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HEA LUGE)A!

Meie saartel on 14bi aegade piititud kala, kasvatatud k66-
givilju, peetud koduloomi, kuulatud merelainete kohinat.
Ko6ik need elemendid - toit, maa, vesi, ilm — moodustavad
tdhendusrikka ja joudu andva terviku. Looduslike andide
ja inimkite osavuse abil siinnivad toidud, mis pole ainult
nilja peletajad, vaid on ka ajamargid, milestused ja kok-
kukuuluvustunde kandjad.

Siia raamatusse on kogutud retseptid ja meenutused,
mille on kirja pannud meie vanavanemad. See pakub
parimustoitude taaselustamise voimalusi ja unustama-
tuid maitseelamusi kodudes, kohvikutes, restoranides,
s66gimajades ja mujalgi. Iga lugu ja retsept kannab endas
ajaloohongu. Soovin, et selle raamatu lehekiiljed paitak-
sid teie maitsetundmise meeli, stivendaksid sidet meie
juurtega ja drgitaksid katsetama.

Parimustoidud on elav osa meie argipéevast ja pidus-
tustest. Raamat on hea kaaslane, mille abil saavad kokan-
dushuvilised ja saarte kiilalistega tegelevad inimesed
voimaluse tutvustada meie toidukultuuri ka laiemale
ringkonnale.

Toidud ja lood, mis siin kirjas, on vaid viike osa sellest,
mida saartel on valmistatud. Neid retsepte voite lugeda
inspiratsiooni saamiseks ja fantaasia rakendamiseks, aga
voite ka tiks iihele jdrele teha, et kogeda, milliseid mait-
seid saarerahvas minevikus armsaks pidas.

Toredat katsetamist!
Oile Aavik
Parimustoitude austaja ja koolitaja

DEAR READER!

On our islands, people have through the ages fished,
grown vegetables, kept livestock, and listened to the
murmur of the sea. All these elements — food, land,
water, and weather — form a meaningful whole that gives
strength. Through the gifts of nature and the skill of
human hands, dishes are created that are not merely to
satisfy hunger, but also serve as markers of time, bearers
of memory, and symbols of belonging.

This book brings together recipes and memories
recorded by our grandparents. It offers opportunities
to revive traditional dishes and to enjoy unforgettable
flavours in homes, cafés, restaurants, canteens, and
beyond. Each story and recipe carries a breath of history.
My wish is that the pages of this book will delight your
palate, deepen your connection to your roots, and inspire
you to experiment.

Traditional foods are a living part of our everyday
life and celebrations. This book is a helpful companion
for cooking enthusiasts and those hosting guests on the
islands, offering them an opportunity to introduce our
food culture to a wider audience.

The dishes and stories presented here are only a
small part of what has been prepared on the islands.
You may read these recipes for inspiration and to spark
your imagination, or you may follow them step by step
to experience the flavours that the islanders cherished
in the past.

Have fun experimenting!
Oile Aavik
Preserver and educator of traditional cuisine









Saarlaste
toit 1200
aeqade

“..Saare Rahva juures on, mida ei
v6i mainimata jitta, Rahva oma-
pdra, mis Saare rahvale nii omane,
mis kestab pélvest pélve. Eriti
omapdrane on saare rahvas oma
igapdevases toitumises. Saarlane
eelistab ikka oma rahvatoite. Ndi-
teks, kuivatatud kala, pannileiba
(patsikakk), notti (kaste kiilma
kartuli juurde). Toitude alalhoid-
mine on kéige rohkem arenenud
kuivatamise, siis soolamise ja suit-
setamisega....”
(Eesti Naine, nr. 4, 1936)

4 QOhessaare kiila
pere l6unal. Foto:
Johannes Paisuke,
1913. ERM Fk 214:280

Saaremaa, Muhu ja Ruhnu parimustoite on tihedalt méju-

tanud Laane-Eesti saartele iseloomulikud looduslikud

olud, kohalik eluviis, rahvaparimused ja méisakultuur.

Eraldatus ja erinevad kultuurilised méjutused on andnud

iga saare koogile veel omad niiansid. Aegade jooksul on

saareelanike toidulauale jatnud jilje paljud asukad, alates

soomeugrilastest kuni hilisemate eurooplaste ja skandi-

naavlasteni, venelaste ja sakslaste kohalolekuni.




Merli:

Alati kui saarele
‘('u\\a tulin, unistas'
dega \oigatud ku\\/.
lesta ribadest. Sinnaju .
pakkus vanaema kod\ﬂel e.x,
oma\/a\mistatud YOld ja

hapupitma.

yanaemale
in kaari-
atatud
urde

Inimesed on saar-
tel elanud traditsioo-
niliselt maaelu, olles
talunikud, kalurid

ja karjakasvatajad,
millele lisandus ka
mereandide tarbi-
mine. Kalapiiiik oli
ajalooliselt tdhtis,
sest saari imbrit-

seva Lianemere dires
on kalandus olnud eluviisiks juba sajandeid.
Parimustoitude valmistamiseks on neil saartel olnud
ikka ja alati kohalik tooraine. See pohines kittesaadavatel
toiduainetel nagu kala (rdim, kilu, lest, tursk, siig, angerjas
jne), liha (sea-, lamba-, veise-, hiilgeliha jne), piimatooted
(kodujuust, kohupiim), rukkijahu, kartul, herned ja aed-
viljad. Meri andis kala, metsad marju ja seeni, loomapi-
damine liha ja piima.
Koigil kolmel saarel oli oluline osa lambapidamisel.
See kajastus ka toidulaual — niiteks suitsulambaliha ja
verivorstid olid saarte traditsioonilised talvetoidud.
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Rukkileib, eriti hapendatud leib, oli igapdevane kdhu-
tdide. Samuti tehti ise void, kohupiima ja hapupiima.

Saarte koogi lahutamatu osa oli suitsukala, koige
rohkem suitsutatud lest, rdim ja angerjas. Levinud olid
kalasupp ja marineeritud kala. Muhus ja Saaremaal oli
kalapiiiik igapdevane tegevus, Ruhnus oli see pigem hoo-
ajaline, aga oluline.

Toitu tuli varuda ka talveks. Sdilitamiseks kasutati eri-
nevaid viise nagu soolamine, kuivatamine, hapendamine.

Jouludeks ja lihavoteteks valmistati saartel eritoite:
stilti, veri- ja tanguvorsti, mooritud liha, muna- ja kohupii-
matoite. Need toidud olid saarte pidulaudadel sarnased.

Saare- ja Muhumaal oli tugev moisate méju, mis toi
kaasa uusi toiduvalmistamise viise ja maitseid.

Ruhnu saar oli kultuuriliselt veidi eraldatum. Seal elas
kuni Teise maailmasojani rootsi kogukond, kelle toidu-
traditsioonides oli tugev Rootsi k66gi moju. Niiteks val-
mistati Ruhnus rohkem piimapdhiseid roogasid ja saia-
tooteid, mida samal ajal mujal ei tuntud.
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Aastatel, mil Eesti kuulus Noukogude Liidu koosseisu,
kehtisid ka saarte toitlustusasutustele ranged néuded.
Kokkadel tuli oma t66s jérgida iihiskondlikus toitlusta-
mises kehtivaid standardretsepte, mis olid kirjas retsep-
tide kogumikes. Uks neist oli naiteks ,,C6opuux pererntyp
6mI0/ M Ky/JIMHApHBIX M3JeMHHA AIA IpeJIpHATHH
o6ectsenHoro nuranus (eesti keeles ,Roogade ja kuli-
naartoodete retseptikogumik ithiskondliku toitlustamise
ettevotetele“). Kokad pidid retseptidesse kirja pandud toi-
duaineid kasutama grammi tdpsusega, samuti olid &ra
toodud to6tlemisel tekkivad kaod. Oma dranédgemise jargi
polnud lubatud koostisosi muuta. Kokkade loomingulisus
ei olnud soovitav ja vois kaasa tuua isegi sanktsioone.

Noéukogude ajal olid retseptid seotud ka toidu
omahinna arvutusega, mis médras 16pphinna tarbijale.
Lubatud oli kasutada ainult retseptis méaratletud toor-
ainet, millel oli kindel hind. Erineva tasemega toitlustus-
ettevotete toitudele méarati liiduvabariigi tasandil juur-
dehindlusprotsent (koolis6klad, haiglad, tildkasutatavad
s6oklad, restoranid jne).

Toidu valmistamine pidi vastama sanitaar- ja hiigiee-
nireeglitele, mida kontrollisid tervisekaitseorganid.

SAAREMAA

Saaremaal kohtub loodus ajalooga ning iga kivi ja puu
kannab endas sajanditevanuseid lugusid. Labi aegade on
saare keskkonda kujundanud ka inimkied, mis on loonud
siia ainulaadse parandmaastiku ja kultuuri.

Saaremaa on tuntud oma puhtast toorainest valmis-
tatud toidu poolest — siin on suitsutatud kalad, kodused
leivad, kdsito6juustud ning maistagi ka kuulsad Saaremaa
viinad ja 6lled. Kohalik toit ja kiilalislahkus on saareelu

suida.




Saarlaste toidukultuur on tihedalt seotud aastaaegade
muutumise ja kohaliku eluviisiga. Toidud on sageli méju-
tatud pidudest, talgutest ja talveiiritustest, kus on mén-
ginud suurt rolli s66gi valmistamisega seotud tavad ja
kombed. Rahvatoitudes on ithendatud vanad teadmised
ja oskused, mis on kujundanud ka tavakultuuri.

Saarlaste road on méjutanud Eesti toidulauda ka laie-

malt ning andnud tugeva panuse meie rahvuskultuuri ja
-parandi sdilitamisse.
Varasematel aegadel antigi teadmisi edasi parimusli-

LEIB oli saarlaste pohiline ja koige

leivataignasse lisaks jahule ka puruks

KORT (jahusupp) koosnes kartulitest,
tahtsam teraviljatoit. Monikord pandi veest, kaalikatest ja jahust, mis lisati
supile valmimise jarjekorras. Seejarel

kul teel. Lapsed 6ppisid so6gitegemise selgeks oma kodus
ning toitude valmistamise viis oli lihtne ja tervislik. Uhe ja
sama toidu maitse erines pereti ja paikkonniti iisna mar-
gatavalt. Aastaaegade vaheldumine t6i toidulauale neli
isesugust aega.

Saaremaal valmistatud péarandtoitudel olid ponevad
nimed: kort, nott tuhlipudruga, hapurokk (Muhu toit), lei-
varoni ehk leivasupp, patsikakk (pannileib), sakusment
leib (peedileib), kdkid. Moistagi oli Saaremaal au sees ka
tume rukkileib, mis oli iseloomulik kogu Eesti kdogile.

LEIVARONI ehk leivasuppi keedeti
kodusest leivast. S66di piima voi
hapukoorega.

tambitud keedukartuleid. Kui leivale keedeti supp valmis.

sai void peale médrida ja silku korvale
votta, polnud kiisimustki toidu nap-
pusest. Tugevamale toidule, milleks
peeti putru ja kaunviljast paksurooga,
leiba korvale ei voetud. Leiba hapupii-
maga loeti juba s66gikorra eest.

NOTT oli paksem jahukaste lihaga.
S66di keedetud kartuliga.

PANNILEIB-PATSIKAKK koosnes
kartulitest, sealihast, mugulsibulast
ja odrajahust. S66di pohla- voi johvi-
ka-6unamoosiga, korvale joodi k66m-
neteed.



Lamba- ja veiserasv soolati Saaremaal koos lihaga

tiinni ja pandi hiljem suitsusauna kuivama. Neid kasutati
kakkide, suppide ja kdogiviljade valmistamisel. Lamba- ja
sealiha pandi katlaga saunakerisele, seal kiipses see histi
ara.

KAKID valmistati
odrajahust (odrajahu-
kakid), verest (vere-
kakid), kalast (kala-
kakid) voi juustust
(juustukakid).

Rahvatoitudel on oma koht tdnapaevalgi, olgu need
siis valmistatud parimuslikul viisil véi muudetud prae-
gustele maitsetele vastavateks. Saarte toidud ei peaks
jddma ka tulevikus vaid iiksikute pdevade maiusroaks.
Neid voiks pakkuda aastaringselt ja laialdaselt, veendu-
musega, et meie rahvatoidud on maitsvad, tervislikud ja
omapérased.
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Saaremaa kodumajanduse aren-
damine algas koos Eesti Vabariigi
tekkimisega 1918. aastal. See oli veni-
nud 10-12 aastat hilisemale ajale kui
mandri kodumajanduse areng.

Omariikluse algul oli kdikjal Ees-
tis suuri imberkorraldusi ja talu-
peredes tehti niinimetatud ,pere-
meeste vahetusi“. Selle eeskujul jouti
ka Saaremaal mottele, et tuleb alga-
tada kodude iimberkorraldamine
ehk ,peremeeste vahetus“. Mida see
tdhendas? Varasemal ajal pidi Saare
perenaine minema ikka ja jille
peremehe asemel poldu kiindma,
jattes oma pohilisemad {iilesanded
— kodukorrastamise ja laste kasva-
tamise — tagaplaanile. Pohjuseks oli
see, et mehel tuli igal kevadel minna
voorsile raha teenima, sest vilets maapind ja mahajaa-
nud poélluharimine ei andnud perekonnale draelamise
voimalusi. Et koondada Saare naisi ja mehi otsesemate
ja tildisemalt vilja kujunenud tegevuste juurde, tuli neile
selgitada suuri iilesandeid, majapidamiste iilesehitamist,
naise ja mehe iilesandeid laiemas moistes. Tuli algatada
kohtade vahetus ehk ,peremeeste vahetus®, mis tihendas,
et naine suunati kodu korraldama ja mees p6ldu harima.

Esimesed vaod selle métte liilkuma panemiseks ja ellu-
viimiseks ajas sisse
1919. aasta I5. novemb-

Paula: s v
1 Kuressaares t66d
anaema i
Mulle meenu\/adY . . alustanud  pollu-
”tehtud Odfalahukakld’ m‘.s tookool. Paraku ei
praetuna olid meie \en.“““ voimaldanud pollu-
kud, ja siis 0ts€ \ipsikust tookooli dppekava

voetud soe purm-

M

Karja Kodumajanduskooli 6pilased kdsitd6tunnis, 1930. SM F 4026:95F

ja piiratud aeg rutuliselt anda neid viga vajalikke teadmisi
suuremale arvule huvilistele. Seetdttu hakati kooli juures
korraldama lithema- ja pikemaajalisi kursusi, kus pandi
eriti suurt rohku Saare perenaiste arendamisele ehk siis
talude majapidamisele, kdsitoole ja muule vajalikule. Esi-
mesed sellelaadsed kursused korraldati Kuressaares 1920.
aasta 8. veebruarist 10. martsini. Sinna tuli 87 darksamat
naist iile kogu Saaremaa ja isegi Muhust. Kursus oli nii
teoreetiline kui ka praktiline, seal kisitleti saarerahva liig
tihekiilgset s6dgilauda, toitumise tervendamist, kodude
korraldamist, lastekasvatust, rahvatervishoidu ja aedvil-
jade kasvatust.

Peab tdodema, et Saare naised on alati olnud valmis
iiritustest suure innuga kinni haarama. Isegi koige vilet-
samate voimaluste juures on nad piitidnud uuendusi ja
teadmisi oma igapdevaellu sisse viia. Nad on olnud visad



ja vastuvotlikud, olgugi et nende ela-
mistingimused on olnud mitu korda
raskemad kui mandri naistel. Kuid just
selle Saare kanguse ja edasipiiiidlik-
kusega t6id nad oma kodudesse palju
uuendusi ja korraldusi ning joudsid
lithikese ajaga tasa teha selle, milles
mandri naised olid neid varem edes-
tanud. Palju aitasid selle juures kaasa
mitmesugused kursused, kutsekoolid
ja naiste ithingud.

Ténapdeval on Saaremaal palju ilu-
said kodusid, mis on kaunistatud eheda
kasitooga ja kus siitiakse mitmekesist,
kuid paikkonnale iseloomulikku toitu.
Saare rahva omapédra kestab podlvest
polve edasi. Jarglastele dpetatakse ka
traditsioonilisi toitude siilitamise viise,
milleks on kuivatamine, soolamine ja
suitsutamine. Viimasel ajal on neile
lisandunud toidu konserveerimine
vekkimise teel ja puuviljade kuivata-

mine erikuivatites. Riiulitele leiavad tee
hapukapsa-, marineeritud kurgi, seene-
jamoosipurgid — talvise aja delikatessid.
Juba Oskar Lutsu ,,Kevade“ Toots teadis,
et parimad palad on peidetud sahvrisse!

Muhulased soovad keskhommikut Volla moisa heinamaal.
Foto: Johannes Paasuke, 1913. ERM Fk 214:194

AEGADE TAHA

Toidukultuur on meie igapidevaelu lahutamatu osa. See ei piirdu iiksnes

varem vilja kujunenud esteetiliste, tervislike ja majanduslike seisukohta-
dega, vaid kasvab ja areneb pidevalt edasi koos meie vajaduste, maitsete ja
oskustega.

Saartel valmistati kihelkonniti erinevaid toite. S66giaeg oli tosine, isegi
pithalik toiming, mille ajal ei tohtinud sénagi radkida. Toiduvalmistamist
iseloomustas lihtsus: iga toit pidi olema valmistatud nii, et s66gile vaadates
oleks selge, millest see koosneb. Road olid praegusest vihem rammusad.
Aedades kasvatati mitmesuguseid aed- ja koogivilju ning merest piiiiti kalu.
Toitude maitsestamine oli hoolikas ja pohines tervislikel alustel. Palju lisati
taimseid maitseaineid: sibulat, kiitislauku, sellerit, peterselli, tilli, m4da-
roigast jt.

Veel sada aastat tagasi oli igal nddalapdeval saarlaste s66gilaual oma kin-
del toit. Tanu sellele polnud perenaisel vaja pikalt aru pidada, mida tihel voi
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teisel pdeval potti panna. S66di seda, mida toiduks tehti. Ajad aga muutuvad ja meie koos nendega. Nii polegi

Toiduaineid praeti ja hautati searasvaga, taignatesse lisati ~ paljudes kodudes tdnapdeval enam kindlaks kujunenud

void. Paljud toidud valmistati nii, et neid saaks servee-  s66giaegu. Traditsioonilisest s6ogisedelist hoitakse kinni

rida niih&sti kuumalt kui ka kiilmalt. Korvale anti sageli ~ peamiselt rahvakalendri tihtpdevadel.

hapupiima. Kiikame Saaremaa taluperenaiste kooki, et saada
aimu, millised road seal perele valmisid.

ARGIPAEVATOIDUD

% Igapédevatoiduks olid runntuhlid (koorega keedetud lihata. Supid ja pudrud keedeti 6htul valmis ning
kartulid) soolasilgu ja sibula-silgusoolveega. Vahel hommikul soojendati.
valmistati peki voi rasvalibledega jahukaste, mida & Kalu s66di keedetult, kuid rdime ja siiga soolatuna.
nimetati katlanotiks. Monikord anti sinna juurde & Sealihast praeti ainult pekki, iilejadnud liha keedeti.

hapupiima ja leiba. @& Stugiseti valmistati verikdkke ja veripalle.

% Igaks kolmapéevaks keedeti odrajahusuppi. ® Ohtuti joodi taimeteed: parnaditest, pihlakaditest,

% Laupdeva ohtuks hautati tangupuder, mis maitses kummelist, vaarikavartest, tlitimianist, dunakoortest
kiilmalt ka jargmisel hommikul. Puder pandi kausiga jt.
lauale. Joogiks oli piim, vahel ka taar voi kali. % Hapendatud piima joodi pudru véi leiva korvale.

@ Liha s66di piihapaeviti — keedeti rammus lihasupp @ Poide kihelkonnas kiipsetati iga kahe néddala tagant
koos juurviljade, tangude voi peenest jahust klimpi- leiba, mis oli maitselt mage ja vihe hapu. Leiva tege-
dega. Usna sageli keedeti kartulite ja lihakillukestega misel aeti vesi keema ja lisati kohe jahu. Jahtunud
jahusuppi. Suvel aga valmistati suppi piimaga, ilma taigen sotkuti kitega kovaks, niisutati pealmine kiht
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veega ning puistati peale jahu. Soola ega juurepitsi ei
lisatud. Jargmisel pdeval kiipsetati immargusi leibu
ahjupoérandal 2,5-3 tundi. Valmis leiva koorukest nii-
sutati veega voi kala soolveega. Vahel lisati taignale
kartuleid, mis hoidis leiva kauem pehmena ja vihen-
das rukkijahu kulu.

Perekondlikel stindmustel joodi 6lut, muul ajal taari.
Igal nddalal valmistati odrajahupalle, kindlat pdeva
selleks ei olnud. Neid oli lihtne valmistada ja mait-
sesid koigile.

Piiha kihelkonnas olid meelisroogadeks virske- ja
hapukapsasupp, tuhli- ja jahusupp. Petti kasutati pud-
rukastmeks ja joodi leiva korvale. Kalu kiipsetati var-
das - pohiliselt kasutati turska, ahvenat, riime, lesta ja
haugi. Kui tapeti loomi, s66di keedetud kopse, maksa,

siidant ja seamagu.

Saaremaa eri kihelkondades olid omad tavad ja kombed,
mida jalgiti igas koogis.
% Koigis kihelkondades keedeti piima-, liha- voi ras-

vasuppe. Lisandiks kasutati tangu, odrajahu, kartulit
ja kapsast.

Poide kihelkonnas ei keedetud kalasuppi ega kuiva-
tud kalu paikese kdes. Kalade ahjus kiipsetamiseks
valmistati nende alla puuokstest alus. Kaladest s66di
peamiselt ahvenat ja rdime, harvemini angerjat, turska
ja haugi. Sai kiipsetati nisujahust, hapuleivataignale
soola ei lisatud. Valmistati odra- voi rukkijahust palle,

mida keedeti kopsu voi maksa keetmise leemes.
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Ansekiila ja Jamaja kihelkondades oli toiduks peami-
selt piim, leib, kalad, kartulid. Liha anti pithapdeva
hommikul vaid supi sees. Koige enam kasvatati kar-
tuleid. Teraviljast kasvatati rukist ja otra, kaera mitte
sugugi, nisu koguni imevihe. Riime piiiiti vorkudega,
lesta nootadega, turska siigisel dngedega, angerjaid
vdikeste mordadega. Kevadel piiiiti tisna ranna lahe-
duses mordadega ka lesta ja teisi suuremaid kalu.
Sédare mehed kaisid hiilgepiitigil. Hiilged tegid hinga-
miseks jadsse augud ja ronisid jad peale, kust mehed
nad kinni ptitidsid. Rasv voeti maha iihes nahaga, see-
jarel eraldati rasv, mida kasutati hiljem nahkrihmade
ja saabaste madrimiseks.



NOTIPUTKA JA PANNILEIB

LUMANDA
'SO0GIMAJA

\g&{,

Margus Pae, Liimanda S66gimaja peremees

Liimanda S66¢gimaja hoiab traditsioone
Tekst: Ivika Laanet-Nuut

Pea kolmkiimmend aastat Ladne-Saaremaal tegutsenud
Liimanda S66gimaja pakub puhast ja traditsioonilist
Saaremaa talutoitu. Suveperioodil avatud s66gimajas
kasutatakse alati kohalike talunike kasvatatud juurvilju
ja kalurite ptititud varsket kala.

Margus Pae vottis so6gimaja juhtimise iile oma emalt
Juta Paelt, kes lahkus 2025. aasta jaanuaris taevastele rada-
dele. Poeg jilgis, kuidas vanemad seda dri ajavad, kuni
ema 2021. aastal talle stigavalt silma vaatas ja iitles, et
enam ei jaksa. ,Pirast kahtkiimmend aastat riigiametis
otsustasingi Liimanda S66gimaja endale tdist66kohaks
votta,“ lausub Margus, kes vastutab seal koige eest.

S66gimaja meniiiis on aeg-ajalt tehtud véikesi uuen-
dusi, kuid vanad head toidud on alles. Ja klientidel on
vilja kujunenud omad lemmikud. ,Meil on ju nii, et
helistatakse ja kiisitakse, kas siiga on? Kui vastan, et just
panime soola ja juba kahe tunni parast saab &kist, siis tul-
lakse,“ radgib Margus. ,See, mida pakume, on lihtne ja
ehe toit. Minu ema ja Oile Aavik otsisid Saaremaa tradit-
sioonilisi roogi ja nii see alguse sai. Kreembriileed ei paku
me kunagi, see on kindel. Meil on pallikesed ja kamavaht.“

S66gimaja koogi pohituumik on teinud seda t66d
15—20 aastat ja neil on viljakujunenud t66votted, mis taga-
vad kvaliteedi. Selles osas allahindlusi ei tehta! Néiteks
kartulikotlette, mis on véga populaarsed, ei saa ette teha
—need jouavad kliendini otse pannilt. K66giviljasuppides
kasutatakse ainult kohapeal valmistatud puljongit, see on
kohe maitsest ka tunda.

»Meie tuhlipuder on tehtud péris voi ja toorpiimaga.
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See on nii maitsev, et inimene tuleb ning kiisib juurde.
Meil on ju péristoit!“ kirjeldab s66gikoha juht. ,Liimanda
s60gimaja kontseptsioon ongi pakkuda ehedat oma toitu.
Oleme oma tegevusega ndidanud, kuidas on voimalik sdi-
litada ja hoida meie esivanemate toitumistavasid ja -kul-
tuuri. Serveerime endisaja saarlaste toite, pidades silmas

tdnapéevaseid toitumistavasid ja trende.*

Suurimaks inspiratsiooniallikaks peab Margus lugude
radkimist: ,Ema Juta oli vOrratu jutuvestja. Mina olen
selles osas alles algaja, kuid suurtele turismigruppidele
plitian ikka lugusid vesta. Seeparast arvangi, et see s66-
gimaja pidamine ei ole sprint, vaid maraton.“

19—20. sajandi toitudest on s66gimaja meniiiis donnes-
tunud tdnapdevaseks muuta ,pallikesed piimaga“, mis on
Ladne-Saaremaa parand. Pannil praetud pallikesed sisal-
davad jahu ja veidi liha, juurde pakutakse klaasike piima.

Margus todeb, et aja jooksul inimeste maitse-eelistu-
sed muutuvad. Niiteks sada aastat tagasi s66di pannileiba
palju rasvasemana kui tanapieval. ,,Oige pannileib ole-
vat olnud nii rasvane, et siilies olevat jooksnud rasvajutt
modda rannet alla. Praegu oleme rasvasisaldust tundu-

valt vihendanud,“ radgib ta. ,Pannileiva geograafiline piir
labib Ladne-Saaremaad. Mustjalas valmistatakse seda
teisiti kui Kihelkonnas ja Liimandas — ithes on odrajahu,
teises pole. Tanapéeval teeb asja keerukamaks veel see, et
tthiskonnas on viga palju veganeid ja laktoositalumatuid.
Neile toidu pakkumine on paras viljakutse, sest sellega ei
ole paranditoitudes arvestatud.*

Marguse arvates vdiks Kuressaare Ametikoolis kok-
kade 6petamisel suuremat tdhelepanu poorata kalatoi-
tude valmistamisele. , Leivahullus on nuitidseks tle lai-
nud, aga just kalatoodete vddrindamine ja arendamine
on minu arvates perspektiivikas. Vorulasel, kes pole oma
elus lesta ndinud, oleks selle soomine kova eksootika.

Talvehooajal on s66gimaja menukaimad tooted viirs-
tikilufilee konservid, mida hakati valmistama 2021. aastal.
Liimanda kilufileed pakuti ka 2025. aastal vabariigi aas-
tapdeva presidendi vastuvotul. Margus Pae rodmustab, et
nad said sellega Liimanda kandi veelgi kuulsamaks teha.

,Oleme arvestanud tana-
pdeva inimese elutempot
ja mugavust ning pakume
puhastatud ilma nahata

\;URTSIK|LU—
EICE
fileeribasid. Fileerime iga
kilu kasitsi ja eraldi. See on
vana hea toit moodsas vor-
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mis. Vaevalt me oleks selleni 5
joudnud, kui poleks iidset VURTSIKI L -
viirtsikilu valmistamise tra- &
ditsiooni,“ tddeb Margus. Ta
kinnitab, et loov ja andekas
kokk saab leida esiisade kul-
tuurist igasuguseid huvita-

vaid valjakutseid.
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Ladne-Saaremaal oli erinevatel nddalapdevadel kind-
laks kujunenud toidusedel.
% Esmaspédeva ohtul keedeti odra- voi nisukivipiiiilist
jahuleent koos tuhliléikudega.
% Teisipaeva ohtuks keedeti runntuhleid (koorega kar-
tulid), mida s66di rukkileiva ja kuivatatud lestaga.
% Kolmapdeva hommikuks keedeti jille koorega kartu-
leid, millele pandi keemise ajal peale kalapiu (peotiis
kala, tavaliselt soolatud lesta). Ohtuks oli tuhlisupp
lihaga, millele lisati maitseks sibulat.
Neljapdeval oli klimbisupp lihaga.
Laupdeva 6htuks tehti tanguputru, mille korvale anti
kooritud hapupiima. Igaks laupéeva 6htuks kiipsetati

sepikut. Kergitajaks oli 6llepdrm, mida kiilas tikstei-

selt laenati.

Piithapdeva hommikul oli taas klimbisupp lihaga.

Loikusajal peeti maisates, kiilades ja taludes rukki
ning odra Gsumise talguid. Mobisatalgute pdeval saadi
s60ki ja marjukest moisast, mones anti kolm korda péevas
igale talgulisele toop 6lut. Kaarmal anti igal 6htul naps
viina ja toop olut.

Ka taludes olid talgud laialt kombeks. Neid peeti piiha-
paeviti, milleks pruuliti ekstra 6lut. Upa kiilas anti korra
paevas talgusooki — klimbisuppi.

Eestlastel on tulnud ndha ka raskeid nédguripéevi.
Pdrast Pohjasoda oli olnud nii suur nélg, et méisas olevat
teomehele antud pédevas vaid hérja sarve tiis vilja. Vii-
maste parisorjuse aastakiimnete ajal olid inimesed nal-
jaga s66nud nii kivisamblaid kui ka kaseurbi. Hilisemast
ajast radgib rahvasuu, et leivale oli jatkuks pandud heina
ja sarapuu urbi. Teisal oli leiva sisse sdelutud peent pohku
vilja lisaks.

Sageli oli ,,teovaimudel“ ehk teolistel, kes pidid omal
toidul moisa orjama, s66giks kaasas ainult kuiv leib ja
sool. See, kel silku oli, lugenud end énnelikuks. Kuid siis
oli sagedasti puudunud jéllegi leib, mis oli sel ajal aga-
natega pooliti segatud, niinimetatud ,rapatsi-leib“. Uhel
suvel oli s66nud keegi peremees kogu heinaaja ainult pal-
jast silku, sest leib puudunud.

Saaremaal Haeskas olnud teoorjuse ajal peremehed
nii vaesed, et neil ei jitkunud mdisasse minevatele teolis-
tele muud kaasa anda kui ainult suppi, isegi leiba mitte.

Ikaldustele jargnenud nélja-aastail voeti varakult ruk-
kiteri, mis olid alles valmimata. Need jahvatati voi tambiti
puruks ja keedeti supiks. Paraku oli see toores toit tekita-
nud kohutdbe. Liha oli taludes vdga haruldane, sest isegi
kui méni lammas voi seaporsas oma tarbeks tapeti, liks
liha eranditult nende leivakotti, kes kiisid viljavoorides.

Kartuleid kasvati sel ajal veel vihe, neist oli jatkunud
ainult talveks. ,Roosad“ kartulid joudsid Saaremaale
1868-1869 niljaaja aastatel, kui need olid kuulunud abina
antud ainete hulka. Hiljem hakati neid Saaremaal laialt
kasvatama.

~3



PEOTOIDUD

Saaremaal peeti rahvakalendri tdhtpdevadest lugu ja
moeldi, mida nende puhul vaaritada.

@ Perekondlike stindmuste tdhistamisel olid laual kind-
lasti soolasiia- ja lihavaagnad.
@& Vastlapdeval keedeti hernesuppi ja seajalgu.

®

®

®

®

®

®

Mardipédevaks tehti haneverest makki (vorsti) koos
tangude ja odrajahuga. Poolpehmeks keedetud puder
jahutati, maitsestati ja topiti pehmelt soolikatesse, mis
seoti tugeva niidiga kinni. Keedeti tasasel tulel. Enne
lauale andmist kiipsetati.

Tuhkapdeval kiipsetati leiba, lihavotteks saia, jaani-
paevaks tehti odrasaia ja keedeti 6lut.
Joulusodkideks oli liha, stilt, kooritud kartulid ja klim-
bisupp.

Jouludeks ja muudeks piithadeks pruuliti lahtises anu-
mas linnastest magusat kodudlut.

Peotoitude hulka kuulusid alati herned ja oad. Kiip-
setati rukkipiiiilist peenleiba ja harilikust leivajahust
magushaput leiba.

20. sajandi alguses hakati kohvi jooma. Seda keedeti
rukkist, odrast ja tammetorudest. Oli ka tava, et kohvi

s66di kausist lusikaga.
Alles 1930. aastast tulid meniiiisse salatid, praed,
magustoidud ja tordid.




Pulmad Saaremaal, 1939. Rosalie Oja erakogu

Pulmades pakutavatele toitudele oli 19. sajandi alguses kujune-
nud kindel jérjestus: koigepealt tulid kartulid ja liha, seejarel
koorevdi ja sai ning siis rukkileib ja kala.

Lidne-Saaremaal seisid kogu pulmade aja laual kausid, mil-
les olid keedetud kartulid, soolatud voi kuivatatud kalad ja kee-
detud liha. Pulmadeks kiipsetati lestad ahjus dlgede peal, sest
6led andsid neile hea maitse. Viimasel pulmapaeval anti lahku-
mise tundemargiks klimbisuppi ja vahel ka 6llesuppi.

Pulma minnes oli moeks kaasa viia niinimetatud ,,pulma-
kott*“. See sisaldas kiimmet kilo seasinki voi kahte kilo suitsuah-
venaid, kahte rukkileiba ja kahte sepikut, mis anti peremehele.

Laimjalas voeti pulma minnes kaasa “pulma leivakott”, milles
oli lambakints ja nisuleib. Kott anti perenaisele.
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19. sajandi keskpaigas lisandu-
sid pulmameniiiisse verivorstid,
rosinasai ja kissell.

Joodi sageli Hiina teed, mida
saadi uppunud laevadelt.

Pulmaleib kiipsetati pikergune.
Omaette tava oli panna leiva sisse
raha, kusjuures igal rahatdhel oli
oma tdhendus.



103aastane Leida Marie Leedo kirjeldab lapsepolve maitseid.

Valjala lihedal Veeriku kiilas stindinud, ent hiljem perega
Kuressaarde kolinud Leida Marie Leedo iitleb, et nende
peres oli igapdevatoiduks supp. Tehti nii tangu-, klimbi-
kui ka kapsasuppi. Leidale endale maitses koige rohkem
tangusupp.

Krapsakas ja sdrtsu tdis vanaproua kirjeldab oma pere
supitegu: liha keedeti eelnevalt dra, voeti supi seest vilja
ning pandi eraldi kaussi. Siis tehti s66jatele lihaportsud
valmis ja igaiiks tostis endale selle juurde suppi.

Jahusupp oli enamasti valmistatud piimaga ning sinna

VALGED
PALLIKESED

Tekst: Ivika Laanet-Nuut

liha ei pandud. Koostises olid vaid porgand, kartul, kaali-
kas ja odrajahu. Korvale s66di leiba.

Suppi tehti koigest, mida sai oma pollult potti pista.
Laupieviti s66di ilma lihata tehtud tanguputru, mida
ampsati kas hapu- voi ro6sa piimaga. Tangupudru tege-
mine oli Leida sonul lihtne: pandi pott pliidile, vesi keema
ja tangud sisse. Liigutati nii kaua, kuni vesi dra auras ja
tangud paisusid, siis pandi puder hauduma. Pudrule lisati
ainult soola. Ja kui putru iile jdi, siis s66di seda ka piiha-
paeval. Raudne reegel olj, et toitu dra visata ei tohi.
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Pohitoiduseks oli suuresti ka tuhlis ja nott. Leida vane-
mad pidasid loomi ning neil oli kodus oma rammus piim,
millest sai valmis teha kena noti. Sellesse lisati pisikesi
lihakuubikuid. Nott tehti valmis piima ja jahuga ning see
pidi olema kena paksu koostisega.

Leida meenutab, et kohvi valmistati sel ajal vihe, roh-
kem joodi teed. Kdige rohkem aga tarbiti niinimetatud
haput vett, kus olid omavahel segatud vesi, suhkur ja
punasesostramahl. Nende peres tunti seda hapu mahla
nime all. Pannkooki tehti plihapéeviti ja harva.

Iga kahe nidala tagant kiipsetati leiba. Taigen tehti
valmis puust kiinas. Hommikul keedeti vesi &ra, valati
sinna jahu ja segati. Siis lasti veidi seista ning pandi jahu
juurde. Taigen jéeti jargmise hommikuni laagerduma
ning siis lisati veel jahu ja sotkuti. Soola, suhkrut ega
parmi leivataignasse ei pandud. Peale 16unat hakati lei-
vaahju kiitma ning seejarel leibu vormima. Korraga tehti
valmis 5-6 pétsi.

Leiba s66di kodus enda tehtud voiga. Seda vois maa-
rida nii leiva alla kui ka peale, sest void jagus. Voimasin
oli nagu timmargune vindaga kiina, tiivad sees. Esimene,
mis sealt masinast tuli, meenutas haput petti. Voi pesti

14bi mitme vee ja soolati.
Tragi vanaproua todeb, et neil oli kiill suur pere, kuid

tiihja kohtu ei kannatanud keegi, sest koik toidupoolis
sai kodus kasvatatud. Leidal oli viisteist 6de-venda, tema
ise oli vanuselt viies. ,,Ainus, mida ostsime, oli sool ja
suhkur. Jahu tegime ise veskil kdies, peenleiba tegime jou-
luks,“ meenutab ta pea sajanditagust elu. Naisele endale
stindis 11 last, kellel on niitidseks juba mitu pdlve jarel-
tulijaid.

Joululauale pandi mooritud kapsad, seapraad, kar-
tulid, kaalikad, porgandid ja tanguvorstid. Pidulaualt ei
puudunud kunagi ka siilt. Tanguvorsti tehti nii, et tan-
gupuder keedeti koos lihatiikkidega valmis, jahutati dra
ning aeti seejirel seasoolte sisse. Pudru sees olid liha ja
sibulad. ,,Pudru oli nii maitseyv, et kui hakkasime vorstisid
tegema, liks suhu rohkem kui vorsti sisse,“ kirjeldab Leida
oma lapsepolveelu. ,Vorstid tiis, sidusime otsad kinni, et
pudru vélja ei tuleks, ja panime ahju. Verivorsti tehti ka,
tapselt samamoodi, aga pandi ka seaverd sisse.“

Magustoiduks oli mannapuder koos hapu morsiga.
Valget saia, mida kiipsetati samuti ise, s66di ainult jou-
lude aegu.

Leida iitleb, et tema teeb veel praegugi jahuputru. Koo-
rib kartulid ning teeb neist pisikesed tiikid, mille keedab
dra ja songib kokku. Kui koik on nii peeneks songitud
kui puder, valab ta uuesti vee peale ja laseb keema. Lisab
natuke jahu ja segab kogu aeg songinuiaga. Leida armas-
tab seda stitia kas hapupiima voi virske piimaga.

Lisaks tehti nende peres valgeid palle, mis on samuti
praegu Leida koduses meniiiis. Moni hiitidis neid ka kik-
kideks. Pallid valmisid nii, et lihatiikid tuli koos sibulaga
dra praadida, seejdrel lisati neile vesi ja odrajahu. Odra-
jahust tuli teha selline paras tainas, et pallikesed seisak-
sid koos ja neid saaks veeretada immargusteks. Seejirel
keedeti pallikesed dra. Kui pallid vee peale kerkisid, siis oli
teada, et niilid on valmis. Peale seatappu tehti ka veripalle.
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RIIVIPALDID EHK RIIVIKAKID

Tekst: Ivika Laanet-Nuut

Eluaegne Sorve elanik Luule Aadussoo iitleb, et nende
lapsepolvekodus s66di iga paev tuhlist ja kala, kuid pidu-
paevatoiduks olid riivipaldid.

Torgu kooli kokk Luule Aadussoo meenutab
Sorve parimustoite.

»Sorulastel oli peamine asi ikka kalapiitik. Kartuli-
putru tehti ka, kui midagi enamat taheti teha. Tangusuppi
samamoodi, ent enamus oli ikka tuhlis ja kala. Ega mitu
korda péevas sooja toitu tehtud, ikka pigem 6htuks,“ raa-
gib Luule.

Ta selgitab, et kdigepealt keedeti kala tuhli (kartulite)
peal dra ning siis praeti pannil suitsuliha koos sibulaga.

Lopuks voeti kala tuhliste pealt dra ning valati sibularasva
seguga iile. See oli vdga maitsev. Siigisel piiiiti merest kena
rasvast vorgurdime, mis seisis soolatuna tiinni sees, kust
seda sai siis jaoparast votta.

Veidi harvem tehti sellist toitu, mis kandis sorve kee-
les nimetust riivipaldid ehk riivikdkid, Seda valmistatakse
Sorves tdnase paevani. Luule radgib, et riivipaltisid tehti
toorest riivitud tuhlist. Harva tehti neid seetottu, et val-
mistamine ndudis rohkem vaeva. Kartul tuli kisitsi dra
riivida ja vesi massist vélja pigistada. Siis tuli lisada veidi
vett ja odrajahu ning veidi ka nisujahu, et pallikesed dra
ei laguneks.
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Edasi lisati tiikkideks hakitud praetud soolapeekon, suitsuliha ja
sibul. Segu tuli dra segada ja vormida pallikesed, mis pandi soolasesse
vette keema. Kui paldid pinnale tdusid, olid need valmis.

Palte voib siitia nii soojalt kui ka kiilmalt — v6i, hapukoore ja kiilma
piimaga. Teisel paeval s66di neid praetult.

Kolmkiimmend aastat Torgu koolis kokana t66tanud Luule tegi neid
ka koolilastele. Ta sotkus liha ja rasva taina sisse ning keetis dra. ,,Lastele
need vdga maitsesid, nad kutsusid neid kartulipelmeenideks,* radgib
Luule. Ta on riivipalte teinud ka kohaliku naisteklubiga.

Oma lapsepolvekodus soi Luule aga isa tehtud riivipalte, mis olid
valmistatud nii: kdigepealt pandi liha koos kaalika ja porgandiga keema
ning kui kéogiviljad olid keenud, lisati vedeliku sisse paldid. Eriti mait-
sev oligi neid palte siiiia kaalika ja porgandiga.

»Meie kodu pidupdevatoiduks olidki kas pelmeenid véi riivipaldid,*
meenutab Luule. ,,Minu naabriperes polnud neid ennemini tehtud, aga
kui kord neile palte siiiia viisin, ei saanud naabripere neist isu tdis, sest
nii maitsesid. Siis hakkas naabrinaine ka neid tegema.“ Talle on ikka
6eldud, et kui ta neid paltisid teeb, toogu alati ka teistele. Neid, mida
esialgu dra siiiia ei joua, saab ju hiljem pooleks ligata ja soojendada.

Magusast radkides meenutab Luule, et kui ta oli veel laps ja Salme
kiilandukogu esimees Heldur Tuus oma pulmi pidas, siis anti seal
magustoiduks Gunamahla sisse keedetud rukkijahuputru, mis 166di
hiljem vahule ja pakuti piimaga. Seda tegi Luule koolis to6tades ka
lastele. Teise pulmapideva toiduks valmistati aga lihalimbud ehk liha-
klimbisupp. Siis oli teada, et pulmad on niiiid l&bi.
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SUUA TULEB
TEHA HEA
TUJUGA!

TUI Koduresto —
ehtne kodutoit keset kiiiilikute paradiisi.

Sorve poolsaarel asub Kiitilikukiila, mille pisikestes maja-
des elavad kiiiilikud ja kanad, hiired ja isegi nastikud! Et
koduloomaaia kiilastajatel koht tithjaks ei jadks, tegutseb
sealsamas TUI Koduresto, mida tiitirib kiilakese pere-
mees Kristjan Koppel.

»Minu armastus toidu vastu sai alguse lapsepodlves, kui
soime perega vanaemade juures maitsvaid koduseid toite.
Mu lapsepolve kodu oli kakskeelne, seega saime maitsta
huvitavaid vene ja eesti koogi roogasid,“ koneleb Kristjan.
Huvi kasvas suuremaks, kui mehel avanes vdoimalus maa-
ilmas rdnnata ja eri riikide toidukultuuriga tutvuda. Talle
sai selgeks asjaolu, et toit peab pakkuma maitseelamusi
ja olema toiteainerikas.

»TUI Kodurestos jilgime roogade valmistamisel, et
toorained oleksid virsked ja meie enda saare talunike
kasvatatud, aastatega on vilja kujunenud oma koost66-
vorgustik. Lisaks on téhtis see, et toit valmiks hea tujuga.
Kui olla k66gis vastu tahtmist, siis s66jatelt kiitust ei tule,*
todeb ta. , Tanapdeva maailmas voidavad itha enam popu-
laarsust friikartulid, pastaroad, erinevate katetega pitsad.
Sérve poolsaarel pakume ainult virskest kraamist val-
mistatud, saarele iseloomulikku s66ki ja piitiame edasi
anda tervisliku toitumise nippe. S66gi vastu peab tekkima
armastus!“
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VANAEMA LEMMIKUD MAITSEVAD

MEILEGI

N ¥
\

Tekst: Tiiu Toompuu

Olen pensionipolve nautiv tartlasest suvesaarlanna. Minu
juured on parit Metskiilast, kuid lapsepdlv ja kooliaastad
moddusid Leisis.

Meenutades oma lapsepolve s66gilauda voin Gelda, et
meie peres on sealt nii mondagi omaks voetud ja edasi
kandunud, isegi juba neljandasse pélvkonda.

Koigi lemmikuks on jaanud néndanimetatud supi-
karask, mis sarnaneb pannileivale. Selle peamine mater-
jal on supp, millele lisatakse sibulaga praetud peekoni-
kuubikuid, muna, vett ja nisujahu. Tulemuseks on pak-
sem pannkoogitaigen, mille kiipsetamisel saadud karask
on 6huke, huline ja krobe. Seda on parim siiiia soojalt
kiilma piimaga.

Kui aiast oli saada juba herneid ja példube, siis oli
meie laual lambalihaga valmistatud tihepajatoit. Herned,
oad jalambaliha on siiani meie iihepajatoidu olulisemaid
komponente — ilma nendeta me seda toitu ei valmista.

Vanaema iiks armastatuimaid toite oli kaapsud-tuh-
lid. Voeti terved kartulid ja porgandid, sormejamedused
kaalikaviilud ja kapsalohud ning keedeti need koos sea-
sabade, -korvade ja -jalgadega. Viimasena valmistati roa
juurde kaste, milleks voeti paras kogus keeduleent ning
lisati sellele hakitud valge mugulsibul. Vihemalt iihel
korral suvel on see ka meie séogilaual.

Hapendatud haukapsas on samuti iiks meeldejdéva-
maid roogi, kuna see on nii erinev tavalisest hapukapsast.
Haukapsast keedeti suppi ja seda s66di salatina teiste toi-
tude korvale. Kuna ma ei ole meie kaubandusest hapen-
datud haukapsast veel leidnud, siis votan ise vahel hapen-

damise ette, et saaksin sellest suppi valmistada.
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Meie toidusedelisse on jadnud ka odrajahukikid,
mida keedetakse suitsulihapuljongis ja serveeritakse ter-

vena samas puljongis.

Palju s66di kala. See on jatkunud ka meie peres — suvi
ei saa m6édduda ilma lesta ja varske rdimeta.

Lesta praeti, kuivatati ja tehti paterdist. Kuivatatud
lesta s66di koorega keedetud viikeste kartulitega. Suvest
jarele jadnud kuivatatud lestad aga keedeti koos kartuli-
tega ja serveeriti maitserohelise voiga.

Lestapeadest valmistati lestapaterdist. Selleks keedeti

lestapeadest puljong, voeti pead potist vdlja ja lisati sinna
puljongile ainult kartulikuubikud. Paterdist siiiies lutsu-
tati korvale lestapiid, sest paterdises endas liha puudus.
Suvi ei m66du ka meil ilma paterdiseta.

Viga oodati vdrske kilu hooaega. Kilu osteti korraga
rohkem, et jatkuks nii kohe s66miseks kui ka sailitami-
seks. Viirtsikilu tehti umbes kaheliitrisesse ekstra selle
jaoks moeldud kiludmbrisse.

Kindlasti tehti ka kilu ahjus. Kilu puhastati ja pandi
tervena vormi, peale 16igati sibularattad. Vorm valati pii-
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maga tile ja l6puks lisati voitiikid. See meeldiv maitse ja
16hn ei unune - Selleks toiduks kasutati just kilu, mitte
rdime. Roog serveeriti keedukartuliga.

Isa iitles ikka, et soolane voib olla, aga magus peab
olema. Magusast on esivanemate parandina meie pere
soogilaual mustikaklimbisupp.

Mustikaklimbisupi puhul oli vdga oluline klimbitaigna
paksus - see pidi olema piisavalt vedel, et saaks lusika abil
soristada tile segamiskausi dére supipotti. Sellest tuli ka
nende klimpide nimetus “soriklimbid”, mis on pehmed
ja niidised.

Kui isa valmistas 6lut, siis lahjemast 6llest ehk nn
taherberist, mida kutsuti ka naisteolleks, tehti meie kodus
ollesuppi. See oli iiks minu lemmikuid.

Emalt ja isalt saadud toiduvalmistamise Gpetussonu
kasutame ka praegu:
@ kuitahad lisada toidule munavalget, siis ainult vahus-
tatult;
® pannkoogitaigen klopitakse ning klimbitaigen sega-
takse;
bubert tuleb kohe pirast valmimist jaotada portsjo-

niteks, kuna tehes seda jahtunult, tuleb vesi vahele.

Mul on hea meel, et meie peres hinnatakse toidu val-
mistamist ja harva minnakse kergema vastupanu teed,
ostes poest valmistoitu.

Kui mustikas ootas juba korjamist, algas meie kodus mustikasupi hooaeg.












MUHU SAAR

KOIGE ,MUHUM" TOIT
ON IKKA APUROKK!

Tekst: Kristiina Maripuu

Elve Palu on elupdline muhulane, kes on siinnist saati
elanud Paitse kiilas Jaagu talus. Kodu ei tulnud naisel
vahetada ka siis, kui ta oma pere 16i, sest abikaasa tuli
elama tema juurde.

Lapsepolve ja noorusaja toite meenutades todeb Elve,
et s66di seda, mida toiduks tehti. , Tuli istuda lauda ja
siitia, valida ei saand midagi,“ jutustab ta naerusuiselt.
Harilikult tegi peres toitu vanem inimene ja nagu Elve
ise litleb, siis ,,midagid seukest viga erilist asja ei olnd*“.

Muhu taludes oli tavaks, et igal nddalapédeval oli
meniilis oma kindel toit, seega polnud vaja pikalt aru
pidada, mida tihel voi teisel pdeval lauale panna. ,Nai-
teks kolmapdeval oli pudrupdev ja neljapdeval keedeti
klimbisuppi - ikka soolalihaga!“ meenutab Elve koduseid
maitseid. Ja lisab, et osta polnud ju midagi, peamiselt olid
toitudes ikka oma talu asjad. Jaagu talus s66di palju kala,
sest peres oli oma kalamees. Nii oli kala laual peaaegu iga
paeyv, kuigi sageli mitte virskelt, vaid soolatult.

Praegu on toiduvalik Elve meelest nii laiaks ja kirjuks
lainud, et vaat ei oskagi enam stitia. ,Niitid kiisitakse las-
telt, et mis sa s66giks tahad, aga ennevanasti oli sedasi, et
lapsed s65deti koige enne dra. Pole kuskil mingit valikut
olnd, aga koik said kohud tiis!“

Radkides sellest, et tinapéeval kipub peredes toitu ka
raisku minema, vastab Elve elutargalt, et ju siis osati vare-
malt toitu 6iget moodi ehk vajalikus koguses teha. Kui
tarvis, sai tihest toidust veel ka teise toidu keeta. ,,Siis ju
kiilmkappisid ja seukseid asju ei olnd. Viidi keldri 66seks
ja teise pdeva siis soojendati,“ meenutab ta.

Elve Palu iitleb, et toiduvalmistamise juures on koige tdhtsam
armastus.

Aga mis on see koige ,muhum® toit?

»-Mulle ikka meeldib apurokk, on vastus nobe tulema.
Hapurokka teeb Elve , tuhlist“ja selleks on tal oma kindel
dmber.

»Keedan tuhlid pudruks ja songin katki. Kui on son-
gitud, siis panen kiilma vee peale ja teen seukse kordi,
liigutan segamini. Ja siis teise ndu sisse panen nisujahu
liguma —ja segan nad siis kokku,“ kirjeldab ta. Selle kdige
juures peab jilgima ka temperatuuri. ,Sedasi Gelti ikka,
et kui sdrm sisse panna ja on kui lehmanisast tulnd piim,
siis on koige 6igem,“ naerab Elve.
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,»Siis panen ta toatemperatuurile ja ta peab sedasi ithe
pieva hapnema. Ohtul segan ira, siis teise hommiku lasen
ta sdelast 1dbi ja hakkan keetma — keedetakse sedasi ikka
tile tunni. Ja siis s6oma!“ Kui hapurokka saab rohkem, kui

HAPU-
ROKK

Vaikesed kartulid keedeti
koos koorega dra, songiti
(tambiti) katki ja pandi siis
leivaldime hapnema. Lisati
vett ning rukki- ja odrajahu.
Hapnes 66 labi, teisel hom-
mikul aeti 14bi s6ela. Pandi
katlasse keema ja liigutati
palju, sest rokk korbes ker-
gesti pohja. S66di paljalt voi
rodsa piimaga. Kui oli suhk-
rut, siis lisati seda juurde.

korraga dra siitiakse, sdilib see kiilmkapis isegi nddala.
»Mul kolmas p6li on mandril ja kui need tulevad, kiisivad
kohe, kas sul apurokka on,“ tunneb perenaine heameelt.

Kisimusele, kas tildse on moni toit, mis talle endale
viga ei meeldi, vastab Elve: ,Ma ei iitleks sedasi, ma s66
koike.“ Lisab siiski, et verikakk ei ole tema suurim lem-
mik, sest juba varajases nooruses oli just tema see, kelle
tilesandeks oli koduse seatapu juures hoida kaussi, kuhu
veri lasti. Kiillap see vottiski kdkiisu viahemaks.

Elve arvab, et ega toidutegemist ei saagi teistele nonda
dpetada. ,Kui sa vaatad, mismoodi niitid neid magustoitu-
sid tehakse — koik tehakse kaalu viisi, kaal on laua peal ja
népuga hoitakse jarge. Seda pole ju mo aegas tildse olnd.
Aeg ldheb edasi, sedasi see elu on. Koige tdhtsam on toitu
armastusega teha.”

Elve jutust jadb kolama, et kdige parem toit on loomult
lihtne ja tuleb siidamest.




Mubhu saarel olid vdga olulisel kohal kalatoidud. Meri
oli igapdevane muhulaste toidulaua varustaja. Pohili-
selt s66di silku, kuid ka haugi, turska, lesta ja ahvenat.
Angerjat palju ei s66dud, kuna see sarnanes ussile ja oli
liiga rasvane. Enne kuivatamist kalu soolati. Suuremaid
kalu kuivatati noorile aetult tuule ja péikese kdes. Virs-
keid kalu s66di keedetult leiva ja kartulitega voi keedeti
supiks. Soolatud rdimed ja soolvesi olid samuti leiva- voi
kartulikorvaseks.

Stigisel, kui tapeti loomad, valmistati verileiba ja
-kakki. Taignasse lisati odrajahu, maitseks sibulat ja soola.
Vedelamast taignast kiipsetati pannil lusikapannkooke
ja paksemast ahjus verileiba. Kikke keedeti vees ja s66di
kuumalt. Jargmisel paeval praeti jahtunud kikke pannil.
Makkisid (vorste) valmistati odrajahust ja veest.

Muhus oeldi: “Seni kuni koldes keedetakse, on leem,
aga kui pliidil keedetakse, on supp.” Suppidest valmistati
naeri-, herne-, oa-, lddtse-, kapsa-, klimbi- ja tangusuppi
ning piimaga jahusuppi. Talvel pandi suppidesse rohkesti
liha.

Naddalameniiii koostamisel jélgiti esivanemate toitu-
misharjumusi. Muhulase reegel: toitu tuleb valmistada
sellest, mida on voimalik koige vdarskemana kitte saada.
Ja igasse retsepti tuleb lisada midagi oma hingest! Lauda
istudes sooviti perele: , Jatku leivale!“. Oli tavaks, et igal
paeval oli oma kindel toit:

® esmaspaeval keedeti tuhlist ja kala;
teisipdeval tehti tangusuppi;
kolmapéev oli pudrupéev;
neljapdeval keedeti liha voi piimaga klimbisuppi;
reedel olid toiduks tuhlid ja nott;
laupdeval hautati tanguputru;
piihapéeval keedeti lihaga tangu- voi kapsasuppi.



Pulmatoidud valmistati siiast ja haugist. Valmistati ka
keedetud liha (sea-, lamba- voi veiseliha) koos kartulite
ja hapukapsaga. Monel pulmalaual oli siilt. Kiipsetati ka
suur iimmargune leib, mille sees oli linnasejahust taidis.

Uks Muhu saare pulmatoitude traditsioonilisi kom-
beid oli kringli valmistamine. Pulmakringel oli suur ja
kaunistatud ning sageli tehti see pulmade puhul magu-
sam kui tavaliselt. Sageli valmistati pulmadeks ka kohu-
piimast magustoite nagu kohupiimakooke voi -pirukaid.
Kohupiim oli saare toidulaual oluline koostisosa, mille
magusus ja kreemjas tekstuur sobis hasti magustoiduks.

Pulmasédkide juurde kuulusid traditsioonilised joo-
gid, nagu kodune 6lu ja viin. Mdlemad valmistati sageli
kohalikust toorainest.

Pulmade l6petamise mirguandeks toodi lauale klim-
bisupp.

Muhu saare pulmades ei pandud toite lihtsalt lauale,
vaid téhtis oli ka nende jagamise rituaal. Toitude valmis-
tamise ja serveerimisega seondusid tihti erilised kombed,
mis andsid kogu pulmapeole sooja ja piduliku 6hkkonna.

Varrudele viidi tangudest valmistatud titeputru.

Vastlapaevaks oli kombeks keeta seajalgu ja kaunvil-
jasuppi.

Suurel reedel iilestdusmispiithade eel valmistati kar-
tulitest voi kaerajahust hapurokka, mida s66di piimaga.

Mardipdeval keedeti taas kaunviljasuppi.

Muhu joululaual kohtusid praktilisus, pidulikkus ja
uskumuslik tdhendus. Toit polnud pelgalt keha kosuta-
miseks, vaid oli seotud perekonna, péllusaagi ja tuleviku
hea kiekdiguga. Laud oli austusavaldus nii elavatele kui
ka lahkunutele.

Enne jouludhtut koristati hoolega, eriti puhtaks tehti
eluruumid ja s66gilaud. Usuti, et puhtus kutsub hiid
vaime ja hoiab halva eemal.

Koik toidud valmistati joululaupdeval ning neid pidi
jatkuma mitmeks pdevaks. Leib kiipsetati enne joule.
Sageli tehti ka iiks eriliselt kaunistatud leivapéts, millele
vajutati peale ristimark, monel pool nimetati seda “joulu-
leivaks®. Jouludeks valmistati ka valgeid makke ja sepikut.

Esimesel joulupiihal ei tohtinud t66d teha. Joululaud
kaeti 6htul parast esimese tihe taevasse ilmumist. Toidud
asetati laudlinale, mille alla laotati monel pool Muhus
viljapead voi hein, et milestada Jeesuse siindi s6imes.
Alati valmistati ja pandi lauale rohkem toitu, kui jouti dra
stitia, kuna oli uskumus: “Kuidas jéululaual, ndnda terve
aasta laual”. Mdnes peres kaeti lauale ka taldrik surnud
esivanematele — see oli rahvapérane usk, et hinged tulevad
jouludhtul koju.

Tiitipilised joulutoidud olid Muhus verivorstid (sageli
lambavere ja kruupidega, tdidetud lambasooltesse); siilt
(keedetud sealihast, vahel ka lambast, siildi kdvadus ja
selgus oli auasi); keedetud kartul; hapukapsas (pikalt hau-
tatud, vahel sealiha v6i odrakruupidega); rukkileib; 6lu
voi kali (késitoona kodus valmistatud). Magusroogadest
pakuti odrajahukaraskit voi magusat leivaputru moosiga.

S66di vaikselt, ilma liigse lobisemiseta, sest see pidi
tooma uueks aastaks hea dnne ja rahu. Lauast ei tdus-
tud enne, kui pere oli koik s66nud. Kes tousis enne, sellel
vois aasta jooksul midagi
kaotsi minna. Jéululaual
poles ka kiiiinal, sest val-
gus siimboliseeris elu ja
lootust.

Jouludhtul viidi ka
loomadele pidurooga,
et nood oleksid terved.
Sageli olid selleks anda-
miks leivakoorikud véi
stildijadnused.
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ARATADA UNARUSSE VAJUNUT!

Peace love and pike fishing

Mikk Carlos Migus,
Kala Resto&Baar peremees

Tekst: Mikk Carlos Mdgus

Oma juurtelt olen mandrimees, aga praegu perega Muhu saarel elades ja toimetades
olen itha enam hakanud tajuma, kui oluline on kohalik toit — naabrimehe kasvatud
juurviljad ja kalameeste virske kraam, mis jouab otse meie lauale.

2024. aastal avasime Muhu Lounaranna sadamas toidukoha Kala Resto&Baar,
mis osutus aasta koige edukamaks uustulnukaks Muhu saarel. Kolme kuu klientide
arv oli lausa viiekohaline. Selles valdkonnas toimetulemine on raske t66. Meie resto-
ran pakub lihtsat ja varsket meretoitu, jargides korgeid kvaliteedinéudeid ning tugi-
nedes aastatepikkusele kogemusele toitlustuses. Just kogemused on need, mis siin
valdkonnas koige rohkem loevad, seepérast ongi vaja siilitada pisiasjades rutiini.
Meie meniiiis peab haugikotlet, sdinadkis ning ahvena fish and chips olema iga kord
samasugune ja sama maitsev. Kogu meie toit on kohalik
ja nii lihtne kui vdhegi olla saab, kuid samas pakume
kiilastajatele ehtsat ranniku toiduelamust.

Eesti kohalik saarte toidukultuur ei tohi tulevikus
jalgu jaddda maailma suurtele toidukultuuridele. Meil
on kiiresti vaja padsta oma parimusest see, mis on juba

peaaegu unarusse vajunud.

Ukskoik, kuhu sa maailmas lihed, s66d mere dires
ikka sealseid mereande. Samamoodi on ka siin — inime-
sed tulevad, soovivad kohalikku kala ja seda me neile
pakumegi.



RUHNU SAAR

TERVE RUHNU ON MU KODU Liise talu perenaine

Tekst: Luise-Maria Joers,

Kaks tundi laevaga Saaremaalt, kolm tundi Parnust, ja oledki Ruhnus!

Olen elanud Ruhnus pea terve elu. Lapsena kidisin oma ema Ann J6er-
siga Ruhnus, meil oli siin suvekodu, tdnaseks on sellest saanud minu
kodu. Kodu ei ole mitte ainult Liise talu, vaid terve saar, mis on igal aas-
taajal erinev, kus tean iga metsateed ja randa, saare traditsioone ja saa-
relugu. Ja nii nagu tahan hoida oma kodu, tahan hoida Ruhnut ja koike,
mis on sellele paigale piiha ja tdhtis — alates vanadest traditsioonidest,
mida saab segada kaasaja ja oma looga saarel. Olen Liise talus toimeta-
nud igapdevaselt kolmkiimmend aastat ja loonud siia oma vdikse maa-
ilma, mida kutsun hellitavalt Liiskiilaks. Esmane kirjalik viide Ruhnule
on Kuramaa piiskopi 1341. aasta vabaduskiri, milles kinnitati, et Ruhnu
saare elanikud saavad elada vabade talupoegadena. Natuke on see ka nii
tanapdeval, kiill mitte enam talupoegadena. Seda vaartustab iga ruhn-
lane.
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Ruhnlaste elu on terava pilguga vaadelnud soomerootsi vai-
mulik Fredric Joachim Ekman, kes kirjeldas seda oma 1847.
aastal ilmunud raamatus “Kirjeldusi Ruhnust Liivimaal’.
Jirgnevalt on dra toodud moned tema kirja pandud tihe-
lepanekud, mis on parema loetavuse huvides kohendatud
tdnapdevasesse keelde.

Ruhnu elanike loomuses on siilitada ustavalt ja van-
kumatult oma vanu kombeid, mis naitab nende kan-
gekaelsust ja enesega rahulolu. Teadmised ja oskused
parandatakse muutumatult isalt pojale ja emalt tiitrele,
nii nagu on saartel kombeks olnud.

Selle saare asukad on paljudes asjades omamoodi ja
ainulaadsed ning neil on ka oma erilised lemmikroad.

IGAPAEVATOIT

Ruhnu igapédevatoidu oluline osa oli hiilgeliha ehk sja-
lafisk (ruhnurootslaste murdes). Seda keedeti vees ning
s60di dddika ja madardikaga (mérétik), mis aitas monel
maairal korvaldada liha eriti ebameeldivat 16hna, kibe-
dust ja traani ehk hiilgerasva maiku. Teise variandina kee-
deti hiilgelihast, eriti poegade omast, teatud liiki lihasupp,
millesse lisati kartuleid ja segati hulganisti 4adikat. Seda
s66di himukalt.

Kartuleid (tifflo, saarlastel tuhlis) saartel mitte ainult
ei armastatud, vaid neid siilitati ka iiletalve. Saartel tehti
nende iiletalve hoidmiseks liivakiingastesse ja kuivadesse
kohtadesse koopad, mis olid kaetud talvepakase kaitseks
olgede ja laudluukidega. Seejuures vadrib mainimist, et
Ruhnus ei keedetud kartuleid mitte kunagi koorega, vaid
liha- ja kalaroogade valmistamisel kraabiti mugul puh-
taks, 16igati tiikkideks, pandi koos liha ja vajaliku koguse
veega lihte patta ja asetati ahju podisema. Lihaks vois olla
veise-, lamba-, sea- voi hiilgeliha; hane- ja pardipooled;
mis olid varsked, soolatud voi suitsutatud. Vois olla ka nii,
et mitmed neist lihaliikidest pandi iihte potti kokku. Seda
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rooga s60di alati ilma leivata. Kartul ehk tifflo kasteti alati
kastmesse, mis oli kokku segatud dddikast ja ro6sast koo-
rest (voi vaihemalt roosast piimast). See kooresegu asendas
void, mida ei kasutatud Ruhnus argipdeval mitte kunagi.

Kraabitud ja l6igatud kartulit keedeti ka soolatud voi
varskete lestadega. Lest asetati pajas koige peale, kuid
alles siis, kui tifflo oli juba pehmeks keenud. Ka sel moel
keedetud kartuleid s66di alati ilma leivata ja kasteti 44di-
kakastmesse.

Stigisel, loomade tapmise ajal, valmistati Ruhnus vai-
kesi vorste voi verikidkke. Veri segati jahuga, et saavu-
tada ndutav paksus, ja lasti taigna moodi hapneda. Selle
seguga tdideti looma sooled, mis olid 16igatud viiksema-
teks juppideks ning riputati need suitsutamiseks raamile
(dgilflakan* ile), mille jarel oli neid voimalik kaua siilitada.

Peale hiilgelihasupi keedeti ka kalasuppi, kus kalatiik-
kide vahel hulpisid toekad rukkijahuklimbid.

Peenest odrajahust ja piimast (voi ka rd6sast koorest,
ternespiimast) valmistatud pannkook oli horgutis, mida
kiipsetati ahjus.

Lemmikroog oli pute. Keedetud rodsale piimale lisati
hapupiima ja leivaviile. Selle tulemusel kalgendunud
juustuvees tekkisid lei-
vaviilude vahel hulpi-
vad piimaklimbid.

Ko66givilju, nagu
kapsas ja kaalikas, kas-
vatati Ruhnus {ipris
vahesel méaaral. Nae-
reid ei kasutatud iildse.
Saaremaal kasvatati
neid kodgivilju piisa-
valt ja neid oli voima-
lus talve iileelamiseks
tarbida.
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laseid pétse, umbes
samal moel nagu Vene
sojavde pagarikodades. Taigen sotkuti kiinas noutud
tugevuseni. Seda ei kastetud, vaid voeti sellest labidaga
leivapétsi suurune tiikk ning siluti see mirja kiega iile.
Niimoodi moodustatud leib
litkkati ahju kiipsema. Nisujahu
ja -leiba Ruhnu rahvas ei kasu-
tanud, seda asendasid odrajahu
ja -leib. Erandiks olid vaid Riia
kringlid moningateks piduli-
keks juhtudeks.

JOOK

Olut pruugiti vaid suurematel
vooruspidudel ning seda tegid
saareelanikud ise. Olu maitses
vdaga hasti, kuna sinna lisati
tavaliselt kadakamarjatdommist
ja kummeliditesegu koos par-
miga, need andsid meeldiva
16hna ja maitse.

Igapidevaselt kasutati hapukat taari, mida valmistati
peeneks jahvatatud rukkilinnastest.

SOOMAAJAD

Varajane s6dmaaeg koosnes Ruhnus vaid ro6sast piimast
voi hapupiimast ja leivast. Tugevat hommikus66ki s66di
umbes kell 9. S66giajad kohandati vastavalt suvetédde
loomusele. Heinatalgutel kogunesid talgulised enne pai-
kesetdusu pastoraati, kus mehi kostitati s66mu viinaga.
Midagi muud nad enne viljaminekut suhu ei votnud. Vii-
naga niisutasid huuli ka tiidrukud, selline oli tava.

Heinatalgutel oli hommikus66k pandud noodakotti
(meisso), igaiihes viikse karbiga voi, leib, suitsurdimed ja
suitsutatud hiilgeliha. Lisaks oli kuus kaanega piitti, mis
sisaldasid hapupiima, kuus pooletoobist pudelit viinaga
ja kuus lahkrit (tynnala " t), mis on tdidetud ollega.

Road, mille pastoraadi teenijad kandsid talgulauale,
pidid vana kombe kohaselt
olema alati samad. Seal olid
kartulid (tifflo), mis olid keede-
tud soolasilkudega voi veelgi
parem, soolalestaga. Kartulite
sisse kastmiseks anti rodsa
koore ja dddika segu. Seejirel
s06di teatud sorti lihasuppi,
mis oli keedetud monest suit-
sutatud lambatiikist koos kar-
tulitega. Varsket liha heinaajal
veel votta ei olnud. Suppi segati
roosa piimaga ning kaunistati
paksust odrajahutaignast rul-
litud tihkete klimpidega, mis
hulpisid suitsuliha kuldkolla-
ses rasvas. Puhtaks kraabitud
ja tiikeldatud kartulid, nagu ka
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klimbid, kaotasid keetmisel ja liigutamisel oma koostisosi.
Ténu sellele saavutas supp viljandgemise, nagu oleks seda
jahuga paksendatud. Toidulauda kaunistasid taas moned
pooletoobised viinapudelid, lisaks joodi vastavalt soovile
o6lut. Mehed ja naised istusid eraldi laudades.

PULMAD

Pulmad peeti alati peigmehe, mitte kunagi pruudi juures,
isegi mitte siis, kui too oli tipris rikas. Lopuks ldks peig-
mehe tallu ka pruut ise, veetis tema juures parastlouna
ning laulis koos mehe ja tulevaste sugulastega kogu 6htu
kirikulaule. Kui kies oli 6htus66maaeg, siis oli see juba
pidusodk: liha kartulite ja pudruga. Peale seda naasis
pruut koju, et puhata viimast korda oma isa majas.

Pdrast laulatust ldks laulatatud paar pastori, pasto-
riproua ja iilejadnud kiilaliste saatel pulmamajja. Rehe-
aluses olid kaetud lauad, mis olid varustatud rikkaliku toi-
duga. Mehed ja naised istusid
eraldi laudade dires, isegi peig-
mees lahutati pruudist. Ruhnus
ei kasutanud kahvlit keegi teine
peale pastori ja tema armsa tei-
sepoole — selle kahvli olid nad
pidanud omaenda kodust pul-
mamajja saatma. Koik talupo-
jad soid liigendnoa abi, mida
alati taskus kanti.

Pakutavad toidud olid tervis-
likud ja head, ehkki vahel ime-
tabaselt kokku keedetud — nagu
naiteks kapsas, kartulid, varske
lambaliha, soolatud lambaliha
ja sink, mis ujusid rammusa
supi voi sousti sees, ldbisegi
samal vaagnal.

Nondanimetatud pruudipudru kuulus laupdeva htu
vaikse peo juurde. See pidi olema kdova, tdis klimpe ja
mitte ldbikeedetud. Lihasuppi keedeti Ruhnus virskest
lambalihast. Koos paljude selles ujuvate odrajahuklimpi-
dega (kanamuna suurused), oli see sageli ruhnlaste ainus
maiuspala.

Lopuks jargnes toitudest hani, part voi moni teine
merelind, mida pakuti ilusatest hapendatud punapeeti-
dest tehtud salatiga. See liks ainult naiste lauale. Virske
liha juurde tarvitati madardigast ehk mérétik " i. Kuna kala
oli igapdevatoit, siis pidulaual see puudus.

Kui aeg oli juba iile keskdd, kaeti laud uuesti ja s66di
Shtusooki.

MATUSED

Matuste ajal seisid valge linaga laual méned viinapudelid
ja ollekruusid koos leivaga.

Pastorit, kes pidi istuma ees-
pool ja sageli nimetatud padjal,
ootasid sinisel ja valgel port-
selantaldrikul klaas paremat
sorti viina (segatud voi viirtsita-
tud) ning Riiast toodud kringel.
Hea, kui ta sellest kostitamisest
dra ei 6elnud, voi joi vihemalt
kruusist head kaarivat rukki-
linnasedlut. Surnu kandjaid
ja meessoost kiilalisi kostitati
viljas viina, leiva ja 6llega. Lei-
namajja laksid tagasi vaid kand-
jad, et seal ldunat siiiia. Sellega
olid matused l&bi.
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Karja Kodumajanduskooli 6pilased ja dpetajad.
Foto: Karl Grepp, 1936. SM F 4026:99 F

Karja moisa (saksa keeles Karrishof) algus ulatub keskaega, mil
ta oli Karja kihelkonna suuri alasid hélmav piiskopi ametiméis.
Ténapéeval asub moisahoones Karja rahvamaja.

Parim kaasavara
taluneidudele

Tekst: Arvi Truu

Riigivanem Konstantin Pits viibis 1921. aastal pikemalt Saare-
maal ning kiilastas selle aja jooksul ka Karja méisa ja selle 1dhi-
konna talusid. Ta soovitas luua mdisasse pollumajandusliku
Ooppeasutuse.

Karja moisa (Karrishof) vodrandamisel planeeriti méisa
siidamest Saaremaa pollutookooli jaoks 140 hektari suurune
talu. Maapind oli seal viljakas, kuid pollutéokool otsustati avada
hoopis Koljalas ning Karja méisasiida jai moodustatavale kodu-
majanduskoolile.
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Kodumsjanduse keolide tunnikuvs 1027 a. peul
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T ja koike muud perenaisele tarvilikku
majapidamise korraldamisel ja kodu

kaunistamisel. Kooli voetakse tiitar-
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kuus, mille arvel iihiskook ka produkte
vastu vétab.“

Tiitarlaste kodumajanduskoolid olid tdhtsad etapid Karja Kodumajanduskool tegutses aktiivselt pea
naishariduse kujunemisel. Kiilades tditsid seda rolli Pere-  {iksteist aastat, andes noortele tiidrukutele haridust nii
naiste Seltsid ja Maanaisteseltsid, mille iilesanne oli koduste majapidamist6ode tegemiseks kui ka pereliik-
samuti Eesti naiste harimine - neile uuemate kodumajan-  mete heaolu tagamiseks. Keskenduti praktilistele oskus-
duslike teadmiste levitamine ja kodukultuuri tdstmine. tele, mis aitasid noortel kodus edukalt toime tulla.

Kiilades korraldati erinevaid kodumajanduse kursuseid, Opilased téotasid rithmadena kordamééda koogis,
kus dpetati hoidiste tegemist, kanga kudumist ja palju  laudas ja aias ning tegid &ra kéik, mis oli kooli majapi-
muud. damises vajalik ning mida nad said tulevikus oma talus

Esimese vabariigi ajal ridgiti palju “pruutide koo- rakendada. Koigil opilastel oli ilus praktiline vormiriie-
lidest”, mida leidus nii Eestis, Saksamaal, Jaapanis kui tus, helehall kleit valge pollega.
ka Ameerikas. Sdarase nimega kutsusid eestlased kodu-
majanduskoole ja kodutddstuskoole, kus naisterahvad
oppisid koikvoimalikke majapidamises vajalikke oskusi -
alates koduhoiust, leiva valmistamisest ja pesupesemisest
kuni looma- ja taimekasvatuseni.

1929. aasta10.jaanuaril avaldas ajaleht,,Meie Maa“ (nr. 4)
nupukese:
»Parim kaasavara taluneidudele! 15. selle kuu pdeval alus-

tab tegevust Karja Kodumajanduskool, mille kursus kes-

tab vahetpidamata iiks aasta. Opetus koolis on teoreetiline

~ Karja Kodumajanduskooli 6pilased kokandustunnis.
ja tegelik. Opetatakse kodumajandamist, kdsitood, laste-  Foto: Karl Grepp, 1936. SM F 4026:99 F
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Karja Kodumajanduskooli kutsuti samuti ,,pruutide
kooliks®. Seal kehtis pohimoéte, et armastus kdib kdhu
kaudu, kuna kéhu kaudu pédésevad noored naised meeste
stidame juurde.

Oppetdds tutvustati erinevaid toiduvalmistamise teh-
nikaid, tervisliku toitumise pohimotteid, retseptide ja
meniiiide koostamist. Noored 6ppisid valmistama liht-
samaid kodgivilja-, liha- ja kalasuppe ning traditsiooni-
lisi pearoogi: liha-, kala- ja kddgiviljatoite. Opiti, kuidas
teha erinevaid kiipsetisi — leibu, saiu, kiipsiseid ja kooke.
Saadi teadmisi, kuidas valmistada keediseid ning séilitada
toiduaineid talveks neid hapendades ja konserveerides.
Samuti kisitleti toiduohutust.

Parast 1940. aasta juunipddret ei peetud Karja kodu-

majanduskooli enam vajalikuks ja kool likvideeriti. Saksa
okupatsiooni ajal see lithidalt siiski veel to6tas, kuni 1943.
aastani.

Kool suleti 16plikult 1944. aasta juulis, kui Karja ja Leisi
koolimajja hakati tooma haigeid Viljandist. Kodumajan-
duskooli 6petajad valmistusid soja eest pagema. Nou-
kogude Liit okupeeris uuesti Eesti ning haridussektoris
toimusid suured muudatused.

Nii l6ppes iihe kooli lugu.

Karja Kodumajanduskool saatis {ihtekokku ellu viis-
teist lendu, sealt said hariduse ja td6harjumuse mitusada
tiitarlast. Koolist tulid vdlja sellised koduperenaised, kes
oskasid koduses majapidamises koike ning ei 166nud risti
ette millegi ees.

Karja Kodumajanduskooli 6pilased puhkehetkel. 1930. aastatel. SM F 3776:256 F
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TOIDU TARVILIKKUS

Allikas: Perenaise kdsiraamat, Eesti Maanaiste Keskseltsi viljaanne, 1912

Eluta asjades valitseb pdline rahu ja tasakaal. Nendes
puudub sisemine pohjus, mis voiksid selle rahu rikkuda.
Kehal on kaks vahimeest, kes hoolsad on valvet pidama,
et kulunud ja viljaheidetud ainete asemele tarvilik hulk
uusi tuuakse. Need on nilg ja janu. Inimese enesealal-
hoidmise tungina on nad pohjuseks olnud verisematele
sodadele ja koige suuremate riikide langemisele. Teisest
kiiljest on nad olulisemad kultuuri kasvatajad, kes on too-
nud pédevavalgele imeviarilised iilesleidmised ja pannud
kdima terve ilma t6stuses ning kaubanduses koik rattad.

Inimese keha on kokkupandud veest, mineraalidest,
munavalgest®, rasvast ja sGeveest*. Viimased kolm ei ole
mitte lihtsad asjad, vaid nad on vdga keeruliselt ehitatud.
Elav keha peab neid vahetpidamata dra havitama, aga ei
inimene ega looma keha ei jaksa luua neid ise lihtsama-
test ainetest. Terve loomade riik saab munavalget*, rasva
ja sGevett* toiduainetest, mida pakub taimeriik.

Taimed on need ehitusmeistrid, kes votavad paikese-
kiirtelt jou ja valmistavad 6humerest ning mullapinnast
saadud algainetest oma leherohelise abil munavalget®,
rasva ning soevett®.

Taiskasvanud inimesel kehas on 63% vett. Sellest
ndeme juba, et veel kehas viga tdhtsad tilesanded on.
Vee puudumine siinnitab kehale palju rohkem vaeva,
kui toidu puudus. Mida kauem keha ilma veeta 1dbi peab
ajama, seda pakilisemaks ldheb vastik tundmus, mida
nimetatakse janunemiseks. Nélja tundmus jadb aga seda
norgemaks, mida kauem on inimene s66mata.

Leidub rahvaid, kes endid peaasjalikult loomariigist
saadud materjalidega toidavad, leidub aga ka teisi viga
tookaid rahvaid, kelle toiduks esmalt jaolt taimeriigi saa-
dused on. Viimaste toitmiseviisi paédle pohjeneb nénda-
nimetatud taimetoitluse litkkumine, mis lihatoitude tarvi-
tamist kardetavaks peab.




Taimetoitlased juhivad 6igusega tdhelepanu sellele, et
tapaloomade haigused ka inimeste kiilge voivad hakata,
kes teadmatuses ehk hoolimatuses taudiste loomade liha
s66vad. Aga voimatu ei ole ka, et taimetoidud haiguste
edasikandjateks on. Tarvis on ettevaatust ja kindlat kont-
rolli mélema juures.

Toidumaterjalides leiduvad soolad ja juurelisatav
keedusool, pipar, sinep, vanilje, safran, sibul, seller ning
moned muud ained muudavad toite s66jale meeleparase-
maks. Nad ei tosta mitte ainult toitude maitset, vaid suu-
rendavad just seedimisvedelikkude voolu ning rohken-
davad sellega toitude seedivust. Selleparast ei voi ka kehv
mees maitseaineid oma koogis tdiesti tarvitamata jatta.

Taiskasvanud inimene tarvitab péile kirjeldatud mait-
seainete ka veel teisi, mis mitte otseteel seedimiskdigu
padle oma moju ei avalda, vaid ergukava paile moéjuvad,
nagu kohvi, tee, alkohol. Seedimise otstarbeks ei ole neid
aineid iildse vaja; ka loomad ja lapsed ei tarvita neid ja
seedivad ning kosuvad sellest hoolimata koige paremini.
Ergukava drritades voivad need ained teha ajutiselt keha
niljaja visimuse tundmise vastu tuimaks ning seega anda
ekslikuks arvamiseks pohjuse, nagu rohkendaks nad
joudu. Ometi ei too nad mingisugust uut joudu kehale
juure. Keha ei voi aga iile jou t66tamises liiale minna,
muidu ldheb see tal liiga kalliks maksma. Selleparast
tuleb ka tee ning kohvi joomises pidada mo6tu. Alkoholi
tarvitamine on igal m66dul hédaohtlik ja peab jadma
tditsa korvale.

Raske kehaliku t66 tegija s66b loomulikult rohkem,
kui to6ta inimene ehk vaimse t60 tegija. LiigsoOmisest ei
ole aga kellelgi mingisugust kasu, vaid palju enam voib
selleldbi 6ige kardetaval moo6dul tervist rikkuda. Sellepa-
rast ei ole valju parajuse pidamine ja s66gihimu taltsuta-
mine mitte ainult soovitav, vaid ka viga tarvilik.

Paljudel inimestel on viisiks enne s66mist ehk s66-
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mise vahel juua. Seda ei voi pidada otstarbekaks. Sest
jook uhub s66mise alguseks kohtu kogunenud seedimis-
mahlad tulutult ja ilma tarvitamata edasi ehk teeb neid
liiga lahjaks. Juua voib alles 1,5-2 tundi parast s66mise
lopetamist. Et toidud mitte iilearu janutama ei paneks,
tuleb neid voimalikult paraja soola ja vdhese pipra ning
muskaadiga valmistada. Kdige paremaid maitseaineid
sisaldavad keeduviljad, nagu sibulad, kapparid, k66mned,
majoraanid, méadardigas, petersell, porro, lauk, hapuobli-
kas, seller, tomat, kurk.

S66mise juures on toitude peenekspuremisel ja siiljega
labikastmisel {itlemata suur tdhtsus. Inimene ei ela mitte
sellest, mida ta so0b, vaid sellest, mis ta seedib. Seedimise
juures on aga toidu peenekspuremine tihtsaks eeltingi-
museks. Tuttavaks saanud Inglise vana riigimehe seadus
oli: ,, Salva igat pala kolmkiimmend korda.“

(Munavalge*- valk; S6evesi* - siisivesik)
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KEHALE TARVISMINEVAD TOITOLLUSED, NENDE OTSTARB JA LEIDUVUS

Allikas: Perenaise kdsiraamat. Toimetanud mag. Alma Martin. Eesti Maanaiste Keskseltsi viljaanne, 1934

Toitollused Otstarb Tahtsamad leiduvuse allikad
Vesi Aitab korraldada keha tegevust. Regu- | Koéik toitained.

leerib keha soojust. Kannab toitollu-

sed laiali. Kannab kehast lagunemise

produkte vélja.
Valgud Ehitavad keha kudesid (lihaseid, Juust, kohupiim, liha, kala, muna,

verd). Annavad soojust ja joudu.

kaunviljad, teraviljasaadused, pahk-
lid, piim.

Siisivesikud (tarklis, suhkur ja

kiudained)

Annavad soojust ja joudu. Annavad
tditetoitu seedimise edendamiseks.
Hoiduvad kehas rasvana tagavaraks.

Teravili ja selle saadused, kaunvili,
kartul, juurvili, puuvili, suhkur, mesi
ja siirup.

Rasv

Annab soojust ja joudu. Hoidub
kehas tagavaraks.

Voi, koor, rasv, rasvane liha, taimevoi,

s60giolid, pahklid, kakao, sokolaad.

Mineraalained (vajalikumad:
lubi, fosfor, raud)

Aitavad iiles ehitada kondikava, ham-
baid, punaseid vereliblesid. Vajalikud
narvikavale. Aitavad korraldada keha-
tegevust.

Lubi - juust, piim, munakollane, lill-
kapsas, peakapsas, spinat, porgand,
naeris.

Fosfor — munakollane, liha, kala,
piim, kuivatatud kaunvili, maks.
Raud - veri, munakollane, liha, kaun-
vili, spinat, salat, ploomid, maasikad,
maks.

Vitamiinid

Soodustavad tervist ja kasvu. Korral-
davad keha tegevust. Hoiavad dra mit-
mesuguseid haigusi.

A — i, koor, piim, munakollane,
tomat, spinat, kapsas, salat, porgand,
maks, kalarasv.

B - aedvili, puuvili, piim, muna,
maks, parm.

C - roheline aedvili, tomat, puuvili
(apelsin, sidrun, dun jne).

D - kalamaksadli, piim, tomat, apel-
sin, porgand, roheline aedvili, leib.
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JUHTNOORE TOIDUSEDELITE KOOSTAMISEKS.

Allikas: Ida Miiiirisepp, Perenaise kdsiraamat, Eesti Maanaiste Keskseltsi viljaanne, 1934

Toidusedelite koostamisel tuleb

tdhele panna, et iga perekonnaliige

saaks tarvilikul méaral koiki vajalikke
toitolluseid. Liha ja teravilja toitai-
nete korval peab tarvitama rohkesti

aedvilju, mis hoiavad &ra hapete iile-
kaalu toidus (vaata toiduainete sisal-
duvuse ja toitevairtuse tabeleid).

Keskmiselt tuleb tarvitada ini-

mese kohta péevas:

®
®

®

vahemalt ¥4 liitrit tdispiima;
keskmiselt 200 g liha;

lahja (tai-) liha korral sellele
lisaks kuni 100 g rasvaineid (void,
koort, rasva, pekki, taimevoid);
péevases toidusedelis olgu vihe-
malt iiks keeduvili paéle kartuli;
igale isikule kord péevas toorest
aed- voi puuvilja;

kartuleid, aedvilja ja leiba olgu
igaiihel s66giajal vabalt tarvitada.

Tarvilikumaid juhtnoore
toitude valmistamiseks.

SUPID

®

®

®

Liha- ja aedviljasupid panna
keema kiilma veega.

Had lihaleeme saamiseks ajada
leem keema aeglaselt ja keeta
tasasel tulel 3—4 tundi.

H&ad aedviljaleeme saamiseks
ajada leem keema aeglaselt ja
keeta 1-1,5 tundi.

Maitseained ja supijuured lisada
leemele parast vahuriisumist.
Pidle keetmist korvaldada lee-
mest koik maitseained ja supi-
juured.

Piireesuppidel keeta aedviljad
alguses voi voi rasvaga ja siis
lisada jahu.

Piimasuppidel lisada sool 16puks,
et hoiduda kokku tdombamisest.
Hapuka piima keetmisel lisada
vihe soodat.
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®

®

Kérbema ldinud piim valada
kohe teise nousse.
Koikidele suppidele panna
manna, jahu ja herkulo kuuma,
kuid riis, tangud ja kruubid
kiilma vedelikku.

LIHATOIDUD

®

Igasugused lihatiikid enne tarvi-
tamist hoolikalt puhastada.
Lahjad lihatiikid pesta kuuma
vette kastetud lapiga.

Rasvased lihatiikid (seapekk)
kaapida noaga ja pesta kiilma
veega.

Liha muredaks tegemiseks tuleb
teda hakkida, nuiata voi panna
marinaadi.

Maitseva ja mahlase liha saami-
seks panna liha keema kuuma ja
vahesesse vedelikku.

Liha keeta parajalt pehmeks, iile-
liigne keetmine tuimendab liha.



Praetav liha olgu alati hasti kuiwv.
Liha pruunistamine siindigu kii-
resti.

Enne rasva lisamist olgu pann
hasti kuum.

Rasv olgu kuum enne liha péile
panemist.

Rasva ei voi lisada praadimise
ajal.

Lihatiikke poorata alles siis, kui
iiks kiilg pruun.

Lihatiikkide pooramiseks mitte
kahvlit tarvitada.

Igasugune praadimine ja pruu-
nistamine siindigu ilma kaaneta.
Virsketele lihatiikkidele rapu-
tada sool enne praadimist.
Suured praed héodruda soolaga
paile pruunistamist.

Piidle soolaga hodrumist mitte
kohe vedelikuga valada.
Erisugused praed hodruda vas-
tava maitseainega:

a) seapraad sidruni- v6i mone
muu happega;

b) vasikapraad voi voi rasvaga;

¢) lambapraad sinepiga.

KALAD

Kalad enne tarvitamist soomus-
tada, sisikond vilja votta ja pesta.
Soomustamist alustada saba
poolt pea poole.

Sisikonna véljavotmisel panna
kala selili.

Kalad pesta kiilma veega.

Kalad hodruda sisse soola ja
aadikaga (1 kg kala, 1 spl soola, 1
tl addikat).

Kalad panna keema:

a) vaikesed kuuma vette;

b) keskmised leigesse vette;

¢) suured kiilma vette.

Kalu keeta tasasel tulel.

Kalu keeta, kuni oimud tulevad
kergesti lahti.
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AEDVILJAD

Aedviljade keetmisel peetagu
silmas, et neis olevad toitollused
sailiksid.

Aedvilju keeta kas aurus voi
vdheses vees.

Aedviljade keeduleem igal voi-
malikul juhul dra kasutada.
Aedviljade keetmisel lisatagu
keeduveele, voi aurus keetes aed-
viljadele, soola.

Punaste aedviljade keetmisel, et
varv alal hoida, lisada vahe dadi-
kat, sidrunihapet.

Roheliste aedviljade varvi siilita-
miseks lisada vihe soodat, podra-
sarvesoola.

Happelist keskkonda néudvaid
aedvilju keeta emailitud keedu-
nous.

Kartulite keetmisel panna virs-
ked kartulid kuuma vette, vanad
kiilma vette.

Aurus keetes raputatagu kartuli-
tele soola.



KAUNVILJAD

® Varsked kaunviljad pannakse
keema kuuma vette.

® Kuivatatud kaunviljad enne tarvi-
tamist leotada.

@ Leotatud kaunviljad panna
keema leoveega.

® Kuivatatud kaunviljade keetmi-
seks tarvitada pehmet voi peh-
mendatud vett.

PUUVILJAD

®

®

®

Virsked puuviljad pannakse
keema kuuma vette.

Koik kuivatatud puuviljad pesta,
leotada ja panna keema leoveega.
Etsaada terveid puuvilju, lisatagu
keetmise ajal keeduvedelikule
suhkrut.

Ko6ik puuviljad, mis tulevad soe-
last labistada, keedetakse ilma
suhkruta.

MUNAVALGE
JA ROOSKKOOR

&% Vahustatav munavalge olgu hasti
kiilm, vahustatagu kiilmas kohas
ja vahustamine stindigu alguses
aeglaselt, hiljem hoogsalt.

Munavalget tuleb vahustada kui-
vas laiemapinnalises nous.
Juhul, kui munavalge ei lihe hasti
vahtu, lisatagu vahe dadikat voi
soola.

Koort vahustada samuti kiilmas
kohas, kuid juba algusest paile
hoogsalt.

Et hoida koort voiks minemast,
tuleb juba alul lisada vihe suhk-
rut.

Vahustatud koort voi munavalget
lisada ainult kiilmale segule.
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TAIGNAD

Parm, mida tarvitatakse kiipsis-
tele, olgu vérske.

Parm leotada leiges vedelikus.
Taignal lastagu parajas soojuses
kerkida.

Enne ahjupanemist olgu kiipsi-
sed korralikult kerkinud.
Viiksemad péarmitaigna kiipsised
tarvitavad vorreldes suurematega
kuumemat ahju.

Mida vo6i- voi rasvarikkam taigen,
seda kuumem olgu ahi.
Kiipsetuspulbriga valmistatud
taignad kiipsetada kohe paile
valmistamist.

Kiipsetuspulber enne taignale
lisamist jahuga segada.



Toitude valmistamisel vajalik
keskmine ainete hulk I liitri vedeliku kohta
Allikas: Ida Miitirisepp, Perenaise kdsiraamat,

Eesti Maanaiste Keskseltsi viljaanne, 1934

grammides voi muu
Suppidele: Mannat 40-60 g 3—4 spl
Riisi 60-80g 4-5 spl
Tangu 80g 5spl
Kruupe 60-80¢g 4-5 spl
Makarone 508
Nuudleid 508
Herkulod 508
Herneid 125-150 g
Ube 100-125 g
Ladtse 100-125 g
Jahu (kordile) 60g 5 spl
Liha (puljongile) 400 g
MAITSEAINED Aedvilju 200-250 g
% Koikide toitude valmistamisel
lisatagu maitseaineid ainult nii ~ Putrudele: Mannat 130-150 g % klaasi
palju, et toitaine loomulik maitse Riisi 180-200 g 1 klaas
ei hiavineks. Tangu 180-200 g 1 klaas
% Maitseained, mis pikemaajalisel Jahu 150-180 g 11/3 klaasi
keetmisel muutuvad kibedaks: Herkulod 150 g 1% klaasi
kaneel, sidrunikoor jne, lisatagu Kruupe 150-200 g 1 klaas
keetmise l6pus. Kartulijahu 80g 15 klaasi
® Maitseained, mis keetmisel ker-
gesti haihtuvad: d4adikas, alkohol Tarretisele: Kalaliimi (Zelatiini - suvel) 12-15 lehte
jne, lisatagu samuti keetmise Kalaliimi (Zelatiini - talvel) 10 lehte
16pus.
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Kastmetele: Valgekaste Voi 40 g + jahu 2 spl +6 spl
70-80 g
Praekaste Voi 40-50 g + jahu 2-2,5 spl + 3 spl
40-508
Marjakaste Kartulijahu3o g 2 spl
Vaniljekaste Munakollast 4-5 tk
+ ¥4 spl kartulijahu
Saiadele: Lihtne sai Jahu 2-2,2 kg + pdirm 50 g + v0i 150 g
Parem sai Jahu 2,2 kg + pdrm 60-80 g + v6i 300 g
Kuklid Jahu 1,8 kg + pdrm 60 g + vdi 200 g
Prants-sai Jahu 1,75 kg + parm 50 g + v6i 100-150 g
Jookidele: Kohv (0a) Oajahu 23 spl + sigurijahu %2 spl
Viljakohv Viljakohvi segu 3—4 spl
Kakao Kakaopulbrit 1,5 spl
Sokolaad Sokolaadi 200 g

Mairkus: K6ik mé6dud voetakse ilma kuhjata (triiki).










KARTUL
ehk
TUHLIS

Kartul on tdnapdeval vallutanud pea kogu maailma, kuid
looduslikult on see taim péarit Louna-Ameerikast Andide
mdestiku korgplatoodelt. Esimestena hakkasid neid 13.
sajandil kasvatama sealsed inkad. Euroopasse t6id kartuli
hispaanlased 16. sajandi keskel.

Eestimaale joudis see botaaniline uustulnuk 18. sajandi
keskpaigas. Esialgu kasvatasid sakslased kartuleid moisa

aedades, hiljem hakkas uus koddgivili levima ka talurahva
poldudele.

Eestlased on kutsunud oma lemmikut paljude hel-
litusnimedega — kiill kardulas, tuhlis, tuhvel, maaubin,
“teine leib” jne. Kartuli tulek tegi 16pu ka eestlasi aasta-
sadu vaevanud naljahddadele.

Uus suurem hiipe kartulikasvatuses leidis aset 1870.
aastatel, kui lisaks suurenenud tarbimisele s66gilaual
sai kartul oluliseks toormeks moéisate piiritustoostustes.
Samuti kasvas selle tdhtsus loomasé6dana. Niimoodi
muutus kartul rahvale omaseks ja 16puks igapdevaseks
polluanniks. Meie toidulaual muutus kartul lausa asen-
damatuks, nii et meniitist seda kuidagi vilja jitta ei saa.
Kartulist on Eestis saanud leiva korval tdhtsaim toiduaine

Soogipaus kartuli mahapanekul. Foto: Harald Médnd u 1949-1952. SM F 4199:19 Fn
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ja seepdrast ongi hakatud kartulit hellitavalt kutsuma eest-
lase teiseks leivaks.

Kartul sisaldab rohkesti siisivesikuid, C-vitamiini, kaa-
liumi, magneesiumi, foolhapet, tiamiini ja vitamiini B6.
On ka taheldatud, et kartul elavdab serotoniini aineva-
hetust, mis omakorda aitab vihendada stressi ja paran-
dada meeleolu. Kartulis leiduv kaalium viib kehast vilja
liigse vee. Igapdevase toidupoolise korval annab kartul
rohkesti toorainet ka toiduainetetddstusele. Uhest tonnist
kartulist voib saada umbes 170 kg tarklist, 170 kg siirupit,
80 kg gliikoosi voi 112 liitrit etiitilalkoholi. Lisaks valmis-
tatakse kartulist ka t66stustooteid nagu liimid, atsetoon,
plastmass jm.

Saarte taludes valmistati kartulitdrklist kodusel teel.
Selleks sorteeriti vilja vdikesed kartulid, pesti need kor-
ralikult puhtaks ja eemaldati riknenud kohad. Kui sooviti
saada hasti puhast tarklist, siis kooriti mugulad enne rii-
vimist dra. Riivitud massi uhuti korduvalt kiilma veega,

Heelika ja Alice Adeele Aus t66hoos

et voimalikult palju kartuli-
jahu kitte saada. Niimoodi
kogutud tarklis kuivatati
alla gokraadise tempera-
tuuri juures, kdrgemal tem-
peratuuril hakkas tarklis
kliisterduma. Kui tarklisest
kavatseti kohe siirupit val-
mistada, siis ei olnud kui-
vatamine vajalik.
Tarklisesaak olenes sel-
lest, kui peeneks oli kartul
riivitud. Sajast kilost kar-
tulitest sai umbes 13-14 kg
tarklist. Kui tarklist valmis-
tati kooritud kartulitest, siis
lisati puhtaks uhutud riiv-

kartulitele juurde odrajahu,
sellest valmistati perele riivkaraskit. Koorimata kartulite
riivjadk laks loomasoodaks.

Kbige sddstvamaks kartulite valmistamise viisiks on
mugulate keetmine koos koorega. Riivimisel kaotab too-
res kartul oma toitevddrtusest aga koige rohkem.

Kartulite sdilitamisel tuleb meeles pidada, et neid
tuleb hoida pimedas ja jahedas. Pdevavalguse kies tekib
kartulis solaniin — aine, mis on inimesele ohtlik. See
koguneb eriti roheliseks tombunud kohtadesse ja idu-
desse. Toidu valmistamisel tuleks valtida nii rohelisi kui
ka pruunitapilisi kartuleid.

Vaatamata sellele, et kartul kui toiduaine , kodustati®
Euroopas suhteliselt hilja, muutus ta oma toitevéartuse ja
laialdaste kasutamisvoimaluste tottu siin varsti koikides
kookides omaseks. Usna pea kujunesid kartulist vilja ka
rahvuslikud road, mis on antud maa voimalustest ja rahva
maitsetest soltuvalt varieeruvad.
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20. sajandi keskpaiku oli pidulaua uhkuseks kartulisalat,
mille retsepti iga perenaine oma maitse jargi tdiendas.

EESTI KARTULISALAT

AINED: 400 g koorega keedetud kartuleid; 1 keskmine
sibul; 4 keedetud muna; 150 g hapukurki; 100 g hapukoort;
100 g majoneesi; soola ja pipart; maitserohelist (nditeks
10 g tilli)

VALMISTAMINE: lase kartulitel korralikult jahtuda
ja koori need. Tiikelda kartulid, hapukurk ja munad véi-
kesteks kuubikuteks, haki sibul véimalikult peeneks.
Sega majonees ja hapukoor kastmeks ning maitsesta soo-
la-pipraga. Enne serveerimist sega kaste salatiga.

Kartulisalatil on tinapdevalgi tahtis koht, sedaleiab ena-
mike eestlaste pidulaudadelt. Ka argielus on kartulisalat
lipris armastatud roog. Seega vdib kartulisalati kanda jul-
gelteestirahvuslike roogade suhteliselt piiratud nimistusse.

1970-1980. aastatel oli kodudes toidunappus, piititi
salati valmistamiseks hankida letialust kaupa nagu majo-
nees jaroheline hernes. Kartulisalatit voib teha viga mit-
mekesiste lisanditega, seejuures pole pohiaine ja lisandite
koguseline vahekord kuigi oluline, see s6ltub rohkem val-

mistaja isiklikust maitsest. Saartel lisati kartulisalatisse
vahel ka viirtsikilufileed voi suitsukala. Tdnapédeval sega-
takse traditsioonilise kartulisalati hulka veel lihatooteid,
ounu, keedetud porgandeid, tomateid voi varsket kurki.
Sageli valmistatakse salatikaste maitsestamata jogurtist
ja lahjast majoneesist.

TEADMISEKS!

Kui perenaine ei kasuta 1 keskmine kartul kaalub

kaalu, kuid retseptis on 80-100 g;
koogiviljade kogused porgand 80-100 g;
antud grammides, voib ta oun 50-70 g;

arvestada umbes jargmiste
keskmiste raskustega:

tomat 50-60 g;
mugulsibul 40-50 g.

PIIMASUPP KARTULIKLIMPIDEGA

AINED: 1,5 | piima; 2 | vett; soola ja suhkrut maitsesta-
miseks

KARTULIKLIMBID: % | keedetud kartuleid; 50-100
g void; 2 muna; 4-6 sl jahu; veidi soola ja riivitud mus-
kaatpahklit

VALMISTAMINE: tambi kartulid pudruks. Lisa mait-
seained, jahu, vahustatud v4i ja munad. Sega taigen tiht-
laseks. Pane lusikaga klimbid keeva piima sisse ja keeda
umbes 5 minutit. Serveeri kuumalt voisilmaga.

KARTULIKAKID

AINED: 1 kg kartuleid; vett; 1¥2 klaasi piima; 1 mugulsibul;
100 g sealiha; 1 muna; % klaasi nisujahu; soola

VALMISTAMINE: koori kartulid ja keeda soolaga
maitsestatud vees pehmeks, tambi pudruks. Lisa kuum
piim ja koos sibulaga pruunistatud lihakuubikud, sega
hoolikalt ldbi. Jahtunud pudrule sega hulka lahtiklopi-
tud muna ja jahu. Vormi jahu sees immargused kakid
ja keeda need soolaga maitsestatud vees. Serveeri koos
hautatud koogiviljadega.
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KALA

Kalast on eesti rahvas ikka lugu pidanud. Saaremaa on
tuntud oma rikkaliku kalandusajaloo ja traditsioonide
poolest, mistottu toodetakse seal praegugi kvaliteetseid
kalatooteid. Saaremaa vetes piiiitavad kalad, nagu 16he,
siig, haug, rdim, kilu, ahven ja teisedki, sisaldavad mitme-
suguseid kasulikke toitaineid, mis toetavad inimese tervist.

Et Saaremaa rannikul jatkuks selliste vdariskalade
nagu siig, meriforell ja 16he jarelkasvu, ehitas Polluto-
ministeerium 1935. aastal Pidula joe kaldale kalakasva-
tuse. Seal oli voimalik toota 10 miljonit siia- ning 150 000
meriforelli- ja I6hemaimu aastas.

Kalad sisaldavad rohkelt kvaliteetset valku, mis on olu-
line lihaste arenguks, immuunsiisteemi tugevdamiseks ja
kudede taastamiseks. Valgud sisaldavad koiki vajalikke
aminohappeid, mida inimese keha ei suuda ise toota.
Kalad on ka suurepérased oomega-3 rasvhapete allikad.
Need on kasulikud siidame-veresoonkonna tervisele,
aitavad vihendada pdletikku ja toetavad aju ning silmade
tervist. Oomega-3 rasvhapped, eriti DHA, on olulised aju-
funktsioonide, malu ja vaimse tervise toetamiseks. Kalade
regulaarne tarbimine aitab vihendada dementsuse ja
Alzheimeri tove riski. Samuti on uuringud ndidanud, et
oomega-3 rasvhapped voivad aidata parandada meeleolu
ning vihendada drevuse ja depressiooni siimptomeid.

Rasvastest kaladest saab rohkelt D-vitamiini, mis on
oluline luude tervise ja immuunsiisteemi jaoks. Lisaks
sisaldavad kalad vitamiini B12, mis on oluline narvisiis-
teemi toimimiseks ja punaste vereliblede tootmiseks.
Merekalades sisalduv jood on vajalik kilpnddrme nor-
maalseks t66ks ja ainevahetuse regulatsiooniks.

Ladnemere kalad pakuvad meile voimalust toituda
tasakaalustatult, kuna need on madala kalorsusega ja
sisaldavad vahe siisivesikuid.

Kalavalk valmib kuumutamisel kiiresti, sest sidekoes
puudub elastiin. Valk seob kalas leiduva vee ning muudab
kalaliha 6rnaks ja mahlaseks. Maitsvamad on keskmise
suurusega kalad, suurte kalade liha on tuimem. Kala-
liha on kergesti omistatav ja viga veerikas — see sisaldab
55-83% ulatuses vett.

Virsket kala said siitia enamasti rannikul elavad pered,
sisemaal tarvitati toiduks rohkem kuivatatud ja soolatud
kalu. Neid keedeti, kiipsetati ja s66di enamasti koos kar-
tulite voi leivaga.

Saaremaa mehed kai déres kaluripaatides. 1930. aastad. Foto:
Carl Sarap. TLM Fn 9794:615
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Kalamari on suurema toitevadrtusega kui kalaliha, see
sisaldab rohkem valku, vitamiine ja kasulikke rasvhap-
peid.

Rahvasuu rddgib, et kala ei sé6dud kunagi koos piima
voi lihaga. Kala roogiti kadakase noaga. Sé0gilauas ei toh-
tinud kala soémist alustada sabast, sest siis ei minevat
kala enam vorku. Meie saarte kalamehed ei keeda kevadisi
kalu, vaid kiipsetavad voi kuivatavad. Samuti ei tohtinud
esimesi rdimi miiiia, kuna sellega miitiakse ka kalaonn.
Enamast rdimesaaki jagati kiilarahvaga. Piiiitud kalad
jagati suuruse jirgi hunnikutesse ning keegi poéras selja

ja iitles nime, kellele ndidatud kalakuhil

g e . iu- datud j i te rohkus. Rii
kuulub. Riskide viltimiseks ei alusta- Liina sonuloli {ihes palju genda 1; rénr:alo?r;'f kszatlar e ITO llis ! alT
in-  onmaitsevja tervislik kala, mis pakub mit-
tud merereisi kunagi reedel. Heaks \apselises peres talvel 11P mesugusei]d toitaineid. Selle igulaarne
. . . . " oo e oe .l\aua .
endeks peeti reisi alustamist laupde- punud soolaraim SO.Og da tarbimine aitab toetada siidame tervist,
val, siis pidi see kulgema ohutult ja kohal ja \apsed olid se ajufunktsioone, immuunsiisteemi ja

kiirelt. lutsutanud. Uhel kOf.Ta\ tuli kilpniirme tervist, samuti parandab see

Tdhtsaim leivakorvane oli aas- Killaline, istus Sbbgl\éuda’ nahka ja tuge\./da‘t') luid. Rdim on madala
taringselt silk ehk soolatud rdim. ~ikas noOOT \4bi ja SOl ka\.a ka.llorsusega ja mﬁ@}ldal‘? rohkelt valku.
Rannalﬁhedé?e.kalapﬁﬁk on f’lm“i \,,Ol aLapsed pistsid kooris Ijlsaks sell.ele.:. on réim viga taskgko.hane

\isu ara u sai tootegija vanasti oma jou ja vastupi-
U - ~ : us :
piitiki soodustas madal rannameri, lii- onu sot meie suu

davuse. Sorves kutsuti vaid rdime kalaks.

See pisike vapper kala védrib prae-
gugi igapdevast austust. Aastal 2007 valiti rdiim eestlaste
rahvuskalaks. Saarlasest kirjanik Jiiri Tuulik on kirjuta-
nud eestlaste rahvuskalast terve raamatu, mis kannab
pealkirja ,Raim, pisike kena kala“. Ta t6deb seal: ,,Rah-
vuskalaks ei saa mitte iga kala. See kala peab olulist osa
mdngima meie rahva elukdigus. Ja kui me métleme voi
rddgime oma maast ja rahvast, siis on rdim seal kérvuti
Suure Tollu, Jiiriéo iilestousu ja laulupidudega. Rdim
vddrib nii austust, armastust kui aukartust.“
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Kalamehe ait tarvikutega

Saarlaste peatoiduks on olnud kalad ja tuhlis (kartul).
Sageli keedeti kalasuppi, mida tehti enamasti tagavaraks
hoitud soolasest voi kuivatatud kalast. Kalu keedeti pajas
lithikese leemega (vihese veega) ning s66di leiva korvale
koos sellega. S66di ka toorest vérsket kala, mida nimetati
“adkiseks”.

Kui rdimi kuivatati, jaeti mari tavaliselt sisse, aga suu-
remate kalade mari eemaldati ja kasutati eraldi toiduks.
Kalamarjast valmistati kooke: haugimari tambiti kausis
puunuiaga puruks, lisati piima, muna, soola, rukkijahu ja
hiljem ka nisujahu. Valmistati vedelam koogitaigen, mida
kiipsetati ahjus. Ahvenamarjast ja odrajahust valmistati
kakke.

Armastatuim kala oli lest. Kuivatatud soolalestal
16igati uimed dra ning kala 16igati pikuti ribadeks, seda
s66di leiva voi keedukartuliga. Vdaiksemad vinnutatud

lestad keedeti pajas kar-
tulite peal. Suuremad
keedeti poolpehmeks ja
siis pandi kartulid neile
peale. Keetes ldks kala
magedamaks ja kartulid
said soola. Varskeid lesti
kiipsetati ahjus koos sea-
lihaga, kuni kondid olid
pehmed, samuti kiipsetati
turska.

Saartel kuivatati palju
ka sdrgi. Haugid soolati
talveks tiinni. Vaiksemad
vinnutatud kalad keedeti
pajas kartulite peal.
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SOOLAKALA

Kalu soolatakse peamiselt sidilitamiseks voi selleks, et

toota erilist kalakaupa — soolatud heeringaid, viirtsikilu-
sid, soolalohet ja teisi. Kasutatav soolakogus on kiillaltki
suur, keskmiselt 25% kalade kaalust.

Soolamisel kaotab kala ligi 1/3 oma esialgsest veesisal-
dusest ja soolvette ldheb ka osa kalaliha toitainetest.

Soolata voib koiki kalu, kuid 6igem on seda teha ainult
nende liikidega, mida soolakalana meeleldi ka toiduks
kasutatakse. Meie vete kaladest on soolatult koige maits-
vamad kilu ja 1Ghe.

KALADE KUIVATAMINE

Kalad rapitakse ja pestakse kiirelt jooksva vee all, neid
soelaga iiles-alla tostes. Siis lastakse veel kaladest vilja
norguda. 1 kg kala kohta voetakse 200-300 g soola ning
laotakse kalad kihiti tiinni, puistates kihtide vahele soola.

Suured kalad héorutakse seest- ja vdljastpoolt soolaga
ning lastakse neil 12—-24 tundi seista. Siis pestakse kalad
soolast puhtaks ja lastakse neil nérguda. Kuivatatakse

paikese ja 6hu kdes laudade peal, n66ri peale aetuna 2—4
paeva, seni kui kalad on tdiesti kuivad. Lisaks on kalu hea

Kala kuivatamine Muhu saarel, vdljas paikese kaes.
Foto: Gustav Riink, 1937. ERM Fk 792:10 kuivatada leivaahjus ndrgas soojuses.

60



% Kuivatatud kalad kartulitega
Koorega voi kooreta kartulid aetakse keema, pan-
nakse kalad paile. Uhes keevate kartulitega saavad
valmis ka kalad. Siitiakse soojalt.

% Ahjus kiipsetatud kuivatatud lest
Piikese kdes histi kuivatatud lestad asetatakse ahju-
pannile olgede pédle. Soojendatakse ahjus paisumi-
seni. Siitiakse kartulitega.

% Keedetud kuivatatud kala suitsulihaga
Kuivatatud haug, lest, siig, ahven voi angerjas aseta-
takse katlasse, pannakse suitsu-kiiljeliha (ribi) paale.
Kuum vesi kallatakse tile ja lastakse 3—4 tundi keeda,
nii et kalad on tdiesti pehmed (siiiies pole luid tunda).
Lauale antakse soojade kartulitega ja keedetud suit-
sulihaga. Lehesalat juurde. Maitseb h&a.

SOOLASIG KEEDETULT

AINED: soolasiig; 1 mugulsibul; 1 loorberileht; 2 tera pipart

KASTE: 2 spl void; 3 spl jahu; 1%4 klaasi piima; 1 keede-
tud muna; 2 spl hapukoort

VALMISTAMINE: leota siiga 5-6 tundi, siis aseta kala
keema kalakeedu katlasse vo6i pannile puurestidele. Lisa
keeduveele 1 sibul, 1 loorberileht, 2 tera pipart. Siig ei
tohi katki keeda. Kui kala on pehme, tosta see vaagnale.
Kastme valmistamiseks lisa jahu sulavdisse ja kuumuta
1abi. Lisa samal temperatuuril piim, kuumuta paksene-
miseni. Pane juurde hapukoor ja tiikeldatud keedumuna,
kuumuta keemiseni ja vala kaladele.

SOOLAKALA KAKID

AINED: 300 g soolasilku v6i muud soolakala; 3 muna;

2 spl hapukoort; 1 klaas riivsaia; ¥2 klaasi rooska piima;

viheke pipart; 100 g void praadimiseks
VALMISTAMINE: leota kalad kiilmas vees, puhasta

kontidest ja nahast \vo Linna: .
ning aja ldbi lihama- paned varske kartuli .
sina. Lisa juurde piimas S inna pea
leotatud r]iivsai ]211) mait-  Keemé 1 VlSka(: S“:n'lspkeeb
seained. Vormi timmar- kui\/atatUd F(a > goolakas
gused kakid ja kiipseta ~ k0OS kartulitega- ! Luiva-
need vbiga. Serveerikee-  kalalohn taidab toaja Kar-
detud kartulitega. tatud soolakala ar.mab "
culitele spetsiifilise et )
SILGUVORM <. Votad suitsuahjustoma

AINED: ¥z kg soolasilku; 2
14 liitrit tooreid kartuleid;
150 g sealiha; 50 g mugul-

j ad
suitsutatud kala ja sa

. u
seda kohe suua-

sibulaid; 2 muna; 2 ¥ klaasi
rooska piima; 12 spl nisujahu; riivsaia; 50 g void voi rasva
VALMISTAMINE: koori kartulid ja 16ika need 6hu-
kesteks ratasteks. Pese silgud, puhasta ja tiikelda. Loika
liha kuubikuteks ja pruunista kergelt koos peenendatud
sibulaga. Aseta ained kihtimisi vormi. Klopi munad lahti,
sega piima ja jahuga ning vala iile vormi. Peale aseta riiv-
saia ja voitiikke. Kiipseta ahjus.

SILGURIISI VORM
AINED: 800 g soolasilku; 500 g riisi; vett; soola; ¥2 | piima;
I-2 muna; pipart; 75 g void; riivsaia

VALMISTAMINE:

keeda riis pehmeks ja Elle: «n alati
kurna. Puhasta ja tiikel- Lapsepblves oot.asm ' \,
da varem leotatud silgud millal saab p\'\'\dl all sute

ja sega riisi hulka, lisa Fiime k&psemda' Sainise
sinna ka osa vdist. Sega Ja resti keerata- Need
lahtiklopitud munad pii- se d raimed ja see
maga ja vala iile vormi. ku\dko.“ase n stiant mul
Peale riputa riivsaia ja voi- maitse 0 }

meeles.

tiikke ning kiipseta ahjus.
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SILGUD MUNA JA VOIGA

AINED: 400 g soolasilku; keeva vett; 2 muna; 100 g void
VALMISTAMINE: leota ja puhasta silgud. Aseta need

keedundu pohja ja vala peale kuum vesi. Kui vesi on jah-

tunud, asetada silgud vaagnale, vala iile sulavoiga ja kata

peenendatud munadega.

KARTULLI, SILGU JA LIHAVORM
AINED: 2 ¥2 1 kartuleid; 200 g soolasilku; keedetud liha; 75
g void; 50 g sibulaid; 1 muna; 2 klaasi piima; 1 spl nisujahu
VALMISTAMINE: koori keedetud kartulid ja loika
viiludeks. Puhasta leotatud silgud ja tiikelda. Peenenda
ja prae sibulad. Aja liha 1abi hakkmasina ja aseta koik
antud ained kihtimisi vormi. Vala iile muna, piima ja jahu
seguga. Aseta voitiikikesed péile ja kiipseta ahjus.

SILGUSALAT

AINED: 200 g soolasilku; 2 keedetud kartulit; 1 suur hapu-

kurk; 2 keedetud muna; hapukoort; dddikat ja sinepit
VALMISTAMINE: leota silgud, puhasta ja peenenda.

Puhasta kartulid ja kurk ning l6ika kuupideks, samuti

muna. Valmista koorest, sinepist ja d4ddikast kaste ja sega

peenendatud ainetega. Paku voileivaga 6htus6ogiks.

KEEDETUD SAINAS
MADAROIKAKASTMEGA

AINED: 1 kg soolatud sédinast; vett; pipart; sibulat; aadikat;
loorberilehti

KASTMEKS: 200 g hapukoort; dddikat; suhkrut;
maidardigast ja soola

VALMISTAMINE: leota soolakala vees voi rodsas pii-
mas ja keeda koos maitseainetega pehmeks. Lisa hapu-
koore hulka dddikat, suhkrut ja riivitud médardigast.
Aseta kalad vaagnale ja vala kastmega iile.

HAUTATUD KUIVATATUD HAUG

AINED: 1 kg kuivatatud haugi; 24 kartulit; 1 suur porgand;
5 tera viirtsi; 2 | vett; 800 g sealiha; 1 kaalikas; 1 sibul; 3 spl
jahu

VALMISTAMINE: tiikelda ja leota kala. Loika sealiha
l6ikudeks ja pane iihes kalaga katlasse. Puhasta juurvili,
tiikelda ja keeda koos maitseainetega kaane all vihesel
tulel, kuni on pehme. Sega jahu vihese veega ja lisa lee-
mele, lase 14bi keeda ja anna lauale.
Samamoodi valmistatakse muid kuivatatud kalu, soovi
korral jaetakse vahel juurvili 4ra.

KILUDE SOOLAMINE (Saaremaa moodi)

AINED: 1 kg kilu (soolatav kala peab olema téiesti virske,
kova ja puhas); 100 g soola; 10-15 g suhkrut; 10-15 g viirtse

VALMISTAMINE: pese virsked kilud soelal puhtaks
ja norista veest kuivaks. Raputa puu- voi klaasnou pohja
6huke kord soola, mille hulka on segatud vihe pipart,
viirtsi ja nelki. Moni loorber lisa lehtedena hiljem kilukih-
tide vahele. Laota kilud nousse, kohud iilespoole. Riputa
peale soolaga segatud viirtse ja pisut suhkrut. Aseta kilud
niimoodi maitseainetega kihtimisi, kuni néu saab tiis.
Pane peale kerge vajutis, et kilud iiles ei kerkiks ja lase

soolduda.




SOE KILUTORT

AINED: 15 kilu; 2 muna; 8 kartulit; 2 spl void; 2 spl riivsaia
VALMISTAMINE: puhasta ja peenenda kilud, samuti

keeda munad ja kartulid. Sega koik ained iihte ja prae

pannil vois ldbi. Serveeri hommiku- voi 6htus66giks.

KILUPIRUKAD
AINED: muretaigen; kilud; munad

VALMISTAMINE: rulli muretaigen 6hukeselt lauale
ja loika 8 cm? suurusteks tiikkideks. Aseta puhastatud
kilud diagonaalselt taignatiiki keskele. Tosta taigna nur-
gad pailt kokku, mdari munaga ja kiipseta.

KILUSALAT

AINED: 12 kilu; 4 keedetud kartulit; 2 keedetud muna;

aadikat; hapukoort; veidi valget pipart
VALMISTAMINE: puhasta koik ained ja peenenda.

Sega hapukoorest ja maitseainetest valmistatud kast-

mega. Siitiakse voileivaga.

KEEDETUD MUNAD KILUGA
AINED: 3 muna; kilu

KILUPASTEET
AINED: 2 keedetud mu-
na; 12 kilu; 1 sibul; 3 kee-
detud kartulit; hapu-
koort;
sidrunildike ja petersel-
lilehti
VALMISTAMINE:

puhasta retseptis antud

kaunistamiseks

ained, loika viaikesteks
kuupideks ja sega iihte.
Sega koik hapukoorega
ja tosta veega kastetud
vormi, milles lase pastee-
dil moni aeg seista. L66 vaagnale, kaunista sidruniviilude

ja petersellilehtedega.

KILUMUNAD
AINED: 10 saial6iku; 5 muna; 50 grammi void; 1o kilu
KASTE: 1% klaasi hapukoort; 2 spl dadikat; ¥2 spl sine-
pit; pipart ja soola; tomatipiireed; 1 spl suhkrut
VALMISTAMINE: kata saiaviilud voiga ja

KASTE: 3 munakollast; 1 tl Maris: aseta igale viilule pool keedetud muna, mis on
. e 1 . : yvanaema ikuti pooli (7] 5 h

suhkrut; 2 tl sinepit; 3 spl dadikat; parim toit on . pikuti poolitatud. Ule muna tdmba puhastatud
1 klaas hapukoort; soola; pipart; 'i«)orega keedetud vars . € Kkilu. Niiiid aseta saialdigud vaagnale ja pane
kaunistamiseks kiharpeterselli tul koos tillivartega, mil-  nende V'alhele kausikesega koorest ja retseptis

VALMISTAMINE: keeda kar 4 kuulub 1 apukoo-  antud ainetest kokku segatud kaste.

juurae
munad ja loika pikuti pooleks, leju R \lid. Mee-
aimeru

vota munakollased vilja ja suru rekaStf.f ‘a‘r Kui juba raime-
labi séela. Lisa munakollasele koik ~ nub nipp: - tasub seda
kastmeks antud ained ja hooru labi. tegu ette VOt uses.”
Aseta munavalged vaagnale, 16ike- teha suuremas kog

poolega vastu vaagnat. Aseta kaste
kausiga munade vahele ja pane iga
muna padle pikuti puhastatud kilu. Kaunista rohelisega.
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LIHA

Liha on muutunud eestlaste toidulaual jarjest olulise-
maks. Liha tarbimise trendid ja tavad on maailma piir-
kondades tisna erinevad, samuti maaratlevad kultuurid
liha erinevalt. Eestlased on 1dbi aegade armastanud siiiia
sealiha ja see suund kestab tdnaseni. Keskmine eestlane
tarbib aastas umbes 65 kg liha ja lihatooteid.

Koik lihad on head valguallikad, neis leidub B-vita-
miine, rauda, tsinki ja seleeni. Rasva sisaldus oleneb liha
liigist ja jaotustiikist. Metsloomalihad sisaldavad tavaliselt
rohkem rauda ja tsinki, samuti on nende puhul hea teada,
etloomad on elanud looduslikus keskkonnas. Lambaliha
on hea tsingi, raua ja B12 vitamiini allikas.

Saaremaal soolati lamba- ja veiserasv koos lihaga
tiinni ja pandi hiljem suitsuahju kuivama, sellest umbes
poole moodustas sealiha. Kuivatatud rasvatiikke kasutati

3

kakkide, suppide, kaalikate ja kartulite valmistamisel.

Lamba- ja sealiha pandi katlaga kerisele, kus see kiipses
hasti dra. Hiilgekiittide peres s66di ka hiilgeliha, see oli
kalameeste maiusroog.




LAMBAROOG
Allikas: Adeline Tannbaum,
Keedu- ja majapidamis-
juht ,,Moodne perenaine®,
E.K.-U Postimees kirjatus,
Tartu, 1937

AINED: 2 ¥ kg noore
lamba karbonaadi; 130 g
suitsupekki; 1 klaas kee-
duveini; 1 porgand; 1 pe-
tersell; pipart ja soola;
loorberileht; 2 keskmist
sibulat; 12 kadakamarja;
peotdis soredat jahu; 50 g
void; 2 spl hapukoort
MARINAADI VAL-
MISTAMINE: pane 1 liitri
keeva vee sisse puhasta-
tud, pestud ja peeneks
16igatud aedvili, 15 tera
pipart, tambitud kadaka-
marju, loorberileht, sibul,
sool. Keeda vedelikku
kaane all, kuni aedvili on

pehme, siis lisa vein.

LIHA MARINEERIMINE: aseta ettevalmistatud liha
potti ja vala see jahtunud vedelikuga (marinaad koos
koigi aedviljadega) iile. Pane vajutis peale ja poora liha
iga pdev imber. 45 pdeva jarel vota liha vilja ja piihi kui-
vaks. Vedelik lase 14bi soela ja tarvita prae niisutamiseks.

Pese karbonaad ja pekita suitsupekiribadega.

KUPSETAMINE: mizri lambakarbonaad pealt voiga
ning pane ahju. Kui liha tombub pealt juba vdhe pruu-

niks, vala vihehaaval vedelikku iile prae. Umbes ¥ tunni

jarel on karbonaad kiips (oleneb liha vanusest). Tiikelda
praad parajateks tiikkideks ja sea vaagnale. Lisa kastmele
jahu ja keeda 14bi, siis lisa vett voi puljongit ja 2 spl hapu-
koort.

Lambaroog antakse lauale kartulipallidega ning sala-
tiga. Kaste serveeritakse eraldi kastmekannus.

LAMBAPRAAD KAPSASTEGA

Saaremaa moodi, retsept Vaike-Aliide Kallase erakogust

AINED: 1,5-2 kg kondiga lambaliha (kaela- voi abatiikk);
1-1,5 kg hapukapsast; 2-3 mugulsibulat; 4-6 pipratera; 2
loorberilehte; soola; 2 porgandit; vett

VALMISTAMINE: 16ika lambaliha koos kondiga suu-
remateks titkkideks. Ho6ru liha soolaga sisse ja jata umbes
tunniks ajaks seisma. Vajadusel leota ja tiikelda hapukap-
sas viaiksemateks tiikkideks. Osa kapsast ja osa hakitud
sibulast pane poti pohja ning tosta peale lihatiikid. Siis
aseta samamoodi jargmine kiht, kuni kéik on potis. Lisa
pipraterad, loorber ja vajadusel veidi soola. Vala vett nii,
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et see ulatub poti pohjast 2-3 cm kérguseni ja kata néu
kaanega. Hauta rooga madalal kuumusel (100°-150°C)
vahemalt 2,5-3 tundi.

TAIDETUD HAUDEKUPSIS

Allikas: Adeline Tannbaum, Keedu- ja majapidamisjuht
»Moodne perenaine, E.K.-U Postimees kirjatus, Tartu, 1937

AINED: 2-3 kg ilma kondita veiseliha; 100 g suitsupekki;
100 g sealiha; 2 spl petersellilehti; 1 sibul; 3 keedetud
muna; %2 peotdit riivleiba; 100 g void

VALMISTAMINE: tee lihasse pikuti 16ige, kuni kahe
kolmandikuni, ning riputa liha vahele soola ja pipart.
Sega triipudeks ldigatud suitsupekk, viikesteks riba-
deks l6igatud sealiha, peeneks hakitud petersellilehed,
hakitud sibulad, tiikeldatud keedetud muna ja ¥z peotiit
riivleiba ning méari liha sisemisele kiiljele. Rulli pikuti
kokku, seo n6driga kinni ja kiipseta pajas voi haudepotis
koos voiga iileni pruuniks. Lisa vett ja hauta 2—-2 ¥ tundi.
Siitiakse punasesostra- voi seenekastmega.

Oile: o ”\/anaema\ l"l‘l)~ .

BV N vanae ris a atl
Min ' ias peale pus sahv .
valmis - mbali- suitsutatu "
kiitmist lam Kints. Ta loikas

jus. . i
hast ro0ga ah)d ¢ sealt maltsem.‘.’—\e\

Pani haudep(;) o paitava hhiat/u UL(,1

ooseks ma aru mida sal so()_du.
temperat\lua ia koos kodu\e\\/:xl ]ad
iy kupsem . a. Nee
ahju . P\ i viga hapupiimag -
hommlku. e maitsed on mil
maitsev ning m soobinud.

lane liha valmis.’

SOOLALIHA

Soolamine on kiillaltki vana ja lihtne viis liha siilitami-
seks, kuid see pole sugugi igale lihaliigile kohane. Oigem
on soolata rasvaseid lihaliike, nagu sea- ja lambaliha, eel-
koige aga pekki. Veise- ja vasikaliha kaotavad soolamisel
palju oma mahlakusest, maitsvusest ja toitaineist.

® Kuivsoolamine
10 kg liha, keskmiselt 2%z kg kuiva puhast jamesoola
Puista soolamisnou pohja kiht soola, hooru paraja
suurusega lihatiikid kuiva soolaga sisse ja aseta hésti
tihedalt nousse, et ei jadks tiihje kohti. Kui liha on
selliselt néusse pandud, puista iile veel kiht soola ja
pane peale vajutuskaas koos kerge vajutisega.

® Soolveega soolamine

10 kg liha, 2,5-2,8 kg soola, 10 g salpeetrit

Ho6ru lihatiikid osa soolaga sisse. Seejdrel lao need
puhtasse soolamisnousse, tihedalt {iksteise korvale.
Ulejainud soolast keeda tugev soolvesi, vala see jah-
tunult lihale ning aseta peale vajutis. Soolatud liha
tuleb hoida jahedas Shurikkas ruumis. Lihatiikke
tuleb kasutada jérjest, mitte igakordsel votmisel neid
tosta ja imber paigutada.

Saarlased kuivatasid liha toas. Kui liha oli soolaseks
lainud, voeti tiikid astjast valja, liikati neile augud sisse,
pandi paela kiilge rippuma ja asetati ahju ette kuivama.
Kui ahju oli 5-6 korda kdetud, oli ka liha kuiv ja pandi
ndusse seisma.

Kiilades kiipsetati vorsti ahjus 6lgedel. Valgeid ja
verega jahuvorste siilitati hapendatult. Saaremaa moi-
sates, kus tapeti lehm voi lammas, keedeti lihatiikkidest
paks klimbisupp.

66



Peakoka lapsepolv:
“Uks kapsas ajas
teist tagal”

Tekst: Liisi Seil

Kuressaarest parit Allar Oeselg on teinud kokandusmaa-
ilmas uhket karjdari ning tegutsenud aastaid Tallinna
veinirestorani Dominic peakokana. Ta hindab lapsepdl-
vemaitseid, kuid arvab, et parandtoite voib ja lausa tuleb
aja jooksul edasi arendada.

Allar laks kokandust 6ppima tdnu oma vanaemale,
kellega tal oli lapsepdlves vdga tihe kontakt. Ent moju-
tused olid hoopis teistsugused, kui esimese hooga voiks
arvata.

“Vanaema elas suviti maal oma kodus, aga talved vee-
tis ta meie majas Kuressaares. Kuna ema-isa kiisid t66l,
siis lapsi kantseldaski pohiliselt vanaema, kes tegi ka koik
s66gid,” meenutab peakokk.

Nagu arvata voib, valmistas vanaema lastele kdepira-
seid vana aja toite. “Tema lemmikud olid kapsaroad. Nuri-
sesin, et kaua nii vaib, et iiks kapsas ajab teist kapsast taga.
Seetottu hakkasin umbes 14aastasena ise siitia tegema, et
vanaema toitudele vaheldust saada,” jutustab lapselaps.

Eneselegi iillatuseks avastas poiss, et kdogis on tore
toimetada, kuigi vanaemale tema road sageli ei meeldi-
nud. “Eks meil oli seal konflikte ka. Vanaema titles, et
need pole mingid toidud ja 6ige on ainult see, mida tema
teeb. Nii me seal madistasime,“ muigab peakokk. Samas
konetas sd6gitegemine teda niivord, et jirgmine samm
viiski Kuressaare Ametikooli kokandust éppima. “Voib
oelda, et mitte vanaema, vaid tema toidud suunasid mind
kokandusse astuma,” naerab ta. Praegu, kui vanaema on

Allar Oeselg koos poja Karmoga



juba ammu teises ilmas, métleb Allar tema toitudele siiski
heldimusega. Ta s66ks hea meelega vanaema tehtud kap-
sahautist voi hapukapsasuppi: “See oleks mega hea lap-
sepdlvemaitse!”

Vanaema tegi alati koike ise — soolas liha ja hapendas
kapsad, ilmselt ka riivis need. Talvel olid nende kodus
kapsatiinnid alati jahedas kohas podisemas. “Kindlasti
tehti pannileiba! Meie kodus oli see alati odrajahust. Alles
hiljem sain teada, et pannileiba v6ib valmistada ka nisu-
jahuga,” jutustab Allar.

Pere teine lemmik oli soolakalahautis koos kddgivilja-
dega. Selleks kasutati sdrgi voi lesti, mis olid ise soolatud ja
kuivama riputatud ning nii dra kuivanud, et neid ei olnud
voimalik enam iseseisvalt siitia. Hautise jaoks tiikeldati
kapsad, kaalikad, porgandid ja kartulid ning laoti need
kihiti potti. Koige peale asetati kuivatatud kalad. Kogu sel-
lele kupatusele valati vesi peale, lasti keema tousta ning
jaeti vdaiksema kuumusega pliidile hauduma. Maitseai-
neid ei lisatud, sest kala andis kédgiviljadele nii soolasuse
kui ka maitse.

“Eriti hea oli silahooaeg. Kui siin mandril {itlevad
paljud, et nad s66vad siiga leivaga, siis meie s6ime seda
ainult virske Saare pagari saiaga, millele panime void ja
tilli peale. S6ime soolasiiga ka voi ja kartuliga. No kiill oli
maitsev!“ 6hkab mees.

Kuressaare Ametikooli astudes teadis Allar kohe, et
soovib sihtida korgele ja saada peakokaks. Kursusel oli
teisigi ambitsioonikaid noori, nii et hiljem hakati seda
aastakdiku nimetama legendaarseks peakokkade lennuks.

Allar tddeb, et aastatel 1996-1997 ei olnud kokandus-
pilased vanadest parimustoitudest eriti huvitatud. Asja
Noukogude Liidust vabanenud Eestis soovisid noored
endasse ahmida koike lddnemeelset ja uut, millega seni
polnud saadud tutvuda. Neid kaitsid Itaalia ja Prantsuse
kook, pitsa, pasta, kastmed ja liharoad. Eesti toite hakati

vadrtustama aja moodudes.
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Dominic restorani meniiiis on Allar tutvustanud mit-
meid Saaremaa maitseid. “Oleme ostnud niiteks kasi-
to0sprotte ja neid oma maitsetega vadrindanud. Igal tal-
vel ja siigisel on meniiiis moni poder, kits voi hirv. Isegi
pannileiba oleme pakkunud méne toidu lisandiks,” kir-
jeldab peakokk. Lapsepolvemaitsetest on inspireeritud ka
roog, mis sisaldab kanapugusid. “Keetsime pugud ira ja
tegime neile peale besamell- ehk valge kastme. Servee-
risime seente ja sibulatega, moned uhkemad lisandid ka
korvale. Oli vdga heal”

Restorani korvalt armastab Allar tegutseda elava
tulega. Tema arvates voib ka grillil valmistatud roogi
pidada parand- voi parimustoiduks. “Inimesed on ju
sadu ja tuhandeid aastaid valmistanud toitu elaval tulel.
Mulle meeldib oelda, et lokketule maitse on talletatud
meie DNA-sse. Kui pakun inimestele grillil tehtud siitia,
siis nden, kuidas nad lausa sulavad seda lokkemaitset tun-
des,” selgitab ta.

Muide, iillatus-iillatus, Allar grillib r66msa meelega

isegi kapsast! Ent Saaremaa kdige margilisem parimustoit
on tema jaoks ikkagi pannileib.

Allaril on hea meel, kui saab s66gikohtades tellida
kohalikke toite, olgu need siis pannileib v6i “tuhlis ja
nott”. Samas hindab ta viga korgelt kui algset parandtoitu
on uute maitsete ja votetega edasi arendatud. “Eestlastel
ei ole nii reglementeeritud traditsioonilist kooki nagu néi-
teks itaallastel, kellel on iga roa jaoks tapsed juhtndorid.
Meie olime vanasti ikkagi vaesed ja panime potti kdik, mis
saime. Ka praegu armastavad eestlased palju katsetada ja
see teebki s60gi maitsvaks.*

Mees mo6nab, et tanapdeval ei saa sundida kokadpi-
lasi parandtoitu omaks votma — kui noored eelistavad teha
sushit voi pitsat, siis tuleb seda aktsepteerida. Samas saab
anda koolis teadmisi ja oskusi meie esivanemate parand-
toitudest ning inspireerida neid jitkama meie oma toi-
dutavasid.

“Iga kokk voi toiduvalmistaja peab leidma ise selle tee,
kas ja kuidas ta hakkab parimusroogi vaartustama. Tosi
on aga see, et kui suudad kliendile anda tema lapsepdl-
vemaitse, siis on klient volutud ja oledki miitidud. Ta jasb
sulle piisikliendiks,” teab kogenud peakokk.




SAILITAME
VANAVIISI

HAPENDAMINE

Koogiviljade sdilitamine hapendamise teel oli 19. sajan-
dil saartel iiks tdhtsamaid siilitusviise. Heal juhul piisis
suurem hulk aedvilju niimoodi s66davana hiliskevadeni.
Sealjuures tasub teada, et hapendatud hoidistes sdilib
C-vitamiin paremini ja kauem kui teistes hoidistes.

Enim hapendati valget peakapsast ja kurki, kuid
samuti ka punast peakapsast, aedoakaunu, tomateid,
s6ogipeeti, karusmarju ja 6unu. Hapendamisnéudena
kasutati puust tlinne, mida tarvitati korduvalt iihe ja sama
aedvilja jaoks. Hapendati ka klaaspurkides, emailndudes
vOi roostevabast materjalist néudes.

Valge peakapsa saak koristati enne 66kiilmade saabu-
mist ja sdilitati moned pédevad pollul kuhjades. Seismisel
muutusid pead valgemaks ja maitsvamaks. Kapsapead
peenestati noa voi riiviga ribadeks. Nende hapendami-
seks varuti jamedat soola, k66mneid, kadakamarju ning
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lisandiks 6unu, porgandeid voi johvikaid. Et saada 10 kg
hapukapsaid, voeti 12 kg virskeid kapsaid. Vaja ldks veel
100-150 g soola, 5-10 g ko6mneid, 5-10 g kadakamarju, 1-2
kilo porgandeid, 1 kilo unu voi 200 g johvikaid.
Peenendatud kapsad asetati kihiti soola, maitseainete
jalisanditega. Neid tambiti puust nuiaga nii, et kapsamahl
tuli peale. Siis kaeti ndu pealt kapsalehtede voi riidega
ning vajutuskaanega. Vajutuseks kasutati puhast raudkivi.
Toatemperatuuril algas hapnemisprotsess mone tunni
parast. Pinnale tekkinud vaht eemaldati. Intensiivne kaa-
rimine kestis tavaliselt 6—7 pdeva. Siis enam vahtu ei tekki-
nud, vedelik muutus selgeks ja vajus osaliselt kapsastesse
tagasi. Nou servad puhastati, katteriie ja -kaas ning kivi
pesti puhtaks ja pandi kapsandule tagasi. Hapukapsaid
sailitati tavaliselt keldris 0°—+2°C kraadi juures.
Viiksemad kapsapead, mida ol tiilikas riivida, hapen-
dati lohkudena. Kapsad lo6igati pooleks voi neljaks,
blanseeriti méned minutid ning jahutati. Néu pdhja puis-
tati pisut soola, pandi kapsalohud tihedalt kokku ning
suruti neid kde voi pudrunuiaga nii, et neile tuli vede-
lik peale. Iga kihi vahele puistati soola ning soovi korral
lisati koomneid, 6unu ja riivitud porgandeid. Kapsalohke
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hapendati samal moel
nagu riivitud kapsaid.
Parast hapnemist 16i-
gati kapsalohud sobiva-
teks tiikkideks ja kasu-
tati samuti nagu hapu-
kapsast.

19. sajandil sdilitati
Saare- ja Muhumaal
kapsaid ka nii nagu
vanasti. Kapsapead 16i-
gati neljaks voi pooleks,
vaikesed jaeti terveks.
Piid kupatati parajalt,
kuid mitte taiesti peh-
meks. Parast kupatamist laoti kapsapead aianurka vaiade

vahele, kus need hapnesid ja talvel kiilmusid. Sealt raiuti
keedukordadeks vajalik osa ja pandi patta.

Kurkide hapendamiseks valiti noored, dhukese
koorega kurgid. Kurgid korjati hommikul v6i 6htul, vart
vigastamata, tosteti ettevaatlikult. Hapnema pandi samal
pdeval. Kurgikihtide vahele pandi maitseaineteks musta-
sostralehti, tilli, mddardikajuurt, estragoni, kiiiislauku ja
muudki. Peale valati jahutatud soolvesi (10 liitri vee kohta
kasutati 300-500 g soola). Siilitati jahedas kohas nagu
kapsaidki.

VESIHOIDISED

Marju ja puuvilju siilitati palju vesihoidistena, ilma suhk-
rut kasutamata. Lahtuti tervislikest pohimotetest. Vesihoi-
diste valmistamiseks oli kdige parem kasutada keedetud
jahutatud vett voi hoopis keetmata allikavett. Marjad ja
puuviljad, mida siilitati vees, ei tohtinud tdiesti valminud
olla. Pudelitesse ja purkidesse pandud vesihoidiseid sii-
litati pimedas ja jahedas kohas, neid ei soovitatud palju

liigutada. Vees hoitud puuvilju voi marju kasutati salatite
koostises voi magustoitude valmistamiseks.

Murakad, mustikad, kirsid ja mustad séstrad pandi
desinfitseeritud pudelitesse voi purkidesse, valati neile
vesi peale ja suleti Shukindlalt.

Toored rohelised karusmarjad puhastati, pandi
puhastesse purkidesse voi pudelitesse ja valati kiilm vesi

peale. Kuumutati pool tundi, nii et marjad jéid terveks, ja
suleti 6hukindlalt.



AEDVILJADE SOOLAMINE

Soolamine oli odav meetod, mille abil oli voimalik aed-
vilju pikemalt sdilitada. Kasutati puhast meresoola. See-
juures tuli jalgida, et soola ei tarvitataks liiga palju, sest
see alandas aedviljade toitevadrtust. Soolvee kangus pidi
olema 10-12 protsenti — deldi, et sellise soolvee peal hak-
kab toores kanamuna parajasti ujuma. Soolamise jaoks
jaeti aedviljad terveks.

Soolatud suhkruherned
Hernekaunad pesti puhtaks, pandi soolaseguga (sool
ja suhkur) kihiti savipotti ning asetati peale vajutis. Kui

aedviljadest ei imbunud vilja nii palju leent, et see oleks
hernekaunad katnud, lisati juurde veidi soolvett. Enne
tarvitamist leotati.

Ubade soolamine

Ube soolati kohe noppimise jarel. Kaunad laoti kihiti
jameda soolaga seljad allapoole potti ja peale asetati vaju-
tis. Kui soolvesi ei ulatunud tile ubade, kallati lisaks veel
jahtunud 10protsendist soolvett. Vihmastel siigistel kasva-
nud ubadel vois tulla ette, et soolveele tuli peale hallitus.

Kurkide soolamine

Soolamiseks valiti keskmised rohelised kurgid. Pesti kiil-
mas vees ja lasti ndrguda. Hasti puhtaks pestud puunéu
pohja riputati kord jamedat soola. Siis pandi musta- ja
punasesdstra-, kirsi- ning tammelehti, tillivarsi ja mada-
roikajuure tiikke. Sellele asetati kurgid ja jille eelpool
nimetatud lehed. Nii korrati kuni néu tiitus (pealmiseks
kihiks olid lehed). 10-12protsendine keedetud soolvesi
valati kas jahtunult v6i kuumalt (kui taheti ruttu tarvi-
tada) kurkidele, peale asetati kerge vajutis. Kdige parem
oli, kui ndu kaeti puust kaanega. Soojas kohas seistes sai

kurke juba 6-8 pieva jarel tarvitada. Kui seisid jahedas,
siis valmisid need 6-10 nddala jooksul.




Spinatite soolamine

Spinatite lehed nopiti dra, pesti puhtaks ja lasti nérguda.
Puhta néu pohja riputati kord jamedat soola, siis spinati-
lehti, moni petersellivars ja peenikest soola, siis jille spi-
natilehti ja jamedat soola, petersellivarsi jne. Korrati kuni
noéu tditus (viimane kiht oli jamedat soola). Pandi peale

vajutis ja hoiti jahedas kohas. Enne toiduks tarvitamist
leotati piimas voi leiges vees.

Tomatite soolamine

Valminud tomatid laoti puhtasse ndusse. Tomatitele valati
jahtunult 10protsendine soolvesi ning veidi toidudli, ase-
tati peale kerge vajutis.

Seente soolamine

Puhastatud seeni leotati kiilmas vees, lasti nérguda. Kupa-
tati vajadusel norgas soolases vees. Kallati soelale nor-
guma. Seened pandi soolaga kihiti puundusse ja asetati
vajutis peale (vedelik pidi ulatuma iile seente).
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Maitseb magusalt!
KODUSED KRINGLID, KOOGID JA TORDID
|
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Eesti Vabariigi esimesel iseseisvusajal (1918-1940) val-
mistati mitmesuguseid koduseid kiipsetisi, mis tugine-
sid talupojakultuurile, saksa ja vene méjutustele ning 20.
sajandi alguse kodumajanduse arengule. Paljud kiipseti-
sed olid lihtsad ja valmistatud kohalikest toorainetest, ent
pidulaual leidus ka rikkalikumaid kiipsetisi.

193ondatel hakkasid levima kokaraamatud ja koduma-
jandusopetus, mis toid Eesti kookidesse uusiideid ja tap-
semaid retsepte. Kuna suhkur ja jahu olid vaartuslikud,
valmistati magusaid kiipsetisi pigem pidulikeks puhku-
deks.

Levinumad kiipsetised olid sel ajal:

® rukkileib, mida valmistati kodus juuretisega ja mis

oli igapdevane pohitoit;
valge sai, mida tehti pidupéevaks ja valmistati pohi-
liselt parmitaignast;

% vaiksed magusad saiakesed, mida valmistati moosi-
voi kohupiimatéidise ja kaneeliga, tehti ka véikseid
palmiksaiakesi.

Kooke valmistati pohiliselt kohupiimast, mis oli oma
talus olemas ja kittesaadav. Samuti duntest, mida oli
koduaiast votta. Sageli kasutati dunu biskviidi- voi mure-

taigna sees. Lihtne ja kiire plaadikook valmistati hapupii-
mast marjade vdi moosiga.

Parmitaignast pirukate tdidistena kasutati liha, koogi-
vilju v6i marjadest valmistatud moosi.

Tahtpédevadeks ja pidulikeks stindmusteks tehti kring-
lit, mis oli sageli rosinate, kaneeli ja tuhksuhkruga.

Kiipsised valmistati nisujahust, voist ja suhkrust. Jou-
ludeks meisterdati kodudes ka piparkooke.

Perenaistel oli tavapédrane oskus valmistada taignad
»silma jargi“. Kiipsetised tehti valmis pohiliselt puuplii-
dil v6i ahjus.

HAPUPIIMAKOOK
Allikas: ,, Uhistegeliste uudiste”
Kodu osa, 11.10.1930

AINED: 1 klaas hapupiima;
V5 klaasi tuhksuhkrut; %
klaasi siirupit; 1 tl soodat; %5
klaasi rosinaid; 3 spl sulavoid;
2 klaasi jahu
VALMISTAMINE: sega

sooda piimaga ning lisa suh-
kur, siirup, maitseained, jahu, rosinad ja sulavoi. Sega

taigen hasti 14bi. Kalla voiga maaritud ja jahuga iile ripu-
tatud pannile ehk vormi ning kiipseta kuumas ahjus. Ser-
veeritakse kohvi voi tee korvale.

OUNAKOOK
Allikas: Rosalie Oja retseptikogu, 1948

AINED: 600-700 g hapusid 6unu (kooritud ja viilutatud);
100 g void; 130 g suhkrut; 1 spl vanillisuhkrut; 2 spl kanee-
lisuhkrut; 3 muna; 2 klaasi piima; 100 g jahu; 2 tl kiipse-
tuspulbrit, ndpuotsatiis soola



VALMISTAMINE: 16ika dunad 6hukesteks viiludeks.
Vahusta munad suhkruga, lisa sulavéi ja piim. Sega jahu

kiipsetuspulbri ja soolaga ning lisa taignasse. Lisa kergete
liigutustega segades 6unaviilud. Vala taigen voiga maari-
tud plaadile v6i vormi ning puista peale kaneelisuhkrut.
Kiipseta umbes 30—40 minutit. Kook on valmis, kui tikuga
proovides jadb see puhtaks. Lase koogil jahtuda ja puista
iile tuhksuhkruga.

Kringlite retseptid ja neis kasutatud tdidised olid piir-
kondlikult erinevad.

Saaremaal valmistati pohiliselt pohla-martsipani ja
korgema rasvasisaldusega voiga téidist. Sellise tdidisega
kringlid oli sageli punutud palmikuks, et rohutada tradit-
sionaalsust. Vihem kasutasid vanaemad sellist taidist, kus
oli rosinaid, apelsinisukaadi ja maitseainena kardemoni.

Vanaaja kringlites 166di munakollased suhkruga
vahtu, samuti vahustati voi. Selliselt saavutati kringlile
pehmem tekstuur.

Saarlased katsetasid ka taigna valmistamist kiilm-mee-
todil, mida kasutati Soomes. Sel puhul hoiti taigen iile66
kiilmas — see tekitas kihistuva struktuuri.

Kiipsetiste valmistamiseks kasutati Saaremaal koha-

likku piima ja void. Pohlad ja teised marjad korjati loo-
dusest voi koduaedadest.

Lisaks magusatele kringlitele valmistati ka soolaseid
kringleid, mille tdidiseks olid nditeks kodusuitsuliha ja
juust.

KOLLANE KRINGEL

Allikas: Liina Kallase retseptikaust aastatest 1920—1930

AINED: 1 % | piima; 1 g safranit; 50-70 g parmi; 2 tl soola;
2 V4 kg jahu; 300-400 g v6id; 3 munarebu; 300-400 g
suhkrut; 15-20 tera kardemoni; 1 sidruni riivitud koor; 10
moérumandlit ja peotdis magusaid mandleid; 300400 g
rosinaid; 1 muna

VALMISTAMINE: soojenda piim kdesoojuseni ja leota
selles hakitud safran. Lisa parm, sool ja jahu. Sega ldbi ja
pane taigen kerkima. H66ru voi suhkruga vahule ning lisa
munarebu, katkitambitud kardemoniterad, riivitud sid-
runikoor ja hakitud mandlid. Sega kerkinud taignasse ja
pane see uuesti kerkima. Kerkinud taigen rulli taignarul-
liga lahti jahuga iile puistatud laual. M&éari peale voi ja
jahuga segatud rosinad. Keera taigen rulli ja l6ika pikuti
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pooleks ning siis keeruta kaks ,toru” keeruks. Parast kee-
rutamist ithenda otsad, andes taignale kringli kuju. Aseta
kringel voiga méadritud plaadile, lase soojas kohas kerkida.
Peale kerkimist maari munaga, et saada peale kiipsemist
kuldne ja ldikiv pind.

Kiipsemise aeg ja temperatuur sdltuvad ahjust (umbes
45 min, 180°C juures). Tavaliselt kiipsetatakse seni, kuni
pind on kuldpruun, sisu kiips ja pehme (proovi tikuga —
kui tikk jadab puhtaks, on sai seest kiips). Viis minutit
enne valmimist méari veel munaga ja puista peale haki-

tud mandlid, mis on segatud peotiie suhkru ja vihese
jahuga. Kiipseta veel umbes 3 minutit, kuni mandlid on
tombunud kollaseks.

Tort joudis meie kultuuriruumi alles 19.—20. sajandi
vahetusel, peamiselt linna- ja méisakultuuride vahendu-
sel. Kihilist kooki ehk torti pakuti vdga pidulikel ja erilistel
juhtudel nagu pulmad, joulud, lihavotted ja lapse siind.

LEIVATORT
Allikas: , Uhistegeliste uudiste Kodu osa, 1928

AINED: 7 muna; 1 % klaasi suhkrut; 15 kardemonitera;
I spl pomerantsikoort (moéruapelsini kuivatatud koor);
I tl kaneeli; 1 sidruni koor; 8 loodi Sokolaadi (umbes
320 grammi); 6 loodi kuivatatud rukkileiba (umbes 240
grammi); void méarimiseks; sahvti (marjapiiree suhkruga)
KEEDUKREEMI VALMISTAMISEKS AINED:
5 munakollast; 1 klaas suhkrut; % vaniljekauna;
V4 klaasi piima; 1 4 tl kartulijahu

Soovi korral mandleid, pdhkleid, mooni-
seemneid, sidrunimahla.

VALMISTAMINE: hé6ru munakollased
suhkruga vahule. Lisa purustatud kardemon,
hésti peeneks tiikeldatud pomerantsikoor,
kaneel ning riivitud sidrunikoor, Sokolaad ja
kuivatatud rukkileib. Sega kokku. Kiipseta lah-
tikdivas vormis kaks 6hukest tordikihti — need
kiipsevad 180°C ahjus valmis 20-25 minutiga.

Klopi munakollased suhkru ja vaniljega
vahule. Keeda piim kartulijahuga segades, kuni
hakkab minema paksuks. Siis klopi munasegu
ruttu kartulijahu segu juurde ja paksenda nii
kaua, kuni paksuks ldheb. Tarviduse korral lisa
hakitud mandleid, pahkleid, mooniseemneid
ja sidrunimahla.

Tordi kokkupanekuks maari kahe koogikihi
vahele marjakeedist ning keedukreemi. Kau-
nista pealt keedukreemi ja virskete marjadega.



AAVIKUTE MAJA
KUPSETISED

Meenutame Saaremaal elanud keeleteadlase ja -uuendaja
Johannes Aaviku (1880-1973) kodus valmistatud kiipsetisi,
mis olid osa kultuurilisest parandist ja tema kiilalislah-
kusest. Kuressaare majas, kus Aavik oma pereliikmetega
elas, peeti sageli pidulikke koosviibimisi. Kodused kiip-
setised olid osa pere igapdevaelust ja kiilalislahkuse tra-
ditsioonidest.

Johannese onupoeg Joosep Aavik (1899-1989), kes oli
organist, koori- ja orkestrijuht, helilooja ja muusikadpe-
taja, armastas vaga kreemitorusid. Neid hakati tema jargi
kutsuma “Aaviku torudeks”.

Aavikute majamuuseumis, mis asub endises pereliik-
mete kodus, on eksponeeritud mitmed ajaloolised kiipse-
tised ja retseptid, mis peegelduvad ka praeguses Saaremaa
rikkalikus kohvikukul-
tuuris. 2024. aastal kor-
raldas Aavikute maja-
muuseum koos Kures-
saare Ametikooli kon-
diitridpilastega heate-
gevusliku juubelitor-
tide oksjoni, mis oli
pithendatud Joosep
Aaviku 125. stinniaas-
tapdevale. Opilased
valmistasid selle jaoks
torte vastavalt ajaloo-
listele retseptidele. Nii
avaldasid nad austust
Aavikute kodu kiipse-
tiste traditsioonidele.

TORUKESED
Allikas: ,, Uhistegeliste uudiste” Kodu osa, 1928

AINED: 100 g suhkrut; 2 munarebu; 80 g soredat jahu,
segatud 1 tl kiipsetuspulbriga; 2—3 spl vett

VALMISTAMINE: hé6ru munarebud suhkruga
vahule, lisa kiipsetuspulbriga segatud jahu ja kiilm vesi.
Pane voiga madritud plaadile vdiksed 6hukesed koogike-
sed, mitte palju korraga. Kui servad on pruunikad, keera
koogid toru moodi kokku (seda tuleb kohe kuumalt teha).
Peale jahtumist tdida torud kreemiga.

Kreem tdidiseks
AINED: 2 klaasi piima; % vaniljekauna; 2 klaasi suhkrut;
2 lehte Zelatiini; 50 g vdid, noaotsatéis sidrunihapet; 46
tilka sidrunioli

VALMISTAMINE: keeda rammusat piima koos vanil-
jekauna ja suhkruga, kuni segu muutub paksuks — nii,
et paberile lastud tilk
laiali ei jookse. Leota
zelatiinilehed 1/4 klaa-
sis vees ja vala pooljah-
tunult kreemi hulka.
Aseta kreem jadkuu-
bikute peale ja sega
hoolikalt puulusikaga.
Sega jahtunud kreemi
sisse vahustatud voi ja
sidrunihape ning sid-
runioli.









OLLETEGU

Saaremaal oli kodudlu osa kultuurist ja identiteedist.
Olle valmistamine ja nautimine oli seotud traditsioonide,
uskumuste ja kogukondliku eluviisiga. See oli pereliik-
mete vaheline tegevus. Olut valmistati retseptide jérgi,
mida anti edasi polvest polve. Igal perel oli oma variat-
sioon, aga iildjoontes jargiti kodudlle pruulimisel tradit-
sioonilisi meetodeid. Olu valmistati tavaliselt oma talu vil-
jast ja metsikult kasvanud humalatest, mis voidi asendada
kadakaokstega. Kadritamiseks kasutati eelmise 6llevaadi
pohjast saadud parmisetet.

Kodublu ei olnud pelgaltjook, vaid osa piithadest, kom-
bestikust ja rahvaparimusest. Selle valmistamisel peeti
kinni traditsioonilistest uskumustest. Olle kd#ritamise
ajal pidi kodus olema vaikus ja rahu, keegi ei tohtinud
larmata ega tiilitseda. Usuti, et 6llel on oma ,hing“, mida
ei tohtinud hairida.

Saaremaal on 6lut tehtud koikideks piithadeks ja pere-
kondlikeks stindmusteks. Pulmas valmistati paevaseks
toiduks sooja Sllesuppi. Joulude ajal oli 6lu kohustus-
lik ning kardeti, et ilma selleta jadavad piihad iildse dra
(Poide, Laimjala). Uusaastaddl voeti hingekesi 6llega
vastu. Olut ohverdati veevaimudele, samuti oli see ohvri-
anniks pulma- ja matusekombeis. Olle klaasist joomise
vastu oldi umbusklikud - klaasitiite viisi juues hakkavat
6lu ruttu pahe.

Saarlaste veendumusel oli 6lletegemine meeste t66
ning selle juures pidi jargima tdpseid kombeid. Samas
valmistasid Saaremaa eri paikkondades kodudlut sageli
just naised. Nood ei tohtinud aga 6lut pruulida sel ajal kui
neil oli menstruatsioon - siis ei pidanud jook vilja tulema.
Armastati oelda, et naised hoolitsevad olle maitse eest,
mehed voimu eest.

Parimad 6llemeistrid pélvisid kiilades suurt austust.

Koduolle valmistamine Muhu saarel, 6llemeister Vassili Prii
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KODUOLLE VALMISTAMINE

Allikas: Adeline Tannbaum, Keedu- ja majapidamisjuht
»Moodne perenaine®, E.K.-U. , Postimehe* kirjastus Tartus,

1937

Votke 38 g humalaid ja keetke rohke veega tund aega.
Sulatage dmbritiies (14 1) keevas vees 650 g suhkrut, lisage
juurde 14bi riidekoti lastud humalavesi, 2 pudelit linna-
seekstrakti ja pool klaasi pruunistatud suhkrut. Leotage
25 g parmi vdheses vees ja segage sellesse supilusikatiis
jahu, laske natuke aega kerkida ja lisage pooljahtunud
ollevee hulka.

Olu kadrib katlas kaane all 24-36 tundi, kuni vaht pealt
kahaneb. Siis valage see libi klaaslehtri puhastesse pude-
litesse, korkige need keevas vees leotatud uute korkidega
kinni ja tommake noor iile. Kiilmas keldris hoitud olut
voib teisel voi kolmandal paeval juua. Mida kauemini aga
6lu seisab, seda paremaks ta ldheb.

Rahvasuu ridkis, et kui 6lu hakkas hapuks minema,
tuli see peita pimedasse nurka voi kellegi eest varjule.
Arvati, et 6lu kardab liigset tihelepanu. Méonel pool pandi
ollele isegi ristimdrk peale, et seda halva silma eest kaitsta.

LEIVAKALI
Allikas: Jaan Koor, ,Magusad s66gid, moosid ja sahvtid®, 1903

Vota kiimme naela* (4,536 kg) hésti haput, jaimedat leiba ja
l6ika tiikkideks. Rosti seda leiva-ahjus niikaua, kuni leib
on pruun ja kévaks kuivanud. Niiiid pane need kuivikud
puhtaks tehtud puutorde, kalla peale kaks pange** (u 24,6 1)
keeva vett ja lase 24 tundi kinnikaetult seista. Kurna ette-
vaatlikult ldbi tiheda sdela, jalgides, et leiba sellest 14bi
ei tuleks.

Hea 6lu pidi l6hna-
ma histi — seda peeti
mirgiks heast aastast
ja onnest peres. Kui
olu eilainud kdima, oli
see halb enne — keegi
vois haigestuda voi oli
tulemas tiili.

Usuti, et vana par-
mi ei tohi ara visata,

sest see oli ,,0lle hing*“. Parmi hoiti piihapaigas voi pandi
uue keedu sisse. Seda vodis kinkida naabritele, aga mitte
miiiia. Miitimine vois viia onne majast ara.

Arvati, et Saaremaa 6llele on lisatud salajased koos-
tisosad, mis voivad joojat kiiresti purju ajada. Levis titlus:
»Saare nipid niidavad mehi.”

Neile, keda vaevas kdha, soovitati sooja 6llejoogi joo-
mist. Selle valmistamiseks pandi 1,5 liitrit koduolut kast-
rulisse keema. Samal ajal voeti veerand naela suhkrut
(1 nael = 410 g) ja 9 kanamunakollast ning 166di need kau-
sis vahtu. Kuum 6lu kallati hoolikalt segades sinna juurde,
lisati tiikike kaneelikangi ja ingverijuurt. Kuumutati ja
joodi kuumalt.

Jargmiseks pane kausikesse veerand naela* (113 g)
parmi ja veerand naela* nisujahu. Sega need leivaveega
vedelaks pudruks ja lase soojas kohas hésti tilesse kerkida.

Selle vahepeal keeda peotiis piparmiindivarsi natu-
kese veega histi l4bi, lisa neli naela* (1,814 kg) suhkrut ja
kalla kuumalt ldbi soela leivavee juurde. Vota soojas kohas
kerkinud parmisegu ja lisa seegi leivavette. Sega kuumalt

*I nael = 0.4536 kg, 10 naela = 4,536 kg, veerand naela =

0,1134 kg
**1 pang = 10 toopi = 12,3 liitrit
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ja lase soojas kohas niikaua seista, kuni vaht peale ilmub.
Riisu vaht hoolega dra, muidu kdérib kali kovasti pude-
lites edasi. Kurna ettevaatlikult ldbi puhta ratiku pudeli-
tesse nii, et need on kaelani téis. Pane korgid peale ja hoia
jahedas kohas. Paari pédeva parast voib juba tarvitadal

Lisaks leivakaljale valmistati saarel kasemahlakalja
(kasemahl + parm), kasemahlakalja sidruniga (kasemahl
+ parm + sidrun + mesi voi suhkur) ja teisi kaljasid.

JOOVASTAVAD
JOOGID

Allikas: Adeline Tannbaum, Keedu- ja majapidamisjuht
»Moodne perenaine, E.K.-U. , Postimehe* kirjastus Tartus,

1937

Vein on marjade voi puuviljade mahlast kddrimise teel
saadud jook, mille valmistamise ajalugu ulatub viga
kaugele minevikku. See sai alguse riikidest ja piirkonda-
dest, kus kasvasid viinapuud. 1929. aastal rajati Tallinnas
Toompea nolvale Tiesenhauseni majja veinitehas, kus
Matieseni kaubamargi all valmistati ja villiti mitmesugu-
seid veine ja teisi alkohoolseid jooke.

Saaremaa, Muhu ja Ruhnu ei ole olnud tuntud suure
veinitootmise poolest, kuid veinivalmistamise ajalugu
peegeldab selle piirkonna muutusi.

Saartel valmistati veini rukkist ning erinevatest puuvil-
jadest ja marjadest — kirssidest, pihlakamarjadest, duntest,
punastest ja mustadest sostardest, mustikatest jne.

Koduveinide jaoks voeti virsked, puhtad ja koige
paremad toorained, puhas suhkur ning keedetud véi
allikavesi. Kddarimispudel voi -vaat pesti soodaveega ning
loputati vee ja piiritusega. Samuti puhastati korgid ja
kummivoolikud.

Allikas: Emma Leesment-Milberg, ,, Perenaise kdsiraamat®,
1924, lk 2526

,»Eileia kiillalt mojuvaid sénu, et iihel hoobil selgeks teha,
kui kahjulik on alkohol, mida igas joovastavas joogis lei-
dub. Sest seda tarvitatakse nii titlemata palju, et iga silma-
pilk meie rahva elujoule suurt hidaohtu ldhemale aitab
tuua, kui senisel viisil edasi juuakse. Pddlegi kasvab Eesti
rahva seas alkoholi tarvitamine alatasa.

Aga sonad ja seletused iiksi ei jaksa seda suurt iihis-
elulist ja koige tdhtsamat rahvuslist iilesannet veel mitte
korda saata — rahvahulki kiskja metsalise alkoholi kdest
padsta, vaid tarvis on, et koik paremad joud ja kindlam
tahtmine tema vastu voitlusele asuks. Armastaja Eesti ema
ja truu naine on need, kes meie rahva kehalise ja vaimse
tervise eest senini ikka koige enam on hoolt kandnud.

Alkohol ei ole toit, vaid miirk. Seda tarvitatakse s66gi
alla ja vahel tihti selles ebausus, et see voib seedimist
edendada. Alkohol takistab ja raskendab aga tdepoolest

seedimist.”
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PIHLAKAMARJAVEIN
Allikas: ,, Uhistegeliste Uudiste“ Kodu osa, toi-
metaja Elsa Kdsebier, 30.8.1930

Pihlakaveini valmistati tavaliselt magusate
suvedunte (mitte hapude!) mahla lisamisega.
Et pihlakamarjad sisaldavad eneses palju
hapet ja tanniini, pidi pihlakamarja mahla
mitmekordselt veega lahjendama, mille tottu
jdi vein viga lahja ja kibedamaiguline.
Pihlakamarja mahlale lisati iga liitri
mahla kohta 4-5 1 vett; saadud vedelik segati
pooleks magusate suviounte mahlaga.
OPETUS: véta 5 1 pihlakamarjamahla ja
lisa 20 | vett, kokku tuleb 25 1 lahjendatud
mahla. Sellele sega juurde 25 | magusat suvi-
ounamahla. Lisa iga 5-6 liitri vedeliku kohta
1 kg suhkrut. Kdarimisel lisa kultuurparmi
(veinipdrmi). Kédaritamine ja valmistamine
toimub nagu veinide puhul harilikult.

RUKKIVEIN

Allikas: ,, Uhistegeliste Uudiste” Kodu osa, toimetaja Elsa Kdsebier,
30.8.1930

AINED: 12,5 | keedetud vett; 4 kg rukkiteri (viljaveini valmistati pea-
miselt rukkiteradest); 2 kg suhkrut (vdib oma maitse jargi panna ka
vahem v6i rohkem suhkrut); 125 g parmi

VALMISTAMINE: sulata suhkur kuumas vees. Jahuta vedelik
umbes liipstud piima soojuseni ja vala siis pestud rukkiteradele. Leota
parm leiges keedetud vees ja lisa segule. Void lasta veinil kddrida lah-
tises nous, emailitud panges, klaasipurgis voi muus anumas, mis on
riidega kaetud. Samuti suures pudelis, mis on hariliku veinikddrimise
toruga suletud.

Lase kadrida nii kaua, kuni vedelik muutub selgeks ja parm pinnalt
dra kaob. Selleks kulub jahedas kohas umbes 8-9 pdaeva. Umbkaudne
kddrimissoojus on 20-25°C, selle saavutamiseks aseta kddritamisnou
sooja pliidi ehk ahju darde.

Kui vedelik on parasjagu kddrinud, vala see l4bi horeda riide.
Parema maitse ja varvi saamiseks lisa veel pruunistatud suhkrut. Niitid
on vein juba tarvitamiskdlbulik. Kauemaks alalhoiuks vala valminud
vein pudelitesse ning korgi pudelid uute, tdiesti tervete korkidega. Kor-
gid lakitakse, vahatatakse ehk valatakse parafiiniga iile ning hoitakse
alati jahedamas kohas.

See, nagu iga teinegi veinitegemine ja kddritamine, nduab omajagu
vilumust. Ollakse aga sellega harjunud, ei siinnita ta enam tiili. Pealegi
peab harjuma nimetatud veini omaparase maitsega, kuna viimane ei
meeldi paljudele inimestele. Vilumuse omades aga leitakse ka abinou-
sid, kuidas saada oma maitsele vastavat jooki.

PIHLAKAMARJA VIIN

Aja kiipsenud pihlakamarjad pudelisse. Vala peale nii palju harilikku
piiritust, et see ulatub iile marjade. Suhkrut lisa oma soovi jarele.
Aseta pudelid péikesepaistelisele aknale. Mone aja seismise jérel on
viin tarvituseks valmis. Vala see marjade pealt dra, tarbe korral lisa
veel suhkrut ja pane siis pudelisse. Void viina jatta ka marjade peale.
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ELAV PARAND
PUDELIS

Kuressaare siidames, vanade kivimiiiiride varjus, tegut-
seb meeldejadv elamusrestoran Saaremaa Veski, mille
maa-alustes keldriruumides loob peremees Kaupo Pastak
midagi erilist — parimuslikke késité6napse, mis on inspi-
reeritud esivanemate oskustest ja teadmistest.

Need kanged tdmmised siinnivad Saaremaa inimeste
kasvatatud ja korjatud marjadest. Napsud ei ole veinid
ega likoorid. Need paiknevad maitsekalt lahja ja kange
alkoholi piiril, pakkudes puhta ja ausa marja maitset just
sellisena, nagu loodus on selle kinkinud.

Kokku saab maitsta kiimmet erinevat napsu. Koik
joogid valmivad taielikult kdsit66na, laagerdudes tiin-
nides mitu kuud, et saavutada siigav aroom, ehtne varv
ja iseloom. See on justkui tinapdevane tolgendus vanast
kombest, kus igas kodus seisis toanurgas iiks anum, milles
midagi kédris ja laagerdus ning oma aega ootas.

Saaremaa Veski napsud on osa meie elavast parandist.
Need on kiill uuel kujul hoitud, arendatud ja jagatud, kuid
kannavad samasugust sisemist vdarikust nagu vanasti.
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NAIDISMENUUD, MIDA PAKKUDA 21. SAJANDIL

ARGIPAEVATOIDUD

Eelroad

Ahjus kiipsetatud kuivatatud lest.

Kilusalat (viirtsikilu, keedetud kartul, muna, mugulsibul,
roheline sibul, hapukoor).

Silgusalat (marineeritud rdim, kartul, hapu- véi marinee-
ritud kurk, sibul, muna, hapukoor).

Pearoad

Kalasupp (kala, kartul, sibul, r66sk koor, till).

Tangusupp (tangud, kaalikas, porgand, sibul, kartul, liha).

Nott keedutuhli v6i tuhlipudruga (suitsulihakaste kee-
dukartuli v6i kartulipudruga).

Silguvorm (rdimed, kartulid, sealiha voi suitsupeekon,
sibulad, muna, piim, nisujahu, riivsai).

Jarelroad
Kama (keefir, suhkur, kama, viarske marjapiiree).
Mustikasupp klimpidega (mustikakissell koos jahuklim-

pidega).

PEOTOIDUD

Kiilmad eelroad

Kilupasteet (munad, kilu, mugulsibul, keedetud kartul.
Toiduained tlikeldatakse vaikesteks kuubikuteks,
segatakse hapukoorega, pannakse vormi. Serveeri-
takse rostitud leival).

Kilumunad (serveeritakse rostsaial muna, kilu ja hapu-
koore-tomati kastmega).

Poldoa kartulisalat (polduba, sibul, kartul, porgand, till,
hapukoor).

Kuumad eelroad

Pannileib/patsikakk (riivitud toored kartulid, sibul,

soola- voi suitsusealiha, nisujahu. Serveeritakse poh-
lamoosi ja maarohuteega).

Praetud pallid (taigen sarnane pannileivale, vormitakse
pallid ja praetakse vois).

Peedileib ehk “sakusment” (tinapéevane lihtsam valmis-
tusviis: leib leotatakse dunamahlas, lisatakse keede-
tud-riivitud peet, praetud suitsuliha sibulaga, rukki-
jahu ja parm. Kiipsetatakse ahjus plaadil. Sobib histi
olle korvale).

Pearoad

Kalasupp (siig, kartul, porgand, till).

Mooritud liha (sealihaviilud, ahjukartul, ahjus kiipseta-
tud porgand ja kaalikas, mugulsibul).

Silgukakid (rdimed, sibul, suitsuliha, muna, riivsai, hapu-
koor. Nendest toiduainetest valmistatakse hakkmass,
vormitakse timmargused kikid, praetakse vois. Ser-
veeritakse keedukartuli ja hautatud koogiviljadega).

Hautatud haug sealihaga (sarnane pajatoidule: sealiha,
haug, kaalikas, porgand, sibul, kartul, jahu).

Odrajahupallid (taignale lisatakse sibulatega praetud
suitsuliha, keedetakse suitsuliha keeduleemes, kaali-
kate ja porganditega).

Jarelroad

Ollesupp (6lu, peenleib, dunad, piim, munad. Riivitud
peenleib rostitakse, lisatakse 6lu ja Gunakuubikud,
kuumutatakse koos muna-piimaseguga).

Marjasupp karamellistunud leivaga (virsketest marja-
dest valmistatakse supp, serveeritakse karamellistu-
nud leivakuubikutega).

Kamakreem meekastmega (kama, hapukoor, Zelatiin,
pahklid, meekaste).
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PANNILEIB | PATSIKAKK (neljale)
AINED: 500 g kooritud kartuleid; 150 g labikasvanud
sealiha voi suitsutatud ribiliha; 100 g mugulsibulat; 30 g
nisujahu; soola; 10 g void panni madrimiseks
VALMISTAMINE: tiikelda liha vdikesteks kuubiku-
teks, haki sibul. Prae lihakuubikud koos hakitud sibulaga
pannil. Riivi kooritud kartulid voi aja need labi hakkli-
hamasina. Pressi kartulitest vesi vilja, vee alla valgunud
tarklis vala kartulimassile. Sega koik koostisained oma-
vahel ja maitsesta soolaga. Vala taigen méaritud pannile

(1abim6oduga 20 cm) ja kiipseta ahjus 180°C juures umbes
45—-60 minutit.

Serveeri kuumalt koos pohla- voi johvikamoosiga ning
kuuma maarohuteega.

SAAREMAA
PARIMUSTOIT
SISSERANDAJA
PILGU LABI

D TR
\ ~ ) &,

Toomas Leedu, Ku-Kuu kalarestorani peakokk

Tekst: Toomas Leedu

Kuressaare Kuursaal avati esmakordselt 1889. aastal, 2025.
aastal moodus selle koha loomisest 136 aastat. Viimastel
aastakiimnetel on Kuursaal olnud saare suvise kultuuri-
elu peamine keskpunkt.
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Minu jaoks on iiks kdige omaniolisemaid parimus-
toite pannileib. Suureks teeb selle toidu fakt, et Eesti iiks
suurimaid poekette COOP pakub pannileiba oma valmis-
toidu lettides. Moelge vaid, see on igapdevases masstoot-
mises, rahva seas palavalt armastatud ja meelsasti tarbitav.
Ehk siis — see on toit, mis on pidanud vastu aastasadu ja
on endiselt aktuaalne.

Kohalikud kipuvad vahel arvama, et pannileiva néol
on tegemist millegi enneolematuga. Osaliselt on see ka
tosi. Olles palunud télkebiirool seda sona tdlkida, sain
tulemuseks sdbnamoodustise, mille pannileivaga seosta-
miseks peab kova fantaasia olema. Pannileib pole pannil
praetud leib! Siin tuleb tdlkida métet, mitte sonu.

Kui veider nimi korvale jétta ja oma nabast kaugemale
vaadata, siis leiab sarnase koostise ja tegumoega toite pal-
jude rahvaste kookidest. Loomulikult on need koik pisut
erinevad, aga samamoodi on pannileivad erinevad ka Saa-
remaa erinevates otsades ja isegi iihe kiila piires.

Toidukultuur elab ja muutub vasta-
valt sellele, mida loodus perenaisele patta
panemiseks annab, milliseid ideid tuuakse
kaugetelt merereisidelt ja kuhu kiitindib
endaideede lend. Iga rahvas, kes on teinud
kartulist kiipsetise, on sinna lisanud ,,oma
nido“ - tdiustanud retsepti toorainega, mis
on sealkandis kattesaadav, vdoi muutnud
valmistusmeetodit enda piirkonna para-
seks. Teadmine, et pannileiva sisse tuleb
panna midagi rasvast, on joudnud iile
maailma.

Prantslased lisavad oma kartuligra-
tddnile void, juustu ja oma rahvuslikku
uhkust — Provence’i iirte. Itaallased ei saa
labi oma uhkuseta, milleks on Parmesani
juust. Ameeriklastel on harjumus lisada

toorjuustu. Saarlased on leidnud kavala mooduse tosta
toidu rasvasust pekise suitsulihaga. Vohiku jaoks voivad
tunduda need toidud erinevad, aga samas on koigis oma
sarnasus — nagu vaataks inimesi suguvosa kokkutulekul!

Ku-Kuu kalarestorani meniiiis on pannileib suitsusai-
nasalatiga. Alguses tundub ehk méonele inimesele vooras
panna samale taldrikule kokku liha ja kala. Kuid taaskord
pilku kaugematele maadele suunates leiab meniiiides
sonapaari ,,Surf &amp; Turf, mis peidab endas liha ja
mereandide sidusust iihes toidus.

Mulle on teadmata, kas pannileiva retsepti on avas-
tanud iiks kokk ja see on levinud iile maailma, voi on
igas ilmanurgas joutud katsetamise teel ise tapselt sinna-
maani, kus parajasti ollakse. Tahtis on vaid see, et ena-
muses Saaremaa kodudes on olemas see ,,oma“ retsept,

mis erineb naabrite omast. On oluline, et seda retsepti
hoitaks, kasutataks ja julgetaks ka muuta, kui aeg seda
néuab. Uks asi on selge — hea maitse ei tunne riigipiire!




Retseptid erakogudest

KILUSALAT (neljale)
AINED: 220 g viirtsikilu (viirtsikilu
fileed 150 g); 150 g keedetud kartulit;
100 g mugulsibulat; 100 g marineeri-
tud kurki; 50 g varsket kurki; 2 kee-
detud muna

SALATIKASTE: 80 g hapukoort;
80 g majoneesi; hakitud tilli; soola

VALMISTAMINE: puhasta ja
fileeri viirtsikilud. Tiikelda keedetud
kartulid, viirske ja marineeritud kurk
ning munad viiludeks v6i kuubiku-
teks. Pooled viirtsikilufileed tiikelda
neljaks vordseks osaks, iilejadnud
jatta kaunistuseks. Haki sibul histi

PEEDILEIB
AINED: 300 g punapeeti; 500 g labi-
kasvanud sealiha voi suitsutatud
ribiliha; 1 kg rukkijahu (voib olla ka 1
kg dunamabhlas leotatud rukkileiva-
patsi); 0,5 | haput dunamahla; 1 pakk
(12 g) kuiva pirmi; soola ja suhkrut
maitsestamiseks

VALMISTAMINE: tiikelda kee-
detud punane peet kuubikuteks.
Void kasutada ka keetmata peeti,
mis tuleb sel juhul riivida. Loika liha
vaikesteks kuubikuteks, lisa mahl,
jahuga segatud kuivparm ning sool
ja suhkur. Sega taigen hoolikalt labi.
Puista peale veidi jahu ja kata puhta
rdtiga. Aseta taigen sooja kohta ker-
kima, vahemalt itheks tunniks. Vormi
taignast margade kite abil kaks iihe-
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peeneks. Valmista hapukoorest ja
majoneesist salatikaste ning mait-
sesta see hakitud tilli ja vihese soo-
laga.

I serveerimisviis: sega kuubiku-
teks tiikeldatud salatikomponendid
kastmega ja tosta salatitaldrikule/
kaussi. Kaunista salat viirtsikilurul-
lide ja tillioksaga.

IT serveerimisviis: aseta viiludeks
tiikeldatud toiduained kihtimisi ja
vala iile salatikastmega. Kaunistada
vurtsikilurullide, keedetud muna-
kollase ja tillioksaga.

suurust patsikest ja aseta kiipsetuspa-
beriga kaetud ahjuplaadile kerkima.
Lase puhta riti all kerkida umbes 60
minutit. Kiipseta ahjus 240-250°C
juures umbes 45 minutit.

Kui kiipsemise ajal on leivale tek-
kinud juba pruun koorik, pritsi leiba
(veepritsi abil) vihese veega. Leiva
kiipsust saad kontrollida puutikuga
— kui puutikk jaab pitsi sisse vaju-
tamise jarel puhtaks, on leib kiips.
Valmis leib vota ahjust vilja, piserda
seda pealt veega voi pintselda iile
sulavoiga ning kata puhta ratiga.

Leivatainas peab olema pehme,
siis ei muutu leivad liiga tihkeks.

Koige maitsvam on siitia kohe
soojalt kiilma piimaga.



MUSTJALA KLIMBISUPP
(neljale)
AINED:
PULJONGI VALMISTAMISEKS:
1-1,5 kg lamba- voi veisekonti; 0,5 kg
lamba- véi veiseliha; 2,5 | vett; 100 g
porgandit; 50 g mugulsibulat
KLIMPIDE VALMISTAMISEKS:
100 ml puljongit; 100 g sulatatud void;
0,5 kg nisujahu; 50 g mugulsibulat;
80 g void sibula praadimiseks; 1/2 mu-
na; soola ja pipart; maitsestamiseks
hakitud tilli, peterselli, rohelist sibulat

>

PULJONGI VALMISTAMINE:
raiu voi sae kondid 5-6 cm tiikki-
deks. Pese liha kiillma veega. Konte
void enne keetmist ahjus pannil ker-
gelt rostida, selliselt saad puljongile
tugevama ja parema maitse. Seejarel
pane kondid kiilma vette ning kuu-
muta kiiresti keemiseni. Riisu peale
kogunev vaht. Edasi keeda puljon-
git norgas kuumuses, nii et vedelik
vaevu vireleb, riisu ka liigne raswv.
Umbes 1 tund enne keetmise 16peta-
mist lisa puljongisse rostitud porgan-
did jasibulad. Keeda
puljongit kokku 3-5
tundi. Valmis pul-
jongist tosta liha ja
kondid vilja ning
kurna puljong.

KLIMPIDE VAL-
MISTAMINE: haki
sibul ja prae vois,
seejarel kurna sibu-
latiikid voist vilja.
Lisa puljongile nii
sulatatud voi kui ka
sibulapraadimise
voi, soola ja veidike
suhkrut. Puista sinna
jark-jargult nisu-
jahu, pidevalt puulu-
sikaga segades. Tai-
gen peab olema sitke
ja laskma segamisel
ndou kiiljest lahti.
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Jahu segamise vahepeal lisa muna.
Kata taigen kinni ja aseta 30 minu-
tiks kiilmkappi tahenema. Seejirel
veereta taignast 1 cm ldbimo6oduga
pallid ja aseta alusele selliselt, et nad
iksteise kiilge ei kleepuks. Jargne-
valt jata klimbid kiimneks minutiks
kiilmkappi tahenema. Valmis pul-
jongisse lisa tiikeldatud keedetud
lihakuubikud ning seejarel klimbid.
Keeda umbes paar minutit, kuni val-
mis klimbid pinnale kerkivad.

Klimpe voib keeta ka eraldi, jétta
vihesesse puljongisse sooja ning
lisada puljongisse viljastamisel.

Tanapédeval voib klimpe valmis-
tada keedutaignast ning pritsida
pritskotist vdikesed klimbid otse
keevasse puljongisse. Need klimbid
on tdesti suus sulavad!

Serveerimisel lisa rohkelt haki-
tud maitserohelist (tilli, peterselli,
sibulat).

ala rahvas utleb:
igesti teh-
ab suus.”

Mustj B
tud, kui ta sul



ODRAKRUUBI- JA
SUITSURAIMEKOTLETID
ouna-madaroikakastme ja
praetud koogiviljadega (neljale)
AINED: 60 g odrakruupe; 160 g
keedukartulit; 50 g mugulsibulat; 1

munaj; 200 g suitsurdime; 25 g suitsu-
tatud searibiliha; 25 g “Saare” juustu;
soola; praadimiseks 2 spl 6li

OUNA-MADAROIKAKASTE:
100 ml piima; 10 g nisujahu; 15 g void;
8 g marineeritud méadardigast; 18 g
dunapiireed; soola

PRAETUD KOOGIVILJAD: 100
g porgandit; 100 g kaalikat; 100 g por-
rut; 15 g void

VALMISTAMINE: keeda veest ja
kruupidest puder voi kasuta kiilma
kruubi-kartuliputru.
Aja puder ja keede-
tud kartulid labi
hakklihamasina.
Koori ja haki mugul-
sibul, prae kergelt
ja lisa massi hulka,
samuti lisa muna.
Maitsesta soolaga.

Taidise valmis-
tamiseks riivi juust,
l6ika

kuubikuteks ning

suitsuliha

puhasta ja tiikelda
raimefileed. Sega
tdidiseained omava-
hel kokku.

Vormi pudru-
massist kaks ratta-
kujulist kooki. Aseta
ithele rattale tdidis
ning selle peale teine

ratas, vormi ihtla-
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seks. Prae pannil moélemalt poolt
kuldpruuniks.

Kastme valmistamiseks sulata voi,
lisa nisujahu, kuumuta l4bi ning see-
jarel lisa piim. Kuumuta kastet, kuni
see pakseneb, ja tomba seejdrel plii-
diservale. Lisa dunapiiree ja madaroi-
gas, maitsesta 1oplikult soolaga.

Praetud kodgiviljade valmistami-
seks tiikelda puhastatud kodgiviljad
peenikesteks ribadeks. Prae pannil
kiirelt, nii et koogiviljad jadksid ker-
gelt krompsuvad ning maitsesta soola
ja suhkruga.

Serveeri kotletid kuumalt 6una-
maidardikakastme ja praetud koogi-
viljadega.

rmastaS'ld selle

lased a B
Saar dbata olut.

toidu 'luurde ri



MAKSA-KARTULIKOOGID
roosas koores hautatud peetide ja
karamellountega (neljale)
AINED:
MAKSA-KARTULIKOOGID: 250 g
veisemaksa; 250 g kartulit; 50 g mugul-
sibulat; 15 g sulavoid; majoraani; musta
jahvatatud pipart ja soola; praadimi-
seks toidudli ja voisegu

KOORES HAUTATUD PEEDID:
150 g peeti; 100 ml rdoska koort (10%);
15 g void; soola

KARAMELLOUNAD: 200 g 6una;
23 g void; 18 g suhkrut

VALMISTAMINE: puhasta maks
kelmetest ja soontest. Tiikelda sibul
ja prae pannil voiga klaasjaks. Aja

TUHLIPUDER JANOTT (neljale)
AINED:
NOTT (PAKSEM KASTE): 50 g labi-
kasvanud sealiha voi suitsutatud ribi-
liha; 90 g nisujahu; 800 ml piima; 100 g
sibulat; soola; maitserohelist: tilli; rohe-
list sibulat

TUHLIPUDER (KARTULIPU-
DER): 500 g kartuleid; vett; soola; 200—-
300 ml piima; 30 g void; 100 g mugul-
sibulat; 8o g kiilmutatud herneid

VALMISTAMINE: noti valmistami-
seks tiikelda liha kuubikuteks ja haki
sibul. Prae liha ja sibul kuumal pannil,
maitsesta soolaja pipraga. Lisa nisujahu
ja kuumuta labi, I6puks lisa kuum piim
ja keeda valmis. Maitsesta 16plikult.
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maks, toored kartulid ja vois praetud
sibulad ldbi hakklihamasina. Mait-
sesta taigen majoraani, pipra ja soo-
laga. Tosta supilusikaga kuumale
pannile voi-6lisegusse koogid ja prae
need moélemalt poolt pruuniks. Koori
ja titkelda peedid lainelise noaga viilu-
deks, kuumuta r66sk koor keemiseni.
Lisa sool ja tiikeldatud peedid ning
hauta vaiksel tulel pehmeks. Lopus
lisa voi. Eemalda 6untel siidamik, 16ika
6unad ratasteks ning karamellista need
kuumal pannil v6i ja suhkrusegus.

Serveeri maksa-kartulikoogid kuu-
malt, koos hautatud peetide ja kara-
mellduntega.

Valmis kastmesse lisa hakitud mait-
serohelist vOi puista seda serveerimisel
kastmele.

Tuhlipudru valmistamiseks keeda
tuhlid (kartulid) viheses soolaga mait-
sestatud vees pehmeks. Haki sibul
peeneks ja prae vois. Keedetud tuhlid
“tambi” pudruks, lisa praetud sibu-
lad ja kuum piim. Maitsesta loplikult
soolaga ja sega hoolikalt. Jaga valmis
puder pooleks kahte kaussi, teisele
poolele lisa juurde roheline hernepii-
ree ja viimistle maitse uuesti.

Serveeri kuumalt kihtimisi asetatud
putrude, noti ja praetud kodgiviljali-
sandi voi eraldi juurde antava toorsa-
latiga.



MOORITUD SEALIHA
odrajahupallide, tirdikastme ja
keedetud koogiviljadega (neljale)
AINED:
MOORITUD SEALIHA: 700 g sea-
kaelakarbonaadi; 200 ml puljongit
voi vett; 150 g mugulsibulat; 30 g void;
soola; jahvatatud musta pipart
PULJONG: 500 g seakonti voi
suitsutatud ribikonti; 1,5 | vett; 50 g
porgandit; 50 g sibulat
ODRAJAHUPALLID: 400 ml
vett voi puljongit; 250 g ldbikasvanud
sealiha voi suitsutatud ribiliha; 100 g
mugulsibulat; 300 g odrajahu; 300 g
nisujahu; soola ja pipart

URDIKASTE: 200 g peter-
selli; 400 ml ro6ska koort
(35%); 200 ml puljongit; soola;
jahvatatud valget pipart

KEEDETUD KOOGI-
VILJAD: 200 g kaalikat; 100 g
porgandit; 250 g rooskapsast;
tilli voi peterselli voi rohelist
sibulat

VALMISTAMINE: pul-
jongi valmistamiseks raiu
voi sae kondid 5-6 cm tiikki-
deks. Void konte enne keet-
mist kergelt ahjus pannil r6s-
tida, selliselt saad puljongile
tugevama ja parema maitse.
Seejarel pane kondid kiilma
vette ning kuumuta kiiresti
keemiseni. Riisu peale kogu-
nenud vaht. Edasi keeta pul-
jongit norgas kuumuses, nii et vede-
lik vaevu véreleb, riisu ka liigne rasv.
Umbes 1 tund enne keetmise 16peta-
mist pane puljongisse rostitud por-
gandid ja sibulad. Valmis puljongist
tosta kondid vilja ning kurna. Keeda
puljongit kokku 3-5 tundi.

Odrajahupallide valmistamiseks
titkelda liha vdikesteks kuubikuteks.
Haki sibul, prae kergelt 1dbi, mait-
sesta. Lisa veele voi puljongile sibu-
latiikkidega praetud lihakuubikud ja
jahud, sega koik hoolikalt 14bi iihtla-
seks massiks, maitsesta loplikult
soola ja jahvatatud pipraga. Vormi
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margade kite abil kanamunasuuru-
sed pallid. Keeda neid puljongis voi
lihaleemes 10-15 minutit ning vota
siis puljongist vilja. Palle voib praa-
dida ka oli-vGisegus.

Samas puljongis keeda koogivil-
jad. Eeltoodeldud koodgiviljad tiikelda
lainelise noaga viiludeks ja rooskap-
sas Oisikuteks.

Liha tiikelda ristikiudu viiludeks
ja prae kuumal pannil ilusaks kuld-
pruuniks. Aseta praetud liha ahju-
pannile, puista peale maitseained
(sool, jahvatatud pipar), vala peale
puljongit ja pane ahju 175-200°C
kétte moorima.

Puhasta sibul ja tiikelda ratasteks.
Prae sibularattad vois eraldi ja aseta
serveerimisel mooritud lihale.

Urdikastme
blanseeri petersell (keeda kuumas
vees moned sekundid). Blanseeritud

valmistamiseks

petersellidele vala puljong ja ro6sk
koor ning keeda need kokku kuni
maht poole vorra viheneb. Seejirel
plireesta kaste saumikseriga iihtla-
seks, kuumuta uuesti keemiseni ning
maitsesta 1oplikult soola ja jahvata-
tud valge pipraga.

Serveeri odrajahupalle kuumalt
mooritud liha, praetud sibulate, tirdi-
kastme ja keedetud kodgiviljadega.



SAAREMAA MAITSED

~

ON JOUDNUD
MANDRILE!

Tekst: Ants Uustalu

Minu juured on Saaremaal, lapsepdlv ja kooliaastad m66dusid Kures-
saares, suvekodu oli Karalas. Pithapéeviti kiipsetati meie peres duntest
voi marjadest plaadikooki, mida vanaema tegi poegade kodudllepur-
kide pohjadest saadud parmiga. Poest oli sel ajal parmi pea voimatu
leida ning jalgrattaga ei olnud just koige mugavam siigisporistel teedel
moonakotti vedada.

Mulle meeldib maal elada, kuid seal pead oskama endale ka toitu
valmistada. Sellest mu kokkamise huvi tekkiski. Méletan oma esimest
piima-makaronisupi keetmist. See sai maitselt hea, aga loigata tuli
noaga. Siis ma veel ei teadnud, et makaronid nii palju paisuvad.

Ja see seenesoust, mis valmis kohe pérast perega iihist seenelkéiku
jamillele tehti kaste oma laudas liipstud piimast! Méletan siiani nende
seente tekstuuri, ma polnud varem lapsena seda kogenud. Lisaks koi-
gele andis toidule kena meki isetehtud v6i, mida tommati ahjust voetud
lihaleiva kaarule.

Valmistasin sageli endale siiiia ning tihti tegin seda ka sopradele.
Aga vahel pidin roogade rohkuse tottu kdima karjalaudas helistamas,
et kaugemaidki semusid s66ma kutsuda.

Niiiid inspireerib mind vérske tooraine hooajalisus. Avastan siiani
igal kevadel ja siigisel, mida uut meile loodus s66miseks pakub. Ma ei
lihe mentitist lahtuvalt toorainet otsima, vaid tooraine koostab mentit
ise.

Saarlaste toidulaualt meenuvad mulle koigepealt pannileib, suit-
sukala ja salakaval kodudlu. Igas taluaidas oli kdimas paar 6llepunt-
sut ja Gunasiidriankrut. Lapsena oli isegi raske seal peitust méngida,
sest need kiilmad metallkehad ikka ehmatasid, kui pimedas neile otsa
jooksid.
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Ants Uustalu,
Oo6biku Gastronoomiatalu peremees



Obbiku Gastronoomiatalu kliendid armastavad proo-
vida uusi maitseid, sest nad usaldavad kokka. Kellele ei
maitse ega meeldi, ei pea meie juures maksma. Seni pole

veel keegi minu restoranist maksmata lahkunud.

Eestlane miletab vanaema pakutud toite ja neid resto-
ranis vaga siilia ei taha. Viliskiilalistega on lihtsam! Val-
mistan kiilalistele tihti Saaremaa pannileiba ja karaskit.
Keedusilku, pekikastet ja hapupiimakama on juba raskem
maha miiiia, kuid hapupiima-kamamagustoit koos rabast
korjatud johvikate ja karamelliseeritud leivadhikuga on
popp igal aastaajal.

Jah, me vajame iillatusi!
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ELAMUSRESTORAN AJALOOLISES

JAHUVESKIS

Tekst: Oile Aavik

1780. aastatel tulekahjus hdvinud Kuressaare esimene
apostliku 6igeusu kiriku asukohale rajati 1899. aastal jahu-
veski. Uhke hollandi tiitipi kivituulik t66tas 1941. aastani,
kuid siis saeti selle tiivad maha, kartuses, et vaenlased
voivad nende abil signaale edastada. Pirast soda kasutati
tiibadeta tuulikut panipaigana ja moldri eluruume kor-
terina.

1960ondate 16pus alustati tuuliku restaureerimist kohvi-
kuks. Saaremaa Veski on vanim t66tav toitlustusettevote
Kuressaares. Arhitekt Fredy Tomps piiiidis sdilitada hol-
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landi titipi kivituuliku algseid konstruktsioone ja sise-
kujundaja Aet Maasik andis edasi veskile iseloomulikku
meeleolu. Kohvik Veski avati 1974. aasta 4. jaanuaril. See
muutus kohe iiheks linna kiilastatavaimaks paigaks nii
kohalikele kui ka kiilalistele.

Kohviku meniiiis pakuti sel ajal vanaemade retseptide
jargi valmistatud pannileiba, mida serveeriti suitsukala
moksiga voi duna-pohlamoosi ja ko6mneteega. Popu-
laarne roog oli ahjus mooritud sealiha koos ahjukartu-
lite ja hautatud kodgiviljadega. Kiilmadeks suupisteteks
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olid juustupallid, taignas kiipsetatud kala kastmega, oa- ja
kalasalat.

Baarist sai tellida kohalike retseptide jargi valmistatud
segujooke “Veski Tiiu” ja “Hinge suudlus”, kohvi ja tee
juurde sobisid “Veskikivi” kiipsiseid.

Veski sai turistide meelispaigaks, sest pakkus koha-
likku toitu, mida serveerisid kaunites rahvariietes tee-
nindajad. Kohvik Veski on kuulutatud vabariikliku tdht-
susega kultuurimalestiseks.

Miia: Janar: .
maa Ves- stab leivalabl
‘Meenuvad Sza“;e \arask,  Nanaema votab i
i utavad S ' just oma .
kis pak o rav koM daga a.hl > on Kala- ja
]uustupa“‘d jad tud leiva, mis - lBhn
netee.’ lihataidisega. See leivalo
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AJAS KUPSENUD
MAITSED

Tekst: Grete Pastak

Grete Pastak, Saaremaa Veski perenaine

Labi aastakiimnete on Saaremaa Veski kandnud erinevaid
rolle — olnud populaarne peokoht, turismimagnet ja koha-
liku toidu edendaja. Meie maja ja kdogi kontseptsioon
on pidanud ajas kohanema. Ometi tundub iiha enam, et
maitsetee viib tagasi juurte juurde - lihtsuse, kohaliku
tooraine ja parandretseptide poole.

Minu suhe parimustoiduga ei ole tekkinud teadlikult,
vaid pigem on kasvanud koos minuga. Lapsena ei moel-
nud ma sellele, et need road, mida vanaema valmistas,
olid niinimetatud ,parimustoidud®. Need olid lihtsad
meie pere s60gid, tuttavad ja kodused. Hakates toidu-
maailmas ise tegutsema, sain aru, kui suur vaartus peitub
esivanemate retseptides ja maitsetes. Toitudes on lood,
malestused ja kogemused. Just see siigavam tdhendus
ongi see, mis mind parimustoitude juures kdidab.

Vanaema kirjutas mulle iile kolmekiimne aasta tagasi
retseptiraamatu, kust juba kooliajal katsetasin erinevaid
roogasid. Austan viga traditsioonilisi valmistamisviise:
aeglast liha moorimist, restidel kala kuivatamist, virske
kala suitsutamist. Samuti lihtsat pannileiba, mille koos-
tisosaks on rahva lemmik — kartul! Aukohal on muidugi
magusad kiipsetised, mis on valmistatud kohalikest mar-
jadest voi puuviljadest. Need on maitsed, mis on minuga
lapsepolvest saati kaasas.

Parimustoitude hoidmine ja taaselustamine on saa-
nud Saaremaa Veskis omamoodi missiooniks. Piitiame
parandretsepte aluseks vottes teha vajalikke kohandusi:
karask v6ib ju olla gluteenivaba, kamast saab valmistada
taimseid magustoite ja kohalik vérske liha tuleb otse gril-
lilt. Liharoogade juurde pakume kohalikke ahjus kiipse-
tatud juurvilju. Ent
parand pole ainult
retseptides — tdhtis
on ka see, kust meie
toit tuleb. Piitiame
toorainele anda vaa-
rika elu, pakkudes
roogasid, mis rasgi-
vad saarte lugu.

Parandtoitude
tutvustamine on ol-
nud viga vahva tee-
kond. Inspiratsiooni
saame saare loodu-
sest, kohalike ini-
meste saadustest, esi-
vanemate lugudest.
Moénikord tuleb idee
mone milestuse voi
maitse kaudu.
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Takistuseks on pigem trendid — ka siin Eestis armas-
tab rahvas enim ju pastat, pitsat, sushit ja muid kaugete
maade roogasid. Turistid eelistavad loomulikult kohalike
traditsioonilisi toite. Parimustoit pole ainult kéhutiide,
vaid see on teadmine, kuidas elati, millest unistati ja mida
vaartustati.

Tdnaseks on kiilaliste suhtumine muutunud viga
positiivseks, eriti kui toit tuleb koos looga. Ollakse val-
mis proovima kohalikke maitseid, kui need on serveeritud

kaunilt ja tunduvad ehedatena. Meil on mitmeid valiskii-
lalisi, kes on tulnud tagasi just selle erilise kohaliku maitse
parast.

Moni aeg tagasi ei olnud parandtoit populaarne, kuna
maailma erinevate nurkade maitsed saabusid jouliselt
ka meie inimeste meeltesse. Niilid on tekkinud teadlik
naasmine mitte ainult toidu, vaid ka vadrtuste juurde. Uus
polvkond tahab teada, miks ja kuidas vanasti oli ja tinu
sellele on parandtoidul jélle hing sees.
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Leib oli elu alus. Kui leivatiikk maha
kukkus, anti sellele suud ja pandi
korvale, mitte ei visatud ara. Leiba
ei tohtinud kunagi dra visata, see
oli piiha toit.

Leivategu viidi 1dbi vaikselt ja rahu-
liku stidamega. Usuti, et tainas
vajab rahu ja head tuju. Kui tainas
ei tahtnud kerkida, oli kodus kas
tiili voi vihane inimene.

Leiva kiipsetamine oli austuse ja vai-
kuse hetk, kus iga liigne liigutus
voi uudishimu véis kiipsemist hai-
rida. Silmaga ei tohtinud vahepeal
leivaahju piiluda, leib v6is pahan-
dada.

Hapendatud toitu hinnati tervise
seisukohalt vdga korgelt. See oli
pikkadel talvekuudel vitamiinide
allikas. Arvati, et hapukapsas teeb
ihu terveks ja meele rodmsaks.

Soolamise puhul pidi kasutama tun-
netust, mitte ainult mootu. Oli
uskumus, et soola tuleb toidule
lisada stidamega, mitte kdega.

MOTTETERI

Madalal kuumusel keetmine tegi
liha pehmeks ja maitsvaks. Lam-
baliha tuli aeglaselt keeta, kiire
(tugev) tuli rikkus maitse.

Piimatoidud, eriti kohupiima- ja voi-
tegu, ndudsid aega. Kiirustamine
rikkus maitse dra. Kohupiima ei
tehtud ,,vihase“ tulega.

Suitsutamine oli peen t66 ja usuti,
et vaikuses tuleb parem suitsu-
maitse. Kala suitsutamisel ei toh-
tinud valju hiélega rddkida, suits
vajas vaikust.

Esimene pannkook oli alati ahju-
kiitjia oma. Isegi kui esimene
pannkook ldks néssu, oli sellel
oma koht ja méte, mitte midagi ei
visatud dra.

Igapievane hoiak olj, et toit polnud
ainult keha, vaid ka hinge toit.
Usuti, et toit, mis on tehtud hoole
ja armastusega, ravib rohkem kui
arstirohi.

Kelly Ounpuu ja Karola Koppel TUI Kodurestos
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