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Eesti toitu ja toidukultuuri iseloomustavad peamised vaartused:

- neli aastaaega, mis valjenduvad ka meie toidulaual;
- omanadolise kodgi ja toidukultuuriga piirkonnad;

- pohjamaine kliima, metsaanni- ja ulukirikkad metsad, kalarikkad
veekogud, viljakad pollud ning liigirikkad rohumaad, mis voimaldavad
toota kvaliteetset teravilja, piima ja liha;

- nutikad pollumajandustootjad, todtlejad ja kokad, kes panustavad
toodete vaarindamisse, ning teadlikud ja nutikad tarbijad, kes oskavad
toidult palju nduda — seega ka vaga kvaliteetne toit;

- traditsioon sttia mitu korda paevas sooja toitu ning oskus seda ise
valmistada.

Eesti toidu tutvustamise ja miiligiedenduse kava "Eesti toit 2015-2020°, http://www.agri.ee



http://www.agri.ee/

Kohalik toit:

. kohapeal tarbimine vahendab transpordikulusid,

. maitse ja kvaliteet,

. toetab kohalikku toohoivet,

. julgustab tootearendust,

rohkem koostood + rohkem kultuuri,

. inimeste harimine ja tarbijate teadlikkuse tostmine,

. toetab regionaalset identiteeti ja hoiab kultuuritraditsioone,
maa on kasutatud, keskkonnaaspekt,

. soodustab liigilist mitmekesisust, sh vanade sortide taaselustamist,
10. toidu paritolu tundmine,

11. toidujulgeolek,

12. hooajaline toit,

13. traditsiooniline kokakunst on taas moes,

14. uued maitsed teistest kultuuridest,

15. poéllumajanduse jarjepidevus, investeering tulevikku.
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LEADER projekt ,,Local Food for Local Development” 2013-2014; Austria, Kiipros, Soome, lirimaa, Rootsi.



JOgeva maakonna piirkondlike algatuste tugiprogramm
2015-2016
Toiduvaldkonna ettevotete toetamine

* Maakondliku toidu tootjate ja kaitlejate vorgustiku loomine

* Koostodseminaride korraldamine

* Toiduvaldkonna kompetentsikeskuse loomise ettevalmistavad tegevused
* Koolituste korraldamine

 Oppereiside korraldamine (2 korda)

* Kohaliku toidu portaali loomine

* Messidel osalemine

* Vaiketootjate ja kaitlejate ndustamise korraldamine

* Turundustegevused, Jogevamaa toidukott "Toodetud J6gevamaal” -
edasiarendamine ja koostoovorgustikuga sidumine



Oodatavad tulemused:

- tekkinud on toimiv kohaliku toidu tootjate koostéovorgustik vahemalt
10 ettevottega,

- noustatud koostdos Eesti Taimekasvatuse Instituudiga vahemalt 15
ettevotet,

- viidud |abi 4 dppereisi ja seminari, kus osalejaid vahemalt 50,
- osaletud 4 messil.



Jogevamaa toiduvorgustik — kellele
ja milleks?

Toit on kultuur! /\\
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2016

- Jogevamaa tutvustamine labi siin valmistatava toidu:

JG Kotk rukdeikook
Ohendab rukkileiva soojuse
jo plikeselise suve
Eestlastele on leib olnud alati erilise tdhendusega, see
margib nii ellujadmist, kui heaolu kasvu. Peremees |ikas
leiba ja perenaine valvas talu leivavarusid. Leiba ei
tohtinud selili lauale panna, samuti ei véinud patsi
16ikepool olla suunaga ukse poole. Leivata poleks eesti
toidukultuuri, leivata poleks ehk ka eestlasi.

Sangaste méisaharra Friedrich Georg Magnus von Bergi
poolt 19. saj Iopus aretatud ja parandatud ‘Sangaste’
rukis on vanimaid teadaolevaid rukkisorte, mis tanagi
kasutusel. Parast krahv Bergi surma jatkas Mihkel Pill
selle aretustood Jogeval. Pika korrega notke rukis annab
praegugi parimate kiipsetamisomadustega leivavilja.

Rukkijahu kasutatakse traditsioonilise leiva kdrval ka
kookide ja kipsiste, isegi piparkookide kipsetamiseks.
Eestis populaarne purukook maitseb eriti hasti koduse
maasika toormoosi ja vahukoorega. Jogevamaa ihe
suurema maasikakasvataja Marimarta maasikapollud
annavad saaki paris pikalt, nii et ka hiliemaks jaanud
saavad lausa oma kdega talvevarusid korjata.
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JOGEVAMAA KATAB
LAUA

Koige viljakamat mulda leiab Eestis Jogeva-, Jarva- ja
Laane-Virumaalt. Vooremaa laineline maastik oma kirjude
pollusiiludega on kaunis, Paltsamaa kanti ilmestavad
lauskjamatel rohumaadel ringi uitavad veised ning Peipsi
aarest jadvad meelde korged sibulapeenrad ning varskelt
suitsuahjust tulnud latikad.

mz
3@ \¢
JOGEVAMAA




Veski Kilalistemaja kbogst

Killap oskas alati kaabut ja lipsu kandnud Mihkel Pill
1920. aastal aimata, et Jogeva moisas asutatud Jogeva
Sordikasvandusest saab tunnustatud teadusasutus -
tanane Eesti Taimekasvatuse Instituut, mis teeb tihedat
koostddd pollukultuuride aretajatega ile maailma. Siin
aretatud teravilja-, kartuli- ja koogiviljasordid on mdeldud
just kohalikele mulla- ning klimaoludele. Ja mitte ainult
traditsioonilised viljad, sest sordilehele on joudnud ka
kohalik sojauba ning talitritikale — nisu ja rukki hiibriid,
viimane koost6os Liti sordiaretajatega. Katsed kdivad

veel speltaga, et tulevikus voiks saada ka oma speltasordi.

Jogevamaa on tuntud ka loomakasvatuspiirkonnana.
Poltsamaa piimatoostuse tuntuim toode on Edami tGipi
Eesti juust. Vandra meiereis vélja tootatud tehnoloogia
jargi hakati seda valmistama 1960. aastate alguses ning
juustu pakendit kaunistab tanini heledapdise tidruku pilt.

Hommikune vaileib tritikalesepiku ja ornalt hapuka ning
vetruva Eesti juustuga annab paevaks parajalt energiat.
Sugisel Endla rabadest korjatud punapdsksed johvikad
tuletavad talvekilmaski meelde, milliseid volumaid leiab,
kui keerata Tartu-Tallinna trassilt kdrvalteele.

Hommikuses pdikesetdusus sillerdav Peipsi jarv annab
t66d kaluritele, pakub puhkust harrastuskalameestele ja
katab toidulaua mageveekaladega. Aastas puitakse vilja
ligikaudu 10 000 tonni kala. Jarves elab 37 liiki kalu,
populaarsemad on ahven, koha, latikas, haug, tint ning
kindlasti ragbis. Radbise populatsioon oli vahepeal
kahanenud, kuid niiid on seda vaikest rasvast kalakest,
mis maitseb kdige paremini suitsutatult, taas voimalik
suvel piiida. Samas on dlimalt hork siig peaaegu et
kadunud.

Varskelt piiitud pontsakad ahvenad, mis hautatud mahlase
ja kirbe Peipsi sibula ning piimaga ja Uleriputatud hakitud
tilliga, puudutavad maitsemeeli enam kui mistahes
restoraniroad. Vi sihvakas koha, millest saab samamoodi
soola- voi graavikala teha kui harjumuspérasest I6hest.
Kas teadsite, et kevadisest kudemiseelsest pringist
haugimarjast saab ise soola ning pipra abiga valmistada
imemaitsva Sampanjamullide karva kalamarja?

Rukis ja oder on olnud Eestis kaige olulisemad teraviljad.
Kui rukis oli keskajal Liivimaa peamine ekspordiartikkel,
siis otra kasutati eelkdige kohapeal lle pruulimiseks ja
toiduks. Odrajahu tarvitati nii karaskite kipsetamiseks
kui leivatainasse lisamiseks, kui rukkijahuga oli kitsas
kaes, kruupidest ja tangudest keedeti putru ning suppi.

Eesti vanimaks teraviljatoiduks voib pidada uhmerdatud
odrateradest putru voi korti, kuhu lisati vahel ka ube
voi herneid.

Tanapdeval on odrakarask jatkuvalt au sees. Eriti hasti
maitseb ahjust voetud soe karask koos varske taluvdiga
voi hoopis hernekreemiga.

Jogeval aretatud hernesordid ‘Aamissepp’ ja ‘Looming’
sobivad suureparaselt varskelt sodmiseks ‘Mehisest’
saab aga toeliselt tummise hernesupi.



Jogeva- ja Peipsimaa lihine degusteerimiskohvik Helsinkis Matka
Messil 21.-22.01.2016

Orn koorekaramell pdske ja lonks teed peale! - Samovaritee vanausuliste suhkruga

Tahe suutais Peipsi sibulatest keedetud sotihdngulise horgutisega - Alatskivi lossi sibulamoos
Adavere suitsuvorsti ja Kalme kiila rukkileivaga

Nostalgiareis maale - Kalme kiila suitsulihaga rukkileib krompsu Peipsiveere hapukurgiga
Gripihooaja kohustuslik ravim - Peipsiveere hapukurk mee ja Uuevdlja kiila kiitislauguga
Peipsi printsess piduriiiis — Ornsoolatud Peipsi koha punapeeditriibuga

Mehine joud Peipsi kalast - Suitsutatud Peipsi latikas marinaadis

Teadlaste nutikus kohtus meisterkoka dpetustega - Poltsamaa Eesti juust Manu hérgu
johvikakastme ja Jogeva tritikalesepikuga

Vananaistesuve kauge kaja — Péltsamaa Lepasuitsu Mdadrdejuust Kalme kiila rukkileiva ja Peipsi
sibula kropsudega

Ood Eesti kauneima rukkisordi auks - Jogeva rukkikook suviste marjadega
Suvi kaasas terveks aastaks - Marimarta tomatimahl

Paikesekollane s66m taiuslikku vitamiinijooki - Sepamade talu astelpajumahl
Pikalt laagerdunud neste Eestimaa marjadest ja puuviljadest - Pé/tsamaa vein
Vimkaga riube viie kultuuri kohtumisalalt - Rédpina 6lu ja vein
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