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Kaarli Agro ehk Farmer Tonis
Kilastuskaik Kaarli Agrosse Jogevamaal Vaimastveres oli siidamlik ja hariv ning tapselt peremehe nagu.
Tonis Soopalu kasvatab ligi 300 hektaril erinevaid kultuure 2011.
aastast alates. PAldudel kasvavad Eestis aretatud talinisu sort
“Perenaise”, pdldoad, suviraps, kanep, suvinisu ja talitritikale.
Talutoodd on vGimalikult palju mehhaniseeritud, kasutusel on
oma ilma - ja mullajaamad ning muu kaasaegne tehnoloogia.
Tehakse sordikatseid 17 erineva nisusordiga ja kasutusel on ka
: alternatiivse vdetisena naiteks kanasonniku graanulid.
2022. aastast on Tonis olnud sisulooja ning tema jalgijaid on nlldseks nii kodu - kui valismaal Juba ligi
20 000. Ta peab podcasti “P&lluhullus voi polluhullud”, kus raagib
nii  po6lluharimisest  kui ka  toidu  tootmisest ja
pollumajanduspoliitika kujundamisest Eestis.
Farmi Tonisel on sotsiaalmeedia kanalid TikTokis ja You Tubes, kus
muuhulgas on dleval 16-st videost koosnev seeria, milles on
dokumenteeritud kogu “Perenaise” nisu kasvatamise aastaring.
See nisu on aretatud kasvama Eesti kliimas, aga kuna tegemist on
talinisuga, mille kasvuaeg pdllul on vaga pikk, siis kaasneb selle
kasvatamisega omajagu riske. Tonise s6nul on selle sordi
tootmise miinuseks ka madalam miiligihind vGrreldes teiste nisudega, mistottu hakati oma nisust jahu
tootma. “Perenaise” jahu on saanud vadga palju head tagasisidet. Meile pakuti maitsta talu perenaise
enda kupsetatud focaccia't, mis maltses suurepdraselt.
Noor peremees motleb palju oma riigi
pollumajanduspoliitikale ja leiab, et Eesti riigi julgeolekule
on olulise tahtsusega just oma toidu tootmine. Uuringud
on ndidanud, et meie pdldudel kasvatatud mittemahe vili
on ka oluliselt puhtam kui meile imporditav vili.
Tonis Soopalu naudib nii pollumehe kui ka suunamudija
t66d, ta on oma valdkonna proff ja oskab hasti inimestega
suhelda.

Kohapeal soetatud jahupakk lausa kutsub kipsetama &
Kaili

Jogevamaa maitsete aasta tutvustus

J6gevamaa maitsete aastat tutvustas toiduajaloolane ja kohaliku toidu spetsialist ning J6gevamaa
Koostdokoja maitsete aasta projektijuht Ulle Jukk.
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31. jaanuaril 2026.a anti Laiuse linnuses kohaliku toidu piirkonda tahistav kahvel tile J6gevamaale.
Linnuses toimunud rahvapeoga tehti kummardus pakutud
ajaloolise taustaga toitudele ja kohalikule
parimuskultuurile.

Kui maitsete aasta kahvel le anti, siis mdeldi ettevétjaid
Uhendavale logole ja kuna JGgevamaal on palju erinevaid
toidu tootjaid, siis leitigi, et koos saaks kenasti toidulaua
katta.

Jogevamaa maitsete aasta tunnuslause on ,Jogevamaa
katab laua“.

JOgeva on digustatult Eesti toidu hall, kuna seemnearetus
on riiklikul tasemel toimiv siiani ning toit viib tagasi juurte
juurde - kodukandid koguvad vanaemade aegseid retsepte.
Jogevamaa piirkonda iseloomustab véimaluste mitmekesisus, tihelt poolt piirneme Peipsi jarvega ja
teisel pool on sisemaa, sinna vahele jadvad vaga erinevate toitude tootjad. Juba alates 2015.aastast
hakati tdsisemalt tegelema kohaliku toidu olulisuse propageerimise ja ettevotete kaardistamisega, et
luua oma kohaliku toidu vorgustik. Koostood selles osas teevad maakonna arenduskeskus, Leader
tegevusrithm, Maaelu teadmuskeskus ja ettev&tjad, keda kdiki iihendab ja koostédd veab Ulle Jukk.
Maitsete aastal tutvustatakse piirkonnale iseloomulikku toitu ning korraldatakse neli erinevat
teemapdeva. Kevadel oli latikapdev, 1. augustil oli
tomatipdev, septembris tuleb meepdev ja novembris
kartulipdev. Kohalikud kartulisordid on olnud ajast aega
vaga néutud.

Tomatipdeval osales ca 500 inimest. Valiti rahva lemmik,
sel aastal osutus parimaks sort ,Vilja“, mis torjus vélja
varasema lemmiku ,Malle”.

e g T | Virsketest eestimaistest tomatitest valmistab OU
Marimarta naturaalset viljalihaga tomatimahla, mille tootmisel on tehtud koost6dd Polli
Aiandusuuringute keskusega. Jogeval aretatud kohalik nisusort ,,Perenaine” on kasvamas farmer Tonise
juures, kes seda vaarindab, pakkudes sellest valmistatud jahu ja saia kiipsetamise komplekte.
Kohaliku toidu arendamiseks on saadud projektitoetusi Leader (his-, koost66- ja kalanduse
meetmetest ning PRIA lihikeste tarneahelate meetmest.

Osaletud on erinevatel toiduga seotud messidel, seminaridel, reisidel ja mutgitritustel. Koostodd on
tehtud ka Vahja festivali korraldajatega. Viis ettevotet
osales Ladanemere piirkonna pilootprojektis. Lati, Leedu,
Soome ja Eesti osalesid koostooprojektis, mille
pohiteemaks oli kartul meie toidulaual. Kartul v&iks olla
eestlaste toidulaual siiski rohkem kasutusel.

Igal aastal martsikuu esimesel laupaeval toimub JGgeval
seemnefestival, mis on kogunud populaarsust ule kogu
Eesti. Festivalil tutvustatakse erinevaid kohapeal
aretatud sorte, milakse seemneid, jagatakse teadmisi
ja korraldatakse kohaliku toidu koolitusi. Meie piirkonna toidutootjate kohta vdib julgelt 6elda, et nad
on multitalendid — toodavad, annavad lisandvaartust ja tegelevad turustamisega.

Hea meel on sellest, et toidutootmisega tegelevad ettevotted teevad omavahel koost6dd, jagatakse
kogemusi ja pdevakorral on uus tootearendus. Tootjad valmistavad ette kilastusi, voimaldatakse
kohapeal valmistatud toitude degusteerimist. J6gevamaa toiduparandi lugu on vélja antud raamatuna
,Luisest kiisakalast koheva munavdini“ mille autoriks on Ulle Jukk.

Liivi
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Pedja meierei

Oppereisi kiigus kiilastasime Pedja meiereid, kus meid v&ttis vastu hoone taastamise eestvedaja Tiit
Ladne. Esmapilgul tagasihoidlikuna tunduv ajalooline hoone
osutus seest Ullatavalt suureks, sopiliseks ja mitmekilgseks
muuseumi- ja loomemajaks.

Pedja meierei ehitasid kohalikud talunikud 1913. aastal suuresti
kdeparastest materjalidest. Meiereina tegutses hoone 1970.
aastani, hiljem kasutati seda kolhoosi kontori, lao ja
eluruumidena. Seejarel jai maja tlihjaks. 2008. aastal ostis
Paduvere Talumuuseumi Selts hoone Jégeva vallalt ning algas
pikk taastamisprotsess. Esimesed kolm aastat kulusid talgute &=
korras maja puhastamisele, ehitustood kestsid aastatel 2011-2021 ning 2025. aastal saadi hoonele
kasutusluba. Hoone taastamist on rahastanud ka Leader programm.

Praeguseks on Pedja meiereist kujunenud omanaoline muuseumi- ja loomemaja, kus saab korraldada
Oppetegevusi ja suvelritusi. Valjapanekud tutvustavad kunagise Vaimastvere valla ja J6geva piirkonna
ajalugu, rahvuslikku vabadusvoitlust, meierei lugu ning Eesti spordiajalugu. Majas on viéljas ka
Padekiilas stindinud kunstniku Osvald Ldane maalid. Eriti rikkalik on Tiit Lédne kogutud spordiajaloo
valjapanek. Uheks haruldasemaks esemeks on Eesti sportlase Voldemar Vihi 1926. aastal vdidetud
Euroopa meistri medal.

Lisaks muuseumile toimib maja kohtumis- ja
sindmuspaigana, kus saab korraldada seminare,
koosolekuid ja suuremaid Uritusi. Kiilastuse pdhjal
jai Pedja meiereist mulje kui hasti taastatud ja
sisukast paigast, kus on oskuslikult thendatud
kohalik ajalugu, sport, kunst ja tdnapdevane kasutus.
Hoone taastamisse ja selle sisu loomisse on Tiit
I\ Ladne panustanud markimisvadrselt ning tema
pohjalikud teadmlsed muutsid kilastuse eriti huvitavaks.

Parast Pedja meierei kiilastust oli huvitav avastada varskest Maalehest ka Tiit Ladne p&hjalik Glevaade
Berliini olimpiamangudest — parast temaga kohtumist ja tema loodud valjapanekutega tutvumist sai
seda artiklit lugeda juba hoopis teise pilguga.

Maarika ja Leo

Laut resto

J6geva Sordiaretusjaamas asunud endisest loomalaudast on ehitatud hoone, mille Ghes pooles saab
perenaine Katrin pakkuda toitlustust ja teises pooles on g 1 - ax i

peremees Aivaril plekksepatookoda. Toidukoht avati 2019.a |
kodurestorani ja pagarikojana. Alates 2020.a on JGgevamaa
kohaliku toidu pakkuja. Algselt oli soov pakkuda toitlustust
igapdevaselt, kuid klientide viahesuse tottu pakutakse nitd
kohapeal toitlustust ettetellimisel. Suure osa ettevotlusest
moodustab aga catering teenuse osutamine. Kdikides
toitudes plilitakse kasutada vdimalikult palju kohalikku
toorainet. Meile pakuti kohafileed, kartuligratdani ja toorsalatit, milles olid nii eelmise kui ka selle aasta
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rahva Iemmlkuteks valltud tomatlsordld Perenaise kiipsetatud leib maitses imeliselt. Magustoiduks oli
y jadatis monusa koduse moosiga, mida pakkusid meile pere
pisikesed sarasilmsed tidrukud.

Toidu Opitubasid korraldatakse kohapeal ja tellimisel muijal.
Perenaine peab Uhtviisi lugu nii kohalikust lihast ja kalast kui ka
tervislikest taimetoitudest, meniid koostatakse pdhiliselt
kohalikest toorainetest.

Toidukoha teeb eriliseks selle loomise lugu, kodune soe

O0hkkond ja vdaga maitsvad toidud.
Moonika ja lvar

Peale I6unasooki saime kiire Ulevaate ja METK JOogeva sordiaretuse tanapdevast. Sordiaretus
protsessina on ajamahukas — eeldab vajalike teadmiste ning
oskustega inimesi, vastavaid seadmeid laboritesse, spetsiaalseid
vahendeid nii katsete tegemiseks pdldudel, saagi to6tlemiseks kui
ka hoiustamiseks. Keskmiselt votab Gihe sordi aretamine aega 10—
15 aastat ja maksab umbes miljon eurot. Erinevate kultuuride
aretuses on oluline kontrollida nende sobivust Eesti oludesse ja

kohanemist muutuvate keskkonnatingimustega
(taimekahjustajakindlus, talve- ja pduakindlus jm), samuti on
§ oluline

keskkonnahoidlikus ja vdiksema sisendiga tootmine.
Katsete kaigus vorreldakse sordi majanduslikke naitajaid
Eesti kliimatingimustes, st vastuvotlikkust haigustele,
talvekindlust, kvaliteediomadusi ja saagikust vorreldes
teiste enim kasvatatavate sortidega. Kui uus sort on
oo eelmistest parem, siis vOetakse ta sordilehte. Lisaks uute
¥ 5 sortide katsetustega tegeletakse ka siilitusaretusega, et
i sailiksid kdik sordile omased tunnused kogu sordilehes
olemise aja. Samuti on oluline tagada kultuuriparandi ja geneetilise mitmekesisuse seisukohast oluliste
kohalike taimesortide sdilimine.

Onne talupood

Onne Sarapi talupood asub Sulustvere kiilas Jdgeva-P8ltsamaa tee aires.

Kui Onne talupoe juurde jBudsime, vdttis meid vastu poe omanik Onne Sarap, kes raikis melle oma
tegemistest ja sellest, kuidas talupood alguse sai. Ta oli vaga
onnelik, et on saanud oma kauaaegse unistuse teoks teha.
Juba poe ees jai
silma armas ja
kodune kujundus,
pottides ja
vaasides oli palju
pollulilli ning kogu
Umbrus jattis vaga
kutsuva mulje. Ka
poes sees olid tooted maitsekalt ja kenasti riiulitele
paigutatud. Onnel oli olemas viga hea ja tasuv td6koht ning ta oli oma alal viga tunnustatud toétaja.
Kuid mingi hetk tundis ta, et tahab olla iseenda valitseja. Neli aastat tagasi ostis Onne endale talu, kus
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marja- ja seenemets olid kohe maja juures. Onne ise nimetab end korilaseks, sest talle meeldib viga
metsast marju ja seeni korjata ning neist midagi vdga maitsvat valmistada. Loomulikult ei j6ua ta seda
koike ise dra tarbida ning sellest slindis tal unistus s ; ;
teha oma iseteeninduslik pood, kust ostjad saaksid
tema toodangut osta ka ajal, mil ta ise metsas saaki
korjab.

Poe ehitus sai hoo sisse ning see juba oli praktiliselt
valmis ja moobliga sisustatud, hinnasildidki
kujundatud, ainult elekter oli veel kaabliga sisse
vedamata, kui kellegi kuri kasi pani 66sel poele tule
otsa ning poemaja hévis tules taielikult. Onne oli juba ’
hinges kodigest loobunud, kuid kogukond veenis teda ja andis jobudu oma unistus ikkagi teoks teha.
Onne talupood avati 2025. aasta siigisel ning talupood toimib paremini kui Onne oli lootnud. Talupoodi
on koondatud kohalike tootjate ja talupidajate toodang, kuid oluline osa on ka Onne enda valmistatud
toodetel. Samuti teeb ta ise nditeks marineeritud kurke. Talupoel on umbes 20 koosto0partnerit. Kdige
rohkem ostetakse poest kala, mett ja koogivilju, vahesel maaral leiab poest ka kasit6d tooteid.
Nadalavahetustel on miuugil suuremas valikus
kipsetisi. Pood toimib iseteeninduslikult 24/7 ning
Onne sBnul on see siisteem viga hasti toiminud.
Vargustega probleeme ei ole olnud ning turvalisuse
tagamiseks on poes ja dues kaamerad.

Onnel on juba uus unistus ehitada poe k&rvale oma
elamu. Arvestades Onne senist visadust, vdib see peagi
teoks saada. Onnel on médtteis veelgi unistusi, kuid
: neist ta ei soovinud veel raakida.

Kilastusest jai mulle eelkdige mote, et oma pShitegevuse kdrvale saab lsna lihtsate lahendustega luua
lisavdartust. Kohalike tootjatega koostdo tegemine annab vdimaluse pakkuda rohkem erinevaid
tooteid ja teenuseid ilma et kdike peaks ise tegema. Ka minu hostelis on palju ruume ja suur aed ning
tekkis mote, et neid vdiks tulevikus dra kasutada. Naiteks vGiks hostelis olla vaike kohalike toodete
iseteeninduslik madginurk, korraldada rohkem té6tubasidmiiligipdevi véi muid kogukonnale suunatud
tegevusi. Suvel vdiks rohkem kasutada ka hosteli aeda. Onne talupoe kiilastus pani métlema, et
olemasolevaid ruume ja vdimalusi saaks ehk kasutada palju mitmekesisemalt kui seni.

J6gevamaa Oppereisist jaigi meelde kdige rohkem see, et paljud meie poolt kilastatud tegijad on
jatnud maha oma senise ameti ja jdudnud uuel alal iseenda peremehena vaga tunnustatud tegijateks.
Klaarika ja Peeter

Meemeistrid OU

Meemeistrid OU on J&gevamaal Péltsamaa vallas Ndmavere kiilas tegutsev puhendunud pereettevote
ja mesindustalu. Ettevotte omanikeks on Raul ja Kristi Terep.

Mote mesindusega tegutsemiseks tuli omanikel 2010.aastal. Alguses
tegutseti POltsamaa linnas, seejdrel Lillevere vana kontori kahes
ruumis. Peremees asus &ppima mesindust Olustveres. Oppimisega
seoses viibis ta praktikal Soomes. Jargneval kolmel aastal oligi to66koht
Soomes, kuid tegutseda tuli samaaegselt ka oma ettevottes. Lopuks
tuli loobuda to6st Soomes ja puhenduda tdielikult oma
ettevottele. 2016. aastal alustas ettevote oma tegutsemist vanas
Annamoisa kuilakeskuses, kus varem asusid rahvamaja ja meierei-pood, seal valmis esimene
tootmisruum. 2018. aastal sai hoone juurdeehituse.
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2021. aastal alustati vana meierei taastamist, kuhu on plaanis rajada nii kilastuskeskus kui ka pood.
Tanaseks on rajatud kaasaegne mesindusettevéte, mille tarbeks vajalik elekter tuleb paikesepargist.

= : Mesilasperesid on hetkel tile 200. EttevGte toodab mett ja
meesaadusi, nende seas on vdga erinevate lisanditega
meesegusid. Valikus on tle 20 erineva maitsemee. Meemeistrid
OU ei ole lihtsalt tavaline tootmistalu, vaid on t&eline
elamuspaik. Igal suvel korraldatavatel Avatud Talude Paevadel
avavad  Meemeistrid =
oma uksed suure
rodomuga. Kilastajad astuvad meeldhnalisse poodi, saavad
piiluda kaasaegse meetootmise telgitaguseid ja maitsta mett
otse karjest. Sugiseti, kui Ohtud muutuvad hamaraks,
kaetakse “J6gevamaa Katab Laua” toiduvérgustiku egiidi all
pikad lauad eriti romantilisteks ja mesisteks dhtuséokideks.
Nii “voolabki” vanas koorejaamas tdana hoopis elurdém ja
magus mesi, mis on tdestus sellest, et J6gevamaa slidames tehakse asju kire, hoole ja armastusega.
Tiina

Veski teod

Oppereisi kiigus kiilastasime Eesti esimest teofarmi Tammekivi talus P8ltsamaa ldhedal. Hooaeg farmis
algab aprilli 16pus ja kestab oktoobri I6puni. Teobeebid ostetakse
Leedus asuvast farmist, sel kevadel osteti neid 600 000 tk. Teod
alustavad siin  oma elu
kasvuhoones, kuhu on
ehitatud maast veidi
korgemale spetsiaalsed
lauad. Alustuseks on seal
muld ja kasvab raps. S60giks
on ka jOusoot, mida
ostetakse Prantsusmaalt. Algul anti kogu 600 000le teobeebile
100gr paevas jousoota, meie kilastushetkel juba 1.5kg paevas.

Kui 66kiilmad on mdédas, viiakse teod koos laudadega due. Uks
lauaserv on maast kdrgemal. Laua all saavad teod olla paikesevarjus ja niiskuses, stiia rohtu ja rapsi.
Igal 0htul antakse neile lisasd6ta ja kastetakse maa-ala veega. S66t asetatakse lauale ja teod tulevad
laua peale s66ma. Teod asuvad no aias, mis on imbritsetud spetsiaalse vorkkarjuse ja plekiga, et teod
ei paaseks kasvualalt vdlja ja rotid ei
paaseks sisse. Teod on hermafrodiitsed
ehk molemasoolised, ks tigu muneb 140
muna.Kasvatatakse Helix aspersa Maxima
ja Helix aspersa Miiller liiki tigusid. K&ik
tooetapid tehakse  kasitsi  korjest
pakkimiseni. Tigu peab Idbima paastuaja
enne no tdotlemist. Korjehooaeg algab augusti keskel. Teol peab olema vilja
arenenud koja huul. Tigusid hoitakse kiilmikus 5 kraadi juures ilma vee ja toiduta
10 paeva. Miller liiki tigusid voib stla otse kojast. Maxima teod voetakse peale paastu kojast valja,
eemaldatakse pankreas ja lima, edasi keedetakse tigusid puljongis 1,5h, eraldi keedetakse ka tigude
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kojad. Teoliha asetatakse kotta tagasi, tdidetakse maitse- voi kilslauguvdiga Ja kupsetatakse ahjus.
Sellist valmistamist nimetatakse Escargots “a la Bourguignonne. Teoliha on  ~ A1 P%

vaga proteiinirikas supertoit, mis sisaldab13,7% proteiini, ainult 1,3 % rasva,
Omega 3, aminohappeid ja rauda. Maitselt pidavat teoliha meenutama
mahedat kanaliha ja 6rna seenemaitset.

Esimesel aastal saadi saaki 1,2tonni. Sel aastal plaanib farmer saagiks 6t
tigusid.

Toodangust 95% eksporditakse lirimaale, sealt turustatakse seda edasi.
Ainult 5% tigudest kasutatakse dra mones Eesti restoranis.

Farmer Karl Markus on koost6dés Moe Peenviinavabrikuga valmistanud
safraniga teoviina, kus pudelis alkoholi sees on tigu.

Saime maitsta kahte sorti Escargots tigusid, mis olid dllatavalt maitsvad ning teoviin oli ka
degusteeritav.

Igal juhul vaga huvitav kiilaskaik. Farmer oli vaga avatud ja lahke jutuga.

Aitah vastu votmast ja voimaluse eest ndaha nii uudset farmi.

Merike ja Rene video

Kuremaa Elamuskeskus ja loss

Esimese retkepaeva I6puks joudsime majutuskohta Kuremaale, kus kohtusime mdisa peahoone juures
Kuremaa Elamuskeskuse miiligijuhi Hannaliisa Nettaniga. Hannaliisa tutvustas meile sihtasutuse
tegevusi ning Kuremaa lossi ajalugu.
Kuremaa Elamuskeskus on JGgeva valla poolt 18. mail 2004
asutatud sihtasutus, mille eesmark on arendada kohalikku elu-
, ettevotlus-, kilastus- ja looduskeskkonda ning suurendada
piirkonna konkurentsivéimet. Sihtasutus haldab Kuremaa
moisakompleksi, spordi- ja heaolukeskust, kiilalistemaja,
Kuremaa jarve ranna-ala, terviseradu ning looduskaitsealust
moisaparki ja korraldab hallatavate hoonete ning rajatiste kasutamlst hooldamist ja restaureerimist.
Elamuskeskus on mitmekiilgne aktiivse puhkuse, spordi, 166gastumise ja slindmuste keskus
Vooremaal kuhu v0|b tulla nii pere, sdprade, klassi kui ka suurema seltskonnaga. Uhes kohas on
. hendatud sportimisvéimalused, loodus, majutus, toitlustus
ja ajaloolised vaatamisvdarsused. Lossiga saab tutvuda
iseseisvalt voi tellida tunnise giidituuri.  Lisaks
vaatamisvaarsusele tegutseb loss slindmuskeskusena, kus
saab korraldada konverentse, seminare, pidusid ja
kultuurisindmusi. Lossis
saab kulastada eraldi
sisustatud ajalootuba
ning Jogevamaalt parit ja Kuremaal jalgrattatreeninguid alustanud
profiratturi Erki Plitsepa tegemistele ja saavutustele plihendatud
tuba. Kuremaa on tuntud ka mootorratturite kokkutuleku
Jogevatreff toimumispaigana. Jogeva MC korraldatav traditsioon sai
alguse 1992. aastal ning praeguseks toob see Kuremaale kokku
tuhandeid motosdpru Eestist ja vilismaalt. Urituse keskuseks on
Kuremaa moisapark, kus toimuvad kontserdid, v3istlused ja muud ettevotmised.
Elamuskeskus on saanud ka LEADER toetust turundus- ja Uhistegevusteks Kuremaa kui atraktiivse
kiilastuskoha tutvustamiseks.



https://kuremaaelamuskeskus.ee/
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Kuremaa Elamuskeskus on hea ndide, kuidas piirkonna ajaloo, looduse, spordi, sindmuste ja kohaliku
kogukonna oskuslik sidumine Ghtseks tervikuks aitab luua omanaolise kiilastuskeskkonna, tugevdada
kohalikku koost66d ning tuua piirkonda rohkem kilastajaid.

Kristel

OleMari talu

Teist pdeva alustasime OleMari talus. Peremees Ole ja perenaine Marika loevad talu alguseks 1998.
aastat. Algusaastatel tegeletl maasika- ja kanakasvatusega. Kui maasikate kasvatamine hakkas
= : keeruliseks muutuma t66jou vahesuse ning maa kehva
kvaliteedi tottu, siis jai maasikakasvatus pigem tahaplaanile.
Kanu pidi pererahvas jagama kullide ja rebastega ning ka sellest
tootmissuunast loobuti. Kitsekasvatuseni jéuti 12 suve tagasi,
mil peremees Ole ostis endale salaja 10 kitsetalle. Nldseks on
sellest kujunenud OleMari talu, kus kasvatatakse tidringi tdugu
! piimakitsi ja valmistatakse kitsepiimatooteid. Marika suureks
armastuseks on ravim- ja maltsetalmede kasvatamine ning nendest teesegude ja looduskosmeetika
valmistamine. Kaks erinevat valdkonda kombineeruvad omavahel mitmeti. Piparmiint, saialill, salvei ja
pune tdiendavad OleMari kitsepiimast valmistatud
suurepdraste juustude maitset ja kitsedelt saadud sdnnik
aitab omakorda taimedel kasvada. Mahetunnustus on talul
alates 2012. aastast. Talul 33ha maad, millest 25ha on
pold.
Kitsedel stinnib tavaliselt 2 talle korraga. Hetkel on l{ipsil 12
kitse, lisaks on talus veel 13 sikku ja 3 sokku. Kitsedega
tegeleb peamiselt Ole, aga kui vaja ei jaa ka Marika hatta.
Perenaine on taimede kasvatusel votnud eesmargiks
kasutada permakultuuri pohimétteid. Taimed on terved ja
lopsakad, voluaia ilu sobitub imeliselt Vooremaa maalilise
maastikuga, tuues valja nii [6hna- kui varviilu.
Aktiivselt osaletakse Avatud Talude Pdevadel ja voetakse vastu kiilastusgruppe, et oma talu ja tegemisi
tutvustada. JOgeva- ja Kdapa OTT-i kiilastused on ostjate poolt vaga oodatud. Maamessil ja erinevatel
laatadel on kdinud talu oma tooteid tutvustamas. 2024. aastal osaleti parima mahetootja konkursil,
kus saadi eripreemia oskuslikult kombineeritud
loodusldhedase tootmisega peretalu eest.
Talu tegemised kajastuvad nii kodulehel kui ka
Facebookis, kus Marika taimedel on oma lehekiilg.
Paikese ja Kuu looduskosmeetika ja ravimtaimede
kaubamargi alt leiab nii Tootsi mokamaaret kui
imelisi lille- ja maitsetaimedega rikastatud
hidrosoole ning salve.
Oma kogukonda votan kaasa motte, et iga algus on
raske, kuid vaatamata sellele on OleMari talu
pererahvas leidnud endale sobiva tee, mis on neile
omane ja pakub r6dmu ning oma perega saab palju
tehtud ja igatks leiab endale  midagi
siidameldhedast. Nii on Uks perepoeg jéudnud arboristi elukutseni ja teine on saanud teha koolis
loovt6o taimede kasvatamisest labi permakultuuri pohimotete.
Ave




\ Partnerid"™

Kaasrahastanud
Euroopa Liit

Ulge talu

Ulge talu on vaga pika ajalooga. Talu taastati 1990. aastal vanaperemees Aivar Kuti poolt. AIgseIt
kasvatati teravilja ja hernest, hiljem :
lisandusid teised kultuurid, mis on enamasti
masinkoristatavad: aroonia, ebakiidoonia,
vaarikas, sostrad, kirsid, ounad, aga ka
rabarber ja maasikad. Kuna maasikate
kasvatamine on viga toomahukas ja
toojoudu ei ole piisavalt saada, siis hakati
otsima talu arengule uusi véljundeid.
2010.a tehti algust jookida tootmisega.
Osteti suur merekonteiner, kuhu oli 2 i
voimalik paigaldada tootmisliin, mille seadmete ostmlseks on saadud ka Leader toetus1
Noorperemees Jormast on saanud meister jookide tootmise alal.

Aastas turustatakse kokku umbes 10 000 liitrit
erinevaid jooke, millest umbes 6 000 liitrit veine.
Tooteid turustatakse laatadel, piirkonna poodides,
Tallinna Lennujaama poes, enda e- poe kaudu ning
eksporditakse ka Luksemburgi.

Degusteerisime  veine, jédasiidrit, oOllejooki ja
limonaade. Meile koigile iillatusena valmistatakse
vahuveini kohalikust kasemahlast.

Ulge talu eesmirgiks on mdelda suurelt, vdirindada
kodumaist toorainet ja tutvustada eestimaiseid veine Euroopas.

Pereettevotete suurim vadrtus on oma kodukohas koostdo ja traditsioonide jatkamine.

Kirt ja Rein

Mustvee Rannakohvik ja laevasoit

Ringreisi teise paeva Idunasooki nautisime Rannakohvikus, mis asub suurepdrases kohas otse Peipsi
jarve kaldal Mustvee sadamahoones. Kohvik on Mustvee s66gikohtade seas lisna uus. See avas uksed
2025. aastal. Juba vdljas tervitab kiilastajaid kohviku vahva
tunnus, pilkupliiidev oranz ,Tiihja kdhu padsteréngas”.

Jogevamaa kui toidupiirkond pakub palju pénevaid ja
Ullatavaid maitseid ning ' ]
Peipsi dares olles tasub
kindlasti proovida
kohalikku kala. Jarv ja
; kalaplik on siinse
purkonna elu- ja toidukultuuriga tihedalt seotud ning seda
pohimotet jargib ka Rannakohvik. Meniils on oluline koht
kohalikul Peipsi jarve kalal, mille kdrvale pakutakse kohalikust
toorainest valmistatud lisandeid. Igapdevases valikus on suppe, £
praade ja vaiksemaid ampse ning koogiletist leiab kohvi kdrvale ka magusat.
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llusa suveilmaga oli eriti monus istuda kohviku valiterrassil ning nautida vaadet Peipsi jarvele.
KGigepealt joudis lauale kohalikust toorainest valmistatud kalakotlett, mis oli tGeliselt maitsekdllane.
LOunasoogi toeliseks kirsiks” oli dunakook karamellikastmega.
Pean ausalt tunnistama, et nii mahlast ja head dunakooki ei ole ma veel kusagilt saanud. See oli liks
neist magustoitudest, mille pehme, mahlane ja monusalt
karamelline maitse jaab veel pikaks ajaks meelde.
Kui kéht oli tais, jai enne laevasditu veidi aega, et tutvuda
Peipsi adrsete kiilade eluga. Meie rédmuks oli tee aares
mitmeid kohaliku sibula ja muude aiasaaduste miiijaid. Just
sellised vaikesed peatused ja kohalikud maitsed annavadki
reisile oma ndo ning muudavad teekonna huvitavaks.
Peipsi Star on 19,5 meetri pikkune katamaraan, mis séidab
Peipsil alles esimest suve. Laev ise on aga pika ja pOneva
® jjalooga. Kapteni tutvustusest saime teada, et Peipsi Star on
ehitatud 1970. aastal Ameerika Uhendriikides ning oma pika eluea jooksul jdudnud sdita viga
erinevates paikades. Kunagi on ta seilanud Mississippi joel, hiljem Norras ja Rootsis ning viimati Leedus.
Eestis on laeva kordategemisel kasutatud LEADER projektitoetust.
Peipsi Star mahutab lisaks meeskonnale umbes 50 reisijat. Reisijate arvu madrab pardal oleva
paastevarustuse hulk. Laeval on avar ilmastiku eest '
kaitstud salong, mdnusad istumiskohad ja valitekk.
Kuna tegemist on piiriveekoguga, peab reisijal olema
kaasas isikut toendavat dokument. Enne véljumist
registreerib meeskond koik reisijad ning kapten edastab
nimekirja piirivalvele. Alles parast vajalike toimingute
tegemist saab laev sadamast valjuda. Pardal on k&ik A
vajalik olemas (wc, istumisalused/varjualune, snakid, i/ 2.
joogid).
Selline pdev Peipsi dadres pakkus parajalt kdike: head kohalikku toitu, vaikeseid avastusi teel ja mdnusa
veereisi tunnet tekitanud laevasditu. Mustvee ja Peipsi kant nditasid taas, et alati ei pea kaugele
sGitma, et leida uusi kohti, maitseid ja elamusi.
Meie jaoks moodustasid Idunasdok Rannakohvikus ja sellele jargnenud laevasdit vdga ménusa terviku.
KGigepealt saime Peipsit maitsta taldrikul ja seejarel kogeda jarve ennast vee pealt.
Kristel ja Kalli

Avinurme Puiduait

Avinurme Puiduait on tdeline kasit6oparl ja turistide magnet Jogevamaal, mida armastavad kilastada
nii Eestimaa oma inimesed kui ka valismaalt saabunud kilalised. Puidust valmistatud toodete
sortiment on vaga mitmekesine ja iga kilastaja leiab
endale midagi sidameldhedast, olgu see vaike puulusikas,
majapidamisndu, saunatarvik, laste manguasi, marjakorv
vGi suur tiinn. Pakutavate toodete valikus on ka kasitsi
kaunistatud kalossid, kdsitdona valmistatud seebid, 6lid,
erinevad maiustused jpm. Puidust toodete valmistamiseks
kasutatakse erinevat puitu (lepp, kadakas, kask, tamm jt).
Igal suvel korraldatakse Avinurme tinnilaata, mille
korraldamiseks on saadud ka Leader toetust, sel aastal toimus laat juba 25. korda. Kogu maja paremaks
kasutamiseks ja ettevotluse mitmekesistamiseks korraldatakse erinevaid t66tubasid (korvipunumine,
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kalosside kaunistamine, leiva kiipsetamine jpm). Maja esimesel korrusel on avatud kth|k

kiilastajad saavad mdnusalt jalgu puhata ja nautida kohviku
perenaise poolt pakutud suupisteid. Teisel korrusel olevas saalis on
vOimalik pakkuda Puiduaida kiilastusgruppidele toitlustust, milles
on olulisel kohal just kohalike toitude ja maitsete tutvustamine.
Koogiviljad ja liha saadakse kohalikelt tootjatelt, marjad ja seened
aga korjatakse Umberkaudsetest metsadest. Kala on samuti
kohalik, kuna see piiitakse Peipsi jarvest. Saali saab rentida
siinnipdevade VvOi erinevate koosviibimiste korraldamiseks.
Huvilistel on vdimalik sdita vana rongiga kitsaro6pmelise raudtee

mille

1km pikkusel 18igul. TAnavu lavastas MTU Avijde Selts koos Mustvee Turismikojaga seal etenduse
,Viimane rong” eriliseks tegi selle see, et etenduse paika sbidetigi selle vana rongiga, et motiskleda
kuidas elada ja armastada nii, et me Uhel &htul, pimedal jaamaplatvormil ei peaks liksinduses

avastama, et viimane rong on juba aastaid tagasi ldinud...
Elena




