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,Haaleib", ,saajalei

" ieleib” —

Eesti leivakultuurist
13.-16. sajandil

Inna Pdltsam-Jiirjo

Sona ,leib” eesti keeles ja varases
kirjasdnas

Leib, eriti hapendatud rukkileib on vihimagi
kahtluseta eesti toidukultuuri iiks tahtsamaid
tugisambaid. Kui kaugele ajas tagasi ulatub
eestlaste leiva lugu, seda voib vaid oletada.
Kindel on ainult, et see ,,lugu” algas ammu
enne, kui muistsed eestlased hakkasid kiip-
setama ja igapédevaselt so6ma hapendatud
rukkileiba. Koige selgem toend sellest on
sona leib, nimelt on tegu germaani piritolu
sonaga, mis on keeleteadlaste andmetel lae-
natud eesti keelde millalgi ajavahemikul II at.
e. Kr. kuni 9. sajand p. Kr.! See oli aeg, kui
eestlased valmistasid oma leiva veel peami-
selt odra-, samuti nisujahust, kusjuures enne
hapendatud leiva tulekut tiitsid selle rolli
kékid ja paistekakud.? Vairib tahelepanu,
et suurel osal soomeugri rahvastel on leiva
nimetus thist algupéra: eesti leib, soome
leipd, karjala leibd, liivi léba jne. Germaani
laenuna on see sona joudnud ka slaavi keel-
tesse: vene xs1e6, poola chleb.

Esimene eesti keeles kirja pandud tekst,
milles sisaldub sona leib, on Kullamaa
vakuraamatus leiduv Meieisa palve 1520.
aastate esimesest poolest: Anna meytte

tenneny yckepewyne leybp...> Koigest moni
aasta varem, s. 0. 1518. aastal on koostatud
Ladnemaa vakuraamat, kus leib esineb talu-
poegade lisanimedes: Nano Heeleib, Pawell
Ifeleib.* Ka Kullamaa vakuraamatus leidub
kaks ,iseleiva” nime kandvat talupoega:
Nhaen Ypileypp ja Thomas Ysileypp.® Nen-
del lisanimedel on ka tihendus, nii peaks
Heeleib olema Healeib. Selle tahendus on
ka tdnapieval arusaadav: ,,hea leib”. Mui-
dugi on omaette kiisimus, mis see ,,hea”
16. sajandil leiva puhul tipsemalt tdhen-
das. Etnograafia andmetel oli uusajal ,,hea
leib” see, mis oli tehtud puhtast jahust, ilma
aganate vms. lisanditeta. Néiteks Kassaris
kiipsetati jouluks puhast rukkileiba, millest
hoiti tiks péts vastlapdevaks. Siis anti igale
tikk hddleiva 16ppu.® On viga tdenéoline,
et sama tdhendas ,,hea leib” ka 16. sajandil,
s. 0. puhast rukkileiba. Sellisel juhul pole
sugugi voimatu, et nimi Heeleib on viide
joukale talupojale.

Moneti keerulisem on lugu lisanimega
If3eleib. Kaasaegne eesti keel sellist moistet
ei méleta. Ferdinand Johann Wiedemanni
19. sajandi esimesel poolel koostatud ,,Eesti-
saksa sonaraamatus” on konealune sona aga
veel tdiesti olemas. Nimelt toob Wiedemann

I Besti etiimoloogiasdonaraamat. Koost. I. Metsmigi, M. Sedrik, S.-E. Soosaar. EKSA, Tallinn, 2012, 1k. 12,

234-235.

2Vt. A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. II osa. Tallinn, 1991, 1k. 100.
3TLA, . 230, n. 1, s. B m 23 I: Wackenbuch der Kirche zu Goldenbeck (1520-1532). L. 142.
4 F. Baron Stackelberg. Das ilteste Wackenbuch der Wiek (1518-1544). — Opetatud Eesti Seltsi Aastaraamat.

Tartu, 1927, 1k. 133, 188.
STLA, Bm 231, 1. 47, 71.

6 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. IT osa, 1k. 152.
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Meieisa palve Kullamaa kasikirjast (1520. aastatest). Tegu on esimese eesti keeles kirja pandud tekstiga, milles
sisaldub sona ,leib”. Foto: E. Sestverk. TLA, f. 230, n. 1,s.Bm 23 1,1. 142

dra mitu selle sonaga seotud véljendit, nagu
naiteks ize-leiba lo6ma, mis tahendab ,,oma-
enda majapidamist rajama”.” Veel on kiibi-
nud véljend feda liikati ize-leiba, s. t. ,tal lasti
omaette elamine sisse seada”. Keeleteadlane
Andrus Saareste pakub, et lisanimi iseleib
tahistab omaette leivas olevat taluteenijat
vOi on tegu sdimunimega.® Viimases viites
voib kiill kahelda. Kullamaa ja Ladnemaa
vakuraamatutes esinevad Iseleiva-nimelised

talupojad on olnud koik pigem suurte talude
peremehed.? Saksa keeles oli keskajal tun-
tud sisult ldhedane maiste Eigenbroitler, see
margitses inimesi, kes ,,s66vad oma/eraldi
leiba” (ir sundrig brot essen).'® Viidetavalt
esindasid nad véiketalupoeglikku majapi-
damist, s.0 majapidamist, mis tootis liksnes
oma elatise kindlustamiseks. Eigenbrétler”i
vastandiks oli brotling, mis tahistas sulaseid
ja teenijaid.!

7F. J. Wiedemann. Ehstnisch-deutsches Worterbuch. St. Peterburg, 1869, v. 532.

8 A. Saareste. 400-a vanune leid Eestis. — Eesti Keel 1923, nr. 4, Ik. 97-104; nr. 5/6, Ik. 139. V6imalik, et eestlaste,
samuti kohalike sakslaste keskaegsete lisanimede siistemaatiline ldbitootamine pakuks veelgi andmeid Eesti
leivaajaloo kohta. Ei saa vilistada, et ka kohanimedest voib leida huvitavat informatsiooni. Nt. on hiljemalt
16. sajandil to6tanud Pérnu joel praeguse Sindi asukohal Saia veski. Kas vois see nimi tulla ehk asjaolust, et
seal jahvatati palju nisu?

9 Nt. Nano Heeleib oli 1- ja Pawell Ifeleib 1,5-adramaalise talu peremees, Thomas Ysileypp “i majapidamisse kuulus
aga 9 ,,vaimu” (erinevate seisukohtade jérgi on tegu, kas tdiskasvanud voi meessoost isikuga), vt. viide 4, 5.
10 E. Schubert. Essen und Trinken im Mittelalter. Darmstadt, 2006, 1k. 262. Vrd. Das Deutsche Worterbuch von
Jacob und Wilhelm Grimm auf CD-ROM und im Internet: ,,Eigenbrotler”— qui rem familiarem ipse curat,

http://woerterbuchnetz.de/DWB/?sigle=DWB&mode = Vernetzung&lemid=GEO1165

E. Schubert. Essen und Trinken im Mittelalter, 1k. 261.
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Leiva ,voidukdik” keskaja Euroopas

Tahtis rajajoon Euroopa leivakultuuri ajaloos
asub ajaliselt iisna Rooma riigi 16pus, u. 4.
sajandil p. Kr, ning see on seotud kristluse
positsioonide kindlustumisega.'? Kristlus sea-
dis oma Opetuses kesksele kohale kolm toitu:
leiva, veini ja 6li. Voib 6elda, et need toidud
olid Vahemere-dirse tsivilisatsiooni tahtsad
alustalad. Olles tekkinud ja arenenud samas
regioonis ja tsivilisatsioonis, vottis kristlus
need iile ja rakendas oma Opetuse teenistusse.
Nii leival, veinil kui ka 6lil on ristiusu 6petu-
ses, samuti riitustes (armulaud, voidmine)
tahtis koht. Koos kristluse levimisega Euroo-
pas 16id need toidud lébi ka kui uue usu siim-
bolid. Ristiusu levikuga kéis kaasas nisu- ja
viinamarjakasvatuse levimine, seda peamiselt
kloostrite abiga.!> Moistagi ei tihenda see, et
leib ja vein olid enne seda barbarite tihiskon-
nas tundmata. Kuivord puudutas kristluse
kindlustumisega seotud leiva tdhtsustamine
ja vadrtustamine Eesti elanikke, on raske hin-
nata. Kui tildse, siis saab rdédkida ainult viga
kaudsest, vahendatud maojust.

Samas on mirkimisvidrne, et juba viga
kaugel ajal pidi eestlastel ja teistel soomeug-
rilastel olema kujunenud eriline suhtumine
leivasse. Etnograafilised uurimused niitavad,
et leival oli siimboolne osa perekonna omava-
heliste lepingute solmimisel. Leivapitsi jaga-
mine tdhendas pere lahkumineku kokkulepet.
Nt. kui kolm venda hakkasid omaette elama,
jagas isa leiva kolmeks ithesuuruseks osaks ja
andis poegadele, kui koik pojad said vordse
osa talust.!* Selline komme esineb sarnasena
iiksteisest lahus elavate soomeugri rahvaste
juures, mistottu on seda pohjust pidada
vaga vanaks, kaugete aegade taha ulatuvaks
tavaks.>

Téhtis rajajoon leiva ajaloos on veel
11.-12. sajandil, kui leib oli saanud voi saa-

Piiha 6htusomaaeg. Reljeef H. Pawelsi kenotaafil (1513
1516). Teadaolevalt vanim dhtus6dmaaja kujutamine Eesti
kunstis. Reljeefil on ndha vein ja leib. Foto: S. Stepasko

mas enamikule tolle aja Euroopa inimestele
pohitoiduks.'® Veel 7. sajandil kirjutas kuulus
opetlane Isidorus Sevillast, et leiva nimetus
(1d. panis) tuleb sellest, et seda siiiiakse muu
toidu korvale (1d. ad-ponere — juurde lisama,
juurde panema).!” 11. sajandil oli olukord
aga tipselt vastupidine — koik muu toit oli
muutunud leivakodrvaseks. Leiva tahtsus,
tema siimboolne tdhendus kajab vastu ka
mitmesugustes tolle aja ametlikes dokumen-
tides. Nii nimetatakse tilesharitud pollumaad
lepingutes leivamaaks, viljapoldude saagist
oli saanud aga leivavili. Koosluse kohta, kes
elas iihe katuse all ja so6i koos, 6eldi, et nad
elavad tihes leivas. Leivapuudus tdhendas ja
mairgistas aga otseselt ndlga. Ning vastupidi,
nélja leevendaja oli esmajérjekorras leib.

12 M. Montanari. Der Hunger und der Uberfluss. Kulturgeschichte der Ernéhrung in Europa. Miinchen, 1999,

1k. 27.

13 M. Montanari. Der Hunger und der Uberfluss, lk. 29.

14 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. II osa, lk. 183-184.

15 Samas, 1k. 184.

16 Vt. I. Poltsam. S6omine-joomine keskaegses Tallinnas. Tallinn, 2002, 1k. 41-43.

17 M. Montanari. Der Hunger und der Uberfluss, Ik. 62.
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Itaalia ajaloolane Massimo Montanari juhib
tdhelepanu, kuidas keskaja inimesed olid lei-
vast sedavord soltuvad, et tiritasid néljaajal
iga hinna eest ja koikvoimalike lisanditega
just leiba valmistada.'® Vaestele ja nélgivatele
inimestele jagati leiba, vahel ka leivavilja, kas
tasuta voi madala hinna eest. Allikad anna-
vad teada tohututest hulkadest leivapatsidest,
mida sellistel puhkudel korraga vélja jagati.
Naiteks 1570. aastatel Niirnbergis jagati ithe
péevaga laiali 10 400 ja eeslinnades 25 000
leiba.'” Néljaajal oldi rahul isegi leivatainaga,
nagu nahtub Balthasar Russowi kirjeldusest
1578. aasta Tallinna kohta: ,,Ning moned
kaupmehed, kellel veel veidi vilja oli, kiip-
setasid ise leiba miiiimiseks ja miiisid seda
suure kasuga vaestele inimestele, kes hulga-
viisi nende maja ees leiva saamiseks nonda
tunglesid, nagu tahaksid nad nende majade
peale tormi joosta. Ja kuna seal nii palju leiba
kiipsetatud ei olnud, siis ulatati neile suure
rahvatungi tottu aknast raha eest tainast, selle
taigna panid nad siite peale ja so6id pooltoo-
relt dra.”?

Igapievase leiva puudumine sundis ini-
mesi koige meeleheitlikumatele tegudele,
muu hulgas rodvimisele, tapmisele ja kan-
nibalismile.?! Voimetus hankida voi teenida
oma t00ga piisavalt elatist ehk igapievast
leiba, kutsus esile rahvarahutusi ning isegi
relvastatud iilestouse, nagu Euroopas nii ka
keskaja Liivimaal. Vahemasti krooniku sonul
toid eestlased 1343. aastal toimunud Jiiri6o
ilestousu ithe pohjusena vélja: ,,... et need
[s. 0. sakslased] on neid piinanud, ikestanud,
vaevanud ja nad oma raske t606 eest kuiva lei-
bagi (dat droge broth) ei saa.”?* See koik néi-
tab, kui nii-delda leivakeskseks oli kujunenud
inimeste keel, motlemine, kogu nende elu nii

keskaja Euroopas kui ka Eestis. Leib ei olnud
ainult pohitoit, vaid ka toidu, toimetuleku ja
heaolu siimbol.

Leib ja elukorraldus

Vaieldamatult on 11.-12. sajand ka Eesti
leivakultuuris oluline rajajoon, sest just sel-
lesse aega langeb talirukki voidukiigu algus
Eestis.?? Seoses sellega hakati igapaevaseks
toiduks tarvitama hapendatud rukkileiba.
Rukkileival oli odraleiva ees mitmeid eeliseid,
muu hulgas piisis see kauem pehme ning ei
muutunud seistes kovaks ja rabedaks nagu
odrakakk. Umbes 11.-12. sajandist peale soid
eestlased hapendatud rukkileiba, mida kiip-
setati kobedast taignast suurte immarguste
patsidena. Tahtis rajajoon leiva ja leivakiipse-
tamise ajaloos on Eesti seisukohalt ka 13.-14.
sajand, s. 0. aeg, mil Saksa-Skandinaavia val-
lutajad rajasid Eestisse linnad. Linnades sai
alguse professionaalne leivakiipsetamine ning
moodustusid pagariametid. Leiba hakati val-
mistama rangelt kindlaks médratud eeskirjade
ja normide jargi, tihtlasi tulid kindlad, koikjal
Eesti linnades levinud ja ka véljaspool linnu
tuntud leivasordid. Kindlasti oli muinasajal
tundmata selline range hinnapoliitika, nagu
keskaja linnades leivamiiiigil sisse seati. See
koik oli kahtlemata oluline muutus eesti lei-
vakultuuris. Linnade méjul toimus kiipsetus-
kunsti areng koikjal keskaja Euroopas? ning
seda voib julgelt ka Eesti puhul kehtivaks
lugeda. Professionaalsete pagarite esileker-
kimine linnas ei tdhendanud muidugi koduse
leivakiipsetamise 16ppu. Enda tarbeks kiipse-
tati endiselt ka kodus leiba. Pagariameti kuju-
nemine linnas tihendas aga leivakiipsetamise

18 Samas, 1k. 62, 63.

19'W. Abel. Massenarmut und Hungerkrisen im vorindustriellen Europa. Berlin, 1974, 1k. 95.

20 B. Russow. Chronica der Prouintz Lyffland. — Scriptores Rerum Livonicarum. Sammlung der wichtigsten
Chronisten und Geschichtsdenkmale von Liv-, Ehst- und Kurland. Bd. Riga, Leipzig, 1848, lk. 134. Kasutatud
Dagman ja Hermann Stocki tolget, vt. B. Russow. Liivimaa kroonika. Tallinn, 1993, 1k. 302.

21'vt. nt. B. Hoeneke. Liivimaa noorem riimkroonika (1315-1348). Koost. S. Vahtre. Tallinn, 1960, Ik. 57-59.

22 Samas, lk. 78, 79.

23 Eesti talurahva ajalugu. Toim. J. Kahk, E. Tarvel. 1. kd. Tallinn, 1992. 1k. 98-99; vrd. J. Lepajoe. Rukis. Tallinn,

1982, Ik. 30.

24 E. Schubert. Essen und Trinken im Mittelalter, lk. 88.
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muutumist meestetooks, sest kui kodune lei-
vavalmistamine oli naiste 6lul, siis pagariame-
tit linnas pidasid iildjuhul mehed.
Toendoliselt hakkas hiljemalt keskajal
leiva simboolne tdhendus kinnistuma ka eesti
keeles. Ndhtavasti parinevad nii monedki F.
J. Wiedemanni 19. sajandi I poolel koostatud
sonaraamatus toodud leivaga seotud viljen-
did juba sellest ajast voi on veelgi vanemad.
Selliste véljendite hulka kuuluvad: iihes leivas
olema — kellegi teenistuses voi kostil olema,
uut leiba otsima — uut t60d vOi teenistust
otsima, palju leibu iihes majas — mitu omaette
majapidamist (leibkonda) ithes talus, leivast
leiba saama — elatist jatkub lihest saagist teise,
teise aasta leiba sooma — rikas olema.?
Eriline suhtumine leiba oli eestlastel
kujunenud juba enne 13. sajandi vallutust,
samas maa kristianiseerimine ja koloniseeri-
mine polistasid veelgi leiva erilist ja miistilist
tahendust. Koos uue sotsiaalse korraldu-
sega tulid ka keskaja Liivimaal kédibele leiva,
oiguse ja elukorralduse seotusest stindinud
moisted ning said omaseks nidhtused, mida
nood mirgistasid. Heaks néiteks selle kohta
on kumpan (compagnon), mille algupédrane
tahendus on: ,,sober, kellega ma jagan lei-
ba”.?® Oma kumpan“id olid Liivimaa ordu-
kasknikel, niisamuti kohtab seda moistet Riia
linnadiguses.?” Ladina uudissona companio
oli vaste gooti ja vanatilemsaksa gahleiba “le.?
Molemad sonad mirkisid tiksteisest soltuvate

inimeste isiklikku seotust ja l1dhedust. Sealt
on tulnud ka alamsaksa kumpanie. Kesk-
aja Liivimaa linnades moodustasid nii kasi-
toolised kui ka kaupmehed erilisi tthinguid
— kumpanie “sid. Mispoolest need erinesid
tsunftidest voi gildidest, jadb andmete vihe-
suse tottu ebaselgeks.? Kumpanie ks nime-
tati nditeks nii Uus-Pérnu kaupmeeste tihin-
gut kui ka Tallinna ja Riia Mustpeade ven-
naskonda.’’ Koige tildisemas mottes koondas
kumpanie kumpan “eid ehk sopru, kes omava-
hel leiba, s. 0. todd voi teenistust jagasid.

Seoses 13. sajandi vallutusega lisandus
eesti leivakultuuri veelgi aspekte, mida ei
saa jatta tihelepanuta. Nimelt oli keskaja
Euroopa seisuslik ja hierarhiline tthiskond.
See seisuslik-hierarhiline printsiip 14bis koiki
eluvaldkondi, sh. tarbimist ning koos sellega
ka toitumist. Kehtis pohimote, et iga inimese
s00gi kvaliteet peab vastama tema enda isiku
kvaliteedile.>! See avaldus muu hulgas leiva
tarbimises, nii eristusid musta ja valge leiva
s00jad. Selles kultuurikontekstis, kust vallu-
tajad/kolonistid Liivimaale tulid, oli valge leib
alati rohkem hinnatud, seda peeti isandate
leivaks, luksuseks.?> Sama pohimotet asuti
juurutama ka Eestis, tosi kiill, see kohtas
kohapeal tugevat vastupanu.

Niisamuti soltus keskaja Euroopas isiku
sotsiaalsest positsioonist, kas ta sai igapdeva-
selt siitia pehmet leiba voi tuli tal stitia kova
leiba. Suurte isandate, samuti kloostrite

25 F J. Wiedemann. Ehstnisch-deutsches Worterbuch, v. 532-533.
26 E. Schubert. Essen und Trinken im Mittelalter, lk. 261.
27 Die Quellen des Rigischen Stadtrechts bis zum Jahr 1673 (= QRS). Hrsg. J. G. L. Napiersky. Riga, 1876,

k. 198 §11.

28 E. Schubert. Essen und Trinken im Mittelalter, lk. 261.

29 Kiillike Kaplinski nimetab kumpanie d vennaskonnaks ja peab seda ennekdike tsunftidest varasemaks ja
ebapiisivaks organiseerumisvormiks, véites, et need tegutsesid peamiselt erialadel, kus olid tilekaalus mitte-
sakslased. Vt. K. Kaplinski. Tallinna kasitoo6lised XIV sajandil. 1. kd. Tallinn, 1980, k. 121. Selline kisitus ndib
siiski liiga kitsas, nt. Tallinna linnadiguse tiks punkt annab pohjuse késitada kumpanie*d kaubaiihinguna. Vt.
Libecki diguse Tallinna koodeks 1282. Der Revaler Kodex des Liibischen Rechts. Toim. T. Kala. Tallinn, 1998,
§164. Ka ei olnud tingimata tegu ebapiisiva organisatsiooniga, nt. Uus-Parnu kaupmeeste kumpanie tegutses
kindlalt iile sajandi. Riia ja Tallinna Mustpeade vennaskonnad, mida keskajal samuti nimetati kumpanie “ks,

on ithinguna tegutsenud tanapéevani.

301438. aasta skraas nimetavad Tallinna pagarid oma tsunfti ampt, kohati aga ka kumpenye, TLA, f. 190, n. 2, s.
281: Schragen 1438, 1. 2; sama kohtab Tallinna kanepipunujate 1462. aasta skraas, vt. TLA, Ac 5: Schragenbuch

1402-1578, 1. 16p, 17.

31 M. Montanari. Der Hunger und der Uberfluss, Ik. 102 jj.
3212. sajandil hindas Aquitania William iihes oma luuletuses valget leiba sama suureks luksuseks, nagu oli pipar:
Leib oli valge ja vein hea ning pipart oli rikkalikult, vt. M. Montanari. Der Hunger und der Uberfluss, Ik. 65.
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majapidamises olid head leivaahjud, kus iga-
paevaselt kiipsetati vérsket leiba.?? Linnas oli
voimalik pagaritel samuti pea iga piev osta
vérsket leiba. Vaestes peredes kiipsetati leiba
pika aja peale ette ning s06di kova leiba.
Etnograafia andmetel ei antudki monel pool
eesti taluperedes kokkuhoiu pérast perele
stitia vdrsket ja pehmet leiba, sest seda kulus
alati rohkem kui kova leiba.?* Keskajal pidi
isiku sotsiaalse positsiooniga, tema kvalitee-
diga vastavuses olema ka see, kus ja kuidas
oli leib kiipsetatud, kas korralikus voi viletsas
ahjus, voi siis hoopis raudplaadil, kuumal kivil
vOi kuumas tuhas.

13. sajandi vallutuse eelne Eesti tihiskond
ei olnud egalitaarne, sealgi eristusid teistest
paremad ja joukamad. Sellega seoses tekib
kiisimus: mis vahe oli paremate ja kehvemate
inimeste leival Eestis muinasajal? Mingi vahe
kindlasti oli, arvestades et roivad ja sodgilaud
olid tahtsad meediumid, mille kaudu oma
positsiooni ja voimu ndidati ja rOhutati. Valget
leiba muistsed eestlased isandate leivaks enam
kui téendoliselt ei pidanud. Kas vois ehk olla,
et luksuseks oli puhtast rukkijahust kiipseta-
tud kobe leib ehk Addleib? Niisamuti on huvi-
tav kiisimus, kus kiipsetati Eesti iilikute maja-
pidamiste tarvis leiba. Nende majapidamised
olid eeldatavasti suured ning igapéevaselt 1dks
vaja kaugelt rohkem leiba kui tavalises talu-
peres. Kas neil olid selleks otstarbeks suured
leivaahjud, milles sai korraga kiipsetada suure
koguse leiba, voi kasutati korraga mitut véik-
semat ahju? Uhtlasi on huvipakkuv, kas iihis-
konna eliidi tarvis olid leivaahjud, milles oli
voimalik kiipsetada parema kvaliteediga leiba

kui lihtinimestele.>> Arheoloogia andmed
nendele kiisimustele ammendavat vastust ei
anna.’ Igatahes ei luba arheoloogiline mater-
jal praeguse seisuga viita, et muinasajal oleks
Eestis kujunenud eriline, vdljaspool elumaja
asunud leivaahi.’” Hapendatud taignast ruk-
kileiva kiipsetamine noudis iihtlast ja korget
kuumust, mida ei olnud véimalik saavutada
algelises ahjus. Nii on vaieldamatu tdsiasi, et
leivakiipsetamine, samuti viljakuivatamine
mojutasid otsustavalt ahjude arengut Eestis.

Pagarileib

Linnad t6id Eesti leivakultuuri uue taseme.
Millal tépselt esimesed pagarid linnades
tegutsema hakkasid, seda voib vaid oletada.
Igatahes peaksid nad olema iihed vanimad
ametimehed linnas. Pagarite tsunfti olemas-
olust on esimesena teada Tallinnast, u. aastast
1335.38 1438. aastast parineb vanim Tallinna
pagariameti siilinud pohikiri. Linnapagarid
toid Eesti leivakultuuri saksa traditsioonid,
saksa kiipsetuskultuuri méjud. Viimased tulid
koos Saksa linnadest saabunud meistritega.
Tallinna pagarite vanimas séilinud pohi-
kirjas on selge sonaga 6eldud, et tikski
eestlane ei voi selles ametis meistriks saa-
da.’® Sakslaste eelistamist kohtab ka teiste
linnade raeméarustes. Naiteks Uus-Parnu
kodanikemédrus sétestas, et keegi ei voi
pruulida voi kiipsetada leiba (miitigiks), kui
ta ei ole sakslane ja tal ei ole head korstnat
vOi roovialust.*0 Sellega kindlustati, et leiva
valmistamises piisiksid kindlalt saksa tra-

33 Samas, 1k 44.

34 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. II osa, lk. 162.

35 Muinasajal kiipsetati Eestis leiba keris- voi savivolviga ahjus. Ain Lavi osutab, et sel ajal levinud paeseintega
ahjus koondus kuumus vaid tilaosa kerisekividesse ega salvestunud tulepesa iimbruses, mistottu kiipses leib
sellises ahjus ebaiihtlaselt. Alles keskajal parandati ahjude ehitust. Vt. A. Lavi. Muinasaja 10pu kiilaehitised.
— Eesti aastal 1200. Koost. M. Mégi. Tallinn, 2003, 1k. 153. Siit tekib intrigeeriv ja pooleldi naiivne kiisimus:
kas toesti soid Eesti tilikud 11.-13. sajandil halvasti labikiipsenud, nitsket leiba?

36 Ahjude kohta vt. lihemalt E. Tonisson. Esiaja ahjud Eestis. — Eesti NSV Teaduste Akadeemia Toimetised

1981, nr. 1, Ik. 43-56.
37 E. Tonisson. Esiaja ahjud Eestis, k. 53.

38 K. Kaplinski. Tallinna kisito6lised XIV sajandil, 1k. 120.

I TLA, £. 190, n. 2, s. 281, 1. 1: Item so en schal neyn eeste in vnsem ampte synes sulues worden.

40 Pirnu linna ajaloo allikad 13.~16. sajandini. Quellen zur Geschichte der Stadt Pernau 13.-16. Jahrhundert
(=PA). Koost. I. Poltsam, A. Vunk. Parnu, 2001, k. 343 § 3, 4.
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ditsioonid. Tallinna raad mééras, et paga-
rid kiipsetaksid leiba saksa eeskujude jargi,
sellest tulenevalt valmistati linnas Liibecki
nisuleivakesi (Lubesche wegge), saksa moodi
(na der duitschen mannier) tuli kiipsetada saia
ja kooke.*! Hiid saksa meistreid polnud aga
alati votta, vahel tuli neid Liivimaale lausa
meelitada. Nii kutsus Tallinna raad 1445. aas-
tal Kolnist pagari ning vottis enda kanda tema
reisikulud.*? Saksa meistrite puudusel leidus
pagarite hulgas ikka ka moni eesti soost meis-
ter. Neist on esimesena nimeliselt teada pagar
Ulles Tallinnas aastast 1343.*3 Tallinna paga-
rite 1527. aasta skraa juurde on iiles kirjuta-
tud kiimne sel ajal linnas tegutsenud meistri
nimed. Nende hulgas on ka tiks mittesaksa,
s. 0. eestlasest meister, de undeutsche Hans
Becker.** Voimalik, et eestlastest pagarid
teenindasid rohkem mittesaksa elanikkonda.
1550. aastal sai Tallinnas Hans de undudesche
becker soolase 10-margase trahvi mittesaks-
lastele leiva kiipsetamise eest (dat de vor de
undudeschen brot gebacket).¥

Ranged normid kehtisid keskaja linnas nii
leiva kvaliteedi kui ka hinna suhtes. Kusjuu-
res karistused normidele mittevastava leiva
miiiimise eest olid karmid. Tsunfti pohikirja
jargi tabas néiteks Tallinna pagareid esimesel
korral trahv 3 marka, teisel korral 5 marka
ning kolmandal korral aastaks ametist vilja-
arvamine.*® Huvipakkuvad on selles seoses
Tallinna trahviharrade arveraamatud, mille
sissekannetest ndhtub, et nii monigi kord
trahviti korraga peaaegu koiki linna pagareid.
Naiteks 1544. aastal sai trahvi seitse pagarit.*’

Ilmselt pééses karistuseta vaid tiks pagar, sest
1533. aastal sétestas tsunfti pohikiri, et linnas
tohib ametit pidada kaheksa pagarmeistrit.*s
Trahvihdrrade arveraamatu jargi maarati
Tallinna pagaritele normidest mittekinnipi-
damise eest rahalisi karistusi regulaarselt, kas
aga rakendati ka ametist korvaldamist, on
ebaselge. Tundub, et sel juhul voinuks ker-
gesti tekkida olukord, kus ametisse jadnuks
vaid paar pagarit terve linna peale. Kiillaltki
konekas on siinkohal pagar Gotschalk “i kar-
jaari algus Tallinna pagarmeistrina. Ta esineb
trahvihdrrade arveraamatus esimest korda
1546. aasta novembris kui ,,uus pagar” (de
nie becker); teist korda méérati talle trahv
juba veebruaris 1547 ning kolmandat korda
kuu aega hiljem.* Nii 6nnestus tal varskelt
ametisse astununa koigest viie kuu jooksul
saada kolm rahatrahvi, kuid ametist teda ilm-
selt siiski ei korvaldatud. Igatahes on péris
selge, et keskaja pagarmeister pidi korrali-
kult rehkendust tundma, sest muidu poleks
ta suutnud rae seatud taksidele vastavat leiba
kiipsetada ega iildse oma ametit pidada.
Saksa pagarmeistrite eelistamist keskaja
Liivimaa linnades voib késitada ka kui n.-0.
usalduse kiisimust. Leiba kui koige tdhtsa-
mat toitu lubati valmistama ainult usaldus-
vadrseid isikuid. Varakeskaja maaisanda
majapidamises oli see, kes hoolitses isanda
ja tema pere leiva eest, isanda juures erili-
ses usaldusseisundis.’® Leiva valmistamine,
eriti sotkumine oli tdsine ja auvddrne to0.
Varakeskaja Euroopast on teada, et leiba
on teinud naisperest koige auvddrsem. Néi-

4 TLA, Ac 5, 1. 99p, 100.

42 P Johansen, H. von zur Miihlen. Deutsch und Undeutsch im mittelalterlichen und frithneuzeitlichen Reval.

Koln, Wien, 1973, 1k. 206.
43 Samas, lk. 205.
“TLA, Ac5,1. 97p.

45 TLA, Ad 41: Rechnungsbuch der Wettherren 1521-1570, 1. 79p. Mispoolest see mittesakslastele kiipsetatud
leib ettendhtud normidele ei vastanud, sissekandest ei selgu, kuid arvata voib, et asi puudutas leiva hinda.

4 TLA, Ac5, 1. 103.
4TTLA, Ad 41, 1. 58.
48 TLA, Ac 5, 1. 101.

YTLA, Ad41,1.67p, 68, 68p.; 1515 trahviti pagar Hans Wiltfanck “i kolm korda iihe aasta jooksul, kuid nihtavasti
ei pidanud temagi aastaks ametist loobuma (TLA, f. 230, n. 1, s. Aa 4a: Buch der Wettherren 1394-1521, 1.
88, 89). Tegu on veel selle poolest tdhelepanuvéirse pagariga, et tema kiipsetas leiba Tallinna raele. Vt. TLA,
f. 230, n. 1, s. Ad. 32: Stddtische Kdmmerei-Rechnungen 1507-1533, 1. 226p.

50 E. Schubert. Essen und Trinken im Mittelalter, k. 84.
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teks inglise ,,lady” tuleb vanast anglosaksi
sonast hlaefdige — leivasotkuja; majaisand on
aga hlaeford — leivahoidja, leivaisand, millest
tuleneb sona ,,lord”.5! Ka eestlased on leiva-
tegemisse suhtunud lugupidamisega, niiteks
ei sotkunud abielunaised leiba kunagi palja
peaga.’? Sakslaste ja saksa traditsioonide
eelistamises pagaritoos oli muu hulgas tihtis
asjaolu, et sakslane olemine tdhendas keskaja
Liivimaal, eriti 14. sajandi keskpaigast peale,
nii korgemat sotsiaalset positsiooni kui ka
isiku nii-0elda korgemat kvaliteeti. Viimasega
pidi vastavuses olema ka isiku toit. Seega, kui
mingi toit kandis méératlust ,,saksa”, siis oli
see selge mark korgest kvaliteedist. Néiteks
kui Tallinna allikates mainitakse saksa jahu
(dat dutsche mehl), siis on see voimalik viide
jahu péritolule, aga paris kindel osutus jahu
korgele kvaliteedile. Selle vastandiks oli ,,mit-
tesaksa”, mis margistas eesti (voi liivi, 1ati)
péritolu ning oli tihtlasi midagi vihem hin-
natut, vihem véartuslikku.

Arusaamist, et linnapagarite kiipseta-
tud leib on midagi erilisemat ja paremat kui
kodus kiipsetatu, kohtab iile keskaja Euroo-
pa.>* Aja jooksul votsid selle teadmise omaks
ka eestlased. F. J. Wiedemanni sOnaraamatu
andmetel eristati eesti keeles pagari- ja pere-
leiba, nendest viimane tdhistas seejuures
koredat leiba.>® Linnaleiva ja -saia korgelt
vadrtustamisele pandi Eestis alus juba kesk-
ajal. Pagari- voi linnaleiva eriparaks oli kesk-
ajal muu hulgas selle eriline kuju ja suurus
resp. viiksus. Tavapérasele immargusele lei-
vale lisandusid kolmnurksed ja kiilukujulised.
Erinevus oli kiillap ka leiva maitses, ehkki
selle kohta on raske midagi konkreetset esile

tuua. Teadaolevalt maitsestasid Eesti linna-
pagarid leiba peamiselt soolaga, harvemini
tulevad ette kaneel voi aedkomen.>® Samas,
Eesti taluleivale ei lisatud 19. sajandilgi veel
igal pool soola.’” Pagarileivad pidid olema
margistatud, seda noudis ameti pohikiri
(schal eyn juwelk syn brot tekenen).>® Pagarid
margistasid leibu oma pere- voi meistriméar-
kidega, et nende toodang oleks dratuntav.
Ka Eesti taluperenaised mérgistasid oma lei-
ba.” Selleks kasutati due- voi muid mérke,
sh. maagilisi méirke, nagu viiskand voi rist.
Leiva mérgistamisel oli mitu eesmarki, nii
sai vahet teha erinevate tegude leival, kaitsta
leiba kurja nou eest, samuti aidata vajadusel
oma pere leiba édra tunda.
Leivakiipsetamine noudis korralikke ahje
ja korstnaid. Linnapagarid ilma nendeta
oma ametit pidada ei saanud. Korralik ahi
ja korsten kui ametitegevuse eeltingimused
tthendasid pagareid pruulijatega, ka viima-
sed vajasid pruulimiseks head ahju. Samas
oli pagarite ja pruulijate vahel side ka teisel
pohjusel. Nimelt saab leivatainast hapendada
juuretisega, kuid taigna kergitamiseks kasu-
tati juba ammustel aegadel ka olleparmi. Nii
kirjeldab 1. sajandil p. Kr. Plinius, et Gallias
ja Hispaanias tehti jooki, mille vahtu tarvitati
kédritamiseks, ja seetottu oli seal leib kergem
kui kusagil mujal.®® Saksa ,,leib” Brot on seo-
tud verbiga, mida kasutatakse ollekddrimise
kohta: brauen. Ka eestlased pidid odra-,
rukki- ja jamedast nisujahust taina ollepar-
miga kergitamist tundma juba tisna ammus-
test aegadest, arvestades, et 6lu on eestlaste
poline jook.%! Etnograafia andmed 18.-19.
sajandi Eesti kohta néitavad, et 6llepArmiga

5L A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. IT osa, lk. 171; vt. ka E. Schubert. Essen und Trinken im Mittelalter,

1k. 84.

52 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. II osa, 1k. 170-171.
53 P. Johansen, H. von zur Miihlen. Deutsch und Undeutsch im mittelalterlichen und frithneuzeitlichen Reval, Ik.

208-209.

54 Vt. E. Schubert. Essen und Trinken im Mittelalter, 1k. 86-88.
55 F. J. Wiedemann. Ehstnisch-deutsches Worterbuch, v. 533.

36 TLA, Ad 32, 46p, 173, 252.

57 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. II osa, lk. 171-172.

S8 TLA, f. 190, n.2, s. 281, 1. 3.

59 Vt. lihemalt A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. II osa, lk. 176, 178.

60 Samas, lk. 112-113, 147-148.
61 Samas, lk. 112.
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kergitatud tainast tehti taluperes kiipsetisi
tahtpdevadeks, kuivord siis oli 6lut rohkem
kées. Parmiga kergitatud leiba tehti talus ka
sel juhul, kui igapdevane hapendatud leib sai
otsa enne, kui uus tegu valmis, seda nime-
tati siis hddaleivaks.%> Pole pohjust kahelda,
et keskajal kergitasid eestlased leivatainast
peamiselt juuretisega. Kuidas Eesti linna-
pagarid sel ajal oma leiba kergitasid, selle
kohta otseseid andmeid pole. Toenéoliselt
kasutasid nad nii juuretist kui ka olleparmi.
Saksa linnades tarvitasid pagarid vdhemasti
hiliskeskajal laialdaselt olleparmi,® mida
laks vaja eriti nisujahust leiva valmistamisel.
Pédrmi saadi 6lleteo tllejaagist.** Seepérast
on maistetav, et parmi leidus eelkoige Olle-
pruulijatel. Naiteks oli Augsburgi pruulijatele
parmikeetmine ja miilimine téhtis privileeg
ning oluline sissetulekuallikas.® 16. sajandi
keskpaigas puhkes seal pagarite ja pruuli-
jate vahel koguni nn. parmisdda. Nimelt ei
olnud pagarid rahul, et neid kohustati ostma
Olleparmi ainult linna pruulijatelt, sest see
oli nende arvates halva kvaliteediga ja iile-
liia korge hinnaga.% Kas ja kuidas Eesti lin-
napagarid keskajal ollepdrmi hankisid, selle
kohta ei ole otseselt midagi teada. Tallinna
Suurgildi peoarvetest nahtub, et 6llepruuli-
mise n.-0. korval- voi jadkproduktid miiidi
maha.” Ei saa vilistada, et see lidks osaliselt
pagarite vajadusteks. Uks ilmselt 16. sajandi
teise poole Tallinnast parit arve nditab, et lei-
vateo kulude hulka kuulus peale kiittepuude
ja soola ostmise ka parmi hankimine.%

Peamised leivasordid

Linnapagarid kiipsetasid keskajal Eestis leiba
nii nisust kui ka rukkist. Kuigi nisu kasvatati
Eestis vihe, oli tihiskonna eliidile tarvis valget
leiba. Isandad ja muidu auvairsed isikud vaja-
sid seda vihemasti pidusdogiks. Nii néiteks ei
puudunud Tallinna gildijootude ajal pidulaualt
kunagi nisuleib, samas pakuti aga ka rukki- voi
rukkipeenleiba ning monikord osteti pidusdo-
giks isegi rukkijahu,” aga mida tipsemalt kokk
sellest kiipsetas, jidb teadmata.

Koige levinumad nisujahust tooted kesk-
aja Liivimaa linnades olid viikesed kiilukuju-
lised leivakesed: wegge “d. Vorreldes rukki- voi
segajahust kiipsetatud leivaga, olid nisuleivad
palju viiksemad. 15. sajandist périt Tallinna
raemadruse jargi pidid kaks wegge “t, juhul kui
iiks last nisu maksab 48 marka, kaaluma 10
loodi.”™ See teeb iihe saiakese kaaluks koigest
u. 65 g. Nisu hinna langedes leivakese kaal
kasvas, seega kui last nisu maksis 12 marka,
pidi tiks leivake kaaluma u. 260 g.”* Keskajal
oli nimelt tava muuta viljahinna toustes (voi
langedes) mitte leiva hinda, vaid kaalu.” 14.
sajandil oli viljahind kohati nii soodne, et
wegge kaalus iile 300 g.73 1548. (15447?) aastast
hakati Tallinnas kiipsetama poolekillingilisi
nisuleivakesi, mis pidid olema n.-0. tavalistest
kolm korda raskemad.”

Linnapagarite teine pohiline leivasort oli
nn. peenleib — schonroggen. Tallinna pagarite
16. sajandi pohikirja jargi kiipsetati neid nisu-
ja rukkijahust, vahekorras 1:2.7> Samas, 14.

62 Samas, 1k. 119.

63 E. Schubert. Essen und Trinken im Mittelalter, k. 84.

64 P4rmi valmistamise ja kasutamise kohta eestlastel vt. lihemalt A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. IT osa,
1k. 73-74. Louna-Eestis oli parmi algupidrane nimetus sepp. Tuletis sellest on sepik, s. o. parmiga kergitatud
jamedast odra- voi nisujahust leib. Pole teada, et keskajal oleks tuntud sona ,,sepik”.

5 B. Roeck. Bicker, Brot und Getreide in Augsburg. Sigmaringen, 1987, k. 173.

66 Samas, lk. 173-174.

6T TLA, f 191, n 2, s 15: Rechnungen und Briiderverzeichnisse der Grosse Gilde zu Reval 1509-1543, 1. 54.

8 TLA, f. 230, n. 1. s. Bf 2: Ordnungen und Supliken in Sachen der Bickeramptes 1544-1698, 1. 22p: Kiittepuud
2 marka, veel nisu jahvatamine 1 mark, soelumine 18 killingit, pagarile soola ja parmi eest 18 killingit.

9 Vt. I. Péltsam. S66mine-joomine keskaegses Tallinnas, Ik. 83, 89.

0 TLA, f. 230, n.1, s. Aa 123: Legislatio vp des brotes wycht, 1. 1.; 1 last = ca 2000 kg.

TTLA, Aa 123, 1. 2.

72 Vt. ldhemalt 1. Péltsam. S66mine-joomine keskaegses Tallinnas, 1k. 33-34.
73 Liv-, Esth- und Curléndisches Urkundenbuch (=UB) 3: 1368-1393. Hrsg. F. G. von Bunge. Reval, 1857,

nr. MCLXVI.
4 TLA, Ac 5, 1. 102.
5 TLA, Ac 5, 1. 99p.
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ja 15. sajandi andmete pohjal kiipsetati neid
ainult rukkijahust.”® Nimelt sellest ajast parit
Tallinna rae méirustes leiva kaalu vastavuse
kohta vilja hinnaga on peenleiva kaal seatud
soltuvaks ainult rukki hinnast. Ka alamsaksa
sdnaraamatus on schonroggen peenest, s. .
soelutud rukkijahust kiipsetatud kolmnurkne
leib.”’ Seda tdhelepanuvééirsem on Tallinnas
16. sajandil toimunud peenleiva n.-6. dilis-
tamine 1/3 nisujahuga. Ka peenleivad olid
suhteliselt vdikesed. Tallinna raeméérus 15.
sajandist sdtestas, et kui rukis maksis 48
marka iiks last, siis pidi iiks peenleib kaaluma
10 loodi ehk u. 130 g.”® Kui rukki hind lange-
nuks aga 12 margani, siis pidanuks tiks peen-
leib kaaluma u. 520 g.”° 14. sajandil on peen-
leib kaalunud ka tile 800 g.8° Kui 15. sajandil
olid nisuleivad Tallinnas poole védiksemad kui
rukkipeenleivad, siis 14. sajandil oli vahe isegi
ligi 2,5-kordne. Kuigi teistest Eesti linnadest
pole keskajast eriti palju teateid pagaritoo-
dete sortimendi kohta, siis nisu- ja peeneleiba
kohtab ometi igal pool.

Keskaja jooksul kiipsetuskunst Eesti lin-
nades arenes, selle tunnistuseks on leiva- ja
saiasortide mitmekesistumine. Peenest nisu-
jahust kiipsetasid linnapagarid prantssaiu.
Prantssaia alamsaksakeelne nimetus semmel
tuleneb ladina similia “st, mis keskajal méarkis
isandate lauale moeldud parimast nisujahust
pagaritoodet.8! Arvatavasti 16. sajandi teisest
poolest pirit arve jargi kaalusid vdiksemad
prantssaiad u. 260 g ja suuremad u. 520 g.8?
Allikates esineb veel stakelwegge, mis peaks
tdhistama teravaservset nisuleiba.? Eesti

linnapagarid kiipsetasid ka kringleid, pipar-
kooke, kooke jm. saiatooteid. Tallinna paga-
riameti pohikirja jargi eristati 16. sajandil
peenest valgest jahust saia ja kooke kiipseta-
vaid ning tavalist leiba valmistavaid pagareid.
1527. aastal mairati nimelt, et need Tallinna
pagarid, kes kiipsetavad prantssaiu ja kooke
saksa moodi, ei tohi kiipsetada peenleiba ja
nisuleivakesi.?* Selles ndudmises voib juba
ndha varaseid méarke saia- ja koogipagarite
eraldumisest tavalistest pagaritest. Tegu oli
ilmselt laiema ndhtusega, mis ei piirdunud
ainult suurte linnadega. Nii on 1520. aasta-
tel Keila kiriku vodrmiindrite arveraamatus
mainitud saiapagarit (sayabecker, saygebeker),
teadaolevalt on tegu selle sona vanima kirja-
liku jaddvustusega.®s Sona sai tuleb eesti kee-
les arvatavasti nimetusest saialeib, mis algselt
tihendas saajaleiba (s. o. pulmaleiba).3¢ Saia-
toodete valmistamiseks oli vaja nii keskajal
Eestis suhteliselt haruldast nisu kui ka head
ja kvaliteetset jahu. Sugugi mitte igas veskis
ei saanud jahvatada head nisujahu.’’
Huvipakkuvat informatsiooni leivavalmis-
tamise kohta annab iiks Tallinna Linnaarhiivis
leiduv dateerimata, kuid ilmselt 16. sajandi
teisest poolest périt dokument.3® Tegu on
arvega, mis kajastab mitut sorti leiva kiipseta-
mise kulusid. Pole teada, kes ja mis eesmérgil
selle koostas. Leivasortidest on dokumendis
mainitud nisuleivakesi (wegge), prantssaia
(semmel), samuti segajahust kiipsetatud leiba.
Tahelepanu véarib, et selle arve jargi jahva-
tati nisujahu késikivil, mitte veskis.% Samas
leidub seal mérge, et vesiveski jahvatab pee-

76 UB 3, nr. MCLXVI; TLA, Aa 123, 1. 2-3p.

77Vt. A. Liibben. Mittelniederdeutsches Handworterbuch. Darmstadt, 1989, 1k. 332.

T8 TLA, Aa 123, 1. 2.
9 TLA, Aa 123, 1. 3p.
80 UB 3, nr. MCLX VL

81 E. Schubert. Essen und Trinken im Mittelalter, lk. 84.

82 TLA, Bf 2, 1. 22.

83 1. Poltsam. S66mine-joomine keskaegses Tallinnas, Ik. 33.

84 TLA, Ac 5, 1. 100.

85 Keila kirikuvodrmiindrite arveraamat (1472-1553). Das Rechnungsbuch der Kegelschen Kirchenvormiinder.

Toim. P. Johansen. Tallinn, 1926, Ik. 38, 40.
86 Besti etiimoloogiasonaraamat, lk. 457.

87 Nt. 17. sajandil on Tallinna pagarid kurtnud, et maaveskites jahvatatud nisujahu on ebaiihtlane ja jime. Vt.

A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. II osa, 1k. 120.

88 TLA, £230, n. 1, s. Bf 2, 1. 22, 22p.

89 ... livlendischen sommerweten laten vp der handt mo‘len malen, TLA, Bf 2, 1. 22.
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nemat jahu.”” Pérast jahvatamist saiajahu soe-
luti ning sellest eraldati kliid (klie), viimaseid
arvestati ca 1/3 kogusest.’! Saadud kliidele
lisati juurde rukkijahu ning kiipsetati sellest
1,7-2-kiloseid leivapétse, need olid ndhta-
vasti moeldud lihtrahvale. Vordluseks olgu
Oeldud, et Eesti talupojad kiipsetasid oma
argipéevase leiva veel 19. sajandil soelumata
jahust, s. 0. koos purustatud keedega. Nimelt
ei olnud sel ajal mitte koigis maaveskites jahu
soelumist ning seda tuli kodus ise teha.’? Piii-
livaltsid tulid Eestis maaveskitesse iildisemalt
alles 19.-20. sajandi vahetusel.??

Kuigi osa linnapagareid keskendus kalli-
mate nisutoodete kiipsetamisele, olid rukkija-
hust tooted Liivimaa linnades samuti téhtsal
kohal. Rukkijahust on kiipsetatud mitmeid
erinevaid leivasorte, juba 14. sajandil eristati
rukkileibade puhul peenest ja paremast jahust
leiba ning jadmedast jahust kiipsetatud kore-
dat leiba. Kui koredat leiba kiipsetati suhte-
liselt suurtes patsides, siis peenleib oli alati
viiksem. Rukkijahust kiipsetati laual taldriku
asemel tarvitatud leiba (schottelbrot), niisa-
muti kuivikuid (tweback), mida osteti-miiiidi
tiinnikaupa. Jimedast rukkijahust kiipsetati
nn. koredat laualeiba ehk spysebrot “i. 15.
sajandist périt Tallinna rae méadruse jargi vois
spysebrot olenevalt rukki hinnast kaaluda 15
loodist (195 g) kuni 60 loodini (780 g).%* 14.
sajandil on Tallinnas kiipsetatud jamedast
jahust rukkileiba suhteliselt suurte, u. 2,5 kg
kaaluvate patsidena.® Rukkijahu oli nisuja-
hust odavam, seega sai kiipsetada ja miitia
suuremaid leibu, ilma et nende tiukihind

oleks muutunud tarbija jaoks liiga korgeks.
Ka suurte rukkileibade kaal pidi varieeruma
soltuvalt rukki hinnast, s. t. mida kallim oli
vili, seda védiksemaid leivapatse muidi. 1578.
aasta néljaajast on Tallinnast teateid 4 naela,
s. 0. u. 1,7 kg kaaluvatest rukkileibadest.”®
16.-17. sajandil Augsburgis tahtsid pagarid
kallil ajal kiipsetada pigem suuri leibu, sest
vaiksed leivakesed noudsid nende sonul ,,roh-
kem aega, vaeva ja kulutusi”.”” Niiteks kulus
suurte leibade kiipsetamisel vihem kiittepuid.
Augsburgi raad seevastu tahtis, et kallil ajal
kiipsetataks vadiksemaid ning sellest tulenevalt
madalama tiikihinnaga leivasorte.”

Vorreldes taluleivaga oli linnaleib keskajal
Eestis ilmselt tunduvalt viiksem, etnograafia
andmetel kiipsetati néiteks 18.—19. sajandil
talus 5-12 kg kaaluvaid leivapitse.” Eriti
taluperes ei olnud lihtsalt otstarbekas kiipse-
tada véga viikseid leivapétse. Teine lugu oli
keskajal eesti talupoegadelt vakupeoks nou-
tud leibadega — arvestades nende suurt kogust
(nt. Lihula vakustest lackus kokku 1350, Saa-
remoisas 1600 leiba), ei olnud kindlasti tegu
suurte mitmekiloste patsidega. Aliise Moora
pakub koguni, et tegu vois olla 6lleparmiga
kergitatud kakkudega.!? Isegi kui need lei-
vad olid véikesed, on ikkagi ebatdenéoline, et
kogu leib s60di dra vakupeol.!9' Pidusoogist
iile jadnud leibu pidi olema voimalik pikaaja-
lisemalt séilitada, iiks voimalus on, et nendest
tehti kuivikuid.

Eesti talupojad so6id keskajal kindlalt ruk-
kileiba. Linnas hoidsid noudlust rukkileiva
jarele korgel eelkoige eestlased jt. mittesaks-

90 Wen idt ouerst kleiner gemalen edder sunderlick vp der waterkunst, solde idt mher gegeuen hebben., TLA, Bf 2,

1. 22.

9 Nhu is de olde reckenschop dat idt 1/3 werdt in de klien gerekent ...., TLA, Bf 2, 1. 22p. Kliid on piiiili valmis-
tamisel eraldatud seemnekestad. Kliid sisaldavad rohkesti B-rithma vitamiine ja mineraalsooli, samas ka

raskesti omastatavat kestainet.

92 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. II osa, lk. 153.

93 Samas, lk. 121.

9 TLA, Aa 123, 1. 4-5.

95 UB 3, nr. MCLXVI.

96 Johansen, v. zur Miihlen, lk. 207.

97 B. Roeck. Bécker. Brot und Getreide in Augsburg, 1k 153.

98 Samas, lk. 152, 153.

99 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. IT osa Moora, lk. 163.

100 Samas, 1k. 163.

101 Tsegi kui votta iihe leiva kaaluks kdigest 200 g, saadi nt. Lihula vakustest ikkagi kokku ca 300 kg rukkileiba.
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lased. See rukkileiva hindamine oli tugevalt
kinni kohalikes oludes ja traditsioonides.
Nisu kasvatati Eestis viahe, see oli haruldane
ning 16puks tuli koigil selle tosiasjaga lihtsalt
leppida. Nisu ja nisuleiva erilisusest ja harul-
dusest annab tunnistust nisu viike osakaal
talupoegade koormistes. Tahelepanu vaarib
nditeks, et 15. sajandil Eesti ala ordulinnustes
tehtud inventuuri pohjal ei kuulunud linnuste
moonavarude hulka mitte kunagi nisu,'0?
monel pool on mainitud kiill jahu, kuid sel-
legi puhul on suure toendosusega tegu ruk-
kijahuga. Et nisu oli haruldus, seda néitavad
muu hulgas Tallinna kodanike varandusinven-
tarid, kus voib toiduvarude hulgast leida kiill
linnaseid, rukist, kaera, otra ja isegi odrajahu,
nisu aga tliharva. Lounapoolse Euroopa lei-
vakultuur oli selles osas hoopis teisel alusel,
seal ei peetud rukist kunagi nii taisvairtusli-
kuks leivaviljaks kui nisu. Sellegipoolest oli
rukis sealgi oluline kui vaese inimese leivavili.
Nisuleiba peeti mitte ainult peenemaks, vaid
ka rohkem kohtu téditvaks kui musta leiba.
Toepoolest sisaldab nisuleib rohkelt siisivesi-
kuid, jdimedama sordi jahust leiva kalorsus on
vaiksem, kuid selles leidub rohkem mineraal-
aineid, vitamiine, asendamatuid aminohap-
peid. Keskaja leivas6dja oma eelistustes seda
aspekti moistagi silmas ei pidanud. Huvita-
vad andmed périnevad 17. sajandi alguse
Augsburgist, kus ithe kallinemislaine ajal
keelati pagaritel rukkijahust vdikseid kukleid
(rogglen) kiipsetada. Péhjenduseks toodi, et
neid kukleid siitiakse 6lle juurde ning need
mitte ei leevenda nélga, vaid pigem tekitavad
isu. Seepdrast pidas linnaraad vajalikuks vilja
kokku hoida ning mitte lubada kiipsetada
rukkikukleid.!9® Rukkijahu vihesust iritati
Augsburgis leevendada veel segajahu kasu-

tamisega, niiteks lisati sellele odra-, harvem
kaerajahu.!04

Uks huvipakkuv teade périneb Tallinna
ordulinnuse 1488. aasta inventariseerimis-
protokollist, kui mainitakse odraleiba: ,,Ja
seal rddgiti meile odraleivast.” (Und do
wart uns gesaget von gersten brothe.)'% Seda
nappi teadet voib tolgendada mitut moodi,
muu hulgas voib see tihendada, et ordu-
vennad soid vahel odraleiba. Voib-olla oli
nisu puudusel odraleib neile n.-6. maiuspa-
laks? Naiteks eestlastel on jamedast odra-
vOi nisujahust 6lleparmiga kergitatud leib
olnud pidulaua leib.'% Kuid v6ib ka kiisida,
kas jutt kéis nimetatud juhul tildse inimes-
tele moeldud leivast. Nimelt ei olnud leib
keskajal mitte ainult inimeste pohitoit. Kir-
jeldades Liivimaa moisnike pillavat eluviisi,
annab kroonik Balthasar Russow teada: ,,Ja
moned neist kiitlesid: neil olevat nii palju
koeri ja hurti, et neil nende jaoks aastas kuus
vOi seitse salitist vilja laheb.”107 Selles seoses
on huvipakkuvad 1590. aastatest parinevad
Padise kloostris resideerinud ja samanimelist
moisalddni juhtinud foogtide arveraamatud.
Nende jérgi eraldati karja- ja jahikoerte toit-
miseks odrajahu, et kiipsetada koertele leiba
(garsten mhell zu brode).'% Mispoolest karja-
koerte odraleib erines inimeste omast, sellele
allikad paraku vastust ei anna.

Leib toidulaual

Leib oli keskajal pohitoit, seepirast oli kae-
tud laual alati ka leib, peente kommete jirgi
oli leib s06ja vasakul kiel, paremal asusid
peeker ja nuga.!” Vanas eesti keeles tdhen-
das iitlemine leib on viljas, et laud on kae-

102 Ljy-, Est und Kurldndisches Urkundenbuch. Philipp Schwartz, Hg. Bd. XI: 1450-1459. Riga, Moskau, 1905,
nr. 160; vrd. M. Biskup. Saksa Ordu linnuste visitatsioon Liivimaal 1488. aastal. — Eesti NSV Teaduste
Akadeemia Toimetised. Uhiskonnateadused 1985, nr. 34/3. Tlk. E. Tarvel, k. 283-286.

103 B, Roeck. Bicker, Brot und Getreide in Augsburg, Ik. 152.

104 Samas, 1k. 152.

105 M. Biskup. Saksa Ordu linnuste visitatsioon Liivimaal 1488. aastal, lk. 285, 283.

106 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. II osa, 1k. 120.
B. Russow. Chronica der Prouintz Lyfflandt, 1k. 44. Kasutatud Dagmar ja Hermann Stocki tdlget, vt.

107

B. Russow. Liivimaa kroonika, Ik. 90.

108 Riksarkivet Stockholm (=SRA), Kammararkivet, Baltiska fogderikenskaper, E. 375 (Padis), volym 57-58.
109 N. Elias. Uber den Prozess der Zivilisation. Bd. I, Basel, 1939, 1k. 117, 110-118.
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tud.!0 Keskajal tiitis leivaviil laual ménikord
isegi taldriku osa. Osa tolle aja leivasorte olid
viikesed, neid polnud tarvis viiludeks 16i-
gata. Kuid kui tegu oli suure leivaga, oli vaja
leiba lahti 16igata. Leiva l6ikamine oli tahtis
toiming. Etnograafia andmetel ei 16iganud
eestlased seda mitte lauale toetudes, vaid
l6ikaja hoidis seda vasaku kéega vastu rinda
ning paremaga loikas, kusjuures sirgi voi vesti
kaitseks ei olnud tal midagi ees.!'! Vairib
tdhelepanu, et keskaja Euroopas levinud laua-
kommete Opetustes jillegi keelatakse 16igata
leiba vastu rinda surudes.'!? Saksa ajaloolane
Ernst Schubert toob pohjuseks, et keskajal
kiipsetati leib tugevalt ldbi, mistottu oli see
kova ja raskesti 10igatav.!'? Voimalik, et eest-
lased valmistasid ja soid suhteliselt pehmet
leiba, mistottu neil ei kujunenud keeldu leiba
vastu rinda surudes lahti l6igata. Pidulauas
s00di keskajal iildiselt ikka varsket leiba, kuid
kahtlane, kas see oli nii virske, et oli veel soe.
Huvitavat informatsiooni pakuvad sooja leiva
s0Oomise kohta Tallinna ja Riia raeméadrused.
Nimelt parineb Tallinnast ilmselt 15. sajandi
esimesest poolest luksusmadrus, mis keelab
igasuguse kostitamise kuumade nisuleiva-
kestega enne pulmapidu (nyne koste doen mit
heten weggen vor der blytschop)."'* Samasugune
komme oli levinud ka teistes Liivimaa linna-
des, nii keelas Riia raad 1502. aastal peigme-
hel saata pruudile kostituseks havisid, 6lut ja
kuumi nisuleivakesi (efe wegge).!> Kuumade
nisuleivakeste (kuklite) sodmine oli levinud
ka Pohja-Saksa linnades, kus neid s60di sageli
piima voi koorega.!1°

Leib tuli keskajal raskelt kitte, seda ei
saanud raisata. S60di ka kovaks ldinud leiba

Uks Tallinna vanemaid luksusméérusi (15. sajandi
esimesest poolest), milles keelatakse kostitamine
kuumade nisuleivakestega enne pulmapidu.
Foto: E. Sestverk. TLA, . 230, n. 1,5.Bs7,1. 3

voi siis kasutati seda dra toidutegemisel.
Keskaja kokaraamatud soovitavad riivitud
rostitud leiba soustide koostisesse, aedvil-
jatoitudesse, niisamuti saia liharoogade téi-
diseks. Just vedelad toidud (supid, soustid),
aga ka joogid (0lu, vein jm.) andsid voimaluse
kova leiba pehmendada ja paremini sodda-
vaks muuta. Uhe viga vana ja algelise toidu

HO0F J. Wiedemann. Ehstnisch-deutsches Wérterbuch, v. 532.

H1 A Moora. Eesti talurahva vanem toit. IT osa, 1k.182.
H2 E, Schubert. Essen und Trinken im Mittelalter, lk. 84.

13 Samas, 1k. 84.

14 TLA, f. 230, n. 1, B.s. 7: Kleider-, Hochzeits-, Begribnis- u.s.w. Ordnungen 1497-1738, 1. 3. vrd. W. Stieda.
Eine Revaler Rathsverordnung wider Luxus bei Hochzeiten. — Beitrige zur Kunde Ehst-, Liv- und Kurlands.
Bd. III. Reval, 1887, 1k. 78-88. 16. sajandi Tallinna luksusmaarustes korratakse kostitamise keeldu, kuid ei
mainita enam otseselt kuumi nisuleivakesi, vt. TLA, Bs 7, 145: nenen wyn edder wegge [———] tho senden; vrd.
E. Pabst. Beitrige zur Sittengeschichte Revals. — Archiv fiir die Geschichte Liv-, Esth- und Kurlands. Hrsg.

F. G.v. Bunge. Bd. I. Dorpat, 1842, 1k. 208-209.

115 Monumenta Livoniae Antique. Bd. 4. Hrsg. v. C. E. Napiersky. Riga, Leipzig, 1844, nr. 148, Ik. ccliii.
16 A, Ménd. Pidustused keskaegse Liivimaa linnades. 1350~1550. Tallinna Linnaarhiivi toimetised nr. 7. Tallinn,

2004, 1k. 339.
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tegemiseks voeti valmis toiduvarud, tiikel-
dati need ja n.-0. virskendati mugavamaks
s00miseks.!'” Naiteks murti kovaks ldinud
leib peenteks tiikkideks, hautati see vois voi
rasvas, voi siis keedeti voi leotati vee, piima,
olle, kalja voi taariga. Selline pudiks tehtud
toit leivast oli eriti sobilik lastele ja vanadele.
Koos erinevate lisanditega valmistatud pudi
pakkusid vanad eestlased isegi pidulauas.''

Eestist ei ole keskajast séilinud toiduret-
septe, heal juhul on teada monede roogade
nimetused. Uks lihtne leivaroog esineb alli-
kates seoses Liivmaa seisuste kogunemis-
tega. Nimelt 1525. aastal labirdakimistel,
kus osalesid Liivimaa ordumeister ning Tal-
linna linna ja Harju-Viru vasallide esindajad,
pakuti rasvas kiipsetatud ja rostitud leivaviile
(molligen), mille juurde serveeriti ka viirtse ja
veini.'"” Eriti ponevad on sellised road, kus
said kokku ,,kuiv” ja ,vedel” leib, s. 0. leib
ja 6lu. Pohja-Saksamaal oli keskajal levinud
komme siitia hommikusdogiks ollesuppi,
milles tavatseti pehmendada kovakslainud
leiba.'?0 V6ib kindel olla, et Pohja-Saksa ala-
delt Liivimaa linnadesse elama asunud saks-
lased ei unustanud seda kommet ka oma uues
elupaigas. Etnograafia andmetel valmistasid
eestlased 18.—19. sajandil ollest ja leivast Olle-
suppi, mida nimetati olenevalt piirkonnast
kas soeolu voi peergas (sks. Bierkdse).'?! Selle
tegemiseks lisati soojaks aetud ollele piima ja
leivatiikke ning maitsestati. Kui kaugele ajas
tagasi sellise Ollesupi valmistamise traditsioon
ulatub, pole teada. Samas on paris kindel, et
viahemasti juba keskajal olid road ,,vedelast”
ja ,kuivast” leivast eestlastele tuntud.

Kokkuvotteks

Keskaja inimese igapieva- ja sotsiaalelu ning
majanduslik tegevus olid tihedalt koondunud

leiva, selle saamise, valmistamise ja jaotamise
iimber. Seega on leivaajalugu midagi palju
enamat kui pelgalt peatiikk toiduajaloost.
Juba enne 13. sajandit oli eestlastel kujunenud
austav ja eriline suhtumine leiba, kuid keskajal
leiva tahtsus, tema siimboolne tihendus kasvas
veelgi. Nagu niitavad erinevad allikad, oli kesk-
aja inimeste keel, motlemine, iildse kogu nende
elu darmiselt leivakeskne, seda nii Euroopas
kui ka Eestis. Leib téhistas inimese jaoks koike
elutédhtsat, see ei olnud mitte ainult pohitoit,
vaid ka toidu, toimetuleku ja heaolu siimbol.

13. sajandi Saksa-Skandinaavia vallutus
toi Eesti leivakultuuri uued impulsid. Esialgu
hakati peamiselt linnades valmistama saksa
eeskujude jargi uusi leiva- ja saiasorte, samuti
seati leivamiitigil sisse kindel hinnapoliitika.
Linnas leivakiipsetamine professionaliseerus
ning saavutas uue taseme, mitmekesistus leiva-
ja saiasortide hulk, 16. sajandil sai alguse leiva-
ja saiapagarite jark-jarguline eraldumine. Aja
jooksul hakkasid linna leivakultuuri mojud
puudutama ka kiilaelanikke. Sellegipoolest
jai Eestis rahva pohitoiduna kindlalt piisima
hapendatud rukkileib. Veelgi enam, rukkileiva
positsioon oli kohalikus traditsioonis sedavord
tugev, et hakkas maarama ka Liivimaale elama
asunud sakslaste toitumistavasid.
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