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Parim mahetootja laiendab oma kitsefarmi 

Konkursil „Parim mahetoode 2014“ 
pärjati Eesti parimaks mahetooteks 
Urvaste Külade Seltsi naiste poolt 
valmistatud Urvaste kama, teiseks 
tuli OÜ Pagar Võtaks kanepiseemne-
tega rukkileib ning kolmandaks OÜ 
Wilawander mustsõstrasiirup. Pub-
liku lemmikuks valiti OÜ LaMuu 
pistaatsiajäätis.

Eesti Mahepõllumajanduse Siht-
asutuse juhatuse liikme Airi Vetemaa 
sõnul tegi tänavu eriti head meelt, et 
turule on lõpuks jõudnud esimesed 
mahetooted ka lihast. Parim mahe-
toode läks aga Urvastesse seetõttu, et 
tegemist on tervisliku ja traditsiooni-
lise tootega, mis väärib uuesti ausse 
tõstmist. „Kama valmistavad Urvaste 
Külade Seltsi naised käsitööna võima-
likult kohalikust toorainest, see annab 
tootele lisaväärtust,“ lisas ta.

Kogukonna toode
Urvaste kama toodab ja turustab Ur-
vaste Külade Selts, mis on seadnud 
eesmärgiks kasutada kamatootmisel 
võimalikult palju toorainet ajalooliselt 
Võrumaalt. Nii pärineb Sangaste rukis  
Väike-Roosu talust, nisu Väike-Roosu 
või Ala-Punde talust, põlduba Agu 
Hollo Hartsmäe talust, oder Väike-
Roosu või Zerna talust ning hernest 
tarnib LaJa talust TÜ Eesti Mahe.

Urvaste kama näol on tegemist ühe 

Tänavune Eesti parim mahetootja, Konju mõisa talu noor peremees Martin Repinski (paremal) ja  
põllumajandusminister Ivari Padar tiitli üleandmisel Eesti Vabaõhumuuseumis.

Eesti Vabaõhumuuseumis peetud Leivapäeval  
püsis LaMuu leti ääres jäätisehuvilistest pidev  
järjekord. 

Eesti parima mahetootja tiitli pälvis 
tänavu Ida-Virumaal kitse- ja lehma-
piima tootev R Capital OÜ, mida ava-
likkus tunneb rohkem Konju mõisa 
talu kaubamärgi all. Ettevõtte eestve-
daja peab laienemise plaane, sest ma-
hekitsepiima nõudlus on suurem kui 
hetkel pakkuda võimalik.  Konkursil 
saavutas teise koha Hiiumaal lihavei-
seid kasvatav Aarne Kokla Tõnise talu 
ning kolmandana tunnustati Võru- 
maal lambakasvatusega tegelevat 
Ants Schmidti Tuuma talu. 

Noor põllumees Martin Repins-
ki, kes kannab nüüdsest tiitlit „Parim 
Mahetootja 2014“, oli vaid 19-aastane, 
kui otsustas lõpetada Saksamaal tulu-
sa keevitajatöö ning hakata kodus Ida-
Virumaal tootma kitse- ja lehmapiima. 
„18-aastasena töötasin vanemate talus, 
kus meil oli 3-4 lehma ja 10 kitse. Töö 
oli raske ja ma mõtlesin, et ei hakka 
kunagi põllumajandusega tegelema,“ 
meenutas Repinski. „Õppisin keevita-
jaks ja töötasin Saksamaal. Kuigi sisse-
tulek oli korralik, igatsesin Eesti järele 
ning samuti polnud mul mingit soovi 
ka 45-aastasena keevitajana töötada.“

Nii pöörduski Martin tagasi Eestis-
se ning otsustas hakata tootma kitsepii-
ma. Idee selleks sai ta oma õelt, kellel 
õnnestus lapsepõlves saada kitsepiima 
abil poole aastaga lahti allergiast. Kuna 
Martini hinnangul on ettevõtluses olu-
line mastaabiefekt, otsustas ta alustada 
suurelt ning käis pankade uste taga 
äriplaaniga rajada kuni 2000-pealine 
kitsefarm. Selleks soovis ta saada 10 
miljonit krooni laenu, mida talle mõis-
tagi ei antud.

Läbi raskuste tippu
Martin vaatas oma äriplaani kriitiliselt 
üle ning 2007. aastal õnnetuski tal saa-
da laenusumma, mille eest osteti Toila 
vallas lagunenud talusüda, sealhulgas 
omaaegne Konju mõisa 300-aastane 

lagunenud laut. Vanematelt sai ta alus-
tuseks 7 lehma ja 10 kitse ning Eesti 
suurima kitsefarmi rajamine võis ala-
ta. Martini meenutuste kohaselt oli töö 
ränk: hommikul tõusti kell viis, tööpäev 
lõppes südaöösel. „Alustasin koos ema 
ja vennaga, kuna palk ja töötingimused 
olid sellised, et keegi poleks soostunud 
tööle tulema,“ lausus ta.

Töö kandis vilja: 2011. aasta sügisel 
algas uue kitsefarmi ehitus ja juba järg-
mise aasta veebruaris avas põllumajan-
dusminister Helir-Valdor Seeder pidu-
likult Eesti suurima kitsefarmi. Praegu 
on farmis 400 kitse ja sadakond lehma 
ning toodang läheb müüki mahedana. 

Mõte hakata tegelema mahetootmi-
sega tekkis Martinil mõned aastad ta-
gasi. Talul on praegu 750 ha rohumaid 
ning Repinski sõnul pole farmi enam 
võimalik suurendada. „Maa paneb talu 
arengule piirid, kuna põllumaad pole 
lihtsalt võimalik juurde osta,“ selgitas 
ta. Seetõttu kasutab Martin maid mak-
simaalselt heina ja silo tootmiseks ning 
vajamineva teravilja ostab.

Sellegipoolest pole ta maha matnud 
ambitsioonikat plaani veelgi suuremast 
kitsefarmist. Võrreldes aastate taguse-
ga on praegune plaan tunduvalt suu-
rem, ent samas ka realistlikum. Nimelt 
soovib Repinski rajada 10 000-pealise 
kitsefarmi. Farm rajataks viies etapis – 
igal aastal 2000-pealine farm.

Suure farmi toodang läheks siis 
müüki juba töödelduna ning praegu-
seks on kohale jõudnud ka juustuvan-
nid, kus hakkavad peagi valmima kit-
sepiimajuustud. Repinski ei karda, et 
jääb tulevikus sedavõrd suure koguse 

kitsepiima turustamisega jänni. Kuna 
kitsepiima suurtootmine on üsnagi 
omapärane, tuntakse Konju farmi te-
gemiste vastu suurt huvi. Möödunud 
aastal külastas farmi ligi 14 000 inimest. 
Ka meedia huvi kitsefarmi vastu on ai-
danud toodangut turustada. 

Lihaveised ja mahelambad
Konkursil paremuselt teiseks tunnistati 
Hiiumaal Undama külas elav Koklate 
pere. Nimelt kasvatavad seal šarolee 
tõugu lihaveiseid Arne Kokla Tõnise 
talu ning Arne tütrele Annile kuuluv 
Teesoja OÜ. Talul on 230 ha maad ning 
Arne Kokla sõnul on tööjaotus talu ja 
tütrele kuuluva ettevõtte vahel jagu-
nenud nii, et Arne tegeleb peaasjalikult 
maaharimise ja söödavarumisega ning 
Anni loomadega. 

Ühtekokku kasvatavad Koklad 
enam kui paarisajapealist lihaveise kar-
ja ning lähiaastatel nende kari oluliselt 
enam ei suurene. 

Urvaste naised edendavad kogukonna ettevõtlust

vähese hea näitena kogukonna ettevõt-
lusest, kuna kama hakkasid Urvaste 
naised valmistama selleks, et teenida 
raha just külade seltsile. Urvaste Külade 
Seltsi projektijuht Airi Hallik-Konnula  
rääkis, et selts korraldab kevadeti Ur-
banipäeva laata ja naised tahtsid oma 
heategevuslikku loteriisse panna lisaks 
näputööle ka praktilisi asju. „Vist aas-

tal 2010 jõudsidki laadale esimesed kä-
sitsi kirjutatud ja paljundatud siltidega 
kamapakid,“ meenutas ta.  

Tunnustatud mahetootena jõudis 
Urvaste kama müügile 2012. aasta jõu-
lude ajal ning alates sellest on kama 
jõudnud nii väiksemate ökopoodide 
kui ka Rimi „Talu Toidab“ ja Tallinna 
Kaubamaja lettidele. Selts tootis möö-
dunud aastal veidi üle 1000 kilo ka-
majahu ja kui alguses valmistati kama 
seltskondliku tegevusena, siis praegu 
annavad kamategu ja pärimustoidu 
pakkumine tööd kahele inimesele.

Urvaste kamale on leidnud kasu-
tust ka mitmed teised Eesti mahetööt-
lejad, nagu Allew Magusameistrid, Pa-
jumäe talu, Karli ja Linda maiustused 
ja LaMuu. Nii ongi poelettidel saada 
näiteks kamajahuga šokolaadi, jäätist 
ja jogurtit.

Mahe oli õige otsus
Konkursil tuli teisele kohale pagariäri 
OÜ Pagar Võtaks kanepiseemnetega 
rukkileib. Tallinnas tegutseva pagariäri 
juhataja Reet Rum peab mahetoodete-
le spetsialiseerumist õigeks otsuseks. 
„Suurimaks plussiks on võimalus pak-
kuda klientidele tõeliselt häid tooteid, 
mis lisaks puhtale maitsele on ka ter-
vislikud,“ kõneles Rum. „Mahetoodete 
valmistamisega saame eristuda ka pal-
judest teistest tavalistest pagariäridest, 
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Parim mahetoode 2014

mistõttu on meil lihtsam silma paista ja 
meelde jääda.“

Kolmanda koha saavutas Niliske 
talu (OÜ Wilawander) mahe mustsõst-
rasiirup. Kuigi ligi 100 hektari suuruse 
talu põhitegevuse moodustab lihavei-
se- ja hobusekasvatus ning mesilaste 
pidamine, on talul ka viljapuuaed. Talu 
perenaine Krista Kanniste on edukalt 
tegelenud mahemahlade ja -siirupite 
tootmisega: mullusel konkursil pälvis 
3. koha talu õunajook ingveri ja meega.

Konkursil märgiti teiste seas ära 
ka Sirloin OÜ vinnutatud liha „Tradit-
sioonitruu“, mis on esimene Eesti ma-
heveiselihast valmistoode. Leivapäeva 
külastajate lemmikmahetoote hinda-
misel platseerus see paremuselt teiseks 
mahetooteks. Ettevõtte tegevjuhi Lauri 
Bobrovski sõnul on tarbijad vinnuta-
tud liha hästi vastu võtnud. „Mul on 
hea meel, et oleme suutnud tuua vei-
seliha sööma ka inimesi, kelle esimene 
reaktsioon veiseliha suhtes on olnud 
negatiivne,“ ütles ta.

Vali mahetoit –
hea sinule, hea loodusele!
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Parima mahetootja konkursi kol-
mandaks tuli Võrumaal Varstu vallas 
Kõrgepalu külas asuvas Tuuma talus 
lambaid pidav Ants Schmidt. Tuuma 
talule on olnud tunnustuste aasta: li-
saks pälvis talu tänavu Eestimaa Talu- 
pidajate Keskliidu korraldatud kon-
kursil „Aasta talu 2014“ esikoha.

Talul on 350-400 põhikarja utte ning 
Schmidti sõnul on seda täpselt nii palju, 
et oma pere jõud talutöödest üle käiks. 

Tänavu kandideeris parima mahe-
tootja konkursile kaheksa tootjat üle 
Eesti, parima mahetoote konkursile 
esitati kokku 36 toodet 14 töötlejalt. 
Parima tootja ja toote valisid välja eri-
alaspetsialistidest koosnevad hindamis-
komisjonid. Konkursi korraldas Põllu-
majandusministeeriumi tellimusel Eesti 
Mahepõllumajanduse Sihtasutus koos-
töös Mahepõllumajanduse Koostööko-
guga. Parima mahetoote valimisel tehti 
koostööd Eesti Kulinaaria Instituudiga. 
Konkurss toimus viiendat korda.

 I koht – Urvaste Külade Seltsi  
                 Urvaste kama

 II koht – Pagar Võtaks OÜ rukkileib  
                 kanepiseemnetega

III koht – Wilawander OÜ mahe  
                 mustsõstrasiirup 

Parim mahetootja 2014 
 I koht – Konju mõisa talu, Ida-Virumaa

 II koht – Arne Kokla Tõnise talu

III koht – Ants Scmidti Tuuma talu 

Maaülikooli tudengite mahetoiduprojekt sai 
konkursil Negavatt teise koha

Konkursil märgiti veel ära
• OÜ La Muu
• OÜ Allew Magusameister
• OÜ Koplimäe talu
• OÜ Sirloin

Emeriitprofessor Anne Luik

Ökojäätis üllatab uute maitsetega

Valmista pühapäevane mahelõuna
Lambahakklihast kebab kartuli-
pastinaagi püreega 

Kebab:
0,8 kg lamba hakkliha 
soola, pipart
25 g küüslauku
1-2 g jahvatatud vürtsköömneid
50 ml õli praadimiseks

Püree:
400 g kartulit
300 g pastinaaki
50 g võid
3 dl piima
soola, pipart

Maitsesta hakkliha maitseainetega ja vormi 
vorstikesteks. Prae pannil.
Koori ja tükelda kartul ja pastinaak ning 
keeda pehmeks. Soojenda piim ja sulata 
selles või.
Tambi kartul ja pastinaak pehmeks, lisa soe 
piim ja maitsesta. 

Maapirnisupp
400 g kooritud maapirni
0,6  l köögivilja puljongit
100 g kooritud mugulsibulat või porrut
10 g õli
0,4 l piima
5 g nisujahu
musta pipart
kuivatatud tüümiani
kuivatatud peterselli
värsket peterselli serveerimiseks

Haki maapirn paksemateks viiludeks ja tõs-
ta puljongisse keema. 
Haki mugulsibul, passeeri väheses õlis ja 
lisa supile. 
Keeda 15 minutit, kuni köögiviljad on peh-
med, püreesta blenderis või saumikseriga 
ja pane tagasi potti. Sega piim ja nisujahu 
ning lisa supile pidevalt segades. 
Serveeri hakitud peterselliga.

Leivapäeva külastajate lemmiktoote 
tiitli pälvis OÜ LaMuu pistaatsiajää-
tis ning LaMuu kamajäätis platseerus 
publiku eelistustes kolmandale koha-
le. Konkursi komisjon märkis ära ka 
LaMuu sidrunisorbeti.

Ökojäätiseid tootev OÜ LaMuu 
alustas tegevust 2012. aasta lõpus ja 
firma tegevjuhi Rasmus Raski sõnul 
nägid nad oma ärimudelis ette, et on 
suutelised iga kuu välja tulema uue 
tootega. „Meil on üks jäätisekarp, 
kuhu paneme vajadusel uue kleebise 
ning kuna me ei tee klassikalist tu-
rundust, suudame suhteliselt väikeste 
kuludega tuua välja uusi maitseid,“ 
selgitas Rask. Ta lisas, et LaMuu ei ole 
klassikaline toiduainetööstus, kus on 
pikk tootmistsükkel, vaid pigem nagu 
restoran, mis pidevalt katsetab uute 
toodetega.

Küsimusele, mis on LaMuu klienti-
de lemmikud, vastas Rask, et kahe te-
gutsemisaasta parim müügiartikkel on 
mangosorbett ning ka hiljuti müügile 
tulnud pistaatsiajäätis on vaatamata 
hinnale hästi vastu võetud. „Erine-
valt suurtootjatest on meil hooajalised 
tooted nagu näiteks rabarberi- ja sid-
runijäätis ning sügisel ahjuõunjäätis. 
Need on müügil vaid kaks-kolm kuud 
ja üldjuhul müüvad nad siis paramini 
kui meie klassikalised jäätised,“ lausus 
Rask.

Leivavorm õuntega
300 g tumedat leiba
50 g suhkrut
1 tl jahvatatud kaneeli
50 g võid
150 g kooritud õunu moosiks
50 g suhkrut moosiks
50 g kooritud õunu
3 väiksemat muna
25 ml rõõska koort
75 ml piima
100 ml rõõska koort/piima serveerimiseks

Lõika leivast kuubikud. Sulata pannil või, 
lisa leivakuubikud, suhkur ja kaneel ning 
lase leivakuubikutel praadida, kuni suhkur 
on sulanud.
Keeda 150 grammist õuntest ja 50 grammist 
suhkrust moos. Koori ja tükelda ülejäänud 
õunad ning sega õunamoosiga. 
Määri väike ahjuvorm võiga kokku ja aseta 
pool praetud leivakogusest vormi põhja. 
Selle peale vala õunatükkidega moosisegu. 
Selle peale omakorda teine pool praetud 
leivakogusest. Klopi muna, piim ja rõõsk-
koor ning vala vormile ja aseta vorm ahju 
küpsema. Küpseta 180° C juures kuni 20 
minutit. Serveeri vahukoorega.

Porrulaugu-porgandisalat
300 g porgandit
100 g porrulauku 
100 g jääsalatit 
75 g maitsestamata jogurtit
15 g sinepit
poole sidruni mahl 
soola, musta pipart

Koori ja riivi porgand, tükelda porrulauk. 
Tee sinepist ja jogurtist kaste. Happe saa-
miseks kastmesse võid kasutada vajadusel 
sidrunimahla. Tükelda ka jääsalatit ja ser-
veeri kõik koos. Maitsesta soola ja pipraga.
Porrulaugu asemel võid kasutada ka juur-
sellerit.

Angelica Udeküll, kokk: 
„Toiduvalmistamisel lähtun alati lihtsuse põhimõttest: 
mida värskem, hooajalisem ja valiteetsem tooraine, seda 
maitsvama ning täisväärtuslikuma toidunaudingu saame 
nii ihule kui ka hingele! Mulle meeldib teadmine, et tarbin 
puhast toitu, mis on hoole ja armastusega kasvatatud 
ja kõike seda üleliigse putukamürgi, kasvu kiirendavate 
või säilivust pikendavate lisaaineteta. Seepärast eelistan 
võimalusel alati mahetoorainet ja mahetooteid.

Lemmiktoitude nimetamine on üsna keeruline, kuna 
need muutuvad vastavalt aastaajale ja meeleolule, aga 
ühest heast marjasest smuutist ei ütle ma kunagi ära 
ja õhulised marjakrõpsud on samuti mõnus näksimine :) 
Minu viimase aja suurimateks lemmikuteks ja üllataja-
teks mahetoodete hulgas on aga olnud kanepiõli, vinnu-
tatud veiseliha ja põnevad taimeteed.“

Retseptid: Angelica Udeküll,  
Laulasmaa SPA restorani Wicca peakokk
Retseptides toodud kogustest saab 4-5 portsjonit.

Prints Charles,  
Suurbritannia troonipärija

Prints Charles on üle ilma tuntud mahepõllumajanduse 
eestkõneleja ja tutvustaja. Tema maakodu Duchy Home 
Farm läks mahetootmisele üle juba 1986. aastal ja seal 
kasutatakse ka biodünaamilisi meetodeid. Toodang 
müüakse supermarketitesse ja restora-
nidele ning kasutatakse supermar-
ketiteketi Waitrose mahetoodete 
omamärgisarja Duchy Originals 
from Waitrose toodetes. Prints 
Charles külastas 2001. aastal 
Eestis visiidil olles ka siin-
sete mahetootjate koolitust.

Michelle Obama,  
USA esileedi

Michelle Obama edendab 
tervislikku toitumist ja 
võitlust laste ülekaaluli-
susega erinevate ettevõt-
miste kaudu. Ta on tun-
tust kogunud 2009. aastal 

rajatud Valge Maja köögi-
viljaaiaga, mille toodang 

läheb lisaks presidendipere 
toidulauale ka supiköökides-

se. Valge Maja köögiviljaaeda 
majandatakse mahemeetodeid ka-

sutades, kuigi tegu pole sertifitseeritud 
mahetootmisega. Michelle Obama innustas ka Valge Maja 
kokkasid kasutama mahetoorainet. Köögiviljaaia rajami-
sest ja sealsetest tegemistest ning tervislikust toitumisest 
ilmus 2012. aastal Michelle Obama raamat „American 
Grown: The Story of the White House Kitchen Garden 
and Gardens Across America“. 

Gwyneth Paltrow, 
Oscariga pärjatud näitleja

Gwyneth Paltrow on kirjutanud kokaraamatuid ja 
loonud veebilehe Goop.com, mis tutvus-

tab muuhulgas tervislikku toitumist, 
säästlikke eluviise jm. Näitleja toitub 
ise ja toidab oma lapsi teadaolevalt 

vaid mahetoiduga, lisaks peab ta lugu 
toidu kohalikust päritolust ja hooaja- 

        lisusest.

Sting,  
muusik ja laulja

Stingi maavaldusel Itaalias 
kasvatatakse mahedalt olii-
ve, viinamarju, köögivilja ja 
mesilasi. Toodangut müüakse 
oma mahepoes, samuti on sealne 
oliiviõli, vein, mesi jm müügil USA ja 
Suurbritannia luksuspoodides. Sting toetab 
annetustega Suurbritannia maheorganisatsiooni Soil 
Association tegevust ja on vihmametsade säilimise eest 
võitleva organisatsiooni Rainforest Foundation üks asu-
tajaid. Sting peab puhast toitu ja keskkonda väga täht-
saks. „Tahan oma perele pakkuda ehtsat toitu ja kvali-
teetset toodangut, mis on kasvanud terves keskkonnas,“ 
on ta öelnud.

Kuulsad mahetoidu sõbrad 



Tudengid tõid Maaülikooli kohvikusse mahetoidu

Mahetoit rikastab organismi antioksüdantidega

Pestitsiidide ohutus on tarbijaid eksitav müüt
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Tudengite eestvedamisel saab sel sü-
gissemestril Eesti Maaülikooli pea-
maja kohvikus iga päev osta mahe-
toitu. Valikus on supp või vormiroog 
ja magustoit, lisaks pakutakse mahe-
kohvi ja kodumaist mahetaimeteed.

Tegemist on Keskkonnainvestee-
ringute Keskuse energia- ja ressur-
sisäästu konkursi Negavatt raames 
2. koha saanud tudengite projektiga 
„Mahetoit ülikooli“, mille eesmärk 
on tuua ülikooli kohviku menüü vali-
kusse mahetoit ning muuta kasutatav 
tooraine võimalikult kodumaiseks. 

Uuringud näitavad, et 1 kg ma-
hetoidu tootmiseks kulub keskmiselt 
21% vähem primaarenergiat kui tava-
toidu tootmiseks (Tuomisto et al 2012). 

Kõige laiaulatuslikumas seni läbi-
viidud uurimuses leidis kinnitust, et 
mahetoit sisaldab kuni 69% rohkem 
organismile olulisi antioksüdante 
kui tavatoit. Mahe puu- ja köögivilja 
ning maheteraviljatoodete tarbimi-
ne on tavatoidust tervislikum, sest 
annab inimesele lisakoguse antiok-
südante, mis on võrdne 1-2 portsjoni 
tavapõllumajandusest pärit puu- ja 
köögiviljade söömisega.

Antioksüdante ehk polüfenoole 
leiti mahetoodangus 18%-69% roh-
kem kui tavatoodangus. Lämmasti-
kusisaldus oli mahetoidus aga märki-
misväärselt väiksem kui tavatoidus: 
10% vähem kogulämmastikku, 30% 
nitraate ja 87% nitritit. Taimekaitse-
vahendite jääkide leidumine oli tava-
toodangus neli korda tõenäolisem kui 
mahetoodangus. Mahetoidust leiti ka 

probleemidega nagu vähk, platsenta-
rakkude kahjustused, nurisünnitused, 
hormonaalsüsteemi häired ning nee-
ru- ja maksakahjustused. Teadlased on 
leidnud, et Roundupis leiduv pindak-
tiivne aine POE-15 on toimeainest mär-
kimisväärselt mürgisem ning põhjus-
tab inimese kehasse sattudes rakkude 
hävimist. 

Samuti on teadlased leidnud, et 
mitmed organofosfaatsed pestitsiidid 
on omavahel koosmõjus letaalsed doo-
sides, mis iga pestitsiidi puhul eraldi-
võetuna letaalsed ei olnud. 

Kui teadlased uurisid üheksa levi-
nud taimekaitsevahendi ja eraldivõe-
tuna nende toimeainete mõju inimese 
rakkudele, selgus, et kaheksa taime-
kaitsevahendit üheksast olid sadu kor-
di toksilisemad kui nende toimeaine.

Lapsed eriti ohustatud 
riskigrupp
Pestitsiidide suhtes on eriti ohustatud 
lapsed. Paljud uuringud toovad esile 
seose laste vähki haigestumise ja pestit-
siididega kokkupuutumise vahel. USA 
presidendi vähipaneeli 2010. aasta aru-
andes tõdetakse, et laste leukeemiasse 
haigestumine on viimase 20 aastaga 

Peamiselt tuleneb see tavapõlluma-
janduses laialdaselt kasutatavate pes-
titsiidide ja mineraalväetiste tootmise 
väga suurest energiakulust. Seega on 
mahetoit ka keskkonnale kasulik ener-
giasäästmise võimalus.

Mahenädala edu andis indu
Tänavu märtsikuus korraldati Maaüli-
kooli peamaja kohvikus, mida haldab 
OÜ Lutsuland, mahetoidu proovinä-
dal. Selle raames sai iga päev menüüst 
valida mahetoorainest valmistatud 
suppi, praadi ja magustoitu. Lisaks oli 
võimalik osta kodumaist mahetaime-
teed, -piima, -leiba ja -kohvi. 

Retseptid koostas spetsiaalselt ma-
henädala jaoks Angelica Udeküll Eesti 

Eesti Maaülikooli peamaja kohvikus kevadel korraldatud proovinädalal osutus mahetoit üle ootuste 
populaarseks ja sai menüüst kiiresti otsa. 

Anne Luik: „Lapsed teavad, et toit tuleb poest“

Ühine kokkamine liidab õpilasi

3Mahetoidu Leht, 2014

Eesti Maaülikooli emeriitprofessor 
ja mahepõllumajanduse spetsialist 
Anne Luik jagab oma mõtteid ja tä-
helepanekuid tööst lastega, soovides 
kaasa aidata mahetoidu alase tead-
likkuse suurenemisele nii kodudes, 
lasteaedades-koolides kui ka meie 
ühiskonnas laiemalt.

Olete mahetoidu temaatika tutvusta-
miseks töötanud Tartus juba neli aas-
tat lasteaialastega. Miks see on teie 
meelest vajalik?
Praegusel ajal oleme juba üsna linnas-
tunud: lapsed teavad, et toit tuleb poest, 
aga mis sellele eelneb, on paljudele ras-
kesti hoomatav. Enamasti pole ju enam 
maavanaemasid ega tädisid-onusid, kus  
lapsed reaalselt näeksid, kuidas toit 
kasvab. Samas on lapsed varases eas 
väga vastuvõtlikud ja loodusehuvili-
sed. Tähtis ongi arendada nende loo-
dusetundmist, et nad saaksid aru, kui-
das loodus toimib – et kõik organismid 
on omavahel seotud ning nendevahe-
listest suhetest sõltub kogu elu. 

Meil on meil kadumas aukartus elu 
ees, aga just see on tähtis, et me oma te-
gemistes ei teeks parandamatuid vigu. 
Põllumajandus pole ju ühesuunaline 
protsess üksnes toodangu saamiseks, 
vaid on mitmekülgsete mõjudega: selle-
ga mõjutatakse oluliselt kogu ümbritse-
vat keskkonda – elurikkust, mulla ja vee 
kvaliteeti, maastikulist mitmekesisust. 

Mida koos lastega tegite?
Kirjutasin Lotte lasteaeda, kas nad 
oleksid huvitatud nn loodusrühma 
loomisest, ja entusiastlik õpetaja Piret 
oli kohe nõus. Pähklijäneste rühmas 
alustasime porgandist. Läksin rühma 
hommikutundi, peotäis porgandeid 
varsipidi käes. Lapsed krõmpsuta-
sid porgandi ära, aga varred panime 
kompostimise tarvis kõrvale. Seejärel 
alustasime seemnest, torkasime por-
gandiseemned mulda ja arutlesime, 
mis tingimusi on seemne arenemiseks 
vaja nii eluta kui ka elusa looduse 
poolelt. 

Puhtas, mürkidega saastamata 
mullas on suurem elurikkus: vihmaus-
sid kui mullaparandajad saavad roh-
kem toitu siis, kui porgandipealsed, 

lehed jm mulda tagasi lähevad ning 
seejärel usside ja mikroorganismide 
toel taas viljakandvaks mullaks saa-
vad. Kui porgand tärkas, vaatlesime, 
millised putukad kohale lendasid ning 
kes omakorda neid putukaid sõid, nii 
et toiduahelate kaudu jõudsime jälle 
mullani tagasi. 

Lastel olid nn töölehed, kuhu sai-
me porgandist lähtuvalt kõik erinevad 
toiduahela esindajad juurde kleepida 
ning nii kujunes arusaadav ökoloogi-
line ring. Lasteaias seati sisse ka kom-
postimine ja samuti väike aiamaalapp, 
kuhu ühiselt külvati. 

Seejärel tutvusime erinevate toi-
dutaimedega. Rääkisime, mida neist 
toiduks saab ja kuidas nad kasvavad 
ning kui tähtis on olla liblikõielistel 
toidutaimede vahel – nii tutvuti mahe-
külvikorra põhimõttega. Kõnelesime, 
kuidas muld paremini meie heaks toi-
mib: muld-taim-loom koostoimimise 
tarvis arutlesime, mida erinevad kodu-
loomad söövad, kus toit tuleb ja kuhu 
ning miks loomasõnnik läheb. Käisime 
ka lehmi ning lambaid vaatamas.  

Lõpuks sai laste jaoks kirjutatud 
raamat „Liisi talu“, mis jutustab, kuidas 
üks mahetalu toimima peaks. Selle raa-
matu said kooliminejad ka kingituseks.  

Kas plaanite tööd lasteaialastega jät-
kata?
Jah, uue rühma lapsed on saanud just 
nelja-aastaseks. Siiani olid nad veel 
väga pisikesed, ega kõik rääkinudki 
korralikult. Nendega oleme teinud ük-
sikuid hommikuid erinevatel looduse 
teemadel: kevad ja tärkamine, kägu 
jne. Teeme kõike mänguliselt. 

Oleme juba jõudnud ette võtta ka 
esimese väljasõidu mahelambaid vaa-
tama. Paljudele lastele oli ainuüksi 
bussisõit ning linnast väljasaamine ela-
museks. Lammaste paitamine ja sööt-
mine ning lambasõnnikuga tomatite 
väetamine pakkus kõigile väga huvi. 

Paraku on mulle ka täiesti selgeks 
saanud, et laste loodusest võõrandu-
mine on palju suurem, kui oleksin 
arvanud. Tänapäeval ollakse rohkem 
tehniliste vahendite kütkes – küll te-
leviisor, arvuti, telefon – ning vahetu 
kokkupuude loodusega aina kahaneb. 

Nii hälbib ka tunnetuslik pool, mida 
lapseeas on eriti oluline arendada. 

Millest olete rääkinud oma kohtumis-
tel kooliealiste lastega? 
Käsitleme toidutootmise erinevaid as-
pekte: milline on meie keskkond ja toit 
intensiivpõllumajanduslikult tootes, 
kuidas saame seetõttu esile kerkivaid 
probleeme leevendada üleminekuga 
ökoloogilisele tootmisele jms. 

Koolilastega arutleme, kuidas meie 
põldudelt lähtuvas pinnavees esinevad 
taimekaitsevahendite jäägid suundu-
vad jõgede kaudu Läänemerre ning 
halvendavad selle seisundit. Räägime 
põldudel kasutatavatest ja vees ker-
gesti lahustuvatest mineraalväetistest, 
mille tõttu tuleb üle 80% Läänemere 
hajareostusest põllumajandusest. Kõ-
neleme sellestki, et kui me kõik oma 
käitumist ei muuda, on Läänemeri 
määratud hukkumisele – juba praegu 
on ta üks maailma saastunumaid me-
resid... 

Läänemere seisundit annaks oluli-
selt parandada, kui mereäärsed maad 
läheksid üle ökoloogilisele ehk mahe-
põllumajandusele. Meie toidus on ka 
aasta aastalt suurenenud taimekaitse-
jääkide sisaldus, seda eriti mitmete jää-
kide korraga esinemise osas. Ka väga 
väikesed kogused mõjuvad korraga 
esinemisel kõikidele organismidele, 
sh inimesele, talitlushäireid tekitavalt, 
tähendades näiteks väikestele veeorga-
nismidele sageli hukkumist.

Oleme koolilastega rääkinud ka me-
silastest ja nende elust, mis mõjutab ot-
seselt meid kõiki. Kui mesilased ei tun-
ne ära mürkidega pritsitud õisi, viivad 
nektari ja õietolmu tarru ning annavad 
seal saastunud toitu oma lastele, jäävad 
need haigeks. Ka mesilased ise jäävad 
haigeks, kaotavad mälu ning tarud jää-
vad tühjaks – mesilaspered hävivad! 

Miks peaks lasteasutustes väärtus-
tama kohalikku puhtalt kasvatatud 
toitu?
Mahetoit peaks olema eelistatud kõigis 
lasteasutustes, sest mahetoidul on võr-
reldes tavatoiduga kindlalt kaks olulist 
erinevust – taimekaitsevahendite jää-
kide sisalduse puudumine ning kõr-

gem antioksüdantide sisaldus. Need 
mõlemad on eriti tähtsad kasvavale 
organismile. Inimese vundament on 
lapseiga ja sealt saadud nii toit kui ka 
teadmised aiatavad luua eluks vastu-
pidavat ehitist. 

Puhas, ilma saasteaineteta toit ja 
toimiv keskkond on eelduseks tervele 

Eesti Mahepõllumajanduse Sihtasu-
tus korraldas koostöös MTÜ Saare 
Mahega sel sügisel mahepäevi kooli-
des ja lasteaedades, kus lastele räägiti 
mahepõllumajandusest, tehti koos 
süüa ning külastati mahetalusid. 

Keila Erakooli Läte 7. klassi lapsed 
said hiljuti veelkord kinnitust vanema-
te öeldule, et tervislik toit on maitsev, 
kuid neile tuli üllatusena, et seda saab 
ka ise lihtsalt valmistada.

Waldorfpedagoogikat viljelevas 
Keila Erakoolis Läte kogunesid ühel 
pärastlõunal 7. klassi õpilased, et Lau-
lasmaa SPA restorani Wicca peakoka 
Angelica Udekülli juhendamisel ma-
hetoormest erinevaid toite valmistada. 
Kooli juhataja Anne-Lii Kerge sõnul lii-
tus nende 110 õpilasega kool ettevõtmi-
sega seetõttu, et oma köögis tahetakse 
hakata pakkuma õpilastele võimalikult 
tervislikku toitu, mistõttu mahetoidu 
info oli just nüüd eriti teretulnud.

Kokkama kaasati kooli 7. klassi õpi-
lased, kes koos Angelica Udekülliga 
valmistasid lühikese ajaga 14 erinevat 
rooga. „Jagasime lapsed gruppidesse 
ning valmistasime terve söögikäigu, 
alates salatitest ja lõpetades magustoi-
duga,“ rääkis Anne-Lii Kerge. Tema 
sõnul olid lapsed söögitegemisest väga 
innustunud ning said kogemuse, kui-
võrd lihtne on valmistada tervislikku 

Anne Luik külastas koos lasteaialastega Tartu külje all tegutsevat Latika mahetalu, et lapsed 
saaksid mahepõllumajandusega tutvust tehes ka sõrmed mulda pista.

Keila Erakooli Läte 7. Klassi laste lemmikute hulka kuulusid ühiskokkamisel veiselihapada, maapirni-
supp ja lambalihasupp ning magustoitudest odrajahuvaht.

organismile. Miks kulutame üha suure-
maid summasid ravimitele, kui seda on 
võimalik ennetada loomulike tingimus-
te loomisega endale ja keskkonnale? Nii 
lapsevanemad kui ka haridusasutuste 
juhid peaksid seda väärtustama ja aita-
ma luua tingimusi mahetoidu kättesaa-
davuse suurendamiseks.

ja samal ajal ka maitsvat maherooga.
„Üks asi on, kui lapsevanem räägib 

tervislikust toitumisest ja hoopis teine 
asi, kui lapsed teevad selle kõik koos 
läbi,“ lausus Kerge ja lisas, et laste lem-
mikute hulka kuulusid veiselihapada, 
maapirnisupp ja lambalihasupp ning 
magustoitudest odrajahuvaht.

Kõik lapsed said retseptid koju 
kaasa ning kool avaldas retseptid ka 
oma uudiskirjas. Koolijuhataja avaldas 
lootust, et nii jõuavad need maitsvad 
road ka kodude igapäevasesse me-
nüüsse. 

Lõuna-Eestis ja Saaremaal tutvusid 
kooli- ja lasteaialapsed mitmete ma-
hetalude tegemistega. Talude külas-
tamisele eelnes mahepõllumajandust 
tutvustav loeng. Nii külastasid Tartu 
Lotte lasteaia lapsed Tartumaal asuvat 
Latika talu ning Rosmal tegutseva Jo-
hannese kooli vanemate klasside õpi-
lased tutvusid Peri Mahemõisaga. 

Saaremaal külastasid Salme Põhi-
kooli, Valjala Põhikooli ja Kuressaare 
Pargi lasteaia lapsed lihaveiseid kas-
vatavat Jaanus Salli Ranso talu, loo-
makasvatusega tegelevat Vatsliku talu 
ning Kasesalu talu, kus kasvatakse 
õunu, köögivilju, maasikaid ja liha- 
veiseid.

Valjala Põhikooli õpetaja Siiri Saa-
re sõnul tundsid nooremate klasside 

õpilased huvi eelkõige loomade vas-
tu. „Eks tänapäeval on külades lehm 
muutunud juba harulduseks, seepärast 
pakkusid lastele huvi just loomad. Üks 
väike koolijüts oli nii innustunud, et lei-
dis – see päev läks ikka täiega asja ette,“ 
muheles õpetaja.

Aivar Kallas MTÜst Saare Mahe 
kinnitas, et sellised maaelu tutvustavad 
päevad on suisa hädavajalikud, sest – 
tahame seda tunnistada või mitte – lap-
sed on maaelust täielikult võõrdunud. 
Taolised mahepäevad aitavadki neil sel-
gusele jõuda, kuidas toit tegelikult laua-
le jõuab. „Vatsliku talus ütles mulle üks 
tüdruk, nähes puuris küülikut, et nägi 
elus esimest korda jänest,“ tõi ta näite. 
„Kui isegi küülik on lastele üllatus, mis 
me siis räägime lehmadest, keda on pa-
remal juhul nähtud vaid autoaknast.“

Ka Valjala Põhikoolis on mahetoit 
au sees. Valjala kool jäi seetõttu sel aas-
tal silma isegi Eesti tippkokkadele, kes 
kinkisid koolile juurviljalõikuri ja sau-
mikseri. Nimelt selgitavad Eesti tipp-
restoranid igal aastal välja Eesti restora-
nide jalgpallimeistri ning kuna tegemist 
on heategevusliku üritusega, aidatakse 
kogutud rahaga ühte Eesti koolisööklat.

Mahetoidu tutvustuspäevade kor-
raldamist koolides ja lasteaedades toe-
tas Põllumajandusministeerium turu- 
arendustoetuse raames.

Eesti teadlased saavad maheuuringuteks toetust 
Euroopa Liidu mahepõllumajanduse teaduskoostöövõrgustik ERA-Net CORE  
Organic Plus valis välja 11 teadusuuringute projekti, mida Euroopa Komisjon ra-
hastab kolme aasta jooksul kokku 11,3 miljoni euroga. Neist kolmes osalevad ka 
Eesti teadusasutused. 

Põllumajandusministeeriumi teadus- ja arendusosakonna juhataja Külli Kaare sõnul 
puudutavad rahastuse saanud Eesti teadlaste osavõtuga projektid mahepõllumajan-
dussaaduste töötlemist ja tootmise tõhustamist. Eesti teadlased osalesid kuues projek-
titaotluses, neist sõelale jäi kolm. 

Eesti teadlaste projektidest saavad rahastuse: 
• “Fertility building management measures in organic cropping systems“  

(FertilCrop). Osaleb Eesti Maaülikool, uurimisgruppi juhib prof. Anne Luik.
• „Improving soil conservation and resource use in organic cropping systems for 

vegetable production through introduction and management of Agro-ecological 
Service Crops (ASC)“ (SoilVeg). Osaleb Eesti Taimekasvatuse Instituut, uurimis-
grupi juht on vanemteadur Kalvi Tamm.

• „Drying, Juices and Jams of Organic Fruit and Vegetables: what happens to Desi-
red and Non-Desired compounds?“ (FaVOR-DeNonDe). Osaleb Eesti Maaülikool. 
Uurimisgrupi juht on dotsent Ulvi Moor.

Põllumajandusministeerium rahastab Eesti teadlaste osalust eelnimetatud projektides 
riikliku programmi „Põllumajanduslikud rakendusuuringud ja arendustegevus aas-
tatel 2015-2021“ raames kolme aasta jooksul kokku 200 000 euroga.

Loe lähemalt: www.coreorganic.org/Pages/Research-projects/Research-projects.html

Kulinaaria Instituudist, kes kokka-
dega ka mõned toidud koos läbi tegi. 
Menüü koostamisel oli üheks oluli-
seks eesmärgiks kasutada võimalikult 
palju kohalikku olemasolevat mahe-
toorainet. Menüüs pakuti igapäevase 
kartuli-kastme kõrvale valikuna just 
huvitavamaid toite, nt maapirnisuppi, 
lambaliha kebabi kartuli-pastinaagi-
püreega, mahlast odravahtu, magu-
sat kõrvitsasuppi jpm. Iga päev oli 
valikus ka üks lihavaba toit, näiteks  
kartuli-kruubi salat. 

Maaülikooli kohviku mahenädal 
osutus üle ootuste populaarseks ja ma-
hetoit sai menüüst kiiresti otsa. 46% 
kohviku külastajatest ostsid mahetoitu 
ning ülikooli töötajate ja tudengite taga-
siside oli väga positiivne. Kui mahetoit 
jääb ka edaspidi samasse hinnaklassi, 
kus vahe tavatoiduga ei ole kuigi suur, 
siis ostaksid kõik seda meelsasti. 

Kevadel tõestati, et mahetoitu saab 
pakkuda igapäevaselt ja taskukohase 
hinnaga. Samas tuleb tõdeda, et ma-
hetooraine kättesaadavus ja logistika 
oli päris keeruline ning ilma kõrvalise 
abita oleks kohvik mahetoidu pakku-
misest tõenäoliselt loobunud. 

Nüüd, kui mahetoit on sügisest 
olnud menüüs iga päev, on see leid-
nud endale Maaülikoolis kindla tarbi-

jaskonna. Hästi maitsevad vürtsikas 
porgandisupp ja kõrvitsapüree supp 
rosmariiniga. Mahetoidu huvilistele 
jagatakse infot ka Maaülikooli rohe-
lise ülikooli filmiõhtutel. Tudengid 
plaanivad hakata tutvustama mahe-
toidu pakkumise võimalusi ka teistes 
õppeasutustes üle Eesti. 

märkimisväärselt vähem ohtlikke ras-
kemetalle (plii, kaadmium, elavhõbe), 
mille sisaldusele toidus on Euroopa 
Komisjon kehtestanud piirmäärad. 
Kaadmiumi tase oli mahetoodangus 
keskmiselt ligi 50% madalam võrrel-
des tavatoodanguga. 

Uurimuses analüüsiti 343 seniil-
munud teadustöö tulemusi ning see 
on kõige laiaulatuslikum mahe- ja ta-
vatoidu võrdlus, mida seni on üldse 
korraldatud. Selle tulemused on vas-
tuolus 2009. ja 2012. aastal Suurbritan-
nias tehtud uuringute ülevaadetega, 
kus leiti, et mahe- ja tavatoit antioksü-
dantide sisalduse poolest märkimis-
väärselt ei erine. 

Uurimisgrupi juhi, Newcastle’i 
ülikooli professori Carlo Leiferti sõ-
nul on mahe- ja tavatoidu teemalisi 
vaidlusi peetud aastakümneid, kuid 

kasvanud. Märkimisväärselt rohkem 
leitakse vähki laste hulgas, kes kasva-
vad üles farmides või kelle vanemad 
on kasutanud pestitsiide koduaias, sa-
muti lastel, kelle vanemate töö on seo-
tud pestitsiidide kasutamisega. 

Uuringutes on ühtlasi leitud, et 
sünnieelne kokkupuude organofos-
faat-insektitsiididega põhjustab 
lastel arenguhäireid ja alan-
dab nende IQ-d. Enamgi veel, 
insektitsiidide poolt põh-
justatud sünnieelselt tekki- 
nud geneetilised kahjustu-
sed võivad edasi kanduda 
ka järgnevatele põlvkonda-
dele – laborikatsed hiirte-
ga on seda veenvalt tões-
tanud.

Kuigi ametiasutused 
kinnitavad, et pestitsiidi-
de sisaldusele seatud piirmää-
rad tagavad toidu ohutuse, on problee-
mistik siiski palju keerulisem. Paljud 
teadusuuringud kinnitavad vastupi-
dist: näiteks pestitsiidid, mis võivad 
põhjustada hormonaalsüsteemi häi-
reid, teevad seda ka tublisti allpool 
lubatud piirmäärasid – sellisteks on 
teiste seas atrasiin, kloorpürifoss, glü-

see uurimus tõestab, et mahetoidus 
on tõepoolest rohkem antioksüdante 
ning vähem mürgiseid raskmetalle ja 
taimekaitsevahendeid. Ta lisas, et an-
tud uurimuse tulemused on alles algus 
– edaspidi oleks vaja korraldada toitu-
misuuringuid, mille eesmärk on tuvas-
tada ja mõõta tervisemõju, mis kaasneb 
mahetoidu tarbimisega. 

Rahvusvahelise teadlasterühma 
poolt Newcastle’i ülikooli juhtimisel läbi 
viidud uurimust rahastasid ELi 6. raam- 
programm ja heategevusfond Sheep-
drove. Lähem info:  http://goo.gl/Bsv-
FZD. (Baranski, M. et al. (2014). Higher 
antioxidant concentrations and less cad-
mium and pesticide residues in organical-
ly-grown crops: a systematic literature re-
view and meta-analyses. British Journal of 
Nutrition).

Allikas: FiBL

fosaat, maneb. Tuleb siiski märkida, et 
nüüdseks on vähemalt Euroopa Liidus 
mitmed neist lõpuks ka keelustatud. 

Järgmine oht, mis varitseb pestitsii-
dide kasutamisel, peitub nende lagupro-
duktides. Alati pole nii, et kui pestitsiidid 
looduses ja toidus lagunevad, muutuvad 
nad seetõttu ohututeks. Mõningatel juh-
tudel on taimekaitsevahendi toimeaine 

laguproduktid isegi mürgi-
semad – nii on see näiteks 
kloorpürifossi, malatioo-
ni ja dimetoaadi puhul.

Pestitsiidide kasuta-
mise argumendiks on ena-
masti väide, et ilma nen-

deta pole põllumajandus 
võimalik ja maailma tabaks 

nälg. Samas pole peavoolu 
põllumajandusteadus mahe-
meetodite arendamise ja vasta-

vate uuringutega aastakümneid 
tegelema vaevunud, suunates 

samal ajal tohutuid ressursse kemikaa-
liintensiivse põllumajanduse arenda-
miseks. Ka mahepõllumajanduses on 
võimalik tõsta saagikust ja teha seda jät-
kusuutlikult, säästes mulda ja elustikku.  

Allikas: The Myths of Safe Pesticides

luse huvilistel pöörduda otse algalli-
kate juurde. Kuna Leu on tegutsenud 
peamiselt Ameerika Ühendriikides ja 
Austraalias, on ka enamik näiteid pärit 
nendest riikidest.

Koosmõjude puudulik 
hindamine 
Raamatus rõhutatakse, et üks peami-
si vajakajäämisi taimekaitsevahendite 
turuletoomisel tehtavate uuringute 
juures on asjaolu, et nende toimeaineid 
hinnatakse eraldiseisvatena, arvesta-
mata koosmõju koos tootes sisalduvate 
abiainetega, samuti toimeainete koos-
mõju teiste tavapäraste taimekaitseva-
henditega.  

Kõnekas on laialt levinud her-
bitsiidi – glüfosaadi – kasutamisega 
seonduv, kus teaduslike uurimistööde 
tulemusi pole kasutuspiirangute sead-
miseks arvestatud. Samas glüfosaadi 
kasutamine üha kasvab tänu glüfosaa-
diresistentsete geneetiliselt muundatud 
kultuuride laialdasele kasvatamisele.

Mitmed uuringud kinnitavad, et 
taimekaitsevahend Roundup on mür-
gisem, kui tema toimeaine glüfosaat 
eraldivõetuna. Need uuringud seos-
tavad seda pestitsiidi mitmete tervise-

Raamatusõpradele võib soovitada põ-
nevat lugemist – nimelt ilmus täna-
vu Ameerika Ühendriikides raamat 
„Müüdid pestitsiidide ohutusest“ (The 
Myths of Safe Pesticides), milles autor 
Andre Leu annab põhjaliku ülevaate 
müütidest pestitsiidide ohutuse kohta.

Raamat räägib kokkuvõtlikult, kui-
das aastakümneid on proovitud avalik-
kust veenda, et pestitsiidide mõjud on 
enne nende turule tulekut põhjalikult 
uuritud, nende kasutamine põllumajan-
duses rangelt reguleeritud ega kujuta 
ohtu inimestele ja loodusele. Üle maa-
ilma on tehtud sadu teadusuuringuid, 
mille tulemused on avaldatud välja-
paistvates eelretsenseeritavates teadus-
ajakirjades ja mis tõendavad üheselt, et 
pestitsiidid võivad olla ohtlikud ka siis, 
kui nende sisaldus keskkonnas ja toidus 
jääb allapoole lubatud piiridest.

Raamatu autor Andre Leu on üle-
maailmse mahepõllumajandusorgani-
satsiooni IFOAM president, kes ka ise 
aastakümneid maheviljelusega tegele-
nud – tema pere kasvatab Austraalias 
troopilisi puuvilju. Leu esitatud kõne-
kad näited põhinevad faktidel ja tea-
duskirjandusel, raamat on varustatud 
rohkete viidetega ning annab võima-

Projekti „Mahetoit ülikooli“ viivad 
ellu Eesti Maaülikooli magistriõppe tu-
dengid Meriliis Kotkas ja Tuuli Teppo 
ning Maaülikooli rohelise ülikooli spet-
sialist ja Mahekeskuse juhataja Elen 
Peetsmann. 
Loe lähemalt projekti kohta veebist aadressil 
www.emu.ee.

TAVA MAHE

Porgand 0,6 0,45

Kapsas 0,9 0,25

Leib 4,25 3,69

Piim 1,78 1,22

Veiseliha 28 19,6
Allikad: Azeez et al 2008, Grönroos et al 2006, Williams et al 2006

Kui palju energiat kulub sinu lõunale? (energiaühik on MJ/kg kohta)

Anne Luige soovitused mahetoidu eeliste laiemaks tutvustamiseks
„Mahetoidu laialdasemaks levikuks on igal juhul vaja teadlikkuse olulist tõusu 
ning poliitilisi meetmeid. Kindlasti vajavad õpetajad täiendkoolitusi mahetoot-
mise teemadel, sest praegu  on see osa puudulikult kaetud kooliprogrammides. 

Arvestades, et loodusressursid on meie planeedil väga piiratud ning me ela-
me juba praegu tulevaste põlvkondade arvel, on vaja hästi arusaadavalt ja ko-
halike näidete varal inimestele selgitada, kuidas on taastuvate loodusressursside 
säästlikul kasutamisel võimalik toota jätkusuutlikult biomassi nii toiduks kui 
muuks otstarbeks. 

Erilist tähelepanu tuleks osutada elurikkuse säilitamisele ja soodustamisele, 
sest see on võtmeküsimuseks nii mulla- kui ka kultuuride viljakusele.

Eelnevaks  on vaja riiklikku poliitilise rõhuasetuse muutust: põllumajandus-
toetusi võiks maksta üksnes mahetootjatele. Samuti lühikeste tarneahelate arene-
mise toetamine: tootmine, töötlemine ja turustamine võimalikult kohapeal. Nii 
tuleb värske mahetoit kiiresti lauale, raha jääb kohapealsesse ringlusse, võimal-
dades kogukondlikku tööhõivet. Samas kogutakse kokku ka kõik orgaanilised 
jäätmed, mis kompostituna lähevad taaskaasutusse taimetoitainetena. Mineraal-
väetiste tootmine on ju energiamahukuse tõttu väga suure ökoloogilise jalajälje-
ga, lisaks põhjustab nende kerge leostumine nii pinna- kui põhjavee reostumist. 
Põhjavee nitraatide sisaldus on meil tõusutendentsis. 

Poliitiliste meetmetega on võimalik ühiskonnas suuri muutusi kiiremini läbi 
viia. Toiduhangetes tuleks anda eelistus mahetoidule, et toore tuleks võimali-
kult kohalikelt mahetootjatelt. Kuid siiski sõltub edasine areng ka meie endi va-
likutest. Eelistades kindlalt mahetooteid, saab hoida nii keskkonda kui ka oma 
tervist. Piltlikult öeldes – mahepiiskadest saab mahemeri, millel on suur jõud!“


