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e Varasemad toiduparandi uuringud ERMis ja
avalikkuse huvi tous toiduteema vastu

* Toidukultuuri potentsiaal Ghendada

parandieksperte ja ettevotlust, kaasata erinevaid
huvigruppe

Muuseumikdilastajate uuring 2018:

vaid 19% Eesti etteviotetest on teinud koostood
muuseumidega ja see piirdus enamasti naituste
Ktlastamisega, muuseumiruumide rentimisega,
muuseumiteenuste mtidgiga voi oma toodete
mudmisega muuseumis.




1. Analtilsida ajaloolise
toidukultuuri tdlgendusi
toiduparandina

2. Kaasata erinevaid
toiduparandiga seotud huvigruppe N
erinevate koostéovormidega

3. Panustada ettevotete
tootearendusse, sOlmida
koostdolepinguid



Karamellikattéga
astelpaju-
kaerakile ja
kaeravahvel




Vaike- ja mikroettevotjad
piirkondlikud arendusorganisatsioonid (MTUd), mis tegutsevad enamasti
LEADER-tegevusgruppidena

Turismivorgustikud

Maaeluministeeriumi pollumajanduspoliitika osakond, Eesti toidu
turundus (Eesti toidu kuu; Eesti toidupiirkonnad)



VANA-VOROMAA

UMA MEKK

Mooska talu,
suitsuliha
valmistamine

Metsavenna talu,
sOira valmistamine

Kolotsi talu,
kitsejuustu
valmistamine
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Hiiumaa tuulega kuivatatud

lestaribad




Kapsa supp.

Supiks murtud ajast ilusaid kapsalchti ja pandud
titkiks ajaks keeva velle, et kapsastes leiduvat
kibedat maitset eemaldada. Maned lasknud isegi keeda

Teises pajas keedetud kartulid poolpehmeks,
kallatud keemisvesi pealt ja pandud teise veega
keema, lisades ka peenendatud kapsalehed, vihe rasva,
soola, piima. ) "
Kui rasva pole olnud, keedetud supp ainult piimaga.
Eelistati viirskekapsasuppi ubadega.
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