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ULEVAADE

13. sajandil moodustus uus ladina Euroopa osa, mis laias laastus vastas tdnapdeva Eesti ja Lati
territooriumile - Liivimaa. Uusajal kandus see nimi lle Louna-Eestit ja P6hja-Latit hdélmanud Liivimaa
kubermangule. Oma nime sai Liivimaa algselt liivlaste jargi. Territooriumi poliitiline ja halduslik seotus
soodustas teatud kultuurilisi Ghisjooni.

Liivimaa toidu ndo on kujundanud looduskeskkond ja kliima, samuti rahva peamised tegevusalad —
pollundus ja karjakasvatus. Siinsed elanikud on labi ajaloo pannud réhku metsiku looduse ja
kultiveerimata maastiku kasutamisele. Jaht, kalastus, korilus, aga ka loomade vabapidamine
metsamassiivides on olnud nende identiteedi ja eluviisi alusteks.

Labi aegade on Liivimaa koodk olnud avatud kultuurimdjudele: keskajast peale on siin kdige tuntavam

saksa ja vene, Eesti saartel ka rootsi mdju. Euroopa kokakunsti areng ja innovatsioon joudis Liivimaale



valdavalt baltisakslaste kaudu. Lisaks talupojakoogile eksisteeris keskajast peale ka linna- ja mdisakook,
samuti on toidukultuuris tuntavad piirkondlikud eriparad. Just nende eripalgeliste tegurite mdjuvaljas on
kujunenud siinne toidulaud, haarates endasse ja tehes enda omaks muuhulgas kaugeid ja vahendatud
madjusid, samas sdilitades ja arendades kohalikku eripdra. Traditsiooniline talupojakédk on muutusi
ettevaatlikult omaks vétnud. Pikka aega olid selle tuumaks teraviljatoidud, isedranis rukkileib, seejarel
kartul. Leivakdrvaseks tarvitati piimatoite, sealiha ja kala, pidupdevadel riibati dlut.

Liivimaa talupoja toiduvalikut kujundas aastaaegade vaheldumine. Kevadeti, kui talvevarud hakkasid
I6Gppema, pldti lisa leida tarkavast loodusest. Kalaplitik tdi meniilisse varske kala: rdime, ahvena, sdina,
sarje, vimma, haugi. Kevadel, kui lehmad uuesti lipsma tulid, algas piimasaaduste ja -toitude hooaeg.
Suvisel soojal ajal eelistati kergeid, kiiresti ja vahese vaevaga valminud roogi. Heinateole voi
viljalGikusele vGeti vanasti kaasa hapupiima, tiikk leiba ja suutéis soolast. Palavuses pakkusid kosutust
piimasupp, kama, kohupiim ja sdir. Hea suvine janukustataja on olnud kali. Siigisel on Liivimaa metsad
pakkunud rikkalikus valikus s66giseeni. Tahtsaim sligisene pollutéé on kartulivott, oma perele on ikka
soetatud talvekartulit. Umbes paarisaja aasta jooksul on esialgu umbusuga vastu voetud pd&llukultuur
muutunud pea sama asendamatuks kui leib. Traditsiooniliselt oli sel aastaajal toidulaual ka killuslikus
valikus liha, sest sel ajal tapeti loomi, keda (iletalve ei peetud. Taludes pakuti liha alati siigiseti peetud
pulmadeks ning plihadeks: naiteks mihklipdeval s66di lamba- ja mardipaeval hanepraadi. Vaid vdike osa
kohalikust toorainest pusis varske kevadeni, Uldjuhul tuli seda talveks kas soolata, suitsutada,
marineerida, hapendada, kuivatada voi kilmutada. Talvekuudel valitsesid toidulaual lihapraed,
veretoidud, sult. Pikal kilmal ajal, kui ruumid vajasid pidevalt kiitmist, on olnud eriti sobiv aeg

mitmesuguste ahjuroogade ja kiipsetiste tegemiseks.

Tagasivaade Liivimaa vanemasse toidukultuuri

Esiaja IGpul olid eestlased ilks pdhjapoolsemaid podllumajandusest elatuvaid rahvaid. Esialgu viljeleti
rohkem otra, alates 11. sajandist levis talirukis. Keskajal omandas rukkikasvatus Liivimaal suure
majandusliku tdhtsuse, rukkist kujunes maa peamine ekspordiartikkel. Teraviljakasvatuse olulisust
rohutavad muu hulgas ka kesk- ja varase uusaja kroonikud, kes kiidavad ja imetlevad liksmeelset
Liivimaa poldude viljakust. Rukis oli keskaja Liivimaal peamine leivavili, odrakasvatus seevastu oli tahtis
eelkdige Ollepruulimise seisukohalt. Nisu kasvatati rukki ja odraga vorreldes vdahe ning mitte igal pool.
Parast Saksa-Skandinaavia vallutust tekkis Liivimaal varasemast suurem ndudlus nisu jarele. Nisuleiba
vajas ristiusu kirik armualaualeivaks, veelgi arvestatavam oli aga (ihiskonna uue eliidi nGudmine. Nimelt

oli keskaja Euroopas valge leib isandate toit, luksus, seeparast vajas ka kohalik Ghiskonna ladvik oma



toidulauale nisuleiba kui olulist sotsiaalsest tunnusmarki. Peale juba nimetatud pohiliste toiduteraviljade
kasvatati Liivimaal tatart, ent veel harvemini kui nisu. 16. sajandil on Pdhja-Eestis tatrakiimnist vdetud
vaid Padisel, seevastu Lduna-Eestis polnud tatrahinnus haruldane. Suur tahtsus oli ka karjakasvatusel.
Juba esiajal oli tahtsaim koduloom veis, kuid kasvatati ka lambaid, kitsi, sigu ja hobuseid. Alates
keskajast joudsid hansakaubanduse vahendusel Liivimaale idamaised viirtsid, maitsepuuviljad ja
puuviljad, mis kujundasid peamiselt eliidi kooki. Suurima tahtsusega oli soola sissevedu, arvestades
tema rolli nii toidu valmistamisel kui ka sdilitamisel.

Olulisel kohal oli metsmesindus. Nii nagu terves Pohja-Euroopas on meest ja veest valmistatud modu ka
Liivimaal Uks vanimaid rilpeid. Juba muinasajal oli sellel kergel alkohoolsel joogil kindel koht nii
toidulaual kui ka riitustes. 13. sajandi kroonikas on juttu sellest, kuidas liivlased keetsid "kombe
kohaselt" mddu. Et mddu on peetud ihaldusvaarseks joogiks, seda peegeldab ka vana kohapéarimus: isegi
mones LBuna-Eesti allikas leidunud mddu. Keskaja Liivimaa linnades valmistati ja miutdi duna- ja

kirsiveini.

Moisa ja linna toidukultuur

Liivimaa mdisate toidukultuuri on labi sajandite iseloomustanud kilalislahkus koos armastusega hea ja
rikkaliku toidulaua vastu. Kolmekimneaastase sbja jarel laastatud Saksamaalt Liivimaale tulnud Hans
MoritzAyrmann kirjutas 1666. aastal: “Kokkuvottes on Liivimaa tdeliselt dgardlik maa ja monigi lepiks
pigem paljajalu kdimisega kui oma kdhu koérvalt kokku hoidmisega.” Aadli elulaadis siivenev luksus toi
18. sajandi 10pul paevakorrale modisakokkade parema véljaGpetamise vajaduse. 1781 avaldati sel
otstarbel esimene eestikeelne kokaraamat, rootsi keelest tdlgitud Christina Wargi “Koki ja Kokka
Ramat”. 1795 ilmus esimene latikeelne kokaraamat “Ta pirmaPawaruGrahmata, no
WahzesGrahmatahmpahrtulkota”.Kohaliku autori KatharinaFehre Liivimaa sakslastele mdeldud
kokaraamat avaldati 1816 Riias, 1825 eesti keeles (“Uus Kogi- ja Kokka-Ramat”) ja 1851 lati keeles.

Uuest maailmast joudsid Euroopasse maadeavastuste tulemusena uued toiduained: mais, kartul, kalkun,
korvits, tomat, paprika, kakaouba. Siiski vottis nende kodunemine Liivimaa toidukultuuris mdénel juhul
mitu sajandit aega. Esmalt ilmusid need kérgklassi menudsse.

Balti aiandustraditsiooni Uheks alusepanijaks voib pidada aednikku Georg Holykit, kes avaldas 1684.
aastal raamatu “Liivi- ja védljamaa Uhine aiandus”, kust saab esimest korda lugeda artisSoki, koérvitsa,
lillkapsa ja rohelise spargli kasvatuse kohta. 1796 kirjutas raeharra, ndunik ning Riia linnapea Samuel von
Holst aianduskalendri, mis télgiti ka eesti ja lati keelde. Kalendris leidub lisaks sparglit, kdikvGimalikke

kapsaid, lehtpeete ja salateid puudutavale osale (ksikasjalikke juhtndore virsikupuude, viinamarjade ja



ananasside kasvatamiseks Baltikumi karmis p&hjamaises kliimas. Balti provintsidesse levisid klaasiga
kaetud kasvulavad ja esimesed klaaskasvuhooned 18. sajandi I8pus. Edumeelsemates mdisates kasvatati
mandlipuid, ananasse, apelsine ja artiSokke.

17.-18. sajandil tehti mdisates marjaveine mustadest ja punastest sdstratest, pohladest,
metsmaasikatest, pihlakatest, veini valmistati isegi nurmenukkudest ja kasemahlast. 19. sajandil
serveeriti koduveini enne 6htusooki aperitiivina. Baltisaksa kultuuris oli veinitegu oluline veel 20. sajandi
algul. Viinap&letamine sai Liivimaal alguse linnades juba keskaja 16pul. Linnast levis see maale, kuid veel
17. sajandil miidi maakdrtsides tulivett harva. Varauusajal toimus kogu Euroopas kangete alkohoolsete
jookide voidukaik. Eestis tOusis viina tootmine ja tarbimine jarsult 18. sajandil, kui kohalikku piiritust
hakati vedama Peterburi. “Pitsikesest” kangemast kujunes uhtlasi baltisaksa joogikultuuri tahtis
alussammas. See aitas ergutada soO0giisu, aga oli hea ka soo6gikorvaseks ja sd0maaega |Gpetavaks
napsiks. Viina peeti kohalikku kliimasse hasti sobivaks joogiks. Literaat August W. Hupeli sdnul joid
viinakookidest saadud nn talupojaviina ainult podbel ja maitsmismeeleta joodikud, korralikes saksa
majades lasti viina kddmnete voi muude maitseainete peal lks-kaks korda tdmmata ning segati vee ja

suhkruga.

Liivimaa talurahva s606k ja jook

Duisburgi ulikooli professor Johann Arnold vonBrand kirjutas 17. sajandi I6pul, et Kura- ja Liivimaa
talurahva soo6gilaualt voib leida toiduaineid nagu voi, pekk, sink, hapukapsad ja -kurgid, nelipiihade ajal
juustu ja pirukateks kutsutud kooke, samuti joovad nad Olut ja taariks kutsutud jahujooki. Kohalikud
sakslased kritiseerisid talupoegade prassimist pidude ajal, majandamisoskuste ja mo&ddutunde
puudumist, aga ka liigset leivatarbimist vérreldes teiste toiduainetega. Soti kirjanik LeitchRitchie, kes
kiilastas 1830. aastal Liivi- ja Kuramaad, markis, et sealsete talupoegade pohitoiduks on must rukkileib ja
odrakort, millele lisatakse juurvilja ja parematel aegadel ka sealiha.

Liivimaa talurahva peamine toit oli teraviljast. Parast talirukki levikut teise aastatuhande algul kujunes
koige tahtsamaks rukkileib. Leivavilja nappus oli kuni 19. sajandi keskpaigani sagedane, seet6ttu lisati
leivajahule peeneks tambitud aganaid. Puhast rukkileiba tehti vaid pihadeks. Maarahvale avaldas
Saaremaa kirjamees J.W.L. Luce raamatukese “Nou ja abbi, kui vaesus ja nilg kde on” (1818), kus
soovitati kasutada looduslikke toidutaimi, nagu ndgeseid, samblikku, naati jne. Nimelt leidsid saksa
literaadid, et naljaajal ei kasuta talupojad enam sedalaadi toidutaimi, mis aidanuks hada korral paremini

toime tulla.



Vanimad road olid odratangudest ja -jahust keedetud puder ja leem ning odrajahust kakid. Igapaevasele
tanguleemele lisati suviti piima, samuti naereid vdi kaalikaid. Kaunvilja- ja hapukapsasupi sisse pandi
omakorda tangu. Pidulikumal puhul valmistati tanguvorste ja odrajahukdkke, mida s66di soolakas vees
vdi lihaleemes keedetult. Liivimaal s66di ka kama, mida segati hapu- v&i rddsa piimaga, valmistati ka
kamakédkke. Vee ja kaerajahu segust keedeti kaerakilet. Aedviljadest tarvitati ube ja herneid, naerist,
kaalikat ja kapsast. Kapsast sailitati hapendatult, seda ka hautati tangude voi kruupidega pudruks.
Argine leivakdrvane oli soolasilk, mida s66di enamasti otse tiinnist véetuna, samuti piimasupi ja kordi
juurde. Toiduks tarvitati ka vinnutatud kala. Liha s60di vahe, peamiselt stgistalvisel hooajal. Peamine
lihaloom oli siga, kogu lihatagavara soolati. Seapekki ja rasva lisati oa- ja hernesupile, putrudele,
kapsastele, vorstidesse ja teistesse toitudesse. Plihadeks ja pidudeks kipsetati liha ahjus voi kerisel.
Valmistati veretoite - verikdkke, verileiba, verivorsti.

Piim oli toidulaual kevadest siigiseni, peamiselt tarvitati hapupiimatoite. Soolaga maitsestatud hapupiim
oli tavaline pudrukaste. Kooritud hapupiima ahjus kuumutades saadi kohupiim, Mulgimaal tehti
kohupiimakorpe. Kagu-Eestis valmistati kohupiimajuustu ehk sdira, mille sarnast jaanijuustu tehti ka
Po6hja-Latis.

Tavalisteks leivakorvasteks jookideks olid teraviljast hapendatud riiliped taar ja kali ning hapupiim.
Péline peoriilibe oli 8lu, dllest valmistati ka tavanditoitu soedlut ehk soojendatud odlle ja leiva pudi,
millele lisati piima, vett, mett vbi suhkrut, samuti magekahja - soojendatud 6lut sdiratiikikestega.
Liivimaa talupoegadele oli mesi kuni 19. sajandi Idpuni peamine magusaine. Viin oli nii argi- kui peojook,
viinaga kaidi kosjas ning seda kasutati koduse arstirohuna. Talupojad tundsid ndhtavasti juba ammusest
ajast kasemahla kaaritamist, sel kombel saadud jooki - mahlakalja, hapumahla - vdib mddéndustega
pidada koduveini eelkaijaks.

Talurahva toidus olid vélja kujunenud kindlad nadalased toidukorrad: esmaspaeval, teisipdeval ja reedel
supid (reeglina kaunviljadest ja tangudest), kesknadalal ja laupaeval puder, neljapdeval ja plhapaeval
lihasupp. Mandril keedeti rohkem lihaga hapukapsasuppi, Louna-Eestis rohkem pakse kapsaid. 19.
sajandi I6pul lisandusid pudrupdevadel ka kartulipuder ning segapuder kartulitest ja tangudest. Viimase
nimetused “lati puder” ja “mulgipuder” asendusid pdhja pool uute nimetustega, naiteks “poolvillane
puder”. Taludes lepiti kibedal suvisel to0ajal kiilma toiduga ja pdevane peatoit oli 19. sajandil valdavalt
Ohtul. Paremateks paladeks, millega vanasti kulalisi v6orustati, olid puhas varske rukkileib, voi, mesi ja

pekk.



Toidulaua uuenemine 19. sajandi Liivimaal

18.-19. sajand toid toidukultuuris kaasa mitmeid muutusi ja arenguid, mis puudutasid nii eliidi kui ka
lihtrahva kooki. Uued toidud levisid maale mdisa ja linna kaudu. Tahtis uuendus oli kartuli kodunemine
Liivimaal, aidates omalt poolt kaasa ndljahddade taandumisele. Kartuli edu tunnistuseks on 1893
ilmunud esimene eestikeelne spetsiaalne kartulile pihendatud kokaraamat "Kartowli kokk ehk Gpetus
kudakartowlitest 125 rooga valmistada voib". Leiva korval sai kartulist tdhtsaim toiduaine, vdhenes
kaalikate, herneste ja ubade tarvitamine ning toidulaualt kadusid naerid ja lddtsed. lgapdevaseks
argitoiduks said keedetud kartulid paksu nisujahukastmega, milles olid rasvakorned voi pekitiikid.
Kartulit hakati lisama putrudele ja suppidele.

Oluliselt kujundasid toidulauda Umber 19. sajandi teisel poolel alanud maamajanduse
moderniseerumine ja toitumisteaduse areng. Kasvav toiduainetetoostus t6i lauale ha enam tehastes ja
vabrikutes toodetud toidukaupu. 19. sajandi I6pukiimnendeil hakati toiduvalmistamisdpetusi jagama
ajakirjanduses ja algupédrastes kokaraamatutes. Mitmes trikis (1864-1901) ilmus baltisaksa
majapidamistele mdéeldud LidaPancki “Kasuline koogi- ja majapidamisraamat”, millel oli oluline moju
linlaste toiduharjumuste kujunemisele. Nii Eestis kui Latis kasutati palju Riia kodumajandusOpetaja
MarraKorthi “Praktilist kokaraamatut” (1903). Aiapidamise ja koogiviljakasvatuse edendamist seostati
samuti moodsate toitumisharjumustega. Alates 19. sajandi keskpaigast hakati vdlja andma eestlastest ja
latlastest karneritele, sajandi I6pul juba ka talupoegadele mdeldud aiandusalaseid kasiraamatuid,
vajalikke nduandeid jagati ka ajalehtedes, ajakirjades ning kalendrites.

Elatustaseme tOusuga sai taludes senise aganaleiva asemel igapaevaseks toiduks puhas rukkileib. 19.
sajandi 10pus hakati pihadetoiduks kiipsetama nisujahust saia. Lihatoite jatkus aastaringi ka
argipdevasele lauale. Soolasilgule lisaks osteti rohkem heeringat. Kui talumajadesse ehitati pliidid, levisid
praetud toidud, kilalistele hakati pakkuma praemuna singiga ning pannkooke. Piimakarjanduse
arenedes s66di rohkem piimatooteid, sealhulgas juustu, ja joodi toidu kérvale ka rédska piima. Lisaks
jahu- ja tanguputrudele keedeti manna- ja riisiputru. Uute jookidena vditsid poolehoiu tee ja kohv,
viimast valmistati enamasti teraviljast ja siguritest. Taludes hakati kasvatama enam aed- ja puuvilju ning
nendest valmistati mitmesuguseid roogasid, sealhulgas marjaveini. Sellele aitas kaasa suhkru
odavnemine ja esmatarbekaubaks saamine. K&igi marjaveinide krooniks siinmail peeti sGstraveine, mis
Oigesti valmistatuna maitsevat vaidetavalt sama hasti kui Prantsusmaa punaveinid. 20. sajandil tGusis

veinitegu mones peres vdrdselt ausse kodudlle valmistamisega.



Tihenenud suhted Venemaaga ja vene elanikkonna kasvuga suurendasid Vene kéogi moju Liivimaa
toidukultuurile. Venelased olid tegevad restoranidris ja toiduainete t66stuslikus tootmises. Naiteks kali

muutus 19. sajandi keskel populaarseks ténu just venelastest kaljakodade pidajatele.

20. sajandi algupoole moodsad toidud

20. sajandi sodadevahelistel kimnenditel kasvas toidukaupluste arv ja toidukaupade valik
mitmekesistus. Varem Uihetaolisele toidulauale ilmus kokaraamatute ja ajakirjanduse mdjul uusi roogi.
Rohkem hakati s66ma aedvilja, piimasaadusi ning mune, vahenes teraviljatoitude tdhtsus. Endiselt
soolati talveks liha ja kala, hapendati kapsaid ja varuti kartuleid, kuid linnas tehti seda varasemast
marksa vahem ja toitu osteti pigem poest. Traditsiooniline rukkileib oli eestlaste ja latlaste toidus ikka
kesksel kohal, alles 1920.-1930. aastatel torjus sai talude peolaual peenleiva vilja. Maal olid tavalised
toidud praetud soolaliha koos keedukartulite ja soustiga, sageli oli laual traditsiooniline soolasilk. Road
jaid talupoeglikult vahevirtsikaks. Suuremate perepidude puhul kutsuti sdogitegemist juhtima
valjaGppinud perenaised. Kilmlaual olid tavaliselt silt, lihaldigud, pirukad, tdidetud munad, heeringas
hapukoorega. Soojade roogadena pakuti seapraadi ja vasikaliha, ahjukartuleid ning hapukapsast,
uudistoiduna viinereid. Toidulauda tdiendasid makaronid, mida toodeti kohalikes vabrikutes.
Magustoiduks olid tavaliselt kissellid ja kompotid, samuti koogid. Kodudes tegid keedukursustel ja
kodumajanduskoolides 6ppinud perenaised nii oma tarbeks kui tellimise peale suuri voikreemiga
kaunistatud biskviittorte. Linnaprouad ostsid koogid arvukatest kohvikutest ja kondiitridridest.

20. sajandi algusest kuni Il maailmasdjanikorraldati Eestis ja Latis nii linna- kui ka maaperenaistele
mdeldud toiduvalmistamise kursusi ning tegevust alustasid esimesed kodumajanduskoolid. Moodsa
majapidamisOpetuse asjatundjad ja kodumajandusspetsialistid avaldasid kokaraamatuid ja perenaiste
kdsiraamatuid, propageerides tervislikku ja tasakaalustatud toitumist. Uudistoiduna tutvustati
ajakirjanduses ja kokanduskursustel voileibu, mitmesuguseid salateid ja vitamiinirikkaid toortoite.
Aianduskursuste mojul laienes marjakasvatus ja perenaiste kursustel Opitu kaudu sai populaarseks
hoidiste valmistamine. Plihadeks ja pidudeks tehti marjamagustoite. Pohlamoosi hakati s66ma
verivorstide korvale. Puuviljadest imporditi peamiselt apelsine ja sidruneid, kuid kérge hind takistas
nende laialdast tarbimist. Veel 1930. aastate algul olid eksootilised viljad rahva hulgas vahe tuntud.
Laiemale tarbijaskonnale oli uudisasjaks ka tomat, mille tervislikkust ja hdid maitseomadusi ning ning
kulinaarseid kasutusvéimalusi ajakirjanduses usinalt tutvustati.

Rahva toitumist pulti mdjutada riiklike kampaaniatega. Nii loodi naiteks 1930. aastatel Eestis

Piimapropaganda toimkond. Piima kasulikkusest raagiti teadusele tuginedes, rdohutades selle



vitamiinisisaldust. Ka karskustegelased soovitasid peolaudadele piima- v6i mahlakokteile. Kohupiimast
hakati valmistama mitmeid klpsetisi ja magustoite, mida pakuti nii kisselli, kompoti kui varskete
marjadega. 1930. aastate teisel poolel tuli suvise magusroana mudgile jaatis. Eestis propageeris Riiklik
Kalanduskoda mitmekesisemate kodumaiste kalatoitude, eriti rdime ja tursa s66mist, kuna toidulaual
domineeris importheeringas. Kéige kallimad kalad olid sGjaeelsel ajal koha ja I6he, samuti angerjas ja
silm, mida s66di harvem.

Alkoholitarvitamine kasvas, kuid samas oli tsna lai kandepind karskusliikumisel. Juba 1840 avaldas
Friedrich R. Kreutzwald esimese karskusteemalise raamatu “Viina katk”. Soome eeskujul asutati 19.
sajandi 16pul karskusseltse. Veini tarbimine oli Eestis veel 1930. aastatel vahene - alla liitri taisealise
elaniku kohta aastas. Viin oli kittesaadavam ning rahva veinimaitse tagasihoidlikult arenenud. Uldine
poolehoid kuulus magusatele veinisortidele. Likooére ja napse tehti ka kodus, peamiselt viinast ja
marjadest-puuviljadest vdi nende siirupist, lisades loodusandide ekstrakte, maitsedlisid ja -essentse.
Levinud oli kodudlle ja -veini valmistamine. Kohvijoomine sai Uldiseks, paremates kohvikutes vois valida
mitme kohvisordi vahel.

Lihtrahvas kais kortsides, keskklass vois endale aga vahemalt nadalaloppudel lubada restoranis kaimist.
Eriti hinnati tollal restoranides Prantsuse ja Vene kddki. Séilis juba Esimese maailmasdja eelne komme
pakkuda eri aastaaegadega seotud toite: nii serveeriti jaanuaris-veebruaris venepdaraseid pliine
kalamarja, hapukoore ja vdiga, vastlapdeval seajalgu, hernesuppi ja vastlakukleid, suvel vahki,
mardipaeval hane, aasta I6pus veri- ja tanguvorste. Kallimateks roogadeks olid restoranides linnupraed:

kana, part, teder, aga ka varsked salatid ja koogiviljad.

Liivimaa toidupdrand tdnapaeval

Liivimaa toidupédrand elab edasi tdnapaeva Eestis ja Latis, kandes endas nii kohaliku talupojakodgile kui
ka baltisaksa kokakunstile iseloomulikke maitseid. Paljud endisaja toiduained ja road on jatkuvalt
tavapédrased siinsete inimeste toidulaual, olgu selleks siis hapukapsad ja -kurgid, tatrapuder,
kohupiimajuustud voéi ritbetena 6lu ja kali. Omamaiste mesinike toodetud mesi on hinnatud maius
nagu ka kodumaised marjad ja puuviljad. Eestimaal armastatakse endiselt kama ja seda lisatakse
paljudele moodsatele magustoitudele. Moned toidud, naiteks kanep ja looduslikud toidutaimed, on 20.
sajandil olnud pikka aega unustusehdlma vajunud ning alles viimastel aastakiimnetel taasavastatud.
Mitmeid baltisaksa kdogi ja kokaraamatute vahendusel eestlaste ja latlaste poolt omaks vdetud roogasid

peetakse tdna suisa rahvustoitudeks nagu naiteks siilti, rosoljet, vorste, kringlit ja piparkooke.



Il TOIDUAINED

RUKKILEIB

Rukkileib on eesti toidukultuuri Gks tdhtsamaid tugisambaid. Seoses talirukki voidukaiguga hakati 11.-12.
sajandil igapdevaseks toiduks tarvitama hapendatud rukkileiba, mida klipsetati kobedast taignast suurte
Ummarguste patsidena. Rukkileival oli mitmeid eeliseid, muu hulgas pusis see kauem pehme ega
muutunud seistes kdvaks ja rabedaks nagu palju varasemast tuntud odrakakk.

Leib oli vanal ajal raskelt kdes, seda ei saanud raisata, seeparast s60di ka kdvaks ldinud leiba vdi siis
kasutati seda dra toidutegemisel. Just vedelad toidud (supid, soustid), aga ka joogid (dlu, vein jm.)
andsid vdimaluse kdva leiba pehmendada ja paremini sé6davaks muuta. Vaga vana ja algeline toiduliik,
on see, mille tegemiseks voetakse valmis toiduvarud, tikeldatakse need ja varskendatakse mugavamaks
s6omiseks. Kévaks ldinud leib murtakse peeneteks tikkideks, hautatakse vois voi rasvas, keedetakse voi
leotatakse vee, piima, Olle, kalja voi taariga. Pudiks tehtud toit oli eriti sobilik lastele ja vanadele ning
koos lisanditega pakuti seda isegi eesti pidulauas. Juba ammusest ajast valmistati Eestis roogi, kus said
kokku , kuiv” ja ,vedel” leib, s.o. leib ja 6lu. 18.—19. sajandil valmistasid eestlased leivast ja Ollest
Ollesuppi, mida nimetati olenevalt piirkonnast kas soedlu voi peergas(sks. Bierkdse). Selle tegemiseks
lisati soojaks aetud Ollele piima ja leivatikke ning maitsestati. Niisuguse supi valmistamise traditsioon
ulatub ajas tdendoliselt palju sajandeid tagasi.

Eestlased kergitasid leivatainast peamiselt juuretisega, samas tunti ammusest aegadest ka dlleparmiga
kergitamist. 18.-19. sajandil tehti taluperes dlleparmiga taignast kiipsetisi tahtpdevadeks, sest siis oli
Olut rohkem. Parmiga valmistati leiba ka sel juhul, kui leib sai otsa enne uut tegu. Seda nimetati
hddaleivaks.Leivapatsid tehti suured ja Ummargused, kaaluga 6-12 kg. Uuemal ajal olid patsid
vdiksemad ja ovaalsed ning kaalusid 3—6 kg. Eesti talupojad kiipsetasid oma argipaevase leiva veel 19.
sajandil sdelumata, purustatud keedega jahust. Nimelt ei sGelutud sel ajal mitte kdigis maaveskites jahu
ning seda tuli teha kodus. Pidlivaltsid tulid maaveskitesse tldisemalt alles 19.-20. sajandi vahetusel. Et
jahu oleks rohkem, jahvatati vilja koos aganatega. August Wilhelm Hupel kirjutab 18. sajandi I18pul et
eestlased so0vad aarmiselt viletsat leiba, mida voib tulega slilidata ja vaid peopuhkudeks kiipsetatakse
leiba nisust v8i puhtamast rukkist, kuid mitte kunagi plulijahust.Saksa kirjamees Johann ChristophPetri
leiab 1802, et eestlaste hambad on valged jamedast rukkijahust aganaleiva s66misest.

Linnas ja mdisates s6i Ulemkiht rohkem saia kui leiba. Siiski leidub rukkileiva retsepte juba varastes
baltisaksa kokaraamatuis. Tuntud olid rukkijahust nakileib ja kuivikud. 19. sajandi jooksul leivaretseptide

hulk vdhenes, alles jaid ainult Uksikud dpetused — kuidas klipsetada magushaput peenleiba, haput



rukkileiba ja Saksamaal tuntud musta magushaput pumperniklit. Lihtsamatel sdogikordadel soid
baltisakslasedki eestipdrast leiba. Parast Baltimaadest lahkumist sai rukkileivast ka baltisakslaste hulgas
simboolse tahendusega toit, mille jarele igatseti, mida imporditi voi puti ise kiipsetada.

Peo- ja plhadeleivana hakkas Eestis 19. sajandi keskel mdisate eeskujul levima rukkiptlist peenleib,
sajandi [6pul Laane-Eestis tuntud lihtjahust magushapu leib. Vene vanausulised tegid kroovitud
rukkijahust pehme koorikuga “kloostrileiba”, mida kiipsetati ahjus savikausis. Puhast rukkijahuleiba
hakkas talurahvas Uldisemalt s66ma alles 19. sajandi I0pupoole, ehkki ka siis lisati vajadusel aganaid voi
odrajahu. Et leib pusiks pehme hakati sellesse panema kartulit. Rannarahvas vottis kalapuiiigile kaasa
soome kuivik- ehk nakileibu, mille keskel oli auk vardas kuivatamiseks. lda-Eestis tehti silgu- ja
hapukapsa-, Mulgimaal liha- ja saartel kalaleiba, setud hapukapsa-kruubi- ja peipsivenelased seeneleiba.
Peamiselt POhja- ja Ladne-Eestis kiipsetati plihadeks rukkilinnasejahust kakkusid ja mahka (linnaseleiba),
mis vdis olla odra- v&i rukkijahust koorikuga ja linnasejahust tdidisega. Rannarootslastelt parineb komme
teha jouluks seakujulist leiba ehk jouluorikat.

Eesti Vabariigis kiipsetati kodus traditsioonilisi leibu. Maaperedes 1920.-1930. aastatel tehtud leivad

kaalusid kaalusid 2-4 kg. Moodsatel perenaistel soovitati ahjust voetud leibu maarida kohviga.

RETSEPTID

Stackelbergide perekonna kdsikirjaline retseptiraamat, 18. saj. keskpaik

Hapuleivakook

Loika rukkileib viiludeks, et seda saaks peeneks hédruda. Peeneks hédrutud leivast kaalu dra 11 loodi
(143 grammi), v6ta 12 muna ja 12 loodi (156 g) suhkrut, vahusta muna ja suhkur. Maari vorm, milles
kook ahju pannakse vdiga. Peenestatud leib sega vahustatud suhkru ja muna sisse, vala segu vormi ning

pane ahju, mis peab olema nii kuum, et kui sinna panna paber, siis tdmbub see tumepruuniks.

Katharina Fehre “Uus kéégi-ja kokaraamat”, 1824

Leivapuding

Liiguta pool naela (200 g) void kortli (ca 0,3 I) r66sa koorega tule peal tummiks ja lase kiilmaks jahtuda.
L60 siis 8 muna sisse ja natuke kaneeli, peeneks |8igatud sidrunikoort, pool naela (200 g) rosinaid, kust
seemneterad valja vBetud, neli prantssaia koorukest, mis maha riivid ja ka seda tiima, mis virhvliks

IGikad ja mis sa toobi (1,2 1) r66sa piima sees ara leotad, sdela peal kuivaks lased tdommata ja siis juurde



liigutad; ja seda kdik pane Ghe vbiga dra maaritud vormi sisse ja kiipseta see valmis. Seda siiliakse lhe

kirsi- ehk mustikasoustiga.

Lida Panck “Kasuline k66gi- ja majapidamisraamat”, 1896

Puding jamedast leivast

Kaheksast munast vGetakse kollane ja hddrutakse seda % naela (100 g) suhkru, natuke tdugatud
kardemoni, peeneks IGigatud koorega lihest sidrunist % tundi tihele poole. Siis pannakse % toopi (0,6 )
hapukoort ja 5-6 pihutéit jdmedat hdorutud leiba ja viimaks vahtu 8 munast sinna juurde ja segatakse
koik hasti liksteisega labi. See puding vdib % tunni sees kiipseks keedetud saada. Joodava viina vahtu

antakse sinna korvale.

Jaan Koor “Kokaraamat 1331 s66givalmistamise dpetusega”, 1900

Koorekreem jameda leivaga

LiGakse toop (ca 1,2 1) haad vahukoort puuvispliga kangeks vahuks, segatakse sinna juurde pool toopi
(600 ml) riivitud jamedat leiba, ks riivitud sidrunikoor, mao jarel peenikest suhkrut ja siiliakse kohe. Kui
tahetakse kdvaks teha, siis sulatatakse 12 lehte valget Zelatiini poole tassi kuuma veega ja segatakse

sinna juurde ja pannakse Zeleevormidega kilma kohta tarduma.

Signe Donner “Daani kokaraamat”, 1923

Leivasupp

1 % naela (600 grammi) jdmedat leiba ehk koorukesi, 6 loodi ( u. 80 grammi) void, % kortlit (0,15 ) haput
koort, ¥ sidruni koort, ¥ naela (300 g) suhkrut, % naela (300g) pohlamoosi, 3 toopi (3 liitrit) vett

Leib voi koorukesed keedetakse vees pehmeks, lastakse labi sGela, kallatakse katlasse tagasi ja
keedetakse veel kord labi kui voi, hapukoor, % sidruni koor ja moos on juurde lisatud. Lauale antakse kas

soojalt voi kilmalt.

Adeline Tannbaum “Moodne perenaine”, 1937

Ounavorm rukkileivaga

Ained: 1 % supitaldrikutait dunaviilusid, vaike taldrikutais riivitud leiba (400-600 g), 8 muna, 1 % klaasi
suhkrut

Koorimata dunad Idigatakse viiludeks, keedetakse 1 % taldrikutait dunu %-1 klaasi suhkruga ilma veeta

pehmeks, pannakse maarimata vormi pohja. Munarebud hédrutakse suhkruga vahuks. Juurde lisatakse



niipalju riivitud rukkileiba, et sel segul on lusikakoogi paksus. Ule dunaviilude valatakse munasegu ja
sellele segamata, suhkruga peksetud munavalgevaht. Kiipsetatakse ahjus 5-6 minutit. Kolme inimese

kohta arvestatakse 2 muna ja 1 ¥5-2 lusikatait suhkrut.

PIRUKAD

Pirukataigen on ammusest ajast olnud liha v&i kala dhukindlaks kiipsetusvormiks, mis ei lase neist
mahladel vdlja valguda. Keskaja Euroopa peenes kdogis oli levinud mitmesuguse taidisega vormipirukate
valmistamine. Kuivdrd neid tunti tolle aja Eesti eliidi toidulaual, pole teada.

Baltisaksa kodgis tunti mitmesuguseid pirukaid, mille retseptid tulid Euroopa, hiljem ka Vene kodgist.
Varauusajal valmistati endiselt suuri vormipirukaid, peamiselt liha- vdi kalatdidisega. Naiteks 1725
serveeriti Tallinna raehdrrade toomalaupdeva piduséogil hte sellist hinnalt kallist kiipsetist. Mdisates
kasutati vormipirukate tegemiseks rukkijahutainast, millesse pandi raguu-laadset tadidist. 18. sajandil
levinud vadikseid veneparaseid pirukaid nimetati pirrogideks. Baltisaksa koogis olid tuntud pekipirukad
rosinate voi korintidega. Prantsuseparaseid vaikesi lehttaignast vormipirukaid taideti vahiliha ja -vdi,
vasikaaju, 16he voi porgandiseguga. 19. sajandil kasutati uhkeid pirukavorme ja kipsetisi kaunistati
taignaribadest ornamentidega. Valikus olid nii suured kui vdikesed liha-, kala-, kapsa- ja seenetdidisega
parmitaigna- ning muretaignast juustupirukad.

19. sajandil on eesti talurahvas kiipsetanud rukkileivatainast suuri patsipirukaid, vaikeseid pirukaid siis
veel ei tehtud. Varskest soolamata kalast valmistati Peipsi- ja Setumaal kalapirukat, millesse pandi
terved kalad, nagu kiisad, latikad voi sarjed, koos peade ja sabadega. Parnu- ja Mulgimaal tehti ka
rdimeleiba vdi silgupdtsi. Samamoodi pandi rukkileivataigna vahele soolast sealiha, siis saadi lihapiirakas
vOi lihaleib. Tehtud on ka liha-rdiime patsi, eriti peremehe leivakotti. Laupdeviti valmistati ka
kapsapiirakaid, milles tdidisena kasutati ka hapendatud kapsast ja juurde segati pekitiikke ning
liharaasukesi. Kapsapirukal lasti mitu tundi leivaahjus haududa. Karjas kaivatele lastele ja karjale dnneks
kUpsetati vaikesed leivakakud, mille keskele suruti poolest saadik terve muna. Pdhja-Lati aladel olid
levinud pekipirukad. Lati eripdaraks on rukkijahutaignast progandi- ja kartulitdidisega vaikesed pirukad
(sklandrausis).

19.-20. sajandi vahetuse nii saksa- kui eestikeelsetes kokaraamatutesliigitati pirukaid supi- voi
puljongikdrvaseks toiduks. Pirukataigen oli neis retseptides sepiku- vdi saiajahust. Eesti retseptides on
enamasti tegu suurte soolaste patsipirukatega. “Pisukestesse pirukatesse” pandi vasikaprae tiikke,

harja- voi talleliha voi praetud kala ning neid pakuti supi kérvale vdi kipsetati vois. Siberimaa pirukaid



(pelmeenid) keedeti vees ja anti lauale sulavdi voi dadikaga. Samuti vdis neid praadida rasvas ning
pakkuda puljongi kdrvale. Tunti ka veneparaseid keedupirukad, kohupiima-, kirsi- v8i vaarikatadidisega
vareenikuid, mida s66di sulavdi, hapukoore vdi kaneelisuhkruga.

Vene pirukakultuuri hinnati ka Eesti Vabariigis. 1920. aastatel pakkusid paljud s66gimajad ja pagariarid
Moskva pirukaid ja kulebjaakat - peenest koogist parit uhkete taignakaunistustega kalapirukat, mille
pannkoogitaignaga eraldatud kihtides peitusid I6he, forelli véi kohatlikid seente, riisi, muna, porgandi ja
maitseainetega. Kohvik Feischneris Tallinnas armastasid harrasmehed tellida keedetud lihapirukaid.
Tollastest kokaraamatutest leiab pirukaid nii parmi-, v6i-, mure-, keedu- kui lehttaignast. Lisaks
tavapérastele taidistele on sisuna mainitud loomaaju, vahiliha ja kanepiseemnesegu. Riisipirukaid
soovitati maitsestada peenekshakitud heeringaga. Parmitaignast veiseliha- voi kapsapirukaid Opetati
kiipsetama rasvas. Leidub huvitavaid naiteid magusatest pirukatest koogiviljadega, naiteks kaalika,

porgandi, korvitsa ja tomatiga.

RETSEPTID

Kajsa Warg “K66gi- ja kokaraamat”, 1781

Pisikesed pasteedid (petits patées)

Keeda Uks varske harja keel hasti pehmeks, hari puhtaks ja haki seda Uhtlasi Ghe terve sidruniga, mille
seest kéik seemned on vilja véetud, hasti peenikeseks ja keeda seda péarast natukese lihasupiga, et see
saab Gige pehmeks. Saab see supp sissekeenud, siis vota tule pealt ara, lase kiilmaks jdada ja sega seda
ara 3 muna, riivleiva, 3 lusikatdie konjaki, 4 lusikatdie sulatatud v&i ning natukese suhkruga ja liiguta
seda hasti segi. Pane parast vélja rullitud pirukatainast pisikeste vormide sisse ja pane seda taidist sinna
sisse ja kata need sellesama taignaga kinni ning lase neid ahju sees kiipseda. Kes rosinaid nende
pasteetide sisse tahab saada, peab neid koos keelega keetma, kui see on hakitud. Sedasama viisi voib ka
vasikapraest pasteetisid teha, aga siis peab kdik, mis pruun on, prae pealt dra voétma ja kui tdi on ka, siis

hakitakse seda katki ja keedetakse koos lihaga, kui ei ole {idi, siis saab neerurasva ja void voetud.

Henriette von Wahli retseptikogu, 1801-1810

Pirukate tegemine

Vota praetud vasikaliha, haki see dige peeneks, lisa sinna tubi jagu korinte, nelki, kooritud sidrunit, mis
on hasti peeneks I6igatud; ka pane sinna peensuhkrut ja peeneks hakitud sibulat. Sega kd&ik labi, lase

pehmeks keeda, nii et segu muutub paksuks. Taignasse kuuluvad: 2 % veerandikku (0,75 |) vett, soovi



jargi 1 pits viina, roosivett, 8 muna, 1 suur muskaat(pahkel), 4 naela (1600 g) void ja 8 naela tainast,
raputa sinna pisut suhkrut. Pane taidis taignale ja tee pirukad nii suured, kui soovid; 16ika need kenasti

valja; maari pealt munaga ja kiipseta ahjus valmis.

Katharina Fehre “Uus ké6gi- ja kokaraamat”, 1824

Pisikesed pasteedid peene raguuga

Kui sa oma voitaigna Oige Uhetasaseks ja kooginoa selja paksuseks saad valja rullitud, siis I6ika iga
pasteedi tarvis Ghe kohvitassi jarel kaks tikki sest vdlja, aga Gihe seest pista jalle Uks pisike kaas valja.
Pohjatiikk maari Gmberringi munaga, pane kaanetiikk siis peale ja maari ka seda munaga, aga hoia, et
munast midagi dare peale ei saa ja kipseta need pisikesed karbikesed Uhe paraja ahju sees ilusaks
kuldseks. Siis tee (iks raguu poolest naelast vasika siidamelihast, mis sa pisikesteks virhvliteks |6ikad,
natukesest sibulast ja heast peotdiest lehmanisadest, mis sa peeneks hakid ja natukese vdi sees labi
hautad ja siis selle vasikaliha juurde paned ja anna selle juurde veel natuke valget kastet, poole sidruni
mahla, pipart, soola, muskaatpahklit ja keeda see kdik hasti tihedaks. Taida need pasteedikesed selle
raguuga ja pane igalihele oma kaas peale. Kui sul ei ole valget kastet, siis vota natuke koort ja voi sees

hautatud jahu selle taidise tarvis.

Lida Panck “Kasuline ké6gi- ja majapidamisraamat”, 1896

Pirok, vene moodi

Ohtul enne tegemist valmistatakse tainas selle piroki tarvis % toobist (0,3 |) leigest veest, tarvilikust jaost
nisujahust ja parmist ja lastakse teda lle 66 seista. Hommikul pannakse paar muna ja % naela (200g)
void juurde, sotkutakse tainas hasti labi ja lastakse teda veel Uiks kord sooja kdes kerkida. Siis rullitakse
tainas sOrmepaksuselt vilja, pannakse Uhe véiga maaritud kiipsepanni peale, kaetakse uks pool
sormepaksuselt kiilma vee ja natukese voiga keedetud paksu riisiga, pannakse sinna peale viilud toorest
suitsetatud voi soolatud kalast ja puistatakse natuke pipart, inglise virtsi, muskaatdisi ja moni kdvaks
keedetud ja peeneks hakitud muna ta lle. Niild lulakse teine pool taignast selle dle, litsutakse dared
sormedega Oige kovasti kokku ja tehakse terve pirok iheks piklikuks ruuduks. Siis voitakse seda [66dud

munaga, puistatakse riivleiba peale ja kiipsetatakse ahjus kiipseks ja pruuniks, Teda antakse pruukostiks.

Jaan Koor “Kokaraamat 1331 s66givalmistamise dpetusega”, 1900

Pekipirukad



Pekk piruki tarvis. — Kaks naela (ca 800 g) suitsutatud seapekki, kus kiljes ka tailiha on, kaabitakse
mustast puhtaks, pestakse dra ja Idigatakse hernetera suurusteks tiikkideks. Keedetakse siis kaks suuret
peenikeseks Idigatud sibulat paari lusika tdie vdiga pehmeks, lisatakse pekk juurde, raputatakse
peenikest pipart ja kui tarvis soola peale ja hautatakse Idbi. Soovi jarele vdib ka veerand naela (ca 100 g)
puhastatud, pestud ja kuuma veega kupatatud rosinaid lisada.

Pirukate valmistamine. - VOetakse tarviline jagu parmitainast ja rullitakse jahuse laua peal Oige
Ohukeselt valja. Nild pannakse taigna dre paale teelusikaga pikk kitsas rida pekitaidist, litakse tiana aar
lle peki ja |digatakse terava noaga vaikesed neljakandilised pirukad. Pannakse need plaadi peale,
madaritakse klopitud toore munaga pealt dra ja kiipsetatakse keskmise kuumusega praadi- ehk leivaahjus
pruuniks ja kiipseks. Kui ahjust valja voetakse, siis maaritakse pealt sulavbiga. Neid siliakse kuumalt

pruukostiks.

Pirukad tule-homme-jille (Komm morgen wieder)

Pirukaliha valmistamine. — Nael (400 g) supiliha ehk nael (400 g) sea- ehk vasikapraadi raiutakse dige
peenikeseks. Nllid praetakse kaks peenikeseks |8igatud sibulat veerand naela (100 g) vbiga kastruli sees
pehmeks, lisatakse sinna juurde: kolm s66gilusika tait haput ehk réoska koort, siis see liha, maitse jarele
soola ja peenikest pipart, segades hautada ja siis lisada veel 3 kdvaks keedetud, kooritud ja peenikeseks
IGigatud mina. Nild kallatakse kausi sisse jahtuma.

Pirukate valmistamine. — Kolm toorest muna, pool naela (200 g) nisuptdli jahu ja natukene soola
pannakse kaussi ja segatakse niipalju r66ska piima juurde, et vedel pannkoogi tainas saab. Siis tehakse
vdikene sabaga pann pliidi paal kuumaks, madritakse sularasvaga, kallatakse siis 8hukene kord tainast
lle ja kipsetatakse niiviisi 0hukesed pannkoogid. Pannakse siis iga koogi paale pikk tlikk pirukaliha,
rullitakse kui vorstid kokku, veeretatakse esiteks nisupidli jahu ja siis toore muna ja riivleiva sees.
Praetakse panni paal kuuma sularasva véi siis v6i sees pruuniks. Neid voib pruuni vdiga voi suppide juure

stla.

Ounapirukad

Kakskiimmend suurt haput 6una kooritakse dra ja |Gigatakse niiviisi 6hukesteks viiludeks, et sidamed
jarele jaavad. Siis segatakse sinna juurde peenikest suhkrut, peenikeseks tdugatud kaneeli ja nelgipulbrit
ja vahe sulavdid. Nuid vBetakse naelased tiikid parmitainast ja rullitakse laua peal 6hukeseks, pannakse

iga tuki peale hea jagu neid 6unu, lilakse siis see tainas lile nende Gunte, maaritakse pealt toore



munaga ja klpsetatakse prae- voi leivaahjus pikkamisi pruuniks ja kiipseks. Ahjust valja vottes tehakse

pealt sulavdiga ja raputatakse peenikest suhkrut peale.

AdelineTannbaum “Moodne perenaine”, 1937

Porgandipirukad (parmitaignast)

Ained: 1 kg porgandeid, 2 muna, pipart, soola, 1-2 spl void voi margariini, 2 % kl piima, 900-950 g
segajahu, 25 g parmi, 1 muna

Porgandid kaabitakse puhtaks ja keedetakse vahesoolatud vees pehmeks. Porgandid voetakse veest,
hakitakse peeneks, juurde lisatakse 2 toorest muna, noaotsatais pipart, maitse jargi soola ja 2 lusikatait
sulatatud void. Piim soojendatakse, selle sees leotatakse, kui piimal on ihusoojus, parm, lisatakse 1 tl
soola juurde ja kastetakse jahu Uhe kdega hulka, kuni kasi on taignast puhas. Taigen kaetakse kinni ja
pannakse sooja kohta kerkima. V8i hddrutakse vahuks ja kastetakse kerkinud taigna hulka. Taigen kerkib
teist korda, jaotatakse kolmeks. Iga taignatiikk tdmmatakse saialauale laiali, pannakse taidisest kolmas
osa iga tuki peale, taigen vajutatakse Gle taidise kinni ja tostetakse maaritud pannile. Kui pirukad on
kerkinud, maaritakse nad munaga ja kiipsetatakse 20 minutit kuumas ahjus. Porgandipirukad stitiakse

Ohtusoogiks voi tee juurde.

Aari Réuk “100 toitu 6unast”, 1938

Ouna-, peki- ja hapuleivapirukas

Umbes 1 kg hapuleivatainast, 300-400 g dunu (5-6 duna) (voi 100 g kuivatatud dunu), 100-200 g pekki,
sealiha

Hapuleivatainas rullitakse v6i surutakse piklikuks nelinurgaks. Ounad pestakse, tiikeldatakse, pannakse
taina keskele. Pekk tikeldatakse, praetakse kergelt, pannakse duntele. Taina dared pooratakse (les ja

pigistatakse kokku, pirukas tehakse marja kdega siledaks ja kiipsetatakse. Stiia piima, kohvi vGi teega.

oL

Olu on Eestis pdline jook, mida tehti ilmselt juba esimesel aastatuhandel pKr. Eestlaste traditsioonilisi
Bllepruulimisvtteid kirjeldab (ihena esimestest DionysiusFabricius 17. sajandi alguse kroonikas: ,0lut
pruulivad nad oma maal peaasjalikult odralinnastest ja kivide abi. Teised, tehes segu kiilma vette valatud
odrajahust, kiipsetavad seda seejarel leivaahjus, ja kui see on hasti labi kiipsenud, saavutavad parast

keeva veega llevalamist hea maitse ja magususe, nii et nad oskavad teha mitte sugugi halba d8lut”.



Linnas pruuliti keskajal 6lut, keetes linnaseid koos humalatega suures katlas. Nii maal kui linnas eelistati
odradlut. Joogi sdilivust parandava humalaga hakati dlut maitsestama ilmselt alles 13. sajandist alates,
saksa sisserdndajate eeskujul. Ollele lisati ka {irte ja maitsetaimi, eriti porssa, samuti salveid, raudrohtu,
ristikheina, koirohtu, sookailu jms. Linnas pruuliti mitut sorti d8lut, mida eristati peamiselt kanguse jargi
(kange 8lu oli kallim). Olu oli nii argi- kui pidupdevajook, pdevanormiks oli ca 3 liitrit mehe kohta.
Vaheldust kohalikule 6llele pakkusid sissetoodud sordid, naiteks Hamburgist ja Danzigist.

Valgustusaja literaadi A. W. Hupeli andmeil olid sel ajal tdhtsamad &llesordid jadkeldri-, kannu- (vOi
kortsi-), pudeli- ja lauadlu, sorte eristati seejuures kanguse jargi. Kannu- voi kortsidlu oli kdige tavalisem,
mida iga talupoeg enda jaoks pruulis, 120-toobise vaadi kohta arvestati seejuures umbes 1 Riia vakk
linnaseid, 1-2 naela humalaid. Hupeli jargi oli Liivimaa talupoegadel tavaline dlletegu kuumade kividega,
nii saadud sogasevoitu 6lu. Teist 6lle valmistamise moodust nimetab ta rootsi viisiks, pohimotteliselt
seisnes see linnaste ja humalate thes katlas keetmises.

Enne kohvikultuuri levikut tavatsesid baltisakslased juua hommikuti sooja 6lut virtsidega, millest
eelistatuimad olid ingver, kaneel, nelk. Head maitset andis Ollele pomerantsi koorte lisamine humalat
asemel. 18. sajandil pruuliti m&isates &lut nii isandate kui teenijapere tarbeks. Olut imporditi Saksa- ja
Inglismaalt, 18. sajandil voitis rohkelt populaarsust inglise 6lu, mida piiiti Liivimaalgi eeskujuks votta.
Hupeli vaitel véis Liivimaa 0Olu kiill vaevata inglise 6lle varvi saavutada, aga vahe maitses piisis siiski suur.
1861. aastast lubati Eesti vaikestel pruulikodadel pruulida 6lut aktsiisivabalt, seetéttu asutati uusi
Ollekodasid ja 6lle joomine kasvas. Ka (ilidpilaskorporatsioonide joogikultuur hoidis dlut au sees.

Taludes tehti &lut tavaliselt pulmadeks, varrudeks, samuti jSuluks, jaani- ja mihklipdevaks. Olut
ohverdati esivanemate hingedele, kodu- ja loodusvaimudele. Ka kaugemale teelemineku, t66de alguse
ja 10pul puhul pruulisid ja joid mehed uhiselt 6lut. P6hja-Eestis on &lletegemine olnud levinum kui
Léuna-Eestis. 19. sajandi teisel poolel miisid Louna-Eesti suuremad talud odrad mdisate
Ollevabrikutesse ja ostsid peo puhul 6lut, raha laks talu ostuvdla katteks. Kodune olletegu hakkas
vdahenema seoses Ollekdokide ja -vabrikute tekkega. Parast Esimest maailmaséda pruuliti kodus taas
rohkem 0lut, eriti saartel. Paljudes taludes jai kodudlu peojoogina kuni Teise maailmasG&jani esikohale.
19. sajandi |18pul rajati linnades suured 6lletoostused. 1800 alustas Tartus tegevust Hesse oOllevabrik
(praegune A Le Coq). 1820 Saku mdisas asutatud ollekoda oli Saku &lletehase eelkiija. 1879 rajas J. E.
Bliebernicht Parnusse 6llevabriku, kus toodetud baieri dlut hinnati kdrgelt. 1926-1933 valitsesid olleturul

peamiselt kaks suurtootjat: Saku Glletehase mutigipiirkond oli PGhja-Eesti, A Le Coq’il LBuna-Eesti.



RETSEPTID

Kajsa Warg “Kéégi- ja kokaraamat”, 1781

Munadlu (Eiersuppe)

Keeda poolteist toopi lahjemat oOlut (les, vbta vaht pealt dra ja pane peenikeseks |digatud
pomerantsikoort ja suhkrut ehk siirupit maitse jarele sisse. Tee seda 6 munakollasega tummiks, vispelda
natuke nisujahu sinna sekka, liiguta ja vispelda Gihtepuhku, sest muidu laheb tema korralt kokku ja kui
see siis saab Ules keenud, siis on ta valmis. Pane siis pisikesed neljakandilised saiatlikid vaagna sisse, vala

suppi peale ja riputa suhkrut ja tdugatud kaneeli peale.

Katharina Fehre “Uus ké6gi- ja kokaraamat”, 1824

Ollesupp

Kolm kortlit (0,9 I) dlut, kortel (0,3 |) vett, keeda nii palju kb6mnega kui sa ndpu vahele véid votta ja mis
sa puhtaks pesed ja peeneks téukad, lles ja tee seda mee ehk suhkruga nii magusaks kui tahad. Siis
pane pool lusikatdit void sisse ja klopi kuus muna hasti, vala natuke sest keevast dllest sisse, liiguta seda
hasti ja vala Olle sisse ja klopi seda vispliga nii kaua kui veel kangesti suitseb. Seda suppi pane prantssaia

peale, mis neljanurgelisiks tiikikesiks saab IGigatud ja vbiga praadinud, supivaagnasse.

Lida Panck “Kasuline ké6gi- ja majapidamisraamat”, 1896

Piimasupp ollega

Pannakse 1 % toopi (2,8 |) dige head rodska piima tulele ja niipea kui tema tahab Ules keema hakata,
kallatakse 1 kortel (0,3 I) head lahjat dlut piima juurde. Niipea kui kokkuldinud jagu piimast lahkunud on,
vOetakse supp tulelt ja kallatakse Ghte vaagnasse. See piim antakse soojalt 6lleklaasidega laiali ja tema

juurde saab tilikiks |66dud pruun suhkur antud.

Jaan Koor “Kokaraamat 1331 sé6givalmistamise opetusega”, 1900

Kiilm ollesupp (Kaltschale)

Murtakse 5 kopika eest suhkrukipsiseid vaikesteks tikkideks, pannakse suure tirina sisse, lisatakse sinna
juurde pool naela puhastatud, pestud ja veega pehmeks keedetud korinte ehk viikseid rosinaid, 1
koorega viiludeks 18igatud ning seemnetest puhastatud sidrun ja viis pudelit head valget ehk musta &lut.
Nuud lisatakse veel nii palju peenikeseks tdugatud suhkrut hulka, et paras magus, segatakse tasakesi

segi, pannakse vaike tiikike hasti selget, pestud jaad juurde ning antakse lauale.



Signe Donner “Daani kokaraamat”, 1923

Lihtne Ollesupp

1 % naela (600 g) jamedat leiba, 4 pudelit 6lut, ¥ toopi (0, 5 ) vett, suhkrut, r66ska piima

Leib I8igatakse kuupideks, pannakse dlle ja veega keema. Keedetakse kuni leib pehme, lisatakse maitse

jarele suhkrut. Antakse lauale rodsa piimaga.

KALI

Kali ja taar on Eestis vanimad joogid igapdevasel toidualaual. Vanemal ajal valmistati kalja dlleparast,
lisades sellele vett ja lastes hapneda. 17. sajandi kroonik Thomas Hidarne nimetab saaraselt valmistatud
jooki taariks (tahra). Etnograafilises kirjanduses kasitletakse kalja ja taari nii samatdhenduslikena kui ka
erinevate jookidena. Taari on peetud n-6 omaette valmistatud joogiks: leivale, rukki- vdi kaerajahule
valati peale kuum vesi ja lasti mdned pdevad hapneda. Valgustusaja tuntud literaadi A. W. Hupeli sénul
naiteks joid talupojad igapaevaselt vett, mida nad rukki- v&i linnasejahu peal ménda aega seista lasksid.
P6himatteliselt voib seda jooki pidada taariks. Nimetused taar ja kali on laenatud baltisaksa keelde, mis
osutab, et tegu oli vanade kohalikku paritolu jookidega. Linnas oli keskajal levinud joogiks dunnenber(sks
Diinnbier) ehk kali. Erinevalt Gllest vois kalja valmistada ja mida linnavalitsuse seatud piiranguteta,
vorreldes 6llega oli kali ligi kimme korda odavam.

Vahese voi olematu alkoholisisalduse tdttu ei olnud kali prestiizne jook, seda joi rohkem lihtrahvas.
Eestlased on nimetanud pilkavalt kaljapeaks inimest, kes kanget alkoholi ei talunud. Linnas ja mdisas
valmistati kalja palgat6oliste ja teenijaspere vajadusteks. Peenem rahvas putdis kaljale lisavaartust anda
mitmesuguste lisanditega. Kalja maitsestamiseks kasutasid baltisakslased nii kannikesejuuri kui
piparmunti.

Linnas pruuliti kalja mitgiks juba keskajast peale, dllega vorreldes, oli see aga vahem tulus. Siiski labi
sajandite kalja valmistati ja middi. Naiteks Tartu mittesaksa, s.o eesti soost pruulijate 1752. aasta skraa
satestas, et nood pidi lisaks Ollele hoolt kandma lahja Glle (Sahperri; sksSchwachbier) ja kalja (Diinbier)
pruulimise eest. Pdgusa tagasiloogi sai kalja tarbimine seoses kooleraepideemia puhkemisega, kui
Liivimaa kuberner Magnus von Essen andis 1847 valja juhise koolera ennetamise kohta. Nimelt arvati tol
ajal, et haigust soodustavad kaaritatud toidud ja joogid, mistdttu loeti kahjulikuks: “hapu kali ja
niisugused road, misjuurde haput kalja pandud”.

Eriti populaarseks muutus kali 19. sajandi keskpaigas tdnu venelastest kaljakodade pidajatele, nende

kaudu tuli eesti ja baltisaksa keelde ka sGna kvass (Kwass). Tallinas oli 1880. aastatel iheks tuntumaks



kaljameistriks Dimitri Savinov, kes maitsestas jooki inglise pipra, kaneeli, nelgi, kardemoni ja
muskaatpahkliga. Linnade kaljakodades kujunesid valja kindlad kaljasordid: rukkileivast ja -linnastest
vene kali, odralinnastest, nisujahust ja siirupist baieri kali ning odra- ja rukkilinnastest ja nisujahust
hapukali, lisaks valmistati mahladest ja siirupitest puuvilja- ja marjakalju. 19. sajandi I6pul hakkasid seda
jooki valmistama ka modned kunstliku mineraalvee tehased, limonaaditéokojad, samuti apteegid.
Esimese maailmasdja suhkrupuuduse ajal oli hapukali pea ainus karastusjook.

Taludes tehti kalja ja taari enamasti linnasejahust, spetsiaalsest kaljaleivast voi 6llerabast. Linnasejahust
keedeti meski - kaljandusse pandi kuumad kivid, millele raputati pruunikat varvust andnud rukkijahu. 20.
sajandil hakati tumeda tooni saamiseks kaljale lisama pannil kdrvetatud rukkijahu v&i suhkrut. Joogi
maitsestamiseks kasutati ménel pool humalaid ja kadakamarju. Saaremaal valmistati kalja koguni
kartulist, leivast ning jahust. Rabale kallati aeg-ajalt varsket vett peale, nii saadi kalja ligi kuu aega. Kalja
valmistati koolis dpilastele, kellele see oli 20. sajandini peamine toidukdrvane jook.

Eestlased on kasutanud kalja ka toiduvalmistamisel. 19. sajandi I0pust parineb ks levinumaid talurahva
magustoite - kaljapudi, mida tehti leivast, kaljast, ro0sast piimast, munast ja suhkrust. Vahel lisati
sellesse ka void. Kuuma kalja meega peeti arstirohuks kilmetuse ja kéha vastu. Kaljast saab valmistada
suviseid suppe, supikali peab olema aga karge ja hapu maitsega.

19. sajandi I6pul-20. sajandi algul propageerisid karskustegelased kalja joomist alkohoolsete jookide
asemel. Kalja tarbimine vahenes Eestis 1920.-1930. aastatel, kui piim oli aastaringi laual ning argipaeuviti
joodi kohvi, teed voi karastusjooke. Tollases karskuspropagandas tutvustati moodsamaid kaljaretsepte,
milles kasutati puuvilju ja mahlu ning kdaritamiseks parmi ja suhkrut. Uhes retseptiraamatus pakuti iile
20 kaljavalmistamise Opetuse: lisaks tavapdrasele linnase- ja leivakaljale, millele soovitatakse
huvitavamat mekki anda maitsesiirupitega, esinevad veneparased kaljad; tatrajahuga mardikali; pirni-,
duna-, johvika-, pohla-, sidrunikali. Kalja soovitati lisada nt veripannkookidele, samuti kasutada kalade
marineerimisel. Kalja valmistasid vaiksed joogitodstused, kes vahendasid ka Soome vaadi- ja pudelikalja.
Ajakirjanduses soovitati valmistada kalja varsketest duntest. 1930. aastatel hakati kalja nii Eestis kui ka
valismaal (nt San Francisco maailmanditusel 1939) koos kama, verivorstide ja mulgi korpidega
tutvustama kui eesti rahvustoitu. 1937 kehtestati seadus, mille kohaselt vdis alkoholita karastusjookide
valmistamiseks kasutada ainult pdllumajandussaadusi, mitte silinteetilisi ekstrakte. Kali pidi sisaldama
vahemalt 8 protsenti linnaseekstrakti.

Tanapaeval toodavad paljud suurtootjad kalja peamiselt kontsentraatidest, osad dlletehased teevad

siiski ka naturaalselt kalja. Kali on hea janukustutaja ning sel arvatakse olevat soodne mdju



seedetegevusele. Taas jagatakse Opetusi koduseks kaljateoks, tutvustades koikvoimalike marja- ja

puuviljakaljade retsepte. Traditsioonilist kalja saab maitsta laatadel ja suvistel rahvauritustel.

RETSEPTID

Katharina Fehre “Uus ké6gi- ja kokaraamat”, 1825

Vene kalja teha

Vota 6 toopi (7, 2 1) odralinnaste jahu, pane seda Uhe riista sisse ja hauta seda keeva veega, et Giheks
taignaks saab, kust ka ks madal kook vétad teha, mis ka Ghe panni sees ehk tihe plaadi peal vélja pakid.
Ahi ei pea mitte vaga palav olema, vaid niisugune, et kook hasti kiipseks saab ja labi 66d ahju sees voib
seista. Siis murra kook tlkkideks katki, pane tikid (ihe riista sisse, mis ehk 30 toopi (36 |) suur, pane
tikikese kannikesejuurt sisse, mis sa haamriga hasti saad kloppinud, vala riista siis veega tdis ja lase

seista kuni hakkab hapnema. Siis villi seda ihe ankru ja kolme pdeva parast pudelite sisse.

Jaan Koor “Kokaraamat 1331 s66givalmistamise petusega”, 1900

Leivakali

10 naela (ca 4 kg) hasti haput rukkileiba |Gigatakse 6hukesteks viiludeks ja rostitakse paraja kuumusega
levaahjus nii kaua, et helepruuniks |ahevad ja Iabi kdvaks kuivavad, siis pannakse need hasti puhtaks
pestud ja hautatud puust torrekese sisse. Siis keedetakse 20 toopi (ca 24 |) puhast vett Ules, kallatakse
selle leiva paale ning lastakse 24 tundi kinnikaetult seista. Kurnatakse niitid vedelik tasakesi, et leib Ghes
ei lahe, abi tihke johvsdela voi valge linase riide. Siis pannakse kausikese sisse: 8 loodi (100 g) parmi ja 8
loodi (100 g) nisujahu, segatakse niitid niipalju seda leiva vett sinna juurde, et vedelapoolne tainas saab,
ning lastakse soojas kohas kerkida. Keedetakse peotais piparmindvarsi veega hasti labi, lisatakse selle
keeva tee hulka 4 naela (1,6 kg)suhkrut, sulatatakse dra ning kurnatakse labi riide selle leivavee juurde,
niisama segatakse ka parm sinna hulka ja lastakse soojas kohas niikaua kaarida, et vaht paale tuleb, mis
hoolega ara tuleb riisuda, muidu kaarib pudelites vaga kovasti ja |66b need I6hki. Kurnatakse siis see
vedelik ettevaatlikult, et paks p&hja seisma jaab, labi tihke puhta riide, kallatakse paksudesse puhastesse
pudelitesse, nii et kaelani tais on, litakse kindlad korgid paale ja lastakse jahedas kohas mdned paevad

seista ning siis voib juua.



Adeline Tannbaum “Moodne perenaine”, 1937

Sidrunikali (kvass)

Aineid: 16 | vett, 50 g parmi, 1 kg suhkrut, 6 sidrunit, 8 tilka pirnieetrit, 24 pudelit, uusi korke, lakki vdi
vaiku

Keev vesi jahutatakse. 8 | leige vee sisse pannakse sooja vee ja vdhese jahuga kergitatud parm, suhkur ja
sidruni pealt Ornalt riivitud kollane koor. 12 tunni jarel lisatakse 8 | kiilma vett, sidrunimahl, 8 tilka
pirnieetrit juurde ja lastakse |abi riidekoti joosta; kui veel vahtu peale korjub, riisutakse ara, tdidetakse
pudelid, kindlad uued korgid liliakse masinaga peale ja lakitakse pudelid. Kvass seisab keldris ja kdlbab

nadala péarast juua.

SEALIHA

Labi aegade on sealihal olnud eestlase toidulaual sedavdrd tahtis koht, et seda vdib digusega pidada
Uheks Eesti toidukultuuri alustalaks. Seast on tarvitatud toiduks peaaegu kdike: liha, rasva, verd,
sisikonda, pead ja jasemeid. Eriti hinnatud on olnud seapekk. Vanal ajal ei hoitud sigu pidevalt nuumal,
vaid need jooksid vabalt ringi ja otsisid endale ise toitu. Keskajast sdilinud teateil nuumati sigu vahetult
enne tapmist, vdimalusel odraga. S66di erineva kvaliteediga liha: lisaks rasvastele nuumloomadele ka
orna lihaga noorloomi, eeskatt piimapdrsaid. Viimaseid on samuti nuumatud. Sealiha, eeskatt seasinki ja
-pekki hinnati keskajal kdrgelt just rasvasuse parast. Sealiha oli kvaliteetsem ja kallim kui veiseliha,
ligikaudsel hinnangul oli 16. sajandi algul Eestis seasink t66tlemata veiselihast u. 3-4 korda kallim.
Varskest sealihast toite oli meniis pigem harva, peamiselt s66di seda ikka téddeldud kujul. Pikaajaliseks
sdilitamiseks ja/vGi kauplemiseks moeldud tooted olid sink, suitsuvorst, suitsutatud ja soolatud seakilg,
kuivatatud liha, soolaliha, pekk, praeliha, siilt. Seasink oli tahtis kaubaartikkel, aga oma pere vajaduseks
tavatseti seda ise kodus valmistada, olenevalt majapidamises leidunud keedu- ja kittekolde iseloomust
riputati sinke suitsutamiseks kas mantelkorstenahju, ahjukerise kohale vm. Eesti keskaja allikad naitavad
samuti seasingi ja -peekoni laialdast kasutamist, neid s66di eeskatt pidulauas niisama suupisteks, aga
paris kindlasti kasutati ka roogade valmistamisel. Lihavorstide tegemise kunst on Saksa ko6gi mdju Eesti
toidukultuuris. Kdige rasvasem on sea ribiliha ehk keskaja aja mdistes peki- vdi seakiilg, mida saadi seast
samuti kaks tiikki, pikaajaliseks sdilitamiseks seda soolati ja suitsutati. Just sea pekikiilg oli armastatuim
proviant. Keskajal armastati stilia ka keedetud seajalgu, neid pakuti isegi peentel pidus6omingutel.
Sulditegu levis Eestis Saksa kultuuri mdjul. Keskajast parit arheoloogiline leiuaines osutab, et silt kuulus

siinsete linnaelanike toidusedelisse ning stldiks tarvitati vahevaartuslikke kerepiirkondi, nagu pea ja



koodid-jalad. Samuti kasutati siilditeoks pérsaid. Hilisematel sajanditel on baltisaksa koogis lisatud
seaslldile ingverit, peterselli ja nelki. Silti s66di estragonidddika, sidrunimahla v&i brandiga. Siltide
kaunistamiseks ja garneerimiseks kasutati 19. sajandi 16pul keedumune, an3ooviseid, kappareid,
salatilehti, rediseid ja olenevalt aastaajast vahke voi mirkleid. Samast ajast parit retseptikogude jargi
valmistati baltisaksa koogis seakarbonaadi, taignas kiipsetatud seapraadi, Urtide ja virtsidega
maitsestatud porsalihatdidisega vormipirukat.

Taludes s6odiliha sligisest kevadeni 1-2 korda nadalas, kevadsuvel liha nappis. 18. sajandil kritiseerisid
baltisaksa kirjamehed, et talupojad sdid enamuse lihast sigisel peetud pulmades &ra. 19. sajandil olnud
rikka talu pulmalaual nii suured lihapitid, et lauatagune rida sodjaid pole vilja paistnudki. Seapea
s6omise komme kuulub ilmselt pulmatavade vanimatesse kihistustesse.

Eesti lihtrahva sealiha valmistamise vanad traditsioonid peegelduvad muuhulgas talupoegade
andamites, nad on maaisandatele toonud sinki, pekikiilgi, pekki, sealiha ja -jalgu. Kristlikul ajal kujunes
Piha Antoniuse malestuspdev 17. jaanuaril, mida eesti rahvakalender tunneb kui tdnisepdeva, n-6
sigade plhaks. Kagu-Eestis naidati sel pdeval sigadele paikest ja s66di seapead. Seasaba oli monel pool
rituaalne toit esimesel kiilvipdeval.Kartulite levik t6hustas sigade pidamist, sajandi viimasel veerandil
tapeti juba mitu siga ja liha jatkus pidevalt s66miseks. Siga tapeti noore kuu ajal, sest usuti, et siis sealiha
“kasvab”. Lihatagavara soolati, vanemal ajal ka kuivatati kas aidas vGi toas kerise kohal, Léuna-Eestis
suitsutati seasinke saunas. Rikkalikumalt s66di liha pihade, pidude voi talgute ajal. Kdige lldisem ja
tavalisem toit oli soolase sealihaga supp. Pihadeks ja pidudeks kiipsetati liha ahjus voi kerisel. Liha
praadimine levis 1860. aastatest koos pliitide ehitamise ja sabaga pannide ostmisega.

Kui eesti taluperes tapeti loom pihadeks vdi peoks, keedeti peast, jalgadest ja muudest rupskitest
jaheliha ehk silti. Vanemal ajal valmistati peamiselt lamba- ja vasikasulti. Seasulti hakati tegema 19.
sajandi IGpupoole, eeskatt pulmadeks. Silti keedeti suurtest lihatiikkidest koos vaiksemate kontidega,
lisades maksa ja kopsu. 19.-20. sajandi vahetusel levis saksa koogi eeskujul kontidest puhastatud siilt,
millesse siseelundeid ei pandud. Samal ajal jai harvemaks seapea keetmine tahtpdevadeks.

Iseseisvusaja alguseni pandi rohku sigade nuumamisele peki saamiseks. 1920. aastatel hakati tegelema
sigade tOuaretusega, rasvasigade asemel tapeti peamiselt kesikuid. Kiimnendi teisel poolel hakati
peekonsigu kasvatama ekspordiks Suurbritannia turule, kus osteti ka eesti lihakonserve. Lihatoostustes
toodeti singikonserve, siilte, pasteete, mitmesuguseid lihaldike ja seakoote jne. Tollane
nduandekirjandus soovitab kergema t00 tegijatel sealiha s66mist piirata ja tarvitada selle korvale
rohkem aedvilja. Klassikaline seapraad on ka tdnapdeval armastatud roog, kuid selle korval

valmistatakse erinevates marinaadides ja maitseainetega prae- ning grill-lihasid. Traditsiooniliste eesti



maatdugu sea ja eesti suure valget tdugu sea korval on sealiha maitseomadusi vaaristanud uued téud,

kokkade hulgas on eriti hinnatud marmorliha.

RETSEPTID

Katharina Fehre“Uus kéégi- ja kokaraamat”, 1825

Kallert sealihast

Pese Uhe noore sea koot, mis sa viisakateks tikkideks oled 16iganud, leige veega mdéned korrad ara ja
IGik kaik maha, mis ei kélba. Pane see siis nii suure veega tulele, et liha saaks kaetud. Kui oled vahu pealt
hasti ara koorinud, siis pane 6 tervet sibulat, natuke tervet valget pipart, soola ja tks loorberileht juurde
ja keeda seda kuni hoopis tiimaks laheb. Siis sulata natuke soola kiilma vee sees, O0ta see tiima liha
kahvliga vdlja ja pane sinna soolvee sisse, koori kdik rasv liha supi pealt dra, lase sdelast 1abi, keeda see
korteri kange dadikaga lihemaks ja klaari munavalge ehk kapitud toore vasikalihaga hasti ara ja aja see
siis labi Ghe flanelli. Liha vota niiid vee seest vilja, puhasta seda veel liks kord hésti ja pane see siis lihe
kausti ehk ihegi muu vormi sisse, ndnda et nahapool vormi ligi saab. Nondaviisi pane kdik liha sisse ja
vala siis see keedetud supp peale. Kui saab hasti drajahtunud, siis keera see Uimber Uihe vaagna peale.
Void vormi pdhja ka keedetud punased peedid, porgandid, petersellihele ja sidroniviilud panna, oma

tahtmise jarele.

Stackelbergi suguvésa kdsikirjaline retseptikogu, 18. sajandi keskpaik

Kuidas kodusea pead nii valmistada, et see naeb valja ja maitseb nagu metssea oma

Tapetud seal votta pea maha abaluu juurest, nii et kogu kael jaidks selle kiilge. Eemalda kori koos
keelega, aja pea tubli varda otsa ja hoia seda hédguvatel siitel, maari seda kdega sageli (ile vere ning
vahese tahma voi ndega, kuni see tule kohal mustaks kuivab. Seejarel keeda seda korraliku koguse
dadikaga, millele on lisatud peotdis soola, terved pipra(terad), natuke ingverit ja paar peotait
kadakamarju, loorberilehti, varskeid voi kuivatatud healbhnalisi Urte, nagu majoraan, basiilik jne.
Keetmisel peab pea olemaveega lleni kaetud. Seda tuleb aeglaselt 2-3 tundi keeta, kuni on tunda, et see
on hasti pehme. Samas marinaadis, milles pead keedeti, tOstetakse see korvale, suvel jadkeldrisse, ning
lastakse seista. Kui see on juba jargmisel pdeval kiilm, vbtta see marinaadist vadlja. Kui see sdogilaualt
tagasi tuuakse, siis tuleb see asetada tagasi leemesse, kust see vdeti. Laual ei ole see mitte ainult
vaatamiseks moeldud roog, kui ta on dite ja loorberi voi muude lehtedega kaunistatud, vaid ka vaga

maitsev toit. Soust, millega seda koos nauditakse ja koos laual serveeritakse, koosneb kahest lusikast



sinepist, mida valmistatakse pdev varem, kahest lusikast peenestatud suhkrust, natukesest soolast ja

poole vdi terve sidruni mahlast, kdik tugevasti |abi segatud.

Jaan Koor “Kokaraamat 1331 sé6givalmistamise dpetusega”, 1900

Porsapraad

Raiutakse pool pérsast neljaks tikiks, leotatakse kilma vee sees labi, pannakse kamar allapoole panni
paale, raputatakse soola paale ja pistetakse, kui vett alla on kallatud, ahju. Kiipsetatakse pruuniks ja
kiipseks. NGld pann, kus praad paal oli, pliidi paale panna ja paar lusikatait nisupili jahu, paar toopi
rammuleent ja mao jarele soola juurde lisada, lileskeeta ja labi johvséela kaussi kallata. Magushapud

kapsad ja praetud kartulid juurde anda.

MAGEVEEKALAD

Liivimaal on Iabi aegade hinnatud rohketest jdogedest ja jarvedest pliitud haugi, koha, ahvenat, latikat,
sdinast, 16het, forelli, radbist, lutsu, Peipsi siiga, samuti tinti ja paljusid teisi kalu.Sage puugikala oli
angerjas, mida leidus nii siseveekogudes kui ka rannikuvetes.Keskaja Euroopa kokaraamatutes on haug
Uks enim esinevatest kaladest. Liivimaal s66di tol ajal samuti palju haugi, peamiselt varskelt ja
kuivatatult. Igapaevane kala rahva toidulaual oli ahven. Haugi ja ahvenat kasvatati keskajal ka
kalatiikides. Juba keskaja kirjalikes allikates mainitakse tinti, samuti lutsu, mis oli Peipsi kalasaagis tahtsal
kohal. Hinnatud kaladeks siinse rahva toidulaual on olnud I6helased — I6he, forell, siig, raabis. Kirjalike
teadete jargi oli Idhe keskajal Uks enim s66dud kalu. Loherooga pakuti luksuslikel pidus6éminguil, IGhet
varuti sdduritele moonaks ning jagati vaestele. Toiduks tarvitati nii varsket kui ka kuivatatud ja soolatud
IGhet. 17. sajandi kroonik DionysiusFabriciusvahendab loo, kuidas Kérkna tsistertslaste kloostri mungad
olevat paavstile kurtnud oma Uhekiilgse toidu lle, nimelt pidid nad kogu aeg s66éma ihest, s.o kunagi
Emajoes tavalist Peipsi siiga.Viimase kohta mainib Fabricius, et kala on valge, piklik, Gisna 6rn, praetult
parem kui keedetult, sest on rasvane. Labi aegade on Liivimaal palju puiltud ja toiduks tarvitatud
mitmesuguseid karpkalalasi - latikat, sdinast, vimmakala, kokre, sdrge jm. Latikas oli keskajal uks
tahtsaimaid kalu, mida varuti nii pikaajaliseks sailitamiseks kui ka pakuti peolaual. Tollest ajast on
teateid karpkalaliste (kokrede, latikate, vimmakalade) tiigis kasvatamisest. Keskajal oli sdinaptiiik Parnu
joe suudmes ja Reiu joes nii tahtis, et Liivimaa ridtliordu tegi sellest oma privileegi.

17.-18. sajandil kuulusid ahven, haug, tint igapaevaste séogikalade hulka. Mdisates valmistati toitu nii

varsketest kui ka soolatud ja kuivatatud kaladest. Paremate kalade hulka loeti koha, soolakoha muik



andis moisatele sissetulekut. Baltisaksa kokaraamatuis leidub eriti palju haugiroogi: haugisupp
Sampinjonide vdi frikadellidega, haug tarrendis ja haugiklimbid. Praetud haugitiikke klpsetati ahjus kihiti
riivleiva ja hapukoorega segatud hapukapsaga. Lohet ja forelli hinnati varauusajal baltisaksa koogis kui
vadrt kalu. Lohet ja silmu pudti paljudest jégedest, kuid parimad olid need Narva ja Riia all. Lohet
pohiliselt soolati, kuid middi ka suitsutatult, silmu rostiti ja tehti dadikaga sisse, moningatel andmetel
isegi suitsutati. Ldhet ka eksporditi Euroopasse. Ulepiitidmise tdttu oli I8he juba valgustusajastul harvaks
jddnud ning seda peeti koos tursaga Ulemkihi maiuspalaks. 17. sajandil kasvatati mdnel pool
moisatiikides joeforelle. 1896. toodi Venemaalt Eestisse vikerforell. Baltisaksa koogis tunti I0he
hautamist erinevates kastmetes (vein, austrid, seened, kddgiviljad), vbis praadimist ja rostimist, samuti
IGhepirukat. Virtside ja seentega maitsestatud I0het soovitati kasutada ka teiste kalade taidiseks. Suurte
kammkarpide sees sobis kiipsetada ka I6he hakkrooga ehk haseed. L6heroogade juurde sobis vahi-,
tomati-, Sampinjoni-, sidruni-, hapukoore-, majoneesi- ja ansSoovisesoust, samuti kilm oliividlikaste.
Raabist soodi varskelt, kuid rohkem veel soolatult, kdige rasvasemad olid need augustis, kuid
suitsutamiseks A. W. Hupeli hinnangul méneti lahjad.Meelsasti sdid baltisakslased tollal karpkalalasi. 18.
sajandi literaat A. W. Hupel nimetab latikat (ildse parimaks kohalikuks kalaks. Tema andmeil olid kdige
rasvasemad latikad Peipsi jarves. Latikate keeli tavatseti Hupeli kaasajal valmistada dadika ja virtsidega
ning stiia nagu sissetehtud austreid. 1764 Vene keisrinna Katariina Il ringreisi ajal Eesti- ja Liivimaal
nduti, et tema ja ta saatkonna kostitamiseks oleks muude eluskalade hulgas varutud suuri ja vaikeseid
latikaid ja kokri. Kokre leidus paljudes veekogudes, kuid suurimad olid vaidetavalt Tartu ldhedal Karkna
moisa all. Maisatiikides kasvatatud karpkalalasi transporditi elusalt, suvel soojema ilmaga marja sambla
sisse mahituna, suus tikk viinas ligunenud saia. A. W. Hupeli vaitel leidus karpkala ainult Riia
kalatiikides, kuhu neid toodi Kuramaalt. Kindlalt dateeritud andmed karpkala toomisest Kuramaalt
Eestisse parinevad 1893. aastast, kui Kuremaa jarve lasti sisse esimesed 200 kg poolekiloseid karpe.
Karpkala s66di eelkdige hautatuna, lisades veele punast veini voi 6lut ning erinevaid maitseaineid.19.
sajandi |0pust alates soodi seda eelkdige aastavahetusel. Baltisaksa kokaraamatues Opetatakse
virtisegus hoitud angerjat hautama veinis v6i marineerima &aadikas, peeneks roaks olid taidetud
angerjarullid tarrendis.

19.-20. sajandi vahetuse eestikeelsetest peenema kdogi kokaraamatutest leiabretsepte kiimnekonnast
liigist mageveekalast, enim kohast, haugist, ahvenast, latikast. Levinuimad valmistusviisid olid
hautamine, paneeritult praadimine ja taignakaane all kiipsetamine. Levinud oli ka kala dadikavees

siniseks keetmine. Pidulikul puhul serveeriti ahjus kiipsetatud voi riisiga tdaidetud haugi, koha vdis pekiga



pikituna ahjus kipsetada. Angerjasuppi keedeti kartuli ja maitseainete, samuti Gunte, pirnide,
maitsepuuviljade ja klimpidega. Lutsu soovitati parima maitse saavutamiseks keeta koos teiste kaladega.
Talurahvas sdi varsket voi kuivatatud kala sagedamini supi sisse panduna. Randlased on I8het tunni
soolanud ja seda kartulite peal keetnud. Léhet s66di leiva kdrvale, ldiselt hoiti suuremateks pihadeks,
aga kui jatkus, anti ka puhapdevahommikuti lauale. A. W. Hupel kirjutab 18. sajandil, et haugi, samuti
radbise marjast tehti kaaviari, mis maitselt jai vene omale kovasti alla, aga nagi meeldiv vilja.
Rannatalupojad kuivatasid marja ja s6id seda nagu leiba; rasva ta keetis ja siis kasutas voi asemel.
Peipsimaal keetis talurahvas kuivatatud kalapeadest koos maksaga suppi. Tangude ja pekitikkidega
hautatud lutsumaksa, -niiska ja -marja kasutati rukkileivataignast piruka taidiseks. Suurimad tindid puuti
Laanemerest, isedranis Parnu alt, need olid rasvased ja poole kiilinra pikkused, maitsesid kdige paremini
suitsutatult voi ahjus kuivatatult. Peipsi tintikuivatati ja kipsetati, sellest keedeti kapsaga suppi, millele
setu perenaised lisasid tangu. Kalarasvaga praeti kartuleid ja seda pandi supirammuks, selles hautati
leiba ja seenepiruka taidist. Paremaks palaks peeti enamasti ahvenast ja haugist tehtud kalapirukat.

Eesti Vabariigi ajaloli mageveekaladest turul kdige kallim I16he ja koha, keskmises hinnaklassis haug ja
luts, tint oli odav. Eestist eksporditi enim haugi.Restoranides hakati pakkuma sisseveetud kala, eriti
reklaamiti Vdinajoe I6het. Toidulal domineeris importheeringas, seetéttu propageeriti ajakirjanduses
kohalike kalade tarvitamist, naiteks soolatud latikat. SoOjaeelsetel kimnenditel hakati karpkala
kasvatama nii looduslikes jarvedes kui kunstlikes tiikides, kuid mudgil oli seda tisna vahe ja kalli hinnaga.
Kokaraamatute kalavalik oli varasemast piiratum, sageli nimetatakse retseptides uldiselt “kala”.
Piduroaks sobisid haugirullid tarrendis, samuti ahjus kipsetatud pekitud voi tdidetud haug voi terve
haug ja koha taignaiimbrises. Kalarulle vBis maitsestada suitsusearibi, kilu vdi heeringaga. Uudsed olid
vormiroad (nt soolakala-sealihavorm), kalakakid ehk kotletid,samuti kala- ning sea- vbi veisehakkliha
segust toidud ja kalapasteedid.

Vorreldes vanema ajaga on mageveekalade toiduks tarvitamine nii sortimendi kui koguse poolest tdna
marksa tagasihoidlikum, ka valmistusviisid on vdhem mitmekesised. Kalakasvandustes on levinuim kala
vikerforell. Angerjapuilik on piiratud, seda kasvatatakse peamiselt rannikumeres ja Vortsjarves, kus asub
Euroopa suurim angerjakasvatus. VaikeettevOtjate tegevus aitab toidulauale tagasi tuua mitmeid
erinevaid kalatooteid, endiselt on au sees traditsioonilised valmistusviisid. Suitsukala véib sageli leida nii

pidulaualt kui igapdevasest meniist.



RETSEPTID

Henriette von Wahli retseptikogu, 1801-1810

Kogred

Pane vesi paari sibulaga keema, kui see hakkab keema, lisa sinna kalad ja keeda pooleldi valmis. Siis vGta
nn magus leem pealt dra ja pane kaladele peale soolane. Magusa leeme sisse pane sibulat, Salottsibulat,
anSoovist, peenestatud sidrunikoort ja lase nii kaua keeda, kuni sibulad on pehmed. Seejirel vala
kaladelt dra soolane vesi ja vala neile uuesti peale magus leem, lisa sinna suhkrut, prantsuse veini, void,

kardemoni muskaatdit ja riivitud saia. Keeda roog valmis.

Haugiklimbid

Vota % naela (ca 200g) kala, millel on luud &ra véetud, see tuleb hasti ara hakkida. Vota 4 lusikat koort, 4
munakollast ja 4 lusikat sulatatud void, 4 Salottsibulat, 3 anSoovist, suhkrut, 2 lusikat veini, 4 lusikat
riivitud saia, peenestatud sidrunikoort, kappareid, muskaatdit, ingverit ja pipart. Tee sellest klimbid ja

keeda valmis.

Katharina Fehre “Uus kéégi-ja kokaraamat”, 1825

Haug Zelees

Selle tarvis on vaga hea, kui haug Oige suur on. Kui kala seest saab puhtaks tehtud ja dra pestud, pane
see hea korra kiilma vee ja mone sibulaga tulele. Kui vesi hakkab keema, pane kohe nii palju soola
juurde, kui tarvis. Kui kala klipseks saab, pane see (ihe laua peale ja lase seda kiilmaks jahtuda. Vdta siis
nahk pealt dra ja koik luud vilja, aga hoia, et sa teda mitte vaga kangesti |dbi ei sega ja eralda see
kalaliha kihtide kaupa ara. Tee siis Oige kange puljong sest veest, kus kala sees kees, pane kahe sidruni
mahl juurde, lisa pool kortlit (0, 15 1) veini ja moni pipratera, klaari see munavalgega hasti dra ja lase
seda mdne korra labi flanelli joosta. Seda puljongit lase (lhe vormi sees srmepaksuselt kiilmaks jahtuda,
pane pestud ja tikeldatud anSoovised sinna peale, samuti kdvakskeedetud munarebud, sidruniviilud ja
natuke rohelist peterselli ja katsu Oige viisakaks kdik panna. Tilguta moni puljongitilk sinna peale, et kdik
tasaseks jadb, pane haugi natuke peale ja siis jalle puljong ja tee ndnda kuni vorm téis saab. Lase seda
siis hasti kiilmaks ja kangeks saada. Kui tahad lauale anda, hoia vormi silmapilk kiilma vee sees ja aseta

Zelees haug Uhe vaagna peale.



Latikat ollega keeta

Kui saad latika seest puhtaks haritud, dra loputa seda siis mitte enam ara, et veri ei kaoks, vaid vala selle
katkildigatud kala peale moni lusikatdis lut ja loputa kala veri sellega maha ja pane see dra. Kala pane
Uhe paraja kastruli sisse, lisa 6 dhukesteks viiludeks Idigatud sibulat, natuke tervet pipart, ingverit ja
virtsi juurde, ka hea tiikk void, kahe sérmepaksuse magushapu leiva sisu, mis vee sees saab ara leotatud
ja Uhe vaagna peal dra hodrutud, kortel (0,3 1) dlut, kortel vett voi ka rohkem, et kala sellega just saab
kaetud ja soola. Kdige sellega keeda oma kala kaane all ja lisa viimaks kalaverd 6llega, millega sa seda
pesid, aga sa ei pea tegema muud kui labi hautama, sest muidu ldheb see kokku. Kala juurde anna kiilma

madardigast. Kes tahab, voib ka paar loorberilehte kalaga keeta.

Lida Panck “Kasuline ké6gi- ja majapidamisraamat”, 1896

Vormiroog purikast ehk/v6i kohakalast 8 inimesele

Puhastatakse 5 sibulat ja |digatakse tikkideks ja hautatakse need 6 loodi (70 g) vdiga viiksel tulel
pehmeks. Sinna juurde segatakse 4 lusikatait jahu ja tehakse see kogu vedelaks ndonda, et 1 toop (1, 2 |)
lleskeedetud kilma koort aeg- ajalt juurde valatakse. See kogu h&orutakse labi sbela ja lastakse ara
jahtuda. Niild segatakse aeg-ajalt 8 munarebu, % naela (100 g) riivitud parmesanijuustu ja 8 tera
peenestatud valget pipart juurde. Seni on 3 naela (1, 2 kg) purika- ehk kohakala keeva veega, soola, 10
tera pipart ja 10 tera inglise viirtsi, samuti 2 loorberilehte pehmeks keedetud. See hasti puhastatud ja
luudest puhtaks tehtud kala jaotatakse vaikesteks tilikkideks ja pannakse sousti sisse, segatakse
munavalgevaht juurde, segatakse koik hasti Idbi, pannakse koik see segu lihe voitud vormi sisse ja

lastakse seda keskmises kuumuses %-% tundi kiipseda. Juurde antakse pruuni véid.

Lohekala hautada

Saab |6igatud tiikk I6hekala 3 naelast (1, 2 kg) 2 sérmelaiuseks tikiks, pannakse nemad Uhte vaagnasse
soola, viirtsi, loorberilehtede ja sibulaga ja peavad 1 tund seisma. Pannakse kala keema, siis kallatakse
nii palju kiilma vett peale, et tema sest kaetud saab, pannakse siis kohe paar pihutait dige peent ja %
sormepikkusteks tikkideks I6igatud petersellijuurt ja 1 lusikatdis void juurde ja lastakse ruttu kiipseks
keeda. Keetmise ajal lisatakse soola maitse jarele juurde ja kdige viimaks segatakse tumm 1 lusikatdiest
jahust ja % kortlist (0,15 |) r60sast koorest, 1 tassitdiest veinist (ehk ka heast Gllest) kalasoustiga lhte,
lastakse need siis aga veel paar silmapilku tulel olla, et see toores maitse tummist dra kaoks. Nuid
pannakse kala vaagna peale, petersellijuured Umber ja kallatakse sousti peale. See roog ehitakse

sidruniviiludega.



Jaan Koor “Kokaraamat 1331 sé6givalmistamise opetusega”, 1900

Latika kala praetud, pruuni voiga

Suurel latikal I8igatakse soomus terava noaga maha, vOetakse sisikond valja, tdmmatakse [8puste alt
pehmed narmad vilja, pestakse ilusasti puhtaks, raputatakse peenikest soola pdale ja lastakse paar
tundi seista. Nuud esiteks nisuptdli jahu, siis klopitud toore muna ja peenikese riivsaiaga kokku teha
ning praetakse stigava kuuma rasva sees Umber kadnates helepruuniks, valatakse siis rasv ara ja
lisatakse sinna juurde natukene void ja pistetakse nidd ahju, kui kips on, tOstetakse liua paale,

valatakse pruun vai Ule ja ehitakse praetud kartulite, sidruniviilude ja rohelise peterselli lehtedega ara.

lhes (Peipsi siig) sidrunisoustiga

Suur ihese kala saab hoolega puhastatud, pestud ja kala katlasse pandud, niitid lisatakse sinna juurde nii
palju kilma vett, et kala kaetud on, aru jdarel soola, naputdis tera-pipart, moni loorberileht, paar
kooritud sibulat, pool puhastatud sellerit ja ks porru ja keedetakse pikkamisi valmis. Niid pannakse
kala liua paile ja ehitakse Ummarguste keedetud kartulite, sidruniviilude, méne keedetud vahi ja
roheliste petersellilehtedega ara. Peale seda keedetakse veerand naela (100 g) haad voéid nelja
soogilusikatdie nisuplilijahuga tulel kastruli sees lles ja kallatakse pool toopi (0,6 1) kuuma kalaleent
labi johvsoela segades sinna juurde. Niud lisatakse veel sinna juurde kortel (0,3 |) r66ska koort nelja
munakollasega segatult, mahl ihest sidrunist, 2 kooritud ja viiludeks |6igatud sidrunit ja aru jarele soola,
kui nddd tulel hasti kuumaks on (imbersegades ldinud, siis kallatakse soust kannu ja antakse kala juurde.

Ka vGib kala tikkideks |Gigata ja siis keeta.

Supp angerjast

Kolmel angerjal tdmmatakse nahk maha, voetakse sisikond vélja, et sapp katki ei ldhe, |digatakse
vaikesteks tilikkideks, pestakse puhtaks ja pannakse kuue toobi (ca 7,2 I) vee, soola, pipra, paari
loorberilehe ja kooritud sibulaga keema ja voetakse keedes hoolega paalt dra. Nild kurnatakse see
vedelik Iabi sGela ehk valge ratiku |abi teise kastruli sisse. Lisatakse siis sinna jurude: 1 toop (1,2 |)
kooritud ja 6hukesteks viiludeks 18igatud kartuleid ja paar peenikeseks 16igatud sibulat. Kui niidd neenud
on, siis kallatakse supitirinasse, raputatakse peenikeseks |6igatud lauku ehk rohelise sibula pealseid peal

ja pannakse ilusad kalaliha tiikid sisse.




RAIM

Raimel on eestlaste toidulaual vaarikas koht juba mitu tuhat aastat. Siinsete rannikuvete arvukaim kala
valiti 2007. aastal koguni Eesti rahvuskalaks. Merekalana pole rdim kuulunud sugugi ainult rannikuala
elanike menliiisse, vaid seda on s66dud lle kogu Eesti.

Algselt raime peamiselt kiipsetati voi vinnutati tuule ja paikese kaes, alles regulaarse soolakaubanduse
sisseseadmine t0i eestlaste menlilisse soolatud raime ehk silgu. Keskajal s66di ja muidi nii varskeid,
soolatud kui ka kuivatatud raimi. Rdim oli iks odavamaid kalu, mida arvestati tuhande kaupa. Naiteks oli
1451 Maasilinna  ordulinnusse varutud 30 000 rdime. Eesti talupojad pidid raimi
toomavakulauaandamiks, seda kill rohkem rannakilades. Rdimi nouti peamiselt kuivatatult, osa ka
soolatult, samuti toodi vakupeo tarbeks varskeid kalu. Kauplemisel ja tagavarade soetamisel arvestati
silku enamasti tlinni ja kuivatatud rdimi tuhande kaupa. Pole vilistatud, et kuivatatud raim oli keskajal
isegi tavalisem kui soolardim. Raime ja silku jagati keskajal palgatdolistele ja sdduritele toidumoonaks.
Nii kesk- kui varauusajal oli rdimel tahtis koht vaeste toitlustamises. Naiteks 17. sajandil pakuti Tallinna
Jaani seegis neljal nadalapdeval raimeroogi: varsket voi soolardime, rdimeleent- vG&i -sousti.
Sellegipoolest ei s60nud vahemasti keskajal rdime ainult vaesem osa elanikkonnast. Kohati pakuti rdaime
isegi eliidi pidusoominguil. Keskajal hoidsid néudlust rdime jarele tleval arvukad paastupdevad, mil liha
s6omine oli keelatud. Kuna rdime leidus Eesti vetes rikkalikult ja ta oli odav kala, siis oli rdimel ka
hilisematel sajanditel just lihtsa inimese meniis tahtis koht, kuid ka jdukad hindasid rdime tema orna
liha ja meeldiva maitse pérast.

Veel uusajal pidti Eesti kilas raimi thiselt, peamiselt kevadisel kudemisajal. Randlased vahetasid kala
vilja ja dlle vastu, sisemaa talumehed pakkusid vahetuskaubaks ka viina. Vana tava kohaselt kasid
talunikud ise eriti kevadisel piitigihooajal rannast kala toomas. Uhe m&ddundutiie rdimede eest anti
sama nou tais rukist voi 1% noutdit otra. Tavaliselt osteti korraga 4-5 vakka kala ja soolati see kodus
sisse. Kuid kalurid kaisid ka ise mé6da maad soolakala miititamas. Hiiumaal oli kujunenud tavaks tellida
oma soolasilku ttndriviisi kalureilt, kes kaisid kevadeti puugil Parnu, Uulu jm rannal. Mihklipdeva eel
peeti paar niddalat kestnud silgulaata Viru rannas - Purtses, Mahus, Kundas, Toolses jm -, kuhu tuli
rohkesti talupoegi ka sisemaalt. 1920.-1930. aastatel oli rdim Eestis peamine piiligikala, mida mudidi
siseturul. Noukogude ajal hakati raimepUtki toostuslikult arendama: tekkisid traalpliligiga tegelevad
kalurikolhoosid, kus kalu ka to6odeldi. Intensiivse pliligi tagajarjel ei suudetud kogu kalasaaki miia ja
toodelda ning osa léks raisku, lisaks hakkasid kalavarud kahanema. Tanapdeval on raim endiselt oluline

piligikala, andes poole Ladnemere kalasaagist.



Silk oli eesti talurahva tahtsaim igapaevane leivakdrvane. 19. sajandi alguse reisikirjas peab saksa literaat
Carl Schlegel silku ja eesti talupoega sedavord lahutamatuks, et juba saja sammu kaugusele olnud tunda
silgu Idhna. Ka sajandi teisel poolel Balti raudtee ehitusel t66tanud meeste pdhitoit oli rukkileib ja silk,
niisamuti sai moisas teot6dl kdinud talusulane nadalamoonaks rukkileiba ja silku, lisaks ldahkriga
hapupiima. Suur osa plittud rdaimest soolati, kala s66di otse soolveest vdoetuna, vahel eelnevalt keedeti
vOi kipsetati. Silgud olid laual piimasuppide korval, aga neid s66di ka kartuli, juurviljade ja leivaga, peale
joodi hapupiima. Kui silku nappis, kasteti leivatikk silgusoolvette. Silk oli tdhtis heinaaja toit,
maiuspalaks kipsetati seda sitel. Rannarahva traditsiooniline kipsetis oli nii kala kui sealihaviile
sisaldanud raimeleib. Taludes s60di igapdevaselt piimaga keedetud raimesuppi, enamasti soola- voi
kuivatatud kalast. Kohati lisati supile jahutummi, kartulildike. Vinnutatud kala peeti soolvees seisnust
“magusamaks”, seda s00di keedukartulitega - sageli pandi kala kartulite peale patta.

18. sajandi baltisaksa literaadi A. W. Hupeli sdnul olid rdimed suurimad Parnu juures ja kdige
rasvasemad Tallinna all ning seal osati neid ka hasti suitsutada. Eestlaste seas levis kodune rdimede
suitsutamine laiemalt vaidetavasti 20. sajandi algul. Juba enne | Maailmasdda tegeles Eestis mitu
kalatdostust rdimede soolamise ja suitsutamisega. Rdim sai tooraineks ka konservitoostusele. Samas
1920. aastate I6pul veeti silku Eestisse Soomest ja Latist isegi sisse, sest kohapealne toodang polnud nii
kvaliteetne, et turul taielikult valitseda.

1920.-1930. aastatel soovitasid toitumisspetsialistid siilia rohkem kodumaist rdime ja valmistada seda
mitmekesisel viisil. ROhutati rdime voorusi: see on odav, lihtne ja kiire valmistada, kergesti seeditav,
tahtis valgu- ja vitamiiniallikas. Kokaraamatuis tutvustati uudsemate toitudena raimeahjuroogi kartuli,
rilvsaia, odratangu- vd&i riisipudruga, pannkoogivormi suitsurdimedega, samuti hapuoblikamarinaadis
raimi, varske- voi soolardime siilti, rdimevorsti ja -pasteeti ning rdaime-kohupiimasalatit. Omapéarane roog
oli aadikas leotatud saiaga ja sibulatliikkidega segatud peenestatud raimefilee, mis vormiti

heeringakujuliseks (nn juudi heeringas).

RETSEPTID

Kajsa Warg “Kéégi- ja kokaraamat”, 1781

Rdimed nagu puding

Vota varsked raimed, 16ika pead ja sabad otsast dra, I8ika nad seljast I8hki, véta neil luud seest vilja ja
hari nad hasti puhtaks. Maari pannkoogipann voéiga kaunis paksult, pane need rdimed kordamisi sinna

sisse, poora aga nahakiljed alaspidi, riputa iga korra vahele natuke riivleiba (mille peale algul aga natuke



joodavat viina pritsitakse) ning muskaatpahklit, peenikest soola, peenikeseks Idigatud sidrunikoort ja
moned Shukesed vdiviilakad. Saavad need rdaimed sedaviisi sisse pandud, siis pane Uks hea tihe kaas
panni peale, lase neid tasa tulega alt ja pealt praadida ja kui sa lauale annad, siis vota see puding the
laia koogilabidaga seest vdlja, et see katki ei Idheks. Pane siis riivleiba selle v&i sisse, mis panni sisse le
jaab ja kaks peenikeseks hakitud ansoovist, lase seda hea tule peal dkitselt lles keeta,vala kulbitais vett
sinna juurde, lase natuke keeda ja liiguta hasti segi, et see soust ldheb segi. Vala siis seda sousti

pudingile ja pigista natuke sidrunimahla peale ja anna lauale.

Lida Panck “Kasuline ké6gi- ja majapidamisraamat”, 1896

Silgud marineeritud

Hasti puhastatud ja pestud silkude peale riputatakse soola, pooratakse neid jameda leivajahu sees ja
praetakse need vdikse tule peal vdiga kipseks. Siis kui nad kilmaks saanud, pannakse nad Uhte
anumasse ja keedetakse 1 toop (ca 1,2 |) dadikat soolaga, 8 tera inglise viirtsi, 8 tera pipra, 1 sibula, 1
loorberilehe ja 1 teelusika suhkruga Ules. See lastakse dra jahtuda, valatakse silkud peale, kdidetakse
anum kinni ja pannakse jaheda koha peale. Lauale viiakse silgud dadikasoustiga ja pannakse vaagna
darde Umberringi hapukurkide o6hukesi viile. Neid silkusid voib 4 tunni jarele sitiia, nad on aga

maitsvamad, kui neid 1 pdev aega lastakse seista. Arvatakse 3- 5 silku iga s66ja kohta.

Jaan Koor “Kokaraamat 1331 sé6givalmistamise opetusega”, 1900

Rdimed (silgud) piima sees keedetult

Nii palju rdimi kui tarvis on, |6igatakse pead maha, tdmmatakse sisikond valja ja pestakse mitme vee labi
puhtaks. Léigatakse vaikesteks tlikkideks, pannakse kaussi ja kallatakse kuuma vett Ule. Kui paar minutit
on seisnud, siis voetakse vilja, pannakse kastruli sisse ja lisatakse sinna nii palju r66ska piima, et kala on
kaetud, siis soola, varsket void, paar loorberilehte ja moni tera pipart. Kui keema laheb, siis natukene

nisuplilijahust tummi peale teha. Soovi jarel voib keedetud kartuleid juurde vétta.

Signe Donner “Daani kokaraamat”, 1923

Rdimekook tervete munadega

30 suitsutatud rdaime, 6 muna, 6 loodi (78 grammi) void, 2 lusikat hapukoort

Maaritud vormi laotakse puhastatud rdaimed, lisatakse hapukoor ja tikikestena voi, litakse munad
peale, maitsestatakse viahese soola ja pipraga ning kiipsetatakse ahjus, kuni munavalge kokku tdmbub.

Antakse vormiga lauale.



Adeline Tannbaum “Moodne perenaine”, 1937

Rdimed tarretises

Ained: 50 varsket rdime, 10 tera pipart, 1-2 sibulat, soola, 2 loorberilehte, Zelatiini 28 g, aadikat, 5 tera
virtsi, 3 nelki

50 raimel tdbmmatakse kaela alt sisikond vilja, pestakse kilma veega ja keedetakse laia ndu ja keeva vee
sees 10 tera pipra, 1-2 sibula, 2 loorberilehe, 5 tera inglise viirtsi, 3 nelgi ja maitse jargi soolaga vahesel
tulel, kuni silm paistab. Kalakesed korjatakse tervelt vélja liuale, et nad ei laguneks, vGetakse parast
jahtumist ettevaatlikult kalapoolte seest luud vélja ja seatakse pooled kokku. Liitritdies kalakeeduvees
leotatakse loputatud kalaliim, segatakse hasti labi, lisatakse maitse jargi sidrunihapet juurde ja valatakse
labi peene sdela jahtuma. Vaagnasse voi klaaskaussi seatakse hoolega kokkuseatud kalad ja valatakse
I6puks koik tarretis veel vedelalt, aga taitsa kiilmalt peale, antakse lauale vaagnas voi klaaskausis peale
tardumise. Sliliakse madardikakastmega. Vaagen kaunistatakse soovi korral aedviljaga, munadega voi

kaabitud madardikaga.

JUUST

SOna “juust” vOeti eesti keeles vanagermaani laenuna kasutusele juba meie ajaarvamise eelsel ajal. Pole
paris kindel, millist piimasaadust sellega algselt margistati, nditeks vadja ja isuri keeles on “juust”
tahistanud ahjus kiipsetatud ternespiima. Tdendoliselt kasutati eesti keeles seda sdna hapupiimajuustu,
s.0 piimhappebakterite abil valmistatud juustu kohta. Seevastu laabijuust valmib rédsast piimast laabi
ehk juustujuuretise lisamise teel.

Juustu on Eestis juba ammusel ajal tehtud nii lehma-, lamba- kui ka kitsepiimast. Hapupiima
valmistamise kdrval on hapupiimajuustu, st kohupiima- v&i hapukoorejuustu tegemine siinamail Uks
vanimaid piima to6tlemise ja sdilitamise viise. Kui piima oli rohkem vdi kui see tilgastama laks, tehti
majapidamises kohupiima, mida kasutati nii juustu kui ka teiste toitude valmistamiseks. Uletalve siilitati
kohupiima puutiinnides vdiga kaetult kiilma vee all.

Tuntuim kohupiimajuust Eestis on s&ir, mida on valmistatud eelkdige ajaloolisel Voru- ja Setomaal. Siit
levis see 19. sajandil ka mujale Eestisse.Sdira pdhikoostisained on piim vdi 18ss, kohupiim, munad, v&i,
kédmned, sool. Rddsas piimas vdi |8ssis kohupiim kuumutatakse segades, segu maitsestatakse munade,
koore, soola ja kodmnetega. Saadud segu kurnatakse vedelikust kuivaks ja pannakse rdiva sees vajutuse
alla 66pdevaks tihenema. Taludes oli sdir peamiselt kevadine ja suvine s66k. Sdira tehti ja tehakse

tanapdevani suurte piihade vdi pidude puhul ning kindlasti jaanipdeval. Latis on s@ira vasteks jaanijuust



(Janusiers), mis on traditsiooniline jaanipadeva s60k. Soira sliliakse kas kuumalt, kui ta on veel vedel, vGi
kdlmalt. Lisandiks vdib sdiraviilule peale maadrida kas mett vdi vdid. Pikemaks sailitamiseks kuivatati
vanasti sdira ahjus voi valjas paikse kdes. Labikuivatatud sdir pisis isegi jduludeni. Kuivanud sdir oli hea
kaasa v&tta voorides kaijatel teemoonaks.

Laabijuustu valmistamise traditsioon Eestis ulatub tagasi keskaega, kuid esialgu oli see omane vaid
rannarootslastele. Viimastelt voeti juustu ka koormiseks. Juba keskajal hakati Eestisse juustu importima,
teiste sissetoodud sortide hulgas tdusis esile hollandi juust. Peenetel pidusddkidel serveeriti pea alati
eraldi roana juustu, sageli koos véiga. Samas kuulus juust ka argimeniilisse, nagu naiteks Tallinna
dominiiklaste puhul, samuti leidus juustu sédurite toidumoona hulgas.

17. sajandi mdoisates tehti piimast lisaks voile veel kohupiima- (resp. hapupiima)- ja laabijuustu, Uldiselt
arvestati Uhe lehma kohta sama norm juustu kui véid. Nii v6id kui ka juustu valmistasid md&isad
muuhulgas muugiks. Veel 18. sajandil peeti Liivimaal kohalikuks juustuks just kohupiimajuustu
(Knappkdse), millesse suhtuti erinevalt. Oli neid, kes pidasid seda maitsvaks ja tervislikuks, kuid leidus
neidki, kelle arvates oli see lahja ja vintske ning kes eelistasid pigem importjuustu. Viimaste hulgas olid
eriti hinnatud hollandi juustud, kuid sisse toodid ka inglise juustu, samuti vdheses koguses parmesani
juustu. 18. sajandi 16pul kasutati baltisaksa koogis kohupiimast ja hapupiimast segatud juustusid ning
sellest ajast on teada retsepte, milles esineb kohutatud ehk “kokku ldinud piim” (Geronnenmilch).
Juustu- ja kohupiimaretsepte leidub Baltisaksa kokaraamatutes alates 19. sajandist. Juustu pakuti eraldi
kdiguna, vahem kasutati seda toiduvalmistamisel. Retseptikogudes esinevad naiteks karbonaad
juustuga, juustufrikadellid, juustuklimbid, munad juustuga. Talurahvas suhtus laagerdunud juustusse
ettevaatusega: seda peeti riknenud toiduks, mis Idhnas imelikult.

Esimesed juustukojad, milles tegutsesid Hollandi paritolu meistrid, rajati moistate juurde ja linna
lahistele 18. sajandi teisel poolel. 19. sajandi viimastel kiimnenditel hakati aktiivselt tegelema lehmade
tGuparandusega, suurenes piimatoodang. Rajati meiereisid, kus asus t66le iha rohkem juustumeistreid,
viimastest tulid paljud Sveitsist ja Hollandist. Kujunes isegi valja mdiste hollender - mdisa piimarentnik.
Piimatddstuse peaartikliks oli sel ajal emmentali juust ja hiljem ka edamining baksteini juustud. Uksikud
toostused, nagu Viljandimaal Lahmuse mdisas T. Schloffi juhatusel, valmistasid prantsuse pehmeid
juuste. Juustu turustati peamiselt Riia, Tallinna ja Peterburi turul.

Eesti Vabariigi ajal jai juustutootmine ja eksport eduka ja suuremahulise piima- ja véitootmise korval
tagasihoidlikuks. Juustu soovitati serveerida kilmal laual klaaskupliga kaetult, et takistada kuivamist ja
aroomi haihtumist, samuti eeltoiduna ja maitseainena. Kokaraamatutest leiab moningaid juusturoogi

nagu soe juustu-muna-vormiroog, rasvas vOi taimevsis kipsetatud juustukangid ja lehttaigna-



juustutorud eelroana voi puljongi juurde, juustusuflee ehk kohr, soojad juustuvdileivad. Juustust sai
levinud argitoit alles 20. sajandi Idpupoole.

Lehmapiimajuustude kdrval on tanapdeval menukad kohalike vdiketootjate kitsejuustud. Viimastel
aastatel on kasvanud sdira tahtsus piirkondliku identiteedi margina, samuti esindustoiduna pidulikel

stindmustel.

RETSEPTID

Henriette von Wahli retseptikogu, 1801-1810

Hapukoorejuust

Vota % toopi (0,5 1) hapukoort, mis on korralikult paks ning klopi hasti, lisa sinna 10 muna, nendest
pooltel ainult munakollased. Pane kann piima tulele, lisa sinna suhkrut ja roosivett, kui see on hasti labi
keenud, siis kalla sinna juurde koor, lase keeda, kuni see kokku hakkab. Pane see niisugusesse vormi
nagu soovid. Kui vesi on vélja voolanud, pane juustud vaagnale ning vala nendele magusat koort,

roosivett ja suhkrut.

Magusroog

Vota 12 muna, 1 kann piima, pane piim keema, kui see keema hakkab, klopi munad sellesse, munad
peavad olema enne lahti klopitud, lase sellel kokku minna nagu juustul, seejarel vota tulelt, pane
soelale, et vesi ara voolaks, % naela (200 g) magusaid ja 2 loodi (25 g) mdrumandleid, peenesta need
hasti roosiveega, sega juustusse, 6 muna, pooltel nendest ainult kollased, teine pool nii valged kui ka
kollased, maitse jargi suhkrut, 6 sidruni kollane koor, % toopi (0,5 |) dige paksu koort, 4 lusikat sulavdid,

sega koik hasti segamini ja tee voitaigen, pane vormidesse, vala segu sinna ja lase ahjus kiipseda.

Katharina Fehre “Uus ké6gi- ja kokaraamat”, 1825

Koorejuust

Keeda 3 kortelit (0,9 |) r6dska koort suhkru, kaneeli ja sidrunikoortega natuke labi ja kui on hasti ara
jahtunud, siis h66ru see peotaie kuivatatud kanapugu nahkadega labi (ihe j6hvsbela. Pane see sooja
kohta seisma, et kokku vajuks, siis villi see ihe plekkvormi sisse, mus augud all on, et vesi dra jookseks.

Seda juustu stiliakse ré0sa koorega.



Jaan Koor “Kokaraamat 1331 sé6givalmistamise opetusega”, 1900

Knappjuustu valmistamine

Vdetakse niimoodi hapendatud kohupiim, kui eestiikis dpetatud ja lastakse sdela peal hasti kuivaks
ndrguda. Pannakse siis kaussi ja lisatakse sinna: soola, kéémneid ja natuke hapukoort, kastetakse katega
nii kaua, et hasti sitke tainas saab. Nutd vormitakse nelja tolli pikkused ja paari tolli (ca 5 cm) jamedused
vorstimoodi juustud, seatakse siis lepapuust lauaga sooja, kuiva kohta, kaetakse valge ratikuga kinni ja
lastakse nii kaua seista kuni kaunis paks pehme sile nahk peale tekib. Neid siiliakse jameda leiva ja

varske voiga.

AdelineTannbaum “Moodne perenaine” 1937

Juustukohr (Auflauf)

6-8 inimesele

Ained: % | r66ska koort voi piima, 200 g soredat jahu, 200 g juustu, 125 g void voi Bonat, 4 muna

RodGsk koor aetakse keema, veel tulel puistatakse jahu ruttu segades juurde; kui segu paks on ja kastruli
kiiljest lahti 160b, vGetakse kastrul tulelt dra ja taigen pannakse kaussi. Pooljahtunud taigna sisse
lisatakse 200 g riivitud juustu, void voi Bonat ja Uksikult 4 munarebu. Kui kdik hasti 1abi on klopitud,
lisatakse munavalgevaht juurde ja kiipsetatakse toit maaritud vormi sees % tundi. Konnakarpide sees

kiipseb kohr 20 min. V6ib lauale anda eeltoiduks v6i rammuleeme juurde.

KOOGIVILIAD (PORGAND, PEET, KAALIKAS JA NAERIS, SIBUL)

Koogiviljadest on naeris Liivimaal Uks pdlisemaid juurvilju, seda kasvatati siin juba tuhandeid aastaid
tagasi. Tegu oli igapdevase, kuid peamiselt lihtrahva toidulauale kuulunud juurviljaga. Naereid hoiti
Uletalve ja s60di kevade |8puni. Baltisakslased maitsestasid naerist paremate maitseainetega. Naerist
lisati ka suppide ja pakuti hautatult, rostitult véi plreena lihatoitude kérvale. Naereid tdideti ning praeti,
muskaadi ja suhkruga keedeti naerimoosi. Liivimaa talupojad kiipsetasid naereid tuhas, aga ka ahjus, kui
oli, siis koos lihaga. Naerildike lisati suppidese ja leentesse, peenestatud naereid pandi pirukatesse
taidiseks. Naeri torjus 19. sajandi 16pul valja kartul, samas vdeti selle valmistamisel le naeri sdilitamise
ja kiipsetamise viisid. | maailmasdja suhkrunapil ajal levisid dpetused naerist siirupi valmistamiseks.
Esimesed kirjalikud teated kaalikast parinevad alles keskaja I6pust. Ténapdeval on sééginaeris ja sellest

valmistatud road taasavastatud.



Naerile on maitseomadustelt ldhedane kaalikas, mida hakati kasvatama oluliselt hiljem.
Hansakaupmehed varustasid mdisaid kaalikaseemnetega. Vdimalik, et linnas ja mdisates eelistati naerile
kaalikat. 19. sajandil olid taludel suured kaalikaaiad, kaalikat viidi ka linna mutgiks. Teadaolevalt hinnati
sajandi I&pul eriti lillaka koorega kaalikat, mis kasvas vaga suureks. Kitsikuse- ja naljaaegadel on kaalikas
etendanud toidulaual olulist osa. Kartuli tulekuga tema tahtsus taandus, kuid siiski jai kaalikas tuntud ja
levinud koogiviljaks. Sajandialguse kokaraamatutes on keedetud ja hautatud kaalikate ja kaalikapudru
retsepte. Opetati valmistama ka lihatdidisega ning ahjus kiipsetatud kaalikat, mida serveeriti
pruunistatud véiga. 1920.-1930. aastatel lisanduvad moodsamad retseptid, naiteks taignas kipsetatud
kaalikaviilud tomati- voi hollandi kastmega ja kaalika-petersellikotletid. Kaalikat vaartustatakse kui
tervislikku kodumaist koogivilja, milles séilib kevadeni peaaegu kogu vitamiinikogus. Kaalika kasuks
raagivad ka tdna mitmekesised toiduks tarvitamise véimalused.

Porgandit hakati Eestis kasvatama keskajal. Esialgu oli selle levik tGsna piiratud, arvestades et seemneid
veeti sisse ja need polnud kdigile kdttesaadavad voi taskukohased. 16. sajandi |Gpu revisjoni andmeil
kasvatati Tartumaa mdisates nii porgandit kui ka selle sugulast pastinaaki (e. aed-moorputke). Mdisa,
samuti linna vahendusel jéudis porgand vahesel maaral ka talupoja koogiviljaaeda. Euroopas hakati
varasemate kollaste, valgete ja punaste porgandite korval 17. sajandil aretama ka oranze porgandisorte.
Eesti moisates oli porgand, kohalikus pruugis Burkane, tiks enim kasvatatud koogiviljadest. Maiuspalana
hinnati vaikeseid ja magusaid porgandeid. Suuremaid porgandeid kasutati suppide ja puljongite
keetmisel, liha- ja kalaroogades. Porgandeid tdideti mandlite ja munaga, nendest tehti pudinguid,
salateid, klimpe ning |0igati valja kauneid roosidisi kilmade lihatoitude kaunistamiseks. Kuivatatud
porgandeid lisati suppidele ja hautistele. 19. sajandil tehti kardemoni, kaneeli, pomerantsi ja mandlitega
porgandikooke ja -pannkooke. Porgandimahlast valmistati siirupit. Talurahvas hakkas porgandit
kasvatama moisa eeskujul. 20. sajandi alguse kirjanduses leiti, et porgandit peaks kasvatama igas
majapidamises. Liivimaal kasvatati tollal kdige enam sligisporgandeid, vihem lihikesi ja magusaid, suve
alguses valmivaid karotte. Porgandit nimetatakse kokaraamatutes ka supijuureks (koos peterselli, selleri
ja porruga)., naiteks mainitakse seda harjalihasuppide koostisosana. Samuti leidub keedetud ja hautatud
porgandite, porgandipiireesupi ja -piruka retsepte. Porgandiputru soovitati pakkuda kotlettide vai
ahjujanese lisandiks. 1920.-1930. aastate ajakirjanduses soovitati tervise huvides siilia porgandit enam
toorelt, sealhulgas toorsalatites - naiteks “porknasalat” Guntega voi johvikatega. Uudse retseptina
Opetati tegema jdreleaimatud apelsinimarmelaadi, lisades peenestatud porganditele apelsini- ja

sidrunikoort.



Peedi viljelemisest Liivimaal on teateid alles suhteliselt hilisest ajast. T6en&oliselt leidus seda ménedes
aedades juba keskaja 16pul, kuid laiaulatuslikuks muutus séogipeedi kasvatus alles 17.-18. sajandil.
Umara kujuga sodgipeedi vormid kujunesid I8plikult vélja alles 19.-20. sajandil. Peedi kasutamisel
baltisaksa kddgis voib taheldada palju vene kultuuri mdjusid. Keedetud ja riivitud peedist tehti salateid,
maitsestades neid madardika, koomnete ja &adika-0li kastmega. 19. sajandil baltisakslaste seas
populaarseks saanud rosoljet tehti tollal vastavalt soovile kas peediga voi ilma. Samuti hakati sel ajal
valmistama punapeedisuppe. Tollastest kokaraamatutest voib leida nii vene kui poolaparase borsi
retsepte, kus keskseks koostisaineks oli punapeet, teised kddgiviljad, dunad, ja rammu andmiseks harja-
vOi pardiliha, monikord vorstikesi. Borsile lisati hapu maitse saamiseks &dadikat ja seda serveeriti
hapukoorega. Suppe keedeti ka hapendatud peedist, samuti olid tuntud peedi-kiilmsupid hapupiima voi
kaljaga. Hautatud peete pakuti pardi-, pddra- ja janeseprae lisandiks. Peedilehtedest tehti dadika,
suhkru ja oliivoliga salatit. Vene- ja ukrainapdraseid peedisuppe pakuti 20. sajandi alguses ka
restoranides. Seoses tervislike kdogiviljatoitude propageerimisega tutvustati tollastes kokaraamatutes
uudseid peediroogi. Naiteks soovitati hautatud peete voi peediputru stitia riisi v6i makaronivormiga,
Opetati tegema peedist ja tatratangudest “voltsitud lihaklipsist” (ehk praadi) ning “juubelitoitu”, mille
koostisaineteks olid keedetud peedid, suitsuangerjas, heeringas, praeliha, seened, tomat. Tanapaeval
kasutatakse peeti toiduks mitmekesiselt. Peedimahl ja peedismuutid on olulised terviseturgutajad. Peet
on nii toorelt kui keedetult hinnatud komponent salatites, samuti tehakse mitmesuguseid peedihautisi
ja erinevate lisanditega rostitud peete. Taimetoidu austajad valmistavad peedikotlette, lisades
kitsejuustu ja maitsestades neid teravate virtsidega. Uustulnukateks on magusad hoidised (peet
magusas marinaadis, musta sOstraga marineeritud peet, virtsikad peedimoosid) ja kuivatatud
peedikrépsud.

Varaseimad kirjalikud teated sibulast Liivimaal parinevad 13. sajandist, kui Saksa Ordu vennad miusid
neid koos teiste koogiviljadega kohalikele "paganatele". Sibulat hakati Eestis kasvatama keskajal, tahtis
osa selles oli hansakaupmeestel, sest peamiselt nende vahendusel joudsid Liivimaale sibulaseemned.
Sibul toiduainena voitis kohapeal kiiresti populaarsust, muutudes (iheks levinumaks koogiviljaks. Seda
hakkasid kasvatama isegi talupojad. Linnas leidus keskajal spetsiaalseid sibulakauplejaid. Tartus muusid
lotjadelt sibulaid ka venelased. Sibulat s6i nii peenem kui ka lihtsam rahvas. Keskajast sailinud peoarved
naitavad, et ei peetud Uhtegi pidus6dmaaega, kus poleks pakutud sibulaga maitsestatud roogi.
Varauusajal kasutati sibulat liha- ja kalatoitudes, seda soovitati talupoegadel talveks kuivatada, samuti
sobis see tervisliku ja hastisailiva toiduainena séduritele ja meremeestele. Samal ajal levisid mdisa- ja

linnaaedades ka Sarlottsibulad ning teised haruldasemad sibulad nagu Egiptuse sibul. Valgustusajastul



hakkasid sibulaid kasvatama eelkdige vene aednikud suuremate linnade Gmbruses. Siiski imporditi
sibulat veel 19. sajandi 16pul suuremal hulgal Peterburist, kus hinnad olid marksa odavamad ja valik
laiem. 20. sajandil on tahtsaimaks sibulakasvatuse piirkonnaks olnud eelkdige Peipsi vanausuliste kiilad,
nende koodgis on sibul tdnini aukohal. Sibul ja till on olnud koduaedades ihed enam levinud
maitsetaimed. Sibula mugulaid on lisatud peenestatult salatitesse, rasvas voi Olis hautatuna
kastmetesse, suppidesse, dadikaga tehtud marinaadidesse. Suvisel ajal on laialt levinud roheliste
sibulapealsete kasutamine soolastes toitudes, eeskdtt hapukoorega valmistatud salatites.
Traditsioonilistes eesti toitudes jadb sibula roll iseseisva pdhitoiduainena vorreldes teiste kdogiviljadega
tagasihoidlikuks. Tanapdeval on populaarsust véitnud mitmesugused sibulapirukad ja prantsusepéarased

sibulasupid, samuti sibulamoosid.

RETSEPTID

Kajsa Warg “Kéégi- ja kokaraamat”, 1781

Tadidetud naerid (naerid viillida)

Pese naerid Gieti puhtaks ja keeda neid vee sees kuni nad pehmeks saavad, lase neid jahtuda, véta koor
Ohukeselt pealt dra ja |IGika Uiks pisike kaas iga naeri sisse. Uurista siis naerite seest nii palju valja kui
saad, touka seda, mis sa valja kaevasid, puunuiaga hasti peenikeseks ja sega seda voi, riivleiva ehk 3
lusikatdie roosa koore ja 2 ehk 3 munarebuga dra. Kui need naerid ei ole magusad, siis pane pool
lusikatait suhkrut juurde. Tdida péarast naerid selle segatud roaga, pane kaaned peale, kasta naerid
klopitud munade sisse, p6dra neid riivleiva sees Umber ja kiipseta neid ahjus ja siis vdib neid soojalt

stla.

Hautatud porgandid (porgandid tuuvida)

Kaabi ja pese porgandid, |16ika need immargusteks viiludeks v6i kaunis peenikesteks ribadeks katki ja
pane nii palju vett juurde, et see parajasti sousti annab ja lase neid sellega keeda kuni nad pehmeks
saavad. Seni hari mirklid puhtaks, 10ika ribadeks, kupata vee sees hasti labi ja lase neid vbi sees natuke
keeda. Saavad porgandid keenud, siis kalla need panni seest vélja, pane tiikk void ja nisujahu panni sisse,
kui see on natuke ldbi keenud, pane porgandid oma soustiga sinna juurde, liiguta hasti segi ja pane soola
maitse jarele sisse. Kui sa tahad lauale anda, siis pane need miirklid ka sinna sisse ja tee see soust 2 vdi 3
munarebuga paksuks. Kes tahab, vGib needsinatsed porgandid kotlettide ehk lihakookidega taiendada.

Neid siinnib ka praetud talle ehk vasikarinna juurde pruukida.



Henriette von Wahli retseptikogu, 1801-1810

Porganditort

Vota Uks toop (1 I) piima, riivsaia, 8 muna, 12 lusikat sulatatud vdid, % naela (100 g) peenestatud
magusaid mandleid, veidi mérumandleid, 2 peotdit peenestatud porgandeid, suhkrut, roosivett, 1

muskaat(pahkel); sega koostisainetest koogitainas ja kiipseta ahjus valmis.

Anette von Maydelli kdsikirjaline retseptikogu, 19. saj
Kaalikapuder Kaalikas keedetakse, aetakse l|abi sOela, segatakse sisse kolm muna, pannakse

kiipsetusvormiga ahju kiipsema.

Katharina Fehre “Uus kd6gi- ja kokaraamat”, 1825

Makaronisupp naeristega

Vota 10 head valget naerist, pese need puhtaks ja koori ara, 16ika need peenteks sérmepikkusteks
tukkideks, keeda need puljongi sees pehmeks. Murra siis nael (410g) 6hukesi iimmargusi makarone
sormepikkusteks tikkideks, pane sbelale ja loputa kiilma veega (ile. Pane need naeriste sekka ja pane nii
palju head puljongit peale kui tarvis, 16ika pool naela (200 g) suitsutatud servelaatvorsti Shukesteks
viiludeks ja keeda seda puljongi ja pipra ja soolaga |abi ja kui kdik hea on, siis vii supp lauale ja anna

riivitud Saksamaa juustu salatitaldrikul sinna kérvale.

Porgandid lihakookidega

Kui porgandid puhtad on, siis 16ika nad pikergusteks poole sérme pikkusteks tiikkideks, kupata need
hasti ja keeda hea puljongi sees pehmeks. Siis pane natuke jahu lusikatéie voi sisse, hdoru see selgeks,
pane natuke pipart ja soola sisse ja keeda kdik Uhtlaselt [abi. On sul jarele jdanud tikk vasika-, lamba-
ehk héarjapraadi, siis |16ika see noaga Gige peeneks, haki veerand naela (100 g) neerurasva Gige peeneks
ja hooru seda ja 4 muna selle lihaga hasti l1abi ja pane soola, pipart, muskaatpahklit, pool kortlit (0,15 |)
rodska koort ja nii palju riivleiba sisse, et void sellest hukesed koogikesed teha. Riputa mdlemale poole

peent riivleiba peale, kiipseta need panni peal ilusaks helepruuniks ja garneeri need porgandid nendega.

Peedid
Keeda moningad ilusad punased peedid peaaegu pehmeks, 16ika need poole sGrme paksusteks viiludeks,

pane need paja sisse, vala kortel (0,3 |) dadikat ja kortel vett peale ja lase neid 24 tundi seista. Vala siis



pool sellest dadikast pealt dra, vota peedid valja, haki need hasti peeneks ja pane need teise poole
dadikaga ja paar kulbitdie rasvase rammusa puljongiga tulele ja keeda need hasti pehmeks. HBdru siis
paar sOrmeotsatait jahu selgeks ja pane see poole kortli (0,15 I) hapukoore, natukese pipra ja soolaga

peetide hulka ja lase neid sellega labi keeta. Anna neid siis vaagna peale ja garneeri seasingi viilukatega.

Pisikesed sibulad dadika sees

Selle tarvis vota need koige pisemad, mis sa void saada. Koori need ilusasti ara ja viska kiilma vette, sest
muidu saavad halliks ja ei ole ilusad. Pane need siis kaheks paevaks kaunis kangesse soolvette, sea nad
inglise virtsi ja pipraga pottide sisse, vala kanget keeva dadikat peale, kata need kinni ja lase neil seista.
Teisel pdeval vala see dadikas jalle pealt dra, keeda see Uiks kord veel labi ja vala jalle palavalt nende

sibulate peale. Seda antakse salatiks oina-, sea-, hane- ja pardiprae juurde.

Lida Panck“Kasuline k66gi- ja majapidamisraamat”, 1896

Peedid pardilihaga tuuvida

Uks part saab ndnda kui frikassee juures pisikesteks tiikkideks hakitud, hasti d&rauhatud ja ndnda palju
kiilma veega, et liha temast sdrme k&rguselt kaetud on, tulele pandud. Uleskeemise juures saab hasti
vahtu vBetud, pannakse soola, méned pipra- ja inglise virtsi terad ja terve sibul juurde. On liha hasti
pehme ja soust vaheseks keedetud, siis pannakse 1 supitaldrikutdis peete juurde, mida algul Uhes
isedralises katlas veega pehmeks keedetud on, adrakooritud ja Ummargusteks viiludeks IGigatud.
Peetidega lihes pannakse 2 lusikatdit hapukoort, 2 peotait riivleiba ja dadikat ning suhkrut maitse jarele

juurde

Pudipadi, prantsuse viisi, 10 inimesele

Pannakse Uhe dige kdva savipoti sisse dige palju mitmesugust puhastatud ja pestud koodgiaia vilja, nii kui
savoikapsaid tikkideks I0igatult, lillkapsast, kaalikaid, puhastatud ja tikkideks 16igatud mustjuurt jne.
Vahele pannakse ka moned kartuliviilud ja 6hukesed viilud kooritud duntest, 1 tass puljongit ja natuke
soola. Siis segatakse % naelast (200g) jamedast rukkijahust ja 1 tassist veest kdva taigen, rullitakse vélja
ja pannakse potti kogu peale, mis ntitid 2 % tundi praeahjus peab kuumama. Siis voetakse leivakoorik

ara, pannakse roog vaagna peale ja viiakse lauale pruuni voiga.



Jaan Koor “Kokaraamat 1331 sé6givalmistamise opetusega”, 1900

Valge sibula soust

5 suurt sibulat kooritakse, |Gigatakse Gige 6hukesteks libledeks, pannakse veerand naela (100 g) voiga
kastruli sisse ja lastakse vaheldase tule paal hasti pehmeks keeda. Nuld lisatakse sinna juurde 2
soogilusikatdit jahu ja kui vahe labi keeb, siis segatakse veel sinna hulka pool toopi (0,6 |I) keeva
rammuleent, ehk kui kalaroogade juurde, siis kala keeduleent |abi j6hvsdela, paar lusikatait hapukoort,
maitse jarele soola ja lastakse veelkord (iles keeda. Kui ehk liiga paks, siis vGib veel leent ehk ré6ska

koort juurde lisada. Pruugitakse keedetud liha ehk kala juurde.

Pruunid naerid

50 dige tillukest naerist kooritakse nii dra, et nad kui ploomimarjad vélja ndevad; keedetakse soolveega
pehmeks ja kurnatakse sdela peal vdlja, niud rostitakse pool naela peenikest suhkrut panniga tulel
pruuniks, lisatakse siis sinna juurde kortel (0,3 |) vett, veerand naela sulavdid ja need naerid, siis
keedetakse Umberliigutades kiipseks, et naerid héasti pruunid ja ldikivad on. Neid pruugitakse pardi- ja

lambaprae, kotlettide ja teiste lihasookide juurde.

Peedisupp (bors)

Kooritakse 2 suurt sellerit, 3 suurt peterselli, 4 suurt porgandit, 1 nuikapsas ara, pestakse puhtaks ja
IGigatakse esitaks nii dhukesteks viiludeks kui véimalik ja tehakse need viilud noaga peenikesteks
narmasteks; niisama IGigatakse ilus valge ja kbva kapsapea kaheksaks pikuti 16hki ja tehakse samuti
narmasteks. NlUlUd pannakse need suure kastruli sisse, kallatakse labi tiheda sdela 3 toopi (3,6 I)
rammuleent juurde ja lastakse pehmeks keeda. Nild pannakse veerand naela (100g) void, 3
soogilusikatait jahu teise kastruli sisse, lastakse segades kuumaks minna, aga mitte pruuniks, kallatakse
3 toopi (3,6 |) rammuleent Iabi s6ela kloppides juurde, samuti pehmeks keedetud juured koos leemega,
paar lusikatait hapukoort ja toop (1,2 I) pehmeks keedetud, kooritud ja narmasteks I6igatud punaseid
peete. Kui ntid vahe lles keeb, siis lisatakse nii palju dadikat ja suhkrut juurde, et magushapu on,
tehakse soolaga parajaks, kallatakse supitirinasse, lisatakse, kui soovitakse, 1 nael (400g) keedetud ja
tukkideks |6igatud viinereid, moni ilus supiliha tlikk ja paar lusikatdit hapukoort juurde ning antakse
lauale. Kui soovitakse, et see supp hasti punane on, siis riivitakse hasti punane toores peet ara, lisatakse
moni lusikatdis rammuleent hulka ja pigistatakse see vedelik 1abi sdela selle supi juurde, aga parast

keetmist. Ka vd3ib suitsutatud sea- voi lambalihast rammuleent selle supi jaoks keeta.



Adeline Tannbaum “Moodne perenaine”, 1937

Porgandivorm

Ained: 1 kg porgandeid, 1 vaheldane seller, noaotsatdis riivitud muskaatpahklit, 100 g void voi
margariini, % klaasi riivsaia, 2 muna, soola ja 1 sibul.

Porgandid ja seller puhastatakse ja hakitakse peeneks, juurde pannakse riivitud muskaat, sulatatud voi,
hakitud sibul, riivsaia, 2 munarebu (segiklopitult). Kui toit on hasti segatud, lisatakse juurde kergesti
téstes munavalgevaht. VGéitud vormi sees kiipseb roog praeahjus voi kiipsetusaparaadis 25-30 min.

Sttakse 6htusdogiks voi praega.

Peeditoortoit

2 peeti ja vaike seller riivitakse libledeks, siis voetakse 1 spl riivitud roigast, 1 vaike hakitud sibul ja
lisatakse neile juurde 1 spl hapukoort, 1 spl mett (veega siledaks hddrutud) ja soola, misjarel tdidetakse
kooritud ja pikuti I6hki IGigatud hapukurgi poolte sisse. Siitiakse paikesekastmega: 2 apelsini ja 1 sidruni
mahl ning % klaasi suhkrut aetakse veeaurus kuumaks. 2 tervet muna hdoGrutakse vdhe soolaga,
Glalnimetatud mabhl lisatakse segades munade hulka kuni segu lusika kiilge hakkab. Jahtunult segatakse

1 klaas vahukslé6dud koort juurde.

KAPSAS

Valge peakapsas oli 20. sajandi keskpaigani kogu Euroopas ks tahtsamaid koogivilju. Kapsast on lihtne
kasvatada, ta on saagikas, sdilib hasti, teda saab mitmel viisil s66giks tarvitada. Kddgiviljaaia stinoniim
on eesti keeles olnud kapsaaed vdi kapsamaa. See osutab, et algselt oli seal Ulekaalus kapsas. Eestis
hakati kapsast kasvatama hiljemalt 13. sajandi paiku. Hiliskeskajast parinevad teated linnaelanike
kapsaaedadest, oma kapsamaa oli tavaliselt rajatud ka maaisandate linnuste juurde. Kapsast nduti
talupoegadelt ka koormiseks. Sageli tuleb kapsast ette 15.-16. sajandi toidumoona loeteludes. 16.
sajandi raemaaruse jargi lubati Tartus venelastel lotjadelt miita sibula, madardika ja kiitislaugu kdrval ka
kapsast. 1553 on Saare-Ladne piiskopi kirjavahetuses mainitud soolatud valget peakapsast. Jarelikult oli
juba keskajal Eestis vahemalt mdningates elanikkonnakihtides levinud raiekapsaste soolamine, seda
saksa voi ka vene toidukultuuri mgjul.

Varauusajal oli valge peakapsas kdige levinum kapsaliik. Mdisate kddgiviljaaias oli see lks tahtsamaid
vilju, mida kasvatati nii enda tarbeks kui ka migiks. Naiteks saadi 1635 De la Gardie Hiilumaa mdisatest

saagiks 1600 varsket kapsapead ja 5 tiinni sissetehtud kapsast. A. W. Hupeli andmeil kasvatasid



kohalikud sakslased 18. sajandil juba mitut liik kapsast, kuid talupojad eelistasid ainult valget
peakapsast. Baltisaksa kodgis valmistati toite nii varskest kui ka hapukapsast. Naditeks so6di kapsast
s66di kas hautatuna hapukoorega, tdaidetuna vdi salatina. 18. sajandi I8pust parit kirjelduse jargi pakuti
joukas baltisaksa perekonnas I6unasdogiks raiekapsast hapukapsasuppi ning selle juurde virtsikilu. 19.
sajandi baltisaksa kokaraamatutes on kapsasuppide ja -hautiste kérval kapsaklimpide ja -rullide ning
muna, sibula ja riivsaiaga tadidetud kapsapea valmistamise retsepte. Praejddkide ja kapsa segust vois
teha pudingut.

Eesti talurahvas tarvitas kapsast toiduks nii varskelt kui hapendatult. Kapsaid on pandud koolilaste
moonakotti. Laupéeviti kiipsetati kapsa ja kaalikaga taidetud leiba ja pirukaid. Kéogiviljataidisele lisati
tangu ja liha- voi pekitlikke. Peeneks raiutud vai riivitud kapsaste hapendamine Eesti kiilas on aga alles
19. sajandi ndhtus. Vanemal ajal tunti hoopis kupatatud kapsaste hapendamist ja kiilmunult sailitamist.
Valgustusaja literaat A. W. Hupeli sdnul keetsid talupojad kapsast natuke ning tampisid siis selle ilma
soola ja igasuguste muude maitseaineteta ndusse ning lasid sel kilmuda. Kapsas oli talupegadel talvel
hadatarvilik toiduaine. Neljapdeviti ja pluhapaeviti keedeti hapukapsasuppi sealiha (eriti seapea) ja
odrakruupidega. Mandril tehti enamasti hapukapsasuppi, Léuna-Eestis rohkem pakse kapsaid (mulgi
kapsad). Tartu- ja Vérumaal valmistati kapsaid rasva voi ubadega hommikus6ogiks. Varskekapsasuppi
keedeti tavaliselt lambalihaga. 19. sajandil oli Eesti mandriosas Uheks pulma I6putoiduks
hapukapsasupp. Latis keedeti ubadega hapukapsasuppi

19.-20.sajandi vahetuse eestikeelsetes retseptikogumikes leidub lisaks varasemast tuntud roogadele
mitmeid venepdaraseid kapsasuppe, mida soovitati keeta harjalihaga, serveerida rédsa koore ja
riivleivaga ning pakkuda korvale tatraputru. Uudseteks roogadeks on rosinatega hapukapsasalat ja
magus kapsapuding.

20. sajandi alguskiimnenditel hakati propageerima kapsa tarvitamist 6li, rddsa voi hapukoore ning
sidrunimahlaga toorsalatites, kuna seda osati niilid vaartustada kui C-vitamiini allikat. Salateid soovitati
valmistada ka hapukapsast, lisades ounu, korinte, sibulat, porgandit voi madardigast. Soojadest
toitudest lisandusid hautistele-rullidele naiteks kapsakotletid, hapukapsa-kartulipudru vormiroog ja

piimaga kapsasupp.



RETSEPTID

Kajsa Warg “Kéégi- ja kokaraamat”, 1781

Rulaad kapsast (Roullade vom Kohl)

Vota lks ehk kaks kapsapead, hari need rohelised lehed pealt dra, keeda neid kaanega natukese vee ja
vOi sees. Kui need kapsad saavad pehmeks, siis vGta pealmised lehed pealt &ra nii tervelt, kui véimalik.
Haki siis kapsapead hasti peenikeseks, vGta pool toopi (0,6 1) seda hakitud kapsast ja sega see poole
naela (200g) peenikeseks hakitud neerurasva, 8 loodi (100 g) riivleiva 8 (mis aga enne poole kortli (150
ml) piima sees on leotatud), 6 muna, natukese muskaatpahkli, poole lusikatdie peensuhkru ja soolaga.
Kui sa koik selle oled hasti dra seganud, siis vota need terved kapsalehed, I6ika jamedamad varred seest
ara ja pane kaks lusikatait segu iga lehe sisse. Rulli need kokku ja seo rullid I6ngaga hasti kinni ndnda et
sisse pandud roog valja ei padase. Vala see supp, mille sees kapsaid keedeti, ja niipalju lihasuppi voi vett
Uhe laia kastruli sisse, et see rullid katab. Pane natuke soola sisse ja kui Ules keeb, siis pane need rullid
sinna sisse, lase tasa keeda, kuni kapsad on hasti labi keedetud ja muredaks saanud. Kui sa lauale annad,
siis pane esiteks see rulaad sGela peale, et kbik vesi pealt dra jookseb, hoia aga, et need kiilmaks ei
laheks, kuni sa sellist sousti teed: pane natuke v&id Uhe soustipanni sisse ja lase seda kahe naputéie
nisujahuga keema minna, vala siis iks hea kulbitdis seda suppi, mille sees see rulaad keedeti, sinna
juurde, pane tikk suhkrut sisse, liiguta hasti segi ja lase keeda. Tee see nelja munarebu ja poole kortli
(150 ml) koorega paksemaks. Pane see rulaad vaagna peale, vota Iongad imbert ara ja vala sousti peale,

aga ara unusta, et sa sousti sisse vajaduse jargi soola pead panema.

Henriette von Wahli retseptikogu, 1801-1810

Hautatud haug hapukapsaga

Vota teravalt haput kapsast, keeda seda vees, kui see hakkab pehmeks saama, siis vala keeduvesi ara.
Kalla kapsale peale “magus” haugisupp, lisa sinna veini, suhkrut, véid, kardemoni, muskaatdisi, korinte,

kappareid, riivsaia. Kui roog valmis, eralda kalad vaagnale ja kalla kapsas nende peale.

Katharina Fehre, “Uus kéégi-ja kokaraamat”, 1824

Hapukapsad haugikalaga

Selle tarvis vdid sa pruukida, mis sul hapukapsaroast jarele on jadnud. Vota iiks kolmenaelane haugikala,
vOta soomused pealt dra ja luud vélja ja ka seljaluu. Siis |6ika kala parajateks tiikkideks, riputa dige peent

soola peale, liiguta tiikid muna ja riivleiva sees ja kiipseta need panni peal kdrmesti pruuniks. Siis maari



Ghe vaagna kilma vobiga ara, pane kapsakiht sisse ja riputa natuke peent juustu peale. Siis pane kiht sest
kGipsetatud haugikalast ja selle peale natuke hapukoort, siis jdlle kapsakiht ja ndnda tee, kuni vaagen
tais. Kdigeviimaks pane moned véitiikid peale, tdsta pool kortlit (150 ml) dige paksu jussi (kastet) peale,

riputa siis riivitud juustu ja riivleiba hea kord peale ja kiipseta seda pool tundi ahjus.

Lida Panck, “Kasuline kéégi- ja majapidamisraamat”, 1896

Kapsas, valge, tdidetud (villitud)

Uks suur kapsapea saab vee sees natuke soolaga poolpehmeks keedetud, siis vdetakse tema vilja ja
lastakse ta dra jahtuda. Niuild tehakse tema pealtpoolt seest 60nsaks, ndnda et iks sdrme paksune jagu
lehti iile ja3b ja et need &dra ei lagune. Uks lusikatdis vdid h&drutakse vahuks, hakitakse pool neist
valjaldigatud lehtedest Gige peeneks, pannakse juurde voi ja veel 3 muna, % kortlit (150 ml) rodska
koort, 2-3 pihutait riivleiba, natuke muskaatdisi, soola ja suhkrut. On niid kéik hasti labisegatud, siis
tdidetakse selle seguga see 06nes kapsapea, kaetakse pealt lehtedega kinni, vbitakse klopitud munaga,
puistatakse riivleiba Ule ja seatakse panni peale, mille sees esiteks 1 lusikatdis void on sulatatud ja
moned puupilpad kapsale ruuduliseks pdhjaks pandud. Nonda valmistatud, liikatakse kapsapea ahju ja
praetakse teda sagedase voililevalamisega 1 tunni sees kiipseks. See valmis saanud kapsapea pannakse
Uihe sooja vaagna peale, ehitatakse teda praetud lihavorstide ehk kotlettidega ja antakse soust sinna

korvale.

Jaan Koor, “Kokaraamat 1331 séégivalmistamise opetusega”, 1900

Magushapud kapsad

Puhastatakse Oige suur valge ja kdva kapsapada adra ja |digatakse terava noaga Oige peenikesteks ja
pikkadeks narmasteks, pannakse niiid tinutatud kastruli sisse ja lisatakse sinna juurde pool toopi (0, 6 |)
keeva vett, kortel (0,3 I) sea- ehk haneprae rasva, soola ja veerand naela ( 100 g) suhkrut, paale seda, kui
need kapsad pehmed on, segatakse pool kortlit (150 ml) dadikat kolme teelusikataie kartulijahuga ja
lisatakse sinna juurde. Soovi jarele voib keemise ajal mone kooritud ja peenikeseks I6igatud hapu Guna

sinna sisse segada. Neid kapsaid pruugitakse seaprae, haneprae ja muude pannipraadide juurde.

AdelineTannbaum “Moodne perenaine”, 1937
Hapukapsa-toortoit
% kl hapukapsast pestakse, pigistatakse kuivaks, segatakse juurde peotdis korinte, maitseks suhkrut,

sidrunimahla ja riivitud sibulat. Toit seatakse vaagnale kuhja, darde asetatakse kirjus reas kaunistuseks



riivitud madardigast ja porgandit, mis maitse jargi segatud riivitud sibulaga, sidrunimahlaga, suhkru ja

soolaga.

KARTUL

Kartul jéudis Euroopasse 16. sajandi esimesel poolel, kuid alles alates 18. sajandist sai sellest ks
tdhtsamaid toiduaineid. Baltimaades hakati kartulit kasvatama 18. sajandi keskpaiku, esmalt
mdisaaedades. Sajandi 16pul oli kartul Eestis veel nii haruldane, et seda veeti delikatessina Inglismaalt
sisse. M@oisnikud innustasid ka talupoegi maaduna kasvatama, jagades neile seemnekartulit, kui
kaasaegsete sonul ei tahtnud talupojad sellega tegeleda, nad ei arvanud kartulist kui toidust suuremat,
ainult praetud kartulil leidsid mingi maitse olevat. Kiiremini levis kartul Latis, osalt agara propaganda
tottu: avaldati kartulijutlusi, -luuletusi ja -teatmikke. Eesti keeles hakkas sarnane kirjandus ilmuma alles
19. sajandi algul. Talupdllul muutus kartul tldisemaks sajandi keskel ja tanu sellele kadusid naljahadad.
Igapdevaseks toiduks sai see siiski alles aastasaja [Opul.

Baltisaksa koogis kasutati kartulit kookide ja leiva klpsetamisel. 19. sajandil tehti saksapdraseid
kartulikakke ja inglise eeskujul pudinguid, levisid ka esimesed kartulisalatite retseptid, milles lisanditena
kasutati anSoovist, kappareid ja Oli-addikakastet. 19. sajandil hakati mdisates kartulist viina pdletama.
Koos kartulitega levis juba 18. sajandi teisel poolel ka kartulitédrklis, mida hakati kasutama toitude,
eelkdige kisselli paksendajana.

Uudse toiduainena oli kartul eestlaste laual esialgu parem toit, mida peremees jagas s66jatele jaokaupa.
19. sajandi 16pul said peotoiduks lihaleemes keedetud terved kooritud kartulid. Hapendatud kaerakile
eeskujul hakati Ldadanemaal tegema kartulikilet. Muhus on kartulitest ja rukkijahust valmistatud
hapurokka, mida s66di rédsa piimaga. Pudrupdevadel, kolmapaeval ja laupdeval hakati s66ma kartuli-
vOi kartuli-tanguputru (mulgipuder), supipdevadel kartulisuppi. Marjamaal, aga ka Lati aladel tehti
kartulivorste. Talupojaroogadest v6ib nimetada veel lihaga tembitud tuhlinotti ja killatuhleid. PGhja-Latis
valmistati riivitud kartulitest kartuliklimpe, mida keedeti soolvees ja millele vdidi maitseks lisada praetud
sibulat. Uuemal ajal on seal tehtud kartulipannkooke, mida s66di hapukoore vdi jdhvikamoosiga.

1893 ilmus eesti keeles esimene spetsiaalne kokaraamat "Kartowli kokk ehk dpetuskudakartowlitest 125
rooga valmistada voib", milles tutvustati kartulisuppide, erinevate lisandite ja kastmetega keedu-, prae-
ja kupsekartulite, kartuli-munaroogade, -putrude ja -klimpide, pudingute ja salatite valmistamist.

Soovitati kartuli-rukki- v8i nisujahu segust pirukaid ja kooke ning isegi torte. PGnevamatest roogadest



esinevad kasiraamatus ploomi-kartuli puder, keedetud kartulildigud sidrunimahlas ja kartuli-
dunapasteet.

Esimese maailmasdja eel oli kartul oluline ekspordiartikkel, mis Idks peamiselt Peterburi turule, 1920.
aastatel Soome ja Rootsi. Pdrast sdda tdusis Eesti kartulikasvatuses Uhe elaniku kohta maailmas
esikohale. Jogeva Sordiaretuse Instituudist parineb 40 ametlikult registreeritud sorti, millest on kéige
kauem kultiveeritud 'Jogeva kollast' , 'Olevit' ja 'Sulevit'. Kartuleid kasvatati rohkem Pdhja-Eestis ja
saartel, kus see sai tdhtsaks tuluallikaks nii otsese muigi kui ka seakasvatuse kaudu (kartul oli peamine
seasdot). Mitmetes vabrikutes toodeti kartulitarklist ja -siirupit.

20. sajandil hakati kartulit selle tdhtsuse tottu toidulaual kutsuma teiseks leivaks. 1920.-1930. aastatel
soovitati kartulit stiia rohke C- ja B-vitamiini sisalduse t6ttu ning vaartuslike ainete sailitamiseks mitte
koorida ja keeta vidheses vees. Susivesikuterohket kartulit peeti Gigeks kombineerida valgu- ja
rasvarikaste toiduainetega. Tutvustati mitmekesisemaid kartulitoite, nagu vormiroogi, salateid ja

kiipsetisi. Kartulitarklise levik vGimaldas teha uusi roogi, nt paksendatud marja- ja puuviljakissellid.

RETSEPTID

Kajsa Warg “Kéégi- ja kokaraamat”, 1781
Praetud maa-ounad petersellilehtedega
Kupata maa-6unad Ules ja koori. Kasta need siis klopitud munade sisse ja pddra need nisujahu sees
Umber. Siis peab sul sulatatud void Ghe pannkoogipanni sees olema, pane dunad sinna sisse ja lase neid
pruun-kuldseks saada. Vota nad seest vdlja ja pane petersellilehti, millest jdmedamad varred on dra
vOetud, jalle panni sisse ja prae neid kuni need natuke kangeks tdmbuvad. Pane need maa-6unad

vaagna peale ja ehi neid petersellilehtedega. Seda rooga stinnib kdige paremini soojalt stitia.

Katharina Fehre “Uus ké6gi- ja kokaraamat”, 1825

Kartuhvlid heeringaga.

Kui kartuhvlid on keedetud ja ara kooritud, haki siis 2 draleotatud heeringat, kust sa kdik luud vélja pead
vOtma, Bige peeneks ja pane neid kartuhvlite hulka kastruli sisse, lisa kortel (0,3 I) rodska koort, 2 riivitud
sibulat ja pipart peale ja keeda neid kaunis lihikeseks, aga ldaheb sul seda rooga enam tarvis, siis vota ka

rohkem heeringaid. Vaagen garneeri lambalihakarbonaadiga.



Lida Panck “Kasuline ké6gi- ja majapidamisraamat”, 1896

Kartuhvlid 6untega

Kooritakse 2 toopi (2,4 I) kartuhvleid &ra, keedetakse need soolvee sees peaaegu pehmeks, valatakse
vesi dra, pannakse 8 kooritud ja siivideks 18igatud duna, % lusikat vdid, soola ja 1 tass puljongit sinna
juurde ja lastakse ntitid vaikse tule peal, kord korralt puulusikaga imber segades, keeda, kuni kartuhvlid
ja dunad pehmed on. Siis praetakse 2 viirhvliteks I6igatud sibulat % lusika vdiga ilusti kollakaspruuniks ja

valatakse kartuhvlite peale.

Jaan Koor “Kokaraamat 1331 sé6givalmistamise opetusega”, 1900

Kartulipirnid

Toop (1,2 |) kooritud ja soolaveega pehmeks keedetud kartuleid kurnatakse suure johvsbela peale ja
hddrutakse sealt 1abi Ghe kausi sisse. NUld segatakse sinna juurde: paar lusikatait sulavdid, paar toorest
muna ja niipalju Moskva jahu, et kui kuuma rasva sees keedetakse, mitte &dra ei lagune. Niid
veeretatakse peo vahel pirni moodi kuulid ja iga jAamedama otsa sisse pistetakse Uks nelk, veeretatakse

siis Moskva jahuga kokku ja keedetakse sligava hasti kuuma rasva sees pruuniks ja kiipseks.

Signe Donner “Daani kokaraamat”, 1923

Kartulitort

1 nael (400 g) riivkartuleid, 14 muna, % naela (100 g) suhkrut, 4 loodi (u. 50 g) mandleid, 3 sidrunit
Munarebu hddérutakse suhkruga, juurde lisatakse puhastatud peenestatud mandlid, 2 sidruni koor ja 3
sidruni mahl, eelmisel paeval keedetud riivkartulid ja 16puks vahtu 166dud munavalge. Niid pannakse
see segu maaritud vormi ja kiipsetatakse 1 tund kuumas ahjus. Kui kook veel kerkinud ei ole, ei tohi ahi

mitte liiga kuum olla.

Adeline Tannbaum “Moodne perenaine” 1937

Taidetud kartulid

Ained: 20 kartulit, 100 g void voi rasva, pipart, soola, peotais puravikke, petersellilehti ja 1 sibul.

20 keskmise suurusega kartulit kooritakse, riputatakse soola peale ja kiipsetatakse ahjus pannil. Kui
kartulid on kipsed, |10igatakse kaas pealt dra, sisu vOoetakse iga kartuli seest valja ja hoorutakse peeneks,
selle sisu juurde segatakse 50g sulavdid, pipart, soola, kiipsetatud ja peenekshakitud puravikke, sibulaid
ja petersellilehti. See taidis pannakse iga kartuli imbruse sisse, kaas pannakse peale, kartulid tehakse

praeahjus soojaks ja stitiakse eeltoiduks voi lihakilpsise juurde.



OUN

Oun on Eestis kasvavatest puuviljadest kahtluseta iiks vanimaid, mida tunti juba muinasajal. T3si, tegu
oli veel metsdunapuudega, mille teravhapusid vilju sai mingil maaral toiduks tarvitada. Tanu keskajal
linnadesse, kloostrite ja mdisate juurde rajatud viljapuuaedadele rikastus kultuurdunte sortiment.
Kohapeal kasvatatud duntele pakkusid tdiendust hansakaubanduse vahendusel Saksamaalt sissetoodud.
Alates keskajast on aiadun jarjepidevalt kuulunud kohalikule toidulauale, esialgu kiill delikatessina.
Naiteks pakuti ounu piduséominguil desserdiks. Hiliskeskajal saksa keeleruumis levinud kokaraamatud
jagavad soovitusi duna kasutamise kohta nii lihatoitudes, kookides, vormipirukates kui ka muudes
roogades. Kohaliku Gunaveiniga kaubeldi edukalt linnades ja see joudis ka lihtrahva lauale. Varske
puuvili oli kattesaadav hooajaliselt, pikemaks sailitamiseks on dunu peamiselt kuivatatud.

S6jad ja varauusaja karm kliima laastasid dunapuuaedu, kohalike dunte puudujaaki korvati impordiga,
eeskdtt Saksamaalt. Mdoisates tehti duntest mahla, veini ja adadikat. 18.-19. sajandi baltisaksa
kokaraamatutes tutvustatakse palju magusroogi, naiteks kilm Guna-veini plreesupp, vaarikamahlas
keedetud dunad, kohev dunavorm, dunajaatis. Leht- vdi muretaignas kiipsetatud “6Gunad 66kuue sees”
ja “Ounapommid” saavad hiljem tuntuks ka eestlaste seas. Rikkalikult leiab nii kuumade kui kilmade
pudingute retsepte, isegi Gdi ja juustuga Gunapudingud. Lihatoitude juurde soovitatakse duna-kartuli voi
Ouna-kastani hautisi. Saksamaalt imporditi luksuslikke Gunasorte nagu Sampus- ja ananassrenetid.
August Wilhelm Hupel kirjutab 18. sajandi [6pul, et renetid ja sibuldunad on siinsetes aedades
haruldaseks ndhtuseks, aga see-eest on ilusad klaardunad, mis kiipsena on suurepdrase maitsega, tais
mahla ja peaaegu labipaistvad.

1869. aasta pdllumajandusndituse ajal oli teada 158 Eestis kasvavat dunasorti. Viljapuuaedu hakati
taludes aktiivselt rajama 1870. aastatel, taludes kasvatati eeskatt vastupidavamaid sorte, mis on tuntud
siiani (nt “Antoonovka”, “Liivimaa sibuldun”, ‘Valge klaar’, “Sigisjoonik”, “Suislepp”). Istikud osteti
kunstkarneritelt, puukoolidest ja puuviljaaedadest. Sigis- ja talvedunu hoiti keldris Glgede sees voi
rehetoas villakirstus. Puuviljakasvatuse ja kulinaarne oskusteave levis ajakirjanduse, kdsiraamatute ja
aiandusseltside kaudu. Mitmed 19. sajandil hasti tuntud dunasordid olid aretatud spetsiaalselt Liivimaa
olusid arvestades. Vormsi saarel tegutsenud pomoloog Jaan Spuhl-Rotalia loetleb “Kodumaa marjades”

”n u

Kuramaa maasikadun”, “Liivimaa Sampanjadun”,

(1898) teiste hulgas selliseid nagu “Liivimaa kardinal”, “
“Riia sidrundun”. Varskeid dunu soovitatakse miliki viia, kuna see annab vaiksema vaevaga kdige enam
rahalist kasu. Kui dunu (le jaab, siis voiks neid kuivatada voi moosideks keeta, sest linnas on need
ndutud kaubad. Opetati tegema ka kauasiilivat “Gunapasteeti” ehk kuivatatud Sunamoosi ja paksu

kiipsetistesse sobivat marmelaadi. Kel aga suuremad Gunatagavarad véi kehvema maitsega sordid, voib



kaaluda veini valmistamist. Eriti hasti sobivad selleks magushapud siigis- ja talidunad. Ounaveinile
suhkrut ja viinakivi lisades saab kodust Sampanjat.

Eesti Vabariigis olid dunad toidulaual tavalised. Kohalikku dunakasvatust propageeriti ja omamaiseid
ounu soovitati eelistada importkaubale. 1939. aastal eksporditi Eestist Euroopasse 50 dunasorti. Taludes
hakati Ounapressidega mahla valmistama. Rohutati Guna tdhtsust maitsva, tervisliku ja odava
toiduainena. Eriti kasulikeks peeti Ouna-tangu putrusid. Kokaraamatutes ja ajakirjanduses Opetati
tegema magusat Ounasuppi vOi -kisselli, tdidetud ahjudunu, OGunavahtu ja -tarretist, -vorme,
maiustustest Gunapastilaad ja -marmelaadi. Klpsetistest tutvustati muretaigna-duna plaadikooki,
dunapannkooke ja -pirukaid. Kiipsetatud dunu vG&i paradiisiduntest kompotti soovitati ahjuhane voi -
kalkuni, seaprae ja viini vorstide lisandina. Ounad sobisid tervislikesse toortoitudesse ja -salatitesse.
Karmil 1939./1940. aasta talvel hévis Eestis kahjuks 69% Gunapuudest, sealhulgas paljud vanad sordid,
mis asendati ndukogude ajal uutega.

Tanapdeval vaartustatakse kodumaiseid O&unu. Kontsentreeritud mahlade koérval valmistavad

vaiketootjad naturaalseid suhkruta Gunamahlu, -veini, -siidrit ja -limonaadi.

RETSEPTID

Kajsa Warg “Kéégi- ja kokaraamat”, 1781

Glasuuritud 6unad

Koori 18 duna ja |6ika need sedaviisi vélja, et alla ja peale liks viilukas ja keskele nende vahele (ks
peenike vars jaab. Vota draldigatud dunaliha seest seemnesiidamed ara ja mis lle jadb, keeda moosiks
rohke suhkruga, et see hasti kévaks saab. Vota kaks peotdit magusaid ja 5 tlikki mérumandleid, koori ja
haki peeneks, sega see moos ja need mandlid ara ja pane seda segatud rooga nende viilukate vahele, et
see ndeks vilja kui terve dun. Aga seda pane tdhele, et varred peavad dunte kiiljes olema. Vispelda 5
munavalget hea nisujahu ja rohke suhkruga hasti ja voia seda sulega Gunte Gmber ning pane need ahju,
mis parajasti koetud on. Kui need tiikk aega seal sees on seisnud, siis vota vélja ja peki neid katkildigatud
sukaadi ja mandliviiludega, v6ia neid munavalgega ning pane neid ahju. Tee seda kolm korda jarjest ja

lase neil duntel iga korra vahel kiipseda ning serveeri neid parast.



Henriette vonWahli retseptikogu, 1801-1810

Ounatort ilma taignata

Vota nii palju dunu, kui soovid, 18ika viiludeks, ja vdta siidamik vdlja, vala sellele veini ja suhkrut, tikk
vOid, ja keeda seda, kuni sellest on saanud moos, hddru see hasti puruks, 160 sinna 8 muna. Vota
kiipsetusvorm, maari see hasti voiga, siis puista voile riivitud saia, vala keedetud dunad ndusse ja pane

see ahju.

Katharina Fehre “Uus ké6gi- ja kokaraamat”, 1825

Ounasupp

Riivi 12 sibulduna jameda riivi peal ja pane lusikatdis prantsviina, natuke peenekstéugatud kaneeli,
riivitud sidrunikoori, natuke suhkrut, 3 muna ja nii palju peent riivsaia sisse, et kdega void pisikesed
klimbid teha. Siis 18ika 8 suurt pehmet kooritud duna dhukesteks viiludeks, véta stida vilja ja keeda neid
poole kortli (0,15 1) vee, sidrunikoorte, kaneeli ja lihe prantssaia sisuga moosiks, kurna seda johvsoelast
labi, pane 2 kortlit (0,6 |) punast veini, Ghe sidruni mahla ja niipalju suhkrut sisse, kui arvad tarvis olevat,
ka kulbitdie sOGstramahla. Need valmistehtud Aunaklimbikesed prae véi sees pruuniks, pane need

supivaagnasse ja seda palavat suppi peale.

Lida Panck “Kasuline ké6gi- ja majapidamisraamat”, 1896

Suflee 6untest (lilespuhutud dunakook)

Kimme kiipsetatud haput duna hdorutakse ldbi Ghe sbela, pannakse 1 tassitdis tuhksuhkrut sinna
juurde ja klopitakse seda % tundi Uhe lusikaga. Seejarel segatakse vaht 12 munavalgest kergelt teiste
hulka ja seatakse seda pikliku kuuli moodi ihe vGiga maaritud kipsetamisevaagna peale, tdmmatakse
siis Uhe hobelusikaga see segu lihteviisi alt (iles, nGnda et tema Umberringi kui hdrmatanud jaab, ja peal
nii kui Gks suur ndo6p vilja naitab. Seejarel puistatakse segu peale Oige paksult peent suhkrut ja
likatakse see kohe ahju, mis aga siis siindida vdib, kui kohe lauale viiakse, sest vaga kaua ei tohi kook

ahjus olla, muidu kukub tema kokku. Suhkrut ja r66ska koort antakse sinna juurde.

Jaan Koor “Kokaraamat 1331 sé6givalmistamise opetusega”, 1900

Ounad 66kuue sees (ApfelimSchlafrock)

Rullitakse voitainas jahuga Uleraputatud laual pirukarulliga dige dhukeselt laiaks, Idigatakse siis nelja tolli
(1,6 cm) laiused ja pikkused kandilised tiikid, pannakse niitid iga tiki paale iks keskmine kooritud hapu

oun, millel plekktorukesega siida on valja pistetud, raputatakse peenikest suhkrut ja kaneelipulbrit igale



Ounale, pintseldatakse taigna nurgad toore munaga ja Uhendatakse Ulle duna. Pannakse niitd laiale
pirukaplaadile, maaritakse pealt toore segatud munaga, raputatakse natuke peenikest suhkrut ile ja
kGipsetatakse praeahjus pikkamisi pruuniks, et dunad pehmed on. Tostetakse liuale ja raputatakse
kaneelipulbriga segatud peenikest suhkrut Ule. Soovi jarele vdib ka need valjatorgatud dunasiidame

augud kupatatud rosinaid voi koortest puhastatud ja peenestatud magusaid mandleid tais toppida.

Kuivatatud ounapuder (Pastillat)

20 ilusat suurt haput duna kipsetatakse ahjus pehmeks ja hdorutakse labi johvsGela kaussi, tehakse
suhkruga 0ige magusaks ja hdoorutakse puulusikaga hasti vahule. Lisatakse niiiid siis veel sinna 6 vahule
[66dud munavalget ja segatakse |abi. Voetakse siis 10 tolli (25 cm) pikkused, nelja tolli (10 cm) laiused ja
tolli (2,5 cm) korgused hooveldatud puukastikesed, pannakse veerand tolli paksuselt seda Gunaputru
sinna sisse ja kuivatatakse paar tundi soojas ahjus. Pannakse niild jalle kord seda putru sinna paale ja
kuivatatakse ahjus ara ja niiviisi edasi, kuni kastid tdis on. VOetakse niilid kastidest valja, |6igatakse

neljakandilised pikad tiikid, kuivatatakse veelkord |abi ja hoitakse kuivas kohas paberi véi kasti sees.

METSAMARIJAD JA SEENED

lidsetest aegadest peale korjasid eestlased loodusest so66giks mitmesuguseid marju, nagu
metsmaasikaid, vaarikaid, mustikaid, murakaid, sinikaid, johvikaid, pohli jm. Kuidas tdapsemalt neid
toiduks tarvitati ja sailitati, selle kohta vanemast ajast teated puuduvad. Ka keskaja kirjalikest allikatest
ei selgu metsamarjade kohta midagi, nende toiduks tarvitamise kajastub ainult arheoloogilises
leiuaineses. 16. sajandi |Gpust parit andmeil anti haigetele pohlavett ja -viina ning keedeti paksu moosi,
mida kasutati kookide, veresuppide ja ulukiliha maitsestamiseks ning mis sdilis pika keeduaja téttu kaua.
Seente sodgiks tarvitamisest Eestis pole vanemast ajast samuti mingeid andmeid. Uhes keskaja
Tallinnast parit kasikirjas on mainitud kukeseeni, mida soovitati stitia katku ajal. Seega vahemalt moned
elanikkonnakihid siinamail kukeseeni tundsid ning neid ka toiduks tarvitasid.

Enamasti korjasid mdisnikele marju talupojad, aga 18. sajandi 18pust peale noppisid kdrgest soost
sakslased mdnikord hea meelega isegi metsas marju ing ka mdisalapsi saadeti marjule. Vaestele maa- ja
linnaelanikele pakkus marjakorjamine suvest sigiseni arvestatavat lisateenistust. Marju muddi
mdisatele, samuti linnaturul ning Ulesostjatele.

18. sajandist leidub juba arvukalt teateid metsamarjade toiduks tarvitamise kohta, samas ei vdimalda

tolleaegsed kirjeldused ja rahvaparased nimetused neid alati identifitseerida. A. W. Hupeli andmetel



tunti 30 sorti marju, millest paljusid kasutati baltisaksa koogis. Neid tarvitati kas varskelt, kuivatatult,
jahvatatult, limonaadi, veini, moosi, marmelaadi, jaatise voi kastmena. Naiteks valmistati jooke
kukerpuu- ja kibuvitsamarjadest. Mustikatest keedeti mahla. Johvikaid peeti heaks sidruni asendajaks ja
palaviku alandajaks, murakaid aga sobivaks ravimiks skorbuudi vastu. Marju sailitati siirupis voi suhkrus.
Pohli hautati tiledd leivaahjus, suuremas potis, hoiti purkides ja glaseeriti suhkruga lle ning serveeriti
prae korvale. Kadakamarju tarvitati liharoogade maitseainena.

Moisapere soogilaual olid seened 18. sajandil olulisel kohal. Talupojad pidid mdisale metsast korjama
mdirkleid, kukeseeni, riisikaid, puravikke ja Sampinjone, mida kasutati nii kuivatatult, keedetult,
stoovitult kui ka praetult, samuti soolatult voi marineeritult erinevate roogade lisandina ning salatites.
Kevadisi murkleid lisati raguudesse, frikasseedesse ja nendega kaunistati roogasid. Palju kasutati seeni
linnu- voi vasikalihatoitudes. Moisates kasvatati hobusesdnnikul Sampinjone. Nendest tehti virtsikaid
kastmeid, sealhulgas jareletehtud sojakastet, mis oli importtootest odavam ja sajandi 16pul laialt levinud
nii baltisaksa koogis kui mujal Euroopas.

Talupojatoidus olid marjad 20. sajandi alguseni hooajaliseks vahelduseks, mida peeti rohkem laste ja
naiste toiduks. Marju, mis sailivad ilma suhkruta — mustikad, pohlad, johvikad — hoiti kuivalt véi vee sees.
Suhkur oli kallis, toendoliselt kasutati konserveerimisel ka mett, aga selle kohta on vahe teada. Marju
kuivatati, ehkki pigem raviteeks, mitte toidule lisamiseks. Talulaste maiuseks olid mustikad voi
metsmaasikad r6dsa piimaga, kuhu voimalusel lisati ka suhkrut véi mett. J6hvikatega varviti viina, mida
naised joid paastumaarjapaeval. Johvikaid ja pohli lisati ka kapsastele, et kiirendada hapendamist.
Kadakamarju kasutati olle ja teiste kaaritatud voi hapendatud jookide valmistamisel.

Seente vdhest tdhtsust talupojatoidus peegeldab nende rahvakeelsete nimetuste nappus, palju on
laens6nu (nt puravik vene keelest; riisikas, miirkel ja sirmik saksa keelest). Eestlased pidasid seeni
mirgiseks voi vahevaartuslikuks toiduks. Seente korjamine ja s66mine oli enam tuntud Ida- ja Kagu-
Eestis, ilmselt idanaabrite mojul — vene kodogis on seenetoitudel oluline koht. Peipsi vanausuliste ja
setude jaoks olid seened traditsiooniliselt tahtis paastutoit. Levinud olid soolatud seened, mida Peipsi
dares kutsuti ka ‘seenesilguks’. Neid tarvitati leiva- ja hiljem kartulikdrvasena. Seente, eeskatt puravike,
kuivatamine oli tuntud Peipsiveeres ja Setumaal. Mujal Eestis on seened 20. sajandini olnud eeskatt
hadatoit nalja- ja sOja-aegadel voi pole neid Uldse tarvitatud (nt saartel). Talurahvas eelistas korjata

|ll

seeni, millel “piima valja tuleb”. Seeni peeti liha véi kala aseaineks. Seentest keedeti suppi, neid lisati
kartuli- ja tangupudrule, mdnel pool tehti seenepirukaid.
Ulatuslikumalt hakkasid eestlased metsamarjadest toite valmistama 20. sajandi esimestel kiimnenditel,

kui kursustel ja majapidamiskoolides Opiti keetma hoidiseid ja tekkis rohkem vd&imalusi marjade



sailitamiseks. Marjadest tehti kisselle, magusaid suppe, roosamannat ning teisi magustoite, eeskatt kill
puhadeks ja pidudeks. Pohlamoosi hakati soéma verivorstide kdrvale. Pohlamoosi leivale maarides 6eldi,
et see on “vdi jatk”. Kokaraamatuist leiab munavalge-tuhksuhkrusegus veeretatud johvikate retsepti -
maiuse, mida tehakse tanapaevalgi.

19. sajandi I6pu ja 20. sajandi alguse eestikeelseis kokaraamatuis on seeneroogade retsepte vahe,
enamasti tutvustati seeni liharoogade lisandina. Laiemalt hakkas seente toiduks tarvitamine eestlaste
hulgas levima alles méoddunud sajandil, osalt ka ajakirjanduse ning keedukursuste mdéjul. 1930. aastate
Tallinna ja Tartu turgudel oli saada paarkiimmend seeneliiki, suur osa seentest ja seenehoidistest tuli
Petserimaalt. Veel 1938. aastal kurdetakse ajakirjanduses, et eestlased teavad nimepidi vaid riisikat,
kdrbseseent ja puravikku, koik Ulejdgdnud kannavad udhisnimetajat ‘tatikad’. Mittes6odavaid seeni
nimetati rahvasuus halvustavalt ‘sitaseenteks’. Tollastest kokaraamatutest ja ajakirjandusest véib leida
mitmeid uudseid retsepte - seenesalateid ja -hautisi, sooje vdileibu seentega jm. Lisaks soolaseentele

hakati valmistama marineeritud seenehoidiseid.

RETSEPTID

Katharina Fehre ,,Uus ké6gi- ja kokaraamat”, 1824

Pohlamoos duntega

Kbige paremad on need pohlad, kui nemad juba kiilma kdes on olnud, sest siis on nemad Gige sahvtised.
Tee need puhtaks ja loputa need arra ja pane need siis kuivalt tulele. Saavad nemad hasti |dbikeenud,
siis pane suhkrut ehk draselletud mett juurde, aga dra jata Uhtepuhku vahtu pealt dra votmata nii kaua
kui seda aga peale annab. Siis vota ilusaid viinhapusid dunu, mis ei ole ussitand, |16ika need neljaks
tikiks, aga dra koori neid mitte dra. VGta seemnepesad seest valja ja pane need dunad selle sahvti sisse
ja paar peotait draleotatud ja peeneks I8igatud pomerantsikoori ja natoke peenekstdugatud inglisviirtsi.
Need dunad ei pea mitte kaua keema, aga seda sahvti pead Uhtepuhku liigutama, kui need dunad sees,
sest et muidu pdhja hakkab ja siis molemist — varvist ja maust ilma jadb. Seda sahvti pead, nenda kui
koik teised, lihe valge vask katla sees keetma, sest et temma (ihe tinnatud kastruli sees mitte nii ilusaks

punaseks ei saa.



Jaan Spuhl-Rotalia “Kodumaa marjad”, 1897

Pihelgamarja naps

9 kortlit (2,7 1) pihelgamarja-sahvti, 1 kortel (0,3 1) kirsi-sahvti ja 15 kortelt (4,5 1) puhastatud 40 % tuli
viina segatakse kokku, sulatatakse 7 % naela (3 kg) suhkurt 5 kortli (1,5 1) vee sees lles, valatakse segi

hulka, loksutatakse hasti segamini ja taidetakse pudelite sisse.

Marmelaad pihlakatest
Need kipsed marjad keedetakse natuke veega, litsutakse neid lihe s60la labi, segatakse neid suhkruga
maitsmise jarel, lastakse neid paksuks keeda, kallatakse teda lameda karpide sisse ja kuivatatakse neid

ahjus. See maitseb vaga hea ja armastatakse Venemaal vaga.

Vabarna (vaarik) marja kobe leib

Kolm kortelit (0,9 1) vabarna marju keedetakse korteli (0,3 ) suhkruga kastruli sees paksuks pudruks.
Loodakse nlitd 15 muna valget hasti kangeks vahuks, segatakse see vabarna puder kilmalt lusikatdie
kaupa sinna juurde. Maaritakse siis immargune portselan ehk nikeldatud liud ehk 6hukeste dartega
vorm vdoiga, pandakse tainas sinna sisse, tehtakse paal immarguseks siledaks ja kiipsetatakse veerand
tunniga ahjus hele pruuniks ja kiipseks. Kui ahjust valja voetakse, antakse silmapilk lauale, muidu kukub

kokku. Sinna juurde antakse kannuga liles keedetud ja kiilmaks tehtud ré6ska koort.

Henriette von Wahli retseptikogu (1801-1810)

Sampinjonide sissetegemine

Lase vesi viahese soolaga keema ja pane Sampinjonid sinna sisse, kui see hakkab keema, koori vaht ara
ning vota tulelt. Pane Sampinjonid Uhte klaasnGusse, puista nende vahele inglisvirtsi, pipart,

muskaatdisi, loorberilehti ning vala sinna kiilma veinidadikat.

Katharina Fehre “Uus ké6gi- ja kokaraamat”, 1824

Soja tegemine

Selle tarvis void koik Sampinjonid, suured ja pisokesed votta, tee aga varred korralikult puhtaks nii
kaugelt, kui nemad mulla sees on olnud ja pihi need Uhe ratikuga hasti puhtaks. Siis pane need lhe
kivipoti sisse, riputa natuke soola vahele, hddru need Uhe puulusikaga nii peeneks kui aga saad ja lase
neid Uhe sooja koha peal moned paevad siesta, et kohevile Idheb. Siis keeda neid (les, aja riidest labi ja

keeda neid siis veel dige pisokese tule peal, kuni sahvt dige paksuks saab. Kui dra jahtub, siis pane see



pisokeste pudelite sisse, pane korkidega kinni ja vaiku peale, ning pane ara kuniks sul neid tarvis on. Kui
see soja on hoolega tehtud, siis ta jadab 4-6 aastaks vaga heaks ja kui paar teelusikat sellest (ihe pasteedi

ehk raguu sisse panna, siis tunneb maitse juba tdiesti dra.

Jaan Koor “Kokaraamat 1331 sé6givalmistamise opetusega”, 1900

Miirklite (Morcheln) valmistamine

Need on meil kevade koige esimesed seened. Nad armastavad korget maad, on ka ise sealjuures
konarlised ja auklikud, selleparast on nad alati liiva, puru ja mutukaid tais ja nGuavad enne kui neid siitia
vOib, palju vaeva puhastamise juures. Neid puhastatakse hoolega purust ja pestakse mitme suure veega
liiv. maha. Niid keedetakse mirklid kuuma vett paale valades poole tunniga éara, kallatakse siis suure
sOela paale ja lastakse kuivaks ndérguda ning |0igatakse peenikeseks. Paidle seda pannakse iga poole
toobi (0,6 |) seente paadle veerand naela (100 g) void ja paar peenikeseks |8igatud sibulat kastruliga
tulele, kui 1abi keeb, siis lisatakse seened, soola, peenikest pipart, kortel (300 g) hapukoort ja teelusika
tdis nisupllli jahu sinna hulka. Kui niidd hoolega segades ldbi on keenud, siis pruugitakse neid

vasikakotleti, keedetud singi, ahjujanese, soolakeele ja muude lihas6okide juurde.
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