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vadrtuse suurendamiseks. Idee — nauding virvidest
pidulaval — pirineb just keskajast. Banketilauad
kaeti U-kujuliselt ning voorustajad ja auktlalised
istusid korgemal alusel laua siseringis.

Uks esimestest kokaraamatutest parineb Rooma
impeeriumi ajast Apiciuselt, kellele sageli viida-
takse, kui rddgitakse Rooma koogist. Kokaraama-
tu toeline autor voi autorid pole tegelikult teada.
IImneb aga, et roomlased olid tuntud 6gardid ning
soid seda, mis ette juhtus. Samuti on nende kohta
mainitud, et roomlased armastanud veini ja mooka
tipselt thepalju. Paabulinnu ajust ja 66biku keel-
test Rooma koogi puhul seega riadkida ei saa. Kill
aga toid Rooma leegionirid teinekord sojaretke-
delt kaasa retsepte, mida hiljem kasutama haka-
ti. De facto ei olnud suured gurmaanid ka kreek-
lased. Ju siis kulus kreeklaste joud rohkem filoso-
feerimise, kergejoustiku ja luuletamise peale kui
joupingutustele kokakunstis.

Keskajast on siilinud mitmeid kisikirju retsepti-
dest ja toiduvalmistamisest. Retseptiraamatuid ka-
sutati ka meditsiinilistel eesmirkidel, need toimi-
sid dieteetika Opikutena. Esimene kokaraamat il-
mus 13. sajandi keskel Taanis, seejirel Prantsus-
maal, Ttaalias, Saksamaal. Keskaegsete kokaraama-
tute piibliks kujunes Prantsusmaa kuningate ou-
konnakoka Guillaume Tireli (1324-1395) kisikiri —
codex “Viandier”. “Viandier” viitab ladinakeelsele
terminile vivenda, mis vanas prantsuse keeles ti-
hendas koike sbodavat, et elule vastu panna. Guill-
aume oli enfant de cuisine ja ta to6tas nii Norman-
dia hertsogi Karl V kui ka Karl VI dukonnas.

Enne pimedat keskaega olid suisa toores voi keede-
tud liha ja kala toidulaual tavapirased nihtused.

Umbes 14. sajandist hakati toorainet, eriti kala ja li-
ha, kiipsetama, vahel eelnevalt puljongis keedetu-
na. Grillimata toit jii edaspidi rohkem mustikute ja
eremiitide parusmaaks. Renessansiajal sai Itaaliast
ohtumaade kultuuri hill. Loogiline jareldus siit, et
drkamine toimus ka koogikunsti vallas. 15. sajandil
kujunes Bartholomeo Siccist, kes ise tootas tegeli-
kult Vatikanis raamatukoguhoidjana, suunaniitaja
retseptide valdkonnas. Tema “Platine de Honesta
Valuptate et Valitudine”, tdenioliselt aastast 1474,
oli esimene triikitud kokaraamat. Raamat oli viga
populaarne, sisaldades peamiselt supiretsepte. Vih-
jeid toidukultuuri kohta saame ka kirjameeste su-
lest. 13. sajandi poeet Simone Prudenzani on litur-
gilisele kalendrile toetudes kirja pannud, mida mil-
lal s60di. Joulude ajal so66di lasanjet, karnevalide
ajal aga toite, mille pohiline algmaterjal oli nisu
ja lihavotete ajal kanti lauale lammas. Kui keskaja
talupojad olid armunud kutslauku ja soid leiva-
korvaseks kausside kaupa suppi, armastas linna-
mees nii Pariisis kui ka Firenzes hoopis kohikuk-
ke ning lutsutas sellest koik magusamad mahlad
vilja. Kukke soodi nii valges, keedupuljongist saa-
dud leemes kui ka kollases safraniga maitsestatud
kastmes. Toidu korvale joodi enamasti veini. Joo-
vastavat veinijooki joodi bankettidel mdodukalt,
viikeste sdomudega ja enamasti veega lahjenda-
tult. Liiter veini pdevas inimese kohta oli normaal-
ne kogus. Keskaja arstid soovitasid vanematele ini-
mestele punast tummisemat veini kui ihusoojenda-
jat ning melanhooliat peletavat vahendit. Noore-
matele jiid valged ja kergemad nektarid.
Talupoja ja aadlisoost isanda toidulaud erines
siiski nii roogade rikkalikkuse kui ka lauandude

Kahvlit - tanapaeval nii

enesestmoistetavat soogiriista —

hakati kasutama toendoliselt alles

14. sajandil, salvratte 15. sajandil.
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