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Annotatsioon

Artiklis uuritakse eesti kultuurikomponendi ja identiteedi ("eestluse") avaldumist Venemaa
toiduainetdostuses ja toidukultuuris. Autor analiiiisib ajaloolist tausta, mis on seotud eestlaste
iimberasumisega Venemaa keisririigi eri piirkondadesse (Siber, Kaukaasia, Loode-Venemaa)
19. sajandi teisel poolel ja 20. sajandi alguses, ning selle mdju kohalikule pollumajandusele ja
piimandusele. Eraldi tdhelepanu poOodratakse selliste tuntud tootebrdndide ja -kategooriate
kujunemisele nagu juust "Estonski" (Dcronckuii ceip), "Tallinna leib" (Tammunckuii x71e0),
"Tallinna kilud" (Tannunckue kunpkn) ja mitmed teised pagaritooted ning kondiitritooted, mis
kannavad endas eesti kultuuri ja geograafiaga seotud tdhendusvilju. Artikkel néitab, kuidas
"eestlusest" on saanud Vene tarbija teadvuses kvaliteedi, pohjamaisuse ja tehnoloogilise
tdpsuse stimbol.

Mirksonad: eestlus, toidukultuur, toiduainetdostus, eesti asunikud, juust "Estonski", Tallinna
kilud, toidubrianding, kultuuridevaheline kommunikatsioon, Venemaa ajalugu.

1. Sissejuhatus: Eestlaste asundused ja toidukultuuri siire

Eestlaste rainne Venemaa sisekubermangudesse, Siberisse, Krimmi ja Kaukaasiasse 19. sajandi
teisel poolel ja 20. sajandi alguses oli mastaapne protsess, mis muutis mitte ainult rindajate
endi eluviisi, vaid jéttis siigava jdlje ka vastuvOtvate piirkondade majandusse. Lahkudes
kodumaalt peamiselt maapuuduse ja luterliku kiriku toel, tdid eesti asunikud uutele asualadele
kaasa korgetasemelise pollumajanduskultuuri. Nad rajasid eeskujulikke piimakarjatalusid,
votsid kasutusele uudseid maaharimisriistu ning arendasid aiandust ja mesindust piirkondades,
kus need olid varem véhe levinud.

Koos pdllumajandustehnikaga toodi kaasa ka spetsiifilised toiduvalmistamise harjumused ja
traditsioonid. Eesti koogi alustaladeks on 1dbi aegade olnud rukkileib, kartul, piimatooted (eriti
hapupiim, kohupiim ja voi), kala ning sealiha. Venemaa avarustes kohanesid need traditsioonid
kohalike oludega, kuid sdilitasid oma eripdra, mis hakkas peagi silma paistma ka timbritsevale
venekeelsele elanikkonnale. Eesti asunike valmistatud voi ja juust saavutasid Peterburi,
Moskva ja teiste suurlinnade turgudel kiiresti korge maine.

Tanapdeva Venemaal elab endiselt eesti kogukondade jéreltulijaid, kuid veelgi tugevamalt on
eesti komponent kinnistunud Vene toidutodstuse nomenklatuuris ja tarbija kollektiivses mélus.
Sellest on kujunenud spetsiifiline "eestluse komponent" (koMIOHEHT SCTOHCKOCTH), mis toimib
turul kvaliteedimérgina ja tekitab tarbijas seoseid puhta looduse, ratsionaalsuse, Euroopa ja
pohjamaisusega.

2. Juust "Estonski" (IcTronckuii cbip) Vene piimanduses

Uks ilmekamaid niiteid eestluse komponendi institutsionaliseerumisest Vene toidukultuuris on
juust "Estonski" (OcTonckuit ceip). Seda juustusorti toodetakse tdnapédeval paljudes Venemaa
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juhtivates piimatoostustes (néiteks Altais, Vologdas, Tatarstanis ja Loode-Venemaal), ning see
kuulub poolkdvade juustude klassikalise sortimendi hulka korvuti "Rossiiski", "Possehonski”
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 liks Euroopa juhtivaid voi- ja juustueksportdore. Eesti piimandusiihistud ja
meiereid kasutasid kaasaegseid Skandinaavia ja Sveitsi tehnoloogiaid. Noukogude Liidu
perioodil, mil Eesti NSV piimatdostus spetsialiseerus korge kvaliteediga toodangu pakkumisele
kogu liiduvabariikide turule, to6tati vélja ja standarditi riikliku standardi (GOST) tasemel
mitmed juustusordid, sealhulgas juust "Estonski".

Tehnoloogiliselt iseloomustab juustu "Estonski" jirgmine:
Konsistents: Poolkova, elastne, plastiline.

Muster: Libildikes on niha véikesed, immargused voi kergelt ovaalsed silmad (augud),
mis on jaotunud iihtlaselt {ile kogu juustumassi.

Maitseprofiil: Mahe, kergelt hapukas, modddukalt soolane ja spetsiifilise meeldiva
piimhappelise aroomiga.

Virvus: Helekollasest kuni kollaseni, {ihtlane kogu massi ulatuses.

See juust saavutas ndukogude tarbija seas tohutu populaarsuse. Parast NSV Liidu lagunemist
sdilitasid paljud Venemaa juustutehased selle retsepti ja nime oma tootmisprogrammis, kuna
nimi "Estonski" kandis endas aastakiimnete jooksul véljakujunenud positiivset mainet.

2.2. Eestluse semantika juustuturul

Tédnapdeva 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
usaldusvairsusega. Pakendidisainis kasutatakse sageli pohjamaiselt minimalistlikku esteetikat,
vahel ka eesti rahvusmustrite motiive voi tuuleveskite ja karjamaade kujutisi, mis tugevdavad
seost geograafilise paritoluga.

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 kodmneid. See spetsiifiline maitseprofiil joudis Vene
turule samuti eesti asunike kaudu ja hiljem ndukogude ajal, kinnistudes kindlate tootenimetuste
alla.

3.1. "Tallinna leib" (TamumHcknii xy1€0)



"Tallinna leib" on traditsiooniline tume magushapu rukkileib, mis on valmistatud
rukkikroovjahust ja rukkiptiilijahust, lisades rukkilinnast, suhkrut ja koomneid. See leivasort
on tuntud oma tiheda tekstuuri, ldikiva kooriku ja rikkaliku, kergelt viirtsika maitse poolest.

Vene pagaritoostuses (eriti Peterburis ja Loode-regioonis) on "Tallinna leib" olnud
aastakiimneid kindlal kohal. Peterburi elanike jaoks on eesti pagaritooted alati olnud
geograafilise ldheduse tottu hédsti tuntud ja hinnatud. "Tallinna leiva" ostmine tdhendab
kohaliku tarbija jaoks traditsioonidest lugupidamist ja vaheldust tavapérasele rukkileivale (nagu
"Darfolovski" voi "Borodinski").

3.2. "Eesti leib" (IcTonckuii x;1e0) ja teised pagaritooted

Mbonedes Venemaa regioonides toodetakse ka "Eesti leiva" (3cronckuii xne6) nime kandvaid
tooteid. Tavaliselt on tegemist vormileivaga, mis paistab silma oma naturaalse
kergitustehnoloogia (juuretisega valmistamise) ja korge rukkijahu sisalduse poolest.

Lisaks leivale on Vene kondiitritdostuses ja kohvikutes tuntud eesti-teemalised kondiitritooted.
Niiteks pakuvad paljud pagariérid kiipsiseid ja saiakesi, mille retseptid parinevad eesti koogist
voi on inspireeritud Tallinna kohvikukultuurist (nt martsipani ja mandlitega tooted). Martsipan
ise on iiks olulisi "eestluse" siimboleid Venemaal, kuna Tallinn (koos Liibeckiga) peab end
ajalooliselt martsipani leiutajaks ning Maiasmoka kohviku martsipanimuuseum ja sealsed
tooted on Vene turistide seas legendaarsed.

4. Kalatooted: "Tallinna kilud" (TajmnmHcKkMe KMJIBKH)

Kui juust ja leib esindavad maa- ja pdllumajanduskultuuri, siis "Tallinna kilud" esindavad eesti
rannarahva pdrandit ja merelist identiteeti. "Tallinna kilud viirtsisoolas" (TamiuHckue KuibKu
npsiHOTO Tocoia) on kaubamark, millel on erakordselt pikk ja véérikas ajalugu.

4.1. Kilukaubanduse kujunemislugu

Tallinna lahest piititud kilude eriline viirtsisoolamise retsept tootati vélja juba 18. sajandil. 19.
sajandil sai sellest eesti rannikualade tdhtsaim eksportartikkel Vene keisririigi pealinna
Peterburi ja teistesse suurlinnadesse. Tallinna kilud olid kohal keisrikoja pidulaudadel ning neid
eksporditi iile terve impeeriumi. Kilukarpidest (algselt puust piittidest, hiljem kuulsatest
plekktoosidest, mille kaanel ilutses Tallinna siluett ehk nn "kilukarbivaade") sai Tallinna
visiitkaart.

Noukogude ajal siilitas see toode oma ikoonilise staatuse. "Tallinna kilud" olid deficit-toode,
mida toodi reisidelt kaasa kingitusena ja mis kuulus lahutamatult uusaastapidustuste ja teiste
pidulike stindmuste lauale.

4.2. Tanapaevane tootmine Venemaal
Ténapdeval toodavad paljud Venemaa kalatdostused (eriti Kaliningradi oblastis, Leningradi

oblastis ja Peterburis) kalakonserve nimetusega "Tallinskie kilki viirtsisoolas" (TammuaCckHEe
KHJIBKH MIPSTHOTO MOCOJIA).



Retseptuur: Toote valmistamisel kasutatakse spetsiaalset viirtsisegu, mis sisaldab viirtsi
(pimendit), musta pipart, nelki, muskaatpdhklit, koriandrit ja teisi traditsioonilisi
komponente (kokku kuni 10—12 erinevat viirtsi).

Pakend: Paljud tootjad siilitavad nostalgilise pakendidisaini, kujutades karbil Tallinna
vanalinna siluetti (Oleviste kiriku torn, Toompea jne). See on suurepédrane ndide sellest,
kuidas geograafiline pilt ja brand on lahutamatult seotud toote maitse ja kvaliteedi ootusega.

Vene tarbija jaoks ei ole "Tallinna kilud" lihtsalt kala, vaid see on kultuuriline siimbol —
méilestus Balti mere rannikust, hubastest kohvikutest ja Tallinna vanalinna keskaegsest
atmosfédrist.

S. Eestlaste  asunduste  kohalikud tooted ja
mikrogastronoomia

Lisaks suurtele toostuslikele brandidele avaldub eestluse komponent Venemaal ka lokaalsel
tasandil, eesti asunike jdreltulijate asustatud kiilades. Need kogukonnad on sdilitanud
unikaalseid mikrobrénde ja gastronoomilisi traditsioone.

5.1. Altai krai: Estonia kiila

Siberis, Altai krais asub eesti asunike rajatud Estonia kiila. Sealsetes peredes valmistatakse
tdnaseni traditsioonilisi eesti roogasid:

Verivorst: Valmistatakse stigisesel tapatool, kasutades odratangu, sealiha ja verd. Kuigi
kohalikud venelased suhtusid algselt verivorsti eelarvamusega, on see tdnaseks saanud
piirkonnas tuntud ja hinnatud delikatessiks.

Siilt (kiilm liha tarretises): Erineb vene "holodetsist" selle poolest, et on selgem, vihema
rasvaga ja tithedama konsistentsiga, valmistatud rangelt traditsiooniliste eesti reeglite jargi.

Kodudlu: Mdnedes peredes on siilinud eesti kodudlle tegemise oskus, mida pakutakse
piihade ajal.

5.2. Krasnaja Poljana: Esto-Sadok

Krimmi sgja ja sellele jargnenud rénnete laine viis eestlased ka Kaukaasiasse, kus asutati Esto-
Sadoki kiila (praegune tuntud suusakuurort SotSi ldhedal). Kuigi piirkond on ténapéeval
taielikult moderniseeritud ja urbaniseerunud, on seal sdilinud eesti kultuuripdrand. Kohalikud
restoranid pakuvad "eesti hommikusddke" voi eesti-teemalisi roogasid (nditeks eesti retsepti
jérgi kiipsetatud pirukaid ja eesti mett), mis on turistide seas vdga populaarsed. Esto-Sadoki
mesi oli ajalooliselt tuntud oma puhtuse ja erilise maitse poolest ning seda esitletakse tdnaseni
piirkonna iihe traditsioonilise suveniirina.

6. "Eestluse'" semantiline vali Vene toiduturunduses



Miks on eestluse komponent Vene toiduturul nii piisiv ja edukas? Selle mdistmiseks tuleb
vaadata, milliseid tdhendusi "Eesti" ja "eestlus" Vene tarbija teadvuses kannavad. Turu-
uuringud ja kulturoloogilised analiiiisid toovad vilja jargmised pohiaspektid:

1. Okoloogilisus ja puhtus: Eestit tajutakse kui puhta looduse, metsade ja puhta merega
maad. Seetottu seostuvad eesti nimedega tooted tervislikkuse ja 6koloogilise puhtusega.

2. Euroopalikkus ja lddnelik elustiil: Venemaa ajaloos on Baltimaad (sh Eesti) alati
olnud "meie oma vélismaa" (namra 3arpanuna). Eesti komponendiga tooted kannavad
endas lddneliku elustandardi, esteetika ja hubasuse (nn "hygge" vOi eesti-pdrane
hubasus) hongu.

3. Kbvaliteet ja tehnoloogiline tipsus: Eestlasi iseloomustatakse Vene kultuuriruumis
sageli kui tookaid, tdpseid, rahulikke ja kohusetundlikke inimesi. Neid omadusi
kantakse iile ka toodetele: arvatakse, et "eesti viisil" valmistatud juust voi leib on tehtud
range kontrolli all ja ilma kvaliteedis jareleandmisi tegemata.

4. Nostalgia ja emotsionaalne side: Vanema pdlvkonna tarbijate jaoks on eesti tooted
seotud nooruse, reiside ja meeldivate mélestustega ndukogudeaegsest Baltikumist.

Need positiivsed assotsiatsioonid loovad tugeva vundamendi, mis vdimaldab Venemaa tootjatel
edukalt kasutada eestluse komponenti oma toodete positsioneerimisel ja turundamisel, luues
tarbijas usaldust ja valmisolekut toote eest korgemat hinda maksta.

7. Kokkuvote

Eestluse komponent Vene toiduainetes ja toidukultuuris on keeruline ja mitmetahuline nihtus,
mis lihendab endas reaalse ajaloolise parandi ja kaasaegsed turunduslikud miitoloogiad. Alates
19. sajandi eesti asunike rasketest algusaastatest Venemaa avarustel kuni tinapédeva
suurtddstuste toodanguni on eesti toidutraditsioonid tdestanud oma elujoulisust ja
kohanemisvdimet.

Sellised tooted nagu juust "Estonski", "Tallinna leib" ja "Tallinna kilud" ei ole pelgalt
toiduained, vaid kultuuridevahelise kommunikatsiooni vahendid. Nad séilitavad ja annavad
edasi eesti kultuuri ja ajaloo fragmente Vene lihiskonnas, meenutades kahe rahva pikaajalisi
ajaloolisi ja majanduslikke sidemeid. Eestluse komponent Vene toiduturul jiib ka tulevikus
margiks korgest kvaliteedist, puhtusest ja pohjamaisest usaldusvairsusest, rikastades kohalikku
toidulauda ja kultuurilist pilti.
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