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Eesti toitu ja toidukultuuri iseloomustavad peamised väärtused:

- neli aastaaega, mis väljenduvad ka meie toidulaual;

- omanäolise köögi ja toidukultuuriga piirkonnad;

- põhjamaine kliima, metsaanni- ja ulukirikkad metsad, kalarikkad 
veekogud, viljakad põllud ning liigirikkad rohumaad, mis võimaldavad 
toota kvaliteetset teravilja, piima ja liha;

- nutikad põllumajandustootjad, töötlejad ja kokad, kes panustavad 
toodete väärindamisse, ning teadlikud ja nutikad tarbijad, kes oskavad 
toidult palju nõuda – seega ka väga kvaliteetne toit;

- traditsioon süüa mitu korda päevas sooja toitu ning oskus seda ise 
valmistada.
Eesti toidu tutvustamise ja müügiedenduse kava "Eesti toit 2015–2020“,  http://www.agri.ee

http://www.agri.ee/


Kohalik toit:

1. kohapeal tarbimine vähendab transpordikulusid,

2. maitse ja kvaliteet,

3. toetab kohalikku tööhõivet,

4. julgustab tootearendust,

5. rohkem koostööd + rohkem kultuuri,

6. inimeste harimine ja tarbijate teadlikkuse tõstmine,

7. toetab regionaalset identiteeti ja hoiab kultuuritraditsioone,

8. maa on kasutatud, keskkonnaaspekt,

9. soodustab liigilist mitmekesisust, sh vanade sortide taaselustamist,

10. toidu päritolu tundmine,

11. toidujulgeolek,

12. hooajaline toit,

13. traditsiooniline kokakunst on taas moes,

14. uued maitsed teistest kultuuridest,

15. põllumajanduse järjepidevus,  investeering tulevikku.

LEADER projekt „Local Food for Local Development“ 2013-2014; Austria, Küpros, Soome, Iirimaa, Rootsi.



Jõgeva maakonna piirkondlike algatuste tugiprogramm 
2015−2016

Toiduvaldkonna ettevõtete toetamine

• Maakondliku toidu tootjate ja käitlejate võrgustiku loomine
• Koostööseminaride korraldamine
• Toiduvaldkonna kompetentsikeskuse loomise ettevalmistavad tegevused
• Koolituste korraldamine
• Õppereiside korraldamine (2 korda)
• Kohaliku toidu portaali loomine
• Messidel osalemine
• Väiketootjate ja käitlejate nõustamise korraldamine
• Turundustegevused, Jõgevamaa toidukott "Toodetud Jõgevamaal" -

edasiarendamine ja koostöövõrgustikuga sidumine



Oodatavad tulemused: 

- tekkinud on toimiv kohaliku toidu tootjate koostöövõrgustik vähemalt 
10 ettevõttega, 

- nõustatud koostöös Eesti Taimekasvatuse Instituudiga vähemalt 15 
ettevõtet, 

- viidud läbi 4 õppereisi ja seminari, kus osalejaid vähemalt 50, 

- osaletud 4 messil.



Jõgevamaa toiduvõrgustik – kellele 
ja milleks?

Toit on kultuur!

Tarbijat tuleb harida!



2016

- Jõgevamaa tutvustamine läbi siin valmistatava toidu:





Jõgeva- ja Peipsimaa ühine degusteerimiskohvik Helsinkis Matka 
Messil 21.-22.01.2016

• Õrn koorekaramell põske ja lonks teed peale! - Samovaritee  vanausuliste suhkruga

• Tahe suutäis Peipsi sibulatest keedetud šotihõngulise hõrgutisega - Alatskivi lossi sibulamoos 
Adavere suitsuvorsti ja Kalme küla rukkileivaga

• Nostalgiareis maale - Kalme küla suitsulihaga rukkileib krõmpsu Peipsiveere hapukurgiga

• Gripihooaja kohustuslik ravim - Peipsiveere hapukurk mee ja Uuevälja küla küüslauguga

• Peipsi printsess pidurüüs – Õrnsoolatud Peipsi koha punapeeditriibuga

• Mehine jõud Peipsi kalast - Suitsutatud Peipsi latikas marinaadis

• Teadlaste nutikus kohtus  meisterkoka õpetustega - Põltsamaa Eesti juust Manu hõrgu 
jõhvikakastme ja  Jõgeva tritikalesepikuga

• Vananaistesuve kauge kaja – Põltsamaa Lepasuitsu Määrdejuust Kalme küla rukkileiva ja Peipsi 
sibula krõpsudega

• Ood Eesti kauneima rukkisordi auks - Jõgeva rukkikook suviste marjadega

• Suvi kaasas terveks aastaks - Marimarta tomatimahl

• Päikesekollane sõõm täiuslikku vitamiinijooki - Sepamäe talu astelpajumahl

• Pikalt laagerdunud neste Eestimaa marjadest ja puuviljadest - Põltsamaa vein

• Vimkaga rüübe viie kultuuri kohtumisalalt - Räpina õlu ja vein



Matka mess Helsinkis, 2016


