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Alguses oli toit. Alles siis tuli inimene. Kuigi seni vanim Eesti asulakoht on leitud Parnumaalt
Sindi I[dhedalt Pullist ja selle ajalugu ulatub umbes 11 000 aasta tagusesse aega (Kriiska, 2020),
on Tartumaal teoreetilised eeldused paljastada kunagi ehk veelgi varasema asustuse jdljed.
Eeldust toetavad paleorekonstruktsioonid, mis osutavad sellele, et Louna-Eesti vabanes
viimase jddaja loppedes jaakilbi alt Edela-Eestist monevérra varem (Andrén et al.,, 2011;
Raukas, 1988). Seega vadis siin veidi varem olla ka toit ja inimene.

Meie ettekujutus esiaja inimeste toitumisest pohineb suuresti arheoloogilisel materijalil,
mis on kogutud rohketelt vadljakaevamistelt. Mineviku toidukultuurist kdnelevad toidu
valmistamiseks ja s60giks kasutatud ndud ja ndude katked, kalastamiseks, jahipidamiseks ja
polluharimiseks kasutatud todriistad, lee- ja koldeasemed jms. Otseselt toitumisega on
seostatavad valitoodel kogutud loomaluud ja nende fragmendid, samuti erinevad
taimejdanused alates pahklikoortest soestunud teradeni. Nende koérval tdiendavad ja
avardavad meie maailmapilti biomolekulaarsed meetodid: toidu valmistamisel vG3i tarbimisel
ladestunud molekulaarsed signaalid, mida on kaasaja anallilisimeetoditega voimalik muistsest
materjalist eraldada ning tdppisaparatuuriga analllsida. Olulisimad neist meetoditest on
stabiilsete isotoopide analiius luu kollageenist, savindudesse ladestunud lipiidide- ehk rasvade
anallilis, proteoomika ehk valkude analtiis hambakivist, aga ka vanaDNA uuringud (sh
toitumisega seotud geenimutatsioonid).

Kiviaja kiitt-kalur-korilased

Jadaeg kustutas Eesti alal suurema osa vanemast kiviajast ehk paleoliitikumist, mida on
seostatud esimeste inimrannete, varaseimate to0riistade, neandertallaste ja Homo sapiensi
esilekerkimisega. Sellest ajajargust on meie ajani sdilinud vaid Uksikud karvase ninasarviku ja
mammuti luustike fragmendid (Lougas et al.,, 2002). Jadaja I6puperioodist péarinevad
mammutite hambaleiud Puurmani mdisa maadelt, Saare ja Utsali vahelt (Lougas, 2012),
lubavad oletada, et need karvased hiiglased on toimetanud ka Emajde imbruses.

Arvestades jdaaja |0pu kliimat, meenutas mandrijad alt vabanenud Eesti maastik
téendoliselt tundrat, kus tooni andsid samblad, puhmastaimed, kidurad puud ja p&06sad.
Zooarheoloogiliste leidude p6hjal elasid siin peamiselt pohjapddrad (Ukkonen et al., 2006).

K&ige varasemast asustusetapist — mesoliitikumist ehk keskmisest kiviajast (9000 — 3900
eKr) — on Tartumaal teada umbes paarkiimmend kohta, kus tolleaegsed inimesed vdisid
pikemat vGi lihemat aega peatuda (Sikk et al., 2020). Inimtegevuse marke on leitud Leetsilt,
Ihastest, Lammikult, Maramaalt, Keerilt, Verevist ja mujalt. Ihaste asulakoha kaevamisel leiti
muuhulgas saarma, kopra, janese ja lindude luid, mida on seostatud varase kiviajaga. Monel
neist olid 10ike- ja narimisjaljed (Randoja et al., 2017) ehk neid loomi voidi tarbida toiduks.




Ihaste leiud vajavad veel tapsemat analiilsimist ja kirjeldamist. Kiill aga saame kindlalt
vaita inimese kohalolu samas kandis umbes 5000. aastat eKr (Kriiska et al., 2007). 2006. aasta
padstekaevamistel avastati Ihaste |lahedal Veibris, Emajoe-darsel luhal nelikhaud — taiskasvanu
ja kolme lapse jaanused (joonis 1). Uhe luustiku radiosiisiniku dateering andis selle vanuseks
umbes 7000 aastat. Stabiilsete isotoopide analiilis paljastas, et toonaste inimeste toidulaual
olid kesksel kohal taimed, liha ja kala (T6rv, 2016).
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Jn 1. Veibri hilismesoliitiline nelikmatus — téiskasvanu ja kolm last. Nende luustike stabiilsete
isotoopide anallitisi pohjal on véimalik muuhulgas tuvastada, mida need inimesed oma eluajal
soid.

Veibri korval tasub vanimatest Tartumaa asulatest esile tdsta veel Akali (Konsa talu)
asulakohta, mis avastati 1937. aastal turbaldikamise kdigus paksu turbakihi alt. Asulakohast
leitud keraamikale talletunud kdrbekihi pdhjal on asulakoha vanuseks hinnatud 4500 — 4800
aastat (Kriiska et al., 2005). Umbes samal ajal elasid ja tegutsesid inimesed ka Akalist umbes
2,5 km laane pool Kullamael.

Varaseimad asukad eelistasid elada jogede ja jarvede kallastel. Veekogude kaldad
kattusid sageli metsloomade radadega ning pakkusid soodsaid vdimalusi jahiks ja kalapuugiks.
Lisaks olid veekogud lihendusteedeks erinevate asulakohtade vahel: vdrreldes pdlismetsase
maismaaga vOimaldasid veekogud kiiremat liiklemist.

Jahiti koiki tolleaegseid metsloomi, suuremaid vee- ja maismaalinde ning pliti erinevaid
kalu. Akalist leitud luumaterjal osutab pdtrade, lirgveiste, metskitsede ja kobraste kiittimisele
(Indreko, 1939; Jaanits, 1950, 1949). Leidude hulgas olid ka suuremate kalade (sdga, haug)
selgroolilid ja kalastamisega seostatavad esemeleiud: katked ahingutest ja tuuradest,
mannikoorest vorgukabad ja luust vérgundela katke (Indreko, 1939).

Ei saa valistada sedagi, et soojematel kliimaperioodidel, nt Atlantilises kliimastaadiumis
(umbes 7800-4800 aastat tagasi), joudis eksootilisematest paladest siinse inimese toidulauale



sookilpkonna liha. Sookilpkonna kilbiste tiikke on leitud naditeks Voru lahedalt Tamulast ja
Kaapalt, aga ka Narva lahedalt Kudrukilast (Ldugas and Kiristaja, 2004). Kas gurmaanid lubasid
endale pearoa kdrvale kilpkonna mune, ei tea. Kiill aga vdib olla (isna kindel, et s66di lindude
mune.

Veibri naitel saame 0Oelda, et liha ja kala kérval oli toidusedelis oluline koht taimedel.
S606di metsaande: marju, seeni, pahkleid ja sdddavaid taimi. Oluliseks susivesikute allikaks olid
taimede juuremugulad ja risoomid. Vottes aluseks méned valisuuringud (Bishop, 2021; Bishop
et al., 2023) ja kohandades need Eesti oludele, vaisid inimesed soojemal kliimaperioodil meie
parismaistest taimedest siilia kanakoolme lehti, hundinuia risoomi, liblikdieliste seemneid (nt
hiirehernes) ja karulauku. Toiduks oli véimalik kasutada veel selliseid toidutaimi nagu harilik
heinputk, harilik janesekapsas, mitmed sdnajalad, harilik naat, kaislad, pilliroo noored vésud
jms?.

Arheoloogilise materjali p6hjal on keeruline esile tosta spetsiifilisi kokandusnippe.
Kindlasti kasutati kuumtootlemist, mis muutis toidu kergemini omastatavaks, véimaldas stla
kiiremini ja efektiivsemalt — kiiremini siiles omandas inimene sama ajaga rohkem energiat
(Wrangham, 2017). Kiisimus on ehk selles, kuidas toitu téodeldi?

Enne savindude kasutuselevottu kasutati toidu kuumtootlemiseks 16kke kohal grillimist,
kGpsetusaukudes kiipsetamist voi I6kkest kuumaks aetud kividel praadimist. Mdningatel
juhtudel on kirjeldatud véimalust, et liha voi kala keerati mone lailehelise taimelehe sisse, et
seda kipsetada lokkel (Grosby, 2019). Liha voidi maitsestamiseks héoruda kokku mone
loodusliku virtsi (nt kuusevérsed, harilik k6dmen) v6i marjadega, oma maitseniiansi andis
kindlasti ka I6kkesuits.

Koik need toiduvalmistamise viisid voisid olla kasutusel samuti Akalis, kus 1950. aasta
arheoloogiliste kaevamiste kaigus leiti vaikestest raudkividest kokku kuhjatud leease (Jaanits,
1950). Kivide vahel olid sailinud tukid, sisi ja tuhk. Lisaks leeasemele avastati sealt veel
mitmeid tuletegemisele viitavaid tuhalaike.

Kui talvistel perioodidel aitas toitu sailitada looduslik kiilm (sellele ei saanud temperatuuride
koikumise téttu muidugi alati lootma jaada), siis soojemal kevad—suiigis perioodil oli kiitt-kalur-
korilaste jaoks toidu sdilitamine tdeliseks valjakutseks. Voib oletada, et liha ja kala
sdilitamiseks kasutati nii kuivatamist kui ka suitsetamist (Spyrou et al., 2019). Lisaks kalale ja
lihale kuivatati tdendoliselt ka s6ddavaid taimi, marju ja pahkleid.

Samuti voidi kasutada fermenteerimist ehk kaaritamist (Hutkins, 2008). Rootsi Norje
Sunnansundi mesoliitilise asula kogemusele tuginedes rajati seal savisesse pinnasesse
sailituslohud voi -augud, mis taideti liha voi kalaga ning suleti tihkelt loomanahkadega.
KatalUisaatorina vOidi kasutada no juuretist eelmisest fermenteerimisest périt kaaritist.
(Boethius, 2016) Kui otsida kaaritatud lihale voi kalale analoogiat mone tanapéevase toiduga,
siis oli see ilmselt kdige sarnasem hapendatud rdaime ehk Rootsist tuntud surstrémminguga.
Lisaks toidu sdilitamisele on fermenteerimisel veel Uiks positiivne tahk. Kaaritatud keskkonnas
muutusid sargede ja teiste vdiksemate kalade luud pehmemaks, mistdttu neid oli kergem
stua.

1 Kirjavahetusest botaanik Toomas Kukega 07.11.2024



6. aastatuhande I6pus eKr joudsid tdendoliselt Euraasia steppidest voi veel kaugemalt
Ladnemere idakaldale esimesed savindud (Dolukhanov et al.,, 2005; Oras et al., 2017).
Savindude kasutuselevdtuga avanes v@imalus toitu keeta: kipsetatud liha kdrvale ilmus
lihaleem ja supp. Muide, suppi voidi keeta ka Akalis ja Kullamael, kust on leitud katkeid nii
varasest nn Narva tllpi keraamikast (levinud 5200 — 3900 eKr; saanud oma nimetuse Narva
Joaoru kiviaegse asulakoha jargi) kui ka hilisemast kammkeraamikast (levinud 3900 — 1750
eKr; saanud nime ndusid dekoreerinud kammivajutustega ornamentide jargi).

Joonis 2. Kiviaegne keraamikakild Akali asulakohast. Killu sisekiiljel on ndha korbekiht —
pbhjakérbenud toidujéidinused — mille lipiidianaliiiis nditas, et et selles savindéus oli
mitmetuhande aasta eest valmistatud kalarooga.. Foto autor Kristel Roog

Just Akalist leitud Narva-tiilpi ja kammkeraamika lipiidianallilis naditab, et sealsed inimesed
kasutasid savindusid peamiselt kalade kuumtdotlemiseks (joonis 2). (Oras et al. 2017; Lucquin
et al. 2023). Naljaga pooleks voib 6elda, et kalasupp oli muistsete tartumaalaste jaoks aukohal.
Seejuures keetmiseks vO8i modne vedeliku soojendamiseks vOidi kasutada erinevaid
tehnoloogiaid. Lihtsaim vdimalus oli anumat kuumutada lahtisel tulel. Ent kirjeldatud on ka
vOimalusi, kus esmalt kuumutati I0kkes kive, mis siis asetati vedelikuga tdidetud anumasse
(Nelson, 2010; Sikk, 2017).

Teine oluline muutus, mis kaasnes keraamika kasutuselevotuga — paranes véimalus toitu
transportida, seda jagada ja maitseid vahetada. Kolmandaks, suurenes kdogiriistade valik: savi
vOimaldas lisaks pottidele valmistada teisigi toidundusid. Naiteks Akalist on leitud 1939. aasta
kaevamistel (ks savist lusika katke (Indreko, 1939). Kahjuks on see tdnaseks
arheoloogiakogudest kadunud.

Mida joodi? Tdenaoliselt looduslike veekogude vett. Seda vdidi maitsestada marjade ja
taimedega. Pole vilistatud seegi, et kauemaks seisma jaanud maitsestatud vesi laks kdarima.
Nii voisid ehk valmida esimesed kergelt alkoholi sisaldanud joogid. Kahjuks me ei saa seda
oletust kinnitada ega (mber llkata, sest arheoloogilised tdendid ndnda varase alkoholi
kaaritamise kohta puuduvad.



Esimesed koduloomad

Neoliitikumi (3900-1800 eKr) teises pooles, umbes 3000 aastat eKr leidis Lidnemere idakaldal
aset kultuurimurrang, mis mdjutab meid kaudselt tdnase pdevani. Koos siia rannanud
stepirahvaste ja nende jarglastega joudis Eesti alale n66rkeraamika. N66rkeraamikakultuuride
esindajaid on aga seostatud karjakasvatuse ja pollupidamise levikuga (Oras et al., 2023; Saag
et al., 2017). Tolleaegseid asulaid on Tartumaal lisaks Akalile ja Kullamé&ele teada veel Keerilt,
Karijarvelt, Kabinast, Jummisaarest ja Veibrist (Sikk et al., 2020).

Koos noorkeraamikutega saabusid 3. aastatuhande esimesel veerandil siia esimesed
kariloomad: lambad, kitsed, veised. Lauale joudis piim. Viimast tdendavad keraamika kildude
lipiidianalllsid, mis nditavad, et vdhemasti vdikesest osa Pdhja-Eesti nn nddrkeraamilistest
savindudest on kasutatud piima sailitamiseks ja/voi to6tlemiseks (Oras et al., 2023).

Piima tootlemisega saadi mitmeid korvaltooteid, millest olulisim oli ilmselt juust (Salque
et al., 2012). Uhelt poolt oli juust toode, mis v8imaldas piima (kill muudetud kujul) siilitada
ja mugavamalt transportida. Teisalt oli juust toorpiimaga vorreldes kergemini seeditav ja
omastatav toonaste podlluharijate ja karjakasvatajate poolt. Kuigi Eesti aladelt seni veel
otseseid tdendeid juustu valmistamisest ei ole, vdiksid tihedate augukestega sdelalaadsed
savindud (joonis 3), mida on leitud kiviajale jargnenud pronksi- ja rauaaja materjalist, viidata,
et juustutegu polnud siinseteleegi asukatele paris vddras.

Umbes samast ajast parinevad ka esimesed margid viljelusmajandusest. Nditeks P&hja-
Eestist, Iru asulakohalt on (ihel ndorkeraamika killul leitud séestunud odratera jaljendid
(Vassar, 1939). Lisaks, lll aastatuhandest esineb kultuurkdorreliste OGietolm pidevalt
Oietolmudiagrammides (Poska et al., 2004).

Uleminek vanalt meniilt uuele oli sujuv. Varasemas karjakasvatuse ajajargus sailitasid
toidulaual olulise koha jatkuvalt ulukiliha ja veekogude annid (Oras et al., 2023). Lugu peeti
samuti metsasaadustest. Eksklusiivseks toiduks tanapdevases mdistes oli vesipdhkel, mille
s6omisest on leitud marke Kirde-Eestist Narva JGesuust (Vanhanen et al., 2023). On oletatud
sedagi, et vesipahkel vdis varastes Gihiskondades olla (iks olulisemaid toiduained, mis aitas Ule
elada kehvemaid vilja-aastaid (Karg, 2006).

Esimesed margid viljelusmajandusest ja karjakasvatusest peegelduvad muuhulgas
Tartust, Karlovast ja Kunilast vélja kaevatud ning ndorkeraamikaga seostatud inimeste
sdilmete isotoopanaliisides. Vorreldes kltt-kalur-korilastega on nende menids vahenenud
kala ja ulukiliha ning suurenenud koduloomade saaduste ja (kultuur?)taimede osakaal.




Joonis 3. Rauaaja I6pust périnev séelpohjaga kedrakeraamika, mida voiks seostada ka juustu
valmistamisega (TM _ 260:1366/1-2 A 15:1366/1-2); Tartu Linnaajaloo Muuseumid / Tartu
Linnamuuseum

Varase metalliaja pdlluharijad ja karjakasvatajad

Il aastatuhande algupoolel eKr joudsid Eesti alale esimesed pronksist esemed, mis juhatasid
sisse metalliaja, mis jaguneb pronksi- (1800 — 500 eKr) ja eelrooma ning rooma rauaajaks (500
eKr—500 pKr). Pronksi ja hiljem raua kasutuselevétt muutis inimese elukorralduse, sealhulgas
toidu hankimise ja tootlemise efektiivsemaks. Metalliaega iseloomustavad veel tihenevad
kontaktid erinevate Lddnemere ja idapoolsete piirkondade ja tGihiskondade vahel, mis toetasid
innovatsiooni kiiret levikut (Lang, 2020).

Tartumaal jatkus asustus Emajde aares Akalis ja Kullamdel, kust on leitud ajastule
iseloomulikku tekstiilivajutustega keraamikat (Jaanits, 1954). Uks varane pronkskirves on
leitud ka Aksist (Lang, 2007). Hilisemal pronksiajal ja eelrooma rauaajal (umbes 1000 aastat
eKr kuni meie ajaarvamise alguseni) eristuvad iseseisvate asustusiiksustena maéepealsed
kindlustatud asulad, kus seadis end sisse jdukam osa Uhiskonnast. Tartumaal leiab selliseid
Elva lahedalt Peedult, KGivukilast, Aakre Kivivare linnamaelt, Alatskivilt, Saadjarvelt (Lang,
2020). Voib arvata, et inimeste erinev joukus mdjutas teatud maaral ka nende toitumist ja
tervislikku seisundit.

Pronksiajal muutus taimse toidu laad: vabakasvuliste ja looduslike taimede asemel
muutusid domineerivaks teraviljasaadused. Viljelusmajanduse selget esiletdusu tdendavad nii
fossiilsed pollusisteemid (kivist tarandikud, pdllukivihunnikud), G&ietolmuanaliisid,
pblluharimisega seotud tooriistad kui ka konkreetsed soestunud teraviljaleiud (Lang 2007).




Naditeks Saaremaalt Asva pronksiaegselt asulakohalt on vadljakaevamiste kdigus pdevavalgele
tulnud séestunud otra?.

Pdhja-Euroopas oli sel ajal levinud harilik oder, emmernisu, Uheteranisu, harilik ehk
pehme nisu ja tdendoliselt ka speltanisu (Leino, 2013; S@rensen, 2012). Seega oli olemas
tooraine, et valmistada nisu- ja odrajahust lameda leiva sarnaseid tooteid. Leivalaadse toote
taignamassi kipsetati voi keedeti I6kkel, aga seda vGidi ka kuivatada ja valmistada nénda nn
toorleiba (Arranz-Otaegui et al., 2018). Lamedat leiba vdidi maitsestada maitsetaimede ja
looduslike Urtidega ning siilia rasva ja lihaga — ehk kusagilt sellest ajast vGiksid parineda
tanapdevases moistes voileivad.

Teravilja keetes valmistati tdendoliselt ka midagi pudrulaadset: Ladnemere |Gunakaldalt,
Pdhja-Saksamaalt on umbes 5000 aasta vanusele keraamikale ladestunud toidujaanuseid
analtisides leitud, et anumaid on kasutatud emmernisu ja odra keetmiseks (Kubiak-Martens
et al., 2024). Viljateri on keedetud nii piimas kui ka vees, mdnikord on leemele lisatud
hanemaltsa. Meie jaoks tavatu on ehk see, et keetmiseks on kasutatud lisaks rohelisi, |Gpuni
kiipsemata teri. Kahjuks ei ole Tartumaalt kindlaid tdendeid ndnda varasest
teraviljakasvatusest. Samas vdime oletada, et siingi kasutati meie naaberaladele sarnaseid
kulinaarseid nippe.

Kuna esimeste maaviljelejate olulisimateks kultuurviljadeks olid nisu ja oder, tekib
kiusatus kiisida — millal vdis siinsetele aladele jduda odraleotis ehk 6lu? Alkohoolsete jookide
ja nende tootmise otseste jalgede tuvastamine on endiselt arheoloogidele véljakutseks (Heiss
et al.,, 2020), sest Olleteoga seostatavad biomolekulid ja taimejdanused ei ole ajale kuigi
vastupidavad. Teoreetiliselt oli Olletegu voimalik, sest madala alkoholisisaldusega joogi
kaaritamiseks ei ole vaja erilisi oskusi (Eitam, 2019). Piisab sellest, kui panna oder likku. Vees
hakkavad odraterad idanema ja arendavad ensiime, mis lagundavad tarklise suhkruteks.
Anaeroobsetes tingimustes kadrivad suhkrud parmiseente mojul dlleks. Sellisena kaarinud
odraleotis vdis meenutada pigem &lleputru kui meie jaoks harjumuspéarast humalavett (Wang
et al., 2021). Lihtsama 0dlle valmistamine on kill tehnoloogiliselt lihtne ja Eesti alalgi olid
olemas koik vajalikud tingimused, aga kindlaid t6endeid ndnda varasest 6lleteost meie kandis
eiole.

Umbes 1000 aastat eKr jdudis Ladnemere idakaldale hirss, olles jargnevatel aastasadadel
Uks lisandtoiduaineid (Motuzaite Matuzeviciute and Lauzikas, 2023). Hirssi on leitud ka
Saaremaa Asva kindlasutatud asula kaevamisel (suuliselt autoritele Uwe Sperling), kuid
uuringud selle madramiseks ja deteerimiseks alles kdivad. Samast ajast leiame
Oietolmudiagrammides marke kanepist ja humalast (Niinemets and Saarse, 2009). Kuigi
kanepit on kasvatatud peamiselt dli- ja kiutaimena, on seda eriti Idunapoolses Eesti osas
hilisemal ajal pruugitud ka toiduna. Tanapaeval on tuntuim kanepiseemnetest toit temp
(teiste nimedega jurss, pitska, kruusla). See kujutab endast kuivatatud ja pruunistatud ning
jahuks tambitud pudrutaolist massi, mida so00di kas pea- vGi koOrvalroana, naiteks
leivamaardena (Sillasoo and Kukk, 2003). Kanepijahu on segatud ka uhmris peenestatud
herneste ja ubadega ning sellest segust on valmistatud kdkke. Kas tempi ja kdkke juba toona
valmistati, seda arheoloogia kinnitada ei suuda. Samas ei saa me vilistada kanepi
mitmekdlgset kasutamist siinses toidukultuuris.

2 viljakaevamised Saaremaal t8id ndhtavale mitu Eesti vanimat leidu (AK 11.06.2023, loo autor Margus Muld)

7



Taimsete toitude korval s66di kindlasti kariloomade liha. Sellele osutavad
arheoloogilistel valjakaevamistel leitud tootlemisjdlgedega koduloomade luud. Leidude
hulgas on sageli katkeid lammaste, kitsede, veiste, sigade ja hobuste luustikest. Varase rauaaja
kontekstist parinevad samuti esimesed tdendid kodukana leviku kohta PGhja-Eestis (Ehrlich et
al. 2020). Tartumaa leiumaterjalis parinevad kanaluud monevorra hilisemast ajast (Tvauri,
2001).

Lisaks loomalihale vaartustati muid koduloomade ja -lindude saaduseid. Varasel
metalliajal suurenes inimeste menlilis piima ja piimasaaduste osakaal. Sellest ajast parinevad
Eesti alal esimesed kindlad tdendid juustutootmisest. Nditeks Asvast on leitud perforeeritud
savindude katkeid, mida on seostatud just juustutootmisega (Lang, 2007).

Aga sool? Arheoloogiliselt on soola kasutamist keeruline tuvastada, sest sool lahustub
vees ega jata endast kindlaid marke. Samas on Uldteada, et inimorganism vajab fiisioloogilise
stabiilsuse sailitamiseks 1-2 grammi soola pievas. Uldiselt on soola laialdast levikut seostatud
maaviljeluse ja karjakasvatuse levikuga (Harding, 2013). Tartumaale v&is sool jouda
kontaktvorgustike tottu IGunapoolselt Lausitzi kultuuri alalt voi Eesti rannikualalt. Kindlasti oli
see toona vaga eksklusiivne maitseaine, heal juhul sai seda endale lubada kdige jdukam osa
Uhiskonnast.

Rukkileivast esimeste kirjalike allikateni

Pronksiajal domineerivaks elatusallikaks kujunenud karjakasvatus ja maaviljelus on toitnud
meid tdnase padevani, samas kui ulukite kittimine, kalaplitik ja korilus ajapikku monevorra
taandusid . Elanikkonna kasvuga muutus iha tdhtsamaks kiisimus, kuidas toitu rohkem ja
paremini toota. Uheks po6rdepunktiks oli alep&llunduse kasutuselevdtt varasel metalliajal: kui
Pdhja- ja Ladne-Eestis ning saartel kasutati alepdletust peamiselt pdldude ettevalmistamiseks,
siis Louna-Eestis pidti alepdletamisega suurendada saagikust (Tomson, 2018). Suurema saagi
lootuses turgutati pdlde ka koduloomade sénnikuga.

Olulist kultuurilist muutust tahistab rukki laialdasem kasutuselevott kultuurtaimena, mis
leidis aset kusagil | aastatuhande keskpaigas. Pronksi- ja varasel rauaajal kasvatati Eestis
peamiselt otra, nisu ja kaera. Varasemad Oietolmudiagrammid sisaldasid rukki Gietolmu
minimaalselt ja see vdis parineda pigem umbrohuna levinud taimedest. Ulatuslikumale ja
teadlikumale rukkikasvatusele viitavad nditeks Raigastvere jarve setetest kogutud
oietolmudiagrammid, kus on selgelt margata rukki osakaalu suurenemist keskmisel rauaajal
(Saarse et al., 2010).

Rukki varasemast laialdasemat levikut 7.-9. sajandil pKr kinnitavad samuti
arheoloogilised uuringud. 2011. aastal Tartu muinaslinnuse korval paiknenud asula
kultuurkihist leiti kiill kGige rohkem odrateri, kuid leidude hulgas oli samuti arvestatav kogus
rukist. Tolleaegsete inimeste toidulaualt vGisid parineda ka samast leitud s66giherne ja példoa
terad, aga ka sarapuu pahklite koored ja tammetoru katked (joonis 4) (Tvauri and Vanhanen,
2016).

Talirukki kasvatamisega kasikdes hakkas tdendoliselt levima hapendatud rukkileib.
Erinevalt odraleivast pusis rukkileib kauem pehme. On arvatud, et umbes 11.-12. sajandist
sOid eestlased hapendatud rukkileiba, mida kiipsetati kobedast taignast suurte immarguste
patsidena (Poltsam-Jiirjo, 2012).




Joonis 4. Rauaaegseid taimejddnuseid Tartu linnuse-aluselt asulakohalt, u 7.-9. saj pKr. Foto
Santeri Vanhanen (Tvauri and Vanhanen, 2016)

Rukki, odra, nisu ja kaera korval jatkus rauaajal ilmselt ka hirsi kasvatamine, mille kohta on
leitud biomolekulaarseid viiteid PShja-Eesti savintudest. Uue kultuurtaimena ilmus rauaaja
I6pus Louna-Eestis dietolmudiagrammidesse tatar (Niinemets, 2008). Kirjalikele allikatele
tuginedes kasvatati tatart Eestis 16. sajandini (Kihno and Valk, 1999) ning voib arvata, et seda
tarvitati toiduks ka Tartumaal.

Esimesel aastatuhandel ilmuvad esimesed kirjalikud allikad, mis sisaldavad osutusi
Ladnemere idakalda toidule. Nii kirjutab Rooma ajaloolane Tacitus 98. aastal oma teoses
»,Germania“ aestidest (Aestiorum gentes), kes , kasvatavad otra ja muud vilja kannatlikumalt
kui loidudele germaanlastele tavaks” (Tacitus, 2007). Anglosaksi reisija ja kaupmees Hedeby
Waulfstan kirjeldab aga umbes 880. aastal toimunud reisi jarel maad nimega Estland/Eastland
kus , killuses on mett ja kala. Kuningad ja rikkad mehed joovad marapiima, ja vaesed ja orjad
joovad mdodu. Ja Olut eestlased ildse ei pruuli, aga modu on neil killalt” (Kerr, 2004).



Tartu ja Tartumaa jaavad osaliselt rannete piirkonda nii rahvasterannu (450 — 500 pKr)
kui ka viikingi ajal (800 — 1050 pKr). Siit moé6dus viikingiajal Skandinaaviast alguse saanud ning
jarvede ja jogede kaudu Butsantsini kulgenud idatee (Austrvegr). Sel ajal véeti kasutusele
mitmed siinsed linnamaded (nt Tartu, Erumde, Alatskivi, Peatskivi, K&ivukila, Alt-Laari,
Laaniste, Unipiha jt).

Naiteks Erumae kaevamistelt 2008. aastal (Valk et al., 2009) leiti mdned sea, janese,
hane v&i pardi luud ja haugi selgroolili3. Oluliselt rikkalikum oli Alt-Laari linnamé&e kultuurkiht,
kus tuli valja rohkelt kodu- ja metsloomade, samuti kalade luid (Valk et al., 2014). Alt-Laarilt
leitud rohkeid kopraluid on aga seostatud viikingiaegse karusnaha kaubandusvorgustikuga,
kuid kindlasti tarbiti kopra liha ka s606giks.

Toiduvalmistamise tehnoloogiat on mdjutanud ka erinevat tllpi ahjude levik. Hiljemalt
7. — 8. sajandil voeti Eesti alal kasutusele kerisahjud (joonis 5). Tartumaalt on jalgi sellisest
ahjust leitud Unipihas (Tdnisson, 1981).

Joonis 5. 13.- 15. sajandist pdrinev kerisahi Udernas. Al 1-80-10-47 (Tallinna Ulikooli arheoloogia
teaduskogu arhiiv)

3 Kirjavahetusest zooarheoloog Eve Rannamiega 06.11.2024
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Algsed kerisahjud olid mordita kivistruktuurid, mis olid kuni 2 m pikad ja umbes 1,5 m laiad.
Tulekolde pdhi oli valmistatud graniitkividest vdi suurest lubjakiviplaadist, kollet Umbritsesid
kiviseinad. Ahju peale asetatud suurematest lahtistest graniitkividest moodustus keris, mis
kuumenesid ahju kittes. Lisaks kerisahjudele esines savivolvidega ahje (midagi kaasaja
pitsaahju laadset). Naiteks RGuge asulast on teada lamedatest kividest Gmara kujuga ahjualus,
mille pShjal vis ahju 1abimdot olla 1,2 — 1,3 meetrit (Tvauri, 2012). V3ib oletada, et volvitud
ahi vBimaldas toitu valmistada thtlasel temperatuuril, kus keedundu Ulaosa sai kerisahjuga
vorreldes rohkem sooja.

Margilist tahendust Tartumaale v8is omada Kiievi suurvirst Jaroslav VIadimirovitsi
vallutusretk 1030. aasta paiku. Vallutusele jargnenud ajajarku iseloomustab Tartus rohke
loodeveneparaste esemetega kultuurkiht, kus tooni annavad savindude killud ja Vana-Vene
péritolu leiud. Idapoolne madju vois kanduda selleaegsesse toidukultuuri. Asus ju Tartu Loode-
Venemaa linnalisest keskusest — Pihkvast — vaid mone paevatee kaugusel. Mil maaral eristus
idapoolne kook siinsest, vaarib veel pohjalikumat uurimist tuelvikus. Oli ju Peipsi-tagune
endine soomeugrilaste asuala, mis slaavistus jark-jargult 10. — 11. sajandil (Tvauri, 2020).

Kahjuks on leetopissidest sdilinud vaid Uksikud viited toonasele Vana-Vene toidule. Nii
on teada, et Belgorodis keetsid naised kaerast ja nisust , kisselli. 11. sajandil kiipsetati Kiievis
leiba, mis oli segatud kaljaga. 12. sajandil mainitakse aga seda, et kalja valmistati ka rukkist.
Vana-Vene allikatest teame sedagi, et modu oli nii matuste- kui ka pidujook. Virst Vladimir
tahistas 996. aastal petSeneegide poolt talle seatud I6ksust pdaasemist kiriku ehitamise ja
peoga, kus pakuti kilalistele ,, 300 katlatadit modu”. (CtotknHa and CioTkuH, 2022)

Kuigi Tartu vallutamist 1224. aastal peetakse mandri- Eesti ristiusustamise [6puks (Kleis,
1982), joudsid kristlikud mojud kohalike inimeste elulaadi iimselt varem. Nendega koos vaisid
Tartumaale jouda ka kristlike usuplihadega seotud kombed. Viimasele osutab 1994. aastal
Tartus Vallikraavi tdanaval paadstekaevamiste ajal pdaevavalgele tulnud savist valmistatud ja
glasuuritud lihavéttemuna katkend (joonis 6). Glasuuritud muna katkend leiti mdni aasta
hiljem veel Kiilini tn 5b padstekaevamistel. (Tvauri, 2001)

Keskaja alguse toitumist aitavad moétestada mitmed biomolekulaaranaliilsid. Enamik
neist keskenduvad kill keskaja algusperioodi materjalile. Samas voib eeldada, et neis
analtisides kajastuvad trendid on laiendatavad suuresti ka varasematele perioodidele, eriti
rauaaja lopusjanditele. Nii naditeks osutavad 13. sajandi Veibri Ghishauda maetud kiimne
sdjamehe luustike isotoopanallilsid sellele, et mehed on toitunud peaasjalikult pdllu- ja
karjasaadustest; ulukiliha on suhteliselt teisejarguline, merekala osakaal meniis aga pea
olematu (Suni, 2024). Kui aga vorrelda erinevaid sotsiaalseid riihmi keskaja alguse Tartus, siis
avaldub selge erinevus eliidi ja nn lihtrahva vahel: esimesed on tarbinud rohkem loomseid ja
merelisi valke kui teised (Malve et al., 2023).

Vallutusjargsest ajajargust 13.—14. sajandi vahetusest on Tartumaalt teada mitmeid
arheoloogilisi taimejadnuseid, mida on véimalik seostada toonase toidulauaga. Teraviljade
korval on viljakaevamistel leitud mitmete metsaandide (metsmaasikas, vaarikas, lillakas,
johvikas, sinikas, pohl) ja maitsetaimede (till, k6dmen, harilik humal) seemneid. Meie jaoks
moneti eksootilistest taimedest on jalgi viinamarja s60misest ja musta pipra kasutamisest
maitseainena (Sillasoo et al., 2007). Nii ilmestab arheoloogiliste leidude alusel keskaja alguse
Tartumaa toitumist mitmekesisus ulatudes traditsioonilisest pudulojustest ulukiteni,
imporditud virtsidest kohalike metsaandideni.
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Joonis 6. Tartust Vallikraavi tanavalt leitud keraamiline lihavéttemuna katke viitab nii
idakristluse mojule kui ka munade toiduks tarbimisele. TM 2984:898 A 102:897, Tartu
Linnaajaloo Muuseumid / Tartu Linnamuuseum
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