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Oma toit: muutustest
Siberi eestlaste toidukultuuris!

Anu Korb

Teesid: Artiklis kisitlen Krasnojarski krai Minussinski piirkonna eestlaste toi-
dukultuuri, kusjuures keskendun piirkonna Siberi eestlaste suhtumisele oma
toitu. Oma toit téahistab Siberi eestlastele iihelt poolt omakasvatatud toitu, teisalt
mérgib see polvest polve edasi antud teadmisi toidukultuurist ja aitab multikul-
tuurilises timbruses eristada tédnapéevalgi oma ja voora rithma piire. Viimastel
aastakiimnetel toimunud muutused toidukultuuris on aset leidnud seoses poliiti-
liste ja majanduslike muutustega, sagenevate segaabieludega, kiilast linna elama
asumisega, kaubanduse arenguga, terviseteadlikkuse kasvuga, meedia mojul jne.

Marksonad: identiteet, kohanemine, migratsioon, multikultuuriline, oma toit,
Siberi eestlased, toidukultuur

Taust ja aines

Téanapéeval Siberis Minussinski piirkonnas elavad eestlased on 19. sajandi
viimasel kiimnendil voi 20. sajandi alguses vaba maa otsingul valjardnnanute
jarglased voi tsaarivalitsuse perioodil véljasaadetute ja sundasunikest vabade
talupoegade jareltulijad (vt Must 2012: 11-14). Umberasumine teisele maale
noudis paratamatult kohanemist uute loodusolude ja kliimaga. Siberi hiig-
lasuure territooriumi loodus erineb oluliselt Eestimaa omast. Lounast pohja
holmab Siber 40 laiuskraadi, mis tdhendab, et ka Siberi piires on looduslikud
olud vaga erinevad: tundra, taiga, metsastepp, stepp (vt nt Jurgenson 2008:
14-27). Eestlased asusid pohiliselt maapiirkondadesse, alale, kus olid véima-
lused pollupidamiseks ja loomakasvatuseks.

Parast enamlaste riigipooret (1917. aastal) algasid ulatuslikud muutused
kogu Venemaa majanduselus, osa Siberisse véljardnnanud eestlasi naasis
1920. aastail optantidena esivanemate siinnimaale. Enim mdjutasid Siberisse
jaanud asunike elu 1920.—1930. aastate sundkollektiviseerimine ja ulatuslikud
repressioonid, ka Teine maailmaséda, mis kiiladesse alles jadnud mehed sotta
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viis. Soja jarel algas eestlaste lahkumine piirkonna kiiladest annekteeritud
emamaale Eestisse, imbruskaudsetesse Vene linnadesse ja rajoonikeskustesse.

Arvestatav osa Minussinski piirkonna kiiladest lahkunud eestlastest rajas
uue kodu samasse piirkonda: Minussinski linna, rajoonikeskusesse Karatuzs-
kojesse voi suuremasse vene kiilla, nt Motorskisse. Osa eestlasi suundus um-
bes 500 km kaugusele krai keskusesse Krasnojarskisse. Perioodil, mil Eesti
kuulus annekteerituna NSV Liidu koosseisu (1940-1941, 1944-1991), rannati
massiliselt ka esivanemate maale Eestisse. Hoolimata kaugest vahemaast on
Minussinski piirkonna eestlaste suhtlemine emamaa eestlastega ullatavalt
tihe: sugulastel kidiakse kiilas, Teise maailmasoja jargsel ndukogude perioodil
saadeti vastastikku postipakke ja kirju. NSV Liidu lagunemisega muutunud
majandusolud (iilikiire inflatsioon, to6puudus) ja poliitilised tingimused (kahe
riigi vahel riigipiiri kehtestamine) t6id ka Minussinski piirkonna eestlaste ellu
jarsu poorde, mille tagajarjel harvenesid sidemed Eestiga (Korb 2008: 56—58).
21. sajandi alguskiimnendist on piiriiilene suhtlemine nii kiilaskaikude kui
kiire tehnilise arengu mojul (telefoniside, Skype) taas tihenenud.

Artiklis analiitisin Siberi Minussinski piirkonna eestlaste toidukultuuri.
Lahtun sealsete eestlaste endi hinnangutest ja suhtumistest oma toitu ja jalgin
mitmekultuurilises keskkonnas toidulaual aja jooksul (eriti viimastel aasta-
kiimnetel) toimunud muutusi.

Minussinski piirkonna eestlaste toidukultuuri kdsitlemisel tuginen suuresti
omakogutud ainesele. Tegin selles piirkonnas vilitoid aastatel 1991-1992 ja
paarkiimmend aastat hiljem, aastatel 2012—-2013.2 Mélemal perioodil oli oluline
info kogumise viis osalusvaatlus. Uurimuse l4biviimist soodustas elamine vali-
toode ajal Siberi eestlaste peredes ja osalemine Siberi eestlaste mone rahvaka-
lendri tdhtpéeva ja isikliku tdhtstindmuse tdhistamisel. Lisamaterjali kogusin
intervjuude abil, mis voimaldavad pilku heita ka varasema aja toidukultuurile.
1990. aastatel kiisitlesin pohiliselt kiilades elavaid eestlasi (kiisitletuid 35 ja
42), mone inimesega vestlesin korduvalt. Tookord moodustas toidukultuuriga
seonduv osa eri teemaderingi kisitlevatest intervjuudest. 2012. ja 2013. aas-
tal kasutasin ainese kogumisel poolstruktureeritud biograafilise suunitlusega
intervjuusid 32 ja 34 vastajaga. Teise perioodi vestlustes oli toidukultuuri ja
toitumistavadega seonduv enam esil, kiilaelanikele lisaks kaasasin teise pe-
rioodi kiisitlustesse ka eesti kiilladest linnadesse ja asulatesse elama asunud
eestlasi. Materjali kogusin pohiliselt eakamatelt naistelt (siindinud ajavahe-
mikus 1912-1956, nooremate toidueelistused voivad nende omadest oluliselt
erineda): naisi on vananeva elanikkonnaga kiillades meestest mérksa rohkem,
Siberi kiilades mehed enamasti toiduvalmistamisel ei osale. Ténu Siberi vali-
toodele tekkis mul kontakte ka ndukogude voimu paevil Eestisse elama asunud
Minussinski piirkonna kiilades siindinud-kasvanud eestlastega, kelle abil sain
kogutud infot tdiendada ajavahemikul 2003—2009.
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Eestlaste traditsioonilised pollukultuurid ja
loomakasvatus, muutused seoses Siberisse asumisega

Inimese toiduvalik séltub ressursside kittesaadavusest, toiduainete tootmist
mojutavad suuresti kohalikud looduslikud tingimused (Salomonsson 1990:
114). Siberisse valjarannanute lugudes on loodus téhtsal kohal, maletatakse,
et esivanematel tuli puude vahelt teed raiuda, et ratsahobusegagi 14bi padseda;
puid juurida, et poldu teha jne. Samas rohutatakse pollupidamiseks sobivat
pinnast: “Siin kasvab iihe korre otsas kaks pead ja kartulid on nagu kaalikad.”
(RKM 11 459, 3 (2) < naine, snd 1920). Erinevalt Eestimaa pollumaast sai Siberi
poldudelt saaki ka sel juhul, kui sonnikut ei kasutatud.

Esmalt tiritasid eestlased Siberis kasvatada samu kultuure, mis kodumaal.
Naiiteks 20. sajandi algul oli Eestimaa kubermangude talumaadel rukki kiil-
vipind suurem kui tihelgi teisel teraviljal (Moora 1980: 14). Rukkileiba said
ka teised ladnemeresoomlased jt Noukogude Liidus elavad soomeugri rahvad,
balti rahvad, venelased, valgevenelased (Moora 1980: 148). Kuna Siberis rukis
head saaki ei andnud, oldi sunnitud otsima asendust — rukkikiilv vidhenes,
peaasjalikult mindi ule nisuleivale (Valgus 26/1885; Jevmenova 2008: 94).

Ka odrasaak jai Siberis kesiseks ja seetottu loobuti ajapikku kodusest 6lle-
teost. Aliise Moora (1991: 39) on tédheldanud Eesti kohta, et koduse 6lletegemi-
se taandumisega sagenes viina pakkumine peolaual. Siberi eestlaste kodusel
viinategemisel on pikk traditsioon, sellel on kindel koht eestlaste argipdevas
ja peotavades ka tdnapéieval.

19. sajandi alguse Eestimaal on eestlaste kohta tédheldatud, et nad ei pea
suurt juurviljast lugu: nende toidulaual leiduvat vaid kapsast ja naerist (Ligi
1968: 80). Kuna varsket kapsast olulisel hulgal talveks ei séilitatud, kasutati
pohiliselt hapukapsast (Looke 1959: 70). Hapukapsas on ka tdnapdeva Siberi
eestlaste toidulaual virskest kapsast olulisemal kohal. Larissa Jevmenova
(2008: 96) andmetel kasvatasid Siberisse valjarannanud vene talupojad erine-
vaid juur- ja aedvilju: naeris, roigas, porgand, peet, kaalikas, kapsas, hernes,
kurk, korvits, sibul ja kiitislauk. Siberi eestlaste koduaedades kasvavad juur- ja
aedviljad sellest loetelust oluliselt ei erine. Ajapikku kartuli osatédhtsuse kasvu-
ga vihenes naeri kasvatamine. Eestimaale joudis kartul 18. sajandi keskpaiku
(Petti 1989: 7). 19. sajandi l6pupoole oli kartul parinud naerilt selle sdilitamise,
toiduks keetmise ja kiipsetamise viisid (Moora 1980: 24). Siberis sai kartul
tuntuks 18. sajandi 16pul voi 19. sajandi esimesel poolel. Kartuli olulisus toi-
dulaual on pohjustanud selle nimetamise teiseks leivaks (vt nt Petti 1989: 7,
Jevmenova 2008: 96). Kartul on Siberi eestlaste toidulaual ténini kesksel kohal.

Paljud vanemad eestlased taheldasid, et nende noorpdlves polnud Siberi
kiilades kurgi- ja tomatikasvatus veel tldlevinud. Naiteks Ulem-Bulanka
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(vn Verhnjaja Bulanka) kiilas 1930. aastal siindinud naine vaitis, et “on eluaeg
ilma pomidorideta elanud”. Tanapéeval kasvatatakse tomateid palju. Eriti
kuulsad iimbruskonnas on Minussinski tomatid. Minussinski linn asub orus,
umbritsetud magedega ja siinne kliima on taimekasvatuseks marksa soodsam
kui Ulem-Suetuki (vn Verhnij Suetuk) kiila v5i rajoonikeskus Karatuzskoje.
Mitmed Minussinski eestlased avaldasid kahetsust, et me tomatite valmimise
ajal neile kiilla ei juhtunud, sest siis oleksime saanud maitsta neid 6igeid
tomateid. Tomatit kasvatati Siberis varem (osalt ka tadnapdeval) lageda
taeva all. Siberist 1970. aastail Eestisse elama asunud naine imestas Eestis
kilekasvuhooneid néhes:

Meil Siberis olid lageda taeva all tomatid. Esimest korda, kui ma tulin
Eestisse, siis alles sain teada, et tomatit on vaja kile all kasvatada. Varem
Siberi suvi oli soojem minu meelest. Kui vihma tuli, see oli nii soe, et sai
Jjoosta mééda lompe (ERA, DH 27 (43) < Harjumaa, Turba as. < Ulem-
Suetuki k < naine, snd 1943 (2007)).

Siberi lithikese suve ja kevadiste 66kiilmade tottu hakkas levima kurkide kas-
vatamine sonnikupeenras, sageli kaeti kevadeti peenar kiletunneliga. Siberi
soojas suves valmisid ka tinnid?® ehk melonid ja arbused ehk arbuusid:

Arbuusisi kasvatasivad kiilas, vat vanaema rddkis, kui nemad olivad,
elasivad oma taludes, siis nendel olid arbuusipéllud, kasvasid arbuusid.
No siis kuumus oli ikka rohkem (ERA, DH 867 (50) < Minussinsk < Ulem-
Suetuki k < naine, snd 1956 (2013)).

Tanapéieval voidakse kasvatada arbuuse ka sarnaselt kurkidega sonnikupeen-
ras.

Loomadest pidasid eestlased kodudes sigu, lehmi, kanu, ka lambaid, vihem
hanesid-parte, kitsi.

Meil oli kodus, ma mdletan, ikka kaks lehma ja mullikas ja sead ja lam-
bad ja kanad. Ega me palju poes ei kdinudki. Meil oli oma toit. Liha oli
omast kdest, munad ja piim, véi ja koor olid omast kdest (ERA, DH 189
(31) < Harjumaa, Turba as. < Ulem-Suetuki k < naine, snd 1943 (2009)).

Keerulistel kollektiviseerimise algusaastail ja repressioonide perioodil peeti
loomi ka salaja, see aitas perel kuidagi hinge sees hoida.

Loomsetest toiduainetest tarvitavad Siberi eestlased liha, muna, kohupiima
ehk vorukat*, hapukoort ehk manti®, piima ja hapupiima. Piima varuti ajaks,
mil lehmad ei lipsnud, ja seda siilitati killmutatuna. Liha (eeskétt sealiha)
tarbimine on Siberis kindlasti olulisemal kohal kui Eestis, see kuulus igapée-
vase toidulaua juurde. Sageli rohutati, et Siberi karmides ilmastikutingimustes
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Foto 2. Tomatimahl kuulsatest Minussinski tomatitest. Anu Korbi foto 2013.
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Foto 3. Siga porsastega. Ulem-Suetuki kiila. Andreas Kalkuni foto 2012.

on liha s66mine hddavajalik (vt nt Jevmenova 2008: 95; Sergejeva 2007: 65).
Ka Siberi eestlased arvavad, et lihata Siberis vastu ei pea:

Pekki, vahest tuleb nde isu, tahvad soolapekki, votad raasu pikemata dra
Jja nitsevoo®. Siin kiilmaga peab pekki séoma, nde mis, siin 40 kraadi, siis
el pane vastugi, kui pekki ei s66. No iitlevad, siis on kergem elada iile,
kui pekki séod. Vaja jah, mhm. See on ikka raskus, kui nii 40 kraadi on,
tkka noh koormus on ikka muidugi (ERA, DH 867 (31) < Minussinsk <
Ulem-Suetuki k < naine, snd 1956 (2013)).

Siberis hoiti liha talvel kiitmata ruumis rippuvas asendis, ka veega iilevalatult
vo0i lumega segatult mones nous — paljud eestlased rohutasid, et varem ei olnud
talviti sulailma. Aja jooksul on Siberi kliima muutunud ja sulailm pole enam
haruldus. Muidugi on Siberis liha ka soolatud. 1960. aastail oli veel Eestiski
tavaline liha soolamine talveks. Jarelejadnud soolaliha suitsetati kevadel. Sti-
gavkiilmikuid hakati Eestis kaubastama alates 1975. aastast (Eelmaa 1985),
need olid esialgu defitsiitne kaup. Esimese siigavkiillmiku hankimisest Siberis
jutustas naine, kelle mees tootanud tol ajal autojuhina:
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Meil ikka marazilka” oli juba 84. aastal, kui siia [rajoonikeskusse elama]
tulime. See sai ldbi nende, parteimeestele anti siia neid, ta oli sohver. Ta
tuleb, ma olin bolnitsas® see aeg, mul vaja 250 rubla. [---] Ma ei mdleta,
kelle kdest me siis ikka raha saime. Ta ldks uuesti sinna skladu® Abakani
ja titleb, niukest juttu rddgib: Et nde, esimese sekretdirile viisime, et
teine teeb koledast buntu'®, et teine sekretdr tahab ka seda morosil nik
kammerit. No talle anti teine kammer veel. A ta maksis sinna raha dd
Jja tuli kodu ja toi kodu. No siis koik oli vale pial enne. Nad ei annuvad
prostoi'! inimesele. (ERA, DH 869 (60) < Karatuzskoje as. < Ulem-
Bulanka k < naine, snd 1942 (2013)).

Tanapéeval saab stigavkiilmikuid ka Siberis vabalt osta ja jarjest enam kasu-
tatakse neid liha sailitamiseks.

Toidulisa ja uued maitsed loodusest

Toidulisa hankimine loodusest on Siberi eestlastel olnud olulisemal kohal kui
eestlastel Eestis. Intensiivset korilust takistavaks teguriks Eestis on peetud
asjaolu, et marjade valmimise aeg langes kokku suviste pollutoodega ja t66-
joulistel elanikel polnud aega metsa minna. Alles noukogude perioodil kujunes
metsamarjade ja seente korjamine Eestis laialdaseks harrastuseks (Luts 1998:
157-159). Ka Siberi materjali pohjal voib tdheldada, et kiired pollutood jatsid
koriluseks napilt aega. Siberi metsad olid kiill saagirikkad, aga marjade varu-
mist ei peetud sama oluliseks kui pollukultuuride kasvatamist. Siberi looduses
kasvas maasikaid, vaarikaid, pohli, johvikaid jm marju, muuhulgas ka musti
ja punaseid sostraid, mida me Eestis oleme harjunud kasvatama koduaias.
Erinevalt Eestist korjatakse ja kasutatakse Siberis palju toomingamarju (vt ka
Jevmenova 2008: 97), mida sageli siilitati kuivatatult.

Ka Eestis tunti marjade kuivatamist, kuid Siberi kontinentaalses kliimas oli
marjade kuivatamine méirksa holpsam ja see sai itheks tavalisemaks marjade
sailitamise viisiks. Marju vois kuivatada voi jarelkuivatada ka ahjus péarast
kiutmist:

Toomingad kuivatati suures ahjus. Marjad pidid olema hdsti dra kuiva-
nud. Me lasime need libi hakklihamasina, tegime toomingajahu. Niitid
nad kdivad marju kuskil vene kiila veskis jahvatamas (ERA, DH 189
(52) < Harjumaa, Turba as. < Ulem-Suetuki k < naine, snd 1943 (2009)).

Ka viarskeid toomingamarju aeti labi hakklihamasina ja sailitati neid suhkruga
segatuna mones nous. Toomingamarju voidi hoida ka kihiti: kord marju, kord
suhkrut.
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Sestpeale, kui suhkrut juba vabamalt saada oli, keedeti ka moosi. Siberis
tehtud moosid on viga suhkrurikkad: kilo marjade kohta lisatakse samas ko-
guses voi rohkemgi suhkrut. Magus keedis séilib méistagi paremini. Mitmed
vanemad eestlased mérkisid, et varem ei saanud moose teha, kuna puudusid
sobivad noud keedise hoidmiseks ja polnud ka véimalust purke dhukindlalt
sulgeda. Marjamahla tegemine on Siberi eestlastel suhteliselt vidhelevinud. Ees-
tis hoogustus kodune mahlaaurutamine 1970. aastail mahlaaurutite miitigile
tulekuga (Piiri 2006: 68). Siberis jai peamiseks kasemahla varumine kevadel
ja selle hapendamine.

Seened, mida eestlased Siberis enim korjavad ja toiduks tarvitavad, on voi-
seened, grustid ehk riisikad ja kukeseened. Seente korjamise, eriti aga nende
miitugiga seostatakse rohkem vene rahvusest elanikke. Ka on venelaste korja-
tavate seente sortiment mitmekesisem (vt ka Jiirgenson 2002: 217).

Kui Eestimaa eestlaste toidus oli kala tdhtsal kohal, sageli mainitakse
soolakala s66mist suvel, siis Siberis kala osatidhtsus toidulaual viahenes, ka
tuli loobuda merekaladest. Harrastuskalamehi, kes piitidsid kala kohalikest
jarvedest-jogedest, Siberi eestlaste seas siiski leidus:

Leeri jcirv on, seal on praegu kdivad kala piiiidmas, mehed kdisid, seal
ahvenad olid. Ahvenat piiiidsid. Siis ma ei tia, neid jdrvesi oli seal viel
kaugemal. No jirvekalad. Aga vene kiilades olid suuremad jarved seal,
Jja seal piiiidsivad ka sdrgi ja kdisivad kiilas miiiimas tiinnidega (ERA,
DH 197 (30) < Tallinn < Ulem-Suetuki k < naine, snd 1925 (2009)).

Hilisemal ajal ldksid moodi linnaeestlaste ndadalaloppude viljaséidud mone
joe voi jarve darde puhkama ja kalastusretkele, sihtpunkti joudmiseks oma
400-500 km labimine polnud takistuseks. Seenel, marjul ja kalal kdimine on
Siberi eestlastele 14bi aegade olnud siiski vihem oluline kui sealsetele vene-
lastele. Siberi eestlaste seas leidus ka jahimehi:

No jahimehi ikka oli. See Pieter, kis oli, ta oli nénna, et ise oli kurt, a ta
piiiidis raudadega selle réozit% [---] Ta nonna jahti pidas, kitsesi lasi
Jja... Kis piiiidis raudadega neid rebaseid ja koik. Siis oli, nahkade eest
saivad raha. — A jahimehi seal oli iildse need vanad mehed, inimest viis,
kis kdisivad taigus. A jahimehed olivad koik, kogu Pulani mehed (ERA,
DH 869 (51) < Karatuzskoje as. < Ulem-Bulanka k < naine, snd 1942 ja
mees, snd 1937 (2013)).

Teiste siberlaste eeskujul joudsid ka Siberi eestlaste toidulauale seedripiahk-
lid, millest sai lisaks valmistada seedridli ja seedriseemnejahule vett lisades
“seedripiima” (vt nt Jevmenova 2008: 96).

Kolhooside algusaastail, repressioonide perioodil ja s6japéevil, kui kiilades
valitses toidupuudus, muutusid s6édavad taimed loodusest eriti oluliseks:
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Oblikaid sai soodud. Meil oli seal kislitsa'®, siin ta ei kasva. Need on ni-
sukesed rammusad ja hapud, neil on valged oied. Veel sai lagejuurikaid
rebida, neid imeti. Ja nurmenukud, meil oeldi “kanavarvad”, neid sai
stiiia. Siis oli veel tseremsaa' ja bajarka's. Seal sai niipalju kéiksugu
rohtu siitia (ERA, DH 189 (52) < Harjumaa, Turba as. < Ulem-Suetuki k
< naine, snd 1943 (2009)).

Tseremsaad ehk karulauku tarvitatakse ka tdnapéeval tisna palju: kevadel
stitiakse seda toorelt pohitoidu korvale voi salatina, talveks séilitatakse soo-
latuna ja kasutatakse mitmete hiadade vastu. Viimasel aastakiimnel on Ida-
Siberis hakatud korealaste ja jaapanlaste eeskujul tarvitama toiduks tiht liiki
sonajala — kilpjala noori vorseid, Siberi eestlaste keeles paparatnikut!®. Taime
korjatakse kevadel mone nadala jooksul. Kilpjala kasvukohad on Siberis po-
tentsiaalseks ohuallikaks: neis piirkondades poletatakse sageli kevadel kulu,
et taimi oleks holpsam korjata. Kulupdletamisest on alguse saanud iiksjagu
metsatulekahjusid, kuid stititajatele enamasti jalile ei saada. Taime vorseid
sailitatakse kergelt soolatuna siigavkiilmas. Meile pakuti neid tiikkkideks 16i-
gatuna ja pannil kenasti pruuniks praetuna, maitselt meenutasid need seeni.

Foto 4. Saare Liide valmistab Eesti kiilalistele kilpjalast toitu. Anu Korbi foto 2013.
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Minussinski piirkonna eestlaste identiteet

Suurel osal Minussinski piirkonna kiiladest mujale elama asunud eestlastest
on siilinud tihedad emotsionaalsed sidemed siinnikiilaga ja nad tunnetavad
tihtekuuluvust sealse eesti kogukonna liikmetega. Kultuuriuuringutes mois-
tetakse kogukonda kultuuriliselt konstrueeritud ndhtusena, mis eeldab grupi
kultuurilist eristumist teistest voi thist kuuluvustunnet. Kuuluvustunne on
tihedalt seotud identiteedi moistega. Stuart Halli kohaselt (1999: 248-250) on
identiteet teadlik tulevikku suunatud strateegia, mis teenib tiksikisiku voi riih-
ma eesmérke. Minussinski piirkonna eestlaste kultuuriidentiteeti on kujunda-
nud tihelt poolt seosed Eestiga, teiselt poolt aga uus keskkond oma eripiradega.
Eesti rahvusriigis elamise kogemus Siberi eestlastel tildjuhul puudub — nende
esivanemad joudsid Siberisse juba tsaarivalitsuse ajal. Osa Minussinski piir-
konnas siindinud eestlastest on Teise maailmasoja jargsel noukogude voimu
perioodil monda aega elanud ka Eestis, kuid mitmesugustel pohjustel naasnud
Siberisse. Analoogiliselt Ladnes elavate eestlastega saab Siberis elavad eestla-
sed jagada vanadeks olijateks ja uuteks. Naiteks tiksikuid Teise maailmasoja
péevist kiiladesse jadnud eestlasi nimetavad Siberi eestlased Eestimaa eestlas-
teks ka siis, kui viimased on veetnud Siberis suurema osa oma elust. Ilmselt
voib eestlasi Siberi eestlasteks nimetada ajast, mil nad hakkasid tunnetama,
et elupaik Siber on osa nende identiteedist. Siberlase iseloomulikeks tunnus-
teks peetakse loodusldhedust ja tahumatust. Need on siberlase kuvandis ja
enesekuvandis olulisel kohal ka siis, kui ta elab miljonilinnas Krasnojarskis
(Jirgenson 2003: 132—-134). Minussinski piirkonnast Krasnojarskisse elama
asunud eestlastel on kokkupuuteid ka krai teistest, peamiselt 1ounaeesti mur-
dekeelega kiiladest parit eestlastega, samuti parast Teist maailmasoda t66 voi
perekondlikel pohjustel Krasnojarskis kodu rajanud eestlastega. Ainukesse
eesti seltsi Siberis — Krasnojarski Eesti Seltsi koondunud eestlased tunnetavad
tihelt poolt iihtekuuluvust, samas eraldab neid keelebarjair — 16una- ja poh-
jaeestlased teineteise konekeelest aru ei saa. Eestisse elama asunud Siberis
stindinud eestlased tunnistavad tdnapéeval endid meelsasti Siberi eestlasteks,
kuid ei rohuta seost Venemaaga. Sageli méaratletakse end siinnikiila jargi —
Suetuki ja Pulani eestlased.

Oma toit, vooras toit
Umberasumisega teisele maale voetakse kaasa oma toidukultuur ja see on iiksiti

grupi turvalisuse konstrueerimise vahendiks (vt nt Yeoh jt 2015: 16-17). Eri
kultuuride kokkupuutes kasutab nii tiksikisik kui ka parimusrithm tervikuna
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vastaspoole métestamiseks oma kultuurisiimboleid. Endale loomupérane, 6pitu
ja oigeks peetu on moddupuuks (Saressalo 1996: 57). Teistsugused oma erineva-
te kommete ja tavadega torkasid silma, neid hinnati-arvustati loomulikult oma
mallide jargi. Naiteks Minussinski piirkonna eestlaste lood kujutavad tovalasi
primitiivsete vdhearenenud inimestena (vrd laialt levinud lood tSuktsidest)
(vt Korb 2012: 59-60), piiri seadmiseks meie ja teiste vahele tuuakse esile ka
erinevused toidukultuuris:

[Tovalastel] on sellepdrast kitsad silmad, et nad jutiga olid ju seal jurtas
suitsu sies.

— Silmas pilukil, silmad pilukil.

— Tuli on, tuli on seal keskkohas.

—Ja paksud paled sellepdrast, et tal jutiga tuline tsdiu'” ja puhub aga...
— Suolaga tsdiu. Nemad sukkurt ei siiond, suolaga (RKM, Mgn IT 4371
(28) < seltskonnas Ulem-Suetuki kiilas (1992)).

Tatarlaste ja eestlaste erinevuse viljatoomiseks rohutatakse, et tatarlased
soovad erinevalt eestlastest hobuseliha. Tanapéeval Siberis ettevotlust — toma-
tikasvandust — arendavatele hiinlastele ja korealastele heidavad eestlased ette,
et nende kasvatatavad tomatid olevat s66giks kolbmatud, kasvanud vaetiste
ja taimekaitsevahendite najal.

Samas tuleb uues keskkonnas aja jooksul paratamatult teha korrektiive
ka oma toitumistavades. Suurim erinevus Minussinski piirkonna eestlaste ja
kodueestlaste toidutraditsioonis on tidnapéeval selles, et Siberis on omakas-
vatatud toidu osatdhtsus vorratult suurem. Olukord Siberis on iisna sarnane
noukogudeaegse Eestiga, kus isetegemine oli inimese igapdevaelu lahutamatu
osa, liks pohilisi privaatsuse, individuaalsuse ja turvalisuse konstrueerimise
vahendeid (Kannike 2002: 63—-64). Toidulaua suhtes loodeti vihem kaubandu-
sele ja rohkem endale. Linnaelanike puhul oli tavaline sugulaste abistamine
maatoodel, mille eest sai vastutasuks toiduaineid.

Téanapédeva Eestis on paljud linnaelanikud, aga ka osa maaelanikest, oma
toidu kasvatamisest loobunud. Seevastu Siberi kiilade eestlased (suuresti
ka asulate ja linnade eestlased) kasvatavad niitidki pohiosa oma toidust ise.
Linna eramajade elanikel jagub maja timber maad ka kartuli, juurviljade
ja marjapoosaste tarvis. Sageli on ka suurte korrusmajade elanikel linnas
oma maja ldheduses aiamaa kasutamise voimalus, paljudel on lisaks datsa'®
voi haritakse maad sugulaste juures sunnikiilas. Vidiksemates linnades
nagu Minussinsk peetakse sageli ka loomi: sead, kanad, haned, ka lehmad.
Kergekieliselt maaharimisest loobumist takistab ilmselt esivanematelt polvest
polve paritud teadmine, et maa toidab ja isiklik majapidamine aitab raskel ajal
toime tulla, niiteks:
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Siis ei lubatud palju kartuleid maha panna, aiamaa suurus oli kindlaks
mddratud ja rohkem ei tohtinud maad kasutada. Aga kartulist oli ju elu
Jja salaja pandi neid maha kolhoosi maa sisse piiri peale. Siigisel véeti iiles
ka poolsalaja (ERA, DH 27 (24) < Harjumaa, Turba as. < Ulem-Suetuki k
< naine, snd 1939 (2007)).

Noukogude péevil ihismajandist oma pere tarbeks toidu jm kraami votmist
varguseks ei peetud, sest kolhooside loomisel tuli anda sinna peaaegu kogu
oma vara. Mitmed Siberi eestlased tunnistasid, et s66tsid oma loomi tookohast
salaja kaasatoodud toidukraamiga, néiteks:

Ma olin aidamees, seal pole miskit skrovaitada'®, ma pal lu ei vétt endal,
mul oli niukene hazjastvenna sumka®, ldksin aita, panin kambikormi?
sinna sisse, panin sumkasse, ldksin kodu sooma, valasin kiinasse, [sead]
soid, veel piima piale. Nad olid soond. A kui oli niukene aeg, et ma ei
saand vétta, kas olid natsalstvo? seal véi kedagi, siis nad séivad tooreid
kartuleid. A vat sa tiad, see liha oli just tSast? oli saalat?', tsast oli liha.
Oi, kiill oli ilus liha (ERA, DH 869 (23) < Karatuzskoje as. < Ulem-Bu-
lanka k < naine, snd 1941 (2013)).

1980. aastate 1opul ja 1990. aastail, kui Siberis enamik iihismajandeist lagunes
ja linnades valitses terav toopuudus, aitas paljusid piirkonna eestlasi hadast
vilja oma toidu kasvatamine ja saaduste tilejasdgi miutimine. Austraalia Tas-
maania piirkonna migrantide kogemusele tuginedes on uurijad tdheldanud, et
kui ka majanduslikus mottes pole oma toidu kasvatamine esmatéhtis, pakub
oma pere toiduga kindlustamine migrantidele turvatunnet ja sel on kogukon-
naliikmeid tthendav funktsioon (vt nt Yeoh jt 2015: 17). Sama voib tiheldada
Siberi eestlaste kohta. Sageli on piirkonna eestlased avaldanud imestust, miks
Venemaal ei suudeta oma rahvast ise toita ja lastakse massiliselt valismaist
toidukaupa sisse tuua. Sageli mainitakse selles kontekstis kohalikes kauban-
duskettides miitidavaid vaidetavalt Ameerikast parit killmutatud kanakoibi.
Viimastel aastatel on paljud eestlased hakanud oma kasutuses olevaid maid
erastama, sest kardavad, et hiinlased vdi muud sissetulijad ostavad eesti kii-
lade maad kokku ja hakkavad seal ise majandama vdi elanikelt maa eest ren-
ti kiisima. Minussinski piirkonnas tegutseb juba ka eestlastest ettevotjaid,
néiteks suurpéllumees Jaan Bramman, kes muuhulgas miiiib oma bekarnja?
poes imbruskonna rahvale omakasvatatud viljast valmistatud maitsvat leiba.

Kui paarkiimmend aastat tagasi ei tulnud Siberi eestlastega suheldes pea-
aegu tildse jutuks toidu tervislikkus, siis 2012. ja 2013. aasta valitoode kdigus
kuulsin sageli arvamust, et omakasvatatud toit on oluline ka seepérast, et
see on tervislik. Samas ei tajuta selles kontekstis Siberi looduse saastatust.
Tanaseks on suured metsamassiivid maha raiutud ja réévraie jatkub. Nouko-
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gude Liidus kasutati Siberit kui riigi kolooniat — sinna saadeti kéik see, mida
endale ei tahetud — kurjategijate korval ka tuumajaatmed (Jurgenson 2008:
299). Ka toimub Siberis intensiivne loodusvarade kaevandamine, mis tekitab
omakorda loodusele probleeme. Siberi kaevandused annavad 93,5% Venemaa
kullatoodangust, 83% alumiiniumist, 72% kiviséest, iile 50% tselluloosist, tile
90% maagaasist, iile 70% naftast, tile 95% teemantidest (Jiirgenson 2008: 305).

Eestis noukogude paevil kaubatundjana tootanu hinnangul peetud import-
kompotte ja poemahlu kodus tehtust prestiizikamaks (Piiri 2006: 80). Ka on tra-
ditsiooniline toit oma positsiooni kaotamas moodsas tihiskonnas supermarketite
keskel (Gronow 1997: 125). Siberi Minussinski piirkonna eestlased pole sellega
enamasti kaasa ldinud. Naiteks meid Minussinskis oma kodus vé6rustanud
Liide (snd 1956) oli poest ostnud vaid leiba-saia ja kala. Laual oli kartulisalat,
mida Liide nimetas Eesti kartulisalatiks. See olevat nende pere igal siinni-
péeva- ja tahtpédevalaual. Kuigi kartulisalat on tuntud mitmetel rahvastel, ka
venelastel ja sakslastel, parineb Liide retsept ajast, mil ta elas vanematega
Eestis. Kartulisalat on aastakiimneid olnud Eestimaa eestlaste armastatuim
piduroog, mille tdhtsus on ajapikku siiski vihenenud. Sedakorda pakkus Liide
veel ahjus kiipsetatud omakasvatatud broilerite koibi, kurgi-tomati-tillisalatit
ja seenesalatit. Seened olid vidhese soolaga kupatatult kiilmutuses tiletalve hoi-
tud. Lisaks pakuti maitsta rabarberimoosi, kdrvitsamoosi, aroonia-kirsi veini ja
imehead omakasvatatud kollastest tomatitest valmistatud viljalihaga mahla.
Liide on veendunud, et tomateid ja ka muid taimi tuleb kasta lumeveega —
kunstvietisi tema ei vaja.

Minussinski piirkonna kiilades on tdhelepanuviirselt palju vabapidamisel
loomi — see on pikaajaline traditsioon. Kuigi kiilavahel hulkuvad loomad nii
monigi kord aiamaa segi pooravad voi polluvilja kahjustavad, t6i kohalik lu-
teriusu pastor Vitali vilja loomade vabapidamise positiivse poole: tegemist on
turvalise paigaga — imbruskonnas pole vargaid. Ja tdnapédeval kuuleb ka Siberis
arvamust, et vabapidamisel stressivabadelt loomadelt saab toelist maheliha.

Kiilaliste voorustamine, tihtsiindmuste toidud

Siberlane kohtleb Eestimaalt tulnuid eeskétt kiilalisena ja kiilalisele pakutak-
se alati parimat. 1992. aasta talvel, kui olin Siberis iihes peres kiilas, kandis
perenaine jarjest roogi lauale, naabrinaine tdheldas korvalt: “Pange veeklaas
lauale, et saab lusikaid jahutada vahepeal” (RKM II 449, 1k 157 (25) < Ulem-
Suetuki k < naine, snd 1920 (1992)).

Viited, et oled &sja naabriperes einestanud, ei loe. Kinnitatakse: “Siick
laheb stiogi peale.” Siberist périt eestlased arvavad ise: “Ega kohutéis kedagi
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Foto 5. Kaetud laud Liide Lutsinina kodus Minussinskis. Laua ddres peremees Paavel, perepoeg
Jja pojatiitar. Anu Korbi foto 2013.

Foto 6. Liide Lutsinina seenesalat. Anu Korbi foto 2013.
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vaeseks ei tee. Igale teekiijale vaja anda tass tsaiut, siis jumal aitab sind veel
rohkem” (RKM II 449, 1k 20 (1) < Ulem-Suetuki k < naine, snd 1915 (1992)).
Tegelikult muidugi tassi tsaiuga ei piirduta, siitia pakutakse kombekohaselt
hésti palju ja toidud on kaloririkkad. Kiilalistele kiillusliku laua katmist peeti
ka Eestis oluliseks, prestiizseid toiduaineid hangiti néukogude péevil sageli
tutvuste kaudu (Piiri 2006: 82). Siberis on suurem rohk muidugi omatehtul:

Peolauad, kui seal olid suuremad siinnipdevad, need olid viga rikkalikud.
No nuga kahvli kérval véib-olla ei olnud, aga toit oli viga maitsev. [---]
Siis olid koogid ja saiad ja pirukad ja iitleme pelmeene. Noh pelmeene
tehti ka laupdev-piihapdev, kui oli vaba aeg, ja seda tehti terve perega.
[---1 Suured pliinid olid kindlasti kohe ja siis veel 6li sees praetud, tea,
kas sina said neid kréobuskaid, tuhksuhkruga pealt, ja siis tuulekringlid
voi keedukringlid olid kah. Aga muidu oli nagu pidulaud ikka: salatid
Ja hapukapsas igat moodi ja kotletid, oma kotletid, seapraad ja verivorst
Jja kes pidas hane veel, hanepraadi ja. Ja siis, kes olid jahimehed, tehti
metsasoku praadi ja kotletti sellest ja, et teistmoodi (ERA, MD 245 (15)
< Harjumaa, Laagri < Ulem-Suetuki k < naine, snd 1952 (2003)).

Traditsiooniliselt kuulub Minussinski piirkonna eestlaste joulu- ja aastava-
hetuse-lauale ka verivorst, mille kohta sageli arvatakse, et venelased seda ei
s00. Ometi on teateid ka vastupidisest: “Meil see verevorst on, a niiid tievad
venelased ka verevorsti. Nad meie kiest 6ppisid” (ERA, DH 872 (65) < Motors-
ki as. < Ulem-Bulanka k < mees, snd 1952 (2013)).

Siberi eestlased joovad enamasti histi magusat teed. Nad 6hutavad sageli
kiilalist tee sisse rohkem suhkrut panema stiilis: meil suhkrut on. Selle alu-
seks on kartus, et kiilaline méletab toidutalongide-aegset suhkrupuudust ega
julge piisaval hulgal magusat tarvitada. Tadnapéeval peetakse sageli digemaks
pakkuda kiilalistele taimetee asemel poest ostetud pakiteed, mis tundub olevat
prestiizikam. Meenub 2007. aasta suvel iihisel véljasoidul Siberi setode juures
kogetu, kus meie peatuspaigas méendlval kasvas pune, aga siberlased valmis-
tasid lokke peal teed poest ostetud teepurust.

Téanapéaeval voidakse Siberis pakkuda kiilalisele ka kohvi, enamasti on kohv
lahustuv. Vanast ajast tuntud nn porgandikohvi (Siberi l16unaeesti keeleka-
sutusega kiilades tuntud pérknatsai nime all) soandavad kiilalistele pakkuda
need, kes soovivad teadlikult Siberi eestlaste jooke-s6oke tutvustada.

No porgandisi kuivatavad, tievad porgandikohvi. Mul praega on porgan-
dikohv kruusi sies. [---] Pesed porgandi puhtaks nii, et ta on puhas. Ja
loigud ta niimoodi veikse 6hukse tiikkideks ja paned plekiga suure ahju.
Ta seal ahjus kuivabd ja siis nigu kiipseb ja vat siis on porgandikohv. Siis
paned tsainiku?® sisse, paned kieva vie peale, ta tuleb niukene pruun vesi.
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Kieva viega seisab tsainikus vihe aega ja vot siss on. No seda ammu tievad
Jjuba, mul on praegugi (ERA, DH 876 (26) < Ulem-Suetuki k < naine,
snd 1934 (2013)).

Kiilalisi vastu vottes ei puudu laualt peaaegu kunagi viin. Isegi siis, kui pe-
rerahvas sugugi napsu ei vota, pannakse kiilalise ette ikka viinaklaas. Kui
peres parajasti pudelit ei leidu, hangitakse see kiilapealt kasvoi volgu vottes.
Omatehtud viina peetakse poeviinast paremaks (vt Korb 2005: 26; Jiirgenson
2006: 257). Koduveinide valmistamine on aga suhteliselt vihe levinud, rohkem
harrastavad seda linnaeestlased.

Monikord tundub, et siberlased lausa voistlevad omavahel, kes paremi-
ni kiilalisi vastu votta suudab. Eestlastest abielupaar, kel kodu Motorskis,
kinnitas korduvalt, et neil kaib sageli Eestist kiilalisi. Neid toovat kaasa ka
thiskonnas juhtiva positsiooni saavutanud poeg. 2013. aasta kevadel, kui ma
oma kaaslasega moned pédevad selles peres peatusin, piitidis perenaine Liide
valmistada eeskétt toite, mida ta pidas traditsioonilisteks Siberi eestlaste s66-
kideks. Niiteks hommikul valmistas Liide keedetud kartuleid ja jahukastet,
sest just see olnud varem Siberi eesti kiilades peamine hommikus6ok. Kartul
paksu jahukastega sai 20. sajandil kéige tavalisemaks toiduks ka eesti talus
(Moora 1980: 195). Hommikust tohusat s66maaega, kus sageli pakutakse ka
lihatoite, pohjendatakse sellega, et varem laksid inimesed pikaks pdevaks pol-
lu- voi metsatoole, st tegid paev ldbi rasket fiitisilist t66d. Hommikusest tuge-
vast soogikorrast pole Siberis enamasti loobutud ka tdnapéeval, kuigi fiitisilise
too osatdhtsus on tublisti vihenenud. Kui meie vilitoorithma liikmed Siberi
hommikuséogilauas kartulitest-kotlettidest voi lihasupist suurt ei hoolinud,
arvasid kohalikud perenaised nii monigi kord, et Eestimaalt tulnutele Siberi
toidud ei maitse.

Sageli pakuvad Siberi eestlased Eestimaa kiilalistele piirkonnas véga po-
pulaarset toitu riivikooki, mis niitidisaegsetes Eesti retseptiraamatutes esineb
sageli kartulipannkoogi voi -kotleti nime all (vt nt Petti 1989: 81). Riivikoogiret-
septid isikuti muidugi varieeruvad, kuid ithes Motorski asulas elavate eestlaste
peres lisati riivitud toorele kartulile natuke jahu, muna, porgandit, maitseks
veel pune, tsesnok?, sibul, pipar ja sool. Koogid praeti pannil mélemalt poolt
kuldpruuniks. Eestis Siberis siindinud eestlastel kiilas olles on mulle nii monigi
kord samuti pakutud riivikooki kui Siberi toitu. Uks Siberis siindinud naine
jutustas, kuidas ta Eestis oma stinnipédeval tahtnud pakkuda téokaaslastele
toitu, mis erineb tavapirasest ja leidnud, et selleks sobib just riivikook:

Kui ma juba Eestis elasin, peeti t66 juures minu siinnipdeva, ja ma mot-
lesin, mis ma teen huvitavat, mida nad siin Eestis ei ole soonud. Ja tegin
terve kausitdie ritvikooki. Ise motlesin: kas nad séovad voi et s66. Ja kui

140



Oma toit: muutustest Siberi eestlaste toidukultuuris

Foto 7. Lidia ja Rudolf Saar lounalauas. Motorski kiila. Anu Korbi foto 2013.

ma selle ritvikoogi lauale panin, meil iilemus soéi ja s6i ja soi, iitles, et
mulle nii maitseb. Momentaalselt sai see kauss tiihjaks. Kui jille miski
tdhtpdev tuli, iilemus iitles: “Anni, no tee seda kooki, mis sa seekord tegid!”
(ERA, DH 27 (31) < Harjumaa, Turba as. < Ulem-Suetuki k < naine, snd
1943 (2007)).

Uksmeelselt kinnitasid peaaegu koik Ulem-Suetuki kiilas kasvanud, et seal
oskasid naised viga hésti siitia teha. Peaaegu koik kiisitletud viitsid, et nende
emad olnud sageli perekondlikel tdhtpéevadel voi kiilapidudel s6oke valmis-
tamas. Vastastikune abistamine on eriti levinud matuste puhul. S66gikraami
kaasatoomine matusemajja ei néita pere tegelikku vajadust abi jérele, tege-
mist on pigem vana kiilaiihiskonnas levinud vastastikuse abistamise kombe
jargimisega. Selline kollektiivne toidukraamiga abistamine on olnud tuntud
mitmetel rahvastel, nditeks Soomes (Vuorela 1977: 623), ja kuulub ka Kagu-
Eesti matusetraditsiooni (Torp-Koéivupuu 2003: 73). Matuselaud valmib Siberis
kogukonnaliikmete iihiste pingutustega ja on véga rikkalik. Naisi, keda Siberi
eestlaste kogukondades kutsutakse appi peielauda valmistama, nimetatakse
Minussinski piirkonnas trdipka®. Kohustusliku peielaua toiduna nimetatakse
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Siberis eesti kapsaid ehk mulgi kapsaid. Peremehe v6i perenaise matusteks
tapetakse tavaliselt moni suurem loom (Korb 2014: 138). Rituaalne looma- voi
linnutapmine matusteks on olnud tavaks nii Eestis kui ka paljude teiste rah-
vaste juures (vt nt Salve 2000: 130). Ulem-Suetuki kiilas 2012. aasta kevadel
matustel ndhtud peielaud oli pillavalt rikkalik: esmalt pakuti lihamuna-lapsu-
suppi (kanalihast ja omatehtud nuudlitest supp), seejarel kotlette, kartuliputru,
siilti, kartulivorsti, praekala; laual oli valge leib, heeringas, skumbria, erinevad
salatid; veidi hiljem pakuti prossa- ehk hirsiputru, paksu kisselli, pliine, piru-
kaid, puuvilju, komme ja kohalikku horgutist — toomingamarjajahust kooki. Kui
tavaline alkohoolne jook peielauas on viin, siis neil matustel oli alkoholivalik
marksa rikkalikum: poeviinale lisaks omatehtud samagonn, paierga-konjak ja
johvikanalivka. Naabrinaine, kes oli lahkunule eelnevalt lubanud ta matused
korraldada, pelgas kiilarahva arvustamist ja tegi koik selleks, et talle midagi
ette heita ei saaks.

Uldjoontes ei erine Siberi eestlaste peielaud muudest piithadel ja tdhtpéae-
vadel kaetud pidulaudadest. Peotoidud valmivad kiilas suures ahjus.

No kui pidud on, siis kiilas
tievad koik toidud suures
ahjus. [---] Liha tievad
Jja vorstid ja koik, mis nad
praevad, koéik tievad selles
suures ahjus. [---] Panevad vot
pudrud, kéik potid sinna, nad
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Ju kievad seal paremini dra,
kui pliidi peal. Kiilas on see
suur ahi, seal on koik nendel.
No meil siin [linnas] muidugi
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juba seda ei ole, siis tieme
niisamati pliidi pial (ERA, DH
867 (31) < Minussinsk < Ulem-
Suetuki k < naine, snd 1956
(2012)).

Foto 8. Ahi Miina Trikmani maja-
pidamises. Ulem-Suetuki kiila.
Andreas Kalkuni foto 2012.
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Foto 9. Eesti rahvussiimboolikaga tort Krasnojarski Eesti Seltsi pidustustel.
Andreas Kalkuni foto 2012.

Kui 2012. aasta kevadel tédhistati Krasnojarskis endises Lenini muuseumis
suurejooneliselt Krasnojarski Eesti Seltsi 20. aastapaeva, olid sealsete eestlaste
pidulaual nii Eesti kui ka Siberi toidud. Naitamaks seltsi seost Eesti Vabariigiga
olid Krasnojarski eestlased valmistanud uhke sini-must-valge stimboolikaga
aastapédevatordi. Paraku olid lipuvarvid tordile sattunud vales jarjekorras.
Veel olid Siberi eestlased teinud korvikesi seenesalatiga, kiipsetanud erinevaid
koduseid pirukaid ja kohalikku horgutist — toomingamarjajahust ja vahukoo-
rest kattega parmitaignast kooki, mis vaidetavalt ei puudu Siberi eestlaste
uheltki peolaualt:

Toomingamarju korjasivad, jahvatasid neid. Ja siis sai toomingamarja
Jahust neid pirukaid teha plaadi peal, siis panti vahukoort peale, vot see
oli siis pidu, kuidas éeldi, koige parem pirukas. Kui seda ei olnd, siis ei
olnd mingit pidu ka. See pidi ikka olema jah (ERA, MD 244 (35) < Har-
jumaa, Loo as. < Ulem-Suetuki k < naine, snd 1948 (2003)).

Laual olid aukohal ka Eestimaalt kiilakostiks toodud kompvekid, sprotid ja
pudelid Vana Tallinnaga. Viimasest peavad Siberi eestlased eriti lugu ja toovad
seda sageli ka ise Eestist kodukiilla kaasa.
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Foto 10. Krasnojarski Eesti Seltsi litkmed pidulaua ddres. Andreas Kalkuni foto 2012.

Muutustest toidukultuuris

Toidukultuur muutub loomulikult ajas ja suuresti vastavalt muutunud oludele.
Sestpeale, kui ahjusid, milles saab toitu valmistada, tehakse kiilades jarjest
harvemini, hakkavad pikapeale kaduma ka traditsioonilised ahjuroad, nagu
nn kaalibaronkad:

Vat mamma rddkis, enne kaali baronkasid tegivad. Kiitsivad suure ahju
dra ja need kaalid viskasivad suure ahju, tervelt kohe. Ei kuorind, nonna
viskasid ahju. Siis kiipsesivad dra, votsivad villa, ta oli kohe niukene
pruun see kaal siest, niukene magus, vat siss soivad seda. No seda pole
ammau siin tehtud. Pole kaaligi siin maas kellelgi (ERA, DH 876 (25)
< Ulem-Suetuki k < naine, snd 1934 (2013)).

Viimasel ajal kurdetakse Siberi kiilades, et veskeid, kus saab toomingamar-
jadest jahu jahvatada, leiab tha harvemini. Ka jaavat toomingamarjade saak
sageli kesiseks. Nii tehakse tdnapdeval harva toomingajahust korti ja toomin-
galeibasid, mis olnud varem piirkonna eestlaste iiks lemmikmagustoitudest.
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Paned leibadele toomingakérdi piale. Ja paned ahju kiipsema. Siis, kui
votad ahjust villa, l6ikad kuubikuteks, paned hapukoort piale ja siis
tsaiuga on hea toit (ERA, DH 876 (27) < naine, snd 1934 (2013)).

Sestpeale, kui ka kiilapoodidesse joudsid ldunamaised puuviljad, leidsid need
koha siberlaste peolaual. Noorema polvkonna linnaeestlaste seas on iiksjagu
neidki, kes hindavad kodusest vorstist enam poest ostetut, nditeks:

Lapsed tulevad, pojatiitar, see oli siin, et vanaema, miks sa vorsti ei osta.
Ma iitlen, minge ostke, kes tahate, mina kiill teda ei taha, ma ei oska teda
ostagi (ERA, DH 882 (32) < Ulem-Suetuki k < naine, snd 1949 (2013)).

Loomupéraselt ongi noorema poélvkonna esindajad muutustele altimad. Salateid
hakati Siberi kiillades sagedamini valmistama alates 1960.—1970. aastatest just
pere nooremate initsiatiivil, kes olid k&dinud linnakoolis v6i ametit 6ppimas.
T#anapéeval hangitakse uusi retsepte ka meedia vahendusel, arvukalt ilmuvatest
kokaraamatutest jne. Moodi on ldinud jalgida kalorsust ja toiduainete kasulikkust
organismile (Gronow 1997: 125). Ka piirkonna vanemate eestlaste seas leidub
tiksjagu neid, kes vaatavad-kuulavad meedia vahendusel tervisesaateid ja
juhinduvad seal antud néuannetest. Uks 1937. aastal siindinud naine Ulem-
Suetuki kiilast pidas nditeks endastmaoistetavaks, et ma vaatan koos temaga
televisioonis naidatavat tervisesaadet, sest seda peab ju ometi ndgema.

Mbistagi on muutunud ka eestlaste maitsemeel. Kui varem lisati verivorstile
kruupe voi nisutangu, “kui hakkas juba elu parem, hakati vorstile panema riisi-
ja tatratangu, enne oli kogu aeg nisutang” (ERA, DH 872 (33) < Motorski as.
< Ulem-Bulanka k < naine, snd 1940 (2013)).

Mitmed Minussinski piirkonna eestlased méletavad, et varem joid eestlased
pohiliselt piima ja hapupiima, ka kalja. Kui teed joodigi, valmistati see timb-
ruskonna looduses kasvavatest taimedest:

A siis meil muud tsaiu polnd kui see pune, pune tsaiu. Ja siis maasika
marjasi kuivatasid ja neid lehtesid tegivad. [---] Ja tileiildse me Pulanis
tsdiut joime vdga vahe. Me Pulanis tsaiut joime siis, kui meil oli lehm
kinni (ERA, DH 869 (63) < Karatuzskoje as. < Ulem-Bulanka k < naine,
snd 1942 (2013)).

Uute harjumuste juurdumist voisid pohjustada ka Siberi eestlaste endi rei-
sid-kiilaskdigud. Uks naine jutustas, kuidas ta oli harjunud teed jooma pojal
kiilas olles:

Me tsaiut hakkasime jooma 90. aastal. Meil poeg oli Kasahstanis soldatis
Jja tema vend oli seal Kasahstanis. A siis Kasahstanis olime poja juures,
seal ta keetis meile tsaiut, [---] iga pde hommiku tuleb iilesse, paneb kaks
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tsainikut tdis. No hakkame tsaiut jooma. No tsai peal elasime siis ja vat
tuli see niukene ja ma hakkasin tsaiut jooma (ERA, DH 869 (63) < Kara-
tuzskoje as. < Ulem-Bulanka k < naine, snd 1942 (2013)).

Ka kohvi joomine on Siberis kindlasti sagenenud. Kui 20 aastat tagasi pakuti
Siberi kiilas vaid lahustuvat kohvi, siis tidnapédeval voidakse mones peres pak-
kuda ka naturaalkohvi, eriti linnaeestlaste pool.

Mida enam solmitakse sega-abielusid ja suheldakse tihedamalt teiste rah-
vuste esindajatega, seda enam voetakse iile ka naabrite toidukultuuri. Niiteks
vene koogist on Siberi eestlaste toidulauale joudnud kialmsupp okroska, kar-
tuli- jm pirukad, bor$. Pelmeenid, algselt parit kas vene vo6i ukraina koogist,
on praegu Siberi eestlaste talvisel toidulaual igapédevane toit. Uued naabritelt
ule voetud toitude nimetused mugandatakse sageli oma keelereeglite jargi.

1990. aastail piitidsid oma tarbeks koduloomi pidada peaaegu koik Siberi
eestlased, kel vihegi selleks joudu ja tervist, viimasel aastakiimnel on osa va-
nemaid inimesi loomapidamisest loobunud ning eelistavad oma tarbeks piima
ja liha osta.

Muutunud on paljude kalendritéahtpdevade tdhistamine. Sageli peetakse
tdhtpievi nii uue kui ka vana kalendriarvestuse jargi, seega kahed piithad.
Venelannast vim rahvusest abikaasa v6i minia t6ttu on eestlased hakanud
jarjest enam tdhistama mélestuspéevi (9 ja 40 pdeva surmast), surnuaial kaiak-
se jaanipdeva korval ka esivanemate mélestuspéeval, kohalikus keelepruugis
raditelskil, voidupiihal 9. mail, ka lihavotte- ja suvistepiihadel. Venelaste ees-
kujul votavad niiid paljud Siberi eestlasedki surnuaiale kaasa toidupoolist
ning asetavad toite-jooke hauale.

Kui Eestisse kodu rajanud Siberis siindinud eestlased Siberis kiilas kaivad,
toovad nad oma kiilaskiikudelt kaasa toomingamarjajahu voi seedripéahkleid,
et nendega kodust toidulauda rikastada, Eestist viiakse tavaliselt Siberisse
pudel Vana Tallinnat.

Kokkuvotteks

Eestlasi on Minussinski piirkonnas elanud juba enam kui poolteist sajandit.
Kaugest (u 5000 km) vahemaast hoolimata on nad siilitanud sidemed Eesti-
maaga. Osal piirkonna eestlastest on noukogude voimu aastail ka Eestis elamise
kogemus, kuid nad pole elanud rahvusriigis. Siber on olnud Minussinski piir-
konna eestlaste kodu juba mitmete polvkondade viltel. Tanapédeval on paljud
eestlased suundunud siinnikiilast imbruskonna linnadesse ja suurematesse
keskustesse, kuid séilitanud sidemed stinnikiilaga. Minussinski piirkonna
eestlaste kultuuriidentiteeti on kujundanud iihelt poolt seosed Eestiga, teiselt
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poolt aga uus keskkond oma eripdradega. Kui timberasumisega voeti kaasa
oma toidukultuur, mis aitas seada ka meie ja teiste vahel piire, siis ajapikku
on erinevused vahenenud. Siberis elavate eestlaste toidukultuur on saanud
kill ka hilisemaid mojutusi Eestimaalt, kuid piirkonna eestlaste toidulaual
leidub jarjest enam toite, mis seonduvad Siberiga. Tdnapideval peavad sealsed
eestlased end enam siberlasteks, alles seejirel eestlasteks.

Oma toit tahistab Siberi eestlastele eeskitt omakasvatatud toitu. Oma tar-
beks toidu kasvatamisel on Siberis pikaajaline traditsioon ja selle osakaal on
siberlaste toidulaual tdnapaeval méarksa olulisem kui eestlastel Eestimaal, ka
valmistatakse kodus mérksa rohkem hoidiseid. Siiski voib mérgata, et viimasel
aastakiimnel on paljud vanemad inimesed loobunud isiklikust loomapidamisest
ja eelistavad loomseid toiduaineid osta. Nooremad ldhevad kergemini kaasa
moodsa ithiskonna survega, kus traditsiooniline toit on oma positsioone kao-
tamas. Uhtpidi teadvustatakse itha enam omakasvatatud toidu véartust ka
tervislikkuse seisukohalt, teisalt ollakse avatud uuele ja moodsale, mida paku-
vad poeketid. Tihedad kontaktid naabritega ja suuremad reisimisvoimalused
on aidanud piirkonna eestlaste toidukultuuri mitmekesistada. Uusi retsepte
hangitakse tdnapédeval ka meedia vahendusel. M6ju avaldab moistagi ka ma-
jandussituatsioon tervikuna.
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Do6nja (vn).

4 Tvorog (vn).

5 Schmand (sks).

6 Ei midagi (vn).
Stugavkiilmik (vn).
8 Haiglas (vn).

9 Lattu (vn).

10 Massab (vn).

1 Lihtsale (vn).

12 Tlvese (vn).
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13 Mitmesuguste hapude taimede ja viljade nimetus.
14 Karulauk (vn).
15 Viirpuu (vn).

16 Sonajalg (vn nanopomuuk), tipsemalt kilpjalg (Pteridium aquilinum). Vt ka: www.
herba.folklore.ee.

17 Tee (vn).

18 Suvila (vn).

19 Varjata (vn).

20 Ostukott (vn).

21 Kombineeritud, mineraalainetega rikastatud loomas6ét (vn).
22 Jlemused (vn).

2 Osa (vn).

24 Rasva, pekki (vn).
25 Pagariéri (vn).

26 Teekannu (vn).

27 Kuuslauk (vn).

28 S66ki valmistama, kiipsetama (vn cmpsanamo).
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Summary

Estonians’ Food Culture in Siberia

Anu Korb

Keywords: adaption, food culture, identity, migration, multicultural, own food, Sibe-
rian Estonians

The article discusses Siberian Estonians’ opinions about the dishes unique to them and
the changes that their food culture has undergone throughout time.

The majority of Estonians living in Siberia today are descendants of the people who
migrated there in the last decade of the 19th and in the early 20th centuries. Many
Siberian Estonians continue to live in small Estonian village communities, but also in
larger cities and district centres, and their families and social circles are increasingly
multicultural.

Settling in another country requires adaptation to a new natural environment, which
inevitably brings about changes in the customary choice of food. Estonians have mainly
settled in the region suitable for farming and animal husbandry. Today, Estonians in
Siberia often refer to themselves as siberlased (Siberians), which gives evidence of their
adaptation and integration in Siberia.

Throughout time, the food culture of Siberian Estonians has undergone changes due
to various factors: the transformation of forms of ownership, multicultural environment
and mixed marriages, urbanisation, growth in health awareness, media influences,
etc. The younger generation is more susceptible to changes: they exchange recipes,
and acquire new ideas and cooking tips also from the media and literature. The closer
the communication with the neighbours, the more the Estonians took over from their
neighbours’ food culture, often also borrowing and Estonianising the names of the dishes.

For Estonians in Siberia, including those who live in cities, own food often means that
meals are prepared from self-grown produce. Self-grown food is perceived as healthy and
opposed to imported goods and the produce grown in Chinese and Korean greenhouses
that have been built in Siberia in the last few decades. The term own food also covers
traditional Estonian dishes, thus helping to draw a line between ‘us’ and the ‘others’.



