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ULDOSA
KAUBATUNDMISE AINE JA ULESANDED

Kaubatundmine uurib kaupade kasulikke ehk tarbimisomadusi.
Kauba kasulikkude omaduste kogusumma moodustab tema kvali-
teedi.

Uurides kauba tarbimisomadusi, vaatleb kaubatundmine koiki
neid tingimusi, mis mojutavad kauba kvaliteeti, ja selgitab vilja
voimalused kaupade kvaliteedi ning siilitamis- ja transportimis-
tingimuste parandamiseks.

Kauba omaduste tundmadppimiseks kasutab kaubatundmine
tapseid uurimismeetodeid ja on tihedalt seotud paljude teadusharu-
dega, nditeks fiilisikaga, keemiaga, bioloogiaga jne.

Kaubatundmine on suhteliselt noor teadus. Teadusliku kauba-
tundmise rajajateks on vene teadlased professorid J. J. Nikitinski
(1854—1924) ja P. P. Petrov (1850—1928).

Kapitalistlikes maades teenib kaubatundmine kodanluse huvisid.
Seal vaadeldakse kaupa ainult ostmise-miiiimise ja maksimaalse
kasumi saamise seisukohalt.

Meie maal peab kaubatundmine kaasa aitama kaupade kvali-
teedi tostmisele ja koos sellega kindlustama kogu iihiskonna jarjest
kasvavate materiaalsete ja kultuuriliste vajaduste tdielikuma rahul-
damise.

Noukogude inimeste materiaalse heaolu tostmine on alati olnud
kommunistliku partei ja Noukogude valitsuse erilise hoolitsuse*
objektiks. Sojajargsel perioodil alandatakse sotsialistliku tootmise
tormilise kasvu baasil siistemaatiliselt koikide kaupade hindu. See on
tooliste ja teenistujate reaalpalga, talurahva sissetulekute ning seega
kogu rahva materiaalse heaolu tousu koige tdhtsamaks allikaks.

Rasketoostuse ja pollumajanduse pidev tous on kindlustanud
vajaliku baasi tarbeesemeid tootva téostuse arendamiseks.

Toiduainetetoostuse ettevotted toodavad iga aasta elanikkonna

- vajadusteks miljoneid tonne suhkrut, 6lisid, tange, kondiitritooteid

ja teisi toiduaineid. Mitmekesistub toodete sortiment, muutub pare-
maks nende kvaliteet ja suureneb korgema sordi kaupade vilja-
lase.

Kuuenda viisaastaku alguseks on meie maal rahvatarbeesemete
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tootmine tunduvalt suurenenud, mis voimaldab jarsult suurendada
jaekaubakaivet.

Selle {ilesande tditmise tdhtsaks eeltingimuseks on kaubandus-
kaadri vajalik ettevalmistamine, sealhulgas ka kvalifitseeritud miiii-
jate ettevalmistamine kaubanduskoolides.

Et oskuslikult ja kultuurselt teenindada noukogude ostjaid, pea-
vad miiiijad hédsti tundma kaupade sortimenti, peavad oskama
oieti madrata nende kvaliteeti, peavad 6ppima tundma elanikkonna
noudmisi kaupadele ja peavad teadma kaupade séilitamise ja trans-
portimise tingimusi.

I PEATUKK

TOIDUAINETE KEEMILINE KOOSTIS JA KALORSUS

Toiduainete toitevddrtus ei ole iithesugune ja soltub peamiselt
toiduaine keemilisest koostisest. Koikide toiduainete pohilisteks
koostisosadeks on vesi, siisivesikud, valgud, rasvad, mineraalsoo-
lad ja vitamiinid. Kehakudede ehitusmaterjalina v6i soojusenergia
allikana on koik need ained inimese organismile héddavajalikud,
kuid igas tiksikus toiduaines leidub neid erinevas koguselises vahe-
korras. Nii néditeks on herned vaga valgurikkad, kuna aga puuvilja-
des on vihe valke, kuid palju siisivesikuid.

On ka iiksikuid selliseid toiduaineid, mis koosnevad ainult min-
gist iihest ainest. Naiteks rafinaadsuhkur koosneb peaaegu téieli-
kult sahharoosiks nimetatavast siisivesikust.

TOIDUAINETE KEEMILINE KOOSTIS

Vesi. Vesi on toiduainete tdhtsamaks koostisosaks. Bakaal- ja
kondiitrikaupade veesisaldus on védga erinev. Nii nditeks on peen-
suhkrus vett kuni 0,15%, klaaskaramellis — 3%, hirsitangudes —
15%, povidlos — 34%.

Ka iihes ja samas toiduaines ei ole veesisaldus alati {iihtlane.
Siilitades toiduaineid kuivas ruumis, annavad nad dra osa niiskust
ja seetottu kahanevad kaalus. Rosketes ruumides suureneb paljude
toiduainete (kiipsised, suhkur, karamell jt.) veesisaldus selle
niiskuse vorra, mida need toiduained imavad iimbritsevast ohust.

Enamiku toiduainete lubatud veesisaldus maératakse kindlaks
standarditega (normaalne veesisaldus). Ulemédrase veesisaldu-
sega toiduained on soodsaks taimelavaks mikro-organismidele ja
riknevad seetottu séilitamisel holpsasti.

Siisivesikud. Toiduainete koostisse kuuluvatest iithenditest kuu-
lub suur osa just siisivesikute liiki. Palju siisivesikuid sisaldavad
kondiitritooted ning ka mitmed bakaalkaubad, néiteks jahu, tan-
gud, makaronitooted jt.

Koige levinumateks siisivesikuteks on gliikoos, fruktoos, sahha-
roos, maltoos, térklis ja tselluloos.
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Gliikoosinimetatakse ka viinamarjasuhkruks, kuna teda lei-
dub suurel hulgal viinamarjamahlas. Ta on magusa maitsega,
lahustub hésti vees ja inimese organism omastab teda hasti. Puh-
tal kujul esineb gliikoosi mees, kondiitritoodetes ja puuviljades,
samuti on ta sahharoosi ja maltoosi koostisosaks.

Fruktoos on rohkem kui kaks korda gliikoosist magusam.
Teda esineb suurel hulgal mees ja mee magusus tulenebki fruktoo-
sist. Samuti sisaldub teda puuviljades ja ta on iiheks sahharoosi
koostisosaks.

Sahharoosi sisaldavad paljud toiduained. Rafinaad- ja
peensuhkur koosnevad peaaegu ainuiiksi sahharoosist.

Palju sahharoosi sisaldavad ka kondiitritooted, kuna nende
valmistamisel on peamiseks tooraineks suhkur.

Hapete mojul laguneb sahharoos kaheks vordseks koostisosaks
— gliikoosiks ja fruktoosiks. Seda protsessi nimetatakse inver-
siooniks ja selle tulemusena tekkinud gliikoosi ja fruktoosi
segu nimetatakse invertsuhkruks.

Kuumutamisel iile 160° sahharoos laguneb ja temast teki-
vad pruunid morud ained. Seetottu viiakse kuumutamisprotsess
kondiitri- ja suhkrutéostuses, kus sahharoosi ja tema lahuste
kuumutamine on paratamatu, 1dbi vajalikkude ettevaatusabi-
noudega.

Maltoosi saadakse suuremal hulgal tdarklisest, kui viimast
mojutada hapete ja fermentidega !. Maltoos ei ole nii magus kui
gliikoos, fruktoos ja sahharoos. :

Tarklis on paljude bakaalkaupade tahtsaimaks koostisosaks.
Naiteks jahu, tangude ja makaronitoodete koostises on kaks kol-
mandikku tarklist.

Kiilmas vees tarklis ei lahustu. Kuumas vees ta paisub ja moo-
dustab kliistri. Fermentide ning hapete toimel muutub tarklis algul
dekstriinideks, need muutuvad seejdrel maltoosiks, ja 16ppsaadu-
seks on gliikoos.

Viimasele tarklise omadusele rajaneb-téirklisest magusa toote —
tarklissiirupi tootmine. Térklissiirupit kasutatakse vidga laialdaselt
kondiitritoostuses.

Tselluloos on aine, millest on ehitatud taimerakkude sei-
nad. Tselluloosi on palju puuviljade koores ja teraviljade kestades.
Vees ta peaaegu {ildse ei lahustu ja inimese organism teda ei
omasta,-kuid vihesel méédral on ta vajalik seedeorganite normaal-
seks tegevuseks.

Rasvad. Rasvade hulk toiduainetes on véga erinev. Néiteks
sisaldavad pahklituumad kuni 67% rasvu, jahus on rasvu ainult
0,5—2,0%.

Tekkimisviisi poolest jagunevad rasvad loomseteks ja taimse-
teks. Toatemperatuuris on suur hulk loomseid rasvu tahkes olekus,

1Fermendid on taimsetes ja loomsetes organismides esinevad erilised
ained, mille eriomaduseks on kiirendada biokeemilisi protsesse. -
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enamik taimseid rasvu aga vedelas olekus. Tahketeks talmseteks
rasvadeks on kookosvoi ja kakaovoi.

Spetsiaalse tootlemise teel saab vedelaid taimseid rasvu (6li-
sid) muuta tahketeks. Selliselt t66deldud rasvu nimetatakse hiid -
rogeniseeritud rasvadeks (salomass).

Fiiiisilistelt omadustelt tunduvad rasvad kompides Olistena ja
jatavad paberile ldbipaistva rasvapleki, mis soojendamisel ei kao.
Rasvad on veest kergemad ega lahustu seal, kiill aga lahustuvad
nad histi mitmetes orgaanilistes lahusta]ates nagu eeter, kloro-
form jt.

Leeliste, fermentide ja teiste ainete toimel lagunevad rasvad
gliitseriiniks ja rasvhapeteks (palmitiin-, steariin-, oleiinhape jt.).

Ebasoodsates siilitamistingimustes omandavad rasvad vastiku
1ohna ja terava, korvetava maitse. Seda protsessi nimetatakse rasva
morknemiseks. Protsessi- soodustavad korgendatud temperatuur,
valgus ja ohk. Eriti kiiresti morkneb rasv juhul, kui ta on otseste
péikesekiirte kées. .

Rasvasisaldus tostab toiduaine toitevdartust, kuid rasvarikkad
toiduained ei ole siilitamisele vastupidavad ja omandavad kergesti
morknenud rasva maitse ja I6hna.

Valgud. Toiduainete koige tdhtsamaks koostisosaks on valgud.

Valkude poolest vaesemateks on taimesaadustest toodetud
toiduained. Jahu néiteks sisaldab valke 9,5—10,5%. Erandiks on
kaunviljad (herned, aedoad, SO]a) mis sisaldavad vdga palju valke
(kuni 30%).

Moned valgud vahustuvad klopplmlsel. Seda valkude omadust
kasutatakse kondiitritoostuses kohevate kergete toodete valmista-
misel (pastilaa, kreemid, biskviittordid jt.). Veega kokku puutu-
des mitmed valgud paisuvad. Sellega on seletatav néditeks leotatud
herneste mahu suurenemine.

Soojendamisel 60—70°-ni enamik valke kalgastub. See protsess
esineb niiteks muna keetmisel, kus keetmise tottu vedel munavalge
muutub tahkeks.

Valgud on selleks materjaliks, millest ehitatakse ja uuendatakse
kehakudesid. Siisivesikud ja rasvad ei saa valkusid asendada. Koi-
kide valkude toitevdédrtus pole {ithesugune. Loomse péritoluga
toiduainetes esinevad valgud on taimsaadustes esinevatest valku-
dest védartuslikumad.

Mineraalained. Siisivesikute, rasvade ja valkude korval on
toiduainetes ka vihesel madral mineraalaineid. Nendeks on kaa-
liumi, naatriumi, kaltsiumi, magneesiumi, raua, fosfori jt. ithendid.

Toiduaine poletamisel sdiluvad mineraalained tuha kujul.
Mineraalained on inimorganismile hddavajalikud kehakudede ehi-
tusmaterjalina. Toitumiseks on eriti vajalikud kaltsium, fosfor ja
raud. Kaltsium ja fosfor on vajalikud luude kujunemiseks, raud on
aga verehemoglobum koostisosaks.

Kaltsiumi on rohkesti aedubades, pahklites, kakaos, Soko-
laadis ja teistes toiduainetes.
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Fosfori poolest on rikkad aedoad, herned, kaera- ja tatra-
tangud, hirss ning Sokolaad. ,

Rauda on suhteliselt rohkesti hernestes, kaeratangudes,
kreeka péhklites ja teistes toiduainetes. j

Mitmekesine toit annab 1mmorgamsm11e koiki talle vajalikke
mineraalaineid.

Vitamiinid. XIX sajandi 16pul tegi vene arst N. I. Lunin
esimesena kindlaks, et toiduainete toitevdartus ei soltu ainult sel-
lest, kui palju nad sisaldavad valke, siisivesikuid, rasvu ja mineraal-
aineid, vaid oluline on ka, et toiduained sisaldaksid veel erilisi
aineid, mis on héadavajalikud organismi normaalseks elutegevu-
seks. Neid aineid nimetatakse vitamiinideks ja neid maérgitakse
ladina tdhtedega A, B, C, D, E jne.

Vitamiine sisaldavad mitmed bakaalkaubad (jahu, tangud, kui-
vatatud puuviljad it)- Kondiitritooted on aga iildiselt vitamiini-
vaesed. Seepdrast ongi meil organiseeritud vitaminiseeritud kon-
diitritoodete tootmine.

Kui toidus pole kiillaldaselt vitamiine v6i nad puuduvad téiesti,
on eluprotsessid héiritud ja selle tulemuseks on organismi haigus-
lik seisund, mida tuntakse avitaminoosi nimetuse all. Tédnapéeval
tuntakse juba vdga palju vitamiine. Allpool kédsitleme neist monin-
gaid tdhtsamaid.

A-vitamiini sisaldavad ainult loomsed toiduained: kala-
maksaoli, sarvloomade maks, piim, koorevoi jt. Taimsed toiduained
sisaldavad kollast vidrvainet — karotiini, mis inimorganismis
muutub A-vitamiiniks. Karotiini on eriti rohkesti porgandis, sala-
tis, tomatis, korvitsas jt. A-vitamiin soodustab noore organismi
kasvamist. Selle vitamiini puudumine tekitab silmade haigestumist
ja vahendab organismi vastupanuvoimet nakkushaiguste suhtes.

B;-vitamiini leidub peamiselt tera- ja kaunviljadest toode-
tud toiduainetes — jahus, tatra- ja kaeratangudes, hernestes ja
aedubades. Loomsetest toodetest sisaldab palju B;-vitamiini maks.
Bi-vitamiini véhesus tekitab nirvisiisteemi ja siidametegevuse
héireid.

C-vitamiini poolest on rikkad varsked puuviljad, tomatid,
ounad, mustsostrad jt. See vitamiin kaitseb inimorganismi skor-
buudi eest. Skorbuut on raske haigus, mille tunnusteks on vere-
jooks igemetest, hammaste lahtitulemine jne. Kui toit sisaldab
C-vitamiini, on organismi vastupanuvoime haigustele suurem.

D-vitamiini sisaldavad peamiselt loomse péritoluga toidu-
ained: kalamaksadli, koorevdi, munad ja sarvloomade maks. Et
D-vitamiin tekib ainult paikesevalguse toimel, siis D-vitamiini
sisaldus toiduainetes on koikuv ja oleneb aastaajast. Nii sisaldavad
talvine piim ja koorevoi vdga vahe D-vitamiini. D-vitamiini puudu-
mine pohjustab laste haigestumise rahhiiti.



TOIDUAINETE KALORSUS

Toidu koostisosadeks olevad siisivesikud, rasvad ja valgud
kasutab inimese organism &dra kehakudede ehitamiseks ja energia
saamiseks.

Siisivesikute, rasvade ja valkude hapendumisel eraldub suurel
hulgal soojusenergiat. On kindlaks tehtud, et 1 g valkude voi siisi-
vesikute hapendumine organismis annab 4,1 suurt kalorit (kcal)
soojust, 1 g rasva aga koguni 9,3 suurt kalorit soojust. Suure kalori
all moistetakse soojuse hulka, mis kulub 1 kg vee soendamiseks
1° vorra.

Kasutades toodud andmeid ja teades toiduaine keemilist koos-
tist, on kerge vélja arvutada, kui palju iiks vOi teine toiduaine
inimorganismis hapendumisel vo6ib soojust anda. Seda soojuse
hulka, mis tekib toiduaine hapendumisel, nimetatakse toiduaine
kalorsuseks.

Kui on teada, et esimese sordi makaronid sisaldavad 73,28%
siisivesikuid, 9,25% valke ja 0,53% rasva, siis 100 g makaronide
kalorsus on jargmine (iimardatult):

siisivesikuid — 73,28 X 4,1 = 300,45 kcal

valke — 9955 41 '—""3792" .

rasvu — T 0h393=-493
Kokku 343,3 kcal

Sel viisil kindlaks tehtud kalorsust nimetatakse teoreetiliseks
kalorsuseks. Et inimese organism toiduaine koiki koostisosi téieli-
kult ei omasta, siis on praktiline kalorsus teoreetilisest monevorra
madalam. Néiileks taimsete toiduainete valke omastab inimorga-
nism ainult 60—80% ulatuses. Toiduaine omastamine organismi
poolt soltub oluliselt toiduaine vélimusest, maitsest ja aroomist.
Peamiste bakaal- ja kondiitrikaupade kalorsus on néidatud tabelis
- TE

Tabel 1
Kaupade kalorsus
; | Kalorite hulk i Kalorite hulk
Kauba nimetus 100 g kaubas Kauba nimetus 100 g kaubas
VanilliSokolaad 570 Mesi 335
Voikiipsis 440 Hirss 358
Suhkur 410 Keedis 314
Makaronitooted 358 Povidlo 264
Esimese sordi nisu- Kuivatatud aprikoo-
jahu 354 sid 328

Inimesele normaalseks elutegevuseks vajalik kalorite hulk sol-
tub inimese vanusest, tegevusalast, organismi seisundist jne. Ini-
mese keskmiseks vajaduseks on 2500—3000 suurt kalorit 66pédeva
kohta.



II PEATUKK

TOIDUAINETE KVALITEET JA SELLE KINDLAKS-
MAARAMISE MEETODID

Kommunistlik partei ja Noukogude valitsus hoolitsevad pide-
valt selle eest, et elanikkonda varustataks koige mitmekesisemate
ja korge kvallteedlga kaupadega.

NSV Liidus teostatakse kaupade kvaliteedi iile ranget kontrolli.
Toostusettevotteis on spetsiaalsed tehnilise kontrolli osakonnad ja
praakijad, kes kontrollivad valmistoodete kvaliteeti. Tehaste labo-
ratooriumid kontrollivad toorainete kvaliteeti, jélgivad tehnoloogi-
lise protsessi kidiku ja kontrollivad valmistoodete kvaliteeti.

Miiiigile lastavate toidukaupade kvaliteeti kontrollivad Toidu-
kaupade Riikliku Kvaliteedi-inspektuuri Peavalitsus, sanitaar-
jarelevalve organid ning kogu elanikkond. Et kaupade transporti-
misel ja séilitamisel voib kaupade kvaliteet halveneda, siis kauba
saabumisel kaubandusettevottesse tuleb iga kord kontrollida tema
kvaliteeti. Kaupade vastuvotmisel kontrollivad kaupade kvaliteeti
kaubatundjad, kaupluse juhatajad, juhataja asetditjad voi nende
iilesandel ka miiiijad.

STANDARDID TOIDUKAUPADELE

Kvaliteedilise vastuvotmisega kontrollitakse, kas kaup vastab
kvaliteedilt ja pakendilt ettendhtud nouetele. Need nouded on fik-
seeritud spetsiaalsetes dokumentides, mida nimetatakse {ileliidulis-
teks riiklikkudeks standarditeks voi lithendatult TOCT-ideks.

I'OCT-id kinnitatakse NSV Liidu Ministrite Noukogu juures
asuva Standardite, M6otude ja Mooteriistade Komitee poolt ja neil
- on seaduse joud.

Standardi nouetele mittevastava toodangu véljalaskmine on
kuritegu. NSV Liidu Ulemnoukogu Presiidiumi seadlusega «Vastu-
tusest toostusettevotete poolt mittestandardse voi mittekomplektse
toodangu viljalaskmise ja kohustuslikkudest standarditest mitte-
kinnipidamise eest» on ette ndhtud karmid karistused isikutele, kes
on siiiidi mittestandardse toodangu viljalaskmises. Kaubandusorga-
nisatsioonidel on mittestandardse toodangu vastuvotmine keelatud.

Standardid kinnitatakse kas iga iiksiku kauba kohta voi teatava
kaupade grupi kohta. Iga standard jaguneb mitmeks alajaotuseks.

Iga standardi sissejuhatavas osas nididatakse &dra, missuguse
kauba kohta ta kehtib. Alajaotuses «Klassifikatsioon» méératakse
kindlaks, missugusteks gruppideks (liikideks) ja sortideks vastav
kaup jaguneb. Niiteks standard hirsitangudele ndeb ette, et valmis-
tamisviisilt jagunevad hirsitangud kolme liiki: kooritud, lihvitud
ja purustatud tangudeks. Kvaliteedilt jagunevad lihvitud hirsitan-
gud omakorda kolme sorti: korgemaks, esimeseks ja teiseks sor-
diks; kooritud hirsitangud aga kahte sorti: esimeseks ja teiseks
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sordiks, kuna purustatud tange on vaid iihte sorti. Alajaotus «Toor-
aine kvaliteet» mdaidrab kindlaks, missugustele nouetele peab vas-
tama toote valmistamiseks kasutatav tooraine.

Alajaotus «Tehnilised tingimused» on iga standardi koige tdht-
samaks osaks, kuna just selles alajaotuses kirjeldatakse neid pohi-
nditajaid, millest ldhtudes tuleb otsustada kauba kvaliteedi iile,
ja loetletakse neid noudeid, millele kaup kvaliteedilt peab vas-
tama.

Alajaotus «Pakkimine ja markeerimine» annab kirjelduse taa-
rast, mida voib kasutada antud kauba pakkimiseks, samuti juhised
selle kohta, kuidas kaup tuleb taarasse paigutada.

Alajaotuses «Siilitamise ja transportimise tingimused» Kkirjel-
datakse koige soodsamaid kauba sdilitamise ja transportimise viise.

Koikide kaupade kohta ei ole TOCT-e kinnitatud Ja viimaste
asemel kehtivad ajutised tehnilised tingimused [ATT] voi tehm]lsed
tingimused [TT].

TOIDUKAUPADE KVALITEEDI KINDLAKSMAARAMISE MEETODID

Uhte ja sama liiki ning sorti kaup, mis iitheskoos saabub kau-
bandusettevottesse, moodustab iihe kaubasaadetise.

Kogu kaubasaadetise kvaliteeti on vdga raske kontrollida. See-
pérast voetakse kontrollimiseks tavaliselt ainult védike osa kauba-
saadetisest. Seda kontrollimiseks voetud osa nimetatakse keskmi-
seks ndidiseks ehk prooviks ja selle alusel médrataksegi kindlaks
kogu kaubasaadetise kvaliteet. Keskmine ndidis tuleb votta nii, et
ta oOigesti peegeldaks kogu kaubasaadetise toelist kvaliteeti.

Standard méarab kindlaks eraldi iga kauba kohta, kuidas tuleb
votta keskmine ndidis. Naiteks standard kondiitritoodete kvaliteedi
kontrollimise meetodite kohta ndeb ette jargmise korra. Algul vaa-
datakse hoolikalt {ile kogu kaubasaadetis ja tehakse kindlaks selle
iildine seisund; seejdrel voetakse moned kastid, avatakse need ja
igast kastist (erinevatest kohtadest) voetakse keskmiseks ndidiseks
3—5 iiksiktoodet. Olenevalt kontrollitavate kondiitritoodete liigist,
peab keskmise ndidise kaal olema 250—400 g.

Kauba kvaliteedi kindlaksmadramiseks keskmise nédidise alu-
sel on kaks meetodit: organoleptiline ja laboratoorne.

Organoleptiline meetod

Kauba kvaliteedi kindlaksméddramist meeleorganite abil (nage-
mine, kuulmine, haistmine, maitsmine ja kompamine) nimetatakse
organoleptiliseks meetodiks.

Nigemise ja osaliselt ka kompamise abil midratakse kindlaks
kauba vilimus: kuju, vdrvus, pinna iseloom ja struktuurne iihtsus
jne. Toote 16hn mairatakse kindlaks haistmise abil. Toote maitse
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madratakse kindlaks tema vidikseid osakesi suus mailudes, kusjuu-
res iga maitseproovi jirel loputatakse suud.

Kui silmas pidada vajalikke eeltingimusi, siis annab organo-
leptiline meetod hdid tulemusi. Nimelt tuleb varvust méarata kiil-
laldases pdevavalguses, maitset ja 1ohna aga toatemperatuuri juu-
res. Et temperatuuri tousule kaasneb lohndinete lendumise kiirene-
mine, siis on lohna kindlaksmddramise eel soovitav toodet veidi
soojendada. Standardites on antud eraldi iga kauba kohta kindlad
eeskirjad kauba kvaliteedi kontrollimiseks organoleptilisel meetodil.

Mone kauba kvaliteedi kindlaksmédramiseks (jahu, odrakruu-
bid jt.) vorreldakse kontrollitava kauba vilimust ja vdrvust naidis-
tega, mille sort on juba teada. Niisuguseid nédidiseid nimetatakse
etaloonideks. Etalooni kvaliteet vastab tdiesti standardi
nouetele.

Organoleptiline meetod on vdga levinud. Tal on see suur eelis,
et ta voimaldab kindlaks médrata kauba kvaliteeti kiiresti ja ilma
mingi seadmeta. Mone toiduaine kvaliteedi méddramiseks on orga-
noleptilisel meetodil otsustav tdhendus (tee, kohv jt.). Spetsialiste,
kes madravad kindlaks toote kvaliteedi organoleptilise meetodi
abil, nimetatakse degustaatoriteks, teet6ostuses aga titestoriteks.

Organoleptilise meetodi abil ei saa kindlaks méarata toote fiiii-
sikalis-keemilisi omadusi, kaalu, keemilist koostist jne. Seetottu ei
piisa kauba kvaliteedi kindlaksmédédramiseks ainuiiksi organolepti-
lisest meetodist, vaid tuleb kasutada ka laboratoorset meetodit.

Laboratoorne meetod

Laboratoorne meetod seisab selles, et kaupade kvaliteeti maa-
ratakse kindlaks seadmete ja keemiliste reaktiivide abil.

Fiiiisikalis-keemiliste nditajate alusel kauba kvaliteedi kindlaks-
méadramiseks saadetakse iiks osa keskmisest ndidisest analiiiisiks
laboratooriumi. Et toote laboratooriumi toimetamise ajal voib sel-
les toimuda mitmesuguseid muutusi (niiskusesisalduse ja konsis-
tentsi muutumine jne.), siis pakitakse proov enne laboratooriumi
saatmist kovasti korgitud klaaspurki voi tihedasse ning soovita-,
valt veekindlasse paberisse, seotakse ndoriga kinni ja plommitakse.

TAARA JA PAKKIMISMATERJALID

Taara. Tavaliselt laseb toostusettevote kaubad vilja taarasse
(kastidesse, karpidesse, tiinnidesse jne.) pakitult. Kauba kvaliteet
soltub oluliselt taara liigist ja seisundist.

Taara teeb mugavaks kauba transportimise ja sdilitamise ning
kaitseb kaupa mehaaniliste vigastuste (murdumise, purunemise,
deformeerimise), mdadrdumise ja atmosfédariliste mojude (vihma,
lume, pdikesekiirte jne.) eest.
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Olenevalt materjalist, millest taara on valmistatud, liigitatakse
taarat puit-, metall-, klaas-, tekstiil- ja paber-papptaaraks.

Puittaara on tdhtsuselt koigi teiste taara liikide seas esi-
mesel kohal. Levinumaks puittaara liigiks on kastid.

Olenevalt materjalist, millest on valmistatud kasti seinad, jagu-
nevad kastid laud- ja vineerkastideks.

Joonisel 1 on nédidatud moningaid kastide tiiiipe.

Joonis 1. Kastid bakaal- ja kondiitrikaupade pakkimiseks:

laudkastid: 1 — seebi jaoks, 2 — makaronitoodete jaoks, 3 — kondiitrikaupade jaoks; vineer-
kastid: 4 — tee jaoks, 5 — tuletikkude jaoks; lainepapist kastid: 6 — kondiitrikaupade
jaoks.

Metalltaara Kkaitseb hdsti kaupu oOhuhapniku, niiskuse,
paikesekiirte ja mikro-organismidega nakatumise eest. Seda taarat
kasutatakse monede vedelikkude jaoks (taimedli jt.) ning kaupade
korral, mis vajavad hermeetilist pakendit (moned karamelli liigid,
tee korgemad sordid jne.). Levinumateks metalltaara vormideks on
vaadid, purgid ja karbid.

Klaastaara kaitseb nagu metalltaaragi kaupu viliste
atmosféddriliste mojude eest. Klaastaara ei anna toodetele mingit
korvalmaitset, mida sageli ette tuleb kaupade siilitamisel puit-
taaras.

Klaastaara peamiseks puuduseks on tema haprus ja raskus.

Klaastaara liikideks on pudelid, balloonid, purgid ja klaasid.
Klaastaarasse pakitakse tavaliselt vedelad ja poolvedelad tooted
(keedis, dzemm jt.).
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Tekstiiltaara on levikult ja tdhtsuselt puittaara jérel
teisel kohal. Tekstiiltaara peamiseks liigiks on kotid.

Kotid ommeldakse linasest, lina-dZuudi ja puuvillasest riidest.
Koige levinumad on linased kotid; nad on ohukesed, kerged ja
vastupidavad. Linaste kottide puuduseks on see, et nad holpsasti
niiskuvad. Niiske kott annab ménikord vérvi ja jdtab kaubale eba-
meeldiva 16hna.

Leviku ulatuselt on linaste kottide jérel teisel kohal lina-dZuudi-
kotid, mis valmistatakse lina- ja dzuudi- voi kenafikiududest.

DzZuut ja kenaff on 16unas kasvavad iiheaastased rohttaimed.
DzZuudi- ja kenafikiududel on vdga vadrtuslik omadus imeda
endasse niiskust ja seda tootele mitte edasi anda. 14% niiskuse
juures tunduvad dZuudi- ja kenafikiud kdega katsudes kuivadena,
kuna linakiud on niisuguse niiskuse juures juba niisked.

Kuigi lina-dZuudikotid ei ole nii vastupidavad kui linased kotid,
kaitsevad nad kaupa histi niiskuse eest. Lina-dZuudikottidesse
pakitakse tavaliselt suhkur, mispédrast neid kotte nimetataksegi
sageli suhkrukottideks.

Puuvillasest riidest 6mmeldud kotid on vdhem levinenud. Neid
kasutatakse peamiselt korgemate jahusortide ja manna taarana.

Kotte kasutatakse peamiselt puistkaupade (jahu, tangud, suh-
kur) taaraks ja seepdrast on kottide suhtes pohinoudeks, et nad
oleksid tihedad. Tihe kott takistab niisuguseid kaupu nagu jahu ja
tangud tolmamiskadude eest. Kottide kvaliteedi mddramisel on ka
vaga oluline, et kotiriie ja omblused oleksid kiillalt tugevad.

Paber- ja papptaara hakkab ikka rohkem ja rohkem
asendama mérksa kallimat metall-, puit- ja tekstiiltaarat. Metall-
ja puittaaraga vorreldes on paber- ja papptaara méirksa kergem ja
votab vihem ruumi. See on vidga tdhtis kaupade transportimisel
ja siilitamisel. Vorreldes tekstiiltaaraga ei risusta pabertaara
. kaupa kotiriide kinududega ning ei lase ka tolmu 1abi.

Paber- ja papptaara peamiseks puuduseks, vorreldes metall- ja
pui‘taaraga, on see, et ta kaitseb kaupa mehaaniliste vigastuste
eest (murdumised, purunemised jne.) halvemini.

Pabertaara koige levinumateks vormideks on mitmekihilised
paberkotid ja paberpakendid. Mitmekihilised paberkotid valmista;
takse kolme-, nelja- voi viiekordsest tugevast ja painduvast pabe-
rist. Koti iiks ots (pohi) peab olema kokku 6mmeldud voi liimitud,
teine ots aga lahti. Pédrast koti kaubaga taditmist kotisuu kas 6mmel-
dakse voi seotakse kinni.

Paberpakendid valmistatakse mitut liiki pakkimispaberist.

Mitmekihilistes paberkottides transporditakse ja sdilitatakse
makaron‘tooteid (lap$aad, nuudleid), kuivatatud puuvilju ja teisi
kaupu. Murdumiste ja purunemiste véltimiseks tuleb mitmekihilis-
tesse paberkottidesse pakitud makaronitooteid ja teisi hapraid
kaupu kisitseda viaga ettevaatlikult.

Papptaara valmistatakse enamasti valgest lainelisest puupapist.
Lainepapp koosneb kolmest kihist, millest kaks vélimist on sileda-
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pinnalised, vahekiht aga Tlaineline. See papp kaitseb kaupa hasti
mehaaniliste vigastuste eest. Temast valmistatud kaste kasutatakse
kondiitritoodete ja teiste kaupade pakkimiseks.

Pakkimismaterjalid. Pakkimismaterjale ei tohi taaraga éra
segada. 7

Peamisteks pakkimismaterjalideks on pakkimispaber, parga-
mentpaber, poolpdrgamentpaber ja pdrgamiin, parafineeritud paber,
alumiiniumpaber, lainepapp, tsellofaan jt. Samuti kui taara kaitse-
vad ka pakkimismaterjalid tooteid mehaaniliste vigastuste eest,
mis voivad tekkida kauba rappumisest voi tougetest taara seinte
vastu.

Pakkimismaterjalidega vooderdatakse taara sisepinnad ja eral-
datakse iiksteisest pakitud toodete iga kiht voi rida.

Moned pakkimismaterjalid ei lase ldbi rasva ja atmosféarilist
niiskust. Néiteks pargament, poolpdrgament ja pdrgamiin ei lase
14bi rasva, mispdrast neid kasutatakse rasvarikaste kaupade pak-
kimiseks (kiipsised, halvaa jt.).

Pakkimismaterjalideks, mis ei lase ldbi veeauru, on parafineeri-
tud ja alumiiniumpaber. Parafineeritud paber kujutab enesest hari-
likku paberit, mis on kaetud parafiini kihiga. Selline paber kaitseb
kaupu hésti niiskumise ja kuivamise eest. Teda kasutatakse kon-
diitritoodete pakkimiseks.

Kbige hinnatavamaks pakkimismaterjaliks, mis suurepéraselt
kaitseb tooteid niiskumise ja kuivamise eest, on alumiiniumpaber.
Ta kujutab endast paberitaolist Shukest alumiiniumlehekest. Alu-
miiniumpaberi eeliseks on, et ta hdsti tihedasti liibub kauba kiilge
ja kaitseb kaupa mitte iiksnes atmosféirilise niiskuse, vaid ka ohu-
hapniku ja péikesekiirte eest. Alumiiniumpaberit kasutatakse kon-
diitritoodete ja korgemate tee sortide pakkimiseks.

11T PEATUKK

TOIDUKAUPADE SAILITAMINE

Toidukaupade oigel sdilitamisel ladudes, kaupluse abiruumides
ja miiiija tookohal on suur tédhtsus.

Erinevate kaupade siilitamistdhtajad on erinevad. Viimased
soltuvad kauba ja taara omadustest, aga ka sidilitamistingimustest.

MIKRO-ORGANISMID

Uheks peamiseks pohjuseks, miks kaubad siilitamise kestel rik-
nevad, on mikro-organismide elutegevus. Mikro-organismid ehk
mikroobid on koige vidiksemad elusolendid.

Mikro-organismid jagunevad kolme gruppi: bakterid, pérmi-
seened ja hallitusseened.
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Bakterid (joonis 2) on védga viikesed elavad organismid,
mis koosnevad ainult iithest rakust ja on kera voi kepikese kujuli-
sed. Nad on nii vdikesed, et iihes veetilgas v6ib neid olla mitusada
miljonit. Baktereid voib ndha ainult spetsiaalse seadme — mikro-
skoobi — abil, mis suurendab neid mitusada korda.

Joonis 2. Mitmesugused bakterid. Joonis 3. Padrmiseened (mikroskoobi
all). .

Enamik baktereid paljuneb lihtsa pooldumise teel. Soodsas
keskkonnas kahekordistub bakterite arv iga 30 minuti jooksul. Nii-
suguse paljunemiskiiruse juures on 30 minuti jooksul tihest bakte-
rist tekkinud kaks bakterit, tunni jooksul — neli, kahe tunni
parast — kuusteist ja 66pdeva moodudes — 256 miljardit bakterit.

Parmiseened on bakteritest marksa suuremad ja bakte-
ritest erinevalt puudub neil liikumisvoime. Nad voivad olla timmar-
gused, ovaalsed voi piklikud (joonis 3). Parmiseened paljunevad
peamiselt pungumise teel. Raku pinnal kujuneb esmalt vidike kiih-
muke — pung, mis pidevalt suureneb ja 1opuks eraldub emarakust
ning alustab iseseisvat eksisteerimist. Pérmiseened paljunevad .
bakteritest marksa aeglasemalt — uue raku eraldumiseni kulub
umbes kaks tundi.

Parmiseentel on omadus lagundada suhkrut alkoholiks ja siisi-
happegaasiks. Seda suhkru lagunemist nimetatakse alkohoolseks
kdarimiseks.

Hallitusseened on vorreldes bakterite ja parmiseentega
hoopis keerulisemad organismid. Hallitusseente kogumik on palja
silmaga hésti ndhtav. Niisugusel kogumikul on valge, kollase,
roheka voi muud vérvi vildikujulise padjakese, tdpi voi kirme kuju.
Kui hallitust vaadelda mikroskoobi all, siis on naha, et ta koosneb
iiksteisega tihedalt l1abipoimunud peenikestest niidikestest (joo-
nis 4).
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Hallitusseente paljunemisorganiteks on erilised niidikesed,
mille kiilge on kinnitunud timmargused v6i ovaalsed eosed. Tuul
kannab eoseid kergesti edasi ja toiduainele sattudes hakkavad nad
idanerna.

Joonis 4. Mitmesugused hallitusseened.

Mikro-organismid voivad elada ja paljuneda ainult teatavates
tingimustes. Eelkdige vajavad nad niiskust, sest ilma niiskuseta
ei saa nad omastada toitaineid. Niiskuse suhtes on koige tundliku-
mad bakterid ja parmiseened, mille arenemine lakkab, kui kesk-
konna niiskus langeb alla 20—30%. Hallitusseente elutegevus pea-
tub, kui keskkonna niiskus langeb alla 15%. Ilma veeta ei saa
mikro-organismid areneda. Sellepérast voib kuivtoiduaineid (kuiva-
tatud puuvilju, kuivikuid jne.) sédilitada aastaid, ilma et nad rik-
neksid.

Mikro-organismide arenemisel on vdga suur tdhtsus tempera-
tuuril. Mikro-organismide arenemiseks koige soodsam tempera-
tuur on 20—35°. Madal temperatuur, eriti alla nullpunkti, on pal-
jude mikro-organismide arenemiseks ebasoodus. Madala tempera-
tuuri juures mikro-organismid kas hdvivad voi arenevad ddrmiselt
aeglaselt. Ka korges temperatuuris (iille 100°) hukkub enamik
mikro-organisme. :

AIDAKAHJURID

Séilitamise kestel voivad kahjustada toiduaineid aidakahjurid:
lestad, mardikad, liblikad ja nérilised.

Lestad on vdga viikesed aidakahjurid, mis meenutavad vali-
muselt dmblikke (joonis 5). Palja silmaga on nad peaaegu nihta-
matud. Nende arenemiseks loetakse soodsaks keskkonda, kus tem-
peratuur on 14—24° ja niiskus védhemalt 13,6%. Kiilma tottu,
samuti korges temperatuuris (iile 50°) ja otseste péikesekiirte all
lestad hukkuvad. .
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Lestad kahjustavad tange, jahu, kuivatatud puuvilja, kompvekke,
Sokolaadi ja teed. Lestad tekitavad kahju sellega, ‘et nad soovad
toiduainet, kuid veel enam sellega, et nad reostavad toiduaine oma
eritistega ja annavad sellele spetsiifilise 10hna. Lestadega nakata-
tud toiduained on inimorganismile kahjulikud.

Joonis 5. Aidakahjurid ja nende vastsed:

.1 — jahulestad, 2 — terakdrsakas, 3 — harilik siisiklane, 4 — surinami jahumardikas, § ~
harilik leivamardikas, 6 — harilik teesklane, 7 — herne-terakirsakas, § — leivakoi, 9 —
jahuleedik.

Mardikad on lestadega vorreldes marksa suuremad ja kee-
rukama ehitusega. Emapornikad munevad igasuguste esemete pea- *
lispinnale. Igast munast areneb vaglakujuline vastne, kes, saavu-
tanud teatava vanuse, moondub nukuks ja seejdrel mardikaks.
Vastsel on tavaliselt kolm paari rindjalgu ja ta on voimeline lii-
kuma. Mardikad, eriti aga nende vastsed soovad toiduaineid ja
reostavad neid oma viljaheidetega ja laipadega. Koige sagedamini
kahjustavad mardikad ja nende vastsed tange, makaronitooteid,
kuivikuid, kuivatatud puuvilju ja Sokolaadi.

Mardikatest on koige levinumad terakérsakas, harilik siisiklane
surinami jahumardikas, harilik leivamardikas, harilik teesklane ja
herne-terakarsakas.

Koige sagedamini kahjustavad bakaal- ja kondiitrikaupu 1ib -
likad. Liblikad paljunevad samal viisil kui mardikadki. Emalib-
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lika munadest kooruvad viélja vastsed, kes mone aja parast moon-
duvad nukkudeks ja viimased omakorda liblikateks. Liblika vast-
set nimetatakse roovikuks. Viimasel on kaheksa paari jalgu ja ta
on palju liikuvam kui mardika vastne, kellel on ainult kolm paari
jalgu. Peamise kahju tekitajaks pole mitte niivord liblikad, kui just
nende roovikud, kes s6ovad toiduaineid ja reostavad neid ambliku-
vorku meenutava eritisega. _

Liblikatest on koige ohtlikumateks aidakahjuriteks toidukau-
pade suhtes terakoi, jahuleedik, teraleedik ja lounamaine aidalee-
dik. Nende liblikate roovikud kahjustavad tavaliselt teraviljasaa-
dusi, kiipsiseid, kompvekke, kuivatatud puuvilja, pahkleid ja kohvi.

Nédrilistest on koige ohtlikumateks kahjuriteks hall rott
ja koduhiir. Nad iiksnes ei hédvita suurel hulgal toiduaineid, vaid
ka rikuvad taarat ja levitavad nakkushaigusi.

Torjevahendid aidakahjurite vastu. Aidakahjurite vastu tuleb
voidelda eelkoige sel teel, et hoitakse dra nende sattumine kaup-
luse- ja laoruumidesse ning luuakse neis ruumides aidakahjurite
arenemiseks ebasoodsad tingimused.

Toidukaupade vastuvotmisel tuleb rangelt kontrollida, kas too-
ted voi taara, eriti kotid, ei ole aidakahjuritest nakatatud. Kaupu,
mis aidakahjuritest on nakatatud, ei tohi vastu votta. Koik kaupade
hoiuruumid peavad olema kuivad, kiillaldaselt valgustatud ja hésti
tuulutatud. Niisugustes tingimustes ei saa aidakahjurid elada ega
paljuneda. Hoiuruumide seinad peavad olema siledaks krohvitud
ja porandad tihedad ning tasased.

Kaupluseruum tuleb hoida puhas; perioodiliselt tuleb ka laed,
seinad ja uksed iile piihkida, sest just nendel v&ib peituda aida-
kahjurite nukke ja liblikaid. Igasugune priigi ja praht, tarvitamis-
kolbmatud piihkmed, tolm ja pori on aidakahjurite taimelavaks.
Seelottu tuleb pérast igakordset koristamist koik piihkmed &ra pole-
tada voi kaupluseruumist eemaldada. Koik porandas ja seintes lei-
duvad augud tuleb tihedalt kinni liiiia.

Kuna just kotid on sageli nakatatud aidakahjdritest, siis tuleb
tiihjad kotid hoolikalt vilja kloppida ja hoida eraldi ruumis.

VALISTINGIMUSTE MOJU SAILITATAVATE KAUPADE KVALITEEDILE

Mikro-organismid ja aidakahjurid ei ole ainsaks pohjuseks,
miks sailitamise juures kaupade kvaliteet voib muutuda. Viga olu-
liselt mG6juvad kaupade kvaliteedile ka temperatuur, ohu niiskus,
ohus leiduv hapnik ja valgus.

Temperatuur. Liiga korge temperatuur ei soodusta ainuiiksi
mikro-organismide arenemist, vaid pohjustab {ihtlasi ka kaupade

fileméddrase kuivamise. :
Enamiku bakaal- ja kondiitrikaupade puhul ei tohi hoiuruumi

temperatuur iiletada 10—20°.
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Ohu relatiivne niiskus. Ohu niiskusel on vdga suur moju bakaal-
ja kondiitrikaupade kvaliteedile. Ohu relatiivseks niiskuseks nime-
tatakse ohus tegelikult olemasoleva veeauru hulga suhet selle vee-
auru hulgaga, mis sama temperatuuri juures ohu kiillastaks vee-
auruga. Ohu relatiivset niiskust valjen-
datakse protsentides. Ohku, mille rela-
tiivne niiskus on alla 50%, loetakse kui-
vaks. Relatiivset niiskust 50—75% loe-
takse keskmiseks, ja kui see on {ile 75%,
nimetatakse ohku niiskeks.

Ohu relatiivse niiskuse kindlaksméa-
ramist toimetatakse spetsiaalse riis-
ta — psiihhromeetri abil (joonis 6),
mis paigutatakse umbes 1,5 m poran-
dast korgemale.

Erinevate kaupade séilitamiseks ei
ole optimaalne ohu relatiivne niiskus
tihesugune. See soltub iga kauba fiiiisi-
kalis-keemilistest isedrasustest. NSV Lii-
du Kaubandusministeeriumi Kaubanduse
ja Uhiskondliku Toitlustamise Teadus-
liku Uurimise Instituudi andmetel on
enamikule bakaal- ja kondiitrikaupadele
koige soodsamaks ©ohu relatiivseks
niiskuseks 75—85%. Kuivas ohus kui-
vavad kaubad liiga intensiivselt ja see-
juures muutuvad mitmed tooted (prédani-
kud, pastilaa ja moned teised) iilemédara
kovaks ja nende kvaliteet langeb.

Kui ohk on liiga niiske, muutuvad
kuivad kaubad niiskeks ja voivad rik-
neda. Eriti intensiivselt imevad {imbrit-
sevast ohust niiskust hiigroskoopsed
kaubad (karamell, kuivatatud puu-
vili jt.). Ohu niiskust reguleeritakse pea-
miselt ruumide tuulutamise (ventileeri-
mise) teel.

Toidukaubad ei niisku ainult 6hu niiskuse arvel. Kuiva kauba
niiskumist voivad pohjustada ka vilisseinad, porand, veetorustik
ja samas ruumis asuvad niisked kaubad.

Seetottu ei tohi toiduaineid paigutada vahetult tsementporan-
dale ega vilisseinte voi veetorude ldhedale. Samuti on tdiesti luba-
matu erineva niiskusega kaupade iiheskoos sdilitamine.

Ohuhapniku toime. Ohus leiduv hapnik voib pohjustada monede
kaupade riknemise ilma mikro-organismide kaasabita. Rasvarikkad
kaubad (koogid, tordid, kiipsised jt.) omandavad chu hapniku mojul
morkja maitse ja ebameeldiva 16hna, mida pohjustab neis leiduvate
rasvade morknemine.

oln
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Monede kaupade (jahu, tangud jne.) siilitamiseks on aga ohk
hddavajalik. Nendes kaupades toimub siilitamisel protsess, mis on
analoogiline elavate organismide hingamisprotsessile. Hingamis-
protsessis neelavad need kaubad ohust hapnikku ja eristavad vett
ning soojust, mille tulemusena nende niiskus ja temperatuur saili-
tamisel monevorra suureneb. Ebakohaste siilitamistingimuste kor-
ral (rosked ja soojad hoiuruumid, kauba korgendatud niiskuse-
sisaldus) toimub kaupade hingamisprotsess marksa intensiivse-
malt ja sellega kaasneb kauba temperatuuri jarsk suurenemine
(jahul, tangudel jt.). Seda sisemist kauba temperatuuri suurene-
mist nimetatakse isekuumenemiseks. Isekuumenemise
tottu tekivad puistkaupades tombukesed ja toode omandab ebameel-
diva maitse ning l6hna. Niisugused kaubad nagu jahu ja tangud
muutuvad isekuumenemise tottu toiduks kolbmatuks.

Valguse moju. Rea kaupade juures pohjustab kvaliteedi langust
ka valgus. Eelkoige kdib see rasvarikaste toodete (kiipsised;"hal-
vaa jt.) kohta, mis muutuvad valguse mojul holpsasti morkjaks. .
Mitmed kaubad kaotavad valguse mojul oma virvuse (pleegivad).
Eriti halvasti mojuvad toiduainetele otsesed péikesekiired.-

Toiduainete sailitamisel on valgusel ka positiivne tdhendus,
sest valguse mojul aeglustub mikro-organismide ja mitmete aida-
kahjurite (putukate ja lestade) arenemine.

Enamikule mikroobidest on valgus kahjulik. Sattudes péikese
katte, havinevad paljud mikroobid juba 10 minuti jooksul. Eriti
kahjulikud on mikro-organismidele ultravioletsed kiired. Kaupu
kaitsevad valguse eest taara ning pakkimismaterjalid, seejuures
eriti hédsti metalltaara ja alumiiniumpaber.

KAUPADE LOOMULIK KADU

Kauba loomuliku kao all moistetakse kauba kaalu vahenemist
kauba sdilitamisel, transportimisel ja miiimisel. Loomulikuks kaoks
ei loeta kauba kolbmatuks muutumist voi riknemist, mis tekib kau-
baga lohakal voi oskamatul {imberkdimisel.

Loomuliku kao peamisteks vormideks on kuivamis-, imbumis-
ja varisemiskadu.

Kuivamine pohjustab kauba kaalukao niiskuse véljaaura-
mise tulemusena. Niiskuse véljaauramise intensiivsus soltub pea-
miselt 6hu temperatuurist ja relatiivsest niiskusest. Kuivas ohus’
kuivavad kaubad mairksa intensiivsemalt kui niiskes ohus. Suvel
on ohk kuivem kui talvel ja seetdttu on suvel ka kaupade kaalu-
kadu kuivamise tottu méarksa suurem. Koetavates ruumides on Ohk
kuivem ja seetottu on nendes ka kuivamisest tulenev kaalukadu
suurem kui kiitmata ruumides. :

Kaupade kaalukadu on kuivamise tulemusena seda suurem,
mida kestvam on kaupade sidilitamine. Vdga suur on kuivamisest
tingitud kaalukadu nendel kaupadel, mis ei ole joudnud veel kiil-
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laldaselt dra jahtuda (soojad prdadnikud, makaronitooted jt.). Suur
on loomulik kadu kuivamise tottu ka juhul, kui kaubas sisaldub
standardis ettendhtust rohkem niiskust. NSV Liidu Kaubandus-
ministeeriumi Kaubanduse ja Uhiskondliku Toitlustamise Teadus-
liku Uurimise Instituudi andmetel niiskuse tottu mittestandardsete
makaronitoodete ja prddnikute kuivamisest tingitud loomulik
kadu on kaks kuni kolm korda suurem kui standardsetel toodetel.

Imbumine on kaalukadu, mis tekib vedelate kaupade 14dbi
taara valjaimbumise tottu (mesi, keedis, dzemm jt.).

Varisemine (tolmamiskadu) on kaalukadu, mis tekib
puistkaupade (jahu, tangud, peensuhkur jt.) _transportimisel ja
miilimisel kaubaosakeste mahavarisemise ja tolmuks muutumise
tottu. Sel viisil tekkiva kaalukao ulatus soltub suurel maaral taara
seisukorrast ja hoolikusest kauba kisitsemisel.

Kui kotid ei ole kiillalt tihedad, on tolmumisest tekkiv loomu-
lik kadu mérksa suurem. Kaalukadu tolmumise tottu on eriti tun-
tav jahu, manna ja suhkru transportimisel ja miitimisel. Varisemi-
sest tingitud kadusid voib tunduvalt vdhendada kaupade eelneva
pakenditesse fassimise teel.

. Loomulikku kadu arvestatakse ja kantakse maha kauba kontolt
ainult seaduslikkude normide alusel. Need normid on maksimaal-
sed normid (piirnormid) ja neid rakendatakse ainult sel korral,
kui kauba tegelikkude jddkide kontrollimine néditab, et vorreldes
raamatupidamise andmetega on kaubas puudujiak.

Eesrindlikkude kaupluste téokogemused on ndidanud, et loomu-
likku kadu on voimalik tunduvalt vdhendada.

TOIDUAINETE KONSERVEERIMINE

Pikaajaliseks siilitamiseks toodeldakse tooraineid ja valmis-
tooteid erilisel viisil. Seda tootlemist nimetatakse konserveerimi-
seks. Tuntakse mitmesuguseid konserveerimise viise. Toiduainete
konserveerimiseks kasutatakse koige sagedamini kuivatamist,
suhkruga konserveerimist, pastoriseerimist, sulfiteerimist jne.

Kuivatamine on koige lihtsam konserveerimise viis. Kuis
vatamise teel korvaldatakse tootest suur osa niiskust ja seega
luuakse mikro-organismide arenemiseks ebasoodsad tingimused.
Et kuivatamiseks ei kasutata tavaliselt korget temperatuuri, siis
toiduaines leiduvad mikro-organismid ei hukku kuivatamise juures,
vaid katkestavad ainult ajutiseks oma elutegevuse. Niipea kui kui-
vatatud toiduaine imab endasse niiskust, hakkavad mikro-organis-
mid uuesti arenema.

Suhkruga konserveerimine on rajatud sellele, et
suhkru korge kontsentratsiooni tottu peatub mikro-organismide elu-
tegevus. See konserveerimise viis eeldab, et suhkru kontsentrat-
sioon oleks kiillalt korge (mitte alla 65%).
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Nimetatud suhkru omadus kasutatakse dra keedise, dZzemmi ja
teiste toiduainete valmistamisel.

Pastoriseerimine seisab toiduaine lithiaegses (10—30
minutit) kuumutamises 63—85°-lise temperatuuri juures. Pastori-
seerimise tottu enamik bakteritest hdavib ja seetottu pastoriseeritud
toiduaine sdilub mairksa kauem kui pastoriseerimata toiduaine.
Uute mikroobide sissepddsemise tokestamiseks pakitakse pastori-
seeritud toiduained hermeetiliselt (ohukindlalt) suletud taarasse.
Pastoriseerimist kasutatakse sageli keediste ja dZemmide valmista-
misel ja nimelt juhtudel, kui toote suhkrusisaldus on alla 65%
(umbes 60%).

Sulfiteerimine on konserveerimine vadvlishappe abil.
Viimane tokestab mikro-organismide arenemist. Sel viisil konser-
veeritakse nditeks kondiitritoodete valmistamiseks kasutatavat puu-
vilja-marjapiireed. ;



ESIMENE OSA
BAKAALKAUBAD

Bakaalkaupade hulka kuuluvad paljud vdga mitmekesised kau-
bad: jahu, tangud, makaronitooted, toidukontsentraadid, tarklis,
suhkur, mesi, taimeoli, kuivatatud puuvili, maitseained ja maja-
pidamiskaubad. Koikide nende kaupade {ihiseks tunnuseks on see,
et noudmine nendele kaupadele on iihtlase iseloomuga ning samuti
on {ihesugused nende kaupade siilitamistingimused.

I PEATUKK
JAHU JA PARM

JAHU

Jahu on toiduaine, mis saadakse viljateradest nende peeneks
pulbriks purustamisel (jahvatamisel). Teraviljade tootmise poolest
. on Noukogude Liit maailmas esimesel kohal ja seetottu on meie
jahutoostusel kindel toorainebaas.

Revolutsioonieelsel Venemaal toodeti jahu peamiselt ainult
primitiivsetes tuule- ja vesiveskites. Viisaastakute kestel on Nou-
kogude Liidus ehitatud uued esmaklassilise kodumaise tehnikaga
varustatud suurveskid.

Jahu toodetakse meil peamiselt nisu- ja rukkiteradest. Vahemal*
- madral toodetakse ka odra-, maisi-, kaera-, herne- ja sojajahu.

Nisu- ja rukkitera (joonis 7) koosneb kolmest osast: kestast,
jahusest tuumast ja idust. Monede teiste teraviljade (odra, kaera,
hirsi) teradel on peale nimetatud koostisosade veel ka sokal.
Viljatera peamiseks koostisosaks on tema jahune tuum, mis moo-
dustab nisul 80—85% — ja rukkil 73—78% tera iildisest massist.

Viljaterade koostisosade vidartus on vidga erinev. Tera koige
vaartuslikumaks osaks on tema jahune tuum. Tera kest on inimese
organismi poolt halvasti omastatav ja seetottu vidhese vdartusega.
Et idu sisaldab rohkesti rasva, viimane aga siilitamise juures
morkneb, siis loetakse ka idu vdhevaartuslikuks.
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Tdiesti véartusetuks tera koostisosaks
on sokal. Sokal on toiduks téiesti
. kolbmatu ja voib koguni inimese tervist
kahjustada. Seetottu tuleb terade jahva-
tamisel soklad tingimata eemaldada.

Jahu tootmine koosneb kahest pohilisest
operatsioonist: terade lisanditest puhasta-
misest ja terade purustamisest (jahvata-
misest).

Terade puhastamine. Veskisse saabuv
teravili sisaldab harilikult monel mééral
mitmesuguseid lisandeid nagu liiva, vilja-
peade osi ja umbrohtude seemneid, samuti
ka purunenud ja aidakahjurite poolt riku-
‘tud teri. Enne jahvatamist eemaldatakse
koik lisandid viljapuhastusmasinate abil.

Terade jahvatamine. Puhastatud vili
juhitakse valtside voi veskikivide vahele.
I — kest, 2 — jahune tuum,  Kaasaegsed suurveskid on varustatud valt-

; simismasinatega, kuna viiksemad veskid
jahvatavad enamasti veskikivide abil.

Valtsimismasinad jahvatavad kahe seest 60nsa malmvaltsi abil
(joonis 8). Valtside pealispind voib olla kas sile voi sisseloigetega
(sooniline). Valtside vahel saab teri purustada viikesteks tiiki-
kesteks, voi hooruda neid tdiesti peeneks.

Joonis 7. Nisutera ehitus:

Joonis 8. Valtsimismasina rihvelda- Joonis 9. Soonilise pin-
tud pinnaga voll. naga veskikivi.

Veskikivid koosnevad kahest tavaliselt teineteise peale aseta-
tud kivikettast (joonis 9). Uks veskikividest, tavaliselt iilemine, on
poorlev, teine aga liikumatu. Ulemisel veskikivil on keskel timmar-
gune avaus, mille kaudu vili puistatakse kahe veskikivi vahelisse
kitsasse pilusse. Ulemise veskikivi poorlemisel hoorutakse kahe kivi
vahele sattunud viljaterad peeneks (jahvatatakse).

Terade muutmist jahuks nimetatakse jahvatamiseks. Jahvata-
' mise viise on kaks: madaljahvatus ja korgjahvatus.
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Madaljahvatuse korral on eesmirgiks kitte saada toot-
lemise 1opp-produkti (jahu) juba i{ihekordse terade valtside voi
veskikivide vahelt ldbilaskmisega. Selleks seatakse madaljahvatuse
korral valtsid voi veskikivid histi tihedasti teineteise ligi (mada-
lalt).

Madaljahvatust on mitut liiki. Igaiiks nendest annab erineva
kvaliteediga jahu. Nendeks madaljahvatuse alaliikideks on lihtjah-
vatus, iilesoela lihtjahvatus, kroovjahvatus ja piiiilijahvatus.

Lihtjahvatust teostavad ainult véikesed veskid. Selle jahvatuse
korral jahvatatakse jahuks kogu tera koos kesta ja iduga. Selle
jahvatuse korral on ‘jahu viljatulek 1 99,5% terade kaalust (0,5%
on kaalukadu kuivamise ja tolmustumise tottu) ning jahu koosneb
jdmedatest ja ebaiihtlastest terakestest. Sellist jahu nimetatakse
liht- voi ithekordseks jahuks ja miiiigil on teda harva.

Ulesoela lihtjahvatuse teel saadakse iilesoela nisu- voi rukki-
jahu. Selle jahvatuse korral puhastatakse terad lisanditest ja neilt
korvaldatakse osaliselt kestad ja idud, suurem osa nii idudest kui
ka kestadest jahvatatakse aga jahuks. Selle jahvatusviisi juures
ithekordse lihtjahvatusega saadud jahu juhitakse soeltele ja vii-
mastele pidama jddnud kestade voi idude suuremad osakesed suu-
natakse tagasi valtside voi kivide vahele, kus neid jahvatatakse
senikaua, kuni nad nii peenikeseks muutuvad, et mahuvad sGelast
libi. Sellise tiiendava tootlemise tottu tuleb iilesdela jahu iihe-
kordse lihtjahvatuse teel saadud jahuga vorreldes mérksa pehmem
ja terakeste suuruselt {ihtlasem. Ulésoela rukkijahu véljatulek on
95%, iilesoela nisujahul — 96%.

Kroovjahvatust kasutatakse ainult kroovitud rukkijahu saami-
seks. Selle jahvatusviisi juures korvaldatakse jahust terade kroo-
vimise teel 10—12% Kkliisid. Viimased koosnevad peamiselt kesta-
_dest ja idudest. Vorreldes iilesoelajahuga soelutakse kroovitud jahu
‘ mé(;ksa tihedamate soeltega. Kroovitud rukkijahu véljatulek on
87%.

Piiiilijahvatus erineb kroovjahvatusest sellega, et piiiilijahva-
tuse korral eemaldatud kliide protsent on veelgi korgem (16,5%)
ja soelumiseks kasutatakse veelgi tihedamaid soelu. Jahu viélja-
tulek rukkipiiiili korral on 63%.

Tanapdeval rakendavad meie veskid rukki jahvatamisel kahe-
sordilist jahvatust, mille juures {iiheaegselt saadakse rukkipiiili
(156%) ja kroovitud rukkijahu (65%).

Kuna jahvatamisel hoorutakse osa kliidest nii peeneks, et neid
soelumisel ei saa jahust eraldada, siis on madaljahvatusega voi-
matu toota korgemaid nisujahu sorte.

Korgemaid nisujahu sorte toodetakse korgjahvatuse teel. Vii-
mane jahvatusviis voimaldab jahusest tuumast kesti ja idusid tdie-

1 Jahu viljatulekuks nimetatakse protsentarvu, mille moodustab jahvata-
mise tulemusena saadud jahu kaal jahvatamiseks dra kasutatud terade (koos
lisanditega) iildkaalust.
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likumalt eraldada ja seetottu suuremal moodul toota korgemate
sortide jahu.

Korgjahvatuse korral puhastatakse vili koigepealt hooli-
kalt koigist lisanditest ja seejdrel toodeldakse hiidrotermiliselt.
Hiidrotermiline to6tlemine seisab selles, et terad tehakse veega
marjaks ja seejdrel lastakse moni aeg seista korgendatud tempera-
tuuris. Hiidrotermilise tootlemise tulemusena tera laseb ennast
holpsamini jahvatada, ja seejdrel on jahust ka holpsam kesti vélja
soeluda.

Puhastatud ja hiidrotermiliselt t66deldud terad tiikeldatakse see-
jarel vordlemisi jdmedateks tangudeks. Selleks lastakse terad rih-
velvaltside vahelt 14bi, kusjuures valtsid on seatud teineteisest para-
jasti nii kaugele (korgele), et nad ei suru teri puruks, vaid ainult
tiikeldavad (I6ikavad) nad tangudeks. Sel viisil saadakse erineva
kvaliteediga tanguterade segu. Viljatera pinnakihist saadud tangu-
terad on iihelt kiiljelt suuremal vo6i vdiksemal méadral kaetud kesta
osakestega. Tanguterad, mis saadakse viljatera keskmisest osast,
on tdiesti ilma kesta osakesteta ja koosnevad ainult viljatera jahu-
sest tuumast.

Lahtudes sellest, missugusel méaral tanguterade kiiljes on kesta
osakesi, sorteeritakse tangud mitmesse rithma (numbriteks). Nende
jahuks jahvatamine toimub teistkordse valtside vahelt ldbilaskmi-
sega, milleks kasutatakse niiiid aga juba siledapinnalisi valtse.
Viimased hooruvad tanguterad téiesti  puruks, kusjuures
rabedam jahune tuum pressitakse tédiesti peeneks, kestade ja idude
osakesed surutakse aga liblekesteks ja eraldatakse soelte abil
jahust.

Korgjahvatus voib olla {ihe- ja mitmesordiline. Uhesordilise
jahvatuse korral tangude jahvatamise tulemusena saadud kogu
jahu segatakse kokku ja lastakse vilja iihtse sordina. Uhesordilise
nisujahu véljatulek on 72 voi 85%.

Mitmesordilise jahvatuse korral saadakse iitheaegselt kahte kuni
kolme sorti jahu. Kui need tangud, mille kiiljes kesta osakesi iildse
ei ole, eraldi jahvatatakse, saadakse korge kvaliteediga jahu,
mis koosneb peaaegu ainult viljatera jahusest tuumast. Nendest
tangudest, mille kiiljes on kesta osakesi, saadakse veidi tumedam
jahu.

Kaasajal toodab enamik veskitest iiheaegselt kahte kuni koime
sorti nisujahu. Kahesordilise jahvatuse korral saadakse 45% esi-
mese sordi ja 33% teise sordi jahu. Kolmesordilise jahvatuse korral
saadakse 15% korgema sordi, 30% esimese sordi ja 33% teise sordi
jahu.

JAHU SORTIMENT
Kiesoleval ajal toodetakse rukki-, nisu-, odra-, kaera-, maisi-,
herne- ja sojajahu. Tdhtsamateks jahuliikideks on rukki- ja nisu-
jahu. Teisi jahu liike kasutatakse leivakiipsetamise juures rukki- voi
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nisujahule lisandina, voi iseseisvalt pliinide, kiisli ja muu valmis-
tamiseks. |

Nisujahu. Nisujahu toodetakse viit 'sorti: sore, korgema, esimese
ja teise sordi ning iilesdela nisujahu.

Sore jahu on koige vdartuslikum nisujahu; teda toodetakse
koige parematest nisusortidest ja ta koosneb vordlemisi jdmedatest
jahuse tuuma terakestest.. Varvuselt on ta valge, kreemika varjun-
diga.

Korgema sordi jahu on hésti peeneks jahvatatud pehme
jahu, mis peaaegu iildse ei sisalda kesta osakesi. Virvuselt on ta
tédiesti valge voi kerge kreemika varjundiga. '

Esimese sordi jahu on koige levinum nisujahu sort. Ta
koosneb peeneks jahvatatud jahuse tuuma osakestest, kuid sisaldab
vihesel médral ka kesta osakesi (2—3%). Virvuselt on ta tume-
dam kui korgema sordi jahu.

Teise sordi jahu erineb esimese sordi jahust veidi jame-
damate jahuterakeste, suurema kliide sisalduse (7—8%) ja tume-
dama virvuse poolest.

Ulesoelajahu saadakse jahvatusega, mille juures jahust
korvaldatakse ainult tdhtsusetu osa kliidest. Seetottu on iilesoela-
jahu valge, kollaka voi hallika varjundiga ja kesta osakesed on
temas selgesti mérgatavad.

Rukkijahu. Miiiigil on kolme sorti rukkijahu: rukkipiiiil, kroovi-
tud ja iilesoela rukkijahu.

Rukkipiiiil on kodige vaartuslikum rukkijahu sort. Ta koos-
neb hédsti peeneks jahvatatud jahuse tuuma osakestest ja kesta
osakesi sisaldab ainult tdhtsusetul hulgal. Virvuselt on ta valge
kergelt hallika voi sinaka varjundiga.

Kroovitud jahus on jahuterakesed jamedamad kui piiiilis, samuti
sisaldab kroovitud jahu rohkem kesta osakesi. Talle on iseloomulik
helehall voi kergelt sinakas varjund.

Ulesoelajahu on rukkijahu peamine sort. Virvuselt on
ta hallikasvalge, monikord sinaka voi pruunja varjundiga. Ta koos-
neb erineva suurusega jahuteradest ja sisaldab palju kliisid.

Eriliiki jahu. Uheks eriliiki jahuks on pliinijahu. Tema valmis-
tamiseks on mitmeid retsepte. Retseptide nr. 1, 2 ja 3 kohaselt val-
mistatud pliinijahu koosneb esimese sordi nisujahust, millesse on”
segatud tuhksuhkrut, piimapulbrit ja keemilisi kobestajaid (s60gi-
soodat ja viinakivi- vo6i sidrunihapet). Retsept nr. 5 kohaselt val-
mistatud pliinijahu koosneb teise sordi nisujahust, tuhksuhkrust,
keemilistest kobestajatest ja sojajahust.

Miiiigile tuleb pliinijahu kas kaalukaubana vo6i valmis kaalutult
pappkarpidesse a 1 kg.
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Jahu keemiline koostis

Jahu koosneb tarklisest, valkudest,. rasvadest, mineraalainetest
ja tselluloosist (vt. tabel 2).

Tabel 2
Jahu keemiline koostis (protsentides)
SRy Mineraal-| Tsellu-
Jahu sort Tarklis | Valgud | Rasvad aifd T
Nisujahu
Korgema ‘sordiis Uit oF 75,10 14,49 1,20 0,53 0,14
Eshiriese - sordi o5 s ode 4 74,30 15,35 1,40 0,86 0,21
eiselondl. s oo BB B 16,96 1,90 112 0,80
MRSORIe - o 0 F SRR O T TR E0 ) 15,91 1,90 1,70 2,30
Rukkijahu
PR s (a0 mo s I e LTG0 10,30 1,17 0,64 0,48
Rrogvitud ot e Y S 6780 11,35 1,64 1,36 1,56
57T e S S e ) B0 1 1 15,50 2,11 1,81 2,30

Nagu eeltoodud tabelist ndhtub, on nisu- ja rukkijahu peami-
seks koostisosaks tdrklis. Viimane moodustab iile poole jahu koos-
tisest.

Nisujahus on valke rohkem kui rukkijahus ja seetottu on ka
nisujahu toitevdartus, vorreldes rukkijahuga, suurem.

Madalamate sortide jahu (iilesdelajahu, teise sordi jahu) on
valgurikkam kui korgemate sortide jahu (korgema ja esimese sordi
nisujahu, rukkipiiiil). Kuid madalamate sortide jahus on tselluloosi
protsent vidga korge ja see vdhendab jarsult nende toitevédartust.
Mida madalam on jahu sort, seda rohkem sisaldab ta mineraal-
aineid.

Et sdilitamise juures rasvad morknevad ja pohjustavad seelébi
jahu riknemist, siis jahu kvaliteedi seisukohalt on rasvasisaldus
miinuseks. Suuremal méidral sisaldab rasvu just madalamate sor-
tide jahu, kuna korgemate sortide jahu on rasvavaene. See ongi
pohjuseks, miks korgemate sortide jahu tavaliselt siilib riknemata
kauem kui teise sordi voi iilesoelajahu.

Standardi nouded jahu kvaliteedile

Peamisteks nditajateks, mille alusel madratakse jahu kvaliteeti,
on tema 16hn, maitse, varvus, tuhkaine sisaldus, niiskus, jahvatuse
jamedus ja nisujahu puhul ka veel liimvalgu sisaldus.

L 6 hn. Virskel jahul on omaparane meeldiv 16hn. Jahul ei tohi
olla kopituse, hallituse v6i monda muud korvallohna.

Korvallohn voib jahul tekkida vdga mitmel pohjusel. Nii nditab
kopituse voi hallituse 16hn, et jahu ei ole vérske voi on toodetud
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alavéartuslikkudest teradest. Koirohu voi kiilislaugu 16hn on jahul
sel juhul, kui jahu on tehtud viljast, milles oli koirohu voi mets-
kiitislaugu lisandeid. Olid terad nakatatud nogipea seenekestest,
voib jahu omada heeringa 10hna. Sama 1ohn voib tekkida ka sel-
lest, et jahu sdilitati koos heeringatega. Spetsiifilise ebameeldiva
I6hna omandab jahu ka sel korral, kui temas on hakanud arenema
iiks aidakahjuritest, nimelt jahulest. Korvallohnad voivad samuti
tekkida méirdunud kottidest voi jahu transportimisest -vagunites,
milles on olnud terava lohnaga kaupu (petrooleum, bensiin, seep
jne.).

Jahu 16hna kindlaksmadramiseks voetakse peopesale veidi jahu
ja soendatakse seda hingechuga. Veel parem viis on puistata klaasi
veidi jahu ja valada peale kuuma vett. Kui natukese aja parast vesi
dra valada, on kuuma vee tottu soojenenud jahu 1ohn paremini
tuntav.

Tuleb silmas pidada, et moned korvallohnad kiipsetamise juu-
res haihtuvad, teised seevastu kanduvad edasi ka jahust kiipseta-
tud toodetele. Et kindlaks teha, kas korvallohn haihtub kiipsetami-
sel voi mitte, tuleb 14dbi viia proovikiipsetus.

Maitse peab olema jahul veidi magus, ilma morkja voi
hapuka korvalmaitseta. Selgelt viljenduvat magusat maitset jahul
ei tohi olla. See niitaks, et jahu on toodetud idanema ldinud tera-
dest. Hapu v6i moru maitse téendab, et jahu ei ole virske. Moru
maitse voib jahu omandada ka sellest, et terad on jddnud puhasta-
mata koirohu lisanditest.

Jahu maitse kindlaksmédaramiseks voetakse suhu néputdis jahu
ja méilutakse seda. Kui mélumisel on tunda raginat, siis see toen-
dab, et jahu sisaldab mineraalseid lisandeid (liiva, mulda jne.).
Neid korvalaineid leidub jahus juhul, kui vilja enne jahvatamist

puudulikult puhastati.
; Uhekordse ning iilesdela jahvatusega toodetud jahu voib sisal-
dada monikord vihesel méddral ka veskikivide pindade hoorumisest
tekkinud liiva.

Mineraalseid lisandeid (méalumise juures ragisemine hamba all)
ei tohi jahus esineda.

Viarvusel on jahu kvaliteedi hindamisel vdga suur tdahtsus.»
Tera kest on tumedama vérvusega kui jahune tuum. Sellepérast on
ainuiiksi jahusest tuumast toodetud jahu mérksa heledam jahust,
mis sisaldab ka kesti. Seda aluseks vottes voib jahu virvuse jargi
orienteeruvalt kindlaks médrata jahu sordi: mida tumedam on jahu,
seda madalamat sorti ta on. Igal jahusordil on kindel varvus. Kor-
gema sordi jahu on hele ja madalamate sortide jahu tumedam.

Jahu virvuse kindlaksmadramiseks on otstarbekohane vaadel-
davat jahu vorrelda standardsete néidistega (etaloonidega), mille
sordilisus on juba teada. Jahu virvuse kindlaksméaramiseks ase-
tatakse kuivale klaas- voi puuplaadile 3—5 g jahu ja selle korvale
samapalju standardset, ndidisest voetud jahu. Molemad jahukuhja-
kesed kaetakse klaasplaadiga ja kahe plaadi vahele jddnud jahu
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surutakse histi tihedalt kokku. Kokkusurutult on jahu varvus pare-
mini ndhtav.

Jahu varvus tuleb veel selgemini ndhtavale, kui eespool kirjel-
datud viisil kokkusurutud jahu mérjaks teha. Selleks asetatakse
plaadid nende vahele surutud jahuga vanni, milles on toatempera-
tuuriga vesi, ja hoitakse seal seni, kuni jahust enam ei eraldu
ohumullikesi. Seejdrel voetakse plaadid veest vilja, lastakse
neil veidi aega kuivada ja vorreldakse siis molema jahukoguse
vérvust.

Tuhkaine jddk on koige tdhtsamaks nditajaks jahu kvali-
teedi kindlaksmdaramisel. Seda seetottu, et tuhkaine jadgi alusel
saab kindlaks maédrata, kui palju sisaldab jahu kesti ja idusid.
Nimelt sisaldavad kliid (kestad ja idud) suhteliselt palju rohkem
tuhkainet kui tera jahune tuum. Korgemate sortide jahus on viga
vahe kliisid ja temast jddb ka vdhe tuhka. Mida madalam on jahu
sort, seda rohkem sisaldab ta kesti ja idusid ning seda suurem on
ta tuhkaine jaak.

Iga jahusordi kohta on kindlaks méaratud lubatud tuhkaine
jadgi normid. Koige suurem voib olla tuhkaine jaak iilesoela
jahul — kuni 2,0%. Koige vdiksem tuhkaine jdédk peab olema kor-
gema sordi nisujahul — mitte iile 0,55%.

Tuhkaine jdagi kindlaksméddramiseks pannakse natuke jahu
(2—3 g) portselantiiglisse, mis asetatakse kuumaks koetud muhvel-
ahju. Tiigli kaal on eelnevalt tdpselt kontrollitud. Ahjus polevad
koik orgaanilised ained (valgud, rasvad, siisivesikud) jddgitult dra
ja tiiglipohja jddvad tuhana ainult anorgaanilised ained (mineraal-
soolad). Analiiiisi tulemus fikseeritakse protsentides jahu kuiv-
ainest.

Niiskus on samuti vdga oluline nditaja jahu kvaliteedi kind-
laksméddramisel. Kuiv jahu sdilib hédsti. Kuivast jahust tuleb méarksa
rohkem leiba vilja kui niiskest jahust. 1% vorra suurenenud jahu
niiskus pohjustab leiva viljatuleku vihenemise ligikaudu 2%
vorra. !

Olenevalt séilitamise tingimustest voib jahu niiskus muutuda.
Rosketes hoiuruumides jahu niiskub ja vastupidi, kuivades hoiu-
ruumides jahu niiskus vdheneb.

Jahu niiskuse kindlaksmdaramiseks voetakse natuke jahu ja
lastakse seda kuivada 40 minuti kestel 130° temperatuuri juures.
Kaalumine enne ja parast kuivamist néditab kaaluvahet ja viimase
alusel saabki kindlaks madrata jahu niiskuse. Jahu niiskus ei tohi
olla iile 15%.

Jahvatuse jdmedus on jahu puhul olulise tdhtsusega
kvaliteedinditajaks. Hea kvaliteediga jahu peab olema histi pee-
neks jahvatatud ja peab koosnema iihtlase suurusega osakestest.
Selline jahu annab ettendhtud leiva viljatuleku ja ka leiva kvali-
teet on parem kui ebaiihtlase jamedusega terakestest valmistatud
jahu korral. Mida korgem on jahu sort, seda peenematest terakestest
ta koosneb. See seletub sellega, et korgemate sortide jahu koosneb
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peamiselt viljaterade jahusest tuumast, mida nende rabeduse tottu
on marksa holpsam peeneks pulbriks jahvatada.

Jahu jdmedus maédratakse kindlaks soelumise teel vastavatel
laboratoorsetel soeltel. Tavaliselt kasutatakse selleks kahte iiksteise
peale asetatud soela. Seda osa jahust, mjs soelumise juures jddb
iilemisele horedamale soelale, nimetatakse jddgiks ja see koosneb
jamedamatest jahu osakestest. Seda osa jahust, mis ldbib ka tihe-
dama alumise soela, nimetatakse ldbiminekuks ja ta koosneb koige
peenematest osakestest. Iga jahu sordi kohta on kindlaks maéara-
tud normid, kui suur tohib olla jdék iilemisel soelal ja kui suur peab
olema alumisest soelast 1dbiminek.

Jadgi ja labimineku kaal fikseeritakse protsentarvudena analiiii-
siks voetud jahu iildkaalust.

Liimvalgu sisaldus on nisujahu kvaliteedi kindlaks-
maidramiseks oluline néitaja. Liimvalguks nimetatakse venivat
elastset massi, mis nisujahust jirele jddb, kui nisujahust valmista-
tud tainast vees uhtuda. Rukkijahu veega uhtumine liimvalku ei
anna. Liimvalk koosneb peamiselt valkudest, mis pohjustabki selle,
et kiipsetatud toode tuleb kobe ja urbne.

Nisujahu kvaliteet on seda korgem, mida rohkem ta sisaldab
head liimvalku. Standard madrab kindlaks eraldi iga nisujahu
sordi kohta, kui palju selles peab sisalduma liimvalku. Nédjteks peab
sore jahu sisaldama vdhemalt 30% liimvalku, iilesdela nisujahu
vahemalt 20%.

Liimvalgu vidlimus ja konsistents néditab jahu kvaliteeti. Hea
kvaliteediga jahust saadud liimvalk on valge, kollaka varjundiga.
Kleepuv, rabe voi tume liimvalk néitab, et jahu on toodetud idane-
nud voi kiilma tottu kannatanud teradest.

.Jahu pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

Jahu pakitakse linastesse, puuvillastesse voi lina-dZuudi kotti-
desse. Kotid voivad olla kas uued voi esimese, teise, kolmanda kate-
gooria kotid. Neljanda kategooria kottidesse, s. o. kottidesse, mil-
lel on rohkem kui seitse lappi, sordijahu pakklda ei tohi. Nel;anda
kategooria kottidesse voib pakkida ainult iilesoelajahu, mis on méa-
ratud kohalikuks tarvitamiseks voi transportimiseks mitte kauge-
male kui 500 km.

Kotisuud ommeldakse kinni kanepinéoriga, jattes kotisuu kum-
masegi otsa iihe kotikorva. Jahukottide markeerimiseks kasutatakse
pealekleebitavaid 50 X 72 mm suurusi paberetikette, millele mar-
- gitakse jahu tootnud ettevotte nimetus, jahu liik ja sort ning toot-
mise aeg (aasta, kuu ja kuupédev ning vahetuse number).

Jahu siilitatakse tavaliselt samades kottides, milles ta kaup-
lusse saabus. Jahukotid laotakse virna 8—10 kotti iiksteise peale ja
vdhemalt 20 cm seinast eemale. Virnade vahele peab jddma vihe-
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malllt 75 cm laiune lébipédds. Virnad tuleb laduda puust alusresti-
dele.

Jahu ei kuulu kiirestiriknevate kaupade hulka. Kui jahu kvali-
teet vastab ettendhtud nouetele, siis voib teda normaalsetes saili-
tamistingimustes (jahedas ruumis, kus 6hu relatiivne niiskus on
75—85%) siilitada kaua aega.

Ebasoodsate sdilitamistingimuste juures voib jahu kvaliteet
langeda. Pikaajalise sdilitamise korral tuleb jahu seisukorda jarije-
kindlalt kontrollida. Selleks moodetakse jahu temperatuuri (kas
kdega katsudes voi metallraamis termomeetrlga) ning kontrolli-
takse, kas on mérgata kottide higistamist v01 jahu nakatumist aida-
kahjuritest.

Soojal ajal kontrollitakse jahu iga nadal iiks kord, kiilmal aasta-
ajal aga kaks korda kuus. Erilist tdhelepanu tuleb ptérata {ilesoela-
jahu ja teise sordi nisujahule, kuna need jahusordid riknevad ker-
gemini kui muud jahusordid.

Ebadige séilitamise tulemusena voivad jahus tekkida jargmi-
sed protsessid: {ilemdédrane kuivamine voi niiskumine, morknemine,
isekuumenemine, hallitamine, seiskumine ja aldakah]unte sigine-
mine.

Ulemddrane kuivamine voi niiskumine. Kui
jahu séilitada niiskes ohus (ohu relatiivne niiskus iile 85%), tom-
bub jahu roskeks ja tema niiskusesisaldus suureneb. Seega tekivad
aga soodsad tingimused mikro-organismide arenemiseks.

Sdilitades jahu kuivas ohus, kaotab ta niiskust, muutub liiga
kuivaks ja tekib kaalukadu kuivamise tottu.

Morknemine esineb pikaajalise sédilitamise korral. Eriti
kiiresti morkneb jahu pédikese kdes voi korgendatud temperatuuri
juures.

Isekuumenemise all moistetakse jahu soojemaks -muutumist
jahus endas toimuva sisemise hingamisprotsessi ja mikro-organis-
mide elutegevuse tagajirjel. Koige sagedamini tuleb isekuumene-
mist ette siis, kui niisket jahu séilitatakse roskes ja soojas ruumis.
Isekuumenemise tottu muutub jahu tumedamaks, tombub tompu ja
omandab kopituse voi hallituse 16hna ning morkja maitse.

Esimeste isekuumenemise tunnuste ilmnemisel tuleb viibimata
kogu virn labi sorteerida ning korgendatud temperatuuriga kotid
teistest eraldada. Kotid isekuumenenud jahuga avatakse ja jdetakse
iiksteisest veidi kaugemale piisti asendisse.

Hallitamine esineb tavaliselt iilemddra niiske jahu saili-
tamisel. Eriti holpsasti ldheb hallitama maérjaks saanud jahu, voi
jahu, mis on pakitud niisketesse kottidesse. Niisuguseid kotte ei
tohi kasutada jahu séilitamiseks.

Seiskumine tuleb ette tavaliselt pikemaaegse siilitamise
korral (kolm-neli kuud voi enam) virna alumistes kottides. Ule-
miste kottide raskuse mojul surutakse allpool asuv jahu kokku ja
temas tekivad tombud. Sordijahu seiskub kiiremini kui {ilesoela-
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jahu. Eriti kiiresti seiskub niiske jahu. Seiskumise valtimiseks
tuleb aeg-ajalt virnad {imber laduda, paigutades alumised kotid
iiles ja vastupidi.

PARM

Pédrm jaguneb press- ja kuivparmiks.

Pressparm kujutab endast parmiseente kogumikku. Uks gramm
pressparmi koosneb rohkem kui miljardist parmiseenekesest. Parmi
kasutatakse taina kobestamiseks.

Parm pohjustab taina kobestumist sellega, et tema mojul hak-
kab jahus sisalduv suhkur kddrima, s. t. laguneb alkoholiks-ja siisi-
happegaasiks. Viimane piiiiab tainast véilja pddseda ja sellega ta
kobestabki tainast.

Virvuselt on pressparm valge, hallika voi kollaka varjundiga.
Pérmil ei tohi olla hallituse kirmet, sinakaid viirge ega tumedaid
laike. Viarskel parmil on parmile iseloomulik 16hn. Péarmil ei tohi
olla kopitanud, hallitanud v6i monda muud korvallohna. Péarmi
maitse peab olema normaalne, ta ei tohi olla hapu ega moru. Parm
peab olema tiheda konsistentsiga ja holpsasti murduv ega tohi olla
mairdetaoline. Parmi kvaliteedi kindlaksmaddramisel on vidga olu-
listeks nditajateks péarmi niiskusesisaldus ja kergitamisvoime.
Péarmi niiskus ei tohi olla {ile 75%. Péarmi kergitamisvdime,. s. t.
taina kergitamiseks vajalik aeg, ei tohi laboratoorsel katsetamisel
olla rohkem kui 110 minutit. Pdrm lastakse miiiigile kangidena.
Parmikangikesed mahitakse paberisse, millele margitakse tehase
nimetus, parmi sort, kangikese kaal ja tootmise kuupdev. Kangi-
kesed laotakse kastidesse mahuga 5 kuni 12 kg.

Parmi tuleb sdilitada jahedas ja hasti ventileeritavas ruumis,
kus temperatuur ei iileta 4°. Selle temperatuuri juures voib parm
séilida riknemata kuni 10 pédeva.

Kiilmutusruumides tuleb pdrm paigutada riiulile. Otse jaa
peale ei tohi parmi asetada, sest seal voib ta hallitama minna. Kui
sailitamisel parmi kiilmutatakse, siis tuleb seda enne miiiigile lask-
mist - sulatada. Ulessulatamine peab toimuma aeglaselt 4—6°
temperatuuri juures. .

Kuivpdrm. Peale presspdrmi tuleb miiiigile ka kuivparm.
Viimane saadakse pressparmist, kui seda kuivatada kolm kuni viis
tundi 34—35° temperatuuri juures.

Kuivparm kujutab endast pruunikas-kollaseid terakesi. Kuiv-
parm ei tohi sisaldada niiskust iile 8—9%, ja tal ei tohi olla halli-
tuse voi roiskumise 16hna. Normaalse niiskuse korral voib- kuivparm
sailida riknemata kuni viis kuud. Korgendatud niiskusesisaldusega
kuivparm (10—12% niiskust) ei sédili ilma riknemata {ile {ihe kuu.
Taina kergitamiseks kuivpdrmi abil ei tohi kuluda iile 80—90
minuti.

Kuivpdrm pakitakse kas paberimassist pressitud taarasse voi
klaas- voi plekkpurkidesse.
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I PEATUKK
TANGUD JA KAUNVILJAD

J}Jahu jarel tdhtsuse poolest teiseks teraviljasaaduseks on tan-
gud. Tange toodetakse hirsist, odrast, kaerast, tatrast, nisust, rii-
sist, maisist ja hernestest]l‘angude ja kaunvmade tootmine kasvab
mgll pidevalt.

Tangutoostusse saabudes sisaldab vili tavaliselt teatava hulga
korvalaineid, mis voivad vihendada tangude kvaliteeti® Seepirast
puhastatakse vili koigepealt lisanditest. Tangude saamiseks eemal-
datakse teradelt eelkdige véline sokal, mis pole inimese orga-
nismi poolt omastatav. Seda tédoperatsiooni nimetatakse terade
koorimiseks. |

[ Et monel viljal on 'sokal holpsasti teradest eraldatay (hir-
sil, kaeral, riisil ja tatral), teistel viljadel aga on seda raske teha
(oder ja hernes), siis kasutatakse terade koorimiseks tangutéos-
tustes vaga mltmesuguse konstruktsmomga koorimismasinaid. Koo-
rida piiiitakse nii, et seejuures terad ei puruneks. Monda liiki teri
(kaer, hernes) aurutatakse enne koorimist ja lastakse uuesti kui-
vada. Niisugune eelnev t66tlemine holbustab koorimist. Koorimi-
sele jargneb sorteerimine, kusjuures eraldatakse kooritud (tuum),
koorimata ja Eurustatud terad ning jahutolm.

Monda liiki tange lihvitakse ja poleeritakse pdrast koorimist.
Lihvimise ja poleerlmlsega vabastatakse tera vihese viirtusega
kestast ja idust ning antakse talle {ihtlasi ka nigusam valimus. |

{
°% |

TANGUDE JA KAUNVILJADE KEEMILINE KOOSTIS

Keemiliselt koostiselt on tangud jahule védga lihedased. Tan-
gud koosnevad tarklisest, valkudest, rasvadest, mineraalainetest ja
tselluloosist. _

Enamiku tangude peamiseks koostisosaks on tarklis. Koige roh-
kem on tarklist maisi- ja riisitangudes (85—90%). Tangude koige
vaartuslikumaks koostisosaks on valgud. Neid on kdige rohkem
kaeratangudes ja kaunviljades. Nii naiteks on valke hernes 25—
30% ja kaeratangudes 14—15%. Rasvu sisaldavad kodige enam
kaeratangud (6,5—7,5%), hirsitangud (3,5—4,3%) ja tatratangud
(1,5—3,5%). Koik teised tangud sisaldavad rasvu vidga véhe.
Hirsi- ja kaeratangudes sisalduv rasv kuulub mittepiisivate iihen-
dite liiki, ta morkneb sdilitamise juures kiiresti ja pohjustab seega
tangude riknemise.

Tselluloosisisaldus on tangudes mitmesugune ja oleneb tan-
gude liigist. Kdige vdhem on tselluloosi. mannas (0,24%) ja riisis
(0,30%). Seetottu ravi- (dieet-) ja laste toitlustamiseks kasuta-
taksegi just neid tange.
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‘EANGUDE LIIGB

Hirsitangud

_Hirsitange toodetakse hirsist. Viimast kasvatatakse peamiselt
NSV Liidu 16una- ja kagupoolsetes piirkondades. Hirsitangud on
koige levinum tangude liik.

Miiiigile tuleb kolme liiki-hirsitange: kooritud, lihvitud ja purus- .
tatud hirsitangud.

Kooritud hirsitangud kujutavad endast kooritud hirsi-
teri, millel on kest ja idu alles ning eemaldatud on ainult sokal.
Ainult kooritud, ilma jargneva lihvimiseta hirsitangud tulevad
harva miiiigile. Enamasti jargneb koorimisele veel lihvimine lihvi-
mismasinate abil. Sel teel eemaldatakse hirsiteradelt ka kest ja idu
ning sel viisil toodeldud hirsitange nimetatakse lihvitud tangudeks.7

Varem eemaldati hirsitangude idud ja kestad tampimise teel:~

Lihvitud hirsitange nimetatakse ka tougatud tangu-
deks‘j/c')rreldes kooritud tangudega keevad_pad holpsamini pehmeks
ja nendest valmistatud puder on maitsvam|Vilimuse jirgi on. lihvi-
tud ja kooritud tange iiksteisest kerge eraldada. Kooritud tangude
pind on ldikiv, lihvitud tangudel aga matt ja jahutolmu korraga
kaetud. Kui _kési pista lihvitud tangude sisse, jddb kde kiilge jahu-
tol kord. ¢

Purtustatud hirsitangud ehk peentangud on
korvaltoode, mis tekib kooritud ja lihvitud hirsitangude tootmisel
umbes 2% ulatuses. Purustatud tange loetakse koige vidiksema
véaartusega hirsitangudeks.‘ﬁ!eid kasutatakse tavaliselt ainult esi-
meste roogade valmistamiseks.

Kvaliteedi poolest jagunevad lihvitud hirsitangud korgemaks,
esimeseks ja teiseks sordiks, kooritud hirsitangud aga esimeseks ja
. teiseks sordiks. Purustatud hirsitangud sortideks ei jagune ja las-
. takse vilja iihtse sordir]gg

Kaeratangud

Téahtsuselt on kaeratangud teiste tangude hulgas hirsitangude 2
jarel teisel kohal. Iga aastaga suureneb kaeratangude tootmine
pidevalt. See seletub nende tangude kui toiduaine korge véartu-
sega.

‘Kaeratange toodetakse viit liiki: terveteralised, purustatud ja
lamestatud tangud, kaerahelbed ning kaerajahulf7

lg;‘i‘erveteralised kaeratangud kujutavad endast ter-
veid kaerateri, millelt ainult sokal on eemaldatud. Need jagu-
nevad omakorda aurutatud ja aurutamata kaeratangudeks. Auruta-
tud tangude tootmiseks aurutatakse kaerad enne koorimist 1&bi
ning lastakse seejdrel pisut kuivada. Niisugune eelnev tootlemine
holbustab sokla mahakoorimist ja tostab tangude kvaliteeti.

Kui enne koorimist kaerateri ei aurutata, siis saadakse auruta-
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mata tangud. Parast koorimist linvitakse nii aurutatud kui ka auru-
tamata kaeratangud iile. See on vajalik selleks, et tangude kiiljest
eemaldada viikesi karvakesi, millega kaeratuum on kaetu

Purustatud kaeratangud koosnevad kooritud kaera-
tuiima viikestest tiikikestest. Et sel korral tanguterad on véikse-
mad, keevad purustatud tangud mérksa kiiremini pehmeks. Purus-
tatud kaeratangude saamiseks lastakse soklast ja karvakestest
vabastatud kaeratuumad 14bi purustamismasina. Masin 16ikab
kaeratuumad tiikkideks ja selle tulemusena saadakse . toode, mis
koosneb erineva suurusega tuumaosakestest ja jahutolmust. See-
jarel eraldatakse jahutolm, tuumaosakesed aga sorteeritakse jame-
dateks, keskmisteks ja peenteks kaeratangudeks.

Tavaliselt saadakse purustatud kaeratange korvalproduktma
terveteraliste tangude tootmisel (7—8%).

Kvaliteedilt jagunevad . aurutatud terveteralised kaeratangud
kolme sorti: korgemaks, esimeseks ja teiseks sordiks, aurutamata
tangud aga ainult kaheks sordiks: esimeseks ja teiseks. Purustatud
kaeratangud . (nii aurutatt:dé,ykui ka aurutamata) jagunevad kahte
sorti: esimene ja teine so

\Lamestatud kaeratangud kujutavad endast kergelt

lamestatud (laiaks litsutud) kaeratuumi. Neid saadakse korgema ja
esimese sordi terveteraliste kaeratangude valtside abil laiaks lit-
sumise teel. Et tange pehmemaks teha,.aurutatakse neid enne valt-
simist spetsiaalses aparaadis. Kvaliteedi poolest jagunevad lames-
tatud tangud kahte sorti: korgem ja esimene sort.
/uK aerahelbeid (herkulot) toodetakse korgema sordi terve-
teralistest kaeratangudest. Terveteralisi kaeratange keedetakse
auruga 4—6 minutit spetsiaalses keedukatlas. Seejdrel lastakse
pehmeks keedetud tange viahemalt 25—30 minutit haududa ja juhi-
takse siis valtside alla, kus tanguterad litsutakse laiadeks plaadi-
kesteks (helvesteks). Sel moel toodetud helbeid lastgkse kuivada
ning jahtuda ja pakilakse seejirel paberkarpidesse.

Tanu niisugusele tootlemisele ldheb kaerahelveste keetmine
vdga ruttu ja organism omastab neid hasti. Neid on soovitav tar-
vitada lastel ja isikutel, kes kannatavad verevaesuse v6i maohai-
guste all. Kaerahelveste puuduseks on nende suur haprus. Seeparast
lastakse neid vilja peamiselt valmis kaalutult.

aerajahu nimetuse all miiiigile tulev toode on ‘erilisel vii-
sil toodeldud kaerajahu. Kaerajahu saamiseks aurutatakse kaerad
1dbi ja lastakse neil seejirel spetsiaalsetes kastides 4—5 tundi hau-
duda. Selle aja jooksul toimuvad terades biokeemilised protsessid,
mille tottu kaeras leiduv tédrklis ja valgud muutuvad organismi
poolt holpsamini omastatavateks. Parast haudumist kaeru kuivata-
takse, praetakse kergelt {ile ja seejdrel juhitakse koorimismasinasse
sokla eemaldamiseks. Kooritud kaeraterad jahvatatakse jahuks,
see soelutakse 1dbi ja pakitakse karpidesse. .~

Inimese organism omastab kaerajahu hésti ja seetottu soovi-
tatakse teda lastele ja ravitoitlustamiseks.
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Tatratangud

Miiiigile tuleb kolme liiki tatratange: kroovitud, purustatud ja
smolenski tangud. Tahtsamaks tatratangude liigiks on kroovi-
tud tatratangud, mis kujutavad endast terveid tatratuumi,
millelt on eemaldatud ainult viline kova kest. Kroovitud tange
kasutatakse peamiselt somerja tatrapudru valmistamiseks.

Tatratuumad on védga rabedad. Seetottu tuleb nendest tange val-
mistada niisuguse vottega, mis sdilitaks voimalikult rohkem ter-
veid teri ning seega vdbimaldaks saada suuremal hulgal kroovitud
tange. Sel eesmirgil sorteeritakse tatar enne koorimist suuruse
jargi kuude kuni seitsmesse sorti ja iga sort kooritakse eraldi.

Purustatud tatratangud koosnevad tatratuumade
osakestest. Neid saadakse korvalproduktina kroovitud tangude t66t-
lemisel, ja kasutatakse ndtske voi poolnitske pudru keetmiseks.

Tatra kroovimise juures tekib purustatud tange umbes 7,5%, kus-
juures tanguterad on viga erineva suurusega. Enne toostusette-
vottest viljalaskmist sorteeritakse tanguterad jamedateks ja peeni-
kesteks purustatud tangudeks.

Kvaliteedilt jagunevad kroovitud tatratangud esimeseks ja tei-
seks sordiks. Jimedad, samuti ka peenikesed purustatud tatratan-
gud sortideks ei jagune ja lastakse vilja iihe sordina.

Peale kroovitud ja purustatud tatratangude toodetakse tatrast
ka veel smolenski tange. Viimased on purustatud tangud,
mille isedrasuseks on see, et peale tatratuuma purustamise lihvi-
takse koik tanguterad ka veel {ile. Need on korge kvaliteediga tan-
gud ja eriti soovitavad lastele.

Odratangud

Odrast saadakse kolme liiki tange: odratangud, kruubid ja
lamestatud odrakruubid.

Odratangud kujutavad endast odratera osakesi. Nende
saamiseks eemaldatakse odrateradelt viline sokal ja tiikelda-
takse terad osadeks. Tera kest jddb tavaliselt tanguterade kiilge ja
seda koos sokaldega maha ei koorita. Suuruse jargi sorteeritakse
odratangud kolme liiki, nn. numbrisse. Suurusjargud tahistatakse
numbritega 1, 2 ja 3, kusjuures koige jimedamad tangud téhista-
takse numbriga 1, ning koige peenemad numbriga 3/Tange nr. 1
kasutatakse somerja pudru ja suppide valmistamiseks, tange nr. 2
ja nr. 3 nidtskete pehmete putrude ja suppide valmistamiseks.

Odrakruubid on odratangudest véirtuslikumad. Nende
saamiseks odraterad kooritakse ja sorteeritakse seejdrel kolmeks
suurusjarguks, nn. fraktsiooniks (jdmedad, keskmised ja peened
terad). Seejdrel jamedad ja keskmise jdmedusega terad tiikelda-
takse vastavate purustusmasinate abil osadeks ning lihvitakse ja
poleeritakse iile. Lihvimise ja poleerimisega eemaldatakse kruupi-
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delt ka kesta osakesed ning kruubiterad omandavad ovaalse voi
timara kuju. Peeni teri eelnevalt ei tiikeldata ja nad ldhevad lih-
vimisele terveteralistena.

Odrakruupe toodetakse viies jdmeduses. Kruubid nr. 1 ja
nr. 2 kujutavad endast terviklikke lihvitud odratuumi. Nad on pik-
likud ja itimardatud otstega. Neid kasutatakse ainult putrude ja
suppide valmistamiseks. Kruubid nr. 3, nr. 4 ja nr. 5 kujutavad
endast odratera lihvitud osakesi. KUJult on nad iimmargused ja
neid kasutatakse bitkiide valmistamiseks ning lisanditena teiste
roogade juures.:

Mbonikord kaubastatakse kruupe ka kahe erineva jamedusega
kruupide seguna. Sel korral koostatakse segu jameduse poolest iiks-
-teisele koige ldhematest kruupidest ja tidhistatakse molema sordi
numbriga. Niiteks kruupidest nr. 1 ja nr. 2 koostatud segu tdhis-
tatakse kruupidena nr. 1--2.

Vorreldes odratangudega on odrakruupidel meeldivam valimus,
nad keevad kiiremini pehmeks ja neist saab maitsvamaid roogi.

valiteedilt jagunevad nii odratangud kui ka kruubid kahte
sorti: esimene ja teine sort«)

Viimasel ajal on tangutoostus hakanud tootma uut odratangude
lilki — lamestatud odrakruupe. Viimaseid toodetakse sel
teel, et odrateradelt eemaldatakse sokal ja osali ka kest, see-
jérel ldhevad terad aurutajasse aurutamiiseks, lastakse siis jahtuda
ning 16puks surutakse valtside abil lamedaks.

Nisutangud

Nisust toodetakse kolme liiki tange: mannat, poltaava tange ja
nisutange «Artek». :

Manna on peamine nisutangude liik. Ta on méaératud eeskatt
ravi- ja laste toitlustamiseks. Mannat saadakse nisu jahuks jahva-
tamisel (1—2%). Olenevalt sellest, missugusest nisust manna on
valmistatud, jaotatakse ta kolme liiki (marki), mis tdhistatakse
tdhtedega M, MT ja T.

Koige véartuslikumaks loetakse mannat, mis kannab marki «T».
Viimane koosneb poolldbipaistvatest selgete kontuuridega kreemi-
dest voi kollakatest someratest, mis ka keedetult séilitavad oma
. kuju. Mannas margiga «M» on iilekaalus valge ldbipaistmatu
jahune somer ja seda mannat loetakse kvaliteedi poolest koige
madalamaks, kuna ta keedetult muutub tainakujuliselt tihtesulanud
massiks.

Kvaliteedi poolest vahepealseks on manna marglga «MT», mis
on markide «T» ja «M» segu.

Lihvitud nisutange (poltaava tange ja «Artekit») too-
detakse nisu erisortidest ja nende tootmisel eraldatakse tera kiiljest
idu ning osalt ka kest. Tanguterade suuruse jargi jaotatakse need
tangud viide numbrisse. Esimest nelja numbrit (nr. 1, 2, 3 ja 4)
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nimetatakse poltaava tangudeks. Koige peenemad tangud (nr. 5)
kannavad nimetust «Artek». :

Nisutangud nr. 1 kujutavad endast terveid nisuteri, millelt on
eemaldatud idud ja osalt ka kestad. Tanguterad on pikergused ja
iimardatud otstega. Tangud nr. 2, 3 ja 4 koosnevad tiikeldatud
‘nisutera fimmarguseks lihvitud osakestest. Tangud nr. 5 («Artek»)
koosnevad peenikestest, kuid hasti iilelihvitud tanguterakestest.

Riis

Koikide teiste tangude hulgas on riisil eriline koht. Riis on
organismi poolt hdsti omastatav ning sisaldab vidhe tselluloosi.
Seetottu kasutatakse riisi korvuti mannaga viga laialdaselt laste-
ja ravitoitlustamiseks.

Riisitaime kasvatatakse ainult sooja kliimaga rajoonides: Kesk-
Aasias, Taga-Kaukaasias ja Kaug-Idas, viimasel ajal aga ka Kras-
nodari ja Stavropoli kraides, Stalingradi ja Astrahani oblastites
ning Louna-Ukrainas.

Riisiteradest saadakse kolme liiki riisitange: lihvitud, poleeri-
tud ja purustatud riisitange.

Lihvitud riis kujutab endast riisiteri, mis on vabastatud
sokaldest, tera kestadest ja osaliselt ka idust. Lihvitad riisi saa-
miseks kooritakse riisiterad koigepealt vastavates riisiveskites ja
lihvitakse seejdrel lihvimismasinate abil iile. Lihvitud riisil on kare
ja jahutolmuga kaetud pealispind.

Poleeritud riis erineb eelmisest selle poolest, et tal on
sile ja ldikiv pealispind. Teda saadakse lihvitud riisist viimase
tdiendava poleerimise teel.

Purustatud riis on korvalprodukt, mida saadakse kahe
eelmise riisiliigi tootmisel.

Lihvitud ja poleeritud riis jaguneb kvaliteedilt kolme sorti:
korgem, esimene ja teine sort. Purustatud riis tuleb miiiigile ainult
iihe sordina, kuid teraosakeste suuruse jérgi jaguneb jdmedaks ja
peeneks purustatud riisiks. Jdme purustatud riis koosneb riisitera
osakestest, mis on vdiksemad kui 2/3 normaalse riisitera suurusest,
kuid ei ldhe 2 mm 1dbimooduga soelast 1dbi. Peen purustatud riis
koosneb riisitera osakestest, mis ldhevad 2 mm ldbimooduga
iimmargustest soela-avadest 14bi, kuid 1 mm ldbimooduga {immar-
gustest soela-avadest 14abi ei ldhe.

Maisitangud

Maisitangud kujutavad endast tera kestast ja, idust vabastatud
maisiteri.

Olenevalt maisisordist, millest tangud on toodetud, nimetatakse
neid kas riisjateks voi harilikkudeks maisitangudeks. Vaar-
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tuslikemaiks loetakse riisjat maisitangu. Viimane koosneb sarvja-
test (klaasjatest) valgetest terades{¢Vorreldes harilikkude maisi-
tangudega keevad riisjad tangud kiiremini pehmeks ja neist saab
maitsvamaid roogasid./Tanguterade suuruselt jagunevad nii riis-
jad kui ka harilikud tangud kolmeks numbriks: tangud nr. 1 —
jamedad, tangud nr. 2 — keskmised ja tangud nr. 3 — peened./7

KAUNVILJAD

Kaunviljadest kaubastatakse kbdige sagedamini herneid, aed-
ubasid ja ladtsesid. Need on koik viga valgurikkad ja seetottu
korge toitevddrtusega. Kaunviljade, eriti herneste ja aedubade
puuduseks on see, et neid on raske pehmeks keeta.

Herned

Miiiigile tuleb kahte liiki herneid: koorimata ehk st6giherned ja
kooritud herned.

Koorimata herned voivad olla kas valged, kollased vGi
rohelised voi koigi nimetatute segu.

Terade suuruselt ja lisandite sisalduselt liigitatakse koorimata
herned kolme sorti: jamedad, keskmised ja vdiksed herned. Koige
vaartuslikumateks peetakse jdmedaid herneid: Need sisaldavad
vdhem lisandeid ja keevad kiiremini pehmeks.

Kooritud hernestel on eemaldatud hernetera iimbrit-
sev kest. Viimast inimese organism peaaegu ei omasta ja pealegi
raskendab kest ka herneste pehmeks keemist. Vorreldes soogiher-
nestega on kooritud herned just seetqttu véartuslikumaks toidu-
aineks, et nad on ilma kestata ja keevad kiiremini pehmeks.

Tanapdeval toodetakse jargmisi liike kooritud herneid:

kooritud terveteralised herned;

kooritud poolikud herneterad (lohestatud) :

purustatud herned (kooritud herneterade viiksemad osad).

Lohestatud herneste hulgas voib olla terveteralisi kooritud her-
neid ning terveteraliste herneste hulgas Iohestatud herneid,
kuid kummalgi juhul mitte {ile 5%. Kooritud hernestele sileda
laikiva pealispinna andmiseks neid tavaliselt poleeritakse ning sel
teel saadakse poleeritud kooritud herned.

Nii poleeritud kui ka poleerimata  kooritud herneid kaubasta-
takse iihe sordina. Erandiks on I6hestatud herned, mis jagunevad
esimeseks ja teiseks sordiks.
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Aedoad

Osatdhtsuse poolest on miiiigile tulevate kaunviljade seas aed-
oad herneste jérel teisel kohal. Aedoad voivad olla kas valged voi
vérvilised voi ka molemate eelmiste liikide segu. Koige vaartusli-
kumaks peetakse valget aeduba, millest saab valmistada nii esi-
mesi kui ka teisi roogasid. Virvilist aeduba kasutatakse peamiselt
ainult teiseks roaks. Valge aeduba voib sisaldada lisandina vérvi-
list aeduba, kuid mitte iile 2%.

Lidtsed

Kiilvipinnalt on l4ddtsed herneste jdrel teisel kohal. Léaitsed
keevad kiiremini pehmeks kui herned, ning nendest valmistatud
roogadel ei ole kaunviljadele iseloomulikku ebameeldivat korval-
maitset ja -lohna. Ladtsedest keedetakse suppi ja teda kasutatakse
ka teise roa lisandina.

Olenevalt kasvatamise kohast jagunevad lditsed lounamaisteks.
ja pohjamaisteks ldédtsedeks.

Viarvuselt jaguneb kumbki nimetatud kahest lddtsede tiiiibist
kolmeks alatiifiibiks: rohelisteks, helerohelisteks ja varvuselt eba-
iihtlasteks ldatsedeks. Koige vadrtuslikumaks peetakse rohelisi
ladtsi, mida kasutatakse ka roheliste herneste asemel.

Jameduselt ja lisandite rohkuselt jagunevad pohjamaised laat-
sed kuude klassi, 1unamaised ldidtsed aga kolme klassi.

STANDARDITE NOUDED TANGUDE JA KAUNVILJADE KVALITEEDILE

Tangude kvaliteedi iile otsustatakse terve rea néitajate alusel,
millest on tdhtsamad viérvus, 16hn, maitse, tanguterade jidmedus ja
iihtlane suurus, niiskus, korvaliste lisandite sisaldus ja heakvali-
teediliste tuumade hulk. Manna, maisitangude ja kaerahelveste:
kvaliteedi peamiseks néditajaks on tuhkaine jaak.

Tangude varvus soltub tangude liigist. Hirsitangud on néi-
teks kollased, tatratangud aga valged kollaka vGi roheka varjun-
diga. Varvuse muutumine néitab, et tangudes on alanud riknemis-
protsess. Nii néditeks ei ole kolletanud riisiterad enam tdisvaartus-
likud ja neid voib esineda ainult teise sordi riisis ning sealgi mitte
iile 10%. Pruuniks voi mustaks tombunud tanguterad on tavaliselt
riknenud terad (roiskunud, hallitanud voi séestunud). Kuna mus-
tal taustal on tangude vérvus paremini ndahtav, siis varvuse kind--
laksmédaramiseks puistatakse tanguterad ohukese kihina mustale
paberile voi tahvlile. Ka kunstlik valgus voib moonutada virvust,
seepdrast peab virvuse kindlaksmddramine toimuma pdevavalgel.
; L 6 h n voimaldab peamiselt seda kindlaks méérata, kas tangud

-on varsked. Kauaseisnud ja riknenud tangudel on kopitanud ja
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hallitanud Iohn. Ebameeldiv 16hn voib tangudele tulla ka sellest, et
neid on sdilitatud koos teravalohnaliste ainetega voi ka sellest, et
tangud sisaldavad korvalise l0hnaga lisandeid. Standardi kohaselt
ei tohi heakvaliteedilistel tangudel olla kopituse, hallituse ega min-
git muud korvallohna.

Lohna kindlaksmédaramiseks voetakse natuke tanguteri peo-
pesale ja soojendatakse neid hingedohuga. Lohna voib maérata ka
teisiti. Nimelt paigutatakse natuke tange suletud nous kéeva vette
ja lastakse seal seista 2 minutit. Seejdrel voetakse nou veest vilja,
avatakse kaas ja médratakse kindlaks tangude 16hn.

Uheks koige tahtsamaks nditajaks tangude kvaliteedi kindlaks-
madramisel on tangude maitse. Heakvaliteedilistel varsketel
tangudel on kergelt magusavoitu maitse ilma mingi morkja voi
hapuka korvalmaitseta. Korvalmaitse néitab, et tangud on rikne-
nud. Erandiks on ainult teise sordi kaeratangud ja hirsitangud,
millel voib olla kergelt morkjas korvalmaitse.

Maitse kindlaksméiramiseks voetakse natuke tange suhu ja
malutakse neid. Malumise juures ei tohi tunduda hammaste all
raginat, sest see néitab, et tangud sisaldavad mineraalseid lisan-
deid (mulda jne.).

Tanguterade jamedus ja iihtlane suurus tuleb peami-
selt arvesse purustatud ja kaunviljadest toodetud tangude hindami-
sel. Purustatud tangud peavad koosnema kindla suurusega tera-
kestest, kusjuures tanguterad peavad olema ka enam-vdhem iihe-
suurused. See standardis ettendhtud néue on tingitud sellest, et
tangude pehmekskeemiseks vajalik aeg oleneb oluliselt tanguterade
suurusest. Peened tanguterad keevad mérksa kiiremini pehmeks
kui jamedad terad.

Kui tanguterade suurus ei ole ithtlane, peab neid keetma seni,
kuni ka koige jamedamad terad on pehmed. Kuid selle ajaga on
véiksed terad muutunud juba kliistritaoliseks vormituks massiks.

Tanguterade jdmeduse ja {ihtlase suuruse kindlaksmiddramine
toimub tangude soelumise teel standardis ettendhtud soeltega.

Tangude sdilitamise seisukohalt on viga tdhtis, missugune on
nende niiskus. Niisked tangud riknevad holpsamini, neis tekib
kergesti isekuumenemine jne. Kuivi tange voib sdilitada pikka
aega. Kuivas ruumis siilitamise korral vdheneb niiskuse valja-
auramise tottu niiskete tangude kaal.

Standarditega on kindlaks madédratud tangude niiskuse iilem-
madrad. Enamikul tangudest ei tohi niiskus olla iile 15%. Koige
védiksem niiskus on ette ndhtud kaeratangudele (12,5%), koige
suurem niiskus on lubatud hernestele (16%).

Korvaliste lisandite esinemine tangudes on
samuti tahtsaks tangude kvaliteeti méaidravaks teguriks. Korvalis-
teks lisanditeks loetakse mineraalseid ja umbrohulisandeid, samuti
aga ka soklast koorimata jdanud teri, puruksmuljutud tuumi
ja jahutolmu. Standardites on ette ndhtud normid nende lisandite
esinemise voimaluste kohta.
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Tangude mineraalsete lisanditena voivad esineda liiv, muld ja
kivikesed. Need voivad tangudesse sattuda selle tottu, et vilja ei
puhastatud enne terade koorimist kiillalt hoolikalt. Monel juhul voi-
vad tangudesse sattuda mineraalsed lisandid ka koorimismasina-
test. Enamiku tangude kohta nédevad standardid ette, et mineraal-
-seid lisandeid ei tohi neis esineda iile 0,1%.

Umbrohulisandite hulka arvatakse viljapeade ja varte osake-
sed, samuti teradelt mahakooritud sokiad, umbrohu seemned
ja riknenud tuumad.

Umbrohulisanditest esineb tangudes koige rohkem umbrohtude
seemneid. Monikord on nende hulgas ka miirgiseid seemneid (&ia-
kas, sarikhernes, morkjas), mis standardiga on rangelt keelatud.

Ka teiste kultuurtaimede seemned loetakse umbrohulisanditeks.
Nii nditeks hirsitangude hulka sattunud nisu, rukki voi teised terad
loetakse umbrohulisanditeks. Erandiks on ainult kaeratangud.
Kuna nisu-, rukki- ja odraterad erinevad kujult ja toitevdartuselt
kaerast ainult vahe, ei loeta neid teri kaeratangudes umbrohulisan-
diks.

Riknenud tuumi (hallitanud, roiskunud ja séestunud tuumad)
loetakse eriti soovimatuks umbrohulisandiks, sest nad rikuvad tan-
gude vilimust ja annavad ka roogadele ebameeldiva korvalmaitse.
Riknenud tuumad voivad sattuda tangudesse juba tangude tootmi-
seks kasutatud viljast, kuid nad voivad tekkida hiljem tangude eba-
Oige séilitamise tulemusena.

Koorimata terad tangudes mojuvad vdga jarsult tangude kvali-
teedile. Tavaliselt on need just valjaarenemata jddnud terad, mille
koor on vidga visa maha tulema.

Koorimata terade hulka loetakse ka neid teri, millele osaliselt
on veel sokal killge jddnud. Seda esineb koige sagedamini odra-
terade juures.

Purustatud terad terveteraliste tangude hulgas (hirsitangudes,
terveteralistes kaeratangudes, terveteralistes odratangudes, riisis)
halvendavad nende tangude vélimust ning kulinaarseid omadusi
ja loetakse seetottu lisandiks. Purustatud terad tekivad peamiselt
juba tangude koorimise ja lihvimise kdigus, kuid osaliselt voivad
tekkida ka tangude transportimisel.

Vorreldes teiste lisanditega on purustatud terade esinemine
koige viiksem pahe. Seetottu voib tangudes purustatud teri marksa
rohkem ette tulla kui ithtegi muud lisandit.

Jahutolm tekib tangude koorimisel ja lihvimisel. Enne tangude
pakkimist teostatava tangude sGelumisega onnestub suuremat osa
jahutolmust tangudest eraldada, kuid monel médéral jaab jahutolm
siiski tangude kiilge. Kuna jahutolm annab tangudele ebameeldiva
vélimuse, halvendab tangude kulinaarseid omadusi ja sdilitamise
juures holpsasti morkneb, loetakse ka jahutolmu lisandiks.

Heakvaliteediliste tuumade hulk tangudes ndi-
tab tangude puhtust. Kui tangud iildse ei sisalda korvalisi lisan-
deid, siis koosnevad nad 100% heakvaliteedilistest: tuumadest.
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Mida rohkem on tangudes korvalisi lisandeid, seda vdhem nad
sisaldavad heakvaliteedilisi tuumi. Heakvaliteediliste tuumade
sisalduse véljaarvutamiseks voetakse 25—50 g tange ja maéra-
takse kindlaks, kui palju selles on korvalisi lisandeid. Sel teel méaa-
ratakse kindlaks lisandite protsent tangudes ning seega ka hea-
kvaliteediliste tuumade protsent.

Enamiku tangude kohta on heakvaliteediliste tuumade sisaldus
pohinditajaks, millest ldhtudes méaaratakse kindlaks tangude kva-
liteet (hirsi-, kaera-, tatra-, odra- ja poltaava tangud, samuti riis).
Standarditega maadratakse kindlaks heakvaliteediliste tuumade
sisaldus eraldi iga tangusordi kohta. Naiteks korgema sordi lihvi-
tud hirsitangud peavad sisaldama hea kvaliteediga tuumi véhe-
malt 99%, esimese sordi tangud — 98,5% ja teise sordi tangud
vahemalt 97,5%.

Tuhkaine jaak tuleb tangude kvaliteedi nditajana arvesse
ainult monda liiki tangude korral (manna, maisi- ja kaerahelbed).
Tuhkaine jadk voimaldab otsustada, kui palju on nendesse toode-
tesse jadanud kesti ja idu osakesi. :

Tangude etaloonid. Mone tangude liigi juures (odrakruubid, pol-
taava tangud) kasutatakse kvaliteedi kindlaksméadramiseks kont-
rollitavate tangude vordlemist etaloonidega, s. o. nédidistega, mis
kujult, virvuselt ja lisandite sisalduselt tdpselt vastavad standardi
nouetele.

TANGUDE PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA SAILITAMINE

Fiiiisikalis-keemilistelt omadustelt erinevad tangud jahust viga
viahe. Seetottu on eeskirjad jahu ja tangude pakkimise, markeeri-
mise ja sdilitamise kohta iihesugused. Séilitamise juures toimuvad
tangudes koik samad protsessid mis jahuski (kuivamine ja niisku-
mine, isekuumenemine, hallitamine).

Erinevalt jahust ei esine tangude sdilitamisel riknemist seisku-
mise tottu. i

[ et
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3 III PEATUKK

MAKARONITOOTED

Viisaastakute jooksul on vanad makaronivabrikud pohjalikult
rekonstrueeritud ja ehitatud uued esmaklassilised makaronivabri-
kud. Noukogude makaronitéostus suurendab aastast aastasse oma
toodangu valjalaset.

Makaronitoodete valmistamiseks kasutatakse soredat, korgema
ja esimese sordi nisujahu. Kéesoleval ajal toodab ]ahutoostus ka
spetsiaalset makaronijahu, mis erineb tavalisest nisujahust sellega,
et tema jahuterakesed on jamedamad ja ta sisaldab rohkem liim-
valku. Spetsiaalsest makaronijahust on voimalik toota kérgema
kvaliteediga makarone kui tavalisest nisujahust.
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Makaronitoodete valmistamiseks soelutakse jahu labi ja sega-
takse seejdrel sooja veega hdsti sitkeks tainaks. Soola, parmi voi
soodat makaronitainasse ei lisata. Taina sotkumine véltab 10—20
minutit. Sotkumise Ioppedes koosneb makaronitainas tavaliselt
suurtest omavahel sidumata tainakamakatest. Et liita neid taina-
kamakaid iihtlaseks massiks ja viimasele anda tainalindi kuju,
vaalitakse ja rullitakse makaronitainast spetsiaalsete masinate abil
(joonis 10). Sel teel saadud tainalindist vormitakse makaronitooted
kas pressimise, stantsimise voi monel muul viisil.

Joonis 10. Tainarullimismasin makaroni-
taina valmistamiseks.

Makaronitoodete vormimiseks pressimise teel veeretatakse
makaronitainas rulli, paigutatakse tainapressi silindrisse ning
silindri ette asetatakse spetsiaalne avadega matriits. Tainapressi
survel ldbib kogu tainas matriitsi avad ning omandab matriitsi
avadele vastava kuju. Kui matriitsi avad on {immargused (nagu
hakkmasina kurnal), siis saadakse niidikujulised tooted (nuudlid).
Kui aga {immargustele avadele on keskele asetatud varras, siis,
surudes taina 1dbi niisuguste rongakujuliste avade, saadakse toru-
kujulised tooted (makaronid). Sobiva pikkuse andmiseks 1biga-
takse pressi alt véljasurutud tainaniidid voi — torukesed vastava
pikkusega tiikkideks. ]

LapSaa vormitakse kas pressimise voi loikamise teel. Viimasel
juhul makaronitainas rullitakse hasti 6hukeseks ja 16igatakse siis
rihveldatud valtsidega varustatud spetsiaalsete masinate abil riba-
deks.

Figuursed makaronitooted vormitakse stantsimise teel spetsiaal-
sete stantsimismasinate abil. -

Makaronitoodete tootmine viiakse 16pule tainast vormitud too-
dete kuivatamisega keskmise temperatuuri juures (30—50°). Kui-
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vatamise kestus soltub temperatuurist ja toodete liigist. Tavaliselt
kuivatatakse makarone ja figuurseid tooteid 18—24 tundi, lap3aad
ja nuudleid aga ainult 6—7 tundi.

Pdrast kuivatamist lastakse tooted jahtuda ja pakitakse taa-
rasse, kusjuures koik mittestandardsed (puudulikult kuivanud,
deformeerunud jt.) tooted korvaldatakse.

MAKARONITOODETE SORTIMENT

Meie makaronitéostuses toodetud makaronitoodete sortiment on
vaga laialdane: makaronid, sulekesed, sarvekesed, nuudlid, lap-
Saa ja figuursed makaronitooted (joonis 11).

Joonis 11. Makaronitooted:

1 — sarvekesed ja sulekesed, 2 — figuursed makaronitooted (teokarbid).

Makaronid kujutavad endast mitmesuguse libimoodu ja
pikkusega (15 kuni 40 cm) torukesi.

Sulekesed on viltuste otsaloikudega liithikesed makaronid,
mille pikkus on 10 kuni 15 cm.

Sarvekesed on sarve voi hobuseraua-kujuliseks painutatud
péris lithikesed makaronid, mille pikkus voib olla 1 kuni 5 cm.

Nii makaronid, sulekesed kui ka sarvekesed on torukujulised ja
seetottu nimetatakse koiki neid koos torulisteks makaronitoodeteks.
Mitmetel toruliste toodete liikidel jooksevad pikuti mooda pealis-
pinda peened soonekesed. Niisuguseid tooteid nimetatakse gofiree-
ritud toodeteks. Olenevalt 1abimoodust jagunevad torulised tooted
jargmisteks liikideks:
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korred — 14bimoot vélispindadelt mootes kuni 4 mm

eriline — 4 ”» o 4 kuni 5,5 mm
harilik — = '« re A 5,5 kuni 7 mm
lemmik — = 5 - iille 7 mm

Et peenemad tooted keevad kiiremini pehmeks, siis on torulis-
test toodetest koige hinnatavamad viikese libimodduga tooted
(korred ja eriline).

Nuudlid kujutavad endast erineva jamedusega tainaniite.
Olenevalt, tainaniidi jamedusest jagunevad nuudlid jargmisteks lii-
kideks:

amblikuvork  1d4bimooduga kuni 0,8 mm

peenikene X = 12 Thih
harilik i w K5 mm
lemmik RS » =00 D

Pikkuse poolest jagunevad nuudlid liihikesteks (pikkusega
1,5 kuni 20 cm) ja pikkadeks (pikkus vdhemalt 20 cm). Nuudleid,
mis sisaldavad iile 20% tooteid pikkusega alla 20 cm, loetakse
lithikeste nuudlite hulka. Amblikuvorgu ja peenikeste liiki kuulu-
vaid nuudleid lastakse vilja ka kuni 30 g kaaluvateks pesadeks
kokkukeeratult.

L a p § a a kujutab endast kuivatatud tainaribakesi, mille pikkus,
laius ja paksus voib olla mitmesugune. Vormimise viisil{ jaguneb

 lapsaa pressitud lapSaaks, mis on vormitud makaronipressi abil, ja

16igatud lapSaaks, mis valmistatakse ohukese tainalindi ribadeks
16ikamisel.

Moodete jargi jaotatakse lapSaa peamiselt kahte liiki, nimelt
kitsaks lap$aaks, mille iiksiku ribakese laius on kuni 3 mm, paksus
kuni 2 mm ja pikkus vdhemalt 1,5 cm, ja laiaks lapSaaks, mille
iiksiku ribakese laius on 3 kuni 7 mm, paksus kuni 1,5 mm ja pik-

- kus vahemalt 2 cm. Véiértuslikumaks peetakse laia lapsaad.

Peale kitsa ja laia lapSaa toodetakse veel teisi lapSaa liike
(gofreeritud, pikka sirget, pikka koolutatud ja pesakujulist lap-
Saad).

Figuurseid makaronitooteid kasutatakse supi-
lisanditeks. Nad jagunevad jargmisteks liikideks: :

korvakesed — kuni 30 mm l4dbimooduga tooted, mille seinte
paksus on kuni 1,2 mm,;

teokarbid — samade moodetega tooted kui korvakesedki;

tdhekesed, kuusnurgad, vorukesed, réditsakad — kuni 10 mm
14bimooduga ja kuni 3 mm korged tooted, mille seinte paksus on
kuni 1,5 mm;

makaronitangud ja -terad, mille pikkus voib olla kuni 10 mm
ja 1abimoot, laius ning korgus kuni 3 mm;

tahestik ja figuurid — kuni 12 mm pikad ja 8 mm laiad tooted,
mille seinte paksus on kuni 2 mm,;

ruudud, kolmnurgad ja figuursed plaadikesed — kuni 12 mm
pikad ja laiad tooted, mille seinte paksus on kuni 1,2 mm.
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STANDARDI NOUDED MAKARONITOODETE KVALITEEDILE

Makaronitoodete valmistamiseks kasutatud jahu sordist ja kva-
liteedist olenevalt jagunevad koik makaronitooted ekstra sordi
(soredast jahust), korgema sordi (korgema sordi jahust) ja esi-
mese sordi (esimese sordi jahust) makaronitoodeteks. Makaroni-
tainast, millele on lisatud ka mune, toodetakse ekstra sordi (sore-
dast jahust) ja korgema sordi (korgema sordi jahust) munamaka-
Tone.

Makaronitoodete korral on pohilisteks kvaliteedinditajateks too-
dete vidlimus, murdunud, deformeerunud ja purunenud toodete
']}:ulk, tugevus (murduvus), maitse ja 10hn, happesus ning niis-

us.

Makaronitoodete vdlimus soltub nende varvusest, korra-
parasest kujust ja pealispinna seisundist. Makaronitoodetel peab
olema {ihtlane varvus, kusjuures eelistatav on kollakas varjund.
Makaronitoodete viarvusele avaldab moéju nende valmistamiseks
kasutatud jahu varvus. Esimese sordi jahust valmistatud tooted on
tumedamad kui soredast jahust voi korgema sordi jahust valmista-
tud tooted. Toodetel ei tohi olla puuduliku sotkumise tunnuseid, s. o.
i tohi esineda valgeid jahutompe voi -ribasid. Halvasti sotkutud
tainast valmistatud tooted murduvad holpsasti ja ka nende valimus
ei ole meeldiv. Korgemalt hinnatakse sileda ja ldikiva pinnaga too-
teid. Ekstra sordi makaronitoodete juures tohib esineda ainult vdga
véikest pinna karedust. Ulejddnud sortide juures on kare pind
lubatud. ‘

Makaronitoodetel peab olema korrapdarane kuju. Ebaiihtlane
kuju rikub toodete vdlimust ja tihtlasi raskendab toodete pakkimist.
Ebaiihtlase kujuga tooted murduvad kergesti pakkimise juures.

Toruliste "toodete ja nuudlite katkimurdmisel peab tekkima
klaasjas (sarvetaoline) pind. Kui murdumise kohal tekkinud pind
on jahune, siis on tooted {ilemééra rabedad, annavad sogase keedu- -
vee ja muutuvad keetes kleepuvateks.

Makaronitoodete juures on oluliseks kvaliteedinditajaks nende
paksus. Toruliste toodete seinte paksus ei tohi olla iile 1,56 mm.
Paksemate seinte korral ei kee keetmisel seina keskmine osa peh-
meks, vaid jadb kuivaks ja jahuseks. Tooteid, mille seinte paksus on
kuni 2,0 mm, tohib esineda ainult kuni 5%.

Standardi kohaselt peab makaronidel olema kindel pikkus: kas
22, 30 voi 40 cm. Tooteid, mis on lithemad, v6ib esineda koige roh-
kem 15%. c

Murdunud, deformeerunud voi purunenud too-
dete esinemine muudab toodete vélimuse jarsult halvemaks. See-
tottu on standardiga kindlaks méidratud piirnormid, kui ° palju
defektseid tooteid voib esineda (vt. tabel 3). 5

Murdunud makaronideks (murruks) loetakse 5 kuni 13,5 cm
pikkusi makaroni tiikke. Purunenud toodeteks (puruks) loegakse
veelgi viiksemaid tiikikesi, nimelt makaronide ja sulekeste tiikke,
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Tabel 3
Standardi nouded makaronitoodete kvaliteedile

Makaroni.to.od"ete kvaliteedi Makaronitoodete peamised sordid
pohinditajad Ekstra Korgem Esimene

Murdunud tooteid, %% mitte iile

a) valmis kaalutud toodetes . . 3 4 5
D) khglukaubas -y v o oo 6 7 10
Deformeerunud tooteid, /6%
mitte iile
a) valmis kaalutud toodetes
hpkavamidany &l o 00 1,5 1,5 2,0
sarvekestes, sulekestes, lap-
Saas ja figuursetes toodetes . 5 5 5
b) kaalukaubas
makarbiides ™ =i oo, 2 2 5
- sarvekestes,  sulekestes, lap-
Saas ja figuursetes toodetes . . 7 7 10

Purunenud tooteid, %% mitte iile
a) valmis kaalutud toodetes
makaronides 5o s
sarvekestes s e
nuudlites, lapSaas ja figuurse-
3es tRedetas, . - o s i
b) kaalukaubas '
makaronides
sarvekestes R Ty
nuudlites, lapSaas ja figuurse-
LT T e e e GRS NGt

w wW N w N —
o [ B o) w N DO
NN v 0N

10

mis on alla 5 cm, sarvekeste tiikke, mis on alla 1 cm, nuudlite ja
kitsa lapSaa tiikke, mis on alla 1,5 cm, laia lapSaa tiikke, mis on
alla 2 cm ja igasuguse suurusega figuursete makaronitoodete tiikke.

Deformeerunuks loetakse iga figuurne makaronitoode, millel ei
ole ettendhtud kuju, samuti ka iga labiloikamata voi volti jadnud
lapsaa ribake. Deformeerunuks loetakse ka iga torukujuline toode,
mis ei ole sdilitanud ettendhtud kuju vo6i mis on pikuti 16henenud.

Makaronitoodete murdumise, purunemise ja deformeerumise
pohjuseks voib olla toodete {ilemdédrane rabedus v6i nende hooletu
pakkimine. Murdumine ja purunemine on eriti sobimatu, kui see
esineb makaronide juures. .

Murdunud, purunenud ja deformeerunud toodete hulga kindlaks-
tegemiseks voetakse vaatluse alla iihe kuni kahe kasti sisu. Kont-
rollimisele voetud kastidest valatakse makaronitooted lauale voi
puhtale paberile, korjatakse vilja koik murdunud, purunenud ja
deformeerunud tooted ja méairatakse kindlaks, missuguse protsendi
nad moodustavad kontrollitud toodete {ildisest kaalust.

Murdunud ja purunenud toodete hulk soltub sellest, kui suur
on toodete tugevus (murduvus). Makaronitoodete tugevuse (mur-
duvuse) kohta nieb standard ette vastavad normid, kusjuures need
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normid on erinevad ja olenevad sellest, kui suur on toote [dbimoot.
Mida peenem on toode, seda holpsamini v6ib ta murduda. Nii néiteks
korgema sordi jahust iile 7 mm ldbimooduga lemmikmakaronide
tugevus peab vastama vidhemalt 750 g, kuna samast jahust kuni
4 mm ldabimooduga korrekeste tugevus ei pruugi iiletada 200 g. Maka-
ronid, mis ei vasta ettendhtud tugevusnormidele, loetakse murruks.
Teiste makaronitoodete liikide (nuudlid, lapSaa, sarvekesed) tuge-
vuse kohta ei ole norme kehtestatud. Makaronide tugevust méode-
takse spetsiaalse aparaadiga.

Makaronitooted peavad olema normaalse maitse ja 10h-
na g a. Hallituse voi kopituse 16hn, samuti moru voi hapu maitse
on lubamatu. Moru maitse on tingitud peamiselt sellest, et juba
makaronitoodete valmistamiseks kasutatud jahu oli moru, kuid see
voib olla tekkinud ka makaronitoodete ebanormaalsete siilitamis-
tingimuste tagajirjel. Hapu maitse néditab, et toodete happesus on
iilemddra korge.

Happesuse normid on standardis kindlaks médaratud kraadides.
Happesuse kraad néitab, kui palju sisaldab toode iildkokkuvottes
happelisi aineid. Ekstra sordi makaronitoodete happesus ei tohi olla
iile 3,5° ja esimese sordi makaronidel mitte {ile 4°. Tooted, mille
happesus iiletab lubatud norme, loetakse mittestandardseteks.

Korge happesus halvendab toote maitset ja niitab, et on riku-
tud tehnoloogilist reZiimi voi seda, et ei ole silmas peetud tooraine
kohta piistitatud noudeid.

Makaronitoodete kvaliteedi kindlaksmaédramisel on {iiheks oluli-
seks nditajaks ka nende niiskus. Mida vihem nad sisaldavad
niiskust, seda kauem vo6ib neid sdilitada. Standardi jargi ei tohi
makaronitoodete niiskus iiletada 13%. Normaalse niiskusega maka-
ronitooted séilivad riknemata umbes iiks aasta. Ulemédéraselt niis-
ked tooted lahevad hallitama ja riknevad.

Makaronitooted ei tohi olla nakatatud aidakahjuri-
test.

Standardis on samuti d4ra méaératud, kui palju aega voib kuluda
makaronitoodete pehmeks keemiseks, kui palju nad peavad keetmi-
sel paisuma ning missugustele nouetele peavad vastama keedetud
makaronitooted. Makaronide pehmeks keetmiseks ei tohi kuluda
iile 20 minuti, teiste makaronitoodete pehmeks keetmiseks iile 15
minuti. Keedetult peavad tooted olema elastsed, ei tohi kleepuda iiks-
teise kiilge, jdada klompi ega puruks keeda. Keetmisel peavad
makaronitooted paisuma vdhemalt kaks korda.

MAKARONITOODETE PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA SAILITAMINE

Makaronitooted lastakse miifigile nii valmis kaalutult kui ka
kaalukaubana. Makaronitooted kaalutakse valmis kas paber- voi
tsellofaanpakenditesse voi pappkarpidesse a kuni 1 kg. Netokaalu
hilve ei tohi olla iile = 5 g. Pakendid ja karbid laotakse kastidesse.
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Lahtised makaronitooted pakitakse tavaliselt kuivadesse puu-,
vineer- voi pappkastidesse kaaluga kuni 30 kg neto.

Tooted tuleb pakkida tihedalt iiksteise vastu ja pakkimisel kuju-
nenud tithjad kohad tdita pehme paberiga. Enne toodete sissepai-
gutamist vooderdatakse kastid seestpoolt puhta pakkimispaberiga.
Ilma pabervooderduseta voib makaronitooteid pakkida ainult esma-
kordselt kasutatavatesse kastidesse.

Uhelinnaliste vedude korral voib makaronitooteid (valja arva-
tud makaronid ja sulekesed) pakkida ka neljakihilistesse paber-
kottidesse mahuga kuni 20 kg neto.

Igasse kasti, kotti, pakki voi karpi tuleb paigutada talong, mis
naitab pakkija numbrit ja tootmise kuupdeva. Need andmed voib
aga markida ka taara vilisseinale.

Taara tuleb markeerida. Markeering peab nditama kauba toot-
nud ettevotte nimetuse, makaronitoodete liigi ja sordi, tootmise
kuupédeva ja netokaalu. Kastidesse voi paberkott1desse pakitud
kauba puhul tuleb ndidata ka brutokaal.

Harilikkude makaronitoodete liiki kuuluva kauba markeeringus
toodete liiginimetust «harilikud» kastidele voi kottidele ei margita.

Igal makaronitoodete kastil peab olema veel ka pealkiri: «Ette-
vaatust, mitte loopida!».

Makaronitooted kuuluvad hiigroskoopsete kaupade hulka. Ros-
ketes ruumides nad imavad endasse ohust niiskust, mille taga-
jarjel nad niiskuvad ja ldhevad hallitama. Seetottu tuleb makaroni-
tooteid sdilitada kuivas ja histi ventileeritavas ruumis. Kaste
makaronitoodetega ei tohi paigutada vahetult muld- vo6i kiviporan-
dale, nad tuleb tingimata paigutada alusrestidele ja védhemalt
20 cm kaugusele seintest. Kastid laotakse riita, mille korgus ole-
neb kastide tugevusest ning voib olla kuni 3 m.

Transportimisel tuleb makaronitooteid hoida vihma ja lume eest.
Talvel ei tohi makaronitooteid kiilma kéest tuua jarsku sooja ruumi,
kuna sel juhul tekib makaronide higistamine.

Madal temperatuur makaronitoodete kvaliteeti ei kahjusta. Neid
voib sdilitada ka pakase kées.

Tuleb aga silmas pidada, et madala temperatuuri juures Ghu
niiskus hoiuruumides suureneb ja selle tagajérjel voivad makaroni-
tooted niiskuda.

Makaronitooted votavad kergesti kiilge korvalisi 16hnu; see-
parast ei tohi neid siilitada korvuti teravalohnaliste kaupadega.
Ka aidakahjurid, eriti veskileedik, voivad sageli pohjustada maka-
ronitoodete riknemist. Sellepédrast tuleb hoolega silmas pidada, et
hoiuruum oleks puhas, ja pidevalt kontrollida, kas tooted ei ole
nakatatud aidakahjuritest.

- _ | ; TR Baanmﬂ




IV PEATUKK
SUHKUR JA MESI

SUHKUR

Suhkur on védga hea maitsega ja korge toitevdartusega toidu-
ai te. Suhkrtit kasutatakse laialdaselt ka kondiitri-, konservi-, puu-
aedviljatoostuse ning mittealkohoolsete jookide tootmisel.

Revolutsiooni-eelsel Venemaal oli suhkrupeedi kasvatamine ja
suhkrutoostus koondunud peamiselt Ukrainasse. Maa teiste piir-
kondade varustamiseks veeti suhkrut sadade ja tuhandete kilo-
meetrite taha, mis koormas transporti ja tostis suhkru maksumust.

Viisaastakute jooksul ehitati kiimneid uusi suhkrutehaseid ja
endised tehased rekonstrueeriti. Téiesti uus suhkrutdostus rajati
Kasahhi, Usbeki ja Kirgiisi NSV-s, Taga-Kaukaasias (Gruusia ja
Armeenia NSV-s), Altai krais ja Kaug-Idas. Nendes rajoonides
kasvatatav suhkrupeet ei jda oma suhkrusisalduselt maha Ukraina
peedist.

Saksa okupatsiooni ldbi sai suhkrutoostus viga raskesti ~kan-
natada. Kuid neljanda viisaastaku jooksul taastati suhkrutoostus
taielikult ja ehitati juurde rida koige eesrindlikuma tehnikaga
varustatud uusi tehaseid.

Suhkrupeedi kasvatuse poolest on meie maa maailmas esime-
sel kohal.

Suhkrupeet sisaldab keskmiselt 14—18% suhkrut. Noukogude
juurviljakasvatajate-mit$uurinlaste poolt aretatud uuemad suhkru-
peedi sordid sisaldavad 20—25% suhkrut.

Suhkrupeet ei talu pikaajalist sidilitamist, seetottu on suhkru
tootmine hooajaline. Tdnu Noukogude teadlaste uurimustele on
siiski onnestunud suhkrupeedi sdilimisaega pikemaks muuta ja
seega iihtlasi ka pikendada suhkrutehaste tootamisaega nelja kuni
kuue kuuni. :

Suhkru tootmine

Peensuhkrut toodavad peensuhkrutehased, rafinaadsuhkrut aga
rafinaaditehased.

Peensuhkru tootmine. Igasuguste lisandite ja kiilgekleepunud
mulla korvaldamiseks pestakse tehasesse saabunud peedid koige-
pealt puhtaks. Et kétte saada peetides sisalduvat suhkrut, l6igatakse
peedid vastavate loikamismasinate abil pikkadeks, peenikesteks
ribadeks. Need ribad asetatakse suurtesse silindrikujulistesse anu-
matesse ja pumbatakse peale kuum vesi. Vesi tungib peetide rak-
kudesse ja uhab sealt vilja peedimahlas sisalduva suhkru. Seda
protsessi nimetatakse difusiooniks ja anumat, milles toimub suhkru
uhamine — difuusoriks (joonis 12).

Difusiooni tulemusena saadakse kaks produkti: peedipraak ja
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difusioonimahl. Peedipraak koosneb peediribadest, millest suhkur
on vilja uhatud. Difusioonimahlaks: nimetatakse peedisuhkruga
rikastatud vett, mis peale suhkru sisaldab veel muid korvalaineid.
Difusioonimahl on sogane tumepruun vedelik. Difusioonimahla
puhastamiseks soojendatakse teda ja,lisatakse talle lupja. Viimase
toimel korvalained osalt lahustuvad, osalt sadestuvad.

ililE \

Joonis 12. Difuusor.

Pirast puhastamist jadb mahla moningane hulk lupja. Uleliigne
lubi korvaldatakse mahlast siisihappegaasi abil, mis lubjaga iihi-
nedes annab vees lahustumatu sadestuse. Et mahlas séilitada norka
leelisust, mis on tarvilik suhkru lagunemise valtimiseks, jdetakse
vidike osa lupja difusioonimahla alles. Jargnevalt juhitakse difu-
sioonimahl filterpressidesse, kus pérast sadestuse viljakurnamist
difusioonimahl omandab lébipaistva olgkollase vérvusega vede-
liku ilme.

Difusioonimahla puhastamine viiakse lopule vdédvligaasiga toot-
lemisel. Pérast seda muutub difusioonimahl veelgi ldbipaistvamaks.

Suhkur saadakse kitte difusioonimahlast sel teel, et peaaegu
kogu mahlas sisalduv vesi vélja aurutatakse. Viljaaurutamine
viiakse 14bi kahes osas. Esmalt muudetakse mahl aurutamise teel
paksuks suhkrusiirupiks. Seejdrel pumbatakse siirup iimber vaa-
kuum-aparaati ja keedetakse viimases seni, kuni tekivad suhkru-
kristallid. Vaakuum-aparaat (joonis 13) on hermeetiliselt suletud
katel, millest veeaurud ja ohk on vilja pumbatud ja kus seetottu
rohk on madalam kui normaalne 6hurohk. Madalama rohu tottu
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keeb siirup vaakuum-aparaadis madalama temperatuuri juures ja
seetottu suhkru lagunemise oht on viiksem. Samuti kaitseb difu-
sioonimahla soovimatute muutuste eest ka tema leelisus, mis sii-
litatakse mahlas lubjaga puhastamise menetlusest.

Joonis 13. Vaakuum-aparaat.

Aurutamise jooksul muutub difusioonimahl sogaseks ja tume-
daks ning temas tekib sadestus. Seetottu enne difusioonimahlast
saadud siirupi vaakuum-aparaati iilepumpamist to6deldakse teda
teistkordselt véédvligaasiga ja seejédrel ka filtreeritakse.

Vaakuum-aparaadis toimuva aurutamise 16puks muutub suhkru-
siirup paksuks pudrutaoliseks massiks, mis koosneb suhkrukristal-
lidest ja neid iimbritsevast kleepuvast vedelikust — siirupist.

Siirupist eraldatakse suhkrukristallid tsentrifuugi abil. Vii- .
mane kujutab endast kallaku pohjaga kattekehasse asetatud poor-
levat trumlit, mille seinad on peenikeste aukudega metallvorgust.
Trumli hoogsal poorlemisel (tsentrifuugimisel) tungib siirup labi
vorgu kattekehasse, kuna suhkrukristallid jddvad tsentrifuugi.
Tsentrifuugimine ei eralda kogu siirupit. Teda jddb suhkrukristal-
lide kiilge, andes kristallidele kollaka varjundi. Siirup halvendab
suhkru maitset ja teeb suhkru hiigroskoopsemaks. Siirupi téieli-
kuks eemaldamiseks suhkrut pleegitatakse, s. o.-teda  pestakse
tsentrifuugis kuuma veega ja aurutatakse.

Pleegitatud peensuhkur sisaldab {ilemdédra palju vett, seepdrast

54



on teda tarvis veel kuivatada. Péarast kuivatamist lastakse peen-
suhkur dra jahtuda, sorteeritakse suhkrukristallide suuruse jargi ja
pakitakse kottidesse. Peensuhkur kas lastakse miiiigile voi toodel-
dakse rafinaadsuhkruks.

Rafinaadsuhkru tootmine. Rafjnaaditehastes korvaldatakse
peensuhkrust sinna jddnud lisandid ja kujunddtakse peensuhkrust
tihtlane tahke rafinaadimass.

Rafinaaditehases lahustatakse koigepealt saabunud peensuhkur
vaheses kuumas vees. Saadud suhkrusiirup filtreeritakse esmalt 1&dbi
riide ja seejédrel 1dbi erilise soefiltri. Filtreerimisega korvaldatakse
suhkrusiirupist enamik lisanditest ja ta muutub peaaegu taiesti
varvituks. Suhkrule sinaka varjundi andmiseks lisatakse suhkru-
siirupile veidi ultramariinvarvi.

Puhastatud suhkrusiirupit keedetakse niikaua vaakuum-aparaa-
dis, kuni ta muutub téiesti paksuks massiks, milles hakkavad sades-
tuma suhkrukristallid. Sel teel saadud mass koosneb suhkrukristal-
lidest ja rafinaadsiirupist. See mass valatakse vormidesse, kus ta
jahtub ja omandab vormile vastava kuju. Enamikus kasutatakse
koonusekujulisi vorme, millest suhkrupea saabki oma kuju.

Jahtumisel liituvad suhkrukristallid omavahel ja moodustavad
kova massi, siirup aga valgub koonuse alumisse teravasse tippu ja
lastakse sealt vastava avause kaudu vilja.

Seejdrel valatakse vorm erilise puhta suhkrusiirupiga iile. See
puhastatud suhkrusiirup 1dbib alla valgudes kogu vormis asetseva
rafinaadimassi ja peseb maha suhkrukristallidelt nendele veel jaa-
nud siirupi osakesed. Puhastatud subkrusiirupiga {ilevalamist kor-
ratakse seni, kuni kristallidelt on siirup téielikult maha pestud.
Koos siirupiga pestakse dra ka koik muud lisandid ja rafinaadi-
mass muutub téiesti valgeks. Kogu seda operatsiooni nimetatakse
suhkru pleegitamiseks.

Osa pleegitamiseks kasutatavast puhastatud suhkrusiirupist
jdab suhkrukristallide vahele pidama, eriti just vormi alumises
osas. Et puhastatud suhkrusiirupi sisaldus kogu rafinaadimassis
tuleks iihtlane, keeratakse pleegitamise 10pul vorm laia otsaga
allapoole ja paigutatakse kuivama vaakuum-kuivatisse.

Kuivamise juures kristalliseerub omakorda ka suhkrukristallide
vahele jddnud suhkrusiirup ja tema kristallid suurendavad rafi-
naadimassi tugevust. Pédrast kuivamist lastakse suhkriuipeadel aeg-
laselt dra jahtuda, nad voetakse vormist vélja ja neilt korvalda-
takse koik defektsed kohad (kollakad voi sinakad laigud, kuiva-
mata kohad jne.).

Puhtad ja kuivad suhkrupead saetakse 22 kuni 24 mm paksus-
teks ketasteks, seejdrel kettad kangideks ja 16puks kangid vord-
kiilgseteks tiikkideks. Sellisel viisil toodetud suhkrut nimetataksegi
tikksuhkruks.

Suhkrupeadest saadakse samuti ka 16hutud suhkur. Vii-
mase saamiseks suhkrupiid ei saeta korrapirasteks kuubikuteks,
vaid lihtsalt I6hutakse ebakorrapirase kujuga viikesteks tiikkideks.
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Lohutud suhkru korral iiksiku tiiki kaal ei tohi olla iile 40 g ega
alla 5 g.

Kirjeldatud viisil saadud tiikksuhkur ja 10hutud suhkur paki-
takse pakkidesse voi kottidesse. Molemad need rafinaadsuhkru lii-
gid kannavad pea- ehk valatud suhkru nimetust.

Viimasel ajal juurutatakse rafinaadsuhkru tootmise uut meeto-
dit — rafinaadsuhkru tootmist pressimise teel. See meetod
erineb eelmisest valmistamisviisist selle poolest, et rafinaadimassi
ei valata vormidesse, vaid juhitakse vaakuum-aparaadist tsentri-
fuugi, mille abil toimub siirupi eemaldamine ja pleegitamine.
Piérast neid operatsioone tsentrifuugi jddnud veidi niiske rafineeri-
tud peensuhkur juhitakse edasi pressi alla ja pressitakse kokku kan-
gideks. Seejirel lastakse kangidel kuivada ja lohutakse need siis
vordkiilgseteks neljakandilisteks tiikkideks. Ka pressitud rafinaad-
suhkur pakitakse parast kuivamist pakkidesse voi kottidesse.

Suhkru sortiment

Suhkrutéostus toodab kahte liiki peensuhkrut (peenkristallilist.
ja jamedakristallilist), kahte liiki rafinaadsuhkrut (valatud ja
pressitud) ning tuhksuhkrut.

Peenkristalliline peensuhkur koosneb viikestest
valgetest selgelt viljakujunenud tahkudega suhkrukristallidest.

Jidmedakristalliline peensuhkur erineb eelmisest
selle poolest, et tema kristallid on suuremad. Teda toodetakse
peenekristallilisest peensuhkrust tdiendava puhastamise teel (rafi-
neerimisega) ja seetottu nimetatakse teda ka rafineeritud peensuhk-
ruks.

Valatud rafinaadsuhkrut (peasuhkur) toodetakse
peensuhkrust saadud rafinaadimassist koonusekujulistes vormides
pleegitamise teel. See suhkur tuleb miiiigile 5 kuni 40 g kaalu-
vate ebakorrapdrase kujuga tiikkidena (lohutud peasuhkur) voi
kuubikute kujuliste tiikkidena (tiikksuhkur).

Pressitud rafinaadsuhkrut toodetakse rafineeritud
peensuhkrust pressimise teel. Kujult on ta tédpselt samasugune kui
peensuhkrust toodetud tiikksuhkur.

Tuhksuhkur on rafinaaditehastes rafinaadsuhkru tootmise
juures tekkiv korvalprodukt.

Standardi nouded suhkru kvaliteedile

Peensuhkur peab koosnema iihesuurustest valgetest ldiki-
vatest kristallidest. Hooletu transportimise tottu voib peensuhkru
sekka tekkida ka tuhksuhkrut. Sel korral omandab peensuhkur ndotu
mati tooni.
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Suhkru varvuse mdidramiseks puistatakse natuke suhkrut
puhtale paberile voi taldrikule.

Suhkur ei tohi sisaldada korvalisi lisandeid, kokkukleepunud
kristalle ega pleegitamata suhkru tompe. Et kindlaks méarata, kas
suhkrus on korvalisi lisandeid, lahustatakse 100 ml soojas destil-
leeritud vees 25 g peensuhkrut. Lahus peab olema téiesti ldbipais-
tev ja ilma sadestuseta.

Suhkru maitse peab olema magus, ilma mingi korvalmaitse
voi -lohnata. Korvalmaitse néitab, et suhkur sisaldab lisandeid. Kui
suhkrul on mingi 10hn, siis see toendab, et suhkrut on siilitatud
voi transporditud koos teravalohnaliste kaupadega (petrooleum,
heeringad, seep jt.).

Subkru 16hna kindlaksmédaramiseks valatakse puhtasse, ilma
Iohnata klaaspurki suhkru vesilahust, tdites 3/, nou mahtuvusest.
Seejirel purk suletakse ja lahul lastakse seista tund aega. Parast
seda avatakse purk ja mddratakse kindlaks lahuse 16hn.

Mittestandardseks loetakse suhkur, mille viarvus on kollane voi
mis kompides tundub niiske ja kleepuv voi mis sisaldab kokkuklee-
punud tompusid voi on risustatud korvaliste lisanditega.

Peensuhkur 1 peab sisaldama vdhemalt 99,75% sahharoosi ja
voib sisaldada ainult kuni 0,15% vett.

Rafinaadsuhkur peab olema tidiesti valge voi veidi
sinaka varjundiga. Ta maitse peab olema magus, ilma mingi kor-
valmaitse ja -lohnata. Rafinaadsuhkur, milles esineb kollaseid,
siniseid (iilemédirase ultramariini tottu) voi halle tiikke, loetakse
mittestandardseks. Et kindlaks teha, kas suhkur sisaldab lisan-
deid, sulatatakse 50 g rafinaadsuhkrut 50 ml kuumas destilleeritud
vees.

Suhkru vesilahus peab olema virvusetu, ldbipaistev ja ilma 16h-
nata. Kui lahus on sogane vo6i kollaka varjundiga, siis see nditab,
et suhkur on mdiadrdunud voi puudulikult pleegitatud. Rafinaad-
suhkru lohna médratakse samal viisil kui peensuhkrulgi.

Standard seab noude ka rafinaadsuhkru sulamise kiiruse ja
kovaduse kohta. 10 mm pikkuste kiilgedega suhkrukuubiku lahustu-
mine 20° soojuses vees peab kestma viahemalt viis minutit.

20 mm pikkuste kiilgedega peasuhkrust viljasaetud suhkrutiikk
peab ilma purunemata vastu pidama 200 kg-lisele koormusele. Sama
suur pressitud suhkrutiikk peab vilja kandma 150 kg raskust. Liiga
pude rafinaadsuhkur mureneb transportimisel ja sdilitamisel véi-
kesteks tiikikesteks ning tuhksuhkruks.

Purunenud suhkrutiikke, s. o. suhkrutiikke kaaluga alla 5 g,
ei tohi 16hutud suhkrus esineda iile 1,5%, tiikksuhkrus mitte {ile
2%, ning pressitud tiikksuhkrus mitte iile 3%.

Kui rafinaadsuhkrus esineb iilemdéraselt palju purunenud
suhkrutiikke voi tuhksuhkrut, siis on ka tolmustumise tottu tekkiv
kaalukadu suurem.

1 Moeldud on esimese sordi peensuhkur. (76/k.)
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Standardi kohaselt peab rafinaadsuhkur sisaldama vdhemalt
99,9% sahharoosi. Lohutud rafinaadsuhkru niiskus voib olla kuni
0,4%, tiikkksuhkrul kuni 0,3% ja pressitud tiikksuhkrul kuni 0,2%.

Suhkru pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

Peensuhkrut ja rafinaadsuhkrut laseb suhkrutéostus vélja nii
valmis kaalutult kui ka kaalukaubana.

Tavaliselt pakitakse peensuhkur ja kaalukaubana vilja lastav
rafinaadsuhkur lina-dZuudi- v6i dzuudi-kenafikottidesse. Kottide

q 3

Joonis 14. Seadeldis kottide kinniomblemiseks.

maht on peensuhkru korral 50, 60, 80 v6i 100 kg ja rafinaadsuhkru
korral 40, 50, 70, 75 voi 82 kg. Suhkru pakkimiseks kasutatakse
kas uusi kotte voi tarvitatud, kuid tugevaid ja puhtaid esimese voi
teise kategooria kotte. Suhkrukoti suud ei seota, vaid 6mmeldakse
kinni ristpistega (joonis 14), kusjuures kotisuu kummassegi nurka
ommeldakse ja seotakse kotikorvad.

Monikord pakitakse kaalukaubana vilja lastavat rafinaadsuhk-
rut ka seestpoolt paberiga vooderdatud laud- voi vineerkastidesse,
mahuga 30 voi 50 kg. Suhkur kaalutakse kas paberpakendisse
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voi pappkarpidesse, tavaliselt kaaluga 0,5 kg. Netokaalu hélve tohib
olla ainult kuni = 1,5%, s. o. mitte iile 7,5 g iihe 0,5 kg-se paki voi
karbi kohta. Paberpakend peab koosnema kahest paberist, millest
seesmine peab olema valge ja pealmine sinine. Pakend peab olema
nooriga voi virvilise paelaga kinni seotud. Paberpakendis tiikk-
suhkur laotakse laud- v6i vineerkastidesse, mahuga 30, 50 voi 60 kg,
pappkarpidesse valmis kaalutud tiikksuhkur aga 30 kg mahuga
kastidesse.

Autotranspordi korral lubab standard kasutada paberpakendis
suhkru veoks kastide asemel ka kotte, nimelt kas uusi voi ilma lap-
pideta, s. o. esimese kategooria kotte.

Kottidesse pakitud suhkru markeerimiseks kinnitatakse iga koti
kiilge spetsiaalne 14X7 cm suurune puuvillariidest lipik, millele
margitakse koik markeerimisandmed.

On ka lubatud markeeringu mérkimine vahetult kottidele, kuid
sel korral tuleb markeerida kas 14bi trafareti voi stambi abil ning
tingimata mitteméariva ja Iohnatu virviga. Markeering peab nii-
tama ministeeriumi, peavalitsuse ja tehase nimetuse, suhkru liigi
ja sordi, tema bruto- ja netokaalu ja kaubakoha numbri.

Peen- ja rafinaadsuhkrut séilitatakse samas taaras, milles ta
tehasest vilja lasti. Suhkrukotid asetatakse alusrestidele, seinast
vdhemalt 20 cm eemale. On soovitav alusrestidele kottide alla lao-
tada kuiv rogusk, present voi mingi muu alusmaterjal.

Alusmaterjaliks kasutatud present voi rogusk peab olema koti-
virnast niipalju laiem, et sellesse saaks mdhkida ka alumise koti-
rea. Sellega hoitakse dra alumiste kottide niiskumine ja maardu-
mine.

# Olenevalt suhkru liigist voib virna korgus olla erinev. Peen-
suhkrut voib laduda 7 kuni 8 kotti iiksteise peale, rafinaadsuhk-
rut aga mitte iile 6 koti ning kaste mitte iile 4—6 kasti. Korge-
mad virnad voivad pohjustada peensuhkru seiskumise alumis-
tes kottides, rafinaadsuhkru korral aga suhkrutiikkide puruksmul-
jumise.

Suhkrukottide virna ladumise juures on keelatud kotte loopida,
sest see suurendaks tolmumiskadu. Eriti hoolikalt tuleb késitseda
pressitud tiikksuhkrut, kuna see kergesti mureneb.

Sailitamisel tuleb eriti hoolitseda selle eest, et suhkur ei niis-
kuks. Niipea kui ohu relatiivne niiskus touseb iile 70%, hakkab suh-
kur niiskuma. Vorreldes peensuhkruga on rafinaadsuhkur niiskuse
suhtes vastupidavam. Ta niiskub alles 85% ohu relatiivse niiskuse
juures.

Suhkru niiskumine algab kottide vélimistes kihtides ja tungib
edasi siigavamale. Niiskunud peensuhkur tundub kompides mar-
jana, kaotab oma soreduse ja kleepub tompudeks, muutub kollakaks
ja kottidel tekivad niiskuselaigud. Niiskunud rafinaadsuhkrusse
ilmuvad mérjad suhkrutiikid, mis juba kerge surve all pudenevad.
Suhkru niiskumist soodustab see, kui suhkur sisaldab palju redut-
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seeruvaid aineid (gliikoosi, fruktoosi jt.), sest viimased on mérksa
hiigroskoopsemad kui ainuiiksi sahharoosist koosnev puhas suhkur.

Niiskunud suhkur on soodsaks pinnaks mikro-organismide elu-
tegevusele, mis omakorda pohjustab suhkru riknemise. Niiskumise
véltimiseks tuleb suhkrut siilitada kuivas ruumis, kus peensuhkru
korral ohu relatiivne niiskus ei iiletaks 70% ning rafinaadsuhkru
korral 85%. Talvel ja varakevadel tuleb hoiuruumi kiitta.

Liiga kuivas ruumis ning eriti veel suvisel ajal muutub suhkur
iilemddra kuivaks ja seega kaotab kaalu. Uleméaédrane kuivamine
esineb eelkoige virna iilemistes kottides. Seepdrast on pikemaaegse
sailitamise korral soovitav virna iimber laduda nii, et iilemised
kotid satuksid alla ja alumised iiles. Seesugune virna timberladu-
mine aitab {ihtlasi ka viltida peensuhkru riknemist seiskumise
tottu.

Eriti intensiivselt kuivab suhkur, mille niiskus on suurem kui
seda standard lubab. Sellepédrast tuleb keelduda sellise suhkru
vastu- ja hoiulevotmisest.

Rafinaadsuhkrut tuleb hoida ka kiilmumise eest, sest kiilma tottu
muutub suhkrutiikkide pind konarlikuks ja sellega on suhkru vili-
mus rikutud. Need konarused tekivad suhkru vilistel pindadel asu-
vate suhkrukristallide timberkristalliseerumise tagajérjel.

Suhkrut ei tohi hoida korvuti teravalohnaliste kaupadega.

MESI

Naturaalmesi kujutab endast magusat ainet, mis koosneb pea-
miselt gliikoosist ja fruktoosist, kuid mis sisaldab ka mitmeid teisi
aineid, mis veelgi suurendavad mee kui toiduaine ja kui ravivaheridi
véartust.

Mesilased toodavad mett peamiselt oite magusast nestest (nek-
tarist). Kui nektar on korjatud eriliigilistelt meetaimedelt, saadakse
segamesi. Olenevalt kohast, kus meetaimed kasvavad, liigitatakse
mesi aasa-, metsa-, stepimeeks jne. Erinevatel perioodidel suve
_ kestel on {ihe voi teise meetaime oOitsemine eriti intensiivne ja sel
ajal koguvad mesilased mett peamiselt selle meetaime oitest. Nii-
sugust mett, mis on saadud ainult {ihe taimeliigi oitelt kogutud nes-
test, nimetatakse ka vastava taimeliigi jargi. Uldtuntumad on all-
jargnevad, ainult {ihe taimeliigi oitelt kogutud nektarist saadud mee
liigid: pédrna-, valge akaatsia, tatra-, ristiku-, rukkilille- ja kanar-
bikumesi.

Mesilased koguvad mee kérgedesse, kus ta loplikult valmib.
Valmimise juures vdheneb pidevalt vee hulk mees ja 16puks see
langeb 15 kuni 20%-le. Meega tdidetud kidrjed voetakse tarust
vilja.

Miiiigile tuleb mesi kas koos kédrgedega (kdrjemesi) voi kar-
gedest juba viljavoetult. Mee kdrgedest viljavotmiseks on mitu
viisi. Kui kérjed katki muljuda, sdela peale panna ja sooja kohta
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asetada, siis norgub mesi ise kdrgedest valja ja koguneb alla pan-
dud nousse. Niisugust mett nimetatakse norgmeeks. Kui mesi
surutakse kargedest vdlja pressi abil, saame pressmee.

Koige sagedamini toimetatakse aga mee kdrgedest eraldamist
tsentrifuugi (meevurri) abil. Sel viisil saadud mett nimetatakse
vurrimeeks. Vurrimesi on puhtam ja ldbipaistvam kui norg-
vOi pressmesi. .

Mee kvaliteet &

Virske mesi kujutab endast paksu, peaaegu ldbipaistvat magusa
maitse ja meeldiva 10hnaga vedelikku. Sailitamise juures kaotab
mesi tavaliselt oma ldbipaistvuse ja muutub someraliseks pooltah-
keks massiks. Selle ndhtuse pohjustab mees sisalduva gliikoosi
kristalliseerumine.

Heakvaliteediline mesi peab olema puhas, korvaliste lisanditeta,
ilma morkja korvalmaitseta ja taarast kiilgejadnud lohnata. Mee
lahustamisel ei tohi tekkida soga ega sadestust. Mee kvaliteedi
kindlaksmdaramisel on koige tihtsamateks niitajateks mee maitse,
16hn ja vérvus.

Koige paremateks mee sortideks on pérna-, valge akaatsia ja
valge ristiku mesi. Nendele meesortidele on iseloomulik meeldiv
maitse, peen aroom ja olgkollane voi valge vérvus.

Tumedatel meesortidel (tatra-, rukkilille-, kanarbikumeel jt.) on
morkjas korvalmaitse.

KUNSTMESI

Naturaalmee korval kaubastatakse monikord ka kunstmett.
Kunstmee saamiseks lisatakse rafinaadsuhkru lahusele kas sidruni-
voi viinakivihapet. Segu kuumutatakse kuni keemistemperatuurini.
Peaaegu tdielikult sahharoosist koosnev rafinaadsuhkur muutub
nende hapete méjul gliikoosi ja fruktoosi seguks.

Et kunstmeele anda naturaalmee virvust ja aroomi, lisatakse
talle veidi vérv- ja aromaatseid aineid voi naturaalmett.

Mee pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

Mee pakkimiseks kasutatakse taarana puutiinne, mahuga kuni
100 kg voi klaaspurke.

Mett tuleb siilitada kuivas ja jahedas ruumis. Rosketes ruumi-
des imab mesi iimbritsevast 6hust endasse niiskust ja voib minna
kddrima. Mee sdilitamisel tuleb valtida jérske temperatuurikoiku-
misi, kuna need soodustavad mee suhkrustumist.
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V PEATUKK

TARKLIS JA SAAGO

TARKLIS

Tarklis kujutab endast valget pulbrit, mis koosneb ainult mik-
roskoobi abil nédhtavatest véikestest terakestest. Iga erineva tark-
liseliigi terakesed on erineva kuju ja suurusega (joonis 15). Kar-
tulitarklise terad on munakujulised ja kihilise pinnaga, maisi- ja
riisitdrklisel — mitmetahulised, nisutdrklisel aga iimarad. Maisi-
tarklise teradel on selgesti ndhtavad vaokesed, nisutédrklise tera-
del aga kontsentrilised ringid.

Joonis 15. Tarkliseterad mikroskoobi all:

1 — riisitarklis, 2 — maisitarklis, 8 — kartulitark-
lis, 4 — nisutéarklis.

Viisaastakute jooksul. on NSV Liidus térklise tootmine pidevalt
suurenenud. Juba 1938. a. oli meie maa tdrklise tootmise poolest
Euroopas esimesel kohal.

Tarklist toodetakse peamiselt kartulitest, milles on 16—21%
tarklist, ja maisist, mille terad sisaldavad 68—72% tarklist.

Tarklise tootmine

Kartulitirklise tootmine. Kartulitiarklise tootmine on hooajalise
iseloomuga. Peamisteks kartulitdrklist tootvateks rajoonideks on
Jaroslavli, Ivanovo, Moskva, Rjasani, Kurski ja VoroneZi oblastid
Vene NFSV-s ja Valgevene NSV.
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Tehasesse saabuvad kartulid pestakse koigepealt porist puhtaks
ja seejdrel peenestatakse riivimismasinatega (joonis 16) pudrutao-
liseks massiks. Sel viisil saadud puder sisaldab peale térklise veel

Joonis 16. Riivimismasin ja selle juurde kuuluv saag.

Joonis 17. Silindriline soel.

muid aineid, nimelt tselluloosi, soolasid, happeid ja valke.
Riivimise teel saadud kartulimassis esineb tselluloos jamedate
kindudena (méahk). Et neid tselluloosikiude eemaldada, juhitakse
riivimisel tekkinud pudrutaoline mass {ile terve rea tihedate soelte,
mida samaaegselt uhutakse veega. Koos veega langevad ka térk-
liseterad 14dbi soelte (joonis 17), tselluloosikiud jddvad aga soelte
peale. Soeltest ldbijooksnud vedelikku nimetatakse tirklisepiimaks.
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Ta koosneb vees ujuvatest tirkliseterakestest ja sisaldab vees lahus-
tatud valke, happeid ja mitmesuguseid soolasid. Need lisandid vdi-
vad kahjustada térklise kvaliteeti, seepirast tuleb nad tirklisest
eraldada.

Térkliseterade ja lisaainete {iksteisest eraldamine viiakse tava-
liselt 14bi sel teel, et tarklisepiima lastakse moni aeg settida spetsi-
aalsetes settetortes. Tarkliseterad sadestuvad torre péhja, kuna
peale jdéb vedelik, milles on lahustunud valgud, happed ja soolal.
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Joonis 18. Kuivati.

Seejérel valatakse vedelik pealt dra, kuna térklis jddb torre pohja.
Et aga tirklis on mitmesuguste lisanditega (tselluloosi jadnused,
pori jne.) madrdunud, siis esialgu on ta tumeda védrvusega ja teda
pestakse veel mitmel korral puhta veega. Igakordse pesemise jarel
lastakse térklist uuesti settida ning pesuvesi lastakse iga kord jalle
pealt dra joosta. Et térklis tuleks hasti valge, lisatakse tavaliselt
pesuveele ka natuke vadvlishapet. Sellel on omadus tarklist pleegi-
tada.

Pestud tarklis sisaldab vdga palju vett. Niisugusel kujul on ta
sailitamiseks kolbmatu. Seetottu juhitakse tarklis parast pesemist
tsentrifuug-kuivatisse, mis koosneb riidega kaetud augulisest trum-
list. Trumli kiire poorlemise tottu tungib vesi labi riidest trumli-
seinte, kuna tarklis jadb trumlisse.

Tsentrifuugimise teel saab aga ainult osa vett korvaldada. Suu-
rem osa tirklises sisalduvast veest eemaldatakse tsentrifuugimi-
sele jirgneva kuivatamisega kuivatites (joonis 18). Kuivatamise
juures ei tohi temperatuur tousta {ile 70°.
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Kui térklis on téiesti kuiv, jahutatakse ta édra, lastakse tombu-
keste korvaldamiseks ldbi soela ning seejirel pakitakse vastavasse
taarasse.

Maisitirklise tootmine. Maisitarklist toodetakse peamiselt Kau-
kaasias. Kuna maisi voib siilitada -aasta ringi, siis maisitarklise
tootmine ei ole hooajaline.

Tehasesse saabunud mais puhastatakse koigist korvalistest
lisanditest, seejérel leotatakse teda terade pehmemaks muutmiseks
hapestatud vees ja peenestatakse maisiterad vordlemisi jamedateks
tangudeks. Tangudest eraldatakse need terad, mille kiiljes on idu-
osasid. Kuna idud sisaldavad palju rasvu, kasutatakse neid tangu-
teri maisioli tootmiseks. Koik iilejadnud maisiterade peenestamisest
saadud tangud jahvatatakse pudrutaoliseks massiks, millest soel-
tel veega uhamise teel pestakse vilja tarklis. Tarklisepiim jookseb
14bi soelte, soelte peale jaéab aga maisimahk.

Erinevalt kartulitdrklise tootmisel kasutatavatest settetortest
lastakse maisitarklise tootmisel térklisepiim settida vastavates
puust voi tsemendist kaldrennides.

Tarklisepiima voolates modda renni sadestuvad térkliseterad
pohja, vedelik aga kogu selles sisalduvate lisanditega voolab édra.
Pohja settinud maisitarklist pestakse veega, tsentrifuugitakse ja
kuivatatakse kuivatites tdpselt samuti nagu kartulitdrklistki.

Standardi nouded tarklise kvaliteedile

Kvaliteedilt jaguneb kartulitarklis nelja sorti: ekstra, priima,
esimene ja teine sort. Maisitédrklis jaguneb ainult kolme sorti: kor-
gem, esimene ja teine sort.

Koige tdhtsamateks néitajateks tarklise kvaliteedi kindlaks-
maaramisel on ta vérvus, maitse, 16hn, tdhnilisus, tuhkaine jaik,
happesus ja niiskus.

Viarvuselt peab tirklis olema tdiesti valge. Erandiks on
ainult teise sordi tarklis, millel voib olla hallikas varjund.

Tarklise vdga véaartuslikuks omaduseks on ldige. Ekstra sordi
tarklisel on ldige noutav. 2

Tarklise maitse ja 16hn peavad olema normaalsed. Tark-
lise mdlumisel ei tohi tunduda ragisemist. Viimane néitab, et tark-
lises on liiva. Et kindlaks méarata tarklise 10hna, puistatakse
klaasi veidi tarklist, valatakse sooja veega iile ja lastakse seista
pool minutit. Seejirel valatakse vesi dra ja maératakse 16hn kind-
laks. Térklise 1ohna voib kindlaks méddrata ka sel teel, et puista-
takse wveidi tarklist peopesale ja soojendatakse seda hinge-
ohuga.

Tidhnide (tumedate tdpikeste) hulga jargi otsustatakse tark-
lise puhtuse iile. Tdhnid kujunevad eemaldamata jaidnud ja arakui-
vanud tselluloosi ning teiste korvaliste lisandite osakestest. Mida
rohkem on tarklises tumedaid téppe, seda saastasem ta on, ja seda

5 Kaubatundmine 65



madalam on ta sordilt. Standardi kohaselt tohib ekstra sordi kartuli-
tarklise ja korgema sordi maisitarklise 1 cm2 pindala kohta esineda
ainult kuni 3 tdhni, priima sordi kartulitarklisel ja esimese sordi
maisitdrklisel kuni 5 tdhni ning esimese sordi kartulitdrklisel ja
teise sordi maisitarklisel kuni 10 tdhni. Teise sordi kartulitdrklisel
standard tdhnide hulka ei normeeri.

Tdhnide hulga kindlaksmédaramiseks puistatakse veidi tarklist
valgele paberilehele voi klaasile. Parast seda tarklis kaetakse neli-
nurkse klaasitiikiga ja loendatakse katteklaasi all niha olevad tidh-
nid. Sellist tdhnide loendamist toimetatakse térklise pinnal vihe-
malt 15 eri kohas. Sel moel saadud tdhnide {ildarv jagatakse katte-
klaasi pindalaga ja loenduste arvuga.

Niide. Loendusega 15 eri kohas kartulitdrklise pinnal selgus,

et iildkokkuvottes esineb 180 tdhni. Katteklaasi pindala on 4 cm2.

180

Tahnide hulk 1 cm?2 kohta vordub x5 = 3, seega kuulub

antud térklis ekstra sorti.

Tuhkaine jddk on tirklise sordilisuse pohinditajaks. Tuhk-
aine jadk nditab tarklise puhtust igasugustest lisanditest (liivast
jt.). Normid lubatava tuhkaine jddgi kohta on méiratud kindlaks
soltuvalt sellest, missugusesse sorti kuulub tarklis. Mida korgemat
sorti on tdrklis, seda vdiksem peab olema tuhkaine jddk. Nii naiteks
ekstra sordi kartulitdrklise tuhkaine jdak voib olla kuni 0,35%,
teise sordi kartulitdrklisel aga kuni 1,2%. Vorreldes kartulitédrkli-
sega on maisitdrklise tuhkaine jdak veidi vdiksem, mis on tingitud
kartuli ja maisi erinevast keemilisest koostisest.

Térklise happesus, s.o. hapete esinemine tarklises, soltub
peamiselt tarklise varskusest. Happesuse normid on kindlaks maa-
ratud eraldi iga tarklisesordi kohta. Nii ei tohi ekstra sordi kartuli-
tarklise happesus iiletada 18°, teise sordi kartulitdrklisel aga voib
happesus olla kuni 30°.

Standardi kohaselt ei tohi maisitarklise niiskus olla iile
13% ning kartulitarklisel mitte {ile 20%. Niiskemal térklisel on
suur loomulik kadu ja ta siilib halvasti.

Tiarklise pakkimine, markeerimine ja siilitamine

Tarklis tuleb miifigile kas valmis kaalutult paberpakendites voi
pakkides a 500 g, voi kaalukaubana. Valmis kaalutud tarklise kor-
ral ei tohi kaaluhédlve iiletada *=0,5%. Paberpakendites voi pakki--
des tdrklis pakitakse kuni 20 kg mahuga kastidesse.

Kaalukaubana miiiigile tulev kartulitarklis pakitakse kottidesse,
mahuga 50, 80 voi 100 kg, maisitdrklis aga kottidesse, mahuga 60 ja
85 kg. Kotid voivad olla kas uued voi tarvitatud, kuid peavad olema
terved, puhtad ja kuivad. Kotisuud 6mmeldakse kinni ja tolmamise
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viahendamiseks voobatakse viljastpoolt iile tarklisekliistriga, mil-
lele on lisatud veidi liimi.

Tarklisekotid ja -kastid markeeritakse pealekleebitud etikettide
abil, millele mérgitakse tehase nimetus ja asukoht, térklise liik ja
sort, netokaal, tootmise kuupidev, koti kategooria voi valmis kaa-
lutud kauba puhul pakkide arv kastis.

Tarklis tuleb sdilitada kuivas, hésti ventileeritavas ruumis, kus
ohu relatiivne niiskus ei tohi iiletada 70% ja temperatuur 15°.
Roskes ruumis tarklis niiskub ja rikneb.

Téarklisekotid tuleb paigutada alusrestidele. Térklist ei tohi séi-
litada koos teravalohnaliste kaupadega.

SAAGO

Saago on tarklisest toodetud tangud. Saagotangud voivad olla
toodetud saagopalmidest saadud tirklisest (naturaalsaago) voi
kartulitarklisest (kunstsaago). Saagotange kasutatakse pirukate
tdidiseks ja suppide ning putrude valmistamisel.

Saagotangude tootmiseks tehakse térklis veega marJaks ja juhi-
takse niiskelt trumlisse, milles on vork viikeste (4 mm labimoo-
duga) avadega. Surudes niisket tarklist 1ibi nende vorguavade,
kujunévad iihtlase suurusega tirklisetombukesed. Viimaseid veere-
tatakse trumlis senikaua, kuni nad muutuvad immargusteks kuuli-
kesteks. Et kuulikesed sdilitaksid oma kuju, hautatakse neid spet-
siaalses aparaadis, kus tdrklis korge temperatuuri mojul tombub
kliistriks, mille tottu kuulikesed muutuvad kovaks ja pooleldi 14bi-
paistvaks. Seejuures kleepuvad kuulikesed ka iiksteise kiilge ja neist
kujuneb suur kova tomp. Vastava purustusmasina abil see tomp
Iohutakse uuesti kuulikesteks ja terade niiskus viiakse kuivatamise
teel 17%-ni. Sel moel 16plikult valminud saagotangud pakitakse
kottidesse a 50 kg.

Kvaliteedilt jaguneb saago kaheks sordiks: korgemaks ja esi-
meseks sordiks. Korgemasse sorti arvatakse saagotangud, mis
koosnevad iihtlase suurusega léibipaistvatest mattidest valgetest
teradest. Korgema sordi saagos ei tohi esineda iile 0,5% teri, rnille
1dbimoot on-alla 1,5 mm, ning kokkukleepunud terl ei tohi olla iile
10%.

Esimese sordi saago voib olla kergelt halllkas, peenikesi teri
(alla 0,5 mm) vGib ta sisaldada kuni 1% ja kokkukleepunud teri
kuni 20%. Tuhkaine jddk voib olla korgema sordi saagol kuni
0,35% ja esimese sordi saagol kuni 0,5%.

Saago, mis sisaldab korvalisi lisandeid voi on hallitanud, kopi-
tanud voi hapnenud térklise korvalmaitsega, loetakse praagiks.

* Saago siilitamise kohta kehtivad samad eeskirjad mis térklise
kohta.



VI PEATUKK
TOIDUKONTSENTRAADID

Toidukontsentraadid on toiduained, mis toiduna tarvitamiseks
on juba osaliselt ette valmistatud. Nad sisaldavad vdhe vett, ja
tdnu sellele on nende maht viike. Toidukontsentraadid on muga-
vad sellepoolest, et neist saab vajalikku rooga valmistada viga
holpsasti ja kiiresti. Neid kasutatakse laialdaselt ekspeditsioonidel,
reisil ja matkal olles.

Toidukontsentraatide hulka kuuluvad kontsentraadid esimeseks,
teiseks ja kolmandaks roaks, kuivad eined ja laste toitejahu.

KONTSENTRAADID ESIMESEKS JA TEISEKS ROAKS

ontsentraadid esimeseks ja teiseks roaks valmistatakse peami-
selt tangudest ja kaunviljadest, lisandades nendele rasva, soola ja
mitmesuguseid maitseaineid.

Tehasesse saabunud tangud puhastatakse koigepealt korvalis-
test lisanditest, pestakse ja seejirel keedetakse sellekohastes spet-
siaalsetes kateldes. Tangud keedetakse tidiesti pehmeks, mistottu
laheb kontsentraatidest toidu valmistamine kiiresti ja holpsasti.
Parast keetmist kuivatatakse tange iileliigse vee korvaldamiseks
ja seejarel jahutatakse, kuni nad omandavad toatemperatuuri.

Jargnevalt lisandatakse tangudele retseptuuris ettendhtud tei-
sed ained (rasv, sool, kuivatatud sibul, piimapulber jt.). Saadud
segu pressitakse brikettideks. Briketid méhitakse paberisse ja paki-
takse taarasse.

"Kaunvilja-kontsentraatide tootmine on monevorra keerulisem
kui tangudest kontsentraatide tootmine, mis tuleb sellest, et kaun-
viljad saabuvad kontsentraaditehasesse koorimata kujul (kestaga
kaetult). Seetottu tuleb kaunvilja teri pédrast keetmist ja kuivata-
mist ka koorida, s. o. teradelt tuleb eemaldada kestad. Kuna enamik
kaunvilja-kontsentraatidest on méédratud suppide valmistamiseks,
siis kooritud, keedetud ja kuivatatud kaunviljade terad jahvatatakse
jahuks. Seejirel,lisandatakse jahule retseptuuris ettendhtud teised
ained (rasv, sool, kuivatatud sibul, porgand, nisujahu, pipar jt.),
saadud segu pressitakse brikettideks, need madhitakse paberisse ja
pakitakse taarasse. '

Kéesoleval ajal lastakse kontsentraate esimeseks roaks vilja
rasvaga voi rasvata suppidena. Rasvaga suppe on jargmisi: herne-
piireesupp, aedoa-piireesupp, lddtsepiireesupp, sojaoa-piireesupp,
kruubipiireesupp seentega. Rasvata kontsentraatidena tulevad
miiiigile hernepiireesupp ja puuviljasupp riisiga.

Kontsentraadid teiseks roaks lastakse vilja veelgi mitmekesise-
mas sortimendis. Neid kontsentraate on kolme liiki: 10% rasva-
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sisaldusega pudrud, 10% suhkrusisaldusega pudrud (ilma ras-
vata) ja piimaga pudrud. ‘

10% rasvasisaldusega pudrud valmistatakse iga liiki tangu-
dest (hirsi-, tatra-, kaera-, odra-, maisi-, riisi- jt.). Suhkruga put-
rusid toodetakse ainult hirsi-, riisi: ja maisitangudest. Piimaga
putrusid lastakse vélja jargmistes nimetustes: hirsi-, tatra- ja riisi-
puder, lapSaaroog, tatratangu vormiroog ja riisipuding.

KONTSENTRAADID KOLMANDAKS ROAKS

Kontsentraadid kolmandaks roaks on peamiselt kuivad kissellid.
Roa valmistamiseks sellisest kontsentraadist kulub ainult 1-—-2
minutit. Praegu toodetakse kolme liiki kuivi kisselle: ekstraktidest
kuivad kissellid suhkruga, ekstraktidest kuivad kissellid ilma suhk-
ruta ja essentsidest kuivad kissellid suhkruga.

Ekstraktidest kuivad kissellid suhkruga koosnevad peensuhk-
rust (64%), kartulitarklisest (28—29% ), puuvilja-marja ekstraktist
(6—7%), sidruni- voi viinakivihappest (0,6%) ja toiduvérvist
(0,5%). Kissellide valmistamiseks kasutatav puuvilja-marja ekst-
rakt on johvika, kirsi, vaarika, mustsostra voi teiste puuviljade voi
marjade kontsentreeritud naturaalmahl. Olenevalt sellest, mis-
sugust ekstrakti kasutati, nimetatakse kisselli johvika-, kirsi-, vaa-
rika- jne. kisselliks. Ekstraktidest kuivad kissellid suhkruta erinevad
eelmistest ainult selle poolest, et nad ei sisalda suhkrut. Kui nen-
dest kisselli keeta, tuleb tingimata lisada suhkrut.

Essentsidest kuivad kissellid suhkruga on oma kvaliteedilt
marksa madalamad kui ekstraktidest valmistatud kuivad kissellid.
Nende tootmisel kasutatakse puuvilja-marja ekstrakti asemel natu-
raalseid voi kunstlikke essentse.

Kuivad kissellid tulevad miiiigile kas pulbri vo6i tablettidena.

KUIVAD EINED

Viimastel aastatel on meie toiduainetetoostus hakanud . vilja
laskma uut liiki tooteid: maisi- ja nisuhelbeid ning paisutatud teri
(paisutatud riis ja paisutatud mais). Neid tooteid voib toiduks
kasutada ilma mingi kulinaarse tootlemiseta ja seepdrast nimeta- =
takse neid kuivadeks eineteks.

Kuivi eineid kasutatakse kas puljongi sisse puistatult voi piima,
hapukoore, kisselli, puuvilja- vo6i marjamahlaga. Vorreldes 1950.
aastaga toodeti 1955. aastal kuivi eineid viis korda rohkem.

Maisi- ja nisuhelbed. Helveste tootmiseks peenestatakse maisi-
voi nisuterad tangudeks, viimastest eemaldatakse idu- ja kesta-
osad ja seejdrel keedetakse 1dbi suhkrust ja soolast koosnevas sii-
rupis.

Pehmekskeenud tangud kuivatatakse ja jahutatakse 4ra ning
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lastakse siis valtside vahelt ldbi. Valtsid pressivad tangud ohukes-
teks liblekesteks (helvesteks). Jargneb helveste iilepraadimine
230—250° temperatuuris, mis muudab helbed krobedaks ja annab
neile iseloomuliku, vahvlit meenutava maitse.

Paisutatud terad. Paisutatud terad (paisutatud riis ja paisuta-
tud mais) saadakse teradest voi tangudest nende aurutamise teel
vastavas eriaparaadis korge rohu all.

Vastava spetsiaalaparaadi mahuti tdidetakse puhastatud
terade voi tangudega ja suletakse ohukindlalt. Seejdrel algab
mahuti gaasitulel kuumutamine. Kuumutamise tottu aurab terades
leiduv vesi dra ja selle tulemusena suureneb mahutis surve pide-
valt. Kui surve touseb juba 12—15 atmosfdérini, avatakse jarsku
mahuti kaas ja terad paiskuvad mahutist vilja. Surve jarsu lange-
mise tulemuseks on see, et terarakkude vahel peituva kuuma o6hu
mojul terade maht 10—15 korda suureneb.

LASTE TOITEJAHU

Laste toitejahu saadakse sel teel, et spetsiaalselt kiipsetatud
kiipsised jahvatatakse hésti peeneks jahuks. Nende spetsiaalsete
kiipsiste valmistamiseks kasutatakse esimese sordi nisujahu, tuhk-
suhkrut, mune, piima, koorevoid ja soola.

Laste toitejahu on soovitav kasutada laste toitmiseks alates
nende kuuendast elukuust.

STANDARDITE NOUDED TOIDUKONTSENTRAATIDE KVALITEEDILE

Toidukontsentraatide kvaliteeti hinnatakse nii organoleptiliste
kui ka fiifisikalis-keemiliste néitajate alusel. Pohilisteks organolep-
tilisteks kvaliteedinditajateks on briketi vilimus ja tugevus ning
kontsentraadi védrvus, maitse ja 16hn.

Vidlimuse poolest peavad kontsentraadid esimeseks, teiseks
ja kolmandaks roaks kujutama véikesi korrapirase kujuga brikette.
Briketid peavad olema terved, nende nurgad ja servad ei tohi olla
murdunud, nad peavad olema kiillalt tugevad ega tohi kdega suru-
misel tiikkideks mureneda. Kohtsentraate kolmandaks roaks voib
vélja lasta ka pulbrina.

Maisi- ja nisuhelvestel on chukeste krobedate mati pinnaga lib-
lekeste valimus. Maisihelveste pinnal v6ib esineda pisikesi mulli-
kesekujulisi turseid. Helbed ei tohi olla korbenud.

Paisutatud riis ja paisutatud mais koosneb tugevasti suurene-
nud ja deformeerunud riisi- voi maisiteradest.

Kontsentraadi v d rvus soltub pohitoorainest, mlllest kontsent-
raat on valmistatud. Nii on hirsipudrul mitmesugustes varjundites
kollakas varvus, hernepiireesupi varvus soltub aga tema valmista-
miseks kasutatud herneste virvusest ja voib olla kas heleroheline,
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kollane voi rohekas. Kuiva kisselli vdrvus peab meenutama neid
puuvilju voi marju, mille nimetust ta kannab. Johvikakissell peab
olema roosa, sidruni- ja mandariinikissell kollane jne.

Heakvaliteedilistele maisi- ja nisuhelvestele on iseloomulik
kuldkollane viérvus, seejuures voib. nisuhelvestel olla pruunikas
varjund.

Toidukontsentraatide maitse ja 16hn on nende kvaliteedi
kindlaksmédaramisel koige tdhtsamateks nditajateks. Nad peavad
olema meeldivad ja antud kontsentraadile iseloomulikud ning ilma
mingi korvalmaitse voi -lohnata.

Fiilisikalis-keemilistest néitajatest on viga tédhtsaks nditajaks
niiskus ning monede kontsentraatide korral ka rasvasisaldus ja
pehmekskeemise kestus.

Esimese ja teise roa kontsentraadid ei tohi sisaldada
niiskust iile 10%, tablettideks pressitud kuiv kissell aga mitte
iile 7%, kissellipulber ning maisi- ja nisuhelbed mitte iile 6%.
Suurema niiskusesisalduse korral siilivad kontsentraadid halvasti -
ja on iihtlasi ka madalama toitevdidrtusega (suurenenud niiskuse
tottu sisaldub neis vdhem teisi koostisosasid — valke, rasvu, siisi-
vesikuid jt.).

Esimese ja teise roa kontsentraatide kodige vaartuslikumaks
koostisosaks on rasv. Seetottu médrab standard kindlaks, kui suur
peab olema kontsentraatide rasvasisaldus. Olenevalt retsep-
tuurist on need normid erinevad. Kontsentraadid, mis retsepti jargi
sisaldavad 10% rasva, peavad standardi kohaselt sisaldama rasva
10,5—12,5%. See, et vorreldes retseptuuriga standard nédeb ette
korgema rasvasisalduse, seletub sellega, et peale retseptuuri koha-
selt lisandatud rasva on kontsentraadi koostisosaks ka see rasv,
mis sisaldub kontsentraatide valmistamiseks kasutatud tangudes.

Esimese ja teise roa kontsentraatide kvaliteedi hindamisel on
suur tahtsus ka keetmise -kestusel (pehmekskeemisele
kuluval ajal). Standardi kohaselt ei tohi kontsentraadist supi keet-
miseks kuluda rohkem kui 15 minutit (arvates keemahakkamise
momendist). Teiseks roaks médaratud kontsentraatide korral néieb
standard ette erinevaid keetmisaegu, nimelt hirsi- ja odratangu-
pudrul — mitte iile 15 minuti, tatratangu- ja riisipudrul — mitte
iile 20 minuti, kaera- ja kruubipudrul — mitte iile 25 minuti ja
maisitangupudrul — mitte iile 45 minuti.

TOIDUKONTSENTRAATIDE PAKKIMINE, MARKEERIMINE
JA SAILITAMINE

Esimeseks roaks méidratud rasvaga toidukontsentraadid las-
takse vilja brikettidena, kaaluga 75, 150, 225, 300, 375 ja 450 g,
samad rasvata kontsentraadid brlkettldes kaaluga 70, 100, 140,
210, 280 ja 350 g. Teiseks roaks méaaratud kontsentraatide kaal voib
olla 100, -200, 300 ja 400 g. Hailve brikettide kaalus ei tohi olla
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iile =£3%. Iga brikett tuleb mahkida vdhemalt kahte paberisse,
millest sisemine peab olema rasva mitte 1dbi laskev péirgament-
voi tsellofaanpaber, vidline aga harilik kirjutus- voi triikipaber.
Pikaajaliseks sdilitamiseks maaratud kontsentraate tuleb pakkida
koguni kolmekordsesse paberisse: pargamenti, parafineeritud
paberisse ja triiki- voi kirjutuspaberisse. Iga briketi etiketile tuleb
markida ministeeriumi, peavalitsuse ja ettevotte nimetus, kontsent-
raadi nimetus ja tema retseptuur (protsentides), netokaal, tarvita-
mise viis, tootmise kuupdev ja vahetuse number. Etiketid peavad
olema terved, puhtad ja ilma rasvaplekkideta. Toidukontsentraatide
briketid pakitakse vineer-, laud- vo6i lainepappkastidesse, mahuga
kuni 24 kg.

Siselinnaliste vedude korral voib esimese ja teise roa toidu-
kontsentraate pakkida ka papist viljapressitud, iihekordsest vinee-
rist poimitud voi puust liistudega &ddrestatud pappkastidesse,
mahuga kuni 24 kg, samuti ka kahekihilistesse paberkottidesse,
netokaaluga kuni 12 kg. Vineer-, laud- ja poimitud kastid peavad
seestpoolt olema vooderdatud puhta pakkimispaberiga.

Kissellipulber tuleb muuglle kas kaalukaubana voi fassntult
viimasel juhul paberpakendites a 100, 200 voi 250 g. Kuiva kisselli
taaraks kasutatakse kas vineertrumleid voi -kaste.

Paisutatud terad ja helbed fassitakse kahekihilistesse karpi-
desse, mille véline kiht on papist ja sisemine paberist. Igal karbil
peab olema virviline etikett, millele mérgitakse ettevotte ja toote
nimetus, netokaal, hind, tootmise kuupdev ja tarvitamise viis. Kar-
bid pakitakse vineer-, lainepapp- voi poimitud kastidesse, neto-
kaaluga mitte iile 10 kg.

Laste toitejahu tuleb miiiigile ainult fassitult kas paberpakendi-
tes a 200 voi 300 g voi pappkarpides a 250 g.

Siselinnaliste vedude korral voib karpe pakkida ka kahekord-
sest tihedast ja puhtast pakkimispaberist pakkidesse, netokaaluga
kuni 3 kg. Igale kastile voi pakile kleebitakse etikett, millele margi-
takse koik samad andmed mis karbilegi, vdlja arvatud tarvitamise
viis.

Toidukontsentraadid kannatavad pikaajalist sdilitamist. Monda
neist voib séilitada aasta ja rohkem. Kuid ebasoodsates tingimus-
tes sailitamisel riknevad ka toidukontsentraadid.

Toidukontsentraate tuleb siilitada kuivas ruumis, kus 6hu rela-
tiivne niiskus ei ole {ile 75—85%. Roskes ruumis nad niiskuvad ja
lihevad hallitama. Ruumis, kus séilitatakse esimese ja teise roa
toidukontsentraate, ei tohi temperatuur tousta iile 25°. Soojemas
ruumis sulab kontsentraadis sisalduv rasvy iiles, méarib etiketi
ning iihtlasi morkneb véiga kergesti.

Toidukontsentraate tuleb tingimata sédilitada pimedas ruumis,
sest valgus kiirendab samuti rasvade morknemise protsessi. Saili-
tamisele koige vastupidavamateks on hernepiireesupp ja tatrapuder,
mllle garantiiajaks on kuus kuud, arvates tootmise pdevast. Séili-
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tamisele koige vahem vastupidavad on hirsi- ja nisupuder, kuivad’
eined, laste toitejahu ning kaera- ja maisihelbed, mille koikide-
garantiiajaks on kolm kuud.

VII PEATUKK

TAIMEOLID

OLIDE TOOTMINE

Revolutsioonieelsel Venemaal oli taimeoli tootmisel kodutéon-
duslik iseloom. Noukogude voimu aastail ehitati palju uusi oli-
tehaseid, rekonstrueeriti varemtootanud tehased ja tédiustati olide-
tootmise viise. Koige selle tulemusena iiletas taimeolitéostuse
iildine tootmisvoimsus 1940. aastal revolutsioonieelse taseme-
kolmekordselt.

Taimeoli saadakse péevalille, sinepi, soja, puuvilla ja teiste oli-
taimede seemnetest. Neis seemnetes on suurel hulgal rasvu, mida
néitavad jargmised andmed:

Rasvasisaldus
%
sinep 3035
péevalill 28—32
puuvill 20—23
soja 17—19

Tehasesse saabuvad seemned puhastatakse korvalistest lisandi-
test, vabastatakse vilistest kestadest ja peenestatakse (joonis 19).
Seejdrel eraldatakse nendes sisalduvad rasvad.

Rasvade seemnetest eraldamine voib toimuda kallel viisil: kas
pressimise voi ekstraheerimise teel. Pressimise korral juhitakse
peenestatud seemned pressi alla (joonis 20) ja suure surve mojul
pressitakse seemnetes sisalduvad rasvad neist vilja. Viimased val-
guvad kogumisnousse ja pressi alla jdab rasvata, peenestatud
seemnetest koosnev olikook.

Oli tootmist pressimise teel ilma seemnete eelsoqenduseta
nimetatakse kiilmpressimiseks. Kiilmpressimise korral jadb suur
hulk rasva seemnetest eraldamata.

Kuumpressimisel see puudus vilditakse. Kuumpressimisel pee-
nestatud seemneid hautatakse enne pressi alla asetamist ja kuumu-
tatakse 85—120° temperatuuris. Kuumpressimisel saadud 6li on
tumedam ning spetsiifilise 16hnaga ja seetottu kvaliteedilt halvem
kui kiilmpressimise teel toodetud 6li. Kuid vorreldes kiilmpressimi-
sega on kuumpressimisel 6li valjatulek mirksa suurem. Siiski jadb-
ka kuumpressimisel moningane hulk rasvu veel seemnetesse
alles (6—7%).

Viaga hédid tulemusi annab 0li tootmine meetodi jargi, mille
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leiutas noukogude insener Skipin. See meetod seisab selles, et pee-
nestatud seemnete kuumutamisega iihendatakse ka veel nende nii-
sutamine vastava spetsiaalaparaadi abil. Seejuures tungib vesi
seemnekudedesse ja surub sealt vilja rasvad, mis labi aparaadi
soelakujulise pohja olina kogumisnousse valguvad.

Joonis 19. Viie valtsiga valtsimismasin seemnete Joonis 20. Lahtine &li-
peenestamiseks. press.

Nii pressimise teel kui ka insener Skipini meetodil toodetud oli
sisaldab tavaliselt seemnekesta osakesi ja muid lisandeid. Koigi
nende lisandite korvaldamiseks lastakse 0li settida ja sageli péarast
settimist vastavate filterpresside abil filtreeritakse 14dbi riide.

Viimastel aastatel on laialdaselt levinenud uus olitootmise mee-
tod — ekstraheerimine. Selle meetodi kiire levimise on
pohjustanud asjaolu, et see voimaldab seemneist peaaegu kogu neis
sisalduva rasva kétte saada.

Ekstraheerimine rajaneb rasvade omadusele lahustuda bensiinis
ja teistes lahustites. Peenestatud seemneid té6deldakse lahustiga seni-
kaua, kuni kogu seemnetes sisalduv rasv on lahustunud. Niisuguse
tootlemise tulemusena saadakse kaks produkti, nimelt rasvalahus
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ja rasvata peenestatud seemned, nn. s66dasomerik. Bensiini korval-
damiseks kuumutatakse rasvalahust sellekohastes spetsiaalsetes
aparaatides. Kuumutamise mojul bensiin aurab dra ja aparaati
jaab ainult oli.

Ka ekstraheerimise teel toodetud taimeoli sisaldab mitme-
suguseid lisandeid. S66gikolblikuks muutub ta alles pérast spet-
siaalsest keemilist tootlemist. Seda tootlemist nimetatakse rafinee-
rimiseks. Koigepealt toddeldakse oli leelisega, mille toimel oli
puhastatakse temas sisalduvatest rasvhapetest. Seejdrel pleegi-
tatakse oli vastavate pleekainetega, mille toimel 6li muutub heleda-
maks. Ebameeldiva 10hna kaotamiseks téddeldakse oli veeauruga
(desodoreerimine). Oli, mille keemiline t66tlemine on 16pule viidud,
nimetatakse rafineeritud oliks.

TAIMEOLI LIIGID

Olitoostus toodab mitut liiki taimedli. Koige tuntumad on all-
jargnevad taimeoli liigid.

Pédevalilleoli on koige levinum taimeoli. Teda toodetakse
péevalilleseemnetest. Pdevalille kasvatatakse peamiselt NSV Liidu
1ouna- ja kagupoolsetes rajoonides.

Pievalilleseemnetest toodetakse rafineeritud ja rafineerimata
oli. Rafineeritud olile on iseloomulik kahvatukollane vérvus ning
~ igasuguse maitse ja Iohna puudumine. Teda kasutatakse toiduks ja
lastakse vilja ainult iihes sordis.

Rafineerimata oli erineb rafineeritud oOlist tumedama vérvuse
poolest ja samuti sellega, et ta ei ole lohnata, vaid meeldiva 10h-
naga. Olenevalt kvaliteedinditajaist (vdrvus, maitse, 16hn, sades-
tuse hulk jne.) jaguneb ta kolme sorti: korgem, esimene ja teine
sort.

Toiduks kasutatakse ainult korgema ja esimese sordi rafineeri-
mata oli, kuna teise sordi rafineerimata 0li on toiduks kolbmatu.

Puuvilladli toodetakse puuvillapoosa seemnetest. Puu-
villapoosast kultiveeritakse peamiselt Kesk-Aasias.

Rafineerimata puuvilladli on miirgine ja toiduks kdlbmafu. Ta
on tumepruun ja vastiku I6hnaga.

Toiduks kasutatakse ainult esimese sordi rafineeritud puuvilla-
oli, mis on helekollane ja meeldiva maitse ning lohnaga. Teise
sordi rafineeritud oli kasutatakse nagu rafineerimata oligi ainult
tehniliseks otstarbeks.

Toatemperatuuris on rafineeritud puuvilladli tédiesti ldbipaistev
ja ilma sette voi sogata. Kui temperatuur alaneb 3—4°-le, muutub
puuvillaoli paksuks ja juba kerge kiilma korral tahkeks massiks,
mis meenutab looma- v6i lambarasva. See puuvillaolile iseloomu-
lik omadus tekitab talvisel ajal vdga tosiseid raskusi tema tsister-
nidest voi vaatidest vdljapumpamisel voi -valamisel.
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Sojaoli toodetakse sojaseemnetest. Sojat kasvatatakse Kaug-
Idas, Pohja-Kaukaasias ja Ukrainas.

- Sojast toodetakse nii rafineeritud kui ka rafineerimata oli. Rafi-
neeritud olile on iseloomulik olgkollane virvus, ning maitse ja
16hna tdielik puudumine. Teda kasutatakse toiduks ja lastakse vilja
ainult iihte sorti.

Rafineeritud olist erinevalt on rafineerimata 6li tumekollane voi
koguni tumepruun ja sojale iseloomuliku maitse ning lohnaga.
Rafineerimata 0li jaguneb esimese ja teise sordi oliks. Miiiigile
tuleb ainult esimese sordi rafineerimata oli, kuna teise sordi rafi-
neerimata oli kasutatakse tehniliseks otstarbeks.

Sinepioli toodetakse sinepiseemnetest pressimise teel.
Sinepikasvatamise peamisteks rajoonideks on Kesk- ja Alam-
Volgamaa. Toiduks kasutatakse ainult esimese sordi sinepioli. Ta
on kollane, meeldiva maitse ja 1ohnaga. Teise sordi sinepioli ldheb
tehniliseks otstarbeks. Sinepioli tootmisel tekkinud sinepiseemnetest
koosnev olikook kasutatakse dra lauasinepi valmistamiseks. ;

Provanksdli toodetakse oOlipuu viljadest. Olipuud kas-
vatatakse Musta mere kallastel Krimmis ja Kaukaasias. Provanks-
oli toodetakse kiilmpressimise teel ja tdnu sellele on ta vdga kor-
gete toiteomadustega. Kiilmas ruumis séilitamisel voivad provanks-
olis kujuneda viéikesed kristallid (terakesed), kuid seda ei loeta
defektiks.

STANDARDI NOUDED TAIMEOLI KVALITEEDILE =

Taimeoli kvaliteeti hinnatakse tema maitse, Iohna, varvuse,
labipaistvuse ja sette hulga jérgi.

Oli maitse ja lohn olenevad eelkdige tema tootmise
viisist. Rafineeritud olil, samuti ka kiilmpressimise teel toodetud
olil, ei ole kas {ildse mingit maitset voi 10hna, voi on vdga nork
maitse ja 1ohn. Koige tugevam Iohn (aroom) ja teravalt valjenduv
maitse on kuumpressimise teel toodetud olil.

Igal oli eriliigil peab olema temale iseloomulik maitse ja lohn.
Korvalmaitset ega -1ohna ei tohi esineda. Maitse ja 16hn madératakse
kindlaks umbes 20° temperatuuri juures.

O1j varvus, nagu maitse ja 16hngi, soltub 6li tootmise viisist.
Rafineeritud vo6i kiilmpressimise teel toodetud 6li on mérksa hele-
dam kui kuumpressimise teel toodetud oli. Viarvuse suhtes on
samuti vdga oluline ka tooraine, millest 6li on toodetud. Nii néiteks
on péevalilledli olgkollane.

Virvuse kindlaksmadramiseks valatakse oli klaasi. Klaasi .kor-
vale asetatakse valge paberileht ja sellega vorreldakse oli. Tdpselt
madratakse varvus kindlaks laboratooriumis.

Libipaistvus on taimeoli kvaliteedi kindlaksmddramisel
oluliseks nditajaks. Léabipaistvuse kindlaksméiramiseks valatakse
100 ml oli katseklaasi ja lastakse seal toatemperatuuris-iiks 66pdev
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seista. Kui selle aja kestel olis ei ole margata soga, loetakse o6li
ldbipaistvaks.

Setet rafineeritud olis olla ei toh1 Korgema ja esimese sordi
rafineerimata Olis tohib olla seda ainult tiihisel madaral. Nii voib
korgema sordi péevalilledlis olla setet ainult kuni 1,5% oli iild-
mahust.

Sette hulga kindlaksméiramiseks soojendatakse 120—150 ml
oli kuni 50° temperatuurini ning jahutatakse siis 20°-ni. Pérast
jahutamist valatakse 100 ml 6li katseklaasi ja lastakse seal toa-
temperatuuris seista iiks 66pdev ning maaratakse siis katseklaasil
olevate jaotuste jargi kindlaks, kui palju on tekkinud setet. On ka
teisi tdpsemaid meetodeid sette hulga kindlaksmadramiseks.

Standardis on ette ndhtud veel mitmeid muidki 6li omadusi,
nagu vee-, rasvhapete soolade sisaldus, happesus jne., mida koike
tuleb oli kvaliteedi kindlaksmédédramisel arvestada.

TAIMEOLI PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA SAILITAMINE

Taimeoli transporditakse peamiselt raudteel tsisternides. Sise-
linnalistel vedudel kasutatakse metall- voi raudvitstega puuvaate.
Puuvaadid suletakse puhtasse riidesse mahitud punnidega ning
viimased omakorda liiiiakse plekiga iile.

Rafineeritud oli villitakse tavaliselt 500, 400, 250 ja 200 g pude-
litesse. Hilve 6li kaalus ei tohi olla iile +1%. thudehd pakitakse
puukastidesse.

Vaadid ja pudelid markeeritakse. Vaadi pohjale maérgitakse
trafaretiga tehase nimetus, oli liik ja sort, bruto- ja netokaal ja vil-
limise kuupdev. Pudelitele kleebitakse etikett, millele margitakse
tehase nimetus, oli liik ja sort ning netokaal.

Taimeoli sdilitatakse kinnistes paakides voi samas taaras, mil-
les ta kauplusse voi lattu saabus (vaatides voi pudelites). Pude-
litesse villitud oli tuleb sdilitada pimedas ruumis, sest valguse toi-
mel 6li morkneb kiiresti. Taimedli sdilitamiseks on koige kohasem
temperatuur 5—8°. Selles temperatuuris voib 6li riknemata saili-
tada kuni {iks aasta.

VIII . PEATUKK

KUIVATATUD PUUVILI. PAHKLID

KUIVATATUD PUUVILI

Kuivatatud puuviljaks on kuivatatud ounad, pirnid, aprikoo-
sid, viinamarjad, kirsid ja teised puuviljad. Suhkru, hapete ja mine-
raalainete sisalduse tottu on kuivatatud puuviljad véartuslikuks
toiduaineks. Vorreldes virskete puuviljadega sisaldavad kuivata-
tud puuviljad védhe vett, seetottu sidilivad histi ja on mugavad
transportida.
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Enne kuivatamist sorteeritakse puuvili suuruse ja kvaliteedi
jargi ning pestakse veega puhtaks. Niimoodi ettevalmistatud puu-
vili kuivatatakse kas tervete viljadena voi tiikkideks voi viiludeks
l1oigatult. Monel juhul kooritakse puuvili enne kuivatamist ning kor-
valdatakse siidamikud ja seemnekivid.

Kuivatamise kiirendamiseks ja toodete kvaliteedi parandamiseks
sageli enne kuivatamist puuvilju ka pleegitatakse, s. o. suitsutatakse
vaavliga, toodeldakse vdidvlishappe lahusega voi kupatatakse kee-
vas leelislahuses. Vidvliga suitsutamine ja vddvlishappega tootle-
mine kaitseb puuvilju kuivatamisel tumedaks muutumise ja edas-
pidisel sdilitamisel aidakahjurite havitustéo eest.

Keevas leelislahuses kupatamisega eemaldatakse puuviljade
pealmine vahakiht ja iihtlasi tekitatakse puuviljade pinnas pisikesi
praokesi, mis tunduvalt kiirendab puuviljade kuivamist.

Puuvilju kuivatatakse kas pdikese kdes voi mitut tiilipi kuiva-
tites.

Piikese kdes kuivatamine -on peamiselt levinud Kesk-Aasias
(Usbeki ja Tadziki NSV-s ja mujal), kus suvel piisib kuiv ja kuum
ilm.

Koige sagedamini kuivatatakse pdikese kdes aprikoose ja viina-
marju, harvem ka kirsse. Selleks laotatakse puuvili laiali puust
lavadele, niinest mattidele voi presentidele ja paigutatakse péaikese
kdatte. Monikord paigutatakse kuivatuslavad 16—18 rida iiksteise -
peale, kusjuures koige iitemine lava jdetakse tiihjaks. Selle otstar-
beks on alumiste ridade varjamine péikesekiirte eest. Niisugust
kuivatamist nimetatakse riit- ehk varikuivatamiseks. See kuivata-
misviis voimaldab saada ndgusa vdlimusega tooteid.

Pidrast kuivatamist saadetakse puuvili tavaliselt puhastustehas-
tesse, kus temast eraldatakse koik korvalised lisandid ja toodel-
dakse tdiendavalt (sorteeritakse, suitsutatakse jne.). Sellist tdien-
davalt toodeldud kuivatatud puuvilja nimetatakse t6ostuslikult t66-
deldud kuivatatud puuviljaks.

Kuivatatud puuvilja, mis otsekohe pidrast pdikese kdes kuivata-
mist ldheb miiligile, nimetatakse toostuslikult tootlemata kuivata--
tud puuviljaks.

Koige levinumad on allpool késitletud kuivatatud puuviljad.

Kuivatatud ounad. Kuivatamiseks kasutatakse ainult heakvali-
teedilisi mddanikuta ja hallitamata 6unu. Kui dunad on kahjusta-
tud 6unaméhkuri voi teiste roovikute poolt, siis eemaldatakse enne
kuivatamist koik vigastatud kohad.

Olenevalt kuivatamiseks ettevalmistamise ja tootlemise vii--
sist jagunevad kuivatatud Gunad jargmisteks liikideks.

Puhastatud pleegitatud 6unad on koige védartus-
likum kuivatatud ounte liik. Nad koosnevad kooritud ja stidamikuta
ounaketastest. Enne kuivatamist ounakettaid suitsutatakse véivliga
voi toodeldakse véddvlishappe lahusega, mille tottu kuivatatud 6una--
kettad on helekreemid voi helekollased.
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Puhastamata pleegitatud ounad erinevad eelmi-
sest liigist iiksnes selle poolest, et nad koosnevad oOunaketastest
voi -viiludest, millel koor ja siidamikuosa on kiiljes.

Parema kuivatusega ounad koosnevad koore ja
siidamikuga ounaketastest voi -viiludest, mida véédvliga suitsuta-
mise asemel enne kuivatamist on 2—3 minutit leotatud keedusoola
lahuses. Need kuivatatud ounad on kollased voi helepruunid.

Lihtkuivatusega ounad koosnevad veelgi tumedama-
test Gunaketastest, -viiludest voi -pooltest kui eelmise liigi kuivata-
tud ounad. Lihtkuivatuse korral ounu eelnevalt vdidvliga ei suitsu-
tata ega leotata ka soolvees.

Suitsukuivatusega ounad loigatakse enne kuivata-
mist viiludeks v6i pooleks. Kuivatamine toimub algelistes kuivatites
suitsugaasi abil. Vorreldes eelmise liigiga on need kuivatatud ounad
veelgi tumedamad ja suitsu 16hnaga. :

Metsounad koosnevad kas pooleks loigatud voi tervetest
koorimata ountest.

Kuivatatud 6unad jagunevad kvaliteedilt mitmeks sordiks, kus-
juures nende {ihte vGi teise sorti arvamisel on tdhtis see, kui palju
on kuivatatud ountes katkisi voi rebestatud kettaid voi viile,
ounapuru ja korvalisi lisandeid.

Puhastatud ja pleegitatud kuivatatud ounad jagunevad korge-
maks ja esimeseks sordiks; puhastamata pleegitatud 6unad, samuti
parema ja lihtkuivatusega ounad jagunevad esimeseks ja teiseks.
sordiks; suitsukuivatusega ja metsounad lastakse miiiigile iihes
sordis.

Tabel 4
Standardi nouded kuivatatud ounte kvaliteedile

Kuivatatud ounte liigid ja sordid

Puhasta- | Puhasta- | pyremal Lint-
tu(_i plee- mata kuiva- | kuiva-
gitatud | pleegita-| buegs | tert | Suitou-

Kuivatatud ounte kvali- 2% 5
teedi pohinaitajad ounad |tud 5unad kuivatu- | Mets-

g - - + | _sega |Gunad
13} — ~— -— — = .
= |5l 5|8 |E|8|F|8 Ounad

'os w w i w = w o ’

x(’) — Pt — —_— — —_— —

Katkised ja rebestatud
kettad ja viilud
(% %o-des) 8 (15| 13 |20 (13 {20 |30 ei normeerita
Aidakahjurite poolt ri-
kutud kettad ja viilud ‘
(% %o-des) 2 5 4|20 [12 {20 |25 |40 40 15

Ounapuru (% %-des) ei

lubata| 2| 2 | 4| 2| 4| 4] 8 10 10
Varte ja koorte tiikikeste ‘
ning  priigilisanditega | ei
(% %o-des) lubata(0,3( 0,3 | 0,56 |0,5/1,0(0,5/1,0 1,5 1,0
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Kuivatatud ountel peab, olenemata sordist, olema magushapu
maitse ja kuivatatud ountele omane I6hn. Korvalmaitset ja -1ohna
ei tohi olla, ainult parema kuivatuse liiki kuuluvail ountel voib olla
soolakas korvalmaitse ja suitsukuivatuse ountel suitsu 16hn.

Koikide liikide ja sortide kuivatatud ounte niiskus ei tohi iile-
tada 20%. Kuivatatud ountel ei tohi olla ka alkohoolse kddrimise
tunnuseid. Viimase olemasolu saab kindlaks teha 16hna jargi. Kuiva-
tatud ounte hulgas ei tohi olla madanenud voi hallitanud vilju, aida-
kahjureid, liiva ega metallilisandeid.

Kuivatatud pirnid. Pirne kuivatatakse tavaliselt kunstlikult (kui-
vatites). Kuivatamiseks kasutatakse nii kultuursorte kui ka mets-
pirne. Suuremad pirnid loigatakse pooleks voi neljaks. Monikord
nad ka kooritakse. Tavaliselt suitsutatakse neid enne kuivatamist
véaavliga. Viikesed pirnid ja metspirnid kuivatatakse tervelt ja ilma
vadvliga suitsutamata.

Soltuvalt suurusest, deformeeritud voi vigastatud viljade hul-
gast ja priigilisanditest jagunevad pirnid esimeseks ja teiseks sor-
diks. Kultuursortidest kuivatatud pirnide niiskus ei tohi iiletada
24% , metspirnidel aga 16%.

Kuivatatud aprikoosid. Tavaliselt kuivatatakse aprikoose pai-
kese kdes kas eelnevalt vaidvliga suitsutamisega voi ilma selleta.
Kuivatatud aprikoose té6deldakse tavaliselt ka toostuslikult (puhas-
tatakse) ja toostusliku tootlemise kestel sorteeritakse ning puhasta-
takse korvalistest lisanditest. Kuivatatud aprikoose voib turustada
ka ilma toostusliku tootlemiseta.

So6ltuvalt kuivatamiseks ettevalmistamise viisist jagunevad
kuivatatud aprikoosid Jargmlsteks liikideks: urjukk, kaisa, 101ga
tud kuragaa, rebitud kuragaa ja suitsutamata kuragaa.

Urjukiks nimetatakse tervelt, koos seemnekividega kuivata-
tud aprikoose. Urjukk voib olla védavliga suitsutatud voi suitsuta-
mata. Suitsutamata urjukk on tumedam ja teda hinnatakse mada-
lamalt kui suitsutatud urjukki.

Pomoloogiliselt ! jaguneb. urjukk ]argmlsteks liikideks: suphani,
mirsandzeli, hurmai, isfarak, babai, kondaki, hasaki. Koige korge-
malt hinnatakse nelja esimest liiki, koige madalamalt pookimata
aprikoosipuu vilja — hasakit.

Lihtudes viljade suurusest, vigastatud viljade hulgast ja prﬁgi-
lisandite hulgast jaotatakse toostusliku tootlemiseta urjukk esime-
seks ja teiseks sordiks; toostuslikult té6deldud urjukk, peale hasaki,
kui ta on vaivliga suitsutatud, jaguneb korgemaks, esimeseks. ja
teiseks sordiks, kui ta aga on vaavliga suitsutamata, siis esimeseks
ja teiseks sordiks.

Kogu toostuslikult toodeldud hasaki 1dheb miiiigile iithes sordis,
nimelt vdavliga suitsutatud — esimese, ja suitsutamata — teise
sordina. Soltuvalt liigist on urjuki niiskus 16—18%.

1 Pomoloogia — teadus kultuurviljapuude sortidest.
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- Kaisa nimetuse all tuleb moista tervelt kuivatatud aprikoose,
millest seemnékivid on vilja pigistatud.

Loigatud kuragaa kujutab endast pooleks loigatult kui-
vatatud aprikoose, millest seemnekivid on-eemaldatud.

Rebitud kuragaaks nimetatakse pooleks rebitult kui-
vatatud aprikoose, millest seemnekivid on eemaldatud.

Tavaliselt suitsutatakse kaisad ja kuragaad enne kuivatamist
védavliga, kuid monikord lastakse miiiigile ka suitsutamata. Suitsu-
tatud tooted on helekollased voi heleoranzid, suitsutamata tooted
aga helepruunid kuni tumepruunid.

Lahtudes viljade suurusest ja lihavusest, samuti vigastatud vil-
jade ja lisandite hulgast, jaguneb suitsutatud kaisa ja kuragaa
korgemaks, esimeseks ja teiseks sordiks, suitsutamata kuragaa aga
esimeseks ja teiseks sordiks. Toostuslikult toddeldud kaisa ja kura-
gaa niiskus ei voi iiletada 19%, toostuslikult tootlematul — 21%.

Kuivatatud aprikooside maitse ja 16hn peab olema normaalne,
ilma korvalmaitseta voi -lohnata.

Kuivatatud viinamarjad. Kuivatatud, seemnetega viinamarju
nimetatakse rosinateks, ilma seemneteta viinamarju — kiSmiSiks.
Rosinad ja 'kiSmiSid voivad esineda toostuslikult toodeldud voi
tootlemata kujul.

Soltuvalt pomoloogilisest sordist ja tootlemise viisist jaota-
takse kuivatatud viinamarjad jargmisteks liikideks.

TSiljagi on 10—15 mm pikkune pruun rosin, mida saadakse
seemnetega tSiljagi viinamarjadest péikese kédes kuivatamisel,
ilma leelislahuses kupatamata.

Must vassargaa on 10—15 mm pikkune must punaka
varjundiga rosin. Teda saadakse mustadest seemnetega tagobi viina-
marjadest pdikese kdes kuivatamisel, kusjuures eelnevalt viinamarju
kupatatakse leelislahuses.

Germian on suur, 15—20 mm pikkune pruunjas rosin, mis
on saadud seemnetega maska, angur-kaljan ja sultani viinamarja-
dest. Neid viinamarju kupatatakse eelnevalt leelislahuses ja see-
jarel kuivatatakse péikese kies.

Avlonid on mitmest seemnetega viinamarja sordist eelne\d
leelislahuses kupatamisega valmistatud rosinad.

Bidana on pruun ki$miss$, mis on valmistatud valgetest seem-
neteta ak-kiSmiss viinamarjadest pdikese kdes kuivatamisel, ilma
eelnevalt leelislahus kupatamata.

Sigani on sinakas-must kiSmiss, mustadest seemneteta kara-
kiSmiss$ viinamarjadest. Teda valmistatakse samuti nagu kiSmisse
bidanagi.

Sabsad saadakse samadest viinamarjadest, millest kiSmisse
bidanagi. Kuid sabsa kiSmissSide valmistamisel kupatatakse viina-
marjad eelnevalt leelislahus. Sabsa vérvus, olenedes sordist, on
helepruunist kuni tumepruunini.

Sojagi — valgetest seemneteta viinamarjadest \arlkunata-
misel \almlstatud kiSmissid.
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Kuldsabsaad on kdige vadartuslikumad peaaegu libipaist-
vad kullavirvilised kiSmiSid, mida valmistatakse valgetest seemne-
teta viinamarjadest varikuivatamise teel, kupatades marju eelne-
valt leelislahus ja suitsutades vaavliga.

Soltuvalt marjade vérvusest ja suurusest, samuti vigastatud
marjade ja lisandite hulgast jagunevad vassargaa ja tSiljagi esi-
meseks ja teiseks sordiks, koik iilejddnud kuivatatud viinamarjade
liigid, vélja arvatud avlon, korgemaks, esimeseks ja teiseks sordiks.
Avlon viljastatakse iihes sordis. :

Kuivatatud viinamarjade niiskus voib olla, olenedes liigist,
17—20%.

Kuivatatud kirsid. Miifigile tuleb kuivatatud kirsse kahte liiki:
Kesk-Aasia ja muude rajoonide kirsid.

Kesk-Aasia kirssideks arvatakse Usbeki, TadZiki, Kirgiisi ja
Kasahhi NSV-s kasvatatud kirsid. Nendes vabariikides kuivata-
takse kirsse pidikese kies ja lastakse vilja toostuslikult toodeldult -
voi ilma sellise tootluseta. Ulejdénud rajoonides kuivatatakse kirsse
kuivatites. Vaadrtuslikumaiks loetakse Kesk-Aasia kirsse.

Olenevalt kvaliteedist (vérvus, suurus, vigastatud viljade ja
korvaliste lisandite hulk) jagunevad kirsid korgemaks, esimeseks
ja teiseks sordiks. Kuivatatud kirsside niiskus ei tohi {iletada 19%.

Kuivatatud ploomid. Kuivatatud ploome valmistatakse ploomi-
sordist «Vengerka» ja kohalikkudest sortidest. -

Olenevalt valmistamise rajoonist jagunevad kuivatatud ploomid
kahte liiki: mustploomid ja kuivatatud ploomid kohalikkudest sor-
tidest. Mustploomideks nimetatakse Musta mere rannikualal, Pohja-
Kaukaasias ja Abhaasia ANSV-s toodetud kuivatatud ploome. Nen-
des rajoonides kuivatatakse peamiselt «Vengerkat», millest saadakse
suurepdrane kuivatatud toode. Ulejdédnud rajoonides valmistatud
kuivatatud ploome nimetatakse kohalikkude sortide ploomideks, ja
mustploomidega vorreldes on nad méarksa madalama kvaliteediga.
Kvaliteedilt jagunevad kuivatatud ploomid esimeseks ja teiseks
sordiks. Pohilisteks sorti médravateks néitajateks on vérvus, vil-

Tabel 5
Kidvaatid Kuivatatud puuvilja % segus
il
ﬂﬁ’r‘r’;’td: HEl nr. 2 nr. 3 nr. 4 nr. 5 nr. 6
Ounad ! 35 45 50 35 35 -
Pirnid 20 20 20 10 8 —
Kirsid 15 15 15 10 10 —
Ploomid 15 5 — -10 10 50
Urjukk — 15 10 10 15 )
Rosinad 5 - 5 5 22 25
Virsikud 10 — — 20 — —
Kuragaa . — — — — = 25
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jade suurus ning lihavus ja vigastatud ning vartega viljade hulk.
Kuivatatud ploomide niiskus ei tohi iiletada 25%.

Kuivatatud puuviljade segud (kuivad kompotid). Miiiigile saabu-
vad kuivatatud puuviljad vdga tihti seguna (kuivad kompotid).
Kompotid voivad sisaldada kuivatatud puuvilju mitmesuguses vahe-
korras, mida néditab tabel nr. 5, milles on dra toodud tdhtsamad
retseptid kuivatatud puuviljade segude kohta.

Kuivatatud puuviljade pakkimine, markeerimine ja siilitamine

Kuivatatud puuviljad pakitakse puukastidesse, mahuga 12,5 ja
25 kg ning pappkastidesse, mahuga 12,5 kg. Mitmeid kuivatatud
puuvilju on lubatud pakkida ka mitmekihilistesse paberkottidesse,
mahuga 25 kg voi dzuudi- ja kanepikottidesse, mahuga 50 kg,
samuti tiinnidesse, mahuga 100 kg.

Kuivatatud puuvilju lastakse miiiigile ka 250 vo6i 500 g tsello-
faani méahitud brikettidena. Briketid pakitakse kastidesse.

Kastid, karbid ja tiinnid, millesse pakitakse kuivatatud puuvili
kas lahtiselt voi brikettidena, vooderdatakse seestpoolt poolpdrga-
mendi voi parafineeritud paberiga. Toostuslikult tootlemata kuiva-
tatud puuviljade pakkimisel voib poolpargamenti “ja parafineeri-
tud paberit asendada odavama pakkimismaterjali — pakkimis-
paberiga.

Puukastide otsad tommatakse iile plekiriba voi traadiga.

Kuivatatud puuvili on védga hiigroskoopne, seeparast tuleb teda
sdilitada kuivas ruumis, kus ohu relatiivne niiskus ei iileta 70%.
Roskes ruumis ku1vatatud puuvili niiskub holpsasti ja ldheb halli-
tama.

Hoiuruumi temperatuur tuleb hoida 0—10° piirides. Korgemas.
temperatuuris tombuvad kuivatatud aprikoosid, 6unad, mustploo-
mid ja teised kuivatatud puuviljad tumedaks. Samuti soodustab
korgem temperatuur (ile 10°) kuivatatud puuviljades sisalduva
C-vitamiini lagunemist.

Kuivatatud viinamarjade ja mustploomide siilitamisel * voib
monikord tdheldada nende suhkrustumist, mis seisab selles, et vil-!
jade pinnal ja viljalihas tekivad valged suhkrukristallikesed, mis
halvendavad toote vélimust ja ka maitset.

Tuleb tingimata hoolitseda, et kuivatatud puuvilja siilitamiseks.
kasutatud hoiuruumid ei oleks nakatatud aidakahjuritest.

PAHKLID

Pahklite tuumad sisaldavad palju valke (15—22%) ja rasvu
(40—70%). Seetottu on pahklid vdaga védirtuslikuks toiduaineks.
Péhklite hulka kuuluvad: sarapuu, kreeka ja seedripdhklid, ara-
hiis, mandlid, pistaatsiapahklid ja kastanid.
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Sarapuupihklid on kas kultiveeritud aedsarapuu voi metsikult
kasvava sarapuu viljad. Metssarapuu kasvab igal pool meie metsa-
des. Ta péhklid on véikesed ja paksu koorega. Kultiveeritud aed-
sarapuud kasvatatakse peamiselt Krimmis ning Taga- ja Pohja-
Kaukaasias. Aedsarapuu vili on suurem ja ohema koorega kui
metssarapuu vili ning seetottu ka véirtuslikum.

Kultiveeritud sarapuu péahklitest on tuntumad Krimmi funduk,
badem ja kerasund.

Krimmi funduk on sarapuupéhklitest koige suurem péh-
kel. Vormilt on ta kerakujuline ning ohukese ja natuke viirulise
koorega.

B a dem on piklik ja veidi lapergune, tumeda piklikkude viirgu-
dega koorega péhkel.

Kerasund on koonusekujuline, heleda ja hésti ohukese koo-
rega pahkel. Ta on eelmistest vdiksem, kuid kvaliteedilt parem.

Soltuvalt pahklite védlimusest ja sellest, kui palju on nende hul-
gas tithje voi kuivanud ja morkjate’ tuumadega valmimata pahkleid
ning missugusel maédral nendes leidub priigilisandeid, jagunevad
nad korgema, esimese ja teise sordi pahkliteks (vt. tabel 6).

Tabel 6
Standardi nouded sarapuupdhklite kvaliteedile
Pahkli di
Kvaliteedingitajad . Rt A
korgem esimene teine
Tiihje ja kuivanud ning morkja tuu-
maga valmimata péhkleid mitte
iile (%%-des) 3 12 25
Sealhulgas morkjaid mitte iile (°/0%0-
des) 1 5 12
Koortega, katkiste tuumadega ja muu- 3
de priigilisanditega, mitte file ei ole
(% Yo-des) lubatud 0,1 0,3

Korgema ja esimese sordi péhklitel peab olema lisaks tabelis 6
niidatud nouetele iihtlane kuju, suurus ja koore véarvus.

Teise sordi péhklid voivad kujult, suuruselt ja vérvuselt ebaiiht-
lased olla.

Koik péhklisordid peavad olema tiheda ja kova tuumaga. Tuum
peab olema valge, kollaka varjundiga.

Kultuursarapuu péhklite niiskus voib olla kuni 14%, metssara-
puu péahklitel kuni 15%.

Pihklid tulevad miiiigile tihti kooritult. Sel korral kannavad
nad péhklituumade nimetust.

Soltuvalt suurusest ja kortsunud, katkiste ning mérkjate tuu-
made hulgast, jagunevad pahklltuumad korgemaks ja esimeseks
sordiks, kusjuures korgema sordi tuumad jagunevad veel kaheks
numbrlks nr. 1 — tuumad diameetriga 12 mm ja rohkem, ning
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nr. 2 — tuumad diameetriga 7 kum 12 mm. Tuumade niiskus ei voi
iiletada 6%.

Kreeka pihklid. Kreeka pahkhd kasvavad metsikult Krimmis,
Taga-Kaukaasias ja Kesk-Aasias. Aiataimena aretatakse kreeka
pahklit Noukogude Liidu I6unarajoonides.

Valmimata vili on paksu rohelise kestaga, mille all on kova
koorega tuum. Valminult I6heneb kest kaheks ja eraldub pahklist.

Péhklid kogutakse siigisel ning koore holpsamaks eemalda-
miseks uhetakse neid hapestatud vees. Seejérel kuivatatakse pdhk-
leid kuni veesisaldus langeb 9—10%-ni. ;

Kvaliteedilt jagunevad kreeka pédhklid korgemaks, esimeseks
ja teiseks sordiks. Korgemasse sorti arvatakse suured (vdhemalt
30 mm ldbimooduga), ithtlase suuruse ja vdrvusega pahklid, mille
koor on holpsasti purunev ning tuum kergesti eralduv. Korgemas
sordis ei tohi esineda koorega kokkukuivanud voi tdhnilise koorega
péahkleid, samuti ei tohi olla korvalisi lisandeid. Tiihje, ussitanud
ning morkjaid pdhkleid ei tohi olla selles sordis iile 1%.

Esimese ja teise sordi pahklid on viiksemad. Nendes sortides
voib esineda pahkleid, millel on raskesti purustatav ning tuumast
raskesti eraldatay voi Iohenenud ja tdhniline koor. Samuti voib
esineda lisandeid. Vorreldes korgema sordiga voib nendes sorti-
des olla rohkem tiihje, ussitanud ja morkjaid pahkleid.

Koikide sortide pahklikoored peavad olema helehallid kuni hele-
pruunid, tuumad aga valged, kollaka varjundiga.

Miiiigile tulevad ka kooritud kreeka pahklid (pédhklituumad).
Soltuvalt tuumade suurusest, vdrvusest ja arenemata, vigastatud
voi morkjate tuumade hulgast, jagunevad kooritud kreeka péhk-
lid korgemaks, esimeseks, teiseks ja kolmandaks sordiks.

Seedripdhklid. Seedripdhkel on Uraali, Siberi ja Kaug-Ida met-
sades kasvava seederminni vili. Seednpahkel on tumepruun, tom-
punud servadega kolmtahuka kujuline ja asub seedrikdbi soomuste
all. Kdbide kogumine ja peksmine toimub hilissiigisel. Seejérel kui- -
vatatakse kédbidest saadud seedripdhklid, kuni nende niiskusesisal-
dus langeb 11—12%-le.

Seedripdhkleid tarvitatakse toiduks, samuti toodetakse neist
seedrioli. .

Eristatakse kahte liiki seedripdhkleid: taigapdhklid véikeste
(labimoot maksimaalselt 6—9 mm) punakate tuumadega ja suu-
remate (maksimaalne 14bimoot 7—13 mm) helepruunide tuuma-
dega polispéhklid.

Pistaatsiapihklid. Pistaatsiapdhklid kasvavad Kesk-Aasias,
Krimmis ja Kaukaasias. Plstaatsmpahkel on pistaatsiapuu vili ning
koosneb kovast kahe poolega koorest ja lillakate ku]gedega rohekast
seemnest. Tdiskiipsel pahklil on koor moranenud ja tuum holpsasti
kittesaadav. Valmimata viljade koor on suletud ja tuum kortsu-
line.

Pistaatsiapdhkleid sorteeritakse kolme liiki: suured (kaaluga
0,79 g ja suuremad), keskmised (0,5—0,78 g) ja viikesed (0,27—
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0,5 g). Iga liigi pistaatsiapahklid jagunevad omakorda avanenud
ja avanemata koorega pahkliteks. Soltuvalt kvaliteedist jagunevad
pistaatsiapahklid kaheks sordiks.

Toiduks tarvitatakse pistaatsiapidhkleid praetult. Neid kasuta-
takse ka toiduainetetoostuses.

Arahiis. Arahiis (maapidhkel) on NSV Liidu lounaosas areta-
tav iiheaastane liblikoieline taim. Pérast sigimiku moodustumist
tungib vili maasse ja valmib maa sees. Arahiispahkel kujutab
endast keskelt kitsamat piklikku kauna, mis on kaetud pehme, vorgu-
taolise olgkollase kestaga. Kaunas on iiks kuni neli tuuma. Tuumi
tarvitatakse toiduks nii toorelt kui ka praetult.

Mandel. Magusmandlipuud kasvatatakse Taga-Kaukaasias,
Usbekistanis ja Krimmis. Mandlipuu vili kujutab endast munakuju-
list, kiilgedelt tugevasti kokkusurutud péhklit. Pdhkel koosneb koo-
rest ja pruuni kestaga kaetud tuumast. Eristatakse kahte liiki
magusmandlit: kovakooreline mandel ja pehmekooreline mandel.
Esimesel on koor tugev, kuna teise koort voib kédte vahel katki
muljuda.

Mandleid - kaubastatakse jargmistes liikides: kovakoorelised
mandlid, pehmekoorelised mandlid ja puhastatud mandlid (mandli-
tuumad). Soltuvalt kvaliteedist jagunevad mandlid esimeseks ja
teiseks sordiks. Magusmandlit kasutatakse kas vahetult toiduks voi

lisandina taina- ning kondiitritoodetes. Peale magusmandli on veel .

morumandel, mida aga kasutatakse ainult tdiendavalt té6deldult.

Aprikoosituumad. Neid saab ainult magusatuumalistest apri-
koosidest. Soltuvalt tuumade suurusest ja purunenud ning morude
tuumade sisaldusest jagunevad aprikoosituumad korgemaks ja
esimeseks sordiks.

Pihklite pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

Koorega péhklid, samuti kooritud pahklituumad pakitakse kotti-
desse, mahuga kuni 75 kg.

Kreeka pahkli tuumad pakitakse vineerist pohjade ja kaantega
kuuse- voi mannipuust kastidesse, mahuga kuni 12,5 kg. Aprikoosi-
tuumad pakitakse samasugustesse kastidesse, mahuga kuni 25 kg.

Tuumade pakkimiseks vooderdatakse kastid seestpoolt poolpér-
gamendi voi parafineeritud paberiga ning tuumade purunemise vél-
timiseks asetatakse kastide pohja ja kaane alla lainepapp.

Pidhkleid markeeritakse samuti kui kuivatatud puuvilja. Péhk-
leid tuleb sdilitada kuivas jahedas ruumis.
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IX PEATUKK
MAITSEAINED

Maitseainete liiki kuuluvad vdga mitmekesised kaubad, nagu
tee, kohv, sool, viirtsid, maitselisandid jne.

Neil kaupadel on spetsiifiline aroom ja maitse. Mojudes seede-
organitele, soodustavad nad toidu paremat omastamist.

TEE

Tee kujutab endast spetsiaalselt t66deldud teepoosa lehti.

Kuni Suure Sotsialistliku Oktoobrirevolutsioonini oli Venemaal
vidga vihe teeistandusi. Teed veeti sisse suurtes kogustes Hiinast,
Indiast ja teistest maadest.

Joonis 21. Teelehtede koristamine.

Viisaastakute kestel on teeistandused suurenenud enam kui
kiimnekordselt. Teeistandused on koondunud Gruusiasse, Aser-
baidZani ja Krasnodari kraisse.

Tee koristamine (joonis 21) algab aprilli 16pul v6i mai algul.
Murtakse dra ainult teepo6sa noorte vosude ladvad koos pungadega
ja noorte ladvalehtedega (joonis 22). Korgemaid teesorte saadakse
pungadest ja ornadest ladvalehtedest, iilejaanud karmimatest ladva-
lehtedest saadakse madalamaid teesorte.

Eristatakse kahte tee tiilipi: udemetee, mis voib olla must. voi
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roheline, ning pressitud tee, mis
voib olla tahveltee voi telliskivitee.

Udemetee. Must udeme-
t e e on koige levinum tee liik. Teda
saadakse jargmiselt: kogutud tee-
lehed puhastatakse korvalistest
lisanditest ~ (priigist, umbrohust
jne.), lastakse nértsida, keeruta-
takse kokku sellekohaste erima-
sinate abil ja seejdrel laotatakse
kokkukeeratud lehed Ghukese kihi-
na laiali ning lastakse sel kujul
seista 3 kuni 6 tundi. Seda ope-
ratsiooni nimetatakse fermen -
teerimiseks.

Fermenteerimise kestel toimub
teelehes fermentide mojul rida bio-
keemilisi protsesse, mille tottu ro-
heline leht muutub punakaspruu-
niks ja omandab teele iseloomuli-
ku aroomi. Pérast fermenteerimist
tee kuivatatakse ja pakitakse kas-
tidesse. :

Teevabrikutest 1dheb tee teepakkimisvabrikutesse, kus erinevate
sortide teest koostatakse segud. Neid kindlate retseptide jargi koos-
tatud segusid nimetataksegi kaubanduslikkudeks teesortideks.

Tuntakse jargmisi kaubanduslikke teesorte: korgem, esimene,
teine ja kolmas sort. Nimetuste all «Bukett» ja «Ekstra» viljalas-
tav tee on erinimetusega korgema sordi tee.

Soltuvalt teepoosa kasvatamise kohast nimetatakse teed gruu-
sia, aserbaidZaani, krasnodari, hiina vo6i india teeks.

Rohelist udemeteed, erinevalt mustast udemeteest, saadakse
ilma teelehti eelnevalt nirtsitamata ja fermenteerimata, mistottu
teelehtedel sdilib nende roheline virvus. Seda teed saadakse jirg-
miselt: teepoosalt korjatud lehti toodeldakse kuuma auruga neis lei-
duvate fermentide havitamiseks ning seejdrel keerutatakse lehed
kokku samasugustel masinatel nagu musta udemetee valmistami-
selgi. Keerdunud lehed kuivatatakse ja pakitakse kastidesse.

Rohelise udemetee ekstrakt on helekollane ja morkja ning suu
limanahku kokkutombava maitsega. Tema arritav toime on tuge-
vam kui mustal udemeteel.

Rohelist udemeteed tarvitatakse peamiselt Kesk-Aasias.

Soltuvalt kvaliteedist jaguneb roheline udemetee korgemaks,
esimeseks, teiseks ja kolmandaks sordiks.

Pressitud tee. Tahveltee (must ja roheline) saadakse
udemetee valmistamisel tekkivast purust. selle kokkupressimisel.
Kvaliteedilt pole ta udemeteest halvem.

Musta tahvelteed lastakse miiiigile 250 g netokaaluga tahvlites
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nelja sorti: korgem, esimene, teine ja kolmas sort. Rohelist tahvel-
teed lastakse miitigile iihes sordis.

Rohelist telliskiviteed valmistatakse teepoosalt siigi-
sel nopitavatest tdiskasvanud teelehtedest. Harilikult lisatakse tee-
lehtedele ka veel teepoosa peenikesi oksakesi.

Tee keemiline koostis

Tee sisaldab kofeiini, tanniini, eeterdlisid, pigmente, C-vitamiini
ja teisi aineid.

Kofeiin, mida tees on 2—3%, ergutab inimese nirvisiisteemi ja
viahendab vidsimustunnet. Tanniini on tees 8 —15%. Tanniin pohjus-
tab tee morkja ja limanahku kokkutombava maitse. Eeterclisid on
tees Oige vihe, kuid just nemad annavad teele aroomi. Tee-ekstrakti
varvus tuleneb fermenteerimise kestel tees tekkivatest vidrvaine-
test — pigmentidest.

Mitte koik tee koostisse kuuluvad ained ei lahustu vees. Vees
lahustuvaid aineid on tees tavaliselt 34—38%. Lahustuvate ainete
hulgast soltub tee-ekstrakti tihedus, nn. tee kangus. Korgemate sor-
tide tees on, vorreldes madalamatega, rohkem lahustuvaid aineid.

Niiskuse iilemméiradeks on udemeteel (mustal ja rohelisel)
9%, tahvelteel 10,5% ja telliskiviteel 12%. >

Standardite nouded tee kvaliteedile

Tee kvaliteedi méadramisel pooratakse peamine tdhelepanu kuiva
tee vilimusele, tee-ekstrakti varvusele, ldbipaistvusele, maitsele ja
aroomile ning kasutatud teelehtede vérvusele.

Udemetee (musta ja rohelise) vdlimuse médramiseks puis-
tatakse tee valgele paberile ja seejirel teostatakse vaatlus, poora-
tes tdhelepanu varvusele, keerdumise astmele, lehekeste iihtlusele
ja teepuru (-tolmu) hulgale.

Korgema sordi udemetee koosneb virvuselt ja suuruselt iihtlas-
test ning hésti keerdunud teelehtedest. Esimese sordi tees vaib esi-
neda ebaiihtlasi lehti ning teise sordi tees voib ette tulla ka kiillal-
daselt keerdumata lehti. Kolmandasse sorti kuulub tee, mis koosneb
vilimuselt ebaiihtlastest ja halvasti keerdunud lehtedest. Udemetee
ei tohi sisaldada teepuru, soltuvalt sordist, iile 1—3%.

Vilimuselt kujutab tahveltee endast siledapinnalist tdisnurkset
tasaste servade ja nurkadega tahvlit. Olenevalt tee liigist on ta
varvus kas must voi roheline. Telliskivitee on tumeroheliste laiku-
dega ja telliskivikujuline. Ta pinnad peavad olema siledad ja ser-
vad tasased, ilma sakkideta.

Tee-ekstrakti virvuse, 1dbipaistvuse, maitse ja aroomi méirami-
seks puistatakse portselanist teekannu natuke teed (3 g), valatakse
sellele 125 ml keeva vett, pannakse teekannule kaas peale ja las-
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takse 5 minutit tommata. Seejdrel valatakse tee- ekstrakt portselan-
tassi ning médratakse vérvuse ja aroomi intensiivsus.

Korgemate sortide tee ekstrakt on selge ja ldbipaistev. Esimese
ja teise sordi tee ei anna nii selget ekstrakti. Kolmanda sordi teest
saadud ekstrakt voib olla sogane.

Musta tee korral on hinnatav ekstrakti punane toon, kuna
mustjaspruun toon téendab, et tee on madala kvaliteediga. Rohelise
tee korral on hinnatav hele merevaigu-kollane virvus.

Korgema ja esimese sordi teel on peen aroom ja meeldiv mork-
jas maitse. Teise ja kolmanda sordi tee aroom ei ole nii peen ja
maitse on norgem.

Teel ei tohi olla kopitanud, hallitanud, haput voi mingit muud
korvalmaitset voi -1ohna.

Kasutatud teelehtede vérvus korgema sordi musta tee
korral peab jddma iihtlane pruun. Teiste musta tee sortide kasuta-
misest jdrele jddnud teelehtedel voib olla ebaiihtlane tume varvus.
Mida madalam on tee sort, seda tumedama vérvusega on drakasu-
tatud teelehed.

Korgema sordi rohelise udemetee kasutamisest. jéarelejaanud
teelehed on oliiv-rohelised. Sama liigi teiste teesortide drakasuta-
tud lehed on aga tumedamad.

Tee-ekstrakti aroom ja maitse ei soltu ainuiiksi kasutatud tee
kvaliteedist, vaid ka tee-ekstrakti valmistamise viisist ja vee oma-
dustest. Pehme vesi annab mérksa tugevama ekstrakti kui kova
vesi.

Tee pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

Udemetee fassitakse 25-, 50- ja 100-grammilistesse paberpakki-
desse, pappkarpidesse ja kunstiliselt kujundatud plekk-, klaas- voi
plastmass-teetoosidesse.

Et kaitsta teed niiskumise, aroomi kaotuse ja puru tekkimise
eest, fassitakse esimese, teise ja kolmanda sordi tee vdhemalt kahe-
kordsesse paberisse, seejuures on sisemiseks poolpdrgament ja
valimiseks pakkimispaber. Teepakkide iimber kleebitakse lai pande-
roll. Pappkarbid ja teetoosid vooderdatakse seestpoolt poolpérga-
mendiga.

Korgema sordi udemetee fassimisel vooderdatakse paberpakid,
pappkarbid ja teetoosid seestpoolt alumiiniumpaberiga. Viimane
kaitseb teed niiskumise ja aroomi kaotamise eest paremini kui pool-
pédrgament.

Tahveltee méhitakse harilikult kahte paberisse: spetsiaalsesse
teepaberisse ja poolpdrgamenti. Pealt kleebitakse tahvel iile eti-
ketiga. Telliskivitee pakitakse paberisse.

Pakid, karbid ja tahvlid peavad olema puhtad ja korralikult
kokku liimitud ning kujult tdisnurksed. Vigastatud pakendis tee
loetakse praagiks ja seda ei tohi miiiigile lasta. Igale pakile, kar-
bile, teetoosile ja tahvlile mérgitakse teevabriku nimetus, tee kasvu-
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koht, tema liik ja sort, netokaal ja hind. Koik pealkirjad ja joonised
tuleb teha mittemééariva ja 1ohnatu varviga.

Pakkidesse, karpidesse ja teetoosidesse pakitud udemetee,
samuti ka tahvel- ja telliskivitee pakitakse puhastesse, kuivadesse
seestpoolt puhta paberiga vooderdatud vineerkastidesse. Tahvelteed
voib pakkida ka pappkastidesse. Teekastid markeeritakse samade
andmetega nagu pakid, karbid ja teetoosidki. Igasse kasti peab
olema paigutatud sedel, mis néditab tee tootmise kuupédeva ja pak-
kija numbrit.

Teed tuleb sdilitada puhtas, hdsti tuulutatavas ruumis, kus ohu
relatiivne niiskus ei iileta 70%. Roskes ruumis voib tee niiskuda,
hallitada ja muutuda tdiesti kolbmatuks. Tee omandab kergesti kor-
valisi 1ohnu, seetottu tuleb ta kaupluseruumides séilitada teistest
kaupadest eraldi kinnistes seinakappides, laoruumides aga kinnis-
tes kastides. Teekastid tuleb asetada puust riiulitele ja vdhemalt
50 cm seintest eemale. & 2

Kaubanduseeskirjadega on keelatud sdilitada teed korvuti tuge-
valohnaliste kaupadega (heeringad, seep, viirtsid, kohv jt.), samuti
kuivamata okaspuulaudadest valmistatud kappides. Samuti on kate-
gooriliselt keelatud teepakke kasutada aknavitriinide kujundami-
seks. Udemetee garantiiaeg on 6 kuud, arvates tee vabrikust vilja
laskmise pdevast. Selle tahtaja l16ppedes tuleb teostada ekspertiis
tee edasise siilitamise ja realiseerimise voimaluste selgitamiseks.
Pressitud tee (tahvel- ja telliskivitee) kohta standard garantiiaega
kindlaks ei mééra.

KOHV

Kohviuba on troopilises kliimas (Aafrikas, Louna-Ameerikas,
Indoneesias jm.) kasvava kohvipuu (joonis 23) seeme. Kohviuba
sisaldab 0,6—2,4% kofeiini, mis teatavasti inimese organismile
mojub ergutavalt. Kohv jaguneb paljudeks sortideks: moka, kolum- °
bia, guatemala, santose jne.

Kohvisordid erinevad kohviubade kujult, suuruselt ja vérvuselt.
Nii nditeks on mokakohvil kohvioad vidikesed, ebaiihtlaselt {imarad
oliiv-rohelised voi kahvatu-kollased. Guatemala kohviuba om suur,
rohekast kuni sinaka virvusega.

Samuti erinevad kohvisordid iiksteisest neist valmistatud joogi
omaduste poolest. Koige vaadrtuslikumaks loetakse moka kohviuba,
millest keedetud joogil on veini 16hn ja hapukas korvalmaitse.
Kohv tuleb miiiigile nii toorete kui ka praetud ubadena ning jahva-
tatult. Kohviuba praetakse praadimisaparaatides. Seejuures tuleb
jdlgida, et oad praeksid {ihtlaselt, sest alapraetud voi {ilepraetud
(soestunud) terad halvendavad tunduvalt joogi maitset. Praadi-
mise kestel tekivad kohviubades ained, mis annavad kohvile pruuni
varvuse ja iseloomuliku aroomi.

Jahvatatud kohv saadakse praetud kohviubadest jahvatamise
teel. Ta jaguneb korgema ja esimese sordi kohviks.
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Korgema sordi jahvatatud kohv
saadakse peamiselt kohviubade
koige parematest sortidest, nimelt
moka, guatemala ja kolumbia
kohviubadest. Esimese sordi kohv
saadakse  vidhemvéirtuslikkudest
kohviubade sortidest (santose ja
teistest kohviubadest).

Korgema sordi kohvil on ornem
aroom ja meeldivam maitse kui
esimese sordi kohvil.

Jahvatatud kohvi on kahe-
sugust: ilma siguriteta kohv, mis
koosneb ainuiiksi jahvatatud koh-
viubadest, ja siguritega kohv, mis
koosneb 80% naturaalkohvist ja
20% jahvatatud praetud siguri-
test voi viigimarjadest.

Sigurid on siguritaime kuiva-
tatud ja jahvatatud juured. Meil
Joonis 23. Kohvipuu oks ja viljad: Kkasvatatakse sigurit peamiselt
1~ ‘kohviguy oks; 2 — kohvipun viii - Jaroslavli oblasti Rostovski rajoo-
koos ﬁm‘l?g!zevgaeﬁggresg:émge = g nis. Siguri juured kaevatakse vélja,

: ; pestakse puhtaks, kuivatatakse édra

ning seejdrel praetakse ja jahva-

tatakse peeneks. Jahvatatud sigurid on {ihtlaselt pruunid ja iseloo-

muliku 1ohnaga. Keevas vees ta annab tugeva virvusega, meeldiva

Idhnaga ja moru maitsega ekstrakti. Sigurite lisamisega saa-
dakse kangem ja tumedam kohviekstrakt.

Peale kohvi hulka segamise lastakse sigureid miiiigile ka ise-
seisva kaubana.

Kohvi pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

Kohvioad lastakse miiiigile kaalukaubana kastidesse vo6i kotti-
desse pakitult voi pdrgamentpakenditesse fassitult.

Jahvatatud kohv tuleb miiiigile ainult fassitult valgest plekist
purkides voi papist karpides a 100, 200, 250, 300 vo6i 600 g. Karpi
voi purki paigutatakse kohv eelnevalt péargament- vGi poolpdrga-
ment pakendisse pakitult. Purkidele ja karpidele tuleb markida
kohvi sort ja netokaal, koostis ja tarvitamisviis. Hélve jahvatatud
kohvi netokaalus tohib olla =5 g.

Karbid ja purgid laotakse vineer- voi puukastidesse, mahuga
kuni 25 kg. Kastid markeeritakse, ndidates nendel toote ja ette-
votte nimetuse, netokaalu ja tootmise kuupéeva.

Sdilitamine halvendab praetud kohvi, eriti jahvatatud praetud
kohvi kvaliteeti. Seetottu tuleb kohvi sdilitada puhtas ja kuivas
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ruumis, kus ohu relatiivne niiskus ei iileta 75%, samuti eraldi teistest
teravalohnalistest kaupadest. Ostjale tuleb soovitada kohvi séili-
tada tihedalt sulguvate kaantega klaas- voi portselan-toosides,
purkides voi karpides. Naturaalkohvi pakkide kasutamine vitriinide
kujundamiseks ja kaunistamiseks on kaubanduseeskirjadega keela-
tud.

Kohvikastid tuleb asetada alusrestidele, mitte iile kaheksa kasti
iiksteise peale.

Jahvatatud kohvi kohta kehtivad garantiiajad. Garantiiaega
arvestatakse tootmisé pédevast ja see on plekkpurkidesse pakitud
kohvil 12 kuud, pappkarpidesse pakitud kohvil aga 6 kuud. Nende
tahtaegade moodumisel teostatakse ekspertiis ja selgitatakse vilja,
missuguseid voimalusi on kohvi edasiseks sdilitamiseks.

TEE- JA KOHVIJOOGID

Tee- ja kohvijookide nimetuse all tulevad miiligile mitmesugu-
sed tee ja kohvi aseained. Ekstrakti 16hna, maitse ja virvuse poo-
lest meenutavad nad teed voi kohvi. Et nad aga ei sisalda kofeiini,
siis puudub neil inimorganismi ergutav toime.

Teejookidest on tuntumad jdrgmised: pohla-
tee, mida oigupoolest valmistatakse Kaukaasia mustika lehtedest
ja ekslikult nimetatakse pohlateeks;

maasikatee, mida toodetakse monede maasikasortide lehtedest;

puuviljatee, mis on sigurite (35%), kuivatatud metspirnide
(35%), hapude ounte (10%) ja pihlakamarjade (20%) segu. Segu
pruunistatakse, peenestatakse ja immutatakse 14bi puuvilja
essentsiga;

vaarikatee, mida valmistatakse samast segust nagu puuvilja-
teegi, ainult immutamine toimub mitte puuvilja, vaid vaarika
essentsiga ja segule lisatakse veel térklissiirupit.

Kohvijoogid kujutavad endast ilepraetud ja jahvatatud -
tammetorude, sigurite, otrade, kaerte, pdhklite ja teiste ainete segu.
Ulepraadimine tekitab neis meeldiva maitse ja aroomiga aineid.

Kohvijookide iilesanne on asendada naturaalkohvi. Ainult erine-
valt naturaalkohvist nad ei sisalda kofeiini ja seetottu neil puudub
organismi ergutav toime. Kohvijookide koige olulisemaks koostis-
osaks on sigurid. Moned kohvijoogid sisaldavad ka naturaalkohvi.

Kohvijookidel peab olema pruuni pulbri védlimus. Nende niiskus
ei tohi ollaiile 8% ja nad peavad sisaldama vees lahustuvaid aineid,
olenevalt sordist, 20 kuni 60%.

Tee- ja kohvijoogid tulevad miiiigile paberiga vooderdatud
100—300-grammistes karpides voi pakkides.

Pakkidele ja karpidele mérgitakse vabriku ja toote nimetus,
netokaal, retseptuur ja tarvitamise viis. Kohvijookide -pakid ja kar-
bid pakitakse puu- voi vineerkastidesse, mahuga kuni 35 kg.

Tee- ja kohvijooke tuleb siilitada samades tingimustes nagu
naturaalteed voi -kohvi.
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KEEDUSOOL

Téiesti puhtal kujul kujutab keedusool endast naatriumi ja
kloori keemilist iithendit, mille valemiks on NaCl. Miiiigile tulevas
keedusoolas on peale naatriumkloriidi veel mitmeid muid lisan-
deid (kaltsiumi-, magneesiumi-, raua- ja teisi soolasid). Keedu-
soola tdhtsus on erakordselt suur. Teda kasutatakse maitselisan-
dina toitude valmistamisel, konserveeriva vahendina (kalade soo-
lamisel ja kapsaste ning kurkide hapendamisel) ja toorainena viga
mitmetes tootmisharudes (sooda, seebi, soolhappe jne. tootmisel).

Tsaari-Venemaal toodeti soola primitiivsete meetoditega, kus-
juures kasutati kurnavat fiiiisilist t66d. Ténapédeval on meil koik
soolatootmise pohilised protsessid mehhaniseeritud.

Tootmisviisilt jaguneb keedusool jdrvesoolaks, settesoolaks,
kivisoolaks ja aurutatud soolaks.

Jarvesoola ehk isesettinud soola saadakse soola-
jarvedest. Viimaste pohja on ladestunud paksud soolakihid. Suuri-
mateks jdrvesoola tootvateks ettevoteteks on BaskuntSaki soola-
toostus Astrahani oblastis, Pavlodari ja Araali soolatéostused
Kasahhi NSV-s ja Burlinski soolatoostus Altai krais.

Revolutsioonieelsel perioodil toimus soola véljatoomine jarve
pohjast kasitsi kangi ja labida abil. Kaasajal on jdrvesoola kae-
vandamine tdielikult mehhaniseeritud.

Settesool saadakse mereveest. Merevesi juhitakse spet-
siaalsetesse madalatesse basseinidesse, kus ta suvise kuumuse
tottu vaga intensiivselt aurab, mille tulemusel merevee soola kont-
sentratsioon niivord tugevasti suureneb, et merevees leiduv sool
sadestub basseini pohja. Sadestunud sool vinnatakse basseini kal-
dale ja lastakse seal 3—4 kuud tuulduda. Selle aja jooksul sool kui-
vab, ning iihtlasi muutub ka kvaliteedilt paremaks.

Koige kuulsamad on krimmi, genitsi, hersoni ja apSeroni sette-
sool.

Kivisoola kaevandatakse maapouest. Koige rikkamateks
kivisoola leiukohtadeks on Artemov Ukrainas, Iletski Tskalovi
oblastis ja NahhitSevan Aserbaidzani NSV-s.

Soolakaevandustes kasutatakse kaasaegseid korge tootlikkusega
masinaid ja on ldbi viidud koikide tooprotsesside komplektne meh-
haniseerimine.

Aurutatud soola saadakse maa-alustest looduslikkudest
voi kunstlikkudest soolavetest. Looduslikud soolaveed tekivad sel-
lest, et kivisoola lademed lahustuvad looduslikkudes pohjavetes.
Kunstlikud soolaveed tekitatakse sel teel, et 1dbi puuraukude uju-
tatakse looduslikud soolalademed veega iile.

Monikord kerkivad maa-alused soolaveed soolaallikana ise maa-
pinnale, teistel juhtudel juhitakse nad maapinnale vastavate torus-
tikkude kaudu ka surudhu voi pumpade abil. Maapinnal soolavesi
aurutatakse kas sellekohastes lahtistes madalates aurutamiskiina-
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des vOi vaakuum-aparaatides. Aurutamine kestab seni, kuni tekivad
soolakristallid. Viimased riisutakse vilja ja lastakse ira kuivada.

Aurutatud soola tootvatest soolatehastest on kuulsamad Slav-
janski soolatoostus Ukrainas, Beresnikowi ja Borovski soolatéostu-
sed Molotovi oblastis, Seregovi soolatéostus Komi ANSV-s ja
Usolski soolatoostus Irkutski oblastis.

Eespool kasitletud soola liikidest on koige vaartuslikumateks.
kivisool ja aurutatud sool. Nad sisaldavad vdhem lisandeid Kkui
jdrve- ja settesool. .

Keedusoola sortiment

Jérve-, sette- ja kivisoola saadakse suurtes tiikkides voi panka-
des. Kuna sel kujul on soola tiilikas tarvitada, siis ta jahvatatakse
peeneks.

Olenevalt soolaterade jamedusest jaguneb jahvatatud sool nel-
jaks numbriks:

jahvatus nr. 0 — soolakristallide suurus kuni 0,8 mm
falvdtiisir. 1 > = ,, P
jahvattising, 2 - =0 ,, S
jahvatus nr. 3 ~ — y S,

Aurutatud sool koosneb pisikestest kristallidest ja teda pole
tarvis jahvatada. Ta lastakse vidlja «aurutatud soola» voi «kuiva-
tatud aurutatud soola» nime all.

Peeneteralist jahvatatud soola (jahvatused nr. 0 ja 1) ja auru-
tatud soola kasutatakse lauasoolana, jdmedateralist jahvatatud
soola (jahvatused nr. 2 ja 3) kasutatakse liha, kapsa ja kurkide
soolamiseks ja muuks otstarbeks.

Soolatoostus laseb vélja ka joodi sisaldavat jodiseeritud soola,
mis on midratud nende rajoonide varustamiseks, kus on levinud
kilpnddrme haigestumised.

Standardi nouded soola kvaliteedile

Keedusool peab olema puhas, ilma silmale néhtavate méardu-
misteta. ;

Viarvuselt peab sool olema valge ja lubatud on ainult halli-
kas, kollakas voi roosakas varjund. Tume vérvus toendab, et soolas.
on korvalisi lisandeid. Koige tdhtsamaks néitajaks soola kvaliteedi
kindlaksmédramisel on soola maitse. 5%-lisel soolveel (5 g soola
lahustatult 100 ml destilleeritud vees) peab olema ilma mingi kor-
valmaitseta puhas soolane maitse. Moru korvalmaitse néitab, et
keedusoolas esineb lisandina magneesiumisoolasid. Monikord esi-
neb keedusoolas ka kaaliumi iihendeid, mis annavad soolale terava
ja iiveldust tekitava korvalmaitse.

Lohna kindlaksmadramiseks hoorutakse kiirete liigutustega
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puhtas portselankausikeses peeneks ligikaudu 20 g keedusoola.
Heakvaliteedilisel soolal ei tohi olla mingit 16hna.

Sool peab olema pude ja kompides tunduma kuivana. Olenevalt
sellest, kui palju ta sisaldab naatriumkloriidi ja kui palju korvalisi
lisandeid, jaguneb keedusool nelja sorti: ekstra, korgem, esimene
ja teine sort. Naatriumkloriidi peab iga vastava sordi soolas sisal-
duma vahemalt jargmiselt:

Ekstra sordi keedusoolas — 99,2%
Korgema sordi keedusoolas — 98,0%
Esimese sordi keedusoolas — 97,5%
Teise sordi keedusoolas — 96,5%

Soola veesisaldus koigub 0,5%-st kuni 6%-ni. Koige kuivem on
kivisool, koige suurema niiskusega aga sette- ja aurutatud sool.

Soola pakkimine, markeerimine ja siilitamine

Peeneteraline lauasool (jahvatus nr. 0 ja kuivatatud aurutatud
sool) tuleb miiiigile ainult vdikestes pakendites, kusjuures pakend
valmistatakse kas papist, pressitud paberimassist, {ihekordsest
vineerist, mitmekihilisest paberist vdi valgest puuvillasest riidest,
mahuga 100, 300, 400, 500, 600 voi 1000 g. Viikestesse pakendi-
tesse fassitud sool laotakse laud-, vineer- ja pappkastidesse vOoi
pakitakse ristamisi asetatud {ihekordsest vineerist pakkidesse, kaa-
luga 10 kuni 50 kg.

Koik iilejadnud sool tuleb miiiigile kas viikestes pakendites,
suuremahulises taaras voi ilma taarata. Suuremahuliseks taaraks
loetakse riide-, roguski- voi mitmekihilisi paberkotte, mahuga
50—80 kg.

Nii védiksed pakendid kui ka suuremahuline taara peab olema
markeeritud ja nditama jahvatuse numbrit, netokaalu, tootmise
kuupdeva ja teisi andmeid. Aurutatud soolal maérgitakse jahvatuse
numbri asemel: «Aurutatud sool».

Keedusool kuulub hiigroskoopsete kaupade hulka. Kui o0hu
niiskus_on iile 75%, muutub sool {imbritsevast ohust imatava
niiskuse tottu niiskeks. Kui keedusool sisaldab lisanditena kaltsiumi-
vOoi magneesiumisoolasid, on tema hﬁgroskoopsus veelgi suurem.
Oma hiigroskoopsuse tottu ei niisku sool ainult siis, kui iimbritseva
ohu relatiivne niiskus on korge, vaid ka siis, kui teda salhtatakse
korvuti kaupadega millel on suur niiskusesisaldus.

Kuivas ruumis kuivab sool iileméira ja kaotab selle tottu oma
kaalu. Kui soola siilitatakse korvuti kuivade voi vdga hiigroskoop-
sete kaupadega (kuivatatud puuvili, karamell, kiipsised jne.), siis
voib sool pohjustada teiste kaupade niiskumist.

Korvuti niiskumise ja kuivamisega voib pikaajaline sdilitamine
pohjustada ka soola seiskumise.

Jaekaubanduse ettevotetes tuleb soola siilitamiseks eraldada
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omaette kuiv laoruum, kus 6hu relatiivne niiskus ei iiletaks 75%.
Kuna sool holpsasti maardub ja eriti veel siis, kui teda siilitatakse
ilma taarata, voib soola séilitada ainult tdiesti puhtas laoruumis.

Fassitud soola siilitatakse riitalaotud kastides, mitte iile
10 kasti iiksteise peal. Lahtise soola,séilitamiseks ehitatakse soola-
laos spetsiaalsed kompaktsete seinte ja porandaga puust salved.

Joonis 24. Kast soola siilitami-
seks.

Soola ei ole soovitav sdilitada kottides, sest sool soob kotid
1abi.

Erinevate sortide soola kokkupaigutamine on keelatud. Et eri-
nevaid soola sorte oleks voimalik eraldatult siilitada, ehitatakse
soola sidilitamiseks mitme lahtriga salved. Soolakihi korgus salves
ei tohi olla iile 1,5—2 m. Et viltida soola seiskumist, ei tohi véirs-
kelt saabunud soola kokku panna soolaga, milles seiskumiseprot-
sess on juba alanud.

Kui soola séilitamiseks ei ole voimalik eraldada omaette lao-
ruumi ja teda sdilitatakse koos teiste kaupadega, tuleb sool paigu-
tada spetsiaalsesse puust kasti (joonis 24). Kast peab olema ‘tuge-
vate seinte ja porandaga ning kaanega suletav. Erinevate soola-
sortide eraldi séilitamiseks jaotatakse kast vaheseintega mitmeks
lahtriks. Soola niiskumise véltimiseks ehitatakse kast 15—20 cm
korguste jalgadega. Ligikaudu sama kaugele tuleb kast paigutada
ka hoiuruumi vélisseintest.

VURTSID JA MAITSELISANDID
Viirtside (joonis 25) ja maitselisandite hulka kuuluvad sinep,

vanill, vanilliin, pipar, nelk, loorberilehed, kaneel, ingver, kardemon,
muskaatpédhkel, dddika- ja sidrunihape jt. Moned nendest annavad
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toidule meeldiva 1ohna, teised hea maitse. Viirtside ja maitse-
lisandite mojul omastab organism toidu paremini.

Sinep. Sinepiks nimetatakse pulbrit, mida saadakse sama-
nimelise taime seemnetest pidrast seda, kui nendest 6li on vilja

Joonis 25. Viirtsid:

I — must pipar, 2 — punane pipar, 3 — nelk, 4 — ingver, 5 — kardemon, § — muskaat-
pahkel.

pressitud. Sinepioli tootmisel sinepiseemnetest kujunenud olikook
lastakse vdhemalt pool aastat seista ja jahvatatakse siis pulbriks.
Olenevalt sinepipulbri keemilisest koostisest (rasva, valkude, mine-
raalainete jne. sisaldusest) jaguneb ta esimese ja teise sordi sinepi-
pulbriks. Miiiigile tuleb sinepipulber fassitult paberpakenditesse
a 50 voi 100 g.

Lauasinepi- valmistamiseks hoorutakse sinepipulber kuuma
veega hdsti 1dbi ja lisatakse veidi dddikat, soola ja suhkrut.
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Vanill. Vanill on iihe troopilise vddnkasvu kaun. Koige vééar-
tuslikumaks loetakse vigastamata pikki notkeid kaunu, millel on
ohuke ja veidi rasvase ldikega koor. Eriti hinnatud on pisikeste val-
gete kristallidega kaetud kaunad. Vanilli aroom tuleneb sellest, et
ta sisaldab vanilliiniks nimetatavat ainet. Vanilliini sisaldab
vanill 1,16 kuni 2,75%.

Miiiigile tuleb vanill 3—4 kg suurustes plekk-karpides ja veel
sagedamini pappkarpidesse voi klaastorukestesse fassitult.

Vanilliin. Vanilliin kujutab endast valget vo6i kahvatu-kollast
vdikestest noelakujulistest kristallidest koosnevat pulbrit.

Vanilliini valmistatakse keemilisel teel. Tal on sama keemiline
koostis ja aroom, mis on vanillis sisalduval vanilliinilgi. Vanilliin
tuleb miiiigile fassitult paberpakenditesse a 1—2 g, kas puhta
vanilliinina vo6i tuhksuhkruga segatult, viimasel juhul vanilli-
suhkru nime all.

Pipar. Miiiigil on kolme liiki pipart: must pipar, 1ohnav pipar
(viirts) ja punane pipal‘. Neid koiki kasutatakse maitselisanditena
toitude ]uurde Musta ja Iohnavat pipart kasutatakse ka marineeri-
misel ning konserveerimisel.

Must pipar on troopilise ronitaime valmlmata kuivatatud
mustjaspruun terava maitsega vili. Pipraterad peavad olema terved,
varvuselt ja suuruselt iihtlased ja mitte liiga kortsulised. Moni liik
musta pipart omandab séilitamise kestel hallika vatjundi. Miiiigile
tuleb must pipar kas teradena voi jahvatatult ja ta fassitakse
paberpakenditesse voi papp- ja plekk-karpidesse a 20 voi 25 g.

Lohnav pipar on troopilistes maades kasvava pimentopuu
valmimata vili. Véarvuselt on ta tumepruun viikeste tdpikestega ja ta
1ohn on segu pipra, nelgi ja kaneeli 1ohnast. Heakvaliteediline 10h-
nav pipar peab koosnema iihtlastest vaikestest tumepruunidest
kortsumata teradest. Miiiigile tuleb ta teradena, fassitult paber-
pakenditesse ja pappkarpidesse a 15 voi 25 g.

Punane pipar on lounas kasvava paprikataime kuivatatud
ja peeneks jahvatatud kaun. Punasele piprale on iseloomulik eriti
terav ja kibe maitse. Muuglle tuleb ta paberpakenditesse ja papp-
karpidesse fassitult a 25 voi 50 g.

Nelk. Nelk kujutab ‘endast nelgipuu kuivatatud Giepungi.
Nelki kasutatakse toitude valmistamisel ning ka koogiviljade,
seente ja marjade marineerimisel. Miiiigile tuleb nelk pappkarpides
alog.

Paremad nelgi sordid on pruunjad, roosa nupukesega. Nelgi
aroom peab olema terav ning maitse kibe ja korvetav. Taisvaartus-
likuks ei peeta nelki, millel on vdhe nupukesi v6i mis on tugevalt
kortsunud voi mis ujub vees horisontaalses asendis (tdisvaartuslik
nelk 1dheb vees pohja voi ujub vertikaalses asendis).

Loorberilehed. Loorberilehtede all moistetakse vaéaris-loorberi-
puu kuivatatud lehti. Meil kasvab see puu peamiselt Kaukaasia
Musta mere dérsetes piirkondades. Standardi kohaselt peavad lehed
olema siigisel korjatud ja vdhemalt kahe aasta vanused, 5—6 cm
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pikad ja 2—3 cm laiad. Nende hulgas tohib noori vosusid olla koige
rohkem 10%. Lehtede virvus peab olema piimja varjundiga hele-
roheline; kollakasrohelisi lehti ei tohi olla iile 15% ning kollaseid
mitte iile 2%.

Miiiigile tulevad loorberilehed paberpakendites kaaluga 25 voi
100 g. Loorberilehti kasutatakse nii toitude valmistamisel kui ka
marineerimisel, konserveerimisel jne.

Ingver. Ingver on iihe Hiinas ja Indias kasvava taime juur.
Tootlemise viisilt eraldatakse valget ja musta ingverit. Vaartusli-
kumaks loetakse valget ingverit, mis kujutab endast hoolikalt pes-
tud, puhastatud ja kuivatatud juuretiikke. Musta ingveri valmista-
misel keedetakse draloigatud juur vees 1dbi ning kuivatatakse see-
jarel mingi muu puhastamiseta. Miiiigile tuleb ingver jahvatatult
fassituna klaastorukestesse voi pappkarpidesse 4 10 g.

Muskaatpdhkel. Muskaatpdhkel on troopilistes maades kasvava
muskaatpuu vili. Pahkli 14bimoot on 20—30 mm. Kbdige védéartusli-
kumateks loetakse suuri {imarakujulisi pahkleid. Mida suurem on
pahkel, seda véirtuslikumaks teda peetakse. Monikord téodeldakse
péahkleid lubjaga, et sellega viltida péhklite kahjustamist aida-
kahjurite poolt. Miiiigile tulevad muskaatpahklid fassitult klaas-
torukestesse voi pappkarpidesse 4 13—15 g (s. 0. & kolm péhklit).

Kaneel. Kaneel on troopilistes maades iasvava igihalja kaneeli-
puu koor. Kaneeli kvaliteet médidratakse paksuse, koore vérvuse ja
pinna seisukorra jdrgi. Paremate kaneelisortide korral on koor
ohuke (paksus kuni 0,5 mm), helepruuni mati sileda pinnaga ja
meeldiva aroomiga. Madalamate sortide kaneelil on koor eba-
tasase punakaspruuni pinnaga. Kaneeli kasutatakse toitude val-
mistamisel, paremate tainatoodete kiipsetamisel ja maitselisandina
marinaadides. :

Miiiigile tuleb kaneel kas kuivanud koorest torukestena voi jah-
vatatult. Molemal juhul fassitakse kaneel tavaliselt paberpakendi-
tesse vOi pappkarpidesse.

Addikaessents. Addikaessents kujutab endast kanget (70—80% -
list) soogihapet. Teda saadakse puidu kuivdestilleerimisel, s. o.
puidu tugeval kuumutamisel. Addikaessents tuleb miiiigile kolme-
kandilistes klaaspudelites, mahuga 40 kuni 500 g. Enne tarvita-
mist tuleb dddikaessentsi tingimata veega lahjendada.

Addikas. Aiddikat saadakse kas dddikaessentsist veega lahjen-
damise teel voi alkoholi sisaldavate vedelikkude (veini, olle, nor-
kade piirituslahuste) kdirimise tulemusena. Nende vedelikkude
dadikhappelisel kdarimisel muutub alkohol dddikhappeks. Kéari-
mise teel toodetud dddikale on iseloomulik meeldiv aroom ja hea
maitse. Eriti hea maitse ja aroom on dddikal, mis on saadud viina-
marja- voi puuvilja-marjaveinidest kddrimise tagajérjel.

Miifigil on ka aromaatne lauadadikas, mis kujutab endast hari-
likku dddikat, milles eelnevalt on leotatud 16hnavaid taimi, viirtse
voi puuvilju.

Addikas peab olema hapu maitsega, normaalse 16hnaga ja téiesti
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ldbipaistev. Ta ei tohi olla limane ning esineda voib ainult vaevu
mairgatav sadestus. Addika vdrvus voib olla mitmesugune ja see
oleneb toorainest, millest ta on toodetud. Ta voib olla kas virvu-
seta voi helepruun, roosa voi heleroheline. Addikas sisaldab dadik-
hapet 3 kuni 6%. Aéddikas villitakse puuvaatidesse ja klaasballoo-
nidesse voi -pudelitesse.

Sidrunhape. Sidrunhapet saadakse suhkrulahustest erilise see-
nega tekitatud kddrimise tulemusena vo6i monedest taimedest
(mahorka jt.) keemilisel teel. Sidrunhape koosneb meeldiva hapu
maitsega kristallidest, mis on kas tdiesti varvuseta v6i norga kol-
laka varjundiga. Sidrunhappe vesilahu peab olema ladbipaistev ja
ilma mingi korvallohnata.

Miiiigile tuleb sidrunhape klaastorukestes a 10 voi 20 g ja
pappkarpides a 20 voi 30 g.

Viirtside ja maitselisandite sdilitamine

Viirtse ja maitselisandeid tuleb sdilitada kuivas ruumis, kus
temperatuur piisib 5—15° piirides ja ohu relatiivne niiskus ei
iileta 75%. Tuleb tingimata hoolitseda selle eest, et dddikas ei kiil-
muks.

Roskes ruumis sinep, pipar, loorberilehed, kaneel, muskaatpdh-
kel ja ingver imavad timbritsevast chust endasse niiskust ja selle
tagajérjel voivad holpsasti nakatuda hallitusseentest.

Mitmed viirtsid (jahvatatud pipar, vanill jt.) kaotavad siilita-
misel vihehaaval oma 1ohna, eriti kui nad ei ole pakitud hermeeti-
liselt. Hésti kaitseb viirtse niiskuse ja 1ohna kaotuse eest metall- ja
klaastaara, samuti alumiiniumpaber.

Viirtsid imavad védga kergesti endasse korvalisi 1ohnu ja see-
tottu ei tohi neid siilitada teravalohnaliste kaupade ldheduses. Kas-
tid ja kotid, millesse on pakitud viirtsid, tuleb paigutada alusresti-
dele ja laduda riita kuus kuni kaheksa kasti iiksteise peale. Niisku-
mise viltimiseks tuleb kastid ja kotid paigutada vahemalt 0,7 m
kaugusele hoiuruumi vélisseintest. Tuleb hoolt kanda, et aida-
kahjurid ei padseks viirtse kahjustama.

TUBAKATOOTED

Tubakatoodeteks on paberossid, sigaretid, sigarid, paberossi-
tubakas, piibutubakas ja mahorka.

Tubakatoodete tootmiseks kasutatavad toorained

Tubakatoodete tootmisel on peamiseks tooraineks tubakas.
Tubakas on mugulaliste perekonda kuuluv iiheaastane taim. Ta
sisaldab erilist ainet — nikotiini, millel on inimese organismile
ergutav toime. Suures annuses on ta kange miirk. Nikotiini hulk
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tubakas on véga erinev ja koigub 1-st kuni 7%-ni. Peale "nikotiini
sisaldab tubakas ka vaiku, eeterdlisid ja happeid, mis annavad
tubakale iseloomuliku aroomi.

Meil kasvatatakse kolme liiki tubakaid, nimelt kollaseid tuba-
kaid, sigaritubakaid ja mahorkat.

Koige viartuslikumad on kollased tubakad. Nad on
soojanoudlikud taimed, mida kasvatatakse peamiselt Taga-Kau-
kaasias, Krimmis, Kesk-Aasias, Krasnodari krais, Moldaavias ja
Ukraina 1ounaoblastites.

Kollased tubakad jagunevad skeletseteks ja aromaatseteks
tubakateks. Aromaatsed tubakad annavad meeldiva aromaatse
suitsu ja seepdrast loetakse neid koige kvaliteetsemafeks tubaka-
teks. Skeletsete tubakate suitsetamise juures tekib kiill tubakale
iseloomulik suits, kuid see on ilma erilise aroomita. Paberosside,
sigarite ja paberossitubaka valmistamiseks kasutatakse kollastest
tubakatest tavaliselt ainult lehti.

Sigaritubakad ei ole nii soojanoudlikud ja neid kasva-
tatakse edukalt kogu Ukrainas ja Orlovi oblastis. Sigaritubakaid
kasutatakse eeskitt sigarite valmistamiseks, kuid osaliselt ka
madalamate paberossisortide tootmiseks.

Mahorka on vihem soojanoudlik taim kui kollased tubakad
ja sigaritubakad. Ta kasvab Ukrainas, Valgevenes, VNFSV kesk-
oblastites, Volgamaal ja Ida- ning Liane-Siberis.

Mahorkast kasutab tubakatoostus dra nii lehed kui ka varred.
Nikotiini sisaldab mahorka rohkem (3—7%) kui kollased tubakad
ja sigaritubakad.

Kollase ja sigaritubaka koristamine seisab selles, et tubaka-
taimedelt korjatakse dra ainult valminud lehed. Mahorkataimed
koristatakse aga tervenisti koos vartega. Virskelt koristatud toor-
tubakas sisaldab vdga palju vett (kuni 90%), seetottu niisugusel
kujul teda sdilitada ei saa. Toortubakas jédetakse moneks tunniks
pollule nértsima, pannakse siis moneks ajaks kuhjadesse voi puu-
raamidele hauduma ja alles seejdrel kuivatatakse 16plikult. Hauta-
mise jooksul kaotavad tubakalehed 25 kuni 32% neis sisalduvast
veest ja kuni 16% kuivainest.

Kuivatatud toortubakas ei ole veel kdlblik tubakatoodete val-
mistamiseks, sest tal on vidrske taime korvalmaitse ja puudub
tubakale iseloomulik aroom. Nende puuduste korvaldamiseks tuleb
toortubakat fermenteerida, s. o. teda tuleb moni aeg séilitada tea-
tud kindlas temperatuuris (30—40°) ja kiillaldaselt niiskes ohus
(60—75%). Niisugused tingimused soodustavad toortubakas toimu-
vaid biokeemilisi protsesse, mille toimel tubakas muutub pehmeks -
ja elastseks ning omandab iihtlase varvuse ja vajaliku aroomi.

Varem rakendati sesoonset fermenteerimist, mis kestis tervelt
6—7 kuud. Téanapieval kasutatakse noukogude teadlaste ette-
panekul mittesesoonset fermenteerimist ning fermenteerimise kes-
tus on niiiid lithenenud 10—15 péevale.

Fermenteerimise 10ppedes pakitakse toortubakas pallidesse ja
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saadetakse tubaka- v6i mahorkavabrikutesse. Olenevalt kvalitee-
dist jaguneb toortubakas mitmeks sordiks.

Paberosside ja sigarettide tootmiseks on abimaterjalina vajalik
ka veel paber. Paberossihiilsside valmistamiseks kasutatakse pak-
semat suulisepaberit ja ohukest paberossipaberit. Paberossipaberi
kvaliteet mojutab oluliselt paberosside kvaliteeti, sest suitsetamisel
seguneb tubakasuitsuga ka poleva paberi 16hn.

Sigarettide valmistamiseks kasutatakse tavaliselt erilist siga-
retipaberit, mis on paberossipaberiga vorreldes paksem (paberossi-
paben 1 m2 kaalub 16—17 g, 51garet1paber1 1 m2 aga 18—20 g)
ja poleb paremini.

Paberossitﬁbakas

Paberossitubakat valmistatakse kollastest tubakatest. Vabrikusse
saabunud tubakapallid avatakse ja eri tiilipi kollased tubakad sega-
takse kinnitatud retseptuuride jargi segudeks. Korgema sordi pabe-
rossitubakas valmistatakse mitut tiilipi tubakate segust. Selles
segus on aromaatsetel tubakatel suur osatdhtsus. Mida madalam
on paberossitubaka sort, seda véiksemast arvust tubakatiiiipidest
ta koostatakse ning seda viiksem on tubakasegus aromaatsete tuba-
kate osatdhtsus. Korgema sordi paberossitubakas peab koosnema
vidhemalt kolme tiilipi aromaatsetest tubakatest ning aromaatsed
tubakad kokku peavad moodustama vdhemalt 55% kogu segust.
Kolmanda sordi paberossitubakat voib valmistada ainult skeletsest
tubakast ilma aromaatset tubakat lisamata.

Retseptuuri kohaselt tuleb korgema sordi paberossitubaka segu
koostada ainult parematest aromaatsetest ja skeletsetest tubaka-
test (mitte madalamatest kui teise sordi kollastest tubakatest).
Kolmanda sordi paberossitubakat valmistatakse kollase tubaka
madalamatest sortidest. :

« Valminud tubakasegu niisutatakse, loigatakse seejiarel peeneks
ja juhitakse siis 16igatult mooda torujuhtmeid laoruumi. Torujuht-
mestikku pumbatava suruohu mojul eemaldatakse tubakast koik
lisandid (liiv, muld) ja tubakas muutub kohevaks ning omandab
ithtlase niiskuse.

Laoruumides lastakse tubakat kuivada, kuni ta niiskusesisaldus
langeb 15%-le ja seejdrel ldheb ta valmis paberossitubakana pakki-
misele.

Tubakatoostus laseb vilja kolme liiki paberossitubakat: kanget,
keskmisest kangemat ja keskmise kangusega paberossitubakat.

Kvaliteedilt jaguneb paberossitubakas kuude sorti: korgem nr. 1,
korgem nr. 2, korgem nr. 3, esimene, teine ja kolmas sort.

Tubaka kvaliteedi organoleptilisteks néitajateks on vérvus,
aroom, maitse ja pakendi seisukord. Tubakal ei tohi olla lappanud,
hallitanud v6i mingit muud koérvalmaitset ja -16hna.

Tubaka kvaliteedi fiilisikalis-keemilisteks néitajateks on tubaka-

103



narmaste laius, alamooduliste narmaste ja tolmu sisaldus ning
niiskus (vt. tabel 7).

Tabel 7

Thaebak a' siefdid

Niitaja nimetus korgem sort

I sort IT sort | III sort
nr.ljagr.2| nor. 3 '

Tubakakiu laius mm 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6
Alamooduliste kiudude si-
saldus mitte iile (%%-

des) 41,3—44,3 48,7 51,5 53,2 58,5
Tubakapuru sisaldus mit-

te iile (%%-des) 2,7 33 3,5 3,8 4,5
Niiskus (% %-des) 12—15 12—15 | 12—15 | 12—15 | 12—15

Levinumad on jargmiste nimetustega tubakad: korgema sordi
nr. 1 tubakatest — «Moskva», «Gvardeiski» ja «Otbornoi»; kor-
gema sordi nr. 2 tubakatest — «Jaava», «Djubek»; korgema sordi
nr. 3 tubakatest — «Kazbek», «Moskva-Volga», «Kurortnoi»; esi-
mese sordi tubakatest — «Ljubitelski»; teise sordi tubakatest —
«Osobennoi» ja kolmanda sordi tubakatest — «DoroZnoi».

Korgema sordi tubakad pakitakse plekk-, puu- voi pappkarpi-
desse a 100 g, kusjuures niiskumise véltimiseks ja aroomi siilita-
miseks méahitakse tubakas eelnevalt kahekordselt kas alumiinium-,
parafineeritud, tsellofaan- voi pirgamentpaberisse. Korgema sordi
tubakas nr. 3 madhitakse iihekordsesse alumiinium-, tsellofaan-,
parafineeritud, pargament- voi poolpargamentpaberisse ja seejérel
pakitakse pappkarpidesse voi paberpakenditesse.

Esimese sordi tubakas pakitakse samal viisil kui korgema sordi
nr. 3 tubakaski, kuid tema pakkimiseks voib kasutada ka kirjutus-
VOi albumpaberlt

Teise ja kolmanda sordi tubakat pakitakse paberpakendnsse
kusjuures teise sordi tubaka pakkimiseks kasutatakse korgema
kvaliteediga paberit kui kolmanda sordi tubaka pakkimiseks.

Tubakas peab asuma karbis voi pakendis iihtlaselt tihedalt koos,
kuid ei tohi olla tombus. Pakend peab olema histi kinni liimitud
ja tubakas ei tohi sealt vélja pudeneda. Karpidel ei tohi olla mul-
jumise jélgi. Igale karbile ja pakendile tuleb mérkida ministeeriumi,
peavalitsuse voi trusti ja vabriku nimetus, samuti tubaka nimetus,
sort, kangus ja netokaal.

Karbld ja pakid laotakse seestpoolt paberiga vooderdatud vineer-
voi lainepapp-kastidesse.
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Piibutqbakas

Piibutubakas on madiratud piibus suitsetamiseks. Ta sarnaneb
paberossitubakale, kuid erineb viimasest laiemate tubakakiudude
poolest (tubakakiu laius kuni 2,6- mm).

Monel piibutubakal on spetsiifiline aroom, mis tuleb sellest, et
tubakale on lisatud vanilliini, mett, mustploomide keeduvedelikku
voi muid aromaatseid aineid.

Kvaliteedilt jaguneb piibutubakas kolme sorti: korgem, esi-
mene ja teine sort. Piibutubaka kvaliteeti méddratakse samade néi-
tajate alusel nagu paberossitubaka kvaliteetigi, s. o. vérvuse,
aroomi, maitse ja pakendi seisukorra jérgi.

Levinumad on jargmiste nimetustega piibutubakad: korgema
sordi tubakatest — «Zolotoe Runo» ja «Kapitanski»; esimese sordi
tubakatest — «Priima», «Flotski» ja «Morjaks ning teise sordi
tubakatest — «TaeZndi» ja «TSornomorskis.

Korgema sordi piibutubakas méhitakse koigepealt kahekord-
sesse alumiinium-, tsellofaan- v6i pdrgamentpaberisse ja paki-
takse siis karpidesse a 50 voi 100 g. Esimese sordi piibutubakas
pakitakse ilma sisemise paberita karpidesse a 100 g, teise sordi
piibutubakas aga paberpakenditesse a 100 g.

Pakid ja karbid markeeritakse samuti nagu_ paberossitubaka
puhul ja laotakse seejdrel kastidesse.

Paberossid

Paberosside tootmine koosneb kolmest peamisest operatsioonist:
paberosside toppimiseks vajaliku 16igatud tubaka valmistamisest,
hiilsside tegemisest ja 16igatud tubaka hiilssidesse toppimisest.

Paberosside toppimiseks kasutatav 16igatud tubakas valmista-
takse kollastest tubakatest samal viisil kui paberossitubakaski.
Uheaegselt 16igatud tubaka valmistamisega toimub ka paberossi-
hiilsside tegemine.

Hiilsid valmistatakse spetsiaalsete automaatmasinate abil.
Koigepealt valmistab hiilsimasin kaks pabertorukest: kestaks nime-
tatava pika torukese (pikkuselt vastav paberossi pikkusele) ohu-
kesest paberossipaberist ja suuliseks nimetatava paksemast pabe-
rist lithema torukese. Enne paksema paberi torukeseks kokkurulli-
mist liiliakse temast viélja neli-viis viikest sakki, mille iilesanne
on tubaka kestast viljapudenemist tokestada. Seejdrel pistetakse
suuline tihedalt ja nii sfigavalt kesta, et suulise ja kesta otsaloigud
oleksid téiesti kohakuti, kusjuures suulise kokkurullimisest tekkinud
pikijoon peab kulgema paralleelselt kesta omblusega.

Hiilsside tubakaga téistoppimine toimub spetsiaalsete toppimis-
masinate abil. Hiilsi seda osa, mis tubakat tdis topitakse, nimeta-
takse topiseks.

Kvaliteedilt jagunevad paberossid kaheksaks sordiks: korgema
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sordi nr. 1, korgema sordi nr. 2, korgema sordi nr. 3, esimese A
sordi, esimese B sordi, teise A sordi, teise B sordi ja kolmanda
sordi paberossideks.

Igas sordis lastakse vilja mitme nimetusega paberosse. Levinu-

mad on jargmised paberossid: korgemas sordis nr. 1 — «Sovetski
Sojuz», «Gvardeiskie»; korgemas sordis nr. 2 — «Luks», «Jaava;
korgemas sordis nr. 3 — «Kazbek» (pika suulisega), «Puski»,

«Katjusa» ja «Deli» (viimased kolm on liihikese suulisega); esi-
meses A sordis — «Belomorkanal»; esimeses B sordis — «Sever»;
teises A sordis — «Priboi»; teises B sordis — «Sport» ja kolmandas
sordis — «Raketa» ja «Boks».

Paberosside kvaliteedi pohilisteks nditajateks on tubaka maitse,
aroom, varvus ja tolmusisaldus, paberosside mooted ja tubaka
niiskus.

Tubaka maitse, aroom ja vérvus soltuvad peamiselt tubaka-
segu koostisest. Nagu paberossitubaka koht*a iildse, nii on ka pabe-
rosside toppimiseks kasutatava loigatud tubaka suhtes retseptuu-
riga tapselt kindlaks médratud, missugune peab olema tubakasegu
koostis.

Korgema, sordi nr. 1 paberossid peavad sisaldama véhemalt
kolme tiilipi aromaatseid tubakaid, ja neid ei tohi olla alla 55%.
Paberosside sordi alanemisega viheneb ka aromaatsete tubakate
osatdhtsus paberosside toppimiseks kasutatavas tubakasegus,
samuti voib segu koosneda vahemast arvust tubakatiiiipidest ning
madalama sordi toortubakatest. Paberossidel ei tohi olla mingit
korvalmaitset voi -1ohna.

Tubakatolmu ei tohi korgema sordi paberossid sisaldada iile
4%, esimese sordi paberossid mitte {ile 5% ning teise ja kolmanda
sordi paberossid mitte {ile 6%.

Moodetelt peavad paberossid vastama tabelis nr. 8 toodud
nouetele.

Tabel 8
; Sto T d #d
Niéditajad " ; 3 e
korgem esimene teine kolmas
Hiilsi iimbermoot (koos
omblusega) mm-tes 256—30 28—30 25—28 25
Paberossi pikkus mm-tes 82—115 72—82 70 70
Seejuures
topise pikkus mm-tes 30—40 32 30 30
suulise pikkus mm-tes 50—75 40—50 40 40

Korgema ja esimese sordi paberossidel ei tohi tubakakiu laius
iiletada 0,5 mm, teistel sortidel 0,6 mm. Niiskus peab koikide sor-
tide paberossidel olema 10—14%.

Standard nouab, et paberossid peavad olema madrdumata ning
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tasase ja tugeva omblusega. Suulise topisepooises otsas peab olema
vihemalt neli tagasikeeratud sakki ja topis peab kindlalt piisima
kestas. Topis peab loppema tdiesti sileda otsaloikega, mis langeb
kokku kesta otsaloikega voi asetseb kuni 1 mm seespool. Topis
peab olema iihtlaselt, kuid mitte liiga kovasti tédis topitud, sest
viimasel juhul oleks tubaka polemine raskendatud. Tubakas peab
olema topisesse surutud kuni suulise tagasikeeratud sakkideni,
vastasel korral voib tubakas hakata pudenema ja satub suitseta-
mise juures suhu.

Korgemate sortide paberossidel peab suulise pikuti serv jooksma
kestadbmblusega paralleelselt ega tohi olla sellest kaugemal kui
2—5 mm. Igale paberossile tuleb markida 2—4 mm kaugusel topi-
sest teda tootnud vabriku nimetus.ja selle asukoht. Korgema sordl
paberossidele nr. 1 ja nr. 2 triikitakse need andmed pronksiga.

Korgema sordi paberossid pakitakse pappkarpidesse a 10, 20,
25 voi 100 tiikki, kusjuures korgema sordi nr. 1 ja nr. 2 paberos-
side korral vooderdatakse karbid veel alumiinium-, -tsellofaan-, |
paberossi- voi albumpaberiga. Esimese, teise ja kolmanda sordi
paberossid ning monel juhul ka korgema sordi nr. 3 paberossid
pakitakse paberpakkidesse a 10, 20 voi 25 tiikki. Igale karbile voi
pakile margitakse ministeeriumi, peavalitsuse voi trusti ja vabriku
nimetus, vabriku asukoht, paberosside nimetus, sort ja arv
karbis voi pakis.

Paberossikarpidest tehakse suuremad pakendid, mis sisal-
davad 500 paberossi. Paberossipakid tommatakse 500 pabe-
rossi kaupa kokku paberpanderolliga. Nii karbid kui ka pakid paki-
takse seejdrel pressitud lainepapist, mitmekihilisest lainepapist voi
vineerist kastidesse.

Paberossikaste markeeritakse samade andmetega kui karpe ja
pakkegi. Peale selle tuleb kastidel veel ndidata kastis sisalduvate
paberosside arv ja nende tootmise kuupéev.

Sigaretid

Sigaretid valmistatakse samast toormaterjalist mis paberossidki
ja nad erinevad paberossidest ainult selle poolest, et nad on ilma
suuliseta. Sigarettide tootmise protsess on meie tubakavabrikutes
tdielikult mehhaniseeritud.

Kvaliteedilt jagunevad sigaretid viide sorti: korgema sordi
nr. 1, korgema sordi nr. 2, korgema sordi nr. 3, esimese ja teise
sordi sigarettideks.

Igas sordis lastakse vilja mitme eri nimetusega sigarette. Levi-
« numad on jargmiste nimetustega sigaretid: korgemas sordis
nr. 1 — «Moskva», «Kavkaz», «Troika»; korgemas sordis nr. 2 —
«Drug»; korgemas sordis nr. 3 — «TSaika», «Astra»; esimeses sor-
dis — «Priima», «Dukat», «Novbje» ja teises sordis — «Kino»,
«Pamir», «Juznoje».
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Kvaliteedilt peavad sigaretid vastama koigile samadele noue-
tele mis paberossidki, wvilja arvatud ainult sigareti pikkus ja
iimbermoot.

Sigarettide pikkus peab olema 64—70 mm ja hiilsi {imbermoot
korgema sordi nr. 1 sigarettidel 30—32 mm, korgema sordi nr. 2
ja nr. 3 sigarettidel 28—30 mm ja koigil {ilejadanud sigarettidel
28 mm. Sigaretid «JuZnoje» ja «Novoje» on ainult 32—35 mm pikad.

Korgema sordi nr. 1 ja nr. 2 sigaretid pakitakse tavaliselt alu-
miinium-, tsellofaan-, paberossi- voi albumpaberiga vooderdatud
pappkarpidesse a 20 tiikki. Ulejddnud sigaretid pakitakse tavaliselt
paberpakkidesse a 10 voi 20 tiikki.

Sigaretikarbid ja -pakid pakitakse vineer- voi lainepapp-kasti-
desse. Karpide, pakendite ja kastide markeerimise kohta kehtivad
samad eeskirjad mis paberossidegi markeerimise kohta.

Sigarid

Sigarid valmistatakse spetsiaalsetest sigaritubakatest. Nad
koosnevad pealmisest {imbrisest (sigarikestast) ja tédidisest. Sigari
iimbris valmistatakse ohukeseks loigatud fubakalehest, tédidis aga
mitut tiilipi sigaritubakate peeneks 16igatud segust. Sigari iildkaa-
lust moodustab {imbris 30%, tdidis aga 70%.

Kvaliteedilt jaotatakse sigarid korgemasse, esimesse ja teise
sorti. Levinumateks on jargmiste nimetustega sigarid: korgemas
sordis — «Havanna» ja «Sojuznoje»; esimeses sordis — «Moskvay,
«Aromatnoje», «Doroznoje», «Sever» ja «Rizskie» ning teises sor-
dis — «Port» ja «Boks».

Iga sigarite nimetuse kohta on eraldi kindlaks méaédratud, kui
palju peab iiks sigar kaaluma. Nditeks sigar’ nimetusega «Sojuz-
noje» peab kaaluma 10 g, «Aromatnoje» 7,8 ja «Port» 5,5 g. Kor-
gema sordi sigarid pakitakse puu- voi pappkarpidesse a 2,5 voi
10 sigarit. Iga sigari {imber pannakse vérviline paberist etikett,
-millele méargitakse sigari nimetus. Sigarikarbid markeeritakse tap-
selt samuti nagu paberossikarbidki.

Mahorka

Mahorka kujutab endast somerjaks loigatud tubakalehtede ja
-varte segu. Kvaliteedilt jaotatakse mahorka viide sorti: «Vergun»,
«Korgema kvaliteediga», «Kange nr. 1», «Keskmine nr. 2» ja «Lahja
nr. 3».

Mahorka «Vergun» toodetakse toormahorkast, millel on tiiskas-
vanud ja tugevad kollased lehed. Korgema kvaliteediga mahorka
toodetakse esimese ja teise sordi rohelisest toormahorkast, kusjuu-
res kumbagi sorti on segus iihepalju.

Ulejddnud mahorkasordid toodetakse rohelisest esimese, teise
ja kolmanda sordi toormahorkast.
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Mahorka kvaliteet oleneb sellest, kui suur on temas kovade osa-
keste (tubaka- ja lehevartest ning leherootsudest terakeste) sisaldus,
kui jamedad on terakesed ja missugune on ta niiskus. Mahorkas
«Vergun», «Korgema kvaliteediga» ja «Kange nr. 1» voib sisal-
duda kovu osakesi 55—57 %, mahorkas «Keskmine nr. 2» voib neid
olla 70% ja mahorkas «Lahja nr. 3» voib olla kovu osakesi 80%.
Et nikotiini on rohkem mahorkalehtedes kui -vartes, siis on mahorka
seda kangem, mida rohkem ta sisaldab lehtede osakesi. ¢

Olulise tdhtsusega on mahorkaterakeste jdmedus. Terakesed
peavad olema suuruselt {ihtlased ja iiksiku terakese maooted ei tohi
iiletada 0,5—3 mm. Mahorka niiskus ei tohi olla {ile 20%, samuti
ei tohi tal olla ldppanud, hallitanud v6i mingit muud korvallohna.

Mahorka pakitakse paberpakkidesse, tavaliselt netokaaluga 50 g,
kusjuures hélve voib olla kuni =5 g. Pakkidele méargitakse minis-
teeriumi ja vabriku nimetus, vabriku asukoht ning mahorka sort,
hind ja nefokaal. Mahorka «Vergun» pakid markeeritakse kahe
vérviga.

Pakid peavad olema puhtad, terved, kovasti tdis topitud, hésti
kokku kleebitud ja selgesti loetavate pealkirjadega.

Pakid laotakse kastidesse, kusjuures laud- ja iihekordsest vinee-
rist kastid tuleb eelnevalt paberiga seestpoolt dra vooderdada.

Kastid markeeritakse koikide samade andmetega mis pakidki
ning tdiendavalt tuleb nendel mirkida ka iildine netokaal ja vab-
rikust viljalaskmise kuupéev.

Tubakatoodete sdilitamine

Tubakatooted tuleb sdilitada puhtas ja kuivas ruumis, kus ohu
relatiivne niiskus on 60—70%. Kuna suurema Ohuniiskuse korral
ldhevad tubakatooted niiskeks ja hallitama, siis on kategooriliselt .
keelatud tubakatooteid siilitada rosketes keldriruumides. Tubaka-
tooteid ei tohi siilitada ka vdga kuivas ruumis, kus nad voivad
liiga dra kuivada.

Tubakatooteid peab siilitama alusrestidele paigutatud Kastides.
Kaste ei tohi laduda iiksteise peale rohkem kui kuus, ja need pea-
vad asetsema seintest vdhemalt 30 cm eemal.

Tubakatooted imavad endasse vdga kergesti korva1151 16hnu,
samuti annavad oma 16hna edasi teistele ldhedalasuvatele kaupa-
dele. Seepirast tuleb tubakatooteid siilitada koikidest teistest kau-
padest isoleeritult, vilja arvatud ainult pudelitesse villitud veinid
ja viinad.

Mahorka siilitamise kohta on kehtestatud piirtihtajad. Kaup-
lustes ei tohi mahorkat siilitada iile 12 kuu, arvates tema tootmise
kuupéevast. Selle tdhtaja méodudes tuleb mahorka kvaliteeti kont-
rollida ja edaspidi iga kuue kuu jdrel tdiendav kontrollimine labi.
viia. Kioskites ei tohi mahorkat siilitada aga rohkem kui 30 pdeva.
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X PEATUKK
MAJAPIDAMISKAUBAD

Majapidamiskaupadeks loetakse tervet rida kaupu, mis ei ole
kiill toiduained, kuid kuuluvad siiski bakaalkaupade hulka. Nen-

deks kaupadeks on seep, ultramariin, pesusine, kiiinlad ja tule-
tikud.

SEEP

Seepideks nimetatakse korgemate rasvhapete (palmitiin-, stea-
riin-, oleiinhappe jt.) leelissoolasid (naatriumi- ja kaaliumisoolad).
Nagu juba margitud, kuuluvad need happed rasvade koostisse.

Rasvhapete naatriumisoolad on tahke (tahked seebid), kaaliumi-
soolad aga vedela konsistentsiga (vedelad seebid). Seebid lahustu-
vad vees ja nendel on omadus vahtu tekitada.

Seepide tootmisel on peamisteks tooraineteks loomsed voi taim-
sed rasvad ja leelis, kusjuures osaliselt asendatakse rasvu ka puu-
vaigust saadava kampoliga, moningate nafta tootlemisel saada-
vate ainetega (asidool, mineraalrasv), teatavat liiki saviga jne.

Seep jaguneb majapidamis- ja tualettseebiks.

Majapidamisseep. Majapidamisseepi on kolme liiki: liim-, tuum-
ja marmorseep. Liimseebi valmistamiseks pannakse rasv ja leelis
(tavaliselt naatriumleelis ehk nn. seebikivi) kahekordsete seintega,
auruga koetavasse katlasse. Leelise ja korge temperatuuri mojul
laguneb rasv rasvhapeteks ja gliitseriiniks, rasvhapped omakorda
tihinevad leelisega ja moodustavad rasvhappe leelissoola, s. o.
seebi, ning lopptulemusena kujuneb rasvast ja leelisest seebi ja
gliitseriini segu, mis valimuselt meenutab paksuks keedetud tisleri-
liimi. Seda segu nimetatakse seebiliimiks. Jahtudes muutub seebi-
liim veelgi paksemaks ja 16puks kujuneb temast tédiesti tahke mass,
mida nimetataksegi liimseebiks. Liimseep sisaldab gliitseriini ja
mitmeid teisi lisandeid ning on seetottu madala kvaliteediga. Miiii-
gile tuleb ta esimese sordi 47%-lise voi teise sordi 40%-lise seebi
nime all. Teise sordi liimseebi tootmisel asendatakse monikord
rasva osaliselt kaoliiniga.

Tuumseep saadakse sel teel, et seebiliimi toodeldakse veel tédien-
davalt keedusoolaga. See tdiendav tootlemine seisab selles, et kat-
lasse, kus seebiliim keeb, puistatakse viikestes annustes keedu-
soola.

Keedusoola mojul seebiliim kihistub ja temas kujunevad véike-
sed fimmargused terad (tuumad), mis keemilise koostise poolest
on rasvhappe 1eelissoola, s. 0. seebi terakesed. Pikkamooda kerki-
vad need seebiterad katlas keeva vedeliku pinnale ja liituvad seal
iihtlaseks massiks, kuna allapoole jadb keedusoolast, gliitseriinist,
leelise jadkidest ja teistest ainetest koosnev vedelik. Alumine vede-
lik lastakse kraani kaudu vilja joosta, iilemine, seebist koosnev
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kiht valatakse aga pérast teistkordset labikeetmist ja puhastamist
vormidesse, kus ta hangub {ihtlaseks massiks, mis ongi tuumseep.
Tuumseep on liimseebist médrksa védartuslikum. Miiiigile tuleb ta
korgema sordi 72%-lise voi korgema sordi 60%-lise seebi nime-
tuse all.

Liimseebi ja tuumseebi korval toodetakse vihesel hulgal ka
pooltuum- ehk marmorseepi. Marmorseebi saamiseks lisa-
takse seebiliimile keedusoola just sel momendil, kui seebiliim hak-
kab paksuks tombuma. Seetottu tekivad keedusoola mojul seebilii-
mis kiill seebiterakesed, kuid nad ei saa enam kerkida paksu seebi-
liimi pealispinnale, vaid jddvad iildise paksu massi sisse. Kogu-
nedes viikesteks kobarateks, moodustavad nad marmorseebi valge
voi kollase tausta ning {ilejddnud seebiliim hangub neid iimbrit-
sevaks marmoritaolise mustriga massiks. Et see muster tuleks
ndgusam, lisatakse seebimassile mitmesuguseid vérvaineid, nai-
teks ultramariini, mis varvib liimimassi siniseks, kuna seebiterad
sdilitavad oma esialgse valge voi kollase varvuse. Sel moel too-
detud seep tuleb miiiigile esimese sordi 47%-lise marmorseebi
nimetuse all. Kvaliteedilt ei erine marmorseep esimese sordi liim-
seebist,

Pohiliseks seebi kvaliteeti madravaks naitajaks on tema koos-
tisse kuuluvate rasvhapete hulk. Neid peab sisalduma korgema
sordi seebis viahemalt 60—72%, esimese sordi seebis vahemalt 47 %
ja teise sordi seebis vdhemalt 40%.

Seebil ei tohi olla roiskunud ega rddstunud Iohna. Seebi pealis-
pind voib olla veidi niiske (higine).

Téhtsaks néitajaks seebi kvaliteedi maddramisel on rasvaga
iihinemata vaba leelise sisaldus seebis. Viimast ei tohi olla iile
0,2%. Suurema vaba leelise sisaldusega seebil on riiet ja kdenahka
soovitav toime.

Majapidamisseep lastakse vilja 400 g kaaluvate tiikkidena.
Igale seebitiikile peab olema selgelt sisse 166dud tempel, mis néi--
tab seepi tootnud vabriku mairki ja asukohta ja seebi sorti.

Seep pakitakse kuni 125 seebitiikki mahutavatesse puukasti-
desse, mille dérte iimber tommatakse traat voi mille nurgad liiiiakse
iile plekiribadega. Siselinnaliste vedude korral voib kasutada kaste,
mis mahutavad kuni 150 seebitiikki; samuti ei ole sel korral noutav
traadiga iiletombamine voi kasti nurkade plekiribadega iilel6omine.

Seebitiikid laotakse kasti ilma neid eelnevalt paberisse mahki-
mata. Seepdrast peavad kastid olema seestpooit puhtad. Igale kas-
tile margitakse tehase nimetus, seebipartii number, seebi sort ja
seebitiikkide arv.

Majapidamisseepi peab hoidma kinnises ruumis, kus tempera-
tuur ei lange alla 3°. Seebikastid paigutatakse alusrestidele, mitte
iile 4—5 kasti {iksteise peale. Kui hoiuruum on liiga kuiv, kuivab
seep iilemdira, kaotab oma kaalu ja deformeerub. Kuna kuivamise
juures aurab vilja ainult niiskus, rasvhapete hulk seebis aga ei
vahene, siis kuivamine ei vdhenda seebi kvaliteeti.
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Mirksa ohtlikum on seebile kiilm. Kiilmunud seep kaotab iiles-
sulamise juures oma kompaktsuse, 16heneb ja muutub kihiliseks.
Mida vidhem sisaldab seep rasvhappeid, seda kiilmakartlikum ta
on. Seetottu on kdige kiilmakartlikum teise sordi seep, kuna kor-
gema sordi seep voib vahel isegi 20°-lise pakase vilja kannatada.

Tualettseep. Tualettseebi tootmisel on pohimaterjaliks korge
kvaliteediga tuumseep. Tualettseebi valmistamiseks 16igatakse
tuumseep helvesteks, saadud seebihelbed kuivatatakse téiesti kuivaks
ja lisatakse nendele Iohn- ja vérvaineid. Sel viisil saadud segu hoo-
rutakse valtsmasinate abil tdiesti iihtlaseks massiks, mis pressi-
takse soovitud kujuga seebitiikkideks.

Korgema sordi tualettseepi toodetakse searasvast ja kookos-
voist valmistatud tuumseebist. Et tualettseep mojuks nahale peh-
mendavalt, segatakse seebimassi hulka ka gliitseriini, vaseliini ja
teisi aineid. .

Olenevalt kasutatud tuumseebi kvaliteedist ning seebimassile
lisatud 16hn- ja virvainetest, lastakse tualettseepi vilja viga pal-
judes nimetustes.

Pakkimise viisilt jaguneb tualettseep lahtiseks (ilma paberita)
ning paberpakendisse ja pappkarpi (a 3 tiikki) pakitud tualett-
-seebiks.

Lahtisteks tualettseepideks on: «Saunaseep», «Munaseep»,
«Perekonnaseep», «Lasteseep», «Rekord» jt. Paberpakendis vilja-
lastavatest seepidest on tuntumad jargmised seebid: «Maasika»,
«Maikelluke», «Magnoolia», «Punane Moskva», «Gliitseriinseep»
(gliitseriini lisandiga) ja «Vaseliinseep» (parfiimeeritud oli lisan-
diga).

* Kolme seebitiiki kaupa karpidesse pakitud tualettseepideks on
«Punane moon», «Oktoobri triumf», «Krimmi roos» jt.

Heakvaliteediline tualettseep peab tunduma kompides kovana
ning ta pinnal ei tohi olla pragusid, viirge, laike, kirmet ega vee-
pisaraid. Seebitiikkide kuju voib olla mitmesugune (tdisnurksed,
ovaalsed jne.), kuid tiikid ei tohirolla deformeerunud. Tualettseep
peab sisaldama rasvhappeid vdhemalt 72% -ning vaba leelist ei
tohi sisaldada iile 0,05%.

Tualettseep lastakse miiiigile tiikkkidena, mille kaal on tavaliselt
50, 75, 100, 125, 150 voi 200 g. Koige tavalisemad on 100 g-lised
seebitiikid.

Lahtisel kujul, s. o. ilma paberpakendita vilja lastaval seebi-
tiikil peab olema markeering, mis nditab tema kaalu, hinda, seebi
mnimetust ja tehase-tootja marki voi nimetust. Pakendis vilja las-
taval seebil mirgitakse koik samad andmed pakendile.

Tualettseebi tiikid pakitakse 20 kaupa pakkidesse. Pakkimiseks
‘kasutatakse pappi. Iga seesuguse paki timber kleebitakse paberist
panderoll, millele mirgitakse seebi nimetus, seebitiikkide arv,
seebitiiki kaal, viljalaskmise kuupdev, seebitiiki hind ja pakkija
number. Seebipakid pakitakse tihedalt puukastidesse, mahuga kuni
40 kg voi pappkarpidesse, mahuga kuni 20 kg.
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Pappkastidesse pakitakse seebitiikid monikord ka ilma eelneva
pakkidesse pakkimata. Sel juhul tuleb seebitiikkide ridade vahele
asetada vahepaber.

Tualettseepi tuleb siilitada kuivas ruumis, kus temperatuur ei
lange madalamale kui —5°. Seebikastide riida maksimaalseks
korguseks voib olla 2 m.

Pesupulber. Pesupulber koosneb seebist, pesusoodast ja mitme-
sugustest muudest lisaainetest (savi, vesiklaas jne.). Miiiigil on
koige sagedamini 25%-ne ja 10%-ne pesupulber.

25%-ne pesupulber peab sisaldama vadhemalt 25% rasvhappeid
ja vahemalt 30% pesusoodat.

10% -ne pesupulber sisaldab vdhemalt 10% rasvhappeld, 30%
pesusoodat ja 6% vesiklaasi.

Pesupulber peab kompides tunduma kuivana, vérvuselt olema
valge voi helehall ega tohi sisaldada vaba leelist iile 0,2%.

Miiiigile tuleb pesupulber fassitult tugevates paberpakendites
a 500 voi 1000 g. Igale pakendile margitakse pesupulbri nimetus,
tema tarvitamise ja sdilitamise viis, ettevotte-tootja nimetus ja
netokaal. Pakendid pakitakse puukastidesse, millele maérgitakse
koik samad andmed mis pakenditelegi.

Pesupulbri iiheks eri liigiks on mitmesugused vett pehmeks tege-
vad ained, nn. veepehmitajad. Nendeks on veepehmitaja «Prog-
ress», pesuleelis, trinaatriumfosfaat jt. Veepehmitajad voimaldavad
seepi kokku hoida.

ULTRAMARIIN JA PESUSINE

Ultramariin kujutab endast sinist varvainet, mida kasu-
tatakse pesu sinetamiseks ja ka teisteks otstarveteks.

Ultramariini toodetakse vaavlist, kaoliinist, soodast ja soest. .
Neist ainetest koosnevat segu kuumutatakse ja jahvatatakse siis
peeneks pulbriks. Kvaliteedilt ja jahvatuse jdmeduselt jaguneb
ultramariin mitmeks sordiks (margiks). Miiiigile tuleb ultramariin
tavaliselt margiga YM-3 (koige Jamedam Jahvatus) Ultramariin
fassitakse tavaliselt paberpakenditesse a 200 g voi 2 kg ning paken-
did omakorda pakitakse puukastidesse.

Pesusine on jamedama jahvatusega ja halvemini puhasta-
tud ultramariin. Ta lastakse valja kas pulbrina voi 1 tablettidena.
Olenevalt jahvatuse jamedusest ja lisandite hulgast jaguneb pesu-
sine esimeseks ja teiseks sordiks.

Pesusine fassitakse paberpakenditesse a 25, 100 voi 200 g ja
pappkarpidesse a 250 g ning need omakorda puukastidesse. Tab-
lettidena viljalastav pesusine pakitakse karpidesse.
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STEARIIN- JA PARAFIINKUUNLAD

Kiiiinalde tootmisel on peamiseks tooraineks steariin ja parafiin.
Steariini saadakse tehnilistest rasvadest nende spetsiaalsel tootle-
misel ja ta kujutab endast valget rabedat ainet. Parafiin on nafta
tootlemise saadus ja olenevalt puhastamise astmest on ta vérvu-
selt kas valge voi kollane.

Kiilinalde valmistamiseks valatakse steariin voi parafiin kiiiin-
lavormidesse, milles on vajalikul viisil kiiiinlatahid juba eelnevalt
valmis seatud.

Et puhtast steariinist kiilinlad on liiga rabedad, lisatakse nende
valmistamisel steariinile kuni 10% parafiini. Péirast vormidest
véljavotmist kiilinlad poleeritakse. '

Nii steariin- kui ka parafiinkiiiinlaid toodetakse kahte tiifipi:
raudteekiiiinlad (liihikesed ja jdmedad) ja tsiviilkiiiinlad (pikad ja
peenikesed).

Kiiiinalde mooted ja polemise kestus on ndidatud tabelis 9.

Tabel 9
Polemise
s o Kaal Pikkus Jémedus kestus
Kainla tédp [g] [mm] [mm] tundides,
vahemalt
Steariinkiiiinlad
Raudteekiiiinlad 100 202—208 27—28 9
e - 83 175 27 75
Tsiviilkiitinlad 100 315 21 95
E? 83 298 20 8
Parafiinkiiiinlad
Raudteekiiiinlad 100 210—220 27—28 10
Tsiviilkiiiinlad 100 329 21 11

Kvaliteedilt jagunevad parafiinkiiiinlad esimeseks ja teiseks
sordiks. Esimese sordi kiiiinlaid toodetakse parematest parafiini
sortidest kui teise sordi kiiiinlaid. Steariinkiiiinlad lastakse vélja
ithes sordis. Standardi kohaselt peavad steariinkiiiiniad varvuselt
olema valged, parafiinkiiiinlad aga kas valged voi kollased, soltu-
valt sellest, missuguse véirvusega parafiinist nad on tehtud.

. Taht peab asetsema tédpselt kiiiinla keskel. Heakvaliteedilistel
kiitinaldel ei sula dared iiles ja nad polevad ilma suitsu ning
tahmata. Taht peab koos kiiiinlaga iihtlaselt dra polema ning ei tohi
jatta endast soestunud tahiotsa. Kiilinlad pakitakse viie-kuue
kiitinla kaupa paberpakenditesse a 500 g ja pakendid omakorda
pakitakse 50 kuni 100 pakendi kaupa traadiga {imbertommatud
puukastidesse.
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TULETIKUD.

Tuletikk koosneb peenikesest puutikust, mida nimetatakse tiku-
traadiks, ja tikupeast.

Tikutraati toodetakse kase-, haava-, parna-, minni- voi kuuse-
puust. Et tikk paremini poleks, immutatakse teda parafiiniga voi
vastavalt teiste ainetega. Heakvaliteediline tikk peab olema 43 voi
48 mm pikk ja sile ning sirge.

Tuletiku koige tdhtsamaks osaks on siiiitemassist koosnev tiku-
pea. Tikupea siiiitemassi koostisse kuuluvad bertolee sool, viavel,
kroomhapukaalium, mangaaniilihapend ja teised ained. Tikupea
peab olema ovaalne ja vahemalt 2,5 mm pikk.

Tikutoosi siiiitepinna vastu hoorumisel peab tikupea kergesti
siittima, kuid ei tohi seejuures anda sddemeid voi laiali lendavaid
siilitemassi osakesi. Tikupea siittimisest tekkinud leek peab ker-
gesti iile kanduma puidule ka sel korral, kui tikku hoitakse horison-
taalasendis.

Murdunud tikud ja ka liiga vdikese vOi purunenud peaga tikud
loetakse alavdartuslikkudeks. Samuti loetakse alavairtuslikkudeks
need tuletikud, mille pead siiiitamise juures otsast dra lendavad
voi millel leek ei kandu peast edasi puitosale. Standardi kohaselt ei
tohi alavdartuslikke tikke esineda iile 5%.

Tavaliselt pakitakse tuletikud tikutoosidesse® peadega iihele
poole ja 50 tiikki toosis. Partiis (kastis) ei tohi olla iile 8% tiku-
toose, milles tikud on peadega kahele poole. Tikukast, milles on nii-
suguseid tikutoose, peab kandma sellekohast eripealkirja. Tikutoo-
sid peavad olema valmistatud nii, et sisemine karp vélimisest kes-
tast vélja ei libise. Toosi viline kest kaetakse vérvilise paberiga ja
tema iihele kiiljele kleebitakse etikett, millele margitakse ministee-
riumi, peavalitsuse ja vabriku nimetus ning tikkude arv {oosis.
Vilise kesta kiiljeseinad kaetakse siiiiteseguga ja nii suurel hulgal,
et sellest jatkuks 100 tiku siiiitamiseks. Tikutoos on tavaliselt:
57 mm pikk, 37,5 mm lai ja 16,5 mm korge.

Katkised, ilma pohjata voi kokkuliimimata jadnud pohjaga tiku-
toosid, samuti toosid, millel sisemine karp ei piisi vdlimises kestas,
loetakse alavidartuslikkudeks toosideks. Alavédartuslikuks <loetakse
toos ka sel korral, kui ta vilise. kesta iihel kiiljepinnal siiiitesegu
all on rohkem kui kaks kiiljepinda labivat kortsu. Niisuguste kort-
sude tottu voib siilitamise juures siiiitepinna paber puruks kari-
seda. Standardi kohaselt ei tohi esineda alavaartuslikke toose
iile 8%.

Tikutoosid pakitakse vineerkastidesse, mahuga 1000, 2000 voi
3000 toosi. Kastile méargitakse vabriku nimetus ja asukoht, kastis
olevate tooside arv ja tikkude tootmise kuupéev.

Tuletikud niiskuvad védga kergesti, seetottu tuleb neid tingimata
sailitada kuivas ruumis. Niiskumise véltimiseks asetatakse tiku-
kastid alusrestidele voi riiulitele vdhemalt 10 cm porandast ning
10—15 cm seintest eemale. Kastiriida korgus ei tohi olla iile kuue
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kasti. Tuletikke ei tohi siilitada korvuti kaupadega, mis kergesti
niiskust edasi annavad (sool, kalad, koogiviljad jt.). Samuti on
keelatud tuletikke paigutada ahjude, radiaatorite voi teiste kiitte-
kehade ldhedale voi iihte ruumi tuleohtlikkude kaupadega (petroo-
leum, bensiin, piiritus, piirituslakid jne.).

Tuletikke, mida on siilitatud iile 12 kuu, arvates vabrikust vilja-
laskmise pdevast, tuleb enne miiiigile laskmist tdiendavalt kont-
rollida.



TEINE OSA
KONDIITRIKAUBAD

Kondiitrikaubad on korgekvaliteedilised toiduained, mille koi-
kide iihiseks omaduseks on nende eriti suur kalorsus. Nii nditeks
100 g Sokolaadi vordub 570 suurele kalorile, sama kogus kiipsist
440 ja karamelli — umbes 400 suurele kalorile. Paljude kondiitri-
kaupade koostisse kuulub peale suhkru ka valke ja rasvu, mis
veelgi tostab nende toodete toitevidartust.

Kuni Suure Sotsialistliku Oktoobrirevolutsioonini oli kondiitri-
toostus norgalt arenenud ja koondunud pearniselt Moskvasse,
Leningradi, Harkovisse ja Odessasse.

Noukogude voimu aastail korraldati kondiitritoostus pohja-
likult {imber. Paljudesse Noukogude Liidu eri linnadesse -ehitati
kiimneid uusi kondiitrivabrikuid ja samaaegselt varustati ka endi-
sed vabrikud uue tehnikaga. Kondiitritoodete tootmine on tundu-
valt suurenenud ja see tous jatkub aastast aastasse.

Olenevalt nende valmistamiseks kasutatavast toorainest ja val-
mistamisviisist jagunevad kondiitritooted jargmistesse liikidesse:
puuvilja-marja tooted, karamell, Sokolaad ja kakaopulber, komp-
vekid, drazee, jahust kondiitritooted, halvaa ning idamaised maius-
tused.

Koige levinumateks kondiitritoodeteks on karamell, kiipsised ja
kompvekid. Ulejaanud kondiitritooteid toodetakse vdiiksemates
kogustes. '

I PEATUKK

'KONDIITRIKAUPADE TOOTMISEKS VAJALIKUD
TOORAINED

Kondiitritoodete valmistamiseks kasutatakse toorainetena suhk-
rut, tarklissiirupit, jahu, puuwvilju ja marju, rasvu, piima, mune,
pahkleid, agarit, happeid, virvaineid ja aromaatseid essentse.

Suhkur on kondiitritoodete valmistamisel peamiseks toor-
aineks.  Kondiitritoostuses kasutatakse eeskdtt peensuhkrut.
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Monede kondiitritoodete valmistamiseks (kiipsised, drazee jt.) jah-
vatatakse peensuhkur veelgi peenemaks tuhksuhkruks.

Suhkur lahustub hédsti vees ja seejuures seda paremini, mida
korgem on vee temperatuur. Toatemperatuuri juures lahustab 100 g
vett ainult 200 g, kuid sama hulk keeva vett tervelt 500 g
suhkrut. Kui 100 g vees lahustada 500 g suhkrut ning seda
suhkrulahu seejdarel aeglaselt jahutada, tekivad lahus suhkru-
kristallid ning viimaseid tekib seda rohkem, mida jaheda-
maks muutub lahu. Selle ndhtuse pohjuseks ongi asjaolu, et
madala temperatuuri juures on suhkru lahustuvus vaiksem.

Kristallide tekkimise protsessi suhkrulahus nimetatakse suhkru
kristalliseerumiseks. Seda voib sageli tdheldada nende toidu-
ainete juures, mis sisaldavad rohkesti suhkrut (keedis, dzemm,
kal:amell jne.); tavaliselt nimetatakse seda nahtust suhkrustumi-
seks.

Tarklissiirup on kondiitritéostuses suhkru jarel tahtsu-
selt teine tooraine. Ta kujutab endast paksu, venivat, ldbipaistvat
magusa maitsega vedelikku. Tarklissiirup saadakse tarklisest, kuu-
mutades viimast vidavel- voi soolhappe vesilahus. Happe mojul
muutub tirklis dekstriinidest, maltoosist ja gliikoosist koosnevaks
magusaks vedelikuks, kusjuures gliikoos ja maltoos annavad vede-
likule magusa maitse, dekstriinid aga paksu ja veniva konsistentsi.
Tarklissiirupi saamiseks kasutatud hape neutraliseeritakse pérast
reaktsiooni ldbiviimist kas sooda vo6i kriidi abil.

Tarklissiirup ei lase kondiitritoodetel suhkrustuda ja on selle
omaduse tottu hddavajalikuks tooraineks karamelli, pastilaa, kee-
dise ja mitmete teiste kondiitritoodete valmistamisel. Kuid tarklis-
siirupil on ka iiks vdga oluline puudus, nimelt on koik kondiitri-
tooted, mille valmistamiseks kasutatakse téarklissiirupit, vdga hiig-
roskoopsed, s. o. nad imavad iimbritsevast Ohust endasse niiskust.

Invertsuhkur valmistatakse suhkrust sel teel, et kuumale
suhkrulahule lisatakse soolhapet. Happe mojul laguneb suhkur
koostisosadeks, s. o. gliikoosiks ja fruktoosiks. Invertsuhkrut kasu-
tatakse monikord tarklissiirupi aseainena, kuid ta on tarklissiiru-
pist halvem tooraine. Ta ei kaitse kondiitritooteid kaugeltki mnii
hésti suhkrustumise eest ja on seejuures veelgi hiigroskoopsem kui
tarklissiirup. Invertsuhkru abil valmistatud kondiitritooted muutu-
vad viga kiiresti niiskeks ja sdilivad seet6ttu mérksa lithemat
aega.

Puuvilju ja marju kasutatakse kondiitritostuses viga
laialdaselt nii varskelt kui ka konserveeritult. Vérsketest puuvilja-
dest ja marjadest valmistatakse peamiselt keedist, dZemmi, gla-
suuritud puuvilja ja sukaadi.

Konservitud puuvilju ja marju kasutatakse povidlo, marme-
laadi, pastilaa ja kompvekkide ning karamelli tdidiste valmistami-
seks.

Koige sagedamini kasutab kondiitritéostus konserveeritud puu-
vilju ja marju puuvilja-marjapiireena. Viimane kujutab endast.
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massi, mis koosneb purukshoorutud puuviljadest ja marjadest.
Piiree riknemise viltimiseks lisatakse talle konserveeriva ainena
kas véavlis- voi bensoehapet.

Jahu on tooraineks kiipsiste, praanikute, kookide ja teiste
jahust tehtud kondiitritoodete valmistamisel.

Kondiitritoodete valmistamiseks kasutatakse tavaliselt korgema
ja esimese sordi nisujahu. Tumeda vérvuse ja kliide sisalduse tottu
ei sobi teise sordi nisujahu hésti kondiitritoodete valmistamiseks.

Tahtsamate jahust kondiitritoodete (kiipsised, prddnikud) val-
mistamiseks kasutatakse jahu, mis sisaldab vidhe liimvalku. Palju
liimvalku  sisaldavast jahust ei saa hea kvaliteediga kondiitri-
tooteid. Nii néiteks tulevad liimvalgu poolest rikkast jahust kiipse-
tatud kiipsised tihtipeale krobelised ja mullikestega kaetud pealis-
pinnaga.

R asvu kasutatakse Sokolaadi, jahust kondiitritoodete, halvaa
ja monede kompveki- ning karamellitdidiste valmistamiseks.

Rasvad suurendavad toote kalorsust ja annavad talle peale
selle ka parema maitse ja vérvuse, teevad ta muredaks (kiipsised,
koogid ja tordid) ning aeglustavad toote kovakskuivamist. Rasvade
puuduseks on nende kiire riknemine ja see lithendab toodete siili-
mise tdhtaega. Erandina teistest rasvadest on kakaovoi sdilitamise
suhtes vastupidav.

Rasvadest kasutab kondiitritéostus koige rohkem koorevoid,
margariini, kakaovoid ja kookosvoid.

Koorevoid kasutatakse peamiselt kookide, tortide ja keekside
valmistamiseks. Ta annab toodetele 6rna ja meeldiva maitse. Hiid-
rogeniseeritud loomsetest ja taimsetest rasvadest valmistatud
margariini kasutatakse peamiselt kiipsiste ja praanikute valmista-
miseks.

Kakaovoid toodetakse kakaoubadest. Teda iseloomustavad jarg-
mised spetsiifilised omadused: toatemperatuuris on ta tahke kon-
sistentsiga, tal on meeldiv aroom, sulab suus ruttu ja voib siilida
pikka aega. Kakaovoid kasutatakse Sokolaadi ja Sokolaadiglasuuri
valmistamiseks. _

Kookosvoid toodetakse kookospdhkli tuumadest ja kasutatakse
karamelli ja kompvekkide tdidisteks. !

Piima kasutab kondiitritéostus peamiselt piimakompvekkide,
aga ka monede kookide, tortide ja kiipsiste valmistamiseks. Piima
kasutatakse kas tdis- voi kondenspiima voi piimapulbrina.

Mune kasutatakse kookide, tortide, keekside, pastilaa, vahus-
tatud téidiste ja monede kiipsiste valmistamiseks. Munade asemel
kasutatakse sageli ka melanzi (munavalge ja munarebu kiilmuta-
tud segu).

Péahkieid kasutatakse pahklitdidiste ja monede kookide
ning tortide valmistamiseks. Kondiitritoodete valmistamisel loe-
takse pédhklitest koige vaartuslikumaks mandlit, kuid peale mandli
kasutatakse ka magusaid aprikoosituumi, sarapuupihkleid, kreeka
pahkleid ja monikord ka arahiisi.
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Péhklid suurendavad kondiitritoodete toitevairtust ja annavad
nendele parema maitse. Kuid tooted, mille valmistamiseks on kasu-
tatud péhkleid, morknevad kiiresti ega ole seetottu séiilitamiseks
vastupidavad.

Agarit kasutatakse toorainena Zeleemarmelaadi ja kompvek-
kide tdidiseks vajaliku Zeleemassi valmistamisel. Teda saadakse
Vaikse ookeani ja Valge ning Musta mere rannavetes kasvavatest
eri liiki vetikatest. Agar ei lahustu kiilmas vees, kiill aga lahustub
hdsti kuumas vees, kusjuures jahtudes muutub lahu labipaistvaks
varvituks tarretiseks (Zeleeks). A ,

Happeid, nimelt sidruni-, viin- ja piimhapet kasutatakse
kondiitritoostuses toodetele meeldiva hapu maitse andmiseks.

Nagu juba eespool mérgitud, saadakse sidrunihapet kas suhk-
rust sidrunihappelise kddrimise tulemusena voi mahorkast siintee-
tilisel teel. Viinhapet toodetakse viinakivist, mis on iiks veini val-
mistamisel saadav korvaltoode. Piimhapet saadakse suhkrust piim-
happelise kddrimise tagajérjel.

Varvained, .mida kasutavad kondiitritoostusettevotted, ei
ole tervisele kahjulikud. Nad jagunevad loomulikkudeks ja kunst-
likkudeks varvaineteks. Loomulikud varvained on enamasti taimse
paritoluga, kuna kunstlikke vérvaineid toodetakse kivisdest siin-
teetilisel teel.

Kobestajaid kasutatakse jahust valmistatud kondiitritoo-
dete kobestamiseks ning nendeks on soogisooda ja ammoonium-
karbonaat. Kiipsetamise juures lagunevad need ained korge tem-
peratuuri mojul, kusjuures soogisoodast tekib siisihappegaas ja
ammooniumkarbonaadist siisihappegaas ja ammoniaak. Need gaa-
sid piiliavad tainast vélja pddseda ning seega kergitavad tainast,
muutes selle kohevaks ja kobedaks.

Mbonede jahust kondiitritoodete kobestamiseks kasutatakse ka
parmi. Nagu juba eespool on margitud, laguneb suhkur parmi
mojul alkoholiks ja siisihappegaasiks ning viimane kobestabki
taina.

Aromaatsed essentsid annavad kondiitritoodetele
meeldiva aroomi. Nad kujutavad endast loomulikkude voi siinteeti-
liste (kunstlikkude) Iohnavate ainete alkoholilahuseid. Loomulikud
lohnavad ained on taimse péritoluga ja neid saadakse taimede var-
test, lehtedest, viljadest jne. Kunstlikke 16hnavaid aineid toodetakse
siinteetilisel teel.

Kondiitritoostuses kasutatavad essentsid jaotatakse kolme liiki:
puuvilja-marja essentsid, millel on virskete puuviljade vo6i mar-
jade (sidruni, apelsini, mandariini, ananassi, pirni, kirsi, vaarika,
mustsostra, aedmaasika, metsmaasika jne.) aroom;

veini-likoori essentsid, millel on veinide vo6i viinade aroom
(rummi, konjaki, punsi jne. essentsid);

mitmesugused muud essentsid (piparmiindi, iirise, mandli jne.
essentsid).
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Koige rohkem kasutatakse puuvilja-marja essentse. Veini-
likoori ja mitmesuguseid muid essentses kasutatakse marksa har-
vem.

11 PEATUKK

PUUVILJADEST JA MARJADEST VALMISTATUD
KONDIITRITOOTED

Puuviljadest ja marjadest valmistatud kondiitritoodeteks omn
keedis, dZemm, povidlo, sukaadid, glasuuritud puuvili, marmelaad
ja pastilaa.

Puuvilja-marjatoodete valmistamisel on pohilisteks tooraineteks
puuviljad, marjad ja suhkur, Zeleemarmelaadi valmistamisel aga
suhkur ja agar.

Puuvili ja marjad sisaldavad vdartuslikke toitaineid: mitut liiki
suhkruid, mineraalsoolasid, happeid ja vitamiine. Seetottu on puu-
viljadest ja marjadest valmistatud kondiitritooted hea maitse ja
valjapaistvate toiteomadustega. Mitmed puuviljad ja marjad sisal-
davad erilist ainet, mida nimetatakse pektiiniks. Kui keeta seda
ainet vees koos suhkru ja hapetega, tekib tarretis (Zelee). Koige
kovema tarretise annavad antonovka ounad, mustsostrad karus-
marjad ja aprikoosid.

KEEDIS

Keediseks nimetatakse keedetud puuviljadest ja marjadest ning
suhkrusiirupist koosnevat toodet, mille eritunnuseks on, et puu-
viljad v6i marjad on séilitanud oma loomuliku kuju ning on iihtla-
selt jaotatud suhkrusiirupis. Keedise tootmine jaguneb kolmeks
eraldi protsessiks, milleks on puuviljade ja marjade tootlemi-
seks ettevalmistamine, suhkrusiirupi valmistamine ja keedise keet-
mine.

Puuviljade ja marjade ettevalmlstamnne sei-
sab nende puhastamises, sorteerimises, pesemises ning mittesdoda-
vate osade eemaldamises. Mittesbodavateks osadeks on marja-
varred ja tupplehed (aedmaasikatel, vaarikatel, pamplitel), siida-
mik ja koor (ountel ja pirnidel), sigimik (sostardel), seemnekivid
(kirssidel, murelitel, aprikoosidel ja ploomidel). Suuremad puuvil-
jad, nagu ounad, pirnid, aprikoosid ja ploomid loigatakse enne
keetmist tavaliselt tiikkideks. Monda liiki tiheda viljalihaga puu-
vilju (ounu, pirne, aprikoose, ploome jne.) eelnevalt veel kupata-
takse kas auru voi kuuma veega, mis muudab nad pehmeks ja see-
tottu imbuvad nad keediseks keetmisel paremini suhkrusiirupiga
l1dbi ning séilitavad oma loomuliku vérvuse.

Monda liiki marju (punaseid sostraid, johvikaid, pohli) ei kupa-
tata, kuid selle asemel lastakse nad enne keediseks keetmist valt-
side alt 14bi, mille juures muljutakse marjanahad katki, mis soo-
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dustab keedise keetmise juures marjade suhkrusiirupiga ldbi imbu-
mist. # 4
Tervetena keedetavad viljad (murelid, aprikoosid ja ploomid)
torgatakse enne keetmist 14bi, mis samuti soodustab nende siiru-
piga labiimbumist ning {ihtlasi kaitseb neid purukskeemise eest.

Suhkrusiirupi valmistamiseks lahustatakse suhkur kuu-
mas vees. Tavaliselt voetakse 25 liitri vee kohta umbes 75 kg suhk-
rut. Kui siirup tuleb sogane, selitatakse teda sel teel, et lisatakse
talle munavalget ja seejarel kuumutatakse. Kuumuse to6ttu tombub
munavalge kokku, seob endaga siirupisse sattunud korvalained ja
touseb vahuna pinnale, kust ta vahukulbiga korvaldatakse. Jargne-
valt siirup filtreeritakse.

Et keedist kaitsta suhkrustumise eest, lisatakse suhkrusiirupile
juurde 15% tarklissiirupit ja vdhese happesusega puuviljade korral
(murelid, pirnid) ka veel sidruni- voi viinakivihapet. Korge tempe-
ratuuri juures need happed lahustavad sahharoosi invertsuhkruks
(gliikoosi ja fruktoosi seguks), mis samuti kaitseb keedist suhkrus-
tumise eest.

Keetmine on keedise valmistamisel koige tdhtsam protsess.

Keedist keedetakse kas auruiga koetavates lahtistes kateldes voi
pliidi peal, samuti pealt lahtistes laiades vaskvaagnates.

Keedise keetmine voib toimuda kas iihekordselt voi korduvalt.
Uhekordse keetmise korral valatakse keetmiseks ettevalmistatud
viljadele kuum siirup peale ja saadud segu keedetakse seni, kuni
ta muutub kiillalt paksuks, s. o. kuni segu ei sisalda rohkem kui
25—32% vett. Uhekordse keetmisega toodetakse johvika-, vaarika-,
aedmaasika- ja mustsostrakeedised. Tihedama viljalihaga puuvili-
(6unad, pirnid, aprikoosid, ploomid jne.) ei joua iihekordsel keet-
misel suhkrusiirupiga kiillaldaselt 1abi imbuda, mist6ttu tuleb neid
mitu korda keeta.

Korduva keetmise korral valatakse viljadele kuum siirup peale
ja lastakse suhkruga ldbiimbumiseks kolm-neli tundi seista. See-
jarel keedetakse segu ainult kaks-kolm minutit, voetakse siis tulelt,
lastakse jélle 8—10 tundi seista ja keedetakse siis uuesti. Niisugust
protseduuri korratakse kuni viis korda, lisades segule aeg-ajalt
tugeva kontsentratsiooniga suhkrusiirupit. Sel moel ldbikeedetud
viljad imbuvad siirupiga héasti 1dbi, sdilitavad oma kuju ning ei
tombu kortsu, nagu seda tuleb ette {ihekordse keetmise korral.

Enamik keedistest valmistatakse korduva keetmise teel.

Parema aroomi saamiseks lisatakse mureli-, viinamarja-,
arbuusi- ja melonikeedisele keetmise 16pul vanilliini, pahklikeedi-
sele aga nelki, kaneeli ja kardemoni.

Valminud keedis jahutatakse ligikaudu 40° temperatuurini ja
valatakse siis kas puutiinnidesse voi klaas- voi plekkpurkidesse.
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Keedise sortiment

Olenevalt suhkrusisaldusest, samuti ka pakkimise viisist, jagu-
nevad keedised kahte liiki, nimelt pastoriseeritud ja pastoriseeri-
mata keedisteks.

Pastoriseeritud keedis sisaldab umbes 60% suhkrut, missugune
suhkru kontsentrats:oon ei ole kiillaldane, et kaitsta keedist rikne-
mise eest.

Selleks et tokestada mikro- orgamsmxde arenemist, valatakse
keedis klaas- voi plekkpurkidesse, need suletakse hermeetiliselt ja
seejarel pastoriseeritakse, s. o. neid hoitakse 85 minutit 90°-lises
temperatuuris. Sel viisil valmistatud keedise etiketile liiliakse
templijédljend «Pastoriseeritud keedis».

Pastoriseerimata keedis sisaldab védhemalt 65% suhkrut. Sel-
line suhkru kontsentratsioon on kiillaldane, et kaitsta keedist rik-
nemise eest. Niisuguse suhkrusisaldusega keedis valatakse puu-
tiinnidesse ilma pastériseerimata, voi monikord fassitakse ka her-
meetiliselt suletud klaaspurkidesse. |

Keedis kannab selle puuvilja voi marja nimetust, millest ta on
valmistatud. Koige levinumad on allpool kisitletavad keedised.

Ouna- pirni- ja aivaakeedis keedetakse 15—20 mm
paksustest 16ikudest. Pirnikeedis tehakse momkord ka tervetest voi
pooleksloigatud pirnidest.

Nii 16igud kui ka terved voi poolikud viljad peavad olema koori-
tud ning stidamikud ja varred eemaldatud.

Tsitrusviljade keedised (sidruni-, apelsini- ja man-
dariinikeedis) keedetakse tervetest voi kaheks kuni neljaks tiikiks
I6igatud viljadest, samuti aga ka 4—6 mm paksustest puhastatud
sidruni-, apelsini- v6i mandariinildikudest voi -ketastest.

Aprikoosikeedis voib olla keedetud kas tervetest
seemnekive sisaldavatest aprikoosidest voi pooleks loigatud ja 1lma :
seemnekivideta apr1k0051dest

Kirsi- ja murelikeedist keedetakse koos seemnekivi-
dega ja ka ilma. Seemnekivideta keedis, olenevalt sordist, voib
sisaldada 5 kuni 15% kividega vilju. Viljade varsi ei tohi keedis
sisaldada. Murelikeedis on tavaliselt vanilliiniga 16hnastatud.

Ploomi- ja kizilikeedis valmistatakse tavaliselt ilma
varteta tervetest viljadest voi siis pooleks l6igatud viljadest, mil-
lest seemnekivid on vilja voetud. Viljad tuleb pooleks loigata vil-
jal leiduvat vaokest moéda. Ploomikeedise valmistamiseks kasuta-
takse esmajoones ploomisorte «Vengerka», «Renklood», «Mirabell»,
«Alotsaay, «Laukapuuy, «Tkemal» jt.

Aedmaasika-, vaarika-, pampli- ja karus-
marjakeedis valmistatakse tupplehtedest puhastatud terve-
test marjadest.

Sostra-, johvika- ja pohlakeedis keedetakse
marjavartest puhastatud tervetest marjadest. Kui marju enne keet-
mist valtsiti, voib keedis ka katkikeenud marju sisaldada.
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Melonikeedis koosneb kooritud ja seemnetest puhastatud
15—20 mm paksustest ja 30—50 mm pikkustest melonitiikkidest
voi 20—30 mm pikkuste kiilgedega kuubikutest.

Piahklikeedis koosneb suhkrusiirupis iihtlaselt jagunenud
poolkiipsetest kreeka péhklitest, millelt pealmine kattekest on maha
kooritud.

Roosikeedis keedetakse teeroosi puhkevate oite kroon-
lehtedest.

Standardi nouded keedise kvaliteedile

Keedise kvaliteet madratakse kindlaks keedise vdlimuse, konsis-
tentsi, maitse ja Iohna jargi. Olenevalt nendest nditajatest jaguneb
keedis korgemaks, esimeseks ja teiseks sordiks.

Korgema sordi keedis peab koosnema siirupis iihtlaselt jagu-
nenud, iihesuurustest ja kortsumata ning oma kuju hésti sdilitanud
pehmekskeenud viljadest. Korgema sordi roosikeedises peavad
oielehed asetsema lahti laotunult ega tohi olla torukesteks keerdu-
nud.

Korgema sordi keedise siirup peab olema ldbipaistev, seejuures
korgema sordi aivaa-, johvika-,- sostra-, karusmarja-, alotSaa- ja
tkemalikeedise siirup voib olla ka kergelt tarretanud.

Keedises sisalduvad viljad peavad olema téiesti pehmed, kuid
mitte katki keenud. Erandina voib johvika-, pohla-, sostra- ja vaa-
rikakeedis sisaldada kuni 25% katkikeenud marju.

Keedises sisalduvate viljade virvus peab olema iihtlane ja
ldhedane varskete viljade vérvusele; pahklite varvus voib olla kol-
lakasvioletne voi mustjasvioletne; oOielehed roosikeedises peavad
olema heleroosad.

Korgema sordi keedise 16hn peab olema meeldiv, maitse magus
voi magushapu ning seejuures vastama sellele puuviljale v6i mar-
jale, millest keedis on valmistatud.

Esimese ja teise sordi keedisel voib olla monesuguseid puudusi.
Nii néditeks ei tarvitse 16hn ja maitse olla selgesti viljenduvad.
Voib esineda laigulisi, kortsunud, vdhekeenud vo6i katkikeenud
vilju, samuti vilju, millel viljaliha on koorest eraldunud jne.

Praagiks loetakse keedis, millel on korvalmaitse voi -16hn, voi
kui ta on kddrima ldinud voi suhkrustunud.

Keedise sordi kindlaksm#daramisel on oluline peale maitse,
I6hna, vélimuse ja konsistentsi ka pakkimise viis. Nimelt ei voi
tiinnides miifigile lastavat keedist arvata korgemasse sorti, vaid
tiinnikeedis voib kuuluda ainult esimesse voi teise sorti.

Kirsi- ja murelikeedise kvaliteedi médramisel tuleb poorata
tahelepanu sellele, kas keedis sisaldab seemnekive. Kui keedis
sisaldab seemnekive, voib ta kuuluda ainult kas esimesse voi teise
sorti.

Standardis on samuti kindlaks méératud, kui palju peab keedis
sisaldama vilju ja suhkrut, samuti kui palju ta voib sisaldada vett.
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Normikohane on, kui viljad moodustavad 45—55% keedise kaalust.
Kui keedises on vilju alla antud normi, siis viljad ujuvad keedise
pinnal ja keedis loetakse liiga vedelaks. Kui vilju esineb iile ette-
ndhtud normi, surutakse viljad iilemédira kokku ning nad defor-
meeruvad, mistottu keedis kaotab oma ndgusa vélimuse. Normid
vee- ja suhkrusisalduse kohta on erinevad ja soltuvad sellest, kas
keedis on pastoriseeritud voi pastoriseerimata. Pastoriseeritud kee-
dis voib sisaldada vett kuni 32%, pastoriseerimata keedis ainult
kuni 30%. Suhkrut peab sisaldama pastoriseeritud keedis véahe-
malt 60%, pastoriseerimata keedis aga vdhemalt 65%.

Keedise pakkimine, markeerimine ja sidilitamine

Keedis fassitakse klaasidesse voi klaas- ja plekkpurkidesse,
mahuga 200 kuni 1300 g, voi valatakse tugevatesse, kuni 50 1
mahuga puutiinnidesse.

Klaasidesse ja kuni 1000 g mahuga purkidesse fassitud keedise
etiketil ndidatud netokaalus on hilve lubatud kuni *=3%. Ule
1000 g mahuga purkidesse fassitud keedisel ei tohi netokaalu hélve
olla iile 2%.

Keedisepurkidele kleebitakse nédgusalt kujundatud etiketid ja
laotakse nad seejdrel kastidesse. Etiketile maéargitakse ministee-
riumi, peavalitsuse ja tehase nimetus, keedise nimetus ja sort ning
netokaal. Purgi kaanele voi pohjale liiiiakse templijdljend, mis néi-
tab keedise tootmise kuupdeva. Klaaspurkidesse pakitud keedise
korral liiiiakse see templijaljend etiketi sisekiiljele. Keedisetiinnid
ja -kastid markeeritakse koigi samade andmetega mis purgidki
ning lisaks sellele méargitakse iga tiinni pohjale tiinni bruto-, taara-
ja netokaal ning tiinni jadrjekorranumber, igale kastile margi-
takse aga kasti pakitud purkide arv ning purgi suurust naitav
number. * i

Kastidesse ladumise juures eraldatakse keedisepurgid ja -klaa-
sid -iiksteisest vineerist, lauast voi papist vaheseintega voi paki-
takse sisse puitvillaga.

Suure suhkrusisalduse tottu suhkrustub keedis sageli, pikaaja-
lisel sailitamisel. Siin on peamiseks pohjuseks see, et keedist saili-
tatakse madalas temperatuuris. Teatavasti mida madalam on tem-
peratuur, seda halvemini lahustub suhkur vees ning seetottu muu-
tub madalas temperatuuris osa vees lahustunud suhkrust uuesti
kristalseks.

Suhkrustumise protsessi voib sagedamini tiheldada pastorisee-
rimata keedise juures, mis seletub sellega, et pastoriseerimata kee-
dis sisaldab rohkem suhkrut kui pastoriseeritud keedis.

Suhkrustumine halvendab keedise kvaliteeti, sest suhkrukristal-
lid muudavad keedise maitse ja vélimuse halvemaks ning pealegi
ldheb suhkrustunud keedis kergemini kddrima.

Suhkrustumise valtimiseks tuleb keedist séilitada ruumis, kus
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temperatuur ei lange alla 10—15° ning 6hu relatiivne niiskus ei
ole iile 70—80%.

Keedisetiinne ei tohi veeretada, sest veeretamisel loksutatakse
keedis segamini, see aga soodustab keedise suhkrustumist.

Ménikord voib keedis ka mikrobioloogilistel pdhjustel rikneda,
nimelt kddrimise ja hallitamise tagajarjel. Seda juhtub siis, kui
suhkru kontsentratsioon keedises langeb madalamale kui 60—65%.
Nii madal suhkru kontsentratsioon ei suuda tokestada mikro-orga-
nismide elutegevust. Suhkru kontsentratsioon alaneb keedises sel
korral, kui sdilitamise kestel suureneb keedise veesisaldus. Siin voib
olla pohjuseks see, et keedis imab iimbritsevast Ghust endasse
niiskust, voi ka see, et keedis on puudulikult jahutatult taarasse
valatud. Samuti voib pohjustada keedise riknemist ka see, kui sinna
on tilkunud vett.

Tiinnidesse pakitud keedise korral voib kédéarimist ja hallitamist
mairksa sagedamini tdheldada kui hermeetiliselt suletud purki-
desse fassitud pastoriseeritud keedise korral.

Kastid keedisepurkidega asetatakse alusrestidele ja laotakse
riita. Riida korgus ei tohi olla {ile kaheksa kasti ning riit peab
asuma védhemalt 20 cm hoiuruumi seintest eemal. Keedisetiinnid
asetatakse riita kas kiiljeli voi piisti asendis, kuid mitte iile kahe-
kolme tiinni {iksteise peal.

Keedise alt vabanenud taarat ei tohi lahtiselt seisma jatta, sest
tiinnide kiilge jddnud keedise riismed on igasugustele putukatele
soodsaks stodamaaks.

DZEMM

DZemm kujutab endast puuvilja-marja massi, mis on koos
suhkruga nii paksuks keedetud, et ta on muutunud Zeleetaoliseks.
Valmistamise viisi ja keemilise koostise poolest on dzemm viga
lidhedane keedisele. DZemm erineb keedisest ainult sellega, et tal
on mdiret meenutav Zeleetaoline konsistents ning et ta koosneb
katkikeenud viljadest voi marjadest.

DZemm keedetakse peamiselt samadest puuviljadest ja marja-
dest mis keediski. Parema kvaliteediga dZemm saadakse just nen-
dest viljadest, mis sisaldavad suuremal méidral pektiini. Nagu
juba eespool tdhendatud, moodustab pektiin koos suhkru ja hape-
tega tarretise (Zelee), millest tulenebki dZemmi Zeleetaoline kon-
sistents. Rohkesti sisaldavad pektiini ounad, aivaa, mustsostrad,
karusmarjad, alotSaa ja aprikoosid. Kui dZemmi valmistatakse
vihese pektiinisisaldusega puuviljadest voi marjadest, siis lisatakse
neile 6una-, aivaa- voi karusmarjamahla.

Tooraine ettevalmistamine on dZemmi korral iildjoontes sama-
sugune nagu keediselgi. Puuvili ja marjad puhastatakse korvalis-
test lisanditest, sorteeritakse ja pestakse puhtaks. Ounad, aivaa ja
pirnid kooritakse ning neilt eemaldatakse siidamikud ja varred.
Ei koorita ainult 6unu «Antonovka», «Valge klaar» ja «Papirovka».
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Marjad (vaarikad, aedmaasikad jt.) puhastatakse vartest ja
tupplehtedest. Kirssidest, ploomidest, aprikoosidest ja virsikutest
voetakse seemnekivid vilja.

Moningaid puuvilju ja marju kupatatakse enne keetmist. DZem-
mis ei pea viljad olema terved, vaid voivad olla katki keenud, selle-
parast, vorreldes keedise keetmisega, on dZemmi keetmine mérksa
lihtsam. ' :

DzZemmi keedetakse ainult {iks kord. Keetmiseks ettevalmistatud
puuviljadele vdi marjadele valatakse suhkrusiirup peale ja segu
keedetakse niikaua, kuni veesisaldus langeb 25—32%-le. DZemmi
keedetakse kas lahtistes aurutuskateldes voi vaakuum-aparaatides.
Et viltida dZemmi suhkrustumist, lisatakse keetmise 16pul segule
tarklissiirupit. Samal otstarbel lisatakse vidhese happesusega puuvil-
jadest (murelitest ja pirnidest) dZemmi keetmisel segule ka sid-
runi- voi viinakivihapet.

Valmis dZemm valatakse purkidesse vo6i tiinnidesse, kuid enne
seda tingimata jahutatakse kuni vajaliku temperatuurini.

Dzemmi sortiment

Olenevalt suhkrusisaldusest ja pakkimise viisist jaguneb dZemm
nagu keediski pastoriseeritud ja pastoriseerimata dZemmiks.

Pastoriseerimiseks médratud dZzemm fassitakse hermeetiliselt
suletud purkidesse ja seejdrel pastoriseeritakse. Sellise dZemmi
etikettidele liiliakse templijdljend «Pastoriseeritud dZemmy.

Pastoriseerimata dZemm valatakse puutiinnidesse voi ka her-
meetiliselt suletud purkidesse.

Nagu juba eespool mérgitud, keedetakse dZzemm f{ildiselt sama-
dest puuviljadest ja marjadest’ mis keediski.

Standardi nouded dZemmi kvaliteedile

Dzemmi kvaliteet méaratakse kindlaks samade nditajate alusel
nagu keedisegi kvaliteet, s. o. vdlimuse, konsistentsi, maitse ja
Iohna jérgi. Kvaliteedi poolest jaguneb dZemm korgema ja esimese
sordi dzemmiks. Korgema sordi dzemm peab endast kujutama
Zeleetaolist massi, mis koosneb katkikeenud, kuid puruks hoo-
rumata viljadest. Tasasele horisontaalsele pinnale paigutatud
dZemm ei tohi laiali valguda ning siirup ei tohi marjadest vilja
joosta.

Ouna-, pirni- ja aivaadZemm ei tohi sisaldada siidamiku voi
koore jddnuseid. Ainult Guntest «Antonovka», «Valge klaar» ja
«Papirovka» keedetud dZemm voib sisaldada pehmekskeenud Guna-
koori. Ploomi-, aprikoosi-, kirsi- ja virsikudZemm ei tohi sisaldada
seemnekive.

DZemmi virvus peab vastama nende puuviljade v6i marjade var-
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vusele, millest dZemm on keedetud. DZemm peab olema meeldiva
maitse ja 10hnaga.

Esimese sordi dZemm voib olla norgalt viljenduva maitse ja
16hnaga, tumedama varjundiga ja vedelama konsistentsiga. Kui
dzemm tuleb miiiigile tiinnides, siis ta voib kuuluda ainult esi-
messe sorti. Riknemise tunnustega (kaarinud, hallitanud), suhkrus-
tunud voi korvalisi lisandeid sisaldav dZemm loetakse® praagiks.

Vee- ja suhkrusisalduse poolest ei erine dZemm keedisest.
Pastoriseeritud dZemm ei tohi sisaldada vett iile 32% ning pas-
toriseerimata dzemm mitte {ile 30%. Suhkrut peab pastoriseeritud
dZemm sisaldama vihemalt 60% ja pastoriseerimata dZemm vihe-
malt 65%.

DzZemmi pakkimise, markeerimise ja sdilitamise kohta kehtivad
samad eeskirjad mis keedise korral.

POVIDLO

Povidloks nimetatakse toodet, mis saadakse puuvilja-marja-
piiree suhkruga paksuks keetmisel. Povidlo erineb dZemmist selle
poolest, et dZemm koosneb puruks hoorumata viljadest, kuna
povidlo valmistatakse eelnevalt piireeks hoorutud puuviljadest voi
marjadest.

Enne povidlo keetmisele asumist puuviljad voi mar]ad hooru-
takse vastava spetsiaalse masina abil tdiesti peeneks. Sel teel saa-
dud piireed keedetakse suhkruga kas lahtistes aurutuskateldes voi
vaakuum-aparaadis seni, kuni segu muutub kiillaldaselt paksuks,
s. 0. kuni segu veesisaldus langeb 34%-ni. Valminud povidlo jahu-
tatakse ja valatakse taarasse.

Povidlo sortiment

Olenevalt sellest, missuguste puuviljade vo6i marjade piireest
povidlo on valmistatud, nimetatakse teda 6una-, aprikoosi-, ploomi-
povidloks jne. Povidlot valmistatakse ka mitmete puuviljade ja
marjade segust.

Standardi nouded povidlo kvaliteedile

Povidlo kvaliteeti médratakse keedise ja dZemmiga iihiste nai-
tajate jargi, s. o. ldhtudes povidlo valimusest, konsistentsist, mait-
sest ja Iohnast. Kvaliteedi poolest jaguneb povidlo korgema ja
esimese sordi povidloks.

Korgema sordi povidlo kujutab endast iihtlast paksu massi,
mille védrvus, maitse ja 1ohn peab vastama nende viljade virvusele,
maitsele ja 10hnale, millest povidlo on valmistatud.
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Esimese sordi povidlo vdrvus vo6ib olla tumedam ja ta maitse
ning 1ohn voivad norgemini viljenduda. Kédrimise voi hallituse
tunnustega, suhkrustunud voi mineraalseid lisandeid sisaldav
povidlo loetakse praagiks.

Korgema ja esimese sordi povidlo ei tohi sisaldada vett iile
34% ja suhkrut vdhem kui 60%:

Povidlo pakkimine, markeerimine ja siilitamine

Povidlo pakitakse klaaspurkidesse, netokaaluga kuni 1,5 kg,
metallpurkidesse, netokaaluga kuni 12 kg, puukastidesse, netokaa-
luga 17 kg, voi puutiinnidesse, netokaaluga kuni 50 kg.

GLASUURITUD PUUVILI, SUKAAD JA KHEVI KUIV KEEDIS

Koik need tooted nagu keediski valmistatakse tervetest voi tiik-
kideks loigatud puuviljadest suhkru- ja tarklissiirupi segus lébi-
keetmise teel. Kuid erinevalt keedisest voetakse need tooted pérast
keetmise lopetamist siirupist vélja.

Glasuuritud puuvili valmistatakse jargmiselt: peh-
mekskeenud puuvili voetakse siirupist vidlja ja paigutatakse soe-
lale kuivama seniks, kuni nad omandavad glasuuritud puuviljale
iseloomuliku ldike. Glasuuritud puuvilja valmistatakse murelitest,
kirssidest, ploomidest, aprikoosidest, virsikutest, ountest, pirnidest
jt. puuviljadest.

Sukaadi valmistatakse puuviljadest voi tsitrusviljade, arbuu-
side ja melonite koortest. Koigepealt keedetakse puuvilju voi koori
suhkrusiirupis voi suhkru- ja tarklissiirupi segus, seejdrel voe-
takse need keetmiseks kasutatud siirupist vilja, paigutatakse
10—12 tunniks kiillastunud suhkrusiirupisse ligunema ja 16puks
kuivatatakse dra. Niisuguse tootlemise tagajarjel kattuvad puu-
vili voi koored ohukese suhkrukristallide kihiga.

Kiievi kuiva keedise all moistetakse puuvilja, mis on
suhkrusiirupis 14dbi keedetud ja seejdrel peensuhkruga iile puis-
tatud.

« Kiievi kuiva keedist lastakse vélja nelja kuni viit liiki puuvil-
jade ja marjade seguna. Selle valmistamiseks kasutatakse terveid
seemnekividega kirsse ja ploome, mandariini-, 6una- ja pirniloiku-
sid ning {ihesuurusteks tiikkideks-16igatud arbuusi- ja melonikoori.

Nouded glasuuritud puuvilja, sukaadi ja kiievi kuiva keedise
kvaliteediie, nende pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

Puuvili peab olema hdisti ldbikeenud, pehme, mittekleepuv ja
kortsudeta. Sukaad peab olema suhkrustumata ning loomulikkude
puuviljade vélimuse, maitse ja Iohnaga.

Koik need kondiitritooted pakitakse seestpoolt pdrgamendi voi
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poolpdrgamendiga vooderdatud puu- vo6i vineerkastidesse, mahuga
3—6 kg. Glasuuritud puuvili ja sukaad fassitakse monikord ka vai-
kestesse karpidesse voi tsellofaankotikestesse. Glasuuritud puuvilja,
sukaadi ja kiievi kuiva keedist tuleb siilitada kuivas ruumis, kus
ohu relatiivne niiskus ei iileta 75% ning temperatuur ei touse iile
20°. Kui neid sdilitamistingimusi ei tadideta, voivad glasuuritud
puuvili, sukaad ja kiievi kuiv keedis suhkrustuda, mérjaks tom-
buda ja kokku kleepuda. <

MARMELAAD

Marmelaadiks (joonis 26) nimetatakse Zeleetaolist toodet, mis
saadakse puuvilja-marjapiireest voi agarilahusest, kui neid koos
suhkru ja teiste lisanditega 1dbi keeta. Olenevalt pohilisest toor-
ainest ning marmelaadi valmistamise viisist jaguneb ta puuvilja-
marja- ja zeleemarmelaadiks.

Joonis 26. Vormi- ja loikemarmelaad:

1 — vormimarmelaad, 2 — kolmekihiline 16ikemarmelaad, 3 — apelsini- ja sidruni-
16igud.

Puuvilja-marjamarmelaad.. Puuvilja-marjamarmelaadi tootmi-
sel on pohitooraineteks suhkur ja taliountest valmistatud
ounapiiree. Taliounad sisaldavad rohkesti pektiini, mis koos
suhkru ja happega tarretub ja annab marmelaadile iseloomuliku
Zeleekujulise konsistentsi. Et viltida suhkrustumist, asendatakse
tavaliselt marmelaadi keetmisel 2—10% suhkrut tarklissiirupiga.

Marmelaadi saamiseks segatakse ounapiiree ja suhkur tavaliselt
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vahekorras 1:1 ja segu keedetakse 8—15 minutit kas lahtises
aurutuskatlas voi vaakuum-aparaadis. Et marmelaadile anda vasta-
vale puuviljale omast varvust, maitset ja lohna, lisatakse paksuks
keedetud massile toiduhappeid, vérvaineid ja aromaatseid essentse:

Niiiid algab marmelaadimassi.vormimine. Rakendades mitmeid
erinevaid vormimise viise, saadakse kas vormi-, 16ike- voi plaadi-
marmelaad.

Vormimarmelaad saadakse sel juhul, kui marmelaadi-
mass keetmise 10ppedes valatakse mitmesuguse kujuga viikestesse
vormidesse, kus ta jahtudes omandab vormile vastava Zeleetiiki-
kese kuju. Seejdrel voetakse marmelaad vormidest vilja ja paigu-
tatakse kuivatuskambrisse kuivama.

Kuivamise ajal kattuvad marmelaaditiikikesed Ghukese kuiva
koorikuga. Kuivatist vélja voetud marmelaadil lastakse 6—12
tundi jahtuda ja pakitakse siis kastidesse vOi karpidesse.

Loikemarmelaadi saamiseks valatakse valminud mar-
melaadimass koigepealt puust vormikasti, kus ta jahtub ja oman-
dab marmelaadiplaadi kuju, millest seejérel loigatakse vilja véike-
sed, kuni 20 g kaaluvad risttahukad. Need paigutatakse kuivatisse
kuivama. Et lI6ikemarmelaadi tiikikesed ei tombuks mérjaks, puis-
tatakse nad iile peensuhkruga voi kastetakse natukeseks ajaks kiil-
lastunud suhkrusiirupisse ning lastakse seejdrel dra kuivada. Kui-
vamise juures marmelaaditiikikesed kattuvad ohukese koorikuga.

Plaadimarmelaadi saamiseks valatakse tuline marme-
laadimass otsekohe vaakuum-aparaadist seestpoolt veekindla par-
gamendi, poolpargamendi voi parafineeritud paberiga vooderdatud
vineerist vormimiskasti ja lastakse seal 8—12 tundi seista, kuni
marmelaadi pind kattub ohukese koorikuga. Seejdrel pannakse kas-
tile kaas peale ja marmelaad suunatakse sama kastiga kaubandus-
vorku.

Plaadimarmelaadi toodetakse vdiksema védartusega toorainest,
nimelt teise ja kolmanda sordi ounapiireest. ;

Marmelaadi valmistatakse ka oOuna- ja aprikoosipiiree ning
suhkru segust. Niisugust marmelaadi nimetatakse patiks.

Zeleemarmelaad. Zeleemarmelaad valmistatakse agarilahusest,
suhkrust ja térklissiirupist. Koik need ained lahustatakse kuumas
vees ja keedetakse vaakuum-aparaadis labi.

Et Zeleemarmelaadile anda puuvilja 16hna, maitset ja varvust,
lisatakse keedetud marmelaadimassile happeid, toiduvérve ja aro-
maatseid essentse. Koik edaspidised operatsioonid, s. o. vormimine
ja kuivatamine teostatakse samal viisil kui puuvilja-marjamarme-
laadi valmistamiselgi. Zeleemarmelaadi toodetakse nii vormi- kui
ka loikemarmelaadina. Zeleemarmelaadi valmistamisel voib agarit
osaliselt asendada oOuntest voi teistest toorainetest saadava pek-
tiiniga.
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Marmelaadi sortiment

Puuvilja-marjamarmelaad. Puuvilja-marjamarmelaadi toode-
takse jargmistes liikides ja nimetustes: o6una plaadimarmelaad,
puuvilja-marja plaadimarmelaad, oOuna vormimarmelaad, ouna
loikemarmelaad, mitSuurinlik puuvilja-marjamarmelaad, aprikoosi-
pata puuviljapat, vérvilised hernekesed ja buhhaara dessertmarme-
laad.

Ouna plaadimarmelaad kujutab endast kuni 7 kg
raskusi risttahukakujulisi kange voi plaate, mis koosnevad tihe-
dast marmelaadimassist ja millel on selgelt vilja kujunenud Guna
maitse. Ta valmistatakse ounapiireest ja suhkrust voi ounapiireest,
agarisiirupist ja suhkrust.

Puuvilja-marja plaadimarmelaad erineb eelmi-
sest marmelaadist ainult sellega, et ta valmistatakse erineva ret-
septi jargi. Tema valmistamisel kasutatakse toorainena peale Gtina-
piiree ka johvika-, kizili-, ploomi- v6i monda muud puitvilja-marja-
piireed ja ka agarit. Tihtipeale koosneb see marmelaad mitmest eri-
varvilisest kihist.

Ouna vormimarmelaad lastakse vilja erineva kuju ja
varvusega marmelaadist figuurikeste seguna.

Olenevalt marmelaadimassile lisatud essentsist on tal kas sid-
runi, apelsini, pirni, aedmaasika voOi mustsostra maitse ja 1ohn.
Uksiku toote kaal on 14—17 g. \

Ouna loikemarmelaad kujutab endast 14—17 g raskusi
lidikiva voi suhkruga iilepuistatud pinnaga risttahukakujulisi kan-
gikesi.

MitSuurinlik puuvilja-marjamarmelaad on
vormimarmelaad, mis kujutab endast viikeste, 12—13 g raskuste
erineva kujuga marmelaadifiguurikeste segu. Seda toodetakse ouna-
piireest, millele on lisatud aedmaasika-, vaarika-, mustsostra- voi
monda muud piireed.

Aprikoosipat koosneb ohukestest fimmargustest, kollas-
test 5—6 g raskustest marmelaadikoogikestest. Ta keedetakse ouna-
ja aprikoosipiireest ning suhkrust. Koogikesed on tuhksuhkruga
iile puistatud ning neil on aprikoosi maitse.

Puuviljapat koosneb mitmesuguse maitse ja varvusega,
suhk uga iilepuistatud poolkerakujulistest {iksiktoodetest. Ta valmis-
tatakse samast toorainest mis aprikoosipatki, kuid talle lisandatakse
ka essentse ja seetdttu erineb ta maitse ja 16hna poolest aprikoosi-

atist.

p Viarvilised hernekesed koosnevad patmarmelaadist
valmistatud ja suhkruga iilepuistatud hernekujulistest teradest. Ta
lastakse vilja erineva maitse ja virvusega terade seguna (punaste,
roheliste, lillade ja valgete teradena). Tema valmistamiseks kasu-
tatakse koiki samu aineid mis eelmistegi nimetuste korral.

Buhhaara dessertmarmelaad on segu vihemalt kuut
liiki 8—11 g raskustest marmelaaditiikikestest, mis kuju, vdrvuse ja
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pealispinna toctlemise poolest iiksteisest erinevad. Segu koosta-
takse jargmiste nimetustega toodetest: «Renklood», «Ananass»,
«Vaarikas», «Mustsostar», «Sidrun», «Apelsin», «Ploom», «Apri-
koos» ja «Mandariin». Iga iiksik toode paigutatakse eraldi paber-
kapslisse. Buhhaara dessertmarmelaad valmistatakse pohiliselt
sarr(ljaélest toorainetest mis teisedki eespool kasitletud patmarme-
laadid.

Zeleemarmelaad. Zeleemarmelaad tuleb miiligile jargmistes
nimetustes: Zelee-vormimarmelaad, apelsini- ja sidrunildigud ning
kolmekihiline marmelaad.

Zelee-vormimarmelaad sarnaneb oma kujult ja moo-
detelt duna vormimarmelaadiga, kuid viimasest erinevalt on ldbi-
paistev ja peensuhkruga iile puistatud. ' :

Apelsini- ja sidrunildoigud kujutavad endast apel-
sini- voi sidruniviilusid meenutavaid marmelaaditiikikesi, mis on
peensuhkruga iile puistatud. Apelsini- ja sidrunildoikude stidamik
valmistatakse Zeleemassist (suhkru ja tarklissiirupiga ldbikeede-
tud agarist), kooreosa aga samast, kuid munavalgega vahustatud
massist. Punastel 16ikudel on apelsini, kollastel aga sidruni maitse
ja 1ohn. Sidruniloikude kooreosa on varvitud kollaseks, apelsini-
16ikudel aga oranziks. Loikude kaal on 6—8 g.

Kolmekihiline marmelaad kujutab endast risttahuka-
kujulisi rihveldatud pinnaga 13—17 g raskusi mrarmelaaditiikikesi,
mis koosnevad kolmest eraldi kihist, kusjuures iilemine ja alumine
kiht on tavalisest Zeleemassist, keskmine kiht aga munavalgega
vahustatud Zeleemassist.

Standardi nouded marmelaadi kvaliteedile

Marmelaadi kvaliteeti mdaratakse tema kuju, vilispinna seisu-
korra, varvuse, konsistentsi, murrupinna struktuuri, maitse ja
aroomi jargi.

Iga marmelaaditoote k u j u peab olema korrapérane, selgete kon-
tuuridega, deformeerumata ja ilma pahkade voi onarusteta. Kergelt
deformeerunud tooteid voib Zeleemarmelaadis esineda kuni 4% ja
puuvilja-marjamarmelaadis kuni 7%.

Marmelaaditoote vilispind voib olla vidga mitmesugune. See
soltub marmelaadi liigist. Puuvilja-marja vormimarmelaadil on
pealispind ldikiv ja kaetud ohukese elastse peenikestest suhkru-
kristallidest koosneva koorikuga. Puuvilja-marja [6ikemarmelaad
on tavaliselt iile puistatud peenikese peensuhkru voi tuhksuhkruga.
Uhiseks noudeks koikide marmelaaditoodete kohta on, et nende
vilispinnad peavad olema kuivad ega tohi olla kleepuvad. Erandi
voib moodustada ainult plaadimarmelaad, millel voib olla alumine
tahk ning kiiljetahud veidi niisked.

Marmelaadi vdrvus voib olla mitmesugune: punane, oranz
jne. Kuid igale virvusele vastab teatud kindel maitse. Nii néiteks
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peavad punase marmelaadi maitse ja aroom meenutama vaarikat,
aedmaasikat voi kirssi, oranz marmelaadil apelsini voi mandariini,
kollasel marmelaadil sidrunit voi aprikoosi, lillal marmelaadil
mustsostart voi kirssi. Heledal marmelaadil ei tohi olla pruunjat
varjundit.

Marmelaadi konsistents peab tingimata olema Zelee-
taoline, mis kompides tundub elastsena, kuid annab ennast holp-
sasti murda. Tavaliselt on 16ikemarmelaad tihedama konsistentsiga
kui vormimarmelaad. Koige tihedama konsistentsiga on patmarme-
laad. Liiga kova voi sitke, samuti liiga pehme konsistents halven-
davad marmelaadi kvaliteeti.

Marmelaadi katkimurdmisel peab tekkima iihtlane murru-
pind. Marmelaad ei tohi sisaldada seemnete, koorte voi marja-
varte purukshoorumata osakesi. Zeleemarmelaadi murrupind peab
jddma klaasjas ja ldbipaistev.

Marmelaadi maitse ja 16hn peavad vastama nende puu-
viljade vOi marjade maitsele ja 16hnale, millest marmelaad on val-
mistatud. Marmelaadil ei tohi olla mingit korvalmaitset voi -16hna.

Hallitanud, kdarima ldinud voi liiva sisaldav marmelaad loe-
takse praagiks.

Marmelaadi kvaliteedi mdédramisel on tdhtsamateks fiiiisikalis-
keemilisteks niitajateks niiskus ja suhkrusisaldus.

Vormi- ja loikemarmelaad ei tohi sisaldada {ile 15—24% vett
ja 78—83% suhkrut. Plaadimarmelaadi veesisaldus ei voi olla iile
33% ning suhkrusisaldus mitte iile 68%. Koige vdhem vett (9—
15%) ning koige rohkem suhkrut (89%) peab sisaldama patmar-
melaad.

Vormi- ja loikemarmelaadi korral on oluline ka tiksiku marme-
laaditiiki suurus. Standardi kohaselt peab 1 kg loike- voi vormi-
marmelaadi koosnema vidhemalt 60 marmelaaditiikist ning 1 kg
patmarmelaadi vahemalt 80 tiikist. Eri norm on seatud apelsini-ja
sidrunildikude nimelise marmelaadi kohta, nimelt peab 1 kg seda
marmelaadi sisaldama vihemalt 100 loiku.

Marmelaadi pakkimine, markeerimine ja siilitamine

Vormi- ja ldikemarmelaad tuleb miiiigile nii kaalukaubana kui
ka karpidesse fassitult, plaadimarmelaad aga ainult kaalukaubana.

Marmelaad fassitakse ndgusalt kujundatud ja paelaga kinni-
seotud voi panderolliga iilekleebitud pappkarpidesse, mahuga 100
kuni 500 g. Karbi pohi kaetakse veekindla paberiga (pérgament-,
poolpirgament- voi parafineeritud paberiga) voi tsellofaaniga.

Et marmelaad ei saaks muljuda, laotakse ta karpidesse horison-
taalsete kihtidena ja mitte iile kahe kihi {iksteise peale. Niiskumise
ja kokkukleepumise véltimiseks paigutatakse marmelaadikihtide
vahele veekindel paber. y

Kaalukaubana miiiigilelastav vormi- ja loikemarmelaad lao-
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takse maksimaalselt kolme kihina spetsiaalsetesse laudadest voi
vineerist valmistatud kandekastidesse, mahuga kuni 3 kg, voi papp-
kastidesse, mahuga kuni 5 kg. Erand lubatakse kolmekihilise mar-
melaadi puhul. Seda voib laduda nelja kihina, ning apelsini- ja
sidruniloikusid koguni seitsme kihina. Nii kastid kui ka kandekas-
tid tuleb seestpoolt vooderdada pargament-, poolpdrgament- voi
parafineeritud paberiga. Toodete deformeerumise ja iiksteise kiilge
kleepumise viltimiseks eraldatakse samasuguse paberiga iikstei-
sest ka marmelaadikihid.

Plaadimarmelaad pakitakse seest pargamendi voi poolpdrga-
mendiga vooderdatud laud- voi vineerkastidesse, mahuga kuni 7 kg,

- ja pappkarpidesse, mahuga kuni 5 kg.

Karpidesse fassitud marmelaad ning kaalumarmelaadi sisalda-
vad kandekastid pakitakse omakorda pakk-kastidesse.

Karpidesse fassitud marmelaadi korral ei tohi netokaalu hélve
olla iile =10 g.

Karpide ja kastide markeerimine toimub kas etiketi pealeklee-
pimise voi templijdljendi pealeloomise teel. Etikett voi templijal-
jend peab niitama ministeeriumi vo6i vabriku nimetuse ja asukoha,
marmelaadi liigi, netokaalu (karpidel) voi bruto- ja neto-
kaalu (kastidel) ja marmelaadi véljalaskmise kuupdeva. Karbi voi
kasti sisse tuleb paigutada pakkija number.

Marmelaadi tuleb siilitada puhtas, jahedas ja moodukalt kui-
vas ruumis, kus temperatuur ei touse iile 20° ja ohu relatiivne niis-
kus on 75—80%. Marmelaadi ei tohi sdilitada madalas tempera-
tuuris, sest sel korral ta voib suhkrustuda.

Marmelaadi suhkrustumine seletub sellega, et temperatuuri lan-
gemise tottu vdheneb suhkru lahustuvus vees ja seetottu hakkavad
kujunema suhkrukristallid. Suhkrustumine alandab jédrsult marme-
laadi kvaliteeti.

Roskes ruumis séilitamisel (6hu relatiivne niiskus iile 80—85%)
muutub marmelaadipind niiskeks ja kleepuvaks. Kuivas ja soojas
ruumis (6hu relatiivne niiskus alla 65% )kuivab marmelaad Kkii-
resti, kaotab oma ldike, ta koorik muutub tuhmiks ning karedaks
ja lithikese ajaga suhkrustub marmelaad taielikult.

Kuna plaadimarmelaad sisaldab vett rohkem kui teised marme-
laadisordid, siis on ta siilitamiseks ka koige vdhem vastupidav.
Monikord juhtub, et plaadimarmelaadist imbub temas sisalduv
suhkrulahus vilja marmelaadimassi enda raskuse survel.

Sdilitamise garantiiaeg on puuvilja-marja vormi- ja loikemar-
melaadil ning patil kaks kuud, koigil iilejddnud marmelaadi liiki-
del kolm kuud, arvates vabrikust véljalaskmise kuupéevast.

Marmelaadi sédilitatakse samas taaras, milles ta saabus kaup-
lusse. Marmelaadikarbid paigutatakse riiulitele, kastid aga lao-
takse riita, kuni kaheksa kasti iiksteise peale ja vdhemalt 20 cm
kaugusele seintest. Riida all peavad olema alusrestid voi alus-
lauad. Marmelaadikaste ei tohi asetada veejuhtmestiku v6i kanali-
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satsioonitorude ldhedale. Talvel ei tohi kaupa paigutada ka ahjude,
suitsulooride voi keskkiitte radiaatorite 1ihedale.

Marmelaad imab endasse korvalisi 16hnu, mistottu teda ei tohi
sdilitada koos teravalohnaliste ainetega (seep, heeringad jne.).

PASTILAA
Pastilaaks (joonis 27) nimetatakse kergeid peenepoorilisi too-

teid, mida valmistatakse suhkru ja munavalgega vahustatud puu-
vilja-marjapiireest.

Joonis 27. Pastilaa ja sefiir.

Pastilaad toodetakse kolme liiki, nimelt liimpastilaad, liimita
pastilaad ja keedupastilaad.

Liimpastilaa valmistamiseks klopitakse Ounapiiree, suhkur ja
munavalge spetsiaalse masina abil hasti 14bi. Munavalge tottu
muutub klopitud segu kohevaks poorseks massiks. Et sellele vahus-
tatud massile anda suuremat piisikindlust, lisatakse talle veel
kuuma liimiva toimega siirupit ja segatakse see vahustatud massi-
ga hasti 1dbi. Liimsiirup valmistatakse suhkrust, tarklissiirupist
ja agarist. Et pastilaal oleks mingi puuvilja voi marja maitse ja
1ohn, segatakse vahustatud massi sekka ka johvika-, pihlaka- voi
monda muud puuvilja-marjapiireed ja aromaatseid essentse.
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Hapuka maitse ning vajaliku virvuse andmiseks lisatakse ka toidu-
happeid (sidrun-, viin- voi ounhapet) ja toiduvarvi.

Pérast hoolikat segamist valatakse soe pastilaamass vormikas-
tidesse, kus ta jahtudes tardub kovemaks ja kattub koorikuga. See-
jarel loigatakse jahtunud pastilaaplaadid risttahukakujulisteks
kangikesteks a 10 kuni 20 g. Liigse niiskuse eraldamiseks ja seega
kangikeste tihkemaks muutmiseks asetatakse nad soeltele kuivama.

Pirast kuivamist ja jahtumist puistatakse  pastilaakangikesed
tuhksuhkruga iile; see annab neile parema vélimuse ning iihtlasi
kaitseb ka iiksteise kiilge kleepumise eest. Kirjeldatud viisil toode-
tud pastilaad nimetatakse loike-liimpastilaaks.

Liimpastilaad lastakse vilja aga ka valatud pastilaana, mida
nimetatakse tavaliselt sefiiriks. Sefiir tuleb miiligile immarguste
voi piklikkude rihveldatud pinnaga figuuridena.

Sefiiri tootmiseks valmistatakse samasugune pastilaamass nagu
l1oikepastilaa valmistamisekski, ainult sellesse segatakse rohkem
munavalget ja klopitakse kaeparemini 1dbi. Seetottu on sefiiri kon-
sistents, vorreldes l6ikepastilaaga, kohevam.

Jargnevalt juhitakse vahustatud pastilaamass aga spetsiaal-
sesse koonilisse kummiriidest kotikesse ja surutakse sellest 1&dbi
hambulise kujuga otsaku uuesti vélja, mistottu toode omandabki
rihveldatud pinna. Pérast seda, kui tooted on toatemperatuuris dra
kuivanud, iihendatakse nad paarikaupa ja puistatakse tuhksuhk-
ruga ile.

Keedupastilaa erineb liimpastilaast ainult sellega, et
tema valmistamisel kasutatakse liimsiirupi asemnel kuuma marme-
laadimassi. Viimane valmistatakse ounapiireest, suhkrust ja tark-
lissiirupist.

Liimita pastilaa valmistamiseks klopitakse Ounapiiree,
suhkur ja munavalge vahule, kuid seejdrel saadud vahustatud mass
laheb otsekohe kuivatamisele, ilma et talle iildse lisataks liimsiiru-
pit voi marmelaadimassi.

Pastilaa sortiment

Nagu juba mairgitud, on olenevalt kasutatud toorainest ning
valmistamise viisist kolme liiki pastilaad, nimelt liimpastilaa,
keedupastilaa ja liimita pastilaa.

Liimpastilaa. Koige levinum on liimpastilaa. Teda lastakse vilja
valge-roosa, johvika-, pihlaka- ja mandariinipastilaa ning valge-
roosa ja aprikoosi sefiiri nimetuse all.

Valge-roosa pastilaa koosneb viikestest 14—17 g
raskustest risttahukakujulistest kangikestest, mis on valmistatud
vahustatud Gunapiiree, suhkru ja munavalge segust, millele on lisa-
tud agarisuhkrusiirupit. Ta lastakse miiiigile valgetest ja roosadest
kangikestest koosneva seguna.

Johvikapastilaa sarnaneb toodete kujult ja suuruselt
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valge-roosa pastilaaga, kuid erineb sellest tumeroosa vérvuse poo-
lest. Tema valmistamisel asendatakse ounapiiree osaliselt johvika-
piireega.

Pihlakapastilaa valmistamisel lisatakse pastilaamas-
sile pihlakapiireed ja seetottu on pihlakapastilaa oranzikas-
punane.

Mandariinipastilaad toodetakse mandariinipiiree lisa-
mise teel. Varvuselt on ta oranz.

Valge-roosa sefiir koosneb iimmargustest voi piker-
gustest 26—30 g raskustest figuuridest. Ta lastakse miiiigile valge-
test ja roosadest figuuridest koosneva seguna. Valmistatud on ta
samast toorainest mis valge-roosa pastilaagi, ainult ta sisaldab
veidi rohkem munavalget.

Aprikoosisefiir meenutab oma védlimuselt valge-roosat
sefiiri, kuid on granzi véarvusega. Tema valmistamisel asendatakse
‘ounapiiree osaliselt aprikoosipiireega.

Keedupastilaa. Vorreldes liimpastilaaga on keedupastilaa vdhem
levinenud. Ta tuleb miiiigile valge-roosa keedupastilaa nimetuse
all tuhksuhkruga {ilepuistatud véikeste 18—20 g raskuste rist-
tahukakujuliste kangikestena. Keedupastilaa on tihedama konsis-
tentsiga kui valge-roosa liimpastilaa.

Liimita pastilaa. Liimita pastilaad kaubastatakse kahte liiki,
nimelt liimita puuvilja-marjapastilaana ja belevi pastilaana.

Puuvilja-marja liimita pastilaa ei erine oma
kujult ja kangikeste suuruselt valge-roosa pastilaast. Ta tuleb miiii-
gile kolme sorti pastilaast, nimelt 6una-, ploomi- ja aprikoosipasti-
laast koosneva seguna. Ounapastilaa valmistatakse dunapiireest ja
suhkrust. Ploomi- ja aprikoosipastilaa valmistamiseks lisatakse
segule ka ploomi- v6i aprikoosipiireed. Ploomipastilaa vérvitakse
roosaks, aprikoosipastilaa heleoranziks, ounapastilaa korral varvi-
takse aga osa tooteid roosaks, osa valgeks.

Belevi pastilaa kujutab endast kuni 5 kg raskusi rist-
tahukakujulisi pastilaakange v0i -batoone. Seda valmistatakse
suhkru ja munavalgega vahule klopitud kiipsetatud ountest.

Standardi nouded pastilaa kvaliteedile

Pastilaa kvalxteetn médratakse toodete kuju, pinna seisukorra,
virvuse, konsistentsi, maitse ja 16hna jérgi.

Lo1kepast11aal peab olema sirgete servade ja kiilgedega rlst-
tahuliste kangikeste kuju. Valatud pastilaa (sefiir) koosneb
kahest iihesuurusest iimmargusest voi piklikust poolest. Nii {ihel
kui teisel juhul ei tohi tédiesti deformeerunud tooteid iildse esineda
ning veidi deformeerunuid voib olla kuni 4% toodete iildarvust.
Plaadipastilaal peab olema deformeerumata ja tasase pinnaga
batoonide v6i risttahuliste kangide kuju.

Loikepastilaa pind peab olema iihetasane ja ohukese koori-
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kuga. Liiga paks, samuti liiga kova koorik néitab, et pastilaad ei
ole oigesti kuivatatud. Kangikeste kiilgtahkudest ei tohi siirupit
vilja imbuda, kuid kangid ei tohi olla ka kovaks tombunud. Sefiiri
pealispind peab olema laineline ja selgete kontuuridega.

Et tooted iiksteise kiilge ei kleepuks, puistatakse loike- ja vala-
tud pastilaa tavaliselt tuhksuhkruga iile. Plaadipastilaa pind ei tohi
olla kleepuv, vaid peab olema tasane ja tuhksuhkruga {ihtlaselt
kaetud.

Pastilaa vdrvus peab olema iihtlane. Valge-roosa pastilaa
- koosneb valgetest ja roosadest toodetest, johvikapastilaa varvus
peab olema tumeroosa, mandar11mpast11aa ja aprikoosisefiiri var-
vus aga oranz.

Oigesti valmistatud pastilaa on {ihtlase peenepoorilise struk-
tuuriga. Konsistentsilt peab pastilaa olema pehme ning holp-
sasti murtav, sefiir — kohev ja tema pinnal kergest survest tekki-
nud sormejilg peab kiiresti jédlle kaduma. Plaadipastilaa peab koos-
nema vihemalt viiest 2—3 cm paksusest kihist. Korvalised lisan-
did pastilaas muudavad toote mittestandardseks.

Pastilaal peab olema meeldiv magushapu maitse ja puuvilja
voi marja aroom. Mingit korvalmaitset voi -1ohna ei tohi olla.

Olulisemateks fiilisikalis-keemilisteks niitajateks pastilaa kvali-
teedi kindlaksmaidramisel on niiskus, suhkrusisaldus, pastilaamassi
tihedus (erikaal) ja iiksiktoodete arv 1 kg pastilaas.

Loikepastilaa ja sefiiri niiskus peab olema 14—20% ja suhkru-
sisallus mitte iile 83—85%. Plaadipastilaa sisaldab rohkem vett
(16—23%) ja vahem suhkrut (mitte iile 78%) kui loikepastilaa.

Liimpastilaa erikaal on 0,6—0,7; keedupastilaal — 0,9. Mida
vaiksem on pastilaa erikaal, seda kergem ja kohevam ta on.

1 kg loikepastilaad peab sisaldama vahemalt 45—50 iiksiktoo-
det ja 1 kg valatud pastilaad vdhemait 30 iiksiktoodet.

Pastilaa pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

Loike- ja valatud pastilaa tuleb miiiigile nii fassitult, kui ka
kaalukaubana. Pastilaa fassitakse pappkarpidesse, mahuga 100 kuni
1000 g. Karpi voib laduda ainult kaks kihti. Karbi pohja ja pastilaa-
kihtide vahele asetatakse valge paber. Karbid peavad olema nigu-
salt kujundatud ja paber- voi siidlindiga kinni seotud voi panderol-
liga kinni kleebitud.

Kaalukaubana miiiigile lastav pastilaa pakitakse puust kande-
kastidesse voi pappkastidesse, mahuga mitte {ile-5 kg. Pappkasti-
desse ei tohi laduda 16ikepastilaad iile viie kihi ning valatud pasti-
laad mitte iile kolme kihi. Kandekastid, samuti ka pappkastid voo-
derdatakse seestpoolt puhta paberi voi tsellofaaniga. Et véltida too-
dete deformeerumist, eraldatakse sama pabenga iiksteisest ka iga
toodete kiht.
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Karbid ja kandekastid pakitakse omakorda veel taarasse, mil~
leks kasutatakse laud- voi vineerkaste, mahuga kuni 12 kg.

Siselinnaliste vedude korral on kandekaste lubatud transportida
ka metall-lindiga ristikujuliselt kokku seotud pakkidena, viis kande-
kasti igas pakis.

Plaadipastilaa lastakse miiiigile ainult kaalukaubana ja paki-
takse paberiga vooderdatud laud- voi vineerkastidesse, mahuga kuni
12 kg. Netokaalu hélve ei tohi fassitud pastilaal {iletada iihe iiksik-
toote raskust (6—7 g), kaalukauba korral aga ei tohi olla suurem
kui +1%.

Karpidele, kandekastidele ja pakk-kastidele tuleb markida vab-
riku ja pastilaa nimetus, netokaal ja pakkimise kuupdev. Lisaks
nendele andmetele tuleb vélimisele taarale markida ka brutokaal
ja sellesse taarasse pakitud karpide voi kandekastide arv.

Pastilaad on soovitav sdilitada jahedas ja mitte liiga kuivas
ruumis. Pastilaa séilitamisel voib koige korgem temperatuur olla
20°, ja ohu relatiivne niiskus 75-—80%. Soojemates ja kuivemates
ruumides kuivab pastilaa kiiresti ja muutub {ileliia kovaks. Pasti-
laa paigutamise kohta hoiuruumides kehtivad samad eeskirjad mis
marmelaadi paigutamise kohta. .

Garantiiaeg pastilaa sdilitamiseks on liimpastilaal poolteist
kuud, keedupastilaal kolm kuud.

III PEATUKK »

KARAMELL

Kondiitritoodete iiheks peamiseks ja koige levinumaks liigiks
on karamell. Vorreldes 1950. aastaga suurenes 1955. aastal kara-
melli viljalase 40%. :

Karamelli all moistetakse kovu ja rabedaid kondiitritooteid,
mis koosnevad kas'ainult karamellimassist voi siis karamellimas-
sist, milles on mitmesuguseid tédidiseid. Karamelli tootmine jaguneb
jargmisteks pohilisteks operatsioonideks: karamellimassi valmis-
tamine, tdidiste valmistamine, karamelli vormimine ja karamelli-
toodete viimistlemine.

KARAMELLIMASSI VALMISTAMINE

Karamellimass kujutab endast klaas;at rabedat toodet, nn.
klaaskaramelli, mida saadakse suhkru ja tarklissiirupi segu pak-
suks keetmisel. Karamellimassi keetmiseks voetakse tavaliselt kaks
osa suhkrut ja iks osa térklissiirupit. Kui karamellimass sisaldab
vahem térklissiirupit, voib ta holpsasti suhkrustuda. Sisaldab kara-
mellimass aga iilemdédra palju tdrklissiirupit, siis pole ta kiillalt

) magus, on vdga hiigroskoopne ja hakkab hammaste kiilge. Moni-
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kord kasutatakse tarklissiirupi asemel ka invertsuhkrut, mis kait-
~seb karamellimassi suhkrustumise eest, kuigi mitte nii hasti kui
tarklissiirup. Invertsuhkruga valmistatud karamellimass on hiigro-
skoopsem ja tumedam. Invertsuhkrut kasutatakse karamellimassi
tootmiseks ainult sel korral, kui tarklissiirupit ei jatku.

Karamellimassi saamiseks lahustatakse suhkur kuumas vees,
suhkrulahusele lisatakse térklissiirupit voi invertsuhkrut ja saadud
segu keedetakse seni, kuni ta sisaldab ainult 1-—-3% vett. Karamelli-
massi keetmine toimub vaakuum-aparaatides.

Nagu juba eespool mairgitud, keeb siirup vaakuum-aparaadis
madalama temperatuuri juures kui harilikus lahtises katlas. See-
tottu hoiab vaakuum-aparaadis keetmine é&ra suhkru lagunemise
korge temperatuuri tottu.

Keetmisega aurutatakse karamellisiirupist vélja peaaegu kogu
temas sisalduv vesi ja seetottu karamellisiirup muutub kollakaks
venivaks massiks, mida nimetataksegi karamellimassiks.

Keetmise tulemusena saadud karamellimass valatakse vaa-
kuum-aparaadist metallplaadile ning vastavate ohutorude kaudu
puhutakse talle kiilma ohku peale.

Uheaegselt karamellimassi jahutamisega lisatakse karamelli-
massile hapuka maitse, samuti sobiva védrvuse ning lohna andmi-
seks toiduhappeid ja -vdrve ning aromaatseid essentse.

KARAMELLI VORMIMINE

Karamellimassist toodetakse nii tdidisega kui ka tdidiseta kara-
melli.

Tdidisega karamelli tootmine toimub allpool kirjeldatud viisil.
Toiduhapete, -virvide ja essentside iihtlase segunemise eesmérgil
segatakse pooljahtunud karamellimass koigepealt hasti 1dbi ja
antakse talle siis ohukese plaadi kuju. Tavaliselt tehakse kaks
plaati: esimesest plaadist tehakse {imbrik, mis tdidetakse eelne-
valt valmistatud tédidisega. Jédrgnevalt iihendatakse timbriku ser-
vad ja selleks, et ta oleks tugevam, méhitakse esimese iimber teine
plaat. Sel viisil saadud pirukataoline karamellibatoon koosneb tii-
disest ning pealmisest ja alumisest kestast (plaadist).

Monda liiki karamelli tootmisel t60deldakse pealmiseks kestaks
ettendhtud - karamellimassi veel venitusmasinas. Niisuguse tdien-
dava tootlemise tottu kiillastub karamellimass ohuga, kaotab oma
labipaistvuse ja omandab atlass-siidi meenutava vélimuse. Selli-
selt toodeldud karamellimassi nimetatakse venitatud karamelliks.

Kui iimbris sisaldab rasvarikast téidist, siis toodeldakse teda
enne pealmisse kesta mahkimist tdiendavalt, kordamisi venitades
ja kaheks kokku pannes. Niisuguse tdiendava tootlemise tulemu-
sena kujuneb kihiline karamell, mis koosneb mitmest vaheldumisi
iiksteise peal asuvast karamellimassi ja tdidise kihist.

Monel juhul valmistatakse pealmine karamellikest mitmest eri-
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neva varvusega karamelliribast, mille tulemusena saadakse mitme-
vérviline ehk triipudega karamell.

Valminud karamellibatoon rullitakse spetsiaalse masina abii
koonusekujuliseks ja seejdrel venitatakse, koonuse teravast tipust
alustades, katkematuks karamellilindiks voi tdpsemalt deldes pee-
nikeseks tdidisega tdidetud karamellimassist torukeseks.

Karamellilindi paksuse iihtlustamiseks lastakse ta silumisrul-
lide vahelt 14dbi joosta ning juhitakse siis vormimismasinasse, kus
ta tiikeldatakse juba viikesteks iiksiktoodeteks.

Et viltida karamellitoodete kokkukleepumist, tuleb neid kiiresti
. jahutada. Jahtunult on karamell tahke ega kleepu.

Vorreldes tdidisega karamelli tootmisega on tédidiseta karamelli
tootmine madrksa lihtsam. Karamellimass venitatakse kohe pirast
labisegamist lindikujuliseks, millest stantsitakse mitmesuguse
kujuga karamelli. :

Paljudes kondiitrivabrikutes on karamelli tootmise protsess
taielikult mehhaniseeritud.

TAIDISTE VALMISTAMINE

Karamellimassi tootmisega {iheaegselt valmistatakse ka vajali-
kud tdidised. Karamelli tédidistena kasutatakse koige sagedamini
puuvilja-marja-, 1likoori-, mee-, pumatitédidist jne.

Puuvilja-marjatdidis valmistatakse puuvilja-marja-
piireest, keetes viimast koos suhkru ja térklissiirupiga nii paksuks,
et ta veesisaldus ei oleks iile 20%. Selle tdidise valmistamiseks
kasutatakse peamiselt Gunapiireed, kuid korgemate karamellisortide
korral lisatakse ounapiireele ka marjapiireed. Parema maitse and-
miseks lisatakse talle tihti ka toiduhappeid.

Likooritdidis kujutab endast paksuvoitu suhkru- ja tark-
lissiirupit, millele on lisatud veini, piiritust voi liko6ri. Sageli
lisatakse sellele tédidisele ka puuvilja-marjapiireed.

Meetdidis koosneb paksuks keedetud suhkru- ja tarklissii-
rupist ning meest. Ta peab sisaldama mett vdhemalt 30% tema
valmistamiseks kasutatud tooraine iildkaalust.

Pumatitdidis valmistatakse paksust jahutatud suhkru- ja
tarklissiirupi segust spetsiaalsetes pumativalmistamise masinates
labikloppimise teel. Jahutatud siirupisegu kloppimisel tekivad siiru-
pis véikesed suhkrukristallid, mille tottu ta kaotab oma ldbipaist-
vuse ning muutub pehmeks valgeks massiks. Pumatitdidisele lisa-
takse sageli ka mitmesuguseid maitseaineid, nagu essentse, veini,
kakaod jne.

Vahustatud tdidis kujutab endast ohuga kiillastunud
kohevat ja veidi venivat massi. Ta valmistatakse histi paksuks.
keedetud ja koos munavalgega vahule klopitud suhkru- ja tarklis-
siirupi segust. Parema maitse ja konsistentsi andmiseks lisatakse:
siirupile sageli ka puuvilja-marjapiireed, piima, veini jne.
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Piimataidis valmistatakse piimast, suhkrust ja tédrklissii-
rupist, neid koos paksuks massiks keetes. Sellele tididisele lisatakse
tihti koorevoid, marjapiireed, vanilliini jne.

Martsipanitdidis kujutab endast iihtlast pehmet massi,
mis koosneb suhkruga purukshoorutud praadimata pahklitest
(mandli, sarapuupéhkli, arahiisi jt: tuumad). Martsipanitaidist voib-
valmistada aga ka sel teel, et purukshoorutud péhklituumadele
valatakse peale kuuma suhkru- ja tarklissiirupi segu. Koige parem
martsipanitdidis saadakse mandlitest. Parema maitse andmiseks
lisatakse martsipanimassile mitmesuguseid toidu- ja maitseaineid
(veini, piima, kohvi jne.).

Piahklitdaidis saadakse suhkruga purukshoorutud puhasta-
tud ja praetud pédhklituumadest. See tdidis on pehme ja olise kon-
sistentsiga.

Sokolaadi-pahklitdidis valmistatakse tdpselt samuti
kui pahklitdidiski, kuid ta erineb pahklitdidisest selle poolest, et
tema valmistamisel asendatakse osa péhklituumi kakaoubadega.
Sokolaaditdidise iildkaalust peavad purukshoorutud kakao-oad
moodustama vdhemalt 10%.

Karastav tdidis kujutab endast suus kiiresti sulavat
tuhksuhkru ja kookosvoi segu. Parema aroomi andmiseks lisatakse
sellele tiidisele piparmiindioli ja hapuka maitse andmiseks toidu-
happeid.

KARAMELLI VIIMISTLEMINE

Karamell on vdga hiigroskoopne toode. Ta niiskub védga kiiresti
iimbritsevast ohust imatava niiskuse tottu.

Et karamelli hiigroskoopsust vdhendada, puistatakse teda peen-
suhkruga voi kakaopulbriga iile, draZeeritakse, ldigitatakse voi
glasuuritakse Sokolaadiga.

Karamelli suhkru voi kakaopulbriga iilepuistamine toi-
mub kallakus poorlevas anumas, nn. drazeerimiskatlas. Karamelli-
tooted paigutatakse drazeerimiskatlasse. Katla poorlemisel niisu-
tatakse neid suhkrusiirupiga ja puistatakse iile peensuhkruga.
Viimane kleepub siirupist niiskeks muutunud karamelli pinna kiilge.
Mbonikord kasutatakse peensuhkru asemel ka kakaopulbrit. *

Drazeerimiseks nimetatakse suhkrusiirupiga niiskeks
tehtud karamelli pealispinna katmist esiteks tuhksuhkrukihiga ja
seejarel ka veel vaha-rasva segust kihiga. Vaha-rasva segu koos-
neb vahast, parafiinist ja rasvast. Drazeeritakse samuti drazZeeri-
miskatlas, kus katla poorlemise ajal esmalt niisutatakse karamelli
suhkrusiirupiga, seejdrel veeretatakse neile peale tuhksuhkru voi
kakaopulbri kiht ning jiargnevalt selle peale veel vaha-rasva kiht.
Tuhksuhkru ja vaha-rasva kihid annavad karamellile meeldiva
valimuse ja {ihtlasi kaitsevad neid niiskumise eest. DrazZeeritud
karamellil on ldikiv poleeritud pealispind.

Ldigitamine erineb drazeerimisest selle poolest, et ldi-
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gitamisel kaetakse karamellitooted ainult vaha-rasva kihiga ilma
neid eelnevalt tuhksuhkruga {ile veeretamata. Laigitatakse samuti
drazeerimiskatlas.

Glasuurimine voetakse ette ainult kallimate karamelli-
sortide juures. Glasuuritakse vedela Sokolaadimassiga. Masinate
abil glasuurimisel valatakse karamellitooted {ile vedela Sokolaadi-
glasuuriga. Kisitsi glasuurimisel pistetakse karamellitooted natu-
keseks ajaks 30—35°-ni soojendatud Sokolaadiglasuuri sisse.
Sokolaadiglasuur tostab karamellitoodete maitset ja kaitseb neid
niiskumise eest.

Moned karamellisordid lastakse vélja ka ilma Kkaitsekihita.
Selline karamell on aga viga hiigroskoopne ja seetottu pakitakse
ta plekk- voi klaaspurkidesse.

Joonis 28. Karamell.

KARAMELLI SORTIMENT
Karamell (joonis 28) jaguneb tdidiseta klaaskaramelliks ja téi-

disega karamelliks. Nii iihte kui ka teist liiki karamelli lastakse
vilja kas paberisse méahitult voi paberisse méhkimata.
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Klaaskaramell

Klaaskaramelli on rohkem kui 30 nimetust, mis erinevad {iks-
teisest véliselt viimistluselt, vdrvuselt, kujult, maitselt ja Iohnalt.
Viikestest figuuridest koosnevat paberisse méhkimata klaaskara-
melli nimetatakse monpansjeeks.

Koige levinumad on jdrgmised klaaskaramelli nimetused:

«Piparmiint» — piparmiindi maitsega ldbipaistvad pabe-
risse mahitud batoonikesed.

«D ii § e s s» — pirni 16hnaga rohelised paberisse mahitud batoo-
nikesed.

Monpansjee vdrviline valiksegu (assortii) —
suhkruga iilepuistatud mitmesuguse kuju ja vidrvusega viikesed
klaaskaramellist figuurikesed.

«Mandlike» — kakaopulbriga iilepuistatud monpansjee, mis
kujult ja 16hnalt meenutab mandlituuma. .

«Varviline herneke» -— Sokolaadivarvi, ldigitatud mon-
pansjee, mis kujult ja suuruselt meenutab hernetera.

Korgema sordi klaasmonpansjee -— viikesed
labipaistvad mitmesuguse kuju ja vdrvusega figuurikesed. Seda
karamelli toodetakse ilma pealmise kaitsekihita ja seetottu fassi-
takse alati plekk-karpidesse voi klaaspurkidesse.

Taidisega karamell

Téaidisega karamelli on iile 150 nimetuse, mis erinevad iikstei-
sest peamiselt vilise kuju ja neis sisalduva tdidise poolest. Koige
levinumad on allpool kisitletud tididisega karamellitooted.

Puuvilja-marjatididisega karamell. Vorreldes teiste karamelli-
sortidega toodetakse seda karamelli koige rohkem.

Puuvilja-marja kimp on puuvilja-marja tdidisega
ovaalne paberisse méhitud karamell. Selle karamelli kesta virvus
ithtub taidiseks kasutatud piiree vdrvusega. Nii nditeks, kui téidis
. sisaldab vaarika-, metsmaasika-, aedmaasika- voi johvikapiireed,
on karamelli kest roosa, kui tdidis sisaldab aga aprikoosipiireed,
on karamell kas kollane voi oranz.

Puuvilja-marja segu on padjakeste voi telliste kuju-
line aluspaberisse ja etiketti mdhitud karamell. Ta lastakse miiiigile
vihemalt nelja erinimelise toodete seguna. Segusse kuuluvate iiksik-
nimetustena voivad esineda kirsi-, mustsostra-, punase sostra,
aedmaasika-, ploomi-, aprikoosi-, vaarika-, pihlaka-, johvika-, kizili-,
sidruni-, apelsini- vG6i pohlakaramell. Igaiihte nendest erinimelis-
test karamellitoodetest voib aga ka iseseisvalt miiiigile lasta seclle
puuvilja voi marja nimetuse all, mille piireest tdidis on valmista-
tud. Iga eraldi nimetusega karamellitoode peab virvuselt, aroo-
milt ja maitselt meenutama seda marja, mille nimetust ta kannab.

«Buhhaara» on padja-, kera- voi pdahklikujuline mitmevirvi-
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liselt voodiliseks voi triibuliseks véarvitud ja suhkruga iilepuista-
tud mahiseta karamell, mis lastakse vilja vahemalt nelja eri varvi
toodete seguna.

«Hiina segu» on ldikiva, eredates virvitoonides pealis-
pinnaga ldigitatud mahiseta karamell, mis voib olla vdga mitme-
suguse kujuga. Lastakse vilja seguna, millel on karusmarju ja
pirne meenutavate batoonikeste, kerakeste jne. kuju.

«Atlasspadjake» on mitmevirviliselt voodiliseks ja triibu-
liseks varvitud ldikiva pealispinnaga mahiseta karamell. Seda
karamelli valmistatakse ilma pealmise kaitsekihita ning tuleb miiii-
gile plekk-karpidesse voi klaaspurkidesse fassitult.

Likooritdidisega karamell. Lik6orikaramellid on labi-
paistva pealmise kestaga piklikud padjakesed, mille tédidis sisaldab
ounapiireed ja piiritust. Lastakse vilja aluspaberisse ja etiketti
mahitult.

«Arktika» — ldbipaistva pealmise kestaga piklikud padja-.
kesed, mille tdidis sisaldab piirituse asemel nalivkat «Zapekanka».
Lastakse vilja aluspaberisse ja etiketti mahitult.

Likoorikaramellid suhkrupuistes on suhkruga
iilepuistatud likooritdidisega padjakesed, mille tédidis sisaldab
marjapiireed ja piiritust. Need lastakse miiiigile paberisse mahkl-
mata.

«Subrovka suhkrupuistes» on ldbipaistvad rohelnsed
padjakesed, mille tdidis sisaldab nastoikat «Subrovka».

Meetiidisega karamell. <KKuldne taru» on ldbipaistva kol-
lase pealmise kestaga ovaalne karamell. Ta lastakse miiiigile alus-
paberisse ja etiketti méahitult. Taidiseks on mee-puuviljatadidis,
mida valmistatakse meest, suhkrust, térklissiirupist ja ounapiireest.

«Mesilane» — ldbipaistva kesta ja meetdidisega - padjake-
sed, mis lastakse miiiigile aluspaberisse ja etiketti méhitult.

«Meepadjake» on suhkruga iilepuistatud labipaistva kol-
lase kestaga ja mee-puuviljatdidisega padjakeste kujuline kara-
mell.

Pumatitdidisega karamell. Sidrunikaramell on olgkol-
lase ldbipaistmatu kestaga ja pikliku ovaalse kujuga. Méhitakse
ainult etiketti, ilma aluspaberita.

Pumatikaramell on mitmevérviliste padjakeste voi kera-
keste kujuline suhkruga iilepuistatud karamell, mis lastakse miiii-
gile paberisse mahkimata. Ta tdidisel on puuvilja-marja maitse ja
1ohn.

«Pimm-pomm» — kakaopulbriga iilepuistatud kerakesed.
Neid lastakse miiiigile paberisse mahkimata.

Vahustatud tédidisega karamell. Karamellid «Maiasmokk»
on kreemid pikliku vahustatud téidisega padjakesed, mille tadidis
sisaldab ka piima. Need karamellid lastakse miiiigile aluspaberisse
ja etiketti mahitult.

«Punane moon» on ldbipaistmatu valge kestaga ja vahus-
tatud tdidisega piklike padjakeste kujuline karamell, mille téidis
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sisaldab vaarika- ja aedmaa51kapureed Lastakse vilja aluspabe-
risse ja etiketti méahitult.

«Ildamaine» on virviliste triipudega ja ldbipaistmatu kes-
taga, vahustatud tdidisega, ldigitatud, padjakeste kujuline karamell,
mille tdidis sisaldab piiritust ja vanilliini. Lastakse vélja paberisse
mahkimata.

Piimatdidisega karamell. Koorekaramellid on valge
ldbipaistmatu kestaga piklikud padjakesed, mille tédidis sisaldab
peale piima, suhkru ja tarklissiirupi ka koorevoid. Miiiigile tulevad
need aluspaberisse ja etiketti méahitult.

Vaarikakaramellid koorega on valged ldbipaist-
matu kestaga padjakesed, mille tdidis sisaldab vaarikapiireed. Need
lastakse miifigile aluspaberisse ja etiketti mahitult.

Karamellid «Populaarne» on kakaopulbriga iilepuistatud
paberita padjakesed, mille tdidis sisaldab piima, koorevoid ja vanil-
liini.

Martsipanitdidisega karamell. «Rekord» on valge ldbipaist-
matu kestaga ovaalne karamell, mis sisaldab rummiessentsiga aro-
matiseeritud martsipanitdidist. Seda lastakse viélja ainult etiketti
mahitult, ilma aluspaberita.

«Martsipan» erineb eelmisest virvuselt ja tdidise koosti-
selt. Ta on roosa ning tema tdidis sisaldab peale péhklite ja suhkru
ka vaarika- voi aedmaasikapiireed ning konjakit. ~

«Hommiks — oranziks virvitud médhiseta padjakesed.

Pihklitdidisega karamell. «Krabid» on tumepunaste vooti-
dega ornpunased piklikud padjakesed, mida lastakse miiiigile alus-
paberisse ja etiketti méhitult.

«Pdhklike» on kakaopulbriga iilepuistatud paberita kara-
mell.

«Loikus» on punasetriibulise kullavdrvi kestaga paberisse
mahkimata padjakesed. Sellel karamellil ei ole kaitsekihti ja see-
parast lastakse ta miifigile chukindlas plekk- voi klaastaaras.

Karastava tiidisega karamell. «<Lumepall» on valge labi-
paistmatu kestaga ovaalne karamell, millel on karamellimas-
sist vahekihtidega karastav tédidis. Midhitakse aluspaberisse ]a et1-
ketti.

«Karastav karamell» on heleoranz lablpalstmatu, suhk-
ruga iilepuistatud ovaalne karamell. Seda lastakse miiiigile pabe-
risse mahkimata.

Sokolaadi-pihklitiidisega karamell. «<Vdihikaelad» on tume-
punaste triipudega ornpunased padjakesed, millel on kakaomassist,
kakaovoist, tuhksuhkrust ja praetud purustatud mandlitest valmis-
tatud kihiline taidis. Mahitakse aluspaberisse ja etiketti.

«Hanejalad» on roosa ldbipaistmatu kestaga ovaalne kara-
mell, millel on sama tdidis mis véhikaeltelgi.

«Tormilind» — 3okolaadivdrvi lamedad kihilise tdidisega
padjakesed, mille tdidis erineb «Hanejalgade» tdidisest ainult selle
poolest, et ta sisaldab mandlite asemel praetud sarapuu- voi ara-
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llzii}[ipéihkleid. Need karamellid méhitakse aluspaberisse ja eti-
etti.

~ «Pookpuupdhkel» on pruun, ldikiva pinnaga talvakuju-
11"11‘3'méhiseta karamell, millel on ilma kihtideta 3okolaadi-pZhkli-
didis. ,

Kaksiktdidisega karamell. «Nukuke» — libipaistva kestaga
aluspaberisse ja etiketti mahitud padjakesed, mis sisaldavad kahte
eri liiki tdidist (Sokolaadi-pdhkli- ja Gunatéidist).

«Erevan» on ldbipaistva kestaga aluspaberisse ja etiketti
mahitud padjakesed, mis sisaldavad kahte eri liiki tdidist (likoori-
ja Sokolaadi-pdhklitdidist). .

STANDARDI NOUDED KARAMELLI KVALITEEDILE

Karamelli kvaliteeti médratakse organoleptiliste ja fiifisikalis-
keemiliste nditajate jargi.

Tahtsamateks organoleptilisteks kvaliteedinditajateks on kara-
mellitoote kuju, pealispinna seisund, varvus, maitse, 16hn ja tdidise
konsistents. -

Karamellil peab olema vastava nimetusega- tootele iseloomulik
k u j u. Néiteks monpansjeel peab olema viikeste figuuride, puuvilja-
marja karamellil aga véiikeste telliste vG6i padjakeste kuju. Ebadige
voi kovera kujuga, samuti suurte kiskudega karamellitoode loetakse
mittestandardseks.

Drazeeritud ja ldigitatud karamelli pealispind peab olema
ldikiv, ilma laikudeta ja katmata kohtadeta. Ulepuistatud karamell
peab olema iileni ja iihtlaselt kaetud suhkru- v6i kakaopulbri kihiga.
Toodetelt mahapudenenud suhkur voi kakaopulber ei tohi moodus-
tada iile 2% toodete kaalust.

Toote pind peab olema kuiv ja mittekleepuv. Paberisse mahitud
karamelli iimbert peab saama aluspaberit ja etiketti dra votta, ilma
et selle juures paber rebeneks. Paberisse mahkimata karamell ei
tohi kleepuda tompudeks. Erandina vGib tompudesse kleepuda ilma
kaitsekihita karamell («Atlasspadjakesed», «Loikus» jt.), kuid ka
nendest toodetest kujunenud tombud peavad juba kerge raputamise
juures koost lagunema.

Viarvuselt meenutavad karamellitooted tavaliselt loomu-
likke puuvilju (kirssi, sidrunit, karusmarja). Monpansjee peab koos-
nema vihemalt viiest erineva kujuga ja erineva vérvusega toodete
liigist. 3
Tdidise konsistents voib olla viga mitmesugune. Pun-
vilja-marjatdidise konsistents peab olema vordlemisi sitke, 1ikoori-
tédidisel siirupitaoline, vahustatud téidisel kohev ning pumati- ja
karastaval taidisel pehme, orn ja suus sulav. Téidis ei tohi olla
suhkrustunud, peab olema {ihtlaselt jagunenud kogu toote ulatuses
ning ei tohi karamellikestast vidlja ulatuda.

Karamelli maitse ja aroom peab olema meeldiv ja selgelt
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valjenduv. Erilist tdhelepanu tuleb podrata tdidiste maitsele ja 1oh-
nale. Puuvilja-marjatdidisega karamellil ei tohi olla korbenud mait-
set. Pdahkli-, martsipani- ja karastaval tdidisel ei tohi olla rddstu-
nud, lappunud voi morkjat korvalmaitset.

Fiiisikalis-keemilistest kvaliteedinditajatest on karamelli korral
koige tahtsamad need, mis nditavad toodete suurust, tdidise hulka,
purunenud toodete ja puru sisaldust, niiskust ja redutseerivate suhk-
rute, s. o. gliikoosi, fruktoosi jne. esinemist.

Karamellitoodete suurust arvestatakse kas lahtudes iiksiktoote
kaalust voi nende arvust iihes kilogrammis. Paberisse méhitud tai-
disega karamellitoote kaal ei tohi olla iile 10 g, s. 0. 1 kg karamelli
peab sisaldama vidhemalt 95 iiksiktoodet; paberisse mahkimata tai-
disega karamelli {iksiktoote kaal ei tohi olla iile 7 g, s. o. 1 kg kara-
mellis peab olema vdhemalt 140 toodet; klaaskaramelli {iksiktoode
ei tohi kaaluda iile 8 g, s. o. 1 kg klaaskaramellis peab olema véhe-
malt 120 iiksiktoodet, ja monpansjee figuurikene ei tohi kaaluda iile
2 g, s. 0. 1 kg monpansjeed peab sisaldama vdhemalt 500 figuuri-
kest.

Tédidise hulk, soltuvalt karamellitoote suurusest, on pabe-
risse méhitud karamellil 23—33% ning méahkimata karamellil 14—
23%. Kuna tdidis vdhendab toote tugevust, siis pannakse mahki-
mata karamellitoodetesse tdidist vihem kui paberisse méhitud kara-
mellile. Karamelli ei tohi miiiigile lasta teistsuguse tdidise ja kara-
mellimassi vahekorraga, kui see standardiga on ette ndhtud. Kui
taidist on rohkem, deformeerub karamellitoode véga kergesti, on
aga téidist liiga vihe, jadb karamell liiga kova.

Purunenud tooteid ja karamellipuru voib stan-
dardi kohaselt olla ainult kuni 4%, ning pooleldi voi taiesti lahti-
keerdunud voi muljutud tooteid mitte ile 3%.

Klaaskaramell ning tdidisega karamelli kest ei tohi niiskust
sisaldada iile 3%. Tiidistest on viikese niiskusesisaldusega karas- .
tav, péhkli- ja Sokolaaditédidis (0,5—4%). Teistel tdidistel on luba-
tud marksa suurem niiskus, nimelt puuvilja-marja-, 1ikéori- ja mee-
tdidisel 16—19,56% ning martsipani-, pumati- ja piimatéidisel
12—18%. Kui karamellimass sisaldab standardis ettenéhtust roh-
kem niiskust, suhkrustub ta kiiresti ning jddb siilies hammaste
kiilge. Ulemddra suure niiskusega tédidised pohjustavad aga kara-
mellikesta niiskumist.

Redutseeruvaid suhkruid (gliikoosi, fruktoosi jne.)
ei tohi karamellimass sisaldada iile 23%. Kui redutseeruvate ainete
hulk on suurem, imab karamell vidga intensiivselt timbritsevast
ohust endasse niiskust ja muutub selle tagajérjel marjaks.

Mbone téidise kohta méirab standard kindlaks ka selle, kui palju
ta peab sisaldama rasvu, nimelt mart51pamta1dls 7%, péahklitai-
dis 20% ja karastav tdidis 30%. Teistel juhtudel ja nimelt puuvilja-
marjatdidise, klaaskaramelli ja ka karastava tédidise kohta médirab
standard kindlaks, kui suur peab olema nende happesus.
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KARAMELLI MAHKIMINE, PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA
SAILITAMINE

Karamell méhitakse tavaliselt kahekordsesse paberisse. Alumi-
seks paberiks (aluspaberiks) kasutatakse veekindlat parafineeritud
paberit. Pealmiseks paberiks (etiketiks) kasutatakse mingit tugevat
paberit, millele triikitakse vérviline joonis. Mdnel juhul maéhitakse
karamell iiksnes parafineeritud paberist etiketti.

Kallimate karamellisortide mahkimiseks kasutatakse ka alumii-
niumpaberit ning niisugusel korral koosneb mihis koguni kolmest
kihist, nimelt aluspaberist, alumiiniumpaberist ja etiketist.

Etiketile mérgitakse karamelli ja teda tootnud vabriku nimetu-
sed ning vabriku asukoht. Nii etikett kui ka aluspaber peavad
olema holpsasti dravoetavad ning nad ei tohi méairida kisi ega
omada mingit 16hna.

Paberisse mahitud, samuti paberisse méhkimata karamell, kui
ta on suhkruga iile puistatud, drazeeritud, ldigitatud vo6i mone muu
kaitsekihiga kaetud, pakitakse vineer-, laud- vo6i lainepappkasti-
desse, mahuga kuni 22 kg. Et likooritdidisega karamell on viiksema
vastupidavusega, siis pakitakse see kastidesse, mille maht ei ole iile
12 kg. Kastid peavad olema kuivad, puhtad ja ilma korvallohnata.
Kastid vooderdatakse seestpoolt puhta pakkimispaberiga. Siselin-
naliste vedude korral on karamelli lubatud pakkida ka peergudest
poimitud, kuid laudédérisega kastidesse, samuti ka papptaarasse.

Eriti hiigroskoopne on paberisse mahkimata karamell, millel
puudub pealmine kaitsekiht. Seetottu niisugused karamellitooted
pakitakse plekk- voi paberimassist valatud purkidesse ja karpidesse,
netokaaluga 50 g kuni 4 kg. Karamelliga tdidetud purgid ja kar-
bid suletakse kaantega ning médda kaane &didrt kleebitakse kitsast
paberiribast panderoll.

Kui purgid on valmistatud tinutamata voi lakeerimata plekist,
peab purgi sees olema veel pargamentpaberist kest.

Kastid, purgid ja karbid peavad olema markeeritud. Purkidele
ja karpidele mdrgitakse ministeeriumi, peavalitsuse ja vabriku
nimetus ja viimase asukoht, karamelli nimetus ja netokaal. Kasti-
dele margitakse koik samad andmed mis purkidelegi ning lisaks
sellele ka brutokaal ja karamelli pakkimise kuupéev.

Nagu eespool juba tdhendatud, kuulub karamell hiigroskoopsete
kaupade hulka. Ta imab {imbritsevast ohust endasse niiskust ja
muutub selle tagajirjel niiskeks, kleepub tompudesse, sulab ja ta
‘védlimus muutub néotuks.

Eriti kiiresti niiskub karamell roskes ruumis, kus ohu relatiivne
niiskus on {ile 75%. Karamelli hiigroskoopsus tuleneb sellest, et ta
sisaldab palju redutseeruvaid suhkruid. Eriti hiigroskoopne on
karamell, mis sisaldab redutseeruvaid suhkruid iile lubatud normi,
s. 0. iile 23%. Kuid karamelli hiigroskoopsus ei tulene mitte ainult
sellest, kui palju ta sisaldab redutseeruvaid suhkruid, vaid olulisel
miiral ka sellest, kas ta pealispind on kaetud kaitsekihiga voi
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mitte. Koige hiigroskoopsem on just see karamell, millel kaitsekiht
puudub. Seetottu tuleb ilma kaitsekihita karamell miiiigile ainult
plekk-, klaas- voi paberpurkides voi -karpides. Niiskuse suhtes on
koige vastupidavam draZeeritud ja Sokolaadiga glasuuritud kara-
mell. Karamelli niiskumist voib pohjustada ka taara, kui selle
niiskusesisaldus on iile 12%.

Real juhtudel algab karamellikesta niiskumine koguni seest-
poolt. See ndhtus voib esineda eriti likooritdidisega karamelli juu-
res. Kui likooritdidis pole digesti valmistatud, hakkab ta karamelli-
kesta sulatama ja imbub vilispinnale.

Peale niiskumise voib karamell siilitamisel ka suhkrustuda.
Suhkrustunud karamellimassis tekivad pisikesed suhkrukristallid,
mille tottu ldbipaistvad karamellisordid muutuvad tuhmiks ja {iht-
lasi halveneb ka karamelli maitse. Pealegi muutub suhkrustunud
karamellimass iilemééra pehmeks ja deformeerub kergesti nii trans-
portimisel kui ka ostjatele véljastamisel.

Péhkli-, martsipani-, pahkli-Sokolaadi- ja karastava taidisega
karamell sisaldab rasvu ja voib seetottu morkneda. Kuna valgus
soodustab morknemist, siis ei tohi eespool margitud tdidisega kara-
melli vaateaknale paigutada.

Karamelli sdilitatakse samas taaras, milles ta saabub kaup-
usse.

Karamellipurgid ja -karbid paigutatakse riiulitele, kastid lao-
takse aga virna, kuid mitte {ile kaheksa kasti {iksteise peale.

Et viltida karamelli niiskumist, suhkrustumist ja morknemist,
tuleb teda sdilitada jahedas kuivas ruumis, kus 6hu relatiivne niis-
kus ei ole {ile 75% ja temperatuur iile 18°. Karamellikaste ei tohi
paigutada vahetult porandale, neile tuleb tingimata alla panna
alusrestid voi aluslauad. Virn peab asuma seinast vihemalt 20 cm
kaugusel.

Karamellitooteid ei tohi paigutada vee- ja kanalisatsioonitorude
voi teiste roskete esemete ldhedale. Kiilmal aastaajal ei tohi neid -
paigutada ka ahjude, suitsulooride, korstnate voi keskkiitte radiaa-
torite ldhedale, sest niisugustes hoiukohtades kaotaks karamell
auramise tottu liiga palju niiskust.

Karamelli ei tohi sidilitada koos kaupadega, mis niiskust teistele
kaupadele edasi annavad (sool jt.) voi millel on terav 16hn (kalad,
seep jne.).

Normaalsete sdilitamistingimuste korral on karamelli kohta
kehtivad jargmised garantiiajad  (arvates karamelli tootmisest
véljalaskmise paevast): plekk- ja klaaspurkidesse pakitud klaas-
karamellil — kaheksa kuud; paberisse méhitud klaaskaramellil ja
puuvilja-marja- ning pumatitdidisega karamellil — kuus kuud;
paberisse mdhitud piima-, martsipani-, pahkli- ja teistel rasva-
sisaldava tdidisega karamellidel — neli kuud; paberisse méhkimata,
kuid kaitsekihiga kaetud karamellil — kolm kuud; paberisse méah-
kimata, ilma kaitsekihita karamellil, kui ta on pakitud hermeetiliselt
suletud purkidesse — {iks kuu.
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IV PEATUKK
SOKOLAAD JA KAKAOPULBER

SOKOLAAD

Sokolaadiks nimetatakse kondiitritoodet, mis valmistatakse
kakaoubadest ja suhkrust kas mingi muude lisanditeta voi siis lisa-
des nendele piima, pahkleid, kohvi ja teisi aineid. :

Kakao-oad on troopilistes maa-
des kasvava kakaopuu vilja seem-
ned. Kakaopuu vili on piklik ja
sisaldab 25—40 seemet (joonis 29).
Kakaouba koosneb kestast, tuu-
mast ja idust.

Sokolaadile on iseloomulik va-
ga hea maitse, meeldiv aroom ja
korge toitevdirtus. Need "Sokolaa-
dile iseloomulikud omadused on
seletatavad peamiselt kakaoubade
keemilise koostisega. Kakao-oad
sisaldavad 46—50% rasvu, 13—
16% valke ja peale selle ka mit-
meid muid aineid, -sealhulgas

1—2,4% erilist ainet — teobro-
miini, mis mojub inimese organis-
Joonis 29. Kakaopuu viljad. mile ergutavalt.

Vabrikusse saabuvad kakao-oad
puhastatakse  lisanditest,  sor-
teeritakse suuruse jargi ja praetakse spetsiaalsete praadimisapa-
raatide abil. Praadimine on tarvilik selleks, et kakaoubadest kor-
valdada iileliigset niiskust, kuid praadimise tottu kakao-oad iihtlasi
omandavad ka parema aroomi, nende tuum muutub rabedamaks
ja kest (kakao-vella) laseb end holpsamini tuumast eraldada. Prae-
tud kakao-oad peenestatakse tangudeks, millest seejérel eraldatakse
kestaosakesed.

Tavaliselt saabub vabrikusse mitmet sorti kakaoubasid, mis
iiksteisest erinevad keemiliselt koostiselt, virvuselt, maitselt ja
aroomilt. Et saada teatud kindla kvaliteediga Sokolaadi, tuleb erine-
vatest kakaosortidest saadud tange teatud kindlas proportsioonis
iiksteisega segada. Sel moel saadud tangusegu jahvatatakse valt-
side abil peenikeseks kakaomassiks.

Kakaoubadele iseloomuliku mo6ru maitse pehmendamiseks
lisatakse kakaomassile teatud hulk tuhksuhkrut. Magusa maitsega
Sokolaadi valmistamiseks on iihe osa kakaomassi kohta tarvis lisada
kaks osa tuhksuhkrut. Kui suhkrut on lisatud vdhem, saadakse
Sokolaadisordid, millel on morkjas korvalmaitse.

Et anda $Sokolaadile orna, suus sulavat konsistentsi, lisatakse

152



kakaomassile kakaovoid ning meeldiva aroomi andmiseks ka vanil-
liini. Mone Sokolaadisordi valmistamisel lisatakse kakaomassile
peale selle ka pahkleid, piimapulbrit, kohvi jne.

Kakaomassi ldbisegamine tuhksuhkru, kakaovoi ja teiste lisan-
ditega toimub spetsiaalsete segamismasinate abil. Niisuguse lébi-
segamise tulemusena saadakse juba Sokolaadimass, mis aga sisal-
dab veel kiillaltki jamedaid terakesi ja millel seetottu pole veel
vajalikku orna maitset.

Uhtlase orna konsistentsiga Sokolaadimassi saamiseks hooru-
takse Sokolaadimass hoolikalt valtside abil 1dbi. Paremate Soko-
laadisortide, nn. dessertSokolaadi valmistamiseks toodeldakse Soko-
laadimassi peale valtsidega labihoorumist veel tdiendavalt erilise
viimistlusmasinaga. Sellise Sokolaadimassi hoolika ja kestva hoo-
rumisega jahvatatakse koik Sokolaadimassis leiduvad terakesed
tdiesti peeneks ja koos sellega muutub nii Sokolaadi maitse kui ka
aroom paremaks. Sokolaadimassi to6tlemisele valtside ja tarbe kor-
ral ka viimistlemismasinate abil jargneb Sokolaadimassi temperee-
rimine, s. o. teda lastakse moni aeg seista umbes 30°-lises tempe-
ratuuris. Pérast seda valatakse 10plikult valminud Sokolaadimass
metallvormidesse.

Enamikus meie kondiitrivabrikutes toimub Sokolaadi vormimine
spetsiaalsete automaatmasinate abil. Vormimise loppedes juhitakse
vormid koos Sokolaadimassiga jahutuskambrisse, kus Sokolaad tom-
bub kovaks ja teda saab holpsasti vormidest vilja votta.

Moned kondiitrivabrikud lasevad vilja ka erilist poorset Soko-
laadi. Selle Sokolaadi saamiseks toodeldakse Sokolaadimassi veel
tdiendavalt vahustamismasinate abil, mille tulemusena kujunevad
Sokolaadimassis ohumullikesed. Pérast vormidesse valamist las-
takse vahustatud Sokolaadimassi veel moni aeg seista horendatud
ohuga ruumis. Horeda ohu tottu Sokolaadis kujunenud ohumullike-
sed paisuvad veelgi suuremaks ning iihtlasi suureneb ka Sokolaadi
iildine maht.

Sokolaadi sortiment

Retseptuuri kohaselt jaguneb Sokolaad (joonis 30) kaheks pohi-
tiiiibiks: tdidiseta Sokolaadiks, mis koosneb iiksnes $oko-
jaadimassist, ja taldxsega Sokolaadiks, mis koosneb
Sokolaadist iimbrisest ja selle sees asuvast mmglst taidisest (puu-
vilja-, pumati- v6i moni muu tdidis).

Tdidiseta Sokolaad

Olenevalt Sokolaadimassi koostisest jaguneb tdidiseta Sokolaad
omakorda kaheks: lisanditeta Sokolaadiks, mida valmistatakse ainult
kakaoubadest ja suhkrust, ja lisanditega Sokolaadiks, mida valmis-
tatakse Sokolaadimassist, mis sisaldab peale kakaoubade ja suhkru
ka piima, pdhkleid, kohvi jne. Olenevalt oma valmistamisviisist
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Joonis 30. Sokolaaditahvlid.

jaguneb nii lisanditeta kui ka lisanditega Sokolaad omakorda kaheks
liigiks, nimelt harilikuks ja dessertSokolaadiks.

Lisanditeta harilik Sokolaad. Seda $Sokolaadi valmistatakse
vahestes nimetustes ja neist on levinumad jargmised:

VanilliSokolaad on magusa maitse ja vanilli aroomiga
Sokolaad, mis tuleb miifigile tahvlitena.

LasteSokolaad ja Sokolaad «Tsirkus» on eelmi-
sest magusama maitsega Sokolaad. Molemad need liigid lastakse
miiiigile tahvlitena, mille etikettidel on muinasjutu-teemalised joo-
nistused.

Lisanditeta dessertSokolaad. Seda liiki Sokolaadi valmistatakse
14 nimetuses, millest levinumad on jargmised:

«Sport» on histi peeneks hoorutud Sokolaadimassist valmis-
tatud Sokolaaditahvlid.

Sokolaad «Kaardivadgi» erineb eelmisest nimetusest sel-
lega, et *ema Sokolaadimass on veelgi paremini 1dabi hoorutud.

«Luks» sisaldab eelmiste nimetustega vorreldes vihem suhk-
rut ja omab seetottu veidi morkja korvalmaitse. Selle Sokolaadi val-
mistamiseks hoorutakse Sokolaadimass niisama peeneks Kkui
Sokolaadi «Kaardivdgi» korralgi. Lastakse vilja kas tahvlite voi
tablettidena, viimasel juhul 120 g kaaluvate karpidena.

«Kuldne etikett> on tahvlites voi tablettides viljalastav
magus Sokolaad, mis valmistatakse korgema sordi kakaoubade spet-
siaalsest valiksegust ja millel on seetottu eriti hea aroom.

Mustriline Sokolaad — hésti peeneks hoorutud Soko-
laadimassist valmistatud viikesed lamedad Sokolaadifiguurid, mille
pealispind on kaunistatud reljeefsete joonistega. See Sokolaad tuleb
miitigile kaalukaubana.
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Joonis 31. Sokolaadi figuurid.

Sokolaadi figuurid (tdidiseta) (joonis 31) — valmis-
tatakse samast Sokolaadimassist mis mustriline Sokolaadki. Soko-
laadi figuurid on kas kompaktsest Sokolaadimassist voi seest 6on-
sad. Viimaseid valmistatakse tavaliselt kokkuliimimise teel kahest
eraldi valatud siimmeetrilisest poolest. Oonsatesse figuuridesse pei-
detakse monikord iillatuse valmistamiseks pisikesi mittepurunevaid
mangukanne. Loomi ja linde kujutavad figuurid tulevad tavaliselt
miiiigile karpides a 120 g nimetuse all <<Zooloogi1ine Sokolaadx.

«Kuulsus» on poorsest Sokolaadist tahvlid a 75 g. Urbse
struktuuri tottu on tal omapéarane 6rn ja meeldiv, kuid veidi mork
jas korvalmaitse.

Lisanditega harilik Sokolaad. Seda liiki Sokolaadi valm1statakse
kaheksa nimetust, nende hulgas jargmisi:

PahkliSokolaad valmistatakse Sokolaadimassist, mis
sisaldab lisandina sarapuupéhkli tuumi, kusjuures tuumad voivad
Sokolaadimassis olla kas puruks hoorutult voi védikeste tiikikestena
voi koguni tervete voi poolikute tuumadena. Miiiigile lastakse seda
tahvlitena.

Pdihklibatoonid valmistatakse samast Sokolaadimassist
mis pdhkliSokolaadki, kuid lastakse vilja 11 voi 19 g kaaluvate
pooliimmarguste batoonikestena.

TeatriSokolaad on pooliimmargused 20-grammised batoo-
nikesed, mida valmistatakse piima ja praetud mandleid sisaldavast
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Sokolaadimassist. Sama retseptuuriga Sokolaadimassist valmista-
takse ka Sokolaadi «Puskini muinasjutud» ja «Krolovi valmid».

Lisanditega dessertsokolaad. Lisanditega dessertSokolaadist on
koige tuntumad jargmised:

«Minjoon» — Sokolaaditahvlid hdsti peeneks hoorutud Soko-
laadimassist, mis sisaldab lisandina peenekshoorutud praetud
mandleid.

PiimaSokolaad «Ekstra» on S3okolaaditahvlid voi
-batoonid eriti peeneks hoorutud Sokolaadimassist, mis sisaldab
lisandina piima.

«Juubel» on tahvlitena vo6i tablettidena toodetav piimasoko-
laad, mis vorreldes eelmisega sisaldab rohkem piima ja vahem suhk-
rut. Tabletid lastakse miiiigile karpides a 120 g.

PiimaSokolaad «Moka» on kujult «Ekstra» sarnane,
kuid seda valmistatakse hasti peeneks hoorutud Sokolaadimassist,
mis sisaldab lisandina piima ja jahvatatud kohvi.

«Oktoobri juubel» — tahvlitena toodetav Sokolaad, mida
valmistatakse eriti peeneks hoorutud Sokolaadimassist, millele on
lisandatud konjakit ja suhkruga kuivatatud piima. Ta sisaldab suh-
teliselt vahem suhkrut ja on seetottu morkja korvalmaitsega.

«Koola Sokolaad» eierine kujult eelmisest. Teda valmis-
tatakse histi peeneks hoorutud Sokolaadimassist, millele on lisatud
purukshoorutud koola péhkleid. Viimased sisaldavad organismile
ergutavalt mojuvaid aineid.

Taidisega Sokolaad

Téidisega Sokolaad lastakse vilja kas Sokolaadi batoonide voi
Sokolaadifiguuridena.

Sokolaadibatoonid on tooted, mis koosnevad Sokolaa-
dist {imbrisest ja mingisugusest tdidisest. Viimaseks voib olla
pahkli-,  Sokolaadi-, puuvilja-marmelaadi-,  Sokolaadi-kreemi-,
pumati-Sokolaadi-, pumati-puuvilja voi pumati-kooretdidis. ~Soko-
laadibatoonid lastakse vilja paberisse mahitult, kaaluga a 50 g.

Sokolaadi figuurid (teokarbid ja hobuserauad) on
pahklitiidisega tdidetud teékarpide voi hobuseraua-kujulised alu-
miiniumpaberisse méhitud Sokolaaditooted. Teokarbi kaaluks on
27 g, hobuseraua kaaluks 100—250 g. . '

Standardi nouded Sokolaadi kvaliteedile

Sokolaadi kvaliteeti madratakse toodete kuju, pealispinna
seisukorra, varvuse, konsistentsi, maitse ja 16hna jargi.

Sokolaadil voib olla tahvli, batooni, tableti voi mingi figuuri
kuju. Iga Sokolaaditoote kuju peab olema korrapédrane, paksus
iihtlane ja pinnajoonis selge. On téiesti lubamatu, et toote kuju
oleks moondunud voi nurgad murdunud, voi et tahvlid voi figuurid

156



oleksid katkised. Et tahvlit voi batooni oleks holpsam vaiksemateks
tiikkideks murda, vormitakse nad tavaliselt viikeste siivenditega
(vaokestega) pealispinnas. -

Sokolaadi pinnal ei tohi olla laike, mulle, kuplasid, hallikat kir-
met. Viimane on koige levinum Sokolaadi defekt. Hallikas kirme
Sokolaadi pinnal sarnaneb véga hallitusega, kuid toeliselt koosneb
ta Sokolaadi pinnale koondunud suhkru voi rasva kristallikestest.
Seda "ndhtust nimetatakse tavaliselt Sokolaadi hallistumiseks voi
ka Sokolaadi Gitsemiseks ja ta pohjuseks voib olla kas tehnoloogi-
lise reziimi rikkumine Sokolaadi tootmisel voi ebadige sdilita-
mine.

Heakvaliteedilisel Sokolaadil on hele- voi tumepruun var-
vus ja sile ning kergelt ldikiv pealispind. Piima- ja minjoon-
Sokolaadi pealispind on veidi tuhmim, kuid vdrvus on neil heledam
kui teistel Sokolaaditoodetel.

Tavalises toatemperatuuris peab Sokolaad olema kova ja rabeda
konsistentsiga, kusjuures piima- ja minjoonsokolaadil on

pehmem konsistents kui teistel Sokolaadiliikidel.
’ Sokolaadimass peab olema tdiesti peeneks hoorutud ja teda
méludes ei tohi suhkru- voi kakao-oa terakesi tunda olla.

Sokolaad peab olema meeldiva maitse ja lohnaga ning
tédiesti ilma Sokolaadile mitteomase korvalmaitse ja -lohnata. Hari-
lik Sokolaad on magusa, dessertSokolaad aga enamasti morkja
maitsega.

Lisandiga Sokolaadil on vastava lisandi korvalmaitse (piima,
péhkli voi kohvi).

Miiiigile ei lasta Sokolaadi, mis sisaldab korvalisi lisandeid voi
mis o ebameeldiva (lappunud, hallitanud, rddstunud voi morkne-
nud) maitse ja Iohnaga, samuti 3okolaadi, mille pinnal on hall
kirme v6i mis on maddrdunud v6i murdunud.

Sokolaadi kvaliteedi fiilisikalis-keemilistest néitajatest on tdht-
samad need, mis nditavad, kui palju on S$okolaadis suhkrut, vett,
taidist ja teisi lisandeid. Suhkrusisaldus on koige korgem harilikus
lisanditeta Sokolaadis — kuni 63%. Ulejddnud Sokolaadisordid
sisaldavad kuni 55% suhkrut.

Lisanditega Sokolaadis peab olema pahkleid kuni 35%, kohvi
kuni 5%, vahvleid kuni 6%. Téidisega Sokolaadi korral ei voi tédidis
moodustada iile 50% toote iildkaalust.

Lisanditeta dessertSokolaad voib sisaldada niiskust 1%, koik
iilejadnud sordid voivad sisaldada niiskust kuni 1,2%. Tahvlid,
batoonid ja figuurid voivad kaaluda 4 kuni 100 g, kusjuures on
lubatud figuure vilja lasta kaaluga isegi kuni 250 g.

Tahvlitel kaaluga 75—100 g tohib maksimaalne hilve olla 2%
etiketil ndidatud kaalust; tahvlitel kaaluga 50—74 g voib kaalu-
hélve olla kuni 2,5% ning veel viiksematel tahvlitel, samuti batoo-
nidel ja. figuuridel kuni 4%.
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Sokolaadi pakkimine, markeerimine ja siilitamine

Sokolaaditahvlid, -batoonid ja -tabletid tulevad tavaliselt miiii-
gile kahekihilises mahises, nimelt méhituna alumiiniumpaberisse
ja ndgusalt kujundatud etiketti. Niisugune mahis on heaks kaitseks
péikesevalguse, niiskuse ja tolmu eest. Alla 50 g kaaluvad $oko-
laaditahvlid mahitakse alumiiniumpaberisse, mille peale kleebi-
takse paberpanderoll voi vabriku mark.

Sokolaadifiguurid maéhitakse alumiiniumpaberisse, tsellofaani
voi paberossipaberisse.

Etiketile margitakse vabriku ja Sokolaadi nimetus, toote kaal
grammides ning kas etiketi vilis- voi sisekiiljele ka vailjalaskmise
kuupéev. '

Sokolaaditahvlid, -batoonid ja -tabletid pakitakse pappkarpi-
desse (toosidesse), mahuga kuni 2,5 kg, voi kandekastidesse, mahuga
kuni 5 kg. Karbile ja kandekastile kleebitakse etikett, millele maér-
gitakse vabriku ja Sokolaadi nimetus, véljalaskmise kuupéev,
netokaal ja tahvlite arv. Raud- vbi veeteel transportimisel paki-
takse karbid ja kandekastid omakorda laud- voi vineerkastidesse.

Sokolaadi tuleb séilitada hasti ventileeritavas ruumis, kus tem-
peratuur ei iileta 18° ja ohu relatiivne niiskus ei touse iile 75%.
Sokolaadi ei tohi paigutada teravalohnaliste kaupade ldhedale, sest
viimased voivad oma 1ohna 3Sokolaadile edasi anda. Keelatud om
Sokolaadi paigutada roskete seinte, vee- ja kanalisatsioonitorude,
samuti ahjude ning radiaatorite 1dhedale. Eriti kardetavad on jar-
sud temperatuuri koikumised. Kui hoiuruumi temperatuur touseb
iile 24°, hakkab Sokolaad soojenema ja temas sisalduv kakaovoi
aegamisi sulama. Kui sellele jargneb temperatuuri langus, kujune-
vad iilessulanud kakaovois jamedad kristallid. Nende * kristallide
kujunemine Sokolaadi pinnal pohjustabki rasvadest tekkiva Soko-
laadi hallisturhise. Samuti voib jarsk temperatuuri langus pohjus-
tada ka suhkrust tuleneva Sokolaadi hallistumise. Nimelt tekivad
temperatuuri langedes Sokolaadi pinnal tillukesed veepiisakesed,
milles lahustub osa Sokolaadis leiduvast suhkrust. Kui seejdrel hoiu-
ruumi temperatuur touseb, aurab vesi dra, kuid kristalliseerunud
suhkur jddb Sokolaadi pinnale jg see moodustabki hallid laigud.

Sokolaadikarpe tuleb siilitada riiulitel, Sokolaadikastid lao-
takse aga alusrestidele virna, kuni kaheksa kasti iiksteise peale.

Garantiiaeg alumiiniumpaberisse mahitud dessert- ja lisandi-
teta hariliku Sokolaadi sdilitamiseks on kuus kuud, koikide teiste
$okolaadiliikide korral aga kolm kuud.

KAKAOPULBER
Kakaopulber saadakse kakaoubadest, millest eelnevalt kakao-

voi on osaliselt vilja pressitud. ‘
Kakaopulbri valmistamiseks maaratud kakaoubade ettevalmis-
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tav tootlemine on tdpselt samasugune nagu Sokolaadi tootmise kor-
ralgi. Nad puhastatakse korvalistest lisanditest, praetakse ja pee-
nestatakse tangudeks. Tangudest korvaldatakse kestaosakesed ja
tangud jahvatatakse kakaomassiks. Kakaopulbri valmistamisel
soojendatakse seejdrel kakaomass iiles ja temast pressitakse osa
kakaovoid vilja. Sel teel saadakse kakaoubadest kaks produkti,
nimelt kakaovoi ja kettakujuline kakaomassist olikook.

Kakaovoi kasutatakse é&dra Sokolaadi valmistamisel, o6likook
aga jahvatatakse tédiesti peeneks pulbriks ning lastakse hésti tihe-
datest soeltest 14bi ja fassitakse siis automaatmasinate abil vdike-
pakenditesse. Eespool kirjeldatud viisil toodetud kakaopulbrit
nimetatakse harilikuks ehk prepareerimata kakaopulbriks.

Sageli toodeldakse kakaomassi enne 6li vdljapressimist tdienda-
valt soogisooda voi ammooniumkarbonaadiga. Niisugusel korral
saadakse prepareeritud voi lahustuv kakaopulber. Prepareeritud
kakaopulber erineb prepareerimata pulbrist selle poolest, et veega

segades ldheb suhteliselt marksa rohkem aega, enne kui ta sades-
tub.

Kakaopulbri sortiment

«Kuldne etikett» on prepareerimata kakaopulber, mis on
fassitud karpidesse voi pakkidesse, kaaluga 100, 125 voi 250 g.
Prepareerimata kakaopulbrite liiki kuuluvad ka «Priima» ja
«Meie mark».

«Ekstra» on soogisoodaga toddeldud prepareeritud kakao-
pulber. Fassitud on ta tépselt samuti kui eelmisedki.

Kakaopulber suhkruga kujutab endast segu kakao-
pulbrist (35%) ja tuhksuhkrust (65%). Seda lastakse vilja karpi-
desse voi pakkidesse fassitult.

Sokolaadipulber piimaga on kakaopulbri (25%),
tuhksuhkru (50%) ja piimapulbri (25%) segu. Seda lastakse
vidlja 250 g karpidesse fassitult.

Sojakakao on segu, mis koosneb 16hna kaotamise otstarbel
- spetsiaalselt toodeldud sojajahust (60%) ja kakaopulbrist (40%).

Fassitakse karpidesse a 250 g. #

Standardi nouded kakaopulbri kvaliteedile

Kakaopulbri kvaliteeti méédratakse vérvuse, terakeste jameduse,
maitse ja 16hna jargi. Samuti arvestatakse siin seda, kui kiiresti
pdrast tema kuumas vees lahustamist tekib sete.

Virvuselt peab kakaopulber olema pruun, kusjuures on lubatud
heledamad ja tumedamad varjundid. Prepareeritud kakaopulbrile
on iseloomulik punakas varjund. Koige hinnatavam on helepruun
kakaopulber. Tuhm hall vdrvus loetakse defektiks.

Kakaopulbri kvaliteet soltub suurel méaral sellest, kuivord
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peenikeseks ta on jahvatatud. Mida peenemaks on pulber jahvata-
tud, seda ornem ja meeldivam on temast valmistatud joogi maitse
ja aroom. Jahvatus peab olema niivord peenike, et pulbrit nippude
vahel hoorudes iildse ei oleks terakesi tunda. -Hasti jahvatatud
kakaopulber ldheb peaaegu jaagitult 1dbi siidsoela, mille 1 em2 on
40 niiti. Piima voi suhkruga segatud kakaopulber ja sojakakao voi-
vad sisaldada jdmedamaid terakesi.-

Kakaopulber ei tohi kahe minuti jooksul pérast vees keetmist
anda silmaga nédhtavat setet. Tekib sete kiireminiy siis on kakao-
pulber liiga jdmeda jahvatusega voi sisaldab kestaosakesi.

Kakaopulber peab olema meeldiva morkja maitsega ega tohi
omada mingit korvalmaitset. Kui kakaopulbris on retseptuuri koha-
selt lubatud lisandid, siis voib tal olla lisanditele omane korval-
maitse. A ‘

Standardi kohaselt ei tohi kakaopulber sisaldada iile 7,5% vett
ja peab sisaldama vidhemalt 18% rasvu.

Kakaopulbri pakkimine, markeerimine ja siilitamine

Kakaopulber saabub kauplustesse ainult fassitult. Ta fassitakse
kas plekkpurkidesse, pappkarpidesse voi paberpakkidesse a 100,
125 voi 250 g, kusjuures kakaopulbrit ei puistata vahetult purki,
karpi voi pakki, vaid viimaste sisse asetatud veekindlast paberist
kotikesse. Kondiitritoostus laseb kakaopulbrit vidlja ka vineer-
tiinnides, kuid see on médratud ainult iihiskondliku toitlustamise
ettevotete vajadusteks. Fassitud kakaopulbri korral ei tohi neto-
kaalu hélve olla suurem kui = 3 g. Kakaopurgid, -karbid voi -pakid
pakitakse kastidesse, mahuga 35 kg.

Purkidele, karpidele ja pakkidele margitakse vabriku nimetus
ja asukoht, kakao sort ja netokaal, fassimise kuupdev ja joogi val-
mistamise viis.

Kakaokastid markeeritakse koikide loetletud andmetega ning
lisaks nendele margitakse kastile veel tema brutokaal ja kasti ase-
tatud karpide, purkide voi pakkide arv.

Kakaopulbrit tuleb sdilitada kuivas jahedas ruumis, kus tempe-
ratuur ei touse {ile 20° ja ohu relatiivne niiskus iile 75%.

Kakaopulber votab kergesti korvalisi 16hnu kiilge ja seepérast
ei tohi teda teiste teravalohnaliste ainete ldhedal sailitada.

Koige paremini sdilib kakaopulber plekkpurkides, kuna paber-,
papp- voi vineertaaras siilitamise korral ta maitse ja aroom halve-
nevad, niiskusesisaldus aga suureneb.

Olenevalt kakaopulbri pakkimise viisist on ta sdilitamiseks
kehtestatud alljargnevad garantiiajad:

plekkpurkidesse fassitud kakaol iiks aasta,

pappkarpidesse ja pakkidesse fassitud kakaol kuus kuud,

koikide teiste pakkimisviiside korral kolm kuud.
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V PEATUKK

KOMPVEKID, IIRIS JA DRAZEE
KOMPVEKID

Karamelli korval on kompvekid iiheks levinumaks kondiitri-
toodete liigiks.

Erinevalt karamellist on kompvekid enamasti pehme konsis-
tentsiga, mispdrast neid nimetatakse ka pehmeteks kompvekkideks.

Kompvekke toodetakse vdga mitmesugustest kompvekimassi-
dest. A

Kompvekimasside tootmine

Koostiselt ja ka valmistamisviisilt erinevad kompvekimassid
vdga vahe karamellitoodete valmistamisel kasutatavatest taidis-
test. Kompvekimassidest on kodige levinumad pumati-, piima-, puu-
vilja-, martsipani-, pahkli-, vahustatud, lik66ri-,"kreemi- ja griljaazi-
mass.

Pumatimass valmistatakse samadest toorainetest mis
karamellimasski, s. o. suhkrust ja tarklissiirupist. Erinevus seisab
ainult selles, et pumatimassi valmistamiseks kasutatakse suhteli-
selt vihem térklissiirupit ning segu keedetakse ka norgemini 14bi.
Tavaliselt lisatakse pumatimassile mitmesuguseid toiduvirve ja
sageli ka piima, koorevoid, puuviljapiireed, happeid, essentse ja
teisi aineid. Olenevalt sellest, kas pumatimass sisaldab piimatoo-
teid (piima voi koorevoid), jaguneb ta harilikuks ehk suhkrupuma-
tiks, mis ei sisalda piimatooteid, ja piima-koorepumatiks, mis sisal-
dab piimatooteid.

Pumati kvaliteet soltub peamiselt suhkrukristallide suurusest,
mis temas tekivad suhkru- ja tarklissiirupi segikloppimise tulemu-
sena. Oige valmistamisviisi korral koosneb pumat viikestest kris-
tallikestest ja on orna konsistentsiga.

Piimamass saadakse piima, suhkru ja tarklissiirupi 1bi-
keetmisel. Tavaliselt segatakse piimamassi sekka ka koorevoid,
aromaatseid essentse, kakaopulbrit ja teisi aineid.

Puuviljamass keedetakse puuviljapiireest (aprikoosi- voi
ploomipiireest) ja suhkrust, kusjuures parema maitse ja 16hna and-
miseks lisatakse segule tihtipeale ka veini, essentse, happeid jne.
Monda liiki kompvekkide tootmisel asendatakse osa puuvilja-
piireed agarilahusega. Puuviljamass on tiheda, sitke (Zeleetaolise)
konsistentsiga.

Martsipanimassi voib valmistada kahel viisil. Uhel
juhul hoorutakse praadimata pahklituumad koos suhkriga téiesti
" puruks, teisel juhul hdoorutakse k01gepealt praadimata pahklituumad
puruks ja keedetakse seejédrel suhkru- ja tarklissiirupiga labi. Esi-
mese valmistamisviisi korral saadakse pehme, tainataolise konsis-
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tentsiga mass, teise valm'stamisviisi korral saadakse mass, mis
oma konsistentsilt meenutab pumatimassi.

Martsipanimassi valmistamiseks kasutatakse mitmesuguseid
pahkleid (mandli-, sarapuupdhkli- voi kreeka pahkli tuumi) voi
aprikoosi seemnekivide tuumi. Koige parema kvaliteediga martsi-
panimass saadakse mandlitest. Martsipanimassile veelgi parema
maitse andmiseks lisatakse talle tavaliselt ka koorevoid, kakaod,
kohvi jne.

Pahklimass erineb martsipanimassist ainult sellega, et
seda valmistatakse praetud padhklituumadest. Pahklimass on
pehme, oOlise konsistentsiga.

Vahustatud kompvekimass saadakse sel teel, et
suhkru- ja térklissiirup klopitakse koos munavalgega vahule.
Parema maitse andmiseks lisandatakse vahustatud kompvekimas-
sile tavaliselt mitmesuguseid toite- ja maitseaineid.

Erinevate valmistamisviiside t6ttu vo6ib vahustatud kompveki-
mass olla kas pehme koheva konsistentsiga suflee voi tihedama
konsistentsiga nuuga.

Lik6drimass kujutab endast ldbikeedetud suhkrusiirupit,
millele on lisatud veine, piiritust, essentse ning monikord ka puu-
viljapiireed. Et sellest vedelast segust saada kompvekimassi, vala-
takse kuum siirup eelnevalt téarklisse valmis tehtud pesakestesse.
Jahtudes kattub siirupi pind suhkrukristallidest chukese koorikuga
ning sel moel kujunevad orna kestaga siirupikuulikesed, mis see-
jarel tarklisest vdlja soelutakse.

Kreemimass on vidga orna konsistentsiga ja meenutab
kookide valmistamiseks kasutatavat kreemi. Ta saadakse Soko-
laadimassi vahustamisel koos koorevoiga. Monikord aga ka koo-
kosvoi ja Sokolaadimassi vahustamisel, kuhu lisatakse veel mitme-
suguseid toite- ja maitseaineid (veini, vanilliini).

Griljaazimass valmistatakse tugevasti ldbikeedetud
karamellisiirupist, lisades sellele rasvu ja hakitud péhklituumi.
Talle parema maitse andmiseks lisatakse segule ka koorevéid,
vanilliini ja mitmesuguseid essentse.

Kompvekikorpuste valmistamine

Kompvekkide valmistamiseks vormitakse kompvekimassist véi-
kesed korraparase kujuga tiikikesed, mida nimetataksegi kompveki-
korpusteks. Kompvekikorpuste vormimine voib toimuda viga mit-
mel viisil. Koige sagedamini kasutatavateks vormimisviisideks on
kas kompvekimassi valamine tdrklisejahus eelnevalt ettevalmista-
tud pesakestesse voi plaadikujuliseks kujundatud kompvekimassi
korpusteks 16ikamine.

Kompvekikorpuste vormimiseks valamise teel puistatakse koige--

pealt vastavasse puust vormimiskasti kuiva tarklisepuudrit ja
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stantsitakse sellesse kompvekikorpuse kujule vastavad pesakesed.
Nendesse pesakestesse valatakse kuum kompvekimass, mis jahtu-
des tombub kovaks ja sdilitab selle pesakese kuju, kuhu ta wvalati.
Enamikus meie kondiitrivabrikutes tehakse koik need operatsioonid
masinate abil (mogulmasin). Valantise teel vormitakse pumati-,
puuvilja- ja likoorimassist kompvekikorpused. -

Kompvekikorpuste vormimine kompvekimassist véljaloikamise
teel voib toimuda kas mehhaniseeritult voi késitsi. Selleks maéari-
takse kuum kompvekimass koigepealt iihtlase kihina laia aluse
peal laiali ja jahutatakse seal kiilma ohu abil dra. Seejdrel loiga-
takse jahtunud ning tahkunud kompvekimass vajaliku kujuga vai-
kesteks tiikkideks. Need ongi kompvekikorpused. Sel moel valminud
korpusi nimetatakse iihekihilisteks ehk lihtkorpusteks.

Tavaliselt aga, niipea kui esimene kompvekimassi kiht on juba
veidi kovemaks tombunud, médritakse esimese kompvekimassi kihi
peale veel teine kompvekimassi kiht, selle peale .kolmas jne. Sel
moel saadakse mitmekihilised ehk kombineeritud korpused, mis
koosnevad mitmest, oma koostiselt erinevast kompvekimassist.
Kompvekimassist viljaloikamise teel vormitakse tavaliselt pahkli-,
pumati-, vahustatud ja martsipanimassist korpused.

Et anda kompvekkidele meeldivamat vélimust ja paremat mait-
set ning iihtlasi neid paremini kaitsta-viliste mojude eest, kaetakse
valatud voi viljaloigatud kompvekikorpused glasuuriga. Glasuuri-
miseks kasutatakse koige sagedamini Sokolaadiglasuuri, kuid tarvi-
tatakse ka pumati-rasvaglasuuri, mida valmistatakse tuhksuhkrust
ja hiidrorasvast, lisades juurde veel kakaopulbrit, kakaoubade jah-
vatatud kesti (kakaovellat) voi praetud sojajahu.

Kompvekkide sortiment

Valmistusviisilt ja viimistluselt jagunevad kompvekid (joo-
nis 32) glasuuritud kompvekkideks, mille pealispind on kaetud
mingi ohukese glasuurikihiga (Sokolaadi- vG6i pumatiglasuuriga),
ja glasuurimata kompvekkideks.

Olenevalt sellest, kas nad lastakse vdlja mahises voi ilma, jagu-
nevad nii glasuuritud kui ka glasuurimata kompvekid omakorda
paberisse mihitud ja mihkimata kompvekkideks.

Glasuurimata kompvekid

Glasuurimata kompvekid voivad olla lihtkompvekid (ithekihi-
lised), mille korpus on valmistatud ainult mingist iihest kompveki-
massist (pumati-, piima- voi péhklimassist), v6i mitmekihilised
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kompvekid, mille korpus koosneb mitmest erinevast kompvekimas-
sist.

Pumatikompvekid. Glasuurimata kompvekkidest on koige levi-
numad pumatikompvekid. Pumatikompvekid tulevad peaaegu eran-

ditult miiiigile paberisse mahkimata. Nendest on tuntumad allpool
kasitletud nimetused.

Joonis 32. Kompvekid.

«Kiievi pumat» — suhkruga iilepuistatud koonilised
kompvekid, mis tulevad miiiigile mitmesuguse kuju, vérvuse ja
aroomiga kompvekkide seguna.

«Orn pumat» — kahest poolest kokku kleebitud véikesed
iimmargused koogikesed, mida lastakse miiiigile viie erineva vér-
vuse ja maitsega kompvekkide seguna.

«Puuvilja-marjasuhkur» — keedist sisaldavast suhkru-
pumatist kuubikud, mida lastakse miiiigile vdhemalt nelja erineva
varvuse ja maitsega kompvekkide seguna.

«Puuviljapumats — puuviljapiireed sisaldavast suhkru-
pumatist valmistatud tdisnurksed voi ovaalsed kompvekid, mis las-
takse tavaliselt miiiigile valge, kollase ja roosa viarvusega komp-
vekkide seguna.

«Kreemike» — ounapiireed ja kooritud piima sisaldavast
suhkrupumatist kompvek samasuguse kujuga nagu puuvilja-
pumatki.
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Piimakompvekid. Piimakompvekid valmistatakse piimamassist
voi piima-koorepumatist. Nende eriti hea maitse tottu on glasuuri-
mata kompvekkide hulgas just piimakompvekid koige noutavamad.

Piimakompvekid lastakse vilja nii paberisse mahitult kui ka
mahkimata. Piimakompvekkide hulka kuuluvad jédrginised komp-
vekid:

«Koorepumatys — piima-koorepumatist valmistatud rist-
tahukakujulised mahiseta kompvekid, mis lastakse vilja valgete,
" roosade ja Sokolaadivérvi kompvekkide seguna.

«Koorevenis» — piimamassist valmistatud kompvekid, mis
kujult sarnanevad eelmistega ning lastakse miiiigile samuti val-
gete, roosade ja Sokolaadividrvi kompvekkide seguna, kuid erine-
vad eelmistest kompvekkidest selle poolest, et nad on veniva kon-
sistentsiga. Iga kompvek asetatakse eraldi paberkapslisse. Moni-
kord need kompvekid lastakse vidlja ka paberisse méhitult.

«Lehmake» — piima-pumatimassist valmistatud kreem voi
helepruun venis, mis on kaetud suhkrustunud koorikuga.

«Starty — kujult eelmistega sarnane kompvek, mida val-
mistatakse aga suhkrustunud piimamassist.

«Kooli» — veidi lamedate batoonikeste kujuga kompvek,
mida valmistatakse piima-koorepumatist.

Viimased kolm nimetust lastakse vilja ainult paberisse méhi-
tult.

Pédhklikompvekid. Pahklikompvekkidest on koige tuntumad:
«Pdahklibatoonid» — tuhksuhkrust, Sokolaadimassist ja
purukshoorutud praetud péhklitest valmistatud iimmargused batoo-
nikesed, mis lastakse vilja ainult paberisse mahitult ja tulevad
miiiigile nii kaalukaubana kui ka tiikiviisi.

«Kiilirselg-sdlg» — praetud sojajahust, praetud nisu-
jahust, tuhksuhkrust ja hiidrorasvast valmistatud kompvekimassist
batoonikesed, mis tulevad miiiigile ainult paberisse mahitult.

Mitmekihilised kompvekid. Glasuurimata kompvekkidest moo-
dustavad just mitmekihilised kompvekid koige arvukama alaliigi.
Nad lastakse peaaegu koik miiiigile aluspaberisse ja etiketti .mahi-
tult. Koige levinumaks nende hulgast on allpool loetletud komp-
vekid.

«Sports — kahekihiline kompvek, millel iikks kiht on puu-
vilja-marjapiireed sisaldavast suhkrupumatist ja teine kiht piima-
koorepumatist.

«Liblikas» — samuti kahekihiline kompvek, mille] iiks kiht
on Sokolaadi sisaldavast suhkrupumatist ja teine kiht mett sisalda-
vast vahustatud suhkrupumatist.
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Sokolaadiga glasuuritud kompvekid

Sokolaadiga glasuuritud kompvekid koosnevad Sokolaadist kes-
tast, nn. glasuurist, ja selle sees asuvast kompvekikorpusest, nn.
tdidisest. Nad jagunevad omakorda veel lihtsateks Soko-
laadiga glasuuritud kompvekkideks, mille tdidiseks on ainult mingi
iksainus kompvekimass (pumati-, puuvilja-, piima-, 1ikoori-,
kreemi-, vahustatud, griljaaZi-, martsipani- voi vahvlitega péhkli-
mass) ja mitmekihilisteks (kombineeritud) $okolaadiga
glasuuritud kompvekkideks, mille korpus koosneb mitmest erinevast
kompvekimassist. Sokolaadiga glasuuritud kompvekkide korpuseks
kasutatakse ka puuvilju, marju ja sukaadi.

Pumatitdidisega kompvekid. Sellesse liiki kuulub palju erinime-
lisi kompvekke, mis erinevad iiksteisest maitselt, kujult ja moode-
telt. Igale nimetusele iseloomulik maitse oleneb pumatimassile lisa-
tud maitseainetest. Pumatitdidisega Sokolaadikompvekkidest on
koige levinumad alljargnevad: :

«Piloot» — sukaadi sisaldavast suhkrupumatist risttahuka- .
kujulised kompvekid.
«Raadium» — erinevad eelmistest kompvekkidest ainuiiksi

selle poolest, et nende tédidis sisaldab sukaadi asemel vaarikapiireed.

«Sidrun» — ounapiireed ja sidrunihapet sisaldavast suhkru-
pumatist valmistatud véaikesed kompvekid.

«Kevad» — mandariinipiireed sisaldava piima-koore pumati-
tdidisega kompvekid.

«Kummel» — erineb eelmistest kompvekkidest ainult selle
poolest, et ta tdidis sisaldab mandariinipiiree asemel kakaopulbrit.

«Lounamaised pahklid» — kakaopulbriga iilepuista-
tud ovaalsed kompvekid, mille koorepumatist tdidis sisaldab hakitud
pahkleid.

Koik eespool loetletud pumatitdidisega kompvekid lastakse vélja
pabermahises, vilja arvatud ainult «Lounamaised péhklid», mis
tulevad miiiigile paberisse maihkimata, kuid karpidesse fassitult.

Piimatididisega kompvekid. Neid kompvekke on ainult kolm liiki.

«Koore» — poolpehmest piimamassist tdidisega kuplikujulised
kompvekid.

«Oktoobrilaps» — erinevad eelmistest kompvekkidest
selle poolest, et nad on risttahukakujulised voi ovaalsed ning téidis
koosneb suhkrustunud piimamassist.

«Estraad» — kujult eelmiste kompvekkide sarnased, kuid
taidiseks on kakaopulbrit ja veini sisaldav piimamass.

Puuviljatdidisega kompvekid. Puuviljatdidisega kompvekke las-
takse miiiigile koguseliselt vihem kui pumatikompvekke. Nendest
levinumad on alljargnevad: i

«Lounamaa 006» — ouna-, aprikoosi- ja kirsipiireest valmis-
tatud puuviljamassist tdidisega kompvekid.

«Suvi» — eelmistele sarnase tdidisega kompvekid, ainult
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kirsipiiree asemel sisaldab nende kompvekkide tiidis aedmaasika
piireed.

«Tsirkus» — risttahukakujulised voi ovaalsed kompvekid,
mille tdidis valmistatakse ouna-, aprikoosi- ja kirsipiireest ning
sisaldab peale selle ka hakitud mustploome ja veini. A

Koik eespool loetletud kompvekid lastakse miiiigile paber-
mahises.

Pihklitdidisega kompvekid. «Teekonna» — Sokolaadimassi
sisaldava purukshoorutud péhklitest tdidisega kompvekid.
«Baltika» — erinevad eelmistest kompvekkidest selle poo-

lest, et nende tdidis sisaldab rohkem Sokolaadimassi ja praetud
péhkleid.

«Eks katsu votta» — palju kakaovoid sisaldavast pahkli-
massist tdidisega kompvekid.

Vahvlite ja pdhklitiidisega kompvekid. Vahvleid ja pahklitdidist
sisaldavad kompvekid on elanikkonna poolt vdga noutavad kon-
diitritooted. A

- «Pohjakaru» — risttahukakujulised kompvekid, mille taidi-
seks on kahe vahvlikihi vahele asetatud mandlitest, suhkrust ja
kakaovoist valmistatud pédhklimass.

«Mesikdpp» — erineb eelmisest suurema kakaov01 sisalduse
ja paksema Sokolaadiglasuuriga.

Molemad kompvekisordid lastakse vilja pabermahlses.

Martsipanitdidisega kompvekid. «<E lbrus» — ovaalsed pabe-
risse mahitud kompvekid, mille tdidis on kondenspiima sisaldavast
martsipanimassist.

Mandlikompvekid on eelmistest valksemad Nende téi-
dis erineb eelmiste kompvekkide tdidisest selle poolest, et sisaldab
ka kakaovoid.

Vahustatud tédidisega kompvekid. Koik vahustatud tdidisega
kompvekid lastakse vilja ainult méhitult. Nendest on koige tuntu-
mad jargmised:

«Kuldkalake» — risttahukakujulised voi ovaalsed piima
ja purukshoorutud pédhkleid sisaldava vahustatud tdidisega komp-
vekid.

«Juubel» — kujult eelmistega sarnased kompvekid, mille t&i-
diseks on suhkruga pruunistatud piima ja aedmaasikapiireed sisal-
dav vahustatud kompvekimass.

«Stratosfadr» — kujult eelmisega sarnanev kompvek,
mille tdidiseks on aprikoosipiireed ja praetud hakitud péhkleid
sisaldav vahustatud kompvekimass.

Likooritdidisega kompvekid. «Kirsiliko o r» — kirsi nastoi-
kat ja kirsipiireed sisaldava -likooritdidisega kuplikujulised komp-
vekid, mille pohi on iile puistatud Sokolaaditeradega. Need komp-
vekid lastakse miiiigile mahises ja ka ilma mahiseta, kuid viimasel
juhul iga kompvek eraldi paberkapslis.
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Kreemitdidisega kompvekid. «<Viljapea» — risttahukakuju-
lised mahises kompvekid, mille taidiseks on riivitud praetud mand-
leid sisaldav kreemimass.

«Triihvlid» — Sokolaadipulbriga iilepuistatud kuplikujuli-
sed mahises kompvekid, mille kreemitdidis koosneb kookosvoiga
vahustatud Sokolaadimassist.

Griljaazitdidisega kompvekid. Nendest kompvekkidest on koige
levinumad paberméhises kompvekid «GriljaaZ Sokolaa-
dis». Need kompvekid on kuubi- voi risttahukakujulised ja koore-
void ning vanilliini sisaldava griljaaZzimassist tdidisega.

Puuvili, marjad ja sukaad Sokolaadis

Koigi seda liiki kompvekkide korpusteks on mingi konserveeri-
tud puuvili, mari v6i sukaad ning korpust iimbritsevaks kestaks on
Sokolaadimass.

«Kirss Sokolaadis» — ilma mahiseta kompvek, mis
koosneb pumati- ja Sokolaadimassiga glasuuritud piirituse sees
immutatud kirsist. Kompveki pohi on iile puistatud Sokolaaditera-
dega. Need kompvekid tulevad miiiigile paberkapslitesse asetatult
ja ainult karpidesse fassitult.

«Ploom Sokolaadis» — ovaalsed ilma mahiseta komp-
vekid, mis lastakse vilja ainult paberkapslitesse asetatult ja karpi-
desse fassitult. Selle kompveki korpuseks on suhkrusiirupis lébi-
keedetud viike must ploom, millest seemnekivi on vilja voetud
ning mis selle asemel on tdidetud hakitud sukaadi sisaldava suhkru-
pumatiga.

Kombineeritud tdidisega kompvekid

Kombineeritud ehk mitmekihilise tdidisega kompvekid erinevad
lihttdidisega kompvekkidest selle poolest, et nende korpus ei koosne
ainult mingist {ihest, vaid mitmest erinevast kompvekimassist, kus-
juures erinevad kompvekimassid asetsevad kihtidena iiksteise peal.
Kombineeritud tdidisega kompvekkidest on tuntumad allpool loet-
letud:

«Mandariini» — risttahukakujulised méhises kahekihilise
taidisega kompvekid, mille iiheks tédidisekihiks on pruun piima-
koorepumat ja teiseks mandariinipiireed sisaldav suhkrupumat.

«Punane 1ill» — kujult eelmisele sarnaney kahekihilise téi-
disega kompvek, mille iiheks tdidisekihiks on roosa piima-koore-
pumat ja teiseks kihiks pruun piima-koorepumat.

«Vaarika» — kujult eelmistega sarnanev kolmekihilise tai-
disega kompvek, mille alumiseks ja iilemiseks tédidisekihiks on
pruun piima-koorepumat, keskmiseks tdidisekihiks aga puuvilja-
mass.
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Sokolaadikihtidega kompvekid

Sokolaadikihtidega kompvekid on ainult osaliselt $okolaadiga
glasuuritud. Neil kompvekkidel ei ole Sokolaadiga glasuuritud kogu
valispind, vaid ainult alumine ja {ilemine pind. Nendest kompvek-
kidest on koige levinumad jargmised:

«Aljonusdka» — ilma mihiseta kolmekihilised kompvekid,
mille alumine ja iilemine kiht on Sokolaadimassist, vahekiht. aga
piima-koorepumatist.

«Kuldne viljapea» — mahises kolmekihilised kompvekid,
mis erinevad eelmisest sellega, et nende piima-koorepumatist kesk-
mine kiht sisaldab ka pahklituumi.

«Puuvilja nuuga» — ilma méhiseta kolmekihilise korpu-
sega kompvek, mille kaks darmist kihti on Sokolaadist, vahekiht
aga hakitud praetud arahiisituumi sisaldavast puuviljamassist.

Sokolaadikompvekkide valik

Sokolaadikompvekkide valik on iiheks koige kvaliteetsemaks kon-
diitritoodete liigiks. Nad kujutavad mitmesuguse korpusega ja
kujuga Sokolaadiga glasuuritud kompvekke. Sokolaadivalik sisal-
dab peale Sokolaadikompvekkide tavaliselt ka mustrilist Sokolaadi.
Sokolaadikompvekkide valik pakitakse ndgusalt kujundatud karpi-
desse, mahuga 250, 500 ja 1000 g.

Koige sagedamlm voib kohata allpool loetletud Sokolaadi-
kompvekkide valikuid.

«Valiksegu» — mitmesuguse kujuga kompvekid, mille pea-
lispind on kaunistatud reljeefse joonistusega. Tavaliselt lastakse
vilja viahemalt kolme erineva kuju ja tdidisega kompvekisordi
seguna.

«Moskva» — lehekeste ja rombikeste kujuga kompvekkide
valik. Lehekese kujuga kompvekkidel on piima ja riivitud mand-
leid sisaldav likooritdidis, rombikestel aga kreemitdidis.

Sokolaadivalik — koosneb vidhemalt 27 eri sorti vaikes-
test Sokolaadiga glasuuritud kompvekkldest ja mustrilisest Soko-
laadist, kusjuures valikusse kuuluvad vdga mitmesuguse kulu ja
tdidisega kompvekid.

Sokolaadifiguuride valik «Luks» erineb eelmisest
komplektist selle poolest, et see komplekt koosneb 36 eri sorti komp-
vekkidest ja sisaldab iihtlasi palju mustrilist Sokolaadi. Sellesse
komplekti kuuluvad kompvekid peavad olema piimaSokolaadiga gla-
suuritud.

Pumati- ja suhkruglasuuriga kompvekid

Sellesse liiki kuuluvad kompvekid koosnevad pumatimassist
korpusest ja seda iimbritsevast pumati- voi suhkrukestast. Neid
kompvekke on ainult kolm nimetust, millest kdige levinum on
«Pumativaliky.
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«Pumativalik» koosneb suhkrupumatist korpusega ja
'suhkruglasuuriga kaetud kompvekkidest, mis lastakse vilja véhe-
‘malt nelja eri maitse, viarvuse ja kujuga kompvekkide seguna.
Kompvekkide erinev maitse soltub pumatimassile lisatud essentsist.
Pumativalik tuleb miiiigile karpidesse fassitult.

Rasvaglasuuriga kompvekid

Rasvaglasuuriga kompvekke on iildse viis nimetust, millest tun-
tumad on alljargnevad:
- «Kaukaasia» — risttahukakujulised ilma méhiseta komp-
vekid, mille korpus on valmistatud riivitud arahiisituumi sisalda-
vast subkrupumatist.

«Sportlikud» — risttahukakujulised voi piklikud méhises
kompvekid, mille korpus on pruunist piima-koorepumatist.

Standardi nouded kompvekkide kvaliteedile

Nagu koikide teiste kondiitritoodete korral, nii mdaratakse ka
kompvekkide kvaliteet kindlaks organoleptiliste ja fiilisikalis-keemi-
liste nditajate jargi.

Organoleptilisteks kvaliteedinéditajateks on kompvekkide kuju,
pealispinna seisukord, varvus, konsistents, maitse ja lohn.

Kompvekkide kuju peab olema korrapdrane. Nad ei tohi olla
deformeerunud, muljutud voi katkised. Nende pealispind peab
-olema kuiv ega tohi olla kleepuv. Pumatikompvekkide pealispinnal
ei tohi olla valgeid laike. Viimased niitavad, et kompvekid ei ole
virsked voi et nende korpuste valamine on toimunud ettenahtud
temperatuuri reziimist kinni pidamata.

Sokolaadiga glasuuritud kompvekkidel peab glasuur téiesti iiht-
lase kihina katma kogu kompvekikorpuse ja korpus ei tohi kuskilt
l4abi glasuuri véilja paista. Ainult heledad taidised ja vahvlid voivad
kompvekkide alumisel pinnal glasuurist veidi 1dbi helkida. Glasuuri-
kiht peab olema iihtlase paksusega, ilma pragude, halli kirme (hallis-
tuseta) ja laikudeta. Vedelad tédidised ei tohi labi glasuuri vilja
immitseda.

Mihises kompvekkide korral ei tohi aluspaber kleepuda komp-
‘vekkide kiilge ning etikett ei tohi olla ei rasvane ega niiskunud.

Kompvekkide varvus voib olla viga mitmesugune,,nditeks
Sokolaadivarvi, valge, roosa, kollane jne.

Olenevalt sellest, missugusest kompvekimassist nad on valmis-
tatud, voib kompvekkide konsistents olla viga mitmesugune.
Enamikul kompvekkidest on siiski pehme o6rn konsistents. Vahus-
tatud, puuvilja- ja likooritdidise korral tuleb tihti ette suhkrustu-
mist, mis aga loetakse kvaliteediliseks puuduseks.

Pumatist ja martsipanimassist kompvekkide konsistents ei tohi
olla liiga kova.
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Kompvekkide maitse ja 16hn peab olema meeldiv, antud
kompvekisordile iseloomulik ja ilma terava maitseta ning ebameel-
diva korvallohna ning -maitseta.

Kompvekkide juures on tdhtsateks kvalitéedinditajateks komp-
vekkide suurus ja glasuuri ning tédidise vahekord. Sokolaadiga gla-
suuritud kompvekkide korral peab ‘Sokolaadiglasuur moodustama
vihemalt 22% kompveki kaalust, kompvekkidel aga, mis ainult
osaliselt on glasuuriga kaetud, vidhemalt 18% kompveki kaalust.

Standardiga on kindlaks madratud iga iiksiku kompvekimassi
keemiline koostis (niiskus, rasva- ja suhkrusisaldus jne.).

Koige suurem voib niiskus olla_puuvilja- ja vahustatud komp-
vekimassis, nimelt 19—25%, koige viiksem peab niiskus olema
pahkli- ja griljaazimassis, nimelt 1,5—15%. Pumati-, martsipani- ja
kreemimassi niiskus on maédratud kindlaks eraldi iga kompveki-
massi kohta ning ei tohi iiletada 4—17%.

Rasvu peavad pahkli- ja kreemimass sisaldama vdhemalt 21—
32%, griljaazimass vdhemalt 15%, martsipanimass vdhemalt 9%
ja Sokolaadiglasuur vdhemalt 30%.

Suhkrusisaldus on standardiga normeeritud ainult péhkli-,
kreemi- ja griljaazimassi korral, nimelt voib pédhklimass suhkrut
sisaldada kuni 65%, kreemimass kuni 50% ja griljaaZimass kuni
70%.

Kompvekkide miahkimine, markeerimine, pakkimine ja sdilitamine

Niiskumise, kuivamise ja kokkukleepumise véltimiseks mébhi-
takse kompvekid nagu karamellitootedki iihe-, kahe- voi kolmekord-
sesse paberisse. Seejuures peab mahis uht1a51 andma kompvekki-
dele nigusa vilimuse. Mihiseks kasutatakse mitut sorti paberit ja
monel juhul ka alumiiniumpaberit. Méhise koige alumine kiht, nn.
aluspaber, peab olema parafineeritud paberist, pargamendist, pool-
pargamendist, pdrgamiinist, tsellofaanist voi alumiiniumpaberist.
Eriti korge kvaliteediga kompvekid méhitakse isegi kolmekihilisesse
mahisesse, nimelt aluspaberisse, alumiiniumpaberisse ja etiketti.
Moned kompvekisordid lastakse vilja ka ilma mahiseta.

Kompveki etikett peab olema kunstiliselt kujundatud. Etiketi
kujundamiseks peab kasutama virve, mis on ilma lohnata ega hakka
kite ega kompveki enda kiilge. Aluspaber ja etikett peavad tihe-
dalt liibuma kompveki iimber. ,

Igale kompvekietiketile margitakse vabriku nimetus, viimase
asukoht ja kompveki nimetus.

Nii mahitud kui ka méhkimata kompvekid pakitakse puu- voi
pappkastidesse. Mahitud kompvekkidest on koige hapramad 1likoori-
tdidisega kompvekid ja neid tuleb taarasse laduda tingimata rida-
dena, kuna koiki teisi mahitud kompvekke voib kas taarasse laduda
voi siis lihtsalt puistata. Mahiseta kompvekid laotakse taarasse
ridadena, kusjuures eelnevalt kastide ja karpide sisepinnad voo-
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derdatakse poolpargamendi voi parafineeritud paberiga ning sama
paber asetatakse vahekihina ka iga kompvekkide rea vahele.

Iga kast ja karp tuleb tingimata markeerida, markides sellele
ministeeriumi ja vabriku nimetuse ja vabriku asukoha, kompvekkide
nimetuse, neto- ja brutokaalu, ning juhul kui on sisemine pakend
(karbid, purgid jne.), ka nende arvu ja pakkimise kuupideva. Igasse
karpi ja kasti tuleb panna sedel, mis néitab pakkija numbri ja pak-
kimise kuupédeva. Kastil peab olema pealdis «Hoida kuivas ja jahe-
das kohas» ning «Mitte loopida» ja «[OCT 4570-55».

Kompvekkide valikud fassitakse kunstipdraselt kujundatud
karpidesse, mille {imber méahitakse veel paber voi seotakse pael.
Kompvekikarbid pakitakse mitmekordsest lainepapist kastidesse.

Kompvekke tuleb siilitada kuivas, histi tuulutatavas ruumis,
kus ohu relatiivne niiskus ei ole iile 75%. Roskes ruumis, kus 6hu
relatiivne niiskus on iile 75%, muutuvad kompvekid niiskeks ja
kleepuvaks. Hoiuruumi temperatuur ei tohi olla iile 18°. Kuivas ja
soojas ruumis muutuvad kompvekid iilemddra kuivaks, mistottu
nende kaal kahaneb ning nad muutuvad iihtlasi liiga kovaks ning
maitsetuks.

Sdilitamise suhtes on koige tundlikumad méhkimata pumati-
kompvekid. Roskes hoiuruumis muutuvad nad vdga kiiresti niiskeks,
sulavad ja moonduvad vormituks massiks. Kuivas ruumis nad jalle
kovastuvad vidga kiiresti, s. o. kaotavad oma senise pehme ja orna
konsistentsi ning muutuvad nii kovaks, et neid on isegi raske katki
hammustada. Kovastunud kompveki pind kattub iseloomulikkude
valgete laikudega, mis on tegelikult jdmedate suhkrukristallide
kogumid. Kovastumine algab kompveki pinnalt ja levib vdhehaaval
tema sisemusse.

Sdilitamiseks koige vastupidavamad on Sokolaadiga glasuuri-
tud paberisse méhitud kompvekid. Kuid ka glasuuritud kompvekid
ei talu liiga sooja hoiuruumi ja nad on eriti tundlikud jérskude tem-
peratuuri muutuste suhtes. Temperatuuri juures, mis iiletab 24°,
hakkab Sokolaadiglasuur sulama, muutub kleepuvaks ja hakkab
maéhise ja kate kiilge. Jédrsu temperatuuri koikumise korral tekivad
glasuuri pinnale hallid laigud (hallistumine).

Glasuuritud Sokolaadikompvekkide vastupidavus soltub véga
suurel méiral sellest, missugustest ainetest on valmistatud komp-
veki korpus. Padhkli- ja martsipanimassist korpusega glasuuritud
kompvekid omandavad sdilitamisel koigepealt ebameeldiva réas-
tunud korvalmaitse ja seejarel morkja maitse.

Likooritdidisega glasuuritud kompvekke ei tohi sdilitada liiga
soojas ruumis, sest niisugusel korral hakkab likéoritdidis 1dbi gla-
suurikesta vélja immitsema. Kompvekke ei tohi ka péikese kétte pai-
gutada ega siilitada kiittekehade voi teravalohnaliste ainete lahe-
duses, samuti ei tohi kompvekke jirsku tuua kiilma kiest sooja
ruumi.

Kaupluseruumis tuleb kompvekikarpe séilitada riiulitel, komp-
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vekikastid tuleb aga laduda alusrestidele virna, mitte iile kaheksa
kasti iiksteise peale ja vdhemalt 20 cm seintest eemale.

Kompvekkide siilitamiseks on standardiga ette nahtud jargmi-
sed garantiiajad:

Sokolaadiga glasuuritud mahitud kompvekid_ — kuni 4 kuud,
Sokolaadiga glasuuritud mihkimata kompvekid —
glasuurimata mihitud kompvekid RS M
glasuurimata ja mahkimata kompvekid SRRt S
«Piimapumat», «Orn pumat», «Koorepumat
sukaadiga» - — ,, 3 péeva
IRIS

liris (joonis 33) kujutab endast iihte piimakompvekkide eri liiki.
liris valmistatakse suhkrust, tarklissiirupist, piimast ja koorevoist.
Igaiihel nendest iirise tootmiseks kasutatavatest tooraineist on
oma eriline otstarve. Suhkrult saab iiris magusa maitse, kuna piim
ja koorevoi annavad talle iseloomuliku koort meenutava maitse ja
iihtlasi tostavad iirise toitevdartust. Parema maitse andmiseks lisa-
takse paljudel juhtudel eespoolmairgitud pohiainetele ka kohvi,
kakaod, puuvilja-marjapiireed, pdhkleid ja essentse. Monede iirise-
sortide valmistamiseks kasutatakse piima aseme] sojapiima ja
koorevoi asemel margarum

Retseptuurist ja valmistusviisist olenevalt jaguneb iiris kolmeks
liigiks, nimelt karamellitaoliseks (kovaks), tirazeeritud (pool-
kovaks) ja pehmeks iiriseks.

Karamellitaolise iirise valmistamiseks lahustatakse
suhkur soojas piimas, kuumale piimasiirupile lisatakse veel koore-
void ja parast hoolikat ldbisegamist kogu see segu pumbatakse
vaakuum-aparaati, kus teda keedetakse umbes tund aega, lisades
keetmise lopul talle ka tarklissiirupit.

Jargnevalt valatakse paksuks keenud iirisemass voiga iilemaéa-
ritud metallist vormikastidesse (kapslitesse), kus ta jahtub ja tem-
- peratuuri langedes 40—45°-le omandab iirisemassist plaatide kuju.
Sel -teel kujunenud plaadid voetakse vormidest vilja ja nendele
ithtlase paksuse andmiseks (8—13 mm) valtsitakse neid korduvalt
valtside abil. Valtsimise juures surutakse iirisemassi pealispinnasse
iihtlasi jooneline voi ruuduline muster. Valtsitud iiriseplaadid jahu-
tatakse kiilma 6hu abil 25—30°-ni ja 16igatakse seejérel ruudu- voi
ristkiilikukujulise pealispinnaga tiikkideks. ,

Tirazeeritud -iirise saamiseks toodeldakse vaakuum-
aparaadis paksukskeedetud iirisemassi enne vormidesse valamist
veel tdiendavalt nn. tiraZeerimise teel. TiraZeerimine seisab
selles, et kuumale iirisemassile lisatakse varem juba valminud iirise
kiiljest [6ikmed ja segatakse segu hiésti 1abi, kuni juurde lisatud
iirisetiikid on tdiesti dra sulanud ja iirisemassiga {ihtlaselt segune-
nud. TirazZeerimise tottu tekib iirisemassis teatav hulk suhkrukris-

173
Y



talle ning selle tagajarjel saadakse pehmema konsistentsiga ja hele-
dam iirisemass. Et suhkrukristallide kujunemise protsessi veelgi
soodustada, lisatakse tirazeeritud iirise valmistamisel iirisemassile

Joonis 33. liris.

vahem térklissiirupit kui karamellitaolise iirise valmistamisel. Koik
iilejadnud operatsioonid (iirisemassi keetmine, jahutamine, valtsi-
mine ja plaatide iiksiktoodeteks loikamine) toimuvad tiraZeeritud
iirise valmistamisel tdpselt samal viisil kui karamellitaolise iirise
valmistamiselgi.

Pehme iiris valmistatakse tdpselt samuti kui karamelli-
taoline iiris, ainult pehme iirise korral keedetakse iirisemassi nor-
gemalt ja talle lisatakse rohkem koorevoid.
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lirise sortiment

~ Enamik muugllolevatest iirisesortidest kuulub tirazeeritud,.
s. 0. poolkova iirise liiki. Karamellitaolist ehk kova ja pehmet
iirist voib mérksa harvemini kohata.

Tirazeeritud (poolkdva) iiris. Koige levinumad on alljdrgnevate
nimetustega poolkovad iirised.

«Kooreiiris» — ruudukulullse rihveldatud peallspmnaga
iiris, mis lastakse vélja ilma méhiseta, kuid monikord karpidesse:
ja pakkidesse fassitult.

«Priima» — erineb eelmisest ainult suurema piimasisaldu-
sega.

«<E er a» — madhises iiris, mis sisaldab hakitud mandleid ja
vanilliini.

«Kooli» — ruudukujulise pealispinnaga mahiseta iiris, mis
sisaldab hakitud arahiisituumi.
«Puuvilja» — ruudukujulise pealispinnaga mahiseta soja-

iiris, mis sisaldab sojapiima, margariini ja puuvilja-marjapiireed.

Pehme iiris. «T uusik» — maihiseta iiris, mis retseptuuri koha-
selt sisaldab korgendatud mééral piima ja koorevoid.

«Ajaviide» — ruudu voi ristkiiliku kujuga méhises iiris, mis
retseptuuri kohaselt sisaldab rohkesti piima.

«Kiss-kiss» — sisaldab veidi soola ja on seetottu norgalt
soolaka maitsega.

Karamellitaoline (kova) iiris. Sellesse liiki kuulub ainult iiks
nimetus, nimelt iiris «Eriline». See on ruudu- voi ristkiiliku-
kujulise pealispinnaga iiris, mis koikidest teistest nimetustest erineb
kova konsistentsi poolest. Tal on veidi soolakas maitse.

Standardi nouded iirise kvaliteedile

liris on ruudu- voi ristkiilikukujulise pealispinnaga toode, mille
paksus on 5 kuni 14 mm. Ta kuju peab olema korrapirane ja
pealispind pragudeta. Aral66dud nurki ega muljutud tahke ei tohi
esineda.

Heakvaliteedilise iirise pind peab olema hele- v0i tumepruun
ning kuiv ja mittekleepuv. Karamellitaoline iiris peab olema kova
konsistentsiga, kuna tirazeeritud ja pehme iiris peab olema vasta-
valt poolkova voi pehme konsistentsiga. . Karamellitaolise iirise
katkimurdmisel peab tekkima ldikiv klaasjas murrupind.

Peale puuvxl]aurlse peab koikidel teistel iiristel olema selgestl
tuntav piima maitse ja 10 hn. lirisel ei tohi olla mingit mork-
jat voi muud ebameeldivat korvalmaitset.

Standard nédeb ette ka kindlad nouded iirise keemilise koostise
kohta. Olenevalt sordist ei tohi iiris niiskust sisaldada iile 6—9%

ja suhkrut mitte iile 75%, rasvu aga peab ta sisaldama viahemalt
7—9%.
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lirise méahkimine, pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

liris lastakse vilja nii paberisse mahitud kui ka méhkimata
kujul, kuid nii ithel kui teisel juhul iiris fassitakse 50 kuni 500 g
mahuga karpidesse voi pakitakse laud-, vineer- voi pappkastidesse,
kusjuures kasti maht ei tohi mdhkimata iirise korral iiletada 7 kg,
mahitud iirise korral 15 kg ja fassitud iirise korral 40 kg.

Kastide voi karpide sisekiiljed vooderdatakse parafineeritud
paberiga, pargamiiniga voi pargamendiga. Paberisse méhkimata
iirise pakkimisel tuleb ka iga rea vahele panna samast materjalist
vahepaber.

lirise markeerimise ja sdilitamise kohta kehtivad samad ees-
kirjad mis kompvekkide kohta. Garantiiaeg on maihises karamelli-
taolisel ja tirazeeritud iirisel kuus kuud, ilma maihiseta samadel
iiriseliikidel viis kuud, pahklituumi sisaldavatel samadel iiriselii-
kidel, olenemata sellest, kas on tegemist mahitud voi méahkimata
iirisega, kolm kuud, mahitud ja ka méhkimata pehme iirise korral
kaks kuud.

DRAZEE

Drazee all moistetakse iimmargusi, ovaalseid voi piklikke too-
teid, mis koosnevad lik6ori-, pumati-, puuvilja-marja- vo6i mingist
muust korpusest ja kovast ldikiva pinnaga siuhkrukoorikust.

Likoorikorpus valmistatakse samal viisil kui kompvek:
kide likborimass.

Pumatikorpus kujutab endast suhkrupumatist vormitud
vaikseid kuulikesi. Pumat valmistatakse samal viisil nagu pumati-
kompvekkide masski.

Zeleekorpus valmistatakse Zeleemassist, mis on koostiselt
védga ldhedane zeleemarmelaadile.

‘Puuvilja-marjakorpus koosneb suhkruga lédbikeede-
tud puuvilja-marjapiireest. Puuvilja-marjakorpusteks kasutatakse
aga ka kuivatatud puuvilju ning sukaadi ja piiritusega immutatud
marju.

Karamellikorpus kujutab endast vdikest karamellitiikki,
millel voib olla vdga mitmesugune tadidis.

Pahklikorpuseks voib olla praetud mandli-, arahiisi-,
aprikoosi- voi pahklituum.

Et vastav drazeekorpus kujundada drazeeks, tuleb korpuse pind
paksu tuhksuhkru kihiga katta. Seda tehakse drazeerimiskatlas
(joonis 34), mis kujutab endast kallakut poorlevat anumat. Drazee
valmistamiseks méaadratud korpused asetatakse draZeerimiskatlasse,
tehakse eriti selleks valmistatud subkru- ja tarklissiirupi seguga
veidi niiskeks ja puistatakse siis tuhksuhkruga iile. Drazeerimis-
katla poorlemise juures tuhksuhkur kleepub niiskete drazeekorpuste
kiilge ja moodustab drazeekorpusi iimbritseva {ihtlase tuhk-
suhkru kihi. DrazZeele parema maitse andmiseks lisatakse suhkru-
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tarklissiirupi segule ka mitmesuguseid aromaatseid essentse. See-
jarel voetakse drazeeritud tooted drazeerimiskatlast vilja, lastakse
6—12 tundi kuivada ja drazZeeritakse veel teist ja kolmandat korda,
lastes iga draZeerimise vahel toodetel uuesti dra kuivada. Viimast,
s. 0. kolmandat drazeerimist nimetatakse viimistlemiseks.

Sageli valmistatakse ka nn. ilma korpuseta drazeed.
Selle drazee valmistamisel tuhksuhkur veeretatakse draZeekor-
puste asemel selleks eriti peensuhkrust viljasoelutud jamedate
suhkrukristallide {imber.

Joonis 34. Drazeerimiskatel. .

Tuhksuhkruga kaetud drazeed nimetatakse suhkrudrazeeks.

Et anda drazZeele iseloomulikku ldikivat pealispinda ja kaitsta
drazeed iihtlasi ka niiskumise eest, selleks lédigitatakse drazeed.
See seisneb selles, et draZee pealispind kaetakse vdga oOhukese
vaha, parafiini ja rasva (kookosvoi voi taimeoli) kihiga. Drazee
ldigitamine on vidga tédhtis operatsioon. Kui selleks kasutatava
segu koostis pole oieti valitud, ei omanda draZee kiillalt tugevat
ldiget, ning séilitamise juures kaob ldige hoopiski.

Monikord on drazZee nagu tolmunud vélimusega. See defekt
tekib sellest, et enne ldigitamist ei puhastatud drazeerimiskatelt
koigist tuhksuhkru ja drazeerimise juures tekkinud puru jaaki-
dest. Laigitamisel kleepuvad need jdagid drazee pealispinna kiilge
ja rikuvad toote vélimuse.

Kui tahetakse saada vérvilist drazeed, niisutatakse viimistle-
mise juures drazeekorpusi vérvilise siirupiga. Virvuselt voib
draZee olla punane, helesinine, roosa, kollane, oranz ja roheline.

Enamasti on draZee sileda pealispinnaga ja ainult iiksikute
draZeesortide pealispind on konarlik. Konarliku pealispinna saa-
miseks kasutatakse draZee viimistlemisel hésti paksu puhast
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suhkrusiirupit, mis pole iildse térklissiirupiga segatud. DraZeeri-
miskatla poorlemisel suhkrusiirup jahtub ja suhkrustub, mille taga-
jarjel draZee pealispinnale kogunevad vidikesed suhkrukristallidest
miigerikud. Konarliku pealispinnaga drazee virvitakse tavaliselt
mitmevarviliseks, kasutades selleks mitme vérvaine segu.

Korvuti suhkrudrazeega toodavad meie kondiitrivabrikud ka
Sokolaadidrazeed. Sokolaadidrazee valmistamiseks kasutatakse
koiki neidsamu korpusi mis suhkrudrazee korralgi, kuid korpuste
drazZeerimiseks kasutatavale tuhksuhkrule lisatakse kakaopulbrit ja
korpuste viimistlemisel valatakse korpused iile Sokolaadiglasuu-
riga.

Drazee sortiment

Olenevalt to6tlusviisist jaguneb drazee kaheks: suhkrudra-
Zeeks, mille kattekiht koosneb tuhksuhkrust, ja SokolaadidraZeeks,
mille kattekiht koosneb tuhksuhkru, kakaopulbri ja Sokolaadi
segust.

Olenevalt sellest, missugust korpust on kasutatud drazee val-
mistamiseks, jaguneb nii suhkru- kui ka Sokolaadidrazee omakorda
mitmeks alaliigiks, nimelt 1ikoori-, pumati-, Zelee-, puuvilja-marja-,
karamelli-, pahkli- ja kerpuseta drazeeks.

Likéoridrazee hulka kuuluvad suhkrudrazeedest «Keele-
kesed likooriga» ja «Oktoobrilapsed» ning $okolaadidrazeedest
«Oad Sokolaadis», «Mokakohv 3Sokolaadis» ja «Metroo Sokolaa-
dis».

PumatidrazZee on koige levinum drazee. Sellesse liiki
kuuluvad suhkrudrazeedest «Merekivikesed» ja «Kevad». Sokolaadi-
drazeed pumatikorpustega ei valmistata.

Zeleedrazeed valmistatakse ainult  suhkrudrazeena
nimetuse all «Barbaris».

Puuvilja-marjadrazeed toodetakse nii suhkru- kui
ka Sokolaadidrazeena. Suhkrudrazeest kuuluvad sellesse liiki
«Merekivikesed rosinaga» ja «Pihlakamarjad». Puuvilja-marjakor-
pustega Sokolaadidrazeed lastakse vilja nimetuste all «Kirss Soko-
laadis», «Mustsostar Sokolaadis», «Rosin Sokolaadis» jne.

Karamellidrazee liiki kuuluvad suhkrudrazee «Altai» ja
«Puuvilja». Karamellikorpustega Sokolaadidrazeed lastakse vilja
nimetuse all «GriljaaZz Sokolaadis», «Kohvioad kakaos» ja «Kuld-
pahklike».

Pahklidrazeed lastakse vilja nimetuste all «Péhkel Soko-
laadis», «Mandel Sokolaadis» ja «Martsipan Sokolaadis» ning
suhkrudrazeest «Arahiis suhkrus».

Korpuseta drazZeed toodetakse nimetuse all «Pipar-
miindi», «Peenike segu», «Murel» ja «Vérviline herneke», mis koik
on suhkrudrazeed.

Meie kondiitritéostus toodab ka C-vitamiiniga vitaminiseeritud
drazeed nimetuste all «Kibuvitsamari suhkrus», «Kroket» ja «Rosin
Sokolaadis». B
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Standardi nouded drazee kvaliteedile

DraZee omapiraks on tema meeldiv vélimus. Seetottu piistitab
standard korgendatud noudeid just draZzee kujule, pealispinna
seisukorrale ja vérvusele.

Igal eri nimetuse all viljalastaval ‘drazeesordil peab olema sel-
lele nimetusele iseloomulik k u ju, kas iimmargune, ovaalne voi pik-
lik. Kokkukleepunud vo6i deformeerunud tooteid ei tohi esineda
iile 3%. Drazee pealispind peab olema iihtlane, sile ja ldikiv. Koige
sagedamini ettetulevad drazee defektid on just ebakorrapirane
kuju, ebaiihtlane pealispind ja tuhm ning tolmunud laige.

DraZee peab olema iihtlase varvusega ega tohi olla laigu-
line. Sageli lastakse drazee vilja eri vérvi toodete seguna; sel korral
peab segu koosnema vidhemalt nelja eri virvi toodetest, kusjuures
eri varvi toodetel peab olema ka erinev maitse.

Sokolaadidrazeel peab olema Sokolaadile iseloomulik tumepruun
varvus ja ta pinnal ei tohi olla halli voi punakaspruuni kirmet, mis
voib tekkida ka draZee ebadige viimistluse voi ebakohastes tingi-
mustes sdilitamise tagajarjel.

Erandina koigist teistest drazee liikidest ainult «Merekivikesed»
ei pea olema sileda pealispinna ja iihtlase vérvusega, vaid vastu-
pidi, nende pealispind peab olema konarlik, ebaiihtlaselt laiguline.

Drazee korral on olulise tdhtsusega tema korpuse konsis-
tents. Likooridrazee korpus peab olema siirupitaoline ja suhkrus-
tumata, samuti ka puuvilja-marjadrazee korpus, kuid viimase konsis-
tents peab olema orn.

Fiiiisikalis-keemilistest nditajatest on drazee puhul koige oluli-
sem ta niiskusesisaldus, kusjuures erineva korpusega drazee liiki-
del on ka erinev niiskusesisaldus. Kdige suurem voib olla niiskus
likoori- ja puuvilja-marjakorpusega drazeel (9%), koige vidiksem
peab see aga olema ilma korpuseta drazeel (3%). Koigi teiste
drazeeliikide niiskus voib olla 4—6%.

Drazee pakkimine, markeerimine ja siilitamine

SuhkrudraZee pakitakse tavaliselt puhastesse kuivadesse laud-
voi vineerkastidesse, mahuga kuni 20 kg. Enne draZee kastidesse
pakkimist tuleb kastid seest pakkimispaberiga dra vooderdada.
Sokolaadidrazee on Ornem ja seepdrast ta pakitakse kastidesse,
mille maht ei tohi olla iile 5 kg.

Kui drazee tuleb miiligile samas linnas, kus asub kondiitri-
vabrik, siis voib teda pakkida lainepapist kastidesse v0i pressitud
paberimassist trumlitesse.

Vidga tihti lastakse drazee vilja viikestesse, 50 kuni 1000 g
mahutavatesse pappkarpidesse fassitult. Fassitud drazee korral ei
tohi netokaalu hédlve olla {ile =2%. Karbid fassitud drazeega paki-
takse laud- voi vineerkastidesse, mahuga kuni 40 kg. Karbid, kastid
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ja trumlid markeeritakse samade andmetega nagu kbdik muudki
kondiitritooted.

Nagu eespool juba tdhendatud, on draZee pealispind kaetud
vaharasva kihiga, mis kaitseb drazeed nii niiskumise kui ka kuiva-
mise eest. Seetottu, vorreldes karamelli, kompvekkide ja teiste kon-
diitritoodetega, on drazee siilitamise suhtes vastupidavam. Drazee
sailitamiseks on koige sobivam keskmiselt kuiv ruum, kus ohu
relatiivne niiskus ei ole {ile 70%. Ro&skes hoiuruumis drazee niiskub
ja kaotab ldike.

Hoiuruumi temperatuur ei tohi tousta tile 18° ja eriti tuleb selle
eest hoolitseda, et ei oleks jarske temperatuuri kdoikumisi. Samuti ei
tohi drazeed soojast ruumist kiilma ruumi {imber paigutada. Kui
neid sdilitamistingimusi ei tdideta, tekivad Sokolaadidrazee pealis-
pinnale hallid laigud. Kestva sdilitamise korral omandab drazee
ebameeldiva seiskunud korvalmaitse, mille pohjustab vaharasva
pealiskihi koostisse kuuluvate rasvade lagunemine. Garantiiajaks
on suhkrudrazee séilitamisel neli kuud, likéorikorpusega Sokolaadi-
drazeel kaks kuud ja muude korpustega Sokolaadidrazeel = kolm
kuud.

VI PEATUKK
JAHUST KONDIITRITOOTED

Jahust kondiitritoodeteks on kiipsised, dessertkiipsised, galetid,
pradnikud, vahvlid, koogid, tordid ja keeksid. Koik need tooted val-
mistatakse nisujahust, lisades viimasele toitevaartust tostvaid
aineid (suhkrut, rasva, mune), maitseaineid ja muid lisandeid.
Jahust kondiitritoodete toodang suureneb pidevalt.

KUPSISED

Kiipsised on viikesed ja tavaliselt lamedad jahust kondiitri-
tooted, mida kiipsetatakse toitevdartust tostvate lisanditega rikasta-
tud tainast. Kiipsiste valmistamiseks kasutatakse toorainena kor-
gema ja esimese sordi nisujahu, suhkrut, rasvu ja kobestajaid.
Mone kiipsisesordi valmistamiseks kasutatakse ka piima ja mune.

Igaiihel nendest toorainetest on oma spetsiifiline moju taina
omadustele ja tainast kiipsetatud toodete kvaliteedile.

Suhkur annab tainale pehme konsistentsi ning valmistoodetele
vajaliku magusa maitse. Kui aga suhkrusisaldus on liiga korge,
tulevad tooted kuivad ja kovad. Rasvad teevad taina pehmeks ja
pudedaks ning valmistooted rabedaks ja muredaks. Munadel
on omadus vahustuda, mistottu nad kobestavad tainast ja sellega
soodustavad kohevate ja kobedate toodete saamist. Kobestajatena
kasutatakse soogisoodat ja ammooniumkarbonaati. Ahjus laguneb
ammooniumkarbonaat korge temperatuuri mojul siisihappegaasiks
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ja ammoniaagiks, soogisooda ehk naatriumbikarbonaat aga siisi-
happegaasiks ja naatriumkarbonaadiks. Selle reaktsiooni juures
tekkinud gaasikujulised ained (siisihappegaas ja ammoniaak)
piiiavad tainast vélja pddseda ja sellega kergitavadki tainast ning
annavad talle vajaliku kohevuse. |

Kiipsenud tootesse jddb monel méddral naatriumkarbonaati ja -
ammoniaaki, mille tottu kiipsisel on leelise omadused.

Olenevalt retseptuurist ja valmistamisviisist jagunevad kiipsi-
sed kolme liiki, nimelt suhkru-, poolsuhkru- ja lihtkiipsisteks.

Suhkrukiipsised. Suhkrukiipsised sisaldavad rohkesti suhkrut ja
rasvu, mille tottu tainas muutub kobedaks, holpsasti rebenevaks ja
pudedaks, valmistooted aga rabedaks ja muredaks.

Joonis 35. Tainasegamise masin.

Suhkrukiipsiste tootmine jaguneb mitmeks iseseisvaks operat-
siooniks. Nendeks operatsioonideks on toorainete ettevalmistamine,
taina valmistamine, taina rullimine (valtsimine), toodete vormi-
mine ja lopuks nende kiipsetamine.

Toorainete ettevalmistamine seisab selles, et jahu soelutakse,
rasvade pealispind puhastatakse ja keemilised kobestajad ning
sool lahustatakse vees ja kurnatakse. Et suhkur holpsasti vees
lahustuks, jahvatatakse ta tuhksuhkruks ja soelutakse- ldbi. Kui
koiki neid - eeltingimusi ei tdideta, voivad valminud kiipsised sisal-
dada korvalisi lisandeid voi vees lahustamata jaanud suhkru- voi
soolaterakesi.

Koik toorained, mida tainas peab retseptuuri kohaselt sisal-
dama, pannakse tainasegamise masinasse (joonis 35) ja sega-
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takse selle abil hadsti ldbi. Sotkumise kestus oleneb viga suurel
médaral toorainete temperatuurist. Suhkrukiipsise tainast sotku-
takse suvel umbes 30 minutit, talvel aga, kui toorained on jaheda-
mad, kestab sotkumine peaaegu kaks korda kauem.

Hasti labisotkutud taina struktuur on {ihtlane ja ta ei kleepu
kéite kiilge. Puudulikult ldbisotkutud tainast saadakse tavaliselt
pundunud pealispinnaga kiipsised. See tuleb sellest, et puudulikult
labisotkutud tainas ei ole keemilised kobestajad (s66gisooda ja
ammooniumkarbonaat) {ihtlaselt jagunenud. Neis kohtades, kuhu
on kogunenud rohkem kobestavat ainet, tekivadki kiipsetamisel
pundunud kohad. Halvasti l4dbisotkutud tainast kiipsetatud toodete
pealispinnal esineb sageli ka suhkru- voi soolakristalle.

Labisotkutud tainas koosneb tervest hulgast iiksteisega sidu-
mata ja korrapédratu kujuga tainatiikkidest, millest ei saa veel kiip-
siseid vormida. Et tainatiikke liita {ihtlaseks massiks, millest oleks
holpus tooteid vormida, rullitakse tainast valtside abil.

Valtside vahelt tuleb tainas vilja iihtlase paksusega tainaribana
ja suunatakse stantsimismasinasse. Viimane loikab tainast vaja-
liku suurusega iimmargused, kuubi- voi risttahukakujulised tiikid
ning samaaegselt stantsib iga {iksiku toote pealispinna sisse vaja-
liku pealkirja voi joonise. Tihti kasutatakse vormimiseks ka spet-
siaalset tainapressi, mis taina endast vélja surub iiksiktoodete
kujuliste tiikikestena. Viimast vormimisviisi kasutatakse batooni-
kujuliste ja rihveldatud pinnaga kiipsiste kujundamiseks.

Uhel voi teisel viisil vormitud tainatiikid asetatakse terasplaati-
dele (trafarettidele) ja litkatakse ahju. Kuna maidrdunud, samuti
ka kiilma plaadi korral hakkab tainas plaadi kiilge, tuleb enne iga-
kordset kasutamist kiipsetusplaadid dra puhastada ja soojendada.
Selle eeskirja tditmata jdtmine ongi pohjuseks, miks kiipsise alu-
misel pinnal kujunevad monikord konnakarbikujulised tiihimikud.

Kiipsiseid kiipsetatakse kolm kuni viis minutit 240—300° tem-
peratuuris. Kiipsetamisel aurab tainast korge temperatuuri mojul
suurem osa vett vélja ja ta muutub kobestajate lagunemisest tek-
- kinud gaaside tottu kohevaks. Koige korgemat temperatuuri las-
takse mojuda just kiipsiste pealispinnale, mille tottu kalgastuvad
tainas sisalduvad valgud kiiresti ja moodustavad kooriku, kuna
suhkur osaliselt laguneb ja annab koorikule pruunja vérvuse.

Kui temperatuur on ahjus liiga madal voi kiipsetamine kestis
liiga lithikest aega, saadakse kahvatud ja iilemééra niisked kiipsi-
sed. Niisuguste kiipsiste sisse jadb niiske tainane kiht. Vihekiipse-
nud kiipsised pragunevad viga kergesti ja annavad palju murdu
ning puru. Kui ahi on liiga kuum, saadakse korbenud ja kaardutom-
bunud kiipsised.

Pirast kiipsetamist lastakse kiipsised jahtuda ja seejarel fas-
sitakse pakkidesse voi pakitakse kastidesse. Viga oluline on kiip-
siste jahutamine. Kiipsis peab jahtuma aeglaselt ja niisuguses ruu-
mis, kus ei ole tombetuult, vastasel korral kiipsised pragunevad.

Mbonikord kaetakse suhkrukiipsised kas iileni voi osaliselt Soko-
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laadiglasuuriga. Toodetakse ka kihilist kiipsist, millel on puuvilja-
taidisest vahekiht.

LlhtkupSIs Lihtkiipsis kupsetatakse tainast, mis sisaldab véahe
suhkrut ja rasva. Vorreldes suhkrukiipsisega on ta mérksa kovem.
Lihtkiipsise tainas on vetruva sitke konsistentsiga ning seetottu
tuleb teda marksa kauem sotkuda kui suhkrukiipsise tainast (umbes
2—3 korda kauem). Pirast sotkumist peab lihtkiipsise tainast ka
vdga hoolikalt rullima. Seejdrel juhitakse tainas stantsimismasi-
nasse. Stantsimise juures liiliakse lihtkiipsise pinda mitmele poole
vaikesed augukesed, mille kaudu pédasevad kiipsisest vélja kiipse-
tamise tottu tainas tekkivad gaasid (siisihappegaas, ammoniaak jt.).
Et lihtkiipsise tainas on tiheda konsistentsiga ja seetottu gaaside
viljapddsemine on raskendatud, siis aukude tegemata jatmine liht-
kiipsise pealispinda voib pohjustada toote pealispinna pundumist.

Nagu juba on maérgitud, sisaldab lihtkiipsis vahe suhkrut ja on
seetottu mirksa kahvatum kui suhkrukiipsis.

Poolsuhkrukiipsis. Retseptuuri ja valmistusviisi poolest on pool-
suhkrukiipsised suhkru- ja lihtkiipsistega vorreldes vahepealsete
omadustega tooted.

Kiipsiste sortiment

Miiiigile tulevad suhkru-, poolsuhkru- ja lihtkiipsised.

Suhkrukiipsised

Suhkrukiipsised (joonis 36) on koige levinum ja koige vaartus-
likum kiipsiste liik. Neid on kuni 30 nimetust, mis erinevad iiks-
teisest jahu sordilt, retseptuurilt, kujult ja vormimisviisilt. Allpool
kasitletakse moningaid levinumaid suhkrukiipsiseid.

Korgema sordi jahust kiipsistest on ruudukujuli-
sed «Koore», «Tervitus», «Sidruni» ja «Oktoobers; ristkiilikukuju-
lised «Piima», «Teekiipsis», «Rekord», «Hommik» ja «Apelsini»;
iimmargused voi figuurse kujuga «Kevadine», «Lille seguy,
«Ukraina segu», «Fantaasia» ja «Punased oied».

Koik nimetatud kiipsised vormitakse stantsimismasinate abil,
mistottu nad on koik lamedad.

Samasse liiki kuuluvad ka kiipsiste segud, mis lastakse vilja
karpidesse fassitult. Viimastest on tuntumad: «Moskva metroo»,
mis koosneb viit liiki suhkrukiipsistest, mille hulgas peab Sokolaa-
diga glasuuritud kiipsiseid ja kihilisi kiipsiseid olema kumbagi iiks
nimetus; «Juubeli segu» koosneb kuut liiki subkrukiipsistest, mille
hulgas peab Sokolaadiga glasuuritud kiipsiseid ja kihilisi kiipsiseid
olema kumbagi {iks nimetus.

Esimese sordi jahust kiipsiste hulka kuuluvad
«Teekiipsis» (iimmargune), «Suhkrukiipsis» ja «Malekiipsis» (ruu-
dukujulised), «Meie mark» (ristkiilikukujuline voi iimmargune),
«Suvi» (iimmargune, ristkiilikukujuline ja rihveldatud pealispin-
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Joonis 36. Suhkrukiipsised:

I — «Rot-Front», 2 — «Piima», 3 — «Teekiipsis», 4 — «Oitseng», 5 — «Koore»,
6 — «Tervitus», 7 — «Rekord».

naga voi otstest jamedamate batoonide kujuline), «Loikekiipsis»
(hambuliste servadega i{immargune voi tdisnurkne kiipsis) ja
«Teekonna kiipsis» (ruuduliseks rihveldatud pinnaga taisnurkne
voi ovaalne kiipsis).

Kihiline kiipsis koosneb korgema sordi jahust kiipsetatud ja
kahekaupa kokku kleebitud iimmargustest, ruudukujulistest voi
taisnurksetest suhkrukiipsistest, mille vahekihiks v6ib olla kas puu-
vilja- voi pumatitdidis.

Poolsuhkrukiipsised

Poolsuhkrukiipsiseid lastakse vélja ainult kolmes nimetuses,
nimelt korgema sordi jahust «Kazbek» (ruudukujuline) ja «Tdheke»
(tdisnurkne) ning esimese sordi jahust «Kaug-Ida» (ruudukuju-
line). Koik need kiipsised vormitakse stantsimismasinate abil.

Lihtkiipsised

Lihtkiipsised valmistatakse korgema, esimese ja teise sordi
jahust ja vormitakse enamasti stantsimismasinate abil, mille tottu
nad on koik lamedad.

Korgema sordi jahust kiipsised on «Maria» (iimmargune),
«Leningradi» (ruudukujuline), «Moskva» (ristkiilikukujuline) ja
«Volga segu» (figuursed). '

Esimese sordi jahust kiipsised on «Sport»
(immargune), «Kroket» (ristkiilikukujuline) ja «Segu nr. 12»
(figuursed).
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Standardi nouded kiipsiste kvaliteedile

Kiipsiste kvaliteeti madratakse organoleptiliste ja fiiiisikalis-kee-
miliste néitajate jargi. Organoleptilistest néitajatest on koige tdht-
samateks kiipsise kuju, pealispinna seisukord, vérvus, poorsus,
maitse ja 1ohn.

Kvaliteedi poolest jagunevad kiipsised kolme sorti, nimelt kor-
gem, esimene ja teine sort.

Kiipsiste kv ju peab olema korrapiarane. Stantsimismasinate
abil vormitud kiipsised on iimmargused, samuti ka ruudu- voi rist- -
kiilikukujulised lamedad tooted. Tainapressi abil vormitud kiipsi-
sed on batoonide voi rihveldatud pinnaga ribade kujuga.

Kiipsiste pealispind peab olema tasane, selge stantsitud
joonisega, ilma viirgude ja pundunud kohtadeta ja kiilgekleepu-
nud kiipsisepuruta. Ainult tainapressi abil vormitud batoonide ja
rihveldatud pinnaga ribade korral ei loeta konarlikku pinda
defektseks. Ka kiipsise alumine pind peab olema tasane, ilma loh-
kudeta.

Korgema ja esimese sordi kiipsistel tohib servade rebestust,
s. 0. kokkukiipsenud toodete iiksteisest lahti murdmise jdlgi esi-
neda ainult kiipsise iihel serval ning sealgi tdhtsusetus ulatuses.
" Niisuguseid vidikeste rebestustega tooteid ei tohi pakis olla rohkem
kui tiks, karbis mitte rohkem kui kaks ja kaalukaubana miiiigile
tulevates kiipsistes mitte iile 5%. Ebaselge pinnajoonisega ja veidi
konarliku pinnaga tooteid ei tohi karbis voi pakis olla rohkem kui
kaks, ning kaalukaubana vilja lastavates kiipsistes mitte iile 10%.
Samuti tooteid, mille alumises pinnas on iile 20 mm?2 suurusi
lohke, ei tohi esineda rohkem kui 10%.

Teise sordi kiipsised voivad olla norgalt deformeerunud kahe-
poolsete rebestustega, ebaselge pinnajoonisega ja konarliku, pun-
dunud, viirulise voi lohus pinnaga, samuti voib nende pinnal olla
kiilgekleepunud kiipsisepuru. Teise sordi kiipsiste alumisel pinnal
voib olla liitekohtade jélgi, mis vGivad anda kiipsisele norgalt
deformeerunud kuju, kuid ei tohi rikkuda tema terviklikkust. Samuti
voib teise sordi kiipsiste alumisel pinnal esineda igasuguse suuru-
sega lohke.

Kiipsiste varvus peab olema iihtlane, kusjuures 11htkupsnstel
on ta olgkollane, suhkrukiipsistel aga pruumkas

Korgema ja esimese sordi kiipsiste pealispind voib olla pruu-
nistunud, kuid ei tohi olla korbenud. Vorreldes pealispinnaga voib
alumine pind olla tumedam.

Ebaiihtlase vdrvusega kiipsised arvatakse teise sorti.

Kiipsised peavad olema histi ldbikiipsenud ja iihtlase poor -
susega, ilma tihimikkude ja puuduliku sotkumise jéilgedeta.
Ainult teise sordi kiipsistel voib esineda {iksikuid tiihimikke.

Kiipsiste maitse ja 10hn peab olema meeldiv ja selgelt
véljenduv, ilma mingi korvalise maitse voi 1ohnata.

Tugevasti deformeerunud, korbenud, korvalmaitse voi -lohnaga,

185



alakiipsenud voi puuduliku sotkumise jélgedega kiipsised loetakse
praakkaubaks ja neid miiiigile ei lasta.

Fiilisikalis-keemilistest niitajatest on kiipsiste juures kdige taht-
samateks suurus, murdunud toodete hulk, suhkru- ja rasvasisaldus
ning niiskus.

Standardi kohaselt on kiipsiste maksimaalsed mooted kindlaks
méadratud alljargnevalt:

ruudukujuline kiipsis — 65X 65 mm

risttahukakujuline ,, — 9060 ,,
iimmargune » — ldbimoot 70 mm
figuurne , — suurim ldabimoot 75 mm

Kiipsise paksus ei tohi olla iile 8 mm, vélja arvatud késitsi vor-
mitud kiipsised, mille paksus voib olla kuni 10 mm, ja tainapressiga
vormitud kiipsised, mille paksus voib olla kuni 15 mm.

Murdunud kiipsiseid voib korgema ja esimese sordi kiipsiste
hulgas esineda ainult {iks murdunud kiipsis paki voi karbi kohta
ja mitte {ile 5% kaalukaubana miiiigile tulevate kiipsiste hulgas.
Teise sordi kiipsiste hulgas vo6ib olla murdunuid kuni 10%.

Suhkrusisaldus,on koige suurem suhkrukiipsistel (vdhemalt
24—30%) ja koige wéiksem lihtkiipsistel (vdhemalt 17%). Pool-
subkrukiipsised on suhkrusisalduse poolest vahepealsed ja peavad
suhkrut sisaldama vdhemalt 21%.

Rasvasisaldus soltub kiipsiste liigist ja kdigub 6-st kuni 9,5%-ni.

Kiipsiste niiskus soltub nende liigist ja peab olema 6—10%.
Niiskus peab olema koige viiksem stantsimismasinate abil vormitud
suhkrukiipsistel (mitte iile 6,5%) ja voib olla koige suurem taina-
pressi abil vormitud suhkrukiipsistel (kuni 10%).

Kiipsiste pakkimine, markeerimine ja sidilitamine

Korgema sordi kiipsised tulevad miiiigile ainult pakkidesse voi
karpidesse fassitult, esimese sordi kiipsised kas fassitult voi kaalu-
kaubana ja teise sordi kiipsised ainult kaalukaubana.

Pakid valmistatakse pdrgamendist voi poolpdargamendist, varus-
tatakse joonisega kaunistatud etikettidega ja sisaldavad kuni 300 g
kiipsiseid. Kiipsiseid voib pakkida ka tsellofaanpakkidesse, kleepi-
des neile vabrikumérgi voi panderolli.

Karbid mahutayad 250 kuni 1000 g kiipsiseid. Enne kiipsiste
sissepakkimist vooderdatakse karbid seest piargamendi voi pool-
pargamendiga, peale aga kleebitakse neile panderoll voi seotakse
varviline pael. Siselinnaliste vedude korral on kiipsiseid lubatud
pakkida ka paberist vdi tsellofaanist pakenditesse, kaaluga 50—
300 g.

Pakkide, karpide ja pakendite etikettidele tuleb mérkida vabriku
ja kiipsise nimetus, jahu ja kiipsise sort, netokaal ja pakkimise
kuupéev.

Kiipsisepakid, -karbid ja -pakendid laotakse laud- voi vineer-
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kastidesse, mahuga kuni 25 kg, voi lainepappkastidesse, mahuga
kuni 20 kg. Siselinnaliste vedude korral voib fassitud kiipsiseid
pakkida ka*paberimassist pressitud kastidesse, mahuga kuni 15 kg.
Enne kiipsisepakkide, -karpide voi -pakendite sissepakkimist vooder-
datakse kastid seestpoolt pakkimispaberiga.

Kaalukaubana viljalastavad kiipsised pakitakse vineer-, laud-,
paberimassist védljapressitud voi lainepappkastidesse, mahuga kuni
15 kg. Ummargused, ristkiiliku- ja ruudukujulised kiipsised lao-
takse kasti ridadena, pealispinnaga iihele poole, kusjuures iga kiip-
siserea vahele pannakse paberi- voi papiriba, iga horisontaalne
kiipsisekiht eraldatakse aga teistest pargamendi-, poolpargamendi-
voi pakkimispaberiga.

Figuurse kujuga kiipsised, samuti erinevatest kiipsistest koos-
nevad segud puistatakse kuni 12 kg mahuga kastidesse. Ka sel
korral vooderdatakse kastid seestpoolt pargamendi, poolpargamendi
voi pakkimispaberiga. Kui kastidesse jdab vaba ruumi, tuleb see
tdita puhaste paberlaastudega voi kortsutatud paberiga.

Kui kirjeldatud pakkimiseeskirjad jdetakse tditmata, siis selle
tagajarjel voib palju kiipsiseid murduda ja puruneda.

Kastid markeeritakse koigi samade andmetega mis pakid, kar-
bid ja pakendidki ja lisaks sellele tuleb kastidele veel méarkida bruto-
kaal, jaehinnakirja jarjekorranumber ja suurte tdhtedega pealdis
«Mitte loopidal!». Fassitud kiipsiste korral ei tohi netokaalu hélve
iiletada alljargnevaid norme:

Karpides ja pakkides netokaaluga kuni 250 g =59
”» ”» o - 250 — 500 ,, =2,5%
500 — 1000 ,, +15%

Kiipsist tuleb sdilitada teravalohnalistest ainetest eraldi ja kui-
vas jahedas ruumis, kus temperatuur ei touse iile 18° ning ohu
relatiivne niiskus mitte iile 75%. Roskes ruumis sdilitamisel kiip-
sised niiskuvad, muutuvad pehmeks ja ldhevad hallitama. Liiga
kuivas hoiuruumis kiipsised aga muutuvad kiiresti kovaks (eriti
lihtkiipsised).

Valguse ja korge temperatuuri mdjul omandavad kiipsised eba-
meeldiva rdastunud ja morkja maitse, peale selle pleegivad nad
valguse mojul ja muutuvad hallikaskollaseks.

Kiipsiste sédilitamiseks on garantiiaeg kolm kuud, arvates vab-
rikust viljalaskmise momendist.

Kiipsiste paigutamise kohta hoiuruumides kehtivad téapselt
samad eeskirjad mis karamelli kohtagi.

DESSERTKUPSISED
Dessertkiipsised meenutavad suhkrukiipsiseid, kuid erinevad
viimastest selle poolest, et sisaldavad rohkem toitevdartust tostvaid

lisandeid (suhkrut, rasvu ja mune) ja on ndgusama véilimusega.
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Dessertkiipsised valmistatakse ainult korgema sordi nisujahust.
Olenevalt retseptuurist ja valmistamisviisist jagunevad dessert-
kiipsised mitmeks liigiks, millest tdhtsamateks on liivakiipsised ja

vah

ning on seetottu rabe ja mure.

ustatud kiipsised.

Liivakiipsis sisaldab viga suurel hulgal suhkrut ja rasvu

Liivakiipsiste taina sotkumiseks

kasutatakse viikseid tainasegamise masinaid. Seejdrel rullitakse
tainas iihtlase paksusega plaadiks, millest loigatakse vastavate
spetsiaalsete vormide abil vélja iimmargused, samuti ruudu-, rist-
tahuka- voi figuurse kujuga tooted. Vormimine voib toimuda ka

vormimiskoti abil.

Sel juhul surutakse tainas koonusekujulisest

vormimiskotist 1dbi koonuse tipus asetseva metalltorukese vilja.
Enne ahjupanemist mééaritakse tooted {ile piima, muna ja pruu-
nistatud suhkru seguga, puistatakse iile peensuhkru voi mandli-
puruga voi viimistletakse hakitud sukaadiga.

Vahustatud kiipsis kiipsetatakse vahustatud tainast,
mis koosneb munadest ja suhkrust ning sisaldab ainult natuke
jahu. Vahustamise tottu kiillastub tainas ohuga ja ta maht suureneb
kahe kuni kolmekordseks. Selle tottu saadaksegi vahustatud kiipsi-
sed viga kohevad ja kerged. Vahustatud kiipsiste vormimine toimub
taina vormimiskottidest védljasurumise teel. Tavaliselt puistatakse
vahustatud kiipsiste pealispind enne kiipsetamist {ile peen- voi

tuh
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Joonis 37. Dessertkiipsised.

Dessertkiipsiste sortiment

Dessertkiipsiste sortiment
koosneb alljargnevatest nime-
tustest:

«Ukraina» on kriisantee-
mioie kujuga mure liivakiipsis.

«Oktoobrilaps» on ke-
pikese- voi rongakujuline vahus-
tatud kiipsis.

«Lunakepike» on kepi-
kesekujuline vahustatud kiipsis.

«<Moskva leivakesed»
on vahustatud tainast kiipseta-
tud viikesed rosinatega kuivikud.

«Suvorov» on pumati-So-
kolaaditaidise abil paarikaupa
kokkupandud iimmargused VOi
piklikud liivakiipsised, mille pea-
lispind on osaliselt Sokolaadi-
glasuuriga kaetud.




«Unelm» on konjakiga Iohnastatud ja Sokolaadiga glasuuri-
tud ovaalsed voi {immargused pumati-Sokolaaditdidisega kiipsised.

«Dessert-segu» on seitsme eri nimetusega dessertkiipsiste
segu, mis sisaldab kolm nimetust vahustatud kiipsiseid ja neli nime-
tust liivakiipsiseid.

«Punane Moskva» on kaheksa eri nimetusega dessert-
kiipsiste segu, mis sisaldab neli nimetust liivakiipsiseid ja neli nime-
tust vahustatud kiipsiseid, kusjuures iga nimetus on erineva kujuga.

«Krimmi segu» — koosneb 14 eri nimetusega kiipsistest.

Standardi nouded dessertkiipsiste kvaliteedile .

Dessertkiipsiste kvaliteedi kohta kehtivad koik samad nouded
mis suhkru- ja lihtkiipsistegi kvaliteedi kohta.

Dessertkiipsis peab olema histi ldbikiipsenud ja tal ei tohi olla
ei korbenud ega ka liiga kahvatuid kohti.

Dessertkiipsisel peab olema korrapérane ja vastavale kiipsise-
nimetusele omane kuju. Lubatud on ainult ebaolulised korvale-
kaldumised ettendhtud kujust.

Vigastatud nurkadega kiipsiseid tohib karpides mahuga kuni
500 g olla ainult kuni viis tiikki. Karpides mahuga kuni 1 kg ainult
kuni kaheksa kiipsist ja kaalukaubas ainult kuni 2% kiipsistest.

Kiipsiste pealispind peab olema iihetasane, ilma pragude,
pundunud kohtade ning kiilgejdanud puruta. Lubatud on“ainult
tahtsusetud pinnakonarused ja kiipsemise juures kujunenud suhkru-
kristallidest tdhnikesed.

Dessertkup51sed peavad olema iihetasaselt poorse kon51s-
tentsiga ja ilma puuduliku sotkumise jélgedeta (lébisotkumata jahu
voi muu tooraine tombukesed).

Dessertkiipsise maitse ja 16 hn peab olema meeldivja ilma
mingi korvalmaitse voi -lohnata.

Asjakiipsetatud dessertkiipsiste niiskus soltub kiipsiste liigist,
kuid ei voi olla suurem kui 5—8%.

Dessertkiipsiste pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

Dessertkiipsised on vdga ornad ja rabedad, seetottu nad paki-
takse 250—500 g mahuga papp- voi vineerkarpidesse voi mitte iile
5 kg mahuga vineerkastidesse. Karbid ja kastid vooderdatakse
seest pargamendi voi poolpdrgamendiga ja kastid tihendatakse alt
ja iilevalt paberlaastudega. Dessertkiipsiste markeerimise ja siili-
tamise kohta kehtivad koik samad eeskirjad mis kiipsistegi kohta.
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KUIVAD KUPSISED JA GALETID

Vilimuse poolest meenutavad kuivad kiipsised lihtkiip-
sist, kuid erinevad viimastest sellega, et sisaldavad rohkem rasva,
kuid hoopis tdhtsusetul hulgal suhkrut. Kuivadel kiipsistel on tihti
pealispind iile puistatud soola, koomnete voi aniisiga. Kuivad kiip-
sised toodetakse korgema ja esimese sordi nisujahust.

Tootmisprotsess (taina sotkumine, rullimine, vormimine ja kiip-
setamine) on kuivade kiipsiste korral iildjoontes samasugune kui
lihtkiipsistegi korral. Peamine erinevus seisab ainult selles, et kui-
vade kiipsiste kobestamiseks kasutatakse peale s00gisooda ka
parmi. Nagu juba eespool tdhendatud, laguneb suhkur parmi mojul
alkoholiks ja siisihappegaasiks ning viimane kobestabki taina.

Galetid on kuivade kiipsiste sarnased, kuid erinevad viimas-
test oma koostiselt.

Galette on holpus kuivadest kiipsistest eraldada selle jargi, et
galettide pealispinnas on viikesed augukesed, kuna kuiva kiipsise
pealispind on kupladega kaetud. Suurem hulk galette ei sisalda
iildse rasva ega suhkrut. Seetottu kannatavad galetid pikaajalist
sailitamist ja on sobivad ekspeditsioonidel ja matkadel kasutada
leiva asemel.

Kuivade kiipsiste ja galettide sortiment

Kéesoleval ajal toodetakse vdga mitut liiki kuivi kiipsiseid ja
galette, mis erinevad iiksteisest jahu sordilt, retseptuurilt voi too-
dete kuyjult.

Korgema sordi jahust kiipsetatud kuivad kiipsised on: kiipsis
hommikueineks (iimmargused), koémnekiipsis ja aniisikiipsis (mole-
mad ruudukujulised). Esimese sordi jahust valmistatakse ruudu-
kujulist lauakiipsist.

Korgema sordi jahust kiipsetatud galettideks on koorevoid sisal-
davad galetid «Arktika» ja esimese sordi jahust kiipsetatud galetti-
deks ilma rasvata galetid «Retk».

Standardi nouded kuivade kiipsiste ja galettide kvaliteedile

Tédhtsamad nouded kuivade kiipsiste ja galettide kvaliteedile on
samad mis suhkru- ja lihtkiipsistelegi. Nad peavad olema korra-
pirase kuju ning vigastamata nurkade ja servadega.

Galettide pealispind on torgitud auguliseks, kuivadel kiipsistel
on aga pealispind kaetud kupladega ja neile on peale puistatud
kéomneid, aniisi voi soola.

Kuivade kiipsiste ja galettide varvus on olgkollane kuni hele-
pruun. Katkimurtud kuiva kiipsise ja ka galeti murrukoht peab
olema kihilise struktuuriga.

Nii kuivad kiipsised kui ka galetid peavad olema normaalse
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maitse ja Iohnaga, ilma morkja, rdastunud voi mingi muu korval-
maitse voi -l0hnata.

Kuivade kiipsiste niiskusesisaldus ei tohi olla iile 9,5%, galet-
tide niiskusesisaldus mitte iile 9—11%. Samuti on standardiga
kindlaks maératud rasva- ja suhkrusisaldus (viimane galettide
kohta), happesuse ja leelisuse normid.

Kuivade kiipsiste ja galettide pakkimine,
markeerimine ja sdilitamine-

Kuivade kiipsiste ja galettide pakkimise ja markeerimise kohta
kehtivad pohiliselt samad eeskirjad mis suhkru- ja lihtkiipsistegi
kohta. Nad pakitakse kas pakkidesse a 300 g, karpidesse a 600 g
voi kastidesse, mahuga kuni 15 kg netokaalus.

Garantiiaeg on kuivade kiipsiste sdilitamiseks 2—3 kuud, galet-
tide «Arktika» sdilitamiseks 3—6 kuud ja galettide «Retk» sdilita-
miseks 2 aastat.

PRAANIKUD

Prdanikud erinevad kiipsistest magusama maitse, viirtside I1ohna
ja ‘pehmema konsistentsiga. Préddnikute tootmiseks kasutatakse
toorainena peale korgema, esimese voi teise sordi nisujahu ja
suhkru ka veel térklissiirupit, essentse ja viirtse (kaneelipulbrit,
nelki, muskaatpéhkleid jt.) ning mone praanikuliigi tootmiseks ka
mett, rasvu ja mune. Kobestajana kasutatakse prainikute tootmi-
seks tavaliselt s6ogisooda ja ammooniumkarbonaadi segu, kuid
monikord ka ainult ammooniumkarbonaati.

Soltuvalt sellest, kuidas on valmistatud praidnikutainas, jagu-
nevad koik prdanikud kahte liiki, nimelt toortainast ja keedutainast
praanikuteks.

Toortainast prddnikud kiipsetatakse tainast, mis on
valmistatud sel teel, et vajalikud ained segatakse kiilma suhkru-
siirupisse. Taina sotkumine, vormimine ja préddnikute kiipsetamine
toimub tdpselt samuti kui suhkrukiipsistegi korral. Sagedasti pérast
kiipsetamist préddnikud kas médritakse munavoobaga iile voi gla-
suuritakse. Glasuurimiseks pannakse pradnikud drazeerimiskatlasse
ja viimase poorlemise ajal valatakse kuuma suhkrusiirupiga dile,
mille tagajérjel prddniku pealispind kattub ohukese suhkrusiirupi
kihiga.

Pérast glasuurimist asetatakse pradnikud soeltele ja lastakse
seal nii kaua kuivada, kuni nende pind kattub valge liikiva koori-
kuga. Glasuurimine annab prdidnikutele parema vélimuse ja maitse
ning {ihtlasi teeb nad sdilitamise suhtes vastupidavamaks.

Moned liigid glasuuritud pradnikuid lastakse viélja ka puuvilja-
tdidisega.
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Keedutainast prddnikud kiipsetatakse tainast, mis
-on valmistatud sel teel, et jahule valatakse peale kuum siirup, mil-
leks voib olla kas suhkru- ja térklissiirupi voi suhkru- ja meesiirupi
segu. Sel moel sissesegatud tainas lastakse jahedas kohas vihe-
malt nddal aega seista, mis annab préddnikutele parema maitse,
aroomi ja poorsuse. Seejdrel pannakse tainas uuesti segamismasi-
nasse, lisatakse talle kobestajaid, viirtse ja maitseaineid ning sot-
kutakse 10—25 minutit. Valminud tainas rullitakse ‘plaadikuju-
liselt.

Koiges muus ei erine keedutainast praanikute valmistamine toor-
tainast prdanikute valmistamisest.

Prédinikute sortiment
Meie kondiitritoostus toodab vaga mitut liiki pradnikuid (joo-

nis 38), mis erinevad iiksteisest nii valmistusviisi, retseptuuri,
glasuurimise, tédidise ja ka kuju poolest.

Joonis 38. Praanikud:

1 — «Tuula», 2 — «Vjasma», 3 — fliguursed pradnikud, 4 — «Laste batoon»,
5 — «Glasuuritud», 6 — «Sidruni», 7 — <«Piparmiindi».

Toortainast praanikud

Korgema sordi jahust toodetakse ainult iimmargusi
glasuurimata prddnikuid «Piparmiindi» ja «Vanilli». Neist esimes-
tel on piparmiindioli, teistel aga vanilli aroom.

Esimese sordi jahust toodetakse nii glasuuritud kui
ka glasuurimata praanikuid.

Glasuuritud pradnikute hulka kuuluvad jédrgmised: glasuuritud
(immargused), glasuuritud tédidisega (ovaalsed ja puuviljatéidi-
sega) ja «Tuula» (ristkiilikukujulised ja keedisetdidisega).
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Glasuurimata préénikuteks on piparmiindi (ovaalsed), pipar-
miindi figuurid (kala, hobuse, kepikese voi mingi muu kujuga),
rosinatega (limmargused voi ovaalsed), «Vjasmas (ristkiilikukuju-
lised ja puuvilja tédidisega), «Laste batoonid» (ristkiilikukujulised
pradnikud, mis valmistatakse tordi- ja koogiloikmete lisandiga)
ja «Siigisene» (limmargused pradnikud, mis sisaldavad palju soja-
jahu).

Teise sordi jahust kiipsetatakse ainult kolme liiki
pradnikuid, nimelt «Dnepri» (ovaalsed, immargused v6i roénga-
kujulised glasuuritud prdédnikud), «Lounamaised» ({immargused
glasuurimata pradnikud) ja «Lounamaine kovriska» (plaadikuju-
line).

Keedutainast priadnikud

Keedutainast pradnikud valmistatakse ainult esimese sordi
jahust. Glasuuritud pradnikute hulka kuuluvad: meeprdaanikud
(immargused), suhkruprddnikud (ovaalsed), «Kovriska» (joo-

Joonis 39. «Kovriskad» povidloga.

nis 39) (plaadikujulised tooted kas tédidisega voi ilma) ja «Sillu-
tise kovriska» (ilma tiidiseta). Glasuurimata keedutainast prééni-
kuteks on ovaalsed «Moskva batoonid».

Standardi nouded praidnikute kvaliteedile

Organoleptiliste niitajate alusel, s. o. vélimuse, kuju, pealis-
pinna seisukorra, vérvuse, sisu seisukorra, maitse ja aroomi jargi
jagunevad pradnikud kahte sorti, nimelt korgem ja esimene sort.

Vidlimus. Korgema sordi prédnikutel peab olema Kkorra-
pirane ja mittelaialivalguv kas iimmargune, ovaalne, tédisnurkne
voi figuurne kuju. Koige sagedamini esinevaks prédnikute defek-
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tiks on nende servade rebestumised, s. o. jéljed sellest, et praani-
kud on kiipsetamise juures kokku kiipsenud ning hiljem on neid
tulnud iiksteise kiiljest lahti murda. Korgema sorai praanikute hul-
gas voib esineda ainult iihe serva rebestumisi kuni 5%, erandiks
on piparmundiprddnikud, kus ei tohi esineda rebestumisi iile 3%.
Glasuuritud prddnikud peavad olema sileda ja mittekleepuva pin-
naga. Prddnikute pealmine koorik peab olema {ihetasane ja sellel
ei tohi esineda korbenud kohti, pundumisi ja lohke. Pradnikute
varvus oleneb pradnikute liigist ja peab olema glasuuritud préddni-
kutel marmoriviérviline, glasuurimata préddnikutel aga olgkollane
voi helepruun. Alumine koorik on tavaliselt {ilemisest tumedam.
I[lma soodata kiipsetatud piparmiindipraanikutel on jahule iseloo-
mulik valge varvus. :

Priaanikute pehme sisu seisukord. Prédanikute
kvaliteedi kindlaksmadramisel tuleb erilist tdhelepanu poorata sel-
lele, missuguses seisukorras on prddnikute pehme sisu.

Korgema sordi prédanikute sisu peab olema hdsti labi kiipsenud,
tihtlase varvuse ja poorsusega, ilma tithimikkudeta ja natskete,
vesiste voi poorideta kohtadeta. Samuti ei tohi sisus esineda lébi-
sotkumata tainatompe.

Maitse ja lohn. Korgema sordi prddnikud peavad olema
magusa maitse ja meeldiva ning selgelt valjakujunenud arcomiga.
Esimesel sordil voib olla moningaid ebaolulisi defekte, néiteks.
nende kuju voib olla vdhem korrapérane (laialivalgunud voi kokku-
surutud), voib esineda rebestumisi, pinna konarusi ja pruunistunud
kohti (viimaseid ei tohi esineda piparmiindi-, sidruni-, ananassi-
ja vanilliprddnikutel). Esimesse sorti kuuluvate tédidisega prdani-
kute hulgas voib olla kuni 5% tooteid, mille tdidis védlja paistab.

Korbenud, labikiipsemata, nétskete kohtadega, maéaardunud,
mingi korvalmaitse voi -lohnaga, ldppunud, hallitanud voi maérjaks-
saanud prddnikud loetakse praakkaubaks ja neid miiiigile ei lasta.

Fiiiisikalis-keemilistest kvaliteedinditajatest on préadnikute kor-
ral koige tdhtsamateks pradnikute paksus ja suurus, tédidise hulk,
niiskus ja suhkrusisaldus.

Préddnikute paksus oleneb nende kujust. Batoonikujuliste
pradnikute paksus peab olema vdhemalt 17 mm, «Kovriskal» véhe-
malt 35—45 mm ja koigil {ilejddnud prddnikutel vahemalt 13—
20 mm.

Pradnikute suurus. 1 kg pradnikuid peab koosnema 20—
30 tootest, vidlja arvatud «Kovrlskad» «Tuula» ja «Laste batoo-
nid», mis on koik suuremad.

Taidis ei tohi moodustada iile 15% prdéniku iildisest kaalust.

Tédidiseta pradnikute niiskus ei tohi olla iile 14,5%, tdidi-
sega praanikutel aga mitte iile 16%.

Taidiseta prddnikud peavad suhkrut sisaldama vihe-
malt 36—37,5%, tdidisega prddnikud aga védhemalt 40—45%.
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Prddnikute pakkimine, markeerimine ja séilitamine

Korgema sordi prddnikud fassitakse kunstiliselt kujundatud ja
seestpoolt pargamendi, poolpdrgamendi voi tsellofaaniga vooderda-
tud kuni 1000 g mahutavatesse papp- voi vineerkarpidesse. Esimese
sordi prddnikud pakitakse laud-, vineer- voi pappkastidesse. Sise-
linnaliste vedude korral on prdanikuid lubatud fassida ka paber-
voi tsellofaanpakenditesse a 500 g, kaalukaupa aga pakkida paberi-
massist pressitud kastidesse.

Kastid tuleb seestpoolt pdrgamendi, poolpdrgamendi voi pakki-
mispaberiga vooderdada. Suuremad pradnikud (batoonid), tiikikov-
riska ja glasuuritud prddnikud pakitakse kastidesse serviti, kaalu-
kovriSska aga lapiti. Iga prddanikurea vahele asetatakse paberi- voi
papiribad ning iga horisontaalne prdanikute kiht eraldatakse jarg-
misest kihist sama paberiga, millega kast on seestpoolt vooderda-
tud. Kastis leiduvad tithjad kohad tdidetakse paberi voi paberlaas-
tudega. :

Kastide maht oleneb materjalist, millest kast on valmistatud.
Taidiseta pradnikute pakkimiseks kasutatakse laud- ja vineerkaste,
mahuga mitte {ile 25 kg, tdidisega prdadnikute korral aga samu
kaste, mahuga mitte iile 20 kg. Lainepapist kastidesse voib pakkida
iga liiki prddnikuid ainult kuni 20 kg ja paberimassist pressitud
kastidesse ainult kuni 15 kg.

Karbid ja kastid markeeritakse tédpselt samuti nagu kiipsisekar-
bid ja -kastidki.

Prdaanikuid tuleb séiilitada 17—19° temperatuuris ja 70—75%
ohu relatiivse niiskuse juures. Kui prddnikuid sdilitada liiga kuivas
ruumis, nad kuivavad, muutuvad kovaks ja nende kvaliteet langeb.
Peamiselt kédib see toortainast prddnikute kohta, mis kovastuvad,
vorreldes keedutaina priadnikutega, marksa kiiremini.

Garantiiaeg préddnikute séilitamiseks on viis kuud, arvates
pradnikute toostusettevottest viljalaskmise pdevast. :

VAHVLID

Vahvlid on kérjetaolise voi rihveldatud pinnaga, chukeste poor-
sete plaadikeste kujulised jahust kondiitritooted. Monikord on vahv-
litel ka mitmesuguste ohukeste seintega figuuride kuju. Vahvlid
kiipsetatakse vedelast tainast, mis valmistatakse veega, keemiliste
kobestajatega (s66gisooda voi ammooniumkarbonaadiga) ja teiste
toorainetega vahuleklopitud nisujahust. Vahulekloppimise tottu
kiillastub tainas chumullikestega, mistottu vahvlid kiipsevadki vdga
poorseteks.

Vahvleid kiipsetatakse spetsiaalsete vahvlivormide vahel. Vii-
mane kujutab endast kahte plaati. Vahvlitainas valatakse alumise
plaadi peale ja surutakse siis iilemise plaadi abil tugevasti molema
plaadi vahele. Kiipsetamine kestab umbes kaks minutit. Niisuguse
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kiipsetamisviisi tottu saadakse kerged poorsed plaadikesed, nn. leht-
vahvlid. Kui tahetakse saada figuurse kujuga vahvleid, kasutatakse
kiipsetamiseks vastavaid spetsiaalse kujuga vahvlivorme.

Lehtvahvlid ithendatakse tavaliselt paarikaupa mingi taidise
abil ja loigatakse siis ristkiiliku- voi kolmnurgakujulisteks iiksik-
toodeteks. Tdidiseks kasutatakse kreemi-, puuvilja-marja- voi pahkli-
taidist.

Vahvlite sortiment
Miiiigile lastakse nii tdidiseta kui ka tédidisega vahvleid. Taidi-

seta vahvlid lastakse valja kakao, kohvi ja vanilli maitse ning
Iohnaga tdisnurksete vahvlite seguna nimetuse all «Diinamo».

Joonis 40. Vahvlid.

Téidisega vahvlitest on nimetused «Sidruni», - «Apelsini»,
«Marja» ja «Lumehelbed» kreemitdidisega. Need koosnevad kol-
mest vahvlikihist ja.nende vahel asuvast kahest kreemitdidise kihist.
Kreemitdidis vahvlite jaoks valmistatakse essentsidega maitsesta-
tud tuhksuhkru ja hiidrorasva segust.

Vahvlid nimetusega «Konnakarbid» ja «Pihklid» on pahkli-
taidisega ja figuurse kujuga.

Puuviljatdidisega vahvlid on kolmnurga- voi ristkiilikukujulised.
Nad koosnevad kolmest vahvlikihist ja nende vahel asuvast kahest
puuviljatdidise kihist.

«Valiksegu» nimetuse all tuleb miifigile kaheksat liiki erineva
kuju ja tdidisega vahvlitest koosnev segu.
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Standardi nouded vahvlite kvaliteedile

Kvaliteedilt jagunevad vahvlid kérgema ja esimese sordi vahv-
liteks. Pohilisteks nalta]ateks mille jargi médratakse vahvlite sorti,
on nende vilimus, vdrvus, poorsus, maitse ja 16hn.

Vilimus. Vahvlid vbivad olla ristkiiliku- ja kolmnurgakuju-
lised voi figuursed, kuid peavad olema korrapérase kuju, siledate
servadega ia ilma vigastusteta. Murdunud nurkadega ja ebaiiht-
laste servadega tooteid vdih esineda ainult teise sordi vahvlite hul-
gas ja sealgi mitte {ile 7%.

Tiaidisega vahvlid peavad olema tugevasti kokku kleepunud.
Puudulikult kokkukleepunud vahvleid voib olla ainult teises sor-
dis ja ka mitte iile 7%. Téidisega toote pealispind ei tohi olla téidi-
sega mairdunud, ning seal ei tohi esineda pragusid. mulle ja laike.
Ainult teises sordis voib esineda kuni 7% tooteid, mille pealispinnal
on tdidise jilgi. Varvuselt peavad vahvlid olema iihtlase too-
niga ja ilma laikude ning korbenud kohtadeta. Ebaiihtlase virvi-
tooniga vahvlid arvatakse teise sorti.

Poorsus. Vahvlid peavad olema hésti 1dbi kiipsenud, poor-
sed ia ei tohi sisaldada libisotkumata jahutompe voi mmd korva-
lisi lisandeid.

Vahvlite maitse ja 16hn peavad olema meeldwad. Neil
ei tohi olla ldppunud, korbenud v6i morknenud rasvade korvalmait-
set ega -16hna.

Vahvlid voivad olla mitmesuguse suurusega, kuid toru-
kujulised vahvlid ei tohi olla pikemad kui 200 mm ja koik iilejda-
nud vahvlid mitte pikemad kui 120 mm. Téidiseta vahvli naksus
voib olla kuni 6 mm, {ihe tdidisekihiga vahvlil kuni 7 mm. kahe téi-
gisekihiqa vahvlil kuni 10 mm ja mitme tdidisekihiga vahvlil kuni

0 mm.

Tadidis peab moodustama, olenevalt vahvlite liigist, 40—55%
valmistoote kaalust.

Standardis on samuti kindlaks mé&édratud vahvlite niiskus ja
rasya- ning suhkrusisaldus.

Vahvlite pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

Vahvlid lastakse vilja nii pakkidesse vbi karpidesse fassitult
kui ka kaalukaubana.

Vahvlid laotakse pakk1 korrandraste ridadena. Uhe paki kaal
voib olla 50, 100, 150 vdi 250 g. Karpidesse laotakse vahvlid samuti
korrapidraste ridadena, vilja arvatud figuursed vahvlid. mis puista-
takse karoi. Uks karp voib sisaldada 100, 250, 500 voi 1000 g vahy-
leid. Karbid tuleb seestpoolt vooderdada pargamendi vai poolpédrga-
mendiga. Vahvlinakid v6i -karbid pakitakse omakorda kastidesse,
mahuga kuni 20 kg. Kastid tuleb seestpoolt vooderdada puhta pabe-
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riga ning tithjad kohad téita puitvilla, paberlaastude vdi kortsuta-
tud paberiga.

Kaalukaubana viljalastavad vahvlid pakitakse kastidesse,
mahuga kuni 16 kg neto, seejuures figuurse kujuga vahvlid («Kon-
nakarbids, «Pdhklid» ine.) . puistatakse viikestesse, kuni 4 kg
mahuga kastidesse, koik teised vahvlid laotakse aga kastidesse
lapiti. voi serviti ridadena, kusjuures tdidiseta vahvlite korral ei
tohi iihte kasti laduda iile 12 kg vahvleid. Iga vahvlirea vahele
tuleb panna paberileht ja koik tithjad kohad tuleb téita kortsuta-
tud paberi voi paberlaastudega.

Kuni 500 g suuruste karpide voi pakkide korral on hélve neto-
kaalus lubatud kuni +=5%, suuremate pakendite korral aga ainult
+1%.

Eeskirjad vahvlite markeerimise kohta on samad mis kiipsistegi
korral.

Vahvleid tuleb siilitada jahedas ruumis, kus 6hu relatiivne niis-
kus on 65—70%. Roskemas ruumis muutuvad vahvlid  niiskeks
ja kaotavad oma rabeduse. Vahvlid tuleb siilitada ruumis, kus
temperatuur ei touse iile 20°. :

Sdilitamiseks on koige viahem vastupidavad péhkli- ja kreemi-
tdidisega vahvlid, mis pikema séiilitamise korral omandavad mork-
nenud ja rddstunud rasva korvalmaitse ja -I6hna.

Eeskirjad vahvlite paigutamise kohta hoiuruumides on samad
mis kiipsistegi korral. Garantiiaeg tiidiseta ja puuviljatdidisega
vahvlite séilitamiseks on 3 kuud ja koigi muude tdidistega vahvlite
sdilitamiseks 2 kuud.

KOOGID JA TORDID

Kookideks ja tortideks nimetatakse végaymitmesuguse kujuga
jahust kondiitritooteid, mis kiipsetatakse eriti palju toitevdartust
tostvaid lisandeid sisaldavast tainast. Tavaliselt on koogid ja tor-
did kaunistatud kreemi, Sokolaadi, pumati ja teiste ainetega.

Kookide ja tortide valmistamine koosneb kolmest pohilisest ope-
ratsioonist: taina valmistamisest ja kiipsetamisest, viimistluseks
vajalikkude materjalide (kreemide, pumatimassi jne.) valmistami-
sest, kookide ja tortide viirhistlemisest.

Taina valmistamine ja kiipsetamine

Kooke ja torte valmistatakse vidga mitmesugusest tainast. Neid
voib valmistada kas biskviit-, liiva-, leht-, keedu-, mandli-, besee-
voi vahvlitainast. Koogi- ja torditainas valmistatakse alati keemi-
lisi kobestajaid kasutamata, vilja arvatud ainult liivatainas. Koo-
kide ja tortide valmistamiseks kasutatakse ainult kdrgema sordi
nisujahu.

Biskviittaina valmistamiseks klopitakse jahu, suhkur ja
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munad hasti labi. Kloppimise tagajarjel tainas, kiillastudes ohuga,
vahustub ning tema maht mérksa suureneb. Kiipsenult on biskviit-
tainas poorne, kerge ja kohev. Biskviittainasse segatakse moni-
kord ka hakitud pahkleid ja kakaopulbrit.

Toodete vormimine biskviittainast voib toimuda kahel viisil:

kas sel teel, et tainas valatakse vormidesse, kus ta pérast kiipse-
tamist omandab tdisnurksete plaatide kuju;

voi sel teel, et tainast vastavatest vormimiskottidest vdlja suru-
des antakse talle {immarguste voi ovaalsete kookide kuju. Viimast
vormimisviisi kasutatakse siis, kui taina konsistents on kiillalda-
selt tihe ja kohev.

Liivatainas valmistatakse' jahust, millele lisatakse rasva,
mune ja suhkrut. Lédbisotkutud liivatainas rullitakse ohukesteks
tainaplaatideks. Tainast kiipsetatakse kas kiipsetusplaatidel voi siis
véikestes korvikujulistes lainelise pinnaga vormides. Tihtipeale 16i-
gatakse rullitud tainaplaat enne kiipsetamist tdhe, ronga, hobuse-
raua voi mingi muu kujuga viikesteks tainatiikkideks, mis seejarel
kiipsetusplaadil dra kiipsetatakse. Liivatainas on pudeda ja kergesti
mureneva konsistentsiga.

Lehttainas valmistatakse ilma suhkruta, ‘kuid sinna lisa-
takse vdga ohtralt koorevoid. Lehttaina valmistamiseks sotkutakse
jahu koigepealt koos vee, munade, hapete ja soolaga ‘tainaks ning
see rullitakse plaadiks. Siis asetatakse tainaplaadi keskele tiikk
jahedat koorevoid ning koik neli tainaplaadi serva tuuakse keskele
kokku. Nii saadakse tainaplaadist voitdidisega tainapirukas, mis
aga kohe jadlle uuesti ohukeseks rullitakse ja natukeseks ajaks
kiilma kédtte seisma jdetakse. Seda operatsiooni korratakse mitu
korda ja lopptulemusena saadakse tainas, mis koosneb paljudest
ohukese voikorraga iiksteisest eraldatud tainakihtidest. Lehttainast
kiipsetatakse kas plaadina voi kitsasteks ribadeks loigatult. Viima-
sel juhul keeratakse tainaribad viikeste metalltorukeste {imber
ning metalltorukeste kujust soltuvalt kiipseb tainas kas sarvekese
voi torukese kujuliseks koogiks.

Keedutaina valmistamiseks puistatakse jahu keeva vette,
milles enne on juba voi ja sool sulatatud, ning kiiresti liigutades
segatakse iihtlane tainas. Seejdrel voetakse tainas tulelt, jahuta-
takse kuni 70°-ni, lisatakse juurde mune ja segatakse koik uuesti
héasti ldbi. Sel moel valmistatud tainas vormitakse vormimiskot-
tide abil piklikkudeks ribadeks voi véikesteks ketasteks ja rongas-
teks.

Kiipsetamise juures jddb nende toodete keskele 6onsus, mis téi-
detakse pérast kiipsetamist kreemiga.

Mandlitainas valmistatakse jahust, munavalgest ja suhk-
ruga purukshoorutud mandlitest. Toodete vormimine mandlitainast
toimub tavaliselt vormimiskottide abil.

Beseetainas ei sisalda iildse jahu. Seda valmistatakse
suhkruga vahustatud munavalgest. Beseetainast tooted vormitakse
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vormimiskottide abil. Tainas asetatakse vormimiskotti ja surutakse
sellest védlja timmarguste voi ovaalsete koogikestena.

Vahviitainas valmistatakse sama reisepti jargi mis suhkru-
vahvlidki.

Kreemide valmistamine

Kookide ja tortide tdidiseks ja ka viimistlemiseks kasutatakse
kreeme, pumatit, puuvilja-marjamassi, pédhkleid, mandleid ja aro-
maatset suhkrusiirupit. Koige tdhtsamaks viimistlusmaterjaliks on
kreemid ja nimelt voi-, keedu- ja vahukreem. :

Voikreem valmistatakse koorevoist, tuhksuhkrust ja piimast.
Koik need ained klopitakse koos vahule ja saadakse sel moel iiht-
lase konsistentsiga maéirdetaoline mass, millele lisatakse veini ja
vanillipulbrit, monikord aga ka kakaopulbrit ja pédhkleid.

Keedukreem valmistatakse piimast, suhkrust ja jahust,
lastes koiki neid aineid koos aeglaselt paksuks keeda, kuni neist
kujuneb siilditaoline mass, mida seejérel kiiresti jahutatakse.

Vahukreem (besee) kujutab endast suhkruga vahule klopi-
tud munavalget (toores vahukreem) v6i kuuma suhkrusiirupiga
vahule klopitud munavalget (keedetud vahukreem).

Aromaatne suhkrusiirup on suhkrulahus, millele on
lisatud veini ja essentse.

Kookide ja tortide viimistlemine

Kookide ja tortide viimistlemine koosneb mitmest, ning erine-
vate kookide ja tortide korral ka erinevast operatsioonist.

Nii nditeks loigatakse plaadikujuliseks kiipsetatud biskviittai-
nas koigepealt kaheks kuni kolmeks ohemaks plaadiks, need immu-
tatakse labi aromaatse suhkrusiirupiga ja seejdrel liimitakse
kreemi- voi puuvilja-marjatédidisest vahekihtide abil uuesti kokku.
Nii kujunenud mitmekihiline plaat kaunistatakse pealt kreemiga ja
16igatakse siis kitsasteks risttahukakujulisteks tiikkideks. Viimased
ongi biskviittainast koogid.

Korvikeste, sarvekeste voi torukeste kujuliseks vormitud koo-
kide viimistlemine seisab selles, et korvikesed, sarvekesed ja toru-
kesed tdidetakse kreemiga voi puuvilja-marjatdidisega, monikord
aga ka glasuuritakse Sokolaadi- voi pumatiglasuuriga.

Kookide sortiment
Kooke (joonis 41) valmistatakse vdga mitmesugusest tainast
ja viga mitmesuguste tdidistega ning vdga mitmeti viimistletult.
Olenevalt tainast, millest koogid on valmistatud, jagunevad

nad biskviitkookideks, immargusteks biskviitkookideks, liivakooki-
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Joonis 41. Koogid:

1 — biskviitkook vdikreemiga, 2 — {immargune biskviitkook, glasuuritud ja kree-
miga, 3 — livakook, 4 — keedutainatorukene kreemiga, 5 — mandlikook, 6 —
lehttainakook vGikreemiga.

14 Kaubatundmine



deks, lehttainakookideks, keedutainakookideks, beseekookideks,
mandli- voi pahklikookideks, purukookideks ja korvikesteks.

Biskviitkoogid on tavaliselt ristkiiliku-, rombi- v6i kolm-
nurgakujulise pealispinnaga. Nad koosnevad kahest kuni kolmest
aromaatse suhkrusiirupiga 1dbi immutatud biskviidikihist, mille
vahel on kreemi- voi puuvilja-marjatdidis. Biskviitkookide pealis-
pind kaunistatakse tavaliselt kreemi, pahklite ja sukaadiga. Bisk-
viitkook kannab selle kreemi voi tdidise nimetust, mida tema val-
mistamiseks on kasutatud. Naiiteks biskviitkook voikreemiga koos-
neb kahest biskviidikihist ja nende vahelisest voikreemi kihist ning
on pealt sama voikreemiga kaunistatud. :

Moned biskviitkoogid glasuuritakse pumatiga. Neid nimeta-
takse glasuuritud kookideks.

Ummargused biskviitkoogid koosnevad tavaliselt
kahest iimmargusest vo6i ovaalsest aromaatse suhkrusiirupiga 14bi
immutatud kohevast kakust, mille vahel on puuviljatdidis. Tavali-
selt on nende kookide pealispind pumatiga iile glasuuritud ja
kreemi, marmelaadi vo6i pahklitega kaunistatud.

Vorreldes nurgeliste biskviitkookidega on fimmargused biskviit-
koogid kiipsetatud paksemast ja kohevamast tainast.

Liivakoogid koosnevad kahest iimmargusest voi nelinurk-
sest liivatainast plaadikesest, mille vahel on puuviljatdidis. Nende
kaunistamiseks kasutatakse kreemi, puuvilju voi teisi aineid. Sageli
on nad ka pumatiga glasuuritud ja peale selle veel kreemiga kau-
nistatud.

Ummargusi liivakooke nimetatakse tavaliselt rongasteks. Nen-
dest liivakook «Herkules» koosneb iithest iimmargusest liivataina ket-
tast ja selle peal asuvast aprikoosimarmelaadiga glasuuritud liiva-
tainast rongast, mis keskelt on tdidetud mitmesuguste puuvil-
jadega.

Korvikesed on liivatainast koogid, mille taidis voib olla
vdga mitmesugune. .

Olenevalt sellest, missuguse retseptl jargi tainas on valmista-
tud ning missuguse tédidisega korvikesed on tédidetud, jagunevad
nad kahte liiki korvikesteks, nimelt:

korgema sordi nisujahust, suhkrust ja munadest valmistatud
tavalisest liivatainast korvikesed, mille tédidiseks on kreem, puu-
viljatédidis voi purutdidis ja

esimese sordi nisujahust, suhkrust ja hiidrorasvast valmistatud
korvikesed, mille tdidiseks on puuvilja-marja, 6una- voi aprikoosi-
taidis.

Esimese sordi jahust kiipsetatud korvikesed on tumedama vaér-
vusega ja kaaluvad ainult 60 g, kuna korgema sordi jahust kiipse-
tatud korvikesed kaaluvad 70—80 g

Lehttainakoogid voivad olla risttahuka, sarvekese, toru-
kese voi mitmesuguse muu kujuga. Risttahukakujulised koogid
koosnevad lehttaina kihtidest, mille vahel on kas voikreem (kree-
miga lehttainakook) vo6i puuviljatdidis (ounatdidisega lehttaina-
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kook). Lehttainakook voib aga olla ka voikreemiga tdidetud toru-
kese kujuga.

Keedutainakoogid kujutavad endast kas voikreemi voi
keedukreemiga tdidetud torukesi voi rongaid, mille pealispind on
pumatiga glasuuritud voi koogipuruga iile puistatud.

Beseekoogid koosnevad kahest kergest ja kohevast besee-
tainast kiipsetatud kakukesest, mis on voikreemi abil {ihendatud.

Kuivad koogid kiipsetatakse mandlitainast. Nendest on
koige levinumad mandlikoogid ja krakovi koogid. Mandlikook
kujutab endast timmargust pragunenud pealispinnaga kakukest.
Krakovi kook on kahekihiline, tema alumine osa on liivatainast ja
pealmine mandlitainast.

«Purukook» on kas ovaalne voi risttahukakujuline koogi-
purust valmistatud kook. Ovaalset kooki valmistatakse tavaliselt
biskviitkookide valmistamisel tekkinud koogipurust, mis hoorutakse
14abi sOela hasti peeneks ja segatakse voikreemiga 1dbi. Nende
kookide pealispind kaetakse tuhksuhkru, kakaopulbri voi pumatl—
glasuuri kihiga.

Risttahukakujuline purukook tuleb miiiigile lemmikkoogi nime-
tuse all. Ta kiipsetatakse spetsiaalselt selle koogi jaoks valmistatud
tainast, mis sisaldab peale koogipuru ja l6ikejddkide ka veidi jahu,
void, mune ja puuviljasiirupit.

Tortide sortiment

Tordid valmistatakse samadest pooltoodetest mis koogidki. Nad
erinevad kookidest ainult selle poolest, et nad on suuremad ja nende
valine viimistlus on veelgi nigusam kui kookidel. Tordid on tava-
liselt immargused voi nelinurksed ja kaaluvad 500, 800, 1000 v01
1200 g.

Olenevalt tainast, millest nad valmistatakse, jagunevad tordid
biskviit-, liiva-, lehttaina-, vahvli-pralinee- ja mandlitortideks.

Biskviittort koosneb kahest voi kolmest aromaatse suhk-
rusiirupiga ldbiimmutatud biskviitplaadist, mille vahel on kreem
voi puuviljatdidis. Tordi pealispind ja kiiljepinnad kaetakse ‘tava-
liselt kreemiga ning pealispind kaunistatakse veel puuviljade voi
pahklitega, monikord aga ka glasuuritakse.

Biskviittortidest on koige rohkem levinenud jiargmised tordid.

Kreemi-biskviittort (joonis 42), mille vahekihtideks on kasuta-
tud voikreemi ning pealispinna kaunistamiseks kreemi ja puuvilju.

Puuvilja-biskviittort, mis koosneb kolmest biskviidikihist ning
puuviljatdidisest vahekihtidest. Selle tordi pealispind kaetakse
Zeleemassiga ja kaunistatakse puuviljadega.

Kohvitort koosneb kohvisiirupiga ldbiimmutatud biskviitplaati-
dest ja kohvi-voikreemist vahekihtidest. Selle tordi pealispind kau-
nistatakse kohvi-voikreemiga ja péhklitega.

Vanillitort seenekestega. Sellel tordil on voikreemist vahekihid
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Joonis 42. Kreemi-biskviittort.

ja pealispinna kaunistamiseks kasutatakse véikesi seenekujulisi
biskviitkooke.

«Othello» omapédraks on see, et tema biskviitplaadid on labi
immutatud tunduval méaral konjakit sisaldava suhkrusiirupiga. Ta
pealispind on kaunistatud kreemi, péhklite ja puuviljaga.

«Muinasjutt» on hobuserauakujuline tort, mille vahekihtideks
ning kaunistamiseks kasutatakse Sokolaadi-voikreemi.

Liivatordid on levikult biskviittortide jdrel teisel kohal.
Nendest on tuntumad jargmised.

Kreemi-liivatort (joonis 43), koosneb mitmest liivatainast kiip-
setatud kettast, mille vahel on voikreemi, monikord aga Sokolaadi-
voikreemi vahekihid ja mis on kaunistatud sama kreemi ja puuvil-
jadega.

Puuvilja-liivatort koosneb liivatainast kiipsetatud ketastest, mille
vahel on puuviljatdidis. Selle tordi pealispind kaetakse Zeleemassiga
ja kaunistatakse puuviljadega.

Abrikotiintordi vahekihtideks on voikreem. Tema pealispind on
kaetud roosa pumatiga ja Sokolaadimassist vorguga ning pahkli-
tega iile puistatud.

Tort «Leningrad» erineb eelmisest sellega, et ta on Sokolaadi-
pumatiga iile glasuuritud.

Lehftainatordid on biskviit- ja liivatainatortidega vor-
reldes marksa vahem levinenud. Neid valmistatakse lehttainast
kiipsetatud ketastest, mille vahekihtideks kasutatakse voikreemi ja
pealispinna ning kiilgede katteks koogipuru.

Mandlitordid koosnevad mitmest mandlitainast kettast.
Nende vahekihtideks kasutatakse kas kreemi voi puuviljataidist
ja nad viimistletakse kreemi v6i puuviljadega.

204



Joonis 43. Kreemi-liivatort.

Mandlitortide hulka kuuluvad mandli-puuviljatort, «Ideaal» ja
«Suur teater».

Piahkli-vahvlitordid koosnevad lehfvahvlitest ja nende
vahel asuvatest pédhkli- voi pralineemassi kihtidest. Nende tortide
pealispind kaetakse kas mustrilise Sokolaadiga kaunistatud Soko-
laadiglasuuriga (Sokolaadi-vahvlitort) voi péhklitega kaunistatud
pahklimassiga (arahiisitort).

Lastetordid valmistatakse biskviittainast ja viimistletakse
kreemiga, puuviljatdidisega vo6i ka teiste ainetega. Harilikkudest
biskviittortidest erinevad nad ainult sellega, et nad on véiksemad,
kaaludes ainult 250 g.

Lastetortide hulka kuuluvad kreemi-biskviittort, puuvilja-bisk-
viittort ja kooretort.

KEEKS, RUMMIBAABA JA RULLBISKVIIT

Keeks on jahust kondiitritoode, mida kiipsetatakse ohtrasti
toitevdartust tostvaid lisandeid sisaldavast tainast. Ta vGib olla
timmargune, kuubikujuline, vormileivakujuline v6i mingi muu
kujuga. Keeksilainas valmistatakse korgema sordi nisujahust ja
taina kobestamiseks kasutatakse kas pidrmi voi keemilisi kobesta-
jaid, s. o. sdogisoodat voi ammooniumkarbonaati. Keeksi pealis-
pind puistatakse iile tuhksuhkruga vo6i hakitud pahklitega, moni-
kord aga kaetakse kas pumati- v6i Sokolaadimassiga.

Tiitkikaubana lastakse keeks vélja 75, 100 voi 300 g kaaluvate
iiksiktoodetena, kaalukaubana miilimiseks aga 1—3 kg kaaluvate
péatsidena.
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Koige levinumad on jdrgmised keeksid (joonis 44).

«Kevadine» — iimmargune ja pealt tuhksuhkru ning hakitud
péhklitega iilepuistatud keeks, mida kiipsetatakse parmiga kergitatud
tainast. Tuleb miiiigile tiikikaubana a 100 g ja kaalukaubana.

Joonis 44. Keeksid:

I — «Pealinna», 2 — «Kevadine».

«Pealinna» — vormileivakujuline ja krobelise, tuhksuhkruga iile-
puistatud pealispinnaga keeks, mida valmistatakse keemiliste kobes-
tajate abil kergitatud tainast. Tuleb miiiigile tiikikaubana & 75 g
ja kaalukaubana.
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Mandlikeeks on piklik. Tema pealispind on kaetud pdhklimassiga
ja iile puistatud mandlitega. See keeks tuleb miiiigile tiikikaubana
a 300 g. Selle keeksi taina kobestamiseks kasutatakse vahustatud
munavalget. Vahustatud munavalge sisaldab ohtrasti shumullikesi
ja viimased kobestavadki taina.

Rummibaaba on rosinatega parmitainast kiipsetatud ja
aromaatse suhkrusiirupiga labiimmutatud keeks.

Rummibaaba kiipsetatakse rihveldatud koonuse kujulises vor-
mis, millel on keskel avaus. Rummibaaba pealispind kaetakse tava-
liselt pumatiga. Uhe toote kaal on kas 100 voi 500 g.

Puuvilja rullbiskviit kujutab endast puuvilja-tdidi-
sega kaetud ja rullikujuliselt kokku keeratud biskviitplaati. Ta
lastakse miiiigile nii tiikikaubana 125 v6i 250 g kaaluvate iiksik-
toodete kujul kui ka kaalukaubana. Biskviittainas rullbiskviidi kiip-
setamiseks valmlstatakse esimese sordi nisujahust, suhkrust ja
munadest.

Kookide, tortide, keekside, rummibaabade ja rullbiskviidi
pakkimine ja sdilitamine

Koogid paigutatakse 55 koogi kaupa alumiiniumist v6i puust
lakitud kaantega kandekastidesse, kusjuures igasse kandekasti
paigutatakse voimalikult iga liiki kooke. Moned koogid, niiteks
besee-, timmargused biskviit- ja purukoogid asetatakse kandekasti
iga kook eraldi paberkapslis. Puuviljatdidisega korvikesekujulisi
kooke on lubatud pakkida ka pappkarpidesse a 12 kooki, kusjuures
enne tuleb iga kook eraldi paberkapslisse asetada. Niisuguse pak-
kimisviisi korral koogikarbid méahitakse kiimnekaupa paberisse voi
pakitakse vineer- voi laudkastidesse.

Tordid, keeksid ja rummibaabad pakitakse pappkarpidesse, kus-
juures karbi pohja tuleb eelnevalt asetada paberist salvratik.

Koogid, tordid, keeksid, rummibaabad ja rullbiskviit sisaldavad
koik palju rasvu ning vett, mistéttu nad kuuluvad kiiresti rikne-
vate kaupade hulka ja lihevad siilitamise juures Kkiiresti hapuks
ning hallitama ja omandavad morkja maitse.

Siilitamise suhtes on koige tundlikumad puuvilja- ja kreemi-
tdidisega koogid ja tordid. Neid tuleb siilitada kﬁlmutuskappides
voi -kambrites, viimaste puudumisel aga jahedas ruumis, kus tem-
peratuur ei touse iile 5° ja 6hu relatiivne niiskus mitte iile 656—70%.
Kiilmutuskapis voi kiilmutuskambris voib puuviljatdidisega tooteid
sdilitada kuni kolm péeva, kreemitdidisega tooteid aga ainult kuni
36 tundi.

Kui kiilmutusseadmed puuduvad, siis tuleb suvel kreemi- ja
puuviljatdidisega tooted realiseerida veel samal péeval, millal nad
miiiigile saabuvad.

Sidilitamiseks on koige vastupidavamad pahkli-mandli ning
pahkli-vahvli tordid ja koogid, ilma kreemitdidiseta korvikesed,
keeksid ja puuvilja rullbiskviit. Kui hoiuruumi temperatuur ei touse
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iile 18° ja ohu relatiivne niiskus ei iileta 70—75%, voib neid too-
teid sdilitada mitu paeva.

Et kookidel, tortidel, keeksidel, rummibaabadel ja rullbiskviidil
on omadus imada ja endasse jdtta korvalisi 16hnu, siis ei tohi neid
sdilitada koos teravalohnaliste kaupadega.

VII PEATUKK
HALVAA

Halvaa on vaga viartuslik toiduaine, mis sisaldab umbes 12%
valke, 30% rasvu ja 45% suhkrut. Teda valmistatakse vahustatud
karamellimassist ja purukshoorutud péahklitest voi Oliseemnetest
(seesamiseemnetest, pdevalilleseemnetest jne.).

Halvaa tootmiseks tuleb koigepealt valmistada vajalik kara-
mellimass, seebijuure ekstrakt ja Gliseemnete voi péhklite puruks-
hoorutud mass.

Karamellimass halvaa jaoks valmistatakse tapselt samuti nagu
karamelli tootmisekski, ainult et halvaa puhul sisaldab karamelli-
mass rohkem tarklissiirupit.

Seebijuure ekstrakt saadakse seebililleks nimetatava taime juur-
test, 10igates need viikesteks tiikikesteks ja keetes nad veega ldbi.
See ekstrakt sisaldab vahtutekitavat ainet.

Halvaa valmistamiseks klopitakse koigepealt kuum karamelli-
mass koos seebijuure ekstraktiga vahule. Vahustamise tottu kiil-
lastub muidu ldbipaistev karamellimass 6huga ja muutub sombu-
liseks valgeks kohevaks massiks. Seejdrel lisatakse vahustatud
karamellimassile purukshoorutud praetud oliseemneid voi pahkleid
ja segatakse segu niikaua, kuni karamellimass on selles segus pik-
kade kiududena téiesti iihtlaselt dra jagunenud ja segu omandab
kihilise ja kiulise struktuuri. Sel moel valminud halvaa asetatakse
soojalt purkidesse voi kastidesse, kus ta jahtudes omandab taarale
vastava kuju.

Parema maitse ja 16hna andmiseks lisatakse halvaale monikord
ka kakaopulbrit, vanilliini ja teisi aineid.

Halvaa sortiment

Olenevalt kasutatud toorainetest ja lisanditest lastakse halvaa
vilja jargmistes nimetustes.

Pidevalille-suhkruhalvaa valmistatakse vahustatud
karamellimassist ja purukshoorutud pédevalilleseemnetest. Suurema
rasvasisalduse saavutamiseks lisatakse sellele halvaale kuni 20%
ulatuses rafineeritud paevalilleoli.

Pidevalille-vanillihalvaa on eelmisega tdiesti sar-
nane, kuid sisaldab ka vanilliini.
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Tahiinihalvaa  valmistatakse vahustatud karamelli-
massist ja lounamaadel kasvava seesamitaime purukshoorutud
seemnetest.

Tahiini-vanillihalvaa on eelmisega tdiesti sarnane,
kuid sisaldab ka vanilliini. ;

Tahiini-pdhklihalvaa on tahiinihalvaa, mis sisaldab
10% ulatuses praetud pahkleid.

Tahiini-Sokolaadihalvaa on tahiinihalvaa, mis
sisaldab umbes 3% kakaopulbrit.

Arahiisihalvaad valmistatakse vahustatud karamelli-
massist ja purukshoorutud praetud arahiisituumadest.

Standardi nouded halvaa kvaliteedile

Halvaa kvaliteedi kindlaksméddramiseks tuleb tdhelepanu po6-
rata tema vérvusele, maitsele, 16hnale, konsistentsile ja temas esi-
nevatele lisanditele.

Tahiinihalvaa vadrvus peab olema kreem, péevalillehalvaal
hallikasroheline, pahklihalvaal helekollane ja arahiisihalvaal
kreem voi kollakashall. Halvaa, mis sisaldab ka Sokolaadi, on hele-
pruun.

Halvaa maitse peab olema meeldiv ja moodukalt magus.
Halvaal ei tohi olla imalat, ldppunud, morknenud v6i mingit muud
korvalmaitset voi -16hna.

Oieti valmistatud halvaa ei murene ning temast ei imbu oli
vilja. Kui halvaa sisaldab liiga vdhe purukshoorutud seesami- voi
péevalilleseemneid, on ta kuiv ja iileméddra kova.

Heakvaliteedilise halvaa murrukoht peab olema kiulise ja
kihilise struktuuriga, kuid ilma jamedamate karamellimassi kiudu-
deta.

Halvaa peallspmd ei tohi olla niiskunud, kleepuv voi tumene-
nud, samuti ei tohi halvaa olla liiga kuiva voi liiga kova konsis-
tentsiga.

Halvaa ei tohi sisaldada iile 4% niiskust ning mitte ule 45%
suhkrut. Rasvu peab ta sisaldama vahemalt 30%.

Halvaa pakkimine, markeerimine ja sdilitamine

Halvaa fassitakse 100 kuni 500 g netokaaluga plekkpurkidesse
voi rasvakindlast paberist pakkidesse. Halvaakarbid ja -pakid paki-
takse omakorda vineer-, laud- v0i pappkastidesse, mahuga
kuni 40 kg.

Kaalukaubana miiiigile tulev tahiini-, pdhkli- ja arahiisihalvaa
pakitakse kas plekkpurkidesse voi laud- ja vineerkastidesse, mahuga
kuni 10 kg, pdevalillehalvaa aga kastidesse, mahuga kuni 20 kg.

Purgid ja kastid, millesse pakitakse halvaa, vooderdatakse eel-
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nevalt seestpoolt pargamendiga, poolpdrgamendiga, pargamii-
niga voi tsellofaaniga.

Halvaa pakkimiseks peab kasutama histi kuiva taarat, sest
vastasel korral halvaa pealispind tombub kiiresti tumedaks. Ees-
kirjad -halvaa markeerimise kohta on samad mis kompvekkidegi
korral.

Halvaad tuleb siilitada kuivas jahedas ruumis, kus temperatuur
ei iileta 12° ja 6hu relatiivne niiskus 75%. Halvaa ei ole pikaaja-
liseks sdilitamiseks kohane. Séilitamise juures halvaa niiskub, ta
pealispind tombub tumedaks ja tast imbub vilja oli.

Halvaa paigutamisviisid hoiuruumis on samad, mis kehtivad
'll((ompvekkidegi kohta. Garantiiaeg halvaa sdilitamiseks on kaks
kuud.

VIII PEATUKK
IDAMAISED MAIUSTUSED

Olenevalt nende valmistamiseks kasutatud toorainetest ja ka
valmistusviisist jagunevad koik idamaised maiustused kolme liiki:
karamelli- ja monpansjeetiiiipi idamaised maiustused, pehmete
kompvekkide tiilipi idamaised maiustused ja jahust idamaised
maiustused.

KARAMELLI- JA MONPANSJEETUUPI IDAMAISED MAIUSTUSED

Karamelli- ja monpansjeetiiiipi idamaised maiustused on kon-
diitritooted, mida valmistatakse eriti tugevasti lébikeedetud voi
sulatatud suhkrust ja térklissiirupist, lisades neile juurde péhk-
leid ja mitmesuguseid teisi aineid. Sellesse idamaiste malustuste
liiki kuuluvad jargmised tooted.

Mandel suhkrus  kujutab endast pruumstatud suhkru-
koorikuga kaetud mandlituuma. Korvuti mandlitega suhkrus too-
detakse ka praetud péahkleid suhkrus, samuti praetud arahiisi.
Viimasele lisatakse soola, mistottu ta on soolaka maitsega. Koik
need tooted pakitakse tihedalt sulguvate kaantega kastidesse.

Griljaaz on ruudu- voi rombikujuline toode, mida valmista-
takse eriti tugevasti 1dbi keedetud karamellisiirupist, lisades vii-
‘masele rasvu, hakitud pdhklituumi ja seesamiseemneid. Olene-
valt griljaazis sisalduvatest péhklitest nimetatakse teda pahkli-,
mandli-, arahiisi- voi seesamigriljaaZiks.

Kosinak (joonis 45) on ruudukujulise pealispinnaga péhkli-
tuuma tiikikesi sisaldav tahkest massist toode, mille valmistamiseks
keedetakse suhkru- ja térklissiirupi segu ning hakitud voi terved
pahklituumad voi oOliseemned koos paksuks. Monikord lisatakse
segule ka mett. Olenevalt kosinaki valmistamiseks kasutatud toor-
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Joonis 45. Kosinak kreeka Joonis 46. Koshalvaa.
pahklitega.

ainetest- nimetatakse teda kreeka pahkli, mandli-, arabhiisi-,
seesami- voi péevalillekosinakiks.

Koshalvaa (joonis 46) kujutab endast taisnurkseid, kreeka
pahkleid sisaldavast valgest karamellimassist kange. Nende val-
mistamiseks klopitakse karamellimass koos munavalgega vahule ja
segatakse hulka kreeka pahkleid. Koshalvaa pealispind kaunista-
takse poolikute kreeka pahklitega. Koshalvaa. lastakse miiiigile
kaantega plekk-karpides; mahuga 5—6 kg.

PEHMETE KOMPVEKKIDE TUUPI IDAMAISED MAIUSTUSED

Pehmete kompvekkide tiifipi idamaiste maiustuste valmistami-
seks kasutatakse koiki neidsamu tooraineid mis karamellitiiiipi
idamaiste maiustustegi valmistamiseks, s. o. suhkrut, térklissiirupit
ja pdhkleid. Kuid pehmete kompvekkide tiiiipi idamaiste maiustuste
valmistamiseks keedetakse suhkrusiirup marksa norgemini 1dbi ja
seetottu on need tooted marksa pehmema konsistentsiga. Nendest
maiustustest on koige tuntumad alljargnevad.

Vahustatud mandariini nuuga (joonis 47) on vai-
keste roosade tdisnurksete kangide kujuline toode, mis sisaldab
mandli ja kuragaa tiikikesi. Tema valmistamiseks klopitakse vord-
lemisi paks suhkru-tarklissiirup koos munavalge, pahklite ja
kuragaaga vahule ning lisatakse segule mandariini maitse andmi-
seks mandariiniessentsi. Kaubandusvorku saabub nuuga poolpar-
gamendiga vooderdatud 5 kg mahuga puust kastides. Samal viisil
valmistatakse ka sidruni nuuga, millele on maitseks lisatud sidruni-
essentsi. Sidruni nuuga on kreemi virvusega.

Oilaa on sukaadiga kaunistatud tdisnurksete kangikeste
kujuline toode, mis koosneb mitmest munavalge abil vahule klopi-
tud karamellimassi kihist. Kaubandusvorku saabub oilaa poolpér-
gamendiga vooderdatud puukastides.
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Seesamihalvaa. Need on valged 80—90 mm pikad ja
256—30 mm ldbimooduga batoonikesed, mis valmistatakse praetud
seesamiseemnetest ja munavalgega vahustatud paksust - suhkru-
tarklissiirupist. Batoonikesed pakitakse tihedalt sulguvate kaantega
plekk-karpidesse, mahuga 3—5 kg. Seesamihalvaa on vdga hiig-
roskoopne ja seetottu tuleb teda sdilitada kuivas ruumis, kus o6hu
relatiivne niiskus on 60—75%.

Joonis 47. Nuuga.

Rahhat-lukum on zeleetaoline toode, mida keedetakse
suhkrust, téarklissiirupist ja tarklisest, lisades maitse- ja aromaat-
seid aineid. Miiiigile tuleb ta véikeste suhkruga iilepuistatud tiiki-
kestena, kas péhkli voi vanilli rahhat-lukumina. Ta pakitakse kasti-
desse, mahuga kuni 2 kg, voi karpidesse, mahuga 250, 500 voi 1000 g.

JAHUST IDAMAISED MAIUSTUSED

Jahust idamaiste maiustuste hulka kuulub palju mitmesuguseid
jahust kondiitritooteid, mis koik on kiipsetatud toitevédartust tost-
vaid lisandeid sisaldavast tainast, milles on peale selle tavaliselt ka
pahkleid, mett ja viirtse (safrani, nelki, kaneeli, kardemoni jne.).

Miitigivorku saabuvad jahust idagmaised maiustused tavaliselt
paberiga vooderdatud puust kandekastides. Nad on koik kiiresti-
riknevad tooted ja nende realiseerimise tdhtaeg on ainult kolm kuni
viis pdeva.

Nendest on koige levinumad allpool késitletud tooted.

Bakuu kurabjee (joonis 48) on kepikeste, konnakarpide
voi kummelidiekujuline ja tavaliselt aprikoosipovidloga kaunista-
tud kiipsis, mida kiipsetatakse toitevdartust tostvaid lisandeid
sisaldavast liivatainast.

Karabahhi kjata (joonis 49) — ldikiva pinnaga
19—20 cm 1dbimooduga toitevadrtust tostvaid lisandeid sisalda-
vast tainast kiipsetatud iimmargused koogid, millel on subkru,
koorevoi ja jahu segust valmistatud téidis.

Saker-puri on poolkuukujuline helekollane toode. Ta kiip-
setatakse tainast, mis sisaldab palju suhkrut, rasva ja piima.
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AserbaidZani nan on suhkrupumatiga kaetud kiivas vii-
lakute kujuline toode, mida kiipsetatakse toitevdadrtust tostvaid
lisandeid ja sukaadi, rosinaid ning hakitud péhkleid sisaldavast
tainast.

Joonis 48. Bakuu kurabjee.

Joonis 49. Karabahhi kjata.

Pahlavaad on 4—5,5 cm paksused ldikiva pealispinnaga
rombikujulised, mee ja voiga ldbi immutatud tooted, mis sisalda-
vad pahklitdidist ja on tugeva kardemoni I6hnaga.

Pahklirulett — ldikiva pealispinnaga ja tumekollased
piklikud batoonid, mille tdidiseks on peensuhkru, mee ja kaneeliga
segatud hakitud kreeka pahklid.
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Mandli torukesed (joonis 50) valmistatakse toitevaar-
tust tostvaid lisandeid sisaldavast tainast suhkru ja kardemoniga
segatud purustatud mandlitest tdidisega ja on pealt tuhksuhkruga
iile puistatud. Iga torukene kaalub 65 g. Umbes sama retsepti jargi
kiipsetatakse ka péhklitorukesed, kuid viimased sisaldavad pahkli-
tdidist ja on varvuselt mandlitorukestest tumedamad.

Joonis 50. Mandli torukesed.

Saker-¢urek on suhkruga iilepuistatud iimmargune kree-
mika varjundiga valge kiipsis. Iga kiipsis kaalub 75 g.

Saker-lukum on suhkruga iilepuistatud rombikujuline
toode, mida valmistatakse toitevdartust tostvaid lisandeid sisalda-
vast tainast, mistottu ta on vdga mure ja pude.

Vanilli kihilak on suhbkruga iilepuistatud rombikuju-
line kiipsis.

IX PEATUKK
VITAMINISEERITUD JA DIEETILISED KONDIITRITOOTED

Meie kondiitritoostus toodab suures valikus ka vitaminiseeritud
ja dieetilisi kondiitritooteid.

Vitaminiseeritud tooted. Kondiitritooteid vitaminiseeritakse sel-
leks, et tosta nende toitevdartust. Koige sagedamini vitaminiseeri-
takse karamelli, drazeed, kompvekke ja prdanikuid. Kuna koige
suuremat puudust, eriti talvel ja kevadel, tuntakse C- ja B-vitamii-
nidest, siis peamiselt vitaminiseeritakse kondiitritooteid just nende
vitamiinidega. Teatavasti mojub inimese tervisele vdga halvasti
see, kui toit ei sisalda kiillaldasel hulgal C- ja B-vitamiini. Kon-
diitritoodete rikastamist A- ja D-vitamiiniga esineb mairksa har-
vem.

Vastavate katsetega on kindlaks tehtud, et vitaminiseeritud
kondiitritoodete séilitamise kestel osa nendes peituvatest vitamiini-
dest laguneb. Seetottu ei kannata vitaminiseeritud kondiitritooted
pikaajalist sdilitamist.
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Koige levinumad on jdrgmised vitaminiseeritud kondiitritooted:

karamell C-vitamiiniga — «Klaaskaramellist padjakesed»,
«Puuviljapadjakesed» ja «Kibuvitsamarjad»,

karamell B-vitamiiniga — «Pumat», «Oktoobrilaps» ja «Kooli»,

kompvekid C-vitamiiniga — «Kreemipumat»,

kompvekid B-vitamiiniga — «Kiievi pumat», «Mai»,

kompvekid C- ja B-vitamiiniga — «Sokolaadipumat», «Kiievi
pumaty,

drazee C-vitamiiniga — «Kroket», «Kibuvitsamari suhkrus»,

«Rosin suhkrusy, :

pradnikud B-vitamiiniga — «Dnepri», «Rongad», «Suhkru»,

pradnikud A-vitamiiniga — «Piparmiindi», «Puuvilja-marja»,
«Laste rongas»,

pradnikud D-vitamiiniga — «Glasuuritud», «Laste rongas»,

halvaa A- ja D-vitamiiniga — «Tahiini».

Dieetilised tooted. Dieetilised kondiitritooted on méaratud las-
tele ja paranevatele haigetele, monede haiguste korral aga ka hai-
gust podevatele isikutele. Haigetele méddratud dieetilistest kondiitri-
toodetest moodustavad koige suurema protsendi just diabeetiku-
tele, s. o. suhkruhaigust podevatele isikutele méaératud tooted.

Diabeetikute vajadusteks valmistatakse kondiitritooted voima-
likult vdikese suhkru, tdrklise ja teiste siisivesikute sisaldusega.
Nendes toodetes asendatakse suhkur sahariiniga, tirklis aga mand-
iite, pahklite ja kliidega. Diabeetikutele mairatud toodetest on
koige tuntumad «Sokolaad sahariiniga», «Pé#hklid sahariiniga
Sokolaadis» ja «Pahklikiipsis sahariiniga».

Peale diabeetikutele médaratud toodete lastakse vidlja mao ja
- sooleteede ning neeruhaigusi podevate isikute jaoks esimese sordi
nisujahust kiipsetatud ilma rasvata galette. Valmistatakse aga ka
niisuguseid galette, millele on spetsiaalselt lisatud rasvu. Viimased
~ on madratud toiduratsiooni tugevdamiseks.

Dieetiliste kondiitritoodete hulka kuuluvad ka «Kaerakiipsis»,
«Lastekiipsis porgandimahlaga», «Kiipsis kaltsiumiga», «Kiipsis
* juustuga» ja paljud teised tooted.
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