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Liivimaa maitsed!

Liivimaa, riikide liit Ladnemere rannikul, Ghendas 13.-16. sajandil
Eestit ja Latit nii geograafiliselt kui ka majanduslikult, nii et selles
piirkonnas tekkis sarnane elustiil ja traditsioonid. Kuigi Liivimaa piirid
on kaartidelt juba ammu kadunud, moodustavad latlaste ja eestlas-
te traditsioonilise menil veel tanapdevalgi pohiliselt samad road,
millel lasksid hea maitsta meie eelkaijad. Me kiipsetame endiselt
ise leiba ja pruulime 6lut. Nagu varem, kasutame rikkalikult loodus-
ande — metsamarju, seeni, kala ja ulukiliha. Just Liivimaa aegadel 6piti
meil tundma pipart, ingveri, nelki ja kaneeli ning see, kui palju oli
toidus idamaiseid maitseaineid, naitas hansalinnade aadlike joukust.

Liivimaa kook oli mitmekesine. Samaaegselt oli kanda kinnitanud
nii lati, liivi kui ka eesti talunike ja kalurite, kloostrimunkade, linna-
kodanike ja aadlike kook. Méningat osa toodetest vois leida koigi
sotsiaalsete kihtide laudadelt. Vastavalt véimalustele ja tGhiskond-
likule seisundile s66di tera- ja kaunvilju, piimatooteid, kddgivilju ja
maitserohelist, kala, looma-, linnu- ja ulukiliha.

Kuidas on Liivimaa aeg moéjutanud tanapaevaseid latlaste ja eestlaste
toite, mida s66di siis, kui kartul ei olnud veel meie piirkonda joudnud,
kust toodi soolardaime ja miks kiipsetati piihade ajal safranikringleid!

Kogu ajalugu siinsamas laual!
www.flavoursoflivonia.com

Kasiraamat on koostatud projekti“Livonian Culinary Route” (Liivimaa maitsed) raames ja seda
on rahastatud Eesti-Lati piirililese koosto6 programmist.

Antud kasiraamat kajastab autori seisukohti. Programmi juhtiv asutus ei vastuta selles
sisalduva teabe voimaliku kasutamise eest.
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Kasiraamat on koostatud toidu pakkumi-
sega tegelevatele ettevotetele. Kdsiraa-
matu eesmadrk on aidata Liivimaa mait-
sed vorgustikku kuuluvatel ettevotetel
oma toidupakkumist kujundada, tuues
esile kohaliku ajaloo ja kultuuri kindlat
aspekti — Liivimaa kdoki -, mis seob Lati,
Eesti ja baltisaksa toidupdrandit. Lisaks
voimaldab kasiraamat tdiendada ette-
votte turundustegevusi elementidega,
mis voiksid huvi pakkuda kindlale turis-
misegmendile — toiduturistidele.

Kasiraamatu sisu voib tinglikult jagada
kolme ossa: esimene radgib toiduturis-
mist Uldiselt ja sellest, kuidas kasutada
pakkumise kujundamisel olemasolevaid
véimalusi ning kuidas seda popularise-
erida. Eraldi kdsitletakse erinevaid lahe-
nemisviise toiduparandi kasutamiseks.
Kasiraamatu teine osa on pUhendatud
Liivimaa toidupdrandile. Koéigepealt
antakse kindlate toiduainete ja toiduai-
nete gruppide kohta ajaloolist teavet,
mis voiks innustada vdrskendama voi
tdiendama oma ettevotte menUid. Ka-
siraamatus tuuakse naited sellest, kuidas
on voimalik télgendada erinevaid fakte
toiduajaloost kaasaegses toiduturismi
pakkumises. Kolmandast osast leiab ette-

vote turundustekstid, mida saab kasuta-
da nii enda ettevotte kui kogu vorgustiku
esitlemisel kilalistele.

Kasiraamatu l6pus olev kasutatud alli-
kate nimekiri annab ettevotjale voima-
luse lahemalt tutvuda Liivimaa ajaloo
ja kultuuri erinevate kilgedega, selleks
et turistidele pakutav muuta veelgi at-
raktiivsemaks ning et rédmustada ka
noéudlikumaid gurmaanel!

Késiraamat on valminud projekti,Livo-
nian Culinary Route” (Liivimaa toidutee)
raames, Interreg Eesti-Lati programmi
Euroopa Regionaalarengu Fondi toel.
Projekt tugevdab Lati ja Eesti Uhise to-
idupédrandi identiteeti, vottes aluseks
Liivimaa ajaloolise tdhenduse Eesti ja
Lati Ghises kdogis, koondades Ghiseks
turismitooteks kokku 332 toidutootjat
ja toidupakkujat moélemast riigist.
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Toiduturism

Turismiettevotted Eestis ja Latis pakuvad mitmeid toiduga seotud tegevusi, ehkki alati
pole need esitatud toiduturismi nime all. Siiski pole kohaliku toidu tarbimine enam pelgalt
tarvidus reisi ajal, vaid maitse- ja toiduelamusest on kujunemas iseseisev huviobjekt, mis
voib saada madravaks sihtkoha valikul. Toiduturism on hoogsalt kasvav turismitrend.



1.1. Mis on toiduturism?

Toiduturism on kulastuselamus, mis
voimaldab avastada ja vaartustada
kohalikke toidutraditsioone ja toitudes
kasutatavaid toiduaineid. See tdhendab
teadlikku kultuuriga tutvumist
toidukogemuse kaudu. Toiduturism
hélmab nii selliseid reise, mida juhib
huvi kulinaaria vastu, kui ka selliseid,
kus toidukogemus pole peamine
motivatsioon, vaid on osa reisist.

Peaaegu koik turistid kasutavad reisil
olles toitlustusettevotteid. Kulutused
toidule moodustavad sageli 1/3 kogu
reisikuludest. Védhemalt pooled turistid
tahavad alati teada, kus ja millist
traditsioonilist voi kohalikku toitu saab
proovida ja millised kohalikud joogid on
populaarsed. Uldiselt kulutavad inimesed
reisilollestavaparasestenamning kohaliku
toidu eest ollakse valmis maksma kallimat
hinda. Kui toiduga seotud tegevused
juba on osa turismipakkumisest, siis
miks mitte kasutada seda potentsiaali
dra ja kujundada eristuv toiduturismi
pakkumine?

Toiduturismi trendid maailmas nditavad,
et turistide jaoks ndib nn elitaarsest
gastronoomiast — peentest restoranidest
ja veini degusteerimistest — palju
huvitavam kohalik, piirkondlik kdok, selle
valmistajad ja tootjad.




Lisaks vélisturistidele pakub toiduturism
huvi ka siseturistidele, kes soovivad méne
piirkonnaga tutvuda selle traditsiooniliste
toitude kaudu. Kuigi piirkondlikud erine-
vused ei pruugi riigiti olla vdga suured, on
siiski igale maale ja piirkonnale omased
unikaalsed toidud, mida pole sageli lihtne
mujalt saada, nditeks soéir Setomaal, rddbis
Peipsimaal, Carnikava silmud Latis jne.

Kohalikul tasandil meelitab toiduturism
ka linlasi, kes soovivad meenutada maal
veedetud lapsepdlve, proovida ménda
talutddd ja ndidata seda keskkonda oma
lastele. Seetottu madngivad toiduturismi
puhul olulist rolli nostalgilised tunded,
kuna toidu maitse ja Idhn voivad meelele
tuua ammuseid stindmusi ja kogemusi,
ka lapsepdlve maal vanaema juures.




Toiduturistid on seikluste otsijad, kellele
meeldib avastada uusi maitseid. Samal
ajal on nad teadlikud ja kogenud, nad
suudavad vorrelda erinevaid sihtkohti
ja seal kogetut, seetdttu ootavad nad
padevat infot toodete ja toitude kohta.
Turistidele pakutava info voib esitada val-
jamadeldud loona, kuid see ei tohi olla
vale. Nditeks voib konelda legende, mis
ulatuvad tagasi teatud ajaperioodi, kuid
mainida nditeks ei tohiks keskaegset kar-
tulipudru retsepti, kuna tol ajal Liivimaa
alal kartulit veel polnud. Toiduturismi pak-
kumise kujundamisel on oluline teadvus-
tada ja hinnata olemasolevaid vaartusi ja
osata neid dra kasutada.

Koha ja ruumi kasutus

Turismiobjekti asukoht on unikaalne ja loob
selle identiteedi, seetdttu saab pakkumise
kujundamisel &ra kasutada koha erinevaid
aspekte ja eeliseid.

} P
Kiilalistemaja ,Mazsalijas”

Ajaloolise tahtsusega hooned on
atraktiivsed objektid. Naiteks on Liivimaa
toidutee objektid tihtipeale seotud
kultuuri- ja arhitektuuripdarandiga, mida
on véimalik siduda toidupérandiga. Kui
turismiobjekt asub méisas, on palju lihtsam
ja usutavam jutustada moisa ning baltisaksa
gastronoomia traditsioonidest ja neid

Alatskivi loss
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ndidata; kui talumajas, siis palju lihtsam
on raakida lihtrahva koogist.

Turistide jaoks on huvitavad konkreetsetes
piirkondades elavad kogukonnad,
nende elustiil ja traditsioonid, sealhulgas

Korts “Spélmanu krogs” on Kuramaal
Alsungas asuv kohvik ja kilalistemaja.
Kuramaa ladneosas, Alsunga piirkonnas,
elavad suitid - |ati etniline grupp oma

Toiduturismi puhul muudavad piirkonna
tuntuks seal kasvatatav tooraine ja toode-
tavad tooted. Seetdttu tasuks turismiinfo
materjalides réhutada, et turistidel on voi-
malus maitsta kohalikke toite véi lisada toit-
lustusettevdtete menUdsse viited kohaliku
tooraine kohta. Unikaalset pakkumist saab
teha ka réhutades, et teatud tooteid voi
toite saab ainult selles piirkonnas.

kulinaarsed traditsioonid, naiteks setod
ja kihnlased Eestis voi suitid ja liivlased
Latis. Selline traditsioonide tutvustamine
muudab konkreetse piirkonna huvitavaks
ja atraktiivseks.

eriliste traditsioonide
ja toitudega. Kortsis
“Spélmanu krogs” saab
nautida traditsioonilisi
suitide roogi ning suviti osaleda
toiduvalmistamise 6pitubades. Seal
kUpsetatakse traditsioonilisel meetodil
sklandrausis'eid (rukkitaignast magus
kook kartuli ja porgandiga), millel on
ELi kvaliteedimark GTT (garanteeritud
traditsiooniline toode). Kllalistemaja
eripakkumine on suiti naiste laululine
etteaste ja lood rahvaréivastest,
traditsioonidest ning piirkonna
ajaloost.

www.spelmankrogs.lv

Naide:
CARNIKAVA
SILMUD




2015. aasta veebruaris anti
Carnikava silmudele (Car-
nikavas négi) kaitstud geo-
graafilise tahise mdrk. See tdhendab, et
nimetust ,Carnikavas négi” tohib kasu-
tada Uksnes Carnikava piirkonnas aja-
vahemikul 1. augustist kuni 1. veebrua-
rini Koiva joe alamjooksul jéesuudme
laheduses mordadega puttud varskete
silmude ja ka téodeldud silmude kohta,
kui need on téddeldud Carnikava piir-
konnas vastavalt sertifikaadile. Praegu
kasutavad seda marki kaheksa silmu-
plldjat ja -kiipsetajat. Uks tuntumaid
on SIA Krupis, mis pakub kulastajate-
le maitsta silmusid, aga ka tutvustab
Koiva Umbruse silmuptdgi ja silmude
valmistamise  traditsioone.  Silmusid
tuntakse piirkonnas traditsioonilise roa-
najuba 17. sajandist, kuigi ettevotte pa-
kub neid maitsta ka tanapaevasel viisil.
Seet6ttu on juba lisaks populaarsetele
retseptidele — stte kohal grillitud sil-
mud ja silmud tarrendis — saada ka kah-
te sorti silmususit, mis on eriti menu-
kad noorema pdlvkonna hulgas. Toote
populariseerimisel on suur roll olnud
Carnikavas toimuval iga-aastasel silmu-
pdeval, mis toimub jubal991. aastast.
Silmupéevadel saab tutvuda erinevate
silmuptlgiga seotud traditsioonidega
ja maitsta nii silmusuppi suurest katlast,
kui ka maiustada Koiva kaldal silmu-
saiaga. Julgemad voivad mootu votta
silmusédmise voistlusel. Silmupédevad
on au sees nii kohalike kui ka valisturis-
tide hulgas.

www.celotajs.lv/Iv/e/carnikavas_negi

Eriiirituse korraldamine

Puhtalt kulinaariast huvitatud turiste
paeluvad erinevad Uritused: toiduteema-
lised festivalid, degusteerimised, laadad,
lahtiste uste pdevad tootmisettevotetes,
pop-up-kohvikud jm. See koik huvitab
reisijaid, kes soovivad autentset kogemust,
sellist, mis pole korraldatud spetsiaalselt
turistidele, vaid kus osalevad kohalikud
elanikud.

Festivalid paeluvad turiste, toetavad

kohalikke tootjaid ja kujundavad
unikaalset koha identiteeti. Toidule
pUhendatud festivale hakati maailmas
hoogsalt korraldama 1990. aastatel.
Nende korraldamine véimaldas pikendada
traditsioonilist turismihooaega, seetottu
toimuvad paljud toidufestivalid septembris-
oktoobris, mil on Uhtlasi saagikoristuse
aeq. Festivalid véivad olla pihendatud nii
piirkonna gastronoomiale Uldiselt kui ka
monele konkreetsele kohalikule tootele,
naiteks juustule, veinile, kidslaugule,
kurgile, sibulale, maasikatele, sparglile,
kalale jm.



Naide:
KUUSLAUGUFESTIVAL
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Eestis Oeldakse Kuuslaugufestivali
kohta, et seal tostetakse au sisse
kiuslauk, kui Eesti virtside kunin-
gas. Festivalil kohtuvad kauslaugu-
kasvatajad, kes vordlevad kuuslaugu-
sorte, hindavad saagikust ja vaheta-
vad kogemusi. Kulastajatele on
see aga voimalus osta kudslauku
otse kasvatajalt, samuti erinevaid
kUuslaugutooteid ja maitsta kohapeal
valmistatud roogi. Kasitéolised paku-
vad festivalil mitmesuguseid kdds-
lauguteemale pthendatud esemeid:
nii kutslaugukujulisi kérvaréngaid,
kui ka mitmesuguseid anumaid,
kdUslaugumaalingutega laua- ja
koogiesemeid jne. Festivalile lisab
meeleolu kultuuriprogramm.

Eripakkumise kujundamine

Nii toidu-, kui ka majutusteenuse
pakkujad voivad kujundada eripakkumise
toiduturistidele. Selleks véib olla 6htusédk
kitnlavalgel, mis tekitab eriti piduliku
6hkkonna, aga ka ,nadalavahetuse
restoran” talumajas, kus pakutakse toite,
mis valmistatud sealsamas peenral
kasvavast toorainest — sellised tegevused
paeluvad ka kohalikke kulinaariahuvilisi.
Eripakkumine on toidukoolitused véi
6pitoad, mis voimaldavad tutvuda
mobne toote ajaloo ja paritolu voi
spetsiifilise valmistamistraditsiooniga.

Kui teistes riikides on populaarsed
veinide degusteerimised, siis miks mitte
Latis ja Eestis pakkuda erinevaid siin
valmistatud veine ja pruulitud éllesorte
degusteerimiseks? Nagu veinidki,
sobivad mitmed ollesordid kokku
konkreetsete toitudega. Naiteks pakutakse
Valmiermuizas (Latis) gurmaanidele
seitsmekaigulist  &htusdoki,  mis
demonstreerib 6lle ja toidu omavahelist
kokkusobivust.



Naide:
KOPLI TALUKOOK

Kopli talukdok pakub nautimiseks roo-
gasid varskest kohalikust hooajalisest

Turismipakkumise kujundamisel on oluline
roll toiduparandil. Just traditsioonid ja
kohalikud oskused teevad Uhe toote
unikaalseks ja autentseks, seega
huvitavaks turisti jaoks, kes soovib saada
kUlastuselamust, mida mujalt ei saa.

Toiduturism hélmab endas nii toitu,
toidu valmistamist ja serveerimist kui
retsepte ning teadmisi ja oskusi, mida
saab omandada ainult tegemise kaudu.
Traditsioonid on seotud konkreetse
ajalooperioodiga ja selle materiaalse
kultuuriga, sellegipoolest ei téhenda
kultuuripdrandi kasutamine turismis
kohustuslikku nduet tagada toidu ja
keskkonna ajalooline rekonstruktsioon.

toorainest ja ka voimalust olla ise koka
rollis ning valmistada stida. Suviti todtab
Kopli talukdok nddalavahetuse resto-
ranina. Kulalised teavad, kust parineb
nende toit, kuna toorainet kasvata-
takse sealsamas aias voi kasvuhoones
vOi saadakse see naabertaludest voi
lahedalasuvast metsast. Toit valmib
kohapeal. Kopli talukdok kipsetab ise
leiba, valmistab jooke ja jaatist.

www.koplitalu.ee

Pigem tuleks sellist pakkumist tdlgendada
selliselt, et kuidas saaks kattesaadavaid
ressursse kasutades radkida kulalistele
arusaadavalt ja huvitavalt meie kultuurist ja
minevikust. Kaasaegsesse keskkonda saab
tekitada stiliseeritult vanaaja meeleolu,
voib illustreerida traditsioone, ndidates
esemeid, pilte voi videoid, voib kasutada
muid loovaid votteid.

Toidupéarandi puhul pédratakse palju
tdhelepanu retseptidele ja toidule, nende
paritolule ja arhailisusele. Turismis on aga
olulised ka toidu serveerimise keskkond,
mille loovad Umbritsev ruum, sisustus,
moobel, néud ja isegi riietus. Kéik need
olud méjutavad kllastuselamust, mil-
le kiilaline saab. Kui soovite saavutada
keskaegset tunnet, siis taustaks méangiv
raadio segab. Soltuvalt kavatsusest ei pea



Césise (Vonnu) keskaegne loss
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toOtajate riietus olema autentne, kuid see
ei tohiks olla véljapaistvalt muust ajast,
nditeks teksad ja ingliskeelse tekstiga
sark. Parem oleks valida neutraalne ja
silmatorkamatu riietus. Niisamuti véivad
mulje mdisakdogist tdhelepanuvaarselt
rikkuda ndukogudeaegsed néud, mis on
tuttavad igas kodus. Seega, kui isegi pole
kavas autentse keskkonna loomine, tuleks
ikkagi moelda, et Umbritsev keskkond
oleks neutraalne.

Senine kogemus nditab, et alati ei paelu
turiste lavastatud etendused, kus kohalikud
elanikud demonstreerivad parandit, nai-
teks nditavad rahvariietesse réivastatuna
traditsioonilisi tantse voi mange. Selline
olukord paneb kilastajad end tundma

voorana ja muudab toimuva vaheusuta-
vaks. Lavastatud etendus on atraktiivsem,
kui kaasata ja kutsuda osalema ka kdlalisi,
pakkudes neile kdegakatsutavat kogemust.
Teine voimalus on ndidata traditsioonide
Ulekandmist — tutvustades nii iidseid oskusi
kui ka tdnapdevaseid tehnikaid.




Naide:
KODULEIVA

KUPSETAMINE
BERZINI TALUS

Bérzini on vana talu Jarkalne kandis,
Kuramaa rannikul, kus pererahvas jat-
kab suguvosa traditsioone ja kiipsetab
leiba juba mitmendat pdlve. Talu on
avatud turistidele, neile ndidatakse ja
raagitakse, kuidas valmib kasitsi tde-
line Lati rukki- ja peenleib. Peremees
tutvustab lisaks Umbruskonna ajalu-
gu ning radgib ldhemalt 18. sajandil
ehitatud Jarkalne veskist, mis mangis
kohalikus piirkonnas leivaklipsetamise
traditsioonides suurt rolli. Bérzini talu
kilastajad saavad dppida klpsetama
peenleiba ja rukkileiba vanade sugu-
vosa retseptide jargi. Siin kUpsetatud
leivale annavad erilise maitse ja |[6hna
ahi, millel vanust enam kui 70 aastat ja
ligi 200-aastane leivaastja, leivalabidas
ja kraabits.

www.celotajs.lv/lv/e/
lauku_maizes_cepsana
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Kui aga traditsioone soovitakse ndidata
ikkagi teatraalse etendusena, siis tuleks
autentsust jargida ka detailides — kokku
peaksid sobima nii ruum, rekvisiidid, nii
toit ja jook kui ka Umbritsev atmosfaar.
Naiteks saab Stockholmis Skanseni va-
badhumuuseumis kilastada linnakut,
kus asuvad erinevatest ajaperioodidest
parit erinevate funktsioonidega hooned.
18. sajandi poeke asub autentses hoo-
nes, kus toimetab perioodile vastavalt
riletunud muUja. Selle kohta, kuidas vois
end tunda ostja, astudes sellesse poodi
sisse ligi 300 aasta eest, annab ettekuju-
tust nii vaikestesse sahtlikestesse puis-
tatud I6hnavad maitseained kui ka see,
et kinnistesse riiulitesse pandud vaikest
kaupa saab vaadata tksnes kitnlavalgel,
kuna tollal elektrit veel polnud. Sellise
kogemuse muudab ilmekamaks véima-
lus ise kaasa lUda, naiteks riietuda ise
modne ajaperioodi rietusse voi kasutada
mond aksessuaari voi proovida ménd
tooriista.

Foto: Pernille Toftle




Elamuse loomisel on oluline roll ka
maitseelamusel. Turunduse seisukohast
toOtab hasti valem ,proovi ja siis osta”. See
tdhendab, et kdigepealt rédgitakse turistile
lugu tootest, ndidatakse selle kasvatamist
vOi tootmist, antakse vdimalus toodet
maitsta ja seejdrel pakutakse toodet
ennast suveniirina kaasaostmiseks. Kui
eelnevalt on tekitatud huvi ja kogemus,
siis kUlastuse |dppedes teeb turist
tdendoliselt ostu ja on voimalik, et temast
saab selle toote pUsiostja. Nii luuakse side
tarbija ja toote vahel, toode on muutunud
usaldusvaarseks.

Foto: Pernille Toftle

Naide:
ANDRE
JUUSTUFARM



Andre Juustufarmi kdlastus algab
ringkdiguga farmis, kulastajad tut-
vuvad lehmade pidamis- ja IGpsmis-
tingimustega, lapsed ja tadiskasvanud
saavad teha vasikatele pai ja
nendega koos pilti. Edasi tutvutakse
juustutootmise protsessiga ja vaada-
takse juustu valmistamise ruume, kus
saab naha mitmeid Andre Juustufarmi
juustusorte. Degusteerimisruumis
saavad kulastajad lisaks erinevate
juustusortide proovimisel ka rohkem
teavet toodetest. Kilaskaik ldpeb
talupoes, kus lisaks juustule on
voimalus osta ka teisikohalikke tooteid
ja suveniire. Talu on rajatud omaniku
stinnikoju, piimakarja peetakse 20
aastat ja juustu valmistatakse ligi 5
aastat.

www.andrefarm.ee

Selleks, et toiduturismi pakkumine paeluks
turiste, tuleb see hoolikalt kujundada,
aga ka asjakohaselt ,pakkida” ja seda
tutvustada. Infot jagades tuleb réhutada,
et tegemist on toiduturismi pakkumisega
- see aitab turistidel kergemini infot leida,
pakkumises orienteeruda ja tdmbab
ligi neid, keda tdepoolest huvitab
gastronoomia. Infot tuleks levitada
mitmel moel ja mitmete kanalite kaudu,
sealhulgas tehes koostéod kohalike ja
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Ule-eestiliste turismiorganisatsioonidega.
Toidupakkumist saab populariseerida ka
muudest valdkondadest huvitatud turiste
konetades. Naiteks kui turistidele pakub
huvi ajalugu, voib neile pakkuda ajaloolisi
eineid, pidusdoke voi s66gi valmistamise
viise, mis aitaksid huvipakkuvast
ajaperioodist paremini aru saada.

Toiduturismi  turunduse puhul on
hindamatu vaartusega kvaliteetsed
toidupildid. Toidufotograafiast on juba
saanud eraldi fotograafiazanr. Kui endal
puudub kvaliteetsete fotode tegemiseks
oskus voi vastav tehnika, tasub moelda
professionaali  vdi  hobifotograafi
kaasamisele. Mittekvaliteetsed fotod
voivad rikkuda mulje juba enne toidu
nautimist. On olemas kindel rihm tarbijaid,
kes valivad einestamiskoha internetis
leiduvate fotode jargi. Vottes arvesse,
kuivérd populaarsed on tdnapdeval
toidupildid sotsiaalmeedias, tasub mdelda,
et toit oleks fotogeenne ja tingimused
pildistamiseks sobivad (nditeks, et oleks
piisavalt valgust). Kulastajate tehtud
fotod suhtlusvorgustikes voivad olla
suurepdraseks reklaamiks.

Niisama oluline on panus digiturundusse:
info peab olema kattesaadav internetis
ja tuleb arvestada, et selle Ulalpidamine
nduab palju aega, kuna infot tuleb
uuendada regulaarselt, et see kanal tdhus
oleks. Tuleks plida kasutada erinevaid
voimalusi: lisaks fotodele ka videoid, linke,
sotsiaalmeedias pakutavat interaktiivsust —



Naide:
MALPILSI MOISA
RESTORAN

Koige olulisema info Malpilsi méisa
restorani kohta leiab kodulehelt: lah-
tiolekuaeg, menuy, brantsi kuupdevad,
info eripakkumiste ja 6pitubade kohta.
Koduleht on ka inglise ja vene keeles.
Malpilsi mébisa Facebooki ja Instagrami
kontod toovad peamiselt esile mdisas
toimuvaid Uritusi ja pulmapidusid, kus
sellegipoolest voib toitu ndha atmo-
sfadri loova elemendina. Reisiportaali
TripAdvisor tagasiside rubriigist leiab
Malpilsi méisarestorani kohta 17 kom-
mentaari, peaaegu koik neist seda kohta
kiitvad. Infot restorani kohta leiab ka
turismiportaalidest.

www.malpilsmuiza.lv

otsesuhtlust kasutajatega. Internetis olek
ei piirdu ainult kodulehe ja Facebooki
profiiliga, soovitav on info paigutada
voimalikult paljudele veebilehtedele, mis
on suunatud turistidele. Tuleb meeles
pidada, et infot tuleb regulaarselt
kontrollida ja varskendada voi siis valida
selline info esitamise sisu ja viis, mis ei
vananeks.

Reisi- ja toidufotod on suhtlusvérgustikes
vdga populaarsed. Teiste kasutajate
positiivne tagasiside on vdga tohus
reklaamimise viis.



Foto: Pernille Toftle

Liivimaa maitsed
ajaloolisest ja tanapaevasest
vaatepunktist



,Liivimaa toidutee” on turundusstrateegia,
misvoimaldab Latija Eestiturismiettevotetel
positsioneerida oma pakkumist, kasutades
dra Uhist ajalugu kindlal perioodil. Selle
strateegia edukaks drakasutamiseks tasub
sliveneda Liivimaa toidupdrandi eriparasse
ja kasutada seda inspiratsiooniallikana
turistidele pakutavate pénevate lugude
jaoks. Muuseumides leidub teavet Liivimaa
ajaloo kohta ja imbritsevas elukeskkonnas
on naha ehitatud parandit. Seetottu
tostab Liivimaa toidutee” marsruut esile
just toidupdrandi ja véimaldab kuivad
andmed ja faktid lisada argikonteksti
ning kogeda seda toidu ja joogi kaudu.
Toidupakkumise illustreerimiseks tuleks
kasutada kooskolastatud teavet, mis ei
laheks vastuollu ajaloolistes allikates leiduva
teabega.

Allpool méned huvitavad faktid, mis
voivad aidata méista Liivimaa ajastut ja
luua turistidele huvitavaid lugusid.

Alati ei lange rahvusriikide piirid kokku
kulinaarsete piirkondade piiridega. Naiteks
Uhendas Lati ja Eesti territooriumi nimetus
Liivimaa, mistottu voime veel praegugi
madrgata Uhiseid jooni kahe riigi koogis.
Lisaks sarnasele kliimale ja geograafilisele
asendile Uhendab kahte riiki ka ajalugu,
millele alates 12. sajandist annab tooni
saksa kultuur. Baltisaksa toiduparand
on jark-jargult segunenud kohalike
traditsioonidega nii, et praegu on raske
eristada, mis on muistsetest toitudest
pariselt talurahva oma ja mille oleme aja
jooksul laenanud mdisakodgist. Sealjuures
ei tulnud toiduga seotud mdjutused
ainult Saksamaalt — juba keskajast saati
olid aristokraatide kombed sarnased
paljudes Euroopa riikides. Reisidel ja
visiitidel nahtud ideid ptudsid Glikud
ellu viia oma kodus ja nii ulatus Euroopa
kuningahoonete kommete kuma kaugete
provintsidenigi, sealhulgas Baltimaadeni.
Liivimaa toiduparand sisaldab Laane-
Euroopa toiduvalmistamise ja -nautimise
traditsioone.




Liivimaa nimetust on 12. - 20. sajandi
alguseni kasutatud erinevates tdhendustes.
Alguses nimetasid niimoodi saksa
ristsddijad balti hdimude poolt asustatud
territooriumi, mida soovisid koloniseerida.
13. - 16. sajandini oli piirkonna nimetus
Vana-Liivimaa, mis Uhendas vaimulik-
ilmalik valitsemisega vaikeseid riiklikke
moodustisi. Selle liidu lagunemise jarel
tahistati 16.- 19. sajandil Liivimaa nimega
saksa moisnike valduses olevat Lati ja Eesti
territooriumi osa — Liivimaa kubermagu.
Allpool vaadeldakse eeskatt keskaegset
kooki, kuigi, Lilvimaa toiduteega” seoses
voib seda ajapiiri pikendada.

Kliima ja piirkonna geograafiline asetus
maojutas nii moisnike kui ka talurahva
menddd, sellegipoolest oli toit Liivimaa
territooriumil erinev nii mitmekultuurilistes
linnades, saksaparastes moisates kui ka
talurahva kodogis. Selle aluseks olid teravili
ja piimatooted. Peamine erinevus seisnes
liha kasutamises: moisnikud tarbisid seda
liiga palju, talurahval aga oli lihast puudus.
Moisnike kooki méjutasid import ja
voimalus paljude reiside vahendusel saada
teada, kuidas elavad aristokraadid mujal
Euroopas, talurahva toit aga ei erinenud
15. sajandil suuresti 19. sajandi omast.

Meretagused hérgutised

Keskaja toitude hulgas veel ei olnud
Ameerikast pdrit tooteid: kartulit, tomatit,
maisi, paprikat, tsillit, harilikku aeduba,
korvitsat, ananassi, vanilli, kakaod
ega kalkunit. Kull aga oli saada muid
importkaupu. 13. sajandil said Riiast, Parnust
ja Tartust Hansa Liidu linnad, kus arenes
kaubandus teiste hansalinnadega, aga ka
Hollandi ja Inglismaaga. Toidukaupadest
imporditi soola, heeringat ja veini.
Idasuunaliste kaubandusteede kaudu
joudsid siia eksootilised maitseained,
millest sai seisuse simbol aristokraatide
toidus. Naiteks arveldasid Liivimaa ajal
kaupmehed raha asemel pipraga, mis
oli kallis kaup. Kirjeldustes vastlapdeva
tahistamise kohta Mustpeade majas on
mainitud, et kulalistele pakuti kuivatatud
ingverit ja muskaatpdhklit ning Aafrika
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pipart hdbepeekrites. Tllpiline keskaegne
importkaup olid mandlid. Lugude jargi
olla martsipan ehk mandlileib leiutatud
LUUbekis, kui leivakipsetamisel jai vajaka
teraviljast. Keskajal olid populaarsed
mitmesugused mandlitoidud, mille
retsepte leiab ka hilisematest Baltimaade
kokaraamatutest, naiteks mandlipiim
ja mandlijuust. Arvatakse, et sellised
toidud tekkisid paastu téttu, mis mitmetes
ordudes ndgi ette isegi tdieliku loobumise
loomsetest saadustest.

Maiustused ja joogid

Maitseained ja suhkur olid pikka aega
linna apteekrite hooleks, neid kasitleti
ravivahenditena. Luksusmaiustused olid
suhkurdatud puuviljad, suhkurdatud
zeleekommid, millele lisati naiteks
roosivett, apteegitilli, vett, aniisi. Lisaks
ravivahendile olid maiustused ka seisuse
stimboliks. Martsipanist valmistati sageli
kingituseks uhkeid kujukesi.

Linnades joodi palju 6lut ja veini, allikates
on nimetatud ka morssi, ingverijooki ja

modu. Keskajal valmistati maitseainetega
maitsestatud veine. Osati valmistada
viina, seda peeti tervislikuks ja nimetati
Aqua Vitaeks (eluveeks). Viinale lisati
maitsetaimi: aniisi, heinputke, kalmust,
lagritsat, kddmneid, suhkrut voi mett,
muskaati, nelki, ingverit jm. Viina oli
tavaks varvida safrani voi salveiga.

Olu

Keskajal tunti talurahva kodudes
kaddritatud modu ja 6lut. Ajalooallikad
vestavad, et Liivimaa 6lu olevat olnud
kange ja valmistatud tuliseks aetud kivi
abil odralinnastest. Olut olla kasutatud
erinevates rituaalides, ka ohverdamisel,
valades seda kruusidesse voi kannudesse.
Rituaalidega seostatakse keraamikute
puldu valmistada savist ilusaid
6llekruuse ja puuseppade traditsiooni
meisterdada I6igete, poletuste ja vitstega
rikkalikult kaunistatud ollekanne. Lisaks
talurahva kodudele pruuliti 6lut ka mujal.

Keskajal olid piiskopi- ja ordulosside,
kloostrite ja alevite lahistel suurimad
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Ollepruulimise keskused. Hiljem muutus
olletegu oluliseks sissetulekuallikaks:

sellega kaubeldi nii 6llekodades kui ka
kortsides.

Leib

Vanimaks leivaks peetakse odrakakku,
oder oli ka peamine 6lle tooraine.
Keskajal kasutati kogu Euroopas palju
rohkem rukkileiba, mida tanapédeval
peetakse Baltimaade eripdraks. Linnades
kipsetas leiba pagar, nii nisust tehtud
saia kui ka rukkist tehtud rukkileiba.
Vesikringel on paljudel keskaegsetel
piltidel pagaritsunfti simboliks. Erinevalt

Léduna-Euroopast peetakse soolavoiga
leiba Hansa piirkonna tunnuseks.

Talurahva hulgas oli kéige levinum
rukkileib, kuid ka selle jaoks ei jatkunud
alati teravilja— kill koormiste, kill kehva
saagi tottu. Sellisel juhul segati jahule
juurde aganaid, puukddu, sammalt,
sénajalgu ja muid metsataimi. Seetdttu
oli puhtast rukkijahust kUpsetatud leib
toeliseks horgutiseks. Taluleivale oli
omane, et sellele vajutati sisse margid,
mis viitasid piirkonnale.

Keskajal kasutati leiba ka toidu
paksendamiseks, naiteks pudistatuna
supi sees. Seda vois kasutada ka
taldrikuna, kuhu peale sai tosta midagi
Uhiselt kasutatavast ndust, naiteks
lihatUki. Tanapaevalgi on veel alles vote
serveerida suppi seest tihjaks tehtud
leivapatsis.

Ulukiliha

Keskajal oli liha kasutamine tugevalt seotud
paastuga, mil liha ei s6oda. Ligi kolmandik
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aastast oli paastuaeg. See tekitas kindla
toidurtmi: lihaga-lihata.

Baltimaades oli kdige levinum sealiha,
ulukiliha peeti prestiizseks, see ol
iseloomulik méisnike toit just Baltimaade
provintsides, mis olid Saksamaa
territooriumiga vorreldes eriti metsarohked.
Talurahva laual kohtas ulukilina harva,
osalt seetdttu, et jahipidamine oli vahese
produktiivsuse korval vaga ajakulukas, aga
ka seetottu, et Uha suuremal madral keelati
talupoegadel relvi kanda.

Hilisemates moisa kokaraamatutes on
mitmekesine valik ulukiliha: metskitsed,
hirved ja pddrad, janesed, karud ja
metssead, ka metsised, pudd, tedred ja
kurvitsad, iga liigi jaoks on omad kindlad
retseptid.

Foto: Martins Taube, jdreltéétlus: Annija Ratniece

Keskaegne maitsepalett

Kui pllda tanapdeval ette kujutada
keskaegsete toitude maitset, tuleks
arvestada, et toona olid toiduvalmistamise
pohimotted erinevad. Tanapdeval peetakse
ebatavaliseks seda, et liha- ja juurviljatoidud
voiksid olla magusad, kuid ristisddade
ajal voeti araablastelt Ule tava valmistada
liha suhkru, maitseainete ja puuviljadega,




naiteks viigimarjade, safrani, kaneeli,
nelgiga. Keskaegse omapdrase maitse
16id ka valmistamisviisid: tavaks oli koik
koostisosad panna Uhte patta ja lisada
palju erinevaid maitseaineid, lammatades
selliselt eraldi iga toiduaine maitse.
Vaesemates taludes aga sundisid
karmid ja pikad talved varusid koguma.
Seetdttu maarasid talurahva maitsepaleti
ka toidu sdilitamisviisid — soolamine ja
hapendamine. Uldiselt oli keskajal au sees
tugevad maitsed, peamiselt hapud ja
vUrtsised, mille vahetasid alles 17. ja 18.
sajandil tdnu maitsetaimede laialdasele
kasutamisele valja looduslikumad ja
kergemad maitsed. Keskajal magusad ja
soolased maitsed kombineeriti, eristama
hakati neid jark-jargult. Praegu peetakse
kindlaid maitseaineid pigem sobivaks
magustoitude jaoks, naiteks vanill voi
kaneel, kuid keskajal sellist eristamist ei
eksisteerinud. Samamoodi on tdnapdeval
tava slilla magustoitu toidukorra I6pus.
Keskajal aga olid koik toidud korraga laual
ning neid ka s66di korraga, jargimata
mingisugustki jarjestust.

Keskaegsed pidus66gid

Keskajal s6i Euroopas aadelkond peaaegu
kéikjal Gthtemoodi: laual véisid olla suured
lihataldrikud, terved linnud, serveerituna
kUpsetatult voi maitseainetest rikkalikus
kastmes. Keskaegse pidusddgi eesmark oli
avaldada kvantitatiivselt muljet ja Gllatada
ndiliselt véimatuga. Naiteks véisid laual
olla n-6 muusikalised pirukad, millesse oli
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pandud elusad laululinnud. Suured linnud,
naiteks luiged, haigruid, paabulinnud
serveeriti Uhes tikis. Nende valmistamiseks
olid vajalikud ka taksidermia oskused —
enne toiduvalmistamist tdmmati linnul
nahk koos sulgedega maha ja tdideti
uuesti valmis lihaga. Selliselt saavutati
mulje, et laual on mitte kipsetatud, vaid
elus lind. Eriliseks Gllatuseks oli muidu
mitteeksisteeriva looma loomine, naiteks
nn cockentrice — kokku oli &mmeldud
piimapdrsa Ulaosa ja kabuni ehk kohitsetud
kuke alaosa. Kokaraamatud annavad veel
19. sajandi [6puski tunnistust kohitsetud
kuke kasutamisest Baltimaade moisnike
toidus. Sageli kohtab tdidetud prae
retsepte, milles on Ghe looma véikala nahas
teise looma véi kala liha. Seda on tehtud
ka praktilistel eesmarkidel, kuna lihtsam
on kipsetada selliselt ettevalmistatud
praadi, millel on kondid valja voetud ja
lihale lisatud soola ja maitseaineid, mitte
aga kipsetada vardas tervet looma.

Ullatuselemente toidus 16id ka kujud ja
varvid. Toidu vois teha ainult Ghte varvi
toiduainetest, nditeks ainult valgetest.
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Toite ka varviti, kasutades selleks safranit,
peterselli, kannikesi, kirsse jm looduslikke
varvaineid. Iseloomulik oli efektne toidu
kujundus, nditeks poletatud seapea voi
Ulekullatud lI6hepraad.

Lauakombed

Uhiskonna hierarhiat iseloomustas
jargmine jaotus: ,puidust talupojad’, kes
s6id puidust ndudest,,savist linnarahvas’,
kellel olid laual keraamilised néud, ja
,metallist-klaasist aadelkond’, kellel olid
mitmekesised ja luksuslikud lauandud.

Esialgu kasutasid kilalised keskaegsetel
pidusdokidel  Uhiseid  sdogiriistu,
individuaalsed lauandud kujunesid
normiks Uksnes jark-jargult. Sageli s6odi
Uhiselt taldrikult ja kastmesse pisteti nii leib
kui sormed. Tavaliselt oliigal linnaelanikul
oma nuga ja paljudel oli kaasas ka oma
lusikas, mida sageli voo vahele pistetuna
kaasas kanti. Keskaja |6pus kasutasid
linnaelanikud ka kahvlit.

Baltimaade talurahva kddgis olid Uhised
noud tavalised kuni isegi 20. sajandi
alguseni : puder suurtes savikaussides,
kohupiim ja kastmed vaiksemates,
hapupiim voi muu joodav — suurtes
kruusides. S66di puulusikaga suurest

noéust. Igatihel oli oma lusikas, mida vois
eristada varrele |6igatud margi jargi.
Tolleaegset toitu voib kirjeldada kui
Jusikatoitu”: supid, pudrud, pireed - koik,
mida saab lusikaga stita. Koik joid Uksteise
jarel suurest kruusist. LihatUkki [6ikas igatks
oma noaga ja asetas leivaviilule. Kahvlid ja
noad hakkasid aludesse ilmuma alles 19.

sajandi l16pus.



Toidupakkumise kujundamisel
voivad lood Liivimaa kulinaariast olla
inspiratsiooniks. Liivimaa toiduparand
ei tahenda tingimata ainult keskaegset
kooki.  Turistidele  toidupakkumise
kujundamisel tasub tdnapdevaseks muuta
nii ajaloolisi toite ja nende kohta kaivaid
lugusid kui ka Liivimaa kd6gi méju, mida
on tunda veel tdnapéevalgi. Teatud toidud
jajoogid jatkavad keskaegset traditsiooni
isegi siis, kui need on tekkinud hiljem.
Naiteks on 1795. aastal esimeses |ati
keeles kirjutatud kokaraamatus alles
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endiselt palju keskaegseid retsepte.
Seega mineviku ja tdnapdeva sidumisel
on voéimalik kujundada selle piirkonna
unikaalne iseloomustus. Siin moéned
ideed.

Lookas pidus66gilauad

Keskaegne parand on ka selline pidusdéagi
vorm, mis naeb ette rikkalikult kaetud
lauad, millel serveeritud koik toidud
Uhekorraga. Seda traditsiooni saab ara
kasutada suuremate seltskondade
toitlustamisel. Kdalalisi véib  Gllatada
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suurte praadidega, ehk isegi vardas
kipsetatuga ja markimisvaarselt suurte
serveerimisndudega.

Maitse-eelistus, maitse ja maitseained
Tosiasi, et keskajal kasutati laialdaselt
erinevaid maitseaineid, voib aidata
kujundada magustoitude ja jookide
pakkumist. Sellesse sobivad piparkoogid,
hoédgvein, martsipanikujukesed,
suhkurdatud mandlid, ka marmelaad ja
maitseainete voi ravimtaimedega kpsised,
mees voi suhkrus rostitud kdomned.
Voib eksperimenteerida maitsetaimede
ja maitseainete lisamisega jookidele.
Keskaegsele maitsele on kohased ka
dekoreeritud ja kunstlikult varvitud road.

Léti Sampanja

L&ti etnograaf August Bielenstein
nimetas kasemahla I&ti rahva kolmandaks
rahvusjoogiks 6lle ja mddu jarel: ,Saadud
kasemahla kadritatakse véhemalt kaheksa
pdeva suletud anumas (vaatides) ja siis
juuakse. Kaarimise soodustamiseks ja
maitse parandamiseks villivad kohalikud
sakslased kasemahla kohe pudelitesse,

igasse pudelisse lisatakse mustsdstraoksake,
sidruni- voi apelsiniviilakas, samuti pisut
suhkrut ja méned rosinad ning palavatel
suvepdevadel juuakse suhkruga seda
sampanjale sarnast vahutavat jooki.

Toitilma...

Tanapdeval seisavad toitlustusettevotted
silmitsi valjakutsega pakkuda erinevaid
toite taimetoitlastele ja veganitele ning
neile, kes ei saa voi soovi stilia gluteeni voi
laktoosi sisaldavaid toite. Ka siin vdib
inspiratsiooni leida keskaegsest koogist:
populaarsed olid mandlipiim, herne- ja
oajahu ning taimsete toitude repertuaar
ilmneb paastumise traditsioonis, mis
hilisemal ajal nagi ette kanepitoodete
kasutamise toidus.



Urgsed pitsad

Vaikesi randureid rédmustab teadmine,
et toidupadrandisse kuulub ka pitsa.
LeivakUpsetamise jérel oli tavaks leivaahju
panna vaikesed 6hukesed Gmmargused
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kakid ja kakud peenekshakitud liha-, kala-,
seene-, kanepi- voi porgandikattega.
Selliseid ,pitsa” eelkaijaid leiab paljude
rahvaste kddgist, kes klpsetavad leiba
ahjus.

Joovastav eksootika

Tanapdeva inimestele on pigem teada
kanepitaime joovastavad omadused,
vdhem aga teatakse toika, et kanepitaime
teatud sorte kasutatakse toidus vaartusliku
valguallikana. Liivimaa piirkonnas saab
endiselt Ullatada turiste Uleskutsega
proovida kanepit ja radkida selle taime
erinevatest kasutusvoimalustest.

Liivimaa toidupdrandi kujunemisest ja levinumate toitude ning toiduainete ajaloo
kohta saab lugeda:

www.flavouroflivonia.com
Samast leiab ka Liivimaa toidutee vérgustikku kuuluvad ettevotted.
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