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Toidukultuuri seisukohalt on regioon ajalooline ja geograafiline, kultuuriline ja looduslik,
materiaalne ja kujutluslik [Kalle, R. 2015].

Pohja-Eesti kohaliku toidukultuuri eripira vilja tuues piilian jirgida sama méératlust.

1. Ajaloo mdju Pohja-Eesti toidukultuurile

o Muinasaeg ehk periood kuni 13. sajandi alguseni (1227), mil ristisddijad said iihele poole
Eesti ala vallutamisega.

Muinasajal ei olnud veel maa- ega kihelkondi, ammugi mitte eestlasi vdi soomlasi. Olime
ladnemerelased, meie iimber olid suured metsad, vdikesed pdllud, sead, Iru kindlustatud
asulas miskipdrast hobusekarjad, ja inimesed elasid suurperedena [Meri, L. 1984].
Nooremal rauaajal oli aktiivne kauplemine viikingite suurel kaubateel ehk Idateel, mis toi
erakordselt palju hobedat Eesti pdhjaranniku muinasasulatesse. Tee sai alguse Birkast,
iiletas Ahvenamaa kaudu Pohjalahe, léks piki Edela-Soome rannikut Porkkala neemeni ja
poordus sealt alla, otse Naissaare peale ning kulges piki Pohja-Eesti rannikut Loode-
Venemaale. Teist teed ei olnud. Kariderohke Soome ldunarannik ei olnud laevatatav
[Meri, L. 1984].

Noorem rauaaeg tdhendas Lidfnemere idakaldal elanud rahvastele silmapaistvat arengut.
Lisaks rauatdotlemisele arenesid ka teised eluvaldkonnad. Pollunduses algab talirukki
kasvatamine, kasutusele voeti kolmevéljasiisteem, mis kindlustas toiduvarude stabiilsuse.
Rukki muutumine tihtsaimaks leivaviljaks on iseloomulik koikidele viikingitega
asustatud aladele.

Baltisakslane ja silmapaistev estofiil G.J. von Schultz kirjutas 19. sajandi keskpaiku
“Peab moonma, et selle igivanade rammusate rahvustoitude loendi jirgi soid
paganusaegsed eestlased paremini kui ristitud, kes kdoik oma paremad palad pidid maha
miiiima oma maksude maksmiseks” [Kurrik, H. 1940].

o Keskajal tulid maale peamiselt Saksa aladelt uued isandad. Kolonistid tdid kaasa uue
valitsemiskorra, vO0ra tootmis- ja tarbimiskultuuri. Meie alal puutusid paratamatult
kokku kaks kultuuri - kohalik ja sissetoodud - ning nende vastastikused mojud kujundasid
kohaliku eripdra. Keskaega jddb Hansa hiilgeaeg 14. sajandil, mil Tallinna varustati

heeringa, veini, maitseainete ja soolaga, ning vélja saadeti vilja [Pdltsam-Jiirjo, 2013].



Kiillap sellest sissetoodud kaubast joudis modndagi ka viljapoole Tallinna, eriti
maoisatesse.
Keskaeg kestis Eestis Liivi sojani 1558-1583. Peale sdda piisis Rootsi vdim Pdhja-Eestis
150 aastat.

o Rootsi aeg muutis poordeliselt usulist korda - katoliikluse asemel tuli luterlus. Muutusid
kiriklikud kombed sh paastuacgadega seonduv. Kadusid vabatalupojad. Talurahvas
jagunes adratalunikeks, vabadikeks ja sulasrahvaks. Viike osa eestlastest oli
moisateenijad. Mdisas puutusid nad kokku pollu- ja aiatddde alaste uuendustega ning
muude tehnoloogiatega nt dddika valmistamisega. Rootsi kuningriik oli Pohja-Eesti ala
ametlik valdaja, kuid tegelik voim kuulus sakslastest tilemkihile.

o Pohjasdja-jargne periood (alates 1721. aastast) kulgeb Vene keisririigi alluvuses. 18.
sajandil jouab kartul mdisapdldudele, kuid taludes algab tema laialdasem kasvatamine
alles 19. sajandi keskpaigas ja sedagi 1dbi riigivarade ministri kisu, et iga kroonumdisa
talu peab maha panema kartulit. Kartulis néhti universaalset lahendust néljahddade vastu.
Talupojad suhtusid uuendusse vastumeelselt [Seppel, 2013].

18. sajandil joudis périsorjuslik siisteem Eestis oma tippu ja 19. sajand oli visa
parisorjusest vabanemise ja talude périseksostmise aeg. Kui 1881. aastaks oli Mulgimaal

pariseks ostetud juba ~80% taludest, siis Pohja-Eestis alla 15% [Eesti, 2006].

2. Geograafiline moju toidukultuurile

Geograafiliselt on Pdhja-Eesti toidukultuuri mdjutajad vaieldamatult meri koos jogedega ja
paepealsed, Ohukesed, viljakad, aga viga pduakartlikud mullad. Mereddrsed alad
pollunduseks ei sobi, kiill aga Pdhja-Eesti ldunapoolsem piirkond, kus aluspdhja paas on
siigavamal kui 30 cm. Vegetatiivse taimekasvu perioodi algus on Pdhja-Eestis u 10 pdeva
hilisem vorreldes Louna-Eestiga.

Geograafilistest mdjudest sdltuvalt on Pohja-Eesti sobilik loomakasvatuseks ja nende taimede
kasvatamiseks, mille vegetatsiooniperiood on lithem ja ei vaja siigavalt haritud mulda nt oder
ja kartul.

1925. aastal oli kartulimaa protsent iildisest kiilvipinnast kdige suurem Pohja-Eestis ja saartel.

20. sajandi alguses tehtud tdhelepanekute jargi oli POhja-Eestis kartul laual igapédevaselt,



mida mujal ei ole tidheldatud. Harjumaal niiteks s06di 1930ndatel vdga levinult hommikuti
kartuleid lihakastmega [Moora, 1991].

Ollepruulimine on Pohja-Eestis libi aegade olnud palju suurem ja sagedasem kui
1dunapoolses Eestis.

Klimaatiliste tingimuste tottu hinnatakse toitu, mis on energiarikas ja saab séilitada talveks.
Siilitamismeetoditeks olid peamiselt kuivatamine, hapendamine ja soolamine. Vihemal

madral suitsutamine.

3. Looduse mdju toidukultuurile

Urgne aastaringne toidujaotus pirineb ajast, mil jahi- ja kalasaak oli peamiseks elatisallikaks.
Kevadtalvest kuni hilissuveni, s.0. metsloomade paljunemise ajal, jahti ei peetud. Kala aga
ptiiti kudemise ajal [Moora, 1991].

Kalarikkusest Pdohja-Eesti jogedes voib rddkida tinapdevalgi, vorreldes teiste Eesti
piirkondadega. Eesti Mereinstituudi analiiiis néitab, et parim 16hejogi oli 2015. aastal Jagala
jOgi, kust harrastajad piitidsid 71 kg 16het. Teisel kohal oli Selja ja kolmandal Pirita jogi. Kui
aga vaadata viimase kiimne aasta andmeid, siis on Selja jogi saagikuselt teistest peajagu iile,
talle jargnevad Narva, Jigala, Pirita ja Valgejogi [Mikovits, 2016].

B. Russowi kroonikas kirjutatakse ka Eesti suurest vidhirikkusest. Talupojad tohtinud
keskajal vdhke vabalt piitida ja miiiia. Talupoja toidulaual pole sealjuures véhkidel olnud
mingit tdhtsust, kiill aga nende piiidmine andnud aeg-ajalt mirkimisvairset sissetulekut.

Vihid olid hinnatud madisate toidulaual [Viires, 2008].

Pohja-Eesti piirkonnas asuvad suured metsa ja soomassiivid rikkalike metsaandide ja
loomastikuga. Metsloomaliha oli kéttesaadav peamiselt maaisandatele, sest jaht oli nende
privileeg, iithtaegu nii meelelahutus kui sport [Pdltsam-Jiirjo, 2013].

“Eriliselt raju oli seltskondlik elu siigisesel jahihooajal, mil peeti aju- ja parforssjahti
(ratsaajujaht). Viimane kontsentreerus modnele nddalale, osavotjad liikusid oma hobuste ja
koerakarjadega moisast moisasse. Rakvere maastik oma suurte lagedate pdldudega oli selleks
igati sobiv. Pdeval jahiti, hommikust s66di metsas, ohtul oli aga sageli laulu ja tantsuga

seltskondlik koosviibimine” [Rennenkampftf von G, 1947].



4. Kultuuriliselt védljakujunenud toidutavad

Ulevaade péhitoorainetest ja roogadest

Eestlased soid sajandeid peamiselt teraviljatoite, koduloomade liha, kala ja piimasaadusi.
Vanimateks teraviljatoitudeks voib pidada odra tiisterast rooga ja késikivil jahvatatud
odrajahust ja tangudest korti, leent, putrusid, kékke ja kakkusid. Tangupuder oli rituaalne toit
iile Eesti. Odra korval olid ka herned ja oad viga vanad ja hinnatud toiduviljad. Seda tinu nii
toitvusele, sest tegu on valgurikka taimeliigiga kui ka heale siilivusele kuivatatult ja
viahenodudlikkusele mulla suhtes. Kaunviljade roll on viimase sajandi jooksul meie meniiiis
ptsivalt ja jarjekindlalt taandunud seoses uute viljade kasvatamise ja loomse valgu parema
kittesaadavusega.

Odrajahust paistekakk - karask - oli liks polisematest roogadest. Karaskid erinesid vaid
kasutatava vedeliku poolest (piima-, peti-, supi-, verekarask). 19.sajandi 16pul hakati lisama
karaskisse ka tambitud kartuleid ja 20. sajandi alguses riivitud kartuleid. Karaskitele ja
muudele paistekakkudele vajutati peale ndpujiljed, kuhu hiljem kiipsemise ajal oli hea pekiga
maédrides rasval koguneda. Ranna &dres mairiti paistekakkusid silgusoolveega.

Rukkileiva positsioon sai Vana-Liivimaa kohalikus traditsioonis sedavord tugevaks, et
mojutas ka Vanale-Liivimaale elama asunud sakslaste toitumistavasid [Pdltsam-Jiirjo, 2013].

Viru rannas valmistati, erinevalt muust Eestist, Ohukest rukkijahust verileiba, kuhu
voimalusel lisati ka odrajahu. Seda nimetati verikoogiks. Verikoogi ahjus kiipsetamine oli
seal tildisem kui verikikkide keetmine.

Vaatamata rukki halbadele kasvutingimustele on rukkijahust toitu rohkem keedetud
pohjarannikul, kus kalamehed oma kalasaagi vahetasid rukki vastu [Moora, 1991]. Ka
jouluvorstid olid Kuusalus rukkijahuga valmistatud. Verivorstide osakaal meniilis oli

vorreldes Louna-Eestiga vdga viike.

Koogiviljadest kasvatati naereid, kaalikaid ning kapsaid. Naereid ja kaalikaid s66di ohtrasti,
kuid erilisi toite neist ei valmistatud. Kiipsetati tervelt tuhas ning s66di kohe kuumalt voi
hiljem kiilmalt mdne kastmega. Naeri- ja kaalikatiikke lisati ka suppidele. Virsket kapsast
nimetamisvadrselt ei s60dud. Kapsaid siilitati hapendatult, selleks kapsapead kupatati ja
pandi aida dirde virna hapnema, kus nad talvel kiilmusid. Neid kapsaid keedeti supiks.
Tanapdevasel moel hapukapsa valmistamine (riivitult tiinnis hapendamine) tuli alles 19.
sajandil venelaste eeskujul. Hapukapsastest keedeti iile Eesti tangulisandiga suppi, v.a.

Mulgimaa, kus paksema konsistentsi tdttu nimetati rooga mulgi kapsaks.



Loodusest korjatud taimed olid toidus kdrvalisel kohal. Kevaditi kasutati pdldohaka vorseid
vOi ndgeselehti, ka naadilehti, maltsa, poldosja eospesadega vosusid voi hapuoblikaid. Marju
s00di tavaliselt kiipsemise ajal kohapeal, vahel toodi ka koju s6omiseks. Ainult johvikaid
hoiti toorelt talvekski. Neid tarvitati viinale punase virvuse andmiseks, sest

paastumaarjapéeval oli tavaks naistel punaviina juua [Viires, 2008].

Liha s60di Eestis siigisest kevadeni 1-2 korda nidalas. Kogu lihatagavara soolati. Soolamisel
on erinevused Louna- ja Pohja-Eesti tavades. POhja-Eestis jdeti soolamisel pekk tailiha kiilge,
Louna-Eestis eraldati pekk tailihast ja soolati lahtiraiutuna eraldi. Seal, kus olid kerisega
ahjud, suitsutati-kuivatati liha ka kerise kohal, peamiselt lamba esijalad, vihem sea esijalad
(nimetati ka kiippadeks). Agedas kuumuses liha suitsutamist 2-3 pievaga Pdhja-Eestis eriti ei
tuntud.

20. sajandi alguses sai iildiseks tavaks, et kui taheti talus pidada head t66joudu, siis pidi aasta
1dbi liha majas olema. Kadrina kihelkonna teenijad ndudnud nt kauba sees, et oleks kaks
korda nidalas lihatoitu [Moora, 1991].

Vihemalt linnaldhedastes kiilades pidi hanekasvatus olema heal jirjel, nt varustasid Véo kiila
talupojad juba keskajal Tallinna raadi hinge- ja mardipdevahanedega. Raad vajas nt
hingepievaks 25-40 hane [Pdltsam-Jiirjo, 2013].

Rannikualal on kevaditi ohtralt korjatud veelinnumune. Esikohal part, hani, koskel, kajakas,
vaeras ja kaur. S60di neid keedetult ja praetult [Viires, 2008].

Piima kasutamine piirdus talumajapidamistes pohiliselt hapupiima ja v3i valmistamisega.

Moisakook

Moisakooki mdjutasid tugevalt mdisapere kodumaa rahvusroad ja tavad - saksa voi rootsi.
Moisate toidulaual oli kodgiviljade osa kaugelt mitmekesisem: porgandid, pastinaagid,
sibulad jm. 19. sajandil hakati mdisate juurde rajama seoses aianduse osatéhtsuse tdusuga
arvukalt kasvuhooneid, vanema nimetusega triiphooneid (sk.k. Treibhaus). Lisaks
eksootilisemate taimede kasvatamisele nauditi seal ka talviseid kohvijoomisi.

Vao moisa kirjeldus 19. sajandi 10puaastatest: “Aiamajakese ldheduses triiphoone
magusmahlaste viinamarjadega,/.../, nende kdrval péikselises kohas 10-15 mesipuud ja nende
ees meerikkad resedad ning uhked pirnad. Sealne aed oli tuntud rikkalikku saaki kandvate
sparglite ja tomatite poolest. Samuti kasvasid seal tdnu tSiilisalpeetri kasutamisele ka dunad,
kirsid, ploomid ja maasikad hiiglaslikeks. Aia- ja puuviljad lausa vdistlesid omavahelises

edenemises. /.../ Tiigis oli vihem, aga joes rohkelt vihki ja nende piilidmine oli meie suureks
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lustiks. /.../ Tiik karpkaladega aitas majaprouat sageli, kui ootamatult saabusid maitsva
sO0maajajaga arvestanud kiilalised. Sinna korvale pakuti kevadel kogutud kasemahla, mida
maitsvaks joogiks segati ja mis ka eraldi juues hésti mekkis” [Rennenkampff von T., 1947].

Toni von Rennenkampfi milestused 19. sajandi 16pust Rakvere mdisast: “Viiksemaid
seltskondi kiis sagedamini, eriti joulu-, iilestdusmis- ja nelipiihade aegu ning odede
siinnipdevadel. Siis s06di rohke koogiviljaga praade, kalaroogi ning koikvoimalike
lisanditega — vaarikad, vanilje, Sokolaad — jditist ning parimaid kooke sinna juurde. Vein ja
limonaad ei puudunud laualt kunagi, nagu ka rikkalik sakuska enne igat s6Omaaega”

[Rennenkampff von T., 1947].

Kala ja rindpiiiik Pohja-Eesti rannikualal

Eestlaste tdhtsaim leivakdrvane aasta 14bi oli silk ehk soolatud rdim. Kohati ei s66dud aga
koiki kalalitke, Viru rannas hakati nt turska s6oma alles 1940ndatel. Harju-, Jarva- ja
Virumaa rahvas sai kala pohjarannikult. Kdidi ise rannikul toomas vd&i tdid neid koju
kalamehed. Suuremas koguses osteti rdimi jaani ajal Viitna laadalt ja soolati heinaajaks.

On teada, et Peipsi vene kalurid kiisid vérskeid ahvenaid, kiisku ja rdébiseid miiiimas Ambla
kihelkonna kiilades. Amblast kdidud suvel lestapiiligi ajal hobusega Loksa, Kidsmu ja
Périspea rannas lesta ostmas veel 1940ndatel. Tagavaraks kala soolati vdi vinnutati st
kuivatati pdikese ja tuule kdes. 20. sajandi alguses aga on Viru rannas kala vaid soolatud,
vinnutamist ei miletatud. Kuid Kadrinast on teada ka ahjus kala kuivatamist paremaks
sdilitamiseks. Kaluripered kiipsetasid kas virskeid voi soolatud rdimi ahjus dlgedele laotult.
Niimoodi kiipsetatud kala tehti 20. sajandi algul piihadeks. Ka Pihlaspea, Vergi ja Vihula
rannakiiladest on teateid dlgedel kiipsetatud kaladest. Kuusalus hiiiiti niiviisi kiipsetatud kala
kiipsikuteks.

Soolakala s60di niisama vdi keedeti koos kartulitega. Soolatud kalad olid laual enamasti koos
piimasuppidega. Neid s60di veel kartuli ja leiva kdrvale hapupiima peale riilibates. Haljala
rannas on vanasti ka 10het lihtsalt tiinni soolatud ja keedetud enne s66mist kartulite peal.
Lohet hoiti suuremateks piihadeks, kui aga jitkus, anti pithapdevahommikuti lauale. S66di
leiva korvale nagu silku ja heeringat.

Vergi ja Pihlaspea kiilasse ehitati esimesed kalasuitsutamisahjud umbes 1925. aastal, seal
hakati suitsutama rdimi ja hiljem ka angerjaid, kuid need ldksid kdik miiiigiks. Talurahva
toiduses ei ole suitsukalal mingit rolli olnud [Moora, 1991].

Isegi rannakiilades osteti alates 19. sajandist peolauasoolaseks heeringat.



Kalapiiiik 1&hemas naabruses asuvates soodsates piiligipaikades on kdigil aegadel olnud
tdiesti tavaline ndhtus. Pohja-Eesti mererannikul on olnud peale kaldavee jérjekindlalt
kasutatavaks kalapiitigikohaks rannikulédhedaste saarte iimbrus. Neil saarekestel peatuti sageli
nidalate kaupa ja seepdrast olid sinna piistitatud kalurite ajutised elamud. Lisaks on
pohjaranniku elanikele olnud pdliseks kalapiiiigipiirkonnaks Soome lahe saared ja Soome
skddrid. Vanemad teated ulatuvad 16. sajandisse. Soome on mindud nii hulgaliselt, et see
takistas isegi mdisatdd tegemist. Igal kiilal olid vélja kujunenud traditsioonilised
kalastuspaigad, kuhu sdideti rindpiiligile kohati tervete kiiladega. Kaasa varuti paksu
hapupiima, vesine osa lasti piimandust vilja. Niiviisi saadud soome piim muutus viga
hapuks. Mdnel pool nimetati seda piimapiirituseks, ndhtavasti seepirast, et tarvitamise puhul
segati teda veega.

Kaasavoetavad leivad kiipsetati varakult valmis - 3-4 nédalat enne drasoditu. Need olid erilised
soome leivad, dhukesed ja auguga keskel. Neid kuivatati vardasse aetult toas lae all. Soome
leib piisis kaua ega ldinud seistes hallitama. Koorikleiva valmistamist on randlased
kahtlemata doppinud pdhjanaabrite kdest. See leib on levinud vordlemisi kitsal alal Kuusalu
idaosas ja Kadrina rannikul Lobi neeme kandis. Leesi kiilas enam sellist leiba ei kiipsetatud,
kuigi Soomes kéies tutvuti soome aukuleivdgd ja toodi seda kodustele nidha ja proovida.
Viinistu kalureil olnud komme, et kui kodurannale tagasi jouti, siis pandi kogu vdi, mis
Soomes oli iile jadnud, paja sisse, kuhu lisati ka leivatiikikesi. Niiviisi saadud segu viidi
vaagnates kodustele tuulelisena, soome keeles tuliaiset - kiilakost.

Randlased-pdllumehed kéisid Soomes kalastamas vaid kevadisel hooajal, piilides sealt oma
aastase kalatagavara. Muul ajal tegelesid nad pollutdodega. Maata ning vdhese maaga
randlased, kelle peategevuseks oligi kalastus, kdisid Soome rannas ja saartel piitigil nii
kevadel kui siigisel. Kalasaak, peamiselt rdimed, olid hea. Isiklikust tarbimisest iilejdédnud
rdimi turustati mitmel viisil. Voimalusel miitidi need kohapeal iilesostjatele. Haljala mehed
on sageli viinud oma kala Rakvere jaanilaadale, kus ta enamasti vahetati talumeestega vilja
vastu heinakaladeks. Uhe rdimemdddu vastu on saadud vilja kuni kolmekordses koguses.
Kujunesid vélja kindlad silgusobrad, vahetus- ja miiiimiskaupa tehti iihtede ja samade ranna-
ja maameeste ning nende jarglaste vahel mitme pdlvkonna jooksul.

Réndpiiik hakkas vaibuma 19. sajandi 16pul piiligitehnika arengu ja ka kohapealsete
turustamisvoimaluste laienemisega - kalatoostuste areng Tallinnas ja Peterburi raudtee

valmimine 1870. aastal.



Soome mdjust saab rddkida ka Eesti pdhjarannikul levinud viinast ja kuumast kohvist
valmistatud joogi - norr - puhul. Viimast tuntakse Kuusalu, Joeldhtme ja Haljala kihelkonna

rannikualadel. Soome eeskujul hakati varakult ka kohvi jooma [Luts, 1960].

Niédalane toidujaotus

Pohja-Eestis olid neljapédev ja piithapdev hapukapsasupiga lihapidevad. Lihajaole lisaks anti
supis keedetud verikédkke. Siigiseti kuni seatapuni keedeti hapukapsasuppi lambalihast.
Kevadel, kui liha vihe oli, siis tuli PGhja-Eestis ette ka supi keetmist hapukoore ja voiga. 20.
sajandi 30ndatest on hapukapsasuppi keedetud vaid sealihaga. Kui Haljala rannakiilades,
nditeks Vergis ja Pihlaspeal, hakkas kaduma vastumeelsus angerja suhtes ja enam ei
kardetud, et see on miirgine, siis enne 1925. aastat, “kui Vergis veel suitsutamisahju polnud,
soolati angerjad tiinni ja nendega keedeti talvel nii kapsa- kui hernesuppi. Angerjas asendas
liha, ikkagi rasvane kala”.

Iga néddal oli veel kaks pudrupdeva: kolmapidev ja laupdev. Pohja-Eestis oli see tava veel
iildine 20. sajandi alguses.

Taludes oli pdevane peatoit Shtul, pdeval oli kibe todaeg ja siis s60di kiilmalt eelnevalt
valmistatud toitu. Mdisas aga anti kdige tugevam toit 1duna ajal. Harju-Jaani Raasiku mdisa
perelaual olid 19. sajandi 16pul keskhommikul kartulid, kaste, silgud ja hapupiim. Lounal
vaheldus tangu- ja kartulisupp, nelja- ja plihapdeval keedeti hapukapsasuppi lihaga, reedeti
herne- vdi oasuppi, laupdeval tanguputru. Ohtul s66di 1dunatoidu iilejasike, mis oli

iseloomulik koikidele moisatele [Moora, 1991].

Suvekoogid

Suvise toiduvalmistamise kohana on eestlased sajandeid kasutanud suvekooke, hddbuma
hakkas see tava 20. sajandil. Pikemalt sdilisid suvekodgid Ladnemaal ja Pohja-Harjumaal,
olles kasutusel veel 1920-30ndatel. Siin soodustas nende séilimist piisivam ehitusmaterjal ehk
kivi ja vana elulaadi visam pilisimine. Suuremate pidusdokide, varrude, pulmade ja matuste
ajal keedeti suvekodgis ka kiilmematel aastaaegadel. Suvekookide kiiremale kadumisele aitas
kaasa elamutele korstnate ehitamine [Troska, 1977].

Kindlasti tuleb dra mérkida Pohja-Eestis Karepal asuv Sagritsa Muuseumi sihtotstarbeline

suvekook ehk silmukodk, mis on ainsana Eestis sdilinud.
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Talgud

Mitmed raskemad ja suuremat to6joudu ning téhtajalist 10petamist vajavad t66d toimetati
vanas Kkiilaiihiskonnas talgutega. Seda vana traditsiooni rakendasid ka modisad ja said
talguliste t06joudu kasutada pievase toidu ja joogi eest. Paremaks todlemeelitajaks oli pdeva
16pul pakutav dlu. 19. sajandi keskel oli Raasiku mdis korraldanud mihklipdeval rahvale peo.
Moisas tapetud selleks puhuks lehm, keedetud klimbisuppi, mis oli tihedalt tdis peenikesi
lihatiikke, ning jagatud 8 vaati olut. Sel pdeval ldinud vald tiihjaks, kdik tdtanud mdisa. Ka

Kadrinas ja Haljalas pidanud madis vallale mihklipdeval pidu [Moora, 1991].
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5. Materiaalne mdju toidukultuurile

Pohja-Eesti ranna-alal oli vihe suuri talusid. Puisniitude, heinamaade ja karjamaade arvel
vOis talumaa iildsuurus olla nimetamisvéérne, kuid pdllumaad oli vdhe. Need majanduslikud
tingimused pohjustasid kultuuriuuenduste aeglasemat edasiminekut vorreldes Louna-Eestiga

[Moora, 1991].

Viina poletamine

Moisate materiaalset olukorda mdjutas aktiivne kaubavahetus Peterburiga, mille tdhtsaimaks
artikliks kujunes piiritus. Eesti aladel hakati viina pdletama ilmselt 15. sajandi 16pul, aga kuni
17. sajandini ei olnud sel veel suurt tihtsust, vihemasti dllele viin konkurentsi ei pakkunud.
Alates 1646. aastast sai viinapdletamine mdisnike monopoliks. Aastal 1688. asutati Moe
viinakdok. See on maailmas vanuselt teine viinakook [Estonian Spirit OU].

Talupoegadel oli viina tootmine ja miiiik rangelt keelatud. 1766. aastal avanes Eesti- ja
Liivimaa viinale Vene turg ja alates sellest muutus viinapdletamine eriti intensiivseks.
Piiritusetoostus omandas viga suure osakaalu kohalikust téostustoodangust nt 1888. aastal
isegi 59% [Eesti Meremuuseum, 2012]. Mdisnike rikastumisel hakkas 18. sajandi 1dpus iiha
enam maad vdtma luksuslik eluviis. Puumajade asemele kerkisid kivist mdisahooned ja rajati
suuri parke. Aadlike ja talurahva elulaadi erinevus siivenes margatavalt.

J.C.Petri, kes oli 18. sajandil 16pus balti aadlikkude perekondades kodudpetaja, kirjeldas
olukorda nii: “.. seal arvatud heaks kombeks palju siiiia ja vihe tootada. Liigsoomine ldinud
paljudes majades nii kaugele, et selle kohta, kes kaasa ei teinud, st. et palju ei s66nud,
arvatud, et talle s60gid ei maitse, ta olevat maiasmokk, toidupdlgaja, nuriseja, jonnakas ja kes
teab mis veel. Ainult see olnud dige mees, kes oma kohu mehemoodi tdis s6onud ja lihestki
pakutavast roast pole dra 6elnud” [Kurrik, 1940].

Téhtsaimaks viinapdletamise piirkonnaks kujunes Virumaa tédnu Peterburi turule. 1830.
aastatel laks Eestimaal mdisa viinavabrikutesse umbes pool mdisa teraviljast ja peaaegu kogu
kartulisaak, Liivimaal mdningal mééral vihem. Viinakoogi praaka (viinatootmise jidkainet)

tarvitati hargade nuumamiseks.
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6. Kujutluslik toidukultuur

Kujutluslik toidukultuur on visuaal sellest, mida me ndeme vOi on seotud mélestustega,
nostalgiaga, toetudes rahvakultuurile tema laias ampluaas, nt lugudele ja naljanditele. Aga

miks mitte ka tulevikundgemustele, saades toitu veel fraseologismidest ja vanasdnadest.

Naljandid sobivad toidukorvaseks eriti histi. Niiteks:

“Neid viltuldugasid (lestasid) saab suvel merest kiill. Eks nad ole praadides head ja
suitsetades veel paremad” (Kuusalu, Périspea).

Virumaa, Harjumaa ja Jirvamaa piirkonnas pakuvad huvitavat vordlusainet randlased ja
maamehed, kes naljandites teineteise kallal voidu keelt teritavad. Maamees jadb naljalugudes
rannas tihti lolliks, kuna ta pole ndinud laeva ega tunne kalu.

Kord maamees soitnud naisega randa kalu ostma. Merel soitnud laev, vedades jdirgi
vdiksemat paati. Maamees ndidanud naisele: "Nde, Mari, see ongi merihdrg, poeg jookseb
Jjarel, tahab vist imeda!"

On pajatanud ka kahest maamehest, kes nievad lesta ehk kammeljat. Uks seletab, et sel hea

vee peal ujuda, teine litleb: On jddnd kahe laeva vahele, litsutud laiaks [Remmel].

Otsides iihist joont, mis seoks niidina Pohja-Eesti toidukultuuri, pakun kujundlikku ideed
esitleda toitu ldbi lillede. Kuna Viru-, Harju- ja Jarvamaale on iseloomulik véga iihtlane
lilltikandi levik, mille geneetiline kood ei haaku Louna-Eesti tikanditega, siis voiks
kujutluslikult seostada lilli ja toidukultuuri. Kulinaarias kasutada sdddavaid disi ja rohutada
seost lilltikandiga. Ei pea ju kinni hoidma nendest eksootilistest ditest, mida tikiti kiistele,
vaid vOib kasutada piirkonnas kasvavaid disi nt kibuvits, nurmenukk, parnadied jt.

Hetkel on soodavate Gite kasutamine toidukultuuris arenevas trendis [Kaur, 2013].
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7. Kokkuvote

Iga piirkonna toidukultuur on vidlja kasvanud kohalikest oludest - looduslikest,
geograafilistest, majanduslikest, kultuurilistest. Pohja-Eestile on iseloomulik pikk ja
liigendatud rannajoon oma kalurikiiladega. Kalurikiilades saab toidukultuur suurt moju
iilemerenaabritelt soomlastelt. Piirkonnale iseloomulikud on rikkalikud kalajoed, suured
metsa- ja soomassiivid oma andidega. Need annid on joudnud toidulauale peamiselt mdisates
ja véhesel méédral ka taludes. Maamirkideks on saanud vdimsad moisahooned, mille rikkus
parineb piiritusetootmisest ja logistiliselt mugavast Vene turust. Mdisate kdorval olevad
triiphooned on eriomased Pdhja-Eestile.

Viga pohjalikult on Eestis uuritud talurahva toidust, samas mdisa toidukultuuri kohta on
napid allikad. Kui ongi tehtud diplomitéid moisate koogist, siis laialdasemale tulemuste
avaldamiseni ei ole joutud. Tundub, et see on uurimata ala. Virumaa moisad kujunesid 18.-
19. sajandil rikkaimateks Eestis. Mis tdhendab ka suurimat mdisnike ja talurahva elulaadi
erinevust. Lisades veel see, et mullaviljakus ja hilisem vegetatsiooniperioodi algus vorreldes
Lduna-Eestiga ei toetanud talunike joukuse kasvu. Talude toidulaud oli kesisem vorreldes
Kesk- ja Louna-Eesti ametivendadega. Kesksel kohal oder (sh 6lu) koos soolakalaga ja alates
19. sajandist kartul. Muu selle kdrval vaheldus vastavalt voimalustele.

Libi Pohja-Eesti on kdinud tihe kaubavahetus nii viikingite ajal kui ka hiljem trassil Tallinn-
Peterburg. Tihe kaubatee 101 vajaduse kortsihoonete jérele, milledest moned on kasutuses
tanapdevalgi ja kannavad toidukultuuri parimust.

See mere- ja metsavaheline kultuuriala on huvitav pdiming suurejoonelisest ajaloost ja

igapdevastest traditsioonidest, millele annab soojuse ja séra selle lilleline kiilg.
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LISA. Pohja-Eesti kohaliku toidu tunnuslause.

21.02.2017a. Pdhja-Eesti kohaliku toidu td6toa tulemused.

* Maitseid rehetoast ja moisakdogist tinapdeva toidulauale.

* Kartul, silk ja hundijalavesi — need on sdbrad kolmekesi!

* Merelt ja pdllult — r6dmuks ja terviseks!

¢ [lu, mis siinnib patta panna.

* Paepealsed maitsed. Viga head. Kontrollitud.

* Mitmete pdlvkondade traditsioonid ténases pdevas — unustatud vana.

Arutelu kéigus tddeti, et on keeruline iihendada iihte lausesse nii laiapdhjalist ja
mitmetahulist toidukultuuri. Otsustati, et kdige paremini edastab soovitud ideed lause:
paepealsed maitsed. Mille alla mahub nii kaluriperede kui maatalupoegade ja moisate
toidukultuur. Ka meri ja joed voolavad paesel pinna.

Tootoas tuli esile veel soov kuidagi esile tosta pikka piirituse tootmise traditsiooni. Selleks
pakun véljendit, mis otseset ei sdnasta alkoholi — on aeg votta terviseks!

Tervislikkus on trend jitkuvalt ja viljendi alla vdivad mahtuda lisaks toostile ka tervislikud
suupisted ja ravimtaimede Oied.
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