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Tartumaa toiduajaloo uuring, 2025

Z?

 Jargnev toorainete ulevaade pohineb 2024-2025 Tartumaa Arendusseltsi LEADER projekti raames
labi viidud toiduajaloo uuringul.

* Uuringu autorid ja nende poolt valminud artiklid:

Raivo Suni, Ester Oras - “Tartumaa toidu ajaloost arheoloogilises peegelduses’;

Inna Jurjo - “Tartu toidukultuur kesk- ja varauusajal. Toit ja toiduained Tartu linnakultuuris ja
maapiirkondades’;

Ester Bardone - “Tartumaa talurahva traditsiooniline toidukultuur 1860. aastatest kuni 1930.
aastateni”,

Ants Hein - ,S0O0misest-joomisest siinsetes omaaegsetes moisates kroonikate, reisikirjelduste ja
malestuste pohjal“;

Reet Bender - “Tartu toiduajalugu. Linnakodanike ja Ulidpilaste toidukultuur 19. sajandil ja 20.
sajandi alguses”

Tiit Rosenberg - “Tartumaa toiduajaloost Tartu Eesti Péllumeeste Seltsi ja sellega seotud
ajalehtede valgustusel 19. sajandi I6pust | maailmasgjani”;

Mare Must - “"Kodumajanduskoolide tegevus piirkonna toidukultuuri edendamisel Vasula naitel
perioodil 1924-1944",



Tartu havi
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Tartu havi <

Kesk- ja varauusajal oli ka vaieldamatult ulioluline komponent Tartu ja Tartumaa elanike
toidusedelis kala. Kalapuuk oli nii maal kui ka linnas osa inimeste elatusala.

Peipsi ja Vortsjarve kalasaak omandas keskaja Liivimaa siseturu kontekstis laiema tahtsuse:
Liivimaa siseturul kujunes omaette kaubaartikliks Tartu havi, nimetus viitas piirkonnale, kust
kala puuti ja muugiks ette valmistati. Tegu oli hinnatud kalaga, mida serveeriti peentel
pidusoomingutel, aga oli ka vaart kingitus. Naiteks saatis Tartu dominiiklaste konvent Tallinna
jutlustajavendadele kingituseks 150 Tartu havi.

Ajaloolise viitega valmistamise viisid:
* 1510. aastal on Tallinnas piiskopile serveeritud voiga valmistatud varsket haugi
« 1524, aastal Tallinna Suurgildis toimunud pidus00gil serveeriti haugi kastmega

Koige parem kaaviar joudis kohale peamiselt Volga aarest. Ent see oli tulikallis, puuti seda siin
ka kohaliku haugi- ja raabisemarjast jarele teha. ,Too kunstkaaviar naeb kull vaga ahvatlev
valja, kuid ei kuuni téelisele vene kaaviarile oma maitse poolest isegi mitte lahedale”, nii on
peetud 1777. aastal vajalikuks ka markida.
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Tartumaine ananass triijphoones <

Tanu koetavate kasvuhoonete olemasolule oli varskelt lahti Idigatud ananassidest ohkuv
aroom siinsetes moisates juba 18. sajandi [6pust peale Uks kdige soovitumaid joululdhnu.
Seda, et just ananasside kasvatamine oli siin Uksvahe tostetud eriti kesksele kohale, voib
valja lugeda juba 1796. aastal trukivalgust nainud tartukeelses aianduslikus kasiraamatus.
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Tartumaised koogiviljad triiphoonest =

Tanu triphoonetele oli Tartumaal kattesaadav ka varske koogivili kurkide, lehtsalati, rediste,
porgandite, spinatite, kresside, sigurite, porrulaukute voi ka naiteks lill-, savoia ning
punaste kapsastega. Olid olemas ka kasvulavad, mis saadi soojaks hobusesdnniku abil. Juba
aprillis vOis jouda siinsete moisate toiulauale naiteks sparglit ja vahel isegi hapuoblikat.

Erto talu mahespargel avamaalt




Asparagus sisse teha

Asparagud (warsked lvarred) saavad paale puhtaks tegemise, nii pikalt kui nad
pehmed on, tukkideks Idigatud, Uhele korrale wee sees ara keedetud ja paale
selle kui nad aranorgutatud ja jahtunud on, klaaside sisse pakitud, siis walatakse
neile hasti soolatud wett paale, seotakse klaasid poiega paalt kinni ja pannakse
uhe jaheda koha paale seisma. \Warskeid asparagu warsi woib ka
ernesuurusteks tukkideks katki lI0igata, wee sees ara keeta ja paale
aranorgumist pudelite sisse panna ja soolwett neile Ule valada. Tarwitamise
juures lastakse nad pehme wee sees pehmeks keeda, walatakse see vesi paalt
ara ja teist korda jalle keeva vett paale ja lastakse selle sees moni tund seista, et
sool hasti walja tombab. Paale selle segatakse natuke jahu ja woid segamini,
valatakse sinna liha keedetust (buljongi) ja sitroni sahwti paale, lastakse
asparagud selle sees keeda ja segatakse sinna weel muna rebu hulka.

I/



Hapuoblikaid sisse teha

Kui hapuoblikad ilusasti ara puhastatud ja pestud on, wisatakse nad esite keeva
ja siis kulma vee sisse. Paale selle lastakse nad ara ndrguda, pannakse nad siis
Kivi pottidesse, valatakse soolvett paale katetakse kinni ja pannakse nad uhe
jaheda koha paale seisma, kuni neid tarivitama hakatakse. Nondasamuti
tehtakse ka paa-salatid sisse.
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Mooritud kurgid ~

Koori 6 keskmist suurt kurki ara, I0ika siis keskelt [abi, wota seemned seest walja ja
|Gika kurgid parajateks tukkideks. Siis lase nad umbes 5 minutit rammuleeme sees
keeda ja pane nad sdela paale. Nuud pane 1 lus. tais wold ja 3/4 lus. jahu panni paale
ning lase pruuniks minna. See pane siis kastrulli, wala kordkorralt, ikka tublisti Umber
segades, 1 korten rammuleent sinna juurde, siis weel 1 klaas portweini ehk madeirat,
weidi soola ja 1—2 lus. tait aadikat. Selle sO0sti sisse pane kurgid ja lase nad ndorga tule

paal pehmeks keeda.
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Weikesed pipra-kurgid =

Siin vOoetakse 0ige vaikesed kurgid, mis ilma plekkideta on, murtakse Gied ja varred
kuljest ara, pestakse nad 0ige puhtaks, pannakse nad uhe liua sisse, raputatakse soola
paale, segatakse nad hasti soolaga segamini ja lastakse nonda moni paelv seista.
Paale selle puhitakse neil lima paalt ara, pannakse kurgid puhtate nartsude vahele ja
seatakse nad karpide sisse ritta ehk kui kurkisid palju on, siis ka vaikeste tunnide sisse;
siis raputatakse pipart ja loorberi lehti vahele, valatakse keedetud aadikat kuumalt neile
paale ja lastakse kurgid kaheksa paeva seista. Paale selle aja saab aadikas veel kord
labi keedetud ja kulmalt kurkidele paale valatud.
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Lihatooted =

Nagu mujalgi Eestis kasvatati Tartu linnas ja selle umbruskonnas kariloomadest
nii veiseid, lambaid, kitsi kui ka sigu. Ajalookirjutistes on toodud esile sobilike
heina- ja karjamaade vahesust Tartumaal, mis takistas karjapidamise edendamist.

Tartu linna keskaegsete loomaluude hulgas on veiseluud arvukuselt esikohal.
Samas mitte vahem tahtis oli Tartus seapidamine. Sealiha, eriti sink ja peekon
olid hinnatud nii kesk- kui ka varauusajal smtsusmk oli seejuures peolaua
kohustuslik osa. - N




Zif

Juust =

Arheoloogilistel kaevamistel on Tartust leitud nii eelkristlikust kui ka hilisemast
ajast parit juustundusid, mis osutavad kohaliku juustuvalmistamise pikale
traditsioonile. Eesti rahvaparane piimandus on ajalooliselt tuginenud hapendatud
piima kasutamisele, mis osutab, et kohalik traditsioon oli piimhappebakterite abil
valminud juustu, s.0 hapupiima- voi kohupiimajuustu valmistamine.
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Tartu sai -

Pagarmeistrite tahtsaks tooteks oli Tartus, aga nagu teisteski linnades, nisujahust valmistatud
vaike sai voi kukkel. Selle toote jargi sai nime uks Tartu tanav, turuplatsi pohjaservas asunud
Saia (wegge) tanav.
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Teraviljad ja nendest valmistatud tooted ~

Pollumajanduslikus toodangus oli kesk- ja varauusajal kogu Eestis tahtsaimal kohal
viljakasvatus. Teraviljatoidud, eeskatt rukkileib ja odrapuder moodustasid rahva toidu aluse.
Teraviljadest on Tartumaal kindlasti kasvatatud tatart. Arheoloogilistel kaevamistel Tartus on
14.—15. sajandi kihistustest leitud isegi hirssi, samas on vOimalik, et tegu pole siiski kohapeal
kasvatatud teraviljaga. 20. sajandi alguseni eristusid siinkandis kaera- ja kanepitoidud.
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Peipsi moju: sibul ja seened

Olulist moju avaldasid Tartu piirkonna toidulauale Peipsi, mille kalasaak joudis ka
sisemaa talude toidulauale. Peipsiveere vene kuladest osteti sibulaid ja tihtipeale ka teisi
koogivilju. Seenekorjamise ja soolaseente valmistamise poolest kuulus Tartumaa

selgelt Ida-Eesti toiduareaali.
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Tartumaa ounaaiad

Kui 1791. aasta ajalehes reklaamib
koloniaalkaupmees oma poes muugil olevaid
Leipzigi ounu, siis sadakond aastat hiljem
IImselt puudus vajadus dunte importimiseks,
sest Tartu ja selle [ahiumbruse aedades
leidus viljapuid kullaga.

1876. a Tartus korraldatud puuviljanaituse
andmetel leidus Tartus ja selle lahiumbruse
aedades kullaga viljapuid. Naitusel osales
150 aeda Uhes 1000 puuviljanaidisega. Esile
tostetud sordid olid naiteks suislepp, Tartu
maasikoun ja Tartu muskaatoun. Naitusel
osalesid ka sellised sordid nagu Liivi
sibuldun, Tallinna pirndun, Sugisjoonik,
Martsipan, Aport ja Astrahani dun.
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Der Suislepper-Apfel aus Dorpat.

] " (Mit Abbildung)

Unter den mir im vorvorigen Jahre zugesendeten Friichten von
Dorpat, welehe ich der Gite des Hetrn Professor Dr. Sehmidt ver-
dankte, war such ein Apfel von wunderbarer Schonheit mit dem
obigen Namen, welchen Niemand kannte, Es miichte wenig schinsre
Aepfel geben. Als ich dann im vorigen Jahre dem Apfel wieder
van ds erhielt, fiel mir plotzlieh die Aehnlichkeit der Form und des
Geschmacks mit dem Pfirsichrothen Rosonapfel, welehen wir im Jahr-
gang 1874, pag. 97 niher besprochen und sbgebildet haben. auf.
Es fragt sich nun, ist der Kurlindische Suislepper wirklieh Pfirsich-
rother Sommerapfel, oder nur eine sehr fihnliche Varietat. Ich wieder-
Lole, dass es wenig Aepfel geben miichte, die im' Colorit zarter und
schimer sind.  Auch hielten sich diese Dorpater Aepfel bis Ende
September, wihrend der Pfirsichrothe Rosenapfel ksum den August
uiberdanert. Sollte ein Pomolog iiber diesen priichtigen Apfel, der
za den Gestreiften Rosenipfeln mit gesehlossenem Keleh gehirt und
zu den platien Sommerfipfeln zu zihlen ist, Nilieres miitheilen kimnen,
s0 wire ich sehr dankbar. ’ Dr. Ed. Lueas.
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Ounasupp 6 inimesele <

Pese 10 magushaput duna puhtaks, I6ika nad tukkideks ja pane 1 %2 toobi veega
tulele ning lase neid nii kaua keeda, kuni nad pehmed on. Siis h60ru see pudru
sOelast labi; pane ta kastruli sisse tagasi, lisa suhkrut maitse jarele juurde ja 72 lus.
kartohwli jahu, mis 1 tassi kulma veega labi on segatud. Selle waheajal on 2 terwet
muna 1 lus. suhkruga vahule h6druda ja sinna juurde panna 1 %2 tassi riiwleiba, 72
sitroni ara riiwitud koor, 8 morudad, hoorutud mandlit, 1/2 lus. sulatud woid , 3/4
tassi piima ja arujarele soola. Seda segu lastakse 1/2 tundi seista ja wormitakse siis
ummargused klimbid (enne Uks proowi klimp walmistada), mis vees moni minut
keedetakse, ja paale selle dunasupi sisse pandakse.
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Ounatort

HOOru 72 naela woid vahule, sinna juurde pane 4 lusikatait haput koort ja nii palju jahu,
et tainast ohukeseks rullida woib. Siis sotku seda kdike jahuga weidi labi. Selle vahe
ajal olgu 20 haad magus-haput duna ara kooritud, tukkideks I6igatud ja weidi hoorutud
zimmetiga tublisti [abi segatud. Siis jaga tainas kahte osasse ja wormi uks dhukeseks
rullitud osa Ummarguseks, ning pane kupsetamise pleki paale. Selle paale pane nuud
ounad uhetasaselt taigna paale, tee teine taigna osa just esimese sarnaseks ja wajuta
ornalt dunte paale; siis woia kook klopitud munaga ara, raputa suhkrut paale ja kupseta
parajas kuumuses helepruuniks.



Olu 4

Tanapaeval on Tartu kuulus ka oma Olletehase poolest. Keskajal oli tahtsaim jook ni
maal kui ka linnas oli just odrast pruulitud 6lu. Keskaja kirjalikest allikates leidub
informatsioon peamiselt 6llemuugi, eriti muugiks pruulimise diguse jagamise ja
kasutamise kohta Tartus. Kahjuks pole aga midagi teada Tartu Olle omaduste kohta.
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Vurtsid i

Tartu sai keskajal koos mitme teise linnaga osaks hansakaubanduse vorgustikust.
Kaugkaubandus ei suutnud aga pakkuda elanikkonnale toidukindlust, sest sisse veeti
peamiselt luksuskaupu (idamaiseid vurtse, Ilounamaiseid veine ja puuvilju jm). Need
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Tartumaa toidumargise kandjad

Tartumaa Arendusselts annab alates 2024. a valja Tartumaa
toidumargist - Tartumaine Toit

https.//tas.ee/arendusprojektid/tartumaa- . \\\g Deflensme,
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