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Sissejuhatus

Eestis ei arutleta just sageli selle iile, millised teemad vd&iksid ja peaksid dominee-
rima kultuuriajaloo kogumise voi ndituste ja siindmuste poliitikas. Muuseumides
on mottevahetusi kiillap rohkem olnud, kuid neist ei jdd enamasti jalge. Kuidas
me oma eesti malu ikkagi séilitame? Voi milline peaks olema maéllu panustamine
vaikemuuseumides?

Marek Tamm tddeb, et tavaarusaamas seondub rahvuslik méalu ennekoike
muuseumieksponaatide, muististe ja monumentidega (Tamm 2012: 86). Heiki Pardi
rohutab samuti, et just muuseumidel on voli ja voim otsustada nii selle iile, mida
inimesed ja ithiskond maéletavad, kui ka selle tile, mida nad unustavad (Pardi 1999:
71). Muuseumid, nagu teada, muutuvad praegu kiiresti ja mitte ainult Eestis. See
véljendub moneti isegi méluasutuste uuendatud missioonis, kus rohutatakse, et
muuseume on pigem vaja kogukonna identiteedi tugevdamiseks, inspireerimi-
seks, seoste loomiseks v&i dratundmiseks (Mensch ja Meijer-van Mensch 2015:
14). Uued sdnastused ei keskendu enam niivord muuseumide pdhitegevustele, sh
kogumisele, vaid pigem sellele, milleks ja kellele kollektsioon vajalikuks osutub.
SA Hiiumaa Muuseumid missioonis rohutatakse Hiiumaa ainulaadse parandiga
tegelemise korval soovi olla usaldusvaarne partner kohalikus kogukonnas. Moni
aeg varem identiteedi hoidmisele keskendunud motet on niitidseks muudetud, nii
et tdhtsamaks on muutunud just partnerlus. Visioon rohutab aga, et SA Hiiumaa
Muuseumid on arenev, professionaalne, hooldatud taristuga maéluasutus, mis on
tombekeskuseks turistidele ja teabekeskuseks kohalikule kogukonnale. Kuidas aga
tagada just niisuguse teabe kogumist, mis on kohalikule kogukonnale vajalik voi
osutub selleks edaspidi? Cedreniuse viitel ei piisa meie tdnasest objektiivsusest,
sest jareltulijad vajavad nagunii teistsugust infot ja materjali kui see, mida me neile

Foto 1. Pdev 1930. aastate talus. Talgulaua katmine. Foto: Urmas Liit 2003
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pakume. Teaduslikel eesmarkidel kogumine kannab samuti ajastu pitserit, sest igal
ajastul on oma taust, nn kultuuriprillid, mis naitavad ajalugu ja aega teatud prisma
kaudu (Kannike 1999: 33).

Niiviisi arutledes hiippab mote justkui iseenesest tuntud teoreetiku Abraham
Maslow’ (1908-1970) juurde, kes on loonud inimestele omaste vajaduste kategori-
seerimise ja vaartustamise siisteemi ning visualiseerinud selle piiramiidina. Ehk
oleks sellest muuseumidelgi midagi aluseks votta. Voib-olla peaksid argielu
ndhtuste sdilitamisele keskendunud maluasutuste kogud peegeldama just nimelt
Maslow’ moétteviisiga sarnast lahenemist. Piiramiidi tipus seisab seal eneseteostus,
koige alumisel ja laiemal platvormil leiame aga n-0 fiisioloogilised vajadused, seega
ka sdOmisvajaduse ja toiduteema {ildisemalt.

Toidu sdilitamine muuseumis pole enamasti voimalik v&i vdahemalt moistlik.
Kuidas siis toimida? Kas podrduda viimasel ajal iiha sageneva kiisimuse juurde
,Miks peaksid koik asjad olema sdilitatud, kui nad on tdiuslikult dokumenteeri-
tud?” Nii kiisis oma muuseumikogude tanapaevaseid strateegiaid késitlevas artik-
lis ka Francois Mairesse (2010: 61).

Rahvusliku ja kohaliku toidu teema on Eestis ikka aktuaalne olnud. Toit seos-
tubki inimestele sageli rahvuslikkuse, identiteedi, lapsepdlvemalestustega — nende
lisna tavapéaraste muuseumides kasitletavate valdkondadega. Kui palju on toit laie-
malt ja s60mine teemana labi aegade Hiiumaa Muuseumis fookusesse sattunud?
Vaikemuuseumides polnud aastaid selgelt sonastatud ettevaatavaid kogumis- ja
uurimisplaane. Elu ise andis jooksvalt iilesanded ja nende lahendamise voimalused.
Nii saame Onnestumisi ja puudujadke iihes vdi teises tegevuses vaid tagantjéarele
konstateerida.

Kogumist6o

SA Hiiumaa Muuseumid on omaaegse, 1967. aasta kevadel paari kohaliku kooli
koduloolise baasi alusel loodud Hiiumaa rajooni koduloomuuseumi jarglane. Seega
tditus muuseumi loomisest juba 50 aastat. Kui heita kiire tagasivaatav pilk esimeste
aastakiimnete kollektsioonile, leiame sealt palju 19. sajandi eluolu iseloomustavaid
t00- ning tarberiistu, sealhulgas toidu valmistamise, sdilitamise voi otse soomisega
seotud nodusid ja muid tarvikuid. Nimetada tasub puukausse, toidukarpe ehk rasju,
kanne, kappasid, vdimasinaid, puulusikaid, katlaahelaid, trehtleid jms.

Esemetega kaasa tulnud napp info rddgib toiduteemast ainult riivamisi, kiill
on aga palju juttu esemete valmistamisest, kaunistamisest ja materjalivalikust. Kui
votta ette iiks tavaline puukauss, piirdub selle kirjeldus muuseumis ju enamasti
andmetega selle kohta, millest, millal ja kes selle valmistas, mitte selle kohta, mitu
korda Mari selles piima hapendas voi mitu pereliiget sellest koos s6i. Konkreetset
valmistamisinfot oli ja on ka eseme andjal palju lihtsam meeles hoida kui selle kasu-
tamise pikka ja kirevat lugu.

Koduloomuuseumi algaastail jatkus kogu tdiendamine enam-vahem samas vai-
mus, sest 18.-19. sajandi etnograafiline materjal kadus ndukogudeaegsetes oludes
vordlemisi kiirelt, mis iseenesest 10i tunde ohuolukorrast. Samas ei olnud anne-
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tajate hulgas enam palju neid, kes oleksid suutnud kogutavatele esemetele isikli-
ke mailestustega lisavaartust anda. Olid niisiis lihtsalt huvitavad ajaloolised asjad
Hiiumaalt.

Juba muuseumi teisel tegevuskiimnendil hakati jarjest enam tahelepanu poora-
ma arhiivi tdiendamisele. See kasvas tasapisi ja omasoodu maélestuste voi lithiuuri-
mustega endisaegsest elust, mille hulgas sattus olema ka lithemaid lugusid kohali-
kest toitudest voi sbomistavadest (nt HKM 2440A30; 6062:3/A314). Justnimelt sattus
olema, sest konkreetset kiisitluskava muuseumil polnud, samuti ei olnud korres-
pondentide vorku ega ka kohalike inimeste koostooharjumust muuseumiga. Pigem
saadeti oma kirjat6od juba tuttavale ja usaldusvaarsele Eesti Rahva Muuseumile.

Muutused poliitilises elus sundisid aga motlema, kuidas seda, mis timberringi
toimub, eriti tavapdrast ja argielulist, muuseumis paremini jaddvustada. Nii jouti
Hiiumaa Muuseumiski tddemuseni, et paljud asjad tuleks fikseerida kohe tdna ja
praegu. Aga kuidas? 1990. aasta esimeste vabade joulude jarel tehti muuseumi init-
siatiivil kiirkiisitlus mones kohalikus koolis ning grupi pensiondride hulgas, ees-
mirgiks koguda vahetuid malestusi neist taas kord lubatud piihadest. Uks viiest
kiisimusest puudutas joululaual olnud toitu. Niitid on sellest varsti juba 30 aastat
moddas ja isegi need enamasti vordlemisi napisonalised vastused muutuvad jérjest
tahenduslikumaks. (HKM 3955:1-3/A60-62 ja HKM 4523/A219)

Uheks eriti iseloomulikus naiteks neist {ileminekuaegadest on meie kogus iiks
toiduainete véljaveoluba Hiiumaalt aastast 1992. See paar nddalat kehtinud tdend
lubas eraisikul viia oma sugulaste juurest mandrile 100 kg kartulit, 10 karpi liha- ja
10 karpi kalakonserve ning 3 kg soolasilku. (HKM 5764:1/A 4358)

1990. aastatel ja 2000. aastate alguses toimus Hiiumaal mitu omakultuuri kur-
sust nii Hilumaa ametikoolis (varasem Suuremoisa Tehnikum) kui ka koolitus-
keskuses Tuuru, kus pohiopetajateks olid samuti muuseumitootajad. Muuseumi
koost6o Tuuruga kujunes pikaks ja produktiivseks. Muu poneva korval korraldati
moned kohalikule toidule pithendatud 6ppepédevad, mida juhendasid ikka korra-
likult asja tundvad kokad ja parimusekandjad, kuid ajaloolise tilevaate andmine
Hiiumaa toidutraditsioonist jai muuseumi Slule. Nii toimus neil kordadel naiteks
hiidlastele tuntud kdkisupi valmistamine voi sdinakotlettide tegemine. Muuseumi
eestvedamisel on niilidseks koostatud kékisupi valmistamist tutvustav sissekanne
ja kantud see Eesti vaimse parandi nimistusse. Marek Tamm toonitas Eesti malu
puudutavas artiklis (Tamm 2012: 86), et maluasutused astuvad suure sammu oma
algsele kutsumusele lahemale just siis, kui nad suunavad rohkem tahelepanu mitte-
materiaalsetele malupaikadele. Hiiumaa Muuseum on just seda teinudki, olles seo-
tud UNESCO Eesti vaimse pédrandi nimistu sissekannete koostamise ja parandi
vadrtustamisega niiiid juba iile 10 aasta.

Selliste toidule orienteeritud tegevuste valguses hakkas muuseumist kujunema
kohalike elanike jaoks omakultuuri, sh kohalikku toitu tundev maluasutus, mis
omakorda noudis muuseumitdotajate paremat ettevalmistust sel alal, aga ka jou-
kohaste uurimis- ning valitoode tegemist. Loomulikult tuli ikka ja jdlle korraldada
seminare ning pidada loenguid sellestsamast Hiiumaa kohalikust ja traditsioonili-
sest toidust, toetudes varem kirjapandule voi kohapealt juurde kogutud materjali-
le. Projektide v&i tudengitele soovitatud uurimisteemade kaudu tegelesid kohaliku
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kultuurilooga ka mitmed 6ppurid, kelle referaate ja lithiuurimusi voeti valikuliselt
arvele pohikogusse voi muuseumi kasiraamatukokku. Kuna 21. sajandi algus oli
hiidlaste jaoks ka esimese kogu saart puudutava ulatusliku koguteose koostamise
aeg, kogusin vilitoodega paralleelset hiiu toiduga seotud materjali arhiividest ja
teiste muuseumide fondidest (Eesti Rahva Muuseum, Eesti Kirjandusmuuseum jt).
Raamat, mis sisaldab ka toiduteemalist artiklit, ilmus 2015. aastal (Pdllo, Telvik,
Maeots 2015). Selle koostamisel ilmnes taas iiks puudujadk muuseumi kollektsioo-
nis: toidu ja sdomisega seotud fotode vahesus voi nende sisuline iihetaolisus. Reeg-
lina oli jaddvustatud pidupéevi, argihetki oli viga vahe, eriti mis puudutab monda
spetsiifilist valdkonda, naiteks kalapea, hiilgeliha, kuivatatud lambakintsu jms s66-
mist voi s00giks ettevalmistamist. Hiljaaegu selgus, et isegi tavalist siildisdomist
on fotodelt raske leida. Niiiid tuleb siis nende ja teiste teemadega eraldi tegele-
da. Lisauurimist vajaks kasvoi so0mine ja toit laeva- ja teistel pikematel reisidel.
Jatkuvast huvist toiduteema vastu olen niiiid jalle tasapisi alustanud tdnapaevase
materjali talletamist kirjutiste-kiisitluste kogumisega teemal ,Mida, kus ja kuidas
sa eile s6id?” Sellisel moel saab minimeerida ebatdpsust, mis kdib kaasas pikalt
tagasiulatuvate malestustega. Jarjest rohkem tellivad MTU-d, projektiseltskonnad
ja ettevotted, kes pakuvad ja tutvustavad kohalikku toitu, muuseumilt ettekandeid
voi toiduteemalisi ajalookasitlusi, nditeks on neile antud kokkuvotvad {ilevaated
siildikeetmisest ja kuivatatud lambaliha kodusest valmistamisest saarel.

Uusi esemeid kogudes ei ole s6dmise ja toidu teema viimasel ajal kuigi oluline
olnud. Tosi, néitusele , Kook” (2014-2015) laenasime kiill kogukonnaliikmetelt

Foto 2. Naitus ,K66k"” — 1980. aastad. Foto: Urmas Liit 2015
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suure hulga esemeid. Moned neist sai voetud muuseumi abikogusse, sest see, mil
maaral arvata pohikogusse noukogudeaegset masstoodangut, polnud ja pole uute
kogumisnduete valguses 1opuni ldbi vaieldud. Moni varem kogutud museaal on
seevastu palvinud iildist ja lausa riiklikku tahelepanu. Naitena voib tuua Ungern-
Sternbergidele kuulunud hobedast kannu, mis 2004. aastal kogusse joudis (Liivama-
gi 2004). Mone eseme puhul hoiame jille ise korgendatud huvi iileval, mille heaks
nditeks on Kérdlas malmivaluna valminud ahjupann (HKM 2323:52/AjN 1018).
Uks selline on muuseumil juba olemas, aga kohapealset ning iile saja aasta vanust
toodangut voiks vordlusmaterjalina rohkemgi olla. Siin mainitud esemed on kor-
duvalt kasutamist leidnud meie néitustel ja opilasprogrammides. Ese muuseumis
annab, nagu me hésti teame, tolgendamiseks palju voimalusi. Reaalsete asjade abil
saab rddkida mitmeid lugusid, nii neist, kes selle valmistasid; neist, kes sellest unis-
tasid, kui ka neist, kes sellega koos elasid ja olid. On ju naitus muuseumi pohiline
ithenduse pidamise koht kiilastajaga. See on koht, kus esitada oma lugu, anda edasi
elamusi voi pakkuda iseproovimise voimalust (Kallio 2004: 82-83).

Piisiekspositsioon, néditused ja iiritused toiduteema teenistuses

Koige pikaajalisem Hiilumaa muuseumi piisiekspositsioon on olnud Kassaris endi-
ses moisavalitseja ja antvarkide majas.

Tollases rajooni ainukeses ja {isna pisikeses muuseumimajas, mis asus pealegi
keskustest kaugel, polnudki esialgu eraldi naituseruume peale piisiekspositsiooni
oma. Nonda ei saanud seal ajutisi néitusi korraldada ja kohalikule toidukultuurile
viitas vaid improviseeritud talutoa nurk rehetoast parit laua ja puundudega. Mone
aja parast tehti siiski otsus piisindituse arvelt ajutisteks naitusteks pisutki ruumi
teha. Uks esimesi erivéljapanekuid, mida vois juba ndituseks nimetada, oli , Hiiu
olu” (1984). Sellist valikut toetas nédituse koostaja kodust kaasa saadud teadmine ehk
vaimne parand ja huvi materjali vastu. Seda, et vaikemuuseumide néitusepoliitikat
mojutas ja mojutab kiillap praegugi suuresti muuseumitdotaja(te) varasem eriala-
valik, on selles t66s hésti mérgata. Kohaliku hiiu dlle teema ei ole aga Hiiumaa muu-
seumi tegemistest kadunud, sest sellest on valminud {iiks sissekandeid UNESCO
Eesti vaimse parandi nimistusse,' samuti on sellest kirjutatud tekste ja antud nou
ruumikujunduse kohta kohalikule &llekojale Kassaris. See on olnud iiheks {iles-
andeks glimnaasiumitaseme Opilasprojektis ja joudnud sel moel ka kirjutisena Hiiu-
maa turismikataloogi (K&dar 2010/2011: 32-33). Seega vdime Oelda, et 1984. aastal al-
guse saanud otsene voi kaudne tegevus on midagi, mida saab hinnata partnerlusena
kogukonnas. Teadmised selles vallas ei ole tulnud péris iseenesest, vaid ikka huvi
tundes ja uurides. Samas arhiivisailikuid sellest muuseumikogusse ei lisandunud.
Tosi, on olemas ollekoja triikitud voldik ja pedagoogilise materjalina saab kasutada
Leemet Kaari esitlust ning kogusse kuulub ka kataloog tema artikliga.

Teeme tiihe tagasivaate ka aastasse 1983, mil toimus muuseumi esimene suur
aastavahetusenditus ajale kohase nimetusega ndarinditus. See oli omamoodi kobav

[1] http://www.rahvakultuur.ee/vkpnimistu/index.php?page=Public. Knowledge&area_
id=0&id=129
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katse votta ette midagi uut voi digemini siduda teadaolevat vana uuega nii kombes-
tiku, kodukujunduse kui késitoonaidete kaudu. 1984., 1985. ja 1986. aasta naarinai-
tustega kaasnes joulisemalt juba ka toiduteema. Triikkisime siis esimest korda vai-
kesed voldikud pealkirjadega ,Naarindituse retseptid I ehk Keiksuggused kogid”
1984, ,Naarinaituse retseptid Il ehk Road rohhoaia rohtodest” 1985 ja ,Naarindituse
retseptid III ehk Suppid ja Worstid” 1986. Triikistes tdime vélja valiku dpetusi vana-
dest kokaraamatutest ja ajakirjadest ning pisut ka koduretsepte, innustuseks meie
kogus olev 1824. aastal vélja antud kokaraamat (HKM 2577:5 R 233).
Retseptilehtedele toeks tegutses monel Shtul vaike teetuba ja kaasa sai osta pa-
kikesi kohalike kuivatatud tirtidega ning maitsta monda neist vanaviisi tehtud koo-
kidest. Retseptilehed ja iiritused ise olid vdga menukad. 1994. aastal alustasime uut
aastalopusiindmuste sarja, millest kasvasid vélja meie iilimalt populaarsed joulu-
maad. Eriti rahvarohketeks osutusid teemanddalad pealkirjade all ,Joulud labi
kahe aastasaja”, , Sajanditagusest klassitoast moisa joulupuule”, ,Vabrikutoolise
joulurodm” jt. Olgu siin dra toodud iiks katke nditust tutvustavast reklaamlehest:
»Reigi 1863 — rehetuba ja ait. Pimedavditu rehetoa seinad on linaste kangaste ja
pillirooga kaunistatud. Kuuseoksad porandal, krassid-kroonid laes lisavad joulu-
tunnet. Igatiiks pere liikmetest loodab kohu pithadevorsti (makki), sealiha ja puhast
leiba téis vitsutada. Ukskord ometi ... ja ka esivanematele peab jatkuma. Joulu-
puki tuleb nooremat rahvast 16bustama, vanemad sétivad end 6llekannu timber

PEKIKOOGID

tud woid, 3 na id nissojahho, mattokest sukkurt

s WNAARTNATT USE
RETSEPTID 1

«Uus Kogi- ja Kokka Ramat»,
1824 ehk
Seletuseks:
1 nael = 32 loodi = 4095 gr. Keibsuggused Fogid
1 toop — 4 kortlit — wu. 125 ) - PUIT LS 9
1 Jood — 1/32 naela — 128 gr.
«Saarte Tr.» Kirdla osak. XII84. Tell. 997. 1200. HIIUMAA KODULOOMUUSEUM 1984

Foto 3. Naarinaituse voldik aastast 1984
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Foto 4. PUsiekspositsiooni kohandamine naéarinéituseks. Laual jduluorikas.
Foto: Guido Paomees 1985

maailmaasju radkima ja uue aastaringi marke moistatama. Ja valgemaks ldheb ...”
Lihtsalt kirjeldus, mis tuletab meelde vanu aegu. Aga selle juurde kaisid 16hnad,
héaaled, maitsmine ...

Koigil tollastel naitustel, osalusetendustel ja matkadel oli {iht- voi teistmoodi
seos kohaliku voi iildisema joulu- ja naaritraditsiooniga, kus sdogitegemisel,
lauakatmisel, lihtsalt Iohnadel ja maitsetel on olnud kanda suur roll. Neid ajalooga
viahem voi rohkem seotud toidumaitsmisi kroonis alati mere déres néari- ja joulu-
vana koja juures 10kketulel suures katlas keedetud vaarika- ja piparmiindivartest
voi kevadel korjatud nurmenukkudest taimetee (P6llo 1996). Selleski oli oma annus
parimuse edasikandmist.

Aastaid hiljem jatkusid jouluiiritused muuseumile kuuluvas arhailises Mihk-
li talus, kus tegevused olid ehk rohkem metsa- ja matkakesksed, aga juba kuul-
saks saanud {iirditee ning mdned s6dgiampsud maitsestasid neidki kiilastusi. Sel-
lised, enamasti nditusteks nimetatud ettevotmised olid programmides mangulise
iseloomuga, kuid need olid siiski ajaloole toetuva dpetliku sisuga ja toidul oli neis
sageli pigem emotsionaalne kui informatiivne roll.

Uks olulisemaid néitusi Hiilumaa Muuseumis, mille aluseks oli pdhiliselt s6omi-
se ja toidu teema, kandis pealkirja ,,Millest radgivad noud?” (2000). Selle tutvustu-
ses seisab: ,,Selles ekspositsioonis on noud nii séomiskultuuri peegeldajana, tarbe-
kunstina, valmistaja oskuste néitajana, koguja meelisobjektina, ajaloosiindmustes
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osalejana, ajastu moe, materjali ja vormikasutuse tutvustajana, perekonna-aardena,
aga ka priigina. Juba Piiblis on kirjas, et koik inimese vaev on ta suu jaoks ja isugi ei saa
otsa. Toepoolest, toitumine on elu alus, sest just soomisega saadakse elutegevuseks
vajalik energia ...”

Naitusel oli vaatajate ette seatud védga mitmeid teemasid, nditeks lauakatmise
oskus, kokkuhoid ja kasinus 19. sajandi Opilastele koolisupi keetmisel voi {ihe-
kordsete noude kasutamise m&istlikkus voi mittemdistlikkus. Esile olid toodud
nii {thest kausist s60mine talumajas kui mdisarahva uhke einestamine pika laua
taga, samuti tootingimused ndukogudeaegse sookla tagaruumis. Uhe naitusetoa
plitidsime sisustada samasuguste esemetega, mis olid kirjas K&pu koolidpetaja
1905. aastal koostatud varaloendis (HKM 4266:1/A1510). Kasutasime inspiratsioo-
niks peaaegu koiki muuseumi arhiivis olevaid kasikirju. Mitmekesine naitus kahel
korrusel, mille muutis veel vdrvikamaks kohaliku kollektsionaéri Silvia Ounapi
kannude ja moisandude kogu, voimaldas teha palju programme nii dpilastele kui
ka taiskasvanutele. Naitus oli moeldud ennekoike kohalikele inimestele, sest see oli
avatud veebruarikuu viimastest paevadest aprilli keskpaigani. Seda kiilastas {ile
500 inimese. Tagantjdrele tarkusena saame Oelda, et véljapanek oli eksponeeritud
liialt lithikest aega. Samas tasub markida, et muuseumi noudekogu tdienes selle
jarel markimisvaarselt, ehkki mojusama pedagoogilise t00 jaoks jdi aega napiks.

2000. aasta oktoobris toimus muuseumis ka leivanadal, kus osales iile 700 noore
inimese (Sameli 2000). Osavotjate arvu kasvatas tublisti tileriigiline kampaania ja

Foto 5. Vaade néitusele ,,Millest rédgivad noud?” Foto: Urmas Liit 2000
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Foto 6. Vanad puundéud Malvaste kila Mihkli talu aida ees. Foto: Kairi Sikkar 1988

kohaliku leivamaja valmisolek meiega samal ajal kiilastajaid vastu votta ning muu-
seumitunde virske leivaga varustada. Koostooprojektid on ikka olnud rahvaroh-
kemad ja edukamad kui need, mida iiksi ette voetakse. Neis on olnud lihtsam luua
ajatilest sidet ehk vorrelda minevikku tdnapdevaga ja meelitada kohale mitme-
suguse tausta ning huviga osalejaid.

Kui veel monele naitusele osutada, siis otseselt voi kaudselt andis toidust ja elu-
korraldusest aimu 2006. aasta suur véljapanek pealkirjaga , Hiivastijétt piitiajaga”.
Sissejuhatava teksti ja muude ndidete kaudu said kiilastajad teada, et hiidlased
valmistasid puunousid sageli miitigiks voi selleks, et nende eest vahetuskaubana
vilja saada. Just selline vahetuskaup aitas paljudel saareelanikel eluga toime tulla,
kuna kehv pollupinnas ei andnud eriti saaki. Naitus tutvustas eri tiitipi laudnou-
sid, nende nimetusi, otstarvet ja valmistamise ning kasutamise omapéra. Sarnasel
moel, kuid teisest materjalist esemete kaudu tegi joogikultuurist juttu naitus , Hiiti
klaasikoda 375”. Ja mitte ainult juttu — selle ndituse ettevalmistamisel dnnestus meil
teha koostood klaasikunstnik Maie-Ann Raunaga, kes osales koos Maks Roosma-
ga aastate eest Hiiumaal Eesti esimese klaasikoja asukohas ka viljakaevamistel.
Meie koost66 kujunes nii inspireerivaks ja tulusaks, et saime néitusel kasutada ja
veel mitu aastat muuseumipoes miiiia kunagise ettevotte Tarbeklaas jarglaste taas-
loodud, kuid Hiiti 17. sajandi toodanguga sarnaseid joogiklaase, peekreid jm. Ka
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2001. aasta naitus ,Uhistu auks” késitles piima- ja munaiihistute tegevuse ning
ithiskaubanduse algusaegade loo kaudu toiduteemat sootuks teisest vaatenurgast.
Seda ilmestas rohkete sodjaeelsete kaubapakenditega poeruum ja piimandudega
meiereiesine.

Valjapanek , Hiiu pulm. Tagasivaade” 2011. aastal puudutas pogusalt 19. sa-
jandi pulmatoitude valmistamist, pulmarahva lauas istumist ja s60mist, kuid jai
toesti vaid tolleaegse toidukultuuri puudutuseks. Selliseid liihi- ja ldhivaateid hiid-
laste toidulauale pakkusid moned muudki véljapanekud. Olgu siinkohal mainitud
meie enda nditust kalatootlemisest voi hoopis lugusid kartulist, kandvaks osaks
Eesti Rahva Muuseumi kogud. ERMi ja Hiiumaa giimnaasiumiopilaste iihisnditus
vélismaal elavatest kaasmaalastest (,,1/10 eestlust”, 2014) toi selgelt vélja, kui suur
roll on toidul, nditeks mustal leival, soolakalal, kohupiimal jms kodu ja oma rah-
vuse meeles hoidmisel. Nii monelgi nditusel on inimestel olnud véimalus oma ar-
vamust avaldada, lemmiktoite nimetada, kuid selline anoniiiimne vastamine ei ole
kahjuks rikastanud muuseumi arhiivi uute sailikutega.

Muuseumi viimase aja iiks suuremaid toidu- ja soogiteemalisi nditusi kandis
pealkirja , Koek” (kirjapilt tuleneb sellest, et nédituse koostajad tahtsid viidata hiiu
keele haaldusele, kus kahte korvuti 66-d hédédldatakse 6 ja 6 vahepealselt). Seda eks-
positsiooni oleks voinud iseloomustavalt nimetada ka ,, Saja aasta neli kooki”, sest
just selline valik kajastus {iilesehitatud interjoorides. Olid 1930. aastate talumajast,
1950.-60. aastate Kardla majast, ithest 1970.—80. aastate korterist ja 1990. aastate iile-
minekuperioodi kodust périt koogid. Kiilastajad hindasid seda naitust ennekdike
dratundmisrodmu parast ja voimaluse eest tunda end osalisena ajastupéarases kesk-
konnas. Ndituse laiem mote oli tekitada arutelusid inimeste valikuvoimalustest
elukoha leidmisel ja koogist kui kodu siidamest ning paljude otsuste vastuvotmise
paigast. Selle pikemaajalise véljapanekuga kaasnes mitmeid toiduteemalisi toime-
tamisi lastega (nditeks jouluprogramm lauakatmise ja piparkookide valmistamise-
ga, 1ohnade tundmise t66tuba ning programm , Korstnad puhtaks ja kooki!”).

Koogiteema on kokkusurutumalt ja vdiksema tdhelepanuga esile toodud ka
2017. aasta nditusel ,Tana 50 aastat tagasi”, mille {the osa moodustab 1960. aastate
elamise ndide Hiiumaalt. Samas on eri aegade kdogid olnud pidevalt esindatud
meie filiaalides, naiteks R. Tobiase majas, Mihkli talus Malvastes, Kroogi talus Val-
gul ja Kédrdla piisiekspositsioonis vabrikutdolise maja néitel. Viimasest on tihtlasi
kujunenud muuseumi kdige muutuvam ja elavam piisindituse osa.

Uks viike toidualane tiiendus puudutab veel naituste avamist, kus kiilalistele
moeldud suupistelaud on ikka ja jélle saanud innustust valjapaneku sisust voi ajas-
tu maitsetest. Meenuvad ammused koolilaste pekileivad ja kuum tee, ekspeditsioo-
nile omased kalakonservid ja termosekohvi v6i kiluampsud kartuliga, radkimata
tangupudrust, kartulisalatist, supist ja kodukoogist.
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Foto 7. Kartulisalat ,K86gi” naituse avamisel. Foto Urmas Liit 2015

Toidu osa muuseumi lihepéaevasiindmustes

Muuseumi siindmuste jada on olnud kirev ja mitmetahuline. Toon siin esile moned
varvikamad.

Aastail 1994-2000 tostis vaikesel Kassari saarel asuvat muuseumi pildile iga-
aastane hilissuvine Ouetiritus ,Parunipdaev” (Roosna 2000). Koos esemendituste,
toode-tegemiste tutvustamiste (vOorgu- ja korvipunumine jms), tantsuetenduste, la-
vajantide ja pannkoogikiipsetamiste oli pdeva naelaks tasuta tort. Selle valmistasid
Hiiumaa pagarid-kondiitrid, aga kaunistuse juures saime ka ise kaasa radkida. Tor-
di pakkumise idee oli laenatud kunagiste parunite heategevusiiritustest ja toimis
hésti ka uutes oludes. Moneti toetas meie muuseum selle iga-aastase siindmusega
ja temaatilise tordi tellimisega ehk ka kohalike pagarite oskuste edenemist. Purgid
pannkoogisobraliku moosiga tditusid aga muuseumitdotajate endi kodus samuti
igal parunipdeva aastal. Seega oli taas tegu katsetega jouda elamuse (isegi maitseela-
muse) kaudu kiilastajani. Nagu teada, voib just elamus vaga héasti n-6 miitia” (Rais-
ma 2009: 36-37) ka tasuta iiritusel. Ennekoike said inimesed sel péeval toredalt aega
veeta ja nalja, naeru, uurimise, iseproovimise ja kogemise kaudu uusi teadmisi han-
kida. Pole ehk liiast mérkida, et kui muuseumi enda stindmused korvale jatta, on
iiks kogutud ese veel iihele suurele ja tdhtsale torditegemisele sisu andnud. Nimelt
kujutas 2003. aasta maavanema vastuvotutort ehedalt ja ehtsalt hiidlaste puust liip-
sikut aastaarvuga 1510. Isegi nii ehedalt, et paljud arvasid selle ehtsa muuseumi
liipsiku olevat. See fakt tuletab meelde, et ka sellistes argielulistes tegevustes nagu
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Foto 8. Parunipéeva tort. Foto: Urmas Liit 1998

toiduvalmistamine ja s00mine on oma korghetked, mida muuseum voib ja lausa
peab selgemalt jadddvustama.

Mihkli talu suvestindmustest tasub meelde tuletada lehmapidajate paeva 2004.
aastal. See oli moeldud Korgessaare valla vaikelehmapidajatele, keda oli tollases
1500 elanikuga vallas 50 ringis. Markimisvaarne osa neist tuli kutse peale ka koha-
le. See varske piima maiguga pdev jdi koigile meenutama lihtsat puhast ja varsket
maatoitu. Igatiks vottis kodust midagi kaasa, oli see siis isetehtud jogurt, hapu-
piim voi soir (mida meil kutsutakse enamasti juustuks). Void vandati kokku va-
nas kirnus kohapeal. Kiimme aastat hiljem, aastal 2014 oli sellele padevale samast
piirkonnast kutsuda veel ainult kolm vaikelehmapidajat ning varasemat iihe kandi
loomapidajate arvu ei saanud kokku isegi kogu Hiiu saarelt. Enam ei tundunud
kutsuvana ka védrsked kodused piimasaadused, mida suviselt dues pakuti. Sellised
asjad annavad véaga selgelt méarku aja, olude, aga ka inimeste muutumisest. Loomu-
likult andis ja annab Mihkli talu edaspidigi hea voimaluse ndha ja kuulda, millise
arengu on labi teinud talurahva s6ogitegemise tavad ehk milline on olnud toidu
teekond reheahjust pliidini v6i karjamaalt-pollult keldrisse ja potti. Muuseumi
omaaegsed katsed turismigruppe tangupudru voi muu toiduga teemale ldhemale
viia 16ppesid iihel hetkel karmimate Gues toitlustamise nouete tottu. Muuseum ei
joudnud neid enam jargida ja see konkreetne unistus méaluasutuse elavdamiseks jai
seetOttu tditmata. Aga nagu teada, tekib voimalusi ikka juurde.
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Foto 9. Kardla pUsiekspositsiooni vabrikuaegse maja kodk mannekeeniga. Foto: Urmas Liit 2004

Kardlas nn Pikas Majas, millest oli aastal 1998 saanud muuseumi peamaja, tek-
kis hoopis uus vimalus naituste ja {irituste korraldamiseks. Uheks neist kujunes
salongiohtute sari. Esialgu {isna lihtsa plaaniga kavandatud kohviohtud muusika,
luule voi kunsti seltsis (aastatel 2002, 2003) kujunesid mone aja jarel vordlemisi
pika ettevalmistusaja ja tdpse teemavalikuga kultuurhariduslikeks koosviibimis-
teks. Uks huvitavamaid ja mitmekesisemaid oli kindlasti 23. aprillil 2004 toimunud
taaslavastus Hiiu-Kéardla kalevivabriku raamatupidaja 15 aasta todjuubelist 1938.
aastal. Kui soomisest rdaakida, siis valmistasime seda ohtut ette kui koolituskeskuse
Tuuru turismi- ja teeninduskursusepraktika {ilesannet. Praktikandid osalesid kogu
stindmuse kavandamises ja ldbiviimises, 0ppisid toitu kalkuleerima ja valmistama,
samuti lauda katma, kaunistama ja serveerima. Lisaks tuli veel otsida ajastupéra-
ne riietus ja noud. Leheartikkel meenutab: , Nii, nagu kombeks pidusid tdhistada,
olid Kardla kodukaunistamise seltsi prouad kenasti lauale seadnud stilti, heeringa-
salatit, seeni kuumade kartulitega ...” (Roosna 2004). Ettevotmine osutus menu-
kaks. Ja kui 2007. aastast hakati Kardlas tanaseks juba tuntuks saanud kohvikute-
paeva pidama, oli muuseumil taas oluline roll motte kergitamisel ja idee teosta-
misel, kuid ennekdike muidugi ajaloolise tausta motestamisel. Seega tuli uurida
ja selgeks teha ajaloolised tugisambad, millele see toetuda voiks. Kohvikutepédeva

129



Helgi Pollo

Foto 10. Jouluvorstide valmistamise t66tuba muuseumi 6ppeklassis. Foto: Toomas Kokovkin 2015

iga-aastase ettevalmistusprogrammi hulka kuuluvad ka koolituspadevad, kus muu-
seumil on andmepanga ja tootajate teadmistega tdita oma kindel osa. Muuseumi
iithepdevakohvik , Parunite Balkon” on samuti otsinud ttha uusi vdimalusi, et vaar-
tustada ja tutvustada kohalikku toidukultuuri ajalugu. Samas ei anna iiheks pae-
vaks piisti pandud kohvikohad eriti hdid voimalusi suurema toidu tegemiseks, pi-
gem tuleb piirduda ikka lihtsate kiipsetiste ja pirukatega, mille ajalugu polegi meil
markimisvaarselt pikk. Ometi on kohvikutepéaeva iiks suuremaid tahendusi selles,
et viaga paljud hiidlased koos sopradega votavad sellest elamuspéaevast osa, loovad
oma lugu ja saavad teada kodukoha ajaloost.

Tootoad ja kogemusope

Korralikuks toiduvalmistamise toGtoaks vdi Oppepdevade tarvis peavad olema
head tingimused, mida on vdikemuuseumides keeruline luua. Samas saab nii
mondagi dra teha. Péris véikeste lastega oleme toidust rddkides voolinud néiteks
plastiliinist kruuse-kausse voi seakujulist joululeiba. Killukesi oma vanavanemate
toidutavadest panid kirja ka Kardla kooli neljanda klassi opilased, kellega sai terve
kooliaasta jooksul (2003) proovitud ajarannaku ideed, mille iiheks oluliseks osaks
oli esivanemate malestustel pohineva uurimistod koostamine. Nende lastega toi-
metasime terve pdeva ka tiitipilises 1930. aastate talus ning tegime pérast vasitavat
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tood n-6 vanal moel puupliidi peal {theskoos siitia, katsime laua ja votsime einet.
Uks eriti edukas toidutédtuba, mis toimus 2015. aastal muuseumi uuendatud
oppekodgis, oli seotud veri- ja tanguvorsti valmistamisega. 12 kohta said hetkega
tdis ja isetehtud jouluvorstid maitsesid tegijatele hasti.

Mitu aastat kestnud projekt {iildise pealkirjaga , Parimuse kaudu hiidla-
seks” holmas glimnaasiumiopilaste moeldud koduseid {iilesandeid, mis eeldasid
toidutegemise tavade uurimist ja jaddvustamist (siildi tegemine, koogi kiipsetami-
ne, munade varvimine jne). Selle projektiga sai parimuslik teema ithendatud inglise
keele ja arvutitundidega ja tulemuseks oli ingliskeelne powerpoint-esitlus.
Muuseumi kogemusOppes osalejateks voib pidada ka neid vabatahtlikke, kes on
aastaid osa votnud meie kohvikutepdeva kdogipoolest voi askeldanud joulumaal
ja parunipdeval. Tagasiside on olnud iildjuhul vaga positiivne ning mitmed noored
on selle kogemuse ka oma CV-sse kirja pannud.

Kokkuvotteks

Loomulikult puudutab s66mine ja toiduga tegelemine meid koiki. Seda enam on
huvitav jalgida, kui palju jaab sellest jélgi sellisesse maluasutusse nagu regiooni-
pohine muuseum; kui tdhtsaks me seda koike praegu peame ja mida suudame teha
tuleviku jaoks. Suhteliselt vdiksearvulisele kohalikule kogukonnale (u 9000 piisi-
elanikku) toetuv Hiiumaa Muuseum (niiiid SA Hiiumaa Muuseumid) on paind-
liku tookorraldusega asutus, mis on piitidnud jalgida ja jargida oma sihtgruppide
huve ning vajadusi nii nédituste ja iirituste korraldamisel kui ka kogude tdienda-
misel. See, mis muuseumis toimub, jouab kogukonna liikmeteni mitmel moel,
kuid igal juhul kiiresti. Nii saame kiiresti ka tagasisidet ja arvamusi, kuidas oma
tegevust paremini korraldada. Muuseumil on suur hulk toetajaid, kes on aidanud
teha selliseid naitusi nagu ,,Millest radgivad noud?” (2000) voi ,Kook” (2015-2016).
Vordlemisi suur osa ndhtud esemetest oli kogukonnaliikmetelt laenatud. Kui palju
materjali peaks kogudes sdilitama ja kui palju lihtsalt kirjeldatuna arvele votma,
jaab igikestvaks kiisimuseks. Praegu arutleb selle iile muuseumis vaikesearvuline
vastuvotukomisjon. Pole kahtlustki, et vdikemuuseumis on komisjoni {ihel liikmel
neis otsustes ja ka kogumispohimotete valjatootamisel suur kaal.

Suurtel aastavahetusnditustel, parunipdevadel, salongidhtutel ja kohvi-
kutepdevadel on abiks olnud kiimned vdi isegi sajad vabatahtlikud. Kindlasti vaja-
vad veel paljud olulised teemad pohjalikku analiiiisi, et motestada senisest paremini
nii kogumispoliitikat kui ka missiooni ja muuseumi rolli tthiskonnas laiemalt. Toidu
ja soomise teema tilesvotmine andis selle iile arutlemiseks taas touke.
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Summary: Alimentary culture at Hiiumaa Museum. Collection, research,
exhibition and outreach

Helgi Pollo

We have reached an age when museums’ collections, having rapidly increased in
size, require substantive discussion on the need to continue acquisitions. Increa-
singly often we also encounter the question of whether cultural history museums
that chronicle everyday life should devote more attention to aspects that affect prac-
tically all people, such as the topic of food and eating. We would do well to consider
Maslow’s hierarchy of needs. To this point, museums’ focus has been more on art,
achievements or decidedly material aspects. The article provides a concise over-
view of what the Hiiumaa Museum has been up to in the context of food and eating
over its 50-year history. In the years following the establishment of the museum,
attention in both exhibitions and collections was focused mainly on the tableware
and utensils used for consumption or preservation of food, most of which origina-
ted in the 19th century. As time went on, activities were characterized by an increa-
sing element of play enriched with knowledge (Soviet-era New Year’s exhibitions,
“baron’s days”, Christmaslands and other visitor-oriented programmes). The exhi-
bitions themselves grew and changed, even if their titles remained simple: Millest
raagivad noud? (What does tableware have to say? 2000) or Kook (Kitchen, 2015).
Over the years, the museum became a place to spend free time in, but also turned
into a centre of expertise for the small local community on the matter of regional
food traditions. This need for better knowledge on the subject also spurred the de-
velopment of the museum’s own research, surveys, and documentary efforts. As
one example, we can cite the recorded responses to the question “What foods were
on your Christmas table?”, around the time of the first free Christmas celebrations
in 1990. A problem related to the food topic, revealed during the preparation of
the Hiiumaa compilation in 2015, was the paucity (or at least the one-dimensional
nature) of images in the museum’s collections.

As the museum grew and life changed, new programmatic events such as salon
evenings and café days were devised. All these major undertakings required vo-
lunteer assistance, because the museum’s own small team was not capable of cove-
ring the staffing needs of all these events. Outreach with students took place in all
age groups — from nursery school to secondary school. Some of the assignments in
the popular cooperation project involving upper secondary schoolers, “Becoming
a Hiiumaa islander through tradition”, also tied in with food. The more stringent
food safety codes of more recent years have reduced the museum’s possibilities for
actually handing food or serving it to visitors. Still, a thing or two has changed over
time, and in 2015, we organized a black pudding and white pudding preparation
workshop in the museum’s classroom. As interest in the food topic has risen among
the locals and Estonia-wide, new topics keep on accruing in the museum’s research
sphere: e.g., drying of sheepshanks, making of head cheese. The best and most cha-
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racteristic examples make their way, with the museum’s help, on to the UNESCO
list of intangible heritage, but above all, they end up in the local museum’s collec-
tions. Certainly many important topics require much analysis within the museum
to make better sense of acquisition policies as well as the museum’s mission and
role in society as a whole. Once again, taking up the topic of food and eating has
given impetus for this process.

Pestome: Kynbrypa nutaHus B XunymaackomMm My3ee: cobupaHue,
uccnegoBaHue, NOCPefHUYECTBO

Xenbru MNbinno

MpI AoCcTUTAM TakKoro Ieproja BpeMeHM, Korda ObIcTpo paspociecs (HOHABI
My3es. TpeOyIOT coAep>KaTeABHOTO OOCYyXXAeHUs HeoOXOAVMOCTU HPOAO0AXKaTh
Aazbllle IOTIOAHeHNe KOAAeKInii. B To ke Bpems Bce yalrje BCTaeT BOIIPOC O TOM,
caeayeT AU OTPa’kKalOIIUM ITOBCeAHEBHYIO KM3Hb KyABTYPHO-MCTOPIYIECKUM MY-
3esAM oOpaIaTh OOAbIIe BHUMAaHNS B CBOeI AesATeAbHOCTHU Ha TO, 9TO 3aTparnBaeT
IIPaKTUYeCKN BCeX AI0Aell, HallpuMep, Ha TeMy eAbl U MUTaHWUA. 34eCh YMeCTHBIM
OyaeT mogymars XoTs1 OB 0 Iupamuge Macaoy. Ao Hacrosiero spemMenu s pokyce
My3eeB HaXOAMANCH CKOpee TBOPYECTBO, AOCTVKEHNS AN ITO-A100 OYeHb MaTe-
puaabsHoe. CTaThsl IpeJoCTaBAseT KpaTKuUIl 0030p aesiteaAbHOCTU XUITyMaacKoro
myses (ceitgac LY Xuitymaackne Mysen). Ha nipoTskeHun 50 AeT B CBA3U C e401t
U nuTaHueM. B mocaegosasmine nocae cozganus My3sest ToAbl BHUMaHMe KaK B 9KC-
IIO3UIINM, TaK U KOAAEKIMAX OBLAO COCPeJOTOUeHO B OCHOBHOM Ha IOCyAe U Ipu-
HaAAeKHOCTSIX, IIpeJHa3HadeHHBIX 445 eAbl MAM XpaHeHNs UM, KOTOpble 004b-
I1ei 9acTeio OTHOCKANCH K XIX Beky. UeM gaablire, TeM 6OAbIIIe B MEPOIIPUATILI
200aBA:110Ch 00OTaIIIeHHO 3HaHUAMU 3PeANIITHOCTY (HOBOTOAHME BRICTaBKM, AHI
OapoHa, poKaecTBeHCKasl CTpaHa 1 ApyIue, IpejHa3HadeHHbIe AAs TOCeTUTeelt
mporpaMmsl). Pocan 1 MeHsAAMCh caMU BBICTaBKV COXPaHss IIPeKHIe ITPOCTLIe Ha-
spanus: «O gem ropoput nocyda?» (2000) mau «Kyxma» (2015). C rogamm myseit
IIpeBpaTUACI B MECTO IIpOBeAeHNsI CBODOAHOTO BpeMeHN, HO IIOMIMO BTOTO My3ell
AAS1 MaZ€HbKOJ MECTHOII OOIIMHEI CTal DKCIIEPTOM IIO BOIIPOCAM PEeTrMOHAaAbHBIX
Tpaguunii nutaHus. B To >ke BpeMs 13 9TOI HEOOXOAMMOCTU — Aydllle BAajeThb
TEMOI1 — BBIpOCAU OOABIINE U Maable MccAeA0BaTeAbCKye PabOTHI, OIPOCHUKIA,
rorroaHeHne (PpoHAOB. B KauecTsBe 04HOTO M3 IIPUMEPOB MOKHO IPUBECTY 3alll-
CaHHbIe Cpa3sy >Ke IT0CAe IepPBBhIX CBOOOAHBIX POXKAECTBeHCKMX IIpa3AHIKoB B 1990
roJy OTBeTHI Ha Bompoc: Kakne 64104a cTos41 Ha BaleM poXKAeCTBeHCKOM CToae?
Tem He MeHee Tipu cocTtaBaeHUn BhItteariero B 2015 rogy cobopumka Xuiiymaa BbI-
SICHMAOCH TO OOCTOSITEABCTBO, YTO MHO-TIpeXKHeMY IIPOOAeMOIl SABASETCS MaAO4dlC-
A€HHOCTDb MAY OAHOTHUITHOCTE poTorpadpuil Ha TeMy eanl B (POHAAX My3esl.

C pocToM My3sest ¥ TPOUCXOASIIMMH B JKIM3HI ITlepeMeHaMI 1300peTaanch HO-
BBle IIPOTpaMMHBIe COOBITIS, TaKle KaK CalOHHLEIE Bedepa ¥ pa3AndHas AeATeab-
HOCTb B «/lH1 Kade». 415 BceX 9T1X O0ABIINX MEPOIPUATUI TpeOoBalach IIOMOIIb
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A00pOBOABIIEB, TaK KAK MaAeHBKIIT KOAAeKTUB CaMOTo My3esl He Ob11 OBI B cOCTOSI-
HIUY 00eCIIednTh IIOTPeOHOCTD B paboyell cuae Ha BeeX DTUX MePOIIPUATUAX. 3aHA-
T C YIeHMKaMI ITPOBOAMANCH TaKXKe BO BCeX BO3PACTHBIX IPYIIIIax — OT A€TCKOTO
caga A0 TUMHAa3UN. Llepes HECKOADBKO 3a4aHUIl C €401l ObLA CBsI3aH U IOITY ASAPHBIN
COBMECTHBIV C yUaIIMMUCS IMMHa3UM poeKT « Kurtesem Xuitymaa — yepes Tpaiu-
yn». CBsI3aHHBIE C TUTTIEHON MUTAaHMS Y>KeCTOUMBINYeCs TpeOOBaHNs YMeHbIIIN-
AV BO3MOXKHOCTHU My3esl peaabHO 3aHMMATLCs eA0M A CaMUM IIpeJJaraTthb ee ro-
crsaM. Ho Bee ke co BpeMeHeM Koe-uTo n3MeHnA0ch u B 2015 roay Mbl y>xe cMoran
OpraHM30BaTh B CBOEM yU4eOHOM KJlacce MacTepCKyIO 10 M3TOTOBAEHNUIO KPOBSIHBIX
U KPYILSTHBIX Koa0ac. ITocKkoAbKy MHTepec KaK MeCTHOI OOIIMHEI TaK U BOOOIIe BO
BCeil DCTOHUM K TeMe MNUTaHM: ITIOCTOSIHHO pacTeT, TO B cpepy mccaeOBaHNI My-
3es1 400aBASIOTCs BCe HOBbIe, TpeOyIoIue pacCMOTPeH sl TeMBL: BsileHbe OapaHbeil
r'0/€HI ¥ OKOPOKa, IIPUTOTOBAeHMe Xoa0411a 1 1p. CaMble AydIlye U XapaKTepHbIe
00pasIIbl HAXOAAT C IIOMOIIBIO MY3€esl ITyTh B CIIICOK AYXOBHOTO HacAeAys DCTOHNUI
B JOHECKO, HO mpexxae Bcero B GpoHABI caMOTo My3es. be3yca0BHO MHOITIE BaK-
HBIE TeMBI TPeOYIOT OCHOBAaTeABHOIO aHaAM3a BHYTPU My3esl, YTOOBI Ay4dIIle ITPeK-
HEro OCO3HaBaTh, KaK COOCTBEHHYIO IIOANTHKY ITOIIOAHEHNU KOAAEKIINIL, TaK 1 00-
Jee IMIMPOKO MUCCHIO U poAb My3esl B oomiectse. [locraHOBKa TeMBI 4Bl 1 ITMTaHS
B OYepeJHOI pa3 g4ada K 5TOMY TOAYOK.
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