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SISSEJUHATUS

Tanapéeval on inimestel vOimalus reisida palju kaugemale kui aastasadu tagasi.
Vaatamisvaarsustega tutvumise korval tuntakse elavat huvi sihtkohas pakutavate,
aktiivset puhkust véimaldavate tegevuste vastu. Euroopast saabunud turistid soovivad
oma puhkuse ajal jarjest enam tutvuda kohaliku kultuuriga. Nad ei lahe Uksnes
vaatamisvéarsusi kilastama, vaid on huvitatud suhtlemisest kohalikega ning ndéus
osalema nditeks kohalikus kasitokojas. (CBI..., 2018)

Uheks selliseks vdimaluseks autentseid turismielamusi pakkuda on paranditurism.
Paranditurismi (heritage tourism) saab méaratleda kultuuriturismi the liigina, mis on
reisimine eesméargiga kogeda ja avastada kultuuripdarandit, ajaloolisi paikasid,
traditsioone ja kohalikku kultuuri ning tutvuda piirkonna kultuuriliste ja ajalooliste
vadrtustega (SOnaveeb, 2025). Selleks vdivad olla Gppereisid, reisimine erinevate
kultuurisindmuste ning vaatamisvéarsuste kilastamiseks, palverannakud, reisimine

looduse voi rahvaluule uurimiseks. (Prideaux & Kininmont, 1999, Ik 300)

Pine ja Gilmore (1998) kirjeldatud elamusliku turismitoote teooria kohaselt on kulastajale
pakutavad elamused toote v6i teenuse miligi juures vaga olulised. Eristatakse nelja tilpi
elamusi. Need on meelelahutuslikud, néiteks etenduste vaatamine, harivad
toidukoolitused, kus kilastaja saab ise aktiivselt osaleda, esteetilised milleks v6ib olla
kauni looduse nautimine ja pdgenemisega seotud elamused. Viimased h6lmavad néiteks
seiklusturismi v6i elamusturismi. Elamusliku turismitoote arendamisel arvestatakse,
millist lugu konkreetne toode vdib jutustada, kuidas kilastaja saab aktiivselt selle toote
loomisel osaleda, kuidas kaasata erinevaid meeli, séilitada autentsust ning vdimalust

kogetut hiljem positiivselt meenutada.

Ké&esoleva uurimistdo teema on aktuaalne, kuna aitab séilitada ja edasi anda piirkondlikku
parimust, annab vAimaluse vaartustada kogukonda ning suurendab muuseumi ja seelébi

kogu piirkonna atraktiivsust kiilastatavuse vaates.



Eesti péranditurismi suurimaks vdimaluseks on kohaliku pérandi mitmekesisus.
Paranditurismi valdkonna potentsiaali Eestis on aga vahe kasutatud, kuid tulevikus voiks

sellest saada oluline tuluallikas edendamaks elu maapiirkondades. (Valk et al., 2021)

Paranditurismi Uhe alaliigina, mis keskendub eelkdige elavale parimusele, v8ib kasitleda
parimusturismi. Parimusturism on reisimine ajalooliste paikade, kohaliku kultuuripdrandi
ja kohalike kultuuritraditsioonide avastamise ning kogemise eesmargil. See aitab
vadrtustada piirkondlikke kultuuritraditsioone, elavdab sihtkoha majandust ja pakub
kilastajale laiema vaate piirkonna ajaloole ja kultuurile. (SGnaveeb, 2025) Labi
parimusturismi saab pakkuda kilastuskogemuse, mille valtel on kaasatud kiilastaja
meelemaastik. Need viis meelt on ndgemine, kuulmine, haistmine, puudutamine ja
maitsmine See avaldub nditeks kui vaadata sihtkohas turismiatraktsioone, kuulata giidi
juttu, tunda piirkonna kultuuriga seotud I6hnu, maitsta kohalikke toite vBi hoida kées
kohalikku késit60d.

Ruggieri (2015) uuris Kiprose, Sitsiilia, Madeira ja Hiiumaa naitel turismi hooajalisust
saartel. Uurimuses jouti jareldusele, et lihema kestusega kdrghooaeg toob kull kaasa
rekordilise Kkilastajate arvu, kuid see ei aita kaasa sihtkoha turismisektori
jatkusuutlikkusele. Olulise tdhtsusega on kavandada saarte jaoks sellist turismistrateegiat,
kus on arvestatud hooajalisusega. Selleks on vaja hooajavéliseid siindmusi korraldades
meelitada sihtkohta seiklushimulisi ja loodushuvilisi turiste ning todtada valja uusi

turismitooteid. (Ruggieri & Platania, 2024)

Saare maakonna kestliku turismi arengustrateegias aastateks 2022—-2030 eesmérgiks on
Saare maakonna konkurentsivdime ja atraktiivsuse suurendamine ning Kkilastaja
vajadustele vastavate uuenduslike turismitoodete ja turismiteenuste véljaarendamine.
Seal on Uhe kilastajate hulka suurendava tegevussuunana Kirjeldanud madalhooaega
toetava teematurismi arendamine. Selle prioriteetsete valdkondadena on valja toodud
loodusturism, kultuuriturism, pereturism, ariturism ja spaaturism. Kultuuriturismi osas on

oluline fookus parandkultuuril. (Visit Saaremaa, s.a.)

Materiaalse ja immateriaalse parandkultuuri uurimisel, kogumisel, séilitamisel,
tdlgendamisel ja eksponeerimisel on oluline roll muuseumil (International Council of

Museums, 2022). Selleks, et pakkuda kiilastajatele suuremat elamust, on hakatud rohkem



tdhelepanu p6érama muuseumikdilastuse sensoorseks kogemuseks muutmisele (Zhang et
al., 2024, 1k 12).

Mihkli talumuuseum Saaremaal j&&b peamistest turismiteedest koérvale ning on
suveperioodil avatud teisipdevast pihapéevani, kuid talveperioodil kiilastajate véhese
huvi tottu vaid ette tellimisel. VVahene piirkonnatlene koostd0 erinevate turismiteenuste
pakkujate osas, mis on eriti teravalt tuntav madalhooajal, ei meelita turiste sihtkohta.
Samas muuseumisse joudnud kilastajad tunnevad lisaks eksponaatidega tutvumisele huvi
ka aktiivsete tegevuste vastu, mida hetkel pakutakse peamiselt Opilastele
haridusprogrammide raames. Tuginedes eelolevale on uurimist6d probleemiks turisti

jaoks atraktiivsete tegevuste vahesus sihtkohas.

LOputdd eesmargiks on teha Mihkli talumuuseumile ettepanekuid kilastaja aktiivset
osalust vdimaldava, aastaringselt pakutava, viiele meelele suunatud péaranditurismitoote

arendamiseks. Lahtuvalt t66 eesmargist on uurimiskusimus sonastatud jargnevalt:
kuidas kasutada kulastaja viit meelt parandip6hise turismitoote arendamisel?

T60 koosneb kahest osast. Teoreetilises osas kirjeldatakse késitlusi, kuidas labi inimese
viie meele mdjutada tema kilastuskogemust. Talumuuseumi miljédsse sobiva
turismitoote arendamisel on oluline arvestada péarandkultuurist tulenevate teadmistega,
mille kaudu antakse vanemalt pdlvkonnalt nooremale edasi vanu kombeid ja oskusi, mis
vBivad olla kasulikud ja huvipakkuvad veel tdnapaeval. Uhtlasi tuuakse vilja turistide

ootused ja vajadused seoses muuseumikiilastusega.

T66 empiirilises osas antakse Ulevaade Eesti muuseumidest Gldisemalt, hetkeolukorrast
Mihkli talumuuseumis ja to0 teostamisel kasutatud kvalitatiivsest uurimisviisist. LOput06
uuringutel voeti aluseks topeltteemandi mudel ja viidi 1abi kaks uuringut. Esimene uuring
viidi labi inimeste seas, kes La&ne-Saaremaa traditsioonilist toitu pannileiba valmistavad.
Teine uuring toimus tooteideel pdhineva kogemuse prototudbina muuseumi
potentsiaalsete kulaliste seas. T60 10pus esitatakse jareldused ja ettepanekud Mihkli

talumuuseumile viiele meelele suunatud paranditurismitoote edasi arendamiseks.



1. MEELTE KASUTAMINE PARANDITURISMITOOTE
ARENDAMISEL

1.1. Viie meele kasutamine kiulastuselamuse loomisel

Kéesolevas alapeatiikis kasitletakse teooriaid, kuidas labi inimese meelte kaasamise on
vOimalik kujundada tema kilastuskogemust. Kliendile jadb teenus meelde, kui ta selle

tarbimise ajal saab kasutada oma erinevaid meeli.

Uhiskonna arenguga seoses on muutunud ka turistide ootused ja vajadused. Uute
puhkuseelamuste otsinguil, soovitakse et see oleks kordumatu elamus ning seet6ttu on
vaja jarjest suuremat tdhelepanu suunata autentse kilastuskogemuse uurimisele ja selle

pakkumise voimalustele (Timothy & Boyd, 2006).

Sensoorseks kogemuseks loetakse inimese mdtlemisreaktsiooni mis tuleneb erinevate
elamuste kogemise koosmadjust, milledest peamine on ndgemine, kuid véga olulisel kohal
on ka kuulmine, haistmine, puudutamine ja maitsmine. Turismikogemus on
multisensoorne ning jouab selles osalejateni fulsilise taju vahendusel. Peamine kanal,
mille kaudu turistid reisi naudivad on nende meeled ja kilastuselamuse vaates on saadud

kogemus véga olulise tahtsusega. (Shao & Lin, 2021)

Tanapéeval on erinevad ettevOtted vaga huvitatud sellest, kuidas labi viie meele
kasutamise oma teenuste ja toodete klientideni paremini jouda. Uheks selliseks
vBimaluseks on sensoorne turundus, mida Krishna et al., (2016, Ik 142) on defineerinud
kui turundust, mis mdjutab klientide tajumist, otsustamist ja kaitumist labi nende meelte.
Hussain (2019, Ik 35) vaidab, et sensoorne turundus ei pruugi haarata ainult kliendi
nagemist ja kuulmist, vaid parema tulemuse nimel tuleb luua situatsioone, kus saavad
kaasatud kdik potentsiaalse kliendi meeled. Need on puudutamine, kuulmine, haistmine,

négemine ja maitsmine.



Neljandal sajandil e.m.a. elanud vanakreeka filosoofi Aristotelese aistingute teooria
kohaselt on inimese viis meelt jarjestatud hierarhiliselt. Kdige tahtsam neist on
puudutamine, ning teiste meelte olemasolu vaid taiendab seda. (Krishna 2011, 1k 335)
Samas Lindstrom (2010, lk 81) toob valja, et Brand Sense’i kaubamérgitunnetust
kéasitlevas uuringus nimetas 37 % uuringus osalejaist ndgemist kdige tahtsamaks meeleks,
23% nimetas olulisemaks I6hna tundmist ning kdige véhem oluliseks peeti puudutamist.
Labiviidud uuringust selgus, et teatud toote ostmisele mdeldes, aktiveeruvad inimese
sensoorsed malestused ning mida suurem on nende malestuste arv, seda tugevam on side
konkreetse brandi ja potentsiaalse kliendi vahel. Leiti, et multisensoorselt tajutava kauba
eest on klient ndus rohkem maksma ning on kdige avatum toote vdi teenuse tarbimisele,

kui saab kasutada koiki oma meeli.

Négemismeele olulisust on uuritud turunduses reklaamide mdju kohta. Leiti, et kliendi
ostukavatsus soltub sellest, kas nahtud reklaam teda mentaalsel tasandil kdnetab voi mitte
Krishna et al., (2016, Ik 142). Muuseumikulastuse kogemuse seost ndgemismeelega on
uuritud Pekingis asuva Paleemuuseumi nditel, kus digitaalset lugude jutustamise votet
kasutati kultuuriparandi tutvustamisel. Labi viidud uuringus osalejaist 76% tdi vélja, et

digitehnoloogia aitas neil ndidatud objekte paremini mdista. (Liu & Lan, 2021, 1k 413)

Haistmismeele tahtsus on samuti oluline turunduses. Néiteks kirjeldab Lindstrom (2010,
Ik 27), kuidas pagaridrist moodudes kutsub sooja leiva I6hn seda ari killastama. Sama
kogemust kasutati dra P6hja-Euroopa supermarketites, kus kaupluse sissepdésu juurde oli
valja pandud vérskelt kuipsetatud leib ning kiilastajateni suunati leiva kiipsetamise 16hna.
See emotsioon kutsus Kkilastajaid kauplusesse sisenema ja téheldati, et lisaks
pagaritoodetele kasvas ka teiste toodete l&bimuuk. Katsete tulemused on ndidanud, et
inimese meeleolu muutub meeldivat I6hna tundes 40% paremaks, seda eriti juhul kui see
meenutab helget mélestust. Lindstrom (2010, 1k 116)

Kuulmis- ja maitsmismeele omavahelist seost on uuritud ka toitlustusari valdkonnas.
Uurimuse kaigus jélgiti inimeste kditumist restoranis soémise ajal. Selgus, et aeglase
taustamuusika mangimisel on restoranis toidu nautimise aeg pikem ja keskmine arve,
mille klient tasub aeglase muusika saatel stities, on 29% suurem kui kohtades, kus taustaks
mangib kiire muusika. Lindstrom (2010, lk 83) Multisensoorsete toidukogemuste

kujunemist on uuritud turismivaldkonnas. Saami kultuurielemente kasutavad, toitlustust



pakkuvad Pdhja-Norra turismiettevotted, mis asuvad suurlinnadest kaugemal, kasutavad
sensoorse kogemuse suurendamiseks lugude jutustamist. Sellega elavdatakse kilalise

emotsioone ja mélestusi ning suurendatakse tema kaasatust. (Tran et al., 2024)

Puudutamise mdju toote labimatgile on uuritud Suurbritannias asuva supermarketi Asda
naitel, kus avati muugilolevate tualettpaberite pakendid, et kliendid saaksid paberi
tekstuuri seda puudutades tajuda. Labi viidud eksperiment 6nnestus ja selle tulemuseks
oli konkreetse tootegrupi labimudigi oluline kasv. Lindstrom (2010, Ik 101) Soomes uuriti
milliseid positiivseid emotsioone turistid kogevad sules kohalikku toitu. Pakuti
traditsioonilist suitsulhet serveerituna puidust taldrikul. Kogemuse tipphetkeks
maitseelamuse kdrval kujunesid osalejate hinnangul toidu serveerimiseks kasutatud
puidust taldrikud ja tassid. (Sthapit, 2019, Ik 126)

Hiinas uuriti metsaomadustega linnade nditel, kuidas erinevad sensoorsed kogemused
mdjutavad seal viibinud turistide hinnangut kiilastuse kvaliteedile ja soovile sama kohta
uuesti kilastada. Uuringu tulemusel selgus, et kvaliteetse kiilastuselamuse saamisel on
kdige suurem mdju nagemisel. L6hnakogemuse mdju on kbige véiksem vOi ei mdjuta
elamuse kvaliteeti olulisel maaral. Samas kuulmiskogemus mdjutab kilastuselamuse
kvaliteeti oluliselt, kuid ei oma mdju lojaalsuse vaates. Uuring Kinnitas, et kui tks
meelekogemus jaab turistile vaheseks, on vdimalik saavutada rahulolu teiste meelte
kaasamisel. Koigi viie meele panuse suurendamisel on aga oluline osa tervikliku

kllastuselamuse loomisel. (Shao & Lin, 2021)

Erinevate meelte koosmdju saab hésti kasutada toiduvalmistamisel. Néiteks on seda
uuritud Ameerika Uhendriikides, kus viieteistkiimne kuu pikkuse kvalitatiivse uuringu
kaigus jalgiti, kuidas kohalikud elanikud loovad immateriaalset kultuuriparandit
kasutades selleks toiduvalmistamist. Uurimuses osalenud kaheksa pere kookides ja
Uhistes sodgikohtades valmistati Ghiselt toitu. Andmeid, milleks olid toiduvalmistamise
videod, intervjuude &rakirjad, erinevad fotod ja markmed selekteeriti nii iga koha kui
kilastuse 16ikes. Uurimusest selgus, et toidumalestused vaartustavad perekondlikku
toiduvalmistamist ja kogukondlikku kokkuhoidmist. Kogu protsessi kéigus kuuldud

erinevad lood minevikust on véga vaartuslikud parandina. (Lee, 2023, Ik 8-9)



Muuseumis toidu valmistamist uurinud Park et al., (2022, Ik 7) leidsid, et inimesed
hindavad Uhist, kohapeal toimuvat naitlikku toiduvalmistamise protsessi. Vaatamata
sellele, et on palju muid vBimalusi toiduvalmistamise 6ppimiseks on meeldivam jalgida
kellegi s66gi valmistamist ning Uhtlasi dppida temalt. Lisavaértust annab valmistatud
toitude maitsmise vdimalus. Muuseumis toimuvalt toiduvalmistamise kogemuselt oodati
sensoorseid elamusi, vdimalust p6geneda igapdevarutiinist, Ghtekuuluvust ja suhtlemist
ldhisugulastega, autentset toitu ning kogemust et on killastatud meedias juba varasemalt
reklaamitud paika. (Park et al., 2022, Ik 12)

Turistide positiivne kulastuselamus on turismisihtkohtade jatkusuutlikku arengut silmas
pidades véga olulise tdhtsusega (Shao & Lin, 2021, Ik 12). Sama mdtet toetavad ka teised
teadlased tuues vélja, et turismiga tegelevad organisatsioonid peaksid kilastajaid
sihtkohas tbhusamalt kaasama, pakkudes neile autentset elamust, mis parandab
turismikogemust, sihtkoha mainet ja kutsub korduvkulastusele. Ka paranditurismi vaates
on sihtkoha mainel véaga oluline roll, kuna see mojutab pikaajaliste turismiobjektide

kujunemist. (Rasoolimanesh et al., 2021, 1k 11)

Lindstrom (2010, Ik 73) vaidab, et inimeste ootused teenustele ja toodetele sdltuvad
sellest, mida neile erinevates reklaamsdnumites on lubatud ning mil viisil nad on selle
sdnumi enda jaoks lahti motestanud. Ettevotted, kes suudavad oma sihtriihmale antud
lubadusi téita on edukad ja neid saadab tarbijate pikaajaline lojaalsus. Usaldusvaarsus
loob tugevad suhted kvaliteeti ja positiivset kogemust hindava kliendiga, mis soodustab

tegema kordusostu ja soovitama toodet teistele.

Kokkuvottes saab vélja tuua, et erinevate meelte kaasamine kilastuselamuse loomisel on
vaga oluline. Kasutades erinevate uuringute tulemusi selgus, et turistide peamiseks
ootuseks on kordumatu, autentne, labi erinevate tegevuste loovust rakendav ning uusi
teadmisi andev kogemus. Individuaalsel tasandil on k&ik meeled olulised, kuid suurim

positiivne mdju saavutatakse kui kasutamist leiavad koik meeled koos.
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1.2. Paranditurismitoote arendamine topeltteemandi mudelil

Alljargnevas alapeatikis tutvustatakse turismi defineerinud autorite seisukohti ning
kasitletakse turismitoodete arendamisel kasutatud erinevaid uuringuid ja lahenemisviise.
Maailmakuulsate turismiatraktsioonide korval hindavad néudlikuma maitse ja kdrgema
haridustasemega kiilastajad jarjest enam kohalikul kultuuripdrandil pdhinevaid, teatavat
lisavaartust pakkuvaid turismitooteid. Lisaks rahvusvahelistele kiilastajatele vdib see olla
atraktiivne ka kohalikele, kuna on hea vdimalus nditeks Uihepaevaseks viljasdiduks. (Lak
et al., 2020)

Defineerides péaranditurismi kultuuriturismi alaliigina, siis péranditurist on ka
kultuuriturist. Tema ootuseks on Oppida, avastada ning kogeda materiaalseid ja
immateriaalseid kultuurilisi vaatamisvaarsusi voi tooteid oma reisi sihtkohas. Need on
kunst, arhitektuur, kulinaarne parand, ajalooline ja kultuuriparand, erinevad uskumused

ja traditsioonid, kohalike eluviisid ning ka loovus. (Richards, 2018, 1k 13)

Turismil on oluline tahtsus vdhem kilastatavate maapiirkondade elujéulisemaks
muutmisel. Turismi arendamine maapiirkondades aitab kaasa uute té6kohtade loomisel,
mille tulemusena paraneb kohalike elanike elukvaliteet, séilib nii kultuuriparand kui
kultuuriline mitmekesisus. Sellele lisaks vGib kaasneda veel positiivseid mdjusid, nditeks
paraneda 0histransport, parandatakse avalike rajatiste seisukorda ning aktiveerub
kultuuriline suhtlus (An & Alarcon, 2020, Ik 1-2)

Erinevad turismitooted aitavad kiilastajatel avastada uut kilastatavat sihtkohta, pakkudes
neile vBimalust vaadata vaatamisvaarsusi, osta suveniire, teha ekskursioone voi osta
elamusi. Vaikesaari turismi sihtkohana késitlenud uurimus tdi vélja, et turismi sihtkoha
valik ei ole seotud mitte ainult kohaga, vaid ka seal pakutavate tegevustega. Mida rohkem
tegevusi sihtkohas pakutakse, seda suurem on Kkilastajate rahulolu. Need tegevused
mdjutavad sihtkoha kuvandit, kilastaja rahulolu ja lojaalsust. Samas on oluline mdista, et
vdikesaarte kulastamine sOltub transpordivéimalustest ja vdib sellega seoses seada
kilastusele teatavad ajaraamid. Seet6ttu tuleb turismiteenuste ja turismitoodete pakkujail
jatkusuutliku teenuse osutamisel jaada paindlikuks ja juba turismitoote arendamise faasis
arvestada vdimalike véljakutsetega, mis vOivad kvaliteetset teenuse osutamist piirata.
(Padron-Avila et al., 2022, Ik 315-316)

11



Turismitoode on ulatuslikku kasutamist leidnud madiste, mida on erinevate autorite poolt
sOnastatud. Harjumusparaselt on toote ja tootmisprotsessi mdiste kasutuses todstuses.
Sarnaselt todstusele on ka turismis olemas nii toode kui protsess, mistottu saab turismi
defineerida toostusharuna. Valjatootatud mudeli jargi koosneb toode viiest elemendist.
Need on flusiline rajatis, teenus, kilalislahkus, valikuvabadus ja kaasatus. Tootmine
algab toorsisendist ning liigub l&bi erinevate vaheetappide I16pptulemuseni, milleks on
kllastuskogemus. See toetab ka teiste autorite seisukohta, mille kohaselt turismitooted on
kogetud elamused. (Smith, 1994, Ik 582)

Maailma Turismiorganisatsiooni on turismitoodet defineerinud kombinatsioonina
materiaalsetest ja mittemateriaalsetest elementidest, milleks vdivad olla looduslikud,
kultuurilised ja inimtekkelised ressursid, vaatamisvaarsused, rajatised, teenused ja
erinevad tegevused konkreetses huvikeskuses, kus kaasatakse kulastajaid parema
kilastuskogemuse saamiseks. Turismitootel on elutsiikkel ja hind ning see on kéttesaadav
erinevate turunduskanalite vahendusel. (World Tourism Organization, 2019, Ik 18)

Teenuste ja toodete vilja to6tamiseks on mitmeid mudeleid. Uhe innovatiivsust ja
jatkusuutlikkust vaartustava turismitoodete arendamise mudeli to6tasid vélja Portugali
teadlased. Selles mudelis p6drati rohku dunaamilisusele ja mittelineaarsele lahenemisele.
Antud raamistik toetub eelkdige kolmele tegevusele milleks on:

e sihtkoha uute turismitoodete arendamiseks vajalike pohiressursside vélja selgitamine,
e antud ressursside poolt pakutavate transformatiivsete elamuste kindlaks tegemine,

e tootearendusprotsessi kavandamine.

Raamistikku saab kasutada eelkdige uuenduslike turismitoodete véljaarendamiseks voi
juba olemasolevate toodete Umberkujundamiseks, séilitamaks turismisihtkoha
konkurentsivéimet. Selle mudeli valjatéotamisel peeti oluliseks, et iga toote voi teenuse
loomise protsessi erinevad etapid peavad andma kliendile vaartust milleks olulisemaks
on tema ootustele ja vajadustele vastav meeldejddv elamus. Sihtkoha materiaalsete
ressurssidena toodi vélja ehitatud parand, muuseumid, mélestusmargid, loodusressursid
ning immateriaalsete ressurssidena identiteet, elustiil, kohalik atmosfaér, loovus. Olulisel

kohal antud mudelis on sidusrihmade vOimalus podrduda tagasi eelmisesse
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tootearenduse etappi, et valja to6tatud toodet Umber hinnata, parandada voi projektist
téiesti loobuda. (Custddio Santos et al., 2020)

Tuntuimaks mudeliks teenuste ja toodete arendamisel loetakse 2005. aastal Briti
Disaininbukogu poolt vélja tootatud topeltteemandi mudelit. Selle mudeli rakendamise
algusfaasis moeldakse vélja palju erinevaid ideid, seejarel neid taiendatakse ja I6puks
valitakse testimise tulemusel kogutud ideedest valja parim. Antud protsessi viiakse l&bi
kaks korda, kbigepealt probleemi maaratlemisel ning seejarel probleemile lahenduse

leidmisel.

Topeltteemandi mudel koosneb neljast etapist:

e avastamine — info kogumine ja uuringute l&biviimine;

e defineerimine — eelmise etapi tulemuste analitisimine ja probleemi sdnastamine,
valikute tegemine;

e arendamine — probleemi jaoks lahenduste otsimine, koosto0 paljude erinevate
inimestega. Leitud lahenduste tdiustamine kasutades prototulpimist;

e elluviimine — katsetuste kéigus valitakse vélja parim lahendus, mida kaivitamiseks

ette valmistatakse, mittetoimivatest lahendustest loobutakse.

Topeltteemandi mudeli tugevuseks on visuaalne selgus ja keskendumine probleemi
lahendamisele (Design Council, n.d.).Varasemalt on topeltteemandi mudelit kasutatud
turismitoote arendamisel nditeks Hiinas. Labiviidud uuringute valtel analtdsiti erinevate
teenusepakkujate poolt pakutavate rakenduste kasutajakogemust. Antud uuringu
eesmargiks oli valja to6tada noortele suunatud uus nutikas turismiteenuse suisteem ja

sellele vastav kasutajaliides. (He et al., 2023)

Turismisihtkoha teadlikku kujundamist uurinud Smit et al., (2024) kasutasid samuti oma
t00s topeltteemandi mudelit. Maapiirkondade ja linnade lahitimbruse jatkusuutlikku
kultuuriturismi arendamisele keskendunud Horisont 2020 projekti raames kutsuti viies
eri Euroopa sihtkohas kokku t6orihmad. Projekti eesmérgiks oli sihtkoha kohalikke
sidusrihmi kaasates katsetada erinevaid l&henemisviise kultuuriturismi arendamisel.
Erinevate kohtumiste ja t06tubade tulemusel madratleti probleemid ja to6tati vélja
lahendusi. Todriihmade 18ikes olid protsessid erinevad, kuid koigil olid samad

fookuseesmaérgid. Koigi tooruhmade liikmetega viidi 1&bi poolstruktureeritud intervjuud,
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mille vordleva analliisimise tulemusena tootati vélja kolm erinevat strateegiat

sihtkohtade kaasavamaks kujundamiseks.

Need on:

¢ |oov strateegia, mida on véimalik kasutada operatiivsete probleemide lahendamisel ja
mille véljatootamisel v6ib muuhulgas kasutada ka prototutpimist;

e teadmistepOhine strateegia, mida on véimalik kasutada taktikaliste probleemide
lahendamisel;

e prioriteete seadev strateegia, mida on véimalik kasutada laiemat kasitlust vajavate

probleemide puhul, néiteks: parema ettevGtluskeskkonna loomine jne.

Topeltteemandi mudeli abil on uuritud ka linnades asuvate kodukdokide disainimise
vOimalusi. Lahtuti sellest, et topeltteemandi esimene teemant keskendub probleemile ja
teine probleemi lahenduste leidmisele. Avastamise etapis jalgiti k6ogis toimetamas kuute
inimest, kel olid erinevad kdogi kasutamise kogemused ja toiduvalmistamise oskused.
Peale vaatlusi viidi defineerimise etapis osalejatega labi intervjuud, kus késitleti nende
tavalisi koogi kasutamise harjumusi, sellega seotud probleeme ja nende ootusi ideaalsele
koogile. Seejarel kaasati protsessi disainerid. Arendamise etapis kaardistati kodgi
kasutaja teekond ja testiti v6imalikke lahendusi. Mittetoimivad lahendusi sai muuta
paremaks ja kasutajate ootustele vastavaks. Viimases, elluviimise etapis visualiseeriti
konkreetne kd6gi disaini plaan. Seel&bi loodi k6ogi kasutaja jaoks parim lahendus, kuhu
olid kaasatud olulised sidusrihmad perekonna, kogukonna ja erinevate

kdogitoiminguteks vajalike tarnijate néol. (Wang et al., 2024)

Kultuurilise identiteedi hoidmisel on olulisel kohal pérandtoit. Seda vaartustavad
eelkdige kohalikud, kuid turistidele vdib see pakkuda uue ja huvitava toiduelamuse. Kaks
olulist nditajat, millele parandtoidu puhul tuleks kindlasti tdéhelepanu p6drata, on toidu
autentsus ja ohutus. Péarandil on kolm peamist mdddet, milleks on péarand, inimesed ja
koht. Kohaliku toidu puhul on kdige olulisem koht, etnilise toidu puhul inimesed ja
pérand ning traditsioonilise toit on seotud koha ja parandiga. (Almansouri et al., 2021, Ik
796)

Song & Feng (2021, Ik 422) toovad valja, et reisides on huvi kdrval sageli just autentsuse

tajumine teiseks oluliseks ajendiks ja lisavéartust pakkuvaks motivaatoriks Autentsust

14



liigitatakse objektiivseks autentsuseks, siimboolseks autentsuseks ja eksistentsiaalseks
autentsuseks. Turistide soov suhelda kohaliku kogukonnaga, jalutada (mbruskonnas,
nautida kohalikku toitu ning soov saada osa kohalikust kultuurist liigitatakse objektiivse

autentsuse alla.

Paljud ettevotted soovivad turunduses kasutada oma klientide jagatud positiivseid
kogemusi. Seetdttu on suurenenud huvi multisensoorsete elamuste pakkumise vastu.
Mida rohkem meeli kogemuse tekkimisel on kaasatud, seda intensiivsem ja
meeldejadvam on kogemus. On leitud, et kdik viis meelt on kasutatud just séomise ja
joomise ajal, mistdttu on multisensoorsed toidukogemused ja nende abil toodete
turundamine muutunud jarjest populaarsemaks. (Youssef & Spence, 2023, Ik 2)

Tanapéeval ei ole muuseumid mitte ainult méluasutused, kus hoitakse ja séilitatakse
erinevaid eksponaate, vaid seal viiakse l&bi ka hariduslikke 6pitubasid ning muuseumid
vOivad toimida kogukonna keskustena. Kui aktiveerida inimese erinevaid meeli
muuseumikulastusel (ndgemine, maitsmine, kuulmine, 16hna tundmine, puudutamine )

aitab see kaasa multisensoorse muuseumi tekkimisele. (Wang, 2020, 1k 2)

Multisensoorsed muuseumid vdimaldavad kilastaja kdigi meelte kaasamist parema
Opikogemuse vaates. Hiinas l&bi viidud uuringu raames uuriti toiduturistide ootusi ja
vajadusi toidumuuseumi ja selle juurde kuuluvate restoranide néitel. Tegemist on véhe
uuritud valdkonnaga, kuid antud kvalitatiivse uuringu eesmargiks oli valja selgitada
millised ootused ja vajadused on toidumuuseumi kilastaval turistil. Uuringust selgus, et
toiduturisti motivatsioon ilmneb kolmel tasandil. Need tasandid on:

e individuaalne,

e sotsiaalne,

e institutsionaalne.

Individuaalse tasandi puhul on koéige olulisemaks ootuseks uute teadmiste otsimine,
seejarel sensoorsed ja kehalised kogemused ning soov saada mingi uus olemuslik
kogemus pdgenedes igapdeva reaalsusest. Sotsiaalse tasandi puhul oli véga oluline
sugulus ja sotsiaalse thtekuuluvuse tunnetamine ning institutsionaalsel tasandil toidu
autentsus ja kokkupuude meediaga, naiteks antud teemal dokumentaalfilmi vaatamisest

tulenev ootus, et saada samalaadne kogemus. VVorreldes teiste turismiatraktsioonidega on
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muuseumeid traditsiooniliselt peetud lisateadmisi andvaks kohaks, mistbttu uute
teadmiste saamine on turisti puhul muuseumikilastuse vaates Uheks peamiseks
motivaatoriks. (Park et al., 2022, 1k 134)

Ulaltoodud peatiiki kokkuvéttena vaib vaita, et topeltteemandi mudelit sobib kasutada
paranditurismitoote arendamisel kuna see julgustab avatud ja anallutilist 1&henemist.
Ideaalse turismitoote loomisel on kaasatud nii klienti kui kogukonda ning see on eelkdige

kliendi ootusi arvestav, autentne ja meelelist kogemust pakkuv elamus.
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2. PARANDITURISMITOOTE ARENDAMINE MIHKLI
TALUMUUSEUMILE

2.1. Ulevaade Mihkli talumuuseumi hetkeolukorrast ja

uuringute kirjeldus

Kéesolevas alapeatiikis antakse U(levaade Saaremaal asuva Mihkli talumuuseumi
hetkeolukorrast ja tuuakse valja uurimisprobleem ning selle lahenduseks labi viidavate,
teooriast tulenevate uuringute kirjeldus. Statistikaameti andmetel oli Eestis 2023. aastal

157 muuseumi, mida kilastas 2,5 miljonit inimest.

Saaremaal asub seitse muuseumi ja muuseumikilastuste arvuks oli seal 143 tuhat.
(Statistikaamet, 2024) Mihkli talu on Viki kila 0ks vanimaid talusid. Esimesed
sellekohased kirjalikud teated périnevad juba 1711. aastast. Muuseumina tegutseb talu
alates 5. veebruar 1959, mil talu viimane omanik Jakob Reht (1886-1969) andis selle
ajaloolise hoonetekompleksi koos enamiku sdilinud etnograafilise tarbevaraga tasuta tle
toonasele Saaremaa Koduloomuuseumile, jaddes ise vastloodud talumuuseumi esimeseks
tootajaks. (Tuulik, 2009, Ik 131)

Téanaseks on Mihkli talumuuseum sihtasutus Saaremaa Muuseumi filiaal ning oma
taieliku hoonetekompleksi ja kohapeal sdilinud rikkaliku tarbeesemete koguga Uks
unikaalsemaid Eestis. Lisaks taluhoonetele asuvad muuseumi territooriumil puisniit,
kilakiik, wveski ja piknikumaja. See avardab muuseumi Kkui huvivaarsuse
kasutusvOimalusi ~ erinevate  slindmuste  organiseerimise  vaates. Lisaks
muuseumikulastustele ja giidituuridele viiakse labi erinevaid, peamiselt Opilastele
suunatud haridusprogramme ning parimuskultuuri tutvustavaid teemapéevi ja
lastelaagreid. Mihkli talumuuseumil on olemas ka koduleht, kust leiab infot

kllastusaegade ja pakutavate haridusprogrammide kohta. (https://mihkli.samu.ee)
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Mihkli talumuuseumi juhataja Kristi Otsa andmetel kiilastas ajavahemikul 01.05.2024—
30.09.2024 muuseumi 3862 kilastajat. Samas 01.10.2023-30.04.2024 oli vaid 354
kllastajat. Vaatamata aktiivsusele kdrghooajal, on madalhooajal muuseumi kiilastatavus
vaike, mistdttu on muuseum oktoobrist kuni aprillini avatud vaid ette tellimisel. (K. Ots,
e-kiri. 15.03.2025)

Sihtkoha parema kulastuskogemuse nimel tuleks rohkem t&helepanu pdorata
turismitoodetele, mille heks osaks on kohaliku toidu pakkumine ja sellega seotud
ekskursioonid (Back et al., 2020, Ik 54). Sama seisukohta jagavad ka Valk et al. (2021)
tuues vélja, et mitmesugused vahetut kogemust pakkuvad osalustegevused annavad
turistidele parema vGimaluse kokkupuuteks kohaliku vaimse parandiga, mille hulka

kuuluvad nii kohalik toit kui naiteks kaasa ostetavad meened.

Parimusena saadud teadmised ja vahetu kogemus loodusega olid eriti olulised eestlaste
esivanemate puhul, kes kogesidki maailma eelkdige labi erinevate meelte. Lindusid tunti
nende haéle jérgi ja teati kas neil on kusagil lahedal poegadega pesa. Mdisteti, mil lind
kardab vdi hoopiski usaldab. Hanede jargi ennustati ilma ning usuti, et hanede lahkumise
jarel muutuvad ka ilmad halvemaks. Ténagi kasutusel olevat hanerasva kasutati juba

vanal ajal koha ja hingamisteede haiguste ravimiseks. (Sarv, 2018, Ik 172-174)

Loodusesse suhtuti lugupidavalt, néiteks allikatest sai joogivee ja sinna ei vdinud kunagi
jalgupidi sisse astuda. Hiiemetsades kaidi joudu kogumas, ndu kisimas, palvetamas ja
hingerahu otsimas. Kuiv, kbva ja labipaistev kuusevaik oli tervislikumaks eelkdijaks
tdnapaeva narimiskummile. (Vilbaste, 2016, Ik 67, 193)

Ladne-Saaremaa toiduga seonduv traditsioon on pannileiva klpsetamine. Samas
kohapeal ei usuta, et tegemist oleks mingi erilise vOi véartusliku tavaga. Kaugemalt
tulnud kilalised aga réégivad, et said pannileiba maitsta alles esimest korda, on
vaimustuses ning huvitatud selle toidu tegemise dpetusest, et hiljem seda siis kodus jérele
proovida. Peredes antakse retsept ja oskus edasi valdavalt naisliini pidi. Pannileiva
kiipsetamine on rohkem levinud just maapiirkondades. (Salong, 2013)
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Ké&esoleva 10putdd eesmérgi saavutamiseks kasutati kvalitatiivset uurimisviisi. See
vOimaldas sligavuti analtiiisida erinevate intervjuude kaigus saadud tekste, minna sivitsi

ja mdtestada lahti ridade vahele peidetud sénumit. (Kalmus et al., 2015)

Uuringute l&biviimiseks kasutati teoreetilises osas kirjeldatud topeltteemandi mudelit,
mis julgustab avatud, analudtilist motlemist ning aitab valtida liiga kiireid jareldusi
leidmaks paremaid lahendusi. Topeltteemandi mudel koosneb neljast etapist: avastamine,
analliusimine ja defineerimine, arendamine ja testimine ning elluviimine. Joonisel 1 on

kujutatud kaesoleva uurimist6o etapid topeltteemandi mudelil.

Mihkli Tulemuste
talumuuseumi analuts

2.uuring Lahenduse

prototUdpimine  viimistlemine

hetkeseis
DEFI-
AVASTA NEERI! ARENDA VIIELLU
ir’wlt.:::Jv;Lnfd Tooteidee Tulemuste Ettepanek Mihkli

anallds talumuuseumil

tapsustamine

ekspertidega

Joonis 1. Uurimist6o etapid. Allikas: Smit et al., 2024

,ZJAvasta“ etapis kaardistati Mihkli talumuuseumi vBimalused tooteideel pdhineva toétoa
labiviimiseks. Mihkli talumuuseumis on olemas kaasaegne kéok s60gi valmistamiseks.
Kdrvalasuvas nelikimmend inimest mahutavas hoones on lauad, toolid, projektor ja
kolarid. See annab vGimaluse viia 1&bi erinevaid koolitusi, kuulata muusikat, vaadata

slaidiesitlusi voi filme.

Vadrtustades autentsust ja parimust, viidi uurimist60 kaigus ekspertidega labi
poolstruktureeritud intervjuud l&hema Umbruskonna kiiladest, kes tdna veel pannileiba

valmistavad. Nende puhul koostati kiisimused ette vaid intervjuu alustamiseks. Mdne
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intervjuu kaigus kiisimuste jarjekord muutus. Kasutati avatud kiisimusi. (Ounapuu, 2014,
Ik 172) Intervjueeritavad leiti ,,Jumepalli* meetodil. Selle meetodi puhul annab jargmise
intervjueeritava kontakti inimene, keda hetkel intervjueeritakse. (Vihalemm, 2014)
Intervjuud viidi labi ajavahemikul 08.03.2025-16.03.2025. Keskmiseks intervjuu
pikkuseks kujunes 33 minutit. Anoniilimsuse tagamiseks tdhistati vastanud koodiga ,,E*,
millele jargnev number tahistab intervjueeritava kohta intervjuude jarjestuses.
Intervjuude valim on leitav tabelist 1. Intervjuude eesmérgiks oli saada teada Ldaane-
Saaremaal levinud parimustoidu pannileiva retsepte ja valmistusviise. Olulise tdhtsusega
olid selle toiduga seotud kuuldud parimuslikud lood minevikust, mida kavandatava 6pitoa
kaigus edasi anda. Antud intervjuu kisimused on kirjeldatud lisas 1. Intervjuude
andmeanaliusi meetodiks oli juhtumitlene ehk horisontaalne analiius. Selle kdigus koguti
erinevatest intervjuudest sama teema kohta kéivad vastused kokku ning seejarel vorreldi

konkreetse teema késitlemist kdigi intervjuude 18ikes. (Kalmus et al., 2015)

Tabel 1. Ekspertidega l&biviidud uuringu valim

Kood Piirkond Intervjuu meetod Kuupéev Kestvus
El Karala Telefoni teel 08.03.2025 50 min
E2 Panga Silmast-silma 10.03.2025 35 min
E3 Kallaste Silmast-silma 12.03.2025 26 min
E4 Koruse Silmast-silma 14.03.2025 40 min
E5 Koimla Silmast-silma 14.03.2025 25 min
E6 Kihelkonna Silmast-silma 16.03.2025 26 min

,Defineeri* etapis toimus eelmise etapi tulemuste analils ja tooteidee tapsustamine. Selle
kaigus tootati valja dpitoa mudel, mille protsessi kirjeldus on leitav lisast 2.

LJArenda“ etapis viidi 24.03.2025 Mihkli talumuuseumis muuseumi potentsiaalsete
kllastajate seas labi véljatootatud tooteidee testimiseks kogemuse prototilp Gpitoa néol.
Opitoa eesmérgiks oli saada teada osalenute kogemusi, vorrelda neid ekspertide poolt
valjendatud motetega ning saada sisend tooteidee tadiendamiseks. Antud Opitoas osales
seitse aktiivse eluviisi ja erineva vanusega potentsiaalset muuseumikilastajat. Koik
osalejad olid tegusad kogukonnaliikmed, ning kaks neist tootasid turismivaldkonnas
Anonulmsuse tagamiseks on nende poolt valjendatud motted téhistatud koodidega (F1—
F7).
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Opitoa esimeses osas tutvuti omavahel ja valmistati uurija juhendamisel ekspertide poolt
kuuldud retsepte ja valmistusviise jargides theskoos pannileiba. Selle tegevuse kaigus
raagiti ekspertidega labiviidud intervjuudest kuuldud parimuslikke lugusid, millele lisasid

enda lood ja kogemused Gpitoas osalejad.

Teises osas, seni kuni pannileib kupses, kaisid Opitoas osalejad uurija juhendamisel
Mihkli talumuuseumit tutvustaval ringkaigul. Enne seda oli osalejaile antud lahteiilesanne

teadvustada endile, milliste meeltega nad kogu muuseumikompleksi tajuvad.

Opitoa kolmandas osas jouti tagasi hoonesse, kus pannileib kiipses ja viidi kdigi osalejate
seas labi fookusgrupi intervjuu. Fookusgrupi intervjuu on kindla kisitluskava jargi
toimuv grupiarutelu, mida juhib uurijast moderaator (Vihalemm, 2014). Fookusgrupi

intervjuu kava on leitav lisast 3.

Kdik intervjuud salvestati osalejate ndusolekul telefoni ja Teams’i vahendusel. Lisaks
Kirjutati markmeid paberile. Hiljem intervjuud transkribeeriti ké&sitsi, kodeeriti ja lisati
kategooriatesse teemade I0ikes. Intervjuud séilitatakse Tartu Ulikooli Microsoft

OneDrive kontol. Peale 16putdd kaitsmist intervjuud kustutatakse.

Opitoa labiviimisele oli algselt planeeritud kaks tundi aega, kuid tanu osalejate aktiivsele
kaasa to6tamisele praktiliste tegevuste juures ja intervjuu kiisimustele vastates, kujunes
see nelja tunni pikkuseks. Kogu Opitoa protsess salvestati telefoniga, hiljem
transkribeeriti kasitsi, kodeeriti ja anallisiti. Peale 16put66 kaitsmist kogutud andmed

kustutatakse.

, Vil ellu® etapis tehti kogemuse prototiiiibil saadud tulemustest ldhtuvalt tdiendused
esialgsele toote kavale. Saadud tulemus viiele meelele suunatud paranditurismitoote néol

esitati ettepanekuna Mihkli talumuuseumile.
2.2. Uuringu tulemuste analtis

Ké&esolevas peatiikis tuuakse uuritud teemade 16ikes vélja labiviidud uuringute tulemused.
Esimeses uuringu eesmark oli vélja selgitada pannileiva valmistusviisid ja sellega seotud
parimuslikud lood. Teise wuuringu raames testiti tooteideed potentsiaalsete

muuseumikulastajate seas.
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Pannileiba kupsetavate lahiimbruskonna kuilade inimeste seas labi viidud uuringust
selgus, et traditsiooniliseks La&ne-Saaremaa toiduks peetakse eelkdige soolast toitu.
Vélja toodi pannileib kaabipallid (E1, E5), peedileib ja siia dkis (E1), vérske kartul ja
sinna juurde kuuluv sibula soolvesi (E3), lambalihast valmistatud veeretatud klimpidega
supp (E2) ja kuivatatud lest (E2, E6). Magusa toiduna mainiti mannavahtu (E4) ja
saiavormi (E3).

Enim mainitud pannileiva valmistamise viisid on tegijate 18ikes erinevad. Selgus, et
pannileiba valmistatakse peene riiviga Kkasitsi riivitud toorest kartulist Riivitud

kartulimassist eraldatakse vedelik, mida enam ei kasutata

Korralikult pestud tuhlid kooritakse, riivitasse peene riiviga, kdige parem on
Adretta see on s6uke mure ja kena pehme tuhlis. Vaanatasse kuivaks vedelikust.
Siis pannasse natuke piima voi rodska koort ja tarklist mis veest vélja settib, see
pannasse uuesti taina sisse tagassi. Kui kausi sisse liiga kauaks jaab laheb tainas
tumeks ja pole &nam kena véljanadgemisega. (E2)

Samas on ka neid, kes vedelikku &ra ei vala ja jatavad selle taignasse (E3, E4). Selliselt
toimides ei muretse nad liiga palju toidu visuaalse poole parast, pidades oluliseks eelkdige

toidu maitset.

Jargmise olulise komponendina toodi vélja pekine liha, mis praetakse pannil koos
sibulaga 1&bi. Vanasti kasutati selleks soolaliha, mida enne leotati vees (E3, E4) voi
piimas (E2), tdnapaeval on rohkem vdimalusi ja selleks kasutatakse suitsutatud sea
pdseliha Lisatakse jahu, millest levinuim on v@rdsetes kogustes nisu- ja odrajahu Kaks
vastajat (E2, E3) eelistasid vaid nisujahu, mis tagab ilusa véljandgemise ja nende
hinnangul parima maitse. Uks vastaja lisas taignale parema tekstuuri ja maitse saamiseks
ka muna (E1).

Teemaplokis ,,Protsess ldbi erinevate meelte* kirjeldasid intervjueeritavad valmiva taigna
tekstuuri kdega puudutamisel. Toodi vélja, et tainas peab olema hapukoorest paksem,
samas kodusest saiataignast siiski vedelam ja ei tohi lusika kiilge kinni jadda Pannileiba
kipsetatakse plaadi peal nagu kooki. Levinuma taigna paksusena toodi valja kolm cm ja

leiti, et nii kiipseb pannileib krdbedaks ja on ilusa pruuni varvusega. Samas Uks vastaja
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kirjeldas enda piirkonna pannileiba vahemalt viie cm paksusena ja pohjendas, et jargmisel
péeval on seda hea pooleks I6igata ja soojendamiseks 1&bi praadida (E4).

Lohna Kirjeldades toodi vélja, et tegemist on meeldiva kipsekartuli, sibula ja prae
I6hnaga, mis tekitab sooja kodutunde. Pannileivast saadava maitseelamuse kirjeldamisel
olid kdik intervjueeritavad ndus, et parim on see kuumalt, kuid joogi osas eelistasid kilma
piima neli vastajat (E1, E3, E5, E6) ja kdomneteed vOi &armisel juhul oma aia
piparminditeed vaid kaks vastajat (E2, E4).

Kuulmismeele kaasamist uurides eelistasid kaks vastajat vaikust ja omaenda métteid (E5,
E6). Samas Ulejdénud vastajad tdid vélja, et taustaks vdib mangida raadio ja saade, mis
sealt parasjagu tuleb vdi arutatakse pereringis paevasindmusi.

Teemaplokis ,,Parimus ja lood* uuriti, kes dpetas tinaseid tegijaid pannileiba valmistama.
Selgus, et keegi ei ole otse Gpetanud, vaid sodgitegemine oli vanasti enamasti naiste t66
ja jalgiti korvalt kuidas ema vOi vanaema toitu valmistasid. ,,See oli osa meie pere

traditsioonist™ (E1). Saadud teadmised voeti kodust lahkudes kaasa.

Pannileiba valmistati tavaliselt laupaeval, mil inimestel oli rohkem aega ja s66di Ghtul
peale saunast tulekut. Niiiidseks on sellele reeglile ka erandeid. ,,Samas tédnapédeval teen

juba siis kui isu peale tuleb voi lapsed tellivad* (E6).

Pannileiva valmistamise ja s66misega seotud malestustena toodi vélja eelkdige
kodutunnet, turvalisust ja Uhtekuuluvust. Seda ilmestab kdige paremini jargnev tsitaat.
,,Meil oli kombeks kui s66di, siis s6ddi terve perega laua taga, see oli muidugi vana aja
komme ja ei olnud nagu praegu, et iks nokkis ja teine nokkis — asi sai valmis ja tulid kdik
lauda* (E3).

Kaks vastajat (E2, E6) tdid valja, et pannileiva valmistamine oli neil abikaasaga
meeskonnattd, kus ks kooris kartulid, riivis ja pigistas vee vélja. Teine samas segas
taigna, maitsestas ja kiipsetas. Uhtekokku oli see vastanute hinnangul oluline

kvaliteetaeg, mil inimesed omavahel radkisid ja asju arutasid.

Autentsuse ja oma teadmiste edasiandmise osas olid neli vastajat tiksmeelel, et see on

vdaga oluline ja vajalik. Kaks vastajat tdid aga valja, et ei hakka oma arvamust voi teadmisi
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jareltulevatele pdlvedele peale suruma, lisades et tdna on kdigil nii kiire — las lapsed
teevad, mida ise vajalikuks peavad. (E3, E4)

Taaskasutuse teemal arutledes olid kdik vastajad Gksmeelel, et toitu dra visata ei tohi.
Pannileiba on vBimalik jargmisel paeval soojendada voi sulia isegi kiilmalt, kuid siis peab
sinna korvale kindlasti jooma sooja teed, mis maitseelamust oluliselt parandab.
Taaskasutuse ja sdéstmise vaates toodi vélja aga teadmine, et pannileiva sisse on kartuli
asemel vahel vGimalik peita ka eelmisest pdevast jarele jd&nud suppi, putru voi
hakklihakastet. Samas intervjueeritavate hinnangul ei tule tulemus siiski nii krébe ja
maitsev kui toorest kartulit kasutades. (E3, E5) Teised intervjueeritavad ei olnud
toidujadke pannileiva valmistamisel kasutanud ning leidsid, et parim ja nende peredes

harjumusparane on siiski toorest riivitud kartulist valmistatud toit.

Saadud uuringu tulemusi aluseks vottes valmistati 24. martsil Mihkli talumuuseumis labi
viidud Opitoas uurija juhendamisel pannileiba, mille koostisesse kuulus toores kartul,
suitsuliha, sibul, muna ning vordsetes kogustes nisu- ja odrajahu. Selle valmistamise

juurde radgiti ekspertidelt kuuldud, toiduga seotud parimuslikke lugusid.

Kogu tegevuse taustal mangis vaikne muusika. Osalejad leidsid, et see on meeldiv ja

hubast meeleolu loov ning v6ib vaikselt taustal méangida, kuni see vestlusest tle ei kostu.

Kirjeldades traditsioonilist La4ne-Saaremaa toitu nimetati pannileiba, samast taignast
valmistatud, kuid soolaga maitsestatud vees keedetud kaabipalle ja tanguputru. Siiski
igapéevase toiduna rbhutati kala, eriti kuivatatud lesta ja kartuli tahtsust. (F4) Lihtsa
koduse magustoiduna toodi vélja oma aiamaalt 18igatud vérske rabarber, mis suhkrusse

kastetuna tagab sbltumata east kiire ja kindla maitseelamuse (F4, F5, F6).

Pannileiva valmistamise protsessis said kdik fookusgrupi liikmed osaleda, téites ette
antud Ulesandeid kartuli koorimisest kuni taigna segamiseni. F3 t6i vélja, et tema kodus
hakiti pekiliha vahel labi hakkliha masina, et see lastele toidus markamatuks jaaks ja

s6oma julgustaks.

Toiduvalmistamise kéigus jagasid osalejad ka enda lapsepblvest ning kodudest
parimuslikke lugusid. F5 kirjeldas, kuidas tema kodus klopiti vanasti munad suhkruga

vahule, lisati sinna veel pisut kodudlu ja saadud ka&hi nimelist vahtu vdisid isegi lapsed
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maitsta. Sealt edasi jargnes arutelu, et kodudlu ei pruugi olla tdna enam nii eriline, sest
erinevate k&sitod Ollede valik on paris lai. Lapsepblvest périnevat meelelist kogemust
kodudlle valmistamisest meenutati jargmiselt: ,,Olle valmistamiseks vajalikud maged
kuivasid péoningul ning lapsed saadeti aegajalt neid segama. Need olid soojad ja vaga
hea I6hnaga. Suvel kui dlletiinne pesti, said aga lapsed seal sees sulistada.” (F5) Edasi
arutleti, et tdnapdeval puuduvad paljudel inimestel oskused puuga Umber k&imiseks.
Néiteks paljud ei tea, et puidust anuma vett pidama hakkaks, tuleb seda eelnevalt vees
leotada. (F1)

Pannileiva kipsemise ajal osales fookusgrupp uurija poolt l&bi viidud ringkéigul.
Kilastati muuseumi erinevaid hooneid ning selle territooriumil asuvat liigirohket
puisniitu. Ringkaigu ajal arutleti kuidas oleks v8imalik muuseumi ala erinevate aktiivsete

tegvustega atraktiivsemaks muuta.

Peale ringkaiku koguneti taas, et siia thiselt valmistatud pannileiba (vt joonis 2, Ik 26),
mille kbrvale joomiseks valisid osalejad ekspertide poolt soovitatud kdomnetee. S6omisel

kasutati savist valmistatud toidundusid.

Joonis 2. Foto pannileivast

Opitoa kolmandas osas viidi labi fookusgrupi intervjuu. Esmalt Kasitleti kisimusi
teemaplokist ,,Meeleline kiilastuskogemus®. Esimese mirkamisena peale muuseumisse

joudmist tdid vastanud vélja joonisel 3 kirjeldatud mérksénad.
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Joonis 3. SBnapilv fookusgrupis osalejate esimestest emotsioonidest

Vastates kisimusele milliseid helisid panite téhele, tdid vastanud vélja eelkdige Opitoa
taustaks manginud muusika. Kartuli riivimise haalt helina kirjeldas tks osaleja (F2).
Eksponaatide puudutamise olulisuse t6i vélja F1 kirjeldades elamusena, et sai aidas oma
katega puudutada puust tallaga, nahast valmistatud jalandusid. Jargmise meeldivalt
ullatava kogemusena tdi ta vélja vdimaluse sirvida kédgis 50 aasta vanust, kasitsi

kirjutatud kokaraamatut (vt joonis 4).

Joonis 4. Foto 50 aasta vanusest kokaraamatust
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Pikem arutelu tekkis fookusgrupi intervjuu kaigus selle ule, millised muuseumis
pakutavad tegevused kdnetaksid enim kilastaja meeli ja suurendaksid seeldbi muuseumi

kllastatavust. R6hutati eelkdige puudutamise ja kaasamise olulisust.

Nii palju on muuseume, kus ei tohi midagi katsuda, vaid vaatad ja l&hed edasi.
Aga kui saad seda ka ise teha ja labi tegevuse teadvustada endale, et nii see ongi,
siis jaab see sulle meelde, ning selle jargi saad dgeda kogemuse. (F2)

Osalejate poolt peale ringkéiku Kirjeldatud ettepanekud muuseumis pakutavateks

tegevusteks on erinevate meelte 16ikes vélja toodud tabelis 2.

Tabel 2. Fookusgrupi erinevate meelte méarkamised

Meeled Tegevuse kirjeldus

Né&gemine, Voimalus kaevust &mbriga vett votta, valada see paargusse viivasse

puudutamine, puust renni, kuulata kuidas vesi tiinni voolab. Hiljem teha riidetiikk

kuulmine maérjaks ning kasutada seda pesukiinas pesukurikaga pesu pesemisel.
(F1, F2) Lihtsama variandina votta kaevust vett ja kaevu &é&res
pesukausis kési pesta, kuna paljud kraaniveega harjunud lapsed ei oska
seda teha (F4).

Né&gemine, Saunas rippuvate kasevihtade juurde vdiks tekitada kasel6hna (F1, F3,

haistmine F4, F6).

Négemine, Elumaja roovialuses kodgis vdiks leivaahju juures olla leiva I6hna ja

puudutamine, maitsmiseks leiba. Lisavaartust annaks leiva tegemise Kirjeldus paberil

haistmine, vOi videona. See vBimaldab I8hna, maitse ja tegevuse kokku panna,

maitsmine ning inimesed saaksid pikemalt mdotisklema jaada kuidas leiba Gldse
tehti ning maérgata selleks kasutatud tarvikuid. Muuseumi poekeses
mutgil oleva leiva valmistamise naidiskomplekt v8iks olla huvilistele
tutvumiseks avatuna vélja pandud roovialuses kddgis. (F1, F2, F4, F5,
F6)

Négemine, Slndmuste puhul, kus on avatud muuseumi kohvik, loob ruumi

puudutamine, sisenedes hea meeleolu vaikne muusika, meeldiv 16hn (n&iteks glogi)

kuulmine, naeratav ja lahke pererahvas. Vdimalus malgil olevaid tooteid maitsta

haistmine, suurendaks labimuuki. Raagitud lood pakutavate toodete valmimisest

maitsmine vOi paritolust annaks kindlasti tootele lisavadrtust, eriti kui see on
muuseumi puisniidult voi aiast korjatud. See lisaks soojust ja tunnetuse,
et kilaline on vaga oodatud. (F2)

Négemine Rehemajas tekitada vBimalus piiluda ka pdoningule, et ndha kuidas
vastvalminud rookatus seestpoolt valja ndeb (F3).

Muuseumis toiduvalmistamise kogemusega seoses peljati, et see on oluliselt suurem
ettevotmine, kuid toodi valja ka seda, et tiheskoos tegutsedes kulges siiski kdik kiiremini.
Samas kodus tksinda pannileiba valmistades votaks see oluliselt ronkem aega. (F1, F5)

Hinnates erinevate meelte kasutusv8imalust leiti, et oli vdimalik kasutada kdiki meeli:
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vaadata ringi, tunda erinevaid I6hnu, puudutada toiduaineid ja valitud eksponaate, maitsta
valmistatud pannileiba. Enim toodi valja kuulmismeelt, kuna sai kuulata muusikat,
kartulite riivimise h&alt ja inimeste erinevaid lugusid. ,, Mind kéitsid enim just vanad
parimuslikud lood, kuidas vanasti midagi tehti, millist jahu sisse pandi ja millises
piirkonnas kuidas tehti (F4).

Arutledes selle tile, millise meele kasutamine pakkus kdige positiivsema elamuse toodi
kdige kiiremini valja 16hnameel, kuna vastvalminud kuum pannileib I6hnas imeliselt.
Véga oluliseks peeti ka kuulmismeelt, sest parimuslikud lood mida tegevuste juurde
jutustati andsid osalejate hinnangul kogu kulastusele olulist lisavaartust. Leiti, et
parimuse edasi andmiseks ja kiilastajate huvi tekitamiseks on vdga hea meetod lugude

jutustamine.

Autentsuse (le arutledes toodi valja, et autentsus sama asja osas vOib olla erinevate
piirkondade 16ikes erinev. Leiti, et kdik ei pea alati thtemoodi olema ning et erinevus
pigem rikastab Samas F1 vaditis, et mingeid asju nagu nditeks lauda katma, jaab ta ikka

tegema nii hagu tema ema seda nende kodus kunagi tegi.

»Kiilastatavuse  suurendamise” teemaplokis kiisimustele vastates leiti, et
muuseumikulastust sdbrale soovitades oleks hea valja tuua, et tegemist ei ole ainult
muuseumiga, kus saab eksponaate vaadata, vaid atraktsiooniga, kust on véimalik leida
erinevatele sihtrthmadele moeldud elamust. Sooviti, et oleks tegevust lastele,
taiskasvanutele ning midagi sellist, mida nad saaksid koos teha. (F1, F2) Lisaks toidu
valmistamise dpitoale vdiks olla vdimalus laenutada rahvariideid, neid selga panna ja siis
pilti teha (F1). Soovitati korraldada erinevaid sindmusi, nagu nditeks kontserdid,
simmanid, etendused ja erinevad ttotoad, et soodustada korduvkilastusi. Leiti, et
muuseumi erinevates kohtades ules seatud ja juhenditega varustatud vanaaegsed méngud
lisavat atraktiivsust. Kuna tegemist on talumuuseumiga tdi F5 valja, et soovi korral vGib
kllastajatele pakkuda vBimalust kaasa lulia erinevates talutdddes, naiteks heina riisumine,

kartulite kooguga maast lles vdtmine, puude saagimine ja riita ladumine jne.

Arutledes millise seltskonnaga kiilastada toidu Gpituba pakkuvat muuseumi oli enamus
uhte meelt, et sobiks tulla sdbrannadega stinnip&eva tahistama, ettevotte poolt korraldatud

meeskonnaduritusele voi suuremale pereuritusele. Muusemi kirjeldati kui kodust ja vaba
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ruumi, kus saab soovi korral lihtsalt ringi jalutada olemata kammitsetud kohustusest kogu
aeg laua taga paigal pusida. Hinnati vdimalust omavahel tuttava seltskonnaga muuseumi
kilastada. Samas (ks osalejaist jai eriarvamusele. ,, Mulle meeldiks kui on erinevad
inimesed Uhes to6toas koos, keda ma pole varem kohanud, kuid saame siis tuttavaks. Nad
vOiksid olla eri vanusega ja erinevatest piirkondadest. Nii oleks palju pdnevam.“ (F4)
Sama motet toetas F2 tuues vélja, et mérgates pdneva sindmuse kuulutust ja teades , et
tal ei ole samal ajal muid tegemisi, osaleks ka tema meelsasti Gpitoas koos vddraste

inimestega.

Piirkonnale kilastatavusele laiemalt m&eldes toodi valja erinevate huvitavate suindmuste
toimumist ja reklaami eri kanalites. Piirkonna teistes turismiga tegelevates kohtades voiks
olla véljas muuseumi tutvustavad voldikud. Leiti, et killastatavuse suurenemisele aitaks
kindlasti kaasa kui Umbruskaudsed turismiasjalised Uksteist soovitaksid ja teeksid
omavahel koostdod. ,,Naiteks koostod kohaliku kooliga, sest lastest hakkab kogu see
muuseumikultuur pihta® (F1). Leiti, et puisniidu v8imalusi tuleks rohkem kasutada ja

kutsuda selle abil muuseumisse erinevaid loodushuvilisi.

Peale muuseumikdilastust jagaksid kdik fookusgrupis osalenud oma emotsiooni eelkdige
suusonaliselt peredele voi sdpradele. Monel juhul jagataks ka Instagramis voi Facebookis.
Eriarvamusele selles osas jdi F5 véites, et ta pohimaotteliselt oma litkumisi sotsiaalmeedias
ei kajasta. Lisamottena tdi F1 valja, et peale muuseumikdlastust voiks saata siinse kauni
vaatega foto nditeks Terevisiooni saatesse kulastussdnumiks suuremale hulgale

inimestele.

Kogetud pannileiva valmistamise Opitoa paremaks muutmiseks tegi fookusgrupp

jargmised ettepanekud:

o teha osalejaile kattesaadavaks pannileiva retsept paberil voi pakkuda foto tegemise
vBimalust (F2);

e pannileiva kiupsemise ajal vOiks pakkuda osalejaile vdimalust katsetada erinevaid
talutdid (F2);

e monusaks taustamuusikaks valida midagi rahvuslikku naiteks torupill vdi 166tspill
(F2);

o pakkuda lisavGimalusena gluteenivaba pannileiva valmistamist (F2);
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o kartuli ritvimisel valida ritvmassi jaoks suurem taldrik, riivi lauale asetamiseks eraldi
alustaldrik (F1);

e pimedas talusaunas taskulambi valgel raamatu lugemine (F4);

o Ohtusel ajal laterna valgel ringkdik muuseumis (F4);

e jatta inimestele Uiksinda kulgemise aega kuna Mihklis on nii ménus — kogu kilastuse
aeg ei pea olema sisustatud (F1-F7);

e radkida rohkem lugusid ja mdelda valja midagi oma kétega nokitsemiseks (F4);

e ka v00ra grupi puhul jatta sisse enese tutvustamise ring (F2).

Intervjuu osa I8petuseks toodi valja, et pannileib oli maitsev ja tapselt paraja soolasusega.
F3 meenutas, et kunagi ammu oli ta oma dmma juures midagi sellist moosiga s66nud.
Testides moosiga so6mist, see siiski enamusele osalejaist elamust ei pakkunud. Kiill aga
joodi pannileiva korvale kdmneteed.

Opitoa kogemuse véttis kokku jargnev tsitaat:

Kuna ma ei teadnud varem pannileivast vadga midagi, siis dpikogemus oli suur
ja eeldasingi, et saan teada, kuidas seda traditsioonilist toitu valmistatakse, kuid
need lood, et kuidas kuskil on tehtud ja mis on eripdrad jms, andis véga palju
juurde sellele kogemusele ja pani pariselt métlema, et tegu polegi lihtsalt

vanaaegse toiduga vaid see on tdesti omamoodi Killuke kultuuri. (F2)

Kokkuvotteks saab Oelda, et 1abi erinevate meelte kogetud kilastus pakub suurema
elamuse. Inimestele on uued kogemused olulised, kuid samas vééartustatakse ka eelkaijate

teadmisi ning ollakse avatud nende edasi andmisele.
2.3. Jareldused ja ettepanekud

Ké&esolevas peatlikis tehakse to0s kasitletud teooriast ja uurimistulemuste analulsist
ldhtudes jareldused, millele tuginedes tehakse Mihkli talumuuseumile Saaremaal

ettepanek viiele meelele suunatud paranditurismitoote arendamiseks.

Wang (2020) kirjeldab muuseumi kui meelelist ruumi, mis ei ole ainult maluasutus
erinevate eksponaatide hoidmiseks, vaid ka koht kus on vdimalik pakkuda

multisensoorset elamust. Seda kinnitab ka l&biviidud uuring, mille kaigus testiti loodava
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paranditurismitoote prototliupi. Uuringus osalenud inimesed Kirjeldasid muuseumisse
joudes esimeste mérkamistena just erinevate meeltega seotud mérksonu. Sellest saab

jareldada, et muuseumisse on vaja rohkem kdiki meeli koitvaid tegevusi.

Lindstrom (2010) ning Shao ja Lin (2021) toovad vélja, et kdige olulisem meel on
nagemine. Seda kinnitab ka l&biviidud uuring, kus muuseumielamuse
mitmekesistamiseks tehtud ettepanekute hulgas (vt tabel 2, Ik 27) on enim ettepanekuid

suunatud just ndgemismeele.

Shao ja Lin (2021) leidsid veel, et olulisuselt teisel kohal on kuulmismeel. Seda kinnitab
Opitoas osalejate tddemus, et kuuldud parimuslikud lood elavdasid muuseumikogemust
olulisel méaaral ja argitasid igapéevaselt imbritsevasse teisiti suhtuma ning vahel téiesti
tavalistena ndivaid asju enam vaartustama. See Uhtib Lee (2023) poolt valjatooduga, et
uhise toiduvalmistamise protsessi kédigus kuuldud perekondlikud lood minevikust on vaga
vaartuslikud pdarandina. Kilaliste kaasamise olulisusele labi lugude jutustamise on
viidanud oma uuringus ka Tran et al. (2024).

Puudutamise olulisus ilmnes uuringus osalejate sooviga teatud muuseumi eksponaate
oma kétte votta ja nende ettepanekuist, mis olid suunatud kulastajate kaasamisele l&bi
erinevate tegevuste. Naiteks erinevad td6toad, juhenditega varustatud vanaaegsed
mangud, mille juures ei pea alati juhendaja olema ja erinevates hooajalistes talutéodes
kaasaloomine. See (htib Rasoolimanesh (2021) seisukohaga, et labi erinevate aktiivsete

tegevuste kilastajate kaasamine parandab kilastuskogemust ja kutsub korduvkiilastusele.

Maitse- ja I6hnameele kasutamise olulisus kerkis esile Ghiselt valminud pannileiva
maitsmise juures. Kogu kavandatava turismitoote vaates toodi vélja, et erinevad I6hnad
majades, nditeks leiva I6hn koogis ja kasevihtade 10hn saunas lisab kilastusele

emotsionaalsel tasandil olulist lisavaartust.

Uuringu viltel tehtud ettepanekutest saab jareldada, et Mihkli talumuuseumi tunnetamisel
on kdik meeled olulised, kuid suurema elamuse saab kilastaja siis, kui talle on loodud
vBimalus erinevaid meeli koos rakendada. See véide thtib Hussein (2019) ja Shao & Lin
(2021) poolt véljatooduga, et kdigi meelte panus on oluline meeldiva kilastuselamuse

loomisel.
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Lee (2023) on vditnud, et erinevate meelte koosmodju saab tBhusalt kasutada toidu
valmistamisel. Seda kinnitab ka pannileiva valmistamise dpitoa kogemus. Lisades toidu
valmistamisele teisi aktiivseid tegevusi muudab see turismitoote mitmekesisemaks.
Seeldbi tunnevad kiilastajad suuremat kaasatust ja rahulolu. Samas t6i 1abi viidud uuring

valja ka vajaduse jatta osalejatele vaba aega lihtsalt vaikuse ja kauni looduse nautimiseks.

Tuginedes teooriale ja arvestades uuringus osalejate tagasisidet koostati topeltteemandi
mudeli arendamise etapis loodava paranditurismitoote ,,Traditsioonilise Ladne-Saaremaa
pannileiva valmistamise dpituba maitse- ja Iohnardnnakuga“ kava (vt tabel 3). Kava
koostamisel kasutati tooriistana ideekaarte. Kaartidele kirjutati toote erinevate etappide
kirjeldused muuseumikompleksis asuvate hoonete l0ikes. Kaardid vaadati lle koos
muuseumi tootajatega ning peale kaartidel olevate ideede sisu hindamist , sorteeriti need

teostatavuse jargi.

Tabel 3. Viiele meelele suunatud paranditurismitoote kava

Tegevus Meeled Aeg
Kogunemine ja osalejate tutvustusring Né&gemine, 15 min
kuulmine
Opituba — tihine pannileiva valmistamine ja toiduelamustega | Nagemine, 25 min
seotud emotsioonid minevikust kuulmine,
puudutamine,
haistmine
Parimuskultuurist ~ inspireeritud  ringkdik ~ muuseumi | Nagemine, 40 min
territooriumil kuulmine,
puudutamine,
haistmine,
maitsmine
Aeg iseendale vaikuse ja looduse ilu nautimiseks Né&gemine, 15 min
kuulmine,
puudutamine,
haistmine
Ldhnava pannileiva ihine maitsmine Né&gemine, 15 min
kuulmine,
puudutamine,
haistmine,
maitsmine

Toote edasiarendamise vdimaluseks on pannileiva asemel valmistada ménd teist uuringu
tulemustest selgunud traditsioonilist toitu, néiteks kaabipalle vdi veeretatud klimpidest
suppi. Toodet saab kasutada ka madalhooajal, kohandades selle imber vastavalt tellija

ootustele. Naiteks meeskonnaurituse puhul saab kasutada pannileiva kiipsemise aega, mis
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toote kavas oli planeeritud pdarimuskultuurist inspireeritud ringkdiguks muuseumi

territooriumil, sama meeskonna todalaseks ndupidamiseks voi ajuriinnakuks. Halva ilma

korral saab sama aega kasutada filmi vaatamiseks. Pimedamal ajal on vdimalik teha

ringkaik muuseumi territooriumil laterna valgel.

Uuringu tulemustest lahtuvalt tehakse Mihkli talumuuseumile Saaremaal ettepanek

loodava turismitoote edasi arendamiseks, milleks on vaja:

1.
2.
3.
4.

tuua vélja tootega seotud ressursside vajadus,
koostada turundusplaan,
kujundada tootele hind,

taiendada muuseumi kiilastajate aktiivset osalust vGimaldavate tegevustega.

Koostod teiste turismiettevotjatega pakub soovijaile vBimaluse tutvuda piirkonnaga

pikemalt, osaleda erinevatel sundmustel ja 66bida kohalikes majutusasutustes. Sel on

oluline tahtsus maapiirkonna elujéulisemaks muutmisel.
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KOKKUVOTE

Ké&esoleva 10putd6 teemaks on kilastaja viiele meelele suunatud paranditurismitoote
arendamine Saaremaal asuva Mihkli talumuuseumi nditel. T66 eesmargiks on teha Mihkli
talumuuseumile ettepanekud kilastaja aktiivset osalust v@imaldava, aastaringselt
pakutava, viiele meelele suunatud péranditurismitoote arendamiseks. Peamiste
autoritena, kelle uurimustele k&esoleva t60 kirjutamisel on tuginetud saab vélja tuua
Lindstrom (2010), Krishna (2011, 2016), Shao ja Lin (2021), Lee (2023) ja Park et.al.
(2022).

LOputdo teooria osas kasitleti voimalusi, kuidas l&bi inimese meelte mdjutada tema
kllastuskogemust. Olulise tahtsusega selle juures on kiilastajate kaasamine l&bi erinevate
aktiivsete tegevuste. Kohalikul kultuuriparandil pdhinevad tegevused vdivad olla
atraktiivsed mitte ainult turistile kaugemalt vaid ka kohalikele, kes otsivad vdimalusi
tegevusteks kodust eemal. Lisaks kirjeldati topeltteemandi mudeli kasutamist erinevate

turismitoodete arendamisel.

T60 empiirilises osas kasitleti Mihkli talumuuseumi potentsiaali péranditurismitoote
arendamisel. Samuti Kkirjeldati t66s kasutatud kvalitatiivset uurimisviisi ning tegevusi,

mis viidi 1abi topeltteemandi mudeli erinevates etappides toote kujundamise kaigus

Uurimistod raames viidi l&bi kaks wuuringut. Neist esimese eesmargiks oli
poolstruktureeritud intervjuu meetodil saada teada traditsioonilist Ladne-Saaremaa toitu
pannileiba valmistava kuue erineva lahiimbruse kila elaniku kaest selle valmistusviise,
koostist ja toiduga seotud parimuslikke lugusid. Teise uuringu kaigus viidi seitsme
potentsiaalse muuseumi kiilastaja seas labi tooteidee testimiseks kolmest osast koosnev
kogemuse prototliip. Esimeses osas valmistati (heskoos pannileiba ja réagiti
parimuslikke, toiduga seotud lugusid. Teises osas, seni kuni leib oli ahjus, kaidi
muuseumi tutvustaval ringkéigul. Kolmandas osas maitsti tiheskoos valminud pannileiba

ja viidi labi fookusgrupi intervjuu.
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Uuringu tulemustest selgus, et muuseumi potentsiaalsed kilastajad tajuvad muuseumi
eelkdige nédgemismeele ja kuulmismeele vahendusel. Samas uuringu kaigus tehtud
ettepanekutest muuseumi atraktiivsuse parandamiseks selgus, et kdik meeled on olulised.
Suurima elamuse saab kilastaja aga juhul, kui leiab voimaluse oma erinevaid meeli koos
rakendada. Kuigi aktiivsed tegevused on positiivse kulastuselamuse loomisel vdga
olulised, tdi k&esolev uuring vélja vajaduse jatta osalejatele ka vaba aega vaikuse ja kauni

looduse nautimiseks.

Uuringu eesmérk sai téidetud, kuna Mihkli talumuuseumile esitati paranditurismitoote
»Iraditsioonilise Ladne-Saaremaa pannileiva valmistamise Opituba maitse- ja
16hnardnnakuga“ kava. Lisaks toodi vilja voimalused toote edasiarendamiseks arvestades
potentsiaalsete kilastajate ootusi ja vajadusi. Selle tootega tutvustatakse pannileiva
valmistamise traditsiooni, julgustatakse osalejaid leidma malestuskilde minevikust l&bi
info kogumise oma esivanemailt ning vaartustama ja markama seda kui palju on igapéeva

elu tinu moodsale tehnikale lihtsam.

T6O tulemused voiksid lisaks Mihkli talumuuseumile huvi pakkuda ka Kuressaare
Piiskopilinnuses asuvale Saaremaa Muuseumile, et kasutades topeltteemandi mudelit

arendada vélja erinevate meelte kaasamisele suunatud péranditurismitooteid.
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Lisa 1. Intervjuu kusimused ekspertidele

Kisimuste koostamisel on kasutatud jargmisi allikaid: Lee, 2023; Wang, 2020; Park et
al., 2022; Shao & Lin, 2021; Youssef & Spence, 2023; Lindstrom, 2010.

Sissejuhatus
1. Kui motlete Ladne-Saaremaa traditsioonilise toidu peale, siis mis see Teie

hinnangul voiks olla?

Tehnoloogia

2. Palun jagage enda valmistatud pannileiva retsepti?

Protsess l&bi erinevate meelte
Kuidas on Teie jaoks kogu protsess tunnetatav l&bi erinevate meelte?

Puudutamisel k&ega milline on selle taigna tekstuur?

3
4
5. Milline on valmis pannileiva kuju, varvus ja paksus?
6. Mida meenutab selle 16hn?

7. Kirjeldage palun kuidas seda stiiakse ning mida pannileiba stities peale juuakse?
8

Kui valmistate pannileiba, kas selle tegevuse taustal mangib ka mingi muusika?

Parimus ja lood

9. Kes Opetas Teile pannileiva valmistamist?

10. Millega seoses Te pannileiba valmistate?

11. Milliseid mélestusi seostate selle valmistamise ja s66misega?

12. Kui oluline on Teie jaoks toidu autentsus ja oma teadmiste edasi andmine?

13. Mis on selle juures veel oluline? Taaskasutus?

Lopetuseks
14. Soovite ehk midagi lisada?

15. Keda soovitaksite teemakohaseks intervjuuks naaberkuilast?
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Lisa 2. Fookusgrupiga labiviidud dpitoa protsessi kirjeldus

Intervjuu teema | Sisu Kestvus | Allikas
Sissejuhatus Tutvustan osalejaile iseend ja uuringu eesmarki. | 10 min Lee, 2023
Palun osalejail end tutvustada ja raékida millega
igapéevaselt tegelevad. Uurin milline toit nende
hinnangul esindab kdige paremini L&&ne-
Saaremaad.
Opituba ja Valmistame Uheskoos ekspertidelt saadud | 30 min Lee, 2023
parimus retsepti jargi pannileiba. Jagan neilt kuuldud
parimuslikke lugusid ja palun osalejail jagada
oma kogemusi ning lugusid oma pere
lemmiktoidu kohta.
Ringkaik Pannileiva kupsemise ajal teeme ringkaigu | 40 min
muusuemis muuseumi hoonetes ja lahedalasuval puisniidul.
Meeleline Palun  osalejail  Kkirjeldada, mida nad | 20 min | Wang,
kilastuskogemus | muuseumisse joudes koigepealt méarkasid ning 2020; Park
milliseid  helisid kuulsid. Mida ootasid etal., 2022;
muuseumis toidu valmistamise kogemuselt. Shao &
Palun kirjeldada valminud pannileiva maitset, Lin, 2021
I6hna, struktuuri. Uurin milliseid meeli said
inimesed kasutada ja milline neist pakkus kdige
positiivsema kogemuse. Palun arutleda, milline
muusika sobiks k&ige paremini antud tdo6toa
taustaks.
Kilastatavuse Palun osalejail kirjeldada, millised muuseumis | 10 min Park et al.,
suurendamine pakutavad tegevused  suurendaksid  selle 2022;
kilastatavust, ning millised sihtkohas pakutavad Youssef &
tegevused  suurendaksid  kogu  piirkonna Spence,
kilastatavust tervikuna. Palun kirjeldada, millise 2023
seltskonnaga kulastaksid nad toidu dpituba
pakkuvat muuseumi ja millises kanalis jagaksid
hiljem oma kogetud emotsiooni.
Ldpetuseks Palun kaasa moelda, kuidas saaks kogetud | 10 min Lindstrom,
Opituba muuta paremaks. 2010

Kisin kas osalejad sooviksid veel midagi lisada.
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Lisa 3. Fookusgrupi intervjuu kava

Kisimuste koostamisel on kasutatud jargmisi allikaid: Lee, 2023; Wang, 2020; Park et
al., 2022; Shao & Lin, 2021; Youssef & Spence, 2023; Lindstrom, 2010.

Sissejuhatus
1. Kui motlete Ladne-Saaremaa traditsioonilise toidu peale, siis mis see Teie

hinnangul voiks olla?

Meeleline kilastuskogemus

2. Joudes tdna muuseumi, mida méarkasite esimesena?

3. Milliseid helisid panite tdhele?

4. Millised muuseumis pakutavad tegevused kdonetaksid Teie hinnangul enim kilastaja
meeli (ndgemine, puudutamine, maitsmine, kuulmine, ja  haistmine) ning
suurendaksid seeldbi muuseumi kilastatavust?

5. Mida ootasite muuseumis toidu valmistamise kogemuselt?

6. Milliseid meeli saite kaasata tanasel tihisel toiduvalmistuse kogemusel?

7. Milline neist pakkus kéige positiivsema kogemuse?

Kilastatavuse suurendamine

8. Soovitades muuseumikulastust sdbrale, mida tooksid enim esile?

9. Miillise seltskonnaga kiilastaksid toidu dpituba pakkuvat muuseumi?

10. Millised sihtkohas pakutavad tegevused suurendaksid teie hinnangul piirkonna
kllastatavust?

11. Millises kanalis jagaksid peale muuseumikilastust oma emotsiooni?

12. Kuidas saaksime muuta tdna kogetud dpituba paremaks?

Lopetuseks

13. Soovite ehk midagi lisada?
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SUMMARY

DEVELOPING A HERITAGE TOURISM PRODUCT ON THE EXAMPLE OF
MIHKLI FARM MUSEUM

Margit Tammeleht

The topic of this research is relevant as it contributes to the preservation and transmission
of regional heritage and offers an opportunity to value the local community. A key aspect
is the potential to increase the attractiveness of the muuseum- and thereby the entire

regioon — from a tourism perspective.

Mihkli Farm Museum, located in Saaremaa, lies off the main tourist routes and, due to
low visitor numbers during the off-season, is open only by appointment. Limited
cooperation with other local tourism service providers and the lack of engaging activities

have not made the destination appealing to tourists.

Based on the above, the research problem is the lack of active experiences at the
destination. The aim of this study is to propose the development of a heritage-based
tourism product for Mihkli Farm Museum that enables active visitor participation, is
offered year-round, and engages all five senses. The research question is: How can the
five senses be utilized in developing a heritage-based tourism product? The main authors
referenced in this study include Lindstrom (2010), Krishna (2011, 2016), Shao and Lin
(2021), Lee (2023), and Park et al. (2022).

This study explores how a person’s senses can be used to influence their visitor
experience. A key element is involving visitors through various hands-on activities.
Activities based on local cultural heritage can be attractive not only to tourists from
farther afield but also to locals seeking new experiences away from home. Additionally,
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the use of the Double Diamond model in the development of tourism products is
described.

In the description of the current situation, the potential of Mihkli Farm Museum for
developing a heritage tourism product is presented. The study also describes the
qualitative research method and the activities carried out during the different stages of the
Double Diamond model in the product development process.

As part of the research, two studies were conducted. The first aimed to gather information
using semi-structured interviews with residents from six nearby villages who prepare the
traditional Western Saaremaa dish, pannileib (pan bread). The interviews focused on
preparation methods, ingredients, and folklore related to the dish.

The second study tested the product idea through a prototype experience conducted with
seven potential museum visitors. The prototype consisted of three parts: in the first part,
participants prepared pannileib together and shared stories related to the food. During the
second part, while the bread was baking, a guided tour of the museum was conducted. In
the third part, participants tasted the freshly baked bread and participated in a focus group

interview. Based on the knowledge gained, the product idea was further refined.

The results showed that potential visitors perceive the museum primarily through sight
and hearing. However, suggestions for increasing the museum'’s attractiveness indicated
that all five senses are important. The visitor experience is most enhanced when multiple
senses are engaged simultaneously. While active participation is crucial for creating a
positive visitor experience, the study also highlighted the importance of allowing time for

silence and the enjoyment of beautiful nature.
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