TALV

Lumise ja kiilma talve pohitoonid Eesti koogis on vastandid - valge ja must. Sool ja suhkur, nagu ka
jad ja lumi, on aidanud toidutagavarasid iiletalve sdilitada. Must rukkileib lisab séomaajale
rammu. Olugi vétab talvel tummised porteri toonid. Joululaual on ikka olnud tumedad verivorstid
ja -kikid, maiustustest piparkoogid. Kiilmal ajal tdidavad kohtu hdsti pudrud ja hautised,
tihepajatoidud ning ahjuroad. Talvised lemmikud on seapraad ja hapukapsad. Toitudele lisavad
vdrviroomu korvitsa- ja pohlasalat, hoidised ja siigavkiilmast voetud marjad. Jddalune piiiik lisab
meniitisse vdrsked ahvenad, sdrjed, kiisad. Talve maitsed on tugevad ja rammusad.

Talvel peab toit pakkuma kehale piisavalt ,kiitet”, iihtlasi aitama aasta pimedaimal ajal meeleolu
iileval hoida. Sel pohjusel e1 Gelda édra rasvarikastest ja magusatest roogadest. Hésti sobib kiilma
aega must leib valge seapekiga, mida on kas soolatud, suitsutatud voi lrtidega maitsestatud.
Eestlased on alati armastanud just rammusat sealiha ja —pekki. Nendest osatakse lugu pidada ka
tanapdeval. Samuti on hinnas hea rasvane kalaroog, néiteks 10he voi heeringas.

Talvel nauditakse eelnenud aastaaegade t60 vilju, salvedesse ja sahvrisse kogutud saaki ja
toidukraami. Vaid vidike osa kohalikust toorainest piisib vérske kevadeni, iildjuhul tuleb seda
toodelda, kas soolata, suitsutada, marineerida, hapendada, kuivatada voi kiilmutada. Sel kombel
omandab toidu maitse ja tekstuur iseloomuliku ,,talvise” pitseri. Toidu kiilmutamist on Eestis tuntud
juba ammustel aegadel. Niiteks kapsaste iiletalve siilitamiseks tavatseti neid esmalt kergelt
kupatada ja seejdrel lasta dues kiilmuda. Kaasajal on iiha levinum toiduainete siigavkiilmutamine,
kuna see on lihtsam ja mugavam, samuti séilivad nii paremini nende loomulikud omadused.

Talvekuudel valitsevad toidulaual lihapraed, veretoidud, siilt. Teravat maitset lisavad neile
médardigas, sinep, dddikas voi moodsamad ketSupid ja kastmed. Vanasti ei olnud iihtki suuremat
pliha voi pidupéeva, milleks poleks kodus olut pruulitud.

Pikal talvel, kui ruumid vajavad pidevalt kiitmist, on olnud eriti sobiv aeg mitmesuguste
ahjuroogade ja kiipsetiste tegemiseks. Talurahvas s61 palju odratangust ja —jahust toite, tangupuder
oli laual pea koigil piihadel ja perekondlikel tihtpdevadel. Uuemal ajal hakati eelistama valgest
nisujahust saiu ja pirukaid, mis eriti ahjusoojalt kiilmaga hésti maitsevad. Téanapédeval on taas ausse
tousnud kodune rukkileivategu. Sajandeid on olnud Eesti pidulaual viirtsised piparkoogid, mis
lihtsama rahva lauale joudsid linna- ja moisakoogi vahendusel. Juba pikaajaline tava on ka uhke
vahukooremiitsiga vastlakuklite soomine.



