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Liihikokkuvote

To6 eesmirk oli vilja selgitada eestikeelsete restoranimeniitide toidunimetuste keelelised
tunnused ning omadused, mille abil piititakse mdjutada kliendi valikut. Uurimuses otsiti vastust
kiisimusele, milline on toidunimetuste keeleline struktuur ja millised nimetustes esinevad toidu
omadused on suunatud tarbija mdjutamisele.

Uurimismaterjalina kasutati 20 eestikeelset restoranimentiiid, millest koostatud korpus
sisaldas 398 toidunimetust. Toidunimetusi analiiiisiti struktuuritiiiibi, sonade arvu, sonaliigilise
koosseisu, pohisdnade, laiendite ja nimetustes viljendatavate omaduste pohjal.

Tulemustest selgus, et toidunimetused on enamasti lithikesed, nimisdnalise pdhjaga ja
infotihedad. Struktuuritiiiipidest olid iilekaalus sdnaiihendid, millele jargnesid liitsdnad ja
lihtsonad. Enamikus nimetustes oli liks pdhisdna, mis tdhistas peamiselt toorainet voi
valmistoitu. Laiendid tdpsustasid nditeks valmistusviisi, koostisosa, tekstuuri, varvi, péritolu
vO1 emotsionaalset védrtust. Suurem osa nimetustest olid tavalised ehk nimetatud oli vaid roog
ise, kuid mérkimisvéarne osa olid atraktiivsed ehk neile oli lisatud erinevaid omadusi. Tarbija
mdjutamiseks kasutati enim valmistusviisile, sensoorsetele omadustele ja geograafilisele

péritolule viitavaid nimetusi.

Votmesonad: toidunimetus, restoranimentiii, meniitikeel, keeleline struktuur, mojutusvotted
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Sissejuhatus

Turundusspetsialist Tom Feltenstein on 6elnud: ,,Meniiii on restorani tdhtsaim tooriist...”
ning ,,restorani strateegilise turundusplaani kdige ehedam vorm” (McCall & Lynn 2008: 439).
Restoranide meniiiides on ithendatud keelelised ja turunduslikud aspektid: meniiii ei ole liksnes
informatiivse eesmirgiga tekstiliik, vaid ka mdjutusviis. Keelekasutuse kaudu saab mdjutada
tarbija eelistusi ja tdhelepanu. Meniiiid ei ole tdnapdeval pelgalt loendid roogadest, vaid
kujundavad kliendikogemust ja on osa restorani briandist.

Eesti restoranide meniilikeelt on seni vihe uuritud, kuigi see peegeldab praegust avalikku
keelekasutust. Bakalaureusetoos antakse iilevaade eestikeelsete restoranimeniiiide
toidunimetuste tiitipilisest struktuurist, sonavarast ja keelelistest mojutusvaotetest. Tulemused
voimaldavad paremini moista meniiiikeele eripdra ning selle seost tarbija tidhelepanu ja
eelistuste kujunemisega.

To6 eesmirk on vilja selgitada eestikeelsete restoranimentiiide toidunimetuste keelelised
tunnused ja mojutusvotted. Eesmirgi tditmiseks otsitakse  vastust jargmistele
uurimiskiisimustele:

1. Milline on eestikeelsete restoranimentiiide toidunimetuste keeleline struktuur?
2. Millised toidunimetustes véljendatud omadused on suunatud tarbija mojutamisele?

Bakalaureuset6o koosneb viiest peatiikist. Teoreetiline osa holmab meniili kui tekstiliigi
laiemat tutvustust, sealhulgas toidunimetuste liigitust. Meetodi peatiikis tutvustatakse andmete
kogumist ja analiiiisi. Sellele jargneb tulemuste peatiikk, kus antakse iilevaade toidunimetuste
struktuurist ja sonaliigilisest koosseisust ning iseloomustatakse pohisdnu ja laiendeid. Seejirel
esitatakse nimetuste liigitus, ldhtudes omadustest, mida need viljendavad. To66 lisas on

restoranide nimed koos meniiiide veebiaadressidega.



1. Menii kui tekstiliik

1.1. Zanriteooria

Keelekasutuse peamine suhtlusiiksus on tekst, mille {ilesanne on sdnumit vahendada. Teksti
omadused soltuvad kasutusolukorrast: sellest, kus teksti kasutatakse, kes seda kasutab ja millist
eesmarki tekst tdidab. Kirjalik tekst on tdhendustervik, mille vormi ning sisu kujundajaks on
sonad, laused ja fraasid; selle keelelistest valikutest tulenevad omakorda teksti eesmérk ja liik.
Teksti koostamine eeldab seega sihipdrast keelekasutust, mille korral voetakse aluseks teksti
funktsioon ning eesmirk. (Kasik 2007: 7-8) Kuna keelekasutus ldhtub valikutest (nt sonavara,
lauseehitus, keeleline struktuur), mdjutab see paratamatult seda, kuidas teksti moistetakse ja
tajutakse (Kasik 2001: 14-15).

Tekstiliigid ehk zanrid on kultuurisidusad keelekasutusviisid, mis on pika kasutusaja
jooksul tavapiraseks kujunenud. Kindlas kultuuris ja sotsiaalses situatsioonis olles tunneme
tekstiliigid dra, sest oleme nendega harjunud. Situatsioonist olenev esitusviis on ajas
kinnistunud ning seda ei ndhta enam valikulisena, vaid ainuvdimalikuna. Niiteks peame
teadustekstide pikki definitsioone iseenesest mdistetavaks. (Kasik 2007: 34-35) Tekstiliigid
kujunevad olukorras, kus kindlat laadi suhtlusvajadustele antavad vastused muutuvad
korduvaks ja tavaparaseks. Tekstiliigid eksisteerivad tdnu inimeste kalduvusele kasutada keelt
teatud olukordades teatud moel (Kasik 2007: 34). Aja jooksul hakkavad uued tekstid toetuma
varasematele eeskujudele ning nende tilesehitus muutub kasutajate jaoks harjumuspiraseks.
Zanre tunnevad dra vastavasse sotsiaalsesse riihma kuuluvad inimesed. Niiteks vdivad
teadlased dra tunda harilikud viisid uurimistulemuste esitamiseks, poliitikud tavapirased votted
valimiskdne pidamiseks. Samas leidub tekstiliikide sees varieeruvust: uurimistulemuste
peatiikid ja valimiskdned voivad erineda erialati, tookeskkonniti v3i geograafiliste piirkonniti
(Tardy 2011: 54).

Tekstiliigi kirjeldamisel on oluline teksti tervikstruktuur. Krista Kerge rdhutab zanrite puhul
just teksti struktuuri tidhtsust, nimetades zanre kompositsioonitiitipideks (Kerge 2000: 89-90).
Seetottu on tekstilitkidel tildjuhul oma skemaatiline iilesehitus: tekst koosneb teatud
ootusparastest osadest, mis paiknevad kindlas vOi osaliselt kindlas jérjestuses. Struktuuri
analiiisimisel eristatakse funktsionaalseid liksusi, mida nimetatakse kdikudeks ja sammudeks.
Kaik ei ole méédratletud eelkdige vormi, vaid funktsiooni jargi. See voib véljenduda sona, fraasi,

lause voi 16igu kujul, kuid olulisim on, et selle peamiseks tunnuseks on kindla kommunikatiivse



iilesande tditmine tekstis. Sammud on kéikude vdiksemad alaosad, mis toetavad peamise
kommunikatiivse iilesande tditmist. Kdikude ja sammude esinemissagedust mddtes saab aimu,
millised neist on kohustuslikud ning millised valikulised. (Hyon 2018: 28-34)

Tekstiliigi keelelist eripara (stiili) saab kirjeldada konkreetsete ja moddetavate tunnuste
kaudu. Need tunnused on sonaliikide vahekord, liitsonade ja tuletiste hulk, sonade pikkus ning
sOonavaralised eritunnused, (nt vodrsonad), Oeldise vorm, abstraktsete sonade hulk ning
korvallausete ja lauselithendite hulk (Kasik 2007: 35-38). Selline kasitlus voimaldab tekstiliiki
vaadelda mitte ainult sisu voi iildise eesmairgi, vaid ka selle keelelise iilesehituse pohjal.
Seetdttu saab kindla tekstiliigi sOnavara ja struktuuri analiilisides esile tuua, millised
keelevahendid selles korduvad ja millised tunnused on sellele iseloomulikud.

Zanrid ei pruugi tiita ainult iiht eesmaérki, vaid vdivad iihendada mitu funktsiooni. Vijay
Kumar Bhatia viitel on praktikas zanrid sageli segunenud, sest nendega proovitakse iihtacgu
tdita mitut sotsiaalselt tunnustatud kavatsust voi ka isiklikke suhtluseesmérke. Néiteks ei ole
ettevotte aastaaruande eesmérk ainult ettevotte tegevusest iilevaate andmine, vaid ka ettevotte
turundamine (Bhatia 2002, viidatud Reinsalu 2018: 1617 jirgi). Seda ldhenemist saab
rakendada ka meniiii puhul, mis annab kliendile infot pakutavate roogade kohta, kuid samal
ajal vOib see esitada roogi voimalikult atraktiivsena ja toetada restorani miiligieesmarki. Meniiii
on iiks olulisimaid tegureid, mis aitab meelitada kiilastajaid restorani,, kujundades nende

esmamuljet (McCall & Lynn 2008: 439—-445).

1.2. Meniiii zanriomadused

Meniiti kui tekstiliik koosneb erinevatest kéikudest ja sammudest, millest osa on
kohustuslikud ning osa valikulised. Abidini 2021. aasta uuringu jdrgi vOib eristada viit
kohustuslikku kdiku: so6dgikoha nimetamine, kategooria (toidukdigu) tutvustamine,
toidunimetuse esitamine, hinna esitamine ja lisamérkuste tegemine. Toidunimetuse esitamise
all on kaks valikulist sammu: ahvatlevate faktorite lisamine ja portsjoni suuruse esitamine.
Lisamérkuste alla kdib ka valikuline samm: toiduomaduste mérgistuste (nt vegan, vegetaarne,
viirtsikas) valja toomine. Sammud on oma olemuselt informatiivsed, vélja arvatud sé6gikoha
nime esitamine, mille eesmirk on tdsta esile restorani nime ja omandivormi. Lisaks on
toidunimetuse esitamise ja atraktiivsete omaduste lisamise eesmérk muljet avaldada ning
portsjoni suuruse teabe eesmdrk on soovitusi anda. Neist meniiii kui tekstiliigi kdikudest
keskendub siinne uurimus toidunimetuse esitamisele ja selle valikulise sammu atraktiivsete

faktorite lisamisele.



Meniitides esineb lauseid vaid lisamédrkuste kujul, iilejddnud osad on valdavalt
nimisonafraasid (Abidin 2021: 112). NimisOnafraasi peasdnaks on nimisdna, mis voib
viljendada niiteks roa pohikoostisosa, valmistusviisi, portsjonit, looma osa voi lihatiikki
(Markantonatou 2021: 120) Grammatiliselt voidakse atraktiivssust lisada, kasutades
omadussona funktsioonis fud-kesksona vorme (nt blanseeritud, grillitud, poSeeritud).
Omadussonadest saab nimetuse atraktiivseks muutmiseks lisada maitsesdnu (nt soolane,
vdrske, maitsev) (Abidin 2021: 107-113). Keerukamalt kirjeldatud toidud suurendavad
kliendis kvaliteedi ja eeldatava hinna taju ning ostutdendosust (McCall & Lynn 2008: 439—
445).

Keelekasutuse funktsioon ei piirdu infoedastusega, vaid tekst vdib olla suunatud ka
vastuvotja motlemise, suhtumise ja tegevuse mojutamisele. Mojutava keelekasutuse puhul on
oluline arvestada vastuvotjat. Autor peab lugejat mojutada soovides Idhtuma sellest, milline on
vastuvotja taust, teadmised, véddrtused ja huvid. Mojutamine saab toimida eelkdige siis, kui
sonum on vastuvdtjale arusaadav ja puudutab midagi, mis on tema jaoks oluline voi
huvipakkuv. Keeleline mojutamine vOib ilmneda emotsionaalse varjundiga sOnavaras,
iildistustes, autoriteetidele viitamises, hinnangulistes omadussonades ja retoorilistes votetes,
niiteks metafoorides, vastandustes ning vordlustes (Kasik 2007: 67-75). Mentiiii kontekstis
vOib mojutav funktsioon avalduda toidunimetustes, sh kirjeldustes, mille abil saab réhutada roa
meeldivust, kvaliteeti, paritolu, valmistusviisi vms.

Tarbijate valikuid vdivad mojutada ka tekstis mainitud péritolu ning kultuuriga tekkinud
seosed (McCall & Lynn 2008: 439-445). Uuringutest on ilmnenud, et inimesed kasutavad
keerukates ja ebakindlates otsustusolukordades heuristikat ehk lihtsustavaid otsustusreegleid.
Uks neist on representatiivsuse heuristika, mille puhul hindab inimene objekti kuulumist
mingisse kindlasse kategooriasse selle pdhjal, kui palju see meenutab vastavat stereotiilipi voi
kategooriat. (Tversky & Kahneman 1974: 1124) Meniiiivalikute puhul vaib klient pidada veini,
mis on périt Prantsusmaalt, kvaliteetsemaks kui Uus-Meremaal valmistatud keeratava korgiga
veini. Tegelikult on vdimalik, et hoopis Uus-Meremaa vein on maitsvam. Sellest tulenevalt
voivad ka meniitides kasutatud viited péritolule ja kultuurile mdjutada seda, milliseid ootusi
klient roa kvaliteedi, vdértuse vdi erilisuse suhtes kujundab. (McCall & Lynn 2008: 439-445)
Hinna- ja vddrtuskommunikatsioon vdib mojutada kliendi maksevalmidust (Nagle, Miiller &
Gruyaert 2024: xvii). Meniiii kontekstis tdhendab see, et toidunimetuste ja -kirjelduste kaudu

saab toidukoht kujundada kliendi arusaama roa véértusest.



2. Toidunimetused menitiikeeles

Toidunimetused on harilikult nimisdnafraasid, mis on modeldud kliendile infot edastama,
silma torkama ja muljet avaldama. Kdige sagedamini véljendab roa nimi selle pohikoostisosa
ja valmistusviisi, néiteks grillitud lohe. Toidunimetus vdib sisaldada infot ka roa péritolu,
portsjoni vai lisakoostisosade kohta. (Markantonatou 2021: 120)

Toidunimetused saab jagada kahte liiki: tavalised ja atraktiivsed/kirjeldavad. Tavaliste
toidunimetuste puhul on meniiiisse kirja pandud toit, mida saab tellida, kuid mitte selle omadusi,
néiteks kitsejuustu salat ja kanapasta. Atraktiivsete toidunimetuste puhul on toidu liks voi mitu
omadust kirja pandud, néiteks kanapasta asemel on mentiiis kreemine kanapasta. (Wansink et
al. 2001 68-71) Seejuures on tavaliste ja atraktiivsete toidunimetuste liigitamisel tekkinud
erinevaid seisukohti, nt Wansink jt (2001) peavad (eesti keeles) kesksonavormiga -tud (nt
marineeritud, glasuuritud) nimetusi tavaliseks, kuid Abidin (2021) atraktiivseks.

Tavaliste toidunimetuste puhul pole esitatud omadusi, et rooga atraktiivsemaks muuta.
Tavaliste toidunimetuste kasutamine on koige lilhem ja minimalistlikum viis meniiiid
vormistada. Uurimistulemused néitavad, et tavalised toidunimetused on klientide seas vihem
populaarsed kui atraktiivsed. Uuringus, kus kliendid pidid valima tavaliselt ja atraktiivselt
nimetatud toidu vahel, valisid 44% tavalise ja 56% atraktiivse nimetusega roa. (Wansink et al.
2001: 69)

Jargnevalt on vilja toodud toidu atraktiivse nimetamise moodused restoranimentiiides
(Wansink et al. 2001: 70).

o Geograafilised nimetused viitavad, et toit on valmistatud mingi geograafilise piirkonna
jargi, kus see on levinud. See on moeldud maitsma nii, nagu see maitseks
toidunimetuses olevas asukohas, ja selleks on kasutatud kas valmistusviisi ja/voi
koostisosi, nt lowa sealihakotletid ja “ehe’” Carolina barbeque.

o Emotsionaalsed nimetused voivad esile tuua rahvuslust, traditsiooni ja Onnelikke
peremdletusi. VotmesOnaks voib pidada nostalgiat, sest rahva seas voib levida arvamus,
et teatud toite ei valmistata enam nii nagu varem. Klientidele meeldib vahel piiiida toidu
abil meenutada vanu aegu ja maitseid, mida tihti enam tunda ei saa, nt mamma lemmik
kanasupp ja klassikaline vana maailma Itaalia pitsa.

e Sensoorsed nimetused kirjeldavad selliseid toidu omadusi nagu maitse, 16hn voi tunne
suus viisil, kuidas klient oskaks end rooga ostmas ja tarbimas histi ette kujutada, nt

voine ja tdidlane pasta ning sdrtsakad hooajalised porgandid.



o Brindipohised nimetused on juba eksisteeriva toote voi firmat nimetust sisaldavad
toidunimetused. Brindipohise nimetamise eesmirk on tekitada positiivset arvamust
toidust neile, kes ka selle brandi maitsetest lugu peavad. Selline ristturundus on ajaga
enam populaarsust kogunud, kuid sellega voivad kaasnevad juriidilised kulud, nt Black
Angus® veiselihaburgerid ja Butterfinger® jddtisekokteil.

On tdestatud, et atraktiivsete toidunimetuste kasutamine mojutab tarbijakditumist. Niiteks
tostavad atraktiivsed toidunimetused roa miiiiki, parandavad arvamust restoranist ja toidust
ning soodustavad taasostmise kavatsust ja maksetahet (Wansink et al. 2001). Samuti
mdjutavad atraktiivsed toidunimetused rohkem tarbima. Restoranides, kus saab endale ise toitu
tosta, on kaalutud tarbija voetud toitude koguseid ning saadud teada, et atraktiivse nimetusega
toitu tosteti endale 7% rohkem kui tavalise nimetusega toitu. (Gavrieli ef al. 2022: 5)

Klientide toiduvalimise protsess ei pohine pelgalt ebasobivaid toite vilistades, vaid on
keerukam. Toidukoha kiilastajad skdnnivad meniiiisid, otsides kasutegureid, mis voiksid
rahuldada nende hetkeootusi toidule. Niiteks kui meniilis on vanaema ounakook ning klient
seostab sOna vanaema maitserikkusega ning sona ounakook magususega, siis tekib tal uskumus,
et kook on vanaema kokakunsti tasemel ning sellel on ka teisi talle dunakoogiga seostuvaid
omadusi. Vastavalt sellele kujuneb tal toote kohta eelarvamus. Juhul kui kujunenud seosed on
soodsad, tekib haloefekt ehk positiivne eelarvamus toidu kohta juba enne selle maitsmist.

(Wansink et al. 2001: 68—69)
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3. Meetod

Uurimistod esimeses etapis koostati toidunimetuste korpus, kasutades Google’i otsingut
restoran a la carte. See paring valiti otsinguks, sest uurimus keskendub restoranide a la carte't
meniilidele. Kdrvale jdeti rahvustoite valmistavad restoranid, sest meniiiid, kus eesti keel on
vihemuses, ei ole mottekas eesti keele seisukohalt uurida. Meniitisiseselt jdid valimist vilja
pdevapakkumised, joogikaart, lastemeniiii, joulu- ja teised hooajalised mentiiid. Lastementiiiid
on tihti mdngulisemad ja iilesehituselt eriparased ning need véériks eraldi uurimist. Hooajalised
meniilid pole aga restoraniti vordselt kéttesaadavad. Kasutati 20 otsingust esimesena ilmunud
Eesti restoranide kodulehte, mille meniiiist valiti 2026. aasta mértsis kokku 398 toidunimetust
(vt lisa). Toidunimetuste all olevaid koostisosade loendeid ning méarkmeid vegan-, vegetaar-,
gluteeni- ja laktoosivaba toidu kohta uurimiseks ei kasutatud, nditeks allolevalt kuvatdmmiselt
voeti korpusesse KASITOOLEIB JA HUMMUS ning LOHE TARTAR. Exceli keskkonda

loodud korpus sisaldab seega 20 restorani nime ja 398 toidunimetust.

» = 7 o

KASITOOLEIB JAHUMMUS 4 €
pestokukkel, focaccia, must leib, hummus

LOHE TARTAR 14 €
[6hefilee, tomati consomme, kammkarp, varske kurk, Caesari kaste, kalamari

Joonis 1. Toidunimetused KASITOOLEIB JA HUMMUS; LOHE TARTAR a la carte’i

mentiiis (Restoran Noot, kuvatdmmis 20.05.2026).

Andmeid analiiiisiti kvalitatiivse uurimisviisi pohimotete alusel. Korpuses toodi vilja,
milline on toidunimetuse struktuuri tiitip (loetelu, sonaiihend, lihtsona, liitsdna voi parisnimi),
toidunimetuses esinenud sonade arv, sonaliigiline koosseis, tuletusliited, pohisona ja

laiend(id)!, pdhisdnade péritolu. Sonaliigilise koosseisu all mérgiti nimisona (N), sidesdna (S),

I Péhisona all mdistetakse siinses toos toidunimetuste sisulist tuuma ja laiendi all seda tépsustavaid iiksusi.
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-tud verbivorm (Vtud), omadussona (A), stimbol, arv ja X, mis tdhistas sonu, mida ei saa eesti
keele struktuuri alusel uurida, nditeks inglise keele muutumatu sdna by. Korpusest otsiti vilja
poOhisdonades leiduvad nimetiksused, iseloomustati pohisona kujundlikkust ning laiendites
olevaid kohamaaratlusi ja lithendeid. Péritolu alusel jagati pdhisonad kolme kategooriasse:
oma (omasOnad ning eesti keele paraseks kohandunud vodrsdnad, mis ei vasta enam voorsdna
tunnustele), vooras (voorsdnade tunnustele vastavad vodrsdnad ja tsitaatsonad) ja oma-vooras
(liitsonad, kus on nii oma- kui ka vOOrsonu). Piritolu mérgiti ainult pohisdnadel, sest
toidunimetused on varieeruva pikkusega ning koigi toidunimetustes sisalduvate sdnade
paritolu mérkimine oleks véljunud mahu poolest praeguse t60 piiridest.

Toidunimetuste liigitamisel tavalisteks ja atraktiivseteks ldhtuti Wansinki jt (2001)
liigitusest: eristati geograafilisi, sensoorseid, emotsionaalseid ja brandipdhiseid nimetusi. Kuna
see liigitus ei katnud koiki atraktiivsuse juhte, lisandusid siinse korpuse pohjal neli kategooriat:
valmistusviisi, valmistaja, toitumislaadi ja kujundlikkusega seotud nimetused. Kuigi Wansinki
jt liigitasid valmistusviisi atraktiivsete nimetuste tunnuseks, on siinses t00s siiski ldhtutud
Abidini (2021) liigitusest, mille kohaselt kuuluvad need atraktiivsete nimetuste hulka. Seega
liigituvad tavalisteks toidunimetusteks liksnes nimetused, mis nimetavad vaid koostisosi voi
rooga kui tervikut.

Tulemuste illustreerimiseks on t66s toodud ndited muutmata kujul, st digekirjavigu ei ole
parandatud ning suurtdhtedes kirjutatud toidunimetusi ei ole viiketdhelisteks muudetud. Osas
ndidetes olen kisitletavad sdnad tdhelepanu juhtimiseks alla jooninud.

Jargnevas peatiikis esitatakse tulemused, alustades toidunimetuste struktuuritiiiibist, sonade
arvust ja sonaliigilisest koosseisust. Teises alapeatiikis on fookuses pohisdnad ja laiendid ning

kolmandas alapeatiikis toidunimetuste liigid.
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4. Tulemused

4.1. Toidunimetuste struktuur ja sonaliigiline koosseis

Struktuuri alusel jagunesid toidunimetused lihtsonalisteks, liitsonalisteks ja
sonaiihendilisteks nimetusteks. Sonaiihendiliste nimetuste alaliik on loetelu. Korpuses olevates
struktuuritiiipidest koige levinumad on sonaiihendilised nimetused: sonaithendeid esineb
meniilides koos loeteludega 312 korral (79,2%). Sonatihendeid on 271 (68,6%) (nt soe ja krobe
ounakook; angervaksa briilee; metsaseene risoto), sh iiks pdrisnimi: Kass Artur. Loetelusid
eraldi on 41 (10,4%) (nt MUSTIKAS, SOKOLAAD JA KAMA; Apelsin & Sokolaad;
SOOLALOHE JA SPARGEL). Liitsdnalisi nimetusi esineb 51 korral (12,9%) (nt pédevakala;
kakaobrownie; haugikotlett) ja lihtsdnalisi nimetusi 31 korral (7,9%) (nt part; artisokk; KOHA).
Liitsdnadest kordub kolmel puhul friikartulid: iithes meniiiis ainsuse vormis ning kahes

mitmuses. Lihtsonade hulgas korduvad part ja forell kolm korda eri restoranide meniiiides.

Lihtsdna
7.9%

31 (7.9%
LiitsGna
12.9%

Loetelu
10.4%

Sonaithend
68.8%

Joonis 2. Toidunimetuste struktuuri tiilipide protsentuaalne jagunemine.

Sonade arv toidunimetustes jaab vahemikku 1-8 (seitsmesonalisi ei esinenud). Sonade arv
toidunimetustes on jargnev:

o iihesonalisi 83 (nt lambakarree, VEISEBURGER ja sdinadkis);

« kahesonalisi 154 (nt marineeritud veisemaks, LOHE TARTAR ja lambatalle kaelafilee);
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e kolmesodnalisi 66 (nt SINIMEREKARBID KOORESES VEINIKASTMES, GRILLITUD
METSSEA SISEFILEE ja kreemjas sparglisupp kammkarpidega);

o neljasonalisi 48 (nt kohalikus stiilis salat kiludega, KASITOO FOCACCIA MAJA
PESTODEGA ja KITSEPIIM, RABARBER JA TUUMIAN);

e viiesdnalisi 30 (nt TAIDETUD CARPACCIO, PARMESAN JA MAAPIRN,
metsaseenekaaviar kartulikoogi ja suitsuse hapukoorega ja LEST, ARTISOKI KREEM
JA TOMAT),

o kuuesdnalisi 13 (nt rostitud korvits hummuse, kalekropsude ja sojajogurtiga, PEIPSI
JARVE KOHAFILEE KOOGIVILJADE JA KINOAGA, suitsupardi salat marineeritud
porgandi ja vaarikavinegretiga);

o kaheksasonalisi 3 (nt UUSTLA TALU GRILLJUUST, ROOMA SALAT JA PISTAATSIA
EMULSIOON, koorene veiselihapasta pdikesekuivatatud tomatite, rukola ja Grana
Padanoga, GRILLITUD SPARGEL, MUST TRUHVEL JA PRUUNI VOI KASTE).

Eeltoodust ilmneb, et on nii meniiiisid, mis kirjeldavad roogi detailselt, kui ka neid, mis
kirjeldavad minimalistlikult. Korpuses leidub kahesonalisi toidunimetusi kodige enam,
jargnevad iihe- ja kolmesoOnalised. Nelja- ja enamasonalised nimetused on vdhemuses.
Pohjuseks voib olla, et meniilides on tihti toidunimetuse all rida, kus on nimetatud toidu
koostisosi. Seetdttu pole vajadust neid toidunimetusse lisada. Teine pohjus voib olla

viljendusokonoomsus: et tekst jouaks lugejani kiirelt ja selgelt ning hoiaks kokku ruumi.

1 sdna
2 sbna
3 sbna
4 sdna
5 sdna
6 sdna
7 sbna

8 sdna

0 50 100 150 200

Joonis 3. Sonade arv toidunimetustes
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Sonaliigiliste koosseisude pohjal joonistuvad toidunimetustes vélja jirgmised mustrid:

nimisonalised nimetused (nt N = part; N + N = talle burger; N + N + N = Allee
sndakivaagen kahele; N + N + N + N = Caesari salat / kanaga / krevettidega; N + N +
N + N + N = MEKK-i valik Kolotsi talu juustudest);

nimisonalised nimetused, kus on eelviimasel kohal rinnastav sidesona (nt N + S + N =
Oliivid ja grissini; N + N + S + N = Allee burger ja friitkartulid, N+ N+ N+ S+ N =
PASTA LOHE, SIDRUNIKASTME JA RANNAKARPIDEGA; N +N+N+N+S+N
= PEIPSI JARVE KOHAFILEE KOOGIVILJADE JA KINOAGA);

omadussonu sisaldavad nimetused, kus omadussonad paiknevad nimisdna ees (nt A +
N = KROBE KALA vdi A + N + N = Klassikalised friikad kiiiislauguaioliga) ning kus
on kasutusel kohakéédndes vOi kaasaiitlevas nimisona miéruse
funktsioonis. Omadussona ei ole alati nimetuse esimene sona, see vOib laiendada ka
ainult iht nimetuses kasutatud nimisdona (nt N + A + N = SINIMEREKARBID
KOORESES VEINIKASTMES; N + N + A + N + N = Vihula Méisa ahjusoe leib - sai);
kesksdnavormiga -fud toidunimetused, kus tud-vormis laiend asub nimisdna ees (nt
Vtud + N = kiipsetatud juust; Vtud + N + N = Grillitud kanafilee salat; N + Vtud +
N + N = Pohlamarjaga maitsestatud kanamaksapatee rukkileival), kuid koos
kesksdnavormiga -fud voib nimisona laiendada ka omadussona (nt Vtud + A + N =
Grillitud hooajalised koogiviliad; Vtud + A + N + N + N = KODUKUPSETATUD
MUST LEIB, SUITSUSOOLAGA VOI);

stimboleid sisaldavad toidunimetused, kus stimboliteks on ampersand, mis tdhendab “ja”
(nt N + Siimbol + N = Sidrun & vaarikas; N + Siimbol + N = Rdim & chips), ning C°,
mis téhistab Celsiuse kraadi (nt Arv + Stimbol + N = 500 C° BANAAN);

arvsona sisaldavad nimetused (nt N + S + N + Arv + A + N = J4ATISE- J4
SORBEEVALIK 3 ERINEVA MAITSEGA; N+ Arv = LEIVAKAIK 2-le);

tsitaatsonu sisaldavad nimetused (nt N + X + N = OLIIVID BY WASA; N+ N+ X + X
+ N = VEISELIHA TARTAR A LA ,, MIX*).

Voorusastme jirgi jagunesid pShisdnad omaks, vodraks ja omaks-vooraks. Kdige enam
leidub korpuse pdhisdnade hulgas omasdnu 253 (56,2%) (nt meejddtis; koogiviljad,
hdrjasabasupp). Voodraid sonu esineb 140 (31,1%) (nt burger; filee; besee), millest voorsdonu
on 72. Voorosiste seas on tsitaatsonu 68 korda (nt mozzarella; carpaccio; fondant). Neist 26
on itaalia (nt agnolotti grissini; stracciatella), 21 prantsuse (nt mousse; confit; fondant), kuus
inglise (nt chips; curd; brownie), kaks jaapani (tataki (2)) keelest, iilejadnuid esineb tiksikult.

Korpuses on ka kolm korda ladinakeelset voornime Caesar. Lisaks pole kdikide sonade paritolu

15



kindlalt teada vOi on tegemist seguga mitmest keelest. Oma- ja voorosist kombineerivaid
omaks-vooraks margitud sonu esineb 57 (12,7%) korda (nt kanasnitsel; veiselihaburger;

kdsitoosorbee).

Oma 253

Vdbras 140

Oma-vooras 57

0 100 200 300

Joonis 4. PShisonade paritolu.

Korpusest 19 sdna on tuletised, mis on sonaliigilt kdik omadussdnad. Kodige rohkem on
kasutatud -kas tuletusliidet, mida esineb kuuel korral, nt viirtsikas (5) ja mahlakas (1). Viis
korda leidus ne-liitega tuletisi (kodune (2), kreemine (2), mahlane). line-liidet esineb kolm
korda (klassikaline (2) ja traditsiooniline (1)) ning kaks korda tuli korpusest vélja liide -jas
(kreemjas (2)). Sealjuures liited -jas ja -kas tihendavad vastava omaduse vihesust ning -/ine ja

-ne liidetega vOib seostuda kvantiteet (Kasik 2015: 325-342).

4.2. Pohisona ja laiendid

P6hisdnu esineb iihes toidunimetuses 1-3, arvukaim rithm on {ihe pohisdnaga nimetused,
mida on 353 (nt Sokolaadivaht; natsod; sinimerekarbid). Kahe pohisdnaga toidunimetusi on
korpuses 23 (nt salaami, juutusvalik; spargel, hummus; siiatartar, tillikurk) ja kolmega 17 (nt
sorbett, marjad, jddtis; TATRAPLIIN, SIIG, HAIPUKOOREKREEM; GRILLJUUST, SALAT,
EMULSIOON). 5 nimetusel jdid pohisdonad ning nende arv middramata, sest need ei ole

eestikeelsed.
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Kolme pdhisdnaga
5.8%

Kahe pbhisénaga
7.8%

Uhe pdhisénaga
86.3%

Joonis 5. Pohisonade arv tihes toidunimetuses.

Sisult jagunevad pohisdnad kahte peamisesse kategooriasse: toit (nt maapirnisupp;
kalauhha ja pasta) ja toidu koostisosa/tooraine (nt kartul; part ja kala). Uksikjuhtudel on
pohisdonadeks vO1 pohisona liitsdna iliheks osaks esemed, mis véljendavad serveerimisviisi:
vaagen (3), taldrik (2), vardad (1), kauss (1) (nt leivataldrik; krevetivardad). Lisaks esines
kahel korral ka kokkurullituna serveeritud toitu (rull) (nt porrurull; lambafilee rull). Samuti on
poOhisdnaks roogade serveerimisjark leivakdik (4). Lisaks esineb sortimenti (nt suupistevalik;
Jjuustuvalik; sorbeevalik). Valik esineb korpuses 23 korral: seitse korda lihtsdnana ja 16 korda
liitsdna osana.

Pohisonades leidub ka kujundlikkust. Kujundlikkusena on restoranil Otto meniiiis
salatitrio, mida on meniilis kirjeldatud kui kolme eri salatit, mida on koos serveeritud.
Uhendsdnastiku jérgi on trio tavapirases kasutuses kolmest isikust koosnev ansambel, heliteos
vOi asjade kogum (Eesti Keele Instituut, SGnaveeb 2026). Restoranil Amel on meniiiis roog
kapsa stimfoonia, mis on kale, porru ja trithvlitega roog. Seal pohisdnana esinev siimfoonia on
tavapirases kasutuses instrumentaalmuusika zanr ning sellega on toidule piititud anda
muusikalist temaatikat. Samuti muusikaga seotult leidus restorani Noot meniitis ANTREKOOT
& T-BONE DUETT KAHELE, kus pohisdna duett all peetakse silmas kahe erineva lihatiiki
serveerimist kahele inimesele moeldud toidus. Restorani muusikaga seotud nime arvestades
voib neid toidunimetusi seostada metafoorsete iilekannetega muusikamaailmast, kus duett

tahendab kahe muusiku koos esinemist. Kujundlikkus viljendub neljas meniiiis neljal korral
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ning on kolmel korral juhtudest seotud muusikaterminitega. Neljandaks kujundlikuks
toidunimetuseks on Sokolaadisficir, millel on Uhendsdnastiku jirgi mitmeid tihendusi: ,.kera
iimbritsev pind voi millegi esinemisala, mojuala voi tegevuspiirkond* (Eesti Keele Instituut,
Sonaveeb 2026).

Laiendite olemasolu jirgi saab eristada laienditega (nt viirtsikas tartar; GRILLITUD
VEGAN BURGER; PASTA MEREANDIDEGA) ja laienditeta toidunimetusi (nt KAMMKARP;

Juustuvalik; BOFF). Laiendeid esineb nii pdhisdnade ees (nt Krébe kartul; soe ja krobe
ounakook; pardimaksa patee) kui ka jirel (Caesar kanaga; forell séegrillilt; SIDRUNIKOOK
BESEEGA). Laiendeid on erinevates kddnetes, nt omastavas (VAARIKA PANNA COTTA,;
ORNSUITSU PART; Kolotsi talu kitsejuustukreem), masruslikud laiendid seestiitlevas (nt

kana-popkorn teriyaki-kastmes; forellifilee peedi-dZinni majoneesis), alaleiitlevas (nt

Jjuustuvalik kahele; snéikivaagen kahele; leivakdik 2-le), alaliitlevas (nt passion neljal viisil;
pohlamarjaga maitsestatud kanamaksapasteet rukkileival, [ohemari tatrapliinil), kaasaiitlevas

(kookospiima-kalasupp krevettidega; pohlakook mascarpone-vahuga; burger friikartulitega).

Omadussonalised laiendid kirjeldavad peamiselt toidu omadusi, nditeks vérskust, tekstuuri,
olekut vO1 emotsionaalset vaartust (nt vérske salat, mahlakas portobello, kreemjas sparglisupp
kammkarpidega). tud-kesksdnavormid viljendavad enamasti valmistusviisi, nditeks rostitud
lillkapsas, kiilmsuitsutatud pardifilee ja HAUTATUD HIRVELIHA KARTULIPUREE JA
JOHVIKAMOOSIGA. Kokku esines omadust méiratlevaid laiendeid 117 korral. Kdige rohkem
leidus valmistusviisi iseloomustavaid sonu, niiteks grillitud (13), rostitud (9), kiipsetatud (7),
hautatud (3), marineeritud (3), poletatud (3), kiilmsuitsutatud (2), suitsutatud (2) ja tdidetud
(2). Lisaks esines toidu tekstuuri kirjeldavaid sonu, néiteks krobe (8), koorene (4) ja kreemjas
(2), varvust markivaid sonu, nditeks must (2), roheline (2) ja kuldpruun/pruun (2), ning toidu
olekut kirjeldavaid sonu, nditeks vdrske (6), vegan (4), soe (3), kerge (1) ja selge (1). Tarbija
emotsioone vOi viirtushinnanguid vodivad modjutada sellised omadussdnad nagu
traditsiooniline (2), klassikaline (2) ja kodune (2). Eraldi esines ka valmistusviisi voi
tootmislaadi tdhistav sdna kdsitéo (2).

Isikunimesid kasutati analiilisitavates mentiiides kokku 26 korral ning need esinevad kas
jutumédrkides nagu pealkirjad vOi ilma jutumirkideta. Mitmed restoranid kasutavad
toidunimetustes tipsustavalt oma asutuse nime, nditeks CAESAR BY WASA KANAGA, kus
esineb tsitaatsonaline jareltarind BY, ja VEISELIHA TARTAR A LA ,,MIX*, kus on restorani
nimi jutumairkides. 4 /a on tsitaatsdna, mis on markeerimata. Restoran Mix on kahe erineva
toidunimetuse puhul jutuméirke kasutanud tsitaatsonade mirkimiseks. Nendeks on VASIKA

SISEFILEE LOIGUD “VITELLO TONNATO” ja SUITSUPEEDI “CARPACCIO”. Nimetusi
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on loodud ka omastavas nimelisandiga: MEKK-i kdsitodjddtise ja -sorbee valik, Fii kdsit6o
brioche & majaleib ja OTTO leivakdik. Kahe puhul on restorani nimi kirjutatud suurtihtedes
ka siis, kui {ilejddnud toidunimetus on véiketdhtedes. MoOni restoran on tdhistanud
toidunimetusi jutumérkides, nditeks restoran Alto on pannud magustoiduna meniiiisse
“STICKY TOFFEE”. Vdoimalik on seegi, et jutumairgid tdhistavad selle desserdi puhul
tsitaatsonu. Restoran Meloodia on pannud magustoidule pealkirja, milleks on jutumirkides
nimi liigisdna jirel: FONDANT “MERESUU” KOOS KOOREJAATISE JA MARJADEGA, mis
on nimetatud Meresuu spaa ja hotelli jargi, kus s66gikoht asub.

Kohanime esineb koos pdhisdnaga 18 korral. Kohad jagunevad Eesti (Jarveotsa, Liivimaa,
Uustla talu, Karilatsi, Pidhkla, Kolotsi talu, Vihula mdis, Narva-Jdesuu, Peipsi jdrv) ja
viliskohanimedeks (Skandinaavia, Korea, Rooma, Baski). Eesti kohad, mida toidunimetustes
mainitud, jagunevad omakorda asulateks (kiiladeks/linnadeks) (nt Karilatsi forelli carpaccio;
NARVA-JOESUU SILMUD), taludeks/mdisateks (nt Kolotsi talu kitsejuustukreem; Vihula
moisa koogis valmistatud kisitoosorbee) ja veekogudeks (nt PEIPSI JARVE KOHAFILEE
KOOGIVILJADE JA KINOAGA). Vilismaised kohad jagunevad piirkondade (nt Skandinaavia

lohesupp, Baski poletatud juustukook; Liivimaa lihaveise tartar) ja linnade nimedeks (nt
UUSTLA TALU GRILLJUUST, ROOMA SALAT JA PISTAATSIA EMULSIOON). Asukohale
viitavaid riikide nimesid korpusest vilja ei tulnud, kuid neid esines roastiilide véljendamise
puhul (nt Eestipirased suupisted; KIKERHERNE KARRI INDIAPARASE LEIVAGA).
Kohamaaratluste abil on iseloomustatud nii toidu pdhikoostisosa péritolu kui ka roa iildist
stiili. Tdpne péritolu on mérgitud piima-, liha- ja kalatoodete puhul, niiteks JARVEOTSA VUTT,
MURKEL JA KRUUP, Karilatsi forelli carpaccio ja PEIPSI JARVE KOHAFILEE
KOOGIVILJADE JA KINOAGA. Roavalmistuse stiili iseloomustamiseks on lisatud asukoht

roa kui terviku (Baski poletatud juustukook, Korea porgandisalat) voi ka ainult iihe koostisosa

kohta (PEIPSI JARVE KOHAFILEE KOOGIVILJADE JA KINOAGA).

Peale ettevottenimede kasutatakse toidunimetustes ka tootenimesid, mis on esitatud
jutumérkides. Kahe desserdi puhul on kasutatud tuntud maiustuste nimesid: “Raffaello” ja
“Bueno”. Samuti on sealses meniilis Vana Tallinna tiramisu ja VANA TALLINN TIRAMISU,
mis liigituvad samuti bridndinimega toidunimetuste alla. Sel viisil on nimetusi loodud
magustoitudele, kuid mitte soolastele roogadele. Lisaks on restoran Mix desserdinimetuses
kasutanud ka viimasel ajal populaarsust kogunud Dubai Sokolaadi: nimetus “DUBAI”
SOKOLAADI KAUSS. Pole kindel, kas kohanime on soovitud jutumirkide abil ka pealkirjana

markeerida.
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Liihenditest on toidunimetustes kasutusel vaid inglise keelest laenatud BBQ, mis esineb
nimetustes BBQ-grillribi ja BBQ pardifilee. BBQ on laialt kasutatav lithend sdnast barbeque,

mis tdhendab ‘grillitud liha’. Seega viitab see lithend toidunimetustes grillimisele.

4.3. Toidunimetuste liigid

Toidunimetused jagunesid lisatud voi lisamata jdetud omaduste pdhjal tavalisteks ja
atraktiivseteks. Tavalisi toidunimetusi oli 232 (58%) (nt pardirind; tiramisu; artisokk) ja
atraktiivseid 166 (42%) (vt joonis 5). See niitab, et kuigi meniilides domineerivad tavalised
toidunimetused, kasutatakse peaaegu pooltel juhtudel ka selliseid nimetusi, mille eesmérk on

muuta roog kliendi jaoks isudratavamaks.

250

200

150

100

50

Tavalised toidunimetused Atraktiivsed toidunimetused

Joonis 6. Tavalised ja atraktiivsed toidunimetused korpuses.

Tavalised toidunimetused (nt rukkileiva-parfee astelpajusiirupiga; NATSOD LIHAGA;
lambatalle kaelafilee) moodustavad suurema osa nimetustest. Korpuses on mitmeid tavalisi
toidunimetusi, mis on esitatud voimalikult minimaalselt ning millest osa kordub 14bi mitme

restorani meniili (nt part (3); forell (3)) .
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Atraktiivsed  toidunimetused  jagunesid kaheksasse kategoori:  geograafilised,
emotsionaalsed, sensoorsed, brandipohised, valmistusviisiga, valmistajaga, toitumislaadiga ja

kujundlikkusega.

80

Joonis 7. Atraktiivsed toidunimetused kategooriate kaupa.

387 toidunimetuse hulgas on 62 valmistusviisiga toidunimetust (nt kiilmsuitsutatud paltus

MEKK-i suitsuahjust; rostitud noorkartul;, suitsutatud hirvecarpaccio). See kategooria on
korpuses koige arvukam. Suuruselt teisel kohal on sensoorsed nimetused (46), mis kirjeldavad
roogade maitseid (nt moru Sokolaadivaht; viirtsikas korvitsasupp) ja tekstuure (nt kreemjas
sparglisupp kammkarpidega; krobedad krevetid laimimajoneesiga).

Geograafilisi toidunimetusi oli vorreldes sensoorsetega umbes poole vihem, kuid oma 21
esinemiskorraga on nad arvukuselt kolmandad. Suur osa nendest nimetustest sisaldavad
kohanimelist méératlust (nt kuningservik kookoskastme, Korea porgandisalati ja kinoaga,
PAHKLA FORELL; “DUBAI” SOKOLAADI KAUSS). Peale kohanimede h&lmavad
geograafilised toidunimetused kohalikku péritolu toorainele (TRADITSIOONILINE
KALASUPP KOHALIKU KALAGA; PORGANDIKOOK KOHALIKE MARJADE SORBEEGA)

ja kohalikule stiilile viitavad toidunimetused (nt kohalikus stiilis salat kiludega). Umbes sama

palju (18) on valmistajaga nimetusi (18) (nt MEKK-i kalauhhaa; peakoka kalataldrik; leivakdik
meie pagaritelt). Toidunimetus, mis kuulub moéondustega siia kategooriasse, on FONDANT

“MERESUU” KOOS KOOREJAATISE JA MARJADEGA. Fondantil on pealkiri Meresuu
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spahotelli jargi, kuid see ei liigitu otseselt valmistajaga nimetuse alla, sest valmistajaks on
hotellis tegutsev restoran Meloodia.

Alla kiimne esinemisjuhuga oli neli kategooriat. Suuruselt viiendale kohale jdid
emotsionaalsed nimetused (8). Nendeks on Eestipdrased suupisted; traditsiooniline kama-
mousse; KODUNE MUSTSOSTRA JAATIS; KODUKUPSETATUD MUST LEIB,
SUITSUSOOLAGA VOI; klassikalised friikad kiitislauguaioliga; TRADITSIOONILINE
KALASUPP KOHALIKU KALAGA; CAESARI SALAT (klassikaline / kanaga / krevettidega);
VALIK KODUSEID SORBEESID. Kasutatud sdnade pohjal vdivad need esile tdsta

rahvustundeid, nostalgiat ning onnelikke maélestusi kodust. Arvukuse jirgi kuuendana on
korpuses toitumislaadi kirjeldavad nimetused (5) (nt vegan juustu ja triihvilioliga friikartulid,
vegan metsaseene ravioolid, vegan toorjuustukook; GRILLITUD VEGAN BURGER,;
TAIMETOITLASE MUSSAKA). Need voivad jddda silma vastava toitumisega inimestele ja

kiirendada seeldbi valimisprotsessi. Seitsmendana esineb korpuses brandipohiseid
toidunimetusi (4): “Raffaello”; “Bueno”; Vana Tallinna tiramisu ja VANA TALLINN
TIRAMISU. Kahel juhul on tegemist maiustuste ja kahel juhul 1ik66ri nimega. Bueno osutab
toendoliselt Kinder Buenole. Viimasena on kujundlikud nimetused (4) (nt kapsasiimfoonia;
salatitrio; sokolaadisfidr; ANTREKOOT & T-BONE DUETT KAHELE). Need nimetused on
parit neljast erinevast restoranist, seega korpusest iihel viiendikul restoranil on meniiiis
kujundlikkust kasutav toidunimetus.

Koik eespool olevad kategooriad hdlmasid laienditena viljendatud omadusi. Leidus ka
selliseid atraktiivseid toidunimetusi, mille atraktiivsust véljendas pdhisona. Nende alla
kuulusid kujundlikud nimetused (4): kapsasiimfoonia, sokolaadisfidr, ANTREKOOT & T-
BONE DUETT KAHELE ja salatitrio, mida on pdhjalikumalt késitletud peatiikis 3.2.

Moned nimetused kuuluvad mitmesse kategooriasse, nt TRADITSIOONILINE KALASUPP
KOHALIKU KALAGA on nii emotsionaalne kui ka geograafiline ning Kiilmsuitsutatud paltus
MEKK-i suitsuahjust iseloomustab valmistusviisi ja valmistaja tiiiipi.

Tulemused néitasid, et eestikeelsete restoranimeniiiide toidunimetused vastavad suures
osas teooriaosas kirjeldatud meniiiikeele tunnustele. Need on enamasti nimisdnalise pdhjaga ja
tihedalt informatsiooni koondavad iiksused. Tiiiipiline toidunimetus oli korpuses sonaiihend,
mis koosnes enamasti kahest sOnast ning mille pdhisdna téhistas kas toitu voi selle
pohikoostisosa. PGhisonale anti laiendeid sageli tooraine, valmistusviisi, péritolu, tekstuuri voi
mone muu omaduse tdpsustamiseks. See kinnitab, et meniiii toidunimetuste pohiiilesanne on

anda kliendile kiiresti arusaadavat infot roa kohta.
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Samal ajal ilmnes ka analiiiisist, et toidunimetused ei tdida ainult informatiivset funktsiooni.
Atraktiivseid toidunimetusi oli korpuses 42%, mis nditab, et meniiiides kasutatakse sageli ka
selliseid keelelisi vahendeid, mille eesmérk on muuta roog kliendi jaoks isudratavamaks voi
vadrtuslikumaks. Koige sagedamini tehti seda valmistusviisi, sensoorsete omaduste ja
geograafiliste viidete kaudu. Erilisemate ndhtustena tulid esile valmistajale viitavad,
emotsionaalsed, toitumisviisiga, brandipdhised ja kujundlikud toidunimetused. Kuigi
kujundlikke nimetusi leidus teistega vorreldes vdhem, niditab nende kasutus siiski, et
mentiiikeeles kasutatakse lisaks neutraalsele nimetamisele ka loovamaid ja turunduslikumaid

nimetamisviise.

Kokkuvote

Too eesmirk oli vélja selgitada eestikeelsete restoranimeniiiide toidunimetuste keelelised
tunnused ja mdjutusvotted. Siinses toOs otsiti vastust kahele kiisimusele:

1. Milline on eestikeelsete restoranimentiiide toidunimetuste keeleline struktuur?
2. Millised toidunimetuses esinevad toidu omadused on suunatud tarbija
mdjutamisele?

Koostatud eestikeelsete restoranimeniiiide toidunimetuste korpus sisaldas 20 mentiiid 398
toidunimetusega. Kasutati 20 meniiiid, millist saadi 398 toidunimetust. Toidunimetusi uuriti
esmalt struktuuritiiiibi, sOnade arvu ja sonaliigilise koosseisu jargi. Seejérel analiilisiti pdhisdna
ja laiendeid ehk toidunimetuse sisulist tuuma ja seda tapsustavaid iiksusi. POhisona ja laiendite
juures analiiiisiti ka nimetiksusi, kujundlikkust, kohaméaratluse olemasolu, toidu omaduse
médratlemist, voimalikku lihendamist ja pohisdna paritolu. Lopuks keskenduti toidunimetuste
litkkidele: vaadeldi tavalisi toidunimetusi ning erinevat liiki atraktiivseid toidunimetusi, mis on

suunatud tarbija ahvatlemisele.
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Uurimistdo tulemusena selgus, et struktuuritiitibi jargi saab meniiiide toidunimetuste puhul
eristada sonaiihendeid (68,8%), loetelusid (10,4%), lihtsdnu (7,9%), liitsonu (12,9%). Sonade
arv toidunimetustes jii vahemikku 1-8 ning koige iilekaalukam oli kahesdnaliste nimetuste
grupp (nt lambatalle kaelafilee). Sonaliigilise koosseisu jargi eristuvad toidunimetustes seitse
rihma: puhtalt nimisonalised, sidesonadega, omadussonadega, tud-kesksdonavormiga,
arvudega, siimbolitega ja tsitaatsdnadega nimetused. Kdik need on nimisdnalise pohjaga.

Uurimistodst ilmnes, et toidunimetustes on 1-3 pdhisdona, enamikus nimetustes oli iiks
pohisdna. Pohisonad iseloomustasid peamiselt toorainet ja valmistoitu, kuid vdiksemad grupid
tekkisid ka esemete ja serveerimisviisi pdhjal. Pohisdnade seas liigitus 56,6% omaks (nt
meejddtis), 30,8% vooraks (nt burger) ja 12,6% omaks-vddraks (nt kanasnitsel). Enamik
poOhisdonana kasutatud tsitaatsdnadest oli itaalia, prantsuse voi inglise péritolu. Toidunimetusi
esines nii laienditega kui ka ilma. Laiendeid leidus nii nimisona ees kui ka jarel. Laiendid olid
kas omastavas, seestiitlevas, alalelitlevas, alaliitlevas vOi kaasaiitlevas kddndes. Omadusi
méiiratlevad laiendid jagunesid toidu valmistusviisi, tekstuuri, virvi ja olekut kirjeldavateks;
koha- voi ettevottenime sisaldavateks ning emotsioonaalseteks.

Suurem osa toidunimetustest olid tavalised (58%) ja védiksem osa atraktiivsed (42%). Tarbija
mdjutamisele suunatud atraktiivsed toidunimed jagunesid geograafilisteks (nt PAHKLA
FORELL), emotsionaalseteks (nt Eestipdrased suupisted), sensoorseteks (nt krobedad krevetid
laimimajoneesiga), brandipdhisteks (nt Vana Tallinna tiramisu), valmistusviisi (nt rostitud
noorkartul), valmistaja (nt leivakdik meie pagaritelt) voi toitumislaadiga seotuteks (nt
TAIMETOITLASE MUSSAKA) ja kujundlikeks (nt kapsasiimfoonia). Neist kdige rohkem
leidus valmistusviisiga seotud, sensoorseid ja geograafilisi toidunimetusi.

Tulemused pakkusid uut informatsiooni eestikeelsete toidunimetuste struktuuri tiiiibi,
sonade arvu, pohisdnade arvu, pdritolu jaotuse, kasutusel olevate laiendite, tavaliste ja
atraktiivsete nimetuste kasutussageduse kohta. Leiti ka, millised aktraktiivse nimetamise viisid
on eestikeelsetes toidunimetustes levinumad.

Tulemused néitavad, et eestikeelsete restoranimeniiide toidunimetused on {ildiselt
kooskolas teooriaosas kirjeldatud meniiiikeele omadustega: need on enamasti liithikesed,
nimisonalise pdhjaga ja infotihedad. Samas ei piirdu toidunimetused ainult roa neutraalse
nimetamisega, vaid tdidavad sageli ka mojutavat funktsiooni. Seda néitab atraktiivsete
toidunimetuste markimisvddrne osakaal, eriti valmistusviisi, sensoorsete omaduste ja
geograafiliste viidete kaudu. Seega vOib Gelda, et meniilide toidunimetustes pdimuvad
informatiivne ja turunduslik eesmairk, sest klient saab teavet roa koostise vdi valmistamise

kohta, kuid samal ajal suunatakse tema tahelepanu roa erilistele omadustele.
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Linguistic Features of Dish Names in Estonian-Language Restaurant Menus.

Summary.

The aim of this study is to identify the linguistic features of dish names in Estonian-language

restaurant menus and the qualities they emphasize. This study sought to answer two questions:
1. What is the grammatical structure of dish names in Estonian-language restaurant menus?
2. Which qualities are directed toward influencing the consumer?

The research method was the compilation of a corpus of Estonian-language dish names in
Excel. Twenty menus were used, from which 398 dish names were collected. The dish names
were first examined according to structural type, number of words, and part-of-speech
composition. In the second subsection of the results, the headword and modifiers were analyzed,
meaning the semantic core of the dish name and the units that specify it. In connection with the
headword and modifiers, the study also analyzed name units, figurativeness, place reference,
quality specification, abbreviations, and the origin of the headword. The third subsection of the
results focused on types of dish names: regular dish names were examined, as well as different
types of attractive dish names aimed at tempting the consumer.

It was found that, according to structural type, dish names can be divided into phrases, lists,
simple words, and compound words. Phrases were the most common of these. The number of
words in dish names ranged from 1 to 8, with two-word names forming the most dominant
group. Based on part-of-speech composition, seven different groups of Estonian dish names
can be distinguished: purely noun-based names, names with conjunctions, names with
adjectives, names with the participial form -fud, names with numbers, names with
symbols, and names with foreign words used as quotations. All of these types are noun-based.

The analysis of headwords showed that dish names contain 1-3 headwords, with most
having one headword. The headwords were mainly divided into raw ingredients and prepared
dishes, although smaller groups also emerged based on objects, serving method, and
figurativeness. Among the headwords, 257 words were classified as native, 140 as foreign, and
68 as native-foreign combinations. Most of the quotation words used as headwords were of
Italian, French, or English origin.

Dish names occurred both with and without modifiers. Modifiers appeared both before and
after the noun. In addition, modifiers occurred in the genitive, elative, allative, adessive, or

comitative case. The modifiers also included adjectives and derivational suffixes. Modifiers
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specifying qualities were divided into those describing preparation method, texture, place name,
brand, color, state of the food, and emotion.

Most dish names were regular (58%), while a smaller share were attractive (42%). The types
of attractiveness aimed at influencing the consumer were divided into geographical, emotional,
sensory, brand-based, preparation-method-based, maker-based, diet-based, and figurative
types. The most numerous of these were preparation-method-based, sensory, and geographical

dish names.
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