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Sissejuhatus

Uurijad on toonud esile uusliberaalses kultuuripoliitikas viimastel
aastakiimnetel toimunud muutusi, mis panevad muuseumidele jarjest
suurema surve toestada oma vajalikkust tihiskonnas, aga ka voimekust
tegutseda turureeglite jargi (Slater 2011; Tlili 2014; Ekstrom 2020a). Muu
hulgas on see toonud ka riigieelarvelistele muuseumidele kaasa vajaduse
leida oma tegevustele rahastusvoimalusi véljastpoolt. Artikli aluseks
on meie kogemus aastatel 2017—-2019 Eesti Rahva Muuseumis (edaspidi
ERM) ellu viidud teadus- ja arendusprojektis, mis oli pithendatud
toidukultuurile, tipsemalt ajaloolise toidukultuuri tolgendustele ja
kasutusvoimalustele tdnapdeval toiduparandina (edaspidi toidukultuuri
projekt).” Projekti eesmaérk oli jouda rakenduslike uurimistulemusteni
koostoos erinevate huvigruppidega. Uhtlasi pakkus projekt ERMile
kui kultuuriparandialast ekspertteadmist pakkuvale institutsioonile
véljakutse kombineerida kaasava museoloogia pohimotteid uurimistool
ja muuseumikogudel pohineva teadmusega ning olla arutelusid ja
mitmesuguseid tolgendusi drgitavaks paigaks.

Keskendume eeskatt sellele, milliseks kujunes
toidupédrandialane arendustdo ettevotjate ja arendajatega muuseumi

* Kéesolev artikkel on valminud uurimisprojekti IUT34-32 , Kultuuripdrand kui
iihiskondlik-kultuuriline ressurss ja probleemne valdkond* raames.

** Projekti rahastas osaliselt EL institutsionaalne arendusprogramm teadus- ja
arendusasutustele ja korgkoolidele (ASTRA).
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vaatepunktist ja milliseid katsumusi t6i muuseumile projekt, mille
eesmargiks on panustamine ettevotluse arendamisse. Uhtlasi nditame,
kuidas koostoo kaigus tulid ilmsiks toidupdrandi erinevad tolgendused
toidutootmisega seotud ettevotetes ning turismisektoris. Artiklit
raamistab arutelu toidupéarandi moistest ja kasitlustest tinapédeva
muuseumides. Et avada ERMi projekti konteksti, vaatleme liihidalt
toidupédrandi tolgendamist Eestis viimastel kiimnenditel. Seejarel
tutvustame ldhemalt projekti eesmirke ning keskendume kolmele
koostdonditele, mis voimaldavad analiiiisida erinevate huvigruppide
arusaamu ja nende ootusi muuseumile kui koostdopartnerile.!
Lopetuseks arutleme selle iile, mida meie kui uurijad ja muuseum
laiemalt sellest projektist 6ppisime.

Toidupé&randi méiste tdhendusvéljast
Toidupdirand on vordlemisi uus moiste, mida Eestis on hakatud
kasutama varasemate terminite nagu toiduajalugu, ajalooline toit,
traditsiooniline toit, rahvustoit, aga monikord ka véljendite kohalik toit
voi piirkondlik toit asemel. Lisaks sellele voib sarnaselt pdrimuskultuuriga
kohata ka moisteid pdrimustoit voi pdrandtoit. See, kuidas ajalooline,
traditsiooniline ja kohalik voi piirkondlik eripara seostuvad omavahel
toidupérandi arusaamades ning kuidas neid toidukultuuri aspekte
tolgendatakse, on iisnagi varieeruv, soltudes kontekstist, huvidest ja
eesmarkidest.

Toidupdrandi moiste avamist ei saa vaadelda lahus
kultuuripéarandi kasitlusest. Nii projektis kui ka kdesolevas artiklis
lahtume kultuuripdrandi (sh toidupdrandi) konstruktivistlikust
kasitlusest. Selle arusaama kohaselt on kultuuriparand mitte
kultuurinahtuse olemuslik omadus, vaid vaartus, mille omistab sellele
keegi teatud ajaloolises, poliitilises ja ithiskondlikus kontekstis (vt
tapsemalt Konsa 2014: 42-44). Kultuuripdrand on protsess, mis muutub
ajas ning erinevate inimeste, gruppide ja institutsioonide tolgendustes.
Kriitilised parandiuuringud ndevad kultuuriparandis kultuuriloome viisi,
milles minevikku kasutatakse ressursina voi tdnapdeva huvide teenimise
vahendina (Kirshenblatt-Gimblett 2017: 178). Kultuuripdrand pole
seega midagi enesestmoistetavat voi fikseeritut, vaid seostub hoiakute,
arusaamade ja vaartustega moodunud aegade materiaalse voi vaimse
kultuuri kohta. Me ei soovi omalt poolt pakkuda vilja normatiivset ega
ammendavat toidupérandi definitsiooni muuseumi kui kultuuriparandi
eksperdi seisukohast, vaid meid huvitab, kuidas erinevad toidukultuuri

1 Vt sama projekti teiste aspektide ja ndidete analiilise (Bardone jt
2021; Bardone ja Kannike 2021).
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vallas tegutsejad toiduparandit méistavad ja kasutavad. Noustume
Anneke Geyzeni seisukohaga, et oluline on uurida, miks ja kuidas
hakatakse toidumaastiku teatud aspekte pidama parandiks ja kuidas
tdnapédeva inimesed selle parandiga timber kaivad. Sellest lahtuvalt
peab uurija pidama silmas, mida peetakse toiduparandit olemuslikult
madravateks elementideks ja millises kontekstis ning kuidas lepivad
erinevad tegutsejad toidupdrandi tihendustes ja piirides kokku voi
jadvad eriarvamusele. (Geyzen 2014: 75)

Tanapdevast parandiloomet ehk parandistamist kujundavad
poliitiliselt, juriidiliselt ja siimboolselt erinevad , parandireziimid“
(Bendix jt 2013). Eesti tasandil on kultuuripdrandi poliitikas oluline
roll muinsuskaitseseadusel ja muinsuskaitseametil, millele alluvad ka
muuseumid. UNESCO vaimse kultuuripdrandi konventsioon (2003)
ja sellega seotud vaimse kultuuriparandi nimistud on olulised nii
globaalsel kui rahvusriikide tasandi (vt UNESCO lists ...). UNESCO
konventsiooni mojul on meilgi hakatud podrama iiha enam tdhelepanu
toidukultuuri mittemateriaalsetele aspektidele, nagu toiduhankimise
voi -valmistamisega seotud teadmised ja oskused, soogikombed ja
-rituaalid. Samas on toidukultuur hea niide materiaalse ja vaimse
parandi 10imitusest — ilma toiduvalmistamise oskusteta on retseptid
vaid loetavad tekstid, ilma vastava tooraine voi vajalike toovahenditeta
pole roogade valmistamine moeldav, séomisharjumuste ja eluviisi
muutudes muutub otseselt ka toidulaud.

Toidukultuuri parandistamine ehk ajaloolise péaritoluga toidu
kasitlemine toiduparandina on samas poliitiliseks ja majanduslikuks
vahendiks, millega soovitakse ergutada piirkondliku ettevotluse
arengut, turundada turismisihtkohti, kaubastada piirkondlikke
eritooteid, luua toidutoodetele ja toitlustusteenustele lisavddrtust ja
isegi n-0 rahvusriiklikke brinde (Grasseni 2011; Bessiere 2013). Toitude
autentsuse ja dige paritolu otsingud viitavad ka rahvaste ja gruppide
soovile eristuda globaliseeruva maailmakoogi taustal. Piirkondlike
toitude taasavastamine aitab tugevdada kohalikku identiteeti.

Samas peitub parandistamises risk kasutada mineviku toidukultuuri
valikuliselt ja suvaliselt sooviga 6igustada praeguseid vajadusi voi
leiutada uusi ,traditsioone®, millel tegelikult puuduvad ajaloolised
juured (Di Fiore 2019: 44-46).

Toidupérand ja muuseumid:

muutuvad télgendused ja suhted
Ajalooliselt on muuseumidel kultuuriparandi véaljal olnud autoriteedi
ja eksperdi positsioon. Muuseumikontekstis ilmneb eriti kujukalt,
kuidas kultuuripdrand kujuneb esemete ja dokumentide teadlike
valikute tulemusena - muuseumikogud ja nditused esindavad
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alati kureeritud pdrandit (vt Kirshenblatt-Gimblett 2017: 178-179).
Viimastel kiimnenditel on normatiivsetest parandidefinitsioonidest,
mis mddratlevad kultuuripdrandi teatud elemente digete ja ehedatena
ning jatavad korvale teised, joutud paljudes muuseumides refleksiivse
vaatekohani - muuseumi enda rollini kultuuripdrandi loojana. Uhtlasi
on nii demokraatliku parandikasitluse kui ka uue museoloogia
pohimotete valguses hakatud senisest enam tdhtsustama kogukondade,
gruppide ja tiksikisikute rolli paranditolgenduste loojatena.
Niilidisaegses museoloogias muuseumid mitte niivord ei maaratle,
mis on kultuuripdrand, vaid on kohtumispaigad (vrd ka Clifford

1997), kus arutatakse selle iile, mida ja miks voiks kultuuriparandiks
(sh toidupérandiks) pidada. Ka ICOMi uue muuseumidefinitsiooni
ettepanek rohutab selle institutsiooni tahtsust ,,demokraatliku ja
kaasava ruumina, kus toimub kriitiline dialoog mineviku ja tuleviku
iile“ (ICOM. Museum Definition 2019). Teisalt on juhitud tahelepanu
ka sellele, et kaasamine ja koostdo voivad tuua kaasa kultuuriparandi
lihtsustatud tolgendamise ning kommertsialiseerimise ohu (Nikolic jt
2020: 17).

Sellest lahtuvalt on muuseumide ees {ilesanne vaadata iile
oma senised toiduparandi tolgendused ja analiilisida, kuidas seostada
muuseumikogud praegusaja toidutootmise ja -tarbimise temaatikaga
ning tuua muuseumi toiduvaljal tegutsejad (talunikud, tootjad,
kokad jne), kes pakuksid oma teadmisi ja ideid uuteks néitusteks ja
tegevusteks (Moon ja Stanton 2018: 109). Eelkirjeldatud muutuste
taustal on moistetav, miks on rahvusvaheliselt silmapaistvad ajaloo-,
kunsti- ja etnograafiamuuseumid hakanud oma néitustel ning
programmides viimastel aastatel kdsitlema jarjest enam tdnapdevase
toidutootmise ja -tarbimisega seotud teemasid ja probleeme, kaasates
erinevaid huvigruppe ja muuseumivéliseid asjatundjaid.? Naiteks 2019.
aastal Victoria ja Alberti Muuseumis Londonis toimunud néituse ,Toit:
mitte ainult taldrikul® kuraatoriteks olid nii teadlased kui ka kunstnikud
ja esindatud olid toiduringluse, kogukondliku toidukasvatuse, globaalse
toidukaubanduse ja eksperimentaaltoitude teemad (vt pikemalt
Kannike ja Bardone 2019). Erineva tausta ja kogemusega huvigruppide
kaasamine voimaldab tuua kokku eripalgelisi vaatenurki toiduga
seotud kogemustele ning luua voimalusi tihisaruteludeks toidupdrandi
tolgenduste ja kogukondade ootuste ning vajaduste iile (Davis 2007;

2 Hiljutistest mojukatest nditustest voib mainida nditeks ,Toit:
mitte ainult taldrikul“ Victoria ja Alberti muuseumis Londonis
(2019), ,Toidurevolutsioon 5.0. Homse iihiskonna disain“ Berliini
tarbekunstimuuseumis (2018) ja ,Meie globaalne kdok: toit, loodus,
kultuur® Ameerika loodusloomuuseumis New Yorgis (2012-2013).
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Levent ja Mihalache 2017; Johnson 2016; Moon ja Stanton 2018).
Uhtlasi voimaldab paljude kaasamine jouda muuseumi jaoks uute
koostookogemuste ja partnerlussuheteni.

Kuigi ERMil on olnud oluline roll toiduparandi kujundaja,
vahendaja ning autoriteedina, erines toidukultuuri projekt oluliselt
muuseumi varasematest vastavatest tegevustest. Muuseum
keskendus asutamisajast peale kuni 1990. aastateni eeskétt eestlaste
rahvakultuuriga seotud kogumis- ja uurimistoole. Talurahva
toidutootmist ja valmistamist kajastavad ERMi esinduslikud
esemekogud alates kiilvivakkadest ja lopetades dllekannudega.

Samas hakati tisna varakult koguma ka inimeste malestusi méodunud
aegade toidukultuurist, piitides sarnaselt materiaalsele osale talletada
ka kaegakatsutamatut nii palju kui veel voimalik, nii kaugele kui
rahva milu ulatub. Kui Ilmari Manninen pani 1920. aastatel aluse
rahvateadusliku teatmematerjali slistemaatilisele kogumisele, siis
sonastati kiisimused ka talurahvatoidu teemadel. 1931. aastal asutatud
korrespondentide vorgu kirjasaatjatele hakati saatma kiisimustikke
toidu teemal, lisaks koguti toidumalestusi uurijate ja kaastooliste
abiga vélitoodel (vt Kannike ja Runnel 2017). ERMi kui tdnapdevase
muuseumi praegune eesmark on uurida ja kommunikeerida argikultuuri
selle ajaloolises, ruumilises ja sotsiaalses mitmekesisuses (Rattus
2016). Viimastel kiimnenditel on ERM kujunenud parandit talletavast
ja loovast asutusest, mille fookuses on eeskatt kogumis- ja teadustoo,
jarjest enam publikule suunatud institutsiooniks, millel on palju
erinevaid sotsiaalseid funktsioone. Teadusto0s ja sellega seotud
publitseerimis- ning nditusetegevuses on muuseumitootajate huvi
nihkunud ajaloolistelt teemadelt tinapdeva toidu tootmist ja tarbimist
puudutavate kiisimusteni (vt nt Vosu ja Kannike 2011; Runnel ja Aljas
2016; Bardone ja Kannike 2018). Toiduprojekti seisukohalt oli samuti
oluline eristuda muuseumi varasemast noustamistegevusest, mis

on puudutanud eeskétt rahvaparast kisitood. Sellega on muuseum
aastakiimnete jooksul kujunenud avalikkuse silmis selles valdkonnas
kultuuriparandi autoriteediks ning muuseumi teadureid ndahakse
eeskatt kui ,elavaid entsiiklopeediaid“, kes ekspertidena oskavad
osutada kultuuriparandi ,,0igetele” tolgendustele.

Toidupéarandi kasitlustest Eestis
Millisel taustal on kujunenud arusaamad toidupérandist Eestis ja

kuidas suhtutakse sellesse praegu? Ajalooline etnoloogia (rahvateadus,
etnograafia) ja selle populariseerivad tolgendused 16id 20. sajandil
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joulise kuvandi Eesti toidukultuurist kui tiksnes 19. sajandi
talupojatoidul pohinevast nahtusest. Selle tiheks ilmekamaks nditeks
on Aliise Moora mahukas monograafia vanemast talurahvatoidust,
milles ta puudutab 20. sajandi alguse toidukultuuri moderniseerumist
vaid pogusalt (Moora 2007, 1. triikk 1980 ja 1991). Samas ei vditnud
Moora, nagu esindaksid tema kirjeldatud toiduained ja toidud kogu
Eesti toidukultuuri ajalugu voi moodustaksid selle koige olulisema osa,
vaid teistsugused uurimused lihtsalt puudusid. Arusaama 19. sajandi
teise poole talupojatoitudest kui Eesti rahvuskoogi esindustuumikust
kinnistas veelgi enam noukogudeaegne iildistav kasitlus rahvatoitudest,
mida illustreerib nditeks Silvia Kalviku mitmes kordustriikis ilmunud
»Eesti rahvatoite” (1. triikk 1970). ,,Vormilt rahvuslikud“ talupojatoidud
olid poliitilisele reziimile vastuvoetavad, kuna esindasid rohutud
klassi ja kuulusid justkui ohutusse kaugesse minevikku.3 Kanooniline
arusaam, mis nédeb eestlaste toiduparandit eeskatt kui rustikaalset ja
arhailist minevikundhtust, on veel praegugi tisna elujouline. Sageli
palvivad mineviku toidutavad meedias tahelepanu rahvakalendri
tahtpédevade voi plihade puhul. Kui jutt 1aheb Eesti toidukultuuri juurte
juurde, siis tuuakse ikka nditeid 19. sajandi talurahva toidulaualt ehk
mone erandiga Teise maailmasoja eelse vabariigi aegsest koogist (nt
rosolje, vastlakuklid). Baltisaksa mojudest voidakse olla kuulnud,

aga konkreetsem teadlikkus selles osas on vihene, sest ei tunta
saksakeelseid ajaloolisi allikaid.

Viimastel kiimnenditel on toidukirjutajad (sh toidublogijad
ja kokaraamatute autorid) ja meedia kujundanud oluliselt arusaamu
toidukultuurist laiemalt, aga ka kitsamalt toidupdrandist. Selles
diskursuses on esiplaanil pigem kohalikult toodetud toit, mitte
niivord ajalooline toit voi siis piititakse traditsioonilisi maarahva toite
kohandada tanapadevasteks roogadeks, sageli lausa gurmeetoiduks. Uks
ilmekas nadide on Toiduakadeemia uue Eesti rahvustoidu konkurss, mis
kuulutati vidlja 2018. aastal seoses Eesti Vabariigi 100. siinnipdevaga.
Selle voitjaks sai créme briilée’st inspireeritud karamellikattega
astelpaju-kaerakile, sest see on ,,ahvatlev, kerge ja rodmus roog, mis
esindab traditsioonilist Eesti kooki, kuid teeb seda virskes votmes®
(Varnik ja Vihma 2018: 255). Voistluse peakorraldaja nentis: ,,Kui
kaerakile on muidu hall 10ga, siis vaadake, kui efektne briileekreem
temast astelpajuga tuli“ (Eero 2018). Praeguses Eestis peab arvesse
votma, et minevikujuurtega toidupérand elab siiski suuresti linnastunud
ithiskonnas, kus toiduhankimise, -tootmise ja soomisega seotud

3 Muu hulgas sobis ndukogudeaegsesse defitsiidimajandusse
talupojatoitude lihtsus ja maitseainevaesus.

34



Kohanev muuseum

praktikad erinevad paljus sajanditagustest. Nii on nditeks tangupuder

kaotanud oma tdhenduse rituaalse toiduna, leivakiipsetamine on pigem

loominguline hobitegevus, kadunud on vajadus sama toitu suures
koguses mitmeks paevaks keeta.

Riiklikes arengukavades ja arengudokumentides on
toidupédrandi moiste ja selle tahtsustamine olnud marginaalne.
Maaeluministeeriumi Eesti toidu edendamise riiklik arengukava
aastateks 2015-2020 (Eesti toidu arengukava 2014) mainib
toidupédrandit kahes punktis.

e Eesti toit ,holmab kdesolevas dokumendis nii kohalikke
toidutooteid kui kohalikku toidukultuuri ehk tdhistab toitu ja jooke,
mida me igapéevaselt tarbime kui ka Eesti toidupdrandit laiemalt® ja
see ,,on olulise tdhtsusega Eesti majandus- ja kultuuriruumis®.

e Oluline on ,piirkondliku Eesti koogi arendamine ja tutvustamine,
mis tostab fookusesse Eesti erinevate piirkondade eriparad ja
toidupdrandi®. (Meie rohutused — EB, AK)

Samas on selle arengukava strateegilisi eesmarke viidud ellu

vaid osaliselt. Kaks silmapaistvamat ja jarjekindlat tegevust on

olnud iga-aastane toidupiirkonna valimine ja Eesti maitsete

kuu septembris eesmargiga propageerida ja edendada kohalike

toodete tarbimist. Monevorra tunnustatakse toiduparandit ka
kohaturunduses, samuti turismi, maamajandust ja ettevotlust
arendavates ettevotmistes (nt LEADER* tegevusgruppides iile Eesti).
Samas oleme tdaheldanud, et neis kontekstides on esiplaanil pigem
moiste kohalik toit, mis ei pruugi olla seotud vastava piirkonna
ajalooliste toiduvalmistamise traditsioonidega, vaid eeskatt piirkonnas
toodetud tooraine voi toodetega (vt nt Pohja-Eesti kohalik toit). Eesti
kultuuriparandipoliitikas ja sellega seotud tegevustes, mis kuuluvad
kultuuriministeeriumi haldusalasse, ei ndhta toidukultuuri samavééarse
osana rahvuslikust kultuuripdrandist, nagu nditeks rahvatantsu,
-muusikat voi rahvuslikku kasitood. Tosi, 2010. aastal loodud Eesti
vaimse kultuuriparandi nimistus on ligi 30 toidukultuuriga otsesemalt
voi kaudsemalt seotud sissekannet, mis seostuvad tugevalt 19. sajandi
talupojatraditsioonidega ja esindavad vaid mone ajaloolis-kultuurilise
piirkonna toidutavasid (Eesti vaimse kultuuripdrandi nimistu). Siiski
pole valitsusasutustes seni ndhtud vajadust toidukultuuri voi -péarandit
puudutavate rakenduslike etnoloogiliste voi antropoloogiliste uuringute

4 LEADER on Euroopa Liidu algatusprogramm, mille eesmérk on
edendada maaelu ja tugevdada kohalikku konkurentsivoimet. Vt
pikemalt: https://www.agri.ee/et/eesmargid-tegevused/maaettevotlus-
ja-maaelu/leader.
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jarele, ehkki ministeeriumid ja riigiasutused on tellinud tiksikuid
kultuuriparandi rakendusuuringuid humanitaarteadlastelt.s

Toiduprojekt ERMis ja selle partnerid

Eesti teadus- ja arendustegevuse ning innovatsiooni strateegia
rohutab vajadust keskenduda teadus- ja arendustegevuses
selgemalt sotsiaalmajanduslikele vajadustele ning suurendada
koostdod drisektoriga (Teadmistepohine Eesti 2014). Hiljutise
muuseumikiilastajate uuringu tulemustest ilmnes, et vaid 19%
Eesti ettevotetest on teinud koost6od muuseumidega ja see piirdus
enamasti ndituste kiilastamisega, muuseumiruumide rentimisega,
muuseumiteenuste miiiigiga voi oma toodete miilimisega muuseumis
(Muuseumikiilastajate uuring 2018). Arvestades iihiskondlikke ootusi ja
muuseumide tagasihoidlikku koost60d drisektoriga otsustas Eesti Rahva
Muuseumi teadusosakond 2016. aastal esitada tugeva rakendusliku
suunaga teadus- ja arendusprojekti taotluse, pidades silmas toidupéarandi
potentsiaali sektorite {thendajana. Teadustoo korval oli projekti eesmark
ka ,tootearendus Eesti Rahva Muuseumi kogudes oleva toiduparandi
alase allikmaterjali baasil ning sotsiaal- ja humanitaarteaduslikku
teadmust kasutades” koosloomes ettevotjatega, laiemaks sihiks seati
»hinnata ja analiitisida muuseumi kui spetsiifilise teadusasutuse
[---] voimekust teha koostd0d ning panustada majandussektori
innovatsiooni” (ASTRA taotlus 2016). Uhtlasi voib Gelda, et selle
projektiga noustus ERM méangima turuloogika reeglite jargi ja
panustama (toidu)kultuuriparandi kaubastamisse. ASTRA projekti
tingimused seostasid rahastuse vaga otseselt arvuliselt moddetavate
tulemuste (koostoolepingute, esinemiste ja publikatsioonide arv) ja
efektiivsuspohise aruandlusega. See sundis muuseumi votma omaks
auditiiihiskonnale iseloomuliku mdodikutepohise planeerimise ja
hindamise ning toestama, et kultuuriasutus on voimeline looma
moodetavaid tulemusi (vrd Ekstrom 2020a: 4).

Projekti ellu viies sai lisna peagi selgeks, et piiratud
rahastuse (66 743 eurot) ja inimressursi (kuus ajutiselt tegevustesse

5 Naiteks on Kultuuriministeerium tellinud piirkondlike
kultuuriprogrammide méju-uuringuid (vt tapsemalt https://www.kul.
ee/et/uudised/uuringud, vaadatud 1.03.2021); Tartu Ulikooli ajaloo

ja arheoloogia instituut viis hiljuti labi rakendusuuringu EASile
RITA4/018 ,Pdranditurism Eestis: potentsiaal ja arenguvoimalused
(20.05.2020-15.03.2021) .
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kaasatud teadustootajat®) tottu saab tegu olla eeskatt pilootuuringuga,
mis aitab vilja selgitada voimalikke olulisi partnereid ja koostto

viise ning vorme. Artikli autorid juhtisid projekti pohitegevusi:

ERMi vanemteadur Anu Kannike oli juhtteadur, kes vastutas ka selle
administreerimise eest, ja Tartu Ulikooli etnoloogialektor Ester
Bardone osakoormusega teadur. Projekt voimaldas koosloomel
pohineva tootearenduse eesmarki tdita vaid osaliselt. Samas andis
projekt (sealhulgas arvukate vaheraportite kirjutamise kohustus) hea
voimaluse enesekriitiliseks tegevusuuringuks ja suunas meid tegutsema
reflekteerivate muuseumipraktikutena (Martin jt 2019). Analiilisisime
pidevalt oma rolli ja panust projektis ning partneritelt saadud
tagasisidet, et kasutada seda edasise tegevuse planeerimisel. Projekti
algfaasis kutsusime kokku toiduviljaga seotud huvigruppide esindajad,
et koguda motteid nende vajadustest ja ootustest muuseumile

ning jagada omalt poolt infot muuseumi voimalustest koostooks
toidupédrandi alal.

Mitmel pohjusel otsustasime valida peamiseks
koostdopartnerite grupiks vaike- ja mikrotootjad. Sel tootjate grupil,
kes moodustab 87% Eesti toidutoostusest, on kiill huvi tootearenduse
vastu, kuid napib ressursse koostooks teadus- ja arendusasutustega,
samas kui suurettevotted suudavad tootearendust iseseisvalt
edendada (TA potentsiaal 2019). Samuti on teised uurijad taheldanud,
et toostusliku toidutootmise puhul on marksa keerulisem kasutada
tdnapdevases tootmises traditsioonilisi modernismieelsete toitude
valmistamismeetodeid ja ka moningaid toidutooraineid (Jonsson 2012:
33-34). Leidsime, et ERM kui riiklik muuseum peaks toetama sellist
ettevotlust, mille eesmark on iihtlasi hoida toidupérandit ja laiemalt
kultuuriparandit. Samuti olime oma varasemas uurimistods ndinud,
et véikeettevotjatel on sageli suurem huvi piirkondliku toiduparandi
vastu, ning samas pakuvad nad t66d kohalikele elanikele ja panustavad
nii maapiirkondade jatkusuutlikkusse.” Samas puuduvad viike- ja eriti
mikrotootjatel voimalused tellida oma tooteid puudutavaid kultuurilisi
voi turundusalaseid rakendusuuringuid.

Teiseks partnerite grupiks toidukultuuri projektis said
piirkondlikud arendusorganisatsioonid (MTUd), mis tegutsevad
enamasti LEADER-tegevusgruppidena ja kus tootavad spetsialistid voi
koordinaatorid tegelevad muu hulgas ka kohalikku toitu puudutavate

6 Teadusdirektor Pille Runnel, teadur-kuraator Anu Jars, kuraator Reet
Piiri, uurimisassistent Karin Leivategija ja kdesoleva artikli autorid.

7 See arvamus on kujunenud autorite vilitoodel 2010. aastatel

(eeskatt Vorumaal, Hiiumaal, Peipsiveeres), aga ka meedias avaldatud
intervjuudest vdiketootjatega.
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projektidega. Neil organisatsioonidel on tugevad koostoovorgustikud
toidutootjate ja toitlustuse pakkujate seas ning hea iilevaade nende
profiilidest ja vajadustest. Samuti leidsime, et arendusorganisatsioonid
voivad olla head vahendajad muuseumi ja ettevotjate vahel, kuna
viimased ei pruugi olla teadlikud koostoovoimalustest malu- ja
uurimisasutustega ning neil ei ole ka aega nende voimalustega
tegeleda. Mingil maaral tegime toidukultuuri projekti kdigus koost6od
ka toiduturismi propageerivate turismiorganisatsioonidega. Projekti
suuremad avalikud tiritused planeerisime ja viisime ellu koos
partneritega.

Kolm sissevaadet toiduparandialasesse
koostoosse

Selgitamaks kohalike toidutootjate ootusi ja vajadusi ning kavandamaks
voimalikke koostoovorme korraldasime toiduprojekti algul 2017. aasta
juunis tootoa ettevotjate ja arendajatega. Osalenud vaiketootjad
kinnitasid vajadust tootearenduslike tegevuste jdrele, kuid muuseumi
voimalusi arvestades huvitas neid pigem koost66 olemasolevate
toodete edasiarendamise vallas, eeskitt tootelugude loomine. Arutelus
ettevotjatega sai selgeks, et tdiesti uute toidutoodete arendamine sel
viisil poleks teostatav, kuivord muuseumil puuduvad selleks eksperdid
ja voimalused (nt toiduteaduse uuringud ja laboratooriumid) (vrd
Fuller 2011). Seetottu seadsime endale realistlikuma eesmargi piirduda
tootearenduses olemasolevatele toodetele (peamiselt toidupdrandiga
seotud) lisavaartuse loomisega (vrd Dare jt 2013).

Kolme aasta jooksul toimus koostdo mitmesugustes
vormides: era- ja avaliku sektori konsultatsioonid, ettekanded
toidupiirkondades, temaatiliste tekstide (nt kohalike kokaraamatute,
toodete turundustekstide) koostamine ning toimetamine,
tihiskonverentsid ja -seminarid ning praktilised to6toad ettevotjatega.
Jargnevad kolm néaidet voimaldavad tuua vélja erinevaid toiduparandi
tolgendusi, mis ilmnesid suhtluses ettevotjate ja arendajatega. Uhtlasi
néitasid need kolm kogemust, milliste voimaluste ja vdljakutsetega voib
muuseum toiduparandialases arendustoos kokku puutuda.

Film liha suitsutamisest Mooska talus
Filmi- voi visuaalantropoloogia osakondi on maailma muuseumides,
eriti etnoloogia- ja antropoloogiamuuseumides, loodud juba alates 1920.
aastatest (Valentinci¢ Furlan 2015) ja museoloogias on teadvustatud
filmi olulist rolli erinevate auditooriumide kaasamisel nii ndituste
kui muu tegevuse kaudu. Eesti muuseumide kontekstis on ERMi
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filmitegemise kompetents ainulaadne. Filmikaamerat hakati valitoodel
kasutama 1960. aastatel, et dokumenteerida etnograafilistes filmides
eestlaste ja soome-ugri rahvaste traditsioonilist rahvakultuuri. 2003.
aastast on ERM korraldanud Maailmafilmi festivali, kus on oluline koht
ka antropoloogilistel ja etnograafilistel filmidel, aeg-ajalt on ndidatud
ka eri rahvaste toidukultuuri dokumenteerivaid filme. Eesti kultuurilugu
kujutaval piisinditusel ,,Kohtumised“ on eksponeeritud mitmeid
toidukultuuriga seostuvaid lithifilme alates rauaaja toiduvalmistamisest,
mille arheoloogid on rekonstrueerinud, kuni tinapaeva tippkokkade
tooprotsessideni restoranides. Praegu on muuseumi teadusosakonna
koosseisus kaks visuaalantropoloogia pddevusega spetsialisti
(filmistuudio juht Maido Selgmaée ja teadur-kuraator Karin Leivategija).
Tanapédeva toidukultuuri teadliku dokumenteerimisega filmimeediumi
abil on muuseumis seni siiski viahe tegeldud.

Arvestades toidukultuuri projekti eesmarke, siindis
aruteludest Vorumaa ettevotja Eda Veerojaga mote teha lithifilm tema ja
veel kahe Vorumaa mikroettevotja toidutootmise protsessist.® (Siinkohal
keskendume ainult tihele koostookogemusele, ehkki votame kontekstina
arvesse ka kahe teise filmi tegemise kogemusi.) Filmidel oli kaks
eesmarki — muuseumi vaatepunktist loomeuurimuslik etnograafiline
dokumenteerimine ja ettevotjate vaatepunktist luua turunduslikku
materjali, mida saaks kasutada miiiigi- ja turundustiritustel ning jagada
(sotsiaal)meedias, aga soovi korral siduda ka video toote pakendil oleva
QR-koodiga, et huvilised saaksid seda vaadata. Lisaks ndgime filmide
loomises voimalust, kuidas muuseum saaks panustada tootearendusse.

Mooska talu on pere- ja elustiiliettevote Vorumaal (Mooska
talu veebileht). Perenaine Eda Veeroja on périt samast piirkonnast ja
arendab paranditurismidri, mis keskendub kohaliku kultuuriparandi
personaalsele vahendamisele vaikestele gruppidele. Kiilastajatele
pakutakse voimalust osaleda loodusretkedel, tutvuda kohaliku
parimuse ja saunakombestikuga. Eda varasem kogemus kohalikus
turismiettevotluses ning turismikorralduse koolituste labiviijana
ja ettevotlusmentorina on tal aidanud kujundada vilja tugevalt
kohalikule kultuuriparandile tugineva lahenemise. Samas lisab ta oma
teadmistele traditsioonilise rahvakultuuri kohta isikliku tdlgenduse.

Ta oli tiks Vorumaa suitsusaunatraditsiooni UNESCO maailmapérandi
nimistusse kandmise eestvedajaid 2014. aastal (Suitsusauna traditsioon;
Savvusann) ja on hasti teadlik siimboolsest vaartusest, mida UNESCO

8 Valmisid ka filmid kitsejuustu tegemisest Kolotsi talus (https://
www.youtube.com/watch?v=RWUoTj5MIXo, vaadatud 1.03.2021) ja
soira valmistamisest Metsavenna talus (https://www.youtube.com/
watch?v=Qs5rFHW4Ki1A, vaadatud 1.03.2021).
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voib kohalikule tootele vai teenusele anda. Siinkohal keskendume oma
koosttole, mis seostub tihega Mooska talu toodetest — suitsusaunas
suitsutatud lihaga.

Eda peab viga oluliseks turundada Mooska suitsuliha
mitte iiksnes kui toitu, vaid kui etendatud lugu: ,Minu kliendid ei osta
tegelikult liha, nad ostavad seda legendi“ (Intervjuu 15.08.2017). Mooska
suitsusaunaliha pakendi disain ja materjalid rohutavad rustikaalse
etnilise parandi ja kisitootootmise elemente ning toodet saab osta
vaid otse talust. Samas on tdnapéeval suitsusaunas suitsutatud liha
siiski toidupdrandi kaubastatud versioon, kuivord nii tootmisruum kui
-protsess peavad vastama ELi toiduohutuse ja hiigieeni nouetele (naiteks
selleks, et saada luba suitsuliha ametlikult miiiia, pidi pere ehitama
spetsiaalse kiilmkoogi ja uue suitsusauna, mida kasutatakse ainult liha
suitsutamiseks). Mooska talu ise loomi ei pea, kuid virsket liha ostetakse
lahikonna taludest. Muutunud on ka see, et kui minevikus valmistati
kodust suitsuliha hooajaliselt, siis niilid tehakse seda aasta labi.

Adrmiselt paranditeadliku ettevotjana ei vajanud
Eda ERMi nouandeid voi konsultatsioone oma toote ajalooliste
aspektide osas. Tema erihuvi oli — kasutades muuseumi padevust
visuaalantropoloogias —, luua tihiselt film, mis kujutaks etnograafilise
tapsusega lihasuitsutamist Mooska talus ja vahendaks tihtlasi tema
tolgendust. Eda ndgi ERMis parandiautoriteeti, mis toetaks tema lugu
ja parandikasitlust. Filmi kaudu soovis ta tutvustada oma toodet koigile
potentsiaalsetele klientidele nii Eestis kui vdlismaal. Samas tahtis ta, et
tulemus oleks midagi enamat tavalisest reklaamvideost ja vaartustaks
uurimuspohiste ning professionaalselt teostatud visuaalsete materjalide
potentsiaali. Muuseumiga so6lmitud koostooleping voimaldas tal
kasutada muuseumi ressurssi. Samas jagas ta oma kogemusi ja teadmisi
meie ja teiste ettevotjatega mitmetel iiritustel, mida me projekti kdigus
ERMis korraldasime. Filmimisperioodil kiilastasime mitme kuu jooksul
korduvalt Mooska talu. T6o tulemusena valmis visuaalantropoloog Karin
Leivategija 20-minutine film (2019), mis dokumenteerib kogu suitsuliha
valmistamise protsessi loomulikku kulgu ja mida saab kasutada teavitus-
ning haridustegevuses. Lisaks valmisid iseseisvad lithemad filmiloigud
erinevate meediakeskkondade ja miiligitirituste jaoks. Oleme filme
kasutatud ka nii ERMis toimunud teadusseminaridel kui toidupérandi
vahendamise iiritustel. Koostoolepingu jargi sdilitatakse filmi
muuseumi filmi- ja videoarhiivis, aga see on avalikkusele kittesaadav ka
sotsiaalmeedia platvormil Youtube (Mooska talu 2019), laiendadades nii
muuseumiruumi ja -kogemust (vrd Wasson 2015).

Selle koost6o puhul oli meie esmane huvi dokumenteerida
visuaalselt toiduparandi tinapdevast tolgendust. Varasemate ERMi
etnograafiliste filmide puhul otsustas muuseumiteadur voi kuraator
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tthepoolselt, mida filmida ja mis on parand ning vaarib kogumist ja
sailitamist. Selliste filmide eesmark oli eeskatt rahvaelu ajalooline
rekonstruktsioon. Kdesoleval juhul tegi aga peamise valiku, mida ja
kuidas ndidata, ettevotja ise ning paranditolgenduseni jouti koostoos
filmitegijaga konsensuslikult. Tegu oli teist tiilipi koostooga vorreldes
nii puht dokumenteerivate kui antropoloogiliste autorifilmidega.
Valminud filmiga jdid tildiselt rahule mélemad osapooled, kuigi
Eda Veeroja moonis, et tema ambivalentne soov kombineerida
detailset dokumenteerimist haarava loo jutustamisega ei taitunud
sajaprotsendiliselt. See koost006 oli hea ndide, milline voiks olla
vordsetel alustel toimiv partnerlus muuseumi ja ettevotja vahel.

Selles partnerluses oli toidupdrandi moistmine konsensuslik,
esmatdhtsaks peeti kohalikke ajaloolisi traditsioone, nende hoidmist
ja teadlikku vahendamist tarbijale. Uhtlasi voimaldas see kogemus
katsetada ja analiiiisida, kuidas saab muuseum laiendada oma
traditsioonilise padevuse piire ja panustada turundusele suunatud
sisuloomesse, piitides 16imida etnograafilise filmi ja turundusvideo
elemente. See protsess oli valjakutse ja noudis kompromisse molemalt
poolelt — film pidi olema liithem tavapéarastest etnograafilistest filmidest
ja valikud pohinesid ettevotja arusaamal tootmisprotsessist. Teisalt
pidi ettevotja arvestama filmitegija individuaalse kdekirjaga, mis erineb
reklaamiagentuuride omast. Siiski oli see koost66 muuseumi jaoks hea
voimalus koosloomeks kogukonna parandieksperdiga, et jaadvustada
visuaalselt iiks toiduparandi ndhtus. Muuseumi visuaalantropoloogile
pakkus see eksperiment voimalust rakendada tdnapédevases
museoloogias iiha aktuaalsema loomeuurimusliku meetodi voimalusi.

Eesti Rahva Muuseumi toidusuveniiri konkurss
Muuseumiturunduse tdhtsuse tousuga ja omatulu teenimise vajadusega
on muuseumipoe roll muutunud muuseumis kui institutsioonis jéarjest
olulisemaks (Ekstrom 2020b). Seoses sellega on mitmekesistunud
ka suveniiride sortiment muuseumipoodides. Suveniiride valiku
kaudu kujundab muuseum iihtlasi oma kuvandit ja vahendab
oma paranditolgendusi (nditeks eelistades kohalike vdiketootjate
kasitootooteid). Muuseumipood ei ole seega vaid tulu saamise koht,
vaid selle toodete valik peaks olema seotud ka muuseumi kogude
ja nditustega ning laiemalt vottes voiks see edastada sonumit
muuseumi missiooni kohta (Komarac jt 2019). Muuseumikogemuse
uuringud on nédidanud, et paljud kiilastajad hindavad muuseumipoe
ja -restorani vdisamist sama oluliseks naitustel kdimisega (Falk ja
Dierking 2016: 185-186). Toidusuveniirid ja muuseumirestoranis
s00dud road voimaldavad kiilastajatel laiendada maitsemeelte abil oma
kiilastuskogemust (Mihalache 2016; Levent ja Mihalache 2017).
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ERMi muuseumipoel on suurepdrane asukoht otse
peasissepddsu korval ja selle avaras ruumis saab panna vilja
mitmekesise tootevaliku (muuseumil on ka e-pood). Poes
domineerivad kisitootooted (nt tekstiil, keraamika), mille loojad
on kasutanud inspiratsioonina rahvakunsti, samuti raamatud
rahvakultuuri ja kultuuriloo kohta. Toidutoodete valik muuseumipoes
on olnud iisna piiratud (nditeks miitiakse muuseumisuveniirina
rahvakunstimotiividega pakendis Sokolaadi). Osalt on see tingitud
ka poe voimalustest (nt kiilmleti puudumisel ei miiiida piima- voi
lihatooteid) ja eetilistest pohimotetest (ei miitida alkohoolseid jooke).

Inspireerituna aruteludest kohalike toidupéarandi arendajatega
algatasime 2018. aastal idee korraldada ERMi toidusuveniiri konkurss
(lileskutse avalikustasime aprillis ja tulemused selgitasime juunis).
Konkursi eesmaérk oli innustada toiduparandil pohinevat tootearendust
ja mitmekesistada toodete valikut muuseumi poes, samuti edendada
koost6dd toidutootjatega. Konkursile tileskutse sonastamiseks ja
laekuvate toodete hindamiseks moodustasime ziirii, kuhu kuulusid lisaks
projekti taitjatele ERMi avalike suhete, miitigi- ja toitlustusosakonna
esindajad, samuti iiks maakondlik kohaliku toidu spetsialist ning
tootedisaini ekspert. Konkursile saadetud toodete hindamisel oli oluliseks
kriteeriumiks seos Eesti toidupéarandiga, sealhulgas kohaliku tooraine ja
traditsioonilise retsepti kasutamine ja/voi valmistusviis. Lisavaartuseks
pidasime toote koitvat lugu, disaini kvaliteeti, keskkonnasobralikkust ja
moistlikke tootmiskulusid (ERMi toidusuveniiri konkurss 2018). Uhtlasi
pakkus konkurss teaduritele uurimisainest niitidisaegsete toiduparandi
tolgenduste ja tootelugude kohta.

Konkursi kolme parima toodet parjati diplomi ja vdikese
auhinnaga, tootjatega solmiti miitigilepingud ning nad said diguse
kasutada oma tootel kleebist ,,ERMi toidusuveniir“. Esimese koha
pélvisid Hiiumaa tootja Kivikala OU kuivatatud lestaribad, mille
puhul oli ettevotja kasutanud kohalikku kala ja traditsioonilist
sailitusmeetodit, 6koloogilist pakendit ning lisanud juurde kohalikus
murdes humoorika loo selle kala kuivatamisest ja soomisest. Eriti
hindas ziirii hea maitse ja mooduka hinna kombinatsiooni ning loo
lisavaartust, mis 16i tugeva seose toote ja saare traditsioonilise kultuuri
vahel. Lisaks sellele sobisid lestaribad muuseumipoodi oma viikese
pakendi tottu — seda on kiilastajal mugav kaasa votta. Teise ja kolmanda
koha pélvinud tooted esindasid toidupédrandi uudsemaid tolgendusi.
Kasekunst OU ruuge kasesiirup seostab ajaloolise kasemahla kogumise
traditsiooni Eestis moodsa retsepti ja tehnoloogiaga ning toote disain
on atraktiivne. Perfect Plant OU kanepioli valmistab ettevote, mis
kasvatab toidukanepit - tervisetootena taasavastatud traditsioonilist
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toidutaime. Lisaks voidutoodetele solmis muuseum miiiigilepingud veel
viie konkursile esitatud toote valmistajatega.

Toidusuveniiri konkursile esitati kokku 28 toodet erinevatest
Eesti piirkondadest, peamiselt viikeettevotetelt. Konkursile esitatud
toodete valik osutas ilmekalt, et ettevotjate toiduparandi tolgendused
on llimalt erinevad. Paljud toodetest olid juba miiiigil, aga oli ka téiesti
uusi voi isegi tooteprototiilipe — nditeks lisanditega kama, kuivatatud
metsamarjakropsud, kdsitooolu. Muu hulgas pakuti vélja toode, mis oli
kahe ajaloolise toidu uusversioon — mulgipudrust ja mulgikapsastest
valmistatud kropsud. Moned ettevotjad ldhenesid toidupérandile vaga
loovalt — nditeks voib tuua kuivatatud podrasambliku palad Sokolaadis
voi rukkileivamassist valmistatud prossid.

Vaatamata sellele, et konkursi tingimused sonastati iihiselt,
ilmnesid toodete hindamisprotsessis ziirii muuseumitootajatest
liikkmete erinevad arusaamad muuseumisuveniiri olulistest omadustest.
Kui ERMi teadusosakonna esindajad toid esile seoseid traditsiooni ja
lugudega, siis miitigiosakonna jaoks oli olulisem toodete esteetiline
vilimus, sealhulgas pakendi disain ja hind. Koik osalejad said
ziiriilt detailse tagasiside ja soovitusi, kuidas voiks toodet (sh selle
maitseomadusi, lugu ja pakendit) edasi arendada.

Enamiku konkursile esitatud toodete puhul torkas silma, et
tutvustusest puudus lugu, mis oleks seostanud toote toiduparandiga, ja
jai mulje, et selliste lugude koostamiseks vajaksid tootjad ekspertnou.
Lootsime, et toidusuveniiri konkursi jarel voib mone ettevotjaga
jatkata arutelu tootearenduse teemal. Paraku ilmnes, et ithekordne
konkurss ei tarvitse viia pikema koostooni. Kuigi mitmed ettevotjad
andsid konkursile ja Ziirii soovitustele positiivse tagasiside ning
moned neist arendasid ka oma tooteid selle pohjal edukalt edasi,? ei
jargnenud koosloomet tootearenduse vallas. Selle tingis ka asjaolu,
et suuremas osas esitati konkursile valmistooteid, mitte prototiiiipe.
Ettevotjad tolgendasid Ziirii otsust ja soovitusi pigem iihesuunalise
kommunikatsioonina ning neil polnud ootusi ega soovi jatkuvaks
koostooks muuseumiga. Toidusuveniiri konkursi kogemus néitas, et
edaspidine koost00 ettevotjatega uute muuseumipoe toodete leidmisel
voiks pohineda molema poole selgemalt sonastatud ootustel ja tihisel
tegevusplaanil.

Voidutoodete edasise kaekdigu tile ERMi poes otsustas
ainult miiigiosakond. Kasesiirup ja kanepioli olid miitigil vaid 2018.
aasta juulist kuni 2019. aasta juunini, kuivatatud lestaribasid miiiidi

9 Naiteks mahendksivabriku Siiii Ad tooted, ehkki ettevotja kasutas
edasises arendustods juba professionaalse brindikujundaja abi. https://
mahenaks.ee/et, vaadatud 1.03.2021.

43



Kohanevad ja eksperimentaalsed muuseumid

2020. aasta suveni. Muuseumi miitigijuht selgitas (Lomp, 25.11.2020),

et kanepioli ja kasesiirupit osteti vihe ning lestaribade puhul oli
lepingu lopetamise pohjuseks asjaolu, et tootja muutis pakendi disaini
modernsemaks. Kaks esimest toodet polnud ilmselt toesti parim

valik toidusuveniiriks, kuna vedelikuga pudeleid voib olla keeruline
transportida (eriti valisturistidel), samuti kujunes nende toodete hind
poe 4o-protsendilise juurdehindluse tottu vordlemisi korgeks. 2021.
aasta alguses on toidusuveniiri konkursi toodetest poes saadaval vaid
iiks — podrasamblik Sokolaadis. Ehkki selle toote pakendi disain on
vigagi tanapdevane, on miiligiargumendiks huvitav tootekontseptsioon.

Toidusuveniiri konkurss ja sellele jargnenud muiigivalikud
osutasid vajadusele kriitiliselt analiilisida muuseumi erinevate
osakondade koosto6d ja omavahelist kommunikatsiooni. See kaasus
peegeldab ka laiemaid niitidisaegse muuseumi dilemmasid olukorras,
kus muuseum peab olema {ihtaegu uurimis- ja haridusasutus ning
teenima omatulu. Uhtlasi kajastuvad siin uusliberaalse kultuuripoliitika
ja uue museoloogia vaimus toimunud muutused, mis on toonud kaasa
turundus-, kommunikatsiooni- ja miitigifunktsioonide moéjukuse kasvu
ja teadurite ning kuraatorite rolli marginaliseerumise (vt Ekstrom
2020a; Reidla 2020).

Kokkuvottes mitmekesistas konkurss siiski muuseumi
toidusuveniiride valikut ja t6i esile ka muuseumipoe esindusrolli
maluasutuse kuvandis. Konkurss pélvis tahelepanu ka meedias,
suunates ajakirjanike huvi toidupdrandi niitidisaegsetele tolgendustele,
ning suurendas avalikkuse teadlikkust toidusuveniiride rollist
muuseumi sonumi kandjana. Uurimistoo seisukohast pakkus see
initsiatiiv hea sissevaate toidupdrandi tolgenduste mitmekesisusse
toidutootjate seas, aga tihtlasi pani meid ka kriitiliselt analiitisima
ERMi kui kultuuripéarandi autoriteedi rolli. Toidusuveniiri konkurssi
korraldades vottis muuseum paratamatult noustava ja konsulteeriva
parandieksperdi positsiooni. See formaat ei vdimaldanud luua avalikku
foorumit arutlemaks toiduparandi tolgenduste iile.

Liivimaa maitsed — toidutee Eestis ja Latis
Eesti maaturismis on temaatilised (sh kultuuriparandipohised)
turismiteed iisna uudne ndhtus. Euroopa turismiuurijad on todenud,
et sellised teed voivad tosta ddremaade kui reisisihtpunktide
atraktiivsust ja aidata kaasa piiriiilesele koostdole (vt Kovacs ja Nagy
2013). Toiduteede ja kulinaarsete rannakute voimaluste loomine on
maaturismi arengu strateegia, mis pakub toidutootjatele ja -pakkujatele
voimalusi kohaturunduseks ja toodete mitmekesistamiseks, samuti
uuteks ettevotlusvormideks (Hashimoto ja Telfer 2015: 132-133). Samas
on arendajate ja ettevotjate jaoks toiduteed kui (kujuteldavat) tervikut
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turundada omajagu keeruline (Timothy 2015: 17). Toidupadrand on
tihedalt seotud ajaloo, mélu ja konkreetse paigaidentiteedi ning sellega
tihenduses olevate roogade ja toidutoodetega (Bessiére 2013: 278),
turismi kontekstis voidakse aga ajaloolisi traditsioone kui ressurssi
kohandada voi isegi sootuks muuta ja leiutada uusi ,traditsioone“. Nagu
muuseumid, nii osaleb ka turismitoostus parandiloomes, kasutades
kultuuriparandit majandusliku ressursina sihtkohtade ja teenuste
arendamiseks (vt Kirshenblatt-Gimblett 1998; Bendix 2008). Tavaliselt
ndhakse muuseumide ja turismitoostuse vahelist koostood turistide
muuseumikiilastuste vaatenurgast. Kestlike turismitoodete loomisel,
paranditurismi planeerimisel ja korraldamisel peetakse siiski oluliseks
partnerlust era-, avaliku ja mittetulundussektori vahel (Timothy ja Boyd
2006: 9—10).

Eesti turismivorgustikud ja -algatused kasitlevad
kohalikku toitu olulise osana turismikogemusest, kuid see ei tdhenda
alati toiduparandi vaartustamist. Kuigi toidupéarandit mainitakse
piirkondliku turismi ressursina, pole vastavates projektides ette
ndhtud turismiteenuste ja toodete arendamist ajaloolasi, etnolooge,
antropolooge v6i muuseumitootajaid kaasavate uuringute pohjal.r
ERM on kiill iks Louna-Eesti turismi votmeobjekte, kuid maaturismi
info- ja turundusmaterjalide sisu voi haridusprogrammide osas
pole muuseumitootajad ja turismisektor teinud kuigivord koostood.
Olime varemgi piitidnud leida voimalusi panustada toiduparandi
vahendamisse (sh turundamisse) laiemale avalikkusele koos teiste
avaliku sektori organisatsioonidega. Nditeks tegime 2015. aastal
koost66d maaeluministeeriumiga, kirjutades Eesti toidu veebilehele
tutvustavad tekstid siinse toidukultuuri hooajalisuse kohta™ (osa
Eesti toidu turundamise kampaaniast ministeeriumi tasandil).
Turismisektoris olid meil seoses varasema uurimistooga kontaktid
pigem iiksikute maaturismis tegutsevate ettevotjatega (sh nendega, kes
pakuvad toitlustust), mitte niivord turismiarendajatega (vt Bardone
2013). Toiduprojekti kaigus tekkis neid koostoid, milles tegelesime
toiduparandi kui ressursi kasutusvoimaluste arendamisega turismis
veelgi (nt maaeluministeeriumi nomineeritud toidupiirkondade
arendamist puudutavates tegevustes osalemine). Jirgnevalt analiilisime
koostookogemust turismisektoriga iihe konkreetse projekti naitel.

10 Mingil madral holmas toidupdrandi kasutusvoimalusi
turismiressursina Tartu Ulikooli ajaloo ja arheoloogia instituudi
korraldatud rakendusuuring EASile RITA4/018 ,Paranditurism Eestis:
potentsiaal ja arenguvdoimalused (20.05.2020-15.03.2021) “.

11 Eesti toit. https://www.eestitoit.ee/et. Vaadatud 1.03.2021.
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2017.-2020. aastani kestnud projekt , Liivimaa maitsed —
toidutee Eestis ja Latis“*2 sai teoks tdnu Euroopa Liidu regionaalse
arengu programmi Interreg toetusele. Projekti eesmérk oli luua
uus turismitoode — umbes 250 toidutootjast ja -pakkujast koosnev
vorgustik, mis koonduks iihiseks toiduteeks. Projekti viisid ellu
Eesti ja Lati turismiarendusorganisatsioonid, Eesti Pollumajandus-
Kaubanduskoda ja maakondlikud arenduskeskused. Projektiga sooviti
suunata tdhelepanu ,Eesti ja Liti tihisele toidupdrandile® ja toiduteed
nahti pohinemas ,parimusel, iihisel ajalool ja traditsioonidel, mis
ulatuvad 13. sajandisse, kui Eesti ja Liti alad kandsid Liivimaa nimetust*
(Liivimaa Maitsed, EPKK). Projekti kdigus loodi digiplatvorm, et
tutvustada iihist toiduajalugu Eestis ja Latis ning turundada kohalikku —
nii kohapeal kasvatatud kui valmistatud - toitu (Liivimaa Maitsed
koduleht). Lisaks sellele koostati kuues keeles mitmeid veebipohiseid
ja trikitud materjale turismifirmadele, turismiettevotjatele ja
toidutootjatele, samuti turistidele. Eestis ja Latis toimusid regulaarsed
vorgustiku liikmetele suunatud seminarid, koolitused ja tootoad.
Projekti eesmargiks oli seega eeskatt piirkonna toiduturismi
tthisturundus.

Paraku polnud projekti jaoks kohandatud Liivimaa moiste
ajalooliselt korrektne, holmates alasid, mis polnud kunagi sinna
kuulunud (nditeks Hiiumaa ja Kuramaa).’s Seda tehti eesmargiga
haarata vorgustikku voimalikult palju ettevotjaid ja kokkuvottes
loodi instrumentaalselt toidupiirkond, mida ajalooliselt kunagi ei
eksisteerinud. Juba projekti taotluses oli ilmne vastuolu toiduajaloo ja
kohaliku toidu kui Liivimaa toidutee ressursside vahel. Toidupéarandi
vordsustamine kohalikult toodetud toiduga peegeldas projekti ellu
viivate turismiarendajate arusaamu, kuid ka avalikku diskursust ja
toidupoliitikat, mis ndevad toidukultuuris kohalikku komponenti
ajaloolisest olulisemana. Moned vorgustikus osalevad ettevotjad
pakuvad tdepoolest haid naiteid ajaloolisele tavale tuginevatest
toidutoodetest (nditeks kanepivoie) voi voimalusi votta ise osa
parandil pohineva toidu valmistamisest (nditeks traditsioonilise
rukkileiva kiipsetamise opitoad). Paljudel juhtudel saab tootjate
kéest osta siiski pigem kohapeal kasvatatud toorainest valmistatud

12 Projekti kogueelarve oli 1 059 789 eurot. Vt projekti kirjeldust
tdpsemalt Eesti Maaturismi kodulehel: https://www.maaturism.ee/
index.php?id=projektist---eesmargid-ja-tegevused.

13 Ajalooline Liivimaa holmas alates 12.-13. sajandist suurema osa
praegusest Eestist ja Litist. See administratiivne piirkond eksisteeris
voorvoimude all kuni 20. sajandi alguseni. Kuigi polisrahvad (tdnapdeva
eestlased ja ldtlased) siilitasid oma erindolised kultuurid, oli nende
toidutavades palju iihist.
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toidutooteid, mis pohinevad teistel kultuuritraditsioonidel (nditeks
jaanalinnuliha ja -munad, Hollandi ja Prantsuse tiilipi juustud). Kuigi
toidutee infomaterjalid rohutavad kohalikku péritolu toite, on need
sageli meniitides marginaalsed ja vorgustikku kuuluvad ka mitmed
friikartuleid, kanatiibu, pelmeene jms pakkuvad pubid. Seega ei ndinud
arendajad selle parandturismi algatuse baasina ajaloolist toepéra.
Selline 1dhenemine vaib aga stigavama voi spetsiifilise toiduajaloo
huviga parandituristile olla segadust tekitav voi isegi eksitav.

Erinevalt nditeks Osterleni toiduturismi piirkonna ja
toidutee arendamisest Rootsis 2007-2008, kui toidukultuuri uurivalt
etnoloogilt telliti pilootuuring ja sellest lahtuvalt planeeriti jargnev
arendust60 (vt Jonsson 2008: 76-78), ei kaasatud ,,Liivimaa maitsete®
projekti ettevalmistavasse etappi toiduajaloo eksperte ja ka eelarves
ei ndhtud ette uuringute vajadust. Kui projekt oli juba alanud, tostatas
iks vorgustiku liikmeid, kes oli varem to6tanud muinsuskaitsesektoris,
siiski kiisimuse toiduajalooalase ekspertnoustamise kohta. Projekti
juhid noustusid tellima ERMi teaduritelt ajaloouuringu, kuid
alahindasid tugevalt sellise t66 mahukust ja hinda. 2018. aasta juunis
valmiski meil iilevaade Vana-Liivimaa toidukultuurist, iiksikasjalikud
kirjeldused iseloomulikest toiduainetest ja ajastuomastest toitudest.
Paraku ei saanud me vaatamata oma soovile tagasisidet tekstide
konkreetse edasise kasutuse kohta. Meie koostatud tekste ei tutvustatud
vorgustiku liikmetele ega kasutatud neile suunatud tritustel, kuid
projekti 16pus said need siiski kittesaadavaks ,Liivimaa maitsete®
veebilehel (Liivimaa toidupérand).

Selles koost66s polnud meil voimalust ega ressursse suhelda
otse toidutootjate ja toitlustajatega, kuna projekti koordineerijad
olid turismi arendavad organisatsioonid, kes ei ndinud ette, et meil
oleks selle vorgustiku arendamisel oma roll. Seetottu oli toidupdrandi
tolgendamisel voimatu jargida demokraatliku arutelu pohimotteid
ning meil ei tekkinud koost6od ettevotjatega. Meie seisukohalt ei
suutnud vorgustiku juhid vahendada suhtlust muuseumi ja ettevotjate
vahel. Uurijaid ei késitletud selles koostoos vordsete partneritena, vaid
pigem viliste ajutiste alltoovotjatena, kelle panusesse suhtuti moneti
formaalselt. Moiste , Liivimaa toidupdrand® jdi ettevotjatele ebaselgeks
ja tulemuseks olid Liivimaa toidutee sildi all esitletud vastuolulised
toodete ja teenuste tolgendused.

Kirjeldatud néide toi esile probleemid, mis tekivad,
kui parandistamisel lahtutakse eeskitt turunduseesmarkidest ja
projektipohise arendustdo vajadustest. Uhe ajaloolise piirkonna
toiduparandit kasitleti pigem instrumentaalselt, mitte teadlikult ega
vastutustundlikult. Paraku, kui mis tahes toidukultuuri elemente
kasitleda toidupdrandina, siis kaotab moiste ka miitigikontekstis
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oma lisavaartuse. Vihesel ajalootundmisel voivad parandistamises
olla negatiivsed tagajarjed. Nditeks voib see diskrediteerida nende
ettevotjate mainet, kes on pithendunud ajaloolise toiduparandi
teadlikule vahendamisele tarbijatele voi turistidele.

See kogemus toi esile asjaolu, et ,,parandikirjaoskus® - nii
kultuuripdrandiga seotud teadmised kui parandistamise protsesside
moistmine — peaks ka turismisektoris palvima enam tdhelepanu
(vt Babi¢ 2016: 24—26). Samuti tuleks turismiarenduses rohkem
teadvustada muuseumitootajate voi kultuuriuurijate ajalooalase
ekspertteadmise vajalikkust. Muuseum omakorda peaks aktiivsemalt
edastama sonumit, et ollakse valmis tegema turismisektoriga
koostd6d ning ise jarjepidevalt konsultatsioone pakkuma ja nditama
iiles valmidust osaleda rakendusuuringutes. Selle koost66 puhul
osutus peamiseks probleemiks suhtlus turismiprojekti ellu viiva
organisatsiooniga, kes ei pidanud sisulist arutelu parandi tolgendamise
teemal vajalikuks. Seetottu ei olnud muuseumil tegelikult voimalik
selles koostooprojektis ldhtuda demokraatlikust parandikasitlusest.
Kirjeldatud kogemus néitas ka, et kui suhtlust muuseumitodtajate ja
ettevotjate vahel vahendab kolmas osapool, siis ei pruugi see koostood
holbustada, vaid pigem vastupidi.

Kokkuvotteks

Toiduprojekti tegevustes tulid kujukalt esile toiduparandi erinevad
tolgendused toidutootmisega seotud ettevdtetes ja turismisektoris.
Saime projektiga seotud ettevotjatelt ja arendajatelt teada, millised

on nende ootused ja vajadused, ning tihtlasi analiitisisime iihiselt,
millised on muuseumi voimalused neid ootusi ja vajadusi tdita.
Moistsime, et toiduparandiga tegeldes ei saa uurijad jddda vaid kitsalt
kultuuriparandialase ekspertteadmise pakkumise juurde, vaid peavad
vastavalt koostoopartnerite ootustele laiendama oma tegevuse piire,
panustades ka turunduslike materjalide loomisse (nagu néiteks filmide
ja Liivimaa toidutee puhul). Soov anda oma panus tootearendusse viis
ka muuseumi seisukohalt uudsete koostoovormide ja tulemusteni,
rakendades nditeks loomeuurimust, mis siindis koosloome

pohimottel ja erines selle poolest ERMi varasemast etnograafilisest
dokumenteerimisest filmimeediumi abil. Uhtlasi voimaldas filmide
loomine ja kdttesaadavaks tegemine sotsiaalmeedia platvormil Youtube
laiendada digitaalsete vahendite abil muuseumi piire. Toidusuveniiri
konkurss oli muuseumi eksperiment, mille kdigus saadi ettevotjatelt
lithikese aja jooksul vordlemisi representatiivne kogum toidupérandil
pohinevaid tooteid. Konkursile laekunud tooted ja nende lood
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peegeldasid ilmekalt, kui erinevalt seostavad ettevotjad oma toodet
toidupdrandiga. See kogemus aitas maista, et konkurss ei ole sobiv
formaat, millega saaks ettevotjaid kaasata tihisesse arendustegevusse
toidupérandi alal. Uurijatena nidgime Liivimaa toidutee loomise
projektis osalemises voimalust panustada arenduskoostoosse
toiduturismi alal. Paraku kogesime, et kuna turismiarendajad
tolgendasid toidupdrandit puht instrumentaalselt, siis ei ndinud nad
meid olulise ja vordse partnerina. See oli kujukas 6ppetund, et pelgalt
turunduseesmairkidest lahtuv parandistamine ei saa kultuuriparandi
uurijatele olla alus kestlikule koostdole.

Mingis mottes oli toiduprojekt tihtlasi ERMi katse turundada
end kui voimalikku partnerit ettevotjatele ja ettevotluse arendajatele.
Projekti kdigus todesime, et toidutootmises tegutsevad ettevotjad ei
pruugi ndha toiduparandis ressurssi, mis nende tootele lisavaartust
annab, ning isegi kui neil on toiduparandi vastu huvi, ei pruugita osata
muuseumist selle kohta nou kiisima tulla. Selgelt ilmnes, et just koost6o
tootearenduse suunal néuab muuseumilt pikaajalist ja regulaarset
suhtlust ning iihistegevusi piirkondlike arendusorganisatsioonide ja
muidugi ka ettevotjate endiga. Veelgi enam, toidupdrandiga seotud
tootearendus ei saa siindida, ilma et muuseum teeks koostodd teiste
uurimisasutustega ja kultuuriuurijad teiste distsipliinide esindajatega
(sh toidutehnoloogid, turunduse ja tootedisaini spetsialistid). Just
selline interdistsiplinaarne ekspertteadmine voiks olla toidutootjatele
toeliselt kasulik. Omaette kiisimuseks jddb, kes seda koordineeriks
ja finantseeriks olukorras, kus teadustoo rahastus pohineb ajutistel
projektidel ja teaduspoliitika survestab uurimisasutusi omavahel
pigem konkureerima kui koostodd tegema. Samas leiame, et muuseum
kui kultuuri- ja uurimisasutus ei peaks kohanema ainult turu
noudmistega voi erinevate huvigruppide kui klientide soovidega,
vaid oluline on vaadata kogu organisatsioonis regulaarselt iile
muuseumi enda prioriteete, vadrtusi ja parandikasitlust. Kahtlemata
on demokraatliku parandikasitluse ja kaasava muuseumi seisukohalt
valjakutseks muuseumi teadustootajate kui parandiekspertide
positsiooni ambivalentsemaks muutumine ja vajadus kriitiliselt ning
reflekteerivalt analiilisida oma rolli pdrandiloome protsessis, sealhulgas
paranditolgenduste kujundamisel drisektoris.
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