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JALUTUSKAIK SAJANDITETAGUSESSE KOOKI:

keskae

Aga piiha Benedictus, nahes kloostri-
vendi kurbadena, noomis neid lee-

belt nende meelekindlusetuse eest ' | ml a

ja utles neile lohutuseks: “Kuidas
te voite nii vahetdhtsa asja
parast nukrutseda? Tana leiba
pole, kuid miski ei kinnita, et
homme ei voiks teil seda kiillaga
ollal”Jajargmisel paeval leiti pliha Bene-

dictuse kongi ukse eest kakssada modius't jahu. . .’
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nimesed on eri aegadel ja eri kultuuriruumi-

des soonud erinevalt. Samuti pole toitumist

alati nonda vidrtustatud, nagu seda praeguses

Eestis tehakse. Alles hiljuti, noukaajal, kui elati
defitsiidiolukorras ja iga peolaua ettevalmistami-
ne oli perenaisele peavalu, ei saanud riaikida vo-
havast restoranikultuurist. Nitid voime uhked ol-
la — ks Tallinna vanalinna restorane on vilja voi-
delnud koha maailma 25 parima gurmeerestorani
auvidrses pingereas ning Baltimaade parimat veini-
kaarti pakkuv vinoteek asub samuti meie pealin-
nas. Plahvatus on toimunud, kvaliteetse tooraine
kittesaamine pole enam probleem ja isedranis to-
re on see, et siiia valmistavad jille aina rohkem
mehed. Aga mingem ajas tagasi.

Ruumil, mida me praegu miiratleme termini-
ga kook, pole keskaegse koogiga mitte midagi
thist. Vaid aristokraatidel ja siniverelistel oli oma
suurtes eluasemetes eraldi ruumi toiduvalmistami- : i)
seks ning toiduainete ja ndude hoidmiseks. Talu- ~ Gastronoomia voidukaiky
pojad, kisitoolised ja kunstnikud soid, joid ja keet- ;:%:’:)s:_?h#J{tm ‘
sid suppi suures thiselt kasutatavas ruumis, mil- olld_ngusavalt joukust kogunud,
le keskel asus tavaliselt avatud kamin voi tule- gt pidustokidele ele suurematy
ase. Gastronoomiaplahvatus, kui nii voib 6elda, tahele panu osutada iy
toimus 12.-13. sajandil, kui leib ja leivakorva- :
ne saavutas mudtilise tihenduse (seda toetas ka
religioon) ja kui Euroopa linnad olid piisavalt rik-
kust kogunud, et toidule ja piduscokidele suure-
mat tihelepanu osutada. Ei ole teps mitte eksinud
need jutlustajad, kes tegid kohuorjusest — voi na-
gu keskajal oeldi, korist — valitseva klassi titpi-
lise patu. Toidukultuuri kardinaalne muutus toi-
mus umbes 12. sajandil, kui Ibeeria poolsaare ja
Sitsiilia kaudu joudsid Louna- ja Kesk-Euroopas-
se maitseained. Safran, kaneel, muskaatpihkel, pi-
par ja nelk vallutasid endile soola korvale auviir-
se koha. Kdikvoimalikke Urte ja pulbriks pressitud
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maitseainesegusid lisati mitte ainult sellepirast, et sl
need liha siilitada aitasid, vaid ka roa visuaalse 7




