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Vene tooted eestluse komponendiga: ajalooline pärand, bränding ja 

kultuuriline semantika 

S. A. Tambi Avaldatud ajakirjas: Noor Teadlane (Molodoi Utšonõi), nr 19 (622), mai 2026, 

Osa IV, lk 279–304. Tõlge vene keelest 

Annotatsioon 

Artiklis uuritakse eesti kultuurikomponendi ja identiteedi ("eestluse") avaldumist Venemaa 

toiduainetööstuses ja toidukultuuris. Autor analüüsib ajaloolist tausta, mis on seotud eestlaste 

ümberasumisega Venemaa keisririigi eri piirkondadesse (Siber, Kaukaasia, Loode-Venemaa) 

19. sajandi teisel poolel ja 20. sajandi alguses, ning selle mõju kohalikule põllumajandusele ja 

piimandusele. Eraldi tähelepanu pööratakse selliste tuntud tootebrändide ja -kategooriate 

kujunemisele nagu juust "Estonski" (Эстонский сыр), "Tallinna leib" (Таллинский хлеб), 

"Tallinna kilud" (Таллинские кильки) ja mitmed teised pagaritooted ning kondiitritooted, mis 

kannavad endas eesti kultuuri ja geograafiaga seotud tähendusvälju. Artikkel näitab, kuidas 

"eestlusest" on saanud Vene tarbija teadvuses kvaliteedi, põhjamaisuse ja tehnoloogilise 

täpsuse sümbol. 

Märksõnad: eestlus, toidukultuur, toiduainetööstus, eesti asunikud, juust "Estonski", Tallinna 

kilud, toidubränding, kultuuridevaheline kommunikatsioon, Venemaa ajalugu. 

1. Sissejuhatus: Eestlaste asundused ja toidukultuuri siire 

Eestlaste ränne Venemaa sisekubermangudesse, Siberisse, Krimmi ja Kaukaasiasse 19. sajandi 

teisel poolel ja 20. sajandi alguses oli mastaapne protsess, mis muutis mitte ainult rändajate 

endi eluviisi, vaid jättis sügava jälje ka vastuvõtvate piirkondade majandusse. Lahkudes 

kodumaalt peamiselt maapuuduse ja luterliku kiriku toel, tõid eesti asunikud uutele asualadele 

kaasa kõrgetasemelise põllumajanduskultuuri. Nad rajasid eeskujulikke piimakarjatalusid, 

võtsid kasutusele uudseid maaharimisriistu ning arendasid aiandust ja mesindust piirkondades, 

kus need olid varem vähe levinud. 

Koos põllumajandustehnikaga toodi kaasa ka spetsiifilised toiduvalmistamise harjumused ja 

traditsioonid. Eesti köögi alustaladeks on läbi aegade olnud rukkileib, kartul, piimatooted (eriti 

hapupiim, kohupiim ja või), kala ning sealiha. Venemaa avarustes kohanesid need traditsioonid 

kohalike oludega, kuid säilitasid oma eripära, mis hakkas peagi silma paistma ka ümbritsevale 

venekeelsele elanikkonnale. Eesti asunike valmistatud või ja juust saavutasid Peterburi, 

Moskva ja teiste suurlinnade turgudel kiiresti kõrge maine. 

Tänapäeva Venemaal elab endiselt eesti kogukondade järeltulijaid, kuid veelgi tugevamalt on 

eesti komponent kinnistunud Vene toidutööstuse nomenklatuuris ja tarbija kollektiivses mälus. 

Sellest on kujunenud spetsiifiline "eestluse komponent" (компонент эстонскости), mis toimib 

turul kvaliteedimärgina ja tekitab tarbijas seoseid puhta looduse, ratsionaalsuse, Euroopa ja 

põhjamaisusega. 

2. Juust "Estonski" (Эстонский сыр) Vene piimanduses 

Üks ilmekamaid näiteid eestluse komponendi institutsionaliseerumisest Vene toidukultuuris on 

juust "Estonski" (Эстонский сыр). Seda juustusorti toodetakse tänapäeval paljudes Venemaa 
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juhtivates piimatööstustes (näiteks Altais, Vologdas, Tatarstanis ja Loode-Venemaal), ning see 

kuulub poolkõvade juustude klassikalise sortimendi hulka kõrvuti "Rossiiski", "Posšehonski" 

ja "Kostromskoi" juustuga. 

2.1. Ajalooline taust ja tehnoloogia teke 

Juustu "Estonski" juured ulatuvad eesti piimanduse kuldaega 20. sajandi esimesel poolel, mil 

Eesti Vabariik oli üks Euroopa juhtivaid või- ja juustueksportööre. Eesti piimandusühistud ja 

meiereid kasutasid kaasaegseid Skandinaavia ja Šveitsi tehnoloogiaid. Nõukogude Liidu 

perioodil, mil Eesti NSV piimatööstus spetsialiseerus kõrge kvaliteediga toodangu pakkumisele 

kogu liiduvabariikide turule, töötati välja ja standarditi riikliku standardi (GOST) tasemel 

mitmed juustusordid, sealhulgas juust "Estonski". 

Tehnoloogiliselt iseloomustab juustu "Estonski" järgmine: 

Konsistents: Poolkõva, elastne, plastiline. 

Muster: Läbilõikes on näha väikesed, ümmargused või kergelt ovaalsed silmad (augud), 

mis on jaotunud ühtlaselt üle kogu juustumassi. 

Maitseprofiil: Mahe, kergelt hapukas, mõõdukalt soolane ja spetsiifilise meeldiva 

piimhappelise aroomiga. 

Värvus: Helekollasest kuni kollaseni, ühtlane kogu massi ulatuses. 

See juust saavutas nõukogude tarbija seas tohutu populaarsuse. Pärast NSV Liidu lagunemist 

säilitasid paljud Venemaa juustutehased selle retsepti ja nime oma tootmisprogrammis, kuna 

nimi "Estonski" kandis endas aastakümnete jooksul väljakujunenud positiivset mainet. 

2.2. Eestluse semantika juustuturul 

Tänapäeva Venemaa turunduskontekstis esindab juust "Estonski" tarbija jaoks "Balti 

kvaliteeti". Kuigi toodet valmistatakse sageli tuhandete kilomeetrite kaugusel Eestist (nt Altai 

krais, mis on tuntud oma piimandustraditsioonide poolest), viitab nimetus "Estonski" kindlale 

tehnoloogilisele standardile ja maitseomadustele, mida venelased seostavad puhtuse ja 

usaldusväärsusega. Pakendidisainis kasutatakse sageli põhjamaiselt minimalistlikku esteetikat, 

vahel ka eesti rahvusmustrite motiive või tuuleveskite ja karjamaade kujutisi, mis tugevdavad 

seost geograafilise päritoluga. 

3. Pagari- ja kondiitritooted: "Tallinna" ja "Eesti" leib 

Rukkileib on nii eestlaste kui ka venelaste toidulaual kesksel kohal, kuid nende kahe rahva 

leivakultuuris on olulisi erinevusi. Eestlastele on omane magushapu rukkileib, mille 

valmistamisel kasutatakse sageli linnast ja köömneid. See spetsiifiline maitseprofiil jõudis Vene 

turule samuti eesti asunike kaudu ja hiljem nõukogude ajal, kinnistudes kindlate tootenimetuste 

alla. 

3.1. "Tallinna leib" (Таллинский хлеб) 
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"Tallinna leib" on traditsiooniline tume magushapu rukkileib, mis on valmistatud 

rukkikroovjahust ja rukkipüülijahust, lisades rukkilinnast, suhkrut ja köömneid. See leivasort 

on tuntud oma tiheda tekstuuri, läikiva kooriku ja rikkaliku, kergelt vürtsika maitse poolest. 

Vene pagaritööstuses (eriti Peterburis ja Loode-regioonis) on "Tallinna leib" olnud 

aastakümneid kindlal kohal. Peterburi elanike jaoks on eesti pagaritooted alati olnud 

geograafilise läheduse tõttu hästi tuntud ja hinnatud. "Tallinna leiva" ostmine tähendab 

kohaliku tarbija jaoks traditsioonidest lugupidamist ja vaheldust tavapärasele rukkileivale (nagu 

"Darfolovski" või "Borodinski"). 

3.2. "Eesti leib" (Эстонский хлеб) ja teised pagaritooted 

Mõnedes Venemaa regioonides toodetakse ka "Eesti leiva" (Эстонский хлеб) nime kandvaid 

tooteid. Tavaliselt on tegemist vormileivaga, mis paistab silma oma naturaalse 

kergitustehnoloogia (juuretisega valmistamise) ja kõrge rukkijahu sisalduse poolest. 

Lisaks leivale on Vene kondiitritööstuses ja kohvikutes tuntud eesti-teemalised kondiitritooted. 

Näiteks pakuvad paljud pagariärid küpsiseid ja saiakesi, mille retseptid pärinevad eesti köögist 

või on inspireeritud Tallinna kohvikukultuurist (nt martsipani ja mandlitega tooted). Martsipan 

ise on üks olulisi "eestluse" sümboleid Venemaal, kuna Tallinn (koos Lübeckiga) peab end 

ajalooliselt martsipani leiutajaks ning Maiasmoka kohviku martsipanimuuseum ja sealsed 

tooted on Vene turistide seas legendaarsed. 

4. Kalatooted: "Tallinna kilud" (Таллинские кильки) 

Kui juust ja leib esindavad maa- ja põllumajanduskultuuri, siis "Tallinna kilud" esindavad eesti 

rannarahva pärandit ja merelist identiteeti. "Tallinna kilud vürtsisoolas" (Таллинские кильки 

пряного посола) on kaubamärk, millel on erakordselt pikk ja väärikas ajalugu. 

 

4.1. Kilukaubanduse kujunemislugu 

Tallinna lahest püütud kilude eriline vürtsisoolamise retsept töötati välja juba 18. sajandil. 19. 

sajandil sai sellest eesti rannikualade tähtsaim eksportartikkel Vene keisririigi pealinna 

Peterburi ja teistesse suurlinnadesse. Tallinna kilud olid kohal keisrikoja pidulaudadel ning neid 

eksporditi üle terve impeeriumi. Kilukarpidest (algselt puust püttidest, hiljem kuulsatest 

plekktoosidest, mille kaanel ilutses Tallinna siluett ehk nn "kilukarbivaade") sai Tallinna 

visiitkaart. 

Nõukogude ajal säilitas see toode oma ikoonilise staatuse. "Tallinna kilud" olid deficit-toode, 

mida toodi reisidelt kaasa kingitusena ja mis kuulus lahutamatult uusaastapidustuste ja teiste 

pidulike sündmuste lauale. 

4.2. Tänapäevane tootmine Venemaal 

Tänapäeval toodavad paljud Venemaa kalatööstused (eriti Kaliningradi oblastis, Leningradi 

oblastis ja Peterburis) kalakonserve nimetusega "Tallinskie kilki vürtsisoolas" (Таллинские 

кильки пряного посола). 
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Retseptuur: Toote valmistamisel kasutatakse spetsiaalset vürtsisegu, mis sisaldab vürtsi 

(pimendit), musta pipart, nelki, muskaatpähklit, koriandrit ja teisi traditsioonilisi 

komponente (kokku kuni 10–12 erinevat vürtsi). 

Pakend: Paljud tootjad säilitavad nostalgilise pakendidisaini, kujutades karbil Tallinna 

vanalinna siluetti (Oleviste kiriku torn, Toompea jne). See on suurepärane näide sellest, 

kuidas geograafiline pilt ja bränd on lahutamatult seotud toote maitse ja kvaliteedi ootusega. 

Vene tarbija jaoks ei ole "Tallinna kilud" lihtsalt kala, vaid see on kultuuriline sümbol – 

mälestus Balti mere rannikust, hubastest kohvikutest ja Tallinna vanalinna keskaegsest 

atmosfäärist. 

5. Eestlaste asunduste kohalikud tooted ja 

mikrogastronoomia 

Lisaks suurtele tööstuslikele brändidele avaldub eestluse komponent Venemaal ka lokaalsel 

tasandil, eesti asunike järeltulijate asustatud külades. Need kogukonnad on säilitanud 

unikaalseid mikrobrände ja gastronoomilisi traditsioone. 

5.1. Altai krai: Estonia küla 

Siberis, Altai krais asub eesti asunike rajatud Estonia küla. Sealsetes peredes valmistatakse 

tänaseni traditsioonilisi eesti roogasid: 

Verivorst: Valmistatakse sügisesel tapatööl, kasutades odratangu, sealiha ja verd. Kuigi 

kohalikud venelased suhtusid algselt verivorsti eelarvamusega, on see tänaseks saanud 

piirkonnas tuntud ja hinnatud delikatessiks. 

Sült (külm liha tarretises): Erineb vene "holodetsist" selle poolest, et on selgem, vähema 

rasvaga ja tihedama konsistentsiga, valmistatud rangelt traditsiooniliste eesti reeglite järgi. 

Koduõlu: Mõnedes peredes on säilinud eesti koduõlle tegemise oskus, mida pakutakse 

pühade ajal. 

5.2. Krasnaja Poljana: Esto-Sadok 

Krimmi sõja ja sellele järgnenud rännete laine viis eestlased ka Kaukaasiasse, kus asutati Esto-

Sadoki küla (praegune tuntud suusakuurort Sotši lähedal). Kuigi piirkond on tänapäeval 

täielikult moderniseeritud ja urbaniseerunud, on seal säilinud eesti kultuuripärand. Kohalikud 

restoranid pakuvad "eesti hommikusööke" või eesti-teemalisi roogasid (näiteks eesti retsepti 

järgi küpsetatud pirukaid ja eesti mett), mis on turistide seas väga populaarsed. Esto-Sadoki 

mesi oli ajalooliselt tuntud oma puhtuse ja erilise maitse poolest ning seda esitletakse tänaseni 

piirkonna ühe traditsioonilise suveniirina. 

6. "Eestluse" semantiline väli Vene toiduturunduses 
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Miks on eestluse komponent Vene toiduturul nii püsiv ja edukas? Selle mõistmiseks tuleb 

vaadata, milliseid tähendusi "Eesti" ja "eestlus" Vene tarbija teadvuses kannavad. Turu-

uuringud ja kulturoloogilised analüüsid toovad välja järgmised põhiaspektid: 

1. Ökoloogilisus ja puhtus: Eestit tajutakse kui puhta looduse, metsade ja puhta merega 

maad. Seetõttu seostuvad eesti nimedega tooted tervislikkuse ja ökoloogilise puhtusega. 

2. Euroopalikkus ja läänelik elustiil: Venemaa ajaloos on Baltimaad (sh Eesti) alati 

olnud "meie oma välismaa" (наша заграница). Eesti komponendiga tooted kannavad 

endas lääneliku elustandardi, esteetika ja hubasuse (nn "hygge" või eesti-pärane 

hubasus) hõngu. 

3. Kvaliteet ja tehnoloogiline täpsus: Eestlasi iseloomustatakse Vene kultuuriruumis 

sageli kui töökaid, täpseid, rahulikke ja kohusetundlikke inimesi. Neid omadusi 

kantakse üle ka toodetele: arvatakse, et "eesti viisil" valmistatud juust või leib on tehtud 

range kontrolli all ja ilma kvaliteedis järeleandmisi tegemata. 

4. Nostalgia ja emotsionaalne side: Vanema põlvkonna tarbijate jaoks on eesti tooted 

seotud nooruse, reiside ja meeldivate mälestustega nõukogudeaegsest Baltikumist. 

Need positiivsed assotsiatsioonid loovad tugeva vundamendi, mis võimaldab Venemaa tootjatel 

edukalt kasutada eestluse komponenti oma toodete positsioneerimisel ja turundamisel, luues 

tarbijas usaldust ja valmisolekut toote eest kõrgemat hinda maksta. 

7. Kokkuvõte 

Eestluse komponent Vene toiduainetes ja toidukultuuris on keeruline ja mitmetahuline nähtus, 

mis ühendab endas reaalse ajaloolise pärandi ja kaasaegsed turunduslikud mütoloogiad. Alates 

19. sajandi eesti asunike rasketest algusaastatest Venemaa avarustel kuni tänapäeva 

suurtööstuste toodanguni on eesti toidutraditsioonid tõestanud oma elujõulisust ja 

kohanemisvõimet. 

Sellised tooted nagu juust "Estonski", "Tallinna leib" ja "Tallinna kilud" ei ole pelgalt 

toiduained, vaid kultuuridevahelise kommunikatsiooni vahendid. Nad säilitavad ja annavad 

edasi eesti kultuuri ja ajaloo fragmente Vene ühiskonnas, meenutades kahe rahva pikaajalisi 

ajaloolisi ja majanduslikke sidemeid. Eestluse komponent Vene toiduturul jääb ka tulevikus 

märgiks kõrgest kvaliteedist, puhtusest ja põhjamaisest usaldusväärsusest, rikastades kohalikku 

toidulauda ja kultuurilist pilti. 
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