IDA- EESTI TOIDUKULTUURI ERIPARA

.Narvast toodi ja kahvliga s66di"
MMg

Ida-Eesti oli ja on segaasustusega piirkond, kasael eestlased, venelased ja
poluvernikud. Arheoloogilistele ja antropoloogilistele uurigtele tuginedes on
arvatud, et lisaku Umbruse poéliskilad asustasidd@adjalased. 18. saj. hakati
nende jareltulijaid poluvernikuteks ehk pooleusekis kutsuma pohjusel, et nad
kaisid kull luteri kirikus aga pidasid 6igeusu ki jargi paastu, omasid ikoone
ja 10id risti ette digeusu kombe jarqgi.

Peipsimaal oli Ulekaalus vaikese maaga kaluritesi-kja muut6oliste
majapidamised, kus tihti oli ka palju naisperet| k@ rohkem aega ule kui
suurtes taludes, kus oli rohkem pollutédd ning tehikarja eest hoolitsemist,
ketramist ja kudumist. Seetdttu vOisid Peipsima@sath oma saagirikastelt
metsa- ja sooaladelt koguda marju mitte oma tarbeld ka miugiks. Et
vaiketaludel tuli suurem osa toiduaineid valjagagpsiis juurdus neis, eriti vene
kilades, mitmetélinnaliste" toitude (marjakissellide)a toiduainete (suhkru,
riisi, manna jne.)kasutamine ja neist toidu tegemine varem, kui oma
pollusaadustest elatuvates taludes.

18. sajandist parineva teate jargi kasvatasid kestiEeestlasedaed- ja
juurviljadest ainult naerist ja kapsast. Ka 17. sajandilakpandud talgutoit
koosnes sikulihast, tangudest ja naeristest, miklesdeti suppi.

1824a. kirjutab Tudulinna vennastekoguduse hooldjkaret eestlased elavad
suvel peamiselt hapupiimast, soolakalast ja rukkakt ning Uks kord nadalas
keedetakse oa- ja hernesuppi, mida stiiakse pebatéaa

Peipsimaal, lisakus, Vaiklas ja ka Johvis oli vaakssupi nimetusekgarka.
Varka tahendab thte keedust ehk tGihekorraga keedetaduhulka.

Avinurmes, Peipsi dares ja Viru rannas elatus ekadiksemaid majapidamisi
oma kalasaagist, aia- ja metsasaaduste vahetamigdgt vastu. Seega ka
rukkijahust pudru tegemine on polisem kui mujal. Rukkist titeiseqi
vorstipuder.

Piima pikenduseks vOi ka eraldi joogiks kasutatakatrajahuleent nimetati
lisakuskaera kiesa (kaer akees). Kaerajahuleeme hapendamise ja keetmise jarel
nimetati keedust Ida-Eesti pdhjapoolses okigsel'iks ja ldunapoolses osas
kisla'ks. Kiisel“i kohta on 6eldud Ida-Eestis, et see on "p0ling, ttalgutoit ja
matuste viimaseks toiduks.

Aili Tervonen, 25.-26. oktoober 2011a. Tallinn 1



lisakus nimetati karaskreskaks.
Leiva kuju pisis ummargune pikemalt kui teistestif@gkondades.
Kala

1931 a. on lisakust kalatoitudest ules kirjutatutt, pirukad, tavalise kalasupi
kohta 6eldakse, et tindist teevad kalasuppi negltelknuud ei ole.

Peipsi dares keetsid ka eesti perenaised varskeigsidestuhkat. Paastuajal
raubati kalaleent ka putrude korvale, sest siipminajoomine keelatud. lisakus
on vanasti kalamarja tagavaraks kuivatatud. Mwgalte kohta teateid ei ole.
Pepsimaal s66di ka lutsumaksa (haugimaks on kilteigéel kaladel sedavord
vaike, et sellest ei jatku millekski).

Plsivamad kalakuivatajad on olnud Peipsi kalamehed.

1920ndatel hakati suitsutama kalu Toila ja Narvasd@ suvitajatele. Suitsutati
raimi ja angerjaid. Talurahvas enda jaoks kalussiteinud ei ole.

Liha

Kuna Kirde-eesti metsad on Eesti suurimad, siisnAsmne mehed on veel 20.
saj algul kindnud pilss seljas, et jahilooma ilmeinjaole saada. Alutaguse
soosaarte talud suurendasid oma lihatagavarasickskitsetde ja potrade
kittimisega. lisaku vanasona utleb, et karu kapgabdra mokad, savermu saba
ja latika naba on kdige magusamad lihatoidud.
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