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SISSEJUHATUS

Toiduturismi  on  defineeritud kui ,pohiliste ja teisejarguliste toidutootjate,
toidufestivalide, restoranide ja eriliste paikade kiilastust, mille pdhiliseks kiilastuse
motivaatoriks on toidu maitsmine ja/vdi piirkonnale omaste toitude nautimine.* Selline
definitsioon ei tdhenda seda, et iga iirituse kiilastus on seotud toiduturismiga, pigem
ajendab reisile minema soov kogeda monda piirkonna erilist toodet. Toiduturismi on
nimetatud ka nditeks kulinaaria-, gastronoomia-, gurmee- ja koogiturismiks. (Hall &
Gossling, 2016, 1k 6-7)

Toiduturism on ligi meelitanud mérkimisvaarset hulka uurijaid 14dbi viimase kiimnendi
ning on vilja selgitatud, et reisijate kulutused toidule on pidevalt kasvanud ning see
trend jatkub ka edaspidi. Koik reisijad peavad sooma, sellepdrast on toit ka oluline
sihtkohas. On ennustatud, et tulevikus on 25% reisi kuludest suunatud toidutoodetele.
Aina rohkem mdistetakse, kuidas toit ja joogid mojutavad kiilastajate taju sihtkohast ja

loovad rahulolutunnet reisimuljetes. (Getz et al., 2014, 1k 1)

Aastast aastasse vOib tdheldada turistide arvu kasvu Eestis. Samuti on turistide arvu
kasv tulus nii toitlustus, kui muude alade ettevotjatele. OECD 2016 (OECD Tourism
Trends..., 2016) aasta aruandes on vilja toodud, et toiduteenustele kulutasid
vélisturistid aastal 2010 Eestis viibides 193 miljonit eurot ja eestlased 25 miljonit eurot.
Swedpanga uuringu (The Estonian..., 2016) andmetel kulutavad eestlased Eesti siseselt
reisides transpordile 11 eurot inimese kohta, vdljas sodmisele 8 eurot inimese kohta ja

majutusele 7 eurot inimese kohta.

Jérjest enam on hakatud moistma toidutee marsruutide koostamise vajalikkust. Eestist
voib vilja tuua toiduprojekti "Viartusta kohalikku”. Mille raames on valminud

toiduvorgustiku koduleht - Pohja-Eesti kohalik toit. Lisaks antakse Virumaal vilja



kvaliteedimargist ,,Viru Toit“. Mérgis omistatakse tootele, mis omab piirkondlikku
péritolu, korget kvaliteeti, looduslike materjalide kasutust ning keskkonnasdbralikku

tootmist. (Mis on... n.d.)

Varasemalt on toiduturismi teenuste arendamise kohta kirjutatud kolm 10put6od
(Hasson, 2013), (Kont, 2014) ja (Saveljeva, 2011), mis uurisid teenuste arendamise
voimalusi Tallinna ja Tartu niitel. Parnumaal potentsiaali pole veel puudutatud. Antud
10put6d annab piirkonnas tegutsevatele toidu pakkujatele vdimaluse tulevikus oma
toidu-ja turismitooteid paremini planeerida ja kohandada vastavalt turistide soovidele.
Samuti saavad erinevad turismiorganisatsioonid parendada oma tegevust nii, et

rohkemad toidutootajad ja pakkujad nendega koost66 peale motleks.

Loputdd probleemkiisimus on: kuidas kohaliku toidu pakkujad saaksid muuta oma

tooteid ja teenuseid kiilastajatele ahvatlevamaks?

Loputdd eesmirgiks on vélja selgitada kohaliku toidu pakkujad Romantilisel Rannateel
ning teha ettepanekuid toiduturismitoodete arendamiseks. Loputo6 uurimiskiisimuseks
on: millised ettevotted pakuvad kohalikku toitu Romantilisel Rannateel ja millised on
nende toiduturismitooted ning millised on toiduturismitoodete arendamise vdimalused

Romantilisel Rannateel?

Eesmargi tiditmiseks seati jargnevad uurimisiilesanded:

e teoreetilise lilevaate koostamine toiduturismist ja toiduturismitoodete arengust
maailmas ning Eestis;

e ({ilevaate koostamine turismimarsruutide sh toidumarsruutide pohimotetest;

e Romantilise Rannateel kohalikku toitu pakkuvate ettevotete kaardistamine ning
vordlev analiiiis, kasutades Romantilise Rannatee kodulehekiiljel oleval infot;

e intervjuude ettevalmistamine ja ldbiviimine kohaliku toidu pakkujatega Romantilisel
Rannateel;

¢ invervjuu tulemuste analiiiis ja ettepanekute tegemine kohaliku toidu pakkujatele;

e online kiisitluse koostamine potenstiaalsetele tulevastele klientidele ning selle
labiviimine internetis;

e online kiisitluse tulemuste analiits;



e uuringute tulemustele tuginedes jdrelduste ja  ettepanekute  tegemine

toiduturismitoodete arendamiseks.

Teoreetilise iilevaate koostamiseks on peamiselt kasutatud allikatena erinevaid
voorkeelseid teadusartikleid ja uuringuid, samuti erialaseid raamatuid. Eesti
hetkeolukorra analiiiisiks on kasutatud Eesti riiklikku turismiarengukava 2014-2020,

Eesti toidu tutvustamise ja miitigiedenduse kava "Eesti toit 20152020

Loputdd empiiriline osa koosneb kolmest uuringust. Esimese uuringu eesmérk on teada
saada, milline on Eesti turismi hetkeseis. Teises uuringus saada iilevaade kohalikku
toitu pakkuvate ettevotete kohta. Milliseid tooteid ja teenuseid nad klientidele pakuvad
ning kuidas tehakse koostodd teiste pakkujate ja Pérnu Lahe Partnerluskoguga.
Kolmanda uuringu eesmérk on vélja selgitada, millised on inimeste harjumused nii
s00gi valmistamisel kui ka véljas soomisel ning milliseid turismitooteid, néiteks
tootubade korraldamine, nad toitlustuse pakkujatelt ootavad. Uuringu tulemused aitavad
Parnumaa Romantilisel Rannateel kohalikku toitu pakkuvatel ettevotetel moista
paremini klientide soove ning see omakorda voimaldab neil tulevikus edendada oma

tegevust just nii, et see vastaks kliendi ootustele kdige paremini.

Loputdd koosneb kahest peatiikist. Esimene peatiikk on suunatud toiduturismi
Kirjeldamisele. Antakse tilevaade toiduturismist ning selle arengust ning trendidest.
Kuidas koostada erinevaid marsruute, sh toidutee marsruuti ning on toodud niiteid
Eestis ja maailmas loodud toiduteedest. Teises peatiikis saab tutvuda t60 raames
labiviidud uuringute ning nende tulemustega. Lisaks sellele on antud iilevaade Eesti
toiduturismist. Samuti autoripoolsete jarelduste ja ettepanekutega kohaliku toidu
pakkujatele. T66 voiks olla huvipakkuv ka teistele toidupakkujatele, kes uuringus ei
osalenud, sest annab {ilevaate toiduturisti soovidest ja sellest mida on vdimalik oma
tegevuses parendada. Lisaks saavad erinevad turismiorganisatsioonid informatsiooni

selle kohta, kuidas arendada koost66d kohaliku toidu pakkujatega.



1. TOIDUTURISMI TEOREETILINE KASITLUS

1.1. Toiduturism ja selle trendid ning arengusuunad

Toit ja s6omine on inimestele tihtsad olnud alates ajast, kui inimkond tekkis ning ilma
toiduta ei suudaks elusorganismid vastu pidada. lgal riigil ja kultuuril on oma
rahvustoidud ning samuti ka toiduvalmistamise kombed. Turismimajanduses on hakatud
jarjest rohkem mdistma, kui suure tdhtsusega on toit tdinapdeva turismi arengus. Jirgnev
alapeatiikk keskendub sellele, mis on toiduturism, kes on toiduturist ning millised on

mdjutused selleks, et turist toidureisile laheks. Samuti on seletatud, mis on kohalik toit.

Toiduturismi on defineeritud kui reisi kindlasse kulinaarsesse piirkonda, rekreatsiooni
voi meelelahutuse eesmirgil ning mis hdlmab endas erinevate toidutootjate,
toidufestivalide, toidumesside, siindmuste, taluturgude, kokasaadete ja teiste esinemiste
kiilastamist, samuti kvaliteetsete toodete maitsmist vai tegevusi, mis on seotud toiduga.
(Global Report...2012, Ik 6)

Toit ja vein moodustavad tervikliku osa kohalikust elust, selle ajaloost, kultuurist ja
majandusest, samuti iihiskonnast ning seda on vormitud ldbi ajaloo kohaliku elustiili
poolt. Toidukultuur peegeldab teatud piirkonna kultuuri ja péritolu. (Loépez-Guzman,

Sanchez-Caiiizares, 2011, Ik 64)

Terminit ,kulinaarne turism“ Kkasutati esmakordselt 1998. aastal, viidates
kontseptsioonile, et turistid saavad kogeda teiste riikide kultuure 1dbi toidu ning nende
maitsmise. Samuti tdhendab termin seda, et reisi eesmérgiks on erinevate piirkondade

eriliste toitude avastamine. (Tsai & Horng, 2011, Ik 6)



Sonu “kulinaaria ” ja “gastronoomia” vaadeldakse tihti kui stinontiiime, mis tdhendavad
toiduvalmistamise oskust, toiduaineid, toiduvalmistamise erinevaid kombeid, mis

taiustavad riigi voi piirkonna koogi erilisust. (Ibid.)

Seoses sellega, et riikide ja piirkondade toiduvalmistamise kombed ja toidukultuurid
erinevad tliksteisest, nimetatakse ka toiduturismi erinevalt. On olemas palju erinevaid
definitsioone toidu- ja joogiturismi kohta ning on vdheusutav, et kunagi lepitakse kokku
iiks kindel sona. (Everett, 2016, 1k 10) on Oelnud, et hea, et ei kasutata vaid iihte
nimetust, sest see kahjustaks ja liialt lihtsustaks ,,seda“ keerulise olemuse, pidevalt

muutuva ja mitmetahulise tegevuse olemust.

Aslimoski & Gerasimoski jargi (2012,1k 359) jagunevad toidureisid kolme suuremasse

gruppi:

e koolivaheaja soogitegemise reisid, kui on vdimalik tervel perel koos reisile minna;

e sO0mine restoranides, mis on kuulsad oma roogade voi kokkade poolest ja
toiduturgude kiilastamine;

e reisid, mille kiigus kiilastatakse erinevaid tootjaid, kes on koik seotud iiht liiki

toote tootmisega (nditeks kohvi- ja teeistandused, Sokolaadiarmastajate reisid jne).

Niitena koolivaheaja soogivalmistamise reisidest vOib tuua nditeks Ramekinsi
kulinaariakooli Californias. See elegantne, Toskaana-stiilis kool ja trahter pakub
viikesele seltskonnale privaatseid ,kded kiilge* demonstratsioone ja sdogitegemise
tunde, toitlustamist, sd6givalmistamise laagreid ja tunde lastele ning lisaks veel suurt

hulka erinevates stiilides tiritusi aastaringselt. (Wolf, 2014, Ik 171)

Teine grupp kulinaariareise sisaldab endas toidutootjate, toidufestivalide, restoranide ja
eriliste kohtade kiilastamist, mis on seotud mone erilise toidu ja selle maitsmisega.
Vaadeldakse selle tootmist ja ettevalmistamist voi siiliakse mdnda rooga, mille on

valmistanud kuulus kokk, kes samuti néitab, kuidas kindlat rooga valmistatakse. (Umit

et al., 2016, Ik 727)

Kolmandat liiki reisid on keskendunud vaid iihele tootele. Naiteks on Kliedas ja
Jolliffe (2010, Ik 61) on kirjeldanud jargnevat reisitiilipi, mis pohineb kohvikasvatusele

ja mille kdigus kiilastatakse néiteks:



¢ looduslikke vaatamisvaarsusi sh kohvikasvatuspiirkondi ja maastikke;

e inimeste tehtud kohvimajasid ja traditsioonilisi kohvikuid, mis algselt ei olnud
disainitud selleks, et turiste ligi meelitada;

e inimeste loodud kohvimuuseume, mis olid ehitatud eesmargiga turiste ligi meelitada;

o festivale ja erilisi siindmuseid — néiteks kohvifestivalid.

Selleks, et toiduturism eksisteerida saaks, on vaja inimesi, kes sellest huvitatud on. K&ik
turistid soovad reisil olles, kuid kdiki turiste ei saa liigitada toiduturistide kategooriasse.
Turiste on erinevaid, Gthed on huvitatud kultuurist, teised aktiivsest liikumisest looduses.

Kolmandaid meelitab toit ning selle valmistamine ja maitsmine.

Croce ja Perri (2010, Ik 45) on toonud vilja tunnused, mis iseloomustavad inimesi, kes

valivad toidu- ja veiniturismi. Tavaliselt need inimesed:

e naudivad toitu ja veini ning on huvitatud sellest, et teada saada rohkem
valmistamismeetoditest. Nad kas peavad ennast ,haritud“ klientideks voi siis
nendeks, kes soovivad olla teadjad;

e 0n avatud uutele kogemustele ja ndevad toitu, kui meeldivat viisi avastamaks uusi ja
teistsuguseid kultuure ja identiteete;

e on haritud ja neil on head kultuuriteadmised. Nad soovivad oppida kogu elu ja on
valmis kulutama aega, kasvoi puhkuse arvelt enda harimisele;

e on iseseisvad reisijad, kes on harjunud ise tegema oma reisibroneeringuid. Selle
tulemusena ei ole nad vdga huvitatud reisibiiroodest, isegi kui need on
spetsialiseerunud toidu ja veini reisidele;

e oOotavad palju regioonilt, mida nad kiilastavad.

MacLaurin jt (2007, Ik 5) on piitidnud uuringutele tuginedes luua toiduturisti profiili.
Toiduturist on keskmiselt kiimme aastat vanem, kui tavaline turist, kdrgemalt haritud ja
suurema keskmise aastase sissetulekuga ning kulutab reisil viibides iildiselt kaks korda
rohkem raha kui muud turistid. Samuti on tdheldatud, et nooremad paarid on hakanud

ka toiduturismist rohkem huvituma.

Mak et al (2012, Ik 172) on maininud, et viimasel ajal on markimisvéaarsed mdjutused

turistide sihtkoha ja toidu eelistustes pannud uurijaid tegema rohkem uuringuid, mis



toendavad, et turistide huvid ja eelistused toidu kohalt on méddranud dra ka nende
eelistused sihtkoha valikul. Lisaks selgus nende uuringus, et kulutused toidule

moodustavad ligi kolmandiku kogu reisi kulutustest.

Kuna kdesolev uurimistdo keskendub Romantilise Rannatee piirkonnas kohalikku toitu
pakkuvate ettevGtjate uurimisele ning hilisematele ettepanekutele, kuidas

toiduturismitooteid arendada, siis jargnevalt sellest, mis on kohalik toit.

Viljendil ,,kohalik toit* on erinevaid méaaratlusi. Kdige sagedamini mdeldakse selle all
teatud geograafilist piirkonda, tarbimiskohast umbes 50-100 km raadiuses toodetud toitu.
Arvestades Eesti viiksust, vOib teatava moondusega ka kogu Eestis toodetud toitu
pidada kohalikuks. Kohalikku toitu iseloomustab tavaliselt ka asjaolu, et see ei ole
anoniiimne — tarbijale antakse infot selle kohta, kes on tootja ja kus ta paikneb.
Kohaliku toidu oluliseks tunnuseks on voimalikult lithike vdartusahel tootjast/tootlejast
tarbijani. Toodangut ei veeta kaugete vahemaade taha kulutades tarbetult energiat.
(Vetemaa jt 2007, Ik 4)

Kohalik toit omab suurt tdhtsust ja potentsiaali turismi jatkusuutlikkuse tdiustamisel,
1dbi mille turismi planeerijad ja ettevotjad peaksid koostodd tegema, et rahuldada
klientide vajadusi, aidata kaasa sihtkoha ehtsuse arendamisele, tugevdama kohalikku
majandust ja tagama piirkonda keskkonnasobraliku infrastruktuuriga. (du Rand et al.,
2003, Ik 3)

Jarjest enam on inimesed hakanud kdima toidureisidel, eemirgiga tundma Oppida
erinevaid toidupiirkondi ning nendes piirkondades valmistatavaid toite. Kulutused
toidule reisi ajal on kasvanud aastalt aastasse ning ennustatakse, et varsti muudustab
toidule kulutatav raha 25% reisi kogumaksumusest. Aina rohkem soovitakse tundma

oppida ka kohalikku toitu ning tootjaid.

Samamoodi nagu pidevalt muutub maailm meie imber on pidevas muutuses ka toit.
Madeldakse vélja uusi toite, hakatakse kasutama uusi tehnoloogiaid toidu valmistamiseks,
korraldatakse toidulaatasid, toidumesse ja palju muud. Jérjest rohkem hakkab turiste

huvitama see, mida nad s66vad ning kuidas see on kasvatatud ja valmistatud.
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,» Toiduturism* on uus trend turismis ning isegi, kui esimene toiduturismi teejuht ,,Guida
Gastronomica d 1talia“, kirjutati 1931. aastal, siis toiduturism on endiselt see turismiliik

mida otsitakse, kui miskit uut ja trendikat. (Stanley & Stanley, 2015, Ik 1)

Kohaliku paritoluga ja orgaaniliste toiduainete kasutamine on muutunud jarjest
suuremaks trendiks toidumaailmas ning seda kinnitavad ka viimased uuringud, mis
nditasid suurenevat huvi kohalikku péritolu toiduainete vastu. Paljud kliendid on valmis
nende eest rohkem maksma ning soovitakse toetada kohalikke tootjaid.
,Locavores* (inimene, kes ostab kohdu ldhedalt) soovivad toetada kohalikku majandust
ja teada kelle juurest nende toit tuleb. Kohalikku toitu peetakse tavaliselt ka varskemaks
ja kdrgemat kvaliteeti omavaks. (McCluskey, 2015, 1k 11)

Orgaanilise toidu kasvatamine omakorda viib selleni, et turistid hakkavad eelistama
maapiirkondi ning soovivad tihti kogeda looduslikku ja kultuurilist kogemust, mis
annab neile ,,puhtuse” tunde. Selle tulemusena saavad maaharimine ja kalastamine,
toidu tootmine ja kindla elustiili presenteerimine tihtsaks elemendiks turistide sihtkoha

valikul. Puhta toidu eelistamise tulemusena on tekkinud liikumine ,,Slow Food*.

Slow Food'i““ on defineeritud, kui ,kultuurilist litkumist, mis on omaks saanud
kohaliku toidu tootmise véartustamisele. See Kritiseerib globaliseerunud toidutootmise
stisteemi. Dumitru et al (2016, Ik 4) sonade jérgi esindab slow food vastuhakku
tsivilisatsiooni ja steriilse tootmise kontseptsioonile, masstootmisele, kommete ja

traditsioonide ning kdige rohkem keskkonna havitamisele.

Yeoman (2008) on oma artiklis vilja toonud tegurid, mis mojutavad turismi ja
omakorda toiduturismi. Esiteks demograafia ja muutused majapidamistes, mis tdhendab
seda, et kogu maailma rikkuse kasv on hakanud mojutama klientide kulutusi. Teiseks on
saadav sissetulek ja kulutuste iseloom muutnud perekonnad jérjest vabamaks
toiduvalikul - mida vanemaks saavad lapsed, seda suurem vdimalus on neil otsustada,
mida nemad ja mida pere s66b. Kolmandaks on tarbijad muutunud multi-kultuurseks,
milles on roll interneti kéttesaadavusel, korgharidusega inimeste arvu kasvul, peamistel
telekanalitel ja suurel kasvul rahvusvahelises turismis, mis kdik on avanud inimeste
meeled. Lisaks sellele on meedia ja telekokkade roll mdjutanud seda, et telekanalid on

aina tihtsamal kohal inimeste elus.
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Kokk-kuulsustel on suur mdju inimeste kéitumisele ja toodete ostmisele. Gordon
Ramsey fenomen v&i Jamie Oliveri koolitoidu kampaaniad on pannud inimesi mdtlema
tervisliku toidu peale. Positiivseks mérgiks inimeste teadlikkusel tervisest on see, et
30% téiskasvanutest titlevad, et nad on s66nud vihem rasva ja suhkrut varreldes eelmise
aastaga ning 28% iitleb, et on tarbinud vdhem soola ning juurviljade, puuviljade,
kartuli/pasta/kiudainete tarbimine on kasvanud. Klientide soov uute kogemuste jargi ja
chtsate restoranide kogemus muutub jérjest tdhtsamaks. Ehe on toit, mis on lihtne,

kasvatatud piirkonnas, looduslik, etniline, ilus ja inimlik. (Ibid.)

Turistidel on soov uute kogemuste ja kultuuri jargi. Turist teab, mis teda huvitab ning
see tdhendab seda, et tal on soov uute maitsete jarele. Teadmised ja kontseptsioonid
siitpeale loovad koos toiduga kultuurilise tausta. Kliendid muutuvad rikkamaks ja
rohkem elukogenuks, olles avatud uutele maitsetele ning on seiklusjanulisemad kui
varasemad polvkonnad. Eelviimaseks punktiks oli see, et toiduturism on vormitud
geopoliitliste trendide jérgi. Toiduainete hinnainflatsioon kasvab kogu maailmas.
Kliimamuutused on kiiremad ja ettearvamatud. Tousvad temperatuurid tdhendavad
vahem vett taimedele, kasvab maa hind tidnu linnastumisele, mis omakorda tdhendab
seda, et on vdhem maad toidu tootmisele. Viimase trendina tuuakse vilja see, et
inimesed kannatavad hdire all, mida nimetatakse hiipohondriaks (vaimne héire, mille all
kannatavad inimesed ilmutavad {ilemédirast ja pohjendamatut muret oma tervisliku
seisundi pérast). Tervislik s6omine on tOusuteel samuti, orgaanilise toidu tdhtsus ja soov
proovida kohalikku toodangut. Modnedele inimestele muutub tervislik toit aga
kinnisideeks. (Ibid.)

Suuresti tdnu maailma muutumisele, rahvastiku kasvule, sissetulekute suurenemisele,
toidu hindade kasvule ja maa vdhenemisele, kus toitu kasvatada, on tulevikus oht, et
toiduturism muutub vaid rikastele kattesaadavaks ning keskklass seda endale lubada ei
saa. (Yeoman, 2012, Ik 188)

Suureks trendiks on ka toidufestivalide ja messide-laatade korraldamine. Tootjad saavad
tutvustada oma tooteid ning klient tulla iiritusele, maitsta paljusid erinevaid toite ning

voimalik, et selle jargi otsustada, millist piirkonda ta tulevikus kiilastada soovib.
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Niidetena vOib viélja tuua jargmised toidufestivalid ja laadad Eestist ja mujalt
maailmast:

e Griine Woche (Saksamaal)

¢ Rahvusvaheline toidufestival Crave (Austraalias)

e Ludowi toidufestival (Inglismaal)

e Hea Toidu Festival — Grillfest (Parnus)

e Tartu Toidufestival (Tartu)

e Tallinn Foodfest (Tallinn)

Toiduga seotud dritused ei ole ainult sihtkoha turundusvahendid, vaid toimivad ka
miitigivoimalustena kohalikule toodangule, on kohtumispaigaks toiduarmastajatele ja
magnetiks turistidele. Téahtis on sellelaadseid {iiritusi ndha, kui piirkondade voimalust

saavutada oma kulinaarsed eesmargid. (Richards, 2012, Ik 32)

Toit annab pohjuse korraldada aina uusi firitusi lile kogu maailma. Olgu need siis
laadad, toidu festivalid, tdnavatoidu festivalid, restoranid jne. Toidufestivalidel
tihtipeale tutvustatakse uusi tooteid, uusi toiduvalmistamise mooduseid, uusi huvitavaid
toite ja toitlustuskohti. Aina rohkem inimesi on hakanud mdistma tervisliku toidu

kasulikkust. ,,Slow Food* litkumine on muutnud vaga populaarseks paljude seas.

1.2. Toidutee marsruutide koostamine ning toidutee

marsruudid Eestis ja mujal maailmas

Muutuvas turismimaailmas tuleb leida viise, kuidas panna turisti huvituma oma riigist.
Toit on iiks moodus kuidas turisti oma riigist huvituma panna. Selleks on jarjest enam
hakatud looma erinevaid toiduvdrgustikke ja toidutee marsruute. Jargnevas peatiikis
saab aimu sellest, mis on toidutee marsruudid ning kuidas iiletildse turismimarsruute

koostada. Samuti antakse tilevaade Eestis tegutsevatest toidutee marsruutidest.

Turismimarsruutide koostamist on kasutatud kui traditsioonilist strateegiat, selleks et
arendada regionaalset arengut. Olgu need pohjused poliitilised, kultuursed voi
keskkonnaga seotud, marsruutide arendamine on alati olnud péevakorral. (Roy, 2015, Ik
286)
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Turismimarsruudid tihendavad endas erinevaid tegevusi ja atraktsioone, mis on seotud
kindla teemaga ja ldbi mille on voimalik elavdada tooteid ja teenuseid.
Turismimarsruutide kontseptsioonis nédhakse vdga efektiivset meetodit turismi

arendamiseks kindlas piirkonnas liikuvate turistide jaoks. (Lourens, 2007, Ik 475-476)

NO turismiteed ndivad olevat eriti head véimalused vdhem arenenud piirkondadele,
millel on suur kultuuririkkus, arendada oma tooteid eriliste huvidega turistide jaoks, kes
tihtipeale mitte ainult ei viibi kauem sihtkohas, vaid ka kulutavad rohkem oma kindla
huvi jaoks. Marsruutide mote on lihtne, kohad tidiendavad teineteist, et tutvustada oma
kohalikku turismi ning seelédbi innustada turiste liikuma iihest kohast teise. Marsruudid
voivad olla pikemad ja liihemad, pdhinedes turistide huvidele. Head niited selliste
marsruutide kohta on veini- ja toidumarsruudid, mis on muutunud populaarseks

Euroopas, PGhja-Ameerikas ja Austraalias. (Ibid.)

Gastronoomiaturismi  valdkonnas on toidutee marsruudid védga populaarsed
turismitooted. Need moodustavad siisteemi, mis sisaldab erineva temaatikaga pdimitud
pakkumisi turistile. Marsruudi viltel on turistidel voimalik leida informatsiooni ka teiste

atraktsioonide kohta. (Gheorghe et al. 2014, |k 14)

Toidu- voi veinitee keskendub tavaliselt iihele voi paarile tootele kindlas piirkonnas.
Tuur veiniregioonis on lles ehitatud veiniistanduste kiilastamisele, kus kasvatatakse
sama sorti viinamarju. Kiilastajatele soovitakse avaldada moju nditeks sellega, Kui
veinidegusteerimise ajal luuakse seoseid intensiivse veini virvi ja elavate
pintslitdmmete vahel kuulsal maalil ning luuakse side veini ja médgede vahel, kus

kasvasid viinamarjad. (Croce & Perri, 2010, 1k 171)

Meyer (Tourism Routes..., 2004, Ik 3) on toonud vilja tegurid, mis on tdhtsad
turismimarsruudi koostamisel. Esiteks distants erinevate kiilastamist véért kohtade vahel
(tegelik reisi distants) peab olema kiilastajale aktsepteeritav. Soov teekond ldbida on
sihtgruppidel erinev ning paikade kiilastamine soltub nende atraktiivsusest. Jargmiseks
on reisiaeg, mis iihest paigast teise minekuks kulub. Kiilastajal peab olema vdimalus
valida, kas ta 14bib teekonna pédeva jooksul voi tuleb reis planeerida pikema aja jaoks.
Tavaliselt iiritatakse marsruut disainida nii, et sellel oleks piisavalt atraktsioone, mis

pakuvad huvi kauem sihtkohas viibivatele turistidele. Seejédrel on madravaks raha, mis
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kulub teekonna ldbimiseks. Kas ollakse valmis kulutama, et marsruut ldbida ning kas
see on seda raha vairt, st marsruudil peab olema piisavalt ahvatlevaid paiku, mida
tuleks kindlasti kiilastada.

Ligipdéds marsruudile on jargmine téhtis koostisosa. Siia hulka kuuluvad néiteks see, kui
lahedal asuvad suuremad maanteed, kuidas on vdimalik liikuda tihistranspordiga ning
kui ldhedal asub suurim asula. Juhul kui suurimasse asulasse on paeva pikkune teekond,
peab marsruudil olema teisi voimalusi turistidele peatumiseks — toidukohad, majutus
jms. Tihtipeale on marsruudid koostatud véiksemate teede kaudu, mis annab turistile
vOimaluse endale sobival ajal ja kohas teha soogi-, puhke-, ja muid peatuseid.
Turismimarsruut peaks, seal kus vdimalik, sisaldama erinevaid vaateid, erinevatelt
korgustelt, mis on turistidele ohutud. Korgemad kohad, nagu méendlvad, saavad anda
turistile maalilise vaata ning hea tunde. Maalilised vaated on seotud ka teiste looduslike
elementidega, nditeks vesi (jarved, joad, meri, joed jt.) ja maa (kaljud, koopad,
kivipaljandid jt.). Koostades marsruuti, tuleb arvestada sellega, et turist soovib niha ka
loodust ja vaateid. Samas, nii tihti kui vdimalik, peaksid marsruudi teele jadma

informatsioonipunktid ja vaatamisvaarsused. (Ibid.)

Erinevates regioonides on hea valida erinevaid marsruute ning tuleb arvestada piirkonna
geograafiaga. Croce ja Perri (2010, Ik 174) on jaganud marsruudid n.6 kujundite jargi
jargmisteks:
e karikakrakujuline teekond
e puuoksakujuline teekond
e sirgjooneline teekond
e ringjas teekond

e segatiilipi teekond

Karikakrakujuline teekond on sobilik aladele, kus turistide tdmbetegur pohineb kindlal
atraktsioonil voi ressursil. Tuuri saab disainida Uimber oma stidamiku, moodustades
koha, kust tuurid hakkavad ning puuoksakujuline teekond on konstrueeritud timber
erinevate punktide, millel kdigil on tdmbefaktorid turistide jaoks. Erinevad paigad, mis
koik on védrt tdahelepanu, on ithendatud iiheks teekonnaks. Tihti sisaldab peatumisi

viahemalt kahes erinevas linnas. (Ibid.)
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Juhul, kui reis viib modda joedédrt, modda poolsaart vOi rannikudirt, siis on parim
sirgjooneline teekond. Niiteks sdites mooda rannikuddrt, peatutakse erinevates poodides,
ostetakse just sealt kohast piiiitud kala, tuntakse erinevaid aroome ja maitseid. Sama
voib teha ka jalgrattaretke puhul. Nditeks Po jogi Itaalias on 660 km pikk ja modda selle
kallast liikudes viib see turistid kulinaariapaikadesse, kus saab maitsta Alpide juustu ja
soolaliha Piemonte orus, triihvleid Langhe regioonis, riisi ja gorgonzola juustu

Lombardia tasandikul. (Ibid.)

Ringjas teekond on perfektne piirkonnas, kus on palju spetsiaalseid atraktsioone, eriti
just siis, kui on midagi, mis on neil kdigil iihist. Selle tuuri puhul algab ja 15ppeb reis
samast punktist. Kus alustada ja Idpetada soltub suuresti nditeks sellest, kas seal asub

lennujaam voi on see seotud piirkonna identiteediga. (Ibid.)

Turismimarsruudid on hea vdimalus suunata turiste ka sellistesse piirkondadesse, kuhu
muidu turist ei satu. Nad tihtipeale mitte ainult ei viibi piirkonnas kauem, vaid ka
kulutavad seal olles rohkem raha. Turismimarsruudid on tiles ehitatud nii, et need
pakuks huvi eri huvidega turistidele. Marsruudid pakuvad v&imalust oma piirkonna
turismitoodete tutvustamiseks. Lisaks marsruudil tihtsale toidule, on olulisel kohal ka

vaatamisvédrsused, majutus ja muu turistile vajalik.

Jérjest enam on hakatud mdistma, et toit ja toiduturism on nii Eestis kui mujal maailmas
kiiresti huvi koguv trend. Tuleb luua erinevaid uusi mooduseid, et turiste voimalikult
paljudesse piirkondadesse meelitada. Mitmed riigid on hakanud looma oma maa

,toidutee ja joogitee* marsruute.

Uhed maailma vanimad toidu- ja joogimarsruudid on veiniteed ja -marsruudid, mida
pakuvad peaaegu koik veini tootvad maad. Maailma vanimaks peetakse Saksa Veiniteed,
mis koostati 1930-ndatel. Peale seda toimus suur arenguhiipe selliste marsruutide
koostamises ning nende marsruutide edu pani toidu- ja joogiturismiga seotud ettevotteid
moistma potentsiaalset suurenevat sissetulekut turistide poolt, kes ootasid midagi uut ja

unikaalset ning omast kiilastatavale piirkonnale. (Everett, 2016, Ik 251-253)

Veini on Sanoma maakonnas toodetud juba iile 130 aasta. Marsruuti 14bi

veinimaakonna Califonias nimetatakse ,,Wine Road“ ja see piitiab kokku poimida
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kohtumisi viinamarjaaedade ja veinitootjatega, Califonia vanimates
viinamarjakasvatustes. Vaikesest grupist ettevotetest, mis koosnes iiheksast veinikeldrist,
on niitidseks saanud 197 keldrit ja 54 66bimispaika. Marsruut julgustab kiilastajaid
avastama uusi piirkondi ja annab neile tunde, nagu nad avastaksid seda paika ise.
Piirkond ise iseloomustab ennast kui ,,mitmete juveelidega aardekaart, mis laiub mooda
migesid ja orge, koos virske ohu, hea veini ja elevustekitava toiduga neile, kes lébi

astuvad.“ (Ibid.)

Niitena maailma toidumarsruutidest voib tuua Londonist - Sokolaadi Rada (London
Chocolate Trail), mis iihendab endas erinevaid tdiendavad tegevusi iile Suurbritannia.
Vapustav Toidutee lirimaal (Fabulous Food Trails of Ireland), korraldab s66gitegemise
pdevi, mis holmavad endas teemasid nagu Tai, Jaapani, India ja Sokolaad. Fabulous
Food Trails of Ireland eestvedajad on koostanud viis marsruuti 1abi riigi, millede {iheks
osaks on kahe ja poole tunnine giidiga jalutustuur Dublinis. Uhendades kultuuri ja
ajalugu, pakkudes voimalust avastada varjatud maitseid ja ,,0lla hommikuks kohalik*,
kiilastades juustukaupmehi, lihunikke ja pagareid, kes on kaubelnud sajandeid ja kes on

tutvustanud uusi tooteid, mis peegeldavad moodsat Iiri kooki. (Jacobs, 2010, 1k 9)

17. jaanuaril 2015 aastal toimus Saksamaal, Berliinis, Griine Woche messil Baltic Sea
Culinary Routes ehk Lidnemere Toidutee esmaesitlus, mille raames tutvustati ka Eesti
Toidutee koostatavat marsruuti. Ladnemere Toidutee eesmérk on tutvustada Ladnemere
regiooni toidumaastikku ning olla véravaks, mille kaudu jouavad maailma erinevate
riikide toiduhuvilised kergemini ja kiiremini siinse toidupiirkonnaga tutvuma.
Liadnemere Toiduteele on koondunud kiimne riigi - Eesti, Léti, Leedu, Soome, Taani,
Norra, Rootsi, Saksa, Poola ja Venemaa toiduteed. Lidnemere Toiduteel osalevate
riikide iihine eesmirk on pakkuda just oma riigile-piirkonnale ainuomaseid maitseid.

(Laanemere Toidutee, n.d.)

Ka eestlased on mdistnud marsruutide vajalikkust ning sellest annab marku see, et 1.
mail 2016 aastal avati Hiiumaal Kirdlas MTU Eesti Maaturismi eestvedamisel ,,Eesti
Toidutee”. Tee tihendab endas iile 120 maapiirkondade toitlustusteenuse pakkujat iile
Eesti. Projektis osalevad toidutee ettevotted podravad tavapirasest suuremat tdhelepanu
Eesti kohaliku toidu edendamisele ning kodumaise tooraine kasutamisele. (1.mail avati...
2016)
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Maailma vanimad toidumarsruudid on juba iile 80 aasta vanad aga ka Eestis hakatakse
aina rohkem mdistma, et kohaliku toidu potentsiaali tuleb dra kasutada. Luuakse
erinevaid toiduvorgustikke ja koostatakse projekte, milles osaleb piris suur hulk

toidupakkujaid iile Eesti.
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2. KOHALIKU TOIDU PAKKUMINE ROMANTILISEL
RANNATEEL

2.1. Ulevaade Eesti toiduturismist ning uuringute meetod, -

valim ja -korraldus

Traditsioonid ja kombed antakse edasi iihelt generatsioonilt teisele ning tihti on neil
suur roll nii kultuuri kui ka toidutraditsioonide loomisel. Kindlad s66mis harjumused ja
toiduained, mida kasutatakse, méngivad tdhtsat rolli mitmetes kultuurides ning enamik
inimesi suudab nimetada vdhemalt {ihe traditsioonilise toidu oma piirkonnast. Tihti on
just huvitavad road voi néiteks roogade valmistamise viis see, mis turistidele sihtkohas
huvi pakub ning neid sinna toob. Jargnevas alapeatiikis on késitletud Eesti toiduturismi

hetkeolukorda.

Turistide huvist toidu ja Eesti vastu annab méarku néiteks fakt, et 2013. aastal valiti Eesti
Saksamaal toimuva maailma suurima toidumessi ,,Griine Woche“ (Roheline Nadal)
partnerriigiks. (Eesti on...,2014) Eesti sai selle au esimesena Balti- ja Pohjamaade seas.

Eesti korraldada oli messi avatseremoonia, millel osales ligi 5000 kiilalist.

Kindlasti aitab toidukultuuri tutvustamisele kaasa ka erinevate laatade ja messide
korraldamine, kus on vdimalik proovida ise valmistada vd&i lihtsalt kaasa osta

kodumaised kohalikke tooteid.

Eesti Riiklikus Turismiarengukavas (2014-2020) on kirjutatud, et suureneb erihuvidel
pOhinevate reiside osakaal, kusjuures erinevate huvidega tarbijasegmente on jirjest
enam. Reisisihtkoha valikul saab jérjest rohkem maidravaks konkreetne elamus voi
tegevus, nditeks huvipakkuva harrastusega tegelemine voi uute teadmiste omandamine.

Seetdttu prognoositakse kasvu nii kaugete ja eksootiliste maade kiilastustele kui ka
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tuntud koduldhedastes paikades puhkuse veetmisele. Siinkohal vdib selleks erihuviks

pidada ka huvi toidu vastu.

Eesti kook tugineb pikaajalistele traditsioonidele ning on atraktiivne ja omanioline.
Turistidel on suur huvi Eesti toidukultuuri vastu aga nende iildine ettekujutus Eesti
koogist ei ole vilja kujunenud. Samuti ei ole piisavalt asjakohast teavet ja

turundusmaterjale. (Majandus- ja Kommunikatsiooniministeerium, 2013)

Toiduturismi arendamise peamisteks tegevusteks on: (Ibid.)

e Eesti kui toiduturismi sihtkohta tutvustamine valisturgudel, tdstes esile Eesti
atraktiivset ja omanéolist kooki;

o teenusepakkujate teadlikkuse tdstmine kohalikul toorainel pdhineva ning Eestit ja
selle piirkondi eristava toidu valmistamisest, serveerimisest ja pakkumisest;

e Ndustamise ja mentorluse rakendamine;

e teenindajate teadlikkuse suurendamine Eesti toidust, toitlustusettevitete teeninduse
kvaliteedi tdstmine ning parimate ettevitjate tunnustamine;

e turismitoodete atraktiivsuse suurendamiseks teadlikkuse tdstmine mahetoodetest ja
koostod tohustamine mahetootjate, -tootlejate ja -tarnijate ning turismiettevotjate

vahel.

Kuigi kodumaine toit on oluline kolmveerandile tarbijaist, on siiski vajalik tdhelepanu
poorata kohaliku toidukultuuri ja toitumistavade sdilimisele. Toit, kui kultuuri oluline
osa vajab eraldi ldhenemist, motestamist ja edendamist. Toidukultuuri ja toidu alase
teadlikkuse edendamine on pikaajaline protsess, mis nduab planeerimist ja sihipdrast
tegutsemist, ressursse ja erinevate osapoolte koostddd ning siinergiat. Oluline osapool
on siinjuures ka riik, lisaks tootjatele, tootlejatele, kaubandusele, turismisektorile,
kokkadele, toitumisspetsialistidele, haridusasutustele ja teistele toiduga seotud
huvigruppidele. (Eesti Toit..., 2015)

Aastast 2016 valitakse Eestis toidupiirkondi. Eesti esimeseks toidupiirkonnaks kuulutati
2016. aasta 1. mail Hiiumaa. Hiilumaa maitsete aasta kestab 2017. aasta 30. aprillini

ning 2017. aasta 1. mail saab tiitli endale jargmine Eesti toidu piirkond. (Eesti Toit, n.d)
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Olulised tiitipilise toidu tutvustajad on ka turismitalud, kellel on vdimalik kasutada
maapiirkondades asuvate véiketootjate toodangut. Kohaliku tooraine kasutamise trend
on maailmas kasvamas. Maaturismi  arengukava koostamisel ldbiviidud
stivaintervjuudest selgus, et maapiirkondades on puudu bussidega liikuvatele
turismigruppidele sobivatest eestipdrastest kvaliteetsetest soogikohtadest ning

omandolistest eestiparastest meniitidest. (Ibid.)

Eestlaste toidulaud on saanud sajandeid mojutusi meid imbritsevate riikide toitudest.
Toit on alati olnud reisi téhtis osa ja jarjest enam on kasvanud ka huvi Eesti toitude
vastu ning sellele kulutatakse reisi véltel aina enam raha. Turistid otsivad midagi uut ja

pOnevat.

Kéesoleva t60 empiirilises osas viidi 1dbi kaks uuringut. Esimene oli suunatud
kohalikku toitu pakkuvatele ettevotetele Parnumaal Romantilisel Rannateel. Selle
eesmirk oli vilja selgitada, milliseid tooteid ja teenuseid nad klientidele pakuvad ning
kuidas tehakse koost6dd teiste pakkujate ja Parnu Lahe Partnerluskoguga. Teine uuring
oli suunatud potenisiaalsetele toiduturistidele, et vilja selgitada kohaliku toidu

pakkujate poolt pakutavate toitude ja lisateenuste olulisus potentsiaalsele kliendile.

Kohalikku toitu pakkuvate ettevotete uuringus kasutas autor uuringu meetodina
struktureeritud intervjuusid. Intervjuu meetodi kasuks otsustas autor seetdttu, et
intervjuud viiakse 1ébi vahetu suhtluse kaudu. See annab vdimaluse vajadusel kiisida
tapsustusi. Intervjuud saab 14bi viia kindlal ajal ja kindlas kohas. Antud meetodil on ka
puudusi, nimelt Laherandi (2008, Ik 47-48) kohaselt saab kvalitatiivset meetodit pidada
ebausaldusvéadrseks kuna analiilisis esitatakse vaid osa katkendeid intervjuudest. Lisaks
on vdimalik intervjueeritavate vastuseid ja héddletooni tdlgendada mitmeti ning seetdttu
saab jdrelduste tegemisel ldhtuda vaid intervjueeritavate vastustest. Intervjuu
kiisimustele saadi vastused e-maili ja telefoni teel. Toovahendina kasutas autor
kiisimustikku ning andmeanaliiiisi meetodina suunatud sisuanaliilisi. Koigile esitati
tthesuguseid kiisimusi ning vastuseid on hiljem lihtne omavahel vdorrelda. Intervjuu

kiisimusi oli kokku 17 (vt lisa 1).

Kiisimused 1-2 uurivad, kui kaua on ettevotted toitlustusteenust pakkunud ja kas

omatakse erialast haridust vo0i tegutsetakse kogemuste pdhjal. Teise ploki 3 kiisimust
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olid seotud traditsioonidega toitude valmistamisel ja sellega, mis eristab ettevotteid
konkurentidest (Lopez-Guzman, Sanchez-Caiizares, 2011, 1k 64; Tsai & Horng, 2011,
Ik 6). Kiisimused 6-8 uurisid lisateenuste olemasolu ettevotetes (Aslimoski &
Gerasimoski, 2012, |k 359). Too6tubade olemasolu ja ise toiduvalmistamises
kaasaloomise uurimiseks olid kiisimused 9 ja 10 (Wolf, 2014, Ik 171). Kiisimus number
11 uuris seda, kuskohast saavad ettevotted tooraine (Hill, 2010, Ik 9; Dumitru et al 2016,
Ik 4). Peamise kiilastaja rahvuse ja keskmise vanuse kohta oli kiisimus 12 (Croce &
Perri, 2010, Ik 45; MacLaurin jt, 2007, Ik 5). Viimase ploki kiisimused olid seotud
ettevotete osalemisega laatadel-taluturgudel ning koostdoga teiste pakkujate,
reisibiiroode ja Parnu Lahe Partnerluskoguga (du Rand et al., 2003, 1k 3; Richards, 2012,
Ik 32).

Uuringusse valis autor toitlustuskohad, kes pakuvad oma mentiiiis traditsioonilist Eesti
toitu ning kasutavad toorainena kohalikku péritolu produkte. Valimi moodustamiseks
pidas autor ndu Romantilise Rannatee koordinaatori Eveli Loorentsiga ning SA
Parnumaa Turismi projektijuhi Ave Lidnega. Samuti uuris autor Romantilise Rannatee
kodulehekiiljel pakutavat informatsiooni toitlustuse pakkujate kohta. Sealt selekteeriti
vilja sobivad ettevotted ning analiiiisiti nende kodulehekiilgede pdhjal, pakutavaid

tooteid ja teenuseid.

Viljavalituks osutusid iiksteist pakkujat Romantiliselt Rannateelt, kellest iiheksaga sai
autor ka tihendust. PGhjust, miks kaks ettevotet uuringus osaleda ei tahtnud, autor teada
ei saanud. Kahjuks ei vastatud korduvatele e-mailidele ega konedele, kuigi autor négi, et
e-mail on l4bi loetud. Ulejiinud iiheksa ettevdttega vottis autor esmalt iihendust e-maili

teel, hiljem telefonitsi. Intervjuud viidi ldbi ajavahemikul 7. mérts kuni 10.aprill.

Intervjuude vastuste kodeerimiseks kasutas autor deduktiivset kodeerimist ja koodid
kanti Microsoft Exceli kooditabelisse. Vastuste analiilisiks kasutati suunatud
sisuanaliilisi. Suunatud sisuanaliiiisi eesmirk on kinnitada voi edasi arendada mingit
teoreetilist raamistikku voi teooriat. Suunatud sisuanaliiiisi tulemused vdivad pakkuda

teooriat toetavaid voi mittetoetavaid tdendeid (Laherand, 2008, Ik 292-296).

Paralleelselt kohalikku toitu pakkuvate ettevotete intervjueerimisele, viis autor ldbi ka

kiisitluse interneti vahendusel, et vilja selgitada inimeste s00gi valmistamise
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harjumused ning millised on soovid restoranis-kohvikus s6omisel. Uuringu tulemuste
analiilis aitab kohalikku toitu pakkuvatel ettevotetel moista paremini potentsiaalse
kliendi soove ja ootuseid. Kiisimusi oli kokku 12 tiikki ning kasutati nii binaarseid
tunnuseid (nt sugu), nominaalseid tunnuseid kui ka pidevaid tunnuseid (nt vanus).
Kiisimustik koostati eesti keeles, sest sooviti uuringusse kaasata just eestlaseid.
Kiisimustiku koostamise toovahendina kasutas autor internetilehekiilge Limesurvey
mida jagas oma soprade ja tuttavatega Facebook’i vahendusel. Ankeetkiisitluse valis

autor seetdttu, et vastajate hulk on suur ning hiljem on tulemusi kerge analiilisida.

Kaks esimest kiisimust olid suunatud potentsiaalsete klientide soogivalmistamise
harjumuste ning véljas s60mise eelistuste vilja selgitamiseks (Hill, 2010, Ik 9; OECD
Tourism Trends..., 2016). Kolmas kiisimus uuris seda, kui oluline on lastementiii
olemasolu. Kiisimused 4 ja 5 puudutasid kohaliku -, ja mahetoidu téhtsust s66gikoha
valikul (Vetemaa jt 2007, Ik 4; Hill, 2010, Ik 9; Dumitru et al. 2016, Ik 4). Té6tubade
olemasolu ja ise toidu valmistamise protsessis kaasalodmise soovi uurisid kiisimused 6
ja 7 (Wolf, 2014, Ik 171). Kaheksas kiisimus uuris seda, millistest allikatest otsivad
potentsiaalsed kliendid informatsiooni kohaliku toidu pakkujate kohta (Richards, 2012,
Ik 32). Viimased 4 kiisimust puudutasid potentsiaalse kliendi eelistust taime-, ja
lihatoidu kohta ning demograafilisi andmeid (MacLaurin et al. 2007, Ik 5; Yeoman,
2008).

Uuringu kéigus vastas kiisimustele kokku 118 inimest. Uuringu sihtriihmaks olid
inimesed, kes oleksid potentsiaalsed kiilastajad kohalikku toitu pakkuvates ettevotetes.
Uldkogumiks olid kdik kiisitlusele vastanud inimesed ning valimiks ankeedi tiielikult
tditnud inimesed. Naisi osales uuringus 85 ja mehi 21. Kokku oli voimalik kasutada 106
vastanu vastuseid. Andmed koguti kahe pdeva jooksul (13. — 14. mirts 2017. a.).
Tulemuste pohjal koostas autor kirjeldava andmeanaliiiisi ning mdnedele tulemustele

koostati ka joonised.

Enne uuringu ldbiviimist tehti pilootuuring 5 inimese seas, eemdirgiga analiilisida
kiisimustikule vastamise sujuvust. Pilootuuringus selgus, et oli vaja muuta {ihe

kiisimuse tilesehitust. Muu sobis ning rohkem probleeme ei esinenud.
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2.2. Uuring 1: Intervjuude analuus

Kohaliku toidu pakkujate intervjuude analiiiis annab iilevaate sellest, milliseid tooteid ja
teenuseid nad klientidele pakuvad. Analiiiisi illustreerimiseks on kasutatud intervjuude
véljavotteid. Tsitaatide esitamisel kasutatakse jargnevaid koode: N — naine, M — mees.

Koodile jargnev tdht on ettevotte algustéht.

Esmalt uuriti, kui pikka aega on ettevotted tegelenud toitlustuse pakkumisega. Selgus, et
ettevotete vanused on viga erinevad. Kdige noorem ettevdte on tegutsenud toitlustusega
ainult ihe aasta ning kdige kauem on tegutsetud juba 15 ning 18 aastat. Muutuval
tarbimise ajastul on mdistetav, et tekib juurde uusi pakkujaid. Hea on tddeda, et moned
ettevotted on tegutsenud juba pikka aega ning see annab kindlasti uutele ettevotetele

innustust, et toitlustusteeninduse vallas on voimalik jatkusuutlikult tegutseda.

Jargnevalt uuriti, kuidas on alustatud toitlustuse pakkumisega. Kas omatakse erialast
haridust voi alustati kogemustest ajendatult. Kolme ettevotte kokad omavad kokaeriala
haridust ning pea kdikide teiste ettevotete toiduvalmistajad on tidiendanud end kursustel
ning kahe ettevdtte kokk on osalenud praktikal restoranis, tippkoka ke all. Uhe
ettevotte omanik on 10petanud drijjuhtimise eriala, mis mojutab ettevotte juhtimist
positiivses mottes. Koik vastajad markisid éra, et kasutavad paljus ka oma kogemusi

mida on saadud nii vanaemadega siiiia tehes, kui ise oma perele toitu valmistades.

Piirkonna voi ettevotte ajalooga oli pakutav toit seotud kahel Kkorral, Kui
intervjueeritavad maérkisid, et valmistavad toite vanade Opetuste jirgi, nii nagu
vanavanemad neid kunagi valmistasid. Kirjapandud Opetusi kahjuks alles ei ole, vaid
kasutatakse suuliselt edasi antud dpetussdnu. Uhe ettevdtte omanik mainis, et soovib
saada omale retsepte, mis koostati kunagi Tdstamaa Kodumajanduskoolis. Uldiselt ei
valmistata toite kuidagi teistmoodi, aga iiks vastaja fitles, et kasutab meeleldi vana

puupliiti, millel toitu valmistades maitseb see paremini.

Intervjueeritavad {itlesid, et soovivad oma klientidele pakkuda vdimalikult koduseid ja
lintsaid toite. Enamik toite valmistavad ettevotted kohapeal ning suuremal osal
kasutatakse kohalike tootjate toorainet. Pakutakse nii suppe, eelroogi, praade ja

magusaid kiipsetisi. Uhel ettevottel on eraldi meniiiid suvepievadeks, pulmadeks,

24



seminarideks ja kohvipausideks. Uks kohvik pakub iga pdev uut ja erinevat meniiiid,
kuhu kuuluvad erinevad paevasupid, avatud pirukad ja koogid. Samuti valmistab kohvik

ise jaatist, kiipsiseid ja siirupeid.

- N C: Meie peamine suund toitude valikul on pigem selline kodune, maalihedane

nagu vanasti vanaema juures.

Koigilt ettevotetelt on voimalik ettetellimisel saada peolaudu ning grupitoitlustust.
Mainiti &ra, et alati on vOimalik koost6os kliendiga leida parim lahendust ning
valmistada just seda, mis klient soovib. Kolmel pakkujal on meniiilis paevapraad/supp.
Hommikusdoki pakuvad kaks ettevotet oma majutuses Odbijatele. Kahe toitlustaja
juurde on vdimalik hommikus6oki sddma minna ka teistel kiilastajatel, kes nende juures

ei 66bi. Uks intervjueeritav iitles, et kui hommikuso6ki tellitakse, siis ta valmistab.

Lastemeniiii on eraldi vaid {ihtel toitlustuskohal, kuigi ka koik teised pakkujad tddesid,
et alati on vdimalik liheneda individuaalselt. Uks vastaja mainis, et ta ei poolda
lastemeniitid. Lapsed peaksid sooma seda sama mida tdiskasvanudki. Sellisel puhul
annab ta lastele eraldi védiksema taldriku, et laps saaks ema-isa juurest votta seda, mida

soovib voi serveerib ta kohe alguses lapsele lihtsalt vdiksema portsjoni.

- M T: Lisaks lastele, saavad ka tdiskasvanud teha muudatusi. Pakume varianti
tellida toite, mis ei sisalda laktoosi, gluteeni. Pakume siis toitu salati voi mone muu

soovitud asjaga.

Jargnevalt uuriti intervjueeritavatelt seda, kas nende ettevottes on kiilastajatel voimalik
ise osaleda toiduvalmistamise protsessis. Naiteks minna metsa marjul/seenele, ise
valmistada taigen, kiipsetada leiba. Suurem osa uuritavatest ei paku sellist voimalust
oma toitlustuskohas. Uhe respondendi juures on vdimalik ise protsessis osaleda,
valmistades kala ette kiipsetamiseks. Teine intervjueeritav mainis, et on seda meelt, et
moned paketid vdOiksid sisaldada puhkaja poolt korjatud seentest vdi marjadest
valmistatud toidu tegemist, aga kahjuks pole nende ettevote veel ise selleni joudnud.
Uhe pakkuja pool on vdimalik kliendil ise minna ja korjata pdllult kartuleid, peete,
porgandeid ning kasvuhoonest kurke, tomateid ja maitserohelist. Samuti vdib ise minna

metsa marju ja seeni korjama.

25



Eraldi té6tuba toiduvalmistamise dppimiseks pakub neli intervjueeritavat. Uhe vastaja
juures on vdimalik osaleda nditeks rdimerullide ja suitsurdime Opitoas, teise juures
korraldati hiljuti toortordi koolitus, mida viis 14bi Mahemarketi endine peakokk,
kolmanda pakkuja juures korraldatakse verivorsti ja hoidiste todtuba. Uks respondent

titles, et motteid to6toa korraldamiseks on olnud, aga tegudeni ei ole joutud.

K&ik uuritavad iitlesid, et peamine kiilastaja on eestlane. Keskmiselt 25-40 aastane. Uks
respondent lisas, et kiilastav eestlane on keskmisest haritum ning kdorgema sissetulekuga.
Todeti, et toitlustuskohtade iilejddnud kiilastajate rahvused ja keskmised vanused on
viaga erinevad. On nii 3 kuu vanuseid, kui iile 60 aastaseid. Kiilastajaid on nii

Euroopast kui ka mujalt maailmast.

Intervjuurde pdhjal saab 6elda, et uuritavad kasutavad nii palju, kui voimalik kohalikku
toorainet. Ostetakse puu- ja juurvilju, lihatooteid, kala ldhedal elavatelt talunikelt ja
mabhetootjatelt. Neli intervjueeritavat iitles, et kasvatavad palju toorainet oma peenardel
ja poldudel ise. Samuti kdiakse metsas seeni ja marju korjamas, millest hiljem
valmistatakse kiilastajatele pakutavad mahlu, moose ja muid hoidiseid. Uhe uuritava
toitlustuskoha omanik on ka kutseline kalur, seega osa kalast tuleb kohalikust merest.

Seda nad alati ka oma kiilastajatele ning ka mujal reklaaminud.

Majutust pakuvad neli ettevotet. Uhe ettevdtte juures on vdimalik valida erinevate
majutuskohtade vahel. Ndiiteks, kes soovib, saab 0dbida vanas talumajas vOi siis
palkaidas. Oobimisvdimalus on olemas ka telkimise niol. Lisaks sellele pakutakse
intervjueeritavate juures viga mitmeid tegevusi ja teenuseid. Vélja vdib tuua suve- ja
firmapédevad, seminarid, jalgratta- ja paadirendi voimaluse. Mitu kohta korraldab giidiga
ekskursioone ning matku ja seiklusminge. Mitmes kohas saab tellida saunakasutust. On
olemas minguplatsid lastele ning ujumiskohad. Uhes paigas toimib maja ka kiila- ja
noortekeskusena. Samuti asuvad majas naisseltsi kdsit6o ja kangastelgede ruumid, kus
on voimalik kdia soovijail keraamikat tegemas, kangast kudumas ja késitood tegemas.
Uhes toitlustuskohas on lisaks toitlustusele on ka Eesti kisit66 ja disaini pood. Sinna on
suveks voetud miitigile nii kohalike meistrite kui ka tuntud Eesti brindide kvaliteetset

loomingut.
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Kirjalikku tagasisidet palub oma klientidelt iiks ettevdte. Teised kiisivad seda pdhiliselt
toitu lauale viies ning hiljem taldrikuid &ra vottes. Paljud inimesed kirjutavad omal
soovil tagasisidet ka internetiportaalides, nditeks Facebook, kus mitmel respondendil on
oma ettevotte lehekiilg. Tagasiside on peaaegu alati olnud koigil positiivne. Jargnevalt

moned néited ettevotete Facebook’i lehtedelt:

- Uskumatult monus koht otse mere kaldal.

- Toeliselt monus koht, kus pea heas mottes tiihjaks ldheb ja hing puhkab.
- Nii monus, hubane ja meeldiv koht puhkamiseks!

- Friendly staff and good food! Always happy to come back!

- Vidga maitsvad toidud ja meeldiv teenindus.

Online uvuringust tuli vélja, et suur hulk vastanutest otsib kohaliku toidu pakkujate kohta
informatsiooni internetist. Jargnes sobralt voi tuttavalt kuuldud informatsioon. Kohaliku
toidu pakkujatel on enamusel olemas koduleht ja Facebook i lehekiilg. Hea oleks lisada
rohkem informatsiooni oma pakutavate toodete ja teenuste kohta. Lisada pilte, millised
on sdogisaalid/-toad, kuidas ndevad vilja pakutavad toidud. Klient teeb tihti hinnangu,
kuhu tulla, visuaalsele infole tuginedes. Hea reklaam ja huvi tekitavad pildid oleks

siinkohal positiivsed.

Jargnevalt uuriti intervjueeritavatelt, kas nad on osalenud oma ettevotte pakkumistega
messidel, laatadel, taluturgudel — eesmérgiga oma tooteid reklaamida. Selgus, et kolm
ettevotet on seda teinud. Néiteks on osaletud turismimessil TourEst Tallinnas ning
erinevatel toidulaatadel. Uhe ettevtte omanik osaleb peaaegu igal nidalal Pirnumaa
Toiduvorgustik OTT - Otse Tootjalt Tarbijale laatadel. Teised respondendid vastasid
kiisimusele, miks osaletud ei ole, pdhjendustega, et osalemine jddb dra tidnu aja- ja

ressursi nappusele.

Reisikorraldajatega toidureiside eesmirgil on koostodd teinud kaks ettevotet. Uhe
vastaja sonul on koost66 pigem turismigruppide kui iiksikkliendi pohine. Tuuakse
nende juurde s66ma piirkonnas reisivaid suuremaid gruppe. Mitu intervjueeritavat iitles,
et nad on sellele moelnud ja tulevikus kindlasti tahaksid reisikorraldajatega koostood

teha. Kahjuks tddeti siingi, et koostdo jadb tihti dra tdnu rahanappusele.
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Kiisimusele, miks on Teie ettevotte toidutooted ainulaadsed ja mis eristab Teid
konkurentidest, mainisid peaacgu koik vastajad &ra, et kasutatakse kohalikku toorainet.
Mitu pakkujat valmistab lihatooted — singid, kotletid, vorstid ise ning need ei sisalda
sdilitusaineid. Siitia valmistatakse koduselt ning see kannab endas kohalikku ,,vige ja

energiat®.

- N V: Meie toidutooted (s.h. lihatooted — vorstid, singid, kotletid jne) on koik
valmistatud meie enda poolt ja ilma sdilitusaineteta. Mahetooted on tehtud

kohalikust toorainest (ka liha on meie metsadest, kohalikest mahetaludest ostetud).

Lopetuseks uuris autor, kas tehakse koostodd teiste pakkujatega Romantiliselt
Rannateelt ning Parnu Lahe Partnerluskoguga. Selgus, et mitmed pakkujad teevad
omavahel koostodd. Ostetakse iiksteiselt tooraineid ja saadetakse iiksteisele kliente. Uhe
pakkuja duel toimub iga-aastane Hapukurgifestival, kus saavad ka teised osaleda, teine
respondent annab oma ettevotte ruume kasutada Haddemeeste Martadele, kes seal oma
toitu pakuvad. Uhe uuritava sonul leidub piirkonnas teisigi kooke, mis oma teenuseid
pakuvad, aga kliente jatkub koigile. Koostodd teha on kokkuvdttes kasulikum, Kui
omavahel vdistelda. Parnu Lahe Partnerluskoguga teevad samuti koost6od mitu
pakkujat. Uks ettevdte, kavatseb Pdrnu Lahe Partnerluskoguga teha koostddd,
meniiiiraamatu koostamisel. Teine osaleb projektides, kui on aega ja joudu. Mitmed
mainisid, et koost6d tegemiseks on aeg ja ressursid piiratud, seega ei ole nad sellega

hetkel tegelenud.
2.3. Uuring 2: Potentsiaalsete klientide uuringu analuus

Esimene kiisimus uuringus puudutas inimeste igapdevast toidu valmistamist (vt joonis
1). Selgus, et igapédevaselt naudib seda 46 vastajat 106st. Soolises vordlused naudib
igapdevaselt toidu valmistamist 42% naistest ja 52%  meestest. Lisaks maérgiti
,»muu‘ lahtrisse dra, et pigem meeldib toidu valmistamine iilepdeviti aga kui tehakse,
siis slidamega. Segavateks faktoriteks oli dra toodud see, et aega on vihe ning peale
tood on inimesed visinud. Samuti on toiduvalmistamise nautimiseks vaja rahu ja seda,

et lapsed ei segaks.
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Joonis 1. Valimi jaotumine igapdevase toidu valmistamise 16ikes (autori koostatud)

Argipédeviti eelistab kodus stiia 90% vastajatest ning vaid 7% kiilastab restorani-
kohvikut. Nddalavahetusel seevastu, eelistab juba suur osa vastajatest (72%) siiiia mujal
kui kodus. Pidupdeval kasvas mujal kui kodus s66jate protsent 86%-ni kogu vastajate
hulgast. Vanuselises 10ikes kiisimustes olulisi erinevusi ei esinenud. Antud vastused
nditavad selgelt, et jarjest rohkem on hakanud inimesed eelistama restorane-kohvikuid
ning muid alternatiive kodus soomise korval. Kiisimustikust selgus ka see, et
lastementiii olemasolu kohta on arvamused erinevad. Vastajatest 45 peavad selle
olemasolu oluliseks, seevastu 55-le inimesele see oluline ei ole. Toodi vilja, et
lastemeniiti voiks olla tervislik, mitte tavapérane ,,fritkartul ja viiner. Soovitati pakkuda

lastele néiteks poolt portsjonit meniiiis olevatest toitudest.

Kui respondentidelt uuriti, kas nad eelistavad toitlustuskohti, kus toidud valmistatakse
kohalikust toorainest, selgus, et suurt tahtsust see klientide hulgas ei oma (vt joonis 2).
Vastanutest 31% eelistab ning 29% ei eelista. Kdige suurem protsent (40%) esines ,,ei
oska odelda* vastusel. VOib arvata, et inimesed ei ole kursis kohalikku toitu pakkuvate
ettevotetega ning teadlikkus, imporditud ja kohaliku toidu kohta on vdhene. Samuti tuli

uuringu kédigus vilja see, et mahetoidu kasutamine toitlustuskohtades, omab kliendile
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vihesel mééral tdhtsust. Véiga tdhtsaks pidas mahetoidu kasutust 17 vastajat 106-st. 33-

le inimesele ei oma see iildse tdhtsust. 56 uuritavat pidas seda vihesel méiiral oluliseks.

mjaheclistan = eiecelista = ei oska delda

Joonis 2. Kohaliku tooraine eelistus toitlustuskohtades (autori koostatud)

Jargmiseks paluti vastajatel mérkida éra see, kuidas suhtutakse ideesse, minna ise metsa
marjule, seenele, merele kalale. Hiljem valmistataks koos juhendajaga korjatud/piiiitud
saagist oma kédtega marineeritud seened, moosid/mahlad, road. 98 respondenti elas
linna- ja linnaldhipiirkonnas ning 8 inimest maapiirkonnas. Uuringus tuli vélja, et
maapiirkonna inimesed on antud tegevusest rohkem huvitatud (75%) kui linnas elavad
inimesed (66%). Selgus ka, et naised (71%) suhtuvad ise metsa saagi korjama
minekusse ning hiljem sellest millegi valmistamisesse paremini kui mehed (52%).
Kommentaaridena lisati juurde, et on moned vastajad kes, kdivad juba ise metsas marjul
ja seenel, samuti kalal. Valmistatakse ise hoidiseid ja roogi. Oli dra margitud, et
osatakse ise teha ning juhendajat ei ole vaja. S60gitegemise todtubades osalemisest on
huvitatud 80% naistest ja 52% meestest. Maapiirkonna inimesed on vdhem huvitatud
(62%), kui linnapiirkonna inimesed (75%).

Kdige rohkem informatsiooni kohaliku (Eestis kasvatatud toorainest valmistatud toit)
toidu pakkujate kohta otsitakse internetist (69%) (vt joonis 3). Seda voib tdnapédeva
infoajastus pidada loomulikuks, kuna internetis on palju erinevaid lehekiilgi, samuti
toitlustuskohad omavad kodulehekiilgi, kus infot leida. Samuti saadakse pakkujatest

teada sOpradelt ja tuttavatelt. Kiilastatakse ka talupoode, kus on vdimalik infot leida
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ning OTT’i (Otse Tootjalt Tarbijale) toidulaatasid. Kuna vastajatel oli voimalik valida

mitu erinevat infoallikat, siis jaotusid vastused jargnevalt:

Muu [
Toidulaat S
Tarbijale)

3 ]
g Talupood
=
€ Sober/tuttav FEE

Internet

0 20 40 60 80
Vastajate arv

Joonis 3. Infoallikate jaotumine kohaliku toidu pakkujate otsimisel (autori koostatud)

Respondentidelt uuriti ka seda, kas eelistatakse pigem liha- voi taimetoitu. Vastustest
selgus, et 76 vastajat eelistab liha ja 30 taimetoitu. Muu lahtrisse oli kirjutatud, et
molemad antud vastustest on tasakaalus. Lisaks oli liks uuritav vastanud, et eelistab kala

ja mereande.

Uuringu tulemustest voib jireldada, et nauditakse kiill argipédeviti toidu tegemist kuid
jarjest enam kasvab inimeste arv, kes eelistavad néddalavahetuseti ning pidupievadel
stiia mujal, kui koduses keskkonnas. Lastementiiid on olulised pigem lastega peredele
ning need voiksid olla tervislikumad, kui me tavapéraselt soogikohtades oleme harjunud
ndgema. Inimesed soovivad iiha rohkem osaleda to6tubades ja oma kétega valmistada
toorainest erinevaid roogasid. On ka neid, kes juba oskavad iseseisvalt teha hoidiseid ja
muud. Hetkel ei ole kohaliku toidu kasutamise osatdhtsus veel nii suur, kui voiks.
Lisaks tuleb tdodeda, et mahetoidu eelistus on kahjuks suhteliselt madalal.
Informatsiooni otsitakse kohaliku toidu pakkujate kohta internetist, lisaks kuuldakse

soovitusi sOpradelt/tuttavatelt.

Lébiviidud uuringu tulemustest selgus, mis huvitab potentsiaalseid tulevasi kliente.

Millised on nende igapédevased, nddalavahetuse ja pidupdeva sodgikoha eelistused ning



soovid. Antud info on kohalikku toitu pakkuvatele ettevotetele kasulik, sest nii on
voimalik muuta oma tooteid ja teenuseid klientidele sobivateks ning rohkem

huvipakkuvateks.

2.4. Ettepanekud toiduturismitoote arendamiseks Romantilisel

Rannateel kohaliku toidu pakkujatele

Jargnevas alapeatiikis toob autor vilja jareldused ja ettepanckud, ldhtudes teoorias
kisitlust leidnud informatsioonile ning mis pdhinevad libiviidud uuringu tulemustel,
tehes  ettepanekuid  kohaliku  toidu  pakkujatele  Romantilisel  Rannateel
toiduturismitoodete  arendamiseks ja Parnu Lahe Partnerluskogule koost6
edendamiseks. Antud 16putd6 eesmérgiks oli vélja selgitada kohaliku toidu pakkujad
Romantilisel Rannateel, uurida millised on nende toiduturismi tooted ning millised
lisateenuseid nad pakuvad, samuti viia ldbi potentsiaalse kliendi uuring, et vélja

selgitada millised on nende soovid ja vajadused seoses viljas s6omisel.

Uuringu tulemustest selgus, et vanuseliselt on uuritud ettevotted viga erinevad. Hea on
tddeda, et on nii vanu pakkujaid, kui jérjest rohkem on tulnud juurde noori, paari aasta
vanuseid ettevotteid. Vanade olijate olemasolu on margiks, et toidumaastikul saab olla
jatkusuutlik. Isegi, kui esimene toiduturismi teejuht ,,Guida Gastronomica d ” Italia “,
kirjutati 1931. aastal , toiduturism on endiselt see turismiliik mida otsitakse, kui miskit
uut ja trendikat. (Stanley & Stanley, 2015, 1k 1)

Moned toitlustuse pakkujad on erialase haridusega, mis annavad paljus eelised toidu
kisitlemise oskustes. Lisaks on ennast tdiendatud restoranides praktikal olles vdoi mone
koka juures Oppimas kiies. Mitmed uuritavad mainisid &ra, et kasutavad kogemustest
saadud oskuseid, mis iseenesest on viga hea, sest kui toit maitseb endale, siis julgetakse
seda pakkuda. Alati on soovitatav osaleda koolitustel ja praktikatel, et kliendile pakkuda

aina paremaid elamusi.

Kahjuks on vdga véheste pakkujate toidud seotud piirkonna vdi perekonna ajalooga.
Ettevotjate seisukohalt tuleks hakata siduma ettevotete toite/tooteid ettevotte ja
piirkonna ajalooga. Lopez-Guzman ja Sanchez-Caiizares (2011, Ik 64) on 6elnud, et

toit ja vein moodustavad tervikliku osa kohalikust elust, selle ajaloost, kultuurist ja
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majandusest, samuti {ihiskonnast ning seda on vormitud ldbi ajaloo kohaliku elustiili
poolt. Toit peegeldab teatud piirkonna kultuuri ja péritolu. Tihtipeale on turist huvitatud
ajalooliste paikade kiilastamisest ja toitude maitsmisest ning juhul, kui paik on endale
selle vana imago loonud, on potentsiaalseid kliente mitmeid. Turistile meeldib kiilastada
vanu traditsioonilisi kohvikuid (Kliedas & Jolliffe, 2010, Ik 61). Tuleks uurida vanu
ajalooallikaid, kiisida vdimalusel esivanemate kdest nende mélestusi ja need kirja panna.
Talletatud lugusid on vdimalik rddkida klientidele, kasutada reklaamis jm. Dumitru, et
al (2016, 1k 4) kohaselt hakatakse vastu masstootmisele, kommete ja traditsioonide ning

kdige rohkem keskkonna havitamisele.

Uuringu tulemustest selgus, et kdigi kohalikku toidu pakkunud ettevotete kéest on
voimalik tellida peolaudu ja toitlustuks muudeks {iritusteks. Moned on avatud ka
igapdevaselt. Paljud kohad on avatud vaid ettetellimisel. (The Estonian..., 2016)
andmetel kulutavad eestlased viljas soomisele 8 eurot inimese kohta. Online uuringu
tulemustele, et 72% Kkiisitlustes osalejatest, eclistab nddalavahetuseti siiia mujal, kui
kodus, siis oleks toitlustuse pakkujatel hea olla avatud ka ilma ettetellimiseta. Alustades
nditeks nddalavahetuseti avatud olles. Niidelda turismiteed ndivad olevat eriti head
voimalused arendada oma tooteid eriliste huvidega turistide jaoks, kes tihtipeale mitte
ainult ei viibi kauem sihtkohas, vaid ka kulutavad rohkem oma kindla huvi jaoks
(Lourens, 2007, Ik 475-476).

Uuringust selgus, et lastemeniilid on véga vihestel uuringus osalenud pakkujatest.
Toodi vilja see, et lastele pakutakse nditeks vdiksemaid portsjone voi voimalust votta
vanemate juures midagi. Online uuringus osalenud sooviksid, et lastele pakutavad
toidud oleksid tervislikud. Samuti ei olnud lastemeniiii olemasolu oluline iile pooltele
vastajatest. Seega ei vaja toitlustuskohad ilmtingimata lastemeniiiid. Alati on vdimalik
leida kompromiss, mis lastele sobib ning mis mitte. Juhul, kui lastemeniiii koostada, siis
lastementiiide olemasolu muudaks lastega peredele toiduvaliku lihtsamaks ning
muudaks ettevotte nende silmis lastesobralikuks ning potentsiaalseks kiilastuse paigaks

tulevikus.

Tootubasid korraldavad juba moned pakkujad. Néiteks on vdimalik osaleda rdimerullide
ja suitsurdime Opitoas, teise pakkuja korraldati hiljuti toortordi koolitus. Online uuringu

tulemustest selgus, et Opitubadest on huvitatud 80% vastanud naistest ning 62%
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meestest. Selline suur protsent annab mdista, et jérjest enam on hakanud inimesi
huvitama see, kuidas midagi tehakse ning aina rohkem tahetakse ise ka toidu
valmistamises kaasa liitia. Aslimoski ja Gerasimoski jargi (2012, lk 359) on iiheks
toidureiside grupiks nditeks koolivaheaja s6ogitegemise reisid. Kliendid on huvitatud
viikesele seltskonnale pakutavatest ,,kded kiilge* demonstratsioonidest ja s60gitegemise
tundidest, soogivalmistamise laagritest ja tundidest lastele. To6tubade korraldamine
annaks voOimaluse meelitada oma ettevottesse inimesi, kes on huvitatud ise toidu
valmistamisest. To6tubasid ei pea korraldama keegi ettevottes koha peal, vaid saaks
teha koostood rohkem Héddemeeste Martadega, Maarja-Magdaleena Gildiga Pérnus.
Samuti selgus online uuringust see, et linnainimesed on koolitustest rohkem huvitatud,
kui maapiirkonna inimesed. Linnas Kkorraldatavad koolitused oleks mugav variant
linnainimesel siiski tootubades osaleda. Lisaks selgus potentsiaalsele kliendile suunatud
uuringus see, et toidu valmistamise nautimiseks on vaja rahu ja seda, et lapsed ei segaks.
Tootubasid korraldaval ettevottel oleks siinkohal vdimalus pakkuda vanematele ja
lastele eraldi tootubasid voi lastehoiu teenust samal ajal, kui vanemad osalevad

tootubades.

Uuringust selgus, tagasisidet kiisitakse klientidelt suhteliselt vdhe. Seda saadakse
pohiliselt suuliselt voi internetiportaalidest. Tagasisidet oleks hea kiisida lisaks suulisele,
ka kirjalikult. Kirjalik tagasiside on hea, sest saab no arhiveerida kiilastajate arvamused,
lisaks ettepanekud tulevikuks. Ettevotjad saaksid seda &dra kasutada, et muuta oma

tooteid paremaks klientidele.

Oma toidutoodetega kdivad toidulaatadel- ja turgudel vaid kolm pakkujat iiheksast.
Kohaliku toidu pakkujad peaksid hakkama osalema erinevatel talupidevadel ja laatadel,
nditeks OTT vdi FoodFest messil Tallinnas. Eesmirgiga tutvustada oma pakutavaid
tooteid ja teenuseid. Tuginedes teooriale soovib klient kiilastada erinevaid iritusi, et
maitsta kvaliteetseid toite voi nautida tegevusi, mis on seotud toiduga (Global
Report...2012, 1k 6). Klient saaks iihte tritust kiilastades lilevaate teda huvitavatest
paikadest. Seeldbi otsustada, millist paika soovib tulevikus kiilastada. Samuti on
voimalik pakkujatel miilia oma tooteid. Paljud tdid pdhjenduseks miks osaletud ei ole,
et osalemine jadb dra tdnu aja- ja ressursi nappusele. Siinkohal v&iks oleks hea teha

teiste pakkujatega suuremat koostdodd, et siis iihiselt (nditeks samast piirkonnast)
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pakkujad saaks koos nendest osa votta. Reklaam oleks mdlemale aga kulutused jagatud
vordselt. Ettevotjad peaksid koostodd tegema, et rahuldada klientide vajadusi, aitama
kaasa sihtkoha ehtsuse arendamisele, tugevdama kohalikku majandust (du Rand et al.,
2003, 1k 3).

Samuti iitles vaid iiks vastaja, et teeb koostodd reisibiiroodega. Tema juurde tuuakse
vahel gruppe sooma. Ettevotjad peaksid mdtlema selle peale, et hakata korraldama
nditeks tutvumisreise enda juurde, et reisikorraldajad teaksid millised voimalused
kellegi juures on. OECD 2016 (OECD Tourism Trends..., 2016) aasta aruandes on
vilja toodud, et toiduteenustele kulutasid vilisturistid aastal 2010 Eestis viibides 193
miljonit eurot ja eestlased 25 miljonit eurot. Swedpanga uuringu (The Estonian..., 2016)
andmetel kulutavad eestlased Eesti siseselt véljas sdomisele 8 eurot inimese kohta.
Tuleks kaaluda voimalust pakkuda reisikorraldajatele pakettreiside korraldamise
vdimalust. See annaks toitlustuse pakkujale vdimaluse teenida suuremat tulu. Odbimine,
koos saunade ja toiduvalmistamise todtubadega oleks kindlasti sellest huvituvale

inimesele hea pakkumine.

Téhelepanu tuleks poorata ka pakkujate omavahelise koostoo arendamisele. Kohaliku
toidu pakkujad kiill mainisid &ra, et teevad ldhedal asuvate konkurentidega t66d, nditeks
saadavad {lksteisele kliente ning ostavad teineteiselt tooraineid. Koost6o voiks olla
suurem ning siinkohal saaks selleks vahendajaks hakata nditeks Pérnu Lahe
Partnerluskogu, korraldades rohkemaid infopédevi, tiihiseid viljasoite, toidureiside
eesmargil. Pakkudes abi reklaamide véljamdtlemisel ja info levitamisel. See omakorda
tugevdaks ettevotjate koostood Parnu Lahe Partnerluskoguga. Lisaks sellele tuleks
modelda marsruudi  koostamise peale antud piirkonnas.  Turismimarsruutide
kontseptsiooni ndhakse kui vdga efektiivset meetodit turismi arendamiseks kindlas
piirkonnas liikuvate turistide jaoks (Lourens, 2007, lk 475-476). Ka eestlased on
moistnud marsruutide vajalikkust ning sellest annab mérku see, et 1. mail 2016 aastal
avati Hiiumaal Kirdlas MTU Eesti Maaturismi eestvedamisel ,,Eesti Toidutee*. Tee
tthendab endas iile 120 maapiirkondade toitlustusteenuse pakkujat iile Eesti. (1.mail
avati... 2016). Koostodd korras oleks voimalik koostada Romantilise Rannateel
kohaliku toidu pakkujate marsruudikaart, millel oleksid dra mérgitud milliseid toite ja

teenuseid nad pakuvad. Lisatud oleks pilt igast ettevottest, telefoni number ja aadress.
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Kohaliku toidu pakkujatele suunatud uuringus soovis autor vilja selgitada, milliseid
tooteid ja teenuseid nad klientidele pakuvad ning kuidas tehakse koostodd teiste
pakkujate ja Parnu Lahe Partnerluskoguga. Samuti aitas teise, potentsiaalsele kliendile
suunatud uuring moista, millised on klientide huvid ja soovid. Uuringust selgus, et
kohalikku toitu pakkuvad ettevotted teevad meeleldi kompromisse klientidega, et leida
nendele parim lahendus. Samuti tehakse koostodd omavahel. Esines ka mdningaid

kitsaskohti, millele parendamiseks piiiidis autor anda ettepanekud.

36



KOKKUVOTE

Toit on olnud inimese elu lahutamatu osa juba acgade algusest. Toidulauad iile maailma
on saanud mojutusi iimberkaudsete riikide kodkidest. Sona ,,kulinaariaturism® kasutati
esmakordselt 1998 aastal. Toiduturismi on defineeritud kui ,,pdhiliste ja teisejarguliste
toidutootjate, toidufestivalide, restoranide ja eriliste paikade kiilastust, mille pShiliseks
kiilastuse motivaatoriks on toidu maitsmine ja/vdi piirkonnale omaste toitude
nautimine.” Toiduturismi saab liigitada erinevatesse gruppidesse nagu koolivaheaja
s00gitegemise reisid, s0O0mine restoranides, mis on kuulsad oma kokkade poolest ja
toidulaatade ja turgude kiilastamine. Turistid soovivad aina enam kogeda midagi uut ja

avastada erinevate piirkondade kultuuri ja ajalugu 14bi toidu.

Riigid on hakanud mdistma toiduturismi tdhtsust oma riigi turismi arengus. Koostatakse
toidutee marsruute, mis annavad turistile voimaluse kiilastada kindla piirkonna paljusid
teenusepakkujaid. Korraldatakse palju erinevaid toiduga seotud iiritusi ja toidutootjad
on hakanud arendama oma toidutooteid nii, et need pakuksid huvi potentsiaalsetele
Klientidele.

Vilja selgitamaks, milliseid tooteid ja teenuseid kohaliku toidu pakkujad kliendile
pakuvad ning kuidas teevad koostood omavahel, viidi 16put66 raames 14bi intervjuud
kohaliku toidu pakkujatega Romantilisel Rannateel. Lisaks sellele, viidi 14bi ka teine
uuring - Kiisitlus internetis potentsiaalsetele klientidele, mdistmaks nende soove ja

eelistusi, toidu ja toitlustuskohtade osas.

Uuringus selgus, et uuritud toitlustuse pakkujad kiill korraldavad erinevaid toGtube,
kuid neid voiks rohkem olla. Potentsiaalse kliendi uuringu tulemustele tuginedes, oleks
huvitatuid rohkem, kui oleks enam tddtube ja kursuseid, kus osaleda. Jérjest rohkem on

turistid huvitatud erinevates ,,kded kiilge* iiritustel osalemisest.
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Arvesse tuleks votta toiduturismi trende ning seda, et kliendid soovivad
nddalavahetuseti siiia mujal, kui kodus, mis annaks kohaliku toidu pakkujatele
voimaluse, olla avatud ka muul ajal, kui ainult ettetellimisel. Samuti tuleks arendada
omavahelist koostodd pakkujate vahel, osaledes taluturgudel, messidel oma toodete
reklaamiga. Koostood korras oleks voimalik koostada kohaliku toidu pakkujate
marsruudikaart, millel oleksid dra margitud milliseid toite ja teenuseid nad pakuvad.

Lisada tuleks pilt igast ettevdttest, telefoni number ja aadress.

Hea oleks siduda oma paiga ajalugu ja traditsioonid ettevotte toitude ja muude
teenustega. Tihtipeale on turist huvitatud ajalooliste paikade kiilastamisest ja toitude
maitsmisest ning juhul, kui paik on endale selle vana imago loonud, on potentsiaalseid

kliente mitmeid.

Antud 16put66 eesmairgiks oli ettepanekuid toiduturismitoodete arendamiseks kohaliku
toidu pakkujatele Romantilisel Rannateel. Autori hinnangul sai t66 eesmérk tdidetud
ning uurimiskisimus - millised ettevotted pakuvad kohalikku toitu Romantilisel
Rannateel ja millised on nende toiduturismitooted, leidis vastuse. Loputo teoreetilise
osa koostamiseks sai 1dbi tootatud erinevad teadusartiklid ning raamatud. Anti iilevaade

saavutatud tdhtsamatest uurimistulemustest.

Empiirilises osas viis autor 1dbi kaks uuringut. Esimene oli suunatud kohaliku toidu
pakkujatele Romantilisel Rannateel ja teine uuring keskendus potentsiaalse kliendi
huvidele. Saadud tulemustega koostati uuringutulemuste analiiiis ja tehti jdreldused ning

ettepanekud toiduturismitoodete arendamise vdoimalustest.

Autor usub, et toiduturism ja selle arendamise vdimalused on huvipakkuvad ka
tulevikus ning lisaks kohaliku toidu pakkujatele vdiks uurida ka turismiorganisatsioone
nagu SA Pédrnumaa Turism ja Pdrnu Lahe Partnerluskogu. Millised on nende ideed ja
visioonid koostdd arendamiseks ja toiduturismitoodete koostamiseks. Samuti oleks hea
viia 1dbi uuring ka vilisturistiga, et vélja selgitada, millised on nende ootused seoses
Eesti kohaliku toiduga. Antud tulemused annaksid hea {iilevaate kuidas muuta

toiduturismiga seotud tooteid ja teenuseid huvipakkuvaks ka viélisturistile.
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Lisa 1. Intervjuu kiisimused kohaliku toidu pakkujatele

1. Kui pikka aega olete tegelenud toitlustusteenuse pakkumisega oma ettevottes?
2. Omate Te toitlustusalase eriala haridust voi alustasite kasutades kogemustest saadud

teadmiseid ?

3. Kas pakutav toit on seotud Teie ettevotte ja/voi piirkonna ajalooga? Naiteks, kas toitu

valmistatakse vanade traditsioonide jargi voi nditeks vanas ahjus?
4. Millised toite Teie ettevote pakub ?
5. Miks on Teie ettevotte toidutooteid ainulaadsed ja mis eristab Teid konkurentidest?

6. Kas Teie ettevote pakub voimalust tellida peolaudu, grupitoitlustust? Lisaks kas on

olemas niiteks pdevapraad, eraldi hommikusdok vms?

7. Kuidas olete muutnud oma tooteid meeleparasemaks lastele ? Kas on olemas eraldi

lastemenuii?

8. Kas pakute peale toitlustuse ka muid teenuseid oma ettevottes ning kas Teie juures on
voimalik kéia iiksikutel klientidel voi pakute teenuseid ka gruppidele? Ning kas Teie

juurde on voimalik tulla igal ajal voi ainul ettetellimisel?

9. Kas Teie ettevottes on kiilastajatel voimalik ise osaleda toiduvalmistamise protsessis?
(Metsas marjul/seenel kdimine. Ise taigna valmistamine, leiva kiipsetamine. Nt. looma

lihaks tegemine?)
10. Kas Teie ettevottes korraldatakse eraldi toiduvalmistamise kursuseid/tootubasid?

11. Kuskohast saate toitude valmistamiseks kasutatava tooraine? On see Teie enda

kasvatatud / metsast korjatud voi ostate seda ldhedal asuvatelt talunikelt/edasimdiiijatelt?
12. Milline on peamise kiilastaja rahvus ning keskmine vanus ?

13. Olete Te varem kiisinud klientidelt tagasisidet oma toitude maitse, ainulaadsuse

kohta ?
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14. Kas olete osalenud oma ettevotte toiduturismitoodetega messidel, laatadel,

taluturgudel — eesmérgiga oma tooteid reklaamida? Kui ei, kas plaanis on osaleda? Nt:
oTT?

15. Olete Te teinud koostodd reisibliroodega, toidureiside eesmérgil? Kui ei, kas olete

sellele moelnud?

16. Kas hetkel tehakse koostodd teiste kohaliku toidu pakkujatega Romantilisel

Rannateel? Kui ei, siis miks? Kui jah, siis kuidas?

17. Kas teete koost6dd Parnu Lahe Partnerluskogu arendajatega? Kui ei, siis miks ? Kui

jah, siis kuidas?
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Lisa 2. Potentsiaalse kliendi uuringu kiisimused

Tere armas kiisitlusele vastaja!

Kaéesolev kiisitlus on koostatud selleks, et teada saada millised on inimeste harjumused
nii s00gi valmistamisel kui ka véljas soomisel. Kiisimustik aitab Pérnumaal
Romantilisel Rannateel kohalikku toitu pakkuvatel ettevotetel, mdista paremini tarbija
soove ning voimaldab neil tulevikus edendada oma tegevust just nii, et see vastaks Teie

ootustele kdige paremini!
Ankeedile vastamine votab aega umbes 5 minutit ning see on anoniiiimne.

Olen véga tanulik, kui leiate aega selle taitmiseks.

Merit Meier-Vallist

Kiisimused:

1. Kas naudite igapievast toidu valmistamist?: A) jah; B) ei; C) muu

2. Kus eelistate siiiia:
1) argipdeviti ? : A) kodus; B) kohvikus- restoranis; C) muu (palun tdpsustage)
2) pidupéevadel ? : A) kodus; B) kohvikus-restoranis; C) muu (palun tdpsustage)
3) nddalavahetusel? : A) kodus; B) kohvikus-restoranis; C) muu (palun tapsutage)
3. Kas Teie jaoks on sodgikohta valides oluline, et neil oleks pakkuda lastemeniiii ?

A) jah omab tdhtsust
B) ei oma tdhtust
C) ei oska delda
4. Kui Te soote viljas, kas eelistate neid toitlustuskohti, kus kasutatakse

kohalikku toorainet? :

A) jah eelistan
B) ei eelista
C) ei oska oelda
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5. Millisel méidral omab tihtsust Teie jaoks see, kas toit on kasvatatud
mahetoiduna? :
A) omab suurt tahtsust
B) omab vihesel miiral tdhtsust
C) ei oma tdhtsust

6. Kuidas suhtute ideesse, minna ise metsa marjule, seenele, merele kalale, hiljem
valmistaksite koos juhendajaga korjatud/piiiitud saagist oma kitega
marineeritud seened, moosid/mahlad, road:
A) elevusega (ldheksin hea meelega)
B) korjama ise ei laheks aga valmistamise protsessis osaleksin hea meelega
C) ei ole vaimustuses

7. Kas Teile meeldiks osaleda restoranide/kohvikute poolt pakutavates tootubades,
kus saab koos juhendajaga valmistada erinevaid roogasid?
A) jah
B) ei

8. Millistest allikatest otsite informatsiooni kohaliku (Eestis kasvatatud
toorainest valmistatud toit) toidu pakkujate kohta?:

A) talupood

B) toidulaat

C) OTT (Otse tootjalt-tarbijale)
D) sober/tuttav

E) internet

9. Kumba valikutest eelistate ? :
A) taimetoit
B) lihatoit
C) muu (palun tépsustage)
10. Sugu: - mees: naine
11. Vanus: -18-25; 26-35; 36-45; 46-55;56-65; 65+
12. Elukoht : Linn-Linnaldhi; Maapiirkond
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SUMMARY

DEVELOPMENT OF FOOD TOURISM PRODUCTS EXAMPLIFIED BY LOCAL
FOOD COMPANIES IN ROMANTIC COSTLINE

By Merit Meier-Vallist

Food has been a inseparable part of our life since the beginning. All over the world, our
dishes are influenced by our neighbouring countries. Word “Culinary Tourism* was
first mentioned in 1998. Culinary tourism can be divided into cooking school holidays,
dining in famous restaurants - thanks to their chefs and visiting local foodmarkets and
festivals. Tourists are always looking to experience something new and love

discovering local foods from different areas through their culture and history.

Countries all over the world are starting to understand the importance of the tourism
through the food. Development of culinary routes are organizing many different events
related to food. Also local food producers are developing their food products.

The aim of this final paper is to identify the local food producers in Romantiline
Rannatee (Romantic Costline) and to explore their foodtourism products also to find out
the additional services they provide. After that to make proposals for developing the

foodtourism products.

In addition to that | want to carry out an online-survey for the potential clients, to find
out if they’re interested in food and food services. In their survey, the author choose
dining places of their choice, that offers traditional Estonian food that uses local food
products. Eleven places were selected from Romantic Costline and nine out of eleven

the author was able to combine the survey with. At first author wrote an e-mail to the
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companies and after that interviews were conducted by e-mails and phone calls.
Interviews were gathered from March 7th until April 10th. The interviews were first

transcribed, coded, categorized and lastly analyzed.

In addition to the interviews at the local food places, a quantitative web survey was
conducted, asking people of Estonia as to what they would like to have while eating out
and how do they cook food at home. The questionnaire was conducted by the author,
considering what aspects may interests local food restaurants and producers. 85 women

and 21 men. A total of 118 people participated in that survey.

The Author was able to use 106 question & answers out of 118. On the basis of
theoretical background and two surveys, indicative proposals were made to the

organizations for improvement and development.

The surveys demonstrated that food producers do organize different workshops, but
their should be more of such workshops. Based on the results of the online survey,
people are interested in workshops. On the weekends people want to eat out and not at
home. Flexible working hours can give the food producers an opportunity to make more
earnings over the weekends and that will also help them advertise themselves by the
word of mouth publicity. Also, mutual understanding and cooperation amongst different
food producers is very important. And that can be developed by organizing and

attending different food markets and festivals especially for the food producers.

Through the Interviews author found out that asking for feedback is more verbal than
written. Though written feedback would give food producers an opportunity to gather
opinions from visitors in order to make improvements in their products and services.
Mostly People won’t give negative feedback verbally, but in writing people feel more
comfortable. That gives them the opportunity to write their thoughts and proposals

freely to the company.

Online survey reflected that main source for people to search for local food companies
is from the Internet, and then comes the word of mouth from friends and acquaintances.

Local food producers should constantly update their information on the Internet so the
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restaurant goers can get the correct information about the new dishes, additional
services they offer, pictures of their popular dishes and photos of their facility.

The purpose of this final paper is to identify the local food producers in Romantiline
Rannatee (Romantic Costline), to explore their foodtourism products and to find out
what additional services do they provide, to make proposals for food tourism product
developments. The author considers that this objective has been achieved and the
questions asked in the research were answered. During literature research, different
scientific articles and books in this area were reviewed and an overview of main

research results was given.

Author believes that food tourism and development opportunities are interesting. In the
future it will be great to have a survey about the tourism organizations as SA Parnumaa
Turism and Piarnu Lahe Partnerluskogu. What their ideas and visions are in terms of
collaborating with the local food producers and vendors. Also it would be good to make
a survey questionnaire for all the foreign tourists to fill out who visits Estonia, this will
help find out what they expect from the local Estonian food restaurants. And the results
for the survey can help develop food tourism and related products and services. This

way we can make the travel and experience more interesting to the foreign tourists.
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