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EESTI NSV RIKLIK ETNOGRAAFIAMUUSEUM

KUSIMUSKAVA nr., 139

PIIM JA PIIMASAADUSED II

Piimasaadused olid ja on praegugi maaelanike uUks olulisem
toit, Pdllupidajate rahaallikana omandasid piimasaadused 19. sa-
jandi l8pust alates jarjest suurema tdhtsuse. Arvestades piima~-
saaduste eriti olulist osa, on vaja tdpsustada méningaid kisi-
musi seoses nende tootmise, tarbimise ja turustamisega erineva-
tel etappidel (19. saj. 16pul, 20, saj. alguses, kodanliku Eesti
perioodil, ndukogude perioodil kuni lihismajandite loomiseni,
niitidisajal). Vastamisel vdib esitada andmeid mingi piirkonna
kohta vd&i votta vaatluse alla iliks konkreetne majapidamine, Vii-
masel juhul palume iseloomustada majapidamist (ostetud taly,
asendustalu, renditalu, vdiketalu), lisada kas vdi ligikaudsedki
andmeid maa suuruse, pere liikkmete ja loomade, eriti liipsileh-
made arvu kohta., Muudatusi maa ja pere suuruses ning looma-

de arvus eri ajajarkudel palume vdimaluse korral samuti méarkida.

I. Kohupiim

1. Kuidas nimetati (nimetqtakse) Teie Umbruskonnas kohu-
piima?

2, Kui tihti tehti (te.hakse) Teie piirkonnas (kodus) kohu~
piima? Millistel aastaaegadel valmistati seda sagedamini?




Millisest piimagt (kooritud hapupiimast, koorimata hapupii-
mast, hapendatud l’éissist) tehti (tehakse) kohupiima? Kas
piima liik olenes tarbimisest (toiduks oma perele, teenija-
tele, kiilalistele voi miitigiks )?

Milliseé ndus (hapendamisnéus, potis, pajas) kuumutati
(kuumutatakse) hapupiima?

Kus (ahjus, pliidil, kuumas vees) kuumutati (kuumutatakse)
hapupiima?

Klllrjjieldage piima kuumutamist ja seletage sobiva soojusastme
maadramise viise,

IKas hapupiima kuumutamise temperatuur olenes sellest, milli-
s.e?ks to.1.d141<5 kohupiima kasutati? (Naiteks kuumutati hapu-
piima vaga tugevasti siis, kui kohupiim oli maaratud talviseks
sailitamiseks )

Kas on kohupiima kuumutuse tugevusest olenevalt ka eri-
nevalt nimetatud?

Kes (perenaine, teenijatiidruk, karjus jne.) valmistas tava-
liselt kohupiima?

Millise toidu (kartul, leib, sai) kdrvale soodi (siuakse)
kohupiima? Milliste lisanditega (piim, hapukoor, muna, sool,
suhkur, koomned jne,) anti kohupiim lauale?

Mida (korpi, kohupiimapirukat jne,) kipsetati (kijpsetatakse)
kghupiimast’? Kirjeldage nende wvalmistamist, Markige, millisel
taignal véi taignatootel neid kiipsetati, samuti mida lisati
kohupiimale enne alusele asetamist. Milline oli nende kuju?
Kas korpe voi kohupiimapirukaid tehti juba varem voi hakati
neid klpsetama alles Teie malestuste ajal?

Milliseid toite tehti (tehakse) veel kohupiimast?

Kas Teie piirkonnas soodi (stitiakse) toitude koérvale rddé-
sale piimale (l&ssile, veele) lisatud kohupiima? Kuidas
sellist segu nimetati?

Kas Teie piirkonnas tunti kohupiima talveks sailitamist?
Millises ndus ja ruumis seda tehti? Kuidas sododi seda
kohupiima? Millal kadus kohupiima talveks sailitamise komme?

Kas kohupiim oli toidulaual podline toit voi hakati seda alles
Teie malestuste ajal kasutama? Viimasel juhul palume néaida-
ta eeskujud (kokaraamatud, suhtlemine kohupiimatoite wval-
mistavate perekondadega jne.) kohupiima tarbimiseks.

Kas Teie peres ostetakse kohupiima poest? Millal hakati
seda tegema? Milline on eelistatuim kohupiimasort?

11 S 0ir

1, Kas Teie piirkonnas tehti kohupiima ré&sas piimas kuumuta-
des kohupiimajuustu (séira)? Kuidas nimetati seda juustu?

2, Loetlege koik sdiraks kasutatud ained (ka maitseained),
vdimaluse korral mahuliselt voi kaalulicelt, Kirjeldage soira
valmistamist.

3, Millised muudatused on toimunud sdira valmistamises Teie
malestuste pohjal?

4, Milliseid nousid ja vahendeid kasutati sdira tegemisel?

5, Kirjeldage jadkvedeliku eraldamist sodirast,

6., Kui kaua valmis soir? Kui kaua piisis see toit soogikolbli-
kuna?

7. Millal tehti sdira? Kas soir oli oma pere tavaline, plihap&eve
voi kiilaliste toit?

8., Milliseks tdhtpdevaks voi tooks pidi tingimata sdira valmis—
tama?

9, Millise toidu juurde soodi soira?

10. Kas sdira valmistamiseks on kasutatud triikistes ilmunud
retsepte?

11. Millal ja mispdrast lakati sdira valmistamast?

I, Juust

1, Kas on r&édsast piimast tehtud kodusel teel juustu? Millise
looma (lehma, lamba, kitse) piimast seda tehti?

2, Kas kodune juustuvalmistamine oli Teie piirkonnas (kodus)
vana tava voi voeti see kasutusele hilisematel eeskujudel,
meierei voi trikitud retseptide alusel?

3, Mida (millist laapi) lisati piimale, et see kokku tombuks?

4, Kirjeldage juustu valmistamist (piima kuumutamist, laabi
lisamist, kurnamist) ja valmistamisnousid.

I
5, Kui pikk oli juustu sailitamisaeg (valmimisaeg) enne
tarbimist? Kui kaua pusis juust tarvitamisk dlblik?

6. Millisel aastaajal tehti juustu? Kes valmistas juustu?

7. Millise toidu juurde soodi (suiiakse) juustu?




Millal ja misparast kadus kodune juustuvalmistamine? 9. Millise vahendiga tehti kirnus hapukoorest v6id? Kuidas
nimetati seda vahendit? Kirjeldage seda ja esitage vdimaluse
korral mddtmed, (joon, 1b, joon, 2)

Millal hakati Teie }'oiirkonnas (kodus) ostma juustu meie-
reist, poest?

Millist juustusorti ostetakse kdige sagedamini? Kui tihti oste- e, Rieldage vyl iiiaiamic e @M sl telulil s e Qe vitmats

takse Teie kodus juustu? C. Vdivalmistamine masinaga
Kas juustu sodvad kdik pere liikmed? Millist juustusorti Véimasina tlilipe oli mitmesuguseid, nende levikuaeg oli eri-

eelistate maitseomaduste tottu? b i i | el I
nev, Jargnhevate kilisimustega pllamegi selgitada, milline vdéimasi-

na tuup oli iseloomulik Teie piirkonnale,
Vaoi L
11, Millal tuli kasutusele voimasin? Millises talus muretseti see
esimesena?
Véitegemise viise ja abindusid on vaga palju ja erinevaid.

Jargmiste kiisimustega plitiame selgitada, millised neist olid ise-

loomulikud Teie piirkonnale (kodule).

1. Millisest koorest (hapust, r&dsast) valmistati v&id?

2., Kui kaua sailitati (koguti) hapukoort (ré6ska koort) enne
voiks valmistamist? Kas Teie peres oli  v8itegemiseks kin-
del nadalapaev?

Kelle Ulesandeks oli voivalmistamine?

Kas Teie piirkonnas kuumutati hapukoort enne voitegemist ?
Palun kirjeldage hapukoore kuumutamist (kuumutamisndu,
kuumutamiskoht - ahi va&i pliit, kuumutamise aeg). Kuidas
nimetati voitegemisel eralduvat vedelikku? Milleks seda
kasutati?

A, Vodivalmistamine kausis

5. Kas Teie piirkonnas on kdega klopitud hapukoort voiks?
Miks nii tehti? Millal toimus see viimati?

6. Millise vahendiga (puulusikas, metall-lusikas, pooris, mand)
hédruti hapukoort kausis voiks? Kas voitegemiseks oli
eraldi kauss? Kui suur see oli? Mis materjalidest (puu,
savi) oli kauss valmistatud?

7. Kirjeldage hapukoorest voivalmistamist lusikaga h&drumise
teel (lusika liigutamise suund, vdi surumine tiikiks jne.)

B. Vdivalmistamine kirnus

8, Kas Teie piirkonnas on kasutatud puukirnu (kitsast ttinni)
voitegemiseks (joon. la)? Kirjeldage kirnu kuju, suurust,
voimaluse korral esitage mootmed, Kas seda nou kasutati
ainult voivalmistamiseks . voi oli sellel ka mdni muu ots—
tarve?




13, Millal hakati kasutama seda tiilipi v&imasinat (joon. 3)?

14, Kui mitu liitrit koort see masin mahutas? Kui kaua kulus
aega vdivalmistamiseks tihest masinatdiest koorest?

15. Kas Teie piirkonnas kasutati nn, roteeruvat vdimasinat,
mille kere vandast ajamisel poodrles tmber telje? Millal tuli
kasutusele see voimasina tlup (joon, 4)?

Kirjeldage roteeruvat vdéimasinat, Markimist vaarib kere kuju
voimasina ava ja selle sulgemiskonstruktsioon, samuti voi-
masina alus, Kas koore voiks muutmise jalgimiseks oli vOi-
masinal ava?

Mitu liitrit koort mahutas seda tlilipi vdimasin? Kui kaua
aega kulus selle masinaga V&ivalmistamiseks?

Kas Teie piirkonnas kasutati nn, kiige printsiibil toctavat
vdimasinat, mida liigutati alusel edasi-tagasi (joon, 5)?

Kirjeldage selliste vdimasinate kuju, masina ava, alust ning
nende uUhendusi,

Kui suur oli selline vdimasin? Kui kiiresti valmis selles
voi?

A

Eriti liksikasjalikult kirjeldage voimasinat siis, kui see ei
vasta eespool kirjeldatud tulpidele,

Kas Teie piirkonnas kasutati poest ostetud vdimasinaid?
Kirjeldage' neid, Millal need kasutusele tulid?

Kas Teie piirkonnas valmistati véid mingisuguses anumas
loksutamise teel? Kirjeldage selleks kasutatud anumat, samu-
ti voéitegemist,

12. Kirjeldage vdimasinat, mis koosnes tunnist vdi kastist, mil-
les poodrlesid vanda abil ringi aetavad tiivad. Millisest pui-
dust olid tehtud vdimasina osad? Kirjeldage vdimasina ehi-
tust, eriti v8nda rauda ja tiibu, Kas vodimasinal oli alus
(joon. 3)?




Koigi véimasinate ja vdivalmistamisviiside puhul m&drake
vdimaluse korral kas vdi nende ligikaudnegi kasutusele tule-
ku ja kasutuselt kadumise aeg., Vaga oluline oleks sealjuures
silmas pidada ka selle majapidamise joukuseastet, kus neid
kasutati,

Iga vditegemise wiisi puhul on oluline markida, kas kasutati
hapu- vo6i rédskkoort, Milliseid koore omadusi hinnati v&i-
valmistamisel soodsaiks?

Kas oli kombeks koorele enne vdivalmistamist lisada void?
Miks seda tehti? Kuidas nimetati koorele lisatud v&id?

Kuidas (lusikaga surudes, alusel pr‘essides). eraldati vdist
véipiim(pett)? Kirjeldage seda tood. Kirjeldage iksikasja-
likult véipressimise alust, Kuidas seda alust nimetati?

Milline oli véipiima kohalik nimetus? Milleks kasutati v&i-
piima?

Mida tehti véiga p&rast vdipiima eraldamist? Kirjeldage voi
pesemist,

Kirjeldage voi soolamist, Vdimaluse korral mérkige ka soola
ja voi kaalu-~ ja mahuvahekord,

Millises ndus sailitati véid? Kuidas seda ndud nimetati?
Kirjeldage seda ndu (joon, 6),

Millises ruumis (sahvris, aidas, keldris, piimaaidas) wvaid
sailitati?

Kui kaua vodis void sailitada, ilma et selle maitseomadused
oleksid halvenenud? Kirjeldage vdi s&ilivuse jalgimist,

Kui tihti socdi voéid? Millistel p&devadel ja toidukordadel oli
voi laual?

Millise nduga pandi vdi lauale oma perele, kiilalistele?
Millise kujuga [kandilise tiikina, juhusliku kujuga tiikina,
vormis voolituna (joon, 7) jne.)] oli v3i laual?

Kui Teil oli véikaunistamisvahendeid, siis esitage nende

nimetused ja kirjeldage neid iliksikasjalikult (kuju, materjal,
kasutamise aeg jne.),

Kuidas miiudi véid (kindla suurusega noéus, vormitult, kaalu
jirgi)? Véivorm (vt. joon, 8).

Kus miitidi v&id (turul, poes, llesostjale jne.)? Kui tihti ja.
kui suures koguses miudi v&id?

Kirjeldage vdivorme, M&rkige nende suurus, koostisosad
jne.

Joon, 8

Kirjeldage miitigivdi pakkimist (puunéusse, paberisse jne.).

Millal v8henes vdi kodune valmistamine? Millal lakkas?

Millal hakati void ostma? Kust (meiereist piima vdi raha
eest, poest, turult)?

Kas té&napéeval on véi laual iga. toidukorra ajal? Kui palju
tarbitakse v&id keskmiselt inimese kohta?
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