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1. Algandmed

‘Eesti toidu’ (edaspidi ET) defineerimisele on teadvustatud ja eesmirgipédrane
sonastatud alussuund osaliselt méiédratud 2005ndal aastal koostatud arengukavaga Eesti
toit, mille on koostanud Pdllumajandusministeerium. Teiselt poolt on ET defineerimist
hakanud kujundama Eesti Konjuktuuriinstituudi (edaspidi EKI) ldbiviidud kiisitlused
ja statistilised uuringud. Kui ET defineerimine peaks viima teatud iihtse tulemini, on
molema alusblokiga seotud teatud probleemid, mis puudutavad fundamentaalosiste
kasutamist. Enne nende selgitamist ei ole sihtotstarbeliste kiisitluste ldbiviimine

otstarbekas.

1.1. Moisted
Arengukava Eesti toit sisaldab ET maédratlemiseks olulisi definitsioone, milles meie
projektile on aktuaalsed jargnevad.
1.1.1. Toit, toiduaine, roog.
Eesti toit — toiduaine voi toiduainete segu, mis on moeldud inimesele s60giks voi
joogiks tootlemata voi toddeldud kujul ning mille koostises ja/voi
valmistamismeetodis avaldub eesti rahvuskultuuri moju.
Toit — toiduaine vodi toiduainete segu, mis on moeldud inimesele sd60giks voi
joogiks todtlemata voi toodeldud kujul.
(Arengukava FEesti toit: 5)
‘Toidu’ médratlemise iiks voimalusi on arusaam ‘toidust’ antud komplekssel kujul, kus
‘toit’ vOib olla nii toddeldud kui ka tootlemata. ‘“Toidu’ semiootilise sisu aspektist on
véga tahtis jargida C. Lévi- Straussi klassikaliseks kujunenud késitlust, kus ‘toit” jaotub
kolmeks: toores (raw), téodeldud (cooked) ning riknenud (rotten). Siit nédhtub, et
toidukditumine ja —tarbimine on véga olulisel médral seotud sellega, mis puudutab
‘toidu’ semiootilist sisu ehk seda, kuidas toidust aru saadakse, mida ‘toidu’ all

mdistetakse. Fiilisi(ka)liste parameetrite jargi ei pruugi esile tulla, mis ‘toidu’ hulka

kuulub vOi mis mitte. ‘Toidu t66tlemine’ voib sisaldada voi lausa seisneda mone
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toiduaine kontrollitud riknema laskmises, toit voib sisaldada voOi seisneda tooreste
komponentide kasutamises. ‘Toidu’ hulka kuuluvad nii toiduained kui ka road. ‘Toore’,
‘t66deldu’ ja ‘riknenu’ teema puudutab molemaid. Toiduaine v3ib olla roog (to6tlemata
ounad). Roog voib olla toiduaine mdnes muus roas (hautatud sealihatiikid salatis).
Toiduaine ja roa eristamisel tuleb arvestada kultuurilisi eripérasid. Nende aspektidega
on seotud praktilised probleemid, mis ilmnevad nditeks EKI uuringutes. ET-d ei saa
defineerida, kui algarusaam toiduainete ja roogade eristamisest on, eesti kultuurilisi
eripdrasid arvestades, loogiliselt ja semiootiliselt selgitamata. Néiteks ei tohiks ‘eesti
toidutoodete’ nimekirjas (EKI uuring Tiiiipiline Eesti toit (kiisitlusuuringu tulemused,
1k 60) tiheskoos olla sealiha (toores toiduaine, mida Eestis roana ei tarbita), piim (toores
toiduaine, mida Eestis roana tarbitakse), voi (toodeldud toiduaine, mida Eestis roana ei
tarbita), suitsulest (t66deldud toiduaine, mida Eestis roana tarbitakse), siilt (mitmest
toiduainest koosnev toit, mis voib olla toiduaineks ehk mdne roa komponendiks, kuid
mis vaib olla ka iseseisev roog, mida reeglina tarbitakse koos teatud lisanditega). Antud
EKI nimistusse voiksid seega jddda liksnes sealiha, linnuliha ning vdi, samas kui kdik
iilejadnud on toidutooted kui toidud vaéi poolfabrikaadid. Samalaadsed toiduainete ja
roogade loogilis-semiootilist jaotust puudutavad probleemid on seotud ka ‘roogade’
médratlemisega: samas nimekirjas ei tohiks koos olla korvitsasalat, kartulipuder,
marineeritud seened, hapukurk, lihaldiked seapraest ja siilt {ihelt poolt, ning mulgikapsad
kartulitega jms teiselt poolt (EKI uuring Tiitipiline Eesti toit (kiisitlusuuringu tulemused,
Ik 61). Kui ET-d defineeridapiiiidvaid kiisitlusi viia 14bi etteantud nimistutega, peaks

nimistute loogilised ja sisulised paradigmad olema tidpsemini méaaratletud.
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1.1.2. Rahvustoit, traditsiooniline toit, tiiiipiline toit.
Traditsiooniline toit — tavakohane, rahvuslik, arhailine, tuttav toit.
Tiitipiline toit — riigile voi regioonile iseloomulik, tunnuslik toit. Tiitipilise toidu
alla kuuluvad traditsiooniline toit ja kaasaegne toit, mida eestimaalased
igapdevaselt tarbivad.
Eesti toit — toiduaine voi toiduainete segu, mis on mdeldud inimesele s60giks voi
joogiks tootlemata voi toddeldud kujul ning mille koostises ja/voi
valmistamismeetodis avaldub eesti rahvuskultuuri moju.
(Arengukava Eesti toit: 5)
On arusaadav, et ‘traditsioonilise’ ja ‘tiilipilise’ eristamisega on piiiitud selgitada
kaasaegsete tegelike toitumiskditumiste erinevusi. Kuid nende kolme mdiste —
traditsiooniline toit, tiitipiline toit ja eesti toit — analiiiisil selguvad loogikalised ja
sisulised probleemid, mis on seotud kultuurikontekstiga. Nimelt, kui ‘eestimaalaste’
hulka kuuluvad Eestis elavad eri rahvused, siis need kolm mdistet segunevad, ning mis
veelgi olulisem, segunevad omavahel ka traditsiooniline toit ja tiitipiline toit. Sellest
loogikalis-semiootilisest aspektist johtuvad ka praktilised probleemid voi isegi
mooddalaskmised, mis on seotud nditeks kiisitlustegi kaudu piiiidletud ET
méidratlustega. Traditsioonilist toitu on EKI interpreteerinud-selgitanud jargmiselt:
“Traditsioonilised toidud on aegade jooksul eestlastele omaseks saanud road, st
eelroad, supid, pohiroad, joogid ja magustoidud, mille koostises ja/voi
valmistamisviisis avaldub eesti rahvuskultuuri moju. Sellised traditsioonilised
road on nditeks seapraad, hapu- ja mulgikapsad, hernesupp, kama, rukkileib,
piimasupp, leivasupp ja mitmed teised road (kuid mitte rosolje, Saslokk,
pelmeenid, seljanka).”
(EKI wuuring Elanike rahulolu
eesti  traditsioonilise toidu
pakkumisega toitlustuses (elanike
kiisitlusuuringu tulemused), 1k 38)
See 161k, mis sisaldub EKI ldbiviidud kiisitluslehel, ja seega ka suunab vastajat, toob
nimetatud vastuolu esile. Vastavalt Arengukavale, peaks niiteks rosolje olema nii
‘tliipiline’, kui ka ‘traditsiooniline’, seega ehe ‘eesti toit’. Teiseks, nii Arengukavas,

kui ka EKI erinevates uuringutes on ‘tiilipilist’ ja ‘traditsioonilist’ tihti kasutatud

ebatépselt ja vahelduva sisuga, mis on muutnud need mdisted sageli eristatamatuks.
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Eristatamus vdimendub, kui pidada silmas vdimalikke erinevusi tegelike
toitumiskditumiste ja suunatavate trendide vahel. Néidetena voib siinkohal tuua
alljargnevad 16igud Arengukavast:
“Kuvand traditsioonilistest ning riigile tiiiipilistest toitudest siinnib tootja-tddtleja ning
edasimiiiija koostd0s. Siinjuures ei pruugi tiitipiline toit tdhendada vaid aegade jooksul
eestlastele omaseks saanud toite, vaid ka tdnapédevaseid toite, mis on saavutanud

populaarsuse eestimaalaste hulgas ning mis erinevad muu maailma kdokides pakutavast
piisaval méaéral”.

(Arengukava: 16)

“Eesti Konjunktuuriinstituut AS-i poolt 2004. aastal ldbiviidud uuringu pdhjal
peavad tarbijad tiilipilisteks Eesti toidutoodeteks sealiha ja rukkileiba. Jargnevad
hapu- ja mulgikapsad, veretooted ning piim. Tarbija jaoks tidhendab tiilipiline
Eesti toit eelkdige sooja pdhirooga (seapraad kartuli ja hapukapsaga, mille
korvale pakutakse piima ja leiba) ja magustoitu (kissell vdi mannavaht).
Universaalseks Eesti toiduks hinnatakse kama. Eestimaalaste lemmiktoidud on
seejuures kala ning kana”.

(Arengukava: 18)

“Kuvand riigile tiilipilistest toitudest siinnib tootja-todtleja ning edasimiiiija

koostdds. Tiiipiline toit tdhendab lisaks aegade jooksul eestlastele omaseks
saanud toitudele ka tdnapédevaseid toite ning toiduaineid”.

(Arengukava: 19)

“Turul on olnud edukad ka taas miiiigile tulnud nn. nostalgiatooted, mis néitab
tarbijate huvi Eestile tiitipiliste toidutoodete vastu”.

(Arengukava: 30)

Muuseas vaib vastuolude poolelt mainida, et tunnustatud Eesti Maatoidu tiitli said 2006
ka Armeenia $aslokk ja sinihallitusjuust.
Need loogikalised ja semiootilised teoreetilised probleemid voimenduvad ET

voimaliku parametraalse analiilisi puhul, millest tdpsemalt edaspidi.



Tartu Ulikooli semiootikaosakond
Eesti toidu defineerimine: aruanne

1.2. Metoodika
Olemasolev teave elanikkonna arusaamast ET-st on suuresti seotud EKI uuringutega.
Nende uuringute puhul ei hakka me arutlema statistiliste kiisitavuste iile, mis monigi
kord paidivad arusaamatustega vdidetega kiisitluste usaldusvairsusegi iile (nt véljend
“Valimi suurusest tingitud viga ei tileta 95% tdenédosuse tasemel + 3,2%.”: EKI uuring
Elanike rahulolu eesti traditsioonilise toidu pakkumisega toitlustuses (elanike
kiisitlusuuringu tulemused), 1k 38). ET defineerimisel on tdhtsamad sellised sisulised
asjaolud, mis vodivad véga olulisel méédral muuta teavet elanike maitse-eelistustest.
Need asjaolud puudutavad kiisitluste konkreetseid kiisimustikke ja kiisimusi ning
nendega seotud vastuolusid, nagu niiteks ostujou ja maitse-eelistuste vahekorda.
Viljend “Toit, mis meeldib, ja mida ise meeleldi siitiakse” (votmeviljend EKI uuringus
Tiitipiline Eesti toit (kiisitlusuuringu tulemused) voib suure tdendosusega olla seotud
pigem ostuvdoime, kui tegeliku maitse-eelistusega, kusjuures faktoriteks kaasuvad
sotsiaalpsiihholoogilised asjaolud (“mulle meeldib, sest see on populaarne”, “mulle
meeldib, sest seda siilies saan kokku hoida ja oma pere majandusolukorda parandada”,
“mulle meeldib, sest hoolimata maitsest on see dieedi seisukohalt kasulik” jne).
Seepédrast voib oelda, et semiootilisest, ja ka (sotsiaal)psiihholoogilisest aspektist ei
pruugi EKI ldbiviidud kiisitlused antud sdnastustes olla adekvaatsed, ning eesti
elanikkond tegelikult ei eelista nditeks sprotte ja viirtsikilu suitsuangerjale ja
suitsuldhele (EKI uuring Tiitipiline Eesti toit (kiisitlusuuringu tulemused, 1k 26), vaid
lisaks maitsemeeltele on faktorite hulgas ka muid.

ET defineerimisel on iihest kiiljest peetud oluliseks eestilikkust ja maatoitu,
samas on EKI uuringutes véikseim asundustiiiip kiila ning linnade osakaal kiitindib

viga korgele (nt 68% EKI uuringus Tiiiipiline Eesti toit (kiisitlusuuringu tulemused)).
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Viga suure toendosusega pole niisuguse valimi puhul voimalik defineerida ET-d kasvoi
nditeks aasta-ajaliste eripdrade kaudu (hautatud sealiha saab, eriti toitlustusasutustes,
aastaringselt, ent ndgese- voi naadisupp jddvad ET-st paratamatult vélja).

Nii EKI uuringutes kui ka Pdllumajandusministeeriumi arengukavas piiiitakse
tabada korraga liiga palju erinevaid asju (toiduaine, roog, toode, brénd), tulemuseks on
madistete segunemine nii uurimuse lidbiviijate kui ka vastajate jaoks. Nditeks ‘toode’ ja
‘roog” ei ole omavahel samastatavad. Tosi, paljusid roogi saab osta poest
valmistootena, aga paljusid ikkagi valmistatakse ka ise; toiduaine on tildisem madiste,
toidutoode aga konkreetne (nt piim iildiselt vdib mitte meeldida, aga vdib meeldida
konkreetne piimatoote brind jms). ‘Meeldib-ei meeldi’ pole samuti vastustes mitte alati
usaldusvéirne. Ka ei ole ilmselt vdimalik ,,eesti toidu” iihene defineerimine eestlase ja
vélismaalase jaoks. Seda tiilipi uuringust ei tule vélja sotsiokultuurilised pohjused miks
siis ikkagi iiht vOi teist eestipdrast toitu eelistatakse voi vélditakse. Mille alusel on
koostatud toitude nimekiri? Vastustest torkab silma, et sageli tahetakse vastata pigem

,oigesti” kui ausalt.
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2. Lithikokkuvote esialgsest toost ja edasised arenguvariandid
2.1. Liihiiilevaade teiste maade kogemusest rahvuskoogi tutvustamisel-
edendamisel.

Hoolimata {ildlevinud stereotiilipidest erinevate rahvuskookide kohta pole vastavad
programmid eriti 1&bitdotatud, ning peamiselt voib leida turistidele suunatud vastavaid
biilletddne voi siis retseptikogumeid, mis on ilma tildistuste vdi teoreetilise aluspdhjata.
2.1.1. SAKSAMAAL ei ole iihte diget rahvusrooga (kui Sauerkraut vilja arvata, ent
see on pigem stereotiilipne omistusarvamus viljast vaadates: nditeks, nagu prantslased
on frogs, nii on sakslased inglaste jaoks krauts). Igas regioonis tehakse erinevaid asju.
70 % elanikest eelistavad siiia oma kodukandist périt tooteid (samalaadne tendents,
mis meil). Niiteks liks regionaalse kodgi arengu projekt (sarnaneb jéllegi meie omaga):

http://www.donautal-aktiv.de/main/front_content.php?idcat=34. Otsitakse vdimalusi

arendada uusi regionaalseid produkte ja tutvustada neid tarbijale. Slogan:
,Jooduslikult/loomulikult hea (natiirlich gut).
2.1.2. SOOME. Programm Food Finland, 5 etappi 1994-2005. Suunatud kodumaise

toidutoodangu arendamisele, védikeettevitjate toetamisele, regionaalse ja kohaliku

toidukultuuri arengule. Vit http://www.tkk.utu.fi/ruokasuomi/ff tausta.pdf
Traditsiooniline soome kook: sool, kala, kartulid. Samuti kurk, tomat, maasikas, piim,
vOi, rukkileib ja hapankorppu (hapendatud leib). Rahvusroad: hernesupp ja karjala
pirukas, kalakukko. Makkara (vorst) on tavaline soome mehe toit. Restoranides
pakutakse lohikeitto (I8hesuppi) vOi pyttipannu (praetud kartul, vorst, muna, kurk,
peet). Soolaldhe.

2.1.3. INGLISMAA. Eelkoige turistidele suunatud inglise toitu tutvustavat programmi
Vt http://www.visitbritain.com/VB3-en-GB/campaigns/sobritish2/Food-and-
Drink.htm. Ka pollumajandusministeeriumi hallatav lehekiilg

http://www.defra.gov.uk/foodrin/fdindx.htm, kust leiab regionaalse toidu riikliku

10
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strateegia (http://www.defra.gov.uk/foodrin/foodname/Strategy.htm), samuti lokaalse

toidu kohta (peavad vajalikuks eristada: lokaalset toodetakse ja miiiiakse piiratud alal,
kuid  sellel ei  pruugi olla  mingit erilist eristavat  kvaliteeti).

http://www.regionalfoodanddrink.co.uk/directory/index.php — siit voib leida tile 3000

regionaalse toidu tootja Inglismaal

2.1.4. TOIDU MARGISTUSED EL-s.

Mirgid, mida haldab Euroopa Komisjoni Agriculture Quality Policy.

Mairk Protected Designation of Origin (PDO) ja Protected Geographical Indication
(PGI) on praktikas koos (v.a. Inglismaal). Kuid on vdimalik, et neid lihtsalt ei eristata
iildtabelites.

PDO mirgistab toiduaineid (foodstuffs), mis on toodetud, toodeldud ja valmistatud
antud geograafilises regioonis kasutades eripérast ja tunnustatud valmistusviisi

PGI mirgistab regiooni, kus toode on kas toodetud, td6deldud voi valmistatud. Ja toode
peab olema kdrge reputatsiooniga”.

TSG (Traditional Speciality Guaranteed) ei viita mitte pdéritolule, vaid
traditsioonilisusele, kas koostises vOi valmistusviisis.

Euroopa Liit arendab ja kaitseb erinevaid toite, et sdilitada diversiteet. Selleks, et saada
see margistus, on esmatéhtis rahvuslik autoriteetne komisjon (mis on Euroopa Liidu
nimekirjas). Kuna Eestis see puudub, siis on vdimalus minna oma taotlustega otse
Euroopa vastavasse komisjoni.

Vaadates nende maade nimekirja, torkab silma, et PDO/ PGI mérke ei ole viimastest

liitunutest kellelgi. (http://ec.europa.eu/comm/agriculture/qual/en/1bbab_en.htm)
Samas, ka soomlastel on seal vaid kaks toodet, rootslastel iiks juust ja iiks

kondiitritoode), TSehhil kolm odllesorti, Belgial juust, sink, pasteet ja oliividli (koiki

11
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iiks). Kdige rohkem on kaitstud tooteid Itaalial (juust ja liha eriti), Prantsusmaal ja
Saksamaal (pea pooled on mineraalveed).
Huvitavam on traditsioonilisust kaitsva margi TSG  jaotus.

(http://ec.europa.eu/comm/agriculture/qual/en/1bbb1_en.htm)

Siin on jaotus antud tootegruppide jirgi (need on kinnitatud vastavas nimekirjas ja
hdlmavad Euroopa ametnike arvates koiki vdimalike toite). Siin on Eesti jaoks ruumi
kiill, sest nagu ndha, on osa gruppe iildse katmata (nt varske kala ja kalatooted, puu- ja

juurviljad ning teravili, olid ja rasvad).

2.2. Metodoloogilised ja teoreetilised iildaspektid.

Eesti toidu defineerimise komplitseeritus tuleneb asjaolust, et eesti toit on osa eesti
identiteedist. Et aga eesti identiteedi mdistevéli ei ole piisavalt korrastatud, ei ole eesti
toidu defineerimisel vOimalik ldhtuda valmis mdistestikust (see kajastub ka
traditsioonilise ja tiilipilise ning muude taoliste mdistete toiduga sidumises). Eesti toidu
defineeritavuse tagamiseks tulebki kdigepealt korrastada taustsiisteemi:
2.2.1.Identiteet.

Eesti toidu defineerimise esimene tépsustus tuleneb identiteedikidsitlusest. Moodsatele
identiteediteooriatele toetudes voib esile tuua mdned olulisemad tildistused:

a) riik tagab oma kodanikele sotsiaalse identiteedi ehk kodanikuks olemisest tuleneva
oiguse identiteedile. See aga tdhendab, et eesti toitu voib tdlgendada kui eesti kodanike
toitu ja korrektne oleks ridkida iildistest toiduga seotud harjumustest iithiskonnas. Kui
sotsiaalne identiteet on osa indiviidi mina-kontseptsioonist, mis tekib sotsiaalse grupi
litkkmeks olemise teadvustamise kaudu, siis toit on siin tiilipilise ehk sotsiaalselt

stereotliipsena  liks sotsiaalse identiteedi peegeldaja (kaubaartiklite struktuur

12
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tarbimises, avalike soogikohtadse tlipoloogia, mirgiliste toiduga seotud rituaalide
tekkimine (a la hot dog ja USA);

b) sotsiaalse identiteedi {iheks osaks on etniline identiteet ehk psiihholoogiliselt tajutav
kuulumine etnilisse kooslusse. Eestis saame riddkida eelkdige eesti ja vene etnilisest
identiteedist, kuigi tegelik arv on palju suurem. Etnilise identiteediga kaasnevad
etnilised stereotiilibid, seega siis ka etnilised toiduga seotud stereotiilibid. Toiduga
seostuvad ka koik etnilise identiteedi pdhikomponendid: kognitiivne komponent kui
teadmised grupi omadustest ja oma osaluse tajumine, afektiivne komponent kui gruppi
kuulumise tunne ning miitoloogiline komponent kui parimuskultuuri tundmine. Néiteks
toetavad esimest komponenti kokaraamatud, teist kollektiivsed sdOmisrituaalid
avalikes so0gikohtades voi tarbimisharjumuste iihtsus, kolmandat aga toidu folkloorse
tausta tundmine voi Oige ja vale toitu suhtumise eristamine (leiva suudlemisest
tordisgjani) jne. Oluline on silmas pidada, et etniline identiteet voib tekkida ka
akulturatsiooniprotsessis ning ka  vooraste rahvuste esindajad  vdivad
assimilatsiooniprotsessis omadada uue etnilise identiteedi voi siinteesitud identiteedi
(vrdl. soomerootslane voi eestivenelane). See aga tihendab, et etniline identiteet omab
ka poliitilist poolt ja vdib vajada deklareerimist. Samuti on vdimalik iihiskonnas
deklareeritud etnilise identiteedi ja tegeliku identiteedi vastuolu. Seda pingevilja
tahistavad moisted etniline teadlikkus, etniline enesetdhistus, negatiivne etniline
identiteet (alavaartuslikuks peetav) voi pseudoidentiteet ehk muudetud etniline
identiteet. Need on tdnapideva maailmas viga sagedased identiteedivahetustega seotud
ndhtused ning toidul on nendes sotsiopsiihholoogilistes protsessides oluline mérgiline
roll. Toidu valik ja tarbimine v3ib olla osa enesetdhistusest vdi selle muutmisest.

c) Etnilise identiteediga on tihedalt seotud, kuid ei kattu etnilisuse mdiste. Etnilisus

vOib etnotsentrismina muutuda ametliku poliitika osaks ja asetada priviligeeritud
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seisundisse polisrahvuse kui vanemate, siinnipaiga ja keele kaudu antud iihiskonnaga
seotud grupi. Tasakaalukamas olukorras tdhistab aga etnilisus seda osa kultuurilistest
ja ka poliitilistest piitidlustest, mis piitidleb autentsuse poole (koorilaulust toiduni).
Seega kui etnilise identiteedi raames on olulisim keskmise eestlase toit, siis etnilisuse
raames on selleks autentne, ajalooliselt kohaliku territooriumi, kliima ja eluviisidega
seotud toit.

2.2.2. Tarbimine.

Identiteediteemaga haakub toiduga seoses tihedalt tarbimiskéitumine. Tarbijakéditumine
on osa inimese argikditumisest ning seega ka oma identiteediga tegelemisest.
Semiootiline ldhenemine tarbimisele on toonud kaasa {ildisema suhtumise
tarbekaupadesse. W.NGth'i véitel voivad tarbekaubad olla utilitaarsed mérgid kui
tahistavad praktilist kasutamisvéadrtust, drilised mérgid kui tdhistavad vahetusvéértust
(nditeks hinna ja kvaliteedi suhte niol) ning sotsiokultuurilised mérgid kui toote sidujad
kultuuri voi grupiga (N6th 2003). Ka toitu silmas pidades on kasulik meenutada USA
vélismajanduse eksperti E.L.Khalil’i, kes on eristanud substantiivsete ehk tavakaupade
korval siimboolseid kaupu ja nende seas omakorda prestiizi-, uhkuse ja
identiteedikaupu, kusjuures piirid nende vahel on végagi diinaamilised. St need piirid
muutuvad {ildiste protsesside kdigus, aga vdivad muutuda ka riigi teadliku poliitika
tulemusena (nditeks teatud toiduainete, tootmisviiside vOi roogade kultiveerimise
kaudu). Aga muidugi on korvuti identiteedikaupadega oluline ka identiteedikditumine
tarbimisel (Halter 2000).

2.2.3. Turundus.

T.Levitt kirjutas 1983 artikli ,,Turgude globaliseerumine®, milles ennustas tarbija
soovide ja vajaduste homogeniseerumist globaliseerumisprotsessides (standardtooted,

madalad hinnad). Ometi tddeti viimasel sajandivahetusel selle ennustuse
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paikapidamatust. Globaalsed  kultuuriprotsessid on intensiivistanud
lokaliseerumisprotsesse ja tulemuseks on mitmete hiibriidsete nédhtuste tekkimine
kultuuri erinevates valdkondades. Kultuuriidentiteedi teadvustamisega on kaasnenud
identiteedimdiste kandumine ka majandussuhetesse ning mittemajanduslike
kriteeriumite kaudu majandusest rdékimine. Majandussuhted ise on muutunud osaks
kultuurisuhetest ning on tekkinud terve laine uurimusi, mille aluseks on viljendid:
Soppamine identiteedi nimel, etnilisuse turundus, rahvuslik identiteet
turundusstrateegias, kultuuriline tarbijakéditumine jms. Iseloomulik on nihe turunduses,
mida tdhistab globaalturgudelt naasemine lokaalsetele turgudele ning seda mitte tiksnes
reklaame tdlkides, vaid turundusstrateegiaid ka kohalike kultuuritraditsioonidega
sidudes ( vt. nditeks Korzenny 2005). Sellest aga jareldub, et kohaliku turu kaitsmiseks
ja seega oluliselt ka etnilise identiteedi toetamiseks on oluline mdelda vdimalikele
meetmetele majanduse ja kultuuri piirialal toimuvate protsesside teadvustamiseks ja
kujundamiseks. Eesti toit ei ole pelgalt eesti toit, vaid osa eesti identiteedist ning eesti
toidu toetamine ning teadvustamine-defineerimine on paljuski eesti kultuuri ja selle
identiteedi toetamine.

Seega ei saa miilidavat kaupa taandada vaid hinnakalkulatsioonidele, sest hinna
kdrval mojutavad tarbimist mitmed muud asjaolud ning majanduslik mdtlemine ei
ammenda tegelikke majandussuhteid. Sellest on aru saanud ka briti kultuuriuuringute
esindajad, kes on loonud ténapdeva kultuuri moistmiseks tsirkulatsioonimudeli. Selle
mudeli aluseks on tootmise — tarbimise — jaotamise — representatsiooni — identiteedi
sidumine tihtseks kompleksiks. Et aga tegemist on kultuurimudeliga, siis tuleb igas
kultuuris  eristada  tootmis-, tarbimis-, jaotamis-, representeerimis-  ja
identiteedikultuuri. Neid kdiki on vdimalik korraga analiilisida turundusprotsessis, kus

konkreetne kaubaartikkel on seotud kdigi viidatud komponentidega ldbi disaini,
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materjali, pakendi, reklaami jms. Eesti toidu defineerimiseks on seda mudelit
otstarbekas kasutada, sest siis saab selgemaks vajadus defineerida eesti toitu ldbi
erinevate kriteeriumite.

Eesti toit algab eesti tootjast ja tootmiskultuuri teadvustamisest. See on oma
toiduainete ja nende toOtlemisviisi védrtustamine vOOra taustal (naturaalsus
mahepodllunduseni vilja, terviklikkus, jdrjepidev ehk esivanematelt iilevdetud
traditsioonid, siilitusainete puudumine jne), samas rohutades vastavust koige
karmimatele sanitaar- jms nduetele.

Jargneb tarbimiskultuur, mis jaotub toiduainete ja neist tehtud roogade
tarbimiseks, on seotud tarbimiskeskkonnaga (s60giketid, kaupluseketid jne).

Kolmandaks on jaotamine ehk regulatsioonikultuur, millega seostuvad ostmis-
ja toitumisharjumused, aga ka nende sotsiaalne levik, kéttesaadavuse aste, kasutamise
tiipoloogia ja mu sotsioloogilise tagasisidega seostuv.

Neljandaks on representatsioonikultuur ehk tihiskonna vdime kultiveerida
erinevaid toidu- ja toitumisharjumusi, teadvustada ja iildistada ajaloolisi narratiive ja
lavastusi ehk toidudiskursust (kokasaated TV-s, kokaraamatud jms massikirjandus,
erinevate meediavéljaannete roll). Sellega kaasneb toidu-, to6tlemis-, sdilitamis- ja
tarbimiskultuuri kompleksne iildistamine ja védrtustamine kultuurivdértusena.

Viiendaks on identiteedikultuur, mis sétestab toiduga seotu olulisuse voi
mitteolulisuse eesti identiteedi seisukohast. Siin kohtuvad eesti toidu identiteet ja eesti
identiteet, mida véljendab muuseas ka suhtumine toiduga seonduvasse. Toidu koht
identiteedi konstrueerimises v0i kujundamises peegeldab seega kultuuri kohta
identiteedipoliitikas. Nagu eesti toidu s(t)aatuses kangastub kogu eesti kultuuri s(t)aatus

meie thiskonnas.
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Alljargnev kujutab endast liihikokkuvdtet klassikalistest toidukésiteludest, mis ka ET
médratlemisel praktilises mottes voOiksid vdga oluliseks osutuda. Need on
tookésitlusvalikud, mis ei pretendeeri formaalsele korrektsusele.
2.2.4 P. Bourdieu. Sotsiaalne ruum ja siitmboolne voim.
Sotsiaalne ruum kujutab endast agentide kogumit, kellel on erinevad ja siistemaatiliselt
suhestatud omadused: need, kes joovad Sampust on vastandatud neile, kes joovad viskit,
kuid samas vastanduvad nad (juba teisel viisil) neile, kes joovad punast veini. Sellised
omadused funktsioneerivad sotsiaalses tegelikkuses kui mirgid, omaduste jaotumise
14bi esitub sotsiaalne maailm objektiivselt kui siimboliline siisteem, elustiilide ja nende
poolt iseloomustatud staatusgruppide ruum.
Sotsiaalse maailma vastuvott on kahekordse struktureerimise produkt:
— objektiivse poole pealt on ta sotsiaalselt struktureeritud, kuna agentide voi
institutsioonide poolt atributeeritud omadused esituvad seostes, mille
ilmemistdendosus on véga erinev: nii nagu sulgedega kaetud looma puhul on
tiibade olemasolu tdendosem, kui karvasel isendil, nii on haritud, ,,peene”
kdnega inimestel suurem Sanss sattuda muuseumi kiilastama kui neil, kes seda
konet ei valda.
— subjektiivselt on see struktureeritud tdnu sellele, et vastuvotu ja hinnangu
skeemid (eriti keeles) viljendavad suhteid siimboolse vOimuga. Nt
omadussonade  paarid  raske-kerge,  sddelev-tuhm  struktureerivad
maitseotsustusi kdige erinevamates valdkondades.
Need kaks mehhanismi osalevad tervemoistusliku maailma loomises, minimaalse
konsensuse loomises sotsiaalses maailmas.
Subjektiivsest kiiljest voib tegutseda, plilides muuta sotsiaalse maailma

vastuvotu ja hinnangu kategooriaid, kognitiivseid ja hinnangulisi struktuure:
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pertseptsiooni kategooriad, klassifikatsiooni siisteemid, st eelkdige sdnad, nimetused,
mis konstrueerivad sotsiaalset reaalsust samal mééral, mil nad seda véljendavad, on
poliitilise voitluse lahinguviljaks (rohk meie, viitena ET temaatikale).

Koige tiitipilisemateks konstrueerimisstrateegiateks on need, mis on suunatud
mineviku retrospektiivsele rekonstrueerimisele, kohandudes oleviku vajadustega, voi
tuleviku konstrueerimisele 1dbi loomingulise ettenéigelikkuse, mis on méératud piirama
oleviku alati avatud tdhendust.

2.2.5. Roland Barthes. Kaasaegse toitumise psiihhosotsioloogiast.

Okonoomiliste pdhjuste osakaal erinevates tarbijagruppides: rikkamad inimesed ei
vaata hinda ja juhinduvad tervisliku toitumise pohimotetest ja maitse-eelistustest.
Reklaami méju: Ostetav toode ei ole sugugi seesama, mis reaalne toode: neid eristab
mastaapne valede vastuvdttude ja védrtuste viljatdotamise protsess; jadddes ustavaks
mingile brindile ja digustades seda ustavust ,,Joomulike” pdhjuste kompleksiga, hakkab
ostja eristama produkte, milledes tihti isegi laboratoorne analiilis ei suuda eristada
mingeid tehnilisi erisusi. Sarnastes deformatsioonides voi rekonstruktsioonides
osalevad nii individuaalsed eelarvamused kui ka kollektiivse kujuteldava elemendid,
mingi psiitihilise tiiiibi raamid. Seega peaks toidu mdistet ennast laiendama: toit ei ole
mitte ainult produktide kogum, vaid ka:

* kommunikatsioonisiisteem

* kujundite kollektsioon

* kommete, situatsioonide ja tegude kogum
Kogutud materjali tuleb analiilisida immanentselt nende kogumise mérgimehhanismi
seisukohast ja alles pérast seda selgitada nende 6konoomilist voi ideoloogilist tingitust.

Toit on oma tarbimisaktis eelkdige mérk ja teatud kommunikatiivse struktuuri

funktsionaalne tihik/iiksus. Jutt on mitte ainult toidu ,,néitlikust” kasutamisest, mitte
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sellest, kuidas ta liilitub kiilalislahkuse rituaalidesse, vaid toit tervikuna on mirgiks
mingi grupi litkmete jaoks. Niipea kui mingit vajadust hakkavad toetama tootmise ja
tarbimise normid, st kui ta saab institutsionaalseks, on selles voimalik eristada
funktsiooni ja funktsiooni marki.

Antropoloogilisest seisukohast on toit iiks esmaseid vajadusi, kuid tédnapédeval
on see vajadus tugevasti struktureeritud: erinevad toidusubstantsid, tehnilised votted ja
kombed sisenevad tdhenduslike erinevuste siisteemi, moodustades alimentaarse
kommunikatsiooni.

Toidusiisteemi ithikud.

Et need tuvastada, tuleks koigepealt kirjeldada koiki alimentaarseid fakte (produktid,
tehnilised votted, kombed) ja seejérel viia 1abi kommutatsioonitest, st vaadata, kas
mingi fakti muutmine toob endaga kaasa tdhenduse muutumise. Kodigepealt eristada
tahenduslik tdhendusetust, seejérel taastada tdhistaja diferentsiaalne siisteem, luues
toiduainete ,kddnamis’tabeli. Voimalik, et selle siisteemi iihikud ei kattu osaliselt
toiduainetega, millest radgitakse 6konoomikas. Nt ,,leib” ei ole prantsuse iihiskonnas
tahenduslik, tuleb minna allapoole, peenemate eristuste juurde(must/valge). St et
tahenduslikud iiksused on kommertslikest peenemad ja peamine — sdltuvad sellistest
jaotustest, mis ei ole tootmise jaoks olulised — {iihte ja sama produkti voib jagada
tahenduse jirgi, mis ilmub mitte toiduainete tootmise kdigus, vaid nende tddtlemise ja
tarbimise kéigus. Teatud ,,maitsed” on sdltuvad sotsiaalsest grupist 1dhtuvalt. Rikkad
armastavad peenemaid maitseelamusi. VOib eristada mairgilist opositsiooni: magus-
moru ja  substantsionaalset: kuiv, rasvane, vesine (psiihhoanaliiiitilised
konnotatsioonid).

2.2.6. T. Zeldin. Inimsuhete ajalugu.

Eksisteerib 3 s00misviisi:

19



Tartu Ulikooli semiootikaosakond
Eesti toidu defineerimine: aruanne

* siitia, kuni koht tdis saab, esimene ja traditsiooniline, vanadesse retseptidesse
ja draproovitud meetoditesse uskudes. Eesmérk on rahulolu ja monu saavutada.
Kaitse voorkehade eest oma-vdoras
* 500k kui 16bustus, kdikelubavus vorm, meelte embamine. Vorgutamine ja end
vorgutada laskmine
* loov soOmine
Oluline: prantsuse koolidpilastel on tunnid maitsmiskunsti arendamiseks.
Iga rahvas lisab toidule oma l6hna ja votab omaks muutuse, kui see 16hn muutust ennast
varjata suudab. Kogu kulinaaria areng on sdltunud vddramaiste toiduainete ja viirtside
sulandamaisest, mis selle kdigus muutuvad.
2.2.7. J. Goody. Metsiku motlemise kodustamine.
Eri paikkondade kokakunsti volub seisnebki selle seotuses toitudega, mida juba
vanaema valmistas, ning “looduslike” koostisainetega, mida ta kasutas, mitte aga
retseptidega. See t0i kaasa toidu standardiseerumise. Talupoegade kokakunst ei tugine
nii tdpsetele kogustele, mida kirjalikus retseptis kiputakse punktipealt ette kirjutama.
Teiseks pole see niivord seotud eriliste koostiainetega (tehakse ju eelkdige kdhutiidet).
Kolmandaks on see valmistamisprotseduuride osas paindlikum.
2.2.8. R. Barthes’i essee Vein ja piim.
Vastandus, vein tdidab kogu prantslase ruumi ja selle puudumine modjub mairgina.
Tootemijook, sama mis hollandlastel lehmapiim ja inglastel tee. Erinevalt teistest
maadest on veinijoomise puhul purjusolek tagajirg, mitte eesmérk. Jook on naudingu

pikendaja. Joomistegevus on kestev.

2.2.9. J.M. Pilcher. Food in World History.

On 5 ajaloolist teemat, mis on kesksed inimkonna toitumisharjumustes:
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I) toitude (foodstuff) diffuussus, 1abipdimutus. Teraviljad, eriti riis, mais, nisu.
Moned iihised stimulandid, nagu kohv, tee, Sokolaad, suhkur ja maitseained,
mis on lokaalsetest muutunud globaalseteks.
II) polluharijate ja karjakasvatajate vaheline pinge
IT) klasside vahelised sotsiaalsed erinevused. Kellele on peamine, et toitu
jatkuks, kes eputab kulinaarsete imeviguritega
IV) muud sotsiaalsed erinevused (eelkdige sugudevahelised). Kui mees
valmistab toitu, siis midagi erilist, naine igapdevaselt. Mees s60b rohkem ja
kallimat.
V) riigi roll toidu tootmisel ja jaotusel on oluline
2.2.10. J. Goode. Food.
Oled see, mida sa s60d, ei oma mitte ainult otsest, tervisega setud tdhendust, vaid nditab
ka inimese sotsiaalset staatust. Toidumanipulatsioonide erinevad tasandid (road,
sO0mistegevuse struktuur, s6Omistsiiklid) annavad edasi sotsiaalseid ja kultuurilisi
teateid. SoOmisstindmus ise on {iiks olulisemaid kommunikatiivseid tegevusi,
edastamaks baastdhendusi sotsiaalsete rollide ja suhete kohta. Liikumisel looduselt
kultuurile toiduiihikuid toodetakse/toodeldakse/transformeeritakse kulinaarsete
reeglite pohjal ja seejérel kombineeritakse teiste roogadega, loomaks s6omissiindmust.
S6omissiindmus on sotsiaalse aja oluline liigendaja:
* igapdevane soOmistsiikkel punkteerib aktiivsuse/puhkuse tsiiklit
* erilised stindmused tdhistavad suuremaid katkestusi tootmises (puhkepdevad,
saagikoristus, edukas jaht), elutsiiklis (stindmine, pulmad, surm),
grupitegevuses (poliitilised ja religioossed tiritused).
Toidu tootmiselt tarbimiseni likkumise igal astmel kasutatakse toitu

kommunikatsiooniks.
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Keetmine on seotud endo-kdogiga (sisemine, véike grupp, koduseks kasutamiseks),
praadimine — eksokook (pakutakse kaugematele kiilalistele).
Ameerika populaarkultuuri mehed s66vad punast liha ja kartuleid ja véldivad valget
liha ja quiches.
On olemas soomdrgistatud toidud
Eristada tuleb haute-cuisine ja tavakooki.
Eristused mitte niivord kasutatavate toiduainete osas, kui just valmistusviisil:
* algtootlus (puhastamine ja 16ikumine)
* kuumuse kasutamine (praadimine, rdstimine, keetmine, aurutamine)
* vahendaja kasutamine (vesi, 0li, puljong)
* maitseainete proportsioonid
(Meie arvamus: just siin peaks vilja tulema eestipirasus.)
2.2.11. M. de Certeau, L. Giard, P. Mayoli. The Practice of Everyday Life. Vol.2.
Living and Cooking.
Toidu puhul oluline iithiskonna ajalugu kolmel tasandil:
* loodusajalugu (olemasolevad loomsed ja taimsed liigid, kultiveeritav maa,
kliima)
* materiaalne ja tehnika ajalugu (tootmise, tOOtlemise tdiustamine —
konserveerimise areng, maaparandus jms)

* sotsiaalne ja majanduse ajalugu

2.2.12. Uldised jireldused klassikaliste iildteoreetiliste toidu ja toitumiskisitelude
pohjal
2.2.12.1. Teoreetiliste kisitluste summas muutuvad oluliseks:

-Tootlemisviisid
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-Maitsestusviisid

-Poliitilised reeglid

-Diskursus ((semiootiline) keel)

-Rass ja sugu

-Geograafiline regioon
2.2.12.2. ET voib olla see:

-mida poest ostetakse

-mida kodus valmistatakse (oma kasvatatud produktidest+poest ostetud)

-mida restoranides pakutakse — mdeldud eelkdige vilismaalasele, peaks olema

kaks liini: vanad retseptid, autentsed nii-Oelda ja eesti toiduainetest (kama,

mulgikapsad, peet jmt) tehtud uued road sisult rahvuslikud, vormilt

internatsionaalsed

-eristub teadmine oma rahvustoidust, mis voib olla saadud puhtalt vaid

kirjandusest, meediast jne ja mida pole kordagi proovitud (kaerakile, verikékk)
2.2.12.3. Rahvusvahelise kogemuse pohjal voib 6elda, et praktilisimad nédivad olevat
ELi iildised mérgid, ning see on ilmselt suund, kuhu Eesti peaks piirgima, kui ta tahab

véljapoole oma Eesti Toitu viia. Siseturul v3ib piisata loosungist “Eelista Eestimaist™.

2.3. Metodoloogilised ja iildteoreetilised aspektid seoses konkreetselt ET-ga

Meie todililesannete hulka on lisaks esialgses pakkumises sisalduvale — {ilalrefereeritu
tulemusel — lisandunud konkreetne ettepanek ET defineerimisele parametraalse
analiiiisi kaudu. Kui antud t66 ET defineerimisel on, Pdllumajandusministeeriumi
pakkumisele toetudes, keskendunud ET semiootilise sisu ehk tdhendusliku maailma
véljatoomisele, siis peame vaatlema eristustunnuseid, mis ETga seonduvad. Selleks on

vaja luua loogilis-semiootilised paradigmad toiduainetest ja/vdi roogadest, nende
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valmistus- ja  maitsestusviisidest,  sotsiokultuurilistest ja  aegruumilistest
assotsiatsioonidest. Kindlasti on ET defineerimisel lisaks seni tihelepandule oluline
keskenduda ka vdhemalt niisugustele néitajatele, nagu valmistusviis ja maitsestus.
Need ja taolised aspektid voivad osutuda votmetdhenduslikuks, kui piiida ET-d
eristada muudest sarnaseid toorained kasutatavaist kookides; kasvoi nditeks saksa
sauerkrauti eristamisel eesti ahju- voi mulgikapsast, vdi kadakamarjade kasutamisel
liha maitsestamisel. Samas voib tidhelepanu pddramine valmistusviisidele, seda antud
parametraalanaliiiisi variatsioonis, viia ET ja kaasajal taasavastatud nn slow food
pohimotete {ilima ldheduse tddemiseni. See oleks kindlasti teadvustamisvéddrne
moment, mida vOib kasutada ka ET nii sise-, kui ka vélisriiklikul tutvustamisel.

Parametraalanaliiiis on ka see, mis vdoimaldab tuua selgust toiduainete, poolfabrikaatide
ja roogade suhetesse (“sealiha” on ilmselt valmistus- ja maitsestusviisi kaudu mérksa
konkretiseeritavam, kui praegu, kus see antud sOnastuses voib eksisteerida viga
mitmetes rahvuskookides). Lisaks vOib parametraalanaliiiis koos meediaanaliiiisiga
tuua “Eesti kooki” nii kaasaegseid, kui ka ndivalt ununenud toiduaineid ja roogi. Hetkel
nditeks justkui ei eksisteeri ETs grilltooted, mis ometi on ilmselgelt iilipolulaarsed.
Teiselt poolt voimaldab diakrooniline meediaanaliiiis lillitada ET hulka mitmesugused
“loodustooted”, mis on hetkel ET perifeerias (ndgese, naadi, middardika jms toorained
ja toiduained). Viga oluline aspekt, millele ei ole ET kisitlemisel praktiliselt tildse
poodratud, on sotsiosemiootiline ehk see, mis puudutab toidu kommunikatiivset rolli
ithiskonnas. Ténapéeva iihiskonnas tdidab toit itha enam siimbolilist (mérgilist) rolli, st
et toidu esmane funktsioon — kohtu tiita, jadb jérjest rohkem tahaplaanile, ja toidu roll
suhtluses voi suhtluse edendajana kasvab pidevalt. Ka on ET tdhendus kindlasti seotud
sellega, millised on sotsiokultuurilised tendentsid toitumise iildtrendides tervislikkuse

skaalal. Kui on vilja selgitatud ET toiduainete ja roogade teatavadki konstandid, siis on
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voimalik hakata nendele rakendama kulinaarseid eksperimente, mille abil
"traditsioonilist’ ’kaasaegsega’ siduma hakata (nt tumeSokolaadi glasuuriga verivorst
kamavahukattega pohlamoosiga).

EKI uuringute ja ka internetilehekiiljel www.eestitoit.ee avaldatud ‘eesti toidutoodete’
nimekirja pohjal peaks teoreetiliselt olema voimalik luua tabel, mille puhtillustratiivse
ndidise lisame (vt lisatud fail ToiduaineteJaRoogadeTabelEKIjaEestitoitwww.xls).
Tabelis, kus on koondatud EKI uuringute ja internetilehekiiljel www.eestitoit.ee iile
10%lise populaarsuse saavutanud ‘toidutooted’ ja ‘toidud’, on vilja toodud algsest
toidutoorainest tehtavad road, valmistusviisid, maitsestus, toidutooted (voivad olla nii
iseseisvad toidud kui ka poolfabrikaadid, millest saavad roogade komponendid),
lisandid. Labitootatud retseptide hulgas esines eri toidutoodete ja roogade puhul
erinevaid soovitusi selles osas, millisel puhul antud rooga pakkuda. Seepirast ei ole me
esialgu taipsemalt vélja toonud, kas tegu on nt jaani-, vastla-, joulu- vdi muu spetsiifilise
kultuurikalendri stindmusega. Selle asemel oleme hetkel jadnud ‘piduliku’ ja ‘tavalise’
iildise eristamise juurde. Momendil on EKI uuringutes ja internetilehekiiljel
www.eestitoit.ee esitatud toidutoodete ja roogade puhul kontekstuaalsed parameetrid
iildkehtivuse eesmaérgil lihtsustatud, kuigi nii monigi kord olid need retseptuuris
tapsustatud. Nii on niiteks ‘sotsiaalse konteksti” puhul tarvitatud lihtsalt sdnu ‘laiem’
ja ‘kitsam’, kus esimene viitab laiemale sotsiaalsele kontekstile pereviliste suhete
mottes nii hetkeliselt kui ka ajaliselt. Antud tabel jaéb hetkel illustratsiooni-tasemele,
sest tabelis on kasutatud nimetatud algallikates sisalduvaid artikleid, samal ajal
sisaldavad algallikad ainult teatud viise, mil antud artikleid roana mdista (nt: antud
tabelis ndhtub, et kilu on justkui ainult pidulik toit ning et sealihast saaks ainult suitsu-
ja keeduliha, aga mitte praadi...). Samal ajal on vdimalik antud tabeli poole edaspidi

pliielda ning sinna lisada tunnusmodtmeid (vt alljdrgnev tabel), sest see kajastab
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kirjanduses levinud arusaamu toiduainete ja toidukultuuri parametraalanaliiiisist, ja

viimasele toetudes on edaspidi vdimalik lihtsaimal viisil ET-d esitleda ja tdlgendada:

Toidu- |Valmistus- Maitsestus Lisandid  Joogid [Sotsiaalne kontekst, |Kultuurikontekst, Tegevuslik kontekstk
aine(d) |Viis sots. assotsiatsioonid |kultuurilised voi assotsiatsioonid [k
assotsiatsioonid
radbis  [suitsutamine [sool - morss |Vanemad pereliikmed, [piirkonnale iseloomulik laupdevane t
valmistaja vanaisa peretava (Peipsidér) saunadhtu
rddbis  |suitsutamine [aroomisool ja |krdpsud olu klassikaaslased, ostet  fteatud piirkonnale reededhtune pidu; |l
tsilli poes, aga assots. iseloomulik peretava  [kuid assots. k
valmistaja (Peipsidér) laupdevane t
traditsioonikandja saunadhtu
jne jne jne jne jne jne jne jne j

Pérast pikemaajalist diskursuseanaliiiisi peaks sellise tabeli kaudu olema vdimalik vilja
selgitada konstandid, mille kaudu moodustada toiduainete ja/vdi roogade kohta
paradigmaatilised grupid, mille osiste kaudu vastavaid toiduained ja/vdi roogasid
esitlema hakata. Antud juhul néiteks: rdébis, suitsutamine, sool, peretava, traditsioon,
vaba aeg, 100gastumine, saun, maaldhedus.

Antud tabeli pohjal toome illustratiivse ndite sellest, kuidas pérast
laiaulatuslikumat meediaanaliiiisi: (1) saame toiduainete paradigmad, (2) on vdimalik
luua paindlik liikumine toiduainete, valmistusviiside vOi mistahes valitud tunnuste
kaudu, (3) on voimalik luua kaardistatud paradigmad, kus paradigmad omakorda on
voimalik mone valitud ‘peatunnuse’ kaudu positsioneerida, iseloomustada. Seejérel on
voimalik kasutada toiduainete koondtunnuste kaudu vastavaid paradigmasid
konkreetselt reklaamis, propageerimisel. Antud tabelite tditmiseks on vaja tegeleda
hetkel intensiivselt kirjanduse analiiiisiga, et vastavad tunnused ei oleks subjektiivselt
sotsiaalselt

valitud, vaid konkreetsetest allikatest périt, mis neile teatavagi

aktsepteerituse ehk ajaloolise objektiivsuse (ka tdnapdeva suhtes) tagab.
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Toiduainete, valmistusviiside, kultuuriliste assotsiatsioonide vin
paradigmaatilised suhted: viga tinglik NAIDE

Slow food nn. tavakokandus

hautamine

orillimine

Sealiha

keetmine

44—

3 ] /
kupsetamli/

suitsutamine

Enamasti: pidulik siindmus,
aeglane valmistusviis,
traditsiooniliseks peetav
tooraine, vanasdnad 1737
6343, 5806, 15060

praadimine

Traditsioonilised lisandid Kaasaegsed lisandid

leib

N

Keedukart friikartul
a .
cedu u\ Sealiha
Enamasti: pidulik siindmus,
“ukartul aeglane valmistusviis, ..
ahju u traditsiooniliseks peetav s
tooraine, vanasdnad 1737
“— 6343, 5806, 15060 —
vérske salat
praekapsa

hapukapsas pohlambos

koogiviljahoidised

Tegelik meediaanaliilis viib hetkel veidi {ildisematele tulemustele, kui seda
oleksid konkreetsed toiduained voi road, mille hulgana ET-d mdista.
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2.3.1. ET ja kultuurimélu

Toit on vdga selgelt iithe rahva kultuurimédlu materiaalne viljendus ja
kommunikatsioonimeedium mineviku ja tdnapdeva vahel (Sutton 2001; Lupton 1994),
monikord vo&ib kultuuritraditsioon olla hddbunud, aga toidutava veel alles (nt
vastlakuklid ja hernesupp vastlapdeval). Samas on toit pidevalt muutuv osa kultuurist
integreerides mitmesuguseid voormojusid. Nagu eelpool deldud, ei niita eesti toidu
elujoulisust mitte museaalne konservatiivsus, vaid just oskus liita teistest kultuuridest
parit mdjusid oma toiduvalmistamise traditsioonide hulka. Kui otsime ”puhast”, tiiesti
autentset eesti toitu, siis peaksime ilmselt piirduma paksu tangu-hernepudru, leiva ja
hapu odrajahurokaga... (vt Moora 1991, 1980). Muutused selles, mis kuulub ,,eesti
toidu” hulka, see mis on ununenud, on enamasti seotud muutustega elutingimustes ja
eluviisis (linnastumine, elatustaseme tdus). See, et eestlase toidulauale on aegade
jooksul settinud palju voormdjulisi roogi (saksa, vene, ,,ndukogude rahvaste”, teiste
Euroopa rahvaste) ei pruugi olla probleem — néitab just kultuurilise suhtluse olulisust,
ka avatust. Siin tuleks vaadata, kas neile toitudele on lisatud midagi isikupirast,
lokaalselt iseloomulikku.

Uheks huvitavaks niiteks eesti toidu miratlemise ja kultuurimélu muutumisest
on baltisaksa kultuurimdjude iimberhindamine Eestis viimastel kiimnenditel — ehkki
saksa kultuur oli kohaliku kultuuri suhtes koloniseerija rollis, ndhakse sellel ka
positiivseid mojusid. Naiteks moisakdok ja keskaegse linna toitumistavad ldhendavad
Eestit tollasele Euroopale ja praegu soovitakse end samastada pigem euroopa
linnakodaniku kui talupojaga. End eesti kooki tutvustava restoranina reklaamiva
,Kuldse Notsu Kortsi” peakokad leiavad, et mdisniku ja talupoja kook moodustavad

Eestis iihe terviku sellel pinnal, et toiduained, millest road valmistati, olid kohalikku
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paritolu (Vimmsaare 2001:9). Ka ,,Kuldse Notsu Korts” kasutab viidetavalt vaid
kodumaist toorainet, ostes suures osa sellest iihtlasi turult. Restorani veebilehel on
ingliskeelne méératlus siiski ,,estonian country restaurant” ja reklaamtekstist voime
lugeda, et kiilastaja kogeb siin seda, ,,kuidas eestlased muitsetel acgadel kulinaarset elu
nautisid”, et tegemist on ,.kdige autentsema maa-stiilis restoraniga, kus on vdimalik
proovida suurt sortimenti tdelist eesti toitu”. ,,Meniilli on koostatud sajandeid vanade
kokaraamatute pohjal ja road valmistatud kohalikest taludest périt saadustest, et
pakkuda toelist eestilikku soomiselamust”.

Vaadates EKI poolt eesti elanike seas 2005 a ldbiviidud uuringu tulemusi,
ilmneb samuti segadus tiilipilise ja traditsioonilise toidu mdistete sisu osas, samuti ei
saa vdita, et ,,maitseb” vOrdub alati iihe v0i teise toidu reaalse tarvitamisega. Nagu
eelpool Oeldud, on tiilipiline eesti toit ajas enam varieeruv kui traditsiooniline,
tiitipilisena voib moista pracgusel hetkel eestlase meniiiis domineerivaid toiduaineid ja
roogasid, milles viljenduvad nii oma etnilised traditsioonilid kui ka teiste rahvaste
kookide mojud. Nt traditsiooniliselt, ehk veel 20 saj alguses, on paljud vastustes
nimetatud liharoad pigem piihade ja tavanditoidud, seetdttu ei saa neid ka tiitipiliseks,
igapdevasel toidulaual tavalisteks pidada. Leib on kiisitluse pohjal endiselt oluline nii
eestlaste kuvandis ,,eesti toidust” kui ka igapédevastes soomisharjumustes. (Samas on
leibade sortiment tdnapédeval {isna lai ja palju on ka selliseid leibu, mis ei sarnane
traditsioonilise hapendatud rukkileivaga.) Igatahes toetavad leiva kesksust eesti toidu
tuumikuna, toidu ja elatusvOimaluste siimbolina ka eesti sOonad, konekddnud ja
vanasonad (leibkond, leivakdrvane, leivaisa; jétku leivale!, leibu iihte kappi panema;
rukkileib on majas peremees).

EKI uurimuse tulemuste pohjal nimetatud tiilipiliste eesti toitude ja roogade

ning eesti toidu kohta tehtud uurimuste vordluses (Moora 1991, 1980., Kalvik 1998,
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1981) on koostamisel tabel (vt lisa), milles piiliame kaardistada eesti toidu hulka
kuuluvaid toidutooraineid, nende tooGtlemise ja sdilitamise ning neist roogade
valmistamise viise. Viimaste puhul tahame vélja joonistada mdningaid genealoogiaid,
milles ilmneks seosed traditsiooniliste toitude ja nende tdnapdevaste edasiarenduste
vahel. Oluliseks peame lisada tabelisse ka toiduolukorrad ehk kultuurilise ja sotsiaalse

konteksti, milles iiht voi teist toitu valmistati ja s60di.

2.3.2. Kokaraamatud, kisiraamatud ja ajakirjad kui kultuurikujundajad ja “eesti
toidu” méiiratlejad

Jélgides ,.eesti toidu” diskursuse muutumist kokaraamatutes, kodumajapidamise
kdsiraamatutes ja ajakirjades, on niisiis vOimalik tdmmata paralleele arengutega
rahvuskultuurilise ja rahvuspoliitilise diskursuse arengutega. Need véljaanded ei ole
ainult retseptide edastajad, nad annavad edasi ka omaaegseid sotsiaalseid norme. Sageli
ei pruugi me seda endale teadvustada, aga toit voib iihiskonnas olla viga tihedalt seotud
ideoloogia ja vodimuga. Siin on huvitav jdlgida just kokaraamatute ja
kodumajapidamisajakirjade konteksti — teisi tekste, mis retsepte voi toitumissoovitusi
timbritsevad.

Nt 1927-29 aastate ,,Taluperenaise” liks peamisi paatosi olnud rahva harimine,
eestlaste toitumistavade arendamine ja kujundamine. Ténapdeval lugedes vdib tunduda
iillatav, et tollaseid perenaisi kutsutakse rohkem seeni korjama ja paremini tundma
Oppima vai johvikaid enam toiduks tarvitama. Leitakse et taluperede nidala toidusedel
vajab mitmekesistamist — ollakse liiga kinni tihtedes ja samades retseptides, samas kui
vordlemisi vidikeste muudatustega on {isna tavalistest ja sarnastest toiduainetest
voimalik valmistada kiillaltki erinevaid roogasid. Selle muutmiseks hakkavad ilmuma

igakuised soovituslikud nidalameniiiid koos niidisretseptidega. Uhtlasi vdime aimu

saada sellest, et taluperenaisel jadb tollal pdllu ja kariloomade korvalt juba rohkem aega
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kodusteks toimetusteks, see tdhendab ka suurema tdhelepanu pddramist toidulaua
mitmekesisusele. (Nt metsaande ei hoidistatud varasematel aegadel nii vastavate
oskuste puudumise tottu kui ka seepirast, et perenaisel polnud aega suviste pdllutodde
korvalt marjul-seenel kdia ja neid konserveerida.) Ajakirjas ilmub aga teisigi kirjutisi,
mis médratlevad eesti perenaise kohta tollases sotsiaalses kontekstis. ,,Taluperenaise”
ideoloogia iseloomulikuks niiteks voib lugeda 1928. a maértsikuu numbris ilmunud
professor P. Kopp’i artiklit ,,Perenaise rahvamajanduslik téhtsus™:

»Mees tootab péddasjalikult uute majanduslikkude vairtuste loomisel, kuna aga
naise tegevus seevastu seisab loodud védrtuste otstarbekohasel dratarvitamisel, et
rahuldada enese ja teiste tarvidusi. [...] Kui vorrelda aga siiski linnaperenaise ja
taluperenaise iilesandeid, siis leiame, et need taluperenaisel palju
mitmekesisemad ja vaevarikkamad ja nduavad rohkem oskust ja vilumust. [...] On
saak kokku toodud, siis ilmub perenaine esimesele kohale ja hakkab seda
aegamoOdda terve aasta jooksul dratarvitama. [...] leplik pdhitoon on eriti
taluperenaiste hingeelus véljaarenendud, sest eluiilesanded nduavad iiksteisest
oiget arusaamist. Ei ole sellest viga palju kuulda olnud, et taluperenaised
kiremeelselt iiles astuvad ja naisvoitlust pooldavad. Sellepdrast on taluperenaise
hingeelu kogunisti teistviisi véljaarenenud, millest linnaperenaisel raske aru
saada. [...] Lopuks kordan veel, et rahva rikkus ja joukus ei seisa mitte iiksnes
uute vadrtuste loomises, vaid ka nende otstarbekohases drakasutamises. Viimane
raskus lasub perenaise dlgadel. Seepirast ei ole naise rahvamajanduslik tdhtsus
mitte vdike, vaid kaugelt suurem kui see ehk meile paistab. Eriti on aga perenaise
rahvamajanduslik tdhtsus suur meil viimastel aastate jooksul, kus pdllusaak on
mitu aastat dpardunud, uusi védrtusi ei ole suudetud luua sel médral, nagu see
tarvilik. Kui valmistamine ei ole histi Onnestunud, siis peab dratarvitaja,
perenaine, veel kOvemini ennast pingule tdombama et kulusid tuludega
kooskolastada ja rahuldada enese ja perekonna igapéevaseid tarveid.”
(Taluperenaine 1928: 3)

Seega ilmneb, et eesti taluperenaisel oli kiillaltki suur voim — see kas toitu jdtkus ja
mida pere sdi soltus otseselt temast (vt ka McIntosh, Zey 1989; Counihan 1998, Kaplan
1998). Muidugi oli tal teisest kiiljest ka suur koormus, kuna lisaks talutdddele (joukuse
kasvuga muidugi jérjest vidhem) tuli teha ka kodumajapidamistdid ja hoolitseda selle
eest, et lisaks kasinatele voimalustele ikka midagi toitvat lauale oleks panna. Eestlase
argipdevane toidusedel on lébi aegade olnud vdrdlemisi kasin, ka ndukogude ajal olid

olulised perenaise oskused teha mitte millestki midagi — nt telesaade ,,Vaata kooki”
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pliidis 14bi aastate just neid oskusi arendada. (Noukogude naise jaoks olu
toiduvalmistamine ja retseptide vahetamine sageli ka loomingulise enesevéljendamise
viisiks.) Igal juhul on norm ,naine peab oskama histi siilia teha” oluline veel
1990ndatelgi. Alles suuremad muutused inimeste elujérjes ja elustiilis on toonud kaasa
selle, et uued ajakirjad ,,K66k”, ,,Oma maitse” rddgivad juba soost sdltumata
toidutegemisest kui monusast hobist (,kokkamine”) ja  loomingulisest
eneseviljendusest. Nende arengutega korrelatsioonis on olnud toidu praktiliste ja
traditsiooniliste siimboolsete funktsioonide kdrval jérjest enam suurenev esteetilise
funktsiooni osatéhtsus (toit peab pakkuma maitsenaudingut, olema kaunilt serveeritud).
Kokaraamatud on ikkagi hiline nidhtus, enne seda levisid retseptid ja
toiduvalmistamise oskused suulise pirimusena, isiklike kontaktide kaudu, nagu
omandati ka toiduainete sdilitamise ja toOtlemise oskused. Kaasajal pole paljusid
traditsioonilisi toite vOimalik enam autentselt taasluua, kuna lisaks oskuste
puudumisele pole enam samu algaineid (vrdl oma talu jahu ja poejahu), samuti on
muutunud elukeskkond ja iihes sellega valmistusviisid (nt reheahjus valmistatud
toitudel oli eriomane maitse). Suurtddstuses toodetud rahvustoitudel pole enamasti
spetsiifilisi ,,koduseid” maitseid. ,,Eesti toidu” sisu muutumine on otseses seoses
toiduvalmistamise tingimuste ja tehnikate muutumisega (nt ahju asendumine pliidiga,
poti korval panni kasutuselevotmine), toiduvalmistamise konteksti muutumine
(moodsas kdogis ei kiipsetata tuhakartuleid) (vt Freeman 2004).
2.3.3. Toit, eluviis ja elustiil: rahvuslik esindustoit ja argitoit, eesti toit ja turism
Rédkides eestlase toidust minevikus ja tdnapdeval on oluline vahet teha argipdeva ja
plihade- vdi peotoitudel. Kuna eestlase toidusedel oli veel 20. sajandi alguseski
vordlemisi kesine ja iihekiilgne, siis on meie argitoit sellest vordlemisi erinev ja

tiltipiline eesti toit 19. sajandi mdttes ei tuleks tinasel toidulaual kone allagi. EKI
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kiisitluses véljatoodud tiilipiliste eesti roogade nimekirjas domineerivad samuti eeskatt
ajaloolises mottes mitteargised road.

Ligi pooled EKI tiiiipiliste roogade nimistus voiksid kuuluda argiroogade hulka
(praemuna, vdileivad, mulgipuder, kartulipuder, tihepajatoit, soust ja kartul, kisell,
mannapuder) iilejddnud pigem peoroogade hulka, mida siitiakse teatud ajal (joulud -
verivorst, siilt), sageli siiliakse kas viljaspool kodu (nt jditis likooriga, vahukoor
ritvleivaga) vOi ostetakse valmiskujul poest (nt tdidetud munad). EKI nimistu
koostamise pohimote jadb segaseks, siin voiks olla esindatud rohkem roogi. Nt kama
esineb ainult toidutoodete aga mitte roogade nimekirjas, samas vOib kama(st)
valmistada vdga mitmel moel. Rosolje on enamasti laialt levinud kodused
pidupédevatoiduna (ka argiroana), kusjuures viimast EKI kiisitluses ei nimetata, ,,Eesti
koogis” ja ,,Eesti rahvuskdogis™ on see aga juba eesti toidu hulka arvatud.

Turismil on kohalikule kultuurile alati ka positiivseid mdjusid, iiks neist seoses
»eesti toiduga” kindlasti vajadus jitkuvalt oma kulinaarset identiteeti méératleda,
sageli ka uuenenud huvi kohaliku kultuuri ja traditsioonide ja nende vidirtustamise
vastu. Jdargnevalt moningate roogade nimetused, mida pakutakse Tallinna eesti
restoranides ja traditsioonilistest roogadest, mida on nimetatud ja eelistatud EKI
kiisitluses (punasega tdhisatud need road, mis on nimetatud EKI kiisitluses, sinisega
need, mis esinevad eesti toidu kokaraamatutes, rohelises kirjas on road, mis esinevad
molemates). Selles ilmnevad moned olulised erinevused, eeskitt sellel pinnal, et
restoranimentiii on mitmekesisem ja retseptid keerukamad, kui EKI tiiiipilised road, aga
on ka sarnasusi. Peaaegu pooled ,,Kuldse Notsu Kortsi” ja ,,Eesti Maja” mentiii toitudest
esinevad ka EKI nimekirjas, mistdttu mdlemad esindavad selgelt olulist osa ,eesti
toidust”. Rahvusrestoran on aga ka esinduskdok (,,eesti gourmet”), mis peab olema

eeskatt viliskiilaliste jaoks atraktiivne, seetottu esineb seal muidugi ka selliseid roogi,
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mida ei saa pidada tiilipiliseks eesti toiduks ei argi- ega pidupdeva mdttes. Turisti jaoks
mugandatud eesti toit sarnaneb mugandustega kdigi rahvuskdokide puhul.
Rahvusrestoran ,,lavastab” eesti toitu teisiti, teistsuguses kontekstis kui turismitalu.

2.3.4. “ET-d” pakkuvaid mentiiiisid
2.3.4.1. Restorani ,,Kuldse Notsu Korts” meniiii:

Eelroad: Rostitud taluleib kiiiislauguga; Sibulardngad olletaignas, Kohupiim
kuuma kartuliga, Marineeritud heeringas sibulaga, Saaremaa siilt, Maksapasteet
rostitud saiaga, Suitsurdimesalat vérske kurgiga, Koduvalmistatud juust
pohlamoosi ja peekoniga, Praetud leib singi ja munaga, Rostitud sai siiamarjaga;
Supid: Puljong muna ja pirukaga, Frikadellisupp, Hernesupp suitsulihaga,
Peedisupp loomaliha ja vorstidega;
Praed: Seene ja sibula vormiroog, Practud maks hapukoorekastme ja sibulaga,
Hakklihapall tumeda kastme ja mulgipudruga, Verivorst peekoni ja
pohlamoosiga,
Kiipsetatud ribid terava kastmega, Traditsiooniline seapraad, Lohe koorekastme
ja sidruniga, Kiipsetatud kanakints kiilislaugu ja rosmariiniga, Krobe seakoot
sinepi ja hapukapsaga, Metsloomaliha kange kadakamarja soustiga, Rostitud
veiseselg veinikastmega
Magustoidud: Tuuliku Kama, Hooajakook, Leivakreem moldri moodi, Bubert
marjasupiga, Pannkoogid kohupiima tdidisega

2.3.4.2. Restoran ,,Eesti Maja” meniiii:

Eelroad: Marineeritud kala, Keel herneste ja midardikakastmega, Marineeritud
angerjas, Rosolje, Soolaforell rostitud saiaga, Viirtsikilu keedumunaga
Supid: Hapukapsasupp sealihaga, Hernesupp suitsulihaga, Juurvilja piireesupp
juustuga ja rostsaiad
Praed: Filet mignon veinikastmes, Kukeseened kastmes, Kiipsetatud I5he
koorekastmes, Mandlikoha veinikastmes, Piprapihv seenckastmes, Vasikaliha
ploomidega veinikastmes, “Memme karbonaad”, “Mihklipraad” (lambalihast)
Rahvusroad: Heeringas hapukoore ja sibulaga, Mulgi kapsad (sealihaga), Mulgi
puder pekikastmega, Silgusoust, Siilt, Verivorst; jookidest: kali
Magustoidud: jaitis, kama, karask, pannkoogid jddtisega, pannkoogid
kodumoosiga, pannkoogid meega, ,,Petrseri muffin”

2.3.4.3. Restoran ,,Wirulane” mentiiii:

Eelroad: Soolatud I6he rostsaiaga ; Punane kalamari pannkoogiga / rostsaiaga,
Virsked juurviljad kiitislaugukastmes, Heeringas hapukoore ja keedukartuliga
Supid: Juustusupp, Spinatipiireesupp, Lohe-kooresupp

Pearoad: Verivorst, Ahjukanafilee juustu-paprikaga, Praetud karbonaad sooja
sinepikastmega,  marineeritud  seafilee = sampinjonikastmes,  Piprapihv
piprakastmes

Kalaroad: Ahjukoha midardikastmes, Keedetud forell, ahjuldhe koorekastmes,
Praetud 10he valgeveinikastmes

Magustoidud: Kama, Praetud Brie juust, Jaitis
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Omaette teemaks on ,.eesti toidu” médratlemine ja reklaam vilismaalastele mdeldud
viljaannetes. Uheks pikka aega eesti kultuuri tutvustanud asutuseks on Eesti Instituut,
kes on vilja andnud ka triikiseid, mis tutvustavad eestlaste toitumistavasid. Nende
brosiiiiris ,,Estonian Cuisine” iseloomustatakse eesti kooki iildiselt kui pdhjamaist nii
oma toiduainete, retseptide kui toiduvalmistamisviiside poolest ja muidugi aastaaegade
vaheldumisest soltuvat (talvel rohkem liha, suvel kergemaid toite), ,,Jooduslihedasemat
kui keskmisel eurooplasel”. Samas nenditekse, et toidust kui varem kodu ja
privaatsusega seotud teemast on saanud meedias tlildiselt diskuteeritav teema - s6dmine
on iiha enam avalik sotsiaalne stindmus (Suitsu 2004).
Toidu ja turismiga on seotud turistidele moeldud késiraamatud, reisijuhid ja veebilehed.
The Baltic Guide’1 restoranide arvustuses 6eldakse, et Eesti Maja restoranis voib leida
kdige autentsema eesti toidu Tallinnas. Samuti on jilgimist vddrt eesti toitude
retseptsioon muumaises ajakirjanduses. Nditeks briti ajalehes ,,The Guardian”
(19.04.2003) iseloomustab David Herman Tallinna restoranide pdhjal eesti toitu
jérgmiselt:

»Eesti toidus on esindatud Ida-Euroopa soéokide peavool — kapsasupp,

marineeritud heeringas hapukoorega, suitsuangerjas, kiipsetatud liha (peamiselt

lammas ja siga). Taimetoitlastel on siin raske, pigem vdiksid nad piirduda

kohvikutega. Autentse eesti maitse proovimiseks kiilastage restorani Kuldse
Notsu Kdorts, kust leiate praetud sibulad dlletaignas voi hapukapsad verivorstiga.”

2.3.5. ET ja rahvuslik identiteet: kultuuritraditsioon ja piirkondlikkus

Toit kui osa materiaalsest kultuurist on kultuuri otseselt néhtav, tajutav, kogetav osa,
mida seostatakse nii etnilise kui rahvusliku identiteediga (Van den Berghe 1984,
Scholliers 2001, Goldstein 2005, Caplan 1997). Muutused kultuuritraditsioonides,
kaitumispraktikates ja eluviisis peegelduvad otseselt ka toidus. Samas voib oelda, et
toit ,,médletab”, luues silla tinapédeva ja mineviku vahel. Viimastel aastatel ndib Eestis

ametliku diskursuse tasandil olevat oluline mure meie rahvusliku identiteedi sidilimise
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parast (pidades silmas kohalikku kultuuri), samas omistatakse moistele ,,rahvuslik”
véga erinevaid sisusid, réhudes kord selle poliitlisele dimensioonile (seotud rohkem
rahvusliku identiteediga) kord kultuurilisele (seotud rohkem etnilise identiteediga),
sealjuures voivad need kaks teineteisest suhteliselt palju erineda. Teine mure on seotud
rahvusliku identiteedi sdilimisega rahvusvahelise turumajanduse karmis konkurentsis,
milles otsitakse ,,eesti brindi” ja piiiitakse leida ,,eesti identiteeti”, s.h. ,,eesti toitu”
eduka turustamise nippe.

Ka ,eesti toidul” nii, nagu me leiame selle PM arengukavast on eeskatt
poliitiline ja majanduslik ning alles seejédrel kultuuriline sisu. Tapsemalt tekib konflikt
sellel pinnal, et ,,eesti toitu” defineeritakse kiill kui ,,toiduaine voi toiduainete segu, mis
on moeldud inimesele s60giks voi joogiks todtlemata voi toddeldud kujul ning mille
koostises ja/voi valmistamismeetodis avaldub eesti rahvuskultuuri moju”, aga see
millest radgitakse, on ikkagi pigem toiduainetetdostus ja toidutooted. ,,Eesti toit” ei ole
aga ainult toode voi aine eraldivdetuna, see mdiste holmab kogu eesti toidukultuuri,
toiduvalmistamise viise ja kohti, toidu stimboolset tdhendust kultuuris, sddmisrituaale
jms. Kui kisitleme toitu pelgalt isoleeritud objektina, ilma kultuurilise kontekstita,
milles talle omistatakse tdhendused, voib ,eesti toidu” propageerimise {iiritus
ebadnnestuda.

Eeltoodud méiiratluses dratoodud ,,rahvuskultuuri moju” pole sugugi lihtne
kindlaks méérata. Segadus tekib juba eelmainitud etnilis-kultuuriliste traditsioonide ja
poliitilis-majandusliku rahvusliku identiteedi keerukatest suhetest.

Hiljutiilmunud kokaraamat ,,Eesti rahvuskdok™ (2004) niiteks osutab sellele, et
vaatamata Eesti ala viiksusele eksisteerivad siingi erinevad toiduvalmistamise tavad —
vélja tuuakse seitsme suurema regiooni eripdrad (Kihnu; Saaremaa, Hiiumaa ja Muhu;

Ladnemaa; PoOhja-Eesti; Ida-Eesti; Louna-Eesti ja Mulgimaa; Setumaa). Samuti
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peegelduvad selles raamatus nii ammusemad kui hiljutisemad kultuurimdjud,
muuhulgas osutavad paljud retseptid sellele, et eesti kodgi elujdulisus peitub just
vOimes integreerida endasse vOOrmdjusid, muutuda ja areneda. Tadnapdevase
iileilmastuva kultuurilise iihtlustumise valguses on eriti heaks nditeks ,,kamaellod” —
traditsiooni kuuluva kamajahu ja pohla- voi johvikamoosi kombineerimine kaasaegse
eesti koogi ainetega. Kokkuvotlikult voib tddeda, et raamat on 1ébildige eesti kdogist
1abi aegade, sisaldades endas nii ammuseid traditsioonilisi talurahva toite (ajast, mil ei
médratletud end veel eestlastena), 20 sajandi alguse ja I eesti vabariigi aegseid toite,
ndukogude ajal kujunenud retsepte, kui ka péris tdnapaevaseid edasiarendusi kunagiste
traditsiooniliste toitude pohjal. Eesti toit ongi suuresti hiibriidne ja tdeliselt “oma” on
selles raske leida. Kui, siis ainult meie hapendatud taignast must leib. Nii tddeb ka
Rocca al Mare Vabadhumuuseumis asuva Kolu Kortsi peakokk Ulle Sepper (Kirikal
2001: 34), et ta ei oskakski eristada ja defineerida eesti kooki, ,,sest eestlasele omaselt
oleme aegade jooksul ikka kdigilt, kellega kokku puutunud, midagi meie arvates head
iile votta piitidnud. Nii on meie kddk kirju ja paljude kdookide siimbioos.”

Eesti toidus (kdok) on palju sarnast lddnemeresoome piirkonna soome-ugrilaste
toidutavadega, kuna peamisteks toidusaamise allikateks olid selles piirkonnas
pOlluharimine- ja karjakasvatus ning kalapiiiik. Soome-ugri toitudes kasutati nt palju
sarnaseid ained toidu valmistamisel (teravliljadest oder ja rukis, kapsas, kaalikas jm).
Kama, mida sageli peetakse algupéraseks eesti toiduks, tarvitati mitmete rahvaste
koogis teatud variatsioonidega (nt vepslased, vadjalased jt). Kdigi soome-ugri rahvaste
toit oli tdnapdevases madistes 6koloogiline — loodusldhedane ja séddstlik (nt kui tapeti
loom, siis tarvitati peaaegu koik peale naha toiduks), toitu valmistati sellest, mis
vastaval aastaajal parajasti kodus saada oli (siligisel suured saiapétsid, kevadel kesine

rokk; talve tambin taari-leibd, suve pistan piima-leibd). Mdnikord ilmnevad siiski
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kultuuritraditsioonilised erinevused kodukeskkonnas saadaoleva tarvitamise suhtes — nt
seente tarvitamine toiduks soomlastel ja pdhja-eestlastel harv. Katariina Juhansoni
(1995: 7) arvates voib etnilise kdogi eripdrast rddkida siiski vaid ungarlaste puhul, kelle
jaoks oli ja on eriti oluline, kuidas mingi konkreetne roog on valmistatud (nt
missuguseid viirtse ja lisandeid ja mis vahekorras lisatakse).

Sarnasusi on vdimalik leida ka eesti koogi ja teiste Euroopa rahvuskdokide
vahel, mille toitudes on mitmeid sarnaseid pdhikomponente, erinevad on aga lisandid
ja valmistusviisid (nt kartul). Uldteada on saksa ja vene ko6gi mdjud. Olgu siinkohal
nditena toodud paljudele veel praegugi tuttava maitsega kevadise ndgesesupi retseptide
vordlus, esimene neist parit Eestist, teine Rootsist (ndgesesupi retsepte voime leida ka
nt norra, iiri, luksemburgi rahvuskoogist, aga ka nditeks indiaanlastel — siin on
médrava tdhtsusega olnud looduskeskkond, kus elati ja kust vastavat toidutoorainet on
olnud voimalik hankida). Teisel juhul on valmistamisviis veidi keerukam, aga sarnasus
roogade vahel on ilmne.

NOGESESUPP 1

Noored ndgesed puhastada, pesta, keeta vihese veega ilma kaaneta ndus ja
hakkida peeneks. Voi sulatada, lisada jahu ja kuumutada ldbi, valada juurde kuum
vesi ja hakitud ndgesed. Keeta moni minut, siis maitsestada soolaga. Kausis

kloppida toores munarebu koorega lahti, valada peale kuum supp. Muna voib
lisada ka keedetult 16ikudena.

NOGESESUPP 2

Nogesed tuleb korjata viga noorte virsetena kui lehed on veel 2-3 cm pikkused.
Supi koostis: 2 | loputatud ndgeselehti, 1,5 1 veiselihapuljongit (v3ib asendada
puljongikuubikutest tehtud puljongiga), 2 tl void, 3 tl jahu, 25-50 g murulauku,
soola, pipart. Valmistusviis: keeda ndgeselehti leemes tasasel tulel 5-10 min.
Kurna vedelik eraldi ndusse. Piireeri ndgesed ja murulauk nii et tekiks kreemjas
pasta. Sulata voi, lisa jahu ja sega keskmisel kuumusel. Lisa ndgeseleem ja siis
pliree. Lase modned minutid keeda siis lisa pipart ja soola. Serveeri
kdvakskeedetud munapoolikute vai viiludega.

Kui vaatame ajas tagasi, on moisted ,,eesti toit” voi ,,eesti kook” vordlemisi hiljutised,

kiibel eeskdtt 20. saj algusest. Eestlase eneseméératlemine ja rahvusliku eneseteadvuse

38



Tartu Ulikooli semiootikaosakond
Eesti toidu defineerimine: aruanne

areng ning eesti toit on omavahel ldhedastes seostes. Vajadus méératleda eesti kokka
vOi eesti perenaist tekib 20. saj alguses, soovides eristuda saksa ja vene mdjudest
(tsaariaegsed kokaraamatud olid tdlked, millel polnud kohaliku kultuuri tavadega erilist
seost). Vajadus maitatleda teatud toite kui ,,eestilikke” tekib enamasti kultuuriliste
muutuste olukordades, kui ,,eesti toit” kannab endas milu funktsiooni ja vajadust oma
identiteeti kinnitada (1947. ilmub Stockholmis Else Rabadiku ,,Kokaraamat eesti
perenaisele”, 1997 ,,Austraalia eestlaste kokaraamat™), vdi siis kui ,,eesti toit” ei ole voi
seda ei tajuta enam loomuliku osana inimese igapdevaelust ja see vajab uuesti
méiitatlemist (1998 ilm. ,,Piihade ja tavanditoite”, 2003 ilm. ,,Eesti kook”, 2004 ilm.
,Eesti rahvuskook™). Kokaraamatus ,,Eesti kook/Estonian Cuisine” (2003) ilmunud
fotod pastoraalsetest idiillidest (kuldsed viljapollud rukililledega jms) representeerivad
eesti toitu ka kui omamoodi minevikuideaali, utoopiat. Ideaalkujutelm kuldse viljapdllu
ja sinise taeva taustal seisvast muhu seelikus linalakast eesti neiust, kes hoiab kies
reheahjust voetud leiba (vai selle analoogid) on néiteks liks sellistest traditsioonilise
»eesti toidu” miitologiseeritud kuvanditest, mida kasutatakse kaasaegsete eesti
toidutoodete reklaamis nii kodu- kui vélismaal.

Ka praegune vajadus ,.eesti toitu” defineerida ndib olevat seotud ebakindlusega
selles osas, kuivord traditsiooniline toit on enam meie rahvusliku identiteedi osa. Seni
olid keedukartul ja sealiha hapukapsastega selgelt eestlase harjumuspérased toidud,
niitid on olukord muutumas, kuna poes on toiduvalik suurem (ndukogude ajal oli eesti
toidu s6Omine omamoodi vastupanu venestamispoliitikale) ja inimeste teadlikkus
tervislikust toitumisest suurem, ka on oluliselt muutunud inimeste elatustase ja sellega
seoses eluviis (rohkem siiliakse viljas, kdiakse reisimas, kiilalistele soovitakse

valmistada erilisi roogi). Elatustasemega seoses on muutunud ka inimeste maitse-
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eelistused, enam ei kehti kunagine tdekspidamine kui silku-leiba koht on tiis, vaat
kuidas t606 siis 1dheb kées.

Globaliseerumistendentsid jatkuvad ka Eestis ja rahvusvahelise majandusliku
konkuretsi tingimustes piiliab ka toiduainetetodstus otsida ,,eesti mérki”, millega
teistest eristuda. Suurkorporatsioonide haardes torjutakse véiketootjad linnade
supermarketi-tiitipi kaubanduskettidest eemale, sageli on aga just véiiketootjatel
pakkuda originaalseid lokaalseid tooteid. Ometi ei ole eesti toit ja eestlaste
toitumisharjumuste ja —eelistuste muutmine ainult toiduainetetootjate voi PM
voimuses. See, miks traditsioonilisi vdi tiitipilisi eesti toiduaineid vdi roogasid enam nii
palju ei tarvitata nagu varem, on kompleksne teemadering, kus modjutajaks on nii
muutunud sotsiaal-majanduslik situatsioon, tervisliku toitumise ideoloogia, {iha enam
linnastuv eluviis, millega kaasneb rohkem véljas s66mist. Eestlasest on oma mineviku
suhtes iha enam saamas turist ja eks orienteeru ka eesti toitu pakkuvad turismitalud
mitte ainult vilismaalastele vaid ka eestlastele, kusjuures sageli piiiitakse toitu pakkuda
tahendustloovas kontekstis, omamoodi lavastuses, milles miljodl, lavakujundusel ja
esemetel, lugudel, mida jutustatakse, on suur osatdhtsus. Aga kéik turismitallu on
ikkagi tihekordne visiit, millel ei pruugi olla mdju inimese toitumistavadele argielus.
Kdige olulisem ongi ilmselt see, kui suudetakse mojutada kodust toiduvalmistamist,
milles lokaalne toit ja toiduvalmistamise viisid kui mitte igapdevase harjumuseks, siis
vihemalt teatud regulaarsuseks saaksid. See oleks seotud ka Okoloogilise
ellusuhtumisega, litkumisega ,,slow food”, milles kohalik toidukultuur vastandatakse

iileilmsele kiirtoidule (Parkins, Craig 2006).

2.4. “Eesti toit” massiteabevahendites aastatel 1930 — 2006: valikuline iilevaade

Eesti Konjuktuuriinstituudi 2006. aasta uuringust “Elanike rahulolu eesti
traditsioonilise toidu pakkumisega toitlustuses™ selgus, et peamisteks infoallikateks,
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kust sooviti toitumisalast infot saada olid kokaraamatud (49% vastanutest) ja
kokandussaated televisioonis (43% vastanutest). 36% jaoks olid vordselt olulised ka
kokandusteemalised ajakirjad, toitlustusasutustes ldbiviidavad esitlused ja toiduainete
pakendid. Seejuures on ajakirjad kanalina elanike hulgas oluliselt enam véairtustatud
vorreldes ajalehtedega (23% vastanutest). Vottes arvesse asjaolu, et televisioon
massiteabevahendina on populaarseks saanud alles viimase 50 aasta jooksul, voib siit
tuletada, et ajakirjad on 1dbi aegade olnud iiheks olulisimaks toitumisalase info
kandjaks.

Mis laadi on need praktilised toitumisealased nduanded, mida meedia oma
lugejaile jagab? “Eesti toidu” defineerimise seisukohalt on igapdevased toitumisalased
tegevused sama olulised, kui muuseumidesse talletatud rahvapéarimus. Alljargnevalt on
voetud vaatluse alla koduperenaistele- ja kodundusele orienteeritud ajakirjad, kui
eeldatavalt nn toidukiisimusi kdige paremini esindavad.

“Eesti toidu” defineerimisprojekti pShihiipotees nieb ette, et toidu tdhendusest
on voimalik rddkida ennekdike selle tarbimise kaudu. S.t uurides erinevaid
tarbimissituatsioone (ja nende populaarsust) selgub ka see, mis teeb eestlaste poolt
tarbitava toidu ‘eestilikuks’. Alljargnevas kolmes osas vaatleme a) nn
kodundusajakirjandust kui toidu-teema {ildist konteksti, b) toidusituatsioonide
jagunemist aastaaegade 10ikes (piihadetoidud, sessoonsed toidud jne) ning c)
toitlustamise kiisimused detailsemalt (nn nddalamentiiid ja tervisliku toitumise juhised
igapdevaseks tarbeks).

Kodundusajakirjandus toidu-teema iildise kontekstina

Kiisisime: mis laadi on need toitumisalased nduanded, mida meedia oma lugejaile
pakub? Vastamist tuleb alustada selle konteksti kirjeldamisest, milles neid nduandeid
pakutakse. Seosed milles toidu-kiisimusi késitletakse, kujutavad endast tegelikult
ettevalmistust mingi toidu tarbimiseks. Piltlikult 6eldes: nii nagu korterist (majast) voib
leida elutoa, magamistoa, keldri ja koogi, vastab sellisele ruumijaotusele ka iiks
kodundusajakiri. Selline ajakiri piitidleb esindama kas kdiki vdi mdningaid neist
tegevustest, mida nendes “ruumides” on vdimalik arendada. Et toitumine moodustab
nende kontekstide lahutamatu osa, voib sellealaseid ndouandeid leida pea koigist
véljaannetest mis annavad suuniseid vaba-aja kditumisteks. Muutused eri ajastute
véljaannete sisulises struktuuris peegeldavad ka muutusi suhtumises toidukultuuri.

Periood 1930-st tdnapdevani jaguneb kolmeks: a) ennesdjaaegne, b)
ndukogudeaegne ja c) uue Eesti Vabariigi aegne. Esimest ja kolmandat iseloomustab
véljaannete mitmekesisus ja informatsiooni kerge kittesaadavus, ndukogude aeg
seevastu toimis juba esimese vabariigi jooksul véljakujunenud traditsioonide
katkestajana.

Jargnev graafik on koostatud ldhtudes pdhimdttest, et esindatud oleks koik
aastakiimned alates 1930-st. Valimisse on vdetud Taluperenaine aastatest 1930 ja 1940,
Eesti Naine aastast 1946, Noukogude Naine aastatest 1956, 1967, 1976, 1983 ning ‘90-
te algusest on tehtud valik erinevatest Eesti Naise numbritest. Perioodi algusaeg —
esimese iseseisvusaja keskpaik on valitud arvestusega, et selleks ajaks oli tekkinud
teatav konsensus selle suhtes, mida pidada keskmise eestlase ‘igapdevaseks toiduks’.
Toitumisalane info oli mdeldud tarbimiseks n-0 laiadele massidele ja kittesaadav
paljudest allikatest. 1924. aastal alustas ilmumist Eesti Naine, 1927 lisandus toonasesse
kodundus-meediasse Taluperenaine. Taluperenaist on siin teistele tolle aja
véljaannetele eelistatud, kuivord tegemist oli spetsiifiliselt just kodundusele
orienteeritud ajakirjaga. Arvestades ajastu konteksti pole ilmselt juhus, et 1946. aastal
jatkas ilmumist just Eesti Naine — ‘taluperenaistest’ rddkimine lihtsalt polnuks
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ideoloogiliselt korrektne (vahetult enne saksa okupatsiooni muudeti ajakirja nimi
ideoloogiliselt sobivaks “Maanaiseks”). Kdnekad on ndukogude-aegsete viljaannete
tiraazid, mis pdrastsdjaaegsetel aegadel olid tagasihoidlikud. Aajakirjade iildise
vihesuse tottu suurenesid need kiiresti; 1984. aastal Noukogude Naine vabanes
tellimispiirangutest (!) ja triikkiarv tousis 175 000-le, et piisida sellel tasemel piisterve
kiimnendi. Nn siirdeperioodil kasvas koikide perioodikaviljaannete tiraaz hiippeliselt,
nii ilmus Eesti Naine 1990. aastal koguni 223 000 eksemplaris (Vihalemm, Kduts 2004:
79). Edaspidi tiirkiarvud kahanesid ja véljaannete hulk kasvas.

Ennesdjaaegne ja  90-te  koduajakirjandus  sarnanevad  viljaannete
mitmekesisuse ja informatsiooni kerge kattesaadavuse poolest. Erinevused nimetatud
kahe perioodi viljaannetes on n-0 ajastuspetsiifilised. 1930-te kodundus oli
orienteeritud ennekdike talu- ja koduperenaistele. 1940. aastaks oli Eestist saanud
arenenud agraariihiskond, toiduna tarbiti piltlikult 6eldes kdike seda, mida maa pakkus.
Samas vOib toonaste toitumisjuhiste pohjal nentida, et nn toiduainete geograafia oli
suhteliselt kitsas ja toiduainete valik sOltus suuresti aastaaegadest ja kittesaadavatest
sdilitusvahenditest. Maa industrialiseerimine jéddb enam-vihem tervikuna ndukogude-
perioodi, 90-te aastate alguseks oli Eesti tihiskond sisenemas nn postindustriaalsesse
infolihiskonda. Kéesoleva uuringu fookus on traditsioonilisel eesti toidul, mis on
médratletav just tagasivaates. 1990-te 10pp ja jargnevad aastad esindavad elustiilide
paljusust ja geograafiliselt vdgagi ulatuslikku toidusituatsioonide mitmekesisust. Selles
mottes on meie poolt valitud periood 1930-1990 optimaalseim, illustreerides tiihte
muutumise ajajarku Eesti toidukultuuris.

Noukogude ajakirjandus eristub ennesdjaaegsest ja 90-te omast korge
formaliseerituse poolest. Stalini-jargses meediasiisteemis ja suurel mééral kogu avaliku
kommunikatsiooni siisteemis vOis eristada vidhemalt viite tasandit, mis erinesid
tugevasti selle suhtes, mis oli lubatud — milline oli kontrolli aste ja milliseid kontrolli
vorme kasutati, mil mééral avaldatavad tekstid oli allutatud kindlatele sisulistele ja
vormilistele reeglitele (Vihalemm, Lauristin 2004: 4). Noukogude Naist, ainsat toonast
eestikeelset kodundusajakirja andis vilja EKP Keskkomite. Klassifikatsioon “EKP
KK” tdhendab seda, et poliitilise kontrolli hierarhias kuulus véljaanne kusagile
“keskmise kontrolli” ja “tugeva kontrolli” vahepeale. See tdhendab: kodu ja pereelu oli
surutud EKP KK ajakirjale kehtinud rangete ideoloogiliste ndudmiste raamistikku.
Ukskoik milline oli viljaande sisu, oli see mdeldud illustratsiooniks ndukogude
elulaadile ja kultuurile. See kehtib iihtviisi kdikide ndukogude aja perioodide kohta,
olgugi et vabaduse astmed erinevatel kiimnenditel olid erinevad.

Eesti Sotsiaalteaduslik Andmearhiiv sisaldab mitmeid meediakasutuse
uuringuid perioodist 1977-1993. Nii nditeks selgus 1977. aastal Sirbi & Vasara lugejate
seas labiviidud kiisitlusest, et ca 50% korg- ja keskharidusega inimesi jélgis Noukogude
Naist pidevalt, pidevalt ja vahetevahel luges seda viljaannet kokku peaaegu 88%
toonastest kiisitletutest. Péris pohjalikult on kaardistatud ka toonaseid lugejaeelistusi.

Meie jaoks olulise rohuasetusena tuleb selle alajaotuse Idpetuseks vilja tuua
asjaolu, et hoolimata meedia tugevast ideoloogilisest kallutatusest figureeris
kodundusteema koikide toonaste lugejaeelistuste tipus, seda nii *70, *80 kui ka 90
alguses tehtud kiisitlustes (tdsi, '90-tel lisandus veel teisigi olulisi teemasid, kuid
kodundus ei muutunud lugejaile seetdttu veel vihem aktuaalsemaks). Ajakirjanduse
tarbimine toimus terve vaadeldud perioodi viltel ikkagi 1dhtudes inimeste vajadustest,
mitte riiklikest huvidest, nagu seda ndukogude ajastu ideoloogia ette nagi.
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2.4.1. Muutustest toitumissoovituste diinaamikas

Alustasime seda iilevaadet tddemusest, et mingi maa toitu ei saa lahutada kontekstist,
milles toimub selle tarbimine. Kodundusajakirjade pohjal tehtud iildistus padeb
ennekdike koduses ringis tarbitud toitude kohta. Ajakirjanduse pdhjal vaib tdiesti
selgelt eristada n-0 enne- ja parastsdjaaegsed toidud, samuti saab rddkida HrustSovi
aegsest sulast (vt NN 1967. aasta eristust, mis torkab silma mitmekesisuse poolest nii
toitude, kui ka kastmete ja jookide valikus) ja sellele jargnenud stagnatsioonist. 70-te
keskpaiga ja 80-te alguse toitumisnduannete tagasihoidlikkus tuleneb kindlasti ka
sotsialistlikust “kasvatusest”, mis idealiseeris tihissdoklat kasutavat ndukogude
inimest.

On tdhenduslik, et viidatud perioodil hdabus ka nn toitumissedelite igakuine
triikkimine kodundusajakirjades. Toitumissedelite traditsioon sai alguse 30-te alguses
ja kujutas endast soovituslikku nddalameniitid perenaisele, hdlbustamaks perele
mitmekesise toidu valmistamist. Traditsioon taastus peale sdda, erinevalt varasemast,
eristati lisaks soovituslikku hommiku- ja 1dunasé6ki. Hommikune s66maaeg kujutas
endast reeglina kerget einet (salat, kohv, suupisted). Louna seevastu négi ette tdsise
mitmekaigulise toitumise. Huvitav on ka tdheldada, et sojajargsest meniiiist kadusid
soovitused kasutada toidujdéke eelmisest pdevast vdi eelmisest toidukorrast.

Kui okupatsioonile eelnenud ja jargnenud ajaga seoses saab radkida suhteliselt
kindlast plihadetoitude meniiiist, siis ndukogude aegne koduse toidu sedel selliseid
kiike véga ette ei ndinud. Tehti kiill viiteid ndéri- ja uusaastaroogadele, kuid seda
pigem ranges ja rahvuslikkust mitte eriti rohutavas votmes (nditeks puuduvad toitude
pingereast nii hapukapsad, verivorst kui ka seapraad). Pidulikumaid toidukordi
soovitati kiill nii mai- kui oktoobripiihade puhuks, kuid arvestades toonaste inimeste
kasinat ostujoudu, ei olnud needki meniiiid teab-mis luksuslikud. Naistepdevaks
niiteks soovitati traditsiooniliselt kiilmlauda, mis naisperele nende pdeva puhul liigset
koormust ei pakkunud.

Uurides graafikuid, mis kirjeldavad toitude kajastastamist
kodundusajakirjades, saab viidata kahele peamisele vaatepunktile. Need on: a)
traditsiooniline ja maaldhedane (ehk ennesdjaaegne) ja b) traditsiooniline ja “vastavalt
voimalustele” (ehk parastsdjaaegne). 60-te keskpaigast alates lisandus sellesse
spektrisse veel tagasihoidlik geograafiline mddde. Niiteks vahendati lugejaile Leedu,
Ukraina, Moldaavia jt sotskultuuride retsepte. 80-tel leidsid tee ajakirjandusse ka
“eksootilisemad” retseptid Itaaliast ja Soomest. Alates 90-test saab ridkida tinglikult
ka kolmandast, nn elustiilidel pdhinevast vaatepunktist toitumisele (nt kaalujdlgimine,
piknikupidamine, matkamine).

Alljargnevalt dratoodud graafik esitab vaadeldud perioodi 26 kdige
populaarsemat toitu (retseptide eraldi vdljatoomine osutus mdttetuks, kuivord nende
kasutamine on nii-ehk naa iga koka maitseasi ja traditsioonilised Eesti toiduained ei
vaja siinkohal ehk eraldi tutvustamist). See pingerida on koostatud viitamiste summa
pohjal ja kajastab sellisena perioodi tervikuna. Kuid oleks olnud vdimalik ka
teistsugune, lisaks viitamiste arvule ka toiduainete kasutamise stabiilsust arvesse
vottev pingerida. Nagu néha, oleks selle tipp suhteliselt sarnane eelolevale graafikule:
nimekiri kuni ‘hautatud lihani’ jaguneb vaadeldud aastate 1dikes véigagi vordselt (va
‘salatid’ ja ‘kohupiim lisandiga’, millede valmistamine kujunes valdavaks
traditsiooniks pérast soda).
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Noukogude aja koduste “menusdokidena” eristuvad teistest voileivad,
kondiitritooted, munast valmistatud road, ahjus valmistatud koogid, marinaadid,
taidisega road ning nuudlid ja makaronid, mida ennesdjaaegses Eestis tunti pigem
véihe. Enne- ja pirastsdjaaegse toidu vordluses tuleb vilja tuua ka nn poolfabrikaatide
tekke eestlase soogilauale. Kotletid ja teised hakklihatoidud on pigem hiline néhtus
siinses toiduruumis, sama kéib ka viinerite, sardellide jt vorstide kohta. Samuti olid
toiduretseptides levinud viited valmissalatitele, nt “LetSo”, “Tervis”, “Nezini” jne.

Viidata saab ka populaarsust kaotanud toitudele. Vorreldes erinevate hautiste
osakaalu toitumissoovitustes on néha, et nende tihtsus pealesdjaaegses
kodundusajakirjanduses vihenes silmndhtavalt. Jarjest vahem tutvustati suppe ja
pudrusid, erilist tdhelepanu ei pdoratud soolatud ja suitsutatud toitude tarvitamise
voimalustele. Viimast asjaolu illustreerib ka fakt, et pirast sdda soovitati toidu
korvale tiha vihem kiilmasid liha- ja kalaldikusid — see toidus ei ndudnud tarbimiseks
erilist ettevalmistamist ja oli sellisena hautiste kdrvale kdepérane votta.

Siinkohal peaks tutvustama graafiku alumisest otsast napilt vilja jddnud toite.
Suitsulihale jargnevad vdga viikeste vahedega ‘magustoit’ (populaarne ennekdike
pealesdjaaegsel perioodil), ‘verivorst / verikdkk’, ‘praekartul’ ja ‘veisepraad’.
Nendele enamuses traditsioonilistele roogadele podratud vihene tihelepanu on ilmselt
seletatav pohimottega, et iseenesestmoistetavatest asjadest lihtsalt ei rddgitud. Nii
néiteks ei tdstetud verivorsti esile juba alates 60-te 10pust, samas oli see lihasaadus
iiks neist vidhestest, mida poest iildse vabalt oli voimalik osta.
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Toitude kajastamine kodundusajakirjades Taluperenaine ja Noukogude Naine
(Eesti Naine) perioodil 1930 - 1990

supid -= R =
pudrud -E oy =
salatid -= DO =
vormiroad -E NN =
hoidistest valmistatud magustoidud (kissell, kompott jne) -= AN
kilmad lisandid toidu kdrvale (liha-, kala ja vorstildiked) -E o=
keedetud kartulid lisandiga / lisandina -= N H
kohupiim lisandiga, juust, kodujuust f|1=Eom =
hautatud iha = N\

voileivad f[eaww =

kondiitritooted (tordid, keeksid, kiipsised jms) el =
hautatud aed-, k66gi- ja juurvili -E N E
ahjus kipsetatud koogid -: =
pirukad | E=

munast valmistatud road [ |70
N

tarrendid ehk sildid

marinaadid [ =
hautatud kala E111Z[E
taidisega road |/ERI=
nuudlid / makaronid =

kalapraad [=

=
soolatud toit E E
|

N

pannkoogid =

seapraad E
kotletid |3
suitsuliha / suitsukala -5 [
0
= 1930 Taluperenaine 1940 Taluperenaine 1946 Eesti Naine 1956 Noukogude Naine

1967 Ndukogude Naine m 1976 Noukogude Naine "+ 1983 Noukogude Naine = 1990 Eesti Naine
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2.4.2. “Pohitoit” ja “lisand”

Reeglina esitletakse toitu kahest komponendist koosnevana: pdhiroog ja see, mida
samalt taldrikult vahelduseks kdorvale tarbitakse. Eelnevalt graafikult néiteks
selgus, et populaarne oli tarbida kartuleid nii “lisandi”, kui “peatoiduna”, sama
kéib ka mitmete liha- ja kalaroogade kohta. Et tdiesti selgelt on tegemist toidu
valmistamise tasandil toimuva tdlgendusega, ei hakanud me selle kohta eraldi
tildistust esitama. Tdiesti eraldi toidulisandiks on aga “kaste”, mille enimlevinud
vormide kohta alljargnevalt ka iilevaate esitame (vt graafikut).

Ka siin eristuvad tdiesti selgelt enne- ja parastsgjajargsed toidud. Enam-vihem
vordselt mdlema perioodi vahel jagunevad soovitused tarvitada hapukoorekastet
(erinevate hautatud toitude kdrvale), leemekastme kasutamine jééb peaasjalikult
ennesdjaaegsesse  perioodi. Sama  kdib  pekikastme kohta. Lisaks
hapukoorekastmele torkab regulaarse kasutamise poolest silma veel tavaline
jahukaste, mis reaalsuses oli n-6 pdhjaks paljudele teistele kastmetele (nt peki-,
sibula, ja pruun kaste).

Erinevate kastmete populaarsust illustreerivalt graafikult torkab silma eelnevalt
viidatud sulaaeg. Just 1960-tel ilmus palju eksperimentaalseid soovitusi
toitumisevallas, mis hilisema stagnatsiooniajaga vorreldes on vdga huvitavad
lugeda.
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Uldsoovitatud kastmed kodundusajakirjades Taluperenaine ja Noukogude Naine
(Eesti Naine) perioodil 1930 - 1990

leemekaste b
hapukoorekaste = B e e e e
pekikaste V——=
tomatikaste | A
sibulakaste | N
jahukaste AR
méadarbikakaste B
koorekaste B SS S,
vaniliekaste P e
seenekaste = B,
marjakaste | RN

majoneesikaste

ERSSSSSSSSSNSSN S —
kohupiimakaste ey
AN
ARSRRSRRRRSN]
NN

pruun kaste

piimakaste BN
mahlakaste FRSSSSSSSN

veinikaste

kdOmnekaste

vahikaste [SSS50

tilikaste

teravamaitseline kaste

tatari kaste

suitsukala kaste

singikaste

sinepikaste

rosinakaste

oY
-
poola kaste
NN
S

pohlakaste

ploomidega maitsestatud kaste

kurgikaste

juustukaste

hollandi kaste

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

= 1930 Taluperenaine 1940 Taluperenaine 1946 Eesti Naine 1956 Noukogude Naine
B 1967 Noukogude Naine m 1976 Noukogude Naine . 1983 Noukogude Naine = 1990 Eesti Naine



2.4.3. Toidu korvale soovitatud joogid

piim

kohv |

tee

hapupiim |

aurutatud mahlad (maasikas, murakas, mustikas, vaarikas jne)

kama

keefiri-mahlajook

mahla-piimajook

piimakohv

pihlakamarjamahl

Olu / kodudlu

kibuvitsamarjatee

Sunamahl

tomatimahl

pohlamahl

leivakali

kakao

tirgi ehk idamaade kohv

rabarbarikali

puns

pihlakavein
pihlakatee |
pett

naarivein

murakabool

lauaviin

lapi ndia jook

kurgi-tomatikokteil

kukerpuumarjamahl (barbaris)

kreegimahl

kddmnejook
koktel |
kange kohv kakaoga (aafrika kohv) |

jhvikamahl |

dessertvein

poldmarjamahl
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erenaine

Ehkki iilaltoodud nimekiri tundub vordlemisi kirju, saab viidata vaid kaheksale
populaarseimale joogile, teised leidsid viitamist vaid episoodiliselt. Iseasi
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muidugi, et jookide nimekiri oli tekitatav iildse tdnu eelnevalt viidatud
toidusedelite fenomenile. Nende sedelite kadudes ei olnud ka toidu korvale
tarvitatavad joogid enam teemaks.

Siit ka isedrasused jookide pingereas. Esikohal on piim, mida soovitati tarbida
praktiliselt kdikides ennesdjaaegsetes toidusedelites. Umbes poole vdhematel
kordadel soovitati tarvitada kohvi (pohiliselt hommikul ja s6ogikorra Idpetuseks).
Tee on pingereas kolmandal positsioonil. Jargnevad hapupiim ja aurutatud
mahlad erinevatest marjadest. Suhteliselt pealesdjaaegne soovitus on tarbida ka
piima- ja keefiri mahlajooke.

Niisiis:

Koige stabiilsemalt on kiimnendite jooksul koduajakirjanduses pdoratud
tdhelepanu  késitdole, tervishoiukiisimustele ja ilukirjandusele (jdjejutud,
luuletused jms). Suhteliselt stabiilsena tundub ka rubriik “naiste {ihiskondlik
aktiivsus”, siin ei tohi siiski unustada et eri aegadel oli sellel erinev tdhendus.
Tekstid 1930-maanaiste seltside tegevusest ja tekstid ndukogude naistodlistest on
sarnased vaid iihise eesliite “nais-" poolest.

Ehkki toiduretseptide ja sd0gisedelite maht ja arv eri ajastutel kdigub, on pilt
vorreldes monede teiste kodundusvaldkondadega végagi stabiilne. Graafikul
kajastuvad muutused tulenevad ennekdike 30-tel tekkinud traditsioonist
jarjestada retseptid “nddala soogisedelina” (kiimnendi 10pus ka “kuu
sOogisedelina”: 1940). Hiljem see traditsioon kadus ja taastus alles ‘60-°70-te
Noukogude Naises (et 1980-te stagnatsioonis jéille kaduda).

Igakuise toiduretseptide rubriigi juurde kuulus reeglina toidu valmistamise
tildisi pohimatteid ja tavasid tutvustanud tekst. Vorreldes okupatsiooni ja sellele
eelnenud perioodi, on ndha et toidu valmistamise iildistele pdhimotetele ja
tavadele poorati 1930-te meedias 10 aasta jooksul kokku umbes samapalju
tadhelepanu kui jargneva 50 aasta jooksul.

Muutused toimusid ka toiduteemat toetanud valdkondade kajastamises. Nii
nditeks kadus peale 1940-tat kodundusajakirjandusest rubriik “koduloomade
kasvatamine”, tdhelepanu koduaiandusele kahanes isegi rohkem kui tdhelepanu
toidu valmistamisviisidele ja toiduga seotud tavadele. Sama kdib ka tildist
kodukorraldust- ja planeerimist vadrtustanud lugude kohta.

Enimsoovitatud toitude pingerida juhivad iilekaalukalt erinevad supid. Umbes
kolmandiku vorra vdhem poorati tdhelepanu  pudrudele, peamiselt
ndukogudeaegse ndhtusena on kolmandal positsioonil salatid. Ldbi aastakiimnete
soovitati vigagi stabiilselt valmistada vormiroogasid — esindatuse poolest vdib
vormiroad paigutada kolmadale kohale suppide ja pudrude jirgi. Jargnevad
erinevatest hoidistest valmistatud magustoidud, toidu korvale pakutud kiilmad
lisandid (tulenevalt toonastest toidusiilitamistehnoloogiatest, peamiselt soolatud-
ja suitsutatud liha, ka sink) ja keedetud kartulid.

Kastmetest tuleb esile tdsta traditsioonilist jahukastet erinevates variatsioonides
(pekikaste, pruun kaste, sibulakaste, seenekaste jne) ja lihaleent.

Tulenevalt joogisedeli koostamise isedrasustest (peamiselt sisaldusid
soovitused tarbitavate vedelike kohta igapdevastes soogisedelites), on esikohal
piim, kohv ja tee. Ennesdjaaegsel ajal viidati palju erinevatele mahlajookidele,
parast sdda tekkis traditsioon segada mahlajook keefiri voi piimaga.
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~
2.5. Lopetuseks
EESTI TOIT
TOORTOIDUAINED ROAD
i Po j i TOOTLEMINE o Ained Valmistusviis So6miskontekst o Ained Valmistusviis S(S(Smislfonlcksl
SAILITAMINE  Traditsioonilised (sotsiaal- Tinapievased (sotsiaal-
kultuurilised kultuurilised
Teraviljad (rukis, Kuivatamine rukkileib Rukkijahu Taigna - Argine Leivakreem Rukkileiva Vahustamine - Eestiparane
oder jm) jahvatamine Vesi jne hapendamine pohiroog nii toorjuustuvahuga  puru mikseriga toit, kuna leib
Kiipsetamine vaestel kui Vahukoor on dominant
reheahjus joukamatel jne - Magustoit
Kiipsetab - Talupere s66b - Siitiakse
perenaine koos kohvikus,
- Loikab restoranis
peremees
- Soovad koik
percliikmed
Seened seenepuder Kupatatud Keetmine - hooaja argine K P -
(riisikad, kartulitega seened pohiroog kukeseentest Paprika wok-pannil kuna
puravikud jne) Kartulid jne. - pigem siiiiakse Sibul Kasutatakse
Louna-Eestis, Roheline pipar kohalikku
vaesemates Jne. toidutoorainet
peredes - pearoog
- s06b kogu - siitiakse
talupere restoranis,
- antakse turismitalus
talgulistele . valmistatakse
koos sopradega
suvekodus
jne. jne. jne. jne. jne. jne. jne. jne. jne. jne. jne.

o Analiiiisi tulemusel voib teha ettepaneku, ET maédratlemisel muudetaks
‘traditsioonilise’ ja ‘tiiiipilise’ kasutust v3i asendataks need muude terminitega.
Olukorras, kus nt angloameerika kontekstis ja ka monel pool Euroopas
kasutatakse neid véljendeid enamvdhem iihemdtteliselt (traditsiooniline kui
arhailisusele viitav, tiiiipiline kui laialt levinule viitav), on nende eestikeelne
tdhendusvéli laiem ning viib Iduks vastuoludele (vt ka Arengukava
definitsioonid). Need vastuolud raskendavad ET defineerimist, sest kaasavad ET
ja retseptuuri analiilisi kahemottelisuse, mille tulemusel polegi enam vdimalik
oelda, kas tegu on eesti kultuuriruumile arhetliiipse, vana-ajalise,
kultuurituumalise toiduainega (roa jne) voi sellise tootega, mis on nt tdnapéeval
laialt levinud. Nt ‘tiilipilise’ asemel voikski kasutada kasvoi véljendit ‘laialt
levinud’. Analiilisist on ndha, et ‘traditsiooniline’ ja ‘tliiipiline’ ET segunevad,
ning neid ei ole vdimalik kardinaalselt eristada, vaid pigem neid mdota.
‘Traditsioonilisus’ ei vélista ‘tiitipilisust’, ning ilmselt on suhe ka selline, et
‘tiitipiline’ ei vélista ‘traditsioonilisust’. Kindlasti ei ole nende mdistete vdimalik
segunemine niisuguseks, kus me neid ei pea eristama, vaid heal juhul mddtma,
negatiivne, vaid pigem positiivne ndhtus. Seepdrast voib eeltoodud vdimalus
‘traditsioonilise’ ja ‘tiliiipilise’ eristamisest loobumiseks ka praktiliselt kasulikuks
osutuda. Kui jaddda ET osiste jagamisel rigiidseks, siis vOib hetkel
‘traditsiooniliseks’, ent siiski veel ‘tiliiipilisena’ kasutatava suhtes osutada
karuteene. Kasulikuks vdib osutuda naasmine ‘rahvustoidu’ ja ‘kaasaegse toidu’
juurde, mis on tarbija jaoks ilmselt oluliselt pretensioonitumad ja
‘objektiivsemad’ mdisted, ning on samal ajal ka presentatsioonidiskursuses

hdlpsamini esitletavad. Teisest kiiljest on oluline on ka see, et nt sealihapraadi
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‘rahvustoiduks’ nimetades osutub, et elanikkonna ostuvdoimest ja ka eri
stindmuste pidulikkusastmest tulenevalt ei pruugita sealiha praena sugugi mitte
sageli voi sotsiaalselt laiapinnaliselt. Tarbimiskoefitsendi jargi on kdrgemal kohal
hoopis erinevad pudrud, ning seapraad ei pruugi Eestile iildse ‘iseloomulikuks’
osutuda. Ndib, et oleks otstarbekas poorduda (tagasi?) mdiste ‘rahvuslik toit’
juurde. Arvestades angloameerika mdju, ei oleks eesti keeles mdistlik kasutada
‘national food/dish’ vastena ‘rahvustoitu’. ‘Rahvuslik toit’ vdimaldab ent samuti
kahemdttelisust, ning seetdttu voiks selle seada suhtesse viljendiga ‘kaasaegne
rahvuslik toit’. Igal juhul ndib, et on tarvis selgemalt eristada nd vanaaegne ja
kaasaegne. ‘Rahvuslikku toitu’ tuleks eelistada — antud hetkel igatahes, aga
ilmselt ka edaspidi — terminile ‘rahvustoit’. ‘Rahvustoit’ on kitsam mdiste kui
‘rahvuslik toit’: rahvustoiduks saab roogasid, toiduaineid vdi toidutooteid valida
(samuti nagu tamm kui eesti rahvuspuu ei vilista, et eestilik oleks ka kuusk voi
kask). Selles mottes on isegi vOimalik tekitada olukord, kus kodumaises ET

propageerimises kuulutatakse eri aastatel vilja eri rahvustoidukampaaniad.

& Seni, kuni ET loogikalis-semiootilised algandmed pole iihtselt sétestatud, ei ole
voimalik defineerida ET-d, samuti ei ole rahaliselt otstarbekas ldbi viia antud
teemaga seonduvaid kiisitlusi (isegi mitte Interneti-pdhiseid, sest vastavad
andmed vdivad suure tdendosusega osutuda vairtusetuks). Meedia- ja ETga
seonduva kultuurimiluga hdlmatud analiitisist, nagu ka EKI uuringute analiitisist
ndhtub, et alevi voi ddrmisel juhul kiila (mis olid valimites véikseimad ja ka
minimaalsemalt esindatud liksused) tasand ei ole ET méératlemiseks piisav. Sama
kehtib ostueelistuste viljaselgitamise “meeldivuse” pdhjal, kus “meeldivus” voib
tdhendada sotsiopsiihholoogiliselt hoopis muid asju, kui seotud maitsemeelega.
Kui rahalised limiidid ei voimalda kaasata sisuliselt esinduslikku valimit, siis on
meediaanaliiiisi, sh olulisel médral vanema ajakirjanduse, kaasamine ET
defineerimisse oluliselt tdhtsama kaaluga kui kiisitlused. Pracgusel momendil
voib isegi Oelda, et — eelkdige Internetipdhiste — kiisitluste kaudu on ET
méadratlemisel tekkinud teatud “surnud ring”. See on kiiberneetiliselt loomulik:
“ET on see, mida ETna pakutakse, ning pakutakse seda, mida soovitakse ETna
saada”. Seega voivad antud hetkel ET kiisitluslikud uuringud, selle asemel, et viia

ET maédratlemiseni ldhemale, sellest eesmirgist hoopis kaugemale juhatada.
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Teine moment, mis on seotud kiisitluste vdimaliku l&biviimisega, seondub
sellega, kuidas soovitakse eestimaalaste toidueelistusi ja arusaamist rahvuslikust
toidust suunata. Selles suhtes peaksid kiisimustikus olevad kiisimused olema
esitatud viisil, mille abil saaks teada, mida ETks peetakse, mitte niivord kajastama
tegelikku tarbimist, sest viimane on seotud nii ostuvdimega, arusaamisega
tervislikust toitumisest jne. Néitena (hetkel ei lisa me kiisimustele valikuid):

Millised maitseained on Teie arvates eestipdrased?
Milline s66givalmistusviis on Teie arvates kodige eestilikum?

Millised on Teie arvates koige eestilikumad jouluroad?
Millised on Teie arvates koige eestilikumad jaanipdevaroad?
Millised on Teie arvates kdige eestilikumad lihavotteroad?
Millised on Teie arvates kdige eestilikumad vastlaroad?

Millised on Teie arvates kdige eestilikumad koolilopuroad?
Millised on Teie arvates kdige eestilikumad siinnipdevaroad?
Millised on Teie arvates kdige eestilikumad peieroad?

Millised on Teie arvates eestimaalase jaoks eksootilised road?

Milliseid alljargnevatest toiduainetest ei ole sobilik koos serveerida?

Kas Teie jaoks on oluline toidu tervislikkus?

Kas Teie jaoks on oluline toidu péritolumaa?

Kas Te eelistate voimaluse korral Eestis valmistatud toitu?
Kas Te eelistate 6koloogiliselt puhast toitu?

Kas Teil on viljakujunenud toitumisreziim?

Kui voimalik, siis pigem eelistate valmistada toitu ise vi einestada sdoklas?

Kas Te vdimaluse korral armastate kéia kiilas ja kutsute ise kiilalisi?

Lahedaste tahtpdevasid tdhistades eelistate Te teha seda kodus voi lahete kusagile
vélja?

Kui Te viibite vdlismaal, kas valite so6gikohaks suvalise ettejuhtuva restorani voi
eelistate kohalikke rahvustoite pakkuvat restorani?

Valmistades / tarbides koduseid toite, eelistate Te roogasid, mis on valmistatud
poolfabrikaatidest voi tehtud algusest 10puni ise?

Kas Teie jaoks on oluline tdhistada riiklikke piihasid tavalisest pidulikuma einega?
Millised on Teie arvates eestlaste jaoks need piihad, mida voiks téhistada tavalisest
pidulikuma einega?

Kas Teile meeldib eksperimenteerida aeg-ajalt uute toitudega voi pigem vildite
tundmatute retseptide kasutamist?

Kust saate infot uute roogade kohta?

Kas nn Eesti Toit on Teie arvates olemas vdi on see jarjekordne marketingitrikk,
sest keskmine eestlane s66b koike?

Kiisitluse ldabiviimine hetkel ei nii otstarbekas ka seetdttu, et eelnevalt peaks
kasutama voimalust propageerida ET-d nendes aspektides, mis ilmselgelt
laiemale iildsusele tuttavad ei ole. Meediaanaliiiisist ja vaadeldud retseptidest

néhtub, et paljud vdimalikud toorained ja toiduained, mis on olnud rahvuslikus
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koogis tdhtsal kohal 20nda sajandi esimesel poolel, pole enam kasutusel voi
isegi teadvustatud (ndges, naat jne). Teisest kiiljest nditavad mitmed vanad
retseptid, et nt sealiha kasutati oluliselt kokkuhoidlikumalt, seega ka
tervislikumalt (hautised, iihepajatoidud jne), kui tdnapdeval nt seapraad

hapukapsaga seda eeldab.

& Voib arvata, et podhjalik t60 retseptuuriga, otsustusliku valiku tegemine ja
viimase propageerimine erinevates meediakanalites (eelkdige Internetis) peaks
eelnema igasugusele ET-d defineerida piiiidvale kiisitlusele, sest ajastul, kus
meediast pdrit info mdjutab oluliselt tarbija arusaamu ja kiitumisi, ei olegi
vOimalik nd rahvusliku kodgi tuumani jouda, kui kiisitleda tarbijaid, kellel

puudub teemast iilevaade ja teadmised.

o Eesti toiduretsepte, toiduained, -tooteid ja roogasid analiilisides leiame nende ja
komponentide hulgast mitmeid n6 korge siimbolviértusega artikleid, mis on ka
retseptuuris sagedased. Nende kasutamine ET esitluses voiks anda positiivse
lisamddtme (muna, sibul, leib, mesi, piim, sool jms), mida kasutada nii sise- kui

ka vélissuhtluses.

o ET defineerimisel ilmneb huvitav olukord, mis puudutab rahvuslikuks peetava
toidu ja tegeliku retseptuuri vahekorda seoses toiduvalmistusviisidega: seda nt
liha/kala suitsutamise osas — suitsuliha/kala peetakse rahvuslikuks, ent tegelikes
retseptides see ei kajastu (sama kehtib nt eri toiduainete soolamise kohta). Niib,

et seesuguseid tehnikaid oleks tarvis tutvustada.

& Mainitud pohjusil pole momendil otstarbekas — ega ilmselt ka voimalik —
satestada konkreetset ET nimistut. Eelkdige saame vélja tuua toitude tildklassid,
millega seoses ndhtub, et momendil no stereotiilipne ET ja tegelik olukord
praktiliselt ei kattu. Meedias enimsoovitatud toitude pingerida juhivad
tilekaalukalt erinevad supid. Umbes kolmandiku vorra vdhem on pddratud

tdhelepanu pudrudele, peamiselt ndukogudeaegse ndhtusena on kolmandal
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positsioonil salatid. Lébi aastakiimnete soovitati véigagi stabiilselt valmistada
vormiroogasid — esindatuse poolest voib vormiroad paigutada kolmadale kohale
suppide ja pudrude jirgi. Jargnevad erinevatest hoidistest valmistatud
magustoidud, toidu korvale pakutud kiilmad lisandid (tulenevalt toonastest
toidusdilitamistehnoloogiatest, peamiselt soolatud- ja suitsutatud liha, ka sink) ja
keedetud kartulid.

Kastmetest tuleb esile tdsta traditsioonilist jahukastet erinevates variatsioonides

(pekikaste, pruun kaste, sibulakaste, seenekaste jne) ja lihaleent.

Tulenevalt joogisedeli koostamise isedrasustest (peamiselt sisaldusid soovitused
tarbitavate vedelike kohta igapdevastes sodgisedelites), on esikohal piim, kohv ja
tee. Ennesdjaaegsel ajal viidati palju erinevatele mahlajookidele, pérast sdda

tekkis traditsioon segada mahlajook keefiri voi piimaga.

o ET defineerimine peab saama pidevaks protsessiks. See, milliseks kujuneb ET
nimistu, soltub sellest, millisena ET-d kajastatakse erinevates meediakanalites.
See kajastamine soltub suuresti sellest, millisena ET-d ndha soovitakse. Jarelikult
on siin nt Pdllumajandusministeeriumil vdga suur suunamisvdimalus. Teadlikkus
ETst on nii retseptuuri, kui ka tooraine suhtes kiillaltki madal. Jarelikult peaks
teavitustoo ja kaasnev ET defineerimine kaasama laiaulatusliku ja pidevalt kestva
analiiiisi sellest, kuidas ETd on kajastatud ja kajastatakse, seda olulisel mééral

retseptuuris.
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