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13. - 16. sajandil Ghendas Eestit ja Latit nii geograafiliselt
kui ka majanduslikult Vana-Liivimaa nii, et tekkisid sarnane
elustiil ja traditsioonid. Kohalike rahvaste ké6gis kasutati ise
kasvatatud, metsast korjatud ja kutitud ning merest ja sis-
eveekogudest puitud toorainet, samuti looduslikke toidutai-
mi. Mitmed tollased toidutdotlemis- ja -sailitamisviisid - kui-
vatamine, soolamine, hapendamine - on sajanditeks pisima
jaanud. Vastavalt v8imalustele ja Uhiskondlikule seisundile
s00di tera- ja kaunvilju, piimatooteid, kddgivilju ja maitsero-
helist, kala, looma-, linnu- ja ulukiliha.

Tutvustame selles kogumikus toite, mida ajaloolise Liivimaa
territooriumil s66di nii minevikus kui sitiakse ka tanapaeval:
juust, kohupiim, piim marjadega, kanepiseemned, kama-
jahu, herned ja oad, oblikad, seened, odratangupuder, rukki-
leib, hapukapsas, soola- ja hapukurgid, silmud, suitsukala,
-vorstid ja -liha, tulel kiipsetatud liha, soolaheeringas. See on
vaid vaike valik.

Enne 16. sajandit, mil suhkur laiemalt kattesaadavaks sai,
oli mesi ainus magusaine. Mesipuid oli Liivimaal véaga palju.
Sellest ajast on sailinud ka tugev dlle ja mddu pruulimise tra-
ditsioon. Pihade ajal kiipsetati porgandi- ja teisi taidisega pi-
rukaid, saiu ja meekooki. Lilvimaa aegadel hakati Euroopasse
meritsi ja maitsi tooma ka eksootilisi maitseaineid. Need
olid vaga kallid ning esialgu kattesaadavad vaid rikkamale
rahvale. Moodi Idks naiteks Urtide ja maitseainete lisamine
veinidele. Paljudes meie toitudes ja pdlvest pdlve edasi anta-
vates retseptides on tallel kéik Eestile ja Latile iseloomulikud
ja omanaolised sajandeid arendatud votted ja valjatéotatud
maitsed.
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Piim

Liivimaal peeti lehmi nii maal kui ka
linnas. Piimast valmistati hapupiima,
kohupiima, rddska ja hapukoort,
juustu ja void. Varske piim kuulus
pigem laste toidulauale, taiskasva-
nud j6id aga tihedamini hapupiima,
sest varske piima sailitamine oli kee-
ruline. Moodsa piimakarjanduse
kujunemiseni 19. sajandi I6pul talu-
lehmad talviti piima ei andnud.

Lehmad stigisesel karjamaal



23.juunil tahistatakse Latis ja Eestis suvist pdoripaeva (Jani/ Jaani-
pdev). Uks piihaderoog on kindlasti immargune ja kollane jaani-
juust ehk sdir, mis simboliseerib paikest ja viljakust. Tanapaeval
saab seda osta aasta ringi, kuid paljud perenaised teevad sbira
enne puhi ka ise. Jaanijuustu valmistamiseks kuumutatakse suu-
res potis maapiim koos kohupiimaga. Kurnatud juustumassi kuu-
mutatakse edasi koos v6i, munade, soola ja kdémnetega. Edasi,
seotakse see kangasse ja asetatakse raskuse alla tahenema.
Juustu stUakse jahutatult ja viilutatult, peale juuakse jaaniélut.

Originaalnimetus: == sgir / == Janu siers

Kohupiim valmistatakse hapupiima aeglasel tulel kuumutades.
Traditsiooniliselt sulakse kohupiima hapukoore ja soolaga.
Latis maaritakse rukkileivaviilule kohupiima ja puistatakse peale
rostitud peeneks jahvatatud kanepiseemneid. Tanapdeval aga
stuakse kohupiima sageli heeringa ja kartuliga, see levis laiemalt
19. sajandil. Kuigi heeringas oli importkaup, kujunes see nii balti-
saksa kui eesti ja lati kdogis vaga armastatud toiduaineks.

Originaalnimetus: == kohupiim / == biezpiens



Suvel valmistatakse metsamarjadest tervislikke magustoite.
Metsmaasikad, -vaarikad v&i -mustikad puistatakse kaussi, vala-
takse peale piim vdi jogurt, lisatakse veidi suhkrut vdi mett ning
maius ongi valmis!

Originaalnimetus: == marjad piimaga / &= ogas ar pienu

Koogiviljad
Tanapaeval nii levinud kartulit ja tomatit
Vana-Liivimaal veel ei tuntud. Peakapsast
s60di nii toorelt kui ka hapendatult, seda
lisati supile ja hautisele. Samuti kasvatati
naerist, pastinaaki, herneid, ube, hilisemal
ajal ka porgandit ja peeti, aga ka sinepit,
méadardigast, sibulat ja kauslauku. Ule
talve sailitamiseks kodgivilju kuivatati,
hapendati vdi soolati.



=

Esimesed varsked kapsad pandi koos lambalihaga patta juulis
anne- voi jaagupipaeva paiku. Pika talve jooksul séilisid vitamiinid
aga kdige paremini just hapukapsas. Varasemal ajal 16igati kapsa-
pea hapendamiseks lihtsalt neljaks. Tanapaeval riivitakse kapsas
peeneks, lisatakse kédmneid, soola ja veidi suhkrut, pressitakse,
kuni eraldub mahl, lastakse hapneda ning seejarel sailitatakse
kapsast jahedas. Kulmal aja sobib hapukapsast keeta suppi voi
hautada praelisandiks karbonaadi, kotlettide vdi vorstikeste
juurde.

Originaalnimetus: =2 hapukapsas / == skabéti kaposti

Krompsud vahesoolased kurgid on suvine delikatess. Klaasndusse
pandud kurgid valatakse Ule soolveega, millele on lisatud tilli koos
varte ja ditega, samuti muid maitseaineid, nditeks mustasdstra-,
madardika- vdi kirsilehti, kuuslauku ja pipart. Jargmise pdevani
hoitakse kurke raskuse all, seejarel on need juba s66misvalmis,
kuid maitse muutub natuke iga jargmise paevaga. Talveks kur-
gid hapendatakse ja pastoriseeritakse ning pannakse jahedasse
sailima.

Originaalnimetus: =4 hapukurgid / &= saltti gurki



Pdldoad ja hallid herned olid kartulieelsel ajal Liivimaa lihtrahva
pohitoidus. Herned ja oad on vaga toitvad, neid on lihtne kuiva-
tatult sailitada, aga ka valmistada - piisab lihtsalt keetmisest.
Herne- ja oasupp oli taluperes tahtis tavanditoit. Traditsiooniliselt
s60di keedetud ube vdi herneid praetud suitsulihakdrnete ja sibu-

laga, kdrvale joodi hapupiima. See toit kuulub Latis ka j6ulu- ja
aastavahetuse lauale, tanapaevalgi usutakse, et kui aastalGpu
pidulaualt suta ara kdik herned, ei pea uuel aastal pisaraid valama.

Originaalnimetus: ™= herned ja oad / == pel€&kie zirni

Supid ja pudrud

Liivimaal keedeti lihtsa igapaevase toidu-
na suures pajas suppe ja putrusid. Neid
valmistati sdltuvalt hooajast ja vdimalus-
test odratangudest, hernestest, ubadest,
koogiviljadest, seentest, maitsejuurvilja-
dest ja looduslikest toidutaimedest, lisati
piima; liha, kala vdi rasva. Supp muudeti
tummisemaks murendatud leivatukkide
lisamisega. Liivimaa harraste peente
kdhtude jaoks h&d6ruti mdnikord supid
labi sGela.

Lokkel keedetud supp



Odratangupuder

Oder on Liivimaa vanim ja kaua aega ka levinuim teravili. Sageli
s60dildunaks kruubiputru, millele hakati 19. sajandil lisama piima
ja kartulit. Tanapdeval tunneme Eestis seda mulgi pudruna, Latis
bukstinputra nime all. Pudru lisandiks serveeritakse sibulaga
praetud labikasvanud sealiha. Lisaks odrapudrule keedeti vahel
ka kaeratanguputru.

Originaalnimetus; == odrapuder / == mieZu putra

Hernesuppi keedetakse juba ammustest aegadest enne paastu,
eriti aga enne lihavGtteid ja joule. Et paastu ajal ei tohi liha
stua, annab toitev supp joudu. Koos tangudega olid herned ka
Uldtuntud vastlatoit. Hernesuppi keedetakse seajalgade v&i muu
supiliha, kartulite, porgandite ja tangudega.

Originaalnimetus: == hernesupp / == zirnu zupa




Oblikasupp

Oblikas on kevadel Uks esimesi rohelisi taimi. Neid s66di varskelt
ja neist keedeti suppi kartulite, porgandite ja tangudega, tana-
paeval ka lihaga. Supile v8ib vitamiinidega rikastamiseks lisada

noori spinati- vi ndgeselehti. Seda rooga serveeritakse keedetud
muna, hapukoore ja rukkileivaga.

Originaalnimetus: == oblikasupp / == skabenu zupa

Seenesupp

Seenesupile annab iseloomuliku maitse seeneliik - olgu siis tequ
pilvikute, kuuseriisikate, kilmaseente, puravike vdi kukeseentega.

Eriti hinnatakse kivipuravikusuppi. Supile lisatakse rdé&ska voi
hapukoort.

Originaalnimetus: == seenesupp / == sénu zupa




Juurviljasupp

Sugisel ja talvel keetis eesti ja lati talurahvas toitvaid suppe kap-
sast, kaalikast, naerist, sibulast ja peedist, hiljem ka kartulist. Sea-
voi veiselihatuki lisamisel peab selles olema ka konte. Suppi ser-

veeritakse hapukoore, korraliku peotaie hakitud maitserohelise ja
rukkileivaviiluga.

Originaalnimetus: == juurviljasupp / == saknu zupa

Liharoad
Vana-Liivimaajoukate elanike s66gikorrad
koosnesid peamiselt liharoogadest, mida
valmistati koduloomade ja -lindude ning
kawulukite lihast."Liha s66mist piirasid pal-
jud paastupaevad. Talurahvas s6i varsket
liha puhade ajal, Ulejadnu enamasti soola-
ti- Liha tarvitati saastlikult, igapaevaselt li-
sati teravilja- ning kédgiviljatoitude juurde
vaid vaike liha-, peki- v8i rasvakogus.

Ahjus kipsetatud seakoot kapsaga



Joukate liivimaalaste toiduks valmistati liha elaval tulel. Vardas
kupsetati nii suuri loomi kui ka linde - neid vdis Uksteise k&rval
vardas olla mitu. Varrast pddrati, et liha Uhtlaselt labi kupseks.
Taisemat liha pikiti rasvaste sealihattkkidega. Tanapaeval paku-
takse sellist liha vabadhuturgudel ja toidufestivalidel. Usna sageli
kupsetatakse rohkem néukogude ajal moes olnud vardasasI&kki -
sute kohal kiipsetatud marineeritud lihatukke.

Originaalnimetus: == |iha vardas / == uz iesma cepta gala

Mardipdeva hani ja kukk

Tervet kana vb&i kukke kupsetatakse traditsiooniliselt 10. voi
11. novembril, mil palju sajandeid on tahistatud mardipaeva. Liivi-
maal oli j6ukate linnaelanike seas levinud dunte vdi ploomidega
tdidetud mardihane kipsetamine. Keskaegsed harrad lisasid oma
Uhiskondliku seisundi réhutamiseks lihale rikkalikult maitseaineid,
lisaks soolale ja piprale naiteks ka kaneeli, nelki vdi mandleid.

Originaalnimetus: =4 mardipaeva kukk / &2 Martinu gailis




Liivimaal suhtuti tapetud looma vaga saastlikult - rimp kasuta-
ti ara ninast sabani. Mitmesugused rupsid hakiti peeneks, segati
maitseainetega ja tehti vorstideks, mida seejarel suitsutati korst-
nas vdi puhade ajal kipsetati ahjus. Verest ja tangust tehti jdulude
eel verivorsti, mis kiipses leivaahjus 6lgede peal. Mdnel pool val-
mistati ka valgeid ehk ilma vereta tanguvorste. Tanapaeval armas-
tatakse verivorsti stila pohlamoosi ja marineeritud kérvitsaga.

Originaalnimetus: =4 verivorst / &= asinsdesas

Kala

Merest puuti kilu, rdime, lesta ja turska,
siseveekogudest haugi, ahvenat, latikat
ja teisi kalu. Peipsi jarvest puuti ka tinti.
Et kala sadiliks kauem varske ja maitsvana,
suitsutati, soolati voi kuivatati seda. J6u-
kad inimesed maiustasid saga, koha, tuura
vOi 1dhega, samuti kalamarjaga. Lihtsate
inimeste toidulaual oli aga kdige olulisem
toit soolasilk (raim), hiljem ka sissetoodud
soolaheeringas.

Varske kala
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Suitsukala

Kdlma v6i kuuma suitsuga suitsutamine on kohalik traditsioon,
mis levis laiemalt 20. sajandil. Suitsutada v8ib igasugust kala, aga
kdige hinnatumad on suitsutatud raim, tursk, 18he, lest, raabis ja
latikas. Naiteks lestad roogitakse, aetakse vardasse ja riputatakse
suitsuahju. Kala maitse soltub kittepuu liigist, sageli suitsuta-
takse tooreste lepapuude v6i mannikabidega.

Originaalnimetus: == suitsutatud lest / == kdpinatas butes

L S

Soolamine on kala pikaajalise sailitamise vana traditsiooniline
meetod. Laanemere rdimi ja kilusid, aga ka siseveekogudest puu-
tud raabist s66digi tavaliselt soolatult, kala pidi kindlasti jatkuma
suviseks heinaajaks. 19. sajandil levis Eestis laiemalt mitmesugus-
te vurtsidega kilude soolamine. Soolatud kilud puhastatakse, neilt
eemaldatakse pea ja saba ning siuakse vdileival koos keedumuna
vOi keedetud kartulite ja hapukoorega. Latit tuntakse aga maitsva-
te sprottide ehk 6lis sdilitatud suitsurdimede poolest.

Originaalnimetus: === r3im ja kilu / = kilavas
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Silmu puttakse Lati ja Eesti jogedest spetsiaalsete kalatdketega.
Silmu kipsetatakse restil kuumade sute kohal. Valmis silmud pan-
nakse vaikestesse puttidesse ja valatakse Ule marinaadiga. Sellest

tekib maitsev tarrend. Silmud on vaga maheda ja iseloomuliku
maitsega. Neid serveeritakse varske leiva ja vbiga, maitsebuketti
vdib taiendada sidruniviilude ja maitserohelisega.

Originaalnimetus: =4 sjlm / &= négi

‘Odra ‘§<orval kasvas' Kkeskajal rukki osa-
tahtsuseniipalju, et seda isegi eksporditi.
Rukkijahust kUpsetati juuretisega kergi-
tatud I6hnavat ja toitvat leiba. Sageli
kupsetati ka odrast kakke ning karaskit.
Nisujahust saia hakkas lihtrahvas kupse-
tama alles 19. sajandi I6pupoole, esialgu
vaid puhadeks, linnades oli see levinud
juba keskajal. Naturaalse juuretisega saia
kupsetati pigem jamedalt jahvatatud tais-
tera nisujahust. Pihade ajal kupsetati ka
mitmesuguseid taidisega pirukaid.

Leivapatsid laadal
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Rukkileib on Uks Liivimaa olulisemaid toiduaineid, rasketel aega-
del lisati koguse suurendamiseks teisi jahusid v8i koguni aganaid.
Rukkileiba kupsetati vanal ajal suurte Ummarguste vdi piklike
patsidena.

Jahu segati sooja vdi kuuma vee ja juuretisega, tihtipeale lisati
kéd6mneid, tanapdeval ka linnaseid. Hapendatud taignast vormi-
tud leibu kUpsetatatakse puudega kdetud ahjus kdrgel tempera-
tuuril. Kokku kestab leiva valmistamise protsess kaks paeva. Peh-
memast tainast kipsetatakse ka vormileiba, mida v&ib valmistada
ka moodsas ahjus.

Originaalnimetus: == rukkileib / == rupjmaize

Pekipirukate isuaratav 16hn taidab maju enne talvist ja suvist
pooripaeva, Lati pagaridrides vdib neid aga nautida iga paev. Piru-
kaid kupsetatakse nisu- v&i rukkijahust valmistatud parmitainast.
Needtaidetakse peeneks hakitudjasibulaga praetud labikasvanud
sealihaga. Maitseks vdib lisada ka kdémneid. Eestis levinud liha-

pirukad valmistatakse tavaliselt [abi masina aetud keedetud lihast
vOi suitsusingist.

Originaalnimetus: == pekipirukad / == speka piragi
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Liivimaal kipsetati pihade ajal moonikaraskeid jamedast taistera-
jahust, magusa maitse saavutamiseks lisati mett. Tanapaeval
kipsetatakse moonisaiu peenest nisujahust valmistatud kergita-
tud tainast. Neile puistatakse peale mooniseemneid ja suhkrut.

Valmis saiad kaetakse paksu Sokolaadiglasuuriga.

Originaalnimetus: =¥ moonisaiad / =2 magonmaizites

Maiustused

Keskajal oli ‘ainus. liivimaalastele katte-
saadav maiustus mesi. Suhkur oli vaga
kallis. Seda toodi meritsi kaugetest maa-
dest koos eksootiliste puuviljade, martsi-
pani, mandlite, pahklite, rosinate, kaneeli,
nelgi, safrani ja muude maitseainetega.

Mesilased talust
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Liivimaa eksportis suurtes kogustes vaha ja mett. Tanu P&hja-
maade lUhikesele suvele on siinne mesi eriti hea kvaliteediga.
Tanapdeval on meekook Latis Uks hinnatumaid kooke, mida
muuakse sageli ka kondiitriarides. Ldhnavate meebiskviidi kihtide
vahele pannakse hapukoorekreemi. Kook kaunistatakse pealt
puru, pahklite voi marjadega.

Originaalnimetus: ™4 meekook / == medus torte

Liivimaal oli suhkur luksuskaup, mistéttu kasutati kookide kup-
setamisel magusaid juurikaid, naiteks porgandit. Kui lisati veel
mett, kaneeli, pahkleid ja rosinaid, siis tuli kook mahlane ning
maitsev. Tanapaeval tdiendatakse porgandikooki kreemjuustu-
kihtide, kreeka vdi sarapuupahklitega, kuid maiustamiseks sobib
kook hasti ka ilma nendeta.

Originaalnimetus: ™4 porgandikook / &= burkankdka
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Kama

T, /A .-’-—.!_.—!i’b =

Kama on roéstitud rukkist, odrast, nisust ja kuivatatud rohelistest
hernestest, mdnikord ka kaerast valmistatud jahusegu. Talu-
rahvas s6i enamasti suvisel heinaajal hapupiimaga segatud kama.
Tanapaeval segatakse kamajahu keefiri, jogurti, vahukoore v®oi
toorjuustu hulka, lisatakse veidi soola v6i suhkrut. Seda rooga

sttakse hommikus66giks voi kergeks magusroaks. Kamakreemi-
le vBib maitset anda ka varskete marjade vdi keedisega.

Originaalnimetus: M8 Kamamagustoit / == kamas deserts

9

Joogid

Olut valmistati Eesti“ja Lati aladel juba
paartuhat aastat tagasi. Talurahvas nime-
tas seda vedelaks leivaks, sest dlu sisaldab
rikkalikult kaloreid. Kuna vesi oli keskaeg-
setes linnades viletsa kvaliteediga, oli ohu-
tum 8lut vdi modu tarbida. Kergem jook
on kali, janu kustutamiseks on aga kdige
parem juua puhast ja maitsvat allikavett.

Olu voolab vaadist savikruusi
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Ollepruulimise traditsioonid on Baltimaades vdga vanad. On ol-
nud aeqgu, kui 8lut joodi igapaevaselt rohkem kui paljast vett. Eris-
tatakse tumedat ja heledat ning filtreeritud ja filtreerimata &lut.
Olle maitse s&ltub lisatud koostisosadest ja nende vahekorrast -
Olut kaaritatakse odrast, linnastest ja humalast, harvem nisust.
Et 6lu maitseks hasti, on selle valmistamisel vaga oluline kasutada
head joogivett.

Originaalnimetus: == §lu / == alus

Keskaja Euroopas oli hinnatud vurtsivein klarett. Toona vdisid
joukad linnakodanikud tellida vUrtsiveini apteegist, kus seda val-
mistas apteeker. Tanapaeval heljub sédgikohtades, turgudel ja
kodudes kulmal sugisesel ning talvisel ajal, eriti aga jéulude pai-
ku, punase veini, kaneeli, nelgi ja apelsinikoore soe aroomibukett.

Originaalnimetus: == h68gvein / == karstvins
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Infobrosuur , Liivimaa maitsed. Road” on kaarditriikise "Liivimaa maitsed"
lisa. Sellesse valikusse on koondatud nende toitude kirjeldused, mille
valmistamise ajalugu langeb kokku Liivimaa ajaloolise perioodiga.

www.flavoursoflivonia.com
www.celotajs.Iv/livonia www.maaturism.ee www.viahanseatica.info
Projekt "Liilvimaa kulinaarne marsruut” on ellu viidud programmi ,Interreg Estonia-Latvia” raames
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