Tartumaa toiduajaloost Tartu Eesti Pollumeeste Seltsi ja sellega
seotud ajakirjade valgustusel 19. sajandi 16pust I maailmasojani

Tiit Rosenberg

Uks eestlaste toidulaua rikastamise ja tervislikuma ning ratsionaalsema toitumise propageerija oli
Tartu Eesti Pollumeeste Selts oma ettevotmistega ning sellega seotud tegelaste vilja antavad
ajalehed Pollumees (1895-1912) ja Pollutodleht (1906-1918).

Tartu Eesti Pollumeeste Selts (TEPS) oli esimese eesti pollumeeste seltsina asutatud 1870. aastal
jaoli 19. sajandi 16puks kujunenud maaelu edendamisel modtuandvaks organisatsiooniks kogu
Eesti jaoks.! TEPS-i tegevus aktiveerus ja laienes eriti pdrast noore juristi ja Postimehe toimetaja
Jaan TOnissoni esimeheks saamist 1897. aastal. TOnisson juhtis seltsi (vaheajaga 1913-1915)
kuni 1918. aastani. Seltsi suurimaks ettevotmiseks oli iga-aastaste pollu- ja kdsitoondituste
korraldamine. Seltsi iiheks tegevusalaks said ka mitmesugused kursused, eriti algul seoses
nditustega toimunud naiste késitood- ja keedukursused.?

Kuni J. Tonissoniga tiilliminekuni tegutses TEPS-is aktiivselt omapdrane pollumajandustegelane
Hendrik Laas (1862—-1919). Tartumaalt Votikverest taluniku perest périt Laas, kes ainult kaks
talve oli kiilakoolis kdinud, oli innukas isedppija, kes hiljem mitmel korral Soomeski end
kursustel tdiendamas kéis. Laas alustas Tartus voorimehe ja viirtspoodnikuna, suutis aga juba
1885. aastal raamatukaupluse, laenuraamatukogu, aiaviljaseemnete ja pollutdoriistade kaupluse
ning pdllumajandusalase nduandekontori avada. 1899. aastal rentis ta Raadi mdisast kvoodimaad
ja 1908. aastal ka selle korval asuva talu. Ta rajas sinna katsetalu, mille juurde kuulusid
katseaiand, mesila ja kalatiigid. Juunis 1900 korraldas Laas oma talus esimese eestikeelse
pollumajanduskursuse ja pidas neid rohkem kui 10 aastat. Ta tegi peamiselt oma talu saadustest
mininditusi, tutvustas pdllumajandusmasinaid ja korraldas pdllumajanduslikke
oppeekskursioone. Tema talu katsepollud, aiad ja mesila olid avatud kiilastajaile. Aastatel 1895—
1912 andis ta vélja ajakirja Pollumees, 1895—-1904 Pollumehe kalendrit, 1906—1909 nédalalehte
Vabadus ja avaldas pdllumajanduslikku dppekirjandust.? Pdllumees oli esimene eestikeelne
aineajakiri, mis suutis ilmuda kiillalt pikka aega ja regulaarselt; selle iildeesmérk oli pakkuda
,»poOlluharijale maarahvale tema tddstuse ja tegevuse harus opetust ja juhatust®.

H. Laasi ajakiri ilmus esimestel aastatel kord kuus, 1903. aastast kord nddalas — seejuures kiillalt
suure, tuhandelise tiraaziga. 1906. aasta suvest, kui konkurendina hakkas ilmuma kvaliteetsema
tasemega Pollutodleht, sattus Laasi véljaanne raskustesse, hakkas taas ilmuma kuukirjana,

'Vt Tartu Eesti Pollumeeste Seltsi 70. juubeli ja Tartu néituse album. Tartu, 1940; Rosenberg, Tiit, Tartu
Eesti Pollumeeste Selts. — Tartu. Ajalugu ja kultuurilugu. Koostaja Heivi Pullerits. Kirjastus [lmamaa:
Tartu 2005, 1k 393-399.

2 Vt Rosenberg, Tiit. Saksa ja eesti nditused Tartus 1857-1913. Kiinnivaod. Uurimusi Eesti 18.-20.
sajandi agraarajaloost. Tartu Ulikooli Kirjastus 2013, Ik 326-334.

3 Aru, Krista. Hendrik Laas tagasivaates. Keel ja Kirjandus 2002, nr 9, 1k 630-641.
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védhenesid tiraazid ja regulaarsus. Ilmumise 10puaastatel joudsid lugejateni vaid tiksikud
numbrid.*

H. Laas oli 1890. aastate keskpaiku monda aega ka TEPS-1 aseesimees ja néditusekomitee liige.
1898. aastal TEPS-i esimeheks saanud J. Tonissoniga H. Laasil koostd0 aga ei laabunud, suhted
jahenesid ja kasvasid ajakirjanduse pinnal vastasseisuks, mis viisid H. Laasi eemaldumiseni
TEPS-ist ja oma tegevuse ililekandmisele kohalikuma haardega Raadi EPS-i, saades Raadi
talupidajana ka selle esimeheks. Kujunenud vastasseisu suurendas TEPS-1 1906. aastal kdima
pandud oma pdllumajanduslik ajakiri, mis tugines juba laialdasemale ja asjatundlikumale
kaastooliste ringile, millega H. Laasi Pollumees konkureerida ei suutnud.’

TEPS-i tegevuspold laienes eriti parast 1905. aastat. Siis lisandus selle tegelaste hulka rohkesti
noori eriharidusega pdllumehi ja naistegelasi, kellest suur osa oli dppinud Soome pdllutds- ja
kodumajanduskoolides ning kursustel. Konigsbergi tilikoolis sai 1905. aastal agronoomihariduse
ja seejdrel tidiendas end ka Ziirichi poliitehnikumis Aleksander Eisenschmidt (1876—1914).
Saksamaalt naasmise jérel valiti ta 1906. aastal TEPS-i aseesimeheks. 1906. aastal pani ta kdima
Pollutddlehe ning selle kaasandeina Aiatddlehe ja Kisitddlehe (1907) ning Uhistegevuslehe
(1910). A. Eisenschmidtile oli siidameldhedane ka pdllumajanduslik haridus ja talumajanduse
tildine korraldus.®

Jargnevalt votangi vaatluse alla H. Laasi ajakirjas Pollumees (Plm) ja TEPS-i ajakirjas
Pollutéoleht (PL) ilmunud kirjutised, mis pakkusid toidukultuurialaseid nduandeid ja
toiduretsepte.

Toidukultuuri alaseist nouannetest H. Laasi ajakirjas Pollumees

1895. ja 1896. aasta esimeses pooles avaldas viljaanne rubriigis ,, Tululikud juhatused
soogitegemiseks® kellegi Helene sulest nduandeid perenaistele. Niiteks:

Praad, olgu mis elajast tahes, voidab maitse poolest ja lidheb sahvtilisemaks, kui seda pddile
ahjust vdljavotmise minutit 5 seista lastakse, alles siis lahti l6igatakse ja lauale kantakse.

Viirske liha alalhoidmine voib maaperenaisi, kus sagedasti liha ei saa ega ka jddkellert ei ole,
aina huvitada: savipott tdidetagu virske kaevuveega, pandagu pihutdis raudviilipuru sisse, siis
liha potti, nii et ta veest tditsa kaetud on ja valatagu kord oli ehk rasva veele pdcle. Sel kombel
seisab liha mitu pdeva tisna vdrske, ilma et oma maitsest ehk vdest midagi kaotanud oleks.

Piima hapuksminemise eest voib hoida, kui iga toobi piima sekka noaotsatdis puhastud soodat
pannakse. Ka voib piima, kellel ju vana maik juures, sellega iileskeeta, mispddile ta jdlle hdid
maitseb.

4 Eesti ajakirjanduse teed ja ristteed. Eesti ajakirjanduse arengust (X VII sajandist XX sajandini). Olion:
Tartu, Tallinn 1994, 1k 263-266.

5 Aru, Krista. Hendrik Laas tagasivaates, 1k 636-640.

® Rosenberg, T. Tartu Eesti Pollumeeste Selts, 1k 397-398.
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Vene viis ounu sisse teha. Kiipsed, praegu puust voetud ja tisna terved veata ounad pannakse
kivipoti sisse, siis keedetakse niipalju vett, et ounad kaetud saavad, veidi soola, rukijahudega ja
veega dra, valatakse see, kui ta kiilmaks ldinud, ounte pdiile, seotakse pott hdsti kinni ja
pandakse ta keldrisse.

Teistsugune viis on ounte sissetegemine dddikaga, kus juures ounad koorimata purkide sisse
pannakse, toobi dddika piile 2 naela’ suhkrut arvatakse ja see paksuks siirupiks keedetakse, dra
Jjahutatakse ja ounte pddle valatakse. — Ka hapendatakse Venemaal ounu sagedasti nagu
kurkisidki, kusjuures anuma sisse ohuke kord virskeid, liihikeseks loigatud 6lgi pannakse, selle
pddle kord punase sostra ehk ka parbaritsi [rabarberi] lehti, siis ounu ja selle jdrele jdlle 6lgi
jne — nii et iiks ounakord teise kiilge ei puutu. Selle pddle valatakse dra jahtunud, norka soolvett,
veidi dddikaga segatud, ounte iile, pannakse pdcle kord olgi, katetakse anum raskendatud
kaanega kinni, mddritakse vedelat térva iimberringi, et ohk ligi ei pddse ja pandakse anum
keldrisse. Kahe kuni kolme nddali jdrele on ounad hdsti libihapnenud, nii et neid liha ehk ka
voileiva juures siiiia voib, aga nad seisavad ka talve iile héidid.®

Seakamaratiikid, mis kiill moni tilemeelne perenaene dra viskab, puhastan ma ikka hoolega dra,
keedan nad pehmeks ja segan nad peeneksloigatult hakitud liharoogade sekka. Ka lisaks praadi
Jjuurde voib neid tarvitada, nad annavad saustile hdd maitse ja on ise mokale ka hddd.

Pahamaitsega void puhastada. Voi kaotab paha maitse ja lohna, kui ta tule korval dra sulada
lased, vahu pddilt dira riisud ja tiikikese pruuniks praadinud rukki leiba sisse paned. Leib tombab
koik paha maitse enesesse.’

Lihasupi vaht. Lihasupi keetmisel tuleb keemise ajal supile vahtu pdcdle, mis perenaesed
enamasti mustuseks peawad, pddlt dra riisuvad ja dra viskavad. See on aga suur eksitus. Kui
puhas liha puhta vee sisse pannakse, siis ei voi midagi musta katla pohjast iiles tulla. See vaht ei
ole muud midagi kui tiks jagu lihast, nimelt rohkesti rammuandja munavalge, mis vee sees esite
dra sulab ja pdrast kange palavuse libi pdcdle aetakse. Kui liha kiilma veega pliidi pddle ehk
tulele pandakse, siis lahkub hulk munavalget lihast vee sisse, ja kui vesi keema liheb, touseb
rohkeste vahtu pddle. Vahu dra viskamine on koguni kahjulik. Tuleb palju vahtu pddle, siis
liigutagu kulbiga hdsti suppi ja vaht kaob pea supi sisse dra. Olgu kiill, et supp sel viisil nii selge
ei saa, kuid selle eest on ta seda rammusam.

Herned kohvina. Kui keegi laev juba teel oli — Amerikast Soome, pani kokk tihele, et kohvi oli
unustatud ostmata. Tema ei uskunud seda kaptenile iitelda, aga kohvi pidi keedetama. Aga kokk,
kes ajalehta luges, ei heitnud meelt ega jddnud nouta, tema korvetas kohvi asemel herneid,
Jjahvatas ning keetis nagu kunagi kohvi. Kapten nagu tundis midagi voorast, aga tinas siiski
kokka hdd kohvi eest, mispdrast kokk julgust sai asjalugu avaldada. Ja niiiid kuulukse, et kapten
muud ei joovat kui hernekohvi ning soovitab seda teistelegi. Kui seda meilgi tarvitusele voetaks,
Jjddks nii monigi kopik raiskamata.

71 toop = 1,23 liitrit, 1 nael = 32 loodi = 409,5 grammi
§ Pm 1895, nr 5, 1k 160.
°Pm 1895, nr 6, 1k 192.



Vene teeleivakesed rukkijahust. Sega 7 muna 3/4 klaasi suhkruga segi, lisa siis 1 % klaasi
leiget vett, V> teelusika tdit soola, 1 klaas sulatud void ja 1 Y teelusikat pdrmi vees ehk veidi
piima sees vedelamaks tehtud, juurde, sotku sellest rukki soela-jahudega kova taigen, lase iiles
kerkida, tee teisel hommikul vdikesed leivakesed, mis vee ja munaga dra silud ja kohe ahju
paned. Viljavotmise juures raputatakse kuumalt nende pddle suhkrut. Need rukkileivakesed
maitsevad iisna hiisti.'°

Taolisi nduandeid jagati veel 1896. aasta teises pooles veidi teisendatud rubriigis ,,Mdned
juhatused sookide tegemiseks* ning kirjutaja nime toomata (vt lisa).

Peale selle tutvustas keegi A. H. s., kuidas head mddu teha, G. Sepp aga piimapulbri (kuiv piim)
valmistamist.!! Selle jdrel jagas Helene taas juhatusi soogitegemiseks, jitkates seda ka ajakirja
jargmises numbris: 2

Ounasupp 6 inimesele. Pese 10 magushaput 6una puhtaks, 6ika nad tiikkideks ja pane 1 '
toobi veega tulele ning lase neid nii kaua keeda, kuni nad pehmed on. Siis hooru see pudru
soelast ldbi; pane ta kastruli sisse tagasi, lisa suhkrut maitse jdrele juurde ja % lusikat kartohvli
Jjahu, mis 1 tassi kiilma veega libi on segatud. Selle vaheajal on 2 terwet muna 1 lusika suhkruga
vahule hooruda ja sinna juurde panna 1 ' tassi riiwleiba, 7> sitroni dra riivitud koor, 8
morudat, hoorutud mandlit, %2 lusikat sulatatud void, 3/4 tassi piima ja aru jdrele soola. Seda
segu lastakse %> tundi seista ja vormitakse siis timmargused klimbid (enne iiks prooviklimp
valmistada), mis vees moni minut keedetakse ja pddle selle ounasupi sisse pandakse.

Puding. Lase 1 7 klaasi piima % naela voiga keema minna, raputa siis % naela jahu sekka ja
sega seda tainast nii kaua tule pddl iimber, kuni ta ennast tarvis kastruli kiillest lahti l06b. Siis
lase ta dra jahtuda ja pane iiksteise jdrele sinna sisse 7 munakollast, % naela suhkrut, ' sitroni
dra riivitud koort, ndputdis soola, 15 morudat, hoorutud mandlit ja viimaks nende seitsme muna
kovaks vahuks klopitud valge. See taigen pane niiiid pudingi vormi sisse, mis seest enne sula
voiga dravoitud ja riivleivaga iile riputatud, ning lase kaks tundi viikese tule pddl keeda. Seda
pudingit siitiakse millegi marja soostiga.

Vabarna ehk vaarmarja jie. Klopi 5 munakollast hésti libi ja pane aegajalt %> toopi koort
Jjuurde. Niiiid vala see vedelik kastrulisse, lisa /> naela suhkrut juurde ja klopi seda koike tule
pddl nii kaua, kuni ta peaaegu ju keev. Siis vota ta tulelt, vala kaussi ja klopi vahetevahel natuke,

1Pm 1896, nr 3, 15. mirts, 1k 94.

"' G. Sepp kirjutas: Prantsusmaal ... muudetakse rddsk piim kuivaks jahuks, mida kaua alal hoida ja nii
kaugele kui tahes miiiigile saata vib. Kuiva piima valmistamine ei ole iseenesest mitte viga keeruline ja
ei ndua ka mitte liig suuri kulusid, nii et moned meie vidikemaa pollupidajatestki voiksivad temaga katset
teha. ... Selle tarvis tuleb ... vaskne katel votta, kuhu sisse rd0sk piim valatakse ja pliidi pééle tulele
seatakse. Katel woib 2 pange ehk ka suurem olla ja peab dhukindla kaanega péalt kinni kaetud saama ...
Kui niiviisi piima tule pddl soojendatakse ja virgasti ohk ja aur vilja pumbalakse, siis ldheb ta varsti
paksuks, kahaneb kokku ja muudab ennast pérast juhtumist ilusaks puhtaks valgeks pulbriks, mille sees
koik tarvilikud piima jaod olemas on. Kui 1 ' klaasi téit seda jahu 5 klaasi vee hulka segatakse, siis saab
sellest viaga had harilik rammus ja maitsev rodsk piim, aga 1 % klaasitiit jahu 3 klaasi vee hulka segatuna
annab haa paksu keedetud rd0sa koore. Niiviisi saadud piima hulgas ei ole tiikkisid ega ei jad ka pShja
midagi paksu jdrele. — Pm 1896, nr 6, 15. juuni, lk 188—-189.

2Pm 1896, nr 7, 15. juuli, Ik 220-221; nr 8, 15. august, lk 252-255.
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et mitte paks nahk pddile ei tuleks. Selle vaheajal oli tarwis 1 toop vaarmarju katki suruda ja libi
riidest koti litsuda. See vedelik pane koore segu sisse ja lase siis kiilmaks hanguda.

Punane pudru. Suru ' toopi vaarmarju ja % toopi punaseid sostraid katki, pane neist
vdljapressitud ja ldbilastud sahvt ja nondapalju vett, et tublisti 1 toop vedelikku on, kastruli ning
lisa %> naela suhkrut juurde. Kui sahvt keeb, raputa 1 tass mannat sisse ja keeda seda, ikka
hoolega iimber segades, kuni ta kaunis (mitte liiga) paksuks saab, siis vala ta kas vormi ehk
liuda ja pane kiilma kdtte. Seda pudru siitiakse piimaga ehk koorega.

Riisimunad silkudega tiidetud. Keeda /> naela riisi 1 kortne rammuleemega, veidi soolaga, 1/2
toobi weega ja 1/2 lusika voiga pehmeks ja lase peaaegu kiilmaks minna. Siis vormi sellest
munad, millede keskpaika puhtaks tehtud suitsetatud silgu liha tuleb panna. Niiiid veereta munad
klopitud munaga ja riivleivaga dra, vajuta nad veidi loperguseks ja praadi voi ning veidi
elajarasva sees ilusaks helepruuniks.

Taimetoitlaste kotletid. Taldrikutdis seeni saab puhastatud, drakeedetud, peenikeseks hakitud ja
sinna juurde pandud 6 loodi void, iihe peenikeseks hakitud ehk riivitud sibulaga libipraetud, 2
muna, soola, 12 tera tambitud pipart, 5 drakeedetud riivitud kartulit, 3 kopika eest % toobi piima
sees draleotatud saia, mis koik ldbi soela aetud peab saama, ja nii palju riivieiba, et viikesed
kotletid vormida voib. Neid praaditakse voiga helepruuniks ja siitiakse pruuni voisoostiga.

Heeringad maitsewad viiga hddd, kui neid enne kolmeks tunniks ligunema paned, siis dra niilid
Jja luudest puhtaks teed ning enne iiheks tunniks dddika ja pdarast hapu koore sisse paned, kust
neid kahe pdeva pdrast pruukida voib.

Mesileib. 10 naela rukkipiiiili jahu kohta votta 2 toopi keeva vett ja klopi seda segu puumolaga
nii kaua, kuni taignale mullid pddile tulevad. Siis lase taigen kinnikaetult nii kaua seista, kuni ta
kiilmaks ldinud on. Siis vota 3 naela haputainast, mis 1 kortel’ veega virskeks tehtud ja siis
moni tund seisnud on, pane see esimese taignale sekka ja lase koik jdlle 2—3 tundi seista. Niiiid
pane sinna juurde 1 klaas mett ja natuke oige peenikeseks loigatud pomerantsi koort, vala %
toopi vett pdiile, sotku seda tainast % osa Il sordi nisujahuga ja niipalju rukkijahuga, et taigen
oige kova saab, oige kaua libi ja tee tast leivad, lase neid kerkida ja viimaks kaunis palavas
ahjus 1 -2 tundi kiipseda.

Vasikamaksa kook. Vota keskmine maks, loika viikesteks tiikkideks ja haki viiga peenikeseks
ning aja ldbi soela. Siis hooru 12 loodi void vahule, pane sinna 6 munakollast, : tassi riivleiba,
soola, 1 tass piima, 3 tera tambitud pipart, 3 tera inglis virtsi, % sitroni riivitud koort, 2 tera
tambitud kardemoni ja iiks riivitud sibul maksaga ja 6 munavalge vahuga. Niiiid pane pann oige
ohukesi peki liistakuid tdis, vala sinna pddle see maksa segu ja kata voiga mddritud paberiga
kinni ning lase kaunis suures kuumuses 1 tund aega praadida.

Vasikaliha koogid. Aja nii palju iilejddnud vasika praadi ldbi lihamasina, et supitaldrik tdis
saab. Sinna juurde pane 2 tervet, tublisti klopitud muna, 1 lusika tdis haput koort, 1 lusikat
sulatatud void, 1 kopika eest piima sees draleotatud saia, mis ka ldbi masina lastud, soola ja 8

13 Kortel (sorokovka) = 0,31 liitrit



tera tambitud pipart. Sellest hdsti ldbisegatud taignast tee koogid, mis riivleiva sees dra veeretad
ja prae voi ja rasvaga hele pruuniks.

Mooritud kurgid. Koori 6 keskmist suurt kurki dra, loika siis keskelt libi, vota seemned seest
vdlja ja loika kurgid parajateks tiikkideks. Siis lase nad umbes 5 minutit rammuleeme sees keeda
Jja pane nad soela pddile. Niiiid pane 1 lusika tdis void ja ¥ lusikat jahu panni pddle ning lase
pruuniks minna. See pane siis kastruli, vala kordkorralt, ikka tublisti iimber segades, 1 kortel
rammuleent sinna juurde, siis weel 1 klaas portveini ehk madeirat, veidi soola ja 1-2 lusikatdit
dddikat. Selle soosti sisse pane kurgid ja lase nad norga tule pddl pehmeks keeda.

Rullheeringad. Lase 10 lihtsat heeringat 12 tundi, hddd heeringad 4 tundi vees, mis moni kord
vahetatud saab, liguneda. Siis loika pddd dra, niili kehad nahast puhtaks, vota nad pikuti pooleks
Jja luud vilja ning pane sisemiste poolte pddle 3 kovaks keedetud hakitud muna, 12 tera ingl.
virtsi, mis peeneks tambitud, ja tiks viga peenikeseks hakitud sibul. Niitid rulli heeringad kokku,
kéida paelaga kinni, pane klaaspurki, vala nii palju dddikat pdidile, et nad kaetud on ja pane
sinna juurde 12 tera ingl. virtsi, 24 tera pipart, iiks ratasteks loigatud sibul ja noaotsa tdis
suhkrut; siis kata purk kinni ja pane jahedasse kohta. 2 pdeva jdrele vota longad ettewatlikult
dra, loika rullid mitte viga ohukesteks siivideks taldriku pddle, vala vedelikku purgist iile ja pane
timberringi ohukesi hapukurgi siivisid.

Ounatort. Hooru ¥ naela véid vahule, sinna juurde pane 4 lusikatdit haput koort ja nii palju
Jjahu, et tainast ohukeseks rullida voib. Siis sotku seda koike jahuga veidi ldbi. Selle vahe ajal
olgu 20 hddd magus-haput ouna dra kooritud, tiikkideks loigatud ja veidi hoorutud zimmetiga
tublisti libi segatud. Siis jaga tainas kahte osasse ja vormi tiks ohukesest rullitud osa
timmarguseks, ning pane kiipsetamise pleki pddle. Selle pdidile pane niitid ounad tihetasaselt
taigna pddle, tee teine taigna osa just esimese sarnaseks ja vajuta ornalt ounte pddle, siis voia
kook klopitud munaga dra, raputa suhkrut pddle ja kiipseta parajas kuumuses helepruuniks.

Hiid moorpraadi valmistamine ei tea kas on koigile tuttav, sellepdrast tihendan ka sellegi
opetuse siia tilesse: pane 1 % lusikatdit void patta ja lase pruuniks minna. Siis pane 10 naela
elaja liha, mis % tundi klopitud, ruttu dra pestud, soolaga iile raputatud, keeva voi sisse. Niitid
lase enne tiks ja pdrast teine kiilg pruuniks minna, vala siis 1 kortel keeva vett sinna juurde, kata
pada kinni ja lase praad pikkamoéda moorida, kuni ta pehme on, mis 4-5 tundi tuurib. Praad
peab sel ajal sagedasti iimberpéoratud saama ja paja all nork tuli olema. Siis sega 1 supilusika
tdis haput koort 1 teelusika tdie jahuga, pane sinna juurde I tassitdis palavat vett ja vala see
viimaks kordkorralt praadile iile. Kui ei peaks sel ilus pruun vdrv olema, siis peab pruuni
suhkrut juurde panema.

Lambaliha kapsastega kuue inimese tarvis. Pese 3 naela pehmet lambaliha dra ja pane ta 1
toobi keeva veega, 8 pipratera ja soolaga tulele. Kui ta tund aega keenud on, pane sinna juurde
1-2 pddd kapsaid, mis pooleks on voetud ja kust juurikad vilja loigatud. Peaks vedelikku vihe
olema, siis peab veel kas vett ehk rammuleent juurde lisatud saama. Kui liha ja kapsad pehmed
on, pane koik liua pddle, sega kastrulis 1 lusika tdis void ja I lusika tdis jahu segamini, vala
kord korralt liha ja kapsaste leem ka sekka, ikka hoolsasti iimber liigutades ja pane kapsad ning
ndgusateks tiikkideks jagatud liha sinna juurde ja lase koik kord libi keeda.



Roog silkudest. Puhasta 100 mitte viga drasuitsetatud oige hdid silkusid, s. o. vota luud ja nahk
dra. Niitid keeda 10 muna kovaks, lase nad kiilmaks minna, pane munade kollased kausi sisse ja
mulju nad hoolega katki. Sinna juurde pane 1 teelusikat sinepit, 3 teelusikat suhkrut, soola ja Y
tassi provangsi oli; molemad viimased saavad ainult tilga kaupa juurde pandud ja sddljuures
kovasti iimber segatud. Viimaks aja koik see kraam libi soela, pane 2 lusikat hddd haput koort
Jjuurde, liiguta koik veel kord libi, sega silgud sinna sekka ja pane see roog torni sarnaselt liua
pddile.

Ahjuroog silkudest kuue inimese jaoks. Hooru 3—4 kopika eest prantssaial kova koorik pddilt
dra, leota saiad piima sees pehmeks ja aja nad siis ldbi soela. Selle aja sees pidid 40—50
keskmist silku puhastatud ja peeneks hakitud saama: sinna juurde pane 6 munakollast, 1 %
lusikat haput koort, 15 tera tambitud pipart, enne valmistatud prantssaia pudru, 1 lusikat
sulatatud void ja, peaks see segades liig pehme olema, veidi riivlieiba. Viimaks pandakse sinna
Jjuurde nende munavalgete kova vaht, kallatakse koik voiga dra voitud ja riivleivaga iile
raputatud vormi sisse ja kiipsetatakse ilusaks helepruuniks.

Viirske kala koogid. Puhasta supitaldriku tdis drakeedetud kala, nagu havisid, sdrgi, latikaid
j.n.e. dra ning vota ettevaatlikult luud vdilja. Siis haki kalad oige peenikeseks ja pane sinna
Jjuurde I lusikas sulatatud void, 1 kopika eest piima sees draleotatud ja peenikeseks hakitud saia,
soola, 6 tera tambitud pipart, 3 muna, 1 kopika eest riivitud saia ja 1 lusikas haput koort. Pddle
selle kui koik hdsti ldbi on segatud, vormi iimmargused, veidi laiaks litsutud munad, veereta nad
draklopitud muna ja riivleiva sees iimber ja prae nad voi ning natuke elaja rasva sees ilusaks
helepruuniks.

Téidetud kurgid. Koori mitte liig soolaseid kurkisid, pane nad moneks tunniks vette, loika nad
keskelt libi, vota seemned vdilja ja kuivata kurgid rdtikuga hoolsasti dra. Niitid raiu % naela
elaja liha voi sealiha tisna peenikeseks, pane sinna juurde 1 muna, % lusikat haput koort, 1
lusikas riivleiba, mis 3 lusikatdie piimaga ju tiikk aega enne tarvitamist libi on segatud, 7>
lusikat sulatatud void, soola ja 6 tera tougatud pipart. Peaks segu liig paks olema, siis voib
natuke piima juurde lisada. Niiiid tdida kurgi pooled selle lihataignaga, pane ikka kaks tiikki
kokku ja seo kinni. Siis tee 1 lusikas void kastrulis helepruuniks, pane kurgid sisse, vala iga 6
kurgi kohta 1 kortel rammuleent ja lase norga tule pddl, hoolega kastes, kurgid pikkamdooda
pehmeks moorida. Siis vota longad iimbert dra ja tee soost malmis. Valmista 74 lusikast voist ja
% lusikast jahust pruun jahu, pane sinna juurde see soost, mis kurkidest iile jdi ja niipalju
rammuleent, kui soostiks tarvis on, 1 klaas madeirat ehk portveini, ¥ sitroni haput, % lusikat
suhkrut ja 4 tera musta kui ka 3 tera valget, tougatud pipart. Keeda see soost ainult tikskord ldbi,
pane siis weel %> klaasi valget veini juurde, lase libi soela ja vala iile kurkide.

Hane siilt. Pane 2 hane reit ja tihe hane halvemad tiikid nii palju keeva veega keema, et liha
kaetud on. Siis pane 1 tass dddikat, 12 tera pipart, 12 tera ingl. virtsi, soola ja 1 loorberi leht
sinna juurde ja lase liha oige pehmeks keeda. Niitid loika liha viikesteks neljakandilisteks
tiikkideks, pane 1 toobi vedeliku kohta, kus sees liha keedetud sai, 2 loodi shelatini, lase koike,
kova liigutamise all, keema hakata, pane 2 muna tougatud koored ja 2 munavalge kova vaht
sinna juurde ning lase tisna norga tule pddl koike tisna tasa 5 min. keeda. Niiiid vala vedelik libi
horeda riide, pane lihatiikid vormi ehk kausi sisse ja vala vedelik pikkamooda pddle. Ei peaks
see mitte hapu kiillalt olema, siis peab dddikat juurde pantud saama.



Teekringlid. Pane iihe kausi sisse [ tass sulatatud void, 1 tass hddd haput koort, 1 tass
ldbisoelutud suhkrut, tihe sitroni dra riivitud koor, ehk 4 tera tougatud kardemooni ja nii palju
Jjahu, et tainast vilja rullida voib. Niitid vormi vdikesed ndgusad kringlikesed, pane puhta, ilma
millegita voidmata pleki pddle ja lase keskmises kuumuses ahjus 25—35 min. kiipseda.

Valged koogikesed. Lo 5 munavalget vahule, pane sinna juurde 1 nael drapuhastatud tougatud
magusaid mandlid ja 1 lood morusid, kui ka 1 nael oige peenikest suhkrut. Niiiid voia plekk ilma
soolamata voiga dra, pane vdikesed, kuulisarnased hunnikukesed, mitte vdga tihedasti pddle ja
kiipseta neid iisna norgas kuumuses. Peaks segu liig paks olema, siis peab munavalget enam
votma.

Sel, 1896. aastal jagas Pollumees, mille véljaandja H. Laas ise Raadi renditalus aiaviljandusega
tegeles, tulusaid népunditeid viljapuuaia asutamiseks — milliseid sorte valida, kuidas kasvatada
jne, refereerides vastavate autorite (D. Bernhardt, Emil von Rathlef) baltisaksa véljaannetes
avaldatud kirjutisi.'* Sellega haakusid N. Zabeli kisiraamatu pohjal koostatud juhised puu- ja
aiaviljasaaduste kuivatamiseks ja siilitamiseks.!® Selleks ajaks olid aga lugemislauale joudnud
kodumaise autori, koolidpetaja ja pomoloogi Jaan Spuhl-Rotalia (1859-1916) aiandusalased
kisiraamatud, mis jéid eestikeelses triikisonas kiimneteks aastateks kdige pohjalikumaks.'6

Aastatel 1901-1902 tutvustas oma viljapuuaia kogemusi dpetatud aednik A. Rebane.!” Tema
ettevotmist toetas cand. agr. Otto Miintheri'® poolt esmalt Teatajas avaldatud kirjutise taastriikk.
O. Miinther kutsus iiles asutama viljapuuaedu rahvakoolide juures: Nagu teada, on ,, Pollumehe *
toimetaja paar viljapuu-aia ja mesilastepidamise kursust toime pannud, niisama tabab Jurjevi
Pollumeeste Selts tulevikus sarnaseid kursusi elule dratada. Siis on soovida, et vallavalitsused
kooliopetajaid jou ja nouga toetaksid, et nendel voimalik oleks viljapuude kasvatamise ja
mesilastepidamise kursusest osa vota. Kasu, mis sarnaste kursuste toetamisest rahvale touseb, ei
ole vast kiill kohe nii silmapaistev, kuid meie ei ela ju tiksnes tinaseks ega homseks, vaid peame
kaugele ette kavatsema.”’

Vaib julgelt arvata, et nende tegelaste seas, kelle kaudu sel ajal palju uut, sh toidukultuurialast
teavet maarahvani joudis, olid just koolmeistrid.

Esimeseks vastavate kursuste organiseerijaks oligi Pollumehe toimetaja H. Laas ise, kes hakkas
1900. aastast korraldama oma katsetalus mai Iopus ja juuni alguses toimuvaid 2—3-nidalasi

“Pm 1895, nr 5, Ik 153-157; 1896, nr 4, Ik 122—124; nr 6, 1k 173-176.

15 Puu- ja aiawilja kuivatamine. Sahvti ja viina tegemine puuviljast ja marjadest. N. Zabel'i jirele. — Pm
1896, nr 7, 1k 204-209; nr 8, 1k 228-238; nr 9, 1k 263-273;

16 Spuhl-Rotalia, J. Kodumaa marjad: Tiielik dpetus kodumaal kaswawaid marjasid ja puuwiljasid
kaswatada, sisse korjata, miiiigile wiia ja alal hoida, neist weini, likori, limonaadi, moosi, sahwti,
marjasiilti, siirupit, marmelaadi, kompoti, salatid, suppi, kookisi teha. Viljandi, 1897, 414 1k ( 2., parand.
ja téiend. tr., Haapsalu 1911-1912, 488 1k).

17 Rebane, A. Viljapuu-aia asutamisest. Pm 1901, nr 11, 1k 379-382; nr 12, 1k 427-429; 1902, nr 4, 1k
131-134.

18 Otto Miinther (1864-1929) — ajakirjanik ja kirjanik, kes oli 1897. aastal 16petanud Berliinis
pollundusinstituudi ja todtas tollal Teataja toimetuses.

Pm 1901, nr 12, 1k 430-431.



pollutodkursusi. Neis anti tema ja kutsutud asjatundjate poolt opetust pdlluharimise,
karjakasvatuse, piimatalituse, aiato0 ja mesilaste pidamise kohta. Aiatd6 osas Opetati keedu- ja
juurvilja paremate sortide tundmist, kasvatamist, hoidmist (puuvilja mahavotmine, sdilitamine,
kuivatamine, konservide tegemine, sahvtide valmistamine jne). Kursustest osavott oli iisna elav,
50-60 osaleja hulgas oli tavaliselt ka paarkiimmend naist ja tosin koolmeistrit.?’ H. Laasi
kursused saavutasid kiillaltki suure populaarsuse ning kestsid kuni 1910. aastani, kasvades 2—3
nidalast kuni 6-kuulise kestusega ettevotmisteks, mis olid suunatud kiill hoopis mdisavalitsejate
ettevalmistamiseks.?! Ka said nad terava kriitika osaliseks.?? Toitlusolude parandamise osas jii
H. Laasi kursuste tdhtsus siiski marginaalseks.

Kui aastatel 1895-96 ja 1901-1902 jagati dpetusi puuviljaaedade rajamiseks ja tutvustati ka
nende viljade hoidmist, siis jargnevalt hakati ajakirja numbrites jérjest ohtramalt jagama
nduandeid puuvilja- ja marjasaadustest hoidiste ja magustoitude valmistamiseks. Need road
négid iisna peened vélja — eriti vOrreldes varasema talupoeglikult lihtsa toidulauaga, kuhu niitid
pakuti varem vaid ,,sakste* lauale joudnud toite. Kuues ajakirjanumbris dpetati, kuidas
koikvoimalikul moel keeta erinevatest puuviljadest ja marjadest kompotte, moose, Zeleesid,
mahlu, kisselle; tutvustati, mis on essentsid ja ekstraktid ning jagati ndu ka aiaviljade (naerite,
sellerite, ubade, kurkide jms) sissetegemiseks.?® Kiisitav on, kas polnud siin tegu J. Spuhl-Rotalia
raamatu pohjal koostatud retseptidega.

Aga eesti lugejaile tutvustati ka mitmesuguseid tollal veel eksootilisi toiduaineid, nende
kasvatamist ja kasutamist. Nii tutvustas Anton Suurkask Sampinjonide kasvatamist:

Sampioni (Champignon) kasvatamine on meie Eesti rahva seas vihe veel tuntud, ainult kdrnerid
kasvatavad teda mones paigas kaunis suurel moodul. Viljamaades saab teda tublisti kasvatatud
Jja temast kasu saadud. Ka meie maalgi voiks tema kasvatamine hdsti kasu tuua, sest rikas rahvas
pruugib teda suurel méodul oma s66gi tegemise juures. ...°*

Kuigi kodumaised seened olid eesti rahvale tuttavad, haris Pollumees oma lugejaid ka sellel
teemal, avaldades Helme kihelkonna Koorkiila algkooli dpetaja Karl Ruuti (1862—1929) artikli
seentest ja nende sissetegemisest (kupatamine, soolamine, kuivatamine, marineerimine).?

20 H. Laas. Pollutéo kursused. — Pm 1901, nr 4, 1k 142—146; Pm 1902, nr 10, 1k 361-365.

21Vt Kuuekuulised pdlluasjandusliscd kursused Tartus, ,,Pdllumehe" katsepdllul 20. aprillist kuni 20.
oktoobrini 1909. — Pm 1909, nr 3, 15. mérts, Ik 34-39; Pilk hra H. Laasi kursuste tegevusesse. — Pm 1909,
nr 6, 15. juuni, Ik 96-101; A. P. H. Laasi ,,Pollumehe" katsejaam ja pdllumajanduslised kursused. — Pm
1910, nr 3/4, mérts-aprill, Ik 36—39.

22PL 1911, nr 2, 12. jaan, 1k 9-10.

2 Puu- ja aia wiljade sissetegemisest. — Pm 1902, nr 1, 1k 33; nr 5, 1k 185-188; nr 6, 1k 222-224; nr 7, 1k
262-266; nr 8, 1k 300-305; nr 9, 1k 343-345. — Niiteks on moned pakutud retseptidest toodud artikli lisas
2.

24Pm 1895, nr 5, 1k 157.

25 Ruut, K. Seened. — Pm 1902, nr 10, 1k 381-386.



Kodumaiste seente tutvustamisega oli sel ajal jdllegi pioneeriks juba eespool mainitud Jaan
Spuhl-Rotalia oma raamatukesega®, mida aga K. Ruut polnud oma kirjatiiki koostamise ajaks
veel ndinud.

Tutvustati ka piimapulbrit ehk ,,kuiva piima“ ja selle valmistamist ning kasutamist.?’” G. Sepp
kirjutas: Prantsusmaal ... muudetakse roosk piim kuivaks jahuks, mida kaua alal hoida ja nii
kaugele kui tahes miiiigile saata voib. Kuiva piima valmistamine ei ole iseenesest mitte viiga
keeruline ja ei noua ka mitte liig suuri kulusid, nii et moned meie viikemaa péllupidajatestki
voiksivad temaga katset teha. ... Selle tarvis tuleb ... vaskne katel votta, kuhu sisse roosk piim
valatakse ja pliidi pddle tulele seatakse. Katel voib 2 pange ehk ka suurem olla ja peab
ohukindla kaanega pddilt kinni kaetud saama ... Kui niiviisi piima tule pddl soojendatakse ja
virgasti ohk ja aur vilja pumbatakse, siis liheb ta varsti paksuks, kahaneb kokku ja muudab
ennast pdrast jahtumist ilusaks puhtaks valgeks pulbriks, mille sees koik tarvilikud piima jaod
olemas on. Kui 1 % klaasi tdit seda jahu 5 klaasi vee hulka segatakse, siis saab sellest viga hdid
harilik rammus ja maitsev roosk piim, aga 1 %: klaasitdit jahu 3 klaasi vee hulka segatuna annab
hdd paksu keedetud roosa koore. Niiviisi saadud piima hulgas ei ole tiikkisid ega ei jdd ka pohja
midagi paksu jdrele.

Pikemalt kirjutati piimapulbri valmistamisest 1905. aastal, kui kaks drimeest olid Mérjamaa
mdisa ldhedal kdima pannud vabriku piimapulbri tootmiseks, mis olnud teine samalaadne kogu
Vene riigis. Et piimapulbri tegemine olevat lihtne, siis tutvustati ka selle tehnoloogiat.?®

Pérast nelja-aastast vahet (1897-1900) hakkas Pollumees jélle soogialast nou jagama —
sedakorda ka lihtsamate toitude ja jookide osas, mis polnud sugugi tundmatud, kuid mida vois
maitsvamalt ja tervislikumalt teha. Need ilmusid rubriigis ,,Tululikud juhatused (nduanded)* voi
,Mondasugust®.

Uks nduannete jagajaid oli aastatel 1898—1900 Soomes pdllutddkoolis kiinud ja 1901-1902
Pollumehe toimetuses tootanud Ado Johan(n)son (1878—1932) — tulevane teenekas
pollutdoinstruktor.?’ Tema pdhiteemad olid pdllunduse vallast, aga ta tutvustas ka Soome
kogemusi kvaliteetse voi*? ning mdne muu toidu valmistamiseks. Siin moni ndide tema
juhatustest:

Sonakene hdii voi valmistamisest. Esimene tingimine hdd voi valmistamises on nimelt see, et
piim puhas, hdd ja ilma vigadeta on. Et piim koige vdlimiste mojude vastu liiga orn on, siis tuleb
alati selle iile viga valvata, et lehmalaudas puhas ohk valitseb. Liipsiajal ei tohi mitte laudas
sonnikut liigutada ega lehmile juurevilja ja muid seesuguseid lohnavaid toitusid anda. Lehmad
peavad puhtad saama peetud, niisamuti ka piimariistad ja liipsja kded. Piimaga timberkdimisel
peavad karjatalitajatel alati puhtad riided seljas olema. Solgitud piimast ei voi ka osavamgi

26 Kodumaa seened: tihtsamate kodumaal kaswawate sdodawate, kahjulikkude ja kihwtiste seente
wordlew tundmine ja sdodawate seente tdielik tarwitamine / toimetanud J. G. Spuhl-Rotalia. Revel
[Tallinn],1897; 2. tr., Haapsalu, 1905, 32 lk.

27Pm 1896, nr 6, 1k 188—189.

28 Kuivatatud piim. — Pm 1905, nr 26, 30. juuni, 1k 410-411.

2% Besti pdllumajandusentsiiklopeedia. 1. kd. Tallinn, 1998, 1k 321.

30 Johannson, A. Wdaiwalmistus. — Pm, 1901, nr 8, 1k 267-269; nr 9, lk 302-306.
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voimeister hddd void teha. Piima ehk koort ei tohi mitte inimeste eluhoonetes ja muude
toiduainetega segamini pidada. Viga suurt puhtust tuleb isedranis piima koorimise, koore
hapendamise ja voivalmistamise juures pidada. Kui kiilatinavas kdies kusagilt talu ouest valged,
pleekinud puust piimanoud vastu paistavad ja talust juua paludes puhta riista seest puhast,
selget vett pakutakse, siis voib kindel olla, et selles talus hddd void valmistatakse. Siis sddl, kus
hdd piim, hdd vesi ja karja talitajal ehk voitegijal puhtuse tundmust on, stinnib hdd voi peaaegu
iseenesest.

Pudrukeetmisest. Puder on terve ja odav toit. Putru voib mitmet seltsi keeta. Odra- ja
kaeratangu, odra-, kaera ja rukkijahu, pohlaka ja mustika pudrud on koige holpsamad maa
majanduses saada. Tatra- ja manna tangu pudrud ei ole ka kallid. Riisi ja ouna putrusid voib
ainult pidusoogiks tarvitada. Et puder tarviline ja hdsti maitsev saaks, siis tuleks seda kinnises
pajas kaua ja vdikese tulega keeta. Esimese viie minuti sees tuleb puder hdsti hoolega segada,
mis ldbi see pohja hakkamast hoitud saab. Pdrastpoole voib segamist harvem ette votta. Kui
pudru vedelamaks tuleb teha, siis peab seda kuuma piima ehk veega tegema. Manna ja riisi
pudrud saavad siis maitsevamad, kui neid piima sees keedetakse ja keetmise ajal vihe void sekka
segatakse. Koiki muid putrusid voib vee sees keeta. Et pudru pohja hakkamist dra hoida, siis on
parem, et tangud keeva vee sisse segatakse ja siis alles piim pdcdle pandakse. Sool tuleb siis
pudru sisse panna, kui tangud juba pehmed on. Jahupudru keetmise korral tuleb sool enne vee
sisse segada, kui jahud. Supp ehk kort tuleb nende samade seaduste jdrele keeta, mis pudrud.
Odra ja kaera tangud nouawad 3 tundi keetmise aega, aga tatra ja riisi tangud koigest 2 tundi.
Mannatangu ja marja pudrud aga ¥ tundi. Uudisputrusid tuleb isediranis kaua keeta, sest et
need muidu seedimise korratust siinnitavad. A. J.>!

Tululikud nouanded. ... Modu walmistamine, mis nagu hispania vein maitseb. Katlasse
valatakse 55 osa vett ja lisatakse 15 osa mett juurde ja segatakse hdsti segi. Seda segu
keedetakse keskmise tule pddl umbes 2 tundi, mis juures vaht dra voetakse. Pddle selle
Jjahutatakse meesulatis dra ja valatakse sinna nou sisse, kus tema kddrima peab. Selleks
otstarbeks pruugitakse harilist ankrut (vaadikest). Kddrimise hératuseks voetakse 3—4 supi
lusika tdit leivapdrmi, mis tihe vdikese tassi pddl meevedelikuga segatakse ja prundi august
vaadikesse sisse kallatakse ja hdsti dra segatakse, vaadikest peab soojas toas hoidma.
Kddrimine lopeb kuue nddala jéirele, kddrimise algul on pruntaugu juures vahtu ndha, aga
kddrimise ajal jdadb pdrm waadiseinte kiilge. Kui uuesti vaht ennast pruntaugu juures nditab, siis
on see tihenduseks, et jook hakkab selginema. Kddrimise ajal lisage vedelikule muskati pihklet
ja 4 solotniku kaneeli vdiikestes tiikkides juurde; selle ja teise pange linase kotikese sisse ja niidi
otsas vaadikese sisse. Kui modu selgeks jddnud, pannakse vaadile prunt ette ja kraan sisse.
Mone piieva piirast valatakse modu pudeli sisse.’?

Teavet pakuti veel koduse vahuveini valmistamiseks.3? Juhatusi anti ka dlle valmistamiseks, kui
Vigala mees Mihkel Aitsam kirjutas, kuidas tervisele ja peodhkkonnale paremini mojuvat
suhkrudlut teha.** Sissejuhatuseks kirjutas ta:

31'Pm 1901, nr 4, 1k 150.

32 Pm 1903, nr 21, 22. mai, lk 346.

33 Mee-limonadi shampanja valmistamine. — Pm 1905, nr 47/48, 1. dets, Ik 694-696.
34 Suhkru-6lu. Kirjutanud M. Aitsam. - Pm, 1903, nr 48, 27. nov, lk 788-790.
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Niiiidse aja Eesti perekondliste pidude pidujoogiks on odradest valmistatud olu. Vanad kallid
ajad, mil modu ainult vaesemate joogiks oli, on ammugi mooda ldinud ja modupeeker aseme
vahutava 6llekannule andnud. Olu on aga joukamate joogiks, — harva saame seda vaesemehe
laual ndgema — sest olletegemine nouab oma jagu joudu, milleks vaesema varandus igal ajal ei
Jdtku ja juhtub ta seda tegema, noh, siis loetakse seda aruldaseks asjaks, nagu seda vanasonagi
tunnistab. ,, Rikka haigus ja vaese olu on kaugele kuulda. “ Olgu lugu sellega, kas vaene voi rikas
olut teeb, kuidas tahate, aga tarviline osavus hddd, maitsevat 6lut pruulida, puudub paljudel ja
vdga tihti kantakse olle asemel uimastavat humala virret lauale. Odradest hdid linnaseid ja
nendest jdille maitsevat ja kiipset olut teha, tarvitab oma jagu asjatundmist ja osavust ning tihti
ldheb olletegemine nurja.... (Jargnevat valmistamisdpetust vt lisast 3).

Esmakordselt tutvustas Pollumees jookidest ldhemalt kumossi ja kefiiri ning jagas dpetust nende
valmistamiseks?> (vt seda lisast 4). Pdhjalikumalt tutvustas kefiiri alles J. M. Eisen oma
raamatukesega 1910. aastal.*® Selle kdrval jagati ndu ka kondenseeritud piima valmistamiseks.3’

Praktilisi nouandeid jagati ka selle kohta, kuidas monda toiduainet paremini dra kasutada, nagu
nditeks vanadele kartulitele virske ilme ja maitse anda:3®

Tululikud juhatused. Jireltehtud virsked kartulid. Vanad kartulid lihevad viga virskete
kartulite sarnaseks, kui neid jargmisel viisil valmistatakse: kartulid pestakse puhtaks ja pandakse
vdrskesse vette 3—5 tunniks ligunema. Siis laseb koor ennast peaaegu mahatommata ehk
vihemalt dra kratsida. Juba selle libi saavad kartulid omale uue vdiljandgemise. Siis keedetakse
need puhtas vees dra, kallatakse vesi pdcdlt maha, pandakse tubli tiikk void ja kui see vihe
soolatud on, sugupdrast soola juurde ja lastakse kindlasti kinni kaetult umbes 10 minutit pliidi
pddl seista, kus mitte just viga palav ei ole. Siis pandakse veel hakitud virskeid petersellisid,
moned tilgad maggiviirtsi juurde ja liigutatakse nad timber, ning antakse kohe palavalt lauale.
Neid kartulid on raske uute ja vdrskete hulgast dra tunda.

Téahelepanu pilvis ka korvits, mille kasvatamiseks jagas soovitusi ja pakkus ka korvitsatoidu
retsepte keegi Chr. T. R. nime all kirjutanud aednik:*

Korvitsa supp. Loigatakse korvitse sisu tiiki kaupa katki, keedetakse vee sees pehmeks ja
oorutakse siis ldabi soela, lisatakse piima, pisut void ja ka riisi ehk mannatangu, nii kuidas keegi
soovib, juurde. Peab iitlema: ,, Toesti kuninglik . Viikesed hilised korvitsad, mis stigiseks mitte
valminud ei ole, voib jdargmisel viisil dra tarvitada: loigatakse tiikikesteks ja praetakse panni
pddl hapu koorega. Pdidile selle tarvitatakse Wenemaal korvitsaid veel tatratangu pudru sees ja
ka leivale lisaks j.n. Ameerikas on korvitsatel mddratu tdhtsus majapidamises — temast
valmistatakse viga mitmesuguseid sookisid.

Korwitse moos. See sodk ei ole mitte iiksi Ameerikas, vaid ka meil viga tuttav. Teda
valmistatakse jdrgmiselt: korvits loigatakse tiikikesteks, keedetakse vee sees niikaua, kui ta

33 Pm 1903, nr 37, 11. sept, 1k 603; 1904, nr 19, 13. mai, Ik 301-304.

36 M. J. Eisen. Kefir ehk rammupiim tervise parandajaks. Postimees: Tartu 1910 (2. tr. 1912). 35 k.
37 Kuidas kondenseeritud piima valmistatakse. — Pm 1906, nr 15, 28. miirts, Ik 189—191.

3 Pm 1905, nr 1, 5. jaan, Ik 15.

39 Pm 1905, nr 47-48, 2. dets, Ik 690-692.
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vedelaks pudruks muutub, siis lisatakse natukene void ja soola sinna juurde: soovi jirele ka
natukene kaneeli. muskati ja pipart. Vdga hdd on veel, kui sinna juurde veel sugu peeneks
tougatud morudaid mandlid lisatakse.

Kiipsetatud korvits. Ohukesed korvitse tiikikesed mdidiritakse iihelt poolt kiiljest véiga ja
kiipsetatakse umbes pool tundi parajas palavas ahjus. Siis kui laua pddle tuuakse, siis lisatakse
pisut soola ja pipart juurde.

Korvitse puding. Selle walmistamiseks woetakse 2 /2 naela tiikikesteks loigatud korvitset. 4
muna, 12 loodi void, 1 supilusika tdis veini, 2 supilusika tdit viina, tiks teelusika tdis ingveri ja
kaneeli. Korwitse tiikikesed keedetakse nii vihese veega kui voimalik, aga ei tohi neid mitte katki
keeda lasta. Pdrast keetmist tostetakse nad soela pdcdle tahenema. Pdrast seda pannakse nad
panni pddle ja kiipsetakse voiga ja eespool-nimetatud viirtsidega pisukese tule pddl pudruks.
Pdrast kiipsetamist pannakse klopitud munad ja viin hulka. Sellest segust kiipsetatakse siis
puding.

Korvitse biskviit. Voetakse 1 7: tassi ldbi soela oorutud korvitset, % tassi suhkrut, 7 tassi pdrmi,
1 tass piima, 4 tassi jahu, 1 teelusika tdis soola ja 4 supilusika tdit oli. Pdrm segatakse : tassi
veega ja pannakse sinna juurde piim, voi, sukur, korvits ja jahu. See taignas lastakse 66 libi
seista ja siis vormitakse temast mitmesuguseid kookisid, mis enne ahju panemist 1 7> tundi seista
lastakse, et nad kerkiksivad.

Korvitse kompot. 10 naela tiikikesteks loigatud korvitsite kohta voetakse 3 naela sukrut ja ligi
toop veini-dddikat. Korvitse tiikid keedetakse umbes 10 minutit, nii et nad pehmeks saavad, aga
mitte dra ei lagune. Siis keedetakse dddikas, sukur, 1 lood kaneeli, natukene nelkisid, ingverit ja
tsitroni koort siirupiks ning valatakse purkide sisse korvitse tiikkide pdcdle. Niisugusel viisil
valmistatud korvits tarvitatakse ka salatiks mitmesuguste praadide juurde.

1905. aastal pakkus Pollumees taas pikka artiklisarja puu- ja aiaviljatoitude valmistamise kohta,
mille olla toimetus ise kokku pannud.*® Osaliselt kordas see eelmist, kolm aastat varem
avaldatud kirjutist, kuid oli palju liksikasjalikum ja elitaarsemale maitsele suunatud (vt lisas 4
selles avaldatud retseptide nimekirja).

Pérast poolteist aastat kestnud seisakut ajakirja ilmumises ning selle jargnevat kiirenevat
allakdiku suudeti selles toidu teemale plihendada vaid harvu kirjutisi. 1907. aastast, mil sai jalad
alla Pollumehe konkurendina ilmuma hakanud Tartu Eesti Pollumeeste Seltsi vélja antud
sisukam Pollutddleht, kiirenes ajakirja allakdik — kShnus nii sisu kui ka tiraaz ja kadus
regulaarsus. Toidu teemal ilmus vaid tliksikuid pikemaid kirjutisi. 1907. aastal dpetati joogisdpru,

40 Puuvili. Tiielik dpetus dunade ja marjade kuivatamisest, sahwti keetmisest ja sisstegemisest, duna- ja
marja suppide ja kookide valmistamisest. Kokku seadnud Pollumehe toimetus. (Jareltriikk keelatud). —
Pm 1905, nr 19, 12. mai, lk 296-299; nr 21, 26. mai, lk 324-327; nr 22, 2. juuni, lk 341-344; nr 23, 9.
juuni, Ik 356-359; nr 24, 16. juuni, 1k 372-373; nr 26, 30. juuni, lk 404—407; nr 27, 7. juuli, 1k 423-426;
nr 30, 28. juuli, Ik 471-474; nr 31, 4. aug, 1k 484—-487; nr 33/34, 18. aug, Ik 513-516; nr 35/36, 1. sept, 1k
541-545; nr 37/38, 15. sept, Ik 561-564; nr 39/40, 6. okt, 1k 584-591; nr 41/42, 20. okt, Ik 609—611; nr
43/44, 3. nov, lk 634-635; nr 45/46, 17. nov, Ik 658—662; nr 47/48, 1. dets, Ik 683—689: nr 4950, 14.
dets, 1k 701-708.
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kuidas teha marjaveine*!, seejirel raégiti veel hapupiimast ja jogurtist*? ning viimasena kirjutas

Carola Rebane magusatest sookidest (sidrunitarretis, kreemikook ja vene lihavotte magusroog
pasha).®3

H. Laasi Pollumees 10petas ilmumise veebruaris 1912.

Toidukultuurialastest nouannetest TEPS-i viljaandes Pollutooleht

Sel ajal, kui Pollumeest tabas allakéik, alustas Tartu Eesti POllumeeste Seltsi véljaandena ja selle
iimber koondunud noorte ja haritumate jdoududega detsembrist 1906 nddalalehena ilmumist
Pollutodleht koos oma kaasviljaannetega. Nagu selle vastutav toimetaja cand. agr. Aleksander
Eisenschmidt** siigisel 1907 avaldas, oli Pollutodlehel kindlaid lugejaid 1010, Kisitodlehel 908
ja Aiatodlehel 685. Koige rohkem loetud PSllutdolehte Viljandimaal, Parnu ligidal, mones kohas
Vorumaal ja Tallinna iimbruses.*

Erinevalt Pollumehest pdoras Pollutodleht algusest peale suurt tdhelepanu eesti perenaistele ja
nende rollile noore ja terve pdlvkonna kasvatamisel, milleks oli oluline tervislik toit. Nii pidas
TEPS-i 1908. aasta augustikuu niitusel dr H. Leesment pikema kdne rahva toitumisoludest.*®

Oluliseks ettevotmiseks selles vallas oli TEPS-ile kodumajanduslike kursuste korraldamine eesti
perenaistele, millest propageerivalt ja korduvalt kirjutati ka PSllutodlehes.

Esimesed majapidamiskursused korraldas TEPS suvel 1907, mille sihtidest ja korraldusest annab
hea pildi jargnev artikkel:*’

# Marjawiina walmistamise dpetus. Kirjutanud J. M. Jaanus. — Pm 1907, nr 4, 15. aprill, Ik 59-62; nr 5,
15. mai, 1k 74-76.

42 Hapupiim, mazun ehk jogurt. — Pm 1907, nr 12, 15. dets, 1k 186-188; 1908, nr 1, 15. jaan, Ik 12-14.
# Toitlus. Magusad s6dgid. Kirjutanud Carola Rebane. — Pm 1909, nr 4, 15. aprill, 1k 74-75.

# Pollumajandusteadlane ja ajakirjanik Aleksander Eisenschmidt (1876-1914) oli périt Uderna vallast
suurtaluniku perest. Saanud keskhariduse Tartu reaalkoolist, Oppis ta 3 aastat Kastres tuntud pollumehe N.
von Esseni juures mdisavalitsejaks, to6tas seejirel 1899-1902 mdisavalitsejana Kiidjarvel ja Kaagveres,
astudes sel ajal ka TEPS-i liikkmeks, olles aastaid seltsi iiheks eestvedajaks ja suunaniitajaks. Tulnud
suvel 1902 pollutod eriteadlasena Postimehe toimetusse tdole, sai ta kevadest 1903 J. Tdnissoni toel
siirduda Konigsbergi iilikooli agronoomiat Gppima, mille ta Iopetas 1905. aastal ja kus ta 1911. aastal
kaitses ka doktorivéitekirja viikepdllupidamisest Tartu maakonnas. Naasnud 1906. aastal koju, sai tast
TEPS-i kaubandusosakonna asjaajaja ja tegevjuht ning nddalalehe PSllutodleht ja kuukirja Aiatooleht
vastutav toimetaja (kuni 1910. a). 1907. aastal asutas Eisenschmidt Tartus Aiavilja-Uhisuse, mis pidi
tulevikus vilja arenema suureks aedviljakonservide ja alkoholita jookide valmistamise toostuseks Eestis,
ning 1908. aastal Tartu Eesti Majanduse Uhisuse, mis kujunes paari aastaga Eesti kdige elujdulisemaks
pollutddtarbeainete ja -masinate miiiigikohaks. J. Tonissoni korval sai viga teovdimsast A.
Eisenschmidtist ka eesti pdllumeeste seltside mojukaim liider. A. Eisenschmidt hukkus traagiliselt 6.
augustil 1914 Tartus liivaauguvaringus, minnes padstma oma poega ja isa.

4 Pollutddleht (PL) 1907, nr 40, 19. sept, 1k 327.

46 Dr H. Leesment. S66misest. — PL 1908, nr 35, 27. august, lk 305-307.

47PL 1907, nr 32, 25. juuli, Ik 255-256. — Kursusest veel: PL 1907, nr 38, 15. sept, 1k 312.
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Tartu Eesti Pollumeeste Selts [opetas 7. juulil kaks kursust — kdisito6 kursuse ja esimese
majapidamise kursuse (mesilasepidamise kursus oli juba varemini lopetatud). Praegu hakkab
teine majapidamise kursus pddle. Opilaste vastuvétmine ja iiles kirjutamine oli 16. juulil (EPS
einelaua ruumides). Vastu voeti 50 opilast. Mitmed, kes ennast tilesandnud olivad, pidivad aga
vastuvotmata jdadama, sest et ruum rohkemat vastu votta ei luba. Kursuse juhatajaks on preili H.
Eisenschmidt, tema abideks preilid Hermannson ja Kiibar.

17. juulil, enne kui kursuse opilased toole hakkasivad, tervitas seltsi abiesimees A. Eisenschmidt
E. Pollum. Seltsi nimel koiki, kes kokku on tulnud, et teise majapidamise kursusega téole hakata.
Teist korda kiesolewa suve jooksul avab Eesti Pollumeeste Selts majapidamise kursuse. Teist
korda on noénda palju opilasi ennast iiles andnud, et koiki vastu votta ei voidud, sest et ruumid ja
Juhatajate toojoud suuremale opilaste arvule piiri ette tombasivad. See elav osavotmine
roomustab Eesti Pollumeeste Seltsi tegelasi oiglaselt, ndevad nemad ometi, et seltsi piitidmistest
ja toodest osa voetakse, et isedranis ka majapidamise kursuste asjus arusaadakse, et neid kursusi
tihegi teise pohjuse pdrast omal ajal ei asutatud, kui tosise tarvituse dratundmisel. Siin kohal on
meie lugupeetud seltsi esimees mitmel korral selle pdcdle rohku pannud, et meie rahval toidu
ainete poolest sugugi puudus nii suur ei ole, nendest ainetest aga kiillalt hddd ja maitsevat toitu
valmistada ei moisteta. Moistmata toidu valmistamise ldbi kaotavad mitmed toiduained palju
omast toiduvddrtusest, saavad vihemaks kogu ja halvemaks maitse poolest. See koik siinnib meie
rahva, isedranis aga ka kasvava nooresoo kulul. Vaadatagu lahtise pilguga jdirele, kuidas lugu
maal koolides on. Lapsed peavad iihel ajal kasvama, rasket koolitéod tegema ja nélgima. Neid
kolme asja ei saa aga kuidagi viisi kokku stinnitada. Tehtakse seda siiski, siis stinnib see
rahvajou kulul. Sellest peab aru saama, kui kardetavad tagajdrjed rahva tervise, rahva jou ja
rahva kolbluse kohta just alatoitlusel on, mida meie igalpool oma rahva koolides leiame. Oleks
perenaestel selles asjas rohkem selgust, rohkem arusaamist, rohkem a s jatundmi st, siis ei
puuduks ta tahtmine koolilaste toitmist paremini korraldada ja nemad v o i k s siin palju hddd
dra teha. Kui sagedasti ei pea meie seda kuulma, et siis kui sellest juttu teed, et meie rahva
toiduolud paremat korraldust nouavad, kohe vastu seletatakse, et meie rahval mitte voimalik ei
ole, toidu pddle rohkem kulutada. Sellepdcile voib vastata, nagu juba selle pddile tihendasin, et
ka ilma mingisuguste suuremale kuludeta, nendest samadest ainetest, mis kdes on, vdga hdsti
paremat toitu voib walmistada, kui seda aga osatakse. Ja kuigi see pisut suuremaid kulusid
peaks noudma, rahva toéjoud on seda v d d r t, et tema kasvatamise pdcdle midagi kulutatakse.
Suurem toojoud suudab ka suuremate kulude katmisest holpsasti jagu saada. See on vale
pohjusmote, kurnamis e ldbi voimalikult kulude eest hoida. Tegeval inimesel peab tarvitusi
olema, et nende tarvituste tditmine teda seda suuremale tegevusele sunniks. Teie, kes Teie siia
majapidamise kursusele ilmunud olete, peate seda silmas pidama, kui suur ja vastutuserikas
tilesanne Teil on. Teie ei tohi seda mitte unustada, kui suured kohused rahva vastu Teie pddl kui
perenaeste voi tulevaste perenaeste pddl lasuvad. Teil on kohuseks, otstarbekohase toitmise libi
rahvajoudu kasvatada, otstarbekohase toitmise libi kasvava nooresoo ihulisele, vaimlisele ja
hingelisele tublidusele pohja panda ja seks soovin Teile Eesti Pollumeeste Seltsi nimel joudu!

Jargnevatelgi aastatel korraldas TEPS suve jooksul 2—-3 keedu- ja majapidamiskursust, milles
peardhk oli sellel, kuidas ka maa oludes lihtsatest igapdev saadavatest ainetest toitvaid ja
maitsvaid toitusid valmistada voib. 1gal kursusel oli u 50 osavotjat, sest enamate jaoks polnud
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ruumi ja nappis ka juhendajaid. Huviliste arv aga jdrjest kasvas. Mdistes vajakajdémist, mis meil
ennast rahva tervishoius toitude walmistamise oskamatuse poolest tunda annab, leidis TEPS-i
juhatus, et majapidamise kursusi tuleks meil ldhemal ajal palju laialisemal alusel toime panna.
Isedranis tdhtis oleks neid maal dra pidada, kus tegelikud perenaised, kellel muidu mitte
voimalik ei oleks pikemaks ajaks kodust lahkuda, et linnades sarnastest kursustest osa votta, oma
kodukohas majapidamise toéde kohta asjatundlikku juhatust voiks saada. Seetdttu poordus
TEPS-i majapidamiskursuste toimkond 1909. aastal noorte naisterahvaste poole, kutsudes neid,
kellel vastav eelharidus olemas ja soov ning anne teisi Opetada, TEPS-i poole po6rduma, kes siis
valmis neid ndu ja jduga aitama selleks vastavat ettevalmistust saama.*?

Jargnevatel aastatel voiski juba ndha, kuidas ilmus selleks Soomes ja Saksamaal
majapidamisalase hariduse saanud noori instruktoreid, kes asusid kursusi korraldama, ajalehtedes
kaasajale sobivat toidualast ndu jagama ja omakoostatud késiraamatuid avaldama. Nii tutvustas
Pollutooleht 1912. aasta uusi TEPS-i keedukursusi ja nende pidajaid:

Edasi peab Eesti Pollumeeste Selts suve jooksul kaks majapidamise kursust naisterahvaste jaoks
dra, nagu varematelgi aastatel. Esimene kursus algab 17. mail ja lopeb 22. juunil senise tuntud
Jjuhataja neiu H. Eisenschmidti juhatusel. Teine kursus kestab 1. juulist kuni 11. augustini
majapidamise instruktori neiu E. Mdlbergi juhatusel. Esimese kursuse jdarel-kursus mitmesuguste
keediste walmistamise tundma oppimiseks 3.—1 1. augustini. Kursustele tahetakse sellega alalist
tdiendust muretseda, et arstisid, instruktorid jne. tervishoiu, koduse piimatalituse ja muude
majapidamise kiisimuste tile ettelugemist pidama kutsutakse. Isedranis tahetakse teise kursuse
puhul maarahva olusid silmas pidada, et kursus tosiseks perenaeste-kooliks touseks.*

1914. aastal kirjutati suure populaarsuse voitnud TEPS-i majapidamis- ja keedukursuste kohta, et
suvel nagu eelmistel aastatelgi kahed kuuenidalased kursused koos esimese kursuse
jarelkursusega toimuvad.>’

Kursuste juhatajaks on Keskseltsi majapidamise instruktor kooliépetaja neiu M. Péld, tema abiliseks
neiu M. Taska. Mélemad juhatajad on Soomemaal majapidamise ja aiatod koolis oma erihariduse
saanud ning pdale selle erikursustel oma teadmisi veel tdiendanud, nénda et nad kbéige paremat
pakkuda véivad. Kursustel antakse tegelikku juhatust niihasti lihatoitude kui ka taimetoitude
valmistamises, mis véimalikult odavad ja maitsvad on. Edasi Opetatakse lauakatmist, toitude
ettekandmist, toiduainete sisseostmist, nende alalhoidmist ning isearanis keediste valmistamist. Pdale
selle tutvustatakse Opilasi laste talitamise, tervishoiu, aiapidamise ja kanakasvatamise alusjoonte ning
méne muu majapidamise haruga. Opilasteks véetakse eelhariduse péaéle vaatamata naesterahvaid
maalt ja linnast wastu, 6petust antakse emakeeles.

Ajakiri teavitas oma lugejaid ka mitmetest teistest mujal korraldatavatest kursustest. Uks
varaseid perenaiste kursusi alustas Vonnus sealse EPS-i korraldusel 1903. aastal. Kaheaastased
kursused, kus noored Tartu naisgiimnaasiumites voi Soome kodumajanduskoolis dppinud
Opetajannad jagasid aastas teadmisi 30—40 tiitarlapsele, suutsid tegevust jatkata kuni [

48 J. W. Tihelepanemiseks noortele naisterahvastele. — PL 1909, nr 38, 23. sept, 1k 310-311.
49 J. Hiinerson. Eesti Pollum. Seltsi kursused Tartus. — PL 1912, nr 17, 25. aprill, 1k 134-135.
50 Majapidamise ja keedukursused. — PL 1914, nr 18, 30. aprill, k 142.
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maailmasdjani ja pérast ka Eesti Vabariigis Kastre-Vonnu tiitarlaste kodumajapidamise
tdienduskoolina.’!

Nii kirjutati Suure-Jaanis 13. augustil 1907 alanud sealse EPS-i korraldatavast 3-nidalasest
keedukursusest proua Tannbaumi (Pdrnust) juhatusel®?, milles sihiks dpetada, kuidaviisi lihtsaid
maitsevaid roogasid valmistada.>® 1910. aastal tegevust alustanud Marie Sapase Liplapi aiatéo-
ja majapidamiskooli Vana-Karistes (tegutses kuni 1926, jagas igal aastal dpetust 20—24
tiildrukule) kohta mérgiti, et seal on majapidamises suuremat rohku pandud taimetoitude
valmistamisele, ndidates Opilastele, et ka ilma lihata on voimalik virsket maitsvat rooga
valmistada, ja seda sagedasti koguni ilma suurema vaevata valmistada keetmise-kastis, mis tuld
ega jdrelevalvamist ei noua.”?

Viimast kui perenaiste aega ja vaeva kokkuhoidvat toiduvalmistamise viisi tutvustas jargnevalt
Soomes Reitkalli aiandus- ja kodumajanduskoolis dppinud ja majapidamisinstruktorina tegevust
alustanud Emma Mélberg (1886-1940, abielus alates 1912 Leesment):>?

Seda nieme, et meie praegune mitte-ajakohase toidu valmistamine perenaiselt palju aega dra
riisub. Selle pdrast peame toidu valmistamise juures neid abinouusid tarvitusele votma, et
vihema jou-kulutuse ja ajaga libi saada.... Ei, perenaene peab katsuma oma toidu walmistamist
nii sisse seadida, et see vihe aega nouab, aga selle juures toit terve, maitsev ja odav tuleb!.
Lihtne ja igale perenaesele kiitte saadav abinou toidu valmistamise juures on keedukast.
Keedukasti iile ilmus ka varemalt ,, Pollutoélehes" (1908 a.) pikem ja asjalik seletus. Aga,
kahjuks pean tunnistama, et seniajani ei ole voimalust olnud kuskil selle kirjelduse jdrele
valmistatud keedukasti leida. Nii ndeme, et koige pohjalikumad seletused parandust meie
olukorda ei too, kui meie neid teoks ei tee. Katsun siin veel keedukasti valmistamise ja selle
tarvitusele votmise kohta liihidat seletust anda. Paljudel on esialgu arusaamata, kuidas kastiga
keeta voib, mis heinu, saepuru j.m. tdis on. ... Toidu valmistamine keedukastis pohjeneb selle
pddle, et pliidi ehk kolde pddl keema aetud toit pajaga keedukasti pannakse, mis jdlle niisuguste
ainetega ldidetud on, mis soojust halvasti edasi annab: terve kastis keetmine pohjeneb selle pdidl,
et keemise juures siindinud soojus dra ei jahtu. Keemise soojus langeb keedu kastis kiill 100°
pddlt 90° pddle alla, toit ei kee mitte enam kastis edasi, vaid haudub suure kuumuse juures
tdiesti pehmeks ja valmiks. Selle pdrast ongi kastis valmistatud toit tervem kui tule pddl keedetud
ja ka maitsevam, sest iihtegi ainet ei lihe kastis keetes kaduma....

Keedukastis voime koiksugu suppisid, putru, aiavilja ja lihagi valmistada. Kastis keetes saab toit
palju maitsevam, sest siin ei stinni mitte draauramist, nii ei ldhe ka toidust ained kaduma, ei tule

5TVénnu tltarlaste kursus. — PL 1914, nr 51-52, 17. dets, lk 411; Postimees 1938, nr 121, 5. mai.

52 Adeline Tannbaum (1864—1942) oli ilmselt baltisaksa piritolu kodudpetaja, kes oli ettevalmistuse
saanud Riias Marra Korthi kokakoolis. 1901. aastast juhatas ta majapidamis- ja keedukursusi Tartus ja
mujal, avaldas 1911-1937 paljudes triikkides eesti- ja saksakeelseid kokaraamatuid, millest tuntumad
»Keedukursus®“ (1. tr. 1911 Tartus). A.Tannbaumi peetakse klassikalise peolaua ,,emaks*, kelle kaudu
joudis laiadesse massidesse baltisaksa toidukultuur.

33 PL 1907, nr 35, 15. august, 1k 280.

54 Liplapi aiatoo ja majapidamise kursuste esimene aasta. — PL 1911, nr 44, 2. nov, 1k 349-350.

53 Tihelepanemiseks perenaestele. E. Milberg. — PL 1911, nr 48, 30. nov, 1k 379.
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ka pohja korbemist ette. Isediranis koiksugu tangudes on pddaine tirklis ja see on niisuguses
olekus, et kauane keetmine neid seedimise jaoks palju ette valmistab: selle jireldusel ongi
keedukastis valmistatud toidul suurem vidrtus. Kastis keetmine on lihtne: voetakse toidu jaoks
mddratud ained, ndituseks tangud pudru jaoks, pannakse keeva vee ehk piima sisse, lisatakse
koik teised ained juurde: seda on kastis keetes tihele panna, et vihem vedelikku votma peame,
kui lahtisel tulel keetes, kus vesi auru ndol iiles touseb. Putrude ja suppide valmistamise juures
lastakse pliidi ehk kolde pddl 15—20 minutit keeda: herned, oad, liha ja aiaviljad vihemalt 7
kuni 3/4 tundi enne keedukasti panekut: ei tohi koige vihemalt 5—10 minutit kaant mitte avada
enne kasti panekut, et auru vdlja ei ldheks. Mida rohkem keedunéu tdis, seda paremini keeb sook
pehmeks. Keedunou tostetakse kiirelt keedukasti, peidetakse hoolega paberite ehk selle jaoks
valmistatud padjaga pddlt kinni, selle jdrele pannakse kasti kaan kinni ja ei avata varem, kui toit
vilja voetakse. Keedukasti voib toit 4—6 tunnini, ehk ka 8—10 t. jddda, mis mitte toidu vdidrtust ei
alanda, kastist vilja vottes on toit aurav kuum. Nii siis voib perenaine 6htul hommikusoogi
valmis panna ehk jdlle hommikul louna jaoks. Keedukastis keetmine nouab harjumist. Keedukast
on vdga kohane pollule ja ka kaugematele heinamaadele kaasavotmise jaoks.

E. Milberg jagas perenaistele nduandeid veel jargmiselgi aastal, kirjutades pikemalt lihast ja
selle sdilitamisest, tuues seejuures lihatoitude kdrval vilja taimetoitude tihtsuse:>®

Liha ... on alati tdhtsamaks toiduaineks peetud. Liha séomisega olemegi nii dra harjunud, et
meil sellest raske lahkuda on. Viimasel ajal katsutakse maades, kus rahva toitmine paremal
Jjdrjel, mojuvalt liha soomist vihendada. Sest viimase kahekiimne aastased teaduslised uurimised
on toitmise kiisimuses nii monedgi varemal ajal maksnud arvamised iimber liikkanud. Nii on
leitud, et liha suurel viisil toiduks tarvitamisel halvad jdreldused voivad olla. Sellepdirast
kasvabki pdevpdevalt taimetoitlaste arv, kes ennast liha soomisest tdiesti lahti titlevad. Meie
eestlased oleme visad koigi uuenduste vastu, isedranis aga visad uuenduste vastu toiduainete
tarvitamises, nagu seda tegelikult tihele oleme pannud. Ei taha siis ka veel liha s6omist
vihendada. Ei motle sedakorda pikemalt liha mojust tervise pddle seletada. Liha toiduks
tarvitamise juures tuleks igatahes seda tihele panna, et teda ikka ainult juur- ja aiaviljaga seltsis
stitia tuleks. Koige vihemalt olgu iihe osa liha kohta kolm osa niisugust toitu, mis taimeriigist
pari.

Enne abiellumist Tali valla Lanksaare taluperemehe Karl Leesmendiga ja perenaisekohustustele
plihendumist joudis Emma Mélberg kokku panna esimese taluperenaistele moeldud
kodumajanduse késiraamatu.”’ Seda tutvustades kirjutas Sahkapuu kooli majapidamise dpetaja
Ida Kruus:

Terve raamat on perenaestele piihendatud. Meie perenaesed voiksid kiill uhked olla oma esimese
valgustaja, oma esimese teejuhi pddle, sest senini ei ole veel keegi meie perenaesele midagi
pakkuda suutnud: seda teab aga igaiiks, kui palju kdsiraamatuid ja juhatusi peremeestele on
kirjutatud ja veelgi tihtelugu nende teadmisi igapidi tdiendatakse ja nou antakse. Perenaene on
tditsa oma saatuse hoolde ja unustuseholma jietud. Ega siis ime ei ole, et meie taludes ja
isedranis perenaeste kuningriiki puutuvates asjades nii palju korralagedust ja oskamatust eest

S PL 1911, nr 49, 7. dets, 1k 389-391.
57 Perenaese kédsiraamat. Toimetanud majapidamise instruktor E. Mélberg. Eesti Pollutod-kirjanduse
Uhenduse wéljaanne nr 5. Tartu, 1912 (5. tr. 1929).
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leiame. Perenaesel ei ole iihtegi juhti, iihtegi nouandjat tdnini olnud.... Uudiseks Mdlbergi
raamatus on veel see, et sddl pdcdle sookide valmistamise opetuse ka palju teisi majapidamisesse
puutuvaid ja perenaestele tarvilikke juhatusi leidub, ilma milleta praeguse-aja perenaesel raske
on ldbi saada, kui ta ajaga ja peremehega tihes tahab sammuda. Raamatu sisu oleks jirgmine: 1.
Toitlus. 11. Tervishoid. I1l. S66gid ja joogid: keedised, hoidised, siildid, puuvilja- ja marjavoid,
marmeladid, salatid, puu- ja aiavilja kuivataminc, liha ja tema alalhoidmine. IV. Puhtus ja kord:
pesupesemine jne. Lopuks veel iiksikud ndpundited majapidamises, kuna koige viimati ka
lauakatmises juhatust antakse. Igaiihe pddtiiki juurde peatama jddda viiks liiga pikale. Sookide
Jja jookide kohta tahaks tihendada, et neiu Mdlberg neid viga passlikult meie oludesse on
osanud seadida, sellejuures just meie peredes. Harilikult ei osata meil kanamunaga midagi muud
pddle hakata, kui dra keeta ja nonda stitia. Votku igaiiks, kes ei usu, Perenaese kdsiraamat kiitte
Jja vaadaku, kui palju toitusid selle abil kanamunaga mitmekesisemaks ja maitsevamaks voib
muuta. Nii on lugu ka soolase lihaga. Jdllegi voib teda mitmet moodi toiduks valmistada, kuna
senini soolalihast peaaegu midagi maitsevat ei osatud teha. Jookidega ei ole asi sugugi parem.
Kes oskab meie taludes pddile olle ja kalja midagi juua? Viljaarvatud vahest kuremarju, mis kiill
hdid maitseb, aga sellegipdrast igaiihele kdttesaadav ei ole, et marju ostma peab, sest meie sood
kasvatavad neid ikka vordlemisi vihe ja on elukohtadest kaugel. Siin on Mdlberg jdllegi
perenaesele appi rutanud ja ta kitsikusest vilja aitanud. Kui perenaesel niiiid see kdsiraamat
oleks, siis oskaks ta koigist oma aias kasvavatest marjadest magusat mahla walmistada, nagu:
punasest ja mustast sostrast, vabarnast, maasikast, kirsist, ounast ja pddle selle veel ka monest
metsamarjast, mis just kellegil ligildheduses kasvama juhtub, olgu ta siis palukas, pihlakas, ehk

koguni toomemari.’$

Nagu eespool toodud ndidetest ilmneb, sai aastatel 1908—1914 kodumajandus- ja keedukursuste
ning nende dpetajate kirjutiste 1dbi alustatud joulist propagandat rahva toitlusharjumuste
muutmiseks nende mitmekesistamise kaudu. Erilist rohku pandi perenaiste koolitamisel

taimetoitude ja nende valmistamisviiside tutvustamisele.’® Uks jdulisemaid figuure selles vallas
oli Marie Sapas,® kelle Liplapi kooli kohta kirjutati koguni, et:

Oige huvitav on kooli séégisedelit vaadata, kus juhtiv osa téielikult taimetoitude kies on, kuna
liha, mis meie talude ,,tagakambrites” seni ainuvalitsejaks oli, oige tagumisele plaanile on
nihutanud. Sigurikohvi asemel on linnasekohvi, hariliku tee aset tdidab ouna- ehk moni muu

tee.b!

Moneti sarnanes Liplapi kooliga Tartu kiilje all 1911. aasta siigisel tegevust alustanud Mari
Raamoti tiitarlaste pdllutdo ja majapidamise kool Sahkapuul. Kaheaastase kursusega koolis
Opetati Tartu tolleaegsete parimate oppejoudude poolt iildharidusainete korval kdike, mis haritud

8 PL 1913, nr 32-33, 14. august, 1k 263.

%% Lihemalt sellest vt: Anu Kannike, Ester Bardone. Veri voi vili. Vaitlus tervisliku toitumise eest 20.
sajandi algupoole Eestis. — Tuna 2018, nr 2, lk 42-59.

601911. aastal avaldas M. Sapas esimese eestikeelse teemakohase késiraamatu ,,Taimetoidud ja nende
valmistamine®, milles ta tutvustas arvukalt retsepte kdogiviljadest ja késitles taimetoitlust kui inimesele
loomuomast toitumisviisi, mis annab rohkem joudu ja vastupidavust kui lihas6omine ja olevat ka
majanduslikult kasulikum. Puuviljadki ei peaks olema magusroaks, vaid osaks argitoidust.

81 Liplapi aiatoo ja majapidamise kursused. — PL 1914, nr 51-52, 17. dets, lk 409-410; Liplapi aiat6o ja
majapidamise kooli 5-aastaseks juubeliks. — Postimees, 12. august 1915.
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Eesti taluperenaisel tarvis 1dks, nagu karjakasvatust, piimatalitust, pollut6od, aiatodd, mesilaste
pidamist, viaikeloomapidamist, majapidamist, kdsito6d, kangakudumist, toitude ja keediste
valmistamist jne. 1914. ja 1915. aastal peeti aprillist oktoobrini kooli juures veel ka kuuekuulised

perenaiste kursused neile, kel polnud voimalik kooli astuda. Neid opetasid samad dppejoud, kes
kooliski.®?

1916. aastal aga toimusid koolis kolmekuulised aiat66-, mesindus- ja majapidamiskursused
algkoolidpetajaile.®® 1919. aasta suvel tulekahju tdttu t66 10petanud Sahkapuu
kodumajanduskool saatis vilja 265 haritud perenaist.

Mis puutus Sahkapuu Opilaste dpitud keedukunsti, siis seda demonstreeriti hoidiste
véljapanekuga nii TEPS-i igasuvistel pollutooniitustel kui ka teiste EPS-ide korraldatud
néitustel.

Pollutodlehe puhul véérib esiletdstmist naiste, esmajoones perenaiste teema jouline pdevakorda
tulek, millest kirjutasid dige mitmed noored perenaised, nagu Soomes Reitsalli majapidamis- ja
aiatookooli 16petanud Vonnu tiitarlastekooli Opetaja Liis Kubu, Peretiitre nime all kirjutanud
anoniilimne autor ja temaga diskuteerinud Alide Ertel Sangaste kihelkonna Laatre-Soome
suurtalust.%*

Nii nagu Pdllumees, jagas ka Pollutddleht toitumisnduandeid. Uks huvitavamaid toite, mis
kdneks voeti, oli tiheks eesti rahvustoiduks peetav kama, mis teadupérast on olnud eestlastele
tuntud toit juba 18. sajandi 15pust.®> Ometi kiisiti selle valmistamise kohta ja Pdllutddleht kirjutas
sellest mitmes ajakirja numbris, rohutades, et kama on iiks parematest ja toitvamatest séokidest,
mida pollutooline suvel palava ilmaga kui jahutavat maiustoitu himustab. Samas aga, nagu igal
talul ise taar olla, olevat niisama kindel, et igal talul ka ise kama on.%

Nou anti teistegi toitude valmistamise kohta ajakirjale saadetud kiisimuste peale, nagu liha
suitsetamine,®’ liha suvel virskena hoidmine,® kuidas virskest lihast leent keeta®, aiaviljadest
suppi ja leent valmistada’ jms.

52 Pr, M. Raamoti ttarlaste pollutdo ja majapidamise kool Sahkapuul. — PL 1914, nr 51-52, 17. dets, lk 410-
411.-Lahemalt veel vt Aili Karindi. Sahkapuu kultuurilugu. Rahva Raamat: Tartu, 2004.

83 Sahkapuu kodumajanduskool — eesti kodukultuuri hall. - Postimees 1944, nr 91, 20. aprill.

54PL 1913, nr 39, 25. sept, lk 309; 1914, nr 18, 30. apr, lk 139, nr 19, 7. mai, lk 148-149, nr 50, 10. dets, |k 397;
1915, nr 8, 18. veebr, [k 63; nr 11, 11. marts, lk 84-85, nr 12/13, 18. marts, lk 101-102.

65 Kama valmistamine ja s66mine oli kdige ulatuslikum 19. sajandi 15pus ja 20. sajandi alguses. Eestis oli
19. sajandi esimeses pooles levinud kahte sorti kamajahu. Mitmest tera- ja kaunviljast segatud kamajahu
tehti Mulgimaal. Tartu- ja Vrumaal, setu kiilades ja Peipsimaal valmistati vanasti kamajahu ainult
kaertest. Kamajahu segati kiilma rddsa voi hapupiimaga, veega, taariga, rokaga voi kanepipiimaga ja
s00di ka kordi, pudru voi kidkina. — Vt A. Moora. Eesti talurahva vanem toit.

% PL 1909, nr 5, 4. veebr, 1k 37-38; nr 6, 11. veebr, lk 48; nr 7, 18. veebr, 1k 56.

¢7PL 1910, nr 11, 17. miirts, 1k 93.

8 PL 1911, nr 19, 11. mai, lk 152.

®PL 1913, nr 17, 1. mai, lk 132.

7°PL 1913, nr 30, 31. juuli, Lk 238-239; 1914, nr 46, 12. nov, Lk 367.
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Nende nduannete jagajana tousis alates 1913. aastast esirinda Marta Pdld-Riives, kelle
lemmikteemaks said taimetoidud. Olles 1opetanud 1912. a siigisel Soomes Jarvenlinna aiat66- ja
majapidamiskooli, asus ta 1. jaanuarist 1913 aiat66, kodumajanduse ja linnukasvatuse
instruktorina ametisse Pohja-Liivimaa Pollutdo Keskseltsi juurde, kus tootas ligi viis aastat,
edendades tulemusrikkalt kodumajandust Lduna-Eestis.”!

Programmilise tdhendusega oli tema kirjutis aiaviljade téhtsusest toitluses:’?

Meie juures on aiaviljade toiduks tarvitamine vérdlemisi vaikene. Rahvale on nad peaaegu tundmatsa,
puudub ju veel arusaamine ning teadmine selle kohta, kui suur nende tahtsus inimese keha toitmises
on. Iseenesest ei ole aiaviljad toiduolluste poolest mitte just rikkad; palju enam on nende teised
omadused, mis neile toitmises tahtsa koha annavad ja nende vdartust téstavad. Sest kui meie neist
liksi toitusid valmistama peame, siis lisame ikkagi neile teisi aineid juurde, et toiduvaértust tésta. Mis
aiaviljadele nende suure vaartuse annab, on nende soolad ja maitseained, mida nad vérdlemisi rohkem
sisaldavad, kui teised toiduained. Nende omaduste parast on nad terved ja kasulikud slilia ja on meie
lihetaolistele lihatoitudele vahelduseks ja aitavad neid kergemini seedida. Meie rahvas s66b llepaa liig
labaselt ja (ihekiilgselt. Soolane sealiha on péda toiduaine, varsket liha (lamba, vasika) saab
harukordadel, enamasti ainult sigiseti ning kevadeti tapmise ajal. Ja kui ka varsket liha on, jaab toit
ikkagi paaasjalikult lihas6omiseks. Niilidse aja toitmise viisid ldhevad aga selle paale valja, et vahem
liha ja rohkem aiaviljasid pakkuda. On aru saama hakatud, et liig liha s66mine tervisele kahjulik on.
Sellepéarast peaks lihas66mine vahemaks jaama ja selle asemel rohkem teisi toitusid tarvitatama. ...
Mitte (iksi meie tervis ei nbua seda, vaidkamajanduslisedkasud, sestliha hinnad téusevad iga
aastaga. Isedranis tuleks meil seda kdesolevatel aegadel silmas pidada ...

Selles ja jargmistes taimetoitusid esile tdstvates kirjutistes on muidugi moista selgelt tunda ka
sojaolude mdju, mis tdi endaga kaasa toidupuuduse linnades ja vajaduse toiduvalmistamise
lihtsustamiseks, taimetoidu osakaalu suurendamiseks ning odavamaks ja rohkem kohalikust
kittesaadavamast toormest kokkamiseks. Sellest lahtusid ka Marta Pollu kirjutised Pollutodlehes.
Sellest annavad tunnistust 1916. aasta alguses ilmunud kirjutised sellest, kuidas toimida liha
puudusel,” népuniited koogiviljade (kapsas, peet, spinat) kasvatamiseks ning 13puks
Pollutéolehe 1916. aasta teist poolt tiitnud kirjutisteseeria taimetoitudest,”* mis pohines suuresti

M. Pollu samal aastal ilmunud retseptiraamatul ,,Taimetoidu kursus*.”

Esikraamatu laiendusena ilmus 1926. aastal retseptikogu ,,Taimetoidud”, mille eessdnas autor
tunnistas, et raamat sai alguse I maailmasdja paevil, mil olud sundisid paljusid lihast loobuma ja
sellest johtuvalt tdusis vajadus taimetoidu jérele. Triikis osutus piisavalt menukaks, nii et 1930.

7! Tema kohta vt lihemalt: Ulle Jukk. Marta-P3ld-Riives — tegelik taluperenaine, kodumajandusinstruktor,
taimetoidu propageerija ja ajakirja Taluperenaine kodumajanduse ning toitlustuse toimetaja. —
https://nami-nami.ee/uudis/marta_riives.

72PL 1914, nr 50, 10. dets, lk 394-395.

78 Missugused toiduained liha aset taita véivad. Majapidamise instruktor Marta Péld. - PL 1916, nr 6, 10.
veebr, Lk 41-42: nr 7, 17. veebr, lk 53-55.

74 Artikliseerias anti retsepte leemede ja suppide keetmiseks (30 retsepti), leeme lisandite (pirukad ja
leivakesed - 8), magusate toitude (tordid, koogid, vaht — 29), paatoitude (73), salatite (7), kastmete (10) ja
voileibade (11) valmistamiseks. — Taimetoidud. Instruktor Marta Péld. - PL 1916, nr 31-39, 17. aug —-12. okt, lk
246-247, 253-258, 262-264, 269-271, 278-280, 286-287, 194-296, 302-304, 310-312.

7% Marta Pold. Taimetoidu kursus. (Pollutédlehe kirjavara nr 8). P6hja-Liiwimaa Pallutoo Keskseltsi kirjastus:
Tartu, 1916, 64 k.
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aastal valmis uus triikk, millele lisati toiduainete ettevalmistamise ja paevakajaline toortoitude
peatiikk ning uusi sobivaid retsepte.”®

Marta Pollu kirjato jii ka Pollutodlehe kdige viimaseks mahukamaks kirjutiseks, sest 1917. ja
viimasel, 1918. aastal toiduteemale ajakirjas enam ruumi ei jagunud.

Toiduteemal tuleb seoses TEPS-iga mirkida veel Tartu Aiavilja Uhisuse asutamist ja tegevust.
Uhisus asutati 1907. aastal aiatdd edendamiseks ja selle toodetele soodamate
turundamisvoimaluste loomiseks, aga ka rahwa toiduolude parandamiseks, osalt selle libi, et
tihisuse tookojas kohaliku turu jaoks odavama-hinnalisi, aga siisgi hddmaitselisi ja koiki
tervishoidlisi noudmisi tditvaid loomulikke toidu- ja soégiaineid valmistatakse, koige pddlt aga
selleldbi, et inimesed Aiavilja-Uhisusele aiavilja kasvatades ka oma kodus épivad aiavilja
rohkem toiduks tarvitama.”’

Uhisus seadis eesmirgiks toota odavaid konserve vaesematele rahvakihtidele. Praktilist tegevust
alustati TEPS-i ruumides (k66gis) pohlasalati keetmise ja dunte kuivatamisega. Hiljem laiendati
sortimenti, alustades herneste, maasikate, vaarikate, kirsside, mustsostarde jt aiasaaduste
konserveerimist. 1912. a alustati limonaadi ja 1914. a lihakonservide tootmist, mis aga 1dpetati
kahjumlikkuse tottu juba jargmisel aastal. 1916. a anti aiavilja tihisuse to6koda iihes sisseseadega
kaheks aastaks rendile kaupmees Eduard Loskitile ja likvideeriti mais 1920.7%

Kokkuvotteks

19. sajandi 16pust kuni I maailmas6jani andis olulise panuse Eesti ja eriti Tartumaa
toidukultuuri edendamiseks ja uue, tervislikuma ja 6konoomsema toitumise
tutvustamiseks Tartu Eesti Pollumeeste Selts koos oma aktivistide, nende ettevotmiste ja
perioodiliste viiljaannetega.

76 Ulle Jukk. Marta Péld-Riives....— https://nami-nami.ee/uudis/marta_riives.

77 M&nda Tartu Aiawilja-Uhisusest. — PL 1911 nr 22, 1. juuni, Lk 171.

78 \/t Lea Teedemaa. Ubinaalist 8unaveinini - Tartu Aiavilja Uhisuse tegevus 1907-1920. // Uurimusi Tartu
toostusest enne Teist maailmasdda. Tartu Linnamuuseum 2013. Aastaraamat 19, Lk 93-106.
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