Vadja rahva endisaegsetest toitudest

Jargnev tilevaade ei ole mdeldud mingi tervikliku uurimusena, kus muu-
huigas ka vanemat allikmaterjali ja vdrreldavat ainest oleks arvestatud.
Kirjutis on tekkinud nende mirkmete pShjal, mis autor aastatel 1942-—43
on teinud vadja kitlades tthenduses Eesti Rahva Muuseumi poolt korraldatud
uurimisretkega. Et needki mirkmed kiisimusesoleva aineala kohta oleks
tithjendavad, seda ei julge allakirjutanu viita. Kui aga silmas pidada, et s66gi-
majandus ja traditsionaalsed toidud on muude rahvaelu viljenduste kdrval
seni suhteliselt vihe tihelepanu leidnud, siis tahaks loota, et nendegi enamvi-
hem juhuslike mirkmete avaldamisest viks olla tulevasele uurimisele ménevérra
kasu. Kui need read, mis puudutavad pealtniha kdige animaalsemat poolt
inimeses, on pithendatud iihele silmapaistvale vaimuelu-uurijale, siis vaib
sel puhul pehmendava momendina esile tuua seda, et ka séogimajandust dilis-
tab traditsioon, mis ulatub inimliku maitse pinnalt vddrtushinnangute maail-
ma, kus seda iseloomustab silmapaistev konservatiivsus.

Kuid igakord ei ole see ainult sissejuurdunud maitsesuund ja selt pinnalt
vilja kasvanud vadrtustus, mis sunnib haarama igivanade araproovitud toi-
duainete jarele; sedasama teeb ka kibe vajadus, nilg, kuigi hoopis vihem
stistemaatilisel viisil, aga seda ekstreemsemalt. Mida see viimane elupraktikas
tahendab, seda vais kogeda vadja kiilades 1942. aasta suvel enne 18ikust, mil
seal eelmise suve saatuslike sdjasiindmuste tSttu valitses taieline niljaolukord.
Mis seal vorale kohe silma puutus, olid Suedes kuivavad valged soosamblad,
mida tarvitati igal pool peamiseks leivajatkuks (joon. 1). Sammal pesti,
monikord isegi keedeti puhastamise otstarbel, kuivatati, hodruti puruks ja
segati jahudega, niipalju kui neid iildse oli. Oieti oli jahu osatéhtsus ses hi-
daleivas piris viike; sellest jatkus ainult niipalju, et igasugu surrogaati koos
hoida. Tditeaineks ei olnud nimelt mitte iiksnes sammal, vaid selleks tarvitati
veel peedi ja kaalika koori v&i lehti, igasugu umbrohtu, mis psllul kasvas,
ndgeseid, oblikaid, putki, osjasid, parnapuu ja sdstra lehti, mis koik kuivatati,
hakiti ja jahvatati, et siis segada leivataignasse. Niisugusest segust valmis-
tatud leib oli ebamairase maitsega, roheka virvusega ja tugevasti liiva
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1. Valge soosambla tagavarad leiva jatkuks; parempoolsel pildil pestud sammal kuivamas.

2. Tugeva surrogaadi-lisandiga hidaleivad.

sisaldav (vrd. joon. 2). Umbrohtu ja kaalika ning peedi lehti kasutati ka
supikeetmiseks.

Nii oli see sdjast tingitud naljaajal. Kuid looduslik iimbrus oma taimestiku
ja muude andidega on pakkunud inimesele ka vihem erakordsetel acgadel
toidulisa. Nii on itheks iildtuntud toidujatkuks varakevadeti olnud osjad, mida
kutsuti #sako-pettselet (s.t. *kiio peklid’). Neid kasvas nii jarvede adres kui ka
poldudel, kus nad oma otsad vilja ajasid juba kohe lume sulamise jérele. Neid
vaidi siiiia toorelt, just nagu mdningaid putkigi, kuid lisada ka leivasse voi
supisse. Kase- ja mannimédhka (pihgu-mihd) on soonud peamiselt lapsed,
kirsivaiku on aga narinud nii noored kui vanad maitseainena. Ka kasemahla
on tarvitatud iildiselt, enamasti varskelt, kuid mdnikord ka hapendatult.
Stigispoole suvel ja siigisel andsid tahtsat toidulisa pohlad ja seened, mida
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molemaid korjati isna suurel hulgal ka talvevaruks. Eraldati kaks seeneliiki:
obahkad (nit. borovikkaj.t.) ja seened (riisikad); esimesed peamiseltkuivatati, teised
keedeti ja soolati. Ka hapendati mdningaid seenesorte sibula ning viirtsidega.

Kui on kord kdnet looduseannetest, siis ei saa unustada ka metslindude
mune ning mett. Munadest korjati kevadeajal enamasti metspardi (sorsa) ja
tedre mune. Vanasti on leidunud metsades 66nsa siidamega puid, milles
mesilased pesitsesid. Neid pesi on siis ka vahepeal meest kaidud tithjendamas.
Mitmed teated Kattilast, Matikiilast ja Lempolast radgivad, et neist taru-
puudest on ka pakke iihes mesilasperega vilja saetud ja koju aeda toodud.
Puule seoti mérg lina timber, et mesilased vilja ei padseks ja siis hakati puud
saagima. Esiteks langetati latv ja siis eraldati pesa-osa tlivest. Niisuguseid
loomuliku &onsusega tarusid kutsuti kas mesipatsas, isimo-kolo, t.-rahno v&i rahno-
pakko. Bt meelitada mond randavat mesilasperet tarusse, on see mdnikord
seotud metsa puu otsa, meelsasti méne tatrapsllu lihedusse, kus mesilased
meelsasti kaisid mett korjamas. Kolhoosimajandus on aga mesinduse igal
kujul tiiesti vilja tdrjunud.

2

Kui niiiid tulla tavalise talutoidu juurde, nii nagusee oli tarvitusel veel umbes
sajandite vahetusel, siis olgu kdigepealt mdne lausega puudutatud leiba. Nii
nagu igalpool Idaeuroopas, nii on ka vadjalaste juures etendanud peatoiduse
osa hapendatud, pehme rukkileib, mida kiipsetati suurte, immarguste voi
ovaalsete pitsidena, mille kaaluks oli keskmiselt 10—12 naela. Kupsetati
korraga 4—5 pitsi, millest jatkus parajasti niisamamitmeks pdevaks. Tainas
segati leige veega, mitte kuumaga, ja lasti iiks 66 hapneda. Mbned kasutasid
alustuseks ka juuretist (leipa-kakko ehk hapadus), teised mitte. Sel ajal, kui lei-
vaahi kiides, kiipsetati tulepaistel, enamasti panni peal, vaike lapergune
paistekakk, ts@mmel-kakko, mida Matikiilas kutsuti ka joululeib (niisugust ole-
vat eriti kiipsetatud jSuluks, siitetule paistel).

Hapendatud taignast rukkileib on vanemal ajal olnudki ainuke leivasort,
mis pidi rahuldama nii argipdeva nduded, kuid olema ka pidusdogiks. Viimasel
juhul on aga leivale antud mingi eri kuju, voi tdiiendatud seda mdne lisaainega.
Nii on hapuleiva taigen olnud seks materjaliks, millest vormiti pirukate koorik,
{ikskdik mis siis tuli sisuks, kas kapsad, kartulipuder (omennois, vt. ldhemalt
jérgnevas), kohupiim v&i kalad. Nimetati piirgad. Samast taignast valmistati
ka nn. vatruskad, kohupiimaga paksult pealistatud dhukesed kakud, ja edasirida
leibu, milliseid kiipsetati eri siindmusteks v&i tahtpdevadeks. Siia kuulub
koigepealt pirukat meenutav siemenkakko, mis tiideti nn. kanepivdiga (vt.
lihemalt jirgnevas) ja kiipsetati suurepaastu keskmisel nadalal (ristiviikko
kolmapéeval). Mitte alati ei olnud aga seks tihtpievaks tehtud leib kanepi-
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seemnetiidisega; iildisern niib olnud harilik rukkitaignast kakk, millele enne
ahjupanekut vajutati kas sdrmega vdi noaga rist peale. Sellest nimetus risti-
kakko. Seda kakku ei soodud aga mitte kohe, vaid alles kevadel karjalaske
pieval (Kevit-Jyrki), esimesel kiinni- v&i kiilvipaeval, monikord aga ka mone
pikema reisi alguses. Nn. hlaari-kakust on juba varemini olnud juttu selle
ajakirja veergudel (Vir. 1948, 1. 149).

Pulmade puhuks iipsetati samuti rukkileivataignast kursinimelised kakud.
Neid kiipsetati nii peiu kui ka mérsja kodus ja nimelt kummaski kolm tiikki,
erinevas suuruses. Need kakud olid lamedad ja sd8rikud, kdige viiksemal
veel viike auk (lohk) keskel. Enne ahjupanemist vajutati kakkudele joogi-
klaasiga, sOrmusega v&ika mingi muu immarguse esemega kirjad peale.
Need kakud laoti pruutpaari ette sodgilauale, kusjuures pealmise kaku lohku
pandi soola. Kui pulm oli méédas, sdi noorpaar kursi-kakud #ra ja jagas neist
muudelegi pereliikmetele. Kursi ja ristikakko pole muidugi tundmata venelaste
ja teistegi digeusu rahvaste juures pdhjapoolses Idaeuroopas.

Rukkileiva kdrval on pithade puhul kasutatud ka odrajahust kakku, mille
nimeks oli ivikks (vrd. sm. hiiva), kuid paris ildine see nihtavasti ei olnud.
Nisujahu leiba kutsuti vihemalt Korvettula kiilas eesti nimega sepik ja see oli
seal paris uueaegne toit. Nagu Eestis, nii on ka Ingerimaal vanasti s66dud
aganaleiba. Vana kombe kohaselt oli leivaldikamine lauas pereisa vOi mone
muu vanema mehe asi; ema seevastu andis suppi ja leivakdrvast.

Juba suur leivatarbimine naitab, missugust osa viljasaadused on etendanud
talu toidumajanduses. Nende saaduste osatéhtsus touseb aga veelgi, kui ar-
vesse vitta, et leiva kérval oli puder endisajal samahisti kui igapéevane toit.
Putru (rooppa) keedeti kas igapéev voi siis jallegi nii suured hulgad korraga,
et sest alati jatkus lauale panna. Puder oli siis just nagu leiva abiline, mis
valmistati odrasuurmatest (suurimad). Nagu koik muudki keedused, nii hautati
puder tulises ahjus poti sees, harilikult veega, kuid paremal juhul ka piima-
lisandiga. Mitte vihem rahvapérane toit oli velli, mida v&idi valmistada
piimast ja suurmaist, kuid ka odrajahust vdi kartulist. Lempola kiilas kin-
nitas Anna Harkova (82 a.v.), et nimetus velli olevat soome sdna; vadja keeles
olnud selle toidu nimi kaasitsa (kas mitte diminutiiv vene sdnast kasa?). Sellele
lisaks esines aga noorema rahva hulgas samas tihenduses veel eestipdranc
nimetus, suppi. Tuntud oli ka séna rokka, kuid ainult kapsasupi tahenduses
(nimetati mdnel pool ka kapuz-suppi). Lépuks olgu keedustest nimetatud veel
kartulipuder, omennois, mida kutsuti iisna uldiselt ka venepiraselt frotsona.
Peale selle, kui kartulid olid keedetud ja katki tambitud, segati hulka piima
ja mune ning 16puks hautati kogu see toit veel kuumas ahjus. Vanemal ajal
on piima asemel siingi kasutatud kanepioli (kaniva-vei, ka kaniva-pitmd), mis
tthes linadliga eriti paastude ajal on asendanud iildse toidurasvasid. Neid
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3. Odrasuurmate surumine uhmrus, Korvettula kila.

olisid valmistati endisajal kodusel teel. Kanepiseemned kuivatati esiteks ahjus
ning tambiti siis uhmris (whmer, ummer v8i stupa) peklite (pettselet) abil peeneks
{joon. 3). Niiviisi saadud jahu segati kuuma veega ja selle jarele ndrutati
piimataoline vedelik seemnekestadest vélja. Purukstambitud seemnemassi
vdidi aga tarvitada ka sddrasena, nditeks piruka tditeks chk jillegi voi asemel
leiva peale. Linadli surumiseks on tarvitatud lihtsat kodusel teel valmistatud
dlipressi, mis toimis kiilude abil; see &lisort ei olnud aga kaugeltki nii lugupee-
tud kui kanepidli voi jallegi paevalillesli, mida Venest sisse toodi.

Jaab veel esitada kolm erilist viljasaadustest valmistatud toitu, mis oma aja
olid juba tiiesti tile elanud, kuid mille kohta vanemad inimesed oskasid siiski
tisna tapseid teateid anda. Need on kilsel, méhisd ja kama. Kiisel (kagra-kiisel,
Fiissel vBi kiisseli) valmistati tavaliselt kaerajahust, kuid ménel juhul on tarvi-
tatud selleks ka hernejahu. Jahud segati iihes kestadega sooja vette ning lasti
siis maitse jargi hapneda. Peale selle kurnati kestad valja ja kui segu oli muu-
tunud vaga hapuks, siis lisati juurde pisut kiilma vett. L&puks keedeti see segu
veel 14bi ja lasti enne s66mist jahtuda. 866di lusikaga just nagu kérti.

Mihtsd tehti alati rukkijahust. Segati koogitaigna paksuné koért ja asetati
siis sooja ahju hauduma. Ahjus imitis segu umbes pool pieva ja ithe 66. Siis
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voeti mdhisd ahjust vélja, segati sinna hulka vees sailitatud pohlamarju, suvel
aga ka s@straid. Niiid pandi segu uuesti ahju, mis vahepeal oli kuumaks
koetud, ja lasti seal umbes kolm tundi kiipseda. Kui toit oli jahtunud, sd6di
seda lusikaga. Jogoperi kiillades valmistati seda toitu kahel viisil: marjadega ja
ilma. Ainult viimane kandis nime mdhisd, esimene aga marikas[sa]. Maht$d
voidi valmistada millal tahes, kuid tildiselt peeti seda paastuaja s6ogiks voi siis
jéallegi kevadpiithade roaks.

Ka kama, vadja lalkkuna (talkkunad) voi tolokno, oli peamiselt paastutoit.
Eesti kamaga vdrreldes oli see palju lihtsam; valmistati ainult kaerajahust ja
segati veega. Kaerad keedeti esiteks ja kuivati siis ahjus. Mdned on hautanud
kaerateri terve 66-pieva soojas ahjus potis, mille kaas oli leivataignaga ddrtest
kokku madritud, et aur vilja ei pédseks. Soola keetmise ajal ei lisatud. Kui
terad peale keetmist olid tahedaks ndrutatud, kuivatati need kas soojal
ahjupdrandal v6i ahju peal. Siis jahvatati kuivanud terad kasikivil ja sdeluti
soklad vilja. Kui siis taheti kama valmistada, veti sest jahutagavarast paras
osa, pandi kausi sisse ja segati seal kas kiilma vdi sooja veega kordiks, nii et
seda sai lusikaga siitia. Maitseks lisati soola, ménikord aga ka pisut kanepi-
piima v&i pohlamarju. See vadjalaste kaerakama on oma tegumoelt samasu-
gune kui vastav setu paastutoit; paris eesti kama seevastu sisaldas segajahu
mitmest eri viljast. Kas vadjalased oma kama alati on valmistanud ainult
kaerast, on kiisitav. Uks teade Lempola kiilast rasgib, et talkkunaks on kut-
sutud ka odrajahu, mis kdvasti potti tuubituna oli leivaahjus tublisti 1dbi
kuumutatud ja kuivatatud. Sest jahutagavarast vdeti siis tarviduse korral
kamakérdi valmistamiseks, kuid ka lastele pudrukeetmiseks. Margitud jahu-
toitudest on vihemalt kiisel ja kama vanad, Idaeuroopas laiemaltki tuntud
s66gid, mille leviku-ulatus ja kultuurajalooline taust nduavad veel oma selgi-
tust; senini on sel alal viga vihe dra tehtud.

Mis puutub kala- ja lihatoitudesse, siis oli nende valmistamine jaidnud tisna
vanaaegsele tasemele. Selle hinnanguga on mdeldud enne kdike vastavate
toiduainete sdilitamisviisi. Niihésti kala kui ka liha kuivatati véljas tuule ja
paikese kies. Kala riputati kohe peale puhastamist ja 16hestamist kuivama, ja
kui siis paras kuivuseaste oli saavutatud, viidi need aidalakka, kus nad jallegi
rippuvas olekus moodustasid selle tagavara, kust alati vdis vdtta. Teadagi
kdlbas see luukdvaks kuivatatud kala tarvitada ainult pika keetmise jérele.

Liha soolati siigisel ja riputati kuivama alles jargmisel kevadel, kui tulid
esimesed paiksepaistelised ilmad. Kuivatamiseks asetati elumaja viilu kiilge
pikk Ors, mille varale lihatiikid seoti rippuma. Kui liha niiviisi oli kiillalt
kuivanud, viidi see tagasi aita tiinnidesse, kus see kerge soolaga iile riputati.
Kala ja liha suitsutamine ei olnud paris tundmatu, kuid koikide andmete
kohaselt oli see iisna hiline nahtus ja mitte iildiselt tarvitusel. Nii teati kala-
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suitsetamisest raakida ainult Jogdperd killade rithmas, kus suitsukala on val-
mistatud ka miiiimise otstarbeks. Lihasuitsutamist on ilmselt dpitud eesti
asunikelt, kes seda on teinud saunades. Ka vadjalased on oma sealiha m&nikord
suitsutanud saunas, kuid seda voidi teha ka toaahju kolde kohal. Uldiselt peab
iitlema, et lihatoitude valmistamisele ja mitmekesistamisele ei ole Ingeri-
maal {ildse pandud suurt réhku. V&ib olla on selleks kaasa m&junud ka pikad
paastuajad, mil liha oli hoopis keelatud, ja usk, mis teatavad animaalsed ained
hoopis diskvalifitseeris. Niisuguste keelatud ainete hulka kuulus naiteks looma
veri, mida milgi kujul ei tohtinud sé6giks tarvitada. Selle tdttu ei olnud vadja-
laste hulgas tarvitamist leidnud ei verikikid ega verivorstid, mida tunti ainult
eesti naabrite kaudu. Vorstid ei olnud seal kiill mitte péris tundmatud, kuid
neid tiideti ainult suurmate ja rasvaainega, aga mitte veretaignaga; ka
kandsid vorstid veneparast nime kalbassa v81 kalbasse. Kuid ka sel kujul olevat
vorstid vadjalaste juures {isna hilist algupdra, nagu seletas m.s. ks 92 aastane
eit Matikiilas. Huvitaval kombel esineb vadja keeles kiill iiks erinimetus
mautt$i, mis on ilmselt sama algupara kui Eestis tuntud vorsti nimetus mauk,
kuid see vadja vaste mirgib ainult looma soolikaid, mille panipaigaks kasutati
isegi erikujulist, tilaga varustatud, lamedat &&nestatud puundu — mauitsi
Iohana (joon. 5.). Eriliseks pidutoiduks peeti siilti, mis kandis venepérast
nimetust stiidideni; seda valmistati looma peast ja jalgadest.

3

Endisaegne piimamajandus oli rajatud peamiselt hapendatud piimale.
R3dska piima said ainult viikelapsed, kuna k&ik teised soid hapupiima ja selle
saadusi. Kohe peale liipsmist kurnati piim 1abi lipsiku (lihtst) tilasse pistetud
dletuusti void kadakaoksa savipotti (pata, primd-laatko), kus see hapnes paar
péaeva, mil ka koor (iile) peale tekkis. Nii saadi hapupiim, ldniti-piimé, mida
peale koorimist vdis otse lusikaga siilia voi kasutada kohupiima (rahk, hapo-
rakk, tvoroga v&i wvoroga) tegemiseks. Viimase valmistamine algas sellega, et
pott v&i potid hapupiimaga tdugati kuuma leivaahju, kus piimamass pikka-
modda veest eraldus. Kui see oli siindinud, tiihjendati piimandud sdela peale
ja lasti vesi taiesti vilja ndrguda. Hapu vee said lambad joogiks, ?iimamass
pandi aga erilisse piitti (ldnnikko) ja selle peale vajutiseks kaas tihes kiviga.
Kui kohupiima kogunes suuremal hulgal ja seda tuli sailitada talvevaruks,
siis valati talle peale kiilma vett, mida aegajalt tuli uuendada. Sellest piima-
tagavarast voeti siis alaliseks tarvitamiseks. Koige lihtsam viis kohupiima
tarvitamisel oli selle segamine kiilma veega, millisena see kolbas séogilauas
pealertiipamiseks ja pudrukastmeks; seda s66di aga ka segatult muna ja
koorega. Peale selle on kohupiimast valmistatud veel iiht juustutaolist toitu,
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4. Puupakkudes valmistatud kasiveski. Toepdra. 5. Pohokaukalo ja mautt$ilohana. Matikilla.

6. Kapp ja mold kartuli-pudru tampimiseks. Jégoperi.

seru (ser) voOi suura, mida voib virrelda Kagu-Eesti sdiraga (vrd. Svio-Estonica
X1, 1k, 178 jj). Selleks segati kohupiim toore munaga ja v8iga ning keedeti
esiteks niiviisi, ning pandi pérast seda veel ahju kiipsema. Peale koige selle
seoti juust linase rati sisse ning pandi vajutise alla, et viimast vett valja suruda.
Nirviisi valmistatud juustu, mida maitsestati kédmnetega, peeti pidu- ja piitha-
paevatoiduks.
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Véid ei teinud vadjalased mitte nii nagu venelased, kes piimarasva eraldasid
koorest ahjus kuumutamise teel. M&nikord, kui koor ei tahtnud histi voiks
minna, soendati seda kiill ahjus, kuid vditegemine toimus ikka omal viisil,
vanemal ajal vi-kirnus (vgi-grsi), minna (mdntd) abil, hiljem viikeses piititao-
lises vdimasinas (botska), mille tiivad pandi keerlema vindaga.

Piimandude puhtusele pandi erilist rohku, sest sellest olenes tahtsal méadral
piimasaaduste kvaliteet. K&ik puust valmistatud piimandud, livpsikud ja
pittid, kui viimaseid savipottide kdrval piimahapendamiseks kasutati, tulid
aegajalt pesemisele, kusjuures kasutati vana, pohjamaadel iildiselt tuntud
hautamis-menetlust kadakate ja tuliste kivide abil. Selleks taideti puhastatavad
ndud, mille pdhja enne oli asetatud kadakaoksi, kuuma veega ja peale selle
lasti neisse veel ahjus kuumendatud péllukive, mis vee kdvasti keema ajasid.
Niiviisi avotiii koik noud ja pesti siis korralikult.

Lépuks veel moni sdna toiduvalmistamise riistadest ja tehnikast. Oli suureks
iillatuseks, et vadjalased, kes on elanud endise Vene riigi pealinna kiilje all ja
hilisema kommunistliku majandussiisteemi piirkonnas, oma kodumajanduses
veel tiiesti iildiselt kasutasid vanu isa-isade viisi valmistatud puundusid.
Uhmer, millega tambiti nii odrasuurmaid kui ka kanepiseemneid, oli veel
taiesti tldtuntud riist. Tihti v8is kohata ka kasikive, monel juhul isegi saara-
seid, kus kivide aset tiitsid sddrikud puupakud, mille hdérumispindu oli
tshustatud raua- v&i malmikildude sissetagumisega (vt. joon. 4). Primitiivse
surumis- ja jahvatustehnika kaaslaseks tuleb pidada pohemoldi (pohokaukalo),
mille abil suurmatest voi tangudest kestad vilja sorditi ja tuulati (joon. 5). Neid
leidus veel igas talus, nagu ka erisuuruses puumolde, kaukalo, mida kasutati
m.s. kartulipudru (omennois) tampimiseks ja segamiseks. Samaks otstarbeks
kasutati aga ménikord ka viikest kappa (koltt$i). Tampimiseks tarvitati mole-
mil juhul viikest puunuia, mis meenutas uhmripeklit ja kandiski nime pettsel.
Kiibel oli ka veel pahksest kasepuust &dnestatud kausi- vdi liuataolisi
s66gindusid, mis vastavalt oma suurusele kandsid erinimesid, nii nagu naappa,
unka, lohana voi kavi (viimane harilikult lithikese varrega). Koik keetmised
toimetati eranditult ahjus; vanemal ajal on aga suveti keedetud ka lahtisel
tuleasemel viljas, duel voi koguni kilatdnaval, kus katel oli harkide najal
iiles riputatud v&i asetatud erilisele rauast taotud kolmjalale (takan&).

Gustay RANK
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Uber die volkstiimlichen Speisen der Woten

Von seinen Aufzeichnungen in den Jahren
1942—43 ausgehend, gibt der Verfasser eine
deskriptive Ubersicht iiber die volkstiim-
lichen Speisen bei den Woten in Ingerman-
land. Er beginnt mit einigen Surrogat-Zusit-
zen (Unkraut, Baumblitter, Moos usw.), die
von der Bevélkerung in héchster Hungersnot
wihrend der ersten Kriegsjahren (1941—42)
verwendet wurden, und nimmt dann die
Speisewirtschaft im Ganzen unter Behand-
lung. Wie iiberall in Osteuropa, sohatauch
bei den Woten die Getreidenahrung eine
sehr wichtige Rolle gespielt. Hierher gehéren

verschiedene Gebicke (Brote, Gebildbrote,
Piroggen) aus Roggen-, Gersten- oder
Weizenmehl, Griitze oder Brei und einige
sehr altertiimliche breiartige Gerichte aus
Hafer- oder Roggenmehl, sowie die sog.
kiissel, miaht$d und talkkuna. Eine besondere
Speise wurde (gewohnlich unter dem Fasten)
aus Hanfsamen bereitet. Aus Sauermilch
wurde Quark und Quark-Kise hergestellt.

In Zusammenhang mit Speisebereitung
werden auch einige Gerdte und Gefisse
erwahnt.

Gustav RANK
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