Nii kujutati talupoega
14. sajandi kasikirjas.

| eskaja inimese toit ja jook olenes nii inimese sot-

Y| siaalsest ja majanduslikust positsioonist kui ka il-

7| mast. Head s66ki hinnati, kuid koigile ei olnud see

kittesaadav. Toidu kvaliteet ja kogus soltus ka Klii-

mast ning maaharimise viisist. Talupojad ja vaese-

mad inimesed so6id traditsioonilisi roogasid, joukad kaupmehed

said endale lubada eksootilisemaid pidusooke ja nende toidulaud
oli mitmekiilgsem.

Toif ja kliima

%4 eskaja inimese toidulaud ole-

2| nes suuresti tema joukusest ja

b positsioonist. Mitte igaiiks ei
elanud hasti ega so6nud head ja pare-
mat. Tihti kimbutasid keskaja inimest
ndlg ja haigused, mille vastu polnud
leiutatud veel ravimeid. Toitumishar-
jumusi suunas ka kirikukalender. Nii

olid teatud ajad aastas ette ndhtud paas-
tumiseks, mil kindlad toiduained olid
keelatud. Vilditi liha ja loomseid too-
teid, kuigi kala oli lubatud. Paastumist

praktiseerivad ka tdnapdeva kristlased
ning see kestab tavaliselt vastlapdevast
kuni iilestousmispithadeni.

Nii kujundasid keskaja inimese toidulauda nii tema majan-
duslikud voimalused kui ka usulised toekspidamised. Véga oluline
roll oli ka kliimal, mis polnud terve keskaja viltel sugugi ithesugune
ning erines ka tdnapdevasest. Kui tdnapdeva inimesed on silmitsi

kliima soojenemisega, siis mingil perioodil keskajal oli kliima vor-

reldes tdnapdevaga veelgileebem. Armastatakse rohutada, et siis kas-
vatati laialdaselt ka Inglismaal viinamarju, kuna véga pika perioodi
viltel olid Inglismaa suved kuumemad kui praegu. On ju see maa
tdnapdeval tuntud uduse ja vihmase ilma poolest. Gro6nimaa aga
on tanapédeval teadupdrast kaetud jad ja lumega ning voib tunduda
kummaline, et tema nimi (gron = roheline) tdhendab rohelist maad.
See on aga tuletatud kunagistest haljastest heinamaadest ning met-
sadega kaetud maastikest, millest on praeguseks jarele jaanud ainult
jaised alad.

Kliima piisis soe kuni 13. sajandi l6puni, kuni ilmaolud
muutusid vihmaseks ja jahedamaks, mis mojus inimestele véiga ras-
kelt. Ilma jahenemine pohjustas omakorda saagi riknemise ja havi-

mise ning hatta jéid eriti need, kellel polnud varusid. Neid inimesi
dhvardas ka haigestumine tungaltera miirgistusse*, mida pohjustab
viljateras peituv seenhaigus. Just need, kes olid sunnitud s66ma

Jacob Grimmeri maal
(umbes 1550), mis
kujutab kiilmunud joge
Hollandis. Tunnistus
sellest, et Euroopa kliima

~ kiilmenes jarsult.



Talupojad koristavad
viljasaaki (14. sajandi
kisikirja illustratsioon)

uudsevilja*, haigestusid koigepealt, sest seenkahjustus oli suurem
just varskes viljas, pikemat aega seisnud viljas seenkahjustus vihe-
nes. Uusajal voib radkida lausa vaikesest jadajast, mille algus oli 16.
sajandi keskel. Ilm oli kiilm ja niiske ning t6i endaga kaasa kesise
saagi ning koos sellega nii niljahddad kui ka haigused. Inimesed
on koigil aegadel soltunud vaga palju kliimaoludest. Nii on see ka
tanapdeval, kui oleme silmitsi uute kliima soojenemisest tulenevate
valjakutsetega

Kuidas méjutas kliima keskaja inimese toidulauda?

Toit ja uuendused
pollumajanduses

%5 eskajal said alguse mitmed
il uuendused, mis muutsid toi-

=] dulaua mitmekesisemaks. Se-
nisest osavamalt hakati harima po6ldu
ning enam poddrama tdhelepanu just
neile viljasortidele, mis pidasid pa-
remini vastu ilmastikule. Parem toit
omakorda tugevdas inimeste tervist.
Naljast ja halvast toitumisest norges-
tatud organism on teadupdrast vastu-
votlik haigustele, kuid mitmekesine ja
vitamiinirikas toidulaud aitab tervem
olla.

Keskajal kujunes eriti tédhtsaks
rukis ja selle korval ka nisu, oder ja
kaer. Lisaks teraviljadele s66di palju
ube, herneid ja lddtsi ning kodgivilju, nagu naeris, porgand, kap-
sas voi korvits. Kartul saabus aga eurooplaste toidulauale alles
suurte maadeavastuste jirel. Seepdrast pole tipne delda, et kartul
oli ,vanade eestlaste” pohitoit — kartul sai siin valdavaks alles 19.
sajandil.

Taimetoidu korval tdhtsustas keskaja inimene ka loomseid
toiduaineid. Nii liha kui ka piimatooted olid vordlemisi olulised.
Kasvatati veiseid, lambaid, sigu ja kitsi, aga ka kanu, hanesid ja
parte. Tunti ka hobuseid, kuid nad olid liiga véaartuslikud, et neid
veoloomade voi toiduna kasutada. Hea hobune oli riiitlivarustuse
osa ning veoloomadeks kasutati pigem veiseid. Linnaelanikud s6id
mitmekesisemalt ja voisid endale rohkem lubada, talupoeg séltus
pigem aastaajast ja ilmast. Talupojad hoidsid ka rohkem traditsioo-
nidest ja harjumustest kinni ega olnud nii avatud uutele maitsetele.
Samuti nappis neil uuteks maitseelamusteks raha ning nad vaheta-
sid juba tuntud tooteid kaup kauba vastu.

Laitsed

Joukamate toidulaual

olid eksootilised toidud
ning maitseained (1480)



Linnas olid levinud ka viirtsid, millega sai anda roogadele
teistsugust ja eksootilist maitset. Tallinna rikkamate kodanike seas
levis viirtsidest nditeks ingver, kaneel, pipar, muskaatpahkel, nelk,
safran, kardemon, loorber ja aniis. Magusainena kasutas keskaegne
inimene mett ning meega maitsestati ka lihatoite. Soojematel aasta-
aegadel sai keskaja inimene endale lubada ka puuvilju, nagu kirsse,
ploome, pirne ja 6unu. S66di ka meile tanapaeval tuttavaid metsa-

Safran

marju. Keskajal joodi peamiselt kolme jooki: 6lut, mis oli erineva
kangusega, modu*, mis valmistati meest ning veest, ja veini. Vee
joomisest hoiduti, kuna see ei olnud alati puhas. Eestis joodi duna-
ja kirsiveini, viinamarjavein oli kallis. Veini lahjendati tavaliselt
veega.

Missuguseid uusi pollukultuure hakati keskajal kasvatama?
Millistest toitainetest vois keskaegsel inimesel tihti puudus olla?

14. sajandi kasikirja
illustratsioon, mis
kujutab keskajal viga
oluliseks peetud mesi-
lasi

Joukamate inimeste toidulaud

Taidetud kana

Taidiseks pekk, keedetud viinamarjad, pirnid, maitsestatud pipra, safrani, majoraani ja tiiimia-
niga. Tdidetud kana panna ahju kiipsema.

Keskaegne herneroog

Keeta herned pehmeks, teha piireeks. Segada kuum piim ja munakollased. Hernestele lisada
ingverit ja soola, siis piima ja muna segu, lasta keema tousta. Votta kiipsetatud kana-, hane- voi
vasikaliha, pannad tiikid vaagnale ja valada hernepudruga iile.

Keskaegne kiipsetatud haug

Kala kiipsetada nelgi ja kaneeliga viirtsitatult, juurde anda piprasousti.

Ounatort

Ounad tiikeldada, praadida rasvas, lisada riivitud juustu sama palju, kui on dunu, lisada kiiiis-
lauku, ingverit, kaneeli, 2 muna. Segada koik hoolega. Valmistada koogipohi, valada sellele
segu, kiipsetada aeglaselt.

Keskaegne ingverileib

Votta mett, leivasisu, ingverit, pipart, suhkrut, nelki. Ajada mesi keema, keeta u 3 min. Segada
juurde leivasisu, votta tulelt, lisada ingver ja pipar. Kui segu on piisavalt jahtunud, vormida
pallikesed ning veeretada suhkru ja nelgi segus.

Inna Poltsam-Jiirjo. So0mine ja joomine keskaegses Tallinnas.
Argo, 2002
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Hollandi vanim maal,
mis kujutab karnevali
(Hieronymus Boschi
jargi, umbes 1600)

Kaupmeeste pidusoogid

¥t uksuslikke piduroogi ei saanud endale koik lubada. Sa-
(4, %] muti olid kehtestatud reeglid, nditeks olid kalendris ette

Eetzmsi)| nihtud ajad, mil pidusooke iildse siiiia tohtis. Tallinna
kaupmeestel oli aasta jooksul ette nahtud mitu pidu, mida tahistati
ka uhke s60maajaga. Niiteks korraldati vastlate puhul karneval ja
joodud*. Veel tdnapdevalgi on mitmetes, peamiselt Euroopa ka-
toliiklikes piirkondades kombeks korraldada karnevale. Karneva-
lidel oli tavaks kanda maske, korraldada tulevirki, tantsida ning
laulda. Oli kord isegi selline 6nnetu juhtum, kus keegi pidas kos-
tiimeeritud inimest saatanaks endaks ning koigi 6uduseks tappis
ta. See nditab, et keskaja inimene vdis olla viaga kergeusklik ning
samal ajal jumalakartlik.

Tallinnas oli tiks suursugusemaid pidustusi kevadine
maikrahvi valimine linna koige mojukamate isikute poolt. Kuna
maikrahvi iilesandeks oli korraldada pidus6ok, siis krahvi ei vali-
tud enamasti mitte osavuse vo6i ilu, vaid véimekuse jargi koigile
toretsev pidusook pakkuda. Kuna maikrahvil pidi olema piisavalt
raha, et teisi kostitada, sai selleks tihtipeale just moni vanem mees.
Maikrahv marssis ldbi linna moosekantide helide saatel torvi-
kute- ja kiitinaldevalgel. Hiljem tantsiti kaupmeeste gilditoas ning
maikrahv valis endale 6htu jooksul kaunite neidude seast itheks
ohtuks ka maikrahvinna.

Maalil kujutatakse
noort maikrahvi, kuid
Tallinna maikrahvide
seas oli igasuguses
vanuses mehi, mitmed
iile neljakiimne voi
viiekiimne aasta vanad.
»Maikrahvi sissesoit”
Leopold von Pezold

. (1869)

Maikirahvipidu

1542. a maikrahvipeoks varuti 7 sinki, 14 suitsuvorsti, 3 veerandikku liha, 14 keelt, 1 veerandik
pipart, ¥ naela ingverpulbrit, soola (peent ja jaimedat), nisuleiba, almuseleiba, 12 naela void,
kooke, 6unu, pahkleid, kreeka pahkleid ja 2 loodi safranit.

Anu Mdind. Pidustused keskaegse Liivimaa linnades.
Eesti Keele Sihtasutus, 2012.

Vordle talupoja ja rikka kaupmehe toidulauda.

Millised olid tihtsamad keskaegsed pidustused? Millised tege-
vused neid saatsid?

Millest sai alguse karnevalide traditsioon? Kus ja kuidas neid
tinapieval peetakse?



