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Liha vilisturuturu kujunemine Eestis 19. saj. 16pul

nne eksporttapamajade teket liha viljaveo kohta Eestist andmed puuduvad.

18. sajandi algusaastate dokumendid viitavad nn. kingitussaadetistele ja
liha kaubanduslik viljavedu on vilistatud. Alles 19. sajandi 16pul tekivad
eksportkaupade nimistutesse suitsu- ja soolaliha. *

19. sajandi teisel poolel muutus Eestimaa kubermang lihaloomade pidamise
piirkonnaks. Seda soosis Peterburi suhteline ldhedus, eriti kubermangu keskosas,
kuhu oli koondunud piiritustoostus. Alkoholi tootmisjddgid olid suureparaseks
nuumasdodaks. Nii kohtamegi tihtilugu moisates piiritus- ja oOllevabrikute
naabruses nuumhadrjatalle. 2 (k107-108)

1871. aastal kirjutatakse: *“Igal juhul pakub meile Peterburi turg palju kindlamat ja
mugavamat kaubitsemist just tapaloomade, mitte niipalju meiereiproduktide osas, millest seal on
suur iilepakkumine ja miiiigivoimalusi leidub ainult eriti kvaliteetsetele saadustele. Lihaloomade

konjuktuur seevastu on erakordselt soodus” . 2 (1k108)

Peagi tundus motetuna saata Peterburi elusloomi ja votta seal nende eest
vastu suhteliselt madalat tasu, jdttes suurema osa vaheltkasust sealsetele loomade
kupeldajatele,  tapamajadele,  vorstivabrikantidele ja  ka  lihatoodete
kauplustele.2(k108)

Peagi stindis siinsete lihakaupmeeste seas mote, et kohalik liha oleks
soodsaks eksportkaubaks. Nii tekkiski Eestis 19. sajandi ldpuaastatel vajadus

eksporttapamajade jarele. !



Heinrich Kolshorni eksporttapamaja

A astal 1874, tapsemalt 15. mail, miiiis parun Nikolai Pilar von Pilchau Kulina

modisa Gavrila Babinile. Ligi 10

aastat hiljem 1885. aastal asutas insener

Heinrich Kolshorn moisakeskuses Eesti esimese eksporttapamaja. Omanik alustas

elavat kaubandust Peterburis ja jairgmisel aastal hakati liha saatma ka Inglismaale.?

(1k.108)

Liha eksportimist Inglismaale ja Venemaale kajastavad ka mitmed

selleaegsed ajalehed. ““Sakala™ maérgib oma 1886. aasta 15.veebruari viljaandes:

"“Rakvere ligidal Kulina mdisas on suur loomade tapmise koht asutatud, kust liha

Tallinna kaudu laeavaga Inglismaale saadetakse. Kui see kaup histi korda liheb, siis vdib see

meie maa loomapidajatele suureks kasuks tulla”’

Viljavote 1886. aasta 15.veebruari

ajalehest ““Sakala™.

3

Ratwere ligibal Ruling mdifad on fuur
{oomabe tapmife Yoft afutatud, fuft lika Fal-
Tinna faubu laewaga Jnglife maale faabetafie.
Rui fee Taup headte Forba 1dheb, fiid wdib fee
meie maa [ooma-pidajatele funvefs fajufd tulla.

. P.

1886. aasta 9.aprilli ““Wirulane”” pakub lugemiseks jargmist:

’

" 4.aprillil saadeti Tallinnast jille s00 nuumhdrja liha Inglise aurulaevaga Londonisse.

Seega on Eesti nuumloomade liha viljamaale saatmise selts oma tegevust kindlasti alustanud,

kuna esimene saadetis ainult proovikatse oli. Talurahva loomadesse puutub see uudis vist véihe.

Liha pannakse alla laeva ruumisse, kus kunstlikult tehtud kiilm 10 kraadi kéva on ja ka kuni 30

kraadini v6ib kévendatud saada.” ” 4

Viljavote 1886. aasta 9.aprilli

ajalehest “Wirulane™. |

— 4, Aprillif faadeti Tallinnajt jdlle 500 nuum:
ivia liga Jnglis aurulocnaga Ronbenisfe. Seega
on Gestimaa mmmloomade [iha wiljamaale faabmife
jeltd oma tegevirfe finblaste alganud, Tuma efimenc
faode atuult proowi-fatie ofi. Taluvabmwa lomnabesie

| puudub fee wudis wift wibe.  Liba pandaife alla laewa
D rmanisfe, fus Dunftlitult febtud fiilm 10 fraadi fowa
ton ja fo funt 30 freabini wdib fowendatud feda.
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1886. aasta maikuu ““Wirulane™ teatab:

"’ Virske loomaliha viljamaale veo edendamiseks Venemaal on riigi maade ministeerium
nouks votnud, nende kolme esimese laevatiie looma liha eest, mis Tallinna sadamast tdnavu
martsi, aprilli ja mai kuul Inglismaale saadeti, igaiihe laevatdie kohta 2500rbl. auhinda maksta.
Kolmas laevatiis on neil pdevil Londonisse joudnud. Seda on monus kuulda, et nii tihtis

ettevdtmine ka nii tihtsat teotust leiab. Tédhendatud liha saatjad on méisnikud.”

b — Warste looma liha waljamaale wen edenda-
¢ mifels Wenemaal o riigh maade minigteeriun njuls watnub,

+ nende Tolme efimefe [oewatdie looma liha eeft, wmis Talfinna

| fabamaft ténawu Diactii, Wprillt jo DMail fuul Inglismaale

( lnabeti, igaiife [semwatdie fohta 2500 rbl. aubinda malsta.

Viljavote 1886. aasta 27.mai Holmad laewatdis on weil pdemwil Londbonisfe joudbmub. See
aialehest ~'Wirnlane” o mdnus fuuiba, ef nil idhijas ettewdte fo nit taGtat tuetufi

J : | [ oD,  Tdbendofud [bn fantjnd on maisnifub.

Kuna Kulina toostushoone jdi peagi kitsaks ostis H.Kolshorn 1889. aastal
krundi Tapale ning juba samal aastal palus luba ehitada sinna ““Lihatoodete
vabrik”. Néahtavasti olid ehitustood selleks ajaks juba lopusirgel (tollal esitati
avaldusi ehitusloa saamiseks, kui hoone juba valmimas), sest sama aasta
1.oktoobril algas Tapal juba tootmine. Kolshorni tooteid turustati peale Eesti-,
Liivi- ja Kuramaa kubermangu niitid ka Peterburis, Moskvas, Jamburis ja Narvas

asuvates firmakauplustes.

Nuumbhirg teel

tapamajja.




H.Kolshorni abimeheks Pdhja-Liivimaal oli taanlasest meiereitarvikute
kaupmees Daniel Callisen. Ta oli {ihtlasi ka Tallinna meiereitihingu instruktor, kes
oskas tithendada piima- ja lihatootjate huvid. Peagi sdlmis tihing Kolshorniga
lepingu, mis négi ette lihtsustusi sigade raudteitsi transportimisel.

Kolshorni ettevdte dratas huvi ka Eestimaa Pollumajanduse Uhingus, kuhu
kuulusid paljud moisnikud. Neil oli probleemiks liha eksportimine ebasoodsate
ilmadega, mis pohjustas liha kiire riknemise. Kuna Kolshornil olid kéik vajalikud
seadmed liha ekspordiks ettevalmistamiseks, siis paluti temalt abi. Kolshorni
lihavabriku vahendusel said méisnikud saata oma kauba Hamburgi turule.? (k110)

Kolshorni lihavabriku kéitlemisest on sdilinud &ddrmiselt vahe andmeid,
teada on vaid 1888-1891 a. kohta jargmist: 1888. aastal asus kiitis Kulinal ja
toodanguvdadrtus oli 52000 rubla, toolisi kokku 12. 1889. aastal kolis kiitis Tapale ja
toodanguvdadrtus tousis 65000 rublani, toolisi 13. 1891. aastaks oli Tapal 13 toolise
juures toodangut juba 85000 rubla vddrtuses. Kulina 12-le toolisele oli Tapal
lisandunud vaid {iiks, kuid toodang tdusis margatavalt, mis koneleb uutest ja
efektiivsematest seadmetest.

Teadmata pohjustel algas peagi kiitise allakdik. Sidemed mdisnikega
katkesid, enam ei raddkinud keegi liha ekspordist, lihakauplustest teistes
kubermangudes. Jdi ainult Fred Jensenile kuuluv liha- ja piimatoodete kauplus
Tallinnas Karja tdnaval Kolshorni majas ja selle filiaal Raekoja volvistikus. Sealt
vois kuni 1897. aastani osta Kolshorni ““Lihavabriku” virskeid tooteid: vorsti, sinki
ja searasva. Kauplus kandis “"Kulina” nime. Tapa ““Lihavabriku”” likvideerimisel
hakkasid seal 1897. aaatal tekkima esimesed véikesed vorstitookojad-lahitallid.

Kolshorni Kulinast lahkumisel ei jaanud sealsed toostusruumid tiihjaks.
Sinna asutas modisaomanik Babin tapamaja, mida on margitud 1890-1893. aastani.
Toendoliselt asusid nad samas, kus praegune tapamajagi, varem aga oli olnud ka

meierei. 2 (Ik111)



Vorst eestlase toidulaual

L iha todtlemine algas juba varsti pérast seda, kui tirginimene oma esimese
16kke siititas. Vanimateks toiminguteks on liha suitsutamine, soolamine ja
kuivatamine. Kulus aega, kuni Opiti vorsti tegema. Juba keskajal oli tavaks
pidulauad, kus iiks voi teine kostitaja tahtis eelmist oma vorstkestega {ile trumbata.
Vorstikesi valmistati mitmel eri kujul ja igasuguste tdidistega. Moodi ldaksid
hiigelvorstid, mida mitu teenrit sisse kandma pidid. Eestis on vorsti valmistamisel
pikk trditsioon. Vorsti tegemine oli eriti levinud mitmesuguste piihade ja
tahtpdevade puhul. Ka liha suitsutamine oli juba muistsetele eestlastele tuttav.

Vorstide jaoks kasutati peamiselt seasooli, vihem lamba- ja veisesooli. Eestis
olid levinud jahu-, tangu- ja verivorstid. Valmistati vorstipuder, vorstiroog,
vorstisoom, makipuder ja see topiti pulga abil ldbi loomasarve soolde. Seejuures
kasutati sooleotsa lahti hoidmiseks vorujat vitsaraagu, aga ka puidust voi sarvest
rongast, mille tile tommati seest viljapoole sooleots. Sooled olid eelnevalt
puhastatud, soolas seisnud ja parajaks 1digatud. Sooleotsad seoti kinni, vanemal
ajal aga pisteti sooleotsast pdimimisi ldbi vorstitikk. Seepeale keedeti vorstid pajas
kiipseks. Enne soomist tuli vorstid ikka veel ahjus voi kerisel sdrisema lasta.
Etnograafide arvates hakati verivorste Eestis suhteliselt hilja tegema, sest rahvale
oli veri veel kunagistest ohverdamisaegadest piiha. Arvati, et veres peitub looma
hing.

Koduse vorstiteo korval algas juba esimeste linnaliste asulate tekkides vorsti
toostuslik tootmine, selle eriala mehi nimetati Eestis vorstmaakriteks. Algul
kasutasid vorstmaakrid sama primitiivset tehnoloogiat nagu koduperenaised, kuid
masinatoostuse areng 19. sajandil t0i siiagi mitmesuguseid mehhaanilisi
abivahendeid. Vorstmaakrid valmistasid tihtlasi ka mitmesuguseid sinke.

Usna ohtralt leidus pisikombinaate, s.t. lihunikul oli lahitall, samas moned
ruumid suitsutamiseks ja vorstide tegemiseks. Lisaks olid neil tanava &déres ka liha-

ja vorstikauplused. 2 (k4-9)



Vorstitoostus Eestis 19. saj. 1opul

Y heksateistkiimnenda sajandi viimase veerandi vorstitdtkojast on siilinud
U A.Bahtiarovi piltlik kirjeldus. Tekst on avaldatud 1888. aastal ja sisaldab
jargmist:

" “Iga vorstipoe taga on ka wvorstitéskoda, varjul ostja silme eest mdnes nurgataguses
paigas. Kui sinna sisse astuda, mérkame vorstitegijaid — tdiskasvanud tugevaid ja hdsti toidetud
mehi, kes hommikust 6htuni méllavad lihahunnikute vahel. Nad eemaldavad lihast kddlused,
lihaskiled ja kondid. Vintavad kolm tundi jirjest hakkmasinat ja lasevad selle aja jooksul sealt
labi kolm neli-puuda liha. Hakkliha kogutakse kiinasse, kus sellest valmistatakse vorstisegu.
Selleks lisatakse segule searasva. Kbike sotkutakse seejdrel kisitsi kaks-kolm tundi, sageli
pithivad téélised ritiga nigu, et higitilgad ei langeks kiinasse. Peenema rahva jaoks ettendhtud
vorstisegusse lisatakse igasuguseid maitseaineid ja koguni konjakit. Sooled wvorstipritsi otsas
meenutavad end tdis imenud verekaane.

Kringliks  keerdunud wvorstibatoonid —aetakse kepile ja wviiakse suitsutusruumi.
Kuumsuitsutuseks kasutatakse puuhalge, kiilmsuitsuks aga saepuru. Puiduliikidest olid
eeliskasutusel kask ja tamm, aga ka moni muu lehtpuuliik. Suitsutus kestab olenevalt
tehnoloogiale ménest pievast terve aastani. Eriti pikk on see uglitsi vorstil. Viimase puhul on

kasutusel kuni viis siilda kdrged suitsuahjud.”’ 2 (k52-53)

19. sajandi 10pu ldhenedes hakati vorstitoostuses {ile minema
spetsialiseeritud seadmetele. Uldiselt olid vorstitdostuse mehhaniseerimises
agaramad just Balti kubermangud. Uut ttitipi vorstimasinad toodi esialgu sisse
vilismaalt. Eestis hakati vorstitoostuse tarvis seadmeid tootma 1898. aastal.

Ajamid voeti Eesti vorstitoostuses kasutusele tunduvalt hiljem, kui teistes
toiduainetoostusharudes. Arvatavasti olid kiitised antud kulutuste tegemiseks

liiga vdikesed. Ka jouseadmeid leidus vorstitegijate juures suhteliselt vihe. 2 (1k60-61)



Liha kiilmsiilitus

I idne meetod toiduainete siilitamiseks on kiilmas hoidmine, mis oli kohalikule
rahvale tuntud juba kaugest ajaloost. Toostuslikult hakati jadhoidlaid
kasutama algselt dlletoostuses, kus seda tingis tootmistehnoloogia. Liha puhul on
huvitav, et seaduslikult hakati Eestis jadkeldreid ndudma kiill lihakauplustes, mitte
aga tapamajades ega vorstitookodades. Ndhtavasti oli pShjus selles, et toostustetest
veeti toodand otsemaid viélja, pikemaks sdilitamiseks puudus vajadus. Kiill aga oli
vajalik kiilmruumidega varustada eksporttapamaju, sest oluline oli rtimpade
hoidmine madalas temperatuuris. Nii ndemegi vastavaid ruume Kolshorni
eksporttapamajas, kus tdendoliselt kasutati looduslikku jddd, mitte aga

kiilmutusseadmeid. 2 (k132)

Kiilmutatud liha veeti spetsiaalselsete vankritega.



Liha- ja vorstitoostusseadmeid 19. sajandi 80-ndaist aastaist

I ) iltidel valik vanadest liha- ja vorstitddstusseadmetest: 7

Viike, koogilihamasinat

meenutav agregaat on

pipraveski.

Seadmed liha peenestamiseks nn. hundid

tootasid inimjoul.
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Mehhaanilist joudu kasutav

peenestusseade ehk kutter.

Seadmed lihakuubikute ja liistakute
loikamiseks, mis on vajalikud vorsti

pikkimiseks.
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Kornepress, millega pressiti
tootmisjadkidest vilja

rasvaineid.

Vorstipritsid, mida vanasti
rahvasuus kutsuti

vorstitoppimismasinateks.
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