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Paganate kookidest seakorvadeni.
Transkultuuriline rannak iihe toidu jalgedes
labi sajandite ja kokaraamatute*

Inna Poltsam-Jiirjo

Alustuseks

Tanases Eesti koogis leidub paris palju toite, olgu selleks rukkileib, verivorst, hapu-
kapsas jms, mis on siinmail elanud inimeste mentitis piisinud juba sajandeid, kohati
tuhat voi rohkemgi aastat. Kahtlemata on toidud ajas muutunud, iga ajastu on too-
nud kaasa oma eelistusi maitsentiansside, vormi jne osas, raakimata juba igast iiksi-
kust toiduvalmistajast lahtunud eriparadest, tema individuaalsusest. Nii néiteks ei
lisatud eesti taluperes rukkileivataignale kaua aega soola ning tanapdevasega vor-
reldes kiipsetati 18.-19. sajandi talus lausa hiiglaslikke, 5-12 kg kaalunud leivapétse
(Moora 1991: 163, 171-172; vrd Poltsam-Jiirjo 2012: 21, 24). Kuidas maitses {iks voi
teine praegugi tuttav toit sadu aastaid tagasi, on vOimatu tapselt teada saada, kui-
vord maitset ei suuda tikski ajalooallikas talletada. Siiski juhatavad sailinud vanad
retseptid toiduajaloo uurijaid voi muidu huvilisi vihemalt kunagiste toitude voi-
malike maitsete ja muude omaduste tundmise poole.

Koige paremini aitab toitude retsepte ja nimesid 14bi sajandite alal hoida kirjalik
jaadvustamine. Kirjasona lugu Eestis algab keskajal, just sellest ajastust parinevad
ka varaseimad {ilestahendused tollases peenes, korgseltskondlikus kéogis tuntud
roogade nimetustest kohalikes allikates. Kui keskaja Euroopast on alles mitmeid
kokaraamatuid, siis Eestist pole paraku iihtegi retseptikogu teada. Siinsetest kirjali-
kest allikatest tuleb esile vaid paari Euroopas laiemalt, s.o regioonideiileselt tuntud

* Kéesolev artikkel on valminud uurimisprojekti IUT31-6 ,Eesti ajaloo rahvusiilene raamis-
tik: transkultuurilised pdimingud, iilemaailmsed organisatsioonid ja piiriiilene rénne (16.—
21. saj)” raames.

Foto 1. Paganate kookide retsept 14. sajandi kasikirjalises kokaraamatus “Daz buch von guter
spise”. Miinchener Universitatsbibliothek, Cim 4 (=20 Cod. ms. 731), fol 156 p.
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roa nimi, nagu néiteks mandlipiiree voi paganate koogid (Poltsam-Jiirjo 2013: 129,
192). Monevorra paremini on ldinud jookidega, nimelt on Tallinnast 16. sajandi esi-
mesest poolest sdilinud koguni kaks kogu Euroopas hinnatud ja armastatud viirts-
veini klareti retsepti. Need pole aga talletatud mones retseptikogus, vaid hoopis
rae arve- ja markmeraamatus (TLA, Ad 32: 30p; Bunge, Paucker 1851: 112). Kuigi
keskaja kokaraamatuid ja retseptikogusid pole Eestist sdilinud, ei tdhenda see veel
nende puudumist omal ajal. Kiillap pandi kirja nii eelpool mainitud mandlipiiree
kui ka paganate kookide retsepte. Triikikunsti levides joudsid raamatukaupmees-
te vahendusel Eestisse Saksamaal triikivalgust ndinud kokaraamatud. Naiteks lei-
dus 1601. aastal Tallinna elaniku Heinrich Matssoni parandvara hulgas 1581. aastal
Frankfurdis ilmunud Max Rumpolti , Ein new Kochbuch” (TLA, Aa 44: 125). Para-
ku on kokaraamatute vanem ajalugu Eestis peaaegu uurimata teema. Puudub isegi
selge ettekujutus, palju on tildse sailinud 18. sajandile eelnenud ajast kasikirjalisi
retseptikogusid voi kuivord on mujal Euroopas ilmunud kokaraamatuid joudnud
Eestisse. Pohjalikum {iilevaade on Eesti publikule ja eesti keeles ilmunud kokaraa-
matutest 18. sajandist teisest poolest alates (vt nt Viires 1985)." Esimesed eestikeel-
sed kokaraamatud ei ole vaartuslikud ainult toiduajaloo allikatena, vaid ka vanema
keele ja kirjanduse malestusmaérkidena. Alates 19. sajandist tousis konkreetselt Ees-
ti publikule suunatud alguparaste kokaraamatute arv jarjepidevalt ja on niitidisajal
iiks populaarsemaid kirjanduszanre.

Retseptikogud ja kokaraamatud on véaartuslikud ajalooallikad, tosi kiill, rah-
va toitumise uurimiseks jadb nendes sisalduvast infost viaheseks (vrd Albala 2012:
229 jj). Eriti vanemad kokaraamatud olid moeldud pigem iilemkihtidele ning pee-
geldasid nende toitumistavasid. Leidub siiski mitmeid toidukultuuri aspekte, mida
just kokaraamatud parimal voimalikul viisil valgustavad. Muuhulgas annavad
need tunnistust regioonidetilesest kultuurivahetusest, samuti kulinaarsest mobiil-
susest ja kommunikatsioonist, olgugi et pikka aega haaras rahvusvahelisus ja kul-
tuuridetilesus Euroopas, sealhulgas Eestis eeskatt tilemkihi kooki. Hiljemalt 19. sa-
jandil ilmusid kokaraamatud, mis kajastasid juba spetsiifilist regionaalset kooki
(Schubert 2006: 298). Teatud piiratusest hoolimata vahendavad ajaloolised koka-
raamatud rikkaliku informatsiooni toidukultuuri kohta, nagu naiteks teavet uud-
sete toorainete kasutuselevotust, maitsesuundumustest, toiduretseptide levimisest,
valmistamisviiside muutumisest, kokakunsti aktuaalsetest eeskujudest, samas ka
kulinaarse terminoloogia arengust jm.

Toiduajaloo seisukohalt intrigeeriv on leida Eesti 19.-20. sajandi retseptikogu-
des samu, s.o samade nimedega roogi, mis esinevad juba 14.-15. sajandi Euroopa
kokaraamatutes. Selline vastupidavus ajas on tdhelepanuvaarne, drgitades nahtust
lahemalt uurima. Kas aga sama nimetus tdhistab igal pool ja alati sedasama roo-
ga, on esimene kiisimus, mis selles seoses tostatub. Ehk teisiti deldes, kas ajas on
jadnud pilisima ainult roa nimi voi ka retsept? Niisamuti vaarib tahelepanu, mis
ajendas muutusi iihe v0i teise roa valmistamise traditsioonis. Kédesolevas kirjatoos

[1] Seni parima iilevaate eesti vanimatest kokaraamatutest ja kdogikirjanduse arengust pa-
kub Eesti Rahvusraamatukogus Urve Sildre ja Helle Remmelti 2007. aastal koostatud naitu-
sega ,Kasuline kokaraamat” koos valminud virtuaalnditus (Urve Sildre), vt https://www.
nlib.ee/html/expo/kokaraamat/saat.html.
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on voetud vaatluse alla iiks konkreetne roog — nn paganate koogid —, mille retseptid
péarinevad eri ajastute kokaraamatutest ja retseptikogudest. Eesmargiks on valja sel-
gitada, millised muutused ja arengud (voi vastupidi piisimajaamised) on toimunud
selle roa raindamisel iihest ajastust teise ning kokaraamatust kokaraamatusse. Uhe
roa nii pikk ajalugu Eesti koogis, selle piisimine retseptikogudes sajandeid kuni
niitidisajani vélja, on juba iseenesest ponev fenomen ning vaarib ldhemat uurimist.

Paganate koogid - keskaja retsept

Koige varasem teade nn paganate kookide valmistamise kohta Eestis parineb 1511.
aastast. Nimelt nahtub Tallinna rae vastlapeo arvest, et sellel puhul korraldatud pi-
dusoogiks on kokk valmistanud muu hulgas ,, paganate kooke” (heydenssche koken).
Selle tarvis osteti jahu, pipart ja safranit ning ilmselt ka void (TLA, Ba 6: 277). Koo-
gi valmistamise retsepti peoarve paraku ei paljasta. Tallinna rae piduséémingud
paistsid silma luksuslikkuse ja rikkalikku toiduvaliku poolest, ka paganate kookide
pakkumine sobitub sellesse pilti hasti, kuivord tegu oli Euroopa peenes koogis laie-
malt tuntud roaga, mille valmistamisopetuse voib leida mitmest keskaegsest Saksa
kokaraamatust.

Paganate kookide vanim teadaolev retsept esineb 14. sajandi keskpaigast parine-
vas esimeses saksakeelses retseptikogus , Daz buch von guter spise”, tuntud ka kui
Wiirzburgi kokaraamat. Vanas saksa keeles tdhendas heidenische peale pagana, pa-
ganliku, ka vooramaist, idamaist, see oli osutus kreeka, saratseeni paritolule (Wiswe,
Hepp 1970: 209). Vaarib markimist, et nimetatud retseptikogus on veel teisigi toite,
mille nimetuses sisaldub heydenisch, nagu naiteks paganate ehk idamaised herned,
samuti pagana ehk saratseeni pea (Gloning 2001: 63, 95). Selles v6ib nidha idamaa
koogi mojutusi tolle aja Euroopa kokakunstile. Kokaraamatus ,Daz buch von guter
spise” toodud retsepti jargi tuli paganate kookide valmistamiseks teha koogitainas,
rullida see dhukeseks, panna vormi. Koogi taidiseks tuli tiikeldada keedetud liha
ja peekon, segada juurde tiikeldatud dunad, paar muna ning maitsestada saadud
segu pipraga; valada see ettevalmistatud koogivormi ja kiipsetada (Gloning 2001:
5a). Nii et see oli lihatdidisega (vormi)pirukas.

Kas Tallinna paganate koogid vdisid olla valmistatud selle retsepti jargi? Vorrel-
des rae vastlapeo arves toodud koogi koostisosi, on niha, et kokkulangevusi peale
pipra ja jahu nendes ei ole. Muidugi tuleb arvestada, et allikas on arve, mistSttu ei
saa olla tdiesti kindel, et seal olid n-0 iihele reale dra margitud koik koogi koostis-
osad. Pidus66minguks varuti hulgaliselt mitmesuguseid toiduaineid, nii et piruka-
taidiseks vajalik liha vois tulla ka n-0 arve teise rea alt.

Kuid on teinegi voimalus. Nimelt iihes 15. sajandist sdilinud Saksa retseptikogus
,Maister Hanns des von Wirtenberg Koch, Guot Ding von allerlay Kochen” (1460)
seisab paganate ehk ida- v6i hommikumaiste kookide nime all hoopis teistsuguse
toidu retsept. Munaga valmistatud koogitainas tuli rullida 6hukeseks nagu oblaa-
di puhul, 16igata sellest kolme sorme laiused ja kdelaba pikkused tiikid, kiipseta-
da need rasvas ja valada seejdrel iile pipraga maitsestatud meejoogi voi -siirupiga
(Wiswe, Hepp 1970: 209). Kokakunsti kultuuriajaloo uurijate Hans Wiswe ja Eva
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Heppi teoses vaidetakse, et nimetatud retsepti jargi valminud kiipsetis on sarna-
ne nn Kleopatra saiakesele (tiirgi k tulumba) (Wiswe, Hepp 1970: 209). Nahtub, et
paganate koogi puhul polnud tegu iihe konkreetse roaga, vaid selle nime all tunti
Euroopa peenes koogis erinevaid kiipsetisi. Molemal juhul osutas roa nimi algse-
le eeskujule ja paritolule. Toenédoliselt ei eraldanud kahte mainitud kokaraamatut
terve sajand, kuna meister Hannsu 15. sajandi retseptikogu on drakiri mingist tun-
duvalt varasemast kasikirjast (Wackernagel 1853: 365). Néahtavasti joudsid molemat
sorti paganate koogid iisna iiheaegselt peenesse, korgseltskondlikku kooki.

Kas Tallinna rae vastlapeoks valmistatud paganate koogid voisid pigem lahtuda
meister Hannsu retseptist, jadb andmete vahesuse tottu ikkagi kindla vastuseta.
Niisamuti jadb teadmata, kas paganate kookide valmistamise ndol 1511 oli tegu
erandjuhusega voi traditsiooniga. Koogid kuulusid vaieldamatult eliidi pidusco-
kide mentitiisse, kuid kirjalikes allikates pole neid lahemalt maaratletud. Heal ju-
hul tulevad ilmsiks nende koostisained. Néiteks on Tallinna Suurgildis pidulikuks
soomajaks valmistatud kooke jahust, piimast, voist, piprast, safranist, erandjuhul
ka aniisist (TLA, 191.2.19: 25, 28). Jéllegi on andmete vahesuse tottu voimatu 6elda,
kas tegu vois olla nditeks paganate kookide kohaliku, s.o Tallinna variandiga voi
siiski pigem mingi teise kiipsetisega. Igatahes naitavad uurimused, et kuigi kesk-
aja Euroopa peenes koogis olid laenud tavalised, polnud kunagi tegu iiks-iihese
iilevotmisega, vaid alati n-6 loomingulise laenamisega. Nii ilmutasid juba keskaja
koogis end regionaalsed eripdrad ja maitse-eelistused, mistottu ei leidu sama nime
kandvast toidust eri piirkondade kokaraamatutes iihtegi omavahel tdiesti sarnast
retsepti (Montanari 1999: 82).

Kuidas paganate kookide retsept Tallinna joudis, seda saab ainult oletada. Va-
hendajaks voisid olla Saksa aladelt sisse rannanud kokad, samamoodi vois retsept
jouda keskaja Liivimaale kokaraamatuga, mille moni hansakaupmees soetas Sak-
samaal voi mille t6i kaasa moni modda hansa kaubateid liikkunud raamatukaupleja.
Kui laialdaselt neid kiipsetisi keskajal Eestis valmistati, on voimatu 6elda. Kuivord
tegu oli peene koogi roaga, siis sai kookide nautijate ring piirduda ainult tihiskon-
na iilemkihiga - linnakodanike ja aadlikega —, lihtrahvas ei teadnud sellise nimega
roast midagi, nende lauale ei jobudnud see kunagi.

Esimene eestikeelne kokaraamat

Paganate kookide eluiga Eesti peenes kodgis ei piirdunud kaugeltki ainult keskaja-
ga, tunnistuseks sellest on 18.-19. sajandi kokaraamatud. Tosi kiill, vdhemalt seni
puuduvad 17. sajandist teated nende kiipsetiste valmistamise kohta, aga kas see
osutab traditsiooni katkemisele voi tuleneb pigem allikate spetsiifikast, on esial-
gu keeruline Gelda. Igatahes leidub paganate kookide retsept 1781. aastal ilmunud
esimeses eestikeelses kokaraamatus ,Koki ja Kokka ramat”. Tegu on rootsi périt-
olu koka ja majapidaja Christina (Cajsa) Wargi (1703-1769) koostatud teosega, mis
ilmus rootsi keeles 1755. Warg teenis Stockholmis mitme mojuka isiku, sealhulgas
von Stackelbergide aadliperekonna juures majapidajannana. Tema raamat sai Root-
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sis erakordselt populaarseks, nii et sajandivahetusel ilmus sellest juba {iheteistkiim-
nes triikk. Wargi teos tolgiti ka saksa ja taani keelde. Saksa keeles anti raamat esi-
mest korda vélja 1772 Greifswaldis ning sajandi 16pul ilmus sellest kolmas triikk.
Wargi teos oli peamiseks aluseks ka esimestele latikeelsetele 1795. ja 1796. aastal eri
véljaandjate koostatud ja avaldatud kokaraamatutele (Dumpe 1998: 234-236).

Wargi Saksamaal ilmunud teos levis kiiresti ka Eesti saksa ringkondadesse. Ko-
karaamatu praktiline vaartus hinnati koguni nii suureks, et see ajendas vilja andma
eestikeelset tolget. Nagu on margitud raamatu eessonas, ei oska koik kokad piisa-
valt saksa keelt, mistottu monned ausad Herrad ja Prouad hakkasid tahtma, et retsepti-
kogu saaks ka eesti keelde iimber pandud. Raamatu tolkis originaalkeelest Noa-
rootsi ja Reigi pastor Johann Lithander (1742-1789), kes oli stindinud Soomes ning
oppinud Turu {ilikoolis. Eestikeelne tdlge polnud moeldud laiale publikule, vaid
ainult professionaalsetele kokkadele (,Eesti ma kokkade kassuks ja 6ppetuseks”),
seepdrast jaid vilja mitmesugused majapidamisega seotud néuanded, samuti rii-
devéarvimisopetus. Eestlastest kokad olid tol ajal moisateenijatena tavalised, Wargi
teose eestindamine pidi teenima nende oskuste ja teadmiste tostmise ja uuenda-
mise eesmarki. Olgu mainitud, et samal ajal avaldatud eestikeelne aiandusalane
kéasiraamat oli moeldud samuti moisas tootanud eesti soost aednikele, mitte eden-
dama talurahva aiandust (Viires 1985: 159). Wargi eesti kokkade tarbeks tolgitud
kokaraamat ei aidanud siiski mitte ainult retsepte ja kulinaarseid teadmisi levitada,
vaid viljendas ka Rootsi toidukultuuri moju Eesti kdogile.

., Koki ja Kokka ramatu” 986 retsepti hulgas leidub muuhulgas 6petus paganate
kookide valmistamiseks ([Warg] 1781: 554, nr 761). Selle jargi tuli votta 6 munare-
bu, lisada sinna kaks lusikat head rdoska koort voi piima, suhkrut, head nisujahu
ning valmistada sellest pehme tainas. Rullida tainas 6hukeseks ning 16igata sellest
koogirattaga kahe sorme jamedused trdimlid. Need tuli punuda kaks ja kaks krantsi
wisi kokko. Koogid kiipsetati vois. Retsepti [oppu on soovituseks lisatud, et wihhema
kulloga saab, kui kasutada ka munavalgeid.

Wargi kokaraamatu tolkimine eesti keelde on mitmes méttes tahelepanuvéarne:
tegu oli 18. sajandil koige ulatuslikuma eestikeelse tarbetekstiga, mis sekundeeris
tol ajal mahukaimale usulisele kirjandusele. Toitude nimetused on raamatus too-
dud nii eesti kui ka saksa keeles, molemas keeles on koostatud register. See andis
eestlastest kokkade saksa soost majaperemeestele samuti voimaluse mugavalt toi-
duvalikus orienteeruda. Kokaraamatu tolkimine ei olnud Lithanderil kerge, sest
kulinaarne terminoloogia polnud eesti keeles veel kuigivord arenenud, traditsiooni
puudumise tottu tuli paljud sonad ja nimetused ise leiutada. Seetottu leiab raama-
tust ohtralt uudissonu: krddm (kreem), taart (tort), piskui (biskviit), pudding, pubbert
jne (Viires 1985: 159). Just eesti ja saksa keeles paralleelselt esitatud roanimed muu-
davad Christina Wargi kokaraamatu kdesoleva kirjatoo kontekstis eriti oluliseks.
Nimelt leidub selles eestindatud nimevariandi klendtid saksa vastena Heidnische
kuchen. Kui iiksikud roanimed on Lithander eestindanud nende ligildhedase haal-
duse jargi, nt Katoo do Selinott, siis nimetus klenditid on sisuliselt otse rootsi keelest
(rts klenit) tile voetud. Kuna eesti keeles ei juurdunud kumbki nimetus, ei pagana-
te koogid ega klenitid, siis Lithanderi tolketa oleks keeruline neid iildse omavahel
siduda.
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,Koki ja Kokka ramatu” ilmumist lahutab varaseimast teatest paganate kooki-
de kohta Eestis tapselt 270 aastat. Kas ja mis oli {ihist keskaja paganate kookidel
18. sajandi omadega? Vorreldes Wargi valmistamisopetust kahe eespool toodud
keskaja retseptiga, on selge, et ainuvoimalikuna seostub see Maister Hannsu varian-
diga. Molemal juhul on koogid valmistatud munataignast ning kiipsetatud vois. Ka
taignast 16igatud ribade laiuse mootmise sormede (Hannsul kolme ja Wargil kahe
sorme laiused ribad) abil voib moédndustega sarnasuste alla lugeda. Pohiline erine-
vus on maitses, Wargil on koogid ainult suhkruga maitsestatud. Maister Hannsul
annavad maitset mesi ja pipar, Tallinna 1511. aasta teate jargi maitsestati paganate
kooke pipra ja safraniga. Christina Wargi raamat on valminud tema enda koge-
muste pohjal kokana tootades ning voib kindel olla, et ta ise paganate kooke voi
klendt’e valmistas, samas ei saa ainult retseptikogu olemasolu pohjal elda midagi
selle kohta, kuivord nende kookide valmistamine Eestis levis, retseptid on siiski ai-
nult soovituslikud. Uldiselt kasutati , K&ki ja Kokka ramatut” palju, nagu voib vilja
lugeda ca 40 aastat hiljem avaldatud Liivimaa kokaraamatu sissejuhatusest, kus
margitakse, et Wargi raamatust on saanud haruldus (niiiid wigga arwaste on sada)
(Fehre 1825: III). Hoopis omaette kiisimus on, kas nende kookide valmistamine 18.
sajandilgi linnakodanike ja modisakookidest kaugemale levis?

Miks tolgiti eesti keelde just Wargi teos ja mitte moni muu? Kuivord initsiatiiv
tolke tegemiseks lahtus kohalikelt sakslastelt, siis mdjus iihelt poolt kindlasti teo-
se menu Saksamaal, teiselt poolt ei olnud tahtsuseta kiillap ka Wargi pikaajaline
edukas teenistus Eesti- ja Liivimaa polise aadlisuguvosa von Stackelbergide juures
Stockholmis. Tahelepanuvaidrsel kombel on Tartus Ajalooarhiivis sdilinud sugu-
vosa Pidula liini kuulunud Karl Adam von Stackelbergi (1669-1749) perele kuu-
lunud ning 1740. aastatel sisse seatud kasikirjaline retseptiraamat, mis paganate
kookide nimelist retsepti paraku ei sisalda (EAA, 1862.1.90).

Henriette von Wahli retseptikogu

Kui oleks olemas vaid , Koki ja Kokka ramatu” teade paganate kookide ehk klenti-
de kohta, oleks selge, et see kiipsetis joudis 18.-19. sajandi Eesti kooki Skandinaavia
kaudu. Pildi muudab aga mitmekesisemaks iiks 19. sajandi algul koostatud kasi-
kirjaline kokaraamat. Nimelt leidub lausa kaks retsepti paganate kookide valmis-
tamiseks Henriette von Wahli (1782-1810) aastatel 1800-1810 kirja pandud retsep-
tikogus. Henriette siindis Peterburis suurkaupmehe George Edwardsi perekonnas.
1802 abiellus ta Carl Gustav von Wahliga, kellega siirduti esialgu elama Tartusse,
alates 1804. aastast aga seati end perega sisse Vana-Poltsamaa moisas, mille rent-
nikud nad olid (Wahl 2014: 9, 11). Ilmselgelt vahendab see kokaraamat Henriette
kogemusi moisaprouana Poltsamaal.

Proua von Wahli kiillaltki rikkalikus retseptikogus leiduva paganate kookide
esimese valmistamisopetuse jargi tuli votta 16 muna, nendest 14 ilma valgeta ja
2 koos munavalgega, ning lisada jahu, et saaks dige pehme tainas. Veel ldks vaja
suhkrut, et kook saaks magus, kardemoni ning 16puks safranit, et kook saaks kol-
lane. Tainas tuli rullida péris dhukeseks, 16igata sellest koogirattaga vilja parajad
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tiikkid ja kiipsetada vois (Wahl 2014: 43). Retsept on piisavalt omanéoline, et lugeda
seda iseseisvaks ja mitte Christina Wargi kokaraamatust parinevaks. Molemal juhul
on selgelt tegu munataignast rasvakiipsetistega, mille tainas on rullitud dhukeseks
ja koogid l6igatud vilja koogirattaga. Maitse ja varv oli neil aga tédiesti erinev. Kiip-
setiste ja teiste toitude safraniga varvimine oli varauusaja ja uusaja baltisaksa koo-
gis levinud, nditeks armastati kiipsetada kollast kringlit.? Vaarib markimist, et ka
1511. aastast Tallinnast parit teate jargi kuulus paganate kookide koostisse kollast
varvi andev safran.

Eriti ponev on Henriette von Wahli kokaraamatus leiduv paganate kookide teine
retsept (Wahl 2014: 45). Selle jargi tuli votta 50 muna, nendest 20 muna koos valgega
ning 30 munakollast, iga muna kohta tuli lisada 2 lusikat magusat (ro6ska) koort,
veidi suhkrut. Tainas maitsestati 3 muskaadiga (muskaatpahkliga), veel voeti vei-
di muskaatoisi, kaneeli ja kardemoni. Lopuks ldks vaja veel 14 naela void kookide
kiipsetamiseks. Mingil pohjusel on konealune retsept kasikirjas maha tommatud,
kuid sellegipoolest pidi dpetus kusagilt parinema ja proua von Wahlini joudma.
Eriliselt ponevaks teeb retsepti just rohke viirtside (muskaat, muskaatoied, kaneel,
kardemon) kasutamine. Seejuures on kardemon maitseaineks molemas von Wahli
kokaraamatus leiduvas retseptis. Viirtsidel oli keskaja kulinaarias tahtis roll, need
olid seisuse ja prestiizi tunnusmargiks, aga maitse muutus varasel uusajal Euroopa
peenes koogis ning viirtsid kaotasid oma tdhenduse, sest hakati eelistama pehmeid
maitseid (Montanari 1999: 141-143). Selles m&ttes on teine paganate kookide valmis-
tamisOpetus eriti huvitav — see juhataks nagu tagasi keskaja kodgi vaartuste juurde.

Eestis kohapeal koostatud kasikirjalised retseptikogud, mis on siindinud iga-
paevaelu kontekstis, on kohaliku koogikunsti osas tolgitud kokaraamatutest kind-
lasti konekamad. Nendest voiks potentsiaalselt leida kohaliku kodgi erijooni. Nii-
samuti ilmutab ennast toiduretseptides konkreetse majapidamise omapara, mille
vajadustest ldhtuvalt need on koostatud. Uheski laiale iildsusele mdeldud koka-
raamatus vaevalt opereeritaks 50 munaga, nagu on Henriette von Wahli retseptis.
Samas on see kogus konekas, ndidates Vana-Poltsamaa moisamajapidamise, sealse
seltskondliku elu mastaape.

Kuivord Henriette von Wahli retseptid on Christina Wargi omast erinevad, siis
tdendoliselt parinesid need mingist teisest allikast. Uks vdimalus on Eesti koha-
pealse elava traditsiooni olemasolu paganate kookide valmistamisel. Tahelepanu
vadrib, et neid kiipsetisi nimetati veel 19. sajandi algul paganate kookideks, mitte
rootsi eeskujul klenit’ideks ega ka mitte Schiirzkuchen (schiirzen sks k solmima), nagu
1844. aastal ilmunud saksakeelses Mitau kokaraamatus (Praktisches Mitauer Koch-
buch 1844: 219).? Iseasi, kas see kohalik traditsioon piisis juba keskajast alates. Vahe-
malt esialgu on andmeid liiga véhe, et selle kohta midagi tdpsemat arvata. Muidugi
on ka vdimalus, et keskaja paganate kookide valmistamise traditsioon katkes ning

[2] Stackelbergide perekonna 18. sajandi kokaraamatus leiduva retsepti jargi laks kollase
voikringli valmistamiseks vaja piima, jahu, void, muna, roosivett, safranit, suhkrut, muskaa-
ti, kardemoni, korinte ja rosinaid (EAA, 1862.1.90: 16).

[3] Retsepti jargi tuli votta 6 munakollast, 6 lusikat magusat koort, 1 lusikas roosivett voi
selle asemel veidi kardemoni, 2 lusikat peensuhkrut, jahu nii palju, et saaks tainast rullida.
Taignast tuli 16igata koogirattaga sobivad tiikid, solmida kahekaupa kokku ja kiipsetada vdis
(Praktisches Mitauer Kochbuch 1844: 219, nr 739).
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tuli varauusajal tagasi Skandinaavia koogi kaudu, kuid kohalik peen kodk ei vot-
nud seda lihtsalt ile, vaid n-6 tolkis oma keelde, lisades sinna need vaartused, mis
talle olulised olid: viirtsid, kollase varvi. Samas, kui traditsioon oleks katkenud,
siis kuidas seletada keskaegse nimetuse sailimist? Christina Wargi rootsikeelses
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Foto 2, 3. Kaks paganate kookide retsepti Henriette von Wahli késikirjalises kokaraamatus aas-
tatest 1800-1810.
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alguparandis on kookide nimeks klenit (Warg 1755: 436), mille Lithander ,, tolgib”
Eesti- ja Liivimaa sakslaste jaoks paganate kookideks. Wargi 1772 Saksamaal ilmunud
viljaandes nimetatakse neid kooke lihtsalt Ein kleines Gebiickels (Warg 1772: 381).
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19. sajandi triikitud kokaraamatud

19. sajandil joudis Eesti kokandusalane kirjandus uude ajajarku — ilmuma hakkasid
kohalikud alguparandid. Esialgu olid need veel saksa keeles kirjutatud. Nii ilmus
1816 Riias Deubneri ja Treuy kirjastuses anontiiimne , Livlandisches Koch- und
Wirtschaftsbuch”. Kuigi Otto Wilhelm Masingu vélja antud Marahwa Naddala-
Lehes seisab, et raamatu on kirjutanud ,kulus roateggija Madam Sommer” (Ma-
rahwa Naddala-Leht 1825, nr 15: 118), siis niitidisajal on autorina tuntud siiski
Katharina Fehre (1766-1829). Erinevalt Christina Wargist oli Fehre kohalik, ta elas
Riias ning tootas parast mehe surma tiitarlaste linnakoolis dpetajana. Oma viima-
sed aastad (alates 1822) veetis ta aga Parnus. Fehre retseptikogu oli kohalikes saksa
ringkondades erakordselt populaarne, sellest avaldati juba ainuiiksi tema eluajal
viis kordustriikki. Kuid vajadus oli ka eestikeelse variandi jarele. Marahwa Nadda-
la-Lehe andmeil soovisid paljud lasta seda raamatut eesti keelde panna, sest eest-
lastest kokad ei moistvat piisavalt saksa keelt, majaisandad jalle eesti keelt, nii ei
suudeta vastastikku aru saada, kuidas iiht voi teist rooga valmistada (Marahwa
Naddala-Leht 1825, nr 15: 119). Pastor Carl Matthias Henning (1774-1856) tolkis
teose dra ning see nagi triikivalgust aastal 1824 (1825) pealkirja all ,Uus Kogi- ja
Kokka ramat”. 1851 ilmus konealune retseptikogu ka lati keeles.

Fehre koondab oma teosesse kohalikus peenes, korgseltskondlikus koogis litku-
nud retseptid. Kuivord leidub selles uusi originaalseid voi Euroopa teistest koka-
raamatutest laenatud Opetusi, see nduab veel omaette uurimistéod. , Uus Kogi- ja
Kokka ramat” sisaldab muu hulgas klenit’ide, s.o paganate kookide retsepti. Muna-
kollastest, koorest ja jahust Opetati valmistama tainast, mis tuli maitsestada suhkru
ja vahese kardemoniga, rullida 6hukeseks ning ldigata see koogirattaga vastavalt
soovile (missugqusiks tahhad) tridmliks. Saadud tridmlide otsad tuli ,1abi liitia” ning
kiipsetada koogid dige pallava woi sees (Fehre 1825: 340). Fehre retsept on rohkem
ldhedane Christina Wargi kui Henriette von Wahli omale, Wargist erinev on siiski
iiks detail koogitaigna koostises — kardemon. Sarnane on ka molemal taigna 16ika-
mine koogirattaga tridmliks, kuid Fehrel pole enam juttu ribade kokkusdlmimisest.
Fehre retsepti voib pidada Wargi kergeks muganduseks. Tuleb muuhulgas silmas
pidada, et triikitud kokaraamat kui tolle aja koige kaalukam meedium kokakunstis,
hakkas oma reegleid dikteerima, mistottu voisid lokaalsed eriparad taanduda. Kat-
harina Fehre eestikeelses retseptikogus esinevad klenit’id juba ilma viiteta paga-
nate kookidele ja see nimetus eesti keelde ei joudnudki.

19. sajandi teisel poolel liks konealuste rasvakiipsetiste lugu Eesti koogis iiha
edasi. Aastal 1864 ilmus kolmas eestikeelne kokaraamat ,Kasulinne kogi- ja maja-
piddamisseramat”. Taas oli tegu saksakeelse alguparandi, s.o Lyda Pancki 1844 il-
munud teose ,Kochbuch fiir die deutschen Ostseeprovinzen Russlands” tolkega.
See kokaraamat oli moeldud spetsiaalselt linnakodanike majapidamistele, ndudlus
ka eestikeelse variandi jarele oli kooskolas eestlaste osakaalu kasvuga linnarahvas-
tikus. Pancki retseptide hulgas ei leidu opetust ei klenit'ide ega paganate kookide
valmistamiseks. Tolkija Ferdinand Eckfeldti (1817-1864) vahendusel joudsid need
eesti publikuni seekord hoopis kui , rattakoogid” (Rattakokid) (Panck 1864: 331), mis
oli otsetdlge saksakeelsest nimetusest Réiderkuchen (Panck 1862: 243) . Retsept ise
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ei ole vorreldes Wargi voi Fehre omaga kuigivord muutunud, on lisandunud tiks
maitseniianss, nimelt soovitatakse panna taignasse lisaks kardemonile ka sidruni-
koort. Varasemast pohjalikum on selgitus kookidele dige valjandgemise voi kuju
andmise kohta: selleks tuli koogirattaga 10igata kahe sorme laiused ja poolteise sor-
me pikkused ribad, millele tehti keskele pikisuunaline 16ige ning punuti koogi ots
sealt paar korda libbi (Panck 1864: 331).

Esimesed eestikeelsed algupérandid 19. sajandi viimastest kiimnenditest, nagu
Mats Tonissoni, Jaan Koori ja Mai Reivelti kokaraamatud, ei vahenda ei rattakoo-
kide ega klenit’ide retsepte. See ei iitle muidugi veel midagi selle kohta, kas ja kui
laialdaselt konealuseid rasvakiipsetisi tegelikult kodus valmistati. Nii Fehre kui
Pancki kokaraamatud olid védga populaarsed. Néiteks Pancki raamatu eestindatud
variandist ilmus 1901. aastal juba viies triikk, saksakeelset alguparandit tehti 1900.
aastani kaheksa triikki. Igal juhul vo6ib selle raamatu moju Eesti toidukultuurile
oluliseks pidada (Viires 1985: 161). Ants Viires juhib {ihtlasi tahelepanu, kuidas va-
rased eestikeelsed kokaraamatud viisid rahvani Euroopa toidukultuuri vaartusi ja
uudseid suundumusi, aidates sellega vélja murda sajandeid piisinud endasse sul-
gunud talupoegliku elusfdari raamidest. Just selles ndeb ta nende kokaraamatute
kultuuriloolist sonumit (Viires 1985: 166).

Moodsa koogi retseptid

Kokaraamatute pdhjal otsustades joudsid klendt’id ehk rattakoogid 20. sajandi algul
eestlaste mentitisse. Selle retsepti levimisel rahva sekka oli kokaraamatute korval
kaalukas roll ka populaarsetel majapidamis- ja keedukursustel. Alates 1901. aastast
juhendas selliseid kursusi Adeline Tannbaum (1864-1942). Kindlasti suuresti tanu
temale said konealused rasvakiipsetised eestlaste toidulaual laialt tuntuks, kui-
vord juba Tannbaumi 20. sajandi algul avaldatud retseptikogust voib leida nende
valmistamisOpetuse (Tannbaum 1914: 77). Arvata voib, et neid kooke kiipsetati ka
Tannbaumi keedukursustel. Kookide valmistamisopetus polnud vorreldes Wargi-
Fehre-Pancki ajaga kuigivord muutunud. Tannbaum uuendas siiski maitset, soo-
vitades kasutada moodsamat maitseainet vanilli (Tannbaum 1914: 77), 1937. aasta
variandis vois selle soovi korral asendada mone tilga mandlidliga (Tannbaum 1937:
207). Toeliselt markimisvadrse muutuse oli aga ldbi teinud kookide nimi, nimelt
klendt’idest ja rattakookidest olid saanud seakdrvad.* Rahvas vottis selle nimetuse
omaks ning sellisena on see piisinud tdnaseni. 1914. aasta retsepti puhul véaarib ta-
helepanu soovitus kiipsetada koogid valmis kookosolis (Tannbaum 1914: 77). Erili-
selt hasti sobis seakdrvade retsept taimevoisid tutvustavatesse ja propageerivatesse
ullitistesse, nii soovitab Tannabum neid oma 1927. aasta raamatukeses , Taimevoi
majapidamises” ,taimi sees keeta” (Tannbaum 1927: 17-18). Seakorvad esinevad
Tannbaumi avaldatud retseptikogudes labivalt, sealhulgas ka tema viimaseks jda-
nud kokaraamatus (Tannbaum 1937: 207).

Kuidas Adeline Tannbaum seakdrvade retseptini joudis, voib vaid oletada. Ta
vois seda ndaha vanades kokaraamatutes voi puutus nende valmistamisega kok-

[4] Vbimalik, et sddrane nimetus oli ajendatud teatud vélisest sarnasusest sea korvaga.
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ku kokakoolis. Nimelt asutas aastal 1894 Riias oma kokakooli Marra Korth, kelle
juures oppis ka Adeline Tannbaum. Korth koostas ja avaldas retseptikogu , Prak-
tisches Kochbuch”, millest anti vélja mitu kordustriikki. Tema raamatus esineb
rasvakiipsetiste retsept, milles voib eksimatult dra tunda klenit'id ehk rattakoogid
ehk seakorvad. Korthil kannavad need aga hoopis Hanschkuchen’i nimetust. Koo-
gid valmistati munast, vahukoorest, voist, jahust ja suhkrust. Tainas rulliti noaselja
paksuseks ning 16igati kahe sorme laiusteks ja sormepikkusteks tiikkideks, mille
keskele tehti sisseldige ning tdmmati koogi tiks ots sealt lébi. Kiipsetamiseks soovi-
tati vOtta (veise)neerurasva voi rasva pooleks voiga, valmis koogid aga puistata iile
tuhksuhkruga (Korth 1911: 418).

Siiski polnud Tannbaum kaugeltki ainus, kes 20. sajandi algul seakorvade ret-
septi eestlastele vahendas. 1913. aastal avaldas selle ka Emma Leesment-Milberg
(1886-1940) , Perenaeste kasiraamatus”. Ta oli 6ppinud Soomes Reitkalli aiandus-
ja majapidamiskoolis ning tegutses Eestis Pohja-Liivimaa Pollut6o Keskseltsi kodu-
majanduse instruktorina. Leesment-Malbergi retsept on Tannbaumiga sarnane,
kuid veelgi lihtsam, maitsestatud ainult suhkruga (Leesment-Mailberg 1913: 56).

Eesti esimese iseseisvusaja kokaraamatutes laialt levinud seakdrvade valmista-
mise Opetus kandus edasi ka ndukogude aja kokaraamatutesse. Tegu on ju iisna
lihtsa kiipsetisega, mille koostisosad olid {iildiselt isegi tollase defitsiidimajanduse
tingimustes kittesaadavad. Probleemiks vdis kujuneda ainult maitsestamine, sest
kattesaadavate maitseainete valik oli vaike. Ida Savi soovitab raamatus ,Saiad,
pirukad, koogid” seakdrvu maitsestada viina voi konjakiga ning kardemoni puu-
dumisel riivitud sidrunikoorega, panustades sellega kahtlemata iihele koige kat-
tesaadavamale ainele — alkoholile (Savi 1989: 129). Seakorvad jdid peamiselt ko-
dusteks kiipsetisteks, erinevalt néditeks soorikutest, mida miiiidi pontsikubaarides.
Téanases Eesti koogis ei ole seakorvade kiipsetamine enam kuigi tavaline ja levinud.
Keskealiste polvkond meenutab seakdrvu nostalgiliselt kui lapsepolvest tuttavaid
kiipsetisi.® Nende meniiiist kadumisele on kindlasti m&ju avaldanud asjaolu, et
niitidisajal ei peeta rasvakiipsetisi kuigi tervislikeks. Siiski jagatakse nii ajakirjan-
duses kui ka toidublogides ja foorumites dpetusi seakdrvade valmistamiseks, lisaks
tavapdrasele voib leida ka parmiga tehtud taignast seakorvade retsepti (Vahtramée
2013), mis on tuntud mitmel pool Saksamaalgi (Schiirzkuchen).

Rootsis on klenit’ide néol tegu traditsioonilise jouluaja kiipsetisega, selle eesku-
jul seostatakse tanapdeval Eestis seakdrvu samuti just jduludega (Vahtramae 2013).
1511. aastal valmistati Tallinnas paganate kooke vastlapeoks. Kas see oli voi sel-
lest kujunes pikemaajalisem traditsioon, sellele pole allikad seni vastust andnud.
Saksamaal on nn solmitud koogid (Schiirzkuchen, vt eespool) muu hulgas tuntud
kui (vastla)karnevali maiustused. Arvestades alguparaselt paganate kookide nime
all tuntud kiipsetiste piisimist Eesti koogis ldbi sajandite, tundub koigiti tden&oli-
ne, et seda kestmist toetas mingi traditsioon, st neid tehti kas vastlate, joulude voi
mone teise tahtpaeva tahistamiseks.

[5] Lapsepolves sai nende horkude kiipsiste pérast pensiondride siinnipievadel kiidud kiill ja
kiill! , Efka” kommentaar Toidutare seakdrvade retseptile, http://toidutare.ee/peotoidud/
j%C3%B5ulud/E662/ (viimati kiilastatud 26.04.2017).
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Foto 4. Tanapéaevased seakorvad. Allikas: Krisly K6ogis

Kokkuvote

Kirjalike teadete, peamiselt retseptikogude ja kokaraamatute abiga joonistub valja
ithe toidu markimisvéaarne teekond Eesti koogis labi sajandite. Keskaja Euroopa
kokaraamatutes esines paganate kookide nime all vahemalt kaks tdiesti erinevat roo-
ga, kuid molemal juhul oli tegu idamaa toitudest voetud eeskujuga. Toendoliselt
hansakaupmeeste vahendusel joudsid paganate koogid Tallinna resp. Eesti peenes-
se kooki. Pole 16puni selge, kas juba keskajal kodunes Eestis ainult iiks paganate
kookide retsept. Igal juhul jaid paganate koogid Eesti peenesse kooki mitmeks sa-
jandiks piisima. Just selle nime all tundis kohalik baltisaksa kook munataignast
rasvakiipsetisi veel 19. sajandi algul.

Alates 18. sajandist on voimalik jalgida nende kiipsetiste kohanemise lugu Eesti
koogis kokaraamatute vahendusel. Vanad retseptikogud dokumenteerivad paga-
nate kookide valmistamistraditsioonis toimunud muutusi ja arengut. Nende kiip-
setamise tavad ei kandunud edasi ainult ajas, vaid lilkumine toimus ka iihiskonna-
siseselt, sotsiaalseid ja seisuslikke piire iiletades. Varem eliidi meniiiisse kuulunud
roog joudis 19. sajandi 16pul ja 20. sajandi algul lihtsa inimese toidulauale. Eesti
oludes tahendas see muuhulgas liikumist iile rahvuse piiride, s.o saksa eliidi laualt
eestlastest lihtrahva mentiiisse. Kokaraamatutest ja -kursustest tugevalt dikteeritud
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ja suunatud kohanemisprotsessi kdigus muutus korduvalt roa nimi (heydenssche ko-
ken, klendtid, Riderkuchen, rattakokid, seakorvad), samuti toimusid muutused maitse-
niianssides (liikkumine teravamatelt, tugevamatel maitsetelt mahedamatele) ning
isegi kookide véljanagemises. Paganate kookide ehk seakorvade lugu Eesti koogis
demonstreerib, kui pikk ja kdanuline vois olla iihe algselt eliidi meniiiisse kuulu-
nud roa teekond rahva toidulauale. Taoliste rahvusvaheliste retseptide kodunemise
voi kohanemise uurimine ajaloolises Eesti koogis annab muu hulgas hea voimaluse
leida ja tuua esile selle eriparasid ning maaratleda tapsemalt mdjuvélju, milles see
on kujunenud.

Allikad

EAA £ 1862 = Eesti Ajalooarhiiv, Perekond Stackelbergi fond n 1, s 90: Kochbuch, 1740(?).

TLA f 230 = Tallinna Linnaarhiiv, Tallinna magistraadi fond, n 1, s Ad 32: Stadtische Kamme-
rei-Rechnungen 1507-1533.

TLA f 230 = Tallinna Linnaarhiiv, Tallinna magistraadi fond, n 1. s Aa 44: Protokolle des
Niedergerichts 1600-1603.

TLA f 230 = Tallinna Linnaarhiiv, Tallinna magistraadi fond, n 1, s Ba 6: Rechnungen des Rats
1400-1693.

TLA f 191 = Tallinna Linnaarhiiv, Tallinna Kaupmeeste ehk Suurgildi fond, n 2, s 19: Maigra-
fenbuch 1527-1543.
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Inna Poltsam-Jirjo

Summary: From “heathens’ cakes” to “pig’s ears”: tracing a food's
journey across cultures, centuries and cookbooks

Inna Poltsam-Jiirjo

It is intriguing from the perspective of food history to find in 19th and 20th century
Estonian recipe collections the same foods — that is, foods sharing the same names —
found back in European cookbooks of the 14th and 15th centuries. It is noteworthy
that they have survived this long, and invites a closer study of the phenomenon. For
example, 16th century sources contain a record about the frying of heathen cakes,
a kind of fritter, in Estonia. A dish by the same name is also found in 18th and 19th
century recipe collections. It is a noteworthy phenomenon for a dish to have such a
long history in Estonian cuisine, spanning centuries in recipe collections, and merits
a closer look.

Medieval European cookbooks listed two completely different foods under the
name of heathen cakes and both were influenced from foods from the east. It is li-
kely that the cakes made it to Tallinn and finer Estonian cuisine through Hanseatic
merchants. It is not ultimately clear whether a single heathen cake recipe became
domesticated in these parts already in the Middle Ages. In any case, heathen cakes
would remain in Estonian cuisine for several centuries. As late as the early 19th
century, the name in the local Baltic German cuisine referred to a delicacy made of
egg-based batter fried in oil.

Starting from the 18th century, the history of these fritters in Estonian cuisine can
be traced through cookbooks. Old recipe collections document the changes and de-
velopment in the tradition of making these cakes. The traditions of preparing these
cakes were not passed on only in time, but circulated within society, crossing social
and class lines. Earlier known from the elites” culture, the dish reached the tables
of ordinary people in the late 19th and early 20th century. In Estonian conditions,
it meant the dish also crossed ethnic lines — from the German elite to the Estonian
common folk’s menus. In the course of adaptation process, which was dictated and
guided by cookbooks and cooking courses, the name of the dish changed several ti-
mes (heydenssche koken, klendtid, Riderkuchen, rattakokid, seakérvad), and changes also
took place in the flavour nuances (a transition from spicier, more robust favours to
milder ones) and even the appearance of the cakes. The story of the heathen cakes
or pig’s ears in Estonian cuisine demonstrates how long and tortuous an originally
elite dish can be as it makes its way to the tables of the common folk. The domestica-
tion and adaptation of such international recipes in the historical Estonian cuisine
demonstrates the transregional cultural exchange, as well as culinary mobility and
communication.
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Pestome: OT si3bI4eCKUX NMMPOTroB A0 CBUHbIX yliel. TpaHCKymnbTypHoe
nyTellecTBUe Mo criedam ogHoro 6roaa CKBO3b Beka U NoBapeHHbIe KHUTMU.

WHHa Meintcam-tOpbé

C ToukMm 3peHNUs UCTOPUU NUTaHUA MHTPUIYIONINM sBAsSETCS OOHapy>KeHue B
coopHmKax perieritop XIX—XX Beka Tex >Ke caMBIX T.e. C TEMM >Ke CaMbIMI Ha3BaHM-
smMu 041074, KOTOpbIe IIpeACTaBAeHbI I B IoBapeHHBIX KHurax Espomsr XIV-XV Bexka.
Taxoe IOCTOAHCTBO Ha TPOTSKEHNN BpeMeH! 3acAy>KIBaeT BHIMaHI, ITI00y>Kaas
K Ooaee moapobHoMy nccaegosanuio sisaenust. Harpumep, B ncrounukax XVI sexa
MO>KHO HalIT¥ MH(POPMaNIO O TOM, YTO B DCTOHMUM TOTOBMAMN T.H. A3BIYECKIIE IIN-
poru. baioao ¢ TakuM >Ke Ha3BaHMEM BCTpeYaeTCs TakKKe B COOpHMKaX perernToB
XVII-XIX Beka. CToab AgoAarast MCTOpUSA OAHOTO 0A104a B DCTOHCKOI KyXHE, €To
IPUCYTCTBME B COOPHUKAX PellelITOB Ha IPOTSKEHUU CTOAETUI SABASETCS 3acay-
SKMBAIOIIVIM BHUMAaHMA (PEHOMEHOM, KOTOPBIIT TpeOyeT A4eTaAbHOTO M3YJIeHIII.

B mosapenHnIx KHUTax cpeaHeBeKOBON EBPOIIBI 104 MMeHeM «SI3bIYecKUil In-
por» GpUIypmupoBao o MeHBbIIIell Mepe 4Ba COBEPIIIEHHO pa3HBIX 04104a, HO B 000-
UX CcAy4asx MMeAOoCh 4eA0 C IIePeHAThIM 13 BOCTOYHON KyXHU oOpasiioM. Beposr-
HO, Yepe3 raH3elCKMX KyTIIIOB sA3blYecKre IMUPOTu MOosABNANCh B TaaauHHe, a TeM
CaMBIM 1 B 001€ee YTOHYeHHOI HCTOHCKOM KyxHe. /|0 KOHITa He M3BEeCTHO MPVIKIACS
AU B CpeAHIIe BeKa 34eCh TOABKO OAUH PeIjeT sI3bIYecKX N1poros. B a106om cay-
Jae s3bIYecKle IMPOTrY COXPaHAANCh B DCTOHCKON KyXHe Ha IIPOTSKeHUM HeCKOAb-
KIX cTOAeTuil. VIMeHHO 1104 TaKMM Ha3BaHMEM B MECTHOI KyXHe IIpMOaATUIICKIX
HeMIIeB Obl1a M3BeCTHa BBIIIeYKa M3 SIITIHOTO TecTa B Kupe erre B Hadade XIX Beka.

Haumnnas ¢ XVIII Beka MOXXHO TpOCA€AUTDH UCTOPUIO TOTO, KaK depes IoBapeH-
Hble KHUTM HTa BBIIIeYKa IIpucrocabAnBajach K 5CTOHCKoM KyxHe. CoOpaHusI cra-
PBIX pelenToB AOKYMEeHTUPYIOT M3MEeHEeHNsI M pasBUTHe IIPOVCXOAMBIIIee B TpaAl-
UMM M3TOTOBAEHM SA3bIYecKMX IMPOros. Tpaauium ux BLIIIEYKM He pacIpocTpa-
HSIAUCh TOABKO BO BpeMeHM, HO ABIKeHIe IIPOMCXOANAO M BHYTpH OOIIlecTsa, 11e-
pecekas colaAbHbIe ¥ COCAOBHBIE TPaHMUITEI. BXoAuBIllee paHblile B MEHIO DAUTEHI
641020 B KoHITe XIX, Hagaae XX BeKa IMOSIBIUA0CH Ha CTO/1€ IPOCTHIX A10Aeil. B ocTon-
CKIX YCAOBIIIX DTO, CpeAu IIpoYero, 03Hadalo I IlepecedyeHne HalliOHaAbHOM Ipa-
HIIIBI, T.e. CO CTOAa HeMeIIKOI DANTH B MeHIO IIPOCTHIX HCTOHIIEB. B xo4e cnabsHO
Hacak4aeMOro ¥ HallpaBAsSeMOTO ITOBaPeHHBIMM KHUTaMU U KyAMHaPHBIMU Kyp-
caMu IIporiecca ajarranyiy He0O4HOKPaTHO MeHAA0Ch HazBaHue 0a104a (heydenssche
koken, klendtid, Riderkuchen, Kpyrable mmpory, CBUHBIE VIIN), M3MEHEHUs TakKXKe
IIPOM3OIIAN ¥ BO BKYCOBBIX HIOaHCaX (4BU>KeHMe OT OCTPBIX I Pe3KUX BKyCOB K 0O-
Jee HeXXKHBIM), U ga’ke BO BHEIITHeM BIJe BbITeuku. VIcTopus s3prdeckux NUpOros
MAV «CBUHBIX yIIeli» B DCTOHUM A€MOHCTPUPYeT KaKUM AOATUM U U3BUAUCTBHIM
MOT OBITh IIyTh O4HOTO, BXOASIIIEIO B MEHIO HAMUTH 04104a AO CTO4a IIPOCTOTO Ha-
poaa. IlogobOnoe npucrocodb4eHne MeKAyHapOAHBIX PeLlelITOB 1 UX BXOXKAeHle B
001X0/ BCTOHCKOI KyXHU AeMOHCTPUPYET TPaHCPEeTMOHAABHBIN KyABTYPHBIN 00-
MeH, a TakKe Ky AMHapHYIO MOOMABHOCTD ¥ KOMMYHUKAITHIO.
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