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SISSEJUHATUS

KAUBATUNDMISE AINE JA ULESANDED

Kaubaks nimetatakse iga inimesele kasulikku eset, mis on
madratud miiiigiks. ,

Kaubad on kasulikud sellepirast, et nad vgivad rahuldada ini-
mese vajadusi. Niiteks leib, liha, kéogivili ja teised toidukaubad
rahuldavad inimese vajadusi toidu jarele; saapad, kingad, iili-

muid, koole, haiglaid jne.

Kaupade kasulikkus ilmneb nende tarbimisel. Niiteks rahul-
dab inimese valgu vajadust liha paremini kui kodgivili, see-eest
on aga koogivili lihaga vorreldes miérksa vitamiinirikkam. See-
tottu Geldakse, et kaupadel on erinev t a rbimisviadrtus,

Kaupade tarbimisviirtuse tundmadppimine ongi kaubatund-
mise aineks. Kaubatundmise iilesanded on viga laialdased ja sei-
savad jirgnevas: selgitada vilja kaupade kasulikud omadused;
leida kaupade kasutamisviisid, kvaliteedi kindlaksmiiramise
meetodid ja siilitamise voimalused; teha kindlaks pohjused, mis
tingivad kadusid kaupade sailitamisel, ning leida voimalusi
nende kadude vihendamiseks, ja selgitada veel rida teisi kiisimusij.

Koos kaubatootmise arenemisega hakkas kaubatundmine juba
ammu kujunema, olj aga pika aja kestel iiksnes kirjeldava "ise-
loomuga.”

Teaduslikule kaubatundmisele pandi Venemaal alus alles
tiheksateistkiimnenda sajandi 16pul ja kahekiimnenda sajandi
algul. Teadusliku kaubatundmise rajajateks olid vene opetlased
J. J. Nikitinski (1854—1924), P. P. Petrov (1850—1928) ja
F. V. Tserevitinoy (1874—1947). Eriti arenes teaduslik kauba-
tundmine NSV Liidus parast Suurt Sotsialistlikku Oktoobrirevo-
lutsiooni.

Meie ndukogude kaubatundmise tahelepanu keskuses on
kauba kasulikkuse ja nende omaduste tundmadppimine, mis
rahuldavad inimese mitmekesiseid vajadusi



NSV Liidus kasvab rahvatarbekaupade tootmine pidevalt ja
kaupade miiiik elanikkonnale suureneb iitha. Koos toorahvahulkade
ostuvoime suurenemisega ja kaubahindade alanemisega suureneb
meie maal pidevalt ka kaubakéive. Niisugused edusammud on
saavutatud Noukogude Liidus sellele vaatamata, et Suure Isamaa-
soja aastad tugevasti pidurdasid toostuse ja pollumajanduse are-
nemist. Niisugune rahvatarbekaupade tootmise arengutempo on
voimalik ainult sotsialismimaal, kus tootmine ja tarbimine on
suunatud kogu {iihiskonna vajaduste rahuldamiseks.

Noukogude Liidu rahvamajanduse tdhtsamaks iilesandeks on
sotsialistliku toostuse ja pollumajanduse igakiilgne arendamine
selleks, et edaspidi veelgi suurendada rahvatarbekaupade toot-
mist.

Pollumajandussaaduste tootmise jirsk tous ja sellest tulenev
rahvatarbekaupade viljalaske suurenemine pohjustab loomulikult
ka kaubakiibe tunduva suurenemise, mis omakorda seab kauban-
dustootajate ette uusi suuri iilesandeid. Tuleb meeles pidada, et
kaubandus on vahendajaks, kelle kaudu jouavad kaubad toostu-
sest ja pollumajandusest elanikkonnani. Seepédrast tuleb kauban-
dustootajatel oma t66 organiseerida nii, et ostjate vajadused olek-
sid maksimaalselt rahuldatud.

Tuleb silmas pidada, et rahva heaolu meie sotsialistlikul kodu-
maal pidevalt kasvab ja selle tagajirjel esitab elanikkond kau-
pade kvaliteedi ja sortimendi suhtes itha suuremaid noudeid.

Seetottu suureneb edaspidi eriti kaubatundjate ja letitootajate
osatdhtsus. Nad on kohustatud pidevalt ja igakiilgselt tundma
oppima elanikkonrna ‘rioudmisi kaupadele ja peavad toostusette-
votetelt noudma, et need toodaksid just neid kaupu, mida vajavad
todrahvahulgad. :

Samuti tuleb kaubandusto6tajatel kontrollida toostusettevotete
poolt véljalastavate kaupade kvaliteeti. Nad ei tohi lubada, et
kaubandusvorku satuks alavdartuslikke kaupu, ja peavad t6ostu-
selt ning pollumajanduselt noudma iiha kvaliteetsemate ja mitme-
kesisema sortimendiga kaupade tootmist. Samaaegselt peavad
nad igati suurendama kaubanduskultuuri ja pidama lakkamatut®
voitlust kaubakadude vastu kaubandusvargus.

On ilmne, et kaubandustootajad, eriti aga letitootajad ja
kaubatundjad saavad neid iilesandeid edukalt lahendada ainult
tingimusel, et nad omandavad kaubatundmise-alaseid teadmisi.

TOIDUAINETE KEEMILINE KOOSTIS JA KALORSUS

Toiduaineid vajavad inimesed toiduks. Inimese organism saab
nendest koiki neid aineid, mis on ta eluks ja talitlusteks tarvili-
kud. Nendest ainetest on inimesele kdige tihtsamad vesi, mine-
raalsoolad, siisivesikud, valgud ning muud limmastikained, ras-
vad, orgaanilised happed, vitamiinid ja moned teised ained.
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Vesi (H;0). Vesi moodustab ligikaudu kolm neljandikku ini-
mese organismi iildisest kaalust ja on organismi elutegevuseks
ning arenemiseks darmiselt suure tihtsusega. Organism saab toit-
aineid omastada ainult siis, kui viimased on vees lahustunud. Ini-
mene tarvitab vett kas puhtal kujul, mitmesuguste toitude
koostisosana vGi siis mitmesuguste jookide, niiteks tee, kohvi jne.
ndol. Téiskasvanud inimese 66pdevane veetarvidus on umbes 2 1.

Toiduained sisaldavad erineval hulgal vett. Niiteks peen-
suhkrus on vett viga vihe, mitte iile 0,15%, pagaritoodetes voib
veesisaldus ulatuda aga 30—50%-ni ja monedes virsketes kéogi-
viljades koguni 92—96% -ni. 3

Toiduained, mis sisaldavad palju vett, pole siilitamiseks ega
transportimiseks vastupidavad, kuna nad kiiresti nartsivad, rikne-
vad ja kaotavad oma kvaliteedi. Mirksa paremini ja kauemini
sdilivad need toiduained, mis sisaldavad vihe vett. : :

Mineraalained. Inimese organism sisaldab vihesel hulgal ka
kaltsiumi, naatriumi advlit, fosforit. joodi i itmeid
telST ‘mineraalaineid. Kaltsium ja fosfor on luukoe, fosfor valkude
ia rau! vere Koostisosaks, kloornaatrium on hiddavajalik mao-
mahla tekkimiseks, jood aga monede néidrmete normaalseks tege-
vuseks jne. Peale selle on mineraalained inimesele vajalikud sel-
leks, et sdilitada normaalset rakusisest rohku. Téiskasvanud ini-
mese normaalne d0pdevane mineraalainete vajadus on umbes 20 g,
noor kasvav organism vajab neid aga uute kudede ehitamise 16
monevorra rohkem. Erilist tdhelepanu tuleb péorata sellele, et
organism saaks kiillaldasel hulgal kaltsiumi-, fosfori- ja_raua-
Wﬁ@ Inimene vajab 66pdevas "800 mg Kkaltsiumi, 1600 mg

sforit ja 15 mg rauda.

Mineraalsoolasid leidub_kaigis toiduainetes. Kaltsiumsoolade
poolest on eriti rikkad piim ja koogiviljad, rauda on rohkesti lihas,
munades ja monedes kéogi- ning puuviljades, fosforit sisaldavad
ohtralt heeringad, seened, korvitsad ja méned teised koogiviljad.
Naatriumsoolasid saab inimese organism toidulisandina kasutata-
vast keedusoolast, koikide teiste mineraalsooladega varustavad
inimest aga téielikult toiduained ja vesi.

Siisivesikud. Siisivesikute hulka kuuluvad suhkrud, tirklis,
glitkogeen, inuliin, tselluloos ja moped teised ainéd Nad Kooste.-
vad*tgﬁmmmmm (6%) ja hapnikust (49%). Ini-
mese kehakudede koostisse kuulub vihe siisivesikuid, inimese elu-
tegevuses on neil aga viga suur tihtsus. Pohiliselt kasutab orga-
nism sﬁsivesikuid;hrlgg_i_z_i_a.m.ka.nrja seetottu kuuluvad nad ener-
geetiliste ainete riffiffia. Lisaks sellele on siisivesikutel oma osa
illdises ainevahetuses ning nad soodustavad valkude ja rasvade
OkonoonfSet“araka ist organismis. = Ifitmese keskmiitie - sfisi-
vesikitetaTVIdhs on 415 ¢ OOpACVAS. i

Suhkrud. Suhkrutest esinevad toiduainetes kodige sageda-

mini gliikoos, fruktoos, sahharoos, lakto ja maltoos. Gliikoosi
leidub rmmmmmﬁjdm puuviljades,
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vahemal méiral ka koogiviljas. Fruktoos ehk puuviljasuhkur on
iilekaalus Guntes, pirnides ja teistes puuviljades. Sahharoosi, s.o.
roo- ehk peedisuhkrut, on suurel hulgal suhkruroos ja suhkru-
peedis, millest teda saadaksegi. Laktoosi ehk piimasuhkrut sisal-
dab piim. Maltoos ehk linnasesuhkur tekib viljaterade idanemisel
neis leiduvast tarklisest.

Gliikoos ja fruktoos on lihtsuhkrud (CgH;20s), sahharoos, lak-
toos ja maltoos aga liitsuhkrud (C;sH90y;). Liitsuhkrud tekivad
lihtsuhkrutest, samuti v6ib neid muuta lihtsuhkruteks.

Sahharoosi muutmist lihtsuhkruteks nimetatakse inversiooniks
ja selle tulemusena saadavat glitkoosi ning fruktoosi segu invert-
suhkruks. s

Kuumutamisel iile 160—190° suhkrud lagunevad ja muutuvad
tumeda virvusega ning morkja maitsega aineteks (karamelaan,
karameleen jt.). Seda suhkru lagunemisprotsessi nimetatakse
karamelliseerumiseks, lagunemisprodukte aga karamellsuhkruks.

Suhkrutel on erinev hiigroskoopsus, " s. 0. omadus imada
niiskust. Koikidest suhkrutest kéige hiigroskoopsem om.i )

eda sisaldaVad invertsuhkar, i—jre—Se ‘Tikloosi omaduse
tottu om i - ed toiduained, mis suuremal
hulgal sisaldavad fruktoosi, invertsuhkrut voi mett.

Kéikide suhkrute tarvitamisel tunneme magusat maitset, kuid
magusus ei ole kaugeltki iihtlane. Kui gliikoosi magusust arves-
tada"100 iihikule, siis voib magususelt kujundada suhkrutest jarg-
mise rea: laktoos — 22, maltoos — 43, sahharoos — 140 ja fruk-
toos — 220. _

Tarklis (CgH;00s) salvestub moningates taimedes..varu-
ainena. Teda on suurel hulgal korsviljade terades, Kkartulites,
bataatides ja kaunviljades. Tarklis koosneb viga viikestest, ainult
mikroskoobi abil nahtavatest terakestest, mis kiilmas vees ei
lahustu, kuumas vees aga moodustavad kliistri. Fermentide ja
hapete mo6jul liidab tirklis endaga vett ja muutub gliikoosiks.
Seda térklise suhkruks muutumise protsessi nimetatakse hiidro-
litiisiks.

Joodi toimel vérvub tirklis siniseks, miststtu teda on toidu-
ainetes holpus avastada,

Erinevalt tirklisest tekib gliikogeen ehk loomne tirklis loo-
made kehakudedes,. kus tal on samuti varuaine finktsioon. Peale
loomsete organismide on gliikogeeni avastatud ka seentes ja pér-
mis. Gliikogeen lahustub vees ning hapete majul saab teda muuta
glitkoosiks.

Inuliin salvestub varuainena monede taimede (maapirni
ehk topinambuuri, vailille ja siguri) juurtes ning mugulates.

Erinevalt térklisest lahustub ta vees. Hapefe mojul muutub
vees lahustunud inuliin fruktoosiks.

Tselluloos on kaikidest siisivesikutest koige piisikindlam.
Ta on selleks pohiaineks, millest koosnevad taimerakkude seinad.
Tselluloos ei lahustu vees, norkades hapetes ega leelistes! Inimese
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organism tselluloosi ei omasta, kuid viike kogus tselluloosi soo-
dustab toidu edasilitkumist soolestikus ja holbustab seega seedi-
mist.

Lammastikained. Lammastikaineteks nimetatakse ainete rithma,
millel koigil on iiheks koostisosaks limmastik. Oma koostiselt on
need airied vaga erinevad. Koige keertikamma koostisega ja iihtlasi
toitumise seisukohalt koige védirtuslikumad on neist valgud ja
viimaste koostisosaks olevad amiinhapped. TR, S

Koikide valkude koostisse kuuluvad siisinik, vesinik, ldmmas-

tik, hapiik Ja-va&vel. Moned valgud sisaldavad ka fosiorit ja
. il '

et e

Limmastikaifiete ja eriti valkude tdhtsus on vdaga suur. Inim-
organismi nagu iga muugi loomse organismi rakud koosnevad
pohiliselt valkudest. Kuid erinevalt taimedest ei ole loomsed orga-
nismid suutelised lihtsatest limmastikuiihenditest endale ise vaja-
likke valke moodustama. Seetottu peab inimese organism oma
kehakudede ehitamiseks vajalikke valke saama toidu kujul.

Inimese keskmine valgutarvidus on ligikaudu 105 g 66pievas.

Olenevalt amiinhapete koostisest jagunevad valgud tafsvaar-
tuslikkudeks ja mittetdisvaartuslikkudeks valkudeks. Téisvaartus-

likkudeks nimetatakse niisuguseid valke, mille b
koiki n amiin ic, mis_on inimese ofganismile taryilikud
tema kehakude haskoe, vere, narvikoe jne.) valkude moodus-

’—-—*_—--\—ﬂ‘\

tamiseks=™

Taisvaartuslikkude valkude poolest on koige rikkamad loomse
paritoluga toiduained: liha, kala, piim ja munad. Nendeks ‘valku-
deks on glbumiin, kaseinogeen ja méned teised.

Mittetdisvaartuslikud valgud ei sisalda koiki inimorganismile
vajalikke amiinhappeid, kuid koos tdisviirtuslikkude valkudega
saab organism neid 4ra kasutada oma kehakudede ehitamiseks.
Mittetdisvdartuslikke valke esineb koige sagedamini _taimsetes
toiduainetes, kuid neid on ka loomsetes ainetes, niiteks kollageen,
mis on Juu-, kohr- ja sidekoe koostisosaks.

Kuumutamijsel iile 70° enamik valke kalgastub, s. o. toimub
nende KoagtlatsioomKalgastumise tottu muntuvad-valkude oma-
dused, niiteks kaotavad nad omaduse lahustuda. Seda muudatust
valkude olekus jr~omadustes nimetatakse nende denatureerimi-
seks. Denatureeritud valke omastab inimese organism marksa ras:
kemini.

Rasvad. Rasvad on keeriikad orgaanilised ained, mis nagu
siisivesikudki koosnevad siisinikust, vesinikust ja hapnikust. Neis
on siisinikku ligikaudu 73—76%, vesinikku 11—13% ja hapnikku
t1—13%. Molekuli ehituselt kujutavad nad endast gliitseriini ja
rasvhapete ithendeid. Koige rohkem on levinud rasvad, mille koos-
tisse kuuluvad palmitiin-, steariin- voi oleiinhape. Tavalise tempe-
ratuuri juures on palmitiin- ja steariinhape tahkes, oleiinhape aga
‘vedelas olekus; seetdttu, olenevalt sellest, missuguseid rasvhappeid
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nad sisaldavad, voivad ka rasvad ise olla kas vedelad, miirde-
taolised voi tahked.

Rasvad ei lahustu vees, piirituses ega hapetes, kiill aga lahus-
tuvad nad eetris, bensiinis, tarpentinis ja monedes teistes aine-
tes. Kui rasvu keeta koos leelistega, saame neist seepi.

Looma- ja taimeorganismis salvestunult on rasvadel varuaine
funktsioon. Toiduna seisab nende peamine tihtsus aga selles, et
poledes Vabaneb neist soojust ja selle tottu on nad rikkalikuks
soojusenergia allikaks. »

JInimese organism vajab keskmiselt 100 g rasvi 6opie-
vas. :
Rasvu leidub suurel hulgal dlitaimede (p#evalille, lina, kanepi,
sinepi, rapsi jt.) seemnetes, pihklites ja sojas. Loomsetest toidu-
ainetest sisaldavad rohkesti rasvu piim ja rasvaste loomade, md-
nede kalade (Iohilased, tuurlased, karplased) ning ménede mere-
loomade (vaalad, delfiinid) liha.

Vitamiinid. Vitamiinid on erilised orgaanilised ained, milleta
tikski loomne ega taimne elav organism ei saa eksisteerida. Orga-
~nismi kasvamine, tema iildine arenemine, uute kehakudede tekki-
mine, iiksikute siseorganite ja nirvisiisteemi tegevus, toidu omas-
tamine ning teised eluprotsessid on koik seotud vitamiinide toi-
mega. Mittekiillaldaselt vitamiinirikas toit tekitab mitmesuguseid
haiguslikke nahteid, kestev vitamiinide puudumine aga raskeid
haigestumisi, mis Gigeaegse ravi puudumise korral voivad pohjus-
tada surma. ER

Ténapéeval on pohjalikumalt dpitud tundma inimorganismile
tahtsaid A-, D-, C- ja P-vitamiine ning paljusid B-rithma vita-:
miine. To6stusettevotted toodavad peaaegu koiki neid Vitamiine
kas puhtal kujul v6i mitmesuguste preparaatidena.

A-vitamiin. Tema puudumine toidus pidurdab ja isegi pea-
tab organismi kasvu ning arenemist ja pohjustab kseroftalmiaks
nimetatava silmahaiguse. Tema vihesus toob kaasa hingamisteede
haigestumisi, haistmise kadumise, enneaegse halliksmineku Ja.
vihendab organismi vastupanuvaimet paljudele haigustele.

Taiskasvanud inimene vajab 68pdeva jooksul 2 mg A-vitamiini.
Organism on suuteline seda vitamiini ise valmistama karotiiniks
nimetatavast taimsest kollasest virvainest. Seetdttu vsib orga-
nismi kiillaldaseks varustamiseks A-vitamiiniga kasutada toiduks
aineid, mis sisaldavad kas A-vitamiini v&i karotiini.

A-vitamiini on rohkesti loomade, monede kalade ja eriti vaala
maksas. Teda sisaldab ka kanamunade rebu ja koorevoi. Karotiini
sisaldavad suurel hulgal spinat, salat, porgand, ndges, punane
pipar, aprikoos ja teised kéogi- ning puuviljad.

D-vitamiin (antirahhiitiline). Tema olemasolu organismis
on vajalik Iuukoe tekkimiseks, sest kaltsiumi- ja fosforisoolade
omastamine toimub normaalselt ainult selle vitamiini osavotul.
Eriti vajab seda vitamiini laste ja noorukite arenev organism, kuid
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ka tdiskasvanutele on ta vajalik. D-vitamiini puudumine p&hjustab
laste haigestumise rahhiiti. ;

D-vitamiin tekib organismis ultraviolettkiirte mojul rasva-
taolisest ainest — ergosteriinist. Ergosteriini leidub inimese
nahas, samuti satub ta inimese organismi mitmete loomsete
toiduainete kaudu. ;

Tdiskasvanud inimese 66pdevane annus peab olema ligikaudu
0,025 mg ehk 25 gammat ! D-vitamiini, :

D-vitamiini poolest on rikkad kalamaksadli ja kalade maks,
kuid teda on rohkesti ka piimas, ro6sas koores, koorevois, muna-
rebus ning seentes.

C-vitamiini nimetatakse ka skorbuudivastaseks vitamii-
niks, sest seda vitamiini sisaldav toit kaitseb organismi skorbuuti
haigestumise eest. Uurimistega on aga kindlaks tehtud, et sel vita-
miinil on veelgi suurem tdhtsus: ta votab osa ainevahetusprotses-
sidest ja on_hddavajalik organismi kasvamiseks ning iildiseks
normaalseks arenemiseks.

C-vitamiini vihesus toidus pdhjustab t66voime languse, kiire
vasimuse, haavade visa kokkukasvamise ja teeb organismi haigus-
tele vastuvotlikumaks.

C-vitamiin tekib ainult taimedes ja inimese organismi satub
ta ainult taimsete toiduainete kaudu. . :

Téiskasvanud inimese keskmine édpdevane annus peab olema
umbes 50 mg C-vitamiini.

Inimene saab oma C-vitamiini peamiselt kd6gi- ja puuviljadest
ning marjadest, mis peaaegu koik sisaldavad C-vitamiini. C-vita-
miini poolest on eriti rikkad kibuvitsamarjad, rohelised kreeka
pahklid, mustsostrad, magus punane pipar, maasikad, kapsad,
sidrunid, apelsinid, mandariinid ja tomatid. Rohkesti sisaldavad
C-vitamiini ka idanevate seemnete vorsed ja taimede (sibula,
salati, spinati, juurviljade jt.) rohelised pealsed.

Ce-vitamiin ei ole sugugi piisikindel ja hapendub juba tavalises
temperatuuris holpsasti 6huhapniku mdjul. Temperatuuri tostmine
kuni 50°-ni toob kaasa C-vitamiini kiire lagunemise.

P-vitamiin kombineeritult C-vitamiiniga kaitseb samuti
organismi skorbuuti haigestumise eest. Peale selle vihendab ta
kapillaarveresoonte labilaskvust ja haprust ja kaitseb seega orga-
nismi verevalumite eest.

Ka see vitamiin esineb taimedes ja tavaliselt koos C-vitamii-
niga ning sama laialdaselt. Teda on eriti ohtrasti sidrunites ja
punases pipras.

By-vitamiini puudumine inimese organismis pohjustab
haiguse, mis on tuntud beribeeri nimetuse all. Selle haiguse korral
on rikutud ainevahetus ja nirvisiisteemip eeskitt motoorse nirvi-
siisteemi tegevus, ning seetottu tekivad jalgade halvatused, vere-
ringe héired jne. By-vitamiini kestev puudumine toidus vdib 16p-

' 1 gamma=0,001 mg.



peda surmaga. Teiselt poolt digeagne Bj-vitamiini kehasse juhti-
mine ravi otstarbel korgendatud annustes toob kaasa haigusest
tervenemise.

Inimese 06pédevane vajadus selle vitamiini jirele on 2—3 mg.

By-vitamiini leidub peamiselt viljaterade ‘idus ja kestades,
pahklites, koogiviljades, piimas ning munarebus. Eriti rohkesti on
seda vitamiini parmis.

By-vitamiin. Seda vitamiini nimetatakse ka kasvuiakto-
riks, sest on kindlaks tehtud, et tema puudumine pidurdab vai
koguni peatab noore organismi kasvu.

Selle vitamiini 66pdevane annus peab olema 2 mg.

Bo-vitamiini sisaldavad koogi- ja moned puuviljad, viljaterad,
loomade ja kalade maks, piim ja munad, eriti munarebu. Suurel
hulgal leidub teda parmis.

PP-vitamiin (nikotiinhape) kaitseb pellagrasse haigestu-
mise eest. Selle haiguse korral tekivad nahale punased karedad
laigud, keelel ja suu limanahkadel tekib poletik, seedimine on
rikutud ja ndrvitegevus hiiritud.

Seda vitamiini vajab inimene keskmiselt 15 mg 0O0péevas,
raske t60 korral aga kuni 20—25 mg.

PP-vitamiini leidub viljaterade idus ja kestades, lihas, loomade
maksas ning neerudes, seentes, pirmis ja paljudes koogiviljades.

Fermendid. Fermentideks nimetatakse erilisi aineid, mida eris-
tavad taimede, loomade ja mikroorganismide rakud. Fermen-
tide tdhtsus seisab selles, et nad kiirendavad koiki loomades ja
taimedes toimuvaid eluprotsesse.

Nende osavotul toimuvad ainevahetusprotsessid, orgaaniliste
ainete tekkimine ja lagunemine loomsetes ja taimsetes organis-
mides, loomade seedimisprotsessid jne.

Nditeks iihtede fermentide mojul tekivad taimedes siisihappest
ja veest lihtsuhkrud, teised fermendid muudavid suhkru_tarkli-
seks,“Kolmandad Iohustavad hingamise juures suhkri_siisihappe-
gaasiks ning veeks jne. Siiljefermendid muudavad farklise inimese
OrgafisSisS SUKIIkS;~seedemahlade fermendid 16husfavad valgud
amiinhapeteks, teised fermendid jille soodustavad mitmesugustest
amiinhapetest lihaskoe valkude tekkimist jne.

Toostusettevotefes kasutatakse T mesuguseid fermente piiri-
tuse, veinide, dddika, soolatud ja hapendatud kodgiviljade ning
mitmete teiste toiduainete tootmisel.

Alati ei ole aga fermentidel positiivne toime. Ko6gi- ja puu-
viljade, teravilja, liha ja teiste toiduainete siilitamisel soodustab
neis toimuv fermentide tegevus sageli protsesside arenemist, mis
pohjustavad hapendumist, kiirimist, tilevalmimist voi teisi muu-
datusi ja seega halvendavad toiduainete kvaliteeti ning tekitavad
kadusid.

- Temperatuuri abil saame me paljude fermentide tegevust regu-
leerida. Koige aktiivsem on fermentide tegevus 35—40° juures;
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60—70° juures fermendid tavaliselt hivinevad; temperatuuri lan-
gemine kuni 0°ni pidurdab tunduvalt fermentide tegevust.

Muud toiduainetes sisalduvad ained. Peale eespool loetletud
toidu pohielementide kuulub toiduainete koostisse terve rida muid
aineid. Neist tuleb mirkida orgaanilisi happeid (6un-, sidrun-,
viinamarja-, piim- ja 4ddikhape), parkaineid ning eeterolisid.
Happed annavad toiduainetele hapu, parkained aga morkja
maitse, kuna eeterdlide tottu toiduained omandavad omapérase
meeldiva aroomi. Seetottu teeb nende ainete esinemine toidu maits-
vaks, tostab isu ning soodustab seega toidu paremat omastamist.

Toiduainete kalorsus. Inimese organismi sattunud siisivesikud,
valgud ja rasvad I6hustuvad fermentide ning seedemahlade majul
ehk, nagu Geldakse, polevad ira, kusjuures vabaneb suur hulk
soojusenergiat. Nii vabaneb hapendumise tulemusena 1 g siisivesi-
kutest ja valkudest 4,1 kcal, 1 g rasvadest aga 9,3 kcal soojust.!

Olenevalt sellest, missugustest valkudest, .rasvadest ja siisi-
vesikutest toiduained koosnevad, erinevad nad {iksteisest oma
potensiaalse energiahulga poolest. Soojushulka, mis vabaneb
toiduaine polemisel organismis, nimetatakse vastava toiduaine
kalorsuseks. Kalorsuse arvestamisel voetakse tavaliselt aluseks
100 g, monikord aga ka 1 kg vastavat ainet.-

Praktilisteks vajadusteks toimub kalorsuse miiramine toidu-
aine keemilise koostise alusel. Et kindlaks midrata 100 g mingi
toiduaine kalorsust, loetakse kiillaldaseks, kui valkude, rasvade
ja siisivesikute kalorsus korrutatakse selle protsentarvuga, mille
moodustavad valgud, rasvad ja siisivesikud vastava toiduaine
koostisest, ning saadud korrutised seejirel liidetakse.

Sel moel kindlaksméiratud kalorsus ei ole péris tdpne, sest
erinevaid toiduaineid ei omasta inimese organism kaugeltki iiht-
laselt. Niiteks omastatakse koorevdi 96—98%, sulatatud rasv
90—95%, taimedlid 70—95%, liha- ning piimasaadustes esinevad
valgud 81—98% ja taimse paritoluga valgud ainult 60—80% ula-
tuses. Seetottu tuleb toiduainete kalorsuse tapsemaks kindlaks-
madramiseks arvestada ka nende omastatavuse astet.

Toiduainete kalorsuse kindlaksmairamiseks kasutatakse sageli
selleks spetsiaalselt vilja tootatud tabeleid.

On vilja arvestatud, et keskmise kehakaalu (656—70 kg) ja
keskmise 66 korral vajab . inimene 8dpievas umbes 3000 keal
soojusenergiat. Suurema kehakaalu ning raskema t66 korral kas-
vab inimese soojusenergia vajadus ja jérelikult vajab ta ka roh-
kem toitu. Niiteks peab rasket mehhaniseerimata t66d sooritava
todlise Gopadevase toiduratsiooni kalorsus olema 4500—5000 keal.

! 1 keal (1 kilokalor) on soojusehulk, mis on vajalik selleks, et normaalse
atmosfédarilise rohumise juures tosta 1 liitri vee temperatuuri 1° vorra.
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TOIDUKAUPADE KVALITEEDI HINDAMINE

Kvaliteedi maiste. Kauba kvaliteedi miiramisel voetakse alu-
seks see maksimaalse kasulikkuse aste, mis antud kaubast on
iildse voimalik saavutada. Niiteks korgema sordi kaupadel on
suurem kasulikkuse aste kui samanimelistel madalama sordi kau-
padel. Toidukaupade kasulikkus sdltub nendes leiduvatest valku-
dest, siisivesikutest, rasvadest, vitamiinidest ja mineraal- ning
teistest ainetest, samuti aga ka nende maitseomadustest ja vali-
musest.

Mida rohkem on toiduaines viirtuslikke toitaineid, seda kasu-
likum ta on ja seda kdorgem on jarelikult tema kvaliteet, Seejuures
on aga tingimuseks, et toiduaine ei tohi sisaldada tervist kahjus-
tavaid aineid — seatina- voi vasehapendit, arseeni, haigusetekita-
jaid baktereid jne.

Toiduainete kvaliteet sgltub nende tootmiseks kasutatud toor-
ainest ja ka nende tootmise tehnoloogiast. Korgekvaliteedilisest
toorainest saadakse halva tootlemise korral madalakvaliteediline
toode, halvast toorainest ei saa aga ka parimagi tootlemisega
korgekvaliteedilist toodet. Kuid ka taarast, pakkimis- ja siilita-
mis- ning transportimistingimustest oleneb see, kas on voimalik
tootmisel saavutatud kvaliteeditaset sdilitada kuni kauba tarbi-
jale miiimiseni. Ebarahuldava pakkimise voi ebakohaste sédilimis-
tingimuste tottu voib kauba esialgne korge kvaliteet oluliselt lan-
geda voi hoopiski kaotsi minna.

Kaupade liigid ja sordid. Kaupade kvaliteeti niitab nende liik
ja sort. Kauba liik véib sdltuda tooraine paritolust (nisu- voi
rukkijahu; polaar-, doonau vai kaspia heeringas) vo6i tooraine
tootlemise ja konserveerimise viisist (naturaal- voi alkohoolsed
mahlad; suitsu- v6i vinnutatud kala jnes).

Kéogiviljade korral tehakse vahet erinevate majanduslik-
botaaniliste sortide vahel, niiteks: porgand «Nantes», kapsas
«Valgevene», kartul «Kurjeer» jne.

Analoogiliselt - liigitatakse puuvilju pomoloogilisteks ! sorti-
deks; ounad «Antoonovka» voi «Borovinka»; aprikoosid «Puna-
poskne»; ploomid «Viktoorias; kirsid «Vladimiri» jne.

Kauba tdpne kvaliteet antud kaubaliigi ja majanduslik-botaa-
nilise voi pomoloogilise sordi raamides maéddratakse kindlaks
kvaliteedisordi abil. Tavaliselt margitakse kvaliteedi sorti nime-
tusega .ekstra, korgem, esimene, teine ja kolmas. Niiteks vaib
nisujahu olla kas korgemat, esimest vi teist sorti; hapukoor kas
korgemat voi esimest sorti: dunad «Antoonovka» — kas esimest
Vvoi teist sorti jne.

Kaupade standardiseerimine. Tarbija huvides on &irmiselt
tdhtis, et ithe ja sama sordi kaup oleks alati iihesuguse kvalitee-
diga. Seetottu toodetakse kaupu kindlate standardite kohaselt.

! Pomoloogia on teadus viljapuude sortidest.
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Standard on eriline riiklik dokument, ‘milles on fikseeritud vas-
tava kauba kirjeldus ja iiksikasjaliselt loetletud need nouded,
millele kaup oma kvaliteedilt peab vastama. Standardiks voib
olla ka vastavale kaubale tiiiipiline naturaalne néidis. Kiesoleval
ajal kasutab toostus ja kaubandus tavaliselt kirjalikke standar-
deid, mis tegelikus t66s on madrksa mugavamad. o

Noukogude Liidus tootatakse standardid vilja selle ministee-
riumi poolt, mille siisteemis vastavat toodet toodetakse voi varu-
takse, kuid standardid kinnitab NSV Liidu Ministrite Noukogu
juures asuv Standardite, Mootude ja Mooteriistade Komitee. Kin-
nitamisega saab standard seaduse jou ja muutub kogu Noukogude
Liidu territooriumil kohustuslikuks niihdsti nendele organisatsioo-
nidele, kes vastavaid tooteid toodavad voi varuvad, kui ka nen-
dele organisatsioonidele, kes neid ostavad.

Standarditest mittekinnipidamine kaupu tootvate ja neid ost-
vate organisatsioonide poolt on kehtivate seaduste kohaselt raske
kuritegu. Kinnitatud standardit nimetatakse sageli lithendatult
I'OCT-iks. Lithend tuleneb venekeelsete sonade «Riiklik Uleliidu-
line Standard» algtdhtedest. Kui mone kauba kohta pole veel
standardit kinnitatud, siis voib vastav ministeerium kuni stan-
dardi kinnitamiseni selle kauba kohta kehtestada nn. «Ajutised
Tehnilised Tingimuseds, liihendatult BTY, milles fikseeritakse vas-
tava kauba kvaliteedinditajad. Standardite viljatootamist ja kin-
nitamist nimetatakse standardiseerimiseks. ¢

Igal TOCT-il voi BTY-1 on tingimata mirgitud ta number ja
selle kauba nimetus, mille kohta ta on kinnitatud. Tavaliselt sisal-
davad standardid alljargnevaid jaotusi:

1) kauba miédiratlus, mis méarab tdpselt kindlaks, missugust
kaupa antud nimetuse all tuleb moista;

2) toorained ja materjalid, mida kasutatakse selle kauba
tootmiseks;

3) kui kaubal on laialdane sortiment, siis tema klassifikat-
sioon ehk kauba jagunemine liikideks, tiiiipideks ja alltiiiipideks:

4) kauba kvaliteedisordid koos nende nimetuste loeteluga
(korgem, esimene, teine, kolmas jne.);

5) tehnilised tingimused, millega méiratakse kindlaks kauba
kvaliteedinditajad eraldi iga sordi kohta; .

l6) juhised proovide votmise korra kohta kaupade vastuvotmi-
sel;

7) kauba kvaliteedi kindlaksmédramise meetodid;

8) taara ja pakkimine;

9) kauba siilitamise tingimused.

Maonikord kinnitatakse juhised proovide votmise kohta ning
kauba kvaliteedi kindlaksméddramise meetodid iihiselt terve kau-
pade grupi, nditeks kala-, teravilja-, kondiitri- voi teiste kaupade
k;)ht:;]. Niisugusel korral iiksikstandardites vastavaid jaotusi enam
ei tehta.

Kaupade standardiseerimise tihtsus on viga suur ja mitme-
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kiilgne. Standard garanteerib miiiigiletulevate kaupade kvalitget-
suse ja ihtlasi annab téostusele juhised, missuguse kvalitee41ga
kaupu tal tuleb toota. Koos sellega méadravad standardid kind-
laks ka toote sortimendi ja voimaldavad paremini organiseérida
kaupade realiseerimist ning kehtestada kogu riigis ithtsed hinnad.
Standardid on {ihtlasi dokumentideks, mis annavad véimaluse
kontrollida nii kaupade tootmist kui ka kaubastamist.

Juhised proovide votmise kohta. Saabuva kauba kvaliteedi
kindlaksmadramine ‘ei toimu kogu kaubasaadetise libikontrolli-
mise teel, vaid keskmiste proovide alusel. Keskmine proov koos-
tatakse kaubasaadetise voi pakendi erinevatest kohtadest (iilevalt,
alt, keskelt) voetud niidistest. Kuna arvestatakse, et keskmise
proovi kvaliteet nditab kogu kaubasaadetise kvaliteeti, on Gigel
néidiste valikul ja keskmise proovi koostamisel esmajirguline
tahtsus.

Nende toimingute tihtsuse tottu on standardites iga toote voi
toodete grupi kohta kindlaks mairatud tipsed juhised, kuidas vas-
tavast kaubast tuleb proove votta. Need juhised on kohustuslikud
koigile, kes teostavad kauba kvaliteedi hindamist. Peamiseks iiles-
andeks on saavutada seda, et liksiknéidistest koostatud keskmine
proov tépselt peegeldaks kogu kaubasaadetise kvaliteeti.

Niiteks tuleb saabunud peensuhkrusaadetisest keskmise proovi
koostamiseks eraldada vihemalt 10% kotte, kusjuures kotid tuleb
eraldada erinevatest kohtadest, s.o. kiilgedelt ning keskelt, alt
ning iilevalt. Igast eraldatud kotist voetakse sondi abil kolmest
erinevast kohast vérdne kogus suhkrut. Uldkokkuvottes peab
kogunema 1,3 kg suhkrut. Saadud niidised segatakse hoolikalt
ja keskmine proov ongi koestatud.

Kaupade kvaliteedi kindlaksmiiramise meetodid. Vastavalt
standardite nouetele miiratakse kaupade kvaliteet kindlaks orga-
noleptilise meetodi abil ja laboratoorsel teel.

Organoleptilise meetodiga, s. 0. meie meeleorganite abil, mia-
ratakse kindlaks kaupade vilimus, virvus, kuju, konsistents,
maitse, 16hn ja moned teised omadused.

Laboratoorsel teel, s.o. keemilise analiiiisi voi fiifisikaliste
seadmete abil, tehakse kindlaks toote kvaliteeti miiravad kvanti-
tatiivsed niitajad, niiteks niiskuse, valkude, rasvade, suhkrute ja
hapete sisaldavus tootes, samuti madratakse toote erikaal, sula-
mistemperatuur, temas leiduvate mikroorganismide hulk ning
liigid jne.

Et organoleptilise meetodiga ei saa kindlaks miirata kauba
keemilist koostist v&i fiiisikalisi omadusi, laboratoorsel teel on
aga voimatu erinevaid maitse- ja lohnavarjundeid kindlaks m&s-
rata, siis tuleb igakiilgseks kvaliteedi hindamiseks rakendada nii
tiht kui teist meetodit.

Uhe ja sama kauba organoleptilisel hindamisel vdivad aga eri-
nevatel inimestel tekkida erinevad maitse-, 16hna- jne. aistingud.
Seetottu peetakse organoleptilist meetodit subjektiivseks, s.o. hin-
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daja isikust soltuvaks isikuparaseks meetodiks. Et organoleptiline
meetod annaks tGepdrasema tulemuse, tuleb teda teostada kindla
siisteemi kohaselt. Seejuures arvestatakse standardi néudeid iga
iiksiku kvaliteedinditaja kohta ja standardis loetletud kvaliteedi-
liste puuduste esinemise korral vihendatakse vastava néitaja
alusel tootele omistatavat hinnet.

Néitena niisugusest kvaliteedi hindamisest organoleptiliste
niitajate alusel voib tuua sajapallilise hindamissiisteemi, mida
meil laialdaselt rakendatakse paljude kaupade kvaliteedi kindlaks-
madramisel. :

Sajapallilise hindamissiisteemi pohimatted -on kirjeldatud jarg-
nevalt:

Iga toote normaalset seisundit tema pohiliste tunnuste (vali-
mus, varvus, kuju, maitse jne.) jargi hinnatakse iildkokkuvottes.
100 palliga. Iga iiksiku tunnuse kohta, kui ta vastab standardi
nouetele, on kindlaks maidratud maksimaalne pallide arv selle tun-
nuse eest, nditeks 10, 20, 40 jne. Need maksimaalsed pallid koigi
tiksikute tunnuste eest peavad kokku moodustama 100.

Toote hindamisel voetakse arvesse standardis iga iiksik-
tunnuse kohta ndidatud véimalikud kvaliteedilised puudused. Iga
avastatud puuduse eest tehakse standardis nididatud mahahinne
kas 1, 2, 3 voi rohkem palli. Mahahinne tehakse vastava tunnuse
jaoks standardiga kindlaksmiiratud maksimaalsest pallide
arvust. Pirast seda, kui koigi ilmnenud puuduste eest maha-
hinded on tehtud, saadakse igale iiksiktunnusele vastav hinne.
K&ik need iiksiktunnuste eest saadud hinded kokku annavadki
vaadeldava toote kvaliteeti tdhistava iildhinde. Olenevalt saadud
hinnetest arvatakse toode standardi nouete kohaselt kas iihte voi
teise kvaliteedisorti. Néiteks tuleb standardi kohaselt kuivatatud
koogiviljade arvamisel iihte voi teise kvaliteedi sorti juhinduda
alljargnevatest {ild- ja mahahinnetest sajapallilise hindamis-
siisteemi jargi:

Kvaliteedi sort Uldhinne ’ Marl:‘aal;(l;(;e;g]ske(;tkku
RORQEty 200 20 e 100 — 97 3
L e e A SR B 96 — 91 9
e s T P 2 ¢ 90 — 70 30

Tooted, mis ei vasta standardi nduetele iildhinde ja maksimaal-
selt lubatud mahahinnete poolest, loetakse mittesandardseteks ja
neid ei lasta miiiigile kaubandusvorku.
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TOIDUKAUPADE SAILITAMINE

Toiduainetes toimuvad protsessid. Kaupade siilitamisprotsessi
kestel on darmiselt tdhtsaks iilesandeks nende kvaliteedi siilita-
mine. Ebakohase siilitamise tottu toodete kvaliteet viga tihti lan-
geb ning tekivad ka tunduvad koguselised kaod, mille kdige tottu
meie rahvamajandus saab suurt ainelist kahju. Nende kahjude vil-
timiseks peab tundma toodete sdilitamise tehnikat ja kinni pidama
vastava toote siilitamiseks ettendhtud tingimustest.

Tuleb silmas pidada, et pirast tootmise Iopetamist toimub
peaaegu koigis toiduainetes keemilisi ja fiiiisikalisi protsesse,
mis voivad neis esile kutsuda kvaliteedilisi muudatusi. Seetdttu
ongi siilitamise peamiseks iilesandeks kdikide nende protsesside
maksimaalne pidurdamine. Selleks peab aga teadma, missugused
protsessid nimelt tootes toimuvad tema siilitamise ajal ja missu-
guseid muudatusi nad pohjustavad.

Virskes puuviljas, marjades, kddgi- ja teravilja ning taime-
saadustes toimuvad hingamis-, idanemis- ja auramisprotsessid,
mille t6ttu nad nértsivad, nende kaal kahaneb ja maitse halveneb.
Rasvad siilitamise juures sageli morknevad ja kaotavad oma
varvuse, liha ning kala v6ivad roiskuda ja hallitama minna, piim
aga hapneda jne.

Koik need protsessid ja nendega seotud kvaliteedi muutumine
on tingitud fermentide ja mikroorganismide tegevusest ning hoiu-
ruumi temperatuurist ja Ghuniiskusest. Neid protsesse mojutavad
ka valgus, iimbritseva ohu koostis, taara seisukord, pakkimisviis
ja teised siilitamistingimused.

Mikroorganismid. Mikroorganismid kujutavad endast koige
pisemaid, enamikult ainult mikroskoobi abil nihtavaid elusolen-
deid. Tavaliselt jaotatakse neid kolme suurde rithma, nimelt pér-
miseenteks, hallitusseenteks ja bakteriteks. ;

Pidrmiseened (joonis 1) on iimarikud, ovaalsed voi ellipsi-
kujulised. Nad pohjustavad toiduainetes suhkrute alkohoolse kii-
rimise, mille tulemusena tekib alkohol ja eraldub siisihappegaas.

Pdrmiseente kultuure kasutatakse pagari- (leivapdrm), veini-
(veinipdrm) ning olletdostuses (ollepdrm) ja monedes teistes 16os-
tusharudes. Sattudes neile soodsates tingimustes toiduainetesse,
pohjustavad nad kddrimist ja voivad seega nendel juhtumitel, kui
kddrimine ei ole soovitav ~ (niiteks puu- ja koogiviljamahlades,
toLnatipﬁrees, povidlos jne.) saada toiduaine riknemise pohju-
seks.

Hallitusseened (joonis 2) kujutavad endast koige mada-
lamaid taimorganisme. Toiduainetel arenedes moodustavad nad
sageli sellel mitmesuguse virvusega (valge, helesinise, rohelise,
halli, musta jne.) vatti v6i dmblikuvorku meenutava kirme. See
palja silmaga ndhtav kirme koosneb hallitusseente viljakehadest.
Hallitusseened ise on vérvuseta ja kujutavad endast tihedasti 14bi-
poimunud niidikest (miitseeli).
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Hallitusseened kahjustavad mitmeid toiduaineiﬂd.. Nad toituqu
toiduainete koostisse kuuluvatest valkudest, siisivesikutest ja
hapetest. Oma elutegevuse protsessis eritavad seened alkoholi,
stisihappegaasi ja vett. Nad pohjustavad puu- ja kéogiviljade,
leiva, monede kondiitritoodete, povidlo, keedise ja teiste kaupad.e
hallitamise ja roiskumise, mis sageli viib nende kaupade kvali-
teedi langemiseni voi kaupade taieliku riknemiseni.

Joonis 1. Pdrmiseened mikroskoobj Joonis 2.  Mitmesuguse kujuga
all hallitusseened

Uksikuid hallitusseente liike kasutatakse to6stuslikuks otstar-
beks, nditeks monda liiki juustude, vitamiinide, orgaaniliste hapete
jne. tootmiseks.

Bakterid (joonis 3) jagunevad kolme pohiliiki, nimelt kera-
kujulisteks, kepikujulisteks ja kruvikujulisteks bakteriteks.

Nad toituvad valkudest, siisivesikutest, hapetest ning alkoholi-

dest ja kutsuvad oma elutegevuse tagajirjel esile toiduainete
roiskumise, hapendumise ning kdirimise. Méned bakterid erista-
vad miirgiseid aineid (toksiine)
JjaA"USERtBttu  muutuvad nendest
nakatattd toiduained inimese fer-
visele kahjulikkudeks.
"G Motida litki “baktereid kasi-
t s€ mitmetes toostusharudes
toostuslikuks otstarbeks. Niiteks
kasutatakse piimhappebaktereid
hapu- ning kohupiima ja hapu-
kapsa valmistamiseks ning koogi-
viljade soolamisel, aadikhappebak-
tereid aga didika tootmiseks.

Mikroorganismidel puuduvad
spetsiaalsed toitumisorganid ja
nad imavad endasse vees lahus-
tunud toitaineid 14bi oma raku-

; & { o Joonis 3.  Mitmesuguse kujuga
seinte. Seetottu on mikroorganis- bakterid

2 Kaubatundmine
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mide toitumine ja jarelikult ka arenemine voimalik ainult kesk-
konnas, kus on vett. Enamiku mikroorganismide arenemiseks on
koige soodsam temperatuur 20—40° piirides. Temperatuur alla 20°
voi iile 40° pidurdab mende arenemist. 80—100° temperatuuri juu-
res enamik mikroorganisme hédvib mone minutiga, temperatuuri
juures aga, mis on 0° ldhedal voi natuke madalam (—8 kuni
—12°) nende arenemine peatub. ‘

Temperatuur. Madal temperatuur ei pidurda ainuiiksi mikro-
organismide arenemist, vaid tokestab ka fermentide tegevust. See-
tottu 0°-le ldhedases temperatuuris aeglustub viljade valmimine
ja iilevalmimine, viljaterade ja kodgi- ning puuviljade hingamine,
kartulite idanemine ja rida teisi biokeemilisi protsesse. Seevastu
korgendatud temperatuur (35—40° piirides) soodustab fermen-
tide tegevust ja kiirendab koiki neid protsesse.

Temperatuuri tousule kaasneb ka niiskuse suurenenud véilja-
auramine toodetest, mille tagajarjel viimased kaotavad osa oma
kaalust (kuivamisest tingitud kaalukadu). Niiskuse suurenenud
viljaauramise tottu halveneb ka monede toiduainete kvaliteet,
néiteks puu- ja koogiviljad ning marjad néartsivad ja kortsuvad.

Rasvades toimub korgendatud temperatuuri korral keemiline
lagunemisprotsess intensiivsemalt ja tulemuseks on rasvade
morknemine.

Madalam temperatuur, pidurdades mikrobioloogiliste, fermen-
tidest tulenevate, keemiliste ja fiiiisikaliste protsesside arenemist,
on iildiselt enamiku toiduainete sdilumiseks soodsam. Sellest on
selge, missugune méaratu tdhtsus on toiduainete séilitamisel kiil-
mal. Seda asjaolu arvestades varustatakse valitsuse maédruse alu-
sel kaubandusettevotteid (baase, ladusid ja kauplusi) jarjest roh-
kem kiilmutusseadeldiste ja -seadmetega.

Ohu relatiivne niiskus. Toidukaupade kvaliteedi sdilimisele
avaldab viga suurt moju 6huniiskus ladudes ja kauplustes. Tuleb
vahet teha ohu absoluutse ja relatiivse niiskuse vahel. Ohu abso-
luutse niiskuse all moistetakse 1 m® ohus leiduva veeafirti nulka
grammides. Mida korgem on ohu temperafuur, seda rohkem malu-

tab ta veeauru. Olyy relatiivse niiskuse all moistetakse Ghus tege-
likult leiduvat veeauru hulka, mis on viljendafud aryuna
seflest veeauru hulgast, mis sama_ temperatuuri korral ohu Vee-
aurldega ktftastaks. Ohu relatiivne niiskus mdaratakse kindlaks
hiigromeelri voi psithromeetri abil. Neist on koige lihtsamaks ja
odavamaks Augusti psithromeeter (joonis 4).

Viikese niiskusesisaldusega toiduainete (kuivikud, kiipsised,
suhkur, kondiitritooted jt.), hoiuruumide ohk peab olema madala
relatiivse niiskusega — mitte {ile 75%, sest vastasel korral need
kaubad niiskuvad ja riknevad. Seevastu palju niiskust sisaldavate
toiduainete (enamik puu- ja kédgivilju ning marju) siilitamiseks
vajatakse korgendatud ohuniiskust 80—95%, sest kuivas ohus
need kaubad ndrtsivad ja riknevad kiiresti ning kaotavad iihtlasi
ka palju oma kaalust. Seetottu on iga kauba kohta eraldi kind-
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laks maaratud niihidsti soodne temperatuur,

kui ka soodne 6hu relatiivne niiskus, mil- Y7 ===
lest sdilitamise juures tuleb piisivalt kinni i -// R
pidada. b LD ; 3 |8

Valgus ja 6hu koostis, Peale temperatuuri
ja Ghuniiskuse avaldavad toiduainete siili-
vusele moju ka valgus ja ohu koostis
(gaasiline keskkond). On kindlaks tehtud, et
pdikesevalguse mojul rasvade keemiline
koostis ja virvus muutuvad, koédgiviljad
ldhevad kiiremini idanema, paljud toiduained
kaotavad oma virvuse jne. Ohuhapniku
vaba juurdepiisu korral paljud toiduained
riknevad, naiteks rasvad morknevad, laua-
veinid ning puuviljamahlad lihevad hapuks,
ja thallitusseened hakkavad kiiresti arenema.
Jérelikult paljudele toiduainetele pole Ghu-
hapniku vaba juurdepiis soovitay. Samuti
on kindlaks tehtud, et paljud toiduained
sailivad paremini rohkesti limmastikky Voi
stisihappegaasi (CO,) sisaldavas gaasilises
keskkonnas, mis mojub parssivalt mikro-
organismidele ja fermentidele, pidurdab Joonis 4.
nende tegevust ja seega soodustabh toidu- Psiihromeeter
kaupade paremat siilimist.

I. Nikitinski, iiks teadusliku kaubatundmise rajajatest, juhtis
tahelepanu sellele, et paljud kiirestiriknevad toiduained voivad
ilma kvaliteedi halvenemiseta pikka aega siilida atmosfidéris, mis
sisaldab 10—20% stisihappegaasi. Seetotty rakendatakse kauban-
duslikus praktikas iiha laialdasemalt kuiva jaad, mis kujutab
endast tahkesse olekusse viidud stisihappegaasi. Aurustudes kuiv
jdd mitte iiksnes ei jahuta toiduaineid, vaid kiillastab ka kastis,
hoiuruumis_ v6i kinnises miiiigiletis asuva 6hu stisihappegaasiga
ja seega kaitseb tooteid riknemise eesp

Taara ja pakkimine. Toiduainete kaitsmisel vilise keskkonna
(dhuniiskuse, valguse, hapniku) méjude eest ‘on suur tahtsus taa-
ral ja pakkimisel. Tee pakkimine poolpirgament- ja alumiiniumpa-
berisse kaitseb teda aroomi kaotamise ja niiskumise eest, koore-
voi mahkimine pargamentpaberisse isoleerib ta ohuhapnikust jne.
Samasugune méju on toidukaupade siilivusele ka taaral (karpi-
del, Kkastidel, purkidel, pudelitel, kottidel jne.), kui see vastab
temale seatud nouetele. Seejuures on taara peamiseks tilesandeks
sdilitada toote terviklikkust ja viltida kauba vigastamist.

Taara jaguneb kovaks, poolkdvaks ja pehmeks taaraks. Kova
taara voib olla kas puu- (kastid, tiinnid ja piitid), metall-, plekk-
karbid ja plekk-konservipurgid), papp- (kastid ja karbid) voi
klaastaara (pudelid, balloonid ja purgid). Poolkovaks taaraks on
peergudest kastid, korvid ja raamikkastid. Pehmeks taaraks on
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dZuut-, linased ja puuvillased kotid ning mitmekordsest paberist
valmistatud paberkotid (nn. joupaberkotid).

Pakkimismaterjalid on samuti vdga mitmekesised. Pakkimi-
seks kasutatakse pakkimis-, pargament-, poolpargament-, parga-
miin-, parafiin- ning alumiiniumpaberit, tsellofaani, puitvilla,
paberlaaste, lainepappi jne.

Loomulik kadu. Nagu eespool mérgitud, toimub toiduainetes
nende séilitamise kestel rida mitmekesiseid protsesse (hingamine,
niiskuse auramine jne.), mis pohjustavad loomulikke kaalukadu-
sid ehk nn. loomulikku kadu. Loomulikuks kaoks on samuti kau-
pade tolmustumise (jahu, tédrklis, suhkur), murenemise (pagari-
tooted) voi véljanorgumise (taimedli ja teised vedelad kaubad)
tottu tekkinud kaalukadu. :

Igal kaupade grupil on oma kindlad piirid, mille ulatuses
loomulik kadu saab esineda. Seetottu on NSV Liidu Kaubandus-
ministeeriumi spetsiaalse kdskkirjaga kindlaks méaératud kaupade
loomuliku kao maksimaalsed normid nii transportimisel kui ka
sdilitamisel ja miliimisel. Loomulikku kadu ei tohi esineda iile
nende normide.

Kuigi moningal maééral on loomulik kadu viltimatu, sdltub
tema tegelik ulatus suuresti kauba siilitamisviisist ja sdilitamis-
ning transportimistingimustest, kuid ka miiiigi- ja kaalumis- ning
pakkimistehnika tdiustamisest. Mida paremad on siilitamis- ning
transportimistingimused ja mida kérgem on kaupade miiiigiteh-
nika ning mida hoolikamalt neid kisitsetakse, seda viiksem on
loomulik kadu.

Kiilmutusseadmete kasutamise juurutamisega, uute tehniliste
seadmetega, ladude ehitamisega ja kauplusi mitmesuguste 1oika-
mis-, fassimis- ja villimisaparaatide ja -seadistega varustamisega
luuakse tingimused, mis voimaldavad toidukaupade  loomulikku
kadu vidhendada.

Paljud kaupluste téotajad on kehtivate normidega vorreldes
saavutanud loomuliku kao vihenemise 20—30 ja rohkem prot-
sendi vorra. Sailitamisviiside parandamise ja uute siilitamisvii-
side rakendamise tagajirjel on ka ladude tootajad saavutanud
margatavat edu. :

Sedavord, kuidas tegelik loomulik kadu viaheneb, toimub ka
varem kehtinud seaduslikkude normide uuesti ldbivaatamine sel-
leks, et viia nad sellele faktilisele tasemele, mis vastab uutele
sdilitamis- ja miifigitingimustele.

TOIDUAINETE KONSERVEERIMINE

Paljusid toiduaineid, nagu liha, kala, piima, moningaid virs-
keid puu- ning koogivilju ja ka mitmesuguseid teisi tooteid ei saa
isegi koige soodsamates tingimustes pikemat aega siilitada.
Nende riknemise peamiseks pohjuseks on mikroorganismide tege-
vus, mis tekitab neis roiskumise, hallitamise ja hapnemise.
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Et toiduaineid mikroorganismide tegevuse eest kaitsta, kon-
serveeritakse neid. On viga mitmesuguseid konserveerimismee-
todeid, mis iiksteisest erinevad mikroorganismidele majumise viisi
poolest. Uhed neist on suunatud mikroorganismide havitamisele,
teised aga mikroorganismide elutegevuse peatamisele korge tem-
peratuuri, kiilma, hapete, soola, suhkru ja teiste ainete abil voi|
tootest vee korvaldamise teel.

Laialdasemalt kasutatakse meil allpool kisitletud konserveeri-
mismeetodeid.

Konserveerimine korge temperatuuri abil. Sellesse konserveeri-
mismeetodite rithma kuuluvad steriliseerimine ja pastoriseerimine.

Steriliseerimiseks nimetatakse hermeetiliselt suletud
noudesse pakitud toiduaine kuumutamist 105—120° juures 30
minuti kuni 2 tunni kestel. Selle tagajarjel koik mikroorganismid
hukkuvad ja 16peb ka toiduainetes leiduvate elavate kudede elu-
tegevus. Selle meetodiga toodetakse plekk- voi klaaspurkidesse
fassitud puu- ning koogivilja-, liha-, kala- ja moningaid teisi
konserve.

Pastoriseerimiseks nimetatakse toiduaine kuumuta-
mist 65—93° juures 3—4 minutist kuni 30—40 minutini. Pastéri-
seerimisega hdvivad koik elusad mikroorganismid ja peaaegu
Iopeb ka fermentide tegevus, kuid toiduaine keemiline koostis
jddb enam-vihem muutumatuks. Pastoriseeritakse tavaliselt
piima, puu- ning koogiviljamahla, keedist ja dzemmi.

Standardi kohaselt ei tohi miiiigiletulevad puu- ning koogi-
vilja-, piima-, liha-, kala- ja muud konservid olla riknemise tun-
nustega ega tohi sisaldada patogeenseid, s. o. haigusetekitajaid
mikroorganisme.

Konservid lastakse vilja hermeetiliselt suletud taaras (plekk-
voi klaaspurkides), mis peab olema véljastpoolt puhas, sileda
pinnaga, ilma roostetuse voi muljumisjalgedeta ja veidi nogusalt
asetseva (mitte kummis) pohja ning kaanega.

Konservide riknemise viliseks tunnuseks on bombaaZ ehk
konservipurkide kaante kummitombumine. Samasugune purgi
kaante kummitombumine voib aga tekkida ka konservide jadtu-
misel, samuti sel korral, kuj purk on pandud liiga. tdis voi on
tdidetud kiilma tootega. Sellistel pohjustel tekkinud bombaazi
nimetatakse fiitisikaliseks _bombaaziks. Viimane ei mojuta konser-
vide kvaliteefi ja need piisivad tiiesti toiduks kolblikkudena.

Ent purgikaante kummitémbumist vaib pohjustada ka vesinik,
mis voib eralduda konservides leiduvate hapete ja purgi materja-
lina kasutatud pleki vahel toimuva keemilise reaktsiooni tulemuse-
na (keemiline bombaaz), samuti voivad seda pohjustada gaasid,
mis eralduvad konservi lagunemisel mikroorganismide tegevuse
tottu (mikrobioloogiline bombaaz). Keemilise ja mikrobioloogilise
bombaazi korral muutuvad konservid toiduks kolbmatuteks.

Kuna konservipurgi vilimuse jargi ei saa bombaaZi pohjust
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tapselt kindlaks teha, ei ole bombaaziga konserve soovitav toiduks
kasutada.

Konservide riknemine ilma sellele kaasnevate bombaazinihtus-
teta esineb sel korral, kui konservipurgid mitmesuguste mehaa-
niliste vigastuste tottu ei ole taiesti ohukindlad, voi kui rikne-
mine seisab konservide maitse ja virvuse muutumises voi raskete
metallide (vase, seatina, arseeni) soolade sisalduses.

Konserveerimine madala temperatuuri abil. Uheks konserveeri-
mismeetodiks on toiduainete siilitamine 0° lihedase temperatuuri
juures. Niisugusel korral mikroorganismide ja fermentide tegevus
on Kkiill tokestatud, kuid mitte tiiesti katkenud.

Et mikroorganismide tegevust tiiesti katkestada, kiilmutatakse
moningaid toiduaineid —18 kuni —12°lises temperatuuris ja jarg-
nevalt siilitatakse neid temperatuuris mitte iile —8 kuni —12° ja
mitte alla —18°. Kiilmutamise korral muutub toiduainetes sisalduy
vesi jddkristallikesteks ja seetottu muutub voimatuks mikroorga-
nismide toitumine. Tulemuseks on, et mikroorganismid siirduvad
anabioossesse seisundisse (peite-elu), kuid ei hukku ja pérast toi-
duaine iilessulatamist alustavad uuesti tegevust.

Kilmutatakse liha, kala, puu- ning kéogivilju ja ka moningaid
teisi toiduaineid. Vorreldes teiste konserveerimisviisidega on kiil-
mutamisel see eelis, et kiilmutatud toiduained siilitavad koige
paremini oma keemilise koostise ja loomuliku maitse. Seetdtiu
rakendatakse konserveerimist kiilmutamise teel viimasel ajal iiha
laialdasemalt. Oluline on seejuures ka see, et kiilmutamise korral
vitamiinid hésti siilivad. {

Konserveerimine hapete, keedusoola ja suhkru abil. Sedalaadi.
konserveerimismeetoditeks on hapendamine, marineerimine, soo-
lamine ja suhkruga konserveerimine.,

Hapendamist ja marineerimist rakendatakse laial-
daselt koogiviljade konserveerimisel. Hapendamise korral luuakse
soodsad tingimused piimhapet tekitavate piimhappebakterite are-
nemiseks, piimhape kaitseb aga toiduaineid riknemise eest.

Kéogiviljade hapendamisel ei ole konserveerivaks aineks ainu-
iiksi piimhappebakterite poolt valmistatav piimhape, vaid ka
hapendamisel koédgiviljadele lisatav keedusool. Seetottu nimeta-
taksegi moningaid sel viisil konserveeritud koogivilju mitte hapen-
datud, vaid soolatud toodeteks, niiteks soolatud kurgid, arbuusid,
tomatid jne. :

Hapendatud toiduainetes mikroorganismid ei hukku, vaid kon-
servantide mojul nende tegevus ainult peatub. ;

Marineerimise korral on peamiseks konserveerivaks aineks
addikhape, mis juba 0,5 kuni 2%-lise lahusena pidurdab paljude
mikroobide arenemist, kangema kontsentratsiooni korral aga hévi-
tab need taiesti. Meil marineeritakse tavaliselt koogi- ning puu-
vilju, marju, seeni ja heeringaid ning teisi kalu.

Soolamine on viga laialdaselt levinud konserveerimisviis.
Juba 5—10%-lises kontsentratsioonis keedusool tokestab ja 15— .
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20%-lises kontsentratsioonis lopetab taielikult enamiku mikroorga-
nismide elutegevuse, kuigi seejuures mikroorganismid ei hukku.
Sellele keedusoola toimele on rajatud kala, liha, sulatatud rasva
ja teiste toiduainete soolamine. '

Suhkruga konserveerimist rakendatakse keedise,
povidlo, dZemmi, marmelaadi ja paljude teiste toiduainete valmis-
tamisel. Kui toiduaine sisaldab suhkrut vihesel méiiral, siis see
soodustab enamiku mikroorganismide arenemist, kui aga suhkru
kontsentratsioon touseb 60—65% piiridesse, mikroorganismide
elutegevus lopeb.

Kuivatamine. Toiduainete kuivatamisel eraldatakse neist suur
hulk vett, mistottu kuivaine kontsentratsioon touseb neis 75—
90%-le ja monikord veel kdrgemalegi. Niisuguse kuivaine kont-
sentratsiooni korral muutub enamiku mikroorganismide elutege-
vus voimatuks. Kuivatamine on juba ammust ajast iiheks koige
levinumaks konserveerimisviisiks. Kuivatatakse viaga mitmesugu-
seid toiduaineid, néiteks kala, liha, puu- ning kodgivilju, mune,
piima jne. ;

Konserveerimine antiseptiliste vahendite abil. Toiduaineid kon-
serveeritakse ka antiseptiliste vahendite abil, s. o. vahenditega,
mis mikroorganismidele on miirkideks. NSV Liidus kasutatakse
antiseptilistest vahenditest toiduainete konserveerimisel koige
sagedamini véavlishappegaasi (SO;) ja bensoehappenaatriumi.
Peamiselt konserveeritakse nendega puuvilja-marjapiireed ja ter-
veid puu- ning kéogivilju, samuti puuvilja-marjamahlu, mida kon-
diitritoodete ja alkoholita jookide tehased kasutavad poolfabri-
kaatidena.

Et aga need antiseptilised vahendid ei ole ainuiiksi mikroorga-
nismidele miirgised, vaid veidi suuremal hulgal on seda ka inime-
sele, siis nende hulk konserveeritud toiduaines on seadusega ran-
gelt piiritletud. Bensoehappenaatriumi ei tohi toiduaines esineda
iile 0,1%, vaivlishappegaasi aga poolfabrikaadis mitte iile 0,2%
ja valmistootes koguni mitte iile 0,005%.

Ka liha ja kala konserveerimine suitsutamise teel rajaneb
samal pohimottel. Nimelt sisaldab puidu polemisest tekkinud suits
rida aineid, néiteks fenooli, formaldehiiiidi jt., mis mikroorganismi-
dele on miirkideks. Uhtlasi toimub suitsutamise korral toiduaine
osaline kuivatamine. Mida kestvam on suitsutamine, seda piisi-
kindlam toode saadakse.

TOIDUKAUPADE KLASSIFIKATSIOON

Kaupade holpsamaks tundmadppimiseks {ihendatakse nad iihiste
liigitunnuste alusel gruppideks, s. o. neid klassifitseeritakse. Tea-
duslik ning Oppeotstarbeline toidukaupade klassifikatsioon nieb
ette nende iihendainise jirgmisteks gruppideks: puu- ning koogi-
viljad ja nende to6tlemissaadused; teravili, jahu, tangud ja pagari-
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ning makaronitooted; tarklis, suhkur ja kondiitritooted; maitse-
ained; toidukontsentraadid; alkohoolsed ja alkoholita joogid; piim
ja piimasaadused; rasvad; liha ja lihasaadused; kala ja kalasaa-
dused; majapidamiskaubad.

Kaubanduses on saanud tavaks liigitada toidukaupu ka veel
bakaal- ja gastronoomiakaupadeks. Gastronoomiakaupade hulka
arvatakse tavaliselt need tooted, mida saab tarbida ilma tdiendava
tootlemiseta, nditeks juust, voi, vorstid, mitmesugused konservid,
balokitooted, kondiitritooted, veinid, viin jne. Bakaalkaupadeks
arvatakse tavaliselt jahu, tangud, pidrm, makaronitooted, suhkur,
tarklis, kuivatatud puu- ja koogivili ning seened, sool, tee, kohv,
tubakatooted jne. Siiski ei peeta kaubanduslikus praktikas sellest
liigitusest rangelt kinni ja tegelikult voib gastronoomiakaupluste
nomenklatuuris leida bakaalkaupu, naiteks suhkrut, tirklist, kui-
' vatatud puuvilja, soola jne., samal ajal aga bakaalkaupluste
nomenklatuuris ka gastronoomiakaupu, niiteks kondiitritooteid,
vorste, juustu, veini jne.



I1 OSA

KOOGIVILJAD, SEENED JA PUUVILJAD

Ko66gi- ja puuviljakasvatuse arendamisele pooratakse meil
vaga suurt tahelepanu. Noukogude korra ajal on koogiviljade ja
kartuli kiilvipind tunduvalt suurenenud, koogiviljade harimine ja
koristamine on laialdaselt mehhaniseeritud, nende saagikus on
kasvanud, on hakatud suuremal moddul kasvatama korge toite-
vadrtusega ja vitamiinirikkaid kultuure ning kodgivilja kasvata-
mispiirkond on nihutatud tublisti pohja poole. Koik see on loonud
voimaluse linna ja tédstuskeskuste elanikkonna tunduvalt pare-
maks varustamiseks virskete kodgiviljade ja kodgiviljasaadus-
tega. :
Kéogiviljakasvatuse korval on meil tihtis koht ka puuvilja- ja
marjakasvatusel. ;

Aiandusega on tegeldud meie maal juba iidsest ajast. Juba
ligikaudu tuhat aastat tagasi kasvatati Kiievi imbruses viljapuid,
kaheksasada aastat tagasi istutati neid Moskva léhistel, kuna
Kesk-Aasias ja Taga-Kaukaasias ulatub aianduse ja viinamarja-
kasvatuse algus koguni sligavasse muinasaega.

Kuid puuviljakasvatuse toeline oditseng algas alles pérast
Suurt Sotsialistlikku Oktoobrirevolutsiooni. Noukogude korra ajal
on viljapuu- ja marjaaedade pindala ning saagikus tunduvalt
suurenenud, viljakandvate taimede liigid on uute viljapuu- ja mar-
jasortide aretamise tottu mérksa paranenud ning aiandus on nih-
kunud marksa kaugemale pshja poole.

Erakordselt tahtis koht meie pollumajanduse ja esijoones aian-
duse arenemisloos on suurel looduse timberkujundajal I. V. Mit-
surinil, kes materialistliku bioloogiateaduse alusel - aretas palju
uusi véartuslikke puuvilja- ja marjasorte ning nditas kitte tee,
kuidas saab juhtida taimorganismides toimuvaid muundumisi.

Oma 60-aastase viljaka tegevuse kestel aretas I. V. Mitsurin
vilja iile 300 uue viljapuu- ja marjataime-sordi, millest enamik on
edukalt juurutatud péllumajanduslikus tootmises.

I. V. Miturini ja tema t66 arvukate jatkajate poolt aretatud
sordid on tunduvalt uuendanud ja laiendanud olemasolevat puu-
viljade ja marjade sortimenti.
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Kuid vaatamata koogiviljakasvatuse ja aianduse laialdasele
arendamisele meie kolhoosides ning sovhoosides, ei suuda nende
poolt kogutud kédgivilja, kartulite, puuvilja ja marjade kaubatoo-
dang siiski rahuldada elanikkonna vajadusi nende toiduainete
jarele, sest meie tootajate rahvahulkade iitha kasvavast joukusest
tingituna suureneb ka pidevalt ndudmine virsketele ning tocdel-
dud koogiviljadele, puuviljadele ja marjadele.

Partei ja valitsuse poolt vastu voetud otsused tooviljakuse
pideva tostmise kohta koigis pollumajandusharudes véimaldavad
ldhemate aastate kestel jarsult suurendada ka kartulite, koogi- ja
puuviljade ning marjade tootmist.

Kartulil ja ko6gi- ning puuviljal on inimese toitumises viga
tahtis osa. Nende koostisse kuuluvad vesi, mineraalained, siisi-
vesikud, limmastikained, rasvad, orgaanilised happed ja teised
toitained. Tanu sellele, et nad sisaldavad ka eeterolisid, vitamiine,
fiitontsiide ning holpsasti omastatavaid siisivesikuid, on neil iiht-
lasi ka hea maitse ning viirtuslikud dieetilised ja raviotstarbeli-
sed omadused.

Uksikuid toitaineid esineb kartulites ja puu- ning koéogiviljades
vaga erineval madral ja see voib tugevasti koikuda, olenevalt sor-
dist, valmiduse astmest, kasvamise kohast, sdilitamis- ja transpor-
ditingimustest ning -viisidest ja teistest teguritest.

Keskmiselt sisaldavad kartulid ja puu- ning koogiviljad 70
kuni 95% vett. Niisugune suur vee- ja viimases lahustunud toit-
ainete sisaldus soodustab mitmesuguste mikroorganismide arene-
mist ja on {iheks pohjuseks, miks puu- ja koogiviljad ebasoodsate
sdilitamistingimuste korral kiiresti riknevad.

Kuivainetest on kartulis ja koogiviljades iilekaalus siisivesi-
kud. Nende hulka kuuluvad suhkrud, térklis, inuliin ja tselluloos.
Suhkruid on kédgiviljades 0,4 kuni 12%, tarklist on aga rohkesti
(kuni 25%) kartulis, samuti hernes ja aedoas. Limmastikaineid
on kéogiviljades suhtelisest vihe ning suuremal hulgal esineb neid
ainult kaunviljades. o

Puuviljades esinevad kuivainetena peamiselt suhkrud (glii-
koos, fruktoos, sahharoos), mille sisaldus olenevalt puuviljade lii-
- gist ja sordist koigub 5-st kuni 25%-ni.

Puuviljade meeldiv maitse ja 16hn tuleneb neis sisalduvatest
orgaanilistest hapetest (6un-, sidrun- ja viinhape), parkainetest ja
eeterolidest. Parkained annavad puuviljadele morkja adstringee-
riva maitse, eeterlid aga nendele omase aroomi.

Kui moningaid puuvilju purukshoorutud kujul keeta ja see-
juures lisada suhkrut, siis’ jahtudes nad moodustavad Zeleetaolise
massi. See tuleb sellest, et need puuviljad sisaldavad pektiini.

Puuviljade viljalihas on rasvu ainult tiihisel hulgal (alla
0,5%), pahklituumades on aga viga palju rasvu (kuni 60%).

Puu- ja koodgiviljades tunduval hulgal sisalduvad mineraal-
soolad (kaltsiumi-, raua-, fosfori- jt. soolad), C- ning B-vitamiin ja
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karotiin kindlustavad inimese organismile korrapédrase ainevahe-
tuse ja kehakudede normaalse arenemise.

Professor B. P. Tokin avastas monedes puu- ja koogiviljades
erilised fiitotsiidideks nimetatud ained, millel, nagu on kindlaks
tehtud, on bakterotsiidne omadus, s. o. vGime mikroorganismide
tegevust parssida ja neid surmata.

Kui puu- ja koogivilju kasutada koos teiste toiduainetega, siis
viimased muutuvad seetottu kergemini organismi poolt omastata-
vaks, sest puu- ning kéogiviljad sisaldavad rohkesti fermente ja
maitse- ning aromaatseid aineid. Sellelt seisukohalt on ka toodel-
dud puu- ja kédgiviljad suure tahtsusega, sest nemad ergutavad
seedenddrmete tegevust veelgi tugevamini kui virsked puu- ja
koogiviljad.

Koigest Geldust on selge, et kartulid ning puu- ja koogiviljad
on inimesele viga kasulikud ja tema tervise siilitamiseks hiadava-
jalikud. NSV Liidu Tervishoiu Ministeeriumi poolt soovitatud
fisioloogilised toitumisnormid ndevad ette iihe inimese kohta
aastas keskmiselt 100 kg kartuleid, 110 kg koogivilju ja 30 kg kor-
vitsalisi  (arbuuse, meloneid, korvitsaid), kusjuures nendesse
kogustesse on arvestatud ka iga liiki toddeldud koogiviljad.

Puu- ja kodgiviljade ning marjade eriti suure tihtsuse t5ttu
laiade rahvahulkade foitlustamisel, on kaubandustootajate iiheks
peamiseks iilesandeks kadudeta siilitada iiha suuremates kogustes
kasvatatavaid kartuleid ja puu- ning koogivilju ning kindlustada
tootajate hiireteta varustamine virskete ja toodeldud puu- ning
kéogiviljadega aasta ringi.

VARSKED KOOGIVILJAD
Kéogiviljade klassifikatsioon

Koogiviljad kujutavad endast mingit taimorganismi osa: juuri
(peedil, porgandil), mugulaid (kartulil), lehti (kapsal, sibulal,
salatil, oblikal), viljaarenemata oisikuid (lillkapsal), voi vilju
(tomatitel, kurkidel, arbuusil, melonil, korvitsal).

Koogiviljade klassifitseerimisel lihtutakse sellest, missugust
taimorganismi osa toiduks kasutatakse, samuti taimorganismi elu-
east, tema kasvatamisviisist ja valmimise ajast.

Kaubatundmise seisukohalt klassifitseeritakse koogivilju jarg-
misteks liikideks:

mugulviljad — kartul, bataat ja maapirn ehk topinambur;

kapsad — valge peakapsas, punane peakapsas, lillkapsas,
kdhar peakapsas, rooskapsas ja nuikapsas;

juurviljad — peet, porgand, rdigas, naeris, redis, peter-
sell, seller ja pastinaak;

korvitsalised — kurk, kabatSokk, korvits, arbuus ja
melon;
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tomatid — tomat, baklaZaan ja punane pipar;

kaunviljad — hernes, aeduba ja uba;

lehtko6ogiviljad — salat, spinat ja hapuoblikas;

sibulad — soogisibul, porrulauk, talisibul ja kiiiislauk;

maitsek6ogiviljad — till, midgimiint ja estragon;
dessertk6ogiviljad — artiSokk, spargel ja rabarber.

Valmimis- ja miiiigile tuleku aja poolest jagunevad  koogi-
viljad varajasteks, keskvalmivateks ja hilisteks koogiviljadeks.
Eristatakse ka pollul voi kododgiviljaaias kasvatatavaid avamaa-
k6ogivilju ja lavades ning kasvuhoonetes kasvatatavaid katmik-
ala-koogivilju. : {

1955. . a. alates on kaubandus- ja varustusorganisatsioonide
poolt varutavate, kokkuostetavate ja realiseeritavate wirskete
koogiviljade, kartuli ja puuvilja kohta kinnitatud iihtsed standar-
did. Nende hiljuti kinnitatud standardite kohaselt kartulid ja koo-
giviljad kvaliteedi sortideks ei jagune.

Noukogude Liidus kasvatatakse viga palju erinevaid kartuli-
ja koogiviljasorte. Olenevalt pinnase ja klimaatilistest tingimus-
test igas iiksikus vabariigis, krais, oblastis ning rajoonis kasva-
tatakse kindlaid rajoneeritud sorte.

Kéesolevas 6pikus on kirjeldatud ainult kéige rohkem levinud
kartuli ja koogiviljade sorte.

Mugulviljad

Mugulviljadeks nimetatakse taimi, mille maa-aluste vdsude
i(ﬁ(;ge kujunevad lithenenud ja paksenenud varreosad, nn. nmugu-
ad.

Kartul. Nii toiduks kui ka tehnilisteks otstarveteks kasutamise
seisukohalt on kartul iiheks tdhtsamaks.pollumajanduskultuuriks.
Kartuli mugulad sisaldavad kuni 20% siisivesikuid, mistottu tal
on tahtis koht elanikkonna toitlustamisel, kui ka tirklise-, siirupi-,
piirituse-, tekstiilitéostusettevotetes ning teistes téostusharudes.
Kartul on iihtlasi ka viga viirtuslik sé6dakultuur.

Valminud kartulimugula pealispind on kaetud mitmekordsete
kattekoe kihtidega, mis koosnevad korgistunud rakkudest. Koore
all asub sdsikude (sisu), mis olenevalt kartulisordist sisaldab
15-—25% tarklist, 1,4—2,0% ldmmastikaineid, 0,3—1,6% tsellu-
loosi, 0,5—1,9% mineraalaineid ja iga 100 g kohta 8—40 mg C-vi-
tamiini.

Viimastel aastatel teostatud uurimised on kindlaks teinud, et
kartul on peamiseks toiduallikaks organismi varustamisel skor-
buudivastase C-vitamiiniga ja sisaldab ka tiisviirtuslikke valke.

Kartul, ning eriti just roheliseks tombunud v6i idanema ldinud
kartul sisaldab miirkainet — solaniini. Kui solaniini esineb roh-
kem kui 20 mg iga 100 g kartuli kohta, tekitab ta kerge miirgituse
(kibelus koris, iiveldus, peavalu).

Majanduslik-botaaniliste kartulisortide iseloomulikkudeks tun-
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nusteks on mugula kuju, viarvus ja suurus, koore ehitus, silmade
arv ja nende sligavus ning sisu varvus. )

Koore virvuse alusel eristatakse punaseid, roosasid, kollaseid
ja valgeid mugulajd.™ e B A e e

Kuju_poolest (joonis 5) voivad mugulad olla {immargused,
ova,arsle\d. piklikud,.munakujulised, tiinnikujulised ja lapergused.
Suuruse poolest jagunevad mugulad suurteks, keskmisteks ja vai-
kesteks. Koore vialispinna ehituse jargi eristatakse siledaid, krobe-
lisi ja vorkja koorega kartuleid.

Joonis 5. Mitmesuguse kujuga kartulimugulad:
1 iimmargune, 2 ovaalne, 3 piklik

Silmade arvu ning nende siigavuse alusel jaotatakse mugulad
siigavate voi madalate ja vidheste voi rohkete silmadega mugu-
lateks, kusjuures tehakse vahet ka selle jirgi, kas silmad paikne-
vad iihtlaselt voi on koondunud iiksnes mugulatippu. Tavaliselt
on kartulimugulal 7—12 silma. Mugula sisu on kas punane, kol-
lane, valkjaskollane voi valge, punakate voi sinakate laikudega.

Olenevalt nende kasutamisotstarbest jaotatakse koik kartuli-
sordid nelja gruppi: soogikartulid, ‘mida tarvitatakse toiduks;
toostuslikud kartulid, mida kasutatakse piirituse, térklise, siirupi
ja teiste toodete saamiseks; universaalkartulid, mis on hea mait-
sega ning iihtlasi kohased ka tehniliseks tootlemiseks ja neljan-
daks séddakartulid.

Valmimisaja poolest eristatakse varajasi, keskvalmivaid ja hili-
seid kartulisorte.

Sooégikartul peab olema hea maitsega, ohukese sileda koorega
ning madalate silmadega ega tohi puhastamisel ja loikamisel
kiiresti tumedaks tombuda. Soédgikartulid sisaldavad tavaliselt
14—17% ja monikord isegi rohkem tarklist. Koige rohkem on
levinud allpool kisitletud kartulisordid.

«Varajane roosa» — varajane roosaka koore ja madalate sil-
madega piklik, viga maitsev soogikartul. Keskmise siilivusega.
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«Epron» — varajane valge koore ja viikeste silmadega maitsva
sisuga timmargune séogikartul.

«Juubel> — keskvalmiv helekollase krobelise koore ja keskmi-
selt siigavate silmadega valge sisuga piklik-ovaalne vihikindel
universaalkartul. Siilib hasti.

«Kurjeer» — varajane valge ning norgalt krobelise koorega ja
madalate silmadega fimmargune vihikindel séogikartul, mille sisu
on valge, kuid l6ikamisel tombub kiiresti tumedaks. Sailib hésti.

«Majestik» — varajane valge ning sileda v6i ndrgalt vorkja
koorega ja viheste madalate silmadega suurte munakujuliste
mugulatega véhikindel s66gikartul, mille sisu on valge, kuid kol-
laka varjundiga ja viga maitsev. Siilib histi.

«Karnea» — hiline punase ning tugevasti vorkja koorega ja
viheste madalate silmadega laperik-immargune vahikindel toos-
tuslik kartul. Kuigi ta kuulub téostuslikkude kartulite liiki, on ta
hea maitsega ja valge sisuga, mis 16ikamise korral vidga kaua sai-
litab oma virvuse. Sisaldab viga rohkesti tirklist (21-—24%) ja
sailib hésti. :

«Lorh» — poolhiline valge koorega ning viikeste silmadega
ovaalne, kuid veidi lapik universaalkartul. Keskmise headusega
ja sdilib rahuldavalt.

«Ella» — poolhiline valge koorega suur ovaalne hea maitsega
soogikartul. Sailib histi.

Kartulite kvaliteet peab vastama allpool toodud nduetele.

Kartulimugulad peavad olema puhtad, valminud, haigusteta,
vigastamata, kuivad, “idanmemataja {iNtlase Vol erifieva virvuse

J.ning kujuga. Mugula suuris itema pi imat/diameetrit moéoda ei
tohi olla'{;%rajasglg(noorel) ka?fﬁﬁf’h?ﬁg ‘1Cﬁlj,"ja hilisel (tdiskasva-
nud) kartulil alla 5 cm, kusjuures virske kartul voib siiski sisal-
dada 2—3 cm ldbimdoduga mugulaid kuni 5% iildkaalust ning
hiline kartul 4—5 cm 1dbimooduga mugulaid kuni 10% iildkaalust.

Kesk-Aasias, Taga-Kaukaasias, Pohja-Kaukaasias, Moldaavia
NSV, Ukraina NSV ja Kasahhi NSV lunaoblastites ning Astra-

| hani, Stalingradi, Saraatovi, Kuibogevi, Tskalovi, Kamenski ja

| BalaSovi oblastites voib hilise kartuli mugul olla vidiksem, kuid
i-mitte alla 3,5 cm, kusjuures mugulaid ldbimooduga 3—3,5 cm voib
olla ithes kaubasaadetises kuni 15% nende iildkaalust.

Standardses kartulis ei tohi esineda iile 2% idanemaliinud ja
roheliseks tombunud mugulaid, mitte iile 5% nértsinud, kuid kort-
sumise tunnusteta mugulaid, mitie iile 2% kahjurite poolt vigasta-
tud mugulaid, mitte ile 2% lehemidanikust ja mérglaiksusest
vigastatud mugulaid (rajoonides kus iildse esineb neid kartuli-
haigusi); mugulate kiilge kleepunud mulda vaib partiis leiduda
kuni 1%, on lubatud leiduda mugulaid, mille valispinnast kuni
50% on nakatatud karntovest.

Mehaaniliste vigastustega (katkised, muljutud, pragunenud)

mugulaid ei tohi vagunisse v6i praamile laaditud kartulites olla
iile 2%.
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Hilises kartulis, mis tuleb kaubandusvérku hoiupunktidest,
voib esineda kergete mehaaniliste vigastustega, seehulgas ka
tumenenud sisuga mugulaid kuni 5% iildkaalust. Kevad-suvisel
perioodil voib esineda ka nirtsinud, kuid ilma kortsumise tunnus-
teta mugulaid.

Varud %ia Tealiseerida_ei ole lubatud kartulit, mis.sisaldab
madanenud, haigeid, kiilmavoetud voi } 1 aid. -

‘Kaubandusvorgus fassitud kujul (3 kg kotikestes) realiseeri-
tav sorteeritud kartul peab koosnema tiiesti vilja arenenud ja
taiesti defektideta mugulatest, mille kdige suurem ‘diameeter ei

tohi olla alla 6 cm.

Joonis 6. Kartulihaigused:
1 lehemidanik, 2 kiirntébi

Kui noorte mugulate kiiljes hakkavad arenema stoloonid ja
mugulakesed, siis on see.kartulite viljakasvamise tunnuseks.

Kartul on haiguste suhtes viga tundlik, kusjuures monede
haigustega nakatumine toimub juba pollul. Kartulihaigus-
test on levinumad lehemidanik, (fiitoftora), kuivmaidanik, ring-
madanik, mérgmadanik, kidrntobi, mirglaiksus ja kartulivdahk
(joonis 6).

Leheméddanik (fiitoftora). Kartulid nakatuvad sel-
lesse haigusesse juba pallul. Kartulimugulatel tekivad hahkjas-
pruunid nogusad plekid ja kui haigestunud kohas teha sisse-
Ioige, siis on ka sisemine kude hahkjaspruun. Haigus tervetele
mugulatele iile ei kandu, kuid lehemidanikust nakatatud mugul
ise on ka teiste haiguste suhtes vastuvotlik. Koristustéode ajal
ei pruugi alati seda haigust iildse mitte avastada, sest tavaliselt
166b ta vilja alles talvisel siilitamisperioodil.

Karntobe tekitab iiks eriliiki seen, mis vigastab mugulate
vilispinda ja tekitab seal haavandeid. Eristatakse siivakarntobe,
mis pohjustab koore pragunemise ja siigavaid vigastusi, ja hari-
likku kdrntobe, mis rikub ainult kartuli vilimust, kuid ei halvenda
sisu kvaliteeti. Kdrntovest nakatatud kartul siilib halvemini kui
terve kartul.

Mirglaiksuse iseloomulikuks tunnuseks on pruunide
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kova konsistentsiga laikude tekkimine mugula sisus. Haige koht
méddanema ei ldhe, kuid selle haiguse tottu vdheneb mugulate
tarklisesisaldus ja halveneb 'ka nende maitse.

Kartulihaigustest tekkivate kadude viltimiseks tuleb kartulite
paigutamisel hoiuruumi koik vigastatud ja haiged mugulad hoo-
likalt eemaldada.

Kartuleid tuleb siilitada ruumis, kus temperatuur on 1—2° ja
ohu felatiivne niiskus 80—85%.-

Kéogiviljakauplustes siilitatakse kartulit ja koogivilja ainult
lihikest aega, s. 0. monest tunnist kuni paari pievani. Kuid ka
selleks lithiaegseks siilitamiseks ja kartulite ning koogiviljade
sorteerimiseks ning miiiigiks ettevalmistamiseks tuleb kaupluse
juures korrastada vajalikud abiruumid. Need abiruumid peavad
olema puhtad ning kuivad ja nad tuleb sisustada nagu koéogi-
viljahoidladki, s. o. nad peavad olema varustatud salvede, punk-
rite ja stellaaZidega ning juurde- ja Aravoolu ventilatsiooniga.

Salved tuleb ehitada laudadest ja laudade vahele jitta 2 cm
laiused vahed. Kartulikihi kdrgus voib olla salves 1—1,5 m. ‘

Virske rohelise koogivilja, samuti virskete juurviljade, kaun-
viljade, kurkide ja tomatite lithiajaliseks sdilitamiseks on soovitav
iiks abiruumidest ehitada kiilmutuskambriks, kus. temperatuuri
oleks voimalik pidada 0—1° piirides.

Kui kéodgiviljakauplustes ei looda sobivaid siilitamistingimusi,
voivad kartuli riknemise i6ttu isegi liihiajalise siilitamise korral
tekkida suured kaubakaod. Enne kartulite iileandmist miiligisaali
tuleb tingimata mugulad kvaliteedi ja suuruse jérgi 1ibi sortee-
rida, mullast ja prahist 4ra puhastada ja vajaduse korral isegi
iile pesta.

Kolhoosidest autodega otse kauplustesse veetud varajane kar-
tul peab olema pakitud raamikkastidesse, korvidesse voi kotti-
desse mahuga mitte iile 30 kg, kuna hilist kartulit voib kohale

-tuua ka ilma taarata. :
" Waladudes sailitatav kartul tuleb kauplustesse vedada kastides,

korvides, kottides v6i mitmekihilistes paberkottides, . mahuga
mitte iile 50 kg. & ?

Maapirn (topinambur). See on viga saagirikas mitmeaastane
ja kasvatamistingimuste suhtes vihenoudlik kultuur. Uhel taimel
on terve hulk 50—60 g kaaluvaid mugulaid. Maapirni kasutatakse
odava soodavahendina ja ka toorainena piirituse, inuliini ja fruk-
toosi tootmiseks. Maapirni mugulad téarklist ei sisalda, kuid sisal-
davad 12—20% inuliini. Viimasest saab hiidroliiiisi abil fruk-
toosi. :

Maapirni mugulad on pikliku kujuga ja virvuselt kas kolla-
kasvalged, kollased voi punased (joonis 7).

Maapirni mugulad siilivad pikemat aega ainult' 0—1° tem-
peratuuri juures.

Bataat (maguskartul). See on soojalembene mitmeaastane
taim, mida kasvatatakse meil ainult 16unas. Valminult on bataat
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meeldiva veidi magusa maitsega. Teda kasutatakse toiduks (kee_-
detult voi kiipsetatult) ja ka piirituse, tirklise ja siirupi tootmi-
seks.

Bataat sisaldab kuni 20% tarklist, 1,5—9% suhkrut ja 1,56—4%
limmastikaineid. Ta on kas silindrikujuline, immargune v6i koo-
nusekujuline (joonis 8) ja kas valge, kollase v5i punase koorega.

Joonis 7. Maapiin (topinambuur) Joonis 8. Bataat (maguskartul)

Bataadi sisu voib olla kas kuiv ja mure (kuivalihalised sor-
did) voi mahlakas ja suure suhkrusisaldusega (mahlakalihalised
sordid). Bataate tuleb siilitada ruumis, mille temperatuur on
7,5—13° ja ohu relatiivne niiskus 75%.

Kapsad

Kapsad on iiheks peamiseks kodgiviljakultuuriks ja on kiilvi-
pinnalt kodgiviljade hulgas esikohal. Meil kasvatatakse mitut
liiki kapsaid: valget peakapsast, punast peakapsast, lillkapsast,
kdharpeakapsast™ja teisi (joonis 9). Eriti on levinud valge pea-
kapsas,” mis on koige vanemaks vene koogiviljakultuuriks. Teda
kasvatati Venemaal juba IX sajandil ja praegu votab ta enda
alla 85% kogu kapsaste kiilvipinnast.

Kapsaste toiteviirtus tuleneb neis sisalduvatest siisivesiku-
test, limmastikainetest, hapetest, mineraalsooladest ja C-vita-
miinist, Kapsaste kasutamisviisid on erakordselt mitmekesised.
Neid tarvitatakse nii toorelt kui ka keedetult, hapendatult, mari-
neeritult ja kuivatatult.

Valge peakapsas. Selle kapsa pea koosneb sisevarrest, nn.
kapsajuurikast, ja lehtedest. Toiduks kasutatakse ainult lihavaid
kapsalehti, kuna sisevars, mis moodustab 4—9% kapsapea kaa-
lust, loetakse tavaliselt jadtmeks. Sisevarre eemaldamisest tek-
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Joonis 9. Kapsaste liigid:

I valge peakapsas, 2 lillkapsas, 3 kihar peakapsas ehk savoiakapsas, 4 rooskapsas ehk
briisseli kapsas, 5§ nuikapsas ehk klorabi

kiv jadtmete hulk soltub sellest, kui jime on sisevars ja kui siiga-
vale ta kapsapea sisse ulatab.

Olenevalt kapsa sordist ja kasvamistingimustest sisaldab ta
1,8—5,8% lammastikaineid, 1,2—5,5% suhkrut ja 30—70 mg %
C-vitamiini. Valge peakapsa korge suhkrusisaldus aitab suuresti
kaasa tema heale hapendumisele.

Valge peakapsa sordid erinevad iiksteisest valmimisaja,
majandusliku otstarbe, haigustele vastupanuvoime, sdilitamisaja
kestuse, kapsapea kuju suuruse ning tiheduse ja sisevarre (kapsa-
juurika) pikkuse poolest.

Valmimisaja ja majandusliku otstarbe poolest eristatakse suvel
varskel kujul kasutatavat varajast, keskvalmivat ja nii vérskel
kujul kui ka hapendamiseks kasutatavat hilist kapsast.

Kujult voivad kapsapead olla {immargused, lapergused,
ovaalsed ja teravaotsalised, suuruselt — vaikesed, keskmised ja
suured, tiheduselt aga — kas kohevad voi tihedad.
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Kestvamaks sailitamiseks kasutatakse ainult histi arenenud ja
tihedaid kapsapiid, kuna otsekohe realiseerimiseks kolbavad ka
kohedavoitu pead.

Varajastest sortidest on koige levinum «Number esimene», mis
suviseks tarvitamiseks on viga vairtuslik ja maitsev kapsasort.
Kaugetes pohjarajoonides, kus see sort tiiesti valmib, kasutatakse
teda ka hapendamiseks. Kapsapead on iimarad, viikesed, kaalult
mitte {ile 2 kg, keskmise tihedusega ja keskmise pikkusega pee-
nikese sisevarrega. Tal on ohukesed valged roheka varjundiga
lehed.

Keskvalmivatest sortidest on laialdaselt levinenud alljirgne-
vad sordid:

«Gribovi slava» — NSV Liidus iiks koige levinum kapsasort,
kasutatakse hapendamiseks ja stigisel ka virskel kujul.

Ta pead on kerakujulised, 2—3 kg rasked, tihedad ja liihi-
kese sisevarrega. Lehed on keskmise suurusega, rohekad, vahakat-
tega, mahlakad ja hea maitsega.

«Valgevene» — kasutatakse hapendamiseks ja siilitatakse ka
talveks virskel kujul. Ta pea on timar, keskmise suurusega,
2—3 kg raske, eriti tihe ja liihikese sisevarrega. Lehed on kesk.
mise suurusega, sinkjasrohelised ja viga maitsvad. See kapsas
kannatab pikki vedusid ja kestvat siilitamist ega haigestu ker-
gesti.

«Braun$veigi» — kohane hapendamiseks ja siigistalvel kuni
veebruarikuuni ka virskel kujul kasutamiseks. Tal on lapergune
kohev (l6unarajoonides aga keskmise tihedusega) kuni 4 kg raske
Suur pea ja keskmise pikkusega sisevars. Lehed on rohekad,
tugeva vahakattega ja hea maitsega.

Hiljavalmivatest sortidest on kpige vadrtuslikumad alljirg-
nevad:

«Amagers — {iks koige parematest sortidest sdilitamiseks ja
vdrskel kujul talvel ja kevadel tarvitamiseks.

Pea on iimar, keskmise suurusega, 3—4 kg raske, viaga tihe
ja pika sisevarrega. Vilised lehed on sinkjasrohelised, tugeva
vahakattega ja violetselt pigmenteeritud leherootsudega. Koris-
tamise ajal on sel kapsal veidi mérkjas maitse, kuid sdilitamise
kestel see kaob. ‘

«Zavadovskaja» — on kohane nij hapendamiseks kui ka talvi-
seks sdilitamiseks. Ta pea on imar, suur, tihe ja lithikese sise-
varrega. Lehed on histi suured, helekollased, tugeva vahakattega,
mahlakad ja meeldiva maitsega.

«Moskva hilists kasutatakse hapendamiseks. Pea on iimar,
tihe, suur ja lithikese sisevarrega. Lehed on hallikasrohelised,
mahlakad ja magusad.

l Kvaliteedilt peab valge peakapsas vastama jirgmistele noue-
tele. :

Kapsapead peavad olema vigastamata, virsked, puhtad, tiiesti
vilja kujunenud, tihedad (kesk- ja hiljavalmiva kapsa puhul),
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haigusteta ja oma majanduslik-botaanilisele sordile vastava iiht-
lase kujuga. Pea killge jdetakse kuni 3 cm pikkune varretiiiigas.
Peadelt tuleb eemaldada vélislehed kuni kapsapead moodustavate
& _libedalt iiksteise vastu liibuvate roheliste voi valgete lehtedeni.
Talviseks séilitamiseks madédratud hiliste sortide kapsapeadele
tuleb kiilge jatta ka kaks-kolm vilist kattelehte.
-1~ Varajase kapsa pea peab kaaluma vihemalt 0,4 kg ja kesk-
tvalmival ning hilisel kapsal vihemalt 0,7 kg.
| Igas vastuvotmisele kuuluvas partiis voib esineda kuni 8%
pédid, millel on vigastatud lehti (kuiv maddrdumine, muljumised,
kahjurite vigastused, vdhene nirtsimine, leherootsude ldbiraiu-
mine) voi iile 3 cm pikki varretiiiikaid.

Pérast 1. veebruari kaubandusvorku saabuv kapsas voib sisal-
dada pdid, mille kaal on keskvalmivatel ja hilistel sortidel ainult
0,6 kg ja millel esineb puhastamisega tekitatud Idikejélgi kuni
1/8 ulatuses kapsapea kogupinnast.

Séilitamisel kapsast kahjustavatest haigustest on koige
iseloomulikumad kapsa madanemist pohjustavad hallitused:
hallmddanik (halli wudemelise kirmega) ja valge-
madanik.

Nende haiguste avastamise korral tuleb kapsapea hoolikalt
puhastada koigist nakatatud lehtedest.

Kauplustes tuleb valget peakapsast siilitada kastidesse voi
stellaaZidele paigutatult spetsiaalses abiruumis, kus temperatuur
on —1 kuni 1° ja ohu relatiivne niiskus 90—95%.

Kauplustes siilitatakse kapsast ainult 1—2 pieva. Enne miii-
mist eemaldatakse kapsapea kiiljest pealmised.vigastatud lehed.

Punane peakapsas. Sellele kapsale on iseloomulik kapsaleh-
tede tumepunane virvus, mis tuleb sellest, et kapsalehed sisalda-
vad erilist vdrvainet, millel on omadus hapete mdjul muutuda
punaseks, leeliste mojul aga siniseks. Addikaga iile valatult muu-
tub ta tdiesti punaseks.

Punast peakapsast kasutatakse marineeritult, samuti virske
riivkapsana salatiks toidu juurde, teda eelnevalt dddika ja suhk-
ruga maitsestades.

Paremateks punase peakapsa sortideks on kerakujulise tiheda
tumepunase peaga «Kivipeas, millel on sinkjas vahane varjund,
ja iimara tugeva violetse voi lillakas-rohelise peaga «Seniits.

Kapsalehed peavad olema {ihtlase virvusega. Kui vaheldumisi
punaste lehtedega esineb ka rohelisi lehti, loetakse kapsas vihem-
vaartuslikuks.

Lillkapsas. Lillkapsa sé6davaks osaks on ta pea, mis koosneb
peaaegu iihtlaseks Vatgeks 0rfiaks Tilavaks massiks kokkukasva-
nud lihikestest puhkemata oievartest.™ ‘

Lillkapsas on hea maitsega ja toitainete poolest rikkam kui
tikski teine kapsaliik. Ta sisaldab tunduval hulgal valkaineid
(2,5%), millest poole moodustavad tdisvdirtuslikud valgud. Ta
sisaldab vdga véhe tselluloosi ja palju mineraalaineid ning C-vita-
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miini. Seet6ttu omastab organism teda histi ja ta on viartusli-
kuks ning maitsvaks dieetiliseks toiduaineks.

Lillkapsast kasutatakse laialdaselt suppideks kui ka teiseks
roaks (soolases vees ldbikeedetult ja seejirel koos kuivikupuruga
voi sees iilepraetult). Teda ka konserveeritakse, kuivatatakse ja
marineeritakse.

Lillkapsa sortidest on kdige rohkem levinenud «Leningradi
126>, «Gribovi varajane», «Moskva konserv-lillkapsas» ja «Lume-
palls.

Kvaliteedilt peavad lillkapsa pead olema virsked, kdige pike-
mat diameetrit pidi 8—10 cm 1dbimdoduga, kahe-kolme rea rohe+
liste kattelehtedega iimbritsetud, puhtad, vicastamata. hai aj

valged ning tihedad ja ilma libik 1

Ei toli lasia miitigile kollaseid, nartsinud, kohevaid, muljutud;
méddanema l4dinud, kittmunud, hallitatud veT limastunud paid ia
samuti mitte paljaks kooritid paid, mille iimber puudub.rohelis-
teSt Iehtedest rosett, " TR e
~Kahar peakapsas(savoia kapsas). See kapsas on vihe levinud.
Ta erineb valgest peakapsast sellepoolest, et ta lehed on kortsu-
lised (lainelised) ja hele- voi sinakasrohelised.

Tal on hea maitse ja tarvitatakse teda peamiselt virskelt.
Levinumad sordid on «Viini varajanes, «Raudpeas ja «Vertus».

Rooskapsas (briisseli kapsas). Vilimuselt erineb rooskapsas
jarsult koigist teistest kapsaliikidest. Tal on kdrge vars, mille
kiiljes areneb kuni 90 viikest umbes kreeka pahkli suurust voi
veidi suuremat peakest. Need peakesed ongi selle taime séodava-
teks osadeks.

Rooskapsast tarvitatakse suppides ja keedetult koos sulatatud
voiga, kuid ka marineeritult, kuivatatult ja konservitult.

Parimateks sortideks on «Erfurdi» ja «Herkules».

Talviseks siilitamiseks kistakse taim koos juurega maast vilja
ja maetakse hoidlas liiva sisse.

Nuikapsas (klorabi). Selle kapsa soGdavaks osaks on tema
tugevasti jdmenenud vars. Toitevairtuse ja maitse poolest ei jaa
nuikapsas maha valgest peakapsast. Ta sisaldab palju C-vita-
miini (kuni 100 mg %), samuti rauda ja fosforhapet.

Nuikapsa jamenenud vars voib olla kas {imara voi loperguselt
iimara kujuga ja on sordil «Viini sinines lillakas-sinine, sordil
«Koljat» aga heleroheline. Nuikapsast tarvitatakse toiduks too-
relt, keedetult, kiipsetatult ja marineeritult. Nuikapsast séilita-
takse ka kuivatatult.

Juurviljad

Juurviljadeks loetakse neid kédgivilju, millel. toiduks. kasuta-

tavaks osaks on nende jamenenud juur (juurvili).
Peaaegu koik juurviljad on tihesuguse ehitusega ja koosnevad
pohiliselt juurepeast ja pirisjuurest.
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Viljastpoolt on juurvili kaetud korkkoest koorega, selle all
asub aga toitainete poolest rikas sisu. Juure keskel on puine
stidamik, mis sisaldab vihem suhkrut ja on halvema maitsega
kui sisu. Peedil on niisuguseks halvemate omadustega osaks tema
sisu ldbistavad valged v6i heledad ringid. .

Juurviljad sisaldavad palju siisivesikuid, mineraalsoolasid ja
vitamiine, moned neist aga ka eeterolisid.

Juurvilju kasutatakse nii toorelt (redis, réigas, naeris, kaali-
kas), mitmesuguste roogade valmistamiseks (porgand, peet, nae-
ris), kui ka toitude maitselisandina (petersell, seller, pastinaak).

Peale selle kasutatakse neid ka mitmesuguste konservide ja

kuivatatud kodgivilja valmistamisel.
f, Soogipeet. Eristatakse $00gi-, suhkru--ja.soodapeeti. Inimese
toiduna on suur tahtsus just sédgipeedil. Séogipeet sisaldab vaga
védhe tselluloosi, kuid palju suhkrut (kuni 10%), ning lisaks ka
valkaineid, orgaanilisi happeid (dunhapet ja oblikhappe soola-
sid), mineraalsoolasid ja C-vitamiini (8—10 mg %) .

Toiduks tarvitatakse peedi juurt, kevadel aga ka noori peete
koos roheliste pealsetega (kimbukaup) ja noori peedilehti.

Peedi majanduslik-botaanilise sordi méairamisel lihtutakse
peedi kujust, koore ja sisu virvusest ning peedi sisus esineva-
test ringidest.

Kujult on sdédgipeet kas laperik-iimmargune, kerakujuline voi
koonusekujuline. Peedi sisu on tavaliselt kas veripunane voi
punane ja kas sisu ldbistavate heledamate, monikord isegi val-
gete ringidega voi ilma nendeta. Mida vidhem on peedi sisu
labistavaid heledamaid ringe, seda parem on peet.

Koige rohkem on levinud alljdrgnevad sddgipeedi sordid:

«Egiptuses> — laperik-iimara kujuga peet, mille koor on tume-
lilla, punaka varjundiga (joonis 10). Sisu on lillakaspunane,
tugevate ringidega ja hea magusa maitsega. Siilib histi iile-
talve.

«Bordoos — iimara kujuga ja lilla varjundiga tumepunase
koorega. Sisu on tumepunane, ilma valgete ringideta ja hea mait-
sega. Haigustele ei ole vastuvotlik ja siilib hasti iiletalve.

«Vorratu» on laperguse voi laperik-iimara kujuga ja tume-
punase koorega. Sisu on tumepunane. Siilib histi.

Laialdaselt on samuti levinud peedisordid «Doni», «Polaarmaa
lapergunes, «Puskini lapergune» ja «Leningradi immargunes.

Kvaliteedilt peab virske s6ogipeet vastama jargmistele noue-
tele: ta ei tohi olla nirtsinud ja peab olema vigastamata, haigus-
teta, antud majanduslik-botaanilisele sordile vastava iihtlase vir-
vusega, moondumata kujugaf ja mitte iile 1 cm pikkuse pealse-
taikaga. T

Sisu peab tal olema mahlakas ja erinevates varjundites-tume-
punase.varvusega, kusjuures sisus voib.esineda . kitsaid valgeid

uurim 1dbimoot ei tohi iimaratel ja lapergustel sortidel olla
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alla 5 ja mitte dile 14 cm, piklikkudel sortidel aga mitte alla 4 ja |
mitte iile 10 cm. _

Kergelt hoordunud, suuruselt mittevastavaid, muljutud, armis- |
tunud pragudega ja loikehaavade voi valesti 16igatud juurepea-
dega peete ei tohi iildkokkuvottes esineda iile 10%. Juurviljade |
kiiljes ei tohi olla {ile 1% mulda.

Joonis 10. Peetide sordid:
1 «Egiptuse», 2 «Bordoo». 3 «Vorratu»

Haigustest esineb peedil koige sagedamini sidamiku-
madanik (fomoos), mis tungides juurvilja sisse ja rikkudes kude-
sid, pohjustab juurvilja siidamiku mustumise. Laialdaselt on levi-
nud ka hallmddanik, mille puhul juurvili kattub halli udemelise
kirmega ja haigusest nakatatud koht muutub limaseks massiks.

Kaupluses tuleb peeti, siilitada samuti kui kartulitki, s. o.
salvedesse voi kastidesse puistatult. Siilitamine peab toimuma
0—2° temperatuuris ja 85—95% ohu relatiivse niiskuse juures.

Porgand, Otstarbelt jaguneb porgand sodgi- ja_séddaporgan-
diks. Ta pind on kaetud dhukese korgistunmud punakasoranzi kel-
mega. Parematel séogiporgandisortidel on 6rn mahlakas magusa
maitsega sisu. Porgandi stidamik sisaldab palju tselluloosi, see-
tottu on porgandi toitevdidrtus seda suurem, mida viiksem on ta
stidamik.

Séogiporgand on viga viirtuslik toiduaine. Ta sisaldab-swuh-
teliselt_palju_subkrut (kuni 8%), limmastikaineid (kuni 2%) ja
mineraalsoolasid. (kuni 1,2%). Porgand sisaldab ka inimese orga-
nismis A-vitamiiniks muutuvat karotiini ja teisi vitamiine. (Bi-,
Bs- ja C-vitamiini). 5

Porgandit tarvitatakse toiduks viga laialdaselt. Teda ka kui-
vatatakse ja temast valmistatakse porgandimahla ning dieet-kon-
serve.

Majanduslik-botaanilise sordi kindlaksmidiramisel voetakse
aluseks porgandi kuju, pinna iseloom ja virvus, samuti siida-
miku suurus ning sisu virvus.

Porgandi virvus oleneb sordist ja voib koikuda helekollasest
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kuni ereoranzini. Kuju ja vdrvuse poolest eristatakse liihikesi,
poolpikki ja pikki porgandeid. Siidamik on monel porgandisordil
véike, kuni 25% porgandi 1ibimdodust, kuna teistel sortidel vaib
ta moodustada 25—90% 14bimdodust.

Porgandi pind voib olla kas sile vdi konarlik, ja viimasel
juhul kas viikeste, keskmiste voi suurte lIovedega (silmadega).

Koige rohkem on levinud allpool kisitletud so6giporgandi sor-
did (joonis 11):

Joonis 11. Sédgiporgandite sordid:
1 Pariisi karott, 2 «Geranda», 3 «Nantes», 2 «Chantenay», 5 «Valery»

«Karott» — eriti varajane oranZpunane jdme timar 4—5 cm
pikk ja keskmiselt 50 g raske sileda pinnaga porgand.

Tal on suhteliselt viike kollakasoran# siidamik ja mahlakas
sisu. Sdilib halvasti. Varajane saak tuleb miitigile kimpudena.

«Nantes» — oranZ silindrikujuline tdmbi otsaga ja sageli liihe-
nenud poolpikk porgand. Ta pind on kaetud siigavate silmadega.
Sisu on helepunane, 6rn, mahlakas ja maitsev, siidamik on viike
ja oranzi virvusega. Siilib halvemini kui teised porgandisordid.

«Chantenay» — oranzpunane koonusekujuline tombi otsaga
sileda pinna ja viikeste silmadega poolpikk porgand. Sisu on hea-
maitseline, siidamik oranZ ja keskmise suurusega.

«Geranda» — roheka iilaosaga oranz laia koonuse kujuga
sileda pinna ja viikeste silmadega poolpikk porgand. Siidamik on
kollane ja keskmise suurusega. Ta sisu on veidi halvem kui Nan-
tesi porgandil, kuid see-eest siilib ta histi iiletalve.

«Vorratu» — hiljavalmiv sileda pinnaga oranZpunane porgand,
mis kujult meenutab «Chantenay’d», kuid on viimasest pikem ja
veidi nogusa iilaosaga. Tal on suur oranz siidamik.

«Valery» — oranZpunane, terava koonuse kujuga siledapinna-
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line viikeste silmadega pikk porgand. Tal on suur {immargune,
kuid mitte vdga puine siidamik. Siilib iiletalve.

Kvaliteedilf peab sdégiporgand vastama jirgmistele nouetele: |
{

kahjurite pool itatud vigastusteta, oma majanduslik-botaani-
lisele sordile vastava iihtlase Vérvusega ja moondumata kujuga, |
kusjuures pealséd pe - .ara_loigatid porgandi ila- |
osaga kokkulangeval tasapinnal.. Porgandi 1dbimon "w- i

ta peab olema haigusteta, mdardumata, terve, mehaaniliste ni g}’
i
!

Joonis 12, Porgandi Joonis 13. Naeriste liigid:
valgemddanik 1 «Petrovski», 2 «Valge mainaeris»

mat diameetrit _pidi_ei tohi iihelgi botaanilisel sordil olla alla
3 ¢m, Erandina voib porgandisordis «Nantes» ette tulla kuni 10%
porgandeid, mille 1&dbimoot on 2—3 c¢cm. Porgandisordi «Geranda»
kohta on ka kindlaks méaratud, et 14bimoot ei voi olla iile 8 cm. |

Kergelt hoordunud, sisseloigetega {ilaosas, valesti draloigatud |
pealsetega, pragunenud, murdunud, kahjurite poolt vigastatud ja |
suuruselt mittevastavaid porgandeid ei tohi esineda iile 8%. |
Mulda ei tohi porgandite kiiljes olla iile 1%.

Porgand on haigustele vidga vastuvotlik ja ldheb kergesti
méadanema, eriti kui teda sdilitada niiskes ruumis ja subteliselt
korges temperatuuris. Porgandeid kahjustavatest haigustest
on koige rohkem levinud valge- ja mustmddanik (joonis 12).

Kaupluses voib séilitada varast porgandit ainult mone tunni,
hilist porgandit aga 1—2 péeva. Siilitada tuleb porgandit tingi-
mata taaras ja 1—2° temperatuuri ning 85—95% ohu relatiivse
niiskuse juures. s

Kaalikas. Kaalikas on levinud peamiselt NSV Liidu pohja- ja
loodepiirkondades. Teda tarvitatakse toiduks toorelt, keedetult,
kiipsetatult ja hautatult. Ta virvus on valge voi kollane, iilaosa
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aga roheline, lillakas v6i punakas. Kujult on ta fimmargune voi
lapergune. Kaalikas sisaldab kuni 5,5% suhkrut ja kuni 30 mg %
C-vitamiini. Tuntumad kaalikasordid on «Krasnoselski» ja «Véi-
kaalikasy.

Naeris. Sooginaeris kujutab endast mahlakat lihavat juurvilja,
mida tarvitatakse toiduks toorel, keedetud ja kiipsetatud kujul.
Keemiliselt koostiselt on ta viga ldhedane kaalikale.’

Tuntumad naerisordid on «Petrovskis, «Solovetskiy ja «Valge
mainaeris» (joonis 18). -

Roigas. Valmimisajalt jaguneb roigas suvi-, siigis- ja talirgi-
kaks. Vilispinna virvuself voib roigas olla valge, hall voi must,
kujult aga kas pikk, poolpikk voi fimmargiine. Maitselt meenutab
suviroigas redist. Koige rohkem levinud sortideks on «Mairdigas»
ja «Graivoronis.

Redis. Redis on koi e _varajasem koogiviljakultuur. Toiduks
tarvitatakse teda tooréﬁg"ja miiiiakse kimpudes koos pealsetega.
Redis jaguneb virvuselt valgeks, roosaks ja punaseks, kujult aga
iimmarguseks, ovaalseks ja piklikuks rediseks. Miiiigile tulevad
koige sagedamini alljargnevad sordid:

«Roosakaspunane valge otsaga» — koige levinum redise sort,
mis vidga kiiresti valmib ja on seetdttu tihtipeale {ilekiipsenud
ning puise sisuga. Nagu naitab sordj nimetus, on sedasorti redis
varvuselt punane voi roosa, kuid alumine osa on '/, kuni /5 ula-
tuses valge. Ta on kas iimara vsi laperik-iimara kujuga.

«Saxa» on ka viga varajane redisesort. Need redised on vii-
kesed, laperik-iimarad, intensiivse tumepunase virvusega ja ilma
valge otsata. Sisu on neil mahlakas ja valge, monikord ka nérga
roosa voi punaka varjundiga.

«Moskva lavaredis> — pikliku silindrilise kujuga ja terava
maitsega valge redis.
«lddpurikass — virtnat meenutava piklik-ovaalse kujuga ja

valge klaasja sisuga redis.

Olenemata sellest, kas redis on kasvatatud kasvuhoones, lavas
voi avamaal, peab ta olema puhas, terve, mahlakas, tihe, puitu-
mata, moonutamata kujuga ja varskete toheliste Iehfedega.

~ Ummarguste ja ovaalsete sortide korral peab suurim diameeter
olema vihemalt 1,5 cm, pikliku kujuga sortide korral peab aga
redis olema vahemalt 6 cm pikk.

Et redised juba viga liihikese siilitamise korral (1—2 paeva
kestel) nirtsivad ja puiseks muutuvad, siis tuleb nad Kiiresti
realiseerida.

Petersell (joonis 14). Toid,lﬁ{_\\;i?j.\liiatakse niihdsti_peterselli
juurt kui ka tema lehti. Oma ehifuselt meenutab peterselli juur
porgandit. Tanu sellele, et petersell sisaldab aromaatseid aineid,
kasutatakse teda maitseainena toitude valmistamisel. Tuntumad
on lithikese juuregd  petersellisort “«Varajane suhkrunes ja pika
juurega petersell «Bordoviki hilines. "
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Pastinaak. Kaubanduses ja kasutamisel segatakse pastinaak
tihtipeale dra peterselliga. Pastinaak erineb aga petersellist ees-
kétt selle poolest, et ta on veidi magusa ja vdhem viirtsise mait-
sega ning tugevamini lohestunud lehtedega. Pastinaagi juur on
ovaalne voi koonusekujuline ja silmade tottu ebatasase pinnaga.

Pastinaagisortidest on rohkem levinud poolpika koonusekuju-
lise juurega «Tudeng» ja laperguselt iimara juurega «Varajane
ummargune». Pastinaak séilib haésti.

Joonis 14. Petersell, seller ja pastinaak:

I pastinaagi leht, 2 immargune pastinaak, 3 piklik pastinaak, 4 petersell <«Bordoviki»,
5 petersell «Suhkrune», 6 juurseller, 7 lehtseller

Seller. Seller on petersellist teravama maitsega ja ka tuge-
vdma lohnaga~ Eristatakse juur-, vars- ja lehtsellerit. Juurselleri
sortideks on «Ounakujuline» ja «Praha seller».

Lehtsellerit kasutatakse viirtsise taimena toidulisandites, vars-
sellerit aga salatite valmistamiseks ja ka keedetult koos voi ja
kuivikupuruga.

Midardigas. Toiduks tarvitatakse ainult madardika jdmedat
juurt ja nimelt terava maitselisandina _mitmesuguste roogade
juurde. Middaroigas sisaldab rohkesti.lammastikaineid (kuni
28%) ja C-vitamiini (kuni 100 mg %) ning tal on iihtlasi ka
bakterotsiidsed (fiifotsiidsed) omadused.

Miédaroika maitse tuleneb temas leiduvast erilisest ainest
(sinigriinist), mis ferment miirosiini mojul eraldab terava pole-
tava maitsega alliiiiloli. Eristatakse kultuur- ja metsikut mada-
roigast. Viimase peajuured on pikad, peened ning vidga kiulise
ehitusega ja oma maitseomaduste poolest méarksa halvemad kui
kultuurmédaroika juured. Miiligile saabuvad médardika juured
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peavad olema sirged, mahlakad, nirtsimata ja pehastumata. Nende
kiiljes ei tohi olla mulda ega eelmisest aastast périnevaid juuri.
Et jddtunud juured kaotavad oma terava poletava maitse, siis
tuleb méidardigast hoida kiilmumise eest.

Virsked juurviljad. Juurviljad tulevad miiiigile nii téiesti val-
minult kui ka koos lehtedega "poolvalminud kujul. Selliselt koos
pealsetega tulevad miiiigile peet, porgand, petersell ja seller.

Virske juurviljana tohib miiiigile lasta ainult noori, mitte tais-
kiipseid, terveid ja hargnemata juuri, millel on kiiljes standardis
ettendhtud pikkusega puhtad virsked ja puitumata pealsed.

Korvitsalised koogiviljad

Korvitsaliste kddgiviljade hulka kuuluvad kurgid ja korvitsali-
sed kultuurid kitsamas mottes, s. o. arbuusid, melonid ja teised.
Kuigi arbuuside ja melonite valmimiseks on tarvis palju sooje
ja péikesepaistelisi péevi, on neid viimasel ajal hakatud ka pohja-
poolsetes rajoonides kasvatama. See on saanud voimalikuks see-
tottu, et nad kasvatatakse istikutest ja et kasutatakse akadeemik
S. P. Lebedeva poolt vilja té6tatud arbuuside ja melonite korvit-
sale pookimise meetodit.
Kurke tarvitatakse toiduks toorelt, hapendatult, soola-
tult ja marineeritult.

Toiduks ja ka tootlemiseks kasutatakse mitmesuguste varjun-
ditega rohelisi poolvalminud kurke. Suure veesisalduse tottu
(kuni 95%) on kurkide toiteviirtus ja kalorsus tiihine ja neid
tarvitatakse peamiselt nende maitsvuse tattu. Liiga kiipsed (val-
minud seemnetega) kurgid on kollased ja ebameeldivalt 16hnava
hapu viljalihaga, mispirast neid toiduks ei tarvitata.

Kurgid jagunevad kasvuhoone-, lava- ja avamaakurkideks.

Kurkide sordi kindlaksméiiramine toimub koore varvuse ja
mustri, kithmude, suuruse ja seemnete arenemisastme alusel. -

Koige levinumad on alljargnevad kurgisordid (joonis 15).

«Muromi» — kdige varajasem kurgisort, mille vili on heleroheline
ja valgete triipudega, munakujuline ning viikeste kithmudega.
Muromi kurk on vordlemisi viike, kaalub 50—75 g, kuid viga hea
maitsega.

«Vjasnikovi» — poolvarajane kurgisort, mille vili oma virvu-
selt ja triipudelt meenutab ~Muromi kurki, kuid on piklikum ja
suurem, kaaludes keskmiselt 80—100 g. Viljaliha tal on orn, mah-
lakas ja hea maitsega.

«Kastekindels — keskvalmiv kurgisort, mille viii on tume-
roheline ja heledate triipudega, piklikult munakujuline, horedate
kiihmudega ja kaalub keskmiselt 90—120 g. Need kurgid on hai-
guste suhtes hea vastupanuvoimega, ei kaota siilitamisel oma
elastsust ega koltu.

«NeZini» — hiljavalmiv kurgisort, mille vili on tumeroheline
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ja heledate triipudega, piklikult munaja (peaaegu silindrilise)
kujuga ja ribilise ning suurte kithmudega pealispinnaga, kaaludes
90—120 g. See on koige parem sort hapendamiseks ja marineeri-
miseks. Ta viljaliha on tihe, rudisev, mahlakas ja veidi magusa
maitsega. :

«Klini» on kasvuhoones kasvatatav kurk, mille vili on salati-
roheline, poolikujuline, suurte kithmudega ja hea maitsega.

Joonis 15. Kurkide liigid:

1 «Klini», 2 «Kastekindel», & «Muromi», 4 «Vjasnikovi», 5§ «NeZini»

Kyaliteedilt peavad virsked avamaa-, lava- ja kasvuhoone
kurgid olema virsked, haigusteta,} vifastamata, mitmesugustes
varjundites rohélise varvusega, moondumata Kujuga ning maar-
dumata. Nende viljaliha peab olema tihe ja_seemned alles valmi-
mata ning suure veesisaldusega. gl e

Miirdunud, Kérgelt hoordantd, veidi pigistada saanud (kuid
mitte muljutud), kriimustatud koorega, pdikesest poletatud ja
norgalt nartsinud kurke ei tohi avamaa kurkide hulgas esineda
iile 10% ja lava- ning kasvuhoonekurkide hulgas mitte iile 5%.

Haigustest esineb kurkidel koige sagedamini nn. pruun-
laiksus (bakterioos), valgemddanik ja lehekdrbus (antrakrioos).

“Korvits. Soogikorvitsat viljeldakse toiduks tarvitamise ots-
tarbel. Soogikorvitsa sisu sisaldab kuni 5% suhkrut ja 0,6%
mineraalaineid. Mineraalainetest sisaldab korvits peamiselt:
forhapet, millel on tdhtis osa inimorganismis toimuvas ainevahe-
tuses.

Korvitsa sisu tarvitatakse keedetud ja kiipsetatud kujul, samuti
piiree ja sukaadide valmistamiseks.

Korvitsaid eristatakse nende varvuse (valged, rohelised, kol-
lased) ja kuju jargi (kerakujulised, lapergused ja silindrikuju-
}ised). Korvitsa pealispind voib olla kas sile, ribiline voi kithmu-
ine.

Soogikorvitsate sortidest on koige rohkem levinud «Mozole-
jevis ja «Meekdrvits». Standardsed korvitsad peavad olema virs-
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ked, puhtad, iihtlase kiipsusastmega,. haigusteta ja-vigastamata
varrega, kuid voivad olla vidga mitmesuguse kulqgaj_ Korvitsad
jagtnevad vaiksemoodulisteks, mille suurim libimoot _on alla
30 cm, ja suuremdodulisteks, mille 14bimaat on' 30 cm ja tile selle.

Patisson. Patisson on viiksemdaduline piimvalge virvusega
ja ribiliste dédrtega kérvits, mis oma lamedalt timara kujuga mee-
nutab ribiliste dartega taldrikut (joonis 16). Virskelt tarvitatakse
ainult noori 3—5 pdeva vanu-
seid 50—150 g kaaluvaid vilja-
algeid. ~ Noori vilju tarvita-
takse toiduks ja keedetult, prae-
tult vo6i tdidetult. Suuremad
viljad on puise viljalihaga ja
pole maitsvad.

KabatSokk. _KabatSokk ku-

jutab endast ‘viikeseviljalist
poosaskorvitsat. Ta-on- silindri-
kujuline ja valkjaskollase oHhi="
kese koorega. Toiduks tarvi-
Joonis 16. Patissonid tatakse ainult 7—10' péeva
vanuseid  valmimata vilja-
algeid, kas praetult ja tdidetult, vai kabatSokipiiree valmista-
miseks.

Paremateks  kabat3okisortideks loetakse  kahvaturohelisi
silindrikujulisi ja veidi ribilise pinnaga «Kreeka» ja varavalmi-
vaid kahvaturohelisi siledapinnalisi «Gribovis kabatSokke.

Standardsed kabatSokid peavad olema noored (valmimata),
virsked, puhtad, vigastamata, virvuselt rohekad voi voodilised,
siledad voi veidi ribilised, tiheda ning ilma tithimikkudeta mah-
laka sisugd ja véiljaarenemata seemnetega. KabatSokid voivad
olla 12 kuni 20 ¢m pikad ja viga mitmesuguse, ainult mitte moo-
nutatud kujuga.

Eeldusel, et hoiuruum on kuiv ja et seal temperatuur ei lange
alla 1°, véivad korvitsad siilida kuni jargmise ‘kevadeni.  Virs-
keid kabatSokke saab aga ainult lithemat aega siilitada.

Arbuus. Korvitsaliste hulgas on arbuus esimesel kohal. Ta
sisaldab palju suhkrut (6—11%) ja on selle tottu heade maitse-
omadustega viirtuslik toiduaite: Toiduks tarvitatakse ainult
orna, magusa ja mahlaka viljalihaga tiiesti valminud vilju.

Eristatakse s60gi-, sukaadi- ja séddaarbuuse.

Arbyusi kiipsust saab kindlaks madrata tema koore jirgi, mis
taiskiipsel arbuusil on laikiv nagu oleks fa lakitud, samufi aga
ka kola jargi. Nimelt kopsides vastu arbuusi, tekib taiskiipse vilja
korral puhas ja kolav, valmimata arbuusi korral aga tuhm heli.

Koige levinumad on allpool kisitletud soogiarbuuside sordid
(joonis 17). :

«Pjatigorski lemmiks on koige varajasem arbuusisort. Ta koor

n tumedama tooniga ja tumedate voi heledate triipudega oliiv-
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Joonis 17. Arbuuside sordid:

1 «Pjatigorski lemmik», 2 «AZinovi», 3 «Krimmi vditja», 4 «Birjute-
kuti 775», 5 «Melitoopoli»



roheline, kujult {immargune ja kaalub 3—6 kg. Viljaliha on tal
punane, tihe, kiuline ja maitsev. Seemned on suured, kollased
-ning musta dirisega. Pikki vedusid talub halvasti.

«Voitja 395> — varavalmiv sort. Virvuselt tumeroheline must-
jasroheliste mustriliste triipudega, kujult kerakujuline. Ta vilja-
liha on roosakaspunane, teraline ja mahlakas. Transportimist
talub halvasti, kuid on sobiv hapendamiseks ja soolamiseks.

«AZinovi» — keskvalmiv sort. Tumeroheline, triipudega ning
vahakirmega kerakujuline voi piklik suur arbuus. Viljaliha on
punane, tihe ja maitsev, seemned suured ja tumepruunid viikeste
mustade tdppidega. Siilib histi ja transporditavus on tal samuti
hea. .

«BirjutSekuti 7755 — poolhiline sort, suurte kerakujuliste vilja-
dega. Virvuselt heleroheline, kitsaste tumepruunide triipudega.
Viljaliha on punakasroosa, seemned viikesed ja mustjaspruunid.
Viga hea maitsega ja transportimiseks kdlblik arbuusisort.

«Astrahani v6odilines — poolhiline sort 6—10 kg kaaluvate
kerakujuliste rohekasvalgete viljadega. Viljaliha on punane ja
teraline, seemned mustad ja vidikesed. On histi siiliv ja trans-
porditav.

«Melitoopoli 142> — poolhiline sort kerakujuliste heleroheliste
marmoritaolise rohelise mustriga viljadega. Viljaliha on punakas-
roosa, seemned punased, suured ja siledad. Transportimist talub
véiga histi. - :

Kvaliteedilt peab standardne arbuus olema virske, puhas,
vigastamata ja haigusteta, oma majanduslik-botaanilisele sor-
dile vastava virvusega ja kas korrapérase voi korrapiratu, kuid
mitte moondunud kujuga. Viljaliha peab tal olema valminud,
mahlakas ja punane, kusjuures voib olla mitmesuguste varjundi-
tega ja erineva tihedusega, kuid ilma tiihikuteta Arbuusisortide
«Pjatigorski lemmik», «Muragka 123», «Belosemjatsko» ja
«Bokovi» viljaliha v5ib olla roosa védrvusega.

Suurimat diameetrit pidi peab arbuusi risti 15bimoat olema
vahemalt 15 cm. Transportimiseks madratud arbuuse jaotatakse
kolme liiki, nimelt suurteks, labimooduga iile 25 cm, keskmisteks,
ldbimooduga 20—25 cm, ja viikesteks, labimooduga 15—20 cm.

Moondunud kujuga, héordunud ja kergelt muljuda saanud
arbuuse voib {ihes partiis esineda iildkokkuvottes mitte iile 8%,
kusjuures selles arvus ei tohi valmimata voi iilevalminud arbuuse
esineda itle 3%.

Haigustest esineb arbuusidel koige sagedamini [lehe-
korbus (antraknoos) ja vaserooste.

Melon. Enamik melonisortidest sisaldab tunduval hulgal suhk-
rut (kuni 13%), eeterdlisid ja teisi aineid, mistottu nad on
magusa, pehme ning mahlaka viljaliha ja hea aroomiga.

Meloneid tarvitatakse toorelt, kasutatakse aga ka toorainena
kondiitritoodete vabrikutes keediste ja sukaadide valmistami-
seks.
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Meloni vili on heleroheline, oranz vo6i pruunjas, viljaliha aga
valge, roheline, oranZ voi roosa.

Koore ehituselt jagunevad melonid siledateks, vorkjateks ja
ribilisteks (kantaluupideks).

Koige paksema koorega on laperguse kujuga ja ribilise ning
kithmulise pealispinnaga ribilised melonid (kantaluubid). J

Melonitel on omadus seismisel jirelvalmida, seetottu koris-
tatakse pikkadeks vedudeks ja pikaaegseks siilitamiseks maééra-
tud melonid enne nende tdiskiipseks saamist.

Tuntumad on alljdrgnevad melonisordid:

«Komsomolka» — roheliste triipudega peenikese vorkja koo-
rega kollane suur ribiline melon. Tal on paks erekollane viga
mahlakas ja magus viljaliha. Laseb ennast péris rahuldavalt
transportida.

Joonis 18. Melonite sordid:
1 «Kolhoosnitsa», 2 «BirjutSekuti 713»

«Dubovka» — tumerohelise, taiesti valminult aga kollase tihe-
dalt vorkja pealispinnaga ovaalne melon. Viljaliha on tal valge
voi heleoranz ja vordlemisi 6rn ning mure, kuid vdhe mahlakas
ja vdhe magus.

«Kolhoosnitsa» (joonis 18) — viéike iimmargune ilma vorkja
mustrita oranz melon valge tiheda ja magusa viljalihaga. On
histi sdiliv. Sdilitamise kestel toimub ka jarelvalmimine.

«Moskvalihedane Lebedevis on melonisort, mis S. P. Lebe-
deva poolt vilja aretati sel teel, et Usbekistani melon poogiti
korvitsale. Need melonid on viaga maitsvad ja kaaluvad kuni
4 kg.

«BirjutSekuti 713» — varavalmiv sort, millel on vaevaltmirga-
tavalt vorkjas, norgalt ribiline lapik {immargune viike vili, kah-
vaturohelise kobedakiulise mahlaka ja magusa viljalihaga.

«OranZguljaabi» ehk «TSardZou» on peene vorkja mustriga
munakujuline sile melon, millel on tihedakiuline vdga magus
valge viljaliha. Ta valmib hilja ja sidilib kuni 6 kuud.

Virsked sodgimelonid jagunevad tédiskiipseteks ja haljaskiip-
seteks. Téiskiipse meloni koor ja ka viljaliha vdivad olla viga
mitmesuguse virvuse, paksuse, tiheduse ning ornusega, kuid ta
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seemnepesa peab sisaldama kiipseid ja holpsasti eralduvaid seem-
neid. Haljaskiipse meloni koor ja viljaliha on tihedam ja vahem
mahlakas kui téiskiipsel melonil, ja ta sisaldab poolkiipseid ning
viljalihas kovasti kinniolevaid seemneid.

Kvaliteedilt peab standardne melon olema védrske, puhas,
vigastamata, haigusteta ja oma majanduslik-botaanilisele sordile
vastava varvusega. Ta voib olla mitmesuguse, kuid mitte moon-
dunud kujuga. Labimoot modda pikemat diameetrit peab tal olema

vahemalt 12 cm, viljavars ta kiiljes ei tohi aga olla pikem kui
\ 5 em. Hoordunud, muljutud voi suuruselt mittevastavaid vilju ei

tohi {ildkokkuvottes esineda iile 5%. Rohelisi ja tilevalminud
meloneid ei tohi iildse miiiigile lasta.

Tomatid

Tomat. Ténu oma viga headele maitseomadustele ja viga
mitmekesistele kasutamisvoimalustele nii virskelt kui ka konservi-
tud kujul (piiree, pasta, mahla voi kastme niol, samuti soolatult
ja marineeritult), on tomat viga levinud koogivili.

Tomati korge toitevidirtus tuleneb temas sisalduvatest A-, B-
ja C-vitamiinidest, sufikrust ja_orgaanilistest hapefest. Keskmiselt
sisaldab tomat 4% suhkrut ja 20 mg % C-vitamiini.

Tomatisorte eristatakse viga mitmesuguste tunnuste jargi,
mille hulgas on tihtsamateks viljade vérvus, kuju, pealispinna
ehitus ja ka nende kiipsus.

Tomati virvus voib olla mitmetes erivarjundites punane,
roosa voi kollane. Kuju poolest eristatakse ovaalseid, lapik-timmar-
gusi ja koonusekujulisi, samuti sileda voi ribilise pealispin-
naga tomateid. Valmimisastmelt jaotatakse tomatid rohelisteks,
piimjateks, hahkjaspruunideks, roosadeks ja punasteks tomati-
teks. Piimjate, hahkjaspruunide vdi roosadena koristatud toma-
tite jirelvalmimine toimub nende siilitamise ja transportimise
kestel.

Koige rohkem on lévinud alljargnevad tomatisordid (joo-
nis 19).

«Bison» — koige varajasem sort, millel on lapik-iimmargune,
punane, kanna juures rohelise laiguga ja varre iimbruskonnas
veidi ribiline vili. Ta on saagirohke ja viga hea maitsega.

«Gribovi Earlyana» — varavalmiv sort roosakaspunaste
lapik-limmarguste, varre {imbruses veidi ribiliste, keskmiselt
80 g kaaluvate viljadega. See tomat sisaldab eriti vihe seem-
neid ning on hea maitsega. Teda tarvitatakse virskelt.

«Turu ime» — keskvalmiv sort tumepunaste {immarguste
varre iimbruskonnas veidi ribiliste viljadega. Tema keskmise liha-
vusega ja hea maitsega vilju kasutatakse virskelt, soolatult ja
nendest valmistatakse ka tomatipiireed. Transportimiskdlbulik
sort. s
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Joonis 19. Tomatite sordid:

1 «Turu ime», 2 «BirjutSekuti», 3 «Earlyana» («Eriliaana»), 4 «Bison

24/14»
«Budjonnovka» — oranzpunane {immargune koonusekujulise
iilaosaga lihav ja hea maitsega suur tomat.
«Birjutekuti 31» — poolhiline sort, erepunaste lapik-iimmar-

guste, peaaegu siledate 60—90 g kaaluvate keskmise suurusega
viljadega. See tomat on vdga tiheda viljalihaga, keskmiste maitse-
omadustega ja talub hasti transportimist.

«Humberts — hiline sort oranZpunaste ploomikujuliste liha-
vate viljadega. See tomat on vordlemisi viike (kaalub kuni 30 g)
ja teda kasutatakse peamiselt konserveerimiseks tervete viljadena
(soolamiseks ja marineerimiseks).

Kvaliteedilt peavad koik virsked avamaa-, lava- ja kasvu-
hootietomatid olema virsked, . mairdumata;—haigusteta,—ilma
mehaaniliste ja. muude..vigastusteta ega tohi olla moondunud
kujuga voi iilevalminud. Viljavars voib, kuid ei priftrgi mettkiil-
jes olla. Valmimisastmeél jagunevad tomatid punasteks, roosadeks
ja hahkjaspruunideks. Tomati risti 14bimoot suurimat diameetrit
mooda peab olema vdhemalt 4 cm. Ploomikujuliste tomatite suu-
rus ei ole normeeritud.

Standardsete tomatite- hulgas voib olla kuivade korgistunud
laikudega vilju, raudteel voi veeteel saabuvate tomatite hulgas
aga ka pakkimisest tulenevate kergete muljumisjilgedega vilju.
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Samuti voib nende hulgas esineda kuni 59% alamoodulisi, s. o.
alla 4 cm labimooduga vilju. ‘

Miiiigile voib lasta ainult neid tomateid, mis oma valmimis-
astmelt kuuluvad kas punaste voi roosade tomatite liiki.

Tomatihaigustest . on tdhtsamad fisaarium ja must-
mddanik. ;

Tomatid peab pakkima puhtasse, tugevasse ja kuiva taarasse.
Pakkida tuleb tihedate ridadena kuni kasti kaane tasapinnani.

: Linnaldhedastest piirkon-
dadest autotranspordiga
kohaliku elanikkonna va-
rustamiseks miiiigile saa-
buvad véarsked tomatid
voib pakkida korvidesse
voi raamikkastidesse, kus-
juures igasse korvi voi
raamikkasti voib pakkida
kuni 12 kg punaseid, kuni
15 kg roosasid ja kuni
30 kg hahkjaspruune ning

Joonis 20. BaklaZzaanid Fij(rjnkiipsuse jargus toma-
eid.

Raudtee- voi veetranspordi korral voib kasutada raamikkaste
mahuga 8 kuni 12 kg.

Kaupluses voib valminud tomateid siilitada ainult méned tun-
nid, kusjuures temperatuur peab olema 0—0,5° ja ohu relatiivne
niiskus 80—85%.

Baklazaan..BaklaZaani vilju (joonis 20) kasutatakse valmi-
mafa kujul ja viga mitmeti téodeldult, niiteks téidetult, hauta-
tult ning konserveeritult, baklazaani-ikraana jne.

Ulevalminud baklaZaani viljaliha sisaldab puitunud kiudusid,
mis rikuvad ta maitseomadusi. Tavaliselt on baklazaan pirnikuju-
line voi ovaalne ja violetse virvusega. T T

‘BaklaZaanisortidest on koige tuntumad «Bulgaarias, «Pe-
kingi», «Delikatess» ja «Pikk wvioletnes. Standardne baklazaan
peab olema virske, puhas, ldikiva pinnaga, kuni 2 cm pikkuse
varretiilikaga, valgeid valmimata seemneid sisaldavaid vetruva
ilma tithikuteta viljalihaga. Baklazaan peab olema 8 kuni 20 c¢m
pikk ja mitmesuguse, kuid mitte moondunud kujuga.

Midrdunud, mérgi, ndrtsinud, tithikutega, kiipsete seemnetega,
mehaaniliste vigastustega ja haigustest nakatatud baklazaane ei
tohi miiiigile lasta.

Punapipar. Maitse poolest eristatakse iseseisva roana kasuta-
taval” magusat ja ainult maitselisandina kasutatavat kibedat
punapipart. Punapipra valminud vili on punase voi kollase vir-
vusega. Magus punapipar koristatakse enne tiielikku valmimist
ja lastakse samal kujul ka miiiigile. Kibe punapipar koristatakse
siis, kui kaunad juba punaseks tombuvad. Seejirel liikitakse kau-
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nad noorile, lastakse kuivada ja alles siis ldhevad miiiigile. Kibe
punapipar lastakse miiiigile ka peenekshoorutud kuiva pulbrina.

Igat liiki punapipar ‘koristatakse koos viljavartega, mis aga
kibedatel sortidel ei tohi olla pikemad kui 2 cm ja magusatel
sortidel pikemad kui 3 cm.

Paremateks magusa punapipra sortideks loetakse «Novotser-
kasski 035», «Bulgaaria» ja «O$-Ko$», paremateks kibeda (terava-
maitselise) punapipra sortideks aga «Kalinovi», «Ukraina Ribe»,
«Astrahani» ja «Cayennes (joonis 21).

Joonis 21. Punapipar:

1 «Cayenne» (Kajenn»), 2 «Bulgaaria», 8 «Astrahani»

Standardse punapipra kaunad peavad olema virsked, puhtad
ja mehaaniliste vigastusteta. Olenevalt nende majanduslikust sor-
dist voivad nende kuju ja virvus olla vdga mitmesugused. Pik-
liku kujuga kaunad peavad olema nii magusatel kui ka kibedatel
sortidel vihemalt 6 cm pikad, immarguse kujuga piprakauna
pikim risti diameeter peab aga magusatel sortidel olema vihe-
malt 4 cm ja kibedatel sortidel vdhemalt 1,5 cm.

Nirtsinud, mdardunud, puruks muljutud, ilma varretiiikata ja
haigustest nakatatud vilju ei tohi miiiigile lasta.

Kaunviljad

Koogiviljade hulka kuuluvad kaunvilja-kultuuridest (hernest,
aedoast ja soogioasty mieed, mida kasvatatakse peamiselt noorte
kaunade ja valmimata seemnéte Sadmiseks.

Koigist koogiviljadest on kaunviljad koige valgurikkamad.
Koogiviljana kasutataval kujul sisaldab hernes kuni 6,5%, aeduba
kuni 3% ja soogiuba kuni 55% valke. Ka sisaldavad nad palju
suhkrut (3,5—6,5%) ja C-vitamiini (30—70 mg %).
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Koodgiviljana kasutatakse kaunvilju naturaalsel kujul suppides
ja kastmetes, samuti valmistatakse neist konserve.

Kéogiviljana kasutatavate kaunviljade kaunad peavad olema
noored, varsked, puhtad, vigastamata, rohelise virvusega, ornad,
lihavad, murdes ilma sisemise kelmeta ja noorte mahlaste seem-
netega.

Nirtsinud, kolletanud, mairdunud, puruksmuljutud ja haigus-
test voi kahjuritest vigastatud kaunu ei tohi esineda. ;

Sibulad

Sibulate liiki kuuluvad koogiviljad sisaldavad fiitontsiide ja
seetottu on nad peale oma toitevddrtuse ka raviva toimega.

Viérskeid sibulate liiki kuuluvaid koogivilju tarvitatakse
maitselisandina, mis, andes toidule parema maitse, soodustab
toidu omastamist. Neid kasutatakse ka konserveeritult ja kuiva-
tatult.

Sibulate liiki kuuluvate koogiviljade terav maitse ja spetsiifi-
line 16hn on périt neis sisalduvatest eeterdlidest.

Sibulate liiki kuuluvatel kadgiviljadel tarvitatakse toiduks nii
nende mahlakaid ‘sibulaid kui ka rohelisi sibulapealseid.

Sodgisibul. So6gisibula taimest arenev sibul koosneb viike-
sest “Tamedast kannast ja selle kiilge kinnituvatest paksenenud
lihavatest muundunud lehtedest, nn. soomustest. Pealmised, s. o.
vilised soomused témbuvad kuivaks ja moodustavad koore, mis
kaitseb sibula sisemist soodavat osa kuivamise ja mikroorganis-
mide sissetungimise eest. Histi kuivatatud sibulal on kaks kuni
kolm kuivanud kattesoomust.

Sodgisibul sisaldab 4 kuni 10% suhkrut, ligi 3% limmastik-
aineid ja 10 mg % C-vitamiini.

Séogisibulad jagunevad maitselt kibedateks, poolkibedateks ja
magusateks, kattesoomuste virvuselt valgeteks, kollasteks ja
punakasvioletseteks ning kujult lapik-iimmargusteks, iimmargus-
teks ja pirnikujulisteks. Sisu on ménedel sibulatel taiesti valge,
teistel veidi roheka varjundiga, kolmandatel violetsete viirudega.

Sodgisibula majanduslik-botaanilistest sortidest on koige levi-
numad alljirgnevad (joonis 22).

«Bessonovi» — lapik-immarguse kuju ja kollaste v5i kollakas-
roosade kattesoomustega ning roheka varjundiga valge sisuga
kibe sibul. Uks sibul kaalub keskmiselt 75 i &

«Arsamassi> — kollaste kattesoomustega laperik-iimara
kujuga ja valge sisuga kibe sibul.

«Rostovi pikliky — ovaalne helepruuni voi kollase koorega ja
valge tiheda sisuga kibe sibul. Sibula keskmine kaal on 70 g.

«Strigunovi» — roosa varjundiga kahvatukollane suur iimmar-
gune pika kaelaga kibe sibul.

«Odessa» — kollaste kattesoomustega lapik-immarguse kujuga
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Joonis 22. Sibulate sordid:

1 «Bessonovi», 2 «Rostovi», 3 «Strigunovi», 4 <«Zittau», 5 «Kaaba», 6 «Danilovi»

valge voi monikord ka helevioletse sisuga poolkibe sibul. Kaa-
lub keskmiselt 90 g.

«Zittau» — Kkollaste kattesoomustega ja lapik-immarguse
kujuga poolkibe sibul.

«Hispaania kollane» — peaaegu kerakujuline olgkollane orna
magusa sisuga suur sibul.

«Kaaba» — helepruunjalt koliaste kattesoomustega ja keedu-
potti meenutava kujuga valge magus sibul.

«Danilovi» — lapik-immarguse kujuga suur keskmiselt

tiheda sisuga poolmagus sibul, millel nii vilised kui ka sisemi-
sed soomused on tumevioletse virvusega ja secjuures veidi
punaka varjundiga. See sibul kaalub kuni 150 g.

Kvaliteedilt peab standardne sibul olema tiiesti valminud,
kuiv, terve, haigusteta, oma majanduslik-botaanilisele sordile |
vastava varvuse ja kujuga, hasti dra kuivanud véliste soomustega |
ja samuti hasti dra kuivanud kuni 5 cm pikkuse peenikese kae- |
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| laga. Labimoot pikimat diameetrit mo6da peab olema ovaalsetel
| sibulatel vahemalt 3 cm ja koigil teistel sibulatel vihemalt 4 cm.

Viiksemate moddetega, pikema kaelaga, erineva virvusega,
ilma kattesoomusteta ja kiilgekuivanud saastaga sibulaid voib
tildkokkuvottes esineda ainult kuni 5% .

Magusate ja poolkibedate sibulate hulgas v6ib kuni 15% ula-
tuses esineda ka niisuguseid sibulaid. mille kael pole kiillalda-
selt dra kuivanud. Raudtee- voi veetranspordi korral voib kuni
15% sihtkohta saabunud sibulatest olla ilma kattesoomusteta.
~ Kevad-suvisel perioodil (1. aprillist kuni 1. augustini) kauban-
dusvorgus realiseeritavad sibulad vaivad olla veidi kasvama l4di-
nud, kuid iduvars ei tohi olla pikem kui 2 cm.

Haigustest, mis siilitamise kestel voivad sibulat kahjus-
tada, tuleb mairkida Aall- ja méarg-mddanikku.

Kauplustes tuleb soogisibulat siilitada.kastides voi 30-=50 cm
paksuse kihina_ stellaazile puistatult.

Sibulat tuleb siilitada ruumis, kus temperatuur on 0—1° ja
ohu relatiivne niiskus 75—85%. g

Roheline sibul. Toiduks kasutatakse laialdaselt ka ,s'i_pl;l__g peal-
seid jehk rohelist sibulat, mida saadakse sibulate harvendamisel
ja samuti selleks eraldi kasvatatavatelt vaikestelt sibulatelt.

Rohelise sibulana tuleb miuiigile kasvama ldinud sibul koos
juurte ja roheliste pealsetega. Toiduks tarvitatavad rohelised peal-
sed peavad olema virsked, puhtad ja rohelised mitmesuguste
varjunditega. Sibulapealsete pohimass peab olema sibula kaelast
mootes avamaa-sibulatel vihemalt 25 cm, lava- ja kasvuhoone-
sibulatel aga vihemalt 20 cm pikkune.

Muljutud, murdunud, haigustest kahjustatud, kahjurite poolt
arandritud, koltunud, nartsinud voi kitlmunud rohelist sibulat ei
tohi miitigile lasta. "

Porrulauk. Seda sibilate eriliiki kasutatakse mitmesuguste
roogade valmistamiseks ja ka toorainena konservitéostuses. Ta
koosneb suurtest pikkadest lindikujulistest lehtedest, mis juure
lahedal moodustavad tihedalt kokkuliitunud valge silindrilise
lehetupe (joonis 23). Porrulaugu rohelised lehed kasvavad kuni
70 cm, ta valge lehetupp aga kuni 30 cm pikaks. Miiiigile tuleb
vdrske porrulauk koos juurtega, mille kiiljest aga muld peab
olema eemaldatud.

Kiiiislauk. Kiitislauk on samuti iiks sibulate eriliik, mis s6ogi-
sibulast erineb veel teravama ja kibedaﬁ‘ﬁ“"r’ﬁ’é"i‘ﬁ'é‘“r'ling Iohnaga.
Kiiiislaugul on keeruka ehitusega sibul, mis koosneb reast
(10—20) iiksikutest titarsibulatest, nn. kiiiintest, millest igaiiks
on kaetud nahkse soomusega ja koik kiiiined koos veel iihise kuiv-
soomusega (koorega).

Arvestades kiiiislaugu erilist maitset, tarvitatakse teda toiduks
maitselisandina. Eristatakse kahte kiitislaugu liiki, nimelt roosade
kiiiintega varajast roosat ja valgete kiilintega hari-
likku kiiiislauku Pallult koristatud kiiiislauk seotakse kim-
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pudesse ja kuivatatakse. Kuivata-
tult voib kiiiislauku séilitada iile-
talve harilikkudes kodustes tingi-
mustes, ainult niiske ei tohi hoiu-
koht olla.

Standardse kiiiislaugu sibul peab
olema tdiesti valminud;-kuiv;-puhas,
liihikeste juurekestega, hasfi.arakui-
vanud ja vigastamata valiskoorega,
arakuivanud kaelaga ja  tihedalt
iiksteise vastas asuvate kiilintega.
Kiilislaugu sibula 1abimoot peab
olema pikemat diameetrit modda
vahemalt 2,5 cm.

Joonis 23. Porrulguk

Salatid, spinatid ja maitsekéogiviljad

Sellesse koogiviljade rithma kuuluvad salat, spinat, hapu-
oblikas, petersell, till, estragon, méigimiint, basiilikum, majo-
raan jt. '

Koigil neil koogiviljadel tarvitatakse toiduks nende C- ja
B-vitamiinide, valkainete ja mineraalsoolade poolest rikkaid rohe-
lisi_lehti, ' '

-Koigi nende taimede toiduks tarvitatavad ornad, mahlakad ja
aromaatsed rohelised pealsed (nii toorelt, keedetult kui ka kon-
serveeritult) annavad toidule erilise maitse ja l16hna.

Nértsinud, puitunud, juba Gierao voi sibulatel pika puise oie-
varva moodustanud, mullaga mairdunud, mehaaniliste vigas-
tustega ja haigustest kahjustatud pealseid ei tohi miiiigile lasta.

Dessert-kédgiviljad-

Spargel. Toiduks tarvitatakse spargli noori_mahlakaid maa-
aluseid varrevorseid. Need kujutavad endist {imara iilemise otsaga
kepikesi (joonis 24), mille pikkus on 18—20 cm. Ladvapunga
varvuse jargi eristatakse rohelise-, punase- ja valgepealist sparg-
lit. Koige levinumad valgepealise spargli sordid on «Argenteule»
ja «Lumipeas.

Sparglit tarvitatakse nii suppideks kui ka teise roa valmista-
miseks, samuti konserveeritult.

Kimpudeks kokkukdidetud spargel pakitakse seestpoolt paksu
paberiga vooderdatud raamikkastidesse. Sparglit tuleb siilitada
pimedas ruumis jda peal. A

ArtiSokk. Toiduks tarvitatakse lihavatest soomustest koosne-
vat artiSoki Oisikupdhja, mis vidlimuselt meenutab humalakibi
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(joonis 25). Oisikupohjade koristamine peab toimuma sel ajal,
kui kattesoomused hakkavad just iiksteisest eralduma. Oisiku-
pohjad 16igatakse maha koos kuni 5 e¢m pikkuse varrega. Virvu-
selt voivad artiSokid olla kas rohelised voi violetsed. Neid tarvi-
tatakse toiduks keedetult koos voiga, samuti konserveeritult.

Joonis 24. Spargel ‘ Joonis 25. ArtiSokk Joonis 26. Rabarber
«Argenteule»

Rabarber. Vilimuselt meenutab rabarber kobrulehte. Toiduks
tarvitatakse tema pikki ning kuni 2 cm ja jimedamaid lehevarsi
(joonis 26). Rabarbrist valmistatakse kisselli, povidlot, keedist,
marmelaadi ja teisi tooteid. Rabarbri lehevarred sisaldavad
orgaanilisi happeid (ounhapet, oblikhapet) ja C-vitamiini. Miiii-
gile tuleb rabarber kevaditi kimpudeks seotuna.

VARSKED SEENED

Soogiseeni tarvitatakse nii virsketena kui ka toodeldult. Nad
on korge toitevdartusega ja sisaldavad kuni 5% limmastikaineid,
siisivesikuid, orgaanilisi happeid, mineraalaineid, vitamiine ja
fermente.

Peale selle on seente vdga vaadrtuslikuks omaduseks ka nende
hea maitse. Maitselisandina toidule lisatud seened soodustavad
toidu omastamist.

Toiduks tarvitatakse nii seenekiibarat kui ka seenevart, kuid
viimane sisaldab vdhem toitaineid. Noored seened maitsevad ning
I6hnavad paremini kui vanad, samuti on nad toitvamad ja orga-
nism omastab neid ka paremini.

Ehituselt jagunevad seened kiibarseenteks ja kottseenteks. Esi-
mestel voib eristada kiibaraks nimetatavat seene iilemist osa ja
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seenevart, millele kiibar kinnitub. Teistel selgesti véljakujunenud -
kiibarat ei ole.

Kiibara alumise kiilje ehituselt jagunevad kiibarseened oma-
korda torikseenteks ja lehikseenteks.

Torikseente seenekiibara atumine pind koosneb imepeeni-
kesfest torukestest ja meenutab oma ehituselt kdsna. Seda liiki *
seenteks on kivipuravik, kasepuravik, haavapuravik ja voipuravik.

Lehikseente kiibara alumisel pinnal leiduvad kiirekujuli-
selt keskelt dértele suunduvad eoslehed. Lehikseente hulka kuu-
luvad kuuseriisikas, piparriisikas, kollariisikas, Sampinjonid
(pollu-, aasa- ja metsaSampinjon), kilmaseen ja kukeseen.

Kottseened jagunevad olenevalt nende kasvamiskohast
trihvliteks, mis kasvavad allpool maapinda (maa-alused seened),
miirkliteks ja kogritsateks, mis molemad kasvavad maapinnal
(maapealsed seened). :

Toitevdartuselt jagunevad seened kolme kategooriasse. Esi-
messe kategooriasse kuuluvad jargmised korgevaartuslikud see-
ned: kivipuravik, piparriisikas, kuuseriisikas, miirkel, kogrits ja
trithvel. Teise kategooriasse kuuluvad vidiksema viirtusega see-
ned: kasepuravik, haavapuravik, voipuravik, kiilmaseen, Sampin-
jon ja kollariisikas.

Korvuti séogiseentega kasvab meie metsades ka palju mitte-
soodavaid ja miirgiseid seeni.

Miirkseened on ohtlikud inimese tervisele ja moned nendest
(roheline, valge, harilik ja pruun kirbseseen) véivad pohjustada
isegi surma.

Korjata tuleb noori seeni, digates nende varre maapinnast
veidi korgemalt noaga libi.

Kvaliteedilt peavad vérskelt tarvitamiseks méiidratud seened
olema puhtad, nédrtsimata, muljumata, ussitamata ja ei tohi sisal-
dada mulda ega liiva. Kuna virsked seened kiiresti nirtsivad ja
juba 2—3 péeva kestel téielikult riknevad, tuleb nad Kkiirelt rea-
liseerida. .

VARSKED PUUVILJAD

Olenevalt vilja ehitusest jagunevad koik puuviljad jargmis-
teks pohirithmadeks: seemneviljalised puuviljad, kiviviljalised puu-
viljad, marjad ja pdhklid. Omaette grupi moodustavad veel sub-
troopilised ja troopilised puuviljad, mille hulka kuuluvad tsitru-
selised (sidrunid, apelsinid, mandariinid), viigimarjad, granaat-
ounad, datlid, banaanid ja ananasid.

Seemneviljalised puuviljad
Seemneviljalisteks puuviijadeks on ounad, pirnid, aiva-ounad,
pihlakamarjad ja mitmed teised puuviljad.

Seemneviljaliste puuviljade viljaliha keskkohas on siidamik
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viie ‘'seemneid sisaldava seemnekambriga, pealt on aga viljaliha
kaetud koorega, mis voib olla mitmesuguse virvuse, paksuse
ja tihedusega. Ouna ehitus on naitlikult kujutatud joonisel 27.

Seemneliste puuviljade maitseomadused ja nende sobivus

transportimiseks ning pikemaajaliseks siilitamiseks olenevad

puuviljade kiipsusastmest

Tupedds ja valmimisajast. Puu-

viljade korral eristatakse

- Tupealune 555 kahte kiipsusjarku, nimelt

nende koristamiskiipsust

Sadamk  ja.s66gikiipsust (tarbimis-
kiipsust).

Koristamiskiipsed puu-

viliad on kiill vdljakuju-

nenud ja neil on vajalik

suurus ning koore varvus,

2l kuid ei ole otsekohe toi-

Vg eljei’s  quks tarvitamiseks veel

kohased. Selles kiipsus-

Joonis 27. Ouna ehitus (pikildige) jargus koristatakse tava-

liselt puuviljade talisor-

did, mis on maaratud pikaajaliseks siilitamiseks. Normaalse

maitse, aroomi ja konsistentsi omandavad puuviljad alles siis,
kui nad saavutavad sooégi- ehk tarbimiskiipsuse.

Olenevalt valmimisajast jagunevad ounad ja pirnid suvi-,
siigis- ja talisortideks.

Suvisordid koristatakse so6gikiipsel kujul, siigissordid aga
moni pdev enne soogikiipsust ja talisordid koguni tiikk aega enne
soogikiipsust. Seetottu peavad siigis- ja talisortidesse kuuluvad
puuviljad so66gikiipseks saamiseks ja heade maitseomaduste saa-
vutamiseks pérast koristamist mone aja veel seisma. Pirast tar-
bimiskiipsuse saavutamist siilivad ‘siigisdunad kaks kuni kolm
‘kuud, kuna méned talidunte sordid siilivad isegi kuni jdrgmise
stigiseni.

: Ounad. Ounte maitse ja toitevddrtus tuleneb sellest, et nad
sisaldavad suhkruid (8—12%), orgaanilisi happeid (0,2—1,2%),
parkaineid, pektiini, mineraalaineid ja C-vitamiini.

Viilja arvatud Kaug-Pohja rajoonid, kasvatatakse Gunu pea-
aegu kogu Noukogude Liidu territooriumil. Peamisteks unakasva-
tamise rajoonideks on Kaukaasia, Kesk-Aasia vabariigid, Ukraina,
Moldaavia ja Valgevene, samuti Moskva, Kalinini, Jaroslavi, Iva-
novi, Gorki, Voronezi, Kurski ning Astrahani oblastid.

Jaehinnakirja kohaselt jagunevad kdik Gunad kahte, nimelt
esimesse ja teise gruppi. Uhte voi teise gruppi arvamine toimub
selle jirgi, missugusesse pomoloogilisse sorti vastavad unad
kuuluvad.

Gruppidesse jaotamisel on voetud aluseks iga ounasordi vili-
mus, maitseomadused ja sdilivus. Nendest tunnustest lihtudes on
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koik ilusa vélimuse ja hea maitsega ning seejuures iildreeglina
hiljavalmivad pomoloogilised dunasordid arvatud esimesse gruppi,
koik iilejddnud sordid aga teise gruppi.

Ounte pomoloogiline sort mairatakse kindlaks nende kuju,
suuruse, maitse, 16hna, valmimisaja, koore ning viljaliha virvuse,
ounavarre ehituse ning pikkuse ja seemnekambrite tiiiibi jargi.
Kvaliteedilt jagunevad kumbagi gruppi kuuluvad Gunad standardi
kohaselt omakorda veel esimese voi teise sordi dunteks.

Noukogude Liidus kasvatatakse 6unu sadades erinevates pomo-
loogilistes sortides. Olemevalt mullastiku- ja klimaatilistest tingi-
mustest on igas vabariigis, krais ja oblastis oma iseloomulik Gunte
sortiment. :

Koige rohkem levinud védartuslikkudest Gunasortidest on hinna-
kirjaga arvatud esimesgg_ggyﬂ:)_i alljirgnevad enamikult taliounte
liiki kuuluvad 6unasordid:

«Joonik aniis» — karmiinpunaste triipudega heleroheline lapik-
iimmarguse kujuga keskmise suurusega 6un. Viljaliha on rohekas-
valge, mahlakas ja magushapu maitsega. :

«Antoonovka» — roheka varjundiga helekollane koonilise
kujuga suur voi keskmise suurusega oun. Viljaliha on valge,
jamedateraline, rudisev, aromaatne ja veinihapu magusa maitsega.

«Poolteisenaelane antoonovka» — 1. V. MitSurini poolt arefa-
tud sort. Valge voi kollakas, naerikujuliselt ovaalne norkade kan-
tidega suur oun, mille viljaliha on valge, mahlakas, magus ja
veidi morkja maitsega.

«Alma-Ata aports — varajane talisort helekollaste tomp-
koonuse kujuga suurte duntega, millel on kas tumeroosa voi
vabarnavirvi puna. Viljaliha on valge, mure, mahlakas, aromaatne
ja magushapu maitsega.

«Beljloor-kitaika» — 1. V. Miturini poolt aretatud sort. Ere-
punaste laikudeks kokkusulavate triipudega kuldkollane {immar-
gune-ovaalne vaevaltmargatavate kantidega suur 6un. Ta viljaliha
on helekreem, muredavoitu, mahlakas ja hapuka maitsega.

«Boiken» — viga ilusa helekollase varvusega punaposkne
koonusekujuline ja kantidega suur voi keskmise suurusega oun.
Viljaliha on valge, tihe, kuid mitte viga mahlakas, aromaatne ja
hea maitsega. Siilib viga histi.

«Borovinka» — kahvatupunaste triipudega kollane peaaegu
kerakujuline keskmise suurusega 6un. Viljaliha on valge, kreemika
varjundiga, tihe, mahlakas ja hapu maitsega.

«Moskva pirnduns — punaste triipudega kahvaturoheline
iimmargune keskmise suurusega 6un (joonis 28). Viljaliha on
kreemikas-valge, mure, peeneteraline ja veinihapu maitsega.

«Kandil-sinap» — erepunase punaga hele vahakollane piklik
silindrikujuline suur Gun. Viljaliha on valge, tihe, mahlakas,
magusa veinihapu maitsega, kuid ilma aroomita.

«Tali-kuldparmeen» — karmiinpunaste triipudega kuldkollane
immargune témpkoonuse kujuga viike voi keskmise suurusega
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oun. Viljaliha on kollakas, tihe, jimedateraline, aromaatne ja
veinihapu magusa maitsega.

«Leedu pepin» — roosakaspunase punaga valkjaskollane iima-
ralt koonusekujuline keskmise suurusega oun. Viljaliha on Iumi-
valge, peeneteraline, mahlakas ja veinihapu magusa maitsega.

«Landsbergi renett» — laialivalguva helepunase punaga kolla-
kasroheline lapik-iimmargune suur voi keskmise suurusega o6un.
Viljaliha on kollakasvalge, keskmise tihedusega, mahlakas, aro-
maatne ja hea viirtsise maitsega. Transportimist talub histi ja
sdilib kuni jaanuarini.

Joonis 28. Moskva pirnoun

«Simirenko renetts — rohekaskollane, monikord ka puna-
" poskne lapik-timmargune keskmise suurusega oun. Viljaliha on
valkjasroheline, tihe, peeneteraline ja suurepédrase maitsega.
Transportimist talub hasti, muljumise suhtes ei ole tundlik ja
sdilib kuni uue ldikuseni.

«Sampanja renetts — kollaka varjundiga ja monikord ka puna-
poskne valge lapik-immargune keskmise suurusega dun. Viljaliha
on valge, tihe, peeneteraline, mahlakas ja magushapu maitsega.

«Valge rosmariins — heleroheline, tiiskiipselt-aga elevandiluu-
kollane munakujuline keskmise suurusega Gun. Viljaliha on valge,
kreemika varjundiga, mahlakas, meeldiva veinihapu-magusa mait-
sega.

«Slavjanka» — iiks kdige levinum mitSuurinlik sort, kollakate
ummarguste keskmise suurusega viljadega. Viljaliha on aro-
maatne ja veinihapu-magusa maitsega.

«Safran-kitaika» — 1. V. Mit3urini poolt aretatud sort kollaste
immarguste keskmise suurusega punapdsksete viljadega. Viljaliha
on valge, mahlakas ja veinihapu-magusa maitsega.

Teise ountegruppi on hinnakirjaga arvatud jargmised laialda-
selt levinud 6unasordid:

«Astrahani valges ja «Astrahani punane» — kaks varast suvi-
sorti (joonis 29) valgete, lapik-iimmarguste keskmise suurusega
viljadega, millel olenevalt sordist on kas roosa voi stigavpunane
puna. Viljaliha on orn ja veinihapu magusa maitsega.

«Valge klaarbun» — kreemika varjundiga valge iimmargune
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keskmise suurusega oun. Viljaliha valkjasroheline, peeneteraline
ja veinihapu maitsega.

«Kandil-kitaika» — 1. V. MitSurini poolt aretatud sort, kollaste
laialivalguva punaga ovaalselt koonilise kujuga, suuruseit kesk-
miste viljadega. Viljaliha on mahlakas ja suurepirase veinihapu
magusa maitsega.

«MitSurini varajane kuldkitaika» — kuldkollane iimmargune
viike 6un, orna mahlaka ja magusa viljalihaga.

«Papirovka» — rohekasvalge, ovaalne, iilalt veidi kandiline
suur 6un. Viljaliha on valge, mure, jdmedateraline ja veinihapu-
magusa maitsega.

Joonis 29. Astrahani valge

«Titovka» — punaste laialivalguvate triipudega rohekaskollane
tompkoonuse kujuga iilalt kandiline suur 6un. Viljaliha on kolla-
kas, mure, mahlakas ja magushapu maitsega.

Kvaliteedilt jagunevad koikidest kultuursortidest virsked
ounad esimese voi teise sordi ounteks.

Esime\ss/e__lg/(a\lit’gegisgrii arvatavad ounad peavad olema puh-
tad, oma pomoloogilisele sordile vastava tiiiipilise kuju ning var-
vusega, kaubandusvorku realiseerimise ajal tdiesti soogikiipsed
ja terve voi murdunud varrega. Nende 14bimoot piki suurimat dia-
meetrit peab olema vdhemalt 45 mm. v

Esimesse kvaliteedisorti kuuluval 6unal voib esineda jargmisi
vigastusi: kuni kaks kerget muljumis- voi rahejdlge, kusjuures
kummagi vigastuse pindala ei tohi olla {ile 1 cm?; korgistunud
laike kuni 1 cm? suuruse pindalaga; kidrni kuni kolm punktikest,
kilpmardika kahjustusi mitte file viie ja kérsaklaste ja teiste putu-
kate kahjustusi mitte iile kolme.

Esimese sordi 6unad ei tohi olla tumenenud koorega ega nirt-
sinud ja samuti ei tohi neil leiduda dunamahkuri voi nogiseene
kahjustusi ega ka koort libivaid vigastusi.

Teise kvalifeedisorti arvatakse ounad ldbimooduga mitte alla
35 mm, kui kergete muljumis- v6i rahejilgede iildpind ei ole iile
9 cm?, korgistunud laikude iildpind mitte iile /s kogu 6una pinnast,
kiarntovest tekkinud punktikeste ja plekkide iildpind mitte iile
2 cm?, nogiseene kerge kirme mitte iile '/4 ja kilpmardika kahjus-
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tused mitte iile '/ duna pinnast. Samuti v6ib teise sordi ountel
esineda kuni kaks korgistunud koort ldbivat vigastust ja ka kuni
kaks armistunud 6unaméhkuri vigastust; nad voivad ka veidi nart-
sinud olla, kuid ilma kortsumise tunnusteta. Ajavahemikul jaanua-
rist kuni juunini tohivad nad olla tumenenud koorega.

Pirnid. Pirnid on meil vdhem levinud kui 6unad. Neid kasva-
tatakse peamiselt Kaukaasias, Moldaavias, Kesk-Aasias, Ukraina
I6unarajoonides ja ka paljudes keskvoondi rajoonides.

Keemiliselt koostiselt on pirnidele iseloomulik nende suur
suhkrusisaldus (kuni 14%) ja vihene happesus (0,1 kuni 0,4%).

Valmimisajalt jagunevad pirnid nagu ounadki suvi-, siigis- ja
talisortideks. Suvisordid valmivad juulis-augustis ja ei talu pika-
ajalist sailitamist. Siigissordid valmivad umbkaudu septembris ja
sdilivad 2—3 kuud. Talisordid valmivad ajavahemikul septembrist
kuni oktoobrini, pole aga otsekohe pirast koristamist toiduks kol-
bulikud ja saavutavad oma maitseomadused alles parast mone-
ajalist seismist. Kiilmhoones v&ib paljusid talipirnisorte sailitada
kuni aprilli ja mai kuuni. ,

Nagu 6unadki jagunevad hinnakirja kohaselt ka kdik pomoloo-
gilised pirnisordid kahte, nimelt esimesse ja teise gruppi.

Kvaliteedilt jagunevad nii iihte kui teise gruppi kuuluvad pir-
nid kas esimese voi teise sordi pirnideks. Hinnakirjaga on arvatud

gsimesse gruppi alljirgnevad, enamikult siigis- ja talipirnide liiki

. kuuluvad Taialdasemalt levinud pirnisordid:

«Hardenponti voipirn» — helekollane, monikord norga roosaka
punaga kellukesekujuline kantidega ohukese koorega suur pirn.
Viljaliha on valge, mahlakas, sulav, aromaatne ja viga hea veini-
hapu-magusa maitsega.- ;

Ta haigestub kergesti kdrntoppe. Soodsates tingimustes vdib
teda siilitada kuni martsi kuuni.

«Bosc’i pudelipirn» — roostetdhnidega ja sageli iileni rooste-
kirmega kaetud kuldkollane pudelikujuline suur voi keskmise
suurusega pirn. Viljaliha on kreemikasvalge, viga rasvane, sulav,
aromaatne, mahlakas ja magusa maitsega.

«MitSurini talivéipirn» — ndrga punaga mattkollane {imara
ja veidi ebasiimmeetrilise kujuga kithmuline suur pirn. Viljaliha
on kollakasvalge, poolrasvane, mahlakas ja veidi mérkjalt veini-
hapu maitsega. Siilib kuni veebruarikuuni.

«Seemnetu> — rohekaskollane, monikord ka punapdskne
iimberpéoratud koonuse kujuga kithmuline viike pirn. Viljaliha on
kollane, poolsulav, mahlakas ja hea maitsega.

«Tali-dekaanpirn» — nérga punaga ja roostetihnidega rohe-
kaskollane iimarik-koonilise kujuga suur pirn. Viljaliha on kree-
mikasvalge, sulav ja mahlakas.

«Duchesse d’Angouleme» — liikiv, piikesepoolsel kiiljel rooste-
tappidega kuldkollane ebaiihtlase kithmulise pinnaga suur pirn.
Viljaliha on kreemikasvalge, 6rn, sulav, mahlakas, aromaatne ja
magushapu maitsega. Sdilib 30 kuni 50 pieva.
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«Curé» — norga punaga kahvatukollane pikliku kujuga suur
pirn. Viljaliha on valge, poolsulav ja morkjalt magushapu mait- -
sega.

g«Met.<;anauding» — suure laialivalguva punaga ja rohkete -
pruunide tdppidega kollakasroheline tompja kanamuna kujuga
keskmise suurusega pirn. Viljaliha on kreemikasvalge, sulav. Vidga
mahlakas ja veinihapu-magusa maitsega.

«Clappi lemmik» — pruunika punaga, tumeda sidruni varvu-
sega suur pirn. Viljaliha on ihuvarvi, orn, sulav, viga mahlakas,
kuid vdhe aromaatne ja veinihapu-magusa maitsega. Siilib ainult
lithikest aega — kuni 20 pdeva.

«Saint-Germains — hulga roostetippidega ja laikudega hele-
roheline ohukese koorega piklik keskmise suurusega pirn. Viljaliha
on valge, poolsulav mahlakas, aromaatne ja viga hea veinihapu-
magusa maitsega. See pirn sdilib hdsti kuni martsikuuni.

Hinnakirja jargi kuuluvad teise gruppi alljargnevad enamlevi-
nud pirnisordid: : i

«Kozlovi voipirn» — 1. V. MitSurini poolt aretatud pirnisort
heleroheliste iimmarguste keskmises suuruses viljadega. Viljaliha
on mahlakas ja hea maitsega.

«Voidu voipirny — samuti 1. V. MitSurini poolt aretatud pirni-
sort, suurte kollaste, pédikesepoolel punaposksete viljadega. Vilja-
liha on mahlakas ja meeldiva magusa maitsega.

«[ljinkas — rohekaskollane, monikord punaposkne keskmise
suurusega pirn. Viljaliha on kreemikasvalge, keskmise maitsega,
valmimata viljal tihe, tdiskiipsel viljal aga mure.

«Limonka» — sidrunkollane vaartuslik so66gipirn. Viljaliha on
aromaatne ja meeldiva maitsega. Talub hésti transportimist.

«TolstobeZka» — 1. V. MitSurini poolt aretatud pirnisort, kellu-
- kese-kujulise suure viljaga. Viljaliha on valge, mahlakas ja
magusa maitsega. Séilib kuni jaanuarikuuni.

Esimesse kvaliteedisorti arvatakse puhtad! tervete v6i murdu-
nud varfega, mooda pikimat diameetrit vihemalt 50 mm 1ibi-
mooduga pirnid, millel on vastavale pomoloogilisele sordile tiiiipi-
line kuju ja vérvus.

Esimesse kvaliteedisorti kuuluval pirnil voib esineda kuni kaks
mehaanilist vigastust (kerged touke-, muljumis- voi rahejiljed),
neist kumbki mitte iile 1 cm? ja kuni kaks karsaklase voi teiste
putukate poolt tekitatud vigastust. Ounaméhkuri, kdrntove (fiisik-
laadiumi) voi nogiseene poolt tekitatud vigastusi, samuti korgis-
tunud kohti ei tohi neil esineda.

Teise kvaliteedisorti arvatakse viahemalt 40 mm libimooduga
ja vigastamata koorega pirnid, millel on ebakorrapdrane, kuid
siiski mitte moondunud kuju, ebatiiiipiline vdrvus voi puudub vars.
Teise sordi pirnil voib olla kuni viis kerget touke-, muljumis- voi
raheljéilge iildpinnaga mitte {ile 3 cm? korgistunud kohti mitte
iile '/s pirni ildpinnast, kdrntovest tekkinud vigastusi mitte iile
1 em?, kerget nogiseene kirmet mitte {ile '/4 pirni pinnast ja mitte
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iile ithe armistunud dunaméhkuri vigastuse. Neil voib esineda ka
kdrsaklase ja teiste putukate vigastusi.

Ouna- ja pirnihaigustest on koige sagedasemad puuvilja-
© madanik, kirntobi ja nogiseen. Seemneviljalisi puuvilju vigasta-
vad ka kahjurid, eeskétt 6unamdhkur ja kirsaklane.

Peale haiguste ja kahjurite rikuvad ounte ja pirnide pealis-
pinda ka naastud, rahest tekkinud mehaanilised vigastused, péi-
kese poletamisest tingitud koore tumenemine ja teised defektid,
mis koik muudavad nende vilimuse ja kvaliteedi halvemaks.

Aiva. Aiva vili on kas hele- vG6i tumekollase koorega ja viga
tiheda kuiva aromaatse valge viljalihaga. Kujult on viljad kas
ouna- voi pirnikujulised.

Toorelt aivat toiduks peaaegu ei tarvitata, vilja arvatud moned
iiksikud Kesk-Aasia ja Taga-Kaukaasia aivasordid. Tavaliselt val-
mistatakse aivast keediseid, kompotte, Zeleed ja sukaade, kuid tar-
vitatakse ka kiipsetatud ja keedetud kujul.

. Aiva sisaldab palju suhkrut (5—12%), happeid (0,3—1,5%),
pektiini (0,6—1,5%) ja parkaineid (0,42—0,66%).

Kvaliteedilt jaotatakse virske aiva esimesse ja teise sorti.

Pihlakamarjad. Harilik pihlakas kasvab metsikul kujul pea-
aegu igal pool Noukogude Liidu territooriumil.

Harilikul pihlakal on viha ning morkja maitsega iimmargused
punased véikesed viljad.

Uheks pihlakate eriliigiks on kultuurpihlakas ehk nn. NeveeZini
pihlakas. Viimane jaguneb omakorda magedaks ja hapuks (tahu-
liseks) kultuurpihlakaks. Magedal kultuurpihlakal on pikliku
kujuga kollakasoranzid tdiesti ilma morkja korvalmaitseta suured
magushapud viljad. Hapu kultuurpihlaka viljad on samuti kolla-
kasoranzid, kuid viietahulise kujuga ja veidi morkja magushapu
maitsega.

Pihlakamarju kasutatakse nalivkade, tdidiste ja keediste val-
mistamiseks. !

Seemneviljaliste puuviljade pakkimine ja siilitamine. Seemne-
viljalised puuviljad pakitakse kastidesse, korvidesse ja raamikkas-
tidesse. Taara peab olema tugev, puhas ja kuiv.

Virsked ounad pakitakse ilma vaheseinata kastidesse mahuga
25 voi 30 kg, ithe vaheseinaga kastidesse mahuga 30 kg voi iihe
vaheseinaga poolkastidesse mahuga 15 kg.

Virsked pirnid pakitakse ilma vaheseinata kastidesse mahuga
kuni 15 kg, ithe vaheseinaga kastidesse mahuga kuni 24 kg voi
raamikkastidesse mahuga kuni 10 kg.

Ounu ja pirne pakitakse ridadena, viiksemaid aga ka puiste-
liselt. Raamikkastidesse pakitakse pirne kontsentriliste ringidena.

Muljumiste ja hoordumiste véltimiseks méhitakse vidrtusliku-
mate sortide korral iga oun voi pirn eraldi 6hukesse paberisse.

Igasse kasti voi monda teist liiki taarasse pakitakse ainult
ithte ja samasse pomoloogilisse ja kvaliteedisorti kuuluvaid ning
ithtlase suurusega vilju.
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Koiki vilju ei saa iildse vdrskel kujul pikemat aega siilitada.
Seetottu tuleb talvevaruks valida ainult talisortidesse kuuluvaid
tdiesti terveid ja normaalselt arenenud 6unu ning pirne. Seemne-
viljalisi puuvilju sdilitatakse ladudes vo6i kiilmhoonetes, hoides
seal pidevalt iihtlast temperatuuri ja 6hu relatiivset niiskust.

Ounad sdilivad koige paremini hoiuruumis, kus temperatuur
on 0,5—1" ja ohu relatiivne niiskus 85—95%, pirnid ja aiva aga
hoiuruumis, kus temperatuur on 0—I1° ja 6hu relatiivne niiskus
85—90%.

Kiviviljalised puuviljad

Kiviviljalistel puuviljadel on mahlaka lihava viljaliha keskel
seemnekivi, mis omakorda sisaldab tuuma. Seda liiki puuviljadeks
on murel, kirss, ploom, aprikoos, virsik ijt.

Kiviviljalised puuviljad ei talu pikki vedusid ega ole sobivad
pikaajaliseks siilitamiseks. Virskel kujul tarvitamiseks tulevad
nad minigile ainult nende koristamise ajal ja samaaegselt toimub
ka nende keediseks, dZzemmiks, mahlaks, kompotiks ja kuivatatud
puuviljaks tootlemine. .

Murel. Vorreldes teiste kiviviljaliste puuviljadega valmivad
murelid esimestena ja saavad kiipseks juba alates mai kuu viima-
sest dekaadist. Nende miiligihooaeg kestab umbkaudu 40—45
pdeva. ;

Murelite magus maitse tuleneb nende suurest suhkrusisaldu-
sest (12—17%) ja vahesest happesusest (mitte iile 0,9%).

Kaubandusvorgus on koige "rohkem levinud alljargnevad
murelisordid: «Frances», «Drogaani kollane», «Jaboulays, «Vara-
jane maimurel», «Roosa murel», «<Napoleons ja «Must kotkass.

Kirss. Kultuurkirsse on viga palju sorte, mis aga kdik jagu-
nevad kahte pohiliiki, nimelt harilikkudeks kirssideks ehk amarel-
lideks ja korgkirssideks ehk veiksliteks.

Harilik kirss on heleda virvusega, virvuseta mahlaga, 6rna
koore ning viljalihaga ja magushapu maitsega. Tema seemnekivi
on vdga raske viljalihast eraldada. Korgkirss on samuti magus-
hapu maitsega, kuid virvilise mahlaga ja seemnekivi laseb ennast
viljalihast holpsasti eraldada. Téostuslik tdhtsus on ainult korg-
kirssidel ehk veikslitel, mille kdige levinumad sordid on <«Ana-
tooli», «Sdilisveiksely, «Vladimiri kirssy, «Ljubkas, «Mleeviy,
«MitSurini viljakas», «Hispaania» ja «Pohja ilus.

Vorreldes mureliga sisaldab kirss vihem suhkruid (7,56—13%),
kuid rohkem happeid (0,9—-2,3%).

Kvaliteedilt jagunevad nii murelid kui ka kirsid esimeseks ja
teiseks sordiks. Esimesse sorti arvatakse virsked, puhtad tiiesti
vdljaarenenud viarvuselt ning kiipsuselt {ihtlased ja ilma mingi
vigastuse voi haiguseta viljad, millel viljavars on kiiljes. Mureli
1dbimoot peab moodda pikimat diameetrit olema vihemalt 20 mm,
kirsil aga vdhemalt 15 mm.
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Teise sorti arvatakse viljad, mis suuruselt voi virvuselt ei ole
ithtlased voi millel on kuni kaks rahe véi kahjurite poolt tekitatud
armistunud vigastust.

Ploom. K&ik miiiigile tulevad ploomisordid jagunevad kolmeks
pohiliigiks, nimelt aedploomideks, alotSaadeks ja kreekideks. T60s-
tusliku tdhtsusega on peamiselt aedploomid. Viimastest on koige
rohkem levinud vengerka-ploomid ja renkloodid, veidi vdhem levi-
nud nn. parisploomid ja mirabellid.

Vengerka-ploomidele on iseloomulik punakasvioletse vGi sinise
virvusega tugeva vahakirmega koor ja piklik-munajas kuju. Vilja-
liha on neil tihe, magus ning rohekaskollase virvusega; seemne-
kivi laseb ennast holpsasti viljalihast eraldada. Peamiselt kasu-
tatakse neid ploome kuivatatud ehk nn. mustploomide tootmiseks.
Vengerka ploomide koige levinumad sordid on «Kodune», «Hari-
lik», «Itaalia» ja «AZaani».

Renkloodid on rohekaskollase voi punakasvioletse koorega
keskmise suurusega kerakujulised ploomid. Nende viljaliha on
somerjas, mahlakas ja suurepdrase magusa maitsega. Neid tarvi-
tatakse toorel kujul kui ka kompottide ja paremate marmelaadi-
sortide valmistamiseks.

Pirisploomid on viga mitmesuguse virvuse, kuju ja suuru-
sega. Nende viljaliha on mahlakas ja maitsev, kuid magususe poo-
lest voib olla vaga mitmesugune.

Pirisploome tarvitatakse peamiselt varskel kujul, kuid neist
valmistatakse ka mahla, povidlot, dZemmi ja keedist. Nende koige
vaartuslikumateks dessertsortideks on kollakaspunase suure vil-
jaga «Viktooria»; siniste keskmise suurusega viljadega «Anna
Spiths, ning «MandZuuria kaunitar», tumesiniste viikeste maits-
vate ja magusate viljadega «/zjum-Eerik» ja kollaste suurte muna-
kujuliste mahlakate ja magusate viljadega «Kollane munaploom»
ning «Otsakovi kollanes.

Mirabellid on kollased ovaalse voi iimmarguse kujuga viikesed
ploomid. Nende viljaliha on magus ja rahuldava maitsega.

Aldtsaa. Koige sagedamini esineb punaste voi kollaste timmar-
guste ja hapude viljadega alotSaad. Teda kasutatakse Zelee, mar-
melaadi ja kompoti valmistamiseks ja ka kuivatatakse. Miiiigile
saabub alotSaa peamiselt Krimmist, Kaukaasiast ja Kesk-Aasiast.

Kreek. Kreek on metsikult kasvava poosastaime vili. Ta on
tumesinine, {immargune, vdike ja viga hapu ning morkja mait-
sega. Teda kasutatakse samaks otstarbeks mis alotSaadki.

Igasse pomoloogilisse sorti kuuluvad ploomid jagunevad kvali-
teedilt kas esimesse voi teise kvaliteedisorti. Vdlja arvatud ainult
suurus, lihtutakse ploomide sordi kindlaksméiramisel samadest
nouetest, mis kehtivad kirsside ja murelite kohta. Peale viikese
viljaga sortide (mirabellid, alotSaad ja kreegid) jagatakse koik
ploor{{lid suuruse jargi suurteks, keskmisteks ja véaikesteks ploo-
mideks. :
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Aprikoos. Suuremal hulgal kasvatatakse aprikoose Kesk-
Aasias, Taga-Kaukaasia vabariikides, Ukrainas, Moldaavias ja
Krasnodari krais.

Aprikoosid sisaldavad palju suhkruid (6—12%) ja ka happeid
(0,6—2%). Virvuselt voivad nad olla valged, kollased voi oran-
zid, kujult aga iimmargused voi munakujulised. Kasutamisviisi
seisukohalt eristatakse kuivatamiseks ja varskel voi konserveeri-
tud kujul tarvitamiseks méddratud aprikoose. Esimesed on magusa
tuumaga ja tiheda kummitaolise viljalihaga, millest seemnekivi
holpsasti eraldub. Teiste viljaliha on jahukas, aprikoosile iseloo-
muliku 16hnaga ja voib olla dige mitmesuguse virvusega.

Koige levinumateks aprikoosisortideks on «Ambroosia», «Ana-
nassiy, «Ahrori», <Punaposkne», «Nikitski» ja «Selahhs.

Kvaliteedilt jagatakse aprikoosid esimese ja teise sordi apri-
koosideks, suuruse jargi kummagi sordi aprikoosid aga omakorda
suurteks, mille pikim diameeter on vdhemalt 40 mm, keskmisteks,
mille pikim diameeter on 30 kuni 40 mm, ja viikesteks, diameet-
riga alla 30 mm.

Esimesse sorti arvatakse virsked, puhtad, taiesti vdljaarenenud
ja iihtlase vidrvuse, kuju ning kiipsusastmega aprikoosid. Teise
sordi aprikooside kohta on koik muud nouded samad, ainult suu-
ruselt ja virvuselt ei pruugi nad olla iihtlased.

Virsik. Koik virsikusordid jagatakse kahte liiki, nimelt ude-
melisteks ja udemeta virsikuteks. Esimeste koor on kaetud peeni-
keste karvakestega, teistel need karvakesed puuduvad. Olenevalt
sellest, kui holpsasti seemnekivi eraldub viljalihast, jagatakse
kumbagi liigi virsikud veel kahte klassi. Virsikud sisaldavad
8,6—14,6% suhkrut, 0,3—1,5% happeid ja 0,58—1,15% pektiini.
Neid kasutatakse samadeks otstarveteks mis aprikoosegi.

Virsikutel on vdga head maitseomadused. Koore vérvuselt voi-
vad nad olla valged, kollakasrohelised voi veripunased, kujult aga
kas iimmargused voi ovaalsed.

Virsikusortidest on hésti tuntud «AkSaftaljus («Valge virsik»),
«Amsden», «Ananassi», «Gori valge», <«Zafrani», <«Viigimarija»,
«Salvei», «<Noukogude», «Elberta» ja «Nikitskis.

Kizil. (Tuhkpuumari.) Kizil kasvab peamiselt metsi-
kult, aedades kultiveeritakse teda harva. Ta vili on tumepunane,
piklik, mahlaka viljalihaga ja hapu ning adstringeeriva maitsega.
Kizil sisaldab ligikaudu 0,69% parkaineid ning kuni 3% Ooun-
hapet ja on seetottu tugeva morkjashapu maitsega. Kizili kasu-
tatakse keedise, pastilaa, karamellitdidiste ja siirupite valmista-
midselﬁs. Miifigi jaoks sorieeritakse kizil suurteks ja véikesteks vil-
jadeks. :

Kiviviljalisi puuvilju kahjustavateks haigusteks on puuvilja-
madanik, kiarntobi ja kiviviljamddanik.

Kiviviljaliste puuviljade pakkimine ja siilitamine. Kivivilja-
line puuvili pakitakse kastidesse, korvidesse, karpidesse ja raamik-
kastidesse. Kasutatav taara peab olema kuiv, puhas ja vastupidav.
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Kastid peavad olema dhupiludega voi -avaustega ja ka seestpoolt
tdiesti sileda pinnaga.

Aprikoosid, ploomid ja virsikud pakitakse kastidesse mahuga
kuni 8 kg ja raamikkastidesse mahuga kuni 6 kg. Murelid, kirsid
ja kizil pakitakse raamikkastidesse ja korvidesse mahuga kuni
6 kg.

Kiviviljaliste puuviljade kohaletoimetamisel auto- vdi hobu-
transpordiga kiireks realiseerimiseks on lubatud nende pakkimi-
seks kasutada korve voi kaste mahuga kuni 12 kg.

Seemnekividega puuvilju tuleb siilitada ruumis, kus tempe-
ratuur on 0,5°, 6hu relatiivse niiskuse juures 85—90%.

Marjad :

Puuviljade sellesse rithma kuuluvad viinamari, vaarikas, maa-
sikas, johvikas, sostar, karusmari ja teised marjad, millel koikidel
seemned on kas mahlaka viljaliha sisse peidetud voi asuvad vii-
kestes onarustes viljaliha pinnal.

Et marjad sisaldavad rohkesti suhkruid, happeid ja mineraal-
aineid, kasutatakse neid viga laialdaselt nii virskel kujul kui ka
keedise, povidlo, dZemmi, mahla ning veini valmistamiseks ja kui-
vatamiseks. Vilja arvatud viinamarjad, johvikad ja pohlad, mis
pikka aega voivad virskena siilida, saab virskeid marju tarvi-
tada ainuiiksi nende valmimishooajal.

Viinamari. Viinamari sisaldab palju subkrut (17—25%),
mineraalsoolasid ning teisi toitaineid ja on seetdttu vdaga vaartus-
likkude toite-, maitse- ning raviomadustega.

Parimad viinamarjasordid saabuvad miiiigile Kesk-Aasiast,
Kaukaasiast, Moldaaviast, Alam-Volgamaalt ja Ukraina louna-
rajoonidest (eriti Krimmist).

Viinamarjad on oma viljavartega kinnitatud oieraagude kiilge
ja moodustavad mitmesuguse suurusega kobaraid. Ule 18 e¢m pik-
kuseid kobaraid nimetatakse suurteks, 13—18 cm pikkuseid kesk-
misteks ja alla 13 cm pikkuseid kobaraid viikesteks. Marjade paik-
nemise tiheduselt jagatakse kobarad viga tihedateks, tihedateks
ja horedateks. Viinamarja kest on kaetud vahase kirmega ja voib
varvuselt olla must, punane voi rohekaskollane. Marjades sisal-
duv mahl on tavaliselt virvuseta, kuid monedel tumeda kestaga
viir;ﬁmarjasortidel, naiteks Saperavi viinamarjadel on ka punane
mahl.

Olenevalt sellest, milleks iihte voi teist viinamarjasorti kasu-
tatakse, jagunevad viinamarjad laua-, veini- ja rosina-viina-
marjadeks.

Lauaviinamarjad peavad olema vordlemisi suured ja sisal-
dama ligikaudu 18% suhkrut ning mitte iile 0,6% happeid. Veini-
viinamarjad sisaldavad rohkesti suhkrut ja lisaks sellele ka palju
parkaineid. Rosinate tootmiseks méiratud viinamarjasordid pea-
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vad olema ohukese kestaga ja peavad sisaldama palju suhkrut
ning suhteliselt vdhe happeid.- :

Kvaliteedilt virske viinamari sortideks ei jagune.

Kaubandusvorgus voivad tulla miiiigile viinamarjad terviklik-
kude voi mitteterviklikkude mitmesuguse tihedusega kobaratena,
kuid kobarad peavad kuuluma iihte ja samasse ampelograafilisse
sorti; marjad ise peavad olema taiskiipsed, tdiesti viljaarenenud,
puhtad, antud sordile vastava pohivdrvusega, ilma mehaaniliste
voi haiguste ning kahjurite poolt tekitatud vigastusteta.

Kaubandusvorgus miiiimiseks mdadratud viinamarjad jagune-
vad hinnakirja kohaselt kahte, nimelt esimesse ja teise gruppi.
Esimesse gruppi on arvatud viinamarjad, mis kuuluvad alljargne-
vatesse ampelograafilistesse sortidesse: «Asma», «Katta-Kurgan»
(¢«Maska», <«Alikons), «Nimrang», «Taifi», «Ta$los, «TSaus»,
«Sabas», samuti koik kismiSid (valged ja mustad) ning koik
muskaatviinamarjade sordid.

Koik iilejadnud lauaviinamarjade sordid kuuluvad teise gruppi.

Mets- ja aedmaasikas. Aedades kasvatatav suureviljaline
metsmaasikas on oma keemilise koostise kui ka maitseomaduste
poolest viga véirtuslik mari. Ta sisaldab palju suhkruid
(5—8%), happeid (0,8—1,5%), C-vitamiini (30—80 mg %), raua-
soolasid ja pektiinaineid. Teda tarvitatakse toiduks toorelt ja ka
keedise, dzemmi, mahla ja veini valmistamiseks.

Aedades kasvatatavat suureviljalist metsmaasikat nimetatakse
kaubanduslikus praktikas ebadigelt aedmaasikaks. Toeliselt on
metsmaasikas ja aedmaasikas hoopis erinevad taimed, mis erine-
vad teineteisest viljade suuruse, kuju ja aroomi poolest. Nimelt
voib aedades kasvatatava suuremoodulise metsmaasika mari olla
mitmesuguse kujuga, kuid on mérksa suurem ja norgema spetsii-
filise aroomiga kui piris aedmaasika mari. Toelise aedmaasika
mari on viiksem, tugevama spetsiifilise aroomiga, alati pikliku
allapoole kitseneva kujuga ja sageli ainult osaliselt punaseks
varvunud.

Tuntumad aedades kasutatava suureviljalise metsmaasika
sordid on «Komsomolkas, «Korall», «Mdssovka», «Ros$tsinskaja>
ja «Saksonka». Aedmaasika koige tuntumaks sordiks on «Hispaa-
nias.

Kehtiva standardi kohaselt : peab suureviljalise metsmaasika
mari olema virske, puhas, viljavarrega, normaalse virvusega ja
ilma haigusteta. Standardsed marjad voivad sisaldada kuni 5%
normaaiset virvust saavutamata marju, kuni 7% véljaarenemata
marju, kuni 5% teistesse pomoloogilistesse sortidesse kuuluvaid
marju ja kuni 1% kergelt muljutud voi {ilevalminud marju. Mar-
jade hulgas, mis saabuvad sihtkohta raudtee-, ohu- voi auto-
transpordiga, voib muljutud, {ilevalminud ja purukslitsutud marju
esineda kuni 4%.

Vaarikas. Vaarika mari koosneb paljudest viikestest iikstei-
sega kokkukasvanud viljadest, mis koik koos kinnituvad iihise
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viljavarre kiilge. Igas iiksikus viikeses viljas on pisike seemne-
kivi. Aedvaarikas on 6rn, mahlakas, maitsev ja vdga aromaatne.
Teda tarvitatakse nii toorelt kui ka keedise, dzemmi, Zelee, mahla,
veini ning nastoikade valmistamiseks, samuti kuivatamiseks.
Kiilmetamise puhul tarvitatakse kuivatatud vaarikaid higistama-
paneva vahendina. Tuntumad vaarikasordid on «Progress» ja
«Ussankas.

Standardi kohaselt peavad vaarikad olema viarsked, puhtad,
koristuskiipsed, normaalse varvusega, ilma igasuguste vigastuste
ja haigusteta, transportimise korral koos viljavartega, kohali-
kuks tarbimiseks méddratud marjade korral aga ilma viljavarteta.

Standardsetes vaarikates voib esineda kuni 5% normaalset
varvust saavutamata ja kuni 2% kergelt muljutud ning iilevalmi-
nud marju. :

Raudtee-, 6hu- ja autotranspordiga saabuvate vaarikate hulgas
voib esineda kuni 5% muljutud, valmimata, {ilevalminud ning
purukslitsutud marju.

Karusmari. Erinevatesse sortidesse kuuluvad karusmarjad on
viaga mitmesuguse virvuse, maitse ja valmimisajaga.

Karusmarja kest voib olla heleroheline, kuldkollane, roosa,
punane ja isegi peaaegu must. Kujult eristatakse timmargusi ja
- piklikke marju.

Karusmarja pealispind v6ib olla kas sile v6i viikeste karva-
“kestega kaetud, viljaliha aga kas magus voi magushapu.

Karusmarjad sisaldavad palju happeid (2,0—2,5%) ning
pektiini (0,8—1%) ja neid tarvitatakse toiduks virskel kujul,
samuti valmistatakse neist keedist, dZemmi, marmelaadi ja
veini.

Kvaliteedilt peavad miiiigile saabuvad karusmarjad olema
varsked, puhtad, vastavale sordile tiiiipilise suuruse, kuju ning
varvusega ja vigastuste ning haigusteta. Standardsete karusmar.
jade hulgas voib esineda kuni 5% teistesse pomoloogilistesse sor-
tidesse kuuluvaid, kuni 1% iilevalminud, ja kuni 5% jahukastest
veidi rikutud marju. Transpordivahenditega saabuvates karusmar-
jades voib esineda kuni 3% iilevalminud ja purukslitsutud marju.

Sostrad. Koore virvuselt jagunevad sostrad valgeteks, punas-
teks ja mustadeks sstardeks.

Toostuslik tédhtsus on ainult punastel ja mustsdstardel. Punas-
tel sostardel on viga mahlakas ning hapu viljaliha (happesus

1,5—3,5%). Miiiigile tulevad nad viikeste kobaratena.

Mustsostar sisaldab palju C-vitamiini (100—400 mg%]), suhk-
rut, orgaanilisi happeid ning pektiini ja on seetgttu védga viartus-
lik marjakultuur.

Punaseid sostraid kasutatakse Zelee, mahla ja veini valmis-
tamiseks, mustsostart aga nii virskelt kui ka keedise, dZemmi,
siirupi ja nalivkade tootmiseks.

Punase sostra sortidest on levinud «Hollandi punanes, ja «Va-
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rajane viljakas», mustsostra sortidest aga «Koljat», «Must vilja-
kas», ja «Primorje tSempions. g

Kvaliteedilt peavad punase ja mustsostra marjad olema vérs-
ked, puhtad, koristamiskiipsed, iihtlasse pomoloogilisse sorti kuu-
luvad ja ilma vigastuste ning haigusteta. Mustsostar ei tohi olla
kobarates, punane sostar peab aga miiiigile tulema just normaal-
selt arenenud kobaratena.

Kumbagi liiki standardsetes sostardes voib esineda kuni 1%
poolvalminud ja iilevalminud marju.

Metsmarjad. Noukogude Liidu meisades leidub mitut liiki
metsikult kasvavaid marju, mis toorel voi toddeldud kujul kuju-
tavad endast olulist toidulisa. ;

Suuremas ulatuses on meil levinud allpool kdsitletud metsmar-
jad.

Johvikas kasvab NSV Liidu lddne- ja lounarajoonides, kus
teda eriti palju voib kohata turbarabades. Johvikas on punane,
mahlakas ja vdga hapu mari, mis valmib septembri 1opul. Teda
korjatakse kas hilissiigisel voi varakevadel. Parema maitsega on
just kevadel korjatud marjad, mis {iletalve on lume all seisnud.
- Johvikatest valmistatakse morssi, ekstrakti, siirupit, kisselli ja
keedist.

Pohl on laialdaselt levinud NSV Liidu pohja- ja keskrajoo-
nides. Tal on punased veidi morkja maitsega marjad, mida kasu-
tatakse magusas lahuses siilitatult toorel kujul, samuti kalja,
keedise ja karamellitdidise valmistamiseks.

Mustikas kasvab NSV Liidu keskvéondis, Ukrainas, Kau-
kaasia mégirajoonides ja Siberis. Mustikas on {immargune must
ja mahlakas mari. Marju kasutatakse keedise, mahla ja siirupi
valmistamiseks, samuti kuivatamiseks.

Kitsemurakas pampel kasvab Noukogude Liidu pohja- ja
lounarajoonides. Tal on must, ilma vahase kirmeta mari, millest
valmistatakse veini, keedist ja Zeleed.

Okaspajumari on Kesk-Aasias ja Ida-Siberis kasvav
punane, kollane voi oranZ mari. Ta on lihav, hapukas ja vaga
meeldiva aroomiga. Okaspajumarjadest valmistatakse veini, nas- .
toikat, pastilaad ja Zeleed.

Marjade pakkimine ja sailitamine. Marjad pakitakse tavaliselt
raamikkastidesse voi paju- ning laastkorvidesse, mille maht on
maasikate ja vaarikate puhul 3 kg, sostarde puhul 6 kg ja karus-
marjade puhul 8 kg.

Virske viinamarja pakkimiseks kasutatakse seestpoolt paberiga
vooderdatud raamikkaste mahuga kuni 7 kg voi ohupiludega kaste
mahuga kuni 10 kg. Pikaajaliseks siilitamiseks maéaratud viina-
mari pakitakse ilma ohupiludeta tihedatesse kastidesse ja puista-
takse iile turbamulla, korgipuru, pehmetest puuliikidest saadud
saepuru voi ohteita riisiaganatega. Pikaajaliseks séilitamiseks
valitakse {ihtlase kiipsusega kohevaid kobaraid peamiselt viina-
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marjasortidest «Asma», <«Aleksandria muskaats, «Nimrang»,
«Taifi», «Taslo», «Sabas» ijt. ;

Vilja arvatud viinamari, ei talu marjad koige lithiaegsematki
sdilitamist ja riknevad viga kergesti mitmesuguste marjalt mar-
jale levivate hallituste (halli, sinise ja musta hallituse) tottu.

Et marjad kaupluses 2—3 péeva kestel piisiksid kvaliteetsetena,
tuleb neid siilitada ruumis, mida saab hoida jahedana (kiilmu-
tuskambrid, jddkeldrid). Uksikuid vastupidavamaid viinamarja-
sorte voib 0—1° temperatuuris sdilitada jargmise kevadeni. Enne
miiiigile laskmist tuleb jahenenud marjadel lasta aeglaselt sooje-
neda, kusjuures tuleb aga viltida nende higiseks tombumist, sest
see pohjustaks nende kiire riknemise.

Tsitrusviljad ja subtroopilised puuviljad

Tsitrusviljad — apelsinid, mandariinid ja sidrunid — on suu-
repdraste maitseomadustega ja sisaldavad rohkesti happeid, eeter-
olisid, suhkrut, C-, B- ning P-vitamiini ja A-provitamiini.

Tsitrusviljade viljaliha koosneb 8—15 iiksikust viilust ja on
kaetud paksu tugeva koorega. ;

NSV Liidus kasvatatakse tsitrusvilju Gruusias, Krasnodari
krais, Dagestanis, AserbaidZanis, Usbekistanis, TadZikistanis ja
Turkmeenias. Nad valmivad NSV Liidus novembris ja detsembris.

Sidruneid ja apelsine veetakse Noukogude Liitl sisse ka Hiina
Rahvavabariigist, Albaaniast, Itaaliast ja teistest maadest.

Apelsin. Peamisteks Noukogude Liidus kasvatatavateks apel-
sinisortideks on «Washingtoni navells, «Gamlin, «Koroljok»,
«Suhhumi parim» ja «Pervenets» (joonis 30).

Nendesse sortidesse kuuluvad apelsinid on kollakasoranzi koo-
rega, immarguse voi ovaalse kujuga ja peenekiulise 16hnava meel-
diva ning magushapu viljalihaga, mis apelsinisordil «Koroljok» on
rubiinpunane, koigil teistel aga oranzkollane.

" Kaubandusvorgus realiseeritavad apelsinid peavad olema virs-
ked, terved, oranzid voi heleoranzid, kujult iihtlased, koore tasa-
pinnal draldigatud viljavarrega ning ilma vigastuste ja haigus-
teta. Apelsini risti 14bimoot modda pikimat diameetrit peab olema
vihemalt 50 mm. '

Standardsete apelsinide hulgas voib esineda vilju, mis on
alles rohekad vGi millel viljavarred on kiiljest dra tulnud, kuid
mitte vélja tommatud. Samuti voib esineda vilju, millel on armis-
tunud vigastusjélgi, kuni 2 cm? ulatuses pruunjaid tihne voi mille
pinnast mitte iile '/3 on kaetud korgistunud kohtadega, pritsimis-
jalgedega ja kilpmardika ning nogiseene vigastustega.

Mandariin. Mandariin (joonis 31) on oranzi virvusega lameda-
voitu kujuga ja apelsinist veidi vdiksem. Tema koor on krobeline,
vordlemisi 6huke ja eraldub kergesti viljalihast. Viljaliha on man-
dariinil aromaatne, mahlakas ja magus.
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Joonis 30. Apelsin «Pervenets»

Meil levinud mandariinisortideks on «Seemnetus, «Suureleheli-
ne» ja «Klementiiny, mida koiki kokkuvotlikult nimetatakse Gruu-
sia mandariinideks.

Miiiigile saabuvad mandariinid peavad oma iildiselt seisundilt,
véarvuselt ja kujult vastama koikidele samadele noudmistele, mis
apelsinidki, suuruselt peavad aga olema pikimat risti diameetrit
moodda viahemalt 38 mm ldbimooduga.

Joonis 31. Mandariin «Gruusia suureleheline»

Nende hulgas voib esineda vilju, mis ei ole tdiesti tihedad,
kuigi ei tohi olla pehmed, samuti vilju, mis kuni '/, oma pinna
ulatuses on rohekad v6i millel kuni 1 cm? ulatuses on pruunjaid
tdhne. Mandariini pinnal leiduvad korgistunud kohad, pritsimis-
jaljed ja kilpmardika ning nogiseene vigastused ei tohi moodus-
tada tle !/4 mandariini pinnast.
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Sidrun. Kodumaistest sidrunisortidest on tuntumad «Novogru-
sinski» (joonis 32) ja «Udarnik». Nendesse molemasse sorti kuu-
luvad sidrunid on nasakujulise tipuga, munakujulised, helekollase
vdrvusega ja viljalihaga tugevasti kokkukasvanud koorega. Vilja-
liha on iseloomuliku aroomi ja hapu maitsega ning koosneb 8—12
viilust.

Joonis 32. Sidrun «Novogrusinski»

Virsked sidrunid peavad olema terved, kaubandusvorku saabu-
misel kollase voi helekollase virvusega ning korrapérase voi eba-
korrapédrase, kuid mitte moondunud kujuga, vigastusteta ja hai-
gusteta. Nende pealispind voib olia kas sile voi krobeline, viljavars
peab olema koorega iihetasaselt dra 16igatud ja sidruni risti libi-
moot modda pikimat diameetrit ei tohi olla alla 42 mm.

Sidrunite hulgas vo6ib esineda #ralangenud kuid mitte valja-
tommatud viljavarrega ja armistunud vigastustega (puu kiiljes
kasvuperioodil) -vilju. Samuti voib esineda vilju, mille pealispind
kuni !/, ulatuses on rikutud korgistunud kohtade, -pritsimisjdlgede
voi kilpmardika ja nogiseene vigastustega.

Suuruselt jagunevad virsked sidrunid viide gruppi. Esimesse
gruppi kuuluvad sidrunid, mille 14bimoot pikimat risti diameetrit
pidi on 70 mm ja enam, teise gruppi sidrunid ldbimooduga
60—70 mm, kolmandasse ldbiméoduga 51-—60 mm, neljandasse
45—51 mm ja viiendasse gruppi sidrunid, mille ldbimadt on
42—45 mm.

Tsitrusviljasid kahjustavad mitmed haigused, millest tuleb
markida valge- ning hallmddanikku ja sinist ning rohelist halli-
tust.

Teistest subtroopilistest puuviljadest miiiiakse veel granaat-
ounu, viigimarju, banaane ja ananasse.

Granaatoun. Granaatoun (joonis 33) on kuni 12 cm ldbimoo-
duga suur kerakujuline granaadipuu kollakas v&i punane vili,
mille koor on vordlemisi tugev ja paks.

Granaatoun sisaldab hulga seemneid, mida iimbritseb ptinakas-
roosa virvuse ja meeldiva magushapu maitsega séédav viljaliha.

Kvaliteedilt jagunevad granaatounad esimese ja teise sordi
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Joonis 33. Granaatoun

granaatounteks. Esimese sordi granaatounte 1abimoot peab olema
viahemalt 66 mm ja teise sordi granaatountel vdhemalt 50 mm.

Viigimari. Viigimarjad (]ooms 34) sisaldavad viga palju
suhkrut (ligikaudu 16%). Et viigimarjad ei talu transportimist
ega sailitamist, siis tarvitatakse neid varskel kujul ainult nende
kasvukohtades, valdav enamik neist 1aheb aga kuivatamisele. Vii-
gimarjad on kas valge, punaka voi musta vdrvusega ja iimmar-
guse, pikliku voi pirnitaolise kujuga.

Joonis 34. Viigimari

Banaan (joonis 35). Banaanid kasvavad pika varre Kkiiljes
kobarana koos, kusjuures ithes kobaras voib olla olenevalt sordist
150—300 banaani ja kobar voib kaaluda kuni 50 kg. Banaanil on
tahuline pealispind ning kujult meenutab ta oakauna. Ta kasvab
10 kuni 20 cm pikaks ning 200 kuni 400 g raskeks.

Valminud banaan on kaetud kollase paksu koorega, mille kaal
moodustab kuni 40% vilja {ildkaalust. Banaani viljaliha on védga
orn, jahune, aromaatne ja magusa maitsega. !

Ananass. Ananass (joonis 36) kaalub 1—2 kg ja meenutab
nahkjate soomustega kaetud suurt lihavat kabi. Ta viljaliha on
kollaka virvusega, vdga orn, tugeva ananassile iseloomuliku aroo-
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Joonis 35. Banaanid Joonis 36. Ananass

miga ja hea magushapu maitsega. Ananasse tarvitatakse nii too-
relt kui ka kompottide ja keediste valmistamiseks.

Tsifrusviljade ja subtroopiliste puuviljade pakkimine ja sdili-
tamine. Hulgiladudest ja -baasidest realiseerimiseks véljalasta-
vad tsitrusviljad tuleb pakkida kuivadesse, puhastesse ja tugeva-
tesse iihe vaheseinaga kastidesse mahuga kuni 20 kg.

Kastid vooderdatakse seestpoolt paberiga ja igasse kasti paki-
takse ainult ithtlase suuruse ning kiipsusega ja iihte ning samasse
pomoloogilisse sorti kuuluvad puuviljad. Vilja arvatud viikesed
mandariinid alla 48 mm |dbimodduga, tuleb iga tsitrusvili enne
kasti pakkimist mihkida 6hukesse paberisse.

Banaanid ja ananassid pakitakse mitmesuguse suurusega kas-
tidesse voi lainepapist karpidesse. Et nad transportimisel ei
saaks vigastada, pannakse kasti pohja paberilaaste voi monda
muud pakkimismaterjali.

Kaupluses peab tsitrusviljade siilitamiseks kasutama pimedat,
kuiva ja hésti ventileeritavat abiruumi, kus temperatuur piisib 0—
3° ja ohu relatiivne niiskus 85—90% piirides.

Banaane tuleb siilitada ruumis, kus temperatuur on 12—14° ja
ohu relatiivne niiskus 80—85%.

Ananasside siilitamiseks noutav temperatuur on 8—9° ja
ohu relatiivne niiskus umbes 90%.

Pihklid

Péhklid on kaetud paksema voi 6hema kuiva puitunud koorega,
mille sees asub séddav pahklituum.

Pahklid on viga valgu- ja rasvarikkad. Monda liiki pahklid
sisaldavad iile 20% valke ja kuni 60% rasvu. Peale selle sisalda-
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vad péhklid ka mineraalsoolasid, C- ja B-vitamiine, A-provita-
miini ja teisi -aineid.

Pahkleid tarvitatakse toiduks nende loomulikul kujul kas too-
relt voi praetult. Neid kasutatakse ka o6livabrikutes pahklidli saa-
miseks, samuti kondiitritoodetetehastes mitmesuguste kondiitri-
toodete valmistamiseks.

Tahtsamateks pahkliliikideks on kreeka pahklid, sarapuupahk-
lid, seedripdhklid, mandlid ja pistaatsiapdhklid (joonis 37)-

Joonis 37. Pahklite liigid:

1, 2 sarapuupdhklid, 3, 4 fundukid (kultuursarapuupihklid), 5 kreeka pihkel,
6 pistaatsiapihkel, 7 mandel, 8 arahiisi- ehk maapihkel

Kreeka pédhkel. Peamised kreeka péhkli istandused on Ukrai-
nas Tsernovitsi ja Krimmi oblastites, Moldaavias ning Taga-Kau-
kaasias.

Metsikul kujul kasvab kreeka péhkel suurte metsamassiivi-
dena Dagestanis ja Kesk-Aasia vabariikides.

Koige vaidrtuslikumateks loetakse neid kreeka pahkli sorte, mil-
lel on pehme ja tuumast holpsasti eralduv koor. Et viikestest ja
kova koorega péhklitest saab vahem puhtaid tuumi, siis neid pdhk-
leid ei loeta nii véidrtuslikkudeks.

Koige rohkem on levinud kreeka pahklite sordid «Bombas,
«Amerguz» ja «Ferganas.

Kaubandusvorgus voib kohata ka valge koorega kreeka péhk-
leid, mida hinnatakse tavalistest kreeka pihklitest kallimateks.
Nende valge koor tuleb sellest, et neid pahkleid on kunstlikult
valgendatud.

Kvaliteedilt jagunevad kreeka péhklid korgema, esimese ja
teise sordi pahkliteks. Olenemata sordist peavad koik kreeka
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pahklid olema terved, tdiesti viljaarenenud ja viljakattest vabas-
tatud. Kreeka pahkli tuum peab olema tihe, murdekohal kollakas-
valge, helepruuni v6i pruuni kelmega kaetud ja ilma korvalmaitse
ning -lohnata. .

Korgema sordi péhklitel peab olema Ghuke hdlpsasti purusta-
tav koor ja tuum peab neil vabalt koorest eralduma.

Esimeses ja teises sordis voib esineda péhkleid, mille koort on
raske purustada voi millel tuumaron raske koorest eraldada.

Korgema sordi pdhklite 1dbimoot lithimat diameetrit mooda ei
tohi olla alla 30 mm ja esimese sordi pahklitel mitte alla 25 mm,
kuna teise sordi pahklite suurus ei ole normeeritud.

Morkunud, kahjurite poolt vigastatud ja tiihje pahkleid ei tohi
korgemas sordis esineda iile 1%, esimeses sordis mitte iile 5% ja
teises sordis mitte iile 15%.

Miiiigile lastakse ka puhastatud kreeka pahkli tuumasid, mis
standardi kohaselt jagunevad korgema, esimese, teise ja kolmanda
sordi tuumadeks. Korgema ja esimese sordi pdhklituumad peavad
olema helekollased, ilma priigi ja korvaliste lisanditeta ning pea-
vad koosnema tervetest tuumapoolikutest. Teise sordi pahklituu-
mad voivad koosneda tuumaveerandikkudest, kuna kolmandas
sordis voivad esineda igasuguse suurusega tuumatiikid. Olene-
mata sordist ei tohi pdhklituumade niiskus olla iile 7%.

Sarapuupihklid. Eristatakse Valgevene, Kaukaasia, Krimmi,
VNFSV keskvoondi oblastite ja TStivasi ANSV metsades metsikult
kasvava sarapuu vilja, nn. sarapuupihklit ning Krimmis, Kaukaa-
sia Mustamere kaldaaladel ja Taga-Kaukaasias kasvatatava kul-
tuursarapuu vilja, nn. fundukki.

Fundukki on vdga palju sorte, millest tihtsamad on aga
«Krimmi», «Kudrjavt$iks ja «Badems. Nii mets- kui ka kultuur-
sarapuu péhkleid kahjustab péhkliteesklane. Selle kahjuri poolt
kahjustatud pahklitel on koor viikestest augukestest libi puuritud.

Kvaliteedilt jagunevad sarapuupdhklid kdorgema, esimese ja
teise sordi pahkliteks. Vilimuselt, virvuselt ja tuuma tiheduselt
peavad sarapuupdhklid vastama samadele nouetele, mis kreeka
pahklidki.

Korgema sordi sarapuupidhklid - peavad kuuluma iihte ja
samasse majanduslik-botaanilisse sorti ja peavad kujult, suu-
ruselt ning koore virvuselt olema iihtlased. Esimese sordi pahklid
peavad olema iihtlase suuruse ja kujuga, kuid voivad kuuluda
erinevatesse majanduslik-botaanilistesse sortidesse. Teise sordi
pahklid voivad olla mitmesuguse kuju, suuruse ning virvusega
ja voivad kuuluda ka erinevatesse majanduslik-botaanilistesse sor-
tidesse. Tiihje, valmimata ja morknenud v6i kuivanud tuumadega
pahkleid voib esineda korgemas sordis kuni 3%, seehulgas kuni
1% morknenud péhkleid, esimeses sordis vastavalt kuni 12% ja
kuni 5% ning teises sordis vastavalt kuni 25% ja kuni 12%.

Sageli tulevad sarapuupahklid miiiigile ka ilma kooreta péahkli-
tuumade kujul.
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Olenevalt tuumade suurusest ja kortsunud, murdunud ning
- morknenud tuumade hulgas jagunevad pahklituumad kérgema ja
esimese sordi tuumadeks.

Molemasse sorti kuuluvad tuumad peavad olema terved,
pruunja kelmega kaetud, seest kas valged voi kollaka varjundiga
ega tohi sisaldada niiskust iile 6%.

Korgema sordi pahklituumade risti 1abimoot pikimat diameetrit
mooda ei tohi. olla alla 7 mm. Esimese sordi pahklituumade suu-
rust ei normeerita.

Mandel. Kultuurmandlit kasvatatakse aiataimena Taga-Kau-
kaasias, Krimmis ja Usbekistanis. Kirgiisi NSV-s ja Usbeki NSV-s
kogutakse mandleid ka metsikult kasvavatelt mandlipuudelt.

Eristatakse magusat mandlit ja mérumandlit. Morumandel on
vidga aromaatne, kuid sisaldab amigdaliiniks nimetatud miirk-
ainet ja leiab kasutamist eeskitt parfiimeeria-ja keemiatodstuses.

Magus mandel on pikliku, kiilgedelt laiaks surutud kujuga.
Ta jaguneb {ihelt poolt jdmedaks ning peenikeseks ja teiselt poolt
paksukooreliseks ja oOhukesekooreliseks magusaks mandliks.
Magus mandel ei ole kuigi aromaatne, kuid on viga maitsev.
Kaubandusvorku saabub mandel nii koorimata kujul kui ka esimese
voi teise sordi kooritud tuumadena.

Pistaatsiapédhkel. Pistaatsiapoosast kasvatatakse AserbaidZa-
nis, Krimmis ja Kesk-Aasias aiataimena. Kesk-Aasias kogutakse
pistaatsiapdhkleid ka metsikult kasvavatelt pistaatsiapdosastelt.

Pistaatsiapdhkel on helekollase virvusega ovaalse voi ovaal-
selt koonilise kujuga ja vdga tugeva kahest poolest koosneva
koorega, mis tdiskiipsel pahklil 6Gmbluse kohalt iseendast pooleks
pakatab. Pistaatsiapdhkli tuum on rohekas, kiilgedelt violetne ja
meeldiva magusa maitsega. ;

Kvaliteedilt jagunevad pistaatsiapdhklid kaheks sordiks. Esi-
mese sordi pdhklid peavad olema kahvatukollased, tdiesti puhta
pinnaga, vihemalt 17 mm pikad ja vdhemalt 60% ulatuses koos-
nema pakatanud koorega péhklitest.

Teise sordi pahklid voivad olla ebaiihtlase virvusega (kollasest
kuni helepruunini), kuid peavad olema vihemalt 12 mm pikad ja
vahemalt 30% ulatuses koosnema pakatanud koorega pihklitest.

Kahjurite poolt rikutud, morknenud ja mustaks tombunud pihk-
leid voib esimese sordi péhklite hulgas esineda kuni 3% ja teise
sordi pédhklites kuni 10%.

Arahiisipdhkel (maapihkel). Arahiis kuulub kaunviljakultuu-
ride hulka. Teda kasvatatakse Kesk-Aasia vabariikides, Kaukaa-
sias ja osaliselt ka Ukraina l6unaosas.

Arahiisipahklid valmivad maa sees. Pdrast maa seest viljakae-
vamist pestakse pédhklid puhtaks ja kuivatatakse &ra.

Arahiisipdhkel on pikliku ebakorrapirase kuju ja pehme kro-
belise koorega. Tavaliselt sisaldab iiks pahkel kaks tuuma. Enne
tarvitamist praetakse arahiisituumad kergelt iile.

Pihklite pakkimine ja sdilitamine. Péhkleid pakitakse kuiva-
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desse dzuut- voi lina-kenaffkottidesse mahuga kuni 75 kg neto.
Kreeka péhklite tuumad pakitakse kastidesse mahuga kuni 25 kg,
sarapuupdhklite tuumad aga kottidesse mahuga kuni 75 kg. Kas-
tid vooderdatakse seestpoolt poolpdrgament- voi parafiinpaberiga
ja tuumade purunemise véiltimiseks asetatakse kasti pohja ning
kaane alla lainepapist tahvlid. ;

Pidhkleid tuleb séilitada puhtas, kuivas ja jahedas ruumis, kus
temperatuur on 8—12° ning 6hu relatiivne niiskus 70—75%.

\

TOODELDUD KOOGIVILJAD JA SEENED

Et viltida vérskete koogiviljade ja seente riknemist, neid kon- -
serveeritakse ja kindlustatakse seega nende aastaringne tarbimis-
voimalus ning mitmekesistatakse koogiviljakaupade sortimenti.

Koige rohkem levinud konserveerimisviisid on hapendamine,
soolamine, marineerimine, kuivatamine *ja steriliseerimine.

Hapendatud ja soolatud koogiviljad
Hapendamise ja soolamise teel konserveeritakse peaasjalikult
. kapsast, kurke ning tomateid, kuid soolatakse ka arbuuse, puna-
 pipart, baklaZzaane, peete ja teisi koogivilju.
?\' Koikide nende toiduainete puhul on peamiseks konserveerivaks
. aineks piimhape, mis tekib koogiviljades leiduvate suhkrute kaari-
wise» tagajirjel.

Hapukapsas. Hapukapsas saadakse piimhappelise kadrimise
teel virskest valgest peakapsast, lisades viimasele soola ja mitme-
suguseid maitselisandeid.

Kapsast hapendatakse kas riivitud voi raiutud kujul, kuid ka
teryete peadena.” : " ;

Riiv-ja raiekapsa valmistamiseks lisatakse hapendata-
vale kapsale 1,2—2,5% keedusoola ja mitmesuguseid maitselisan-
deid, niiteks 2—3% porgandeid, 6—8% ounu, 1,6% johvikaid voi
pohli, 0,5% koéomneid, 0,02% koriandrit ja 0,003% loorberi lehti.
Olenevalt kasutatud maitselisanditest eristatakse porganditega
hapukapsast, duntega hapukapsast, marjadega hapukapsast jne.

Kvaliteedilt jaguneb nii riiv- kui ka raiekapsas kaheks sordiks,
kuna tervete peadena hapendatud kapsas sortideks ei jagune.

Standardi kohaselt peab riivkapsas koosnema mitte iile 5 mm
laiustest {ihtlastest kitsastest kapsaribadest, raiekapsas aga
mitmesuguse kujuga, kuid laiemast kohast mitte iile 12 mm léabi-
mooduga kapsaliblekestest. Nii riiv- kui ka raiekapsas ei tohi sisal-
dada suuremaid kapsatiikke, -lehti ega sisevarre puitunud osasid.
Hapukapsas peab olema olgkollane, veidi kollaka voi roheka var-
jundiga; mahlaka, elastse ning rudiseva konsistentsiga, meeldiva
hapukassoolase, kuid mitte morkja maitsega ja hapukapsale ning
kasutatud maitselisanditele iseloomuliku aroomiga.

TR,

-
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Vorreldes esimese sordi kapsaga voib teise sordi kapsas olla
vihem elastne ning rudisev ja hapuma maitse ning sogasema sool-
veega.

Esimese sordi kapsa happesus voib olla 0,7—1,5% ja ta voib
sisaldada 1,2—2% keedusoola, teise sordi kapsa happesus voib
aga olla kuni 2% ning soolasisaldus kuni 2,5%.

Pirast soolvee vabalt véljanorgumist peab riivkapsas sisal-
dama 88—90%, raiekapsas ning tervelt hapendatud kapsas aga
85—88% puhast kapsast.

Provanssaalkapsast valmistatakse tervete peadena
hapendatud kapsast, lisades sellele virskeid marju, kuivatatud voi
leotatud puuvilju, suhkrut, taimedli ja puuvilja- v6i marjamari-
naadi. Provanssaalkapsa valmistamiseks korvaldatakse hapenda-
tud kapsapeadelt tumenenud lehed ja sisevars ning 16igutakse siis
kapsapea kuni 2,5 cm pikkuste kiilgedega ruudukesteks. Provans-
saalkapsa valmistamiseks vGib aga kasutada ka raiekapsast, kui

ta enne hapendamist on raiutud eelmirgitud suurusega ruudukes-
teks.

Hapukurk. (Soolatud kurk.) Hapukurkide valmistamiseks voib
kasutada viga mitmesuguste majanduslik-botaaniliste kurgisor-
tide alles rohelisi vilju. Hapendamiseks mairatud kurgid peavad
olema virsked, taiesti terved ja alles vilja arenemata seemnetega.
Hapendamiseks valitud kurgid pestakse puhtaks, laotakse tiinni,
lisatakse maitseaineid (kiiiislauku, tilli, médardigast, punapipart,
mustsostra voi kirsi lehti jne.) ja valatakse iile 7—8%-lise sool-
veega. Hapendamine toimub piimhappelise kdirimise tagajirjel.

Igasse tiinni laotakse ainult iihtlase suurusega kurgid. Stan-
dardi kohaselt jagunevad hapukurgid suuruse poolest jdrgmis-
teks sortideks: kornifonid suurusega kuni 50 mm, 50—70 mm ja
70—90 mm; viikesed kurgid suurusega 90-—110 mm; keskmised
kurgid suurusega 110—120 mm ja suured kurgid suurusega
120—140 mm.

Ainult pikaviljaliste kurkide kasvatamispiirkondades (Krim-
mis, Kaukaasias, Kesk-Aasias ja Liti NSV-s) lubatakse hapen-
dada tiheda viljalihaga standardseid rohelisi kurke, mille pikkus
on iile 140 mm.

* Kuvaliteedilt jagunevad hapukurgid kahte, nimelt esimessé ja
teise. sorti.

Esimese sordi hapukurgid peavad olema mitmesugustes var-
jundites rohelise vdarvusega, muljumata jakortsumata, ilma mehaa-
niliste vigastusteta ja sisemiste tithikuteta, tiheda viljalihaga, sool-
veest tdiesti ldbiimbunud ja hammustamisel krompsuma. Esimese
sordi hapukurgid voivad olla kuni 110 mm pikad, hapukassoolase
maitsega ja lisatud maitseainetest tuleneva korvalmaitsega.

Teise sordi hapukurgid véivad olla {ile 110 mm pikad, ebakor-
raparase kujuga, veidi kollaseks tombunud otstega, vihem kromp-
suvad ja tugevamalt soolase v6i hapu maitsega.
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Sisemiste tiihikutega kurke voib esineda esimeses sordis kuni
6% ja teises sordis kuni 15% kurkide iildarvust.

Standardsete hapukurkide soolvesi peab olema meeldiva aroo-
miga ja veidi terava maitsega. Soolvesi peab sisaldama 3—5%
keedusoola ja tema iildine happesus peab olema esimese sordi kur-
kidel 0,6—1,2% ja teise sordi kurkidel 1,2—1,4%. Kurkide ja sool-
vee iildkaalust peavad kurgid moodustama vihemalt 55%.

Hapendatud tomatid. Soolatud tomatid. Tomateid hapenda-
takse tdpselt samuti kui kurkegi, kuid neile tuleb maitseainena
tingimata lisada tillj.

Kaubandusvérku saabuvad hapendatud tomatid véivad olla
kas rohelises, hahkjaspruunis voi punases kiipsusjargus ja voivad
kvaliteedilt kuuluda kas esimesse voi teise sorti.

Esimese sordi hapendatud tomatid peavad olema vigastamata,
tihedad, kovad, muljumata ning kortsudeta ja voivad olla mitme-
suguse, kuid mitte moondunud kujuga. Neile on iseloomulik hapu-
kassoolane maitse koos lisatud maitseainetele vastava korvalmait-
sega. Soolvesi peab sisaldama 3—6% keedusoola ja iildine happe-
sus voib olla rohelistel ja kollastel tomatitel 0,7—1,2% ja punastel
tomatitel 1—1,5%.

Teise sordi hapendatud tomatid véivad olla kortsunud, kergelt
muljutud, méranenud, pehmema viljalihaga ja tugevamalt soolase
voi hapu maitsega. Soolvee soolasisaldus vaib teise sordi tomatitel
olla 5—8% ja iildine happesus rohelistel ja hahkjaspruunidel
tomatitel kuni 1,4% ning punastel tomatitel 1,5—29%.

Hapendatud ja leotatud arbuusid. Arbuuside konserveerimine
piimhappelise kddrimise teel voib toimuda kas tugevamas voi nor-
gemas soolalahuses. Hapendamiseks kasutatakse varskeid tais-
kiipseid tiheda mahlaka viljalihaga ja mehaaniliselt vigastamata
arbuuse, mis hapendatud = arbuuside saamiseks valatakse f{ile
4,5—5% soolalahusega, leotatud arbuuside saamiseks aga 3%
soolalahusega. Hapendatud arbuusid on hapukassoolase maitsega,
leotatud arbuusid aga meeldiva magushapu maitsega.

Miitigile lastud hapendatud ja leotatud arbuusid peavad olema
vigastamata, ilma muljumisjilgedeta ja sisemiste tithikutega.
Nende viljaliha peab olema punane, soolveega iihtlaselt libiimbu-
nud, mahlakas ja meeldiva terava ning karastava hapu maitsega.
Hapendatud arbuuside happesus voib olla 0,5—1,2% ja soolasisal-
dus 1—3%.

Marineeritud koogiviljad

Marineeritud koogivilju toodetakse kas virsketest voi eelnevalt
hapendatud koogiviljadest, valades need iile dddikalahusega, mil-
lele on lisatud ka suhkrut ja viirtse. o - 5 4

Marineeritud koéogiviljad voivad olla pastoriseeritud voi pasto-
riseerimata. '

Marineeritakse kurke, tomateid, valget peakapsast, punast pea-
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kapsast, lillkapsast, peete, sibulaid, patissone, punapipart ja aed-
oa kaunu. Marinaad voib koosneda kas ainult iihest koogiviljast
voi ka mitme kédgivilja segust. Viimasel juhul nimetatakse mari-
naadi assortiiks ehk valikseguks.

Olenevalt didikalahuse koostisest ja valmistamisviisist jagu-
nevad koogiviljamarinaadid norgalt hapudeks pastériseeritud
marinaadideks, mille iildine happesus on 0,6—0,8%, hapudeks pas-
toriseeritud marinaadideks, mille happesus on 0,8—1,2% ja tera-
vateks pastoriseerimata marinaadideks, mille happesus on
1,2—1,8%. Kvaliteedilt jagunevad marineeritud koogiviljad korge-
maks ja esimeseks sordiks, marineeritud kurgid aga korgemaks,
esimeseks ja teiseks sordiks.

Marineeritud kodgivili peab koosnema tervetest iihtlase suuru-
sega viljadest, valiksegudes sisalduv koogivili aga viljapooliku-
test, viiludest, ratastest voi kuubikutest, mille kiilje pikkus on
vdhemalt 1,5 cm.

Mqri.ngeritud koogiviljadel peab olema loomulikkudele vilja-
dele ligildhedane virvus, magus voi magushapu maitse ja viirfsi-
kas aroom. Esimese sordi koogiviljadel voib leiduda looduslikke
laulk_e ja nad voivad olla ebakorraparase kujuga ning norgemini
valjgnduva maitse ja 16hnaga. Nii korgema kui ka esimese sordi
marineeritud koogiviljade soolasisaldus peab olema 1—3% ja
suhkrusisaldus 2—5%.

Kéogivili peab purkides miitigile tulevates marinaadides moo-
dustama vihemalt 55% ja tiinnides miifigile tulevatel marinaadi-
del vihemalt 50% marinaadi iildisest netokaalust.

Soolatud ja marineeritud seened

Tootlemiseks kasutatakse ainult dsjakorjatud noori kdvu ter-
veid ussitamata ning kahjurite poolt vigastamata seeni.

Soolatud seened. Peamiselt soolatakse puhastatud virskeid
lehikseeni ja eelistatakse nendest eriti kuuseriisikat ja piparriisi-
kat. Kupatatud soolaseente valmistamiseks kasutatakse torikseeni:
haavapuravikku, kasepuravikku ja voipuravikku,

Kvaliteedilt jagunevad soolatud kuuse- ja piparriisikad neljaks
kvaliteedisordiks, nimelt kérgemaks (nr. 0), esimeseks (nr. 1),
teiseks (nr. 2) ja kolmandaks (nr. 3) sordiks, kuna kupatatud
soolaseened lastakse vilja iihes sordis. ~

Seente arvamine iihte voi teise kvaliteedisorti toimub nende
vilimuse, virvuse, suuruse ja konsistentsi alusel ning arvestades
samuti seda, kuipalju esineb ussituse jilgedega, katkiseid ning
muljutud seeni ja seenekiibarast eraldunud seenevarsi. Seened
peavad olema tihedad, veidi krompsuvad ja soolase maitsega,
kusjuures soolasisaldus voib olla ligikaudu 4,5—5,5%. Soolvesi
voib moodustada 15—18% soolatud seente iildkaalust. ) '

Soolatud seente {iheski liigis ega sordis ei tohi esineda teist-
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liikki seeni, ega ka méardunud, pehmeid, koost lagunenud, lippu-
nud, pehastunud, roiskunud, hapusid ja hallitanud seeni ega ka
mingeid muid lisandeid.

Marineeritud seened. Marineeritakse peamiselt ainult Kkivi-
puravikke. Kvaliteedilt jagunevad marineeritud puravikud kaheks
kvaliteedisordiks, nimelt korgema (nr. 0) ja esimese (nr. 1) sordi
marineeritud seenteks. Marineeritud seened peavad olema tihe-
dad, elastsed, veidi krompsuvad, didika ja viirtside maitse ning
Ichnaga. Marinaadivedelik peab olema puhas, pooleldi labipaistev
ning ilma vedelikus ujuvate seeneniidikesteta. Marinaad v6ib moo-
dustada 15—18% seente ja marinaadi iiidkaalust. Marineeritud
seened voivad sisaldada 4,5—5% soola ja 0,4—0,9% addikhapet.

Marineeritud seentes ei tohi esineda teise seeneliiki kuuluvaid
voi pehmeid, nértsinud, ldppunud, vihasid ning hapusid seeni ega
ka muid korvalisi lisandeid.

Kuivatatud koogiviljad ja seened

Koogivilju ja seeni kuivatatakse kas ilma kunstliku soojenda-
miseta, s. o. ainult loomulikku péikesesoojust ja ohuliikumist kasu-
tades (pdikese kdes kuivatamine) vai kunstliku soojendamisega
spetsiaalsetes kuivatusaparaatides (kuivatamine kunstlikus soo-
juses).

Viimasel ajal on noukogude teadlased vilja to6tanud uusi kui-
vatamisviise, mis kindlustavad kuivatatud toiduainete korge kvali-
teedi ja nende koikide toiteomaduste, maitse, virvuse ning lohna
téieliku sdilimise. Niisugusteks uuteks kuivatamisviisideks on
kuivatamine infrapunaste kiirte abil, samuti kiilmutatud koogi- ja
puuviljade kuivatamine horendatud Shuga anumates sublimat-
sioonimeetodi abil. ;

Kuivatatud koogiviljad. “ Kaasajal kuivatatakse peaaegu iga
liiki koogivilju. Enne kuivatamist sorteeritakse koogivili suuruse
ja kvaliteedi jérgi, pestakse puhtaks, kooritakse ira, lIoigutakse
katki, blanSeeritakse, s. o. toodeldakse keeva vee voi auruga,
monikord suitsutatakse ka vidvliga ja lastakse dra jahtuda.

Koogivilju kuivatatakse kas piikese kides vdi sellekohastes
kuivatusaparaatides, kus olenevalt kodgiviljast kasutatakse 55
kuni 90°-list temperatuuri. Valmistootena voib kuivatatud koéogivili
sisaldada kuni 14% niiskust.

Kvaliteedilt jagatakse kuivatatud koogiviljad korgema, esimese
ja teise sordi toodeteks. Miiiigil on allpool kisitletud kuivatatud
koogivilju. »

Kuivatatud kartulid tulevad miiiigile kollaste pool-
libipaistvate klaasjate kovade ja painutamisel murduvate viilude
voi rattakestena (libledena).

Kvaliteedilt jagunevad kuivatatud kartulid sortideks, vottes
seejuures aluseks viilude voi rattakeste suurust, samuti seda, kui
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palju nendest on kdrbenud, mustade voi hallide laikudega voi
koore ja silmade jadnustega. .

Kuivatatud valge peakapsas peab koosnema iihe-
suurustest riivitud ribadest. Esimese sordi kuivatatud kapsas peab
olema valge voi helekollase, teise sordi kapsas helepruuni varvu-
sega, kusjuures molemas sordis voib esineda ka rohekaid ribasid.
Kuivatatud kapsa konsistents peab olema elastne voi veidi rabe.

Kuivatatud porgand tuleb miitigile 2—5 mm paKsuste
ja vihemalt 15 mm pikkuste ribadena. Ta on oranzkollane, norgalt
magusa maitsega ja elastse konsistentsiga, kuid voib olla ka veidi
mabe e

Kuivatatud peet tuleb miifigile samasuguste ribadena.
nagu kuivatatud porgandki. Ribad on mitmesuguste roosade-voi
violetsete varjunditega.tumepunase.virvusega. Nad on elastsed
ja painutamisel tavaliselt ei murdu, kuid voivad olla ka veidi.rabe-

~~~Kuivatatud maitsejuured onkas peterselli, pastinaagi

voi selleri jutired ja fulevad miligile samasuguste tibadena nagu
kuivatatud porgand ja.peetki. Ribad on valkja varvusega, kus-
juures esimese sordi juurtel on kollakas voi helepruun, teise sordi
juurtel aga hallikaspruun varjund. Ribad peavad painutamisel
murduma, kuid vidhene elastsus on siiski lubatud.

Kuivatatud rohelised selleri-'ja peterselli-

pealsed (kuivatatud maitseroheline) lastakse miiiigile kuiva-
tatud roheliste lehtede néol, kusjuures lehevars ei tohi olla selleril
“iile 5 cm ja petersellil {ile 3 cm pikk. Teises sordis voib lehtedel
olla hallikaspruune voi kollaseid laike ja koguni pruunjaks ja kol-
laseks tombunud lehti, samuti voib esineda lehtede hoordumisest
tekkinud lehepuru- ja tolmu. Kuivatatud lehed ja lehevarred pea-
vad olema rabedad ja painutamisel murduma.

Kuivatatud s66gisibul tuleb miiigile 2—4 mm pak-
suste ja kuni 5 mm ldbimooduga rataste, rongaste, liblede voi
nende osade kujul.

Valgetest ja kollastest sibulasortidest valmistatud kuivatatud
sibul peab olema valge voi helekollane, punakasvioletsetest sibula-
sortidest valmistatud kuivatatud sibul aga roosakasvioletse var-
jundiga. Ta konsistents peab olema elastne, kuid ka véhene rabe-
dus on lubatud. .

Kaikide kuivatatud koogiviljade kvaliteedi hindamisel voetakse
arvesse nende varvus, kuju, suurus ja defektide olemasolu.

Kuivatatud koogiviljad ei tohi olla ldppunud, roiskunud ega
iildse korvalise maitse voi lohnaga, ei tohi olla kahjurite poolt
vigastatud voi sisaldada koguni kahjureid endid,samuti ei tohi
nad sisaldada iile 0,01% korvalisi lisandeid (mulda, liiva, tuhka,
olgi). )

Segud kuivatatud koogiviljadest. Selliste segu-
dena tulevad miiiigile kartulisupp, hapukapsasupp ja bors. Koik
need tooted jagunevad kvaliteedilt esimese ja teise sordi toodeteks,
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kusjuures segu sort madratakse kindlaks teda moodustava peamise
kodgivilja sordist olenevalt. Selleks peamiseks koogiviljaks on
kartulisupi korral kartul, hapukapsasupi korral kapsas ja borsi
korral kartul ning peet. |

Peale peamiste kuivatatud kovgiviljade sisaldab segu 8—10%
ulatuses maitseaineid ja viirtse (maitsejuuri, maitserohelist, sibu-
lat, pipart ja loorberilehti).

Segu peab kujutama endast histi libisegatud kuivatatud koo gi-
viljade massi (briketiks kokkupressitud kujul voi briketiks kokku
pressimata), mille niiskus ei tohi kartulisupil olla iile 13% ja
kapsasupil ning borsil mitte iile 14%.

Kuivatatud seened. Kuivatamiseks kasutatakse tavaliselt torik-
seeni, miirkleid ja kogritsaid. Kuna lehikseente vilimus ja virvus
kuivamisel niivord tugevasti muutuvad, et ilma laboratoorse uuri-
miseta on sageli voimatu sé6giseent mittesdéddavast ja isegi miirk-
seenest eraldada, siis lehikseeni ei ole lubatud kuivatada.

Kaubanduslikus praktikas jaotatakse koik kuivatatud seened
kuivatatud valgeteks seenteks, mis toodetakse kivipuravikkudest,
ja kuivatatud mustadeks seenteks, mis toodetakse haava-, kase-,
Vvoi- ning sametpuravikkudest ja teistest seentest. Koikides kuiva-
tatud seentes tohib olla niiskust 12 kuni 14%.

Kuivatatud valged seened jagunevad kvaliteedilt
kuueks kvaliteedisordiks, nimelt kérgema (ainult seenekiibarad),
esimese (nr. 1), teise (nr. 2), kolmanda (nr. 3), neljanda (valk-
jad) ja viienda (kollakad)sordi seenteks.

Koik seened peavad olema kuivad, puhtad, vigastamata ja kol-
laka voi kastanpruuni virvusega mitmesugustes voimalikkudes
varjundites. .

Kuivatatud valged seened ei tohi sisaldada teist liiki seeni ega
tumeda virvusega, kdorbenud, ldppunud véi korvalmaitse ning
-lohnaga seeni. Neis ei tohi esineda kiibarata seenevarsi ega ussi-
tanud, pehastunud vai hallitanud seeni.

Kuivatatud mustad seened ei jagune sortideks.
Nende hulgas ei tohi esineda karbenud ja kahjuritest voi haigus-
test vigastatud seeni. Samuti ei tohi nende hulgas olla kuuse- voi
piparriisikaid ega iildse lehikseeni.

Tavaliselt liilitakse iithte liiki ja samasse sorti kuuluvad kui-
vatatud seened peenikesele tugevale nééorile, kusjuures suuremad
seened paigutatakse keskele ja viiksemad otsadele. Niisugune
seentest kee on 50—70 cm pikk ja kaalub 1 kuni 4 kg.

Koogiviljakonservid

Koogiviljakonserve valmistatakse virsketest haigusteta kéogi-
! viljadest, mis parast vajalikku todtlemist asetatakse plekk- voi
| klaaspurkidesse ja pérast purkide hermeetilist sulgemist sterilisee-
| ritakse.
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Olenevalt kasutatud toorainest, tootmisviisist ja kulinaarsest
otstarbest jagunevad kodgiviljakonservid naturaalseteks, suu-
piste-, laste- ja dieetilisteks koogiviljakonservideks.

Naturaalsed koogiviljakonservid. Neid konserve toodetakse
ainult mingist {ihestainsast koogiviljast ja ilma maitseaineid ning
viirtse lisandamata. Nende konservide valmistamiseks kasutatakse
ainult vdrskeid ja noori koogivilju, néditeks rohelist hernest, aedoa
kaunu, ube, suhkrumaisi, porgandit, peeti, lillkapsast, terveid toma-
teid jne. Vastav koogivili asetatakse purki ja walatakse 2—3%-lise
lahja soolalahusega iile, seejarel purk suletakse hermeetiliselt ja
toode steriliseeritakse. Maitselt, 16hnalt ja toitevdartuselt on natu-
raalne koogiviljakonserv vdga ldhedane sellele virskele koogivil-
jale, millest ta on valmistatud. Kvaliteedilt jagunevad naturaalsed
koogiviljakonservid korgema ja esimese sordi konservideks.

Suupiste-kdogiviljakonservid. Sellesse gruppi kuuluvad kon-
servid tdidetud kodgiviljadest (kapsarullid ja tdidetud punapipar,
baklazaanid, kabatSokid, tomatid), konservid ketasteks loigatud
koogiviljadest (baklazaanid ja kabatSokid)  ja koogivilja-ikraa
(baklazaani- ning kabatSoki-ikraa).

Tdidetud koogiviljakonservid kujutavad endast
varskeid koogivilju, mis on tdidetud taimeolis {ilepraetud porgan-
ditest, petersellist, pastinaagist, sellerist ja sibulast koosneva tii-
disega, millele on lisatud ka maitserohelist ja soola. Tdidetud
koogiviljad valatakse {ile tomatipiireest, suhkrust ja viirtsidest val-
mistatud tomatikastmega.

Ketasteks 101gutult konserveerxtud k6o givili
valmistatakse baklazaanidest ja kabatSokkidest, neid esmalt 6lis
iile praadides ja seejdrel tomatikastmega iile valades. Neid kon-
serve toodetakse ka koos koogiviljatdidisega sel moel, et iga
ketastekihi vahele puistatakse peeneks hakitud ja ulepraetud
maitsejuuri.

Kodgivilja-ikraa valmistatakse peeneks hoorutud- ja
olis iilepraetud baklazaanidest, rohelistest tomatitest, kabat3okki-
dest, patissonidest, porgand:test voi peetidest, lisades neile tomati-
pureed ja viirtse.

Nagu naturaalsed, nii ka suupiste-konservid jagunevad kvali-
teedilt korgema ja esimese sordi konservideks.

Koik koogiviljakonservid peavad olema hea maitsega ja prae-
tud koogiviljadele ning tomatikastmele iseloomuliku 16hnaga.

Vilja arvatud ainult pealiskiht, peab kogu koéogivilja- ikraa libi-
nisti olema {ihtlase varvusega. Suupiste-konservid sisaldavad
6——112% rasvu, seejuures ikraa 9% rasvu, ja 1,3—1,8% keedu-
soola.

Koogiviljakonservid laste toitlustamiseks. Nende konservide
valmistamiseks kasutatakse korgekvallteedlhst virsket koogi- ning
puuvilja ja ka piima, void, suhkrut, riisi ning nisujahu.

Laste toitlustamiseks maaratud koogiviljakonservid lastakse
miiiigile porganditest, rohelistest hernestest, aedoa kaunadest, spi-
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natist, ountest voi aprikoosidest valmistatud piireede kujul. Need
konservid sisaldavad rohkesti siisivesikuid, valkaineid, mineraal-
soolasid ning ka A- ja C-vitamiine. Neil on suurepérane maitse ja
korge toitevadrtus. Kasutatakse neid nii esimeseks ja teiseks roaks
kui ka lisandina teiste roogade juurde.

Dieetilised kodgiviljakonservid. Need konservid on miiratud
haigetele, eriti suhkruhaigust podevatele isikutele ja valmista-
takse seetottu samuti virskest koogiviljast, kuid eriretseptide jéargi.

Tomatitooted

Virsketest kiipsetest, haigustest nakatamata tomatitest toode-
takse tomatipiireed, tomatipastat, tomatimahla ja kuivatamise teel
ka tomatipulbrit.

Tomatipiiree ja tomatipasta valmistamiseks hooru-
takse tomatid taiesti peeneks ja keedetakse saadud tomatimassi
senikaua, kuni ta omandab vajaliku kontsentratsiooni.

Tomatipiiree ja tomatipasta villitakse kas plekk- voi klaas-
taarasse mahuga 1 kuni 151 v6i puutiinnidesse mahuga kuni 125 1,
kusjuures viimasel korral lisatakse neile konserveeriva ainena ka
5—10% keedusoola.

Jéttes keedusoola arvesse votmata, peab tomatipiiree sisaldama
12—20% kuivainet. Vorreldes tomatipiireega on tomatipasta tihe-
dama kontsentratsiooniga ning sisaldab plekk- ja klaastaarasse
paigutatult 30—40%, puutiinnidesse paigutatult aga 27—37%
kuivainet, arvestamata viimasel juhul temas sisalduvat keedusoola.

Mage tomatipiiree ja tomatipasta jaguneb kvaliteedilt kas kor-
gemaks voi esimesse sorti, soolatult arvatakse molemad aga alati
esimesse sorti. Nii tomatipiiree kui ka tomatipasta peavad olema
oranzpunased, ilma koore ja seemnete osakesteta, ilma hallituseta
ja loomulikule tomatile vastava maitse ning Iohnaga (ilma morkja
voi korbenud korvalmaitseta). Esimese sordi tomatitoodetel voib
olla pruunjas voi hahkjaspruun varjund ja neis voib esineda ka
tiksikuid seemneid voi purukshodrumata kooreosakesi.

Tomatimahl kujutab ‘endast keetmata steriliseeritud
mahla, mis on vilja pigistatud kiipsetest punastest tomatitest.
Tomatimahl villitakse plekk- voi klaastaarasse ja pérast taara
hermeetilist sulgemist steriliseeritakse.

Kvaliteedilt jaguneb tomatimahl kérgema voi esimese sordi
mahlaks. Miiiigilesaabuv mahl peab olema punane voi punakas-
oranz, loomuliku maitse ning Iohnaga ja ilma seemnekestadeta
voi muude korvaliste lisanditeta. Esimese sordi mahl vaib sisal-
dada iiksikuid seemnete osakesi.



Toddeldud koodgiviljade ja seente pakkimine ning siilitamine

Hapendatud, soolatud ja marineeritud koogiviljad saabuvad
kauplusse tiinnides, mille maht v6ib olla hapendatud toodete kor-
ral kuni 200 I, soolatud toodete korral kuni 150 1 ja marineeritud
toodete korral kuni 100 1. Punased tomatid saabuvad miiiigile taa-
ras mahuga kuni 50 1, soolatud ja marineeritud seened aga tiinni-
des mahuga kuni 200 1. Peale selle voivad koik need toodeldud
koogiviljad saabuda kauplustesse ka klaastaarasse paigutatult.

Kuivatatud koogiviljad pakitakse seestpoolt poolpdrgamendi
voi puhta pakkimispaberiga vooderdatud plekkpurkidesse, vineer-
kastidesse voi -trumlitesse mahuga 15—30 kg. '

Kuivatatud seened pakitakse kastidesse ja karpidesse mahuga
kuni 75 kg voi kottidesse mahuga kuni 25 kg.

Soolatud koogivilju siilitatakse jddkeldrites, jdariitade vahel
voi kaevandites, kus temperatuur piisib 1—4° ka voolava veega
varustatud reservuaarides. Liihiajaliseks sdilitamiseks voib kasu-
tada ka ladusid ja keldreid, kus temperatuur ei touse iile +12°

Marineeritud koogivilju ja seeni siilitatakse temperatuuri juu-
res —1 kuni +2° kuivatatud kodgivilju ja seeni tuleb aga siili-
tada puhtas jahedas ja kuivas hoiuruumis, kus temperatuur on
0—10° ja ohu relatiivne niiskus 60—65%.

Koogiviljakonserve tuleb sdilitada kuivas hoiuruumis, kus tem-
peratuur on 0—15° ja ohu relatiivne niiskus mitte iile 70—75%.
Konserve ei tohi kiilmutada, sest sel korral nende esialgne kon-
sistents muutuks ja nende maitse halveneks.

TOODELDUD PUUVILJAD JA MARJAD

Toéodeldud puuviljadeks ja marjadeks on kuivatatud, konser-
veeritud ning kiilmutatud puuvili ja marjad, samuti ka povidlo,
dzemm ja keedis.

Kuivatatud puuvili

Kuivatatud puuvili ja marjad sisaldavad kuni 80% kuivainet,
seejuures 40 kuni 53% suhkruid ja on seetottu vaga vaartuslikuks
toiduaineks:. :

Puuvilju ja marju kuivatatakse kas pdikese kdes voi kunst-
likult., Péikese kdes kuivatamiseks asetatakse selleks ettevalmis-
tatud puuvili 6hukese kihina puulavadele, niinmattidele v6i pre-
sentidele. Kui kuivatuslavad paigutatakse riidakujuliselt, 16—18
lava iilestikku iiksteise peale, siis nimetatakse niisugust kuiva-
tamisviisi riit- ehk varikuivatamiseks.

Kui pdikese kdes voi kodutéénduslikule kuivatamisele jargneb
tdiendav toostuslik tootlemine vastavates tehastes, nimetatakse
puuvilja toéstuslikult téddeldud kuivatatud puuviljaks. Kui puu-
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vili suunatakse kaubandusvorku ilma tiiendava toostusliku téot-
lemiseta, nimetatakse teda toostuslikult té6tlemata kuivatatud
puuviljaks. Toostuslikult tésdeldud kuivatatud puuvili on parema
kvaliteediga kui to6stuslikult téotlemata kuivatatud puuvili.

Et sidilitada puuvilja loomulikku nigusat virvust ja véhen-
dada C-vitamiini kadusid, t66deldakse puuvilja sageli enne kuiva-
tamist vddvligaasiga voi vaavlishappe lahusega. Virvuse siilita-
mise otstarbel lastakse puuvilju monikord 2—3 minutit seista
keedusoola lahuses. ;

Kuivatatud dunad. Olenevalt nende eelneva tootlemise viisist
jagunevad kuivatatud Gunad alljargnevateks liikideks.

Puhastatud kuivatatud dunu puhastatakse eelnevalt ja toodel-
dakse kas viddvligaasiga voi vdavlishappe lahusega. Nendel on
koor ja siidamik eemaldatud ja nad on I6igutud ketasteks.

Puhastamata kuivatatud ounu téodeldakse samuti vddvligaa-
siga voi védavlishappe lahusega. Nad voivad olla loigatud ketas-
teks voi mitmesuguse suurusega viiludeks.

Soolalahusega téddeldud kuivatatud ounad loigutakse samuti
ketasteks voi viiludeks nagu puhastamata ounadki, kuid loomuliku
vdrvuse sailitamiseks lastakse neid enne kuivatamist seista soola-
lahuses.

Lihtkuivatusega 6unad I6igatakse kas pooleks v6i ketasteks ja
viiludeks, kuid neid ei toodelda eelnevalt védvliga ega soolalahu-
sega.

Suitsukuivatusega 6unad on 16igatud kas pooleks v6i viiludeks
ning kuivatatud suitsutamise teel.

Metsounu kuivatatakse viga mitmel viisil nii tervetena kui ka
titkkideks loigatult.

Kuivatatud 6unte kvaliteedi hindamisel voetakse arvesse nende
kuju, suurust ja virvust, samuti aga seda, kuipalju esineb nende
hulgas dunapuru ja poolikuid ning rebenenud kettaid, dunapooli
ning -viile, samuti korvalisi lisandeid ja kahjuritest rikutud dunu.
Puhastatud kuivatatud 6unad jagunevad korgemaks ja esimeseks
sordiks, kuna puhastamata, soolalahusega téodeldud ja lihtkuiva-
tusega dunad jagunevad esimeseks ja teiseks sordiks. Suitsukuiva-
tusega ja metsounad lastakse miiiigile ilma nende sorti niitamata.

Kuivatatud 6unte virvus peab olema puhastatud ja puhasta-
mata 6untel helekreemist kuni helekollaseni, soolalahusega toddel-
dud ountel kollasest kuni helepruunini, lihtkuivatusega ountel aga
kollasest kuni pruunini. Suitsukuivatusega ja metsounte virvus on
helepruunist kuni tumepruunini.

Korgema sordi kuivatatud Gunad peavad koosnema tervetest,
vahemalt 30 mm ldbimooduga ja mitte iile 5 mm paksustest ketas-
test. Koikide teiste liikide ja sortide unad vaivad koosneda mitme-
suguse suurusega tervetest ketastest voi viiludest.

Kuivatatud ountel peab olema magushapu maitse ja selgesti
valjenduv, Guntele iseloomulik 16hn. Suitsukuivatuse duntel voib
olla suitsu 16hn ja metsduntel hapu voi magushapu maitse.
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Korgema sordi ountes tohib vigastatud tooteid ja korvalisi
lisandeid esineda ainult koige minimaalsemal hulgal.

Uhegi liigi ega sordi kuivatatud ountel ei tohi olla korvallohna
ega -maitset, alkohoolse kddrimise tunnuseid, palja silmaga néh-
tavat hallitust, aidakahjureid ja organoleptiliselt tajutaval maéral
metallilisandeid voi liiva.

Kuivatatud ounad ei tohi sisaldada iile 20% niiskust. Erandiks
on ksuitsukuivatusega ounad, mis voivad sisaldada kuni 24%
niiskust.

Kuivatatud pirnid. Tavaliselt kuivatatakse kohalikkudesse sor-
tidesse kuuluvaid pirne, nagu «Iljinkat», «Sidrunpirn» jt. Neid
kuivatatakse kas tervelt voi viiludeks loigatult.

Kvaliteedilt jagunevad kuivatatud pirnid esimeseks ja teiseks
sordiks. Standardi nouete kohaselt peavad nad olema hele- voi
tumepruunid ja lihava magusavoitu maitsega viljalihaga. Kultuur-
sortidest toodetud kuivatatud pirnid ei tohi sisaldada iile 24%
niiskust.

Esimese sordi kuivatatud pirnide voi nende viilude suurim 1&bi-
moot ei tohi olla alla 30 mm, teise sordi kuivatatud pirnidel aga
mitte alla 20 mm. Kummagi sordi kuivatatud pirnide kohta on ette
nahtud, kuipalju nad tohivad sisaldada vigastatud vilju ja korva-
lisi lisandeid.

Kuivatatud aprikoosid. Kuivatatud aprikoosid tulevad miiiigile
nimetuse all urjukk, kaisa ja kuragaa.

Urjukiks nimetatakse tervelt, koos seemnekividega kuivatatud
aprikoose. Kaisaks nimetatakse terveid aprikoose, millel aga enne
kuivatamist viljavarre juures tehtud sisseloike kaudu seemnekivi
on vilja pigistatud.

Kuragaaks nimetatakse pikiti pooleks I6igatud voi rebitud apri-
koose, millel seemnekivi on enne kuivatamist eemaldatud.

Urjukk. Olenevalt kuivatamiseks kasutatud pomoloogilisest
aprikoosisordist jaguneb wurjukk jargmisteks liikideks: «Mir-
sandzZeli», «Suphani», «Isfarak», «Hurmai», «Kandak», «Babai» ja
«Hasak».

Urjukk tuleb miiiigile kas vdavliga suitsutatult voi suitsuta-
mata, samuti toostuslikult toddeldud voi téétlemata kujul.

Olenevalt aprikooside suurusest, vigastatud viljade hulgast ja
priigisusest jaguneb urjukk mitmeks kvaliteedisordiks.

Toostuslikult t66deldud ja vdadvliga suitsutatud urjukk voib
kuuluda kas kdrgemasse, esimesse voi teise sorti, sama véivliga
suitsutamata urjukk aga kas esimesse voi teise sorti. Té6stuslikult
tootlemata vddvliga suitsutatud kui ka suitsutamata’ urjukk jagu-
neb esimeseks ja teiseks sordiks. ;

Viivliga suitsutatud viljad on oranzist kuni punakaspruuni
virvusega, védvliga suitsutamata viljadel on aga tumedam var-
jund.

Uheski sordis ei tohi olla hallitanud voi'alkohoolse kddrimise
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tunnustega vilju, samuti ei tohi esineda korvalmaitset voi -lohna
ega liiva voi teisi lisandeid.

Toostuslikult toodeldud urjuki niiskus ei tohi olla iile 18%,
toostuslikult té6tlemata urjukil aga mitte iile 16%.

Kaisa. Olenevalt sellest, kuidas terveid aprikoose, millest
seemnekivid on vidlja pigistatud, enne kuivatamist toodeldakse, eris-
tatakse toostuslikult toodeldud voi todstuslikult toctlemata ja
védvliga suitsutatud voi suitsutamata kaisat. Viivliga suitsuta-
tud kaisa, olgu ta siis toostuslikult téodeldud voi téotlemata, jagu-
neb kvaliteedilt kolmeks, nimelt korgemaks, esimeseks ja teiseks
sordiks; igasugune véavliga suitsutamata kaisa aga kaheks, nimelt
esimeseks ja teiseks sordiks. '

Kaisa jagamisel kvaliteedi jirgi sortideks voetakse aluseks
tema vilimust, varvust, kuju, kuivatatud aprikooside suurust, tema
risustatust seemnekividega, ja mehaaniliselt voi pollumajardus-
likkude kahjurite poolt vigastatud viljade, samuti iilekuivanud voi
pédikesest korbenud viljade hulka.

Olenemata sordist ei tohi téostuslikult tootlemata kaisa niiskus
iiletada 19%, toostuslikult téodeldud kaisal aga 21%.

Kuragaa. Ettevalmistuse ja todtlemise viisilt voib kuragaa
olla I6igatud voi rebitud, vdivliga suitsutatud voi suitsutamata ja
toostuslikult téodeldud voi todtlemata. -

Loigatud ja suitsutatud kuragaa koosneb iihtlase korrapirase
ovaalse voi iimmarguse kujuga pooleks 16igatud kuivatatud apri-
koosidest, mis on helekollased kuni tumeoranZid.

Kvaliteedilt jaguneb nii tédstuslikult téodeldud kui ka tootle-
mata, Ioigatud ja suitsutatud kuragaa korgema, esimese ja teise
sordi kuragaaks. :

Rebitud ja suitsutatud kuragaa koosneb korrapirase voi eba-
korrapérase kujuga pooleks rebitud kuivatatud aprikoosidest. Rebi-
tud kuragaa varvus peab olema samasugune kui 16igatud kura-
gaalgi. :

Olenevalt kvaliteedist jaguneb toostuslikult toddeldud rebitud
ja suitsutatud kuragaa korgema, esimese ja teise sordi kuragaaks,
sama toostuslikult t66tlemata kuragaa aga esimeseks ja teiseks
sordiks.

Suitsutamata kuragaa koosneb viljal leiduvat vaokest mooda
Korrapéraselt voi ebakorrapiraselt pooleks 16igutud voi rebitud
aprikoosidest, mida enne kuivatamist vidvliga ei ole suitsutatud.

Kvaliteedilt jaguneb suitsutamata kuragaa esimeseks ja tei-
seks sordiks. Varvus voib esimese sordi kuragaal ja kaisal olla
helédast _hahkjaspruunist kuni helepruunini, teise sordi kuragaal
ja kaisal aga tumedam punakaspruun. Kuragaa niiskusesisalduse
kohta kehtivad samad normid mis kaisagi kohta.

Kuivatatud ploomid. Kaubanduses koige tuntumateks kuiva-
tatud ploomideks on mustploomid, mida toodetakse Musta mere
rannikualal, Pohja-Kaukaasias ja Abhaasia ANSV-s mitmete
pomoloogiliste sortidena kasvava ploomipuu «Vengerka» vilja-
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dest. Miiiigile lastakse aga ka mitmesugustest kohalikkudest
ploomisortidest valmistatud kuivatatud ploome.

Olenevalt kvaliteedist jagunevad kuivatatud ploomid esimese
ja teise sordi ploomideks.

Standardsed mustploomid on iihtlase musta viarvusega ja lii-
kiva pealispinnaga, teise sordi mustploomid aga pruunika voi hal-
likaspruuni varjundiga.

Viljad peavad olema lihavad, veidi hapuka magusa maitsega
ja selgelt viljenduva lohnaga.

Kohalikkudest pomoloogilistest sortidest valmistatud esimese
sordi kuivatatud ploomid voivad olla sinaka ja teise sordi kuiva-
tatud ploomid hallikaspruuni varjundiga.

Ploomide arv 1 kilogrammis esimese sordi mustploomides ei
tohi olla iile 120, teise sordi mustploomides mitte iile 250 ploomi.
Kohalikkudest pomoloogilistest sortidest valmistatud esimese sordi
kuivatatud ploome ei tohi olla iihes kilogrammis iile 400, samade
teise sordi ploomide arv 1 kg-is ei ole aga normeeritud.

Kuivatatud ploomid ei tohi sisaldada iile 25% niiskust.

Kuivatatud kirsid. Olenevalt nende varumisrajoonist jagune-
vad kuivatatud kirsid kahte liiki, nimelt Kesk-Aasia ja muude
rajoonide kuivatatud kirssideks. Paremaks peetakse Kesk-Aasia
kirsse, mida eelnevalt juba puu otsas lastakse pisut kuivada. Nii-
moodi kuivada lastud kirsid sédilivad histi ega kleepu isegi pigis-
tamisel kite kiilge. Tootlemise viisilt jagunevad kuivatatud kirsid
toostuslikult toodeldud ja toostuslikult tootlemata kuivatatud kirs-
sideks.

Kvaliteedilt jagunevad koik kuivatatud kirsid kolme sorti: kor-
gem, esimene ja teine sort. Kuivatatud kirsside jagamisel kvali-
teedisortideks voetakse aluseks viljade védrvus ja suurus, vigas-
tatud, viljavartega ning kidurate viljade hulk ja korvaliste lisan-
ditega priigistumise aste.

Korgema ja esimese sordikuivatatud kirsid peavad olema must-
jaspruunid, teise sordi kuivatatud kirssidel voib aga olla punakas
varjund.

Kuivatatud kirsid ei tohi sisaldada iile 19% niiskust.

Kuivatatud viinamarjad. Kuivatamiseks kasutatakse spetsiaal-
seid viinamarjasorte. Kuivatatud,. seemnetega viinamarja_nime-
tatakse rosinaks, kuivatatud, seemnetela viiiamaria aga kismi-
SiKS. Rostiad fa~kismisidvotvad-ota toostuslikult toodeldud voi
- toostuslikult tootlemata.

Olenevalt viinamarja ampelograafilisest sordist ja tootlemise
ning kuivatamise viisist jagunevad rosinad jargmisteks liikideks:

«Germian» ja «Malaga», neid  toodetakse viinamarjadest
«Maska», «Nimrang» ja «TSau$». Enne piikese kdes kuivatamist
kupatatakse viinamarju eelnevalt leeliselahuga. Need rosinad koos-
nevad suurtest 15 kuni 20 mm pikkustest hahkja varjundiga
pruunidest marjadest ja lastakse miiiigile kolmes sordis: korgem,
esimene ja teine sort.
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«Must vassarga» toodetakse «Tagobi» ja «Kara-uzjumi» viina-
marjadest, neid eelnevalt leeliselahuses kupatades ja seejérel pii-
kese kdes kuivatades. Kvaliteedilt jagunevad need rosinad kaheks,
nimelt esimeseks ja teiseks sordiks. Nende virvus on must, punaka
varjundiga. :

Esimese sordi marjade pikem diameeter peab olema vihemalt
15 mm ja teise sordi marjadel vihemalt 10 mm.

«TSiljagi» toodetakse samanimelistest viinamarjadest ilma
neid leeliselahuses kupatamata. Need rosinad on punakaspruuni
varvusega ja lastakse miiligile kahes, nimelt esimeses ja teises
sordis.

Kismisid, s. o. kuivatatud seemneteta viinamarjad, jagunevad
tootmiseks kasutatud viinamarjade sordist ja tootlemise ning kui-
vatamise viisist olenevalt kuude liiki, millest igaiiks omakorda
kvaliteedilt jaguneb kolmeks — nimelt kérgemaks, esimeseks ja
teiseks sordiks. Erandina lastakse ainult kismisid «Avion» miiiigile
ilma nende sorti nditamata.

Kismisi «Pdikeseline sabsa» toodetakse «Ak-kiSmi$» viinamarja-
dest, kupatades neid enne kuivatamist leeliselahuses. «Sabsas on
vordlemisi véike (suurem diameeter 6—10 mm) ja olenevalt kvali-
teedisordist mitmesugustes varjundites helepruuni voi pruuni vér-
vusega.

«Riitsabsa» («Kuldsabsa») saadakse samadest viinamarjadest

mis «Pdikeseline sabsa», kuid ta on parema maitsega.

Nende kiSmiSide varvus on helerohelisest kuni kuldseni ja neil
on puhas kuivatatud viinamarjade maitse. Teise sordi marjadel
voib olla helepruun varjund.

«Bidana» on toodetud samadest «Ak-kiSmisy viinamarjadest,
kuid ilma leeliselahuses eelnevalt kupatamata, mistottu ka nende
varvus on tumedam, nimelt mitmesugustes varjundites hahkjas-
pruun.

«Sojagi» toodetakse ka «Ak-kiSmi$» viinamarjadest, kuid riit-
kuivatamise (varikuivatamise) teel ja selle tottu on nad helerohe-
lised, teise sordi marjad aga kollaka varjundiga.

«Sigani» toodetakse seemneteta viinamarjast «Kara-Ki$mis»,
ilma viinamarju leeliselahuses kupatamata. Need ki$misid on sina-
kasmustad, kusjuures korgemas sordis voib esineda kuni 7% ja
esimeses sordis kuni 15% punakaid mariju.

«Avlons toodetakse mitmesugustest viinamarjasortidest, kus-
juures viinamarju eelnevalt kupatatakse leeliselahuses. .

Toostuslikult tootlemata kuivatatud viinamari ei tohi niiskust
sisaldada iile 18%. Toostusiikult téodeldud kuivatatud viinamar-
jade niiskus voib olla olenevalt liigist 17 kuni 20%. v

Kompotid kuivatatud puuviljadest. Kuivatatud puuviljad saa-
buvad kaubandusvorku ka segudena, mis koosnevad mitmest eri-
liikki ja -sorti puuviljast.

Kuivatatud puuviljade segusid valmistatakse paljude erinevate
retseptide jargi, kuid tavaliselt sisaldavad need segud 35—50%
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ounu, 10—20% pirne ja 10—15% kirsse. Mdned segud sisaldavad
5 kuni 25% ulatuses ka rosinaid, kuragaad, urjukki ja teisi puu-
vilju. §
Jlga seguks kasutatud kuivatatud puuvili peab vastama nendele
nouetele, mis standardiga on sititud vastavat liiki ja sorti kuiva-
tatud puuvilja v6i marjade kohta.

Segude koostamiseks kuivatatud puuvilju esmalt téddeldakse,
s. 0. sorteeritakse, eemaldatakse neist korvalised lisandid ning
kaalutakse vilja vajalikud kogused, ja seejirel hoolikalt segades
valmistatakse vajalik segu. ;
T

¥ i
Puuvilja- ja marjakonservid = @ 1 %

Puuvilja-marjakonservideks nimetatakse.niisuguseid spetsiaal-
selt t66deldud puuvilja-marjatooteid, mis on pandud purkidesse ja
parast purkide hermeetilist sulgemist steriliseeritud.

Olenevalt nende valmistamisviisist jagunevad nad suthkruga
konserveeritud puuvilja-marja kompottideks, puuviljakastmeteks,
marineeritud puuviljaks jne. :

Puuvilja-marja kompotid suhkruga. Neid kompotte valmista-
takse ountest, pirnidest, aivast, aprikoosidest, virsikutest, mure-
litest, kirssidest, ploomidest, kizilist, viinamarjadest ja mandariini-
dest. Kompottideks kasutatakse eriti valitud vilju, mis pérast eel-
nevat toGtlemist valatakse iile suhkrusiirupiga ja paigutatakse
plekk- voi klaaspurkidesse. Seejérel purgid suletakse hermeetiliselt
ja nende sisu steriliseeritakse. .

Puuviljade ja marjade iilevalamiseks kasutatakse mitmesuguse
koostisega siirupeid, mille suhkrusisaldus vaib olla 30—65%. Kva-
liteedilt jagunevad kompotid kérgema, esimese ja teise sordi kom-
pottideks.

Kompottides sisalduvad puuviljad véivad olla terved voi tiik-
kideks loigatud, kuid peavad olema korrapirase kujuga ja iihtlase
suuruse, varvuse ja kiipsusastmega.

Puuviljakastmed. Puuviljakaste kujutab endast virskete puu-
viljade peenekshoorutud ja kergelt 1ibi keedetud massi, millele
on lisatud 10% suhkrut. Ta paigutatakse hermeetiliselt suletava-
tesse plekk- voi klaaspurkidesse ja seejirel steriliseeritakse.

Puuviljakastmed valmistatakse Guntest, aivast, virsikutest -ja
aprikoosidest. Nad peavad olema heleda virvusega ja nende val-
mistamiseks kasutatud puuviljale vastava meeldiva maitse ja 1oh-
naga. Puuviljakastmeid kasutatakse nii magusroana kui ka toor-
ainena kissellide ning mitmesuguste kastmete valmistamisel.

Puuviljakastmed peavad sisaldama kuivainet (kaasa arvatud
ka neile lisandatud suhkur) vihemalt 21%, aprikoosikaste koguni
23%.

Puuviljamarinaade valmistatakse Guntest, pirnidest, ploomi-
dest, viinamarjadest ja sostardest, mis pirast ettevalmistamist
asetatakse taarasse ja valatakse iile suhkrut ja viirtse sisaldava
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dadikalahusega. Olenevalt jargnevast tootlemisest voivad mari-
naadid olla kas pastoriseeritud voi pastoriseerimata. Marinaad
voib koosneda ithenimelistest puuviljadest voi mitmete puuviljade
segust. Marinaad peab sisaldama 50—55% puuvilju ja 50—45%
vedelikku.

Povidlo, dzemm ja keedis

Povidlo, dZemm ja keedis kuuluvad suhkru abil konserveeritud
toiduainete hulka. Nad sisaldavad palju suhkrut, happeid ning
teisi'aineid ja on seetottu suure toitevddrtusega ning heade maitse-
omadustega.

Povidlo. Povidlo kujutab endast peenekshoorutud puuvilja-
marjapiireed, mis koos suhkruga on paksuks keedetud.

Toodetakse aprikoosi-, virsiku-, ploomi-, 6una-, pirni-, kizili- ja
johvikapovidlot.

Kui povidlo valmistatakse puuviljade ja marjade segust, s. o.
kahte liiki viljadest, siis nimetatakse teda pohitooraine jargi. Vii-
mast peab ta sisaldama vdhemalt 60 %.

Kvaliteedilt jaguneb povidlo korgemaks ja esimeseks sordiks,
ploomipovidlot toodetakse aga ainult esimest sorti.

Povidlol peab olema tema valmistamiseks kasutatud viljadele
vastav iseloomulik védrvus, maitse ja aroom. Esimese sordi povidlo
voib olla loomulikkudest viljadest tumedam ja temas voib esineda
suhkru norka karamellistumist, kuid ilma korbenud korvalmait-
seta. Nii korgema kui ka esimese sordi povidlo peab koosnema
ithtlasest hésti peenekshoorutud massist, milles ei tohi esineda
seemneid, seemnekive ega purukshoorumata kooreosakesi.

Olenemata sordist peab povidlo sisaldama vdhemalt 66%
kuivainet, seejuures vihemalt 60% suhkrut.

Standardse kvaliteediga povidlo ei tohi olla suhkrustunud ega
kédarimise voi hallituse tunnustega.

Dzemm. DZemmiks nimetatakse Zeleetaolist toodet, mis val-
mistatakse koos suhkruga labikeedetud purukshoorumata vérske-
test kiilmutatud voi sulfideeritud (vddvliga toodeldud) puuviljast,
marjadest voi melonitest.

Valmistamisviisilt eristatakse pastoriseeritud ja pastoriseeri-
mata dzemmi. Kvaliteedilt jaguneb dZemm korgemaks ja esime-
seks sordiks. :

‘Dzemmi vérvus peab vastama tema valmistamiseks kasutatud
puuviljade varvusele.

DZemmil peab olema vastavale puuviljale iseloomulik meeldiv
magus voi magushapu maitse ja selgelt viljenduv aroom. Tal on
Zelee- ning méédrdetaoline konsistents. Horisontaalsele pinnale
asetatud korgema sordi dZemm ei tohi laiali valguda.

Kuivainet peab pastoriseeritud dzemm sisaldama védhemalt
68%, pastoriseerimata dZemm aga vahemalt 70%, seehulgas suhk-
ruid vastavalt 60 ja 65%.
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Suhkrustunud v6i mikroorganismide elutegevusest tuleneva
riknemise tunnustega dZemmi ei tohi miiiigile lasta.

Keedis. Keedist voib keeta koigist teadaolevatest puuviljadest
ja marjadest, samuti roosi G&ielehtedest, poolvalminud kreeka
pahklitest ja melonitest. '

Keedist valmistatakse virsketest, killmutatud v6i sulfideeritud
puuviljadest ja marjadest, keetes neid suhkrusiirupis, millele vaib
soovi korral lisada 10—15% tarklissiirupit. Viimane kaitseb kee-
dist suhkrustumise eest.

Keedis v6ib nagu dZemmgi olla kas pastoriseeritud voi pastori-
seerimata.

Olenevalt virvusest, vilimusest ja konsistentsist, samuti vigas-
tatud viljade v6i nende osade esinemisest jaguneb keedis korgema,
esimese ja teise sordi keediseks. Tiinnidesse paigutatud keedis,
samuti kirsi- ja murelikeedis, mis on keedetud koos seemne-
kividega, tuleb miiiigile ainult esimese vi teise sordina.

Standardses keedises peavad tema valmistamiseks kasutatud
puuviljad ja marjad siilitama oma loomuliku virvuse ja kuju.
Nad peavad olema iihtlase suurusega, pehmed, histi siirupiga
ldbiimbunud, siirupis iihtlaselt”jagunenud ja vastavale puuviljale
voi marjale omase meeldiva maitse ning lohnaga.

Kuivainet peab pastériseeritud keedis sisaldama vihemalt
68%, seelulgas suhkruid vihemalt 60%, pastoriseerimata keedis
aga vastavalt vihemalt 70 ja 65%.

Kiilmutatud puuvili ja marjad

Viimasel ajal on jirsult suurenenud virskete kiirkiilmutatud
puuviljade ja marjade tootmine. Nende toodete konserveerimine
toimub kiirkiilmutamise teel —18 kuni —33°-lises temperatuuris,
1,2 kuni 2 tunni kestel.

Miiiigivorku saabuvad kiilmutatud puuviljad kas suhkruga iile
puistatult, 40—50%-lise suhkrusiirupiga iilevalatult v6i loomu-
likul kujul.

Nende puuviljade taarasse asetamisel tuleb arvestada jarg-
mist puuviljade ja siirupi voi suhkrupuiste suhet: marjade ja
seemnekivideta puuviljade korral 70 kaaluiihikut puuvilju ja
30 kaaluiihikut suhkrusiirupit, seemnekividega ploomide ning
aprikooside korral vastavalt 60 ja 40% ja suhkruga iilepuistatud
mellrljade ning puuviljade korral vastavalt 75% puuvilju ja 25%
suhkrut.

Olenevalt suurusest, ‘virvusest, maitsest, Iohnast ja konsis-
tentsist jagunevad suhkrupuistes véi -siirupis kiilmutatud puu-
viljad kvaliteedilt kolme, nimelt korgemasse, esimesse ja teise

sorti, ilma suhkruta kiilmutatud puuviljad aga kahte, nimelt esi-
messe ja teise sorti.
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Toodeldud puuvilja ja marjade pakkimine ja siilitamine

Kuivatatud puuviljad pakitakse hésti tihedalt puhastesse kui-
vadesse ja tugevatesse kastidesse mahuga kuni 25 kg, mitme-
kihilistesse paberkottidesse mahuga kuni 30 kg, dzuudi- voi
kanepikottidesse mahuga kuni 70 kg v6i tiinnidesse mahuga kuni
100 kg. Kasutatakse ka plekkpurke mahuga kuni 15 kg.

Puuvilja-marjakonservid paigutatakse klaastaarasse mahuga
0,1—10 1 voi tiinnidesse mahuga 25—100 1. Klaaspurgid mahuga
kuni 5 kg netto pakitakse puu- voi pappkastidesse, suurema-
mahulised klaaspurgid aga puust raamikkastidesse.

Povidlo pakitakse mitmesugusesse taarasse, kusjuures klaas-
taarasse ei tohi pakkida iile 1,5 kg, plekkpurkidesse iile-12 kg,
laud- voi vineerkastidesse iile 17 kg ja puutiinnidesse (kaubandus-
vorku viljastamisel) mitte iille 50 kg povidlot. Pastoriseeritud
dZemm ja keedis lastakse miiiigile klaas- v6i plekkpurkides, mis
pakitakse puu- voi pappkastidesse. Pastoriseerimata dzemmi ja
keedist voib pakkida ka tiinnidesse mahuga kuni 50 kg. .

Kuivatatud puuviljad on hiigroskoopsed ja siilitamisel roskes
ruumis niiskuvad, ldhevad hallitama ning riknevad. Seetottu
tuleb neid siilitada kuivas ruumis, kus temperatuur on 0—10° ja
ohu relatiivne niiskus ei touse iile 70%. Peale selle tuleb aga kui-
vatatud puuvilju hoida ka mitmesuguste aidakahjurite egst (aida-
koi, teraleedik, surinaami jahumardikas, terakirsakas ja lestad).
Aidakahjurite poolt kuivatatud puuviljadele munetud munadest
arenevad mone aja parast vaglad, kes toituvad kuivatatud puu-
viljast ja iihtlasi reostavad seda oma eritiste, kestade ning laipa-
dega.

Pastoriseeritud konserve tuleb sdilitada 0—10°-lises ja pastori-
seerimata konserve 0—5°-lises temperatuuris; ohu relatiivne niis-
kus peab olema 70—75%.

Pastoriseeritud povidlot ja dZemmi tuleb siilitada 0—20°-lise
temperatuuri ja 75—80% ohu relatiivse niiskuse juures, pastori-
seeritud keedist aga 2—20°-lises temperatuuris.

Pastoriseerimata toodete siilitamiseks peab temperatuur
olema 10—15° ja 6hu relatiivne niiskus kuni 75%. Povidlo, dZemmi
ja keedise siilitamisel madalas temperatuuris tekib nende toodete
suhkrustumine, séilitamisel korges temperatuuris lihevad nad aga
kddrima ja hallitama. Ohu relatiivne niiskus alla 58% kutsub
vilja keedise ja dZemmi kuivamise, mis samuti pohjustab nende
suhkrustumise.

Kiilmutatud puuviljad suhkrupuistes voi -siirupis saabuvad
kaubandusvorku plekk- voi klaaspurkides mahuga 500 kuni
1000 g, kiilmutatud puuviljad ilma suhkrupuiste voi -siirupita aga
pappkarpides mahuga 200 kuni 1000 g. Kiilmutatud puuvilju tuleb
sdilitada ruumis, kus temperatuur on —8° ja Shu relatiivne niis-
kus 90—95%.



I OSA
TERAVILI, TANGUD JA JAHU

TERAVILJIAKULTUURID

Iga maa rahvamajanduses on - teraviljade tootmisel maiiratu
tahtsus. Just teraviljast saadakse pghilised toiduained, nagu
jahu, tangud, makaroni- ja_pagaritooted ning ka osa . kondiitri-
kaupu. T oA
~Teravili on samuti viltimatu olletoostuses ning temast val-
mistatakse ka térklist, Tarklissiirupif ja piiritust. Uhtlasi kasuta-
takse teravilja laialdaselt ka loomakasvatuses veiste, sigade ja
lindude sé6dana.

Koige selle tottu pooravad kommunistlik partei ja Noukogude
valitsus teraviljakasvatusele NSV Liidus erilist tihelepanu. Kol-
hoosimajanduse  arenemise, sovhooside organiseerimise ja
voimsa pollumajandusliku tehnika rakendamise tulemusena on
meie maal teravilja tootmine tugevasti suurenenud. Vaatamata
saavutatud edule seadsid partei ja valitsus meie pollumajanduse
ette iilesande: idapiirkondades 28—30 miljoni hektari uudis- ja
jadtmaade iilesharimise ja koikides rajoonides teraviljakultuuride
saagikuse tostmise teel suurendada lihematel aastatel teravilja
tootmine 10 miljardi puudani aastas. Loomadele séddateravilja ja
haljass6oda saamiseks pooratakse erilist tihelepanu maisi kasva-
tamisele. Selline teraviljatoodangu tase ja maisi tootmise suiiren-
damine voimaldab rahuldada koik maa vajadused, annab iile-
jadkegi ja, mis on eriti tdhtis, rajab kindla soéobabaasi looma-
kasvatuse edaspidiseks edukaks arendamiseks.

Teraviljakultuuride liigid ja nende toiteviirtus

Teraviljakultuuride hulka _kuuluvad fkorreliste sugukonnast
nisu, rukis, oder, kaer, mais, hirss ning riis, tatraliste sugu-
konnast tatar jaMiblikoieliste sugukonnast hernes, ae , laats,
soja, nuut ning pelusk. Rahvamajandusele "on koige tihtsamad
korsviljad ja fiimelt nisu_ja rukis. Toiduks kasutatakse eriti laial-
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daselt just nisu, millest valmistatakse mitte iiksnes leiba, vaid ka
palju teisi toiduaineid.

Teraviljade korge toitéviirtus on seletatav sellega, et nende
terad sisaldavad valke, siisivesikuid, rasvu, mitmeid mineraal-
aineid ja vitamiine. Seetottu loetakse leiba oigusega toitlustamise
aluseks. i

Korsviljade terad sisaldavad keskmiselt 8,8—16% limmastik-
aineid, 72,56—82,5% tarklist ja teisi siisivesikuid, 1,4—8,2% rasvu, -
1—3% tselluloosi ja-1,1—2,3% mineraalaineid. Terad sisaldavad
ka A-, By-, By- ja PP-vitamiini.

Viljatera ehitus

Et edaspidi paremini mbdista teraviljast toodetavate toidu-
ainete olemust ning tarbimisomadusi ja samuti neid eesmérke,
mis on teravilja mitmesugustel t66tlemisvii-
sidel, tuleb tingimata tutvuda viljatera ehi-
tusega. .

Joonisel 38 on kujutatud nisu kui tdht-
saima teraviljakultuuri viljatera ehitus.

Nisutera on pealt kaetud vilja- ja seem-

nekestadega, mis moodustavad umbes 8.5%
tera kaalust. Kestade all on nn. gleuroon-
kihf, mis moodustab veidi iile 7% tera kaa-
lust. See kiht iimbritseb tera keskset ja pea-
mist osa, tema [ahust fuuma e, ospermi,
mis moodustab 80—819% kogu terast. Tera
tombimas otsas "asub id@, mida tuumast
Joonis 38. Nisutera €raldab kilbike. Tdu "moodustab 2,8% tera
ke kaalust. Nisutera iilemises tipus leiduvad
I kest, 2 endosperm, 8 idu ~ udemed, mida nimetatakse karvafutiks.
Terakestad koosnevad peamiselt tsellu-
loosist. Koige rohkem lanimasfiKaineid.leéidub idus ja alenroon-
kihis, kuid neid on rohkesti ka endospermis. Tarklist Teidub pea-
misSelt endospermis, rasva aga idus, kus ta moodustab kuni 12,5%
idu tldkaalust.Jahune tutim StSaldab umbes 0,95% rasva. Mine-
raalained ja B-grupi ning PP-vitamiinid on koondunud peamise't
kestadesse, idusse ja_aleuroonkihti, A-vitamiin aga_idusse ja
endospermi. 0
Teiste’ teraviljakultuuride terade ehitus on nisutera ehitusele
vdga sarnane.
Monel korsviljal, nimelt odral, kaeral, riisil, hirsil ja tatral on
tera kaetud soklaga, nisu, rukki ja maisitera on aga paljas, ilma
soklata. 4 S S

i !
’
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TANGUD

Tange toodetakse nisu, hirsi, tatra, odra, kaera, maisi ja riisi
teradest, viimasel ajal aga ka kaoljangist ja tSumiisist. Tange
valmistatakse vidga erinevatel viisidel ja nad jagunevad ka viga
erinevatesse liikidesse ja sortidesse. Vorreldes tootlemata tera-
dega on tangud suurema toiteviidrtusega Neéid Kastitatakse taial-
daselt nii esimeste kui ka teiste roogade, samuti lisandite, vormi-
roogade, tiidiste ja teiste kulinaartoodete valmistamiseks.

Manna

Mannat saadakse kérvalto%wwhvatami-
sel. Manna kujutab endast kesfadest puhastatud teratuumadest
foodetud peenikesi tange.

Olenevalt jahvatatava nisu liigist saadakse kolme marki man-
nat, nimelt marke «<M», «MT» ja «T». Mannat margiga «M» toode-
takse pehmest nisuSt, margiga «MT» pehmest nisust, millele on
lisatud kuni 20% kova nisu ja mannat margiga «I» kovast nisust.

Manna margiga «M>» koosneb mattidest, jahustest untlaselt
valgetest terakestest, manna margiga «T» poolldbipaistvatest,
teravaservalistest kreemidest voi kollastest terakestest, manna
margiga «MT» aga iihtede ja teiste terakeste segust, kusjuures
iilekaalus on valged jahused terad.

. Manna margiga «T» v6i «<MT» on iithtlasema tootlusega ning
parema paisumisvoimega ja sisaldab ka rohkem mineraalaineid
kui manna margiga «M».

Manna voib sisaldada kuni 15,5% niiskust.

Manna sisaldab palju valke ning siisivesikuid, kuid vihe tsel-
luloosi, on organismi poolt hasti omestatav ja keeb kiiresti peh-
meks. Seetottu kasutatakse mannat laialdaselt laste ja ravi-
toitlustamisel.

Nisutangud

Nisutange toodavad tanguvabrikud ainult kovast nisust. Toot-
lemisviisilt eristatakse kahte liiki nisutange, nimelt poltaava tange
ja tange «Artek». ;

Poltaava tangud kujutavad endast lihvitud ja {imardatud ots-
tega terveid nisuteri voi poole nisutera suuruseid teratiikke, mil-
lest idu ja kestad on eemaldatud.

Olenevalt tanguterade suurusest jagunevad poltaava tangud
nelja numbrisse: nr. 1 — jamedad (tervetest teradest), nr. 2 ja
nr. 3 — keskmised ja nr. 4 — peenikesed.

Tange «Arteks toodetakse nisuterade viikestest immargustest
osakestest, mida t66deldakse samuti kui poltaava tangegi. Tangu-
terakese suurus voib olla 0,6—1,5 mm.
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Poltaava tangud ja «Artek» voivad sisaldada kuni 14%
niiskust. -

Koéik nisutangud on korge toitevdidrtusega. Neid kasutatakse
nii tdiskasvanute kui ka laste toitlustamiseks.

Hirsitangud

Hirsitange toodetakse hirsist. Soklast vabastatud hirsiteri
nimetatakse kooritud hirsitangudeks. Niisuguste hirsitangude eda-
sise t6otlemisega eemaldatakse osaliselt ka vilja- ja seemnekestad
ning -idud ja saadakse lihvitud ehk tougatud hirsitangud. To6tle-
mise kdigus osa teri loheneb ja puruneb tiikkideks. Sokaldest ja
jahutolmust (mutSelist) puhastatud purunenud teri nimetatakse
purustatud hirsitangudeks.

Lihvitud ehk téugatud hirsitangud sisaldavad vihem tsellu-
loosi, on puhtamad ja paremini omastatavad kui kooritud hirsi-
tangud. . ‘

Ukski hirsitangude liik voi sort ei tohi sisaldada iile 14%
niiskust. i

Tatratangud

Tatrateradelt eemaldatakse spetsiaalsete seadmete abil viline
viljakest ja saadaksegi tatratangud kas terveteraliste voi purusta-
tud tangude kujul.

Tervetest tatrateradest koosnevaid tange nimetatakse kroovi-
tud, purustatud teradest aga purustatud tatratangudeks. Viimased
sorteeritakse tanguterade suuruse jargi jdmedateks ja peenikes-
teks purustatud tangudeks.

Tatrast toodetakse ka mannataolist valget peeneteralist smo-
lenski tangu.

Tatratangude niiskus ei tohi iiletada 14%.

Odratan gud

Tangude tootmises odrateradest eemaldatakse eelkdige sok-
lad ja seejdrel osaliselt ka vilja- ja seemnekestad ning idud.
Tootlemise kdigus jadb osa teri terveks, osa aga puruneb. Jirgne-
valt terveid teri ja teratiikke lihvitakse ja iimardatakse. Lihvitud
odratange nimetatakse kruupideks, lihvimata teratiikikesi aga
odratangudeks. Suuruselt jagunevad kruubid viide, odratangud
aga kolme numbrisse. Mida suurem on number, seda peenemad
on kruubid. Niiteks koige jamedamad on kruubid nr. 1, mis koos-
nevad tervetest teradest, kdige peenemad on aga kruubid nr. 5,
mis koosnevad pisikestest teraosakestest. Sama tihendus on
numbril ka odratangude puhul.
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Kruubid nr. 1 ja nr. 2 koosnevad molemad jamedatest ovaal-
setest odratuumadest ja tulevad tavaliselt miitigile {ihtse grupina.
Teise iihtse grupi moodustavad keskmise suurusega kerakujulis-
test teraosakestest koosnevad kruubid' nr. 3 ja nr. 4.

Kolmanda grupi moodustavad samuti kerakujulistest terakes-
test koosnevad koige peenemad kruubid nr. 5.

Peale kruupide ja odratangude toodetakse odrast veel lames-
tatud kruupe. Nende kruupide tootmiseks kestadest puhastatud ja
iilepestud terveid odrateri aurutatakse, lastakse kuivada, seejirel
muljutakse siledate valtsidega lamedaks ja kuivatatakse, kuni
nende niiskus ei iileta 15%.

Kulinaarsel tootlemisel keevad lamestunud kruubid kiiremini
pehmeks kui teised kruubid.

Koikidele odratangudele on iseloomulik kollaka vo6i roheka
varjundiga valge varvus.

Kaeratangud

Kaertest toodetakse kaeratange ja lamestatud kaeratange.

Kaeratange toodetakse kas tooretest voi esiteks aurutatud ja
seejéarel veidi kuivatatud kaerateradest, millelt aga peavad soklad
olema eemaldatud. Kaerte tangudeks toctlemise kdigus jddb osa
teri terveks, osa aga puruneb. Vastavalt sellele saabuvad kaera-
tangud miiiigile kas terveteraliste voi purustatud kaeratangudena.
Kumbagi tanguliiki voib toota kas eelnevalt aurutatud voi auru-
tamata teradest. Olenevalt tanguterade suurusest jagunevad
purustatud kaeratangud jdmedateks, keskmisteks ja peenikesteks
tangudeks.

Kvaliteedilt jagunevad aurutatud terveteralised kaeratangud
korgema, esimese ja teise sordi tangudeks. Koik iilejddnud auru-
tatud voi aurutamata teradest toodetud kaeratangud jagunevad
esimese voi teise sordi tangudeks. Olenemata kaeratangude sor-
dist peavad koik tanguterad olema lihvitud. Korgema ja esimese
sordi kaeratangudel ei tohi olla kaerale iseloomulikku morkjat
korvalmaitset. !

Kaeratangud voivad sisaldada kuni 12,5% niiskust.

Lamestatud kaeratange toodetakse tervetest aurutatud kaera-
teradest, mis surutakse valtside vahel lamedaks ja seejdrel kuiva-
tatakse. Need tangud sortidesse ei jagune.

Maisitangud

Maisist (joonis 35) toodetakse kahte liiki tangu: riisjaid ja
harilikke. Riisjaid tange saadakse riisjast ja valgest kovamaisist,
harilikke tange aga kollasest ja valgest hammas- v6i poolhammas-
maisist.

Tangude tootmise kdigus purustatakse maisitera tiikkideks ja
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vabastatakse idust ning kestadest. Maisiterade osakesed sorteeri-
takse soelumise teel suuruse jirgi kolme numbrisse: nr. 1 —
jdmedad, nr. 2 — keskmised ja nr. 3 — peenikesed maisitangud.

Joonis 39. Mais:

I taim tervikuna, 2 tera, & tolvik

Maisitangude niiskus ei tohi olla iile 15%.
Maisitange kasutatakse peamiselt putrude, vormiroogade,
pudingite ja teiste roogade valmistamiseks.

Riis

Tangudeks to6deldud kujul sisaldab riis vihe tselluloosi ja
rasva, kuid rikkalikult térklist. Riis on organismi poolt kergesti
omastatav ja kuulub dieetiliste tangude liiki.

Olenevalt sordist ja kasvukoha pinnasest ning klimaatilistest
tingimustest on riisi tera kas klaasjas (labipaistev), poolklaasjas
voi jahune (matt). Klaasjas riis on valgurikkam ja keetmisel pai-
sub rohkem kui jahune riis. T&6tlusviisilt eristatakse lihvitud,
poleeritud ja purustatud riisi. .

Lihvitud riis kujutab endast sokaldest, vilja- ning seemne-
kestadest ja osalt ka idust puhastatud riisiteri. Lihvitud riisiterad
on kareda pinnaga ja jahutolmuga kaetud.

Poleeritud riis saadakse lihvitud riisist vastavate masinate
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abil poleerimise teel. Poleeritud riisitera on sileda ja ldikiva pin-
naga. Polegritud riisi toodetakse ainult klaasjast riisist.

Purustatud riis kujutab endast terveteralise riisi tootmisel
tekkivat korvaltoodet ja koosneb jahutolmust puhastatud riisitera
tiikikestest. Tanguterade suuruselt eristatakse jamedat ja peeni-
kest purustatud riisi.

Kvaliteedilt jaguneb lihvitud ja poleeritud riis korgemaks, esi-
meseks ja teiseks sordiks. Purustatud riis sortideks ei jagune.
Uhegi riisisordi niiskus ei tohi olla {ile 15,5%.

Kulinaarias kasutatakse riisi laialdasemalt kui teisi tange.
Riisi puistatakse suppidesse, temast valmistatakse mitmesuguseid
pudrusid, vormiroogi, pudingeid, plove ja muid teise roa toite;
samuti kasutatakse riisi tdidiste ja toidukontsentraatide valmista-
miseks.

Kaoljangi- ja tSumiisitangud

Tange toodetakse peamiselt valgest paljateralisest kaoljangist
(mandzuuria voi hiina hirsist), mis maitselt meenutab meie
hirssi. Kaoljangi terad on hirsiteradest mérksa jémedamad. Nad
sisaldavad 67—75% tarklist, 12—14% valke ja kuni 3,5% rasvu.

TSumiis on uudne tangukultuur, mille tera on immargune
nagu hirsilgi, kuid hirsiterast vdiksem. TSumiisitera voib olla
mitmesuguse véarvusega valgest kuni tumepunaseni. Vorreldes hir-
siga sisaldavad tSumiisiterad rohkem valke, 4—5 korda vdhem
tselluloosi ja 2—3 korda vahem mineraalaineid; tdnu sellele
omastab organism neid hasti. Nendele tangudele on iseloomulik
hea paisuvus ja kiire pehmekskeemine. 3

Kaoljangi- ja tSumiisitange toodetakse samal viisil kui hirsi-
tange. Miiiigile tulevad nad esimese ja teise sordi ning purusta-
tud tangudena. Nende niiskusesisaldus ei tohi olla iile 14%.

Tangude kvaliteediniitajad

Tangude kvaliteedi hindamisel voetakse arvesse nende virvus,
I6hn, maitse, niiskus, aidakahjuritega nakatumine ja heakvalitee-
diliste terade ning lisandite, sealhulgas ka to6tlemisel tangudesse
sattunud metallilisandite hulk.

Tangude varvus, 16hn ning maitse peavad olema iseloomulikud
vastavat liiki ja tiiiipi tangudele. Normaalsest tumedam vérvus
néitab, et tangud ei ole varsked voi on mingite muude defektidega.
Erandi moodustavad ainult aurutatud ja jargnevalt kuivatatud
kaeratangud, mis aurutamise tagajarjel holpsasti tumenevad.
Sellepdrast niisugust tumenemist puuduseks ei loeta.

Hallituse, aida- voi mingi muu korvallohn, samuti hapu, moru
voi mingi muu korvalmaitse, mis vastavatele tangudele ei ole
omane, loetakse nende riknemise tunnuseks.
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Enamiku tangude sort mairatakse kindlaks selle jargi, Kkui-
palju nad sisaldavad heakvaliteedilisi teri. Selleks lahutatakse
100%-st see protsentarv, mille moodustavad tangudes leidunud
lisandid.

Tabelis nr. 1 on niidatud, kuipalju heakvaliteedilisi tuumi peab
iiks voi teine tangusort sisaldama.

Tabel: d
Heakvaliteediliste tuumade minimaalne
Tangude nimetus sisaldus tangudes (%-des)
korgem sort esimene sort ' teine sort

Riis 99,5 99 98
Lihvitud hirsitangud 99 : 98,5 97,5
Kooritud hirsitangud —_ 98 97
Kaeratangud 99 98 97
Kruubid — 99,5 98
Odratangud — 99 98
Kroovitud tatratangud — 99 98

Tangudes eristatakse teravilja- ja priigilisandeid. Teravilja-
lisanditeks loetakse koorimata teri, purustatud ja rikutud tuumi
ning ka jahutolmu (mutSeli). Priigilisandi moodustavad sokalde,
varte ja pooriste osakesed, metsikult kasvavate ja ka teiste kul-
tuurtaimede seemned, muld, liiv, kivikesed ja -muud mineraal-
lisandid. Priigilisandite  seas eristatakse omakorda veel kahju-
likke lisandeid, mille moodustavad morkja, sarikherne, soofora ja
diaka seemned, tungalterad ja nogipeast nakatatud terad. Kahju-
likkudeks nimetatakse neid lisandeid seeparast, et need seemned
ja nakatatud terad pohjustavad miirgitusi ja organismi haigestu-
mist.

Kahjulikkude lisandite hulk tangudes on rangelt piiratud nor-
midega, mille piirides need lisandid ei saa inimese organismile
veel kahjulikku mdju avaldada. Nii ei tohi kaera-, nisu-, odra- ja
hirsitangud sisaldada diakaseemneid iile 0,1%, morkja ja sarik-
herne seemneid ning tungalteri ja nogipdid kokku aga mitte iile
0,05%. Ulejdédnud tangudes ei tohi kahjulikke lisandeid iildse
esineda. .

Mineraallisandeid ei tohi tangudes olla iile 0,1%.

Samuti on standardiga rangelt piiratud tangudes esinevate
metallilisandite hulk ja nende modted. Neid v6ib iihes kilogrammis
tangudes ette tulla kuni 3 mg, kusjuures on tingimuseks, et iihegi
metalliosakese 14bimdat ei tohi olla iile 0,3 mm ja raskus mitte
tiie 0,4 mg.

Aidakahjuritest ei tohi tangud nakatatud olla.
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Tangude pakkimine ja siilitamine

Mannat ja iildse koiki tange pakitakse tugevatesse kuivadesse
puhastesse ilma mingi korvallohnata kottidesse mahuga 75—80 kg.
Manna, hirsitangud ja riis voivad saabuda kauplusesse ka
valmiskaalutud kujul paberpakendites mahuga 0,5—1 kg. Trans-
portimiseks ja sédilitamiseks asetatakse pakendid kastidesse.

Tange tuleb tingimata séilitada puhtas, kuivas ja héasti venti-
leeritavas ruumis, kus ohu relatiivne niiskus ei ole iile 75%.
Tangukotid ja -kastid paigutatakse alusrestidele ja vdhmalt 0,5 m
seintest eemale.

Tange ei tohi sdilitada teravalohnaliste kaupade, sealhulgas ka
kalasaaduste naabruses.

KAUNVILJAKULTUURID
Kaunviljakultuuride toitevaartus

Kaunviljadest saabuvad koige sagedamini miiligile herned,
aedoad, ldatsed ja nuut. Koik need kultuurid on vaga rikkad
ldmmastikainetest, sealhulgas wvalkudest, mille sisaldus kiiiinib
neis 22—25%-ni. Seetottu nimetatakse kaunvilju péaris oieti taim-
seks lihaks. Peale valkude sisaldavad kaunviljad rohkesti ka siisi-.
vesikuid (iile 50%) ja moned neist ka rasvu. Tanu suurele valgu-,
siisivesikute ja rasvasisaldusele on kaunviljakultuurid viga suure
toitevdartusega. ;

Kulinaarias kasutatakse neid laialdaselt esimeseks ja teiseks
roaks, lisanditeks, tdidisteks ja muudeks toodeteks, samuti kasuta-
takse neid toiduainetetoostuses konservide, lihataimsete vorstide
ja toidukontsentraatide valmistamiseks.

Hernes

Terade iseloomult eristatakse kahte tiiiipi herneid, nimelt
varvitu koorega soogiherneid ja halli, hallikaspruuni, pruuni voi
marmorse koorega sodédaherneid.

Soogiherned jagunevad idulehtede viarvuselt kahte alatiiiipi,
nimelt valgeteks ja rohelisteks s6ogihernesteks. Et valged herned
on jiamedamad ning heledama vérvusega, ja ka nendest valmis-
tatud road tulevad heledamad, siis hinnatakse neid rohkem kui
rohelisi soogiherneid.

Herneterade iihtlase suuruse vaatekohalt eristatakse sorteeri-
mata herneid, mille terad on erineva suurusega. Herneterade
suuruselt jagunevad sorteeritud herned jdmedateks, keskmisteks
ja peenikesteks. Koige vaartuslikumaks peetakse jamedaid sortee-
ritud herneid.
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~ Sorteeritud herned ei tohi sisaldada iile 16% niiskust ja mitte
iile 3% herne-teramardika (bruhuusi) poolt rikutud teri.

Kooritud herned kujutavad endast soogiherneid, millelt on
koor eemaldatud. Standardi kohaselt jagunevad kooritud herned
nelja liiki: terveteralised, poleeritud Iohestatud ning poleeri-
tud, Iohestatud poleerimata ja purustatud hernesteks. Lohesta-
tud hernesteks nimetatakse herneid, mis koosnevad tiksteisest
kiill eraldunud kuid tervetest idulehtedest (hernepooltest), purus-
tatud hernesteks aga niisuguseid herneid, mis koosnevad herne
idulehtede 1,5 kuni 2,5 mm suurustest tiikikestest.

Virvuselt voivad kooritud herned olla rohelised voi kollased
voi ka segu nendest molematest hernestest.

. Kooritud herneste niiskus ei tohi iihelgi liigil olla iile 15%,.
Metallilisandite kohta kehtivad samad normid mis tangude kor-
ral. Aidakahjuritega nakatumine ei ole lubatud. :

Et kooritud hernestelt on tselluloosirikkad kestad korvalda-
tud ja seetottu organism omastab neid paremini ning nad kee-
vad ka kiiremini pehmeks, siis loetakse neid tootlemata hernes-
test paremaks.

Veelgi paremini omastab organism hernejahu Viimast
toodetakse kooritud hernestest jahvatamise teel. Ta v5ib olla
mitmesugustes varjundites kollane voi roheline. Hernejahu peab
olema varske, ilma hallituse, kopituse vdi mingi muu. kérval-
I6hnata ja ilma moru voi hapu korvalmaitseta. Jahu mélumisel
ei tohi tunda raginat. Hernejahu niiskus voib olla kuni 14% ja
ta ei tohi sisaldada kahjulikke lisandeid (morkja ja sarikherne
seemneid, tungalteri, nogipdid jne.). Teiste kultuurviljade jahu
voib ta sisaldada kuni 1%. Aidakahjuritest nakatumine ei ‘ole
lubatud.

Aeduba

Aedoa seemned on viga erineva véarvuse, kuju ja suurusega.
Toitude valmistamisel aedubadest on see vdga tdhtis, sest erine-
vatesse sortidesse kuuluvad aedoad ei kee liheaegselt pehmeks,
samuti omandavad aedubadest valmistatud supid ja muud road
nende valmistamiseks kasutatud aedubadele vastava virvingu.
Seettéttu on standardi esimene ndue, et oad peavad olema iihte
sorti.

Virvuselt jagunevad aedoad kahte tiitipi, nimelt valgeteks ja
vérvilisteks aedubadeks. Olenevalt seemnete kujust, suurusest ja
varvusest jagunevad kumbagi tilipi aedoad omakorda seifs-
meks _alatiiiibiks. Valgete aedubade alatiiiipideks on pommi-,
suhkru-, poolsuhkru-, pirl-, uss-, vihk- ja labaoad. Virvilised
aedoad jagunevad helerohelisteks, tumerohelisteks, pistaatsia-
rohelisteks, tahnilisteks (pruunide ja punaste tdppide ja triipu-
dega heledal taustal), pornika-tihnilisteks (sinised ja mustad
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laigud ja triibud heledal taustal), kirsipunasteks ja helepruuni-
deks aedubadeks.

Valget aeduba peetakse virvilisest aedoast paremaks. Moni-
kord tuleb ka miiiigile erineva varvusega aedubade segu, mis aga
kvaliteedilt on iihtlastest aedubadest halvem.

Tiiiipide ja alatiitipide jérgi sorteeritud aedube nimetatakse
klassifitseeritud aedubadeks. Ubade puhtuselt jaguneb iga aed-
ubade alatiiiip esimessegqvoi teise klassi. Olenemata nende tiiii-
bist ja klassist ei tohi aedubade niiskus olla iile 20%.

Viga hdsti omastab inimese organism aedoajahu, sest vii-
mane ei sisalda tselluloosirikkaid seemnekesti. Aedoajahu on-
valge ja teda kasutatakse piireede, suppids ja teiste kulinaar-
toodete valmistamiseks.

- , Laits

Tuntakse kahte liiki 14ddtsi, nimelt s66gi- ehk taldriklddtsi ja
soodalaatsi. 5

Kasvukoha jérgi jaotatakse taldriklddtsed kahte tiitipi, nimelt
pohjgmaisteks ja lounamaisteks ld4tsedeks. Esimesi kasvata-
takse mones Vene NFSV-i oblastis, teisi Ukraina NSV-s.

Virvuselt eristatakse helerohelisi, tumerohelisi ja ebaiihtlase
varvusega ‘taldrikldétsi. Koige rohkem hinnatakse tumerohelisi
ldgtsi. Vastavasse alatiiiipi kuuluvate lddtseterade varvus soltub

agi koristamis- ja sdilitamistingimustest ja ka séilitamise
kestusest. Ldédtsed, mis on koristatud niiske ilmaga v6i mida "
sdilitatakse ruumis, kus ohk on suure relatiivse niiskusega, kao-
tavad oma varvuse, hakkavad pruunistuma ja muutuvad véhe-
haaval tdiesti pruuniks. Pruunistumjne alandab tunduvalt 14at-
sede kaubalist véartust. i

Terade suuruse jargi sorteeritud lddtsi nimetatakse klassifit-
seeritud, sorteerimata ldatsi aga harilikkudeks ldédtsedeks. Pare-
mateks peetakse klassifitseeritud lddtsi ja neist eriti jdmeda-
teralisi laatsi, mille terade 1dbimoot on {ile 5,25 mm.

Léddtsede niiskus ei tohi olla iile 17%. Klassifitseeritud l4at-
sedé terad peavad olema pruunistumata ja vastavale alatiiiibile
romase varvusega. Teramardika poolt vigastatud teri ei tohi olla
ile 3%.

Ladtsi kasutatakse samade roogade valmistamiseks mis her-
neid ja aedubegi. Lddtsede eeliseks on see, et nendest valmista-
tud roogadel ei ole teistele kaunviljadele iseloomulikku spetsiifi-
list 16hna. '

Nuut

Nuuti tuntakse mones Noukogude Liidu oblastis nimetuste
all nagut, lammashernes, bulgaaria hernes ja poishernes.
Keemiliselt koostiselt on nuut vdga lihedane hernele, kuid

111



kujult erineb viimasest seega, et tal
on hambakese kujuline idupung (joo-
nis 40). Nuudil on kahvaturoosad voi
kollased herneteradest suuremad terad.
Putukate liiki kuuluvad kahjurid kah-
justavad neid vdhem kui herneteri.

Terade suuruselt eristatakse jime-
dat, - keskmisty ja peenikest nuuti.
Nuuditerade niiskus ei tohi olla
tile 16%. o

Kulinaarsel to6tlemisel keeb nuut
halvemini pehmeks  kui hernes. Nuu-
dist valmistatakse samu roogasid mis
hernestki ja peale selle siiiiakse teda
Ka magusa voi soolase veega kupatds

tult.
v .
Joonis 40. Nuut: el _&“' .

I oks, 2 &is, 8 kaun, 4 seemned

.
+  Kaunviljade pakkimine ja siilitamine

Koik kaunviljad, sealhulgas ka kooritud herned ning aedoa-
ja hernejahu pakitakse puhastesse, tervetesse kuivadesse ja kah-
juritest nakatamata kottidesse mahuga kuni 80 kg. Kotfidel ei
tohi olla korvallohna.

Kaunvilju tuleb sdilitada samades tingimustes nagu tangegi.

JAHU

Leiva- ja saiajahu toodetakse peamiselt nisust ja rukkist.
Vidhemal maééiral toodetakse jahu ka odrast, maisist, tatrast ja
_kaerast. ,

Nisujahu kuivaine sisaldab 14,56—179% liammastikaineid, 57—
7% térklist, 1—29% rasva, 0,1—2,3% tselluloosi ja 0,5—1,7%
mineraalaineid. Rukkijahus on limmastikaineid veidi vahem,
nimelt 10,3—15,5%, kuid see-eest on rohkem tarklist ja suhkrut,
nimelt 69—79%. Teisi koostisosi sisaldab rukkijahu umbes sama-
palju kui nisujahugi. Jahu koostisse kuuluvad ka koik samad
vitamiinid, mida leidub vastavates viljaterades.

Jahu koostis on sdltuv ka jahu sordist. Uldiselt on korgema
sordi jahu tdrklise- ja suhkrurikkam, sisaldab aga vdhem rasva,
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tselluloosi, mineraalaineid, vita;niine ja lammastikaineid kui esi-
mese voi teise sordi jahu. Viljaterade keemilime®Koosfis siilib
taielikumalt sellises jahus, millesgkliisid ei ole vélja soelutud.

.

Viljaterade jahvatamine

Enne jahvatamist p%hﬁgt_gt_@lﬁw priigilisanditest ja ves-
kites eemaldatakse teradelt nn. kiooyimismasinate abil-ceetselt
ka terakestad jai Kiilgekleepunud porist ja tolmust puhas-
tatmml:ﬁ’.tﬁiendavalt ka harjamismasinate abil.

Terade Wtoimub kas vgskikivide voi valtsi-
misseadmete abil.” Valtsimisseadmed purustavad teri mefallis
valtside abil, mis voivad olla kas soonilise (rihveldatud) voj
ﬁ' a ;ealispinnaga. Valtsid asetatak®e=fiasti lihestikku ja pan

SE efisuunas poorlema. Suurtes veskites jahvatavad
iheaegselt mitu valtsimisseadet.

Eristatakse kahte peamist jahvatusviisi, nimelt madal- ehk

libtjahvatust ja korg- ehk tangujahvatust. o
orral jahvatatakse~terad veskikivide voi
soonilife valtside vahel tavaliselt otseteed jahuks. Madaljahva-

tuse puhul lastakse terad jahvatMﬁn‘ﬁtﬁelt enamikult
ainult { kord 1dbi. Niisugusel juhul nimetatakse jahvatust
uﬂu#;"mmzzks.

untakse madaljahvatuse mitmeid erivorme, nimelt liht-, iile-
soela-, kroov- ja piiilijahyvatust.
mmﬁ;%takse teri ainult puhastusmasi-

nate abil ja jahvatamine toimub ainult {ihe paari vegkikivide
voi valtsidega. Monikord teri enne jahvatamist isegi ei puhas-
tata.

Ulesoelajahvatuse korral kdrvaldatakse teradest alati puhas-
tusmasinate abil korvalised lisandid ja kroovimismasinate abil
ka idud ja karvakesed. Jahvatamine foimub mitme paari sooni-
liste valtsidega, kuid kliisid iilesGelajahvatusel vilja ei soeluta.

I&egxiahvatus toimub nagu {ilesdelajahvatuski mitme paari
valtSfdega Ja—allcs pirast eelnevat terade puhastamist puhastus-
ja_kroovimismasinate abil, kuid kroovijahvatusel soelutakse peale
selle yidlja ka 10—129% Kkliisid. Kroovjahvatusega saadakse pee-
nermkmusega. Seda jahvatusviisi kasuta-
takse rukki jahvatamisel.

Piiiilijahvatus toimub samuti mitme paari valtsidega, kuid
jahu jahvatatakse veelgi peenemaks ja kliisid _soelutakse veelgi
roskgm vélja kui kroovjahvatuse korral’ iﬁamwe
seda jahvatusviisi rukki jahvatamisel.

Korgjahvatuse korral toimub terade peeneksjahvatamine jark-
jargult suure hulga valtsimisseadmete abil. Koi purusta-

takse terad sooniliste valtside abil ;glé@ks, mis seejarel las-
takse iile soelte ja jark-jargult jahvat e terve rea siledate valt-
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side vahelﬁ%‘lahvatamise kdigus eraldatakse 1—2% tangu-
teri manna tootmiseks. Koige puhtamatest tanguteradest, mis
tavaliselt saadakse teratuuma keskmisest osast, toodetakse kor-
gemate sortide jahu. Kérgjahvatusega voib korraga saada nii ihte
kui ka mitmet sorti jahu.

Jahu viljatulek

Jahvatamise tulemtisena“§aadud jahu kaalub alati vahem kui
kaalusid selleks kulutatud terad. Selle pohjuseks o kaodymissteki-
vad terade puhastamisel puhastus- ja kroovimismasinates, jahu
tolmustumisest jahv#amisel ning ithe osa"kliide v&ljasoelumisest.
Nii saadakse 100 kg teradest ilma eelneva terade puhastamiseta
toimunud lihtjahvatuse kosral 99 kg jahu, eelneva terade priigi-
lisanditest puhastamisega toimunud lihtjahvat-we‘uim:mlr%’%
jahu, nisu kroovjahvatuse korral aga 96 kg jahu. Terade jdhva-
tamise tulemusena saadud jahu hulka mérgitakse protsentarvuna
kulutatud terade kaalust. Seda protsentarvu nimetatakse jahu val-
jatulekuks. - e g A Y

Uhesordiliste jahvatuste korral iseloomustab™ jahur lek
ka jahu kvaliteeti. Nii nditeks 96% viljatulekuga kroovitud nisu-
jahu on parem kui 98% viljatulekuga lihtjahvatuse teel saadud
jahu, samuti on 72% véljatulekuga nisujahu.omakorda~grem kui
kroovitud nisujahu jne. Terade iiheaegselt mitmeks jahusordiks
jahvatagnisel aga ei ndita jahu viljatulekut mérkiv protsentarv
jahu kvaliteeti, sest sel juhul iga jahusordi kvaliteetwé-kub.sﬁde
tanguterade kvaliteedist, millest vastav jahusort on toodetdd.
Korgjahvatuse korral toodetakse korgemate sortide jahu tavaliselt
nendest tanguterakestest, mis jahvatamise esimeses jargus saa- -
dakse teratuuma keskmistest osadest ehk nn. esimesest viljatule-
kust. Nii saadakse nisu kahesordilise jahvatuse korral 25% kor-
gema sordi ja 55% teise sordi jahu, kolmesordilise jahvatuse kor-
ral aga 10% korgema sordi, 25% esimese sordi ja 45% teise sordi
jahu.

Eespooltoodud néidetest selgub, et 25% valjatulekugagahu
on kahesordilise jahvatuse korral korgema sordi jahu, kolmesordi-
lise-jahvatuse korral aga esimese sordi jahu. Seetottu otsustatakse
kaubanduses jahu kvaliteedi {ile mitte jahu viljatuleku, vaid- ta
sordi jargi.

Nisujahu
- d— -

Suurveskid toodavad mitut sorti nisujahu, nimelt soredat,*kor-
gema, esimese ja teise sordi jahu;kroovitud ning s6édajahu. Neid
jahusorte saadakse kolme-, kahe- voi iihekordse jahvatuse teel.

Soredat jahu ,saadakse klaasjatest nisudest mitmesordilise
jahvatuse korral. Seda toodetakse nisutuuma keskmisest osast ja
ta koosneb pisikestest, kuid kompides siiski holpsasti eraldatava-
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test terakestest. Sore jahu on valge, kreemika varjundiga. Soreda
jahu eriomaduseks on tema voime paisuda ka veel parast taig-
naks segamist. Teda kasutatakse toiteviirtust tostvate lisanditega
rikastatud kdrgema sordi pagaritoodete valmistamiseks.

Korgema sordi jahu toodetakse enamasti pehmetest nisudest,
aga ka pehmete ja kovade nisude segust. Jahu on viga peene .
jahvatusega ja virvuselt valge, kreemika varjundiga.

Esimese sordi jahu toodetakse samadest nisudest, mis korgema
sordi jahugi, kuid ta on jimedama jahvatusega. Virvuselt on
jahu valge, kollaka varjundiga.

Teise sordi jahu on esimese sordi jahust veelgi jdmedama jah-
vatusega ja sisaldab kliide osakesi. Virvuselt on ta valge, kol-
Taka voi halli varjundiga.

Ulesgelajahu toodetakse iihekordse jahvatusega ja ilma kliisid
vilja soelumata. Virvuselt on ta hallikasvalge, kollaka varjun-
diga. ;

Rukkijahu

Ténapéeval toodetakse mitut sorti rukkijahu, nimeit rukkipiiiili
ning kroovitud, iilesela ja séddajahu.

Rukkipiiiil on vérvuselt valge ja iihtlase peene jahvatusega.

Kroovitud rukkijahu on hallikasvalge ja jimedama jahvatu-
sega kui rukkipiiiil.

Ulesdelajahu on kroovitud jahust jimedama jahvatusega ja
temast kliisid vilja ei séeluta. Virvuselt on ta hallikasvalge ja
sisaldab nihtavaid kestaosakesi.

Jimeda jahvatusega halli so6dajahu kasutatakse loomaséddaks
ja tehnilisteks vajadusteks.

Maisi-, odra-, kaera- ja pliinijahu

Maisijahu kasutatakse nii toiduks kui ka t66stuslikuks ots-
tarbeks tekstiilitoostuses ja teistes todstusharudes. Toiduks kasu-
tatakse 75% viljatulekuga peenikest, 85% véljatulekuga jimedat
ning 95% viljatulekuga iilesdelajahu tiiiipi maisijahu.

Odrajahu toodetakse jargmistes sortides: 68% viljatule-
kuga iihesordilise jahvatusega odrajahu, 85% viljatulekuga iile-
soelajahu tiiiipi odrajahu ja tangude tootmisel kdrvaltootena saa-
dav teise sordi odrajahu. Odrajahu kasutatakse spetsiaalsete
pagaritoodete, nn. karaskite kiipsetamiseks ja ka rukkijahule lisa-
miseks leiva kiipsetamisel individuaalseteks vajadusteks.

Kaerajahu toodetakse inimtoiduks iilesoelajahuna. Teda
kasutatakse samuti kui odrajahugi.

Pliinijahu kujutab endast nisujahust, keemilistest kobes-
tajatest (so0gisoodast, viinakivihappest vai sidrunhappest), tuhk-
suhkrust ja piimapulbrist koosnevat segu. Seda valmistatakse
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mitme erineva retsepti jargi, ja olenevalt seguks kasutatud nisu-
jahu sordist lastakse miiiigile kas esimese voi teise sordi pliini-
jahuna.

Moni liik pliinijahu sisaldab ka véhesel mééral (9%) desodo-
reeritud sojajahu, sel korral aga ka rohkem suhkrut ning keemilisi
kobestajaid. Pliinijahu kasutatakse pliinide kiipsetamiseks.

Jahu kvaliteediniitajad

Jahu kvaliteeti mairatakse nii organoleptilise kui ka labora-
toorse meetodiga. Jahu vérvus, 1ohn, maitse ja ragisemine maara-
takse kindlaks organoleptilisel teel, tema niiskus ja tuhkaine jaak,
jahvatuse jimedus, liimvalgu hulk ja kvaliteet, metallilisandite
ja kahjulikkude lisandite hulk ning kahjuritega nakatumine aga
laboratoorsel teel.

Jahu virvus niitab tema virskust ja sorti. Varvuse kindlaks-
mairamiseks vorreldakse kontrollitava jahu vérvust tavaliselt
sama sorti heakvaliteedilise jahu ndidisega, ‘mis saadakse Pollu-
majandussaaduste Riikliku Kvaliteediinspektsiooni kohalikust
laboratooriumist. Niisugust niidist nimetatakse etalooniks. Vord-
lemiseks asetatakse puhtale klaasile voi siledale paberilehele népu-
tiais kontrollitavat jahu ja sellega korvuti samapalju etaloonist
voetud jahu. Seejirel surutakse sileda paberilehe voi klaasiga
molemad proovid iihtlaselt tasaseks. Kui kontrollitava jahu védrvus
etaloonist ei erine, loetakse jahu heakvaliteediliseks, on aga kont-
rollitav jahu tumedam, siis voib sellest jdreldada, et jahu on seis-
kunud, pole virske voi kuulub madalamasse sorti.

Kontrollitava jahu ja etalooni varvuse vordlemiseks kasuta-
takse ka viikseid metallvorme, veega tdidetud vanni ja tumedaks
virvitud puulabidakest. Uks vofmidest tdidetakse kontrollitava ja
teine etaloonist voetud jahuga, valatakse molemad jahuproovid
korvuti labidakesele, pistetakse labidas moneks minutiks vanni
vee alla ja pirast seda vqagreldakse jahuproove. Niiskes jahus
on kliid selgemini ndhtavad, mis holbustab vordlemist.

Heakvaliteedilisel jahul on veidi magusavoitu maitse. Morkjas
korvalmaitse niitab, et jahu sisaldab umbrohuseemneid voi pika-
ajalise ja ebakohastes tingimustes sailitamise tottu on temas sisal-
duvad rasvad ja rasvhapped hakanud lagunema (eriti iilesoela-
jahu ja ithekordse jahvatusega jahu korral). Samuti néitab hapu-
kas maitse, et jahu pole virske, terav hapukas maitse toendab aga,
et jahu on toodetud idanema ldinud teradest. Jahu maéludes ei
tohi hammaste all tunda raginat. Viimane niitab, et jahu sisaldab
mineraallisandeid.

Virskel heakvaliteedilisel jahul peab olema umbkaudu sama
16hn, mis purukshoorutud teradelgi. Igasugune korvallohn toen-
dab, et jahul on mingi defekt. Kopitanud ja hapukas lohn loetakse
tunnuseks, mis niitab, et jahu pole vérske, hallituslohn aga néi-
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tab, et jahu on halvasti sdilitatud ja mitmesugustest seenekestest
nakatatud. Teravalt magusavoitu 16hn iseloomustab jahu, mis on
toodetud idanema ldinud teradest, heeringat meenutav 16hn viitab
aga tavaliselt sellele, et jahu sisaldab nogipead. Koige selle tottu
nadebki standard ette, et jahul ei tohi olla mingit kdrvallghna.
Korvallohnad on selgemini tajutavad sel korral, kui jahu soojen-
dada hingedhuga voi segada teda klaasis sooja veega.

Objektiivseks néitajaks, mille alusel saab mairata jahu virs-
kust, on tema happesus. Vihene happesus niitab, et jahu on
virske. Kestvama siilitalnise korral, eriti veel ebasoodsates tin-
gimustes toimub jahus fermentide ja mikroorganismide mojul
monede ainete lagunemine sellele kaasneva hapete tekkimisega.
Seetottu téendab standardis ettendhtud normidest suurem happe-
sus, et jahu pole virske. :

Uheks tédhtsamaks jahu kvaliteedinditajaks on ta niiskus. Mida
kuivem on jahu, seda rohkem saab temast leiba voi saia ja seda
paremini ta sdilib. Korgendatud niiskusega jahu on raske siili-
tada, kuna ta ldheb kergesti hallitama, kuumaks, polema jne. Tava-
liselt kodigub jahu niiskus 13—16% piires. Standardi kohaselt ei
tohi jahu niiskus olla iile 15%. Sellise niiskusesisaldusega jahu
on kuiv ja pudeneb parast pihus kokkupigistamist kohe jille laiali,
mdrg jahu aga jadbki panka. Niisuguse katsega maiirataksegi
tavaliselt organoleptilisel teel kindlaks jahu niiskuseaste. Jahu
" niiskuse tdpsem kindlaksmadramine toimub laboratooriumis, kui-
vatuskappides kindlas temperatuuris kuivatamise teel.

Jahu tuhkaine jdik niitab, kuipalju esineb jahus viljaterade
koostisse kuulunud mineraalaineid. Nisu- voi rukkitera sisaldab
umbes 2% mineraalaineid, mis aga teras pole kaugeltki iihtlaselt
jagunenud. Koige rohkem on mineraalaineid terakestades, aleu-
roonkihis ja idus, endosperm ehk jahune tuum sisaldab neid aga
ainult umbes 0,45—0,50%. Eeldeldust selgub, et mida lihedasem
on jahu mineraalainesisaldus teratuuma mineraalainesisaldusele,
seda vihem sisaldab jahu kliisid ja seda korgema sordi jahu ta on.
Ja vastupidi, mida ldhedasem on jahu mineraalainesisaldus iildi-
sele viljatera mineraalainesisaldusele, seda rohkem on jahus klii-
sid ja seda madalam on ta sort. Selle t6ttu on jahu tuhkaine jaak
iiks kindlamaid naitajaid, mille alusel saab miirata jahu sorti.
Teatavat sorti nisu- ja rukkijahu mineraalainesisaldus ei tohi iile-
tada ettendhtud norme, mis korgema ja esimese sordi nisujahul
on 0,55 kuni 0,75%, teise sordi ning iilesdelajahul aga 1,25 kuni
1,9%. Rukkipiiiilis voib mineraalaineid esineda kuni 0,75%,
kroovitud ja iilesdela rukkijahus aga 1,4 kuni 1,9%. |

Jahvatuse jdmedus on samutiiiks tihtsamatest jaht kvaliteedi-
naitajatest. Mida peenemad on jahuterad ehk, nagu 6eldakse, mida
peenem on jahvatus, seda kiiremini ja paremini imab jahu endasse
vett ja paisub, ning seda parema ja iihtlasema taigna temast saab.
Mida peenem on jahvatus, seda korgem on tavaliselt jahu sort.
Jarelikult ka jahvatuse jamedus niitab jahu sorti. Standardis on
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iga jahusordi kohta niidatud normid, millele ta jahvatuse jimedus
peab vastama. Jahvatuse jdmedus tehakse kindlaks erineva tihe-
dusega ehk, nagu Oeldakse, numbriga soeltel soelumise teel. Kuna
ka iihe ja sama jahusordi korral jahuterakesed siiski pole tépselt
ithesuurused, siis nouab standard, et jahu soelutakse 1dbi kahe
tiheduselt iiksteisest koige vahem erineva soela. Suuremate auku-
dega soelale tohib jddda ainult dige vdhe jahu (tavaliselt 2 kuni
5%); samuti on kindlaks méaédratud normid, kuipalju peab jahu
14bi minema teisest peenemate aukudega tihedamast soelast.

Nisujahu puhul on ka liimvalk iiheks tahtsaks kvaliteediniita-
jaks. Liimvalk koosneb vees mittelahustuvatest valkudest (gliadiin
ja gliiteniin), millel on omadus imada endasse vett ja seejuures
paisuda. Rohkesti heakvaliteedilist liimvalku sisaldavast jahust
saab poorseid ja kobedaid pagaritooteid. Niisugusest jahust val-
mistatakse tavaliselt ka makaronitooted. Standardiga on nisujahu
iga sordi kohta eraldi kindlaks méadratud tema minimaalne liim-
valgusisaldus. Et kindlaks méérata jahu liimvalgusisaldust, sega-
takse jahust ja veest vahekorras 2:1 tainas ning uhutakse seda
parast 1—2-tunnilist seismist niikaua kiillma veega, kuni koik vees
lahustuvad osakesed ja tdrklis on tainast téiesti valja pestud. Jaik
kujutabki endast toorest liimvalku.

Nisujahu minimaalne liimvalgusisaldus oleneb jahu sordist ja
peab standardi kohaselt olema umbes 20—30%. Korgema ja esi-
mese sordi jahu peab sisaldama rohkem liimvalku kui teise sordi
ja filesoelajahu.

Jahu kvaliteeti ei mojuta aga ainuiiksi liimvalgu hulk, vaid
ka ta kvaliteet. Hea liimvalkon peaaeguvalge, kollase varjundiga
vetruv, elastne, laseb ennast hidsti venitada ja parast venitamise
1oppu omandab endise kuju ega kleepu kite kiilge.

Heakvaliteediline liimvalk on tumedama vérvusega ja hallika
varjundiga, kleepuv, venitamisel rebenev voi vastupidi, iilemdéra
veniv, kuid pérast seda ei vota enam esialgset kuju. Halva liim-
valguga on jahu, mis on toodetud idanenud, kilpmardikast voi kiil-
mast rikutud teradest.

Kahjulikud lisandid satuvad jahusse sel korral, kui jahu on
toodetud teradest, millest nogipeast nakatatud ja tungalterad voi
morkja, sarikherne, diaka jne. seemned ei ole kiillalt hidsti vélja
puhastatud. Need lisandid muudavad jahu tervistkahjustavaks ja
voivad pohjustada isegi miirgitusi. Seetottu on standardiga nende
lisandite hulk jahus rangelt piiratud niisuguste normidega, mis ei
lase neil inimese organismile kahjulikuks kujuneda. Nogipeast
nakatatud teri, tungalteri, sarikherne ja morkjaseemneid iihte-
kokku ei tohi jahus esineda iile 0,05%, diakaseemneid aga mitte
iile 0,1%.

Metallilisandid voivad sattuda terade hulka nii nende korista-
misel kui ka tootlemisel. Jargneval terade jahvatamisel satub osa
neist lisanditest ka jahusse ja nii ka pagaritoodetesse. Metalli-
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lisandite hulk jahus on piiritletud samade normidega, mis kehti-
vad tangude kohta.

Aidakahjuritest nakatumine tuleb ette neil juhtudel, kui sani-
taareeskirjad jahu siilitamise kohta on jdetud taitmata. Niisugu-
sel korral voib jahu nakatuda jahumardikast, aidakoist, veskilee-
dikust, lestadest ning teistest putukatest-kahjuritest.

Jahumardikaid on kahte liiki: suur ja viike jahumardikas.
Suur jahumardikas on must ja kuni 15 mm pikk, viike jahumardi-
kas aga kuni 3,5 mm pikk ja pruun. Nende mardikate vaglad so6-
vad jahu ja reostavad seda oma viljaheidetega. Eriti voib neist
kahjuritest nakatuda jahu, mis on juba pikemat aega seisnud ja
pole enam virske.

Punane jahumardikas on 1,5 kuni 2,5 mm pikk, vidike mardikas,
mille vastsed toituvad jahust ja tangudest. Teistest mardikatest,

‘mille vastsed samuti jahu kahjustavad, voib sagedamini kohata
surinami jahumardikat ja mauritaania mardikat.

Aidakoi ja veskileedik on liblikad, kelle roovikud soovad teri,
tange ja jahu ning missides neid oma vorgendisse ja kleepides
neid tombukesteks, muudavad kolbmatuks suure hulga toiduainet.

Lestad on virvitud dmblikutaolised viikesed putukad, keda
ilma luubita peaaegu ei markagi. Neist jahulest kahjustab teri,
jahu ja tange, kusjuures kahjustused ei seisa iiksnes selles, et
nad so66vad toiduaineid, vaid veel enam selles, et nad reostavad

“ toiduained oma eritisega ja sellega voivad pohjustada kohuhai-
gusi.” Eriti hdsti arenevad lestad iilemaira niiskes ja iile 5° soo-
jas jahus.

Kuna kahjuritest nakatumine tunduvalt halvendab jahu kvali-
teeti, siis standardi kohaselt ei tohi iihegi sordi jahu olla aidakah-
juritest nakatatud.

Jahu pak.kimine ja sailitamine

Veskid pakivad jahu puhastesse tervetesse kottidesse mahuga
80 kg. Taidetud kotid 6mmeldakse nooriga kinni, jdttes kandmise
holbustamiseks kotisuu kummassegi otsa ithe kotikorva.

Jahu tuleb sdilitada kuivas puhtas desinfitseeritud ja hésti tuu-
lutatavas ruumis, kus temperatuur piisib alla 15° ja 6hu relatiivne
niiskus ei iileta 75%. Ladudes asetatakse jahukotid aluspuudel
8—12 rea korguste virnadena. Suvel peab virna korgus olema
madalam, talvel voib ta olla korgem. Virnad peavad asuma vihe-
malt 0,7 m lao seintest ja virnade vahele tuleb jitta 0,5 m laiu-
sed ldbikdigud.

Aidakahjurite ja hallitusseente arenemise tokestamiseks tuleb
jahu siilitamisel laoruumis pidada eeskujulikku puhtust.

Fermentide mojul toimub jahus siilitamise kestel rida keemi-
lisi protsesse, mis jahvatamisele jirgnevate esimeste kuude jook-
sul muudavad jahu kvaliteedi paremaks ehk, nagu 6eldakse, soo-
dustavad jahu valmimist. Asjajahvatatud jahust saadakse kleepuv,
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madriv ja endasse vdhe vett imav tainas, millest kiipsetatud leib
voi sai on tihke, vdhe kerkinud, laialivalguv ja védikese juurde-
kiipsetusega. Valminud jahust saadakse aga elastne kuiv ja hésti
vett imav tainas, millest kiipsetatud tooted on parema kujuga,
histi kerkinud ning poorse sisuga ja annavad ka suurema juurde-
kiipsetuse. Valminud jahust valmistatud taina ja leiva parem kva-
liteet tuleneb sellest, et siilitamisel esimese 2—3 kuu kestel para-
neb jahus leiduva liimvalgu kvaliteet, jahu omandab voime roh-
kem endasseimada vett ja monel médaral suureneb ka tahappesus.
Kestvama siilitamise korral ebasoodsates tingimustes jahu kvali-
teet langeb, soodsates tingimustes voib aga kuni 14% niiskust
sisaldav jahu séiilida mitu aastat, ilma et ta kvaliteet seejuures
halveneks.



IV OSA

MAKARONI- JA PAGARITOOTED

MAKARONITOOTED

Makaronitoodete tootmine kasvab meie maal pidevalt. Aastatel
1925 ja 1926 tootis toiduainetetodstus 31000 t makaronitooteid,
1950. aastal toodeti neid aga kuni 440000 t ning 1955. aastal juba
iifle 1000000 t, mis {iletab 1950. a. taseme 2,3-kordselt.

Makaronitoodete tootmine :
TR Al \fr’s-,:,s-_,?(;',.t 0 AALD
Makaronitooted falmistatakse sitkest tainast, mis_koosneb sore-
dast, korgema voi_esimese sordi nisujahust ja veest. Makaroni-
toodete valmistamiseks kasutatav jahu peab sisaldama vidhemalt
32—35% heakvaliteedilist liimvalku. Enamik makaronitooteid val-
mistatakse ainult jahust ja veest, kuid monede paremate sortide
valmistamisel lisatakse hiivendusainena tainale ka mune. Valmi-
nud tainas vormitakse stantsimise, pressimise voi l6ikamise teel
torukeste, niidi voi mitmesugusteks figuurseteks toodeteks, mida
seejdrel parema sdilimise huvides kuivatatakse.

Makaronitoodete liigid ja sordid

Olenevalt makaronide valmistamiseks kasutatud jahu sor-
dist ja tainale lisatud hiivendusvahenditest toodab makaronitds-
tus jargmisi makaronitoodete sorte: ekstra sordi munamakaroni-
tooted, mis valmistatakse soredast jahtist ja“sisaldavad ka hiiven-
dusaineid, ekstra sordi makaronitooted, mis valmistatakse samast
jahust, kuid Tima hiivendusainetéta; korgema sordi munamakaroni-
tooted, mis valmistatakse korgema sg‘l‘m"ﬁihu@t ja sisaldavad
hiivendusaineid, korgema sordi makaronitooted, mis valmistatakse
samast jahust ilma Niivéndusainetéta ja esimese sordi makaroni-
tooted, mis valmistatakse esimese sordi jahust ilma hiivendius-
ainefeta.
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Kujunduselt jagunevad koik makaronitooted nelja tiiiipi, nimelt
torukujulisteks toodeteks, nuudliteks, lapSaaks ja figuurseteks too-
deteks. Kujult ja suuruselt jaguneb iga tiiiip omakorda terveks
reaks liikideks.

Torukujulisteks toodeteks on makaronid, sarvekesed ja sule-
kesed. ;

Makaronid kujutavad endast sileda vdi soonilise (laine-

. lise) valispinnaga ja mitmesugtise 1abimoodu ning pikkusega toru-
. kesi, Vilise labimoodu alusel eristatakse jargmisi liike: korreke-
-sed, 1abimooduga kuni 4 mm, erilised — ldbimodduga iile 4, kuid

mitte iile 5,5 mm, harilikud — ldbimooduga iile 5,5, kuid mitte iile
7 mm ja lemmikmakaronid — libimooduga iile 7 mm. Erilised,
harilikud ja lemmikmakaronid voivad olla kas siledad voi laine-
lised, korrekesed on aga ainult siledad. :

Pikkuselt eristatakse 15 kuni 40 cm pikkusi tdismdodulisi
makarone ja makaronimurdu, mis koosneb sirgetest voi kooldunud
5 kuni 13,5 cm pikkustest makaronitiikkidest.

Sarvekesed on I kuni 5 em pikkused lithikesed sarvekuju-
liseks “paimetatiid fiakaronid."Sarvekesed jagunevad korrekesteks,
erilisteks Ja harilikkudeks, millel koigil on samanimeliste makaro-
nidega ‘iihtuv 14bimoot. Peale selle toodetakse ka mitmetahulisi
sarvekesi, millel iga tahu laius voib olla kuni 7 mm. Eriliste liiki
kuuluvad sarvekesed voivad olla nii siledad kui ka lainelised, koik
tlejddnud sarvekesed on siledad.

Sulekesed kujutavad endast 10 kuni 15 em pikkusi lithi-
kesi sirgeid Viltuse otsalgikega thakarone. Vilja arvatud ainult
korfed, toodetakse fieid koikides samades liikides ja sama lébi-
mooduga nagu makaronegi. Og) o & 1nns PO 08 I f

Nuudlid jagunevad taignaniidi jameduselt jargmisteks lii-
kideks: d@mblikuvork — ldbimooduga kuni 0,8 mm, peenike — 1ibi-
mooduga kuni 1,2 mm, harilikud — 14bimédduga kuni 1,5 mm ja
lemmiknuudlid — 1dbimooduga kuni 3 mm.

Nuudlid «Amblikuvork», «Peenikesed» ja «Harilikud» jagune-
vad omakorda lithikesteks, mille pikkus on vidhemalt 1,5 cm ja
pikkadeks, mille pikkus on vdhemalt 20 cm. Lemmiknuudlid on
ainult pikad. Pikki nuudleid toodetakse nii sirgete kui ka painuta-
tud taignaniitidena. Amblikuvorku ja peenikesi nuudleid lastakse
miiiigile ka kuni 30 g raskuste pasmaste ehk pesadena.

LapSaa kujutab endast mitmesuguse pikkuse, laiuse ja pak-
susega taignaribakesi. Eespooltoodud niitajate alusel eristatakse
jargmisi lapSaaliike™kitsas — vihemalt 1,5 cm pikk ja kuni 3 mm
lai, lai — vidhemalt 2 em pikk ja 3—7 mm lai, laineline — samade
moodetega nagu lai lapSaagi, ja pikk lapsaa — vahemalt 20 em
pikk ja kuni 7 mm lai. LapSaaribade paksus voib olla kuni 2 mm.

Pikk lapSaa voib olla kas sirge voi koolutatud vai kuni 50 g
raskuste pasmaste ehk pesade kujuline.

Figuursed makaronitooted jagunevad jargmisteks
liikidai‘s‘.""a")"k(‘)ﬁraliesed, b) tsggarbid,c) tangud ja terad, d) tahes-
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tik ja figuurid, e) tahekesed, hammasrattad, rongakesed ja lume-
helbed, g) ruudukesed, kolmnurgadja Tigttrsed liblekesed.

Kaoik need tooted on viikesed, moddetega 3 kuni 12 mm, vilja
arvatud ainult korvakesed ja teokarbid, mille 1ibimoot ulatub kuni
30 mm.

Miiiigile tulevad figuursed tooted tavaliselt iga liik eraldi, kuid
on lubatud ka eriliigiliste figuursete toodete kokkusegamine.

Kujult peavad koik figuursed tooted vastama sellele liigile kehtes-
tatud nouetele,

Makaronitoodete kvaliteediniitajad

Ko6ik makaronitooted peavad olema oma sordile vastava iiht-
lase vidrvitooniga ja ilma puuduliku sotkumise jilgedeta.

Nende kuju peab olema korrapirane ja antud liigile vastav.
Toodete pind peab olema iihetasane, kusjuures ekstra sorti kuulu-
vatel toodetel tohib tunduda ainult norka pinna karedust, esimese
ja teise sordi tooted vdivad olla aga kareda pinnaga. Igat sorti
makaronide, nuudlite ja pressitud lap$aa pooleksmurdumisel peab
kujunema klaasja pinnaga murrukoht.

Makaronitoodete mooted peavad vastama ettenihtud normi-
dele. Alla 5 cm pikkusi makarone ja sulekesi, alla 1 cm pikku-
si_sarvekesi, alla 1,5 cm pikkusi nuudleid ja kitsast lap$aad
ning alla 2 cm pikkust laia lapSaad loetakse murruks, pikuti 15he-
nenud makarone aga deformeerunuiks. Makaronide murdumist
ja Iohenemist loetakse defektiks, mille esinemine igas toodete lii-
gis ja sordis on rangelt piiratud. Makaroni murru miiiimine tarbi-
jaile on keelatud.

Koik makaronitooted peavad olema ilma markja, kopitanud,
hapuka, hallituse v6i mingi muu kdrvalmaitse ja -16hnata. ;

Virskete ekstra sorti kuuluvate harilikkude ja munamakaroni-
toodete happesus ei tohi olla iile 3,5° ja teistesse sortidesse kuulu-
vatel makaronitoodetel mitte {ile 4°. Suurem happesus tdendab, et
tooted ei ole virsked. Olenemata nende liigist ja sordist ei tohi
makaronitoodete niiskus {iletada 13%.

Makaronide korral on tédhtsaks kvaliteediniitajaks ka nende
tugevus murdumise suhtes (murduvus). Makaronide tugevust
madratakse lihtudes sellest, mitu grammi kaalub raskus, mis suu-
dab 15 em pikkuse makaroni katki murda. Makaron on seda tuge-
vam, mida parema liimvalguga jahu on makaronide valmistami-
seks kasutatud, mida hoolikamalt on toddeldud tainas ja mida
paremini on makaronid kuivatatud. Erineva jdmedusega makaro-
nide tugevuse kohta on standardiga kindlaks miiratud erinevad
normid. Normaalse tugevusega makaronid ei kee katki ega lagune
tiikkideks.

Uheks tdhtsaks kvaliteediniitajaks on makaronitoodete korral
ka see, kuidas nad taluvad keetmist. Pehmeks keedetult peavad
makaronid olema elastsed ega tohi kokku kleepuda, tompudeks lii-
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tuda ega laguneda. Pehmeks keedetud makaronitoodete maht peab
suurenema vahemalt kahekordseks, heakvaliteediliste toodete maht
suureneb aga 2,5—3 korda ja isegi rohkem. Aidakahjureid ei tohi
esineda.

Makaronitoodete pakkimine ja siilitamine

Makaronitooted lastakse miiiigile nii valmispakitud kujul kui
ka kaalukaubana. Neid pakitakse paber- ja tsellofaanpakkidesse
voi pappkarpidesse a 250, 500 voi 1000 g neto. Pakid ja karbid
pakitakse omakorda kastidesse.

Kaalukaubana miiiigile tulevad makaronitooted pakitakse
puu-, vineer-, peergudest poimitud, papp- v6i pabermassist pressi-
tud tihedatesse, puhastesse ja ilma mingi korvallohnata kastidesse
mahuga kuni 30 kg. Seestpoolt tuleb kastid vooderdada puhta pak-
kimispaberiga. Viimane eeskiri ei kehti ainult uute tihedate vineer-
kastide kohta, kui neisse pakitavaks kaubaks ei ole ekstra voi kor-
gema sordi munamakaronitooted voi ekstra sordi harilikud maka-
ronitooted. Kastidesse laotakse makaronitooted tihedate ridadena
ja tiithjad kohad tdidetakse kortsutatud paberiga.

Makaronitooteid peab siilitama puhtas, valges, kuivas ja histi
tuulutatavas ruumis, kus 6hu relatiivne niiskus ei touse iile 75%.

Séilitamisel tuleb viltida jarske temperatuuri koikumisi, sest
nende mojul voib niiskus sadestuda toodetele ja pohjustada too-
dete hallitamist.

Makaronitooteid ei tohi siilitada teravalohnaliste ainete, néi-
teks petrooleumi, tokati, seebi, kalade ja heeringate lihedal.

PAGARITOOTED

Noukogude vdoimu ajal on loodud suurtdostuslikud leivateha-
sed, kus kogu leivategemise protsess on tiielikult mehhaniseeritud.

Paljude linnade ja toostuskeskuste elanikkonda varustavad
tinapédeval leivaga eranditult NSV Liidu Toidukaupadetédstuse
Ministeeriumi siisteemi kuuluvad leivatehased. Viikeste linnade,
rajoonikeskuste ja téolisasulate elanikkonda teenindavad Uleliidu-
lise Tarbijate Kooperatiivide Keskliidu ja teiste keskasutuste siis-
teemi kuuluvad mehhaniseeritud leivatdostusettevotted. Linnades
ja toolisasulates jétkub leivatehaste ja mehhaniseeritud pagaritos-
tubade ehitamine. .

Koos pagaritéostuse arenemisega ja pagaritoodete toodangu
suurenemisega paraneb ka pagaritoodete kvaliteet ja laieneb nende
sortiment. ‘ -

Seoses elanikkonna houdmise suurenemisega tiikiviisi miiiida-
vatele ja parema kvaliteediga toodetele on viimastel aastatel
mitmekordselt suurenenud puhtasordilisest nisujahust tiikiviisi
kaubastatava saia ning iilesoela nisu- ja rukkijahust kiipsetatud
parema kvaliteediga leivasortide tootmine.
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Leiva ja saia toitevddrtus

Leiba ja saia loetakse 6igusega pohitoiduaineks. Olenevalt jahu
sordist sisaldavad.pad 42—50% siisivesikuid, 6—8% valke ning
veidi ka rasva, mineraalaineid, tselluloosi ja vitamiine. Nende
veesisaldus koigub 40 kuni 48% piirides. Sada grammi leiba voi
saia annab organismile 220 kuni 280 kilokalorit soojust. Leivaga
ja saiaga katab inimene 35—40% oma vajadustest valkudele ja
siisivesikutele, peaaegu tédielikult oma vajadused rauale, fosforile
ja PP-vitamiinidele ning olulisel mdéral oma vajadused B;- ja Bs-
vitamiinidele.

Liithiandmed pagaritoodete tootmisprotséssist

Pagaritoostuse ettevotetes on pohitooraineteks jahu, vesi, pdrm
ja sool. Abimaterjalidena kasutatakse monede pagaritoodete val-
mistamisel rasvu, piima, mune, suhkrut, téarklissiirupit, linnaseid,
rosinaid, keedist, sukaadi, hakitud sidruni- ja apelsinikoori, aro-
maatseid aineid (vanilli, kaneeli, koriandrit, koomneid) ja teisi
toiduaineid.

Piarmi kasutatakse taigna kobestamiseks. Pdrm pohjustab alko-
hoolse kdiarimise, millega kaasneb suure hulga siisihappegaasi
vabanemine. Viimane kergitabki taigna ja muudab selle poorseks.
Pagaritoostusettevotetes kasutatakse parmina kas presspdrmi voi
juuretist. Taigna maitse ja konsistentsi parandamiseks lisatakse
sellele 1,26—1,5% soola.

Abimaterjalid on pagaritoodete hiivendamisaineteks. Rasv, suh-
kur, munad ja piim parandavad toodete struktuuri ja maitset ning
tostavad nende toitevddrtust. Térklissiirup ja linnased annavad
toodetele magusa korvalmaitse ning ndgusama vérvusega kooriku
ja aeglustavad nende tahkumist. Koomned, koriander, vanill,
kaneel, hakitud sidruni- ja apelsinikoored ning teised maitseained
annavad toodetele meeldiva aroomi.

Valmistamisviisilt eristatakse segatisega (eeltaignaga) ja
segatiseta (geltaignata) valmistatud leiva- Ja saiatafmast. Segati-
sgﬁ valmis a taigna saamiseks voetakse vajalik kogus jahu,

soola ning parmi voi juuretist ja segatm‘r’e;g_alggagkp,hg_talg-

n Selle valmistusviisi korral kasutatakse nisuleiva kobestami-
seks tavaliselt parmi, rukkileiva kobestamiseks aga juuretist. Sega-
tisega almistusyiisi korral valmistatakse esmalt_vedel eeltaigen,
nn“Segalis; u ettendhtud jahust,
kolmveerand kogu ettendhtud veest j irnil. Segatis val-
m!stataEse 15—60°-lise sooja veéga ja varminud segatéﬂ!ﬂ’ﬂe
“moni Weg s&STa s6074s Kohas. Niisugustel tingimustel toimub sega-

tises hoogne parmiseente ja piimahappebakterite arenemine, mis

- omakorda tagab segatisest valmistatava taigna vajaliku kerkimise
ja iihtlasi annab valmistootele ka parema maitse. Kui segatis on
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kiillaldase aja seisnud, lisatakse talle iilejianud osa jahu ning
vett, sotkutakse see koik taignaks ja pannakse kerkima,

Moned leivasordid valmistatakse kuuma veega kupatatud taig-
nast. Selleks voetakse esmalt umbes 10% ettenihtud jahust ja
valatakse tdiesti keeva veega iile. Selle tulemuseks on, et jahus
leiduv tarklis muutub osaliselt Kliistriks. Jahtunud jahukordist
valmistatakse seejérel segatis, segatiseta valmistusviisi korral aga
otsekohe taigen. Kuuma veega kupatamine annab leivale parema
maitse ja aeglustab leiva tahkumist.

Valminud taigen vormitakse pagaritoodeteks. Taigna tiikelda-
misel ja jaotamisel osa siisihappegaasi haihtub ja taigna maht
vdheneb. Et taigen uuesti omandaks oma endise mahu ja oleks
kiillalt kobe, jietakse taignast vormitud tooted mdneks ajaks
sooja kohta seisma. Selline seismine voib viiksemate toodete kor-
- ral kesta 10—20 minutit, suuremate pétside korral aga kuni terve
tunni.

Erinevate pagaritoodete kiipsetamiseks vajatakse ka erinevat
temperatuuri. Saia kiipsetatakse tavaliselt 235—275°%lises, rukki-
leiba aga 270—300°lises temperatuuris. Viikeste 50 kuni 100 g
kaaluvate toodete kiipsetamiseks kulub 10—20 minutit, suurte 2 kg
kaaluvate patside kilpsetamiseks aga kuni {iks tund.

Kaalukaubana miiiigile tuleva leiva ja saia peab enne kauban-
dusvorku saatmist laskma leivatehases #ra jahtuda, sest kuumalt
kaaluvad nad rohkem, véivad kergesti deformeeruda ja ei ole
seetottu transportimiseks kohased.

Piérast ahjust viljavotmist peab kaalusai seisma leivatehase
Vvoi pagaritodstusettevotte ekspeditsioonis vihemalt 3 tundi, rukki-
leib aga vdhemalt 4 tundi. Tiikiviisi miiiidav sai lastakse kuumalt
miiiigile.

Jahtudes aurab pagaritoodetest niiskust vilja ja nad kaotavad
oma kaalust 2,5 kuni 3,5%.

Pagaritoodete liigid ja sordid

~Ragaritoodete sortiment on viaga mitmekesine..Neid vGib jao-
tada jargmisteks liikideks: leib, sai, magusad voisaiad, dieetioo-
ted,-barankatooted, kuivikud ja pirukad ning keedupirukad. ,
Olenevalt toorainest eristatakse rukki- ja rukkinisuleil¥a,
samuti rukki-, nisu- ja rukkinisukuivikuid.” Sai ja koik iilejadnud
pagaritooted valmistatakse nisujahust. ... I e
Olenevalt taigna koostigest eristatakse jargmisi pagaritoodete
]llke - -
" lihttSoted, mis valmistatakse ainuiiksi .pohitoorainest,, s. o.
jahust, veest, parmist ja soolast;
parema kvaliteediga tooted, mille taigen lisaks pohitoorainetele
sisaldab vdhesel hulgal ka void ja suhkrut voi tarklissiirupit;
magusad voisaiatooted, mille taigen sisaldab rohkesti toite-
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véirtust tostvaid lisandeid (void, suhkrut, mune, piima, maitse-
aineid jne.). : :

Olenevalt oma suurusest ja kujundusest jagunevad pagaritoo-
ted kaalukaubana ja tiikiviisi miiiigile tulevateks toodeteks.

Kaalukaubana miiiigile tulevad tooted kaaluvad 1 kuni 3 kg,
tilkikaubana miiiigile tulevad tooted aga 50 g kuni 1 kg. Esi-
mesi realiseeritakse kaalu jargi, teisi aga tiikiviisi.

Kiipsetamisviisi jargi eristatakse ahjupdrandal kiipsetatavat
porandaleiba ning -saia ja vormides kiipsetatavat vormileiba ning
-saia. Kujult voib porandaleib ja -sai olla immarguste voi pik-
likkude pétside, batoonide, poimikute jne. kujuga, kuna vormileiba
ja -saia kiipsetatakse enamasti piklikkudes tellisetaolistes vormi-
des, harvemini aga ka {immargustes lainelistes vormides.

Rukkileib

Taigna koostise ja kiipsetamisviisi jiargi eristatakse harilikku
ja parema kvaliteediga rukkileiba. ;

Harilik rukkileib toodetakse kas iilesoela- voi kroovitud
rukkijahust voi ka rukkipiiiilist (nn. peenleib). Ta valmistamiseks
kasutatakse ainuiiksi pohitooraineid, s. o. jahu, vett, soola ning
kobestajana juuretist. Taigen valmistatakse ilma eelneva sega-
tiseta.

Ulesoelajahust toodetakse nii vormi- kui ka porandaleiba, kus-
juures miiiigile voib ta tulla kas kaalukaubana kuni 3 kg raskustes
patsides voi tiikiviisi; viimasel korral vormileib 0,5 v6i 1 kg ras-
kuste, porandaleib aga 1 kg raskuste pétsidena.

Harilik leib kroovitud rukkijahust v6i rukkipiiiilist on valmis-
tatud samuti kui iilesoelajahust leibki ja miiiigile tuleb ta tiikiviisi
0,5 voi 1 kg raskuste, kaalukaubana aga kuni 2 kg raskuste pét-
sidena.

Parema kvaliteediga rukkileiba toodetakse iile-
soelajahust keevaveeleiva, moskva rukkileiva, borodino leiva, riia
leiva, minski leiva ja tsellofaani pakitud keevavee-lemmikleiva
nimetuste all. Parema kvaliteediga rukkileib toodetakse kas puh-
tast voi umbes 10—15% ulatuses nisufahuga segatud rukkijahust
-ja retseptuuri kohaselt lisatakse taignale maitseainena 0,1-—0,5%
koéomneid, aniisi voi koriandrit ning 5—10% linnaseid, mis anna-
vad leivale meeldiva magusavoitu maitse. Ainult minski leib val-
mistatakse ilma linnaseid lisamata. Allpool kisitletakse parema
kvaliteediga rukkileiva monede sortide taigna koostist ja kiipse-
tamist.

Keevaveeleiva valmistamiseks kupatatakse iilesdela rukkijahu
keeva veega ja lisatakse ka linnaseid. Monikord puistatakse leivad
ka kéomnetega iile. Kiipsetatakse vormides ja miiiigile tulevad
nad tikiviisi 0,5 voi 1 kg raskuste leibadena. Ta on meeldiva
magusavoitu maitsega ja piisib kaua virske.
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Moskva leib valmistatakse samuti iilesdela jahust ja keeva
veega kupatades, kusjuures taignale lisatakse ka rukkilinnaseid,
tarklissiirupit ja koomneid voi aniisi. Liikiva kooriku omanda-
miseks maaritakse leivad pérast kiipsetamist tarkliskliistriga iile.
Kiipsetatakse seda leiba ainult piklikkudes vormides ja miiiigile
tuleb ta tiikiviisi 0,6 voi 1 kg raskuste leibadena. On meeldiva
magusavoitu maitsega ja piisib kaua virske.

Borodino leib valmistatakse iilesoela rukkijahust, millele lisa-
takse teise sordi nisujahu, rukkilinnaseid ja iga 100 kg jahu kohta
6 kg suhkrut, 4 kg tarklissiirupit ja maitseks koriandrit. Taigna
saamiseks valmistatakse koigepealt keeva veega segatis. Pirast
ahjust viljavotmist méadritakse kuumad leivad tarkliskliistriga ile.
Borodino leiba kiipsetatakse ainult vormides ja miiiigile tuleb ta
ainult tikiviisi a 0,56 kg. Ta on meeldiva magusavoitu maitse ning
aroomiga ja piisib kaua varske.

Minski leib on valmistatud rukkipiiiilist ja esimese sordi nisu-
jahust ilma jahu eelnevalt keeva veega kupatamata. Taignale lisa-
takse ka tarklissiirupit. Parema aroomi andmiseks puistatakse lei-
badele koomneid. Pérast kiipsetamist mdidritakse leibu térklis-
kliistriga. Minski leiba kiipsetatakse ainult teravavéitu otstega
batoonikujuliste porandaleibadena ja tuleb miiiigile tiikiviisi
a 0,5 kg. Vérvuselt meenutab ta teise sordi nisujahust kiipsetatud
nisuleiba (sepikut), maitse on aga rukkileivale iseloomulikuit
hapukas.

Riia leib on valmistatud rukkipiiiilist, millele lisatakse esimese
sordi nisujahu, valgeid rukkilinnaseid, térklissiirupit ja koomneid.
Taigna saamiseks kupatatakse jahu eelnevalt keeva veega ja val-
mistatakse segatis. Riia leiba kiipsetatakse iimarate tompide ots-
tega batoonidena ja ainult porandaleivana; miiiigile tuleb ta tiiki-
viisi a 0,5—0,8 kg. Koorik on tal helepruun ning lidikiv ja maitse
magusavoitu. Piisib kaua varske.

Keevavee-lemmikleib valmistatakse {ilesdela rukkijahust, mil-
lele lisatakse nisukliisid, rohkesti (9,5%) linnaseid, tirklissiiru-
pit, suhkrut ja k6omneid voi aniisi. Kiipsetatakse seda leiba ainult
vormides ja tavalisest madalamas temperatuuris, mille tottu kiip-
setamine kestab mitu tundi. Miitigile tuleb tiikiviisi a 0,2 voi 0,4 kg,
kusjuures iga pats on mahitud tsellofaani. Tal on suurepirane
magus maitse; piisib kaua vérske.

Rukki-nisuleib

Harilikku rukki-nisuleiba toodetakse segust, mis sisaldab
95—65% iilesdela rukkijahu ja 45—55% iilesoela nisujahu. Ta
kiipsetatakse kas porandaleivana 3 kg raskuste patsidena voi vor-
mileivana, viimasel korral kaaluleivana 3 kg raskuste pitsidena
voi tiikileivana 0,5 voi 1 kg raskuste pitsidena.

Ukraina leiba kiipsetatakse kroovitud rukkijahu ja iilesdela
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nisujahu segust, mis voib sisaldada kas 80, 70, 60, 50, 40, 30 voi
20% kroovitud rukkijahu ning vastavalt 20, 30, 40, 50, 60, 70 voi
80% iilesoela nisujahu. Kiipsetatakse ainult porandaleivana ja
tuleb miiiigile kaalukaubana kuni 3 kg raskuste pitsidena voi tiiki-
viisi 0,5 ja 1 kg raskuste patsidena. Clenevalt rukki- ja nisujahu
vahekorrast meenutab ta maitselt, virvuselt, poorsuselt, happesu-
selt ja niiskusesisalduselt kas rukkileiba voi saia.

Sai

Olenevalt taigna koostisest eristatakse liht- ja parema kvali-
teediga saia. '

Lihtsai on valmistatud ainult péhitoorainetest. Olenevalt
ta valmistamiseks kasutatud jahu kvaliteedist jaguneb lihtsai mit-
meks sordiks.

Ulesoelajahust valmistatakse vormi- ja porandasaia, mis kaalu-
kaubana kaalub kuni 3 kg, tiikkikaubana aga 0,5 vdi 1 kg.

Teise sordi jahust valmistatud kaalusai kaalub 2—3 kg, tiikisai
aga | kg. :

Esimese sordi jahust kiipsetatakse samasuguseid lihtsaiu nagu
teise sordi jahustki.

Korgema sordi jahust kiipsetatakse ainult tiikiviisi mitiigile
tulevaid 0,5 voi 1 kg raskusi vormisaiu.

Sdredast jahust kiipsetatud sai sisaidab iga 100 kg jahu kohta
6 kg suhkrut. Miiiigile tuleb ta kaalukaubana kuni 2 kg raskuste
vormisaiadena.

Parema kvaliteediga sai voib olla toodetud madala-
matest voi korgematest jahusortidest, kuid sisaldab alati monel
méaral suhkrut ja teisi hiivendusaineid.

Rosinatega porandasai on toodetud kdrgema sordi nisujahust
ja sisaldab ‘peale rosinate iga 100 kg jahu kohta 5 kg suhkrut,
2 kg térklissiirupit ja 2 kg margariini. Kiipsetatakse ainult kuni -
2 kg raskuste porandasaiadena.

Sinepisai on toodetud esimese sordi nisujahust, millele on iga

100 kg jahu kohta lisatud 6 kg suhkrut ja 8 kg sinepioli. Vormi-
sai tuleb miiligile kaalukaubana 2 kg raskuste pitsidena, poran-
dasai aga kas tiikiviisi a 1 kg voi kaalukaubana 2kg raskuste pat-
sidena. .
Teesaia toodetakse eelnevalt keeva veega kupatatud jahust.
Taigna segamiseks voetakse iga 90 kg teise sordi nisujahu kohta
10 kg rukkipiiili, 2,5 kg rukkilinnaseid ning 10 kg tarklissiirupit
ja aroomi andmiseks lisatakse ka koriandrit, k66mneid voi aniisi.
Kaubastatakse ainult tiikiviisi kas 2 kg raskuste porandasaia-
dena voi | kg raskuste vormisaiadena.

Krasnoselski sai on esimese ja teise sordi nisujahust toodetud
porandasai, mis sisaldab 3% suhkrut. Tuleb miiiigile tiikiviisi
0,8 kg raskuste pétsidena voi kaaluviisi kuni 2 kg raskuste pat-
sidena.
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Saiatooted

Saiatoodeteks nimetatakse neid titkikaubana miiiigile lastavaid
ja tavaliselt parema kvaliteediga saiu, mis on vormitud batooni-
deks, poimitud saiadeks, mitmesugusteks erikujulisteks saiadeks,
kalatSideks voi véikesaiadeks.

Batoonid on pikliku kujuga ja kas teravate voi tompide
otstega pétsikesed, mille pealispinnas on poolpoiki jooksvad sisse-
l6iked. Nad jagunevad liht-batoonideks, mis valmistatakse esimese
voi teise sordi jahust ning kaaluvad 500 g; loikebatoonideks, mis
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Joonis 42. Loikebatoon

valmistatakse esimese sordi jahust ning kaaluvad 400 g, voi kor-
gema sordi jahust ning kaaluvad 500 g; rosinabatoonideks, mis
valmistatakse korgema sordi jahust, kaaluvad 200 vo6j 400 g ning
. sisaldavad, 12% ulatuses rosinaid, ja linnabatoonideks (joonis41),
mis valmistatakse samuti korgema sordi jahust ja on sama rasked
kui rosinabatoonidki. Liht-, loike- (joonis 42) ja rosinabatoonide
pealispinnal peab olema 4—5 madalat sisseloiget, 200 g kaalu-
vatel linnabatoonidel aga 3—4 ja 400 g kaaluvatel linnabatooni-
del 5—6 siigavat korgete harjadega sisseloiget. Loikebatoonid
sisaldavad iga 100 kg jahu kohta 5—6 kg suhkrut ja umbes 3,5%
rasva, rosinabatoonid aga 5 kg suhkrut, 3 kg tarklissirupit ja kuni
2 kg rasva.

Poimitud saiad jagunevad kahte liiki, nimelt poimik-
saiadeks ja moonipoimikuteks. Poimiksaia (joonis 43) toodetakse
esimese sordi jahust, moonipoimikuid aga korgema ja teise sordi
jahu segust. Poimiksaia taigen sisaldab iga 100 kg jahu kohta
5 kg suhkrut ja 1,5 kg rasvu, moonipoimikute taigna suhkru- ja
rasvasisaldus, samuti pealepuistatud mooniseemnete hulk on aga
tdpsustamata. Poimiksai kaalub 400 g ja poimitakse tavaliselt nel-
jast taignapalmikust, moonipoimik kaalub aga 200 voi 400 g ja
poimitakse kolmest taignapalmikust.
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Erikujulised saiad on viga mitmesuguse kuju ja suu-
rusega. Neist on levinumad vene saiad ja saiakesed, rosinasaiad,
linnasaiad, saikad ja magushapud leivakesed.

Vene saiakesi toodetakse esimese sordi jahust, millele iga
100 kg jahu kohta on lisatud 5 kg suhkrut ja 2,5 kg margariini.
Kujult on nad {immargused ja kaaluvad 50 g tiikk.

Joonis 44. Linnasai (prantssai) Joonis 45. Moskva kalats

Vene saiad on samuti {immargused, kuid kaaluvad 100 voi
200 g tiikk. Neid toodetakse esimese ja teise sordi jahust, kusjuures
suhkrut lisatakse samal miiral nagu vene saiakestegi korral, kuid
margariini nende taigen ei sisalda.

Rosinasaiakesi toodetakse teise sordi jahust, lisades iga 98 kg
jahu kohta 5 kg suhkrut, 2 kg linnaseid, 1,5 kg tarklissiirupit ja
5 kg rosinaid. Kujult on nad iimmargused ja kaaluvad 200 g tiikk.

Linnasaiad (prantssaiad) on kumera keskkohaga piklikud pit-
sikesed, mille pealispinnal on stigav ja korgeharjaline pikuti sisse-
16ige. Toodetakse korgema ja esimese sordi jahust, lisades iga
100 kg jahu kohta 5—6 kg suhkrut ja 2,5 kg margariini. Taigna
saamiseks valmistatakse esmalt segatis."Neid saiu miiiiakse tiiki-
viisi a 100 vGi 200 g (joonis 44).

Saikasid toodetakse esimese ja teise sordi jahust samade lisan-
ditega nagu linnasaiugi. Taignast vormitakse teravate otstega
batoonikesed, mis méiiritakse voiga iile ja kiipsetatakse mitu tiikki
iihes vormis. Saika kiiljed on ilma koorikuta. Saika kaalub 200 g.

Magushapusid leivakesi toodetakse teise sordi jahust, lisades
iga 92,5 kg jahu kohta 7,5 kg rukkilinnaseid, 6 kg suhkrut, 1 kg
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Joonis 46. Viikesaiad:

1 kammsai, 2 roosisai, 8 sarvesai, 4 loogasai

rosinaid ja 1 kg rasva. Nad kujutavad endast tompide otstega
piklikke 200 g kaaluvaid batoonikesi. "

Moskva kalatSe toodetakse korgema sordi jahust ilma suhkrut
ja rasva lisamata. Kergitamiseks kasutatakse parmi. Taigna saa-
miseks ei valmistata eelnevalt segatist. Kujult meenutab kalats
kaekotti ja kaalub 100 voi 200 g (joonis 45). Erilise valmistusviisi
tottu on kalatSidel omapdrane magedavoitu maitse.

Joonis 47. Keerusai

Kalatsitaignast kiipsetatakse ka sama raskeid iimmargusi saiu,
nn. moskva piiiilisaiu.

Vidikesaiad (joonis 46), nagu loogad, kammsaiad, roosi-
saiad, sarvesaiad, moonisaiad, soolased keerusaiad, leningradi
kalat$id jne. on valmistatud esimese ja teise sordi jahust, kaalu-
vad a 100 voi 200 g ning on koik kiipsetatud pdrandasaiadena.
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Peale pohitooraine sisaldavad nad iga 100 kg jahu kohta 5—6 kg
suhkrut, kuni 3 kg rasva ja umbes 1 kg mune.

Soolased keerusaiad (joonis 47) on veidi soolaka, koik iilejda-
nud vidikesaiad aga magusavoitu maitsega, Enne ahju panemist
méiritakse vdikesaiu munaga, mis annab neile kollakaspruuni
ldikiva pealispinna. Moonisaiad puistatakse iile ka mooniseem-
netega.

Magusad voisaiad

Magusatest voisaiadest on tuntumad tavalised, viiburi, viiburi
erikujulised, linnu- ning lehttaignasaiad ja moonirullid. Tavalised
ja viiburi magusad voisaiad kujutavad endast suure suhkru- ja
rasvasisaldusega viikesi 50 voi 100 g kaaluvaid saiakesi, mis
sisaldavad ka mune, keedist, povidlot, ja mille viliseks viimistle-
miseks on kasutatud veel teisi aineid. Vormitud voivad nad olla
kukliteks, konnakarpideks, tdhekesteks, kringliteks, rongassaia-
deks, lehvikuteks, koogikesteks, stritsliteks jne.

Tavalisi magusaid voisaiu toodetakse esimese sordi jahust,
millele iga 100 kg jahu kohta on lisatud 10 kg suhkrut, 7 kg void
ja 3,6 kg mune. Enne ahju panemist voobatakse nad munaga iile.
Neil on selgepiiriline kuju ja nagus ldikiv pealispind.

- Linnusaiu toodetakse esimese sordi jahust ja kaaluvad 100 g
tiikk. Nende taigen meenutab tavaliste magusate voisaiade taig-
nat, kuid sisaldab veidi vdhem suhkrut, rasvu ja mune. Linnusil-
made kujutamiseks kasutatakse rosinaid. Valmistoodetena peavad
nad olema selgepiirilise kuju ja kollakaspruuni ldikiva pealispin-
naga.

Viiburi magusaid voisaiu toodetakse korgema sordi jahust, mil-
lele iga 100 kg jahu kohta lisatakse 20 kg suhkrut, 7 kg void, 4 kg
mune ja 0,05 kg vanilliini. Pealt viimistletakse need saiad tuhk-
suhkru, mooniseemnete, keedise voi povidloga (joonis 48).

3 Viiburi erikujulised magusad voisaiad (lastesaiad) on jénese,
luige, kala, kana v6i mingi muu figuurse kujuga ja kaaluvad 50
voi 100 g tiikk. Nad kiipsetatakse korgema sordi jahust ja verrel-
des viiburi magusate voisaiadega sisaldavad veelgi rohkem suhk-
rut ja rasva. Pealt viimistletakse nad tuhksuhkru, mooniseemnete
ja rosinatega. :

Lehttaignasaiu kiipsetatakse korgema sordijahust janad sisal-
davad rohkesti toitevairtust tostvaid lisandeid. Iga 100 kg jahu
kohta lisatakse nende taignale 30 kg suhkrut, 15 kg vdid, 16 kg
mune, 13 kg piima ja aroomi andmiseks ka vanilliini. Nende val-
mistamiseks rullitakse taigen korduvalt hukesteks kihtideks, ase-
tatakse iga kord taignakihtide vahele natuke void ja taigen aseta-
takse pdrast igakordset rullimist moneks ajaks kiilma kohta
seisma. Niisuguse erilise valmistamisviisi tottu omandab taigen
kihilise struktuuri. Lehttaignast vormitakse raamatu-, iimbriku-
v6i muu kujuga 50 voi 100 g raskusi saiakesi, mis enne kiipseta-
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mist voobatakse munarebuga iile. Lehttaignasaiad peavad olema
ldikiva pealispinna ja kollakaspruuni Ghukese krobeda koorikuga.

Moonirullid kiipsetatakse korgema sordi jahust, millele iga
100 kg jahu kohta lisatakse 30 kg suhkrut, 10 kg void ja 8 kg
mune. Ohukesteks kihtideks rullitud taigen kaetakse suhkruga

Joonis 48. Viiburi magusad vbisaiad:
1 kringel, 2 stritsel

puruks hoorutud mooniseemnete kihiga ja keeratakse siis rullina
kokku. Enne ahju panemist voobatakse rull veel munarebuga iile. .
Moonirullid tulevad miiiigile kaalukaubana 1kg raskuste rullidena.

Rahvuslikud leiva- ja saiatooted

Kogu maale iihiste leiva- ja saiasortide korval toodetakse pal-
judes liiduvabariikides oma rahvuslikke leiva- ja saiasorte, niiteks
usbeki tSurekki, gruusia ja armeenia lavas$i, usbeki pitsikesi ja
mitmeid teisi. Koige rohkem on neist levinud allpool kisitletud
tooted.

Usbeki tSurek (joonis 49) kujutab endast teise sordi nisujahust
kiipsetatud piklikku 3—4 cm paksust pétsikest. Taigna saamiseks
valmistatakse esmalt segatis. Enne kiipsetamist maaritakse tSurek
tarkliskliistriga {ile, mille tottu ta kiipsedes omandab lii-
kiva pealispinna. Kiipsetamine toimub erilise konstruktsiooniga
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silindrikujulistes ahjudes. Tal on bublikutele v6i moskva kalatsi-
dele sarnanev magedavoitu maitse.

Lavas$ kujutab endast 0,2 kuni 1 kg raskust ja 3—4 cm paksust
ovaalset kooki, mille pealispinda tehtud vaokesed annavad talle
malelauda meenutava vidlimuse. Neid kiipsetatakse erilistes ahju-
des ja nad on magedavoitu maitsega.

Joonis 49. 1 tSurek, 2 lavas

Usbeki pdtsikesed on tihke konsistentsiga ja magedavoitu
maitsega, servadelt veidi paksemad, 200 g raskused immargused
koogikesed, mida toodetakse teise sordi jahust.

Dieetilised leiva- ja saiasordid

Mitmesuguseid haigusi podevatele ja paranevatele haigetele
kiipsetatakse meil iga laadi ravi- ja dieetilise toimega leiva- ja
saiatooteid. Neist tuntumad on tera-, valgurikas ja akloriidne
(soolata) sai.

Terasaia toodetakse korgema sordi nisujahust, millele 60% ula-
tuses on lisatud hdsti peeneks hakitud teri. Miiiigile tuleb ta 200 g
raskuste batoonikestena ja on médératud isikutele, kes kannatavad
seedeelundite loiduse all.

Valgurikas sai kujutab endast 200 g raskusi piklikke pétsikesi,
mis on valmistatud jahust véljauhatud liimvalgust (80%) ja
nisujahust voi kliidest (20%). Ta iseloomulikuks omapadraks on
vaiksem siisivesikute ja suurem valkude sisaldus. Maératud on ta
suhkruhaigetele ja seeparast tuntakse teda ka diabeetikute leiva
nimetuse all. Y

Akloriidne sai on 200 g raskune batoonike voi linnasai, mis on
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kifpsetatud tavalisest nisujahutaignast, kuid ilma soolata. Ta on
mairatud haigetele, kes kannatavad korge vererGhu voi neeru-
haiguste all.

Pirukad

Kiipsetatud ja praetud vdikesed pirukad val-
mistatakse esimese sordi nisujahust, millele on lisatud 2,5—3%
jahu kaalust rasva ja 6—7% suhkrut. Tiidis voib olla viga
mitmesugune. Lihatdidis valmistatakse lihast, lihasubprodukti-
dest ja munadest voi maksast ja sibulatest, kalatiidis kalafileest
voi -visiigast ja riisist, riisitdidis riisist ja munadest, kéogivilja-
tdidis vérskest kapsast ja munadest, puuviljatdidis keedisest,
povidlost, dZemmist, rosinatest voi l6igatud kuraagast, ja kohu-
piimatdidis kohupiimamassist. Vilja arvatud puuvilja- ja kohu-
piimatdidis, lisatakse koikidele {ilejdinud tiidistele rasva, sibulat,
pipart ning teisi maitseaineid, kohupiimatiidisele aga suhkrut.

Viikesed pirukad on pikliku kujuga. Neid kas kiipsetatakse
rasvatatud plaatidel voi praetakse rasvas. Et anda pirukatele
jumekat laikivat pealispinda, v6obatakse neid enne ahju panemist
munaga. Viike pirukas kaalub tavaliselt 75 g, kuid eritellimisel
toodetakse ka 50 voi 100 g kaaluvaid pirukaid. :

Kapsa-, kohupiima- ja povidlopirukatel peab tdidis moodus-
tama 20—25%, koigil iilejdénud pirukatel aga 25—35% piruka
kaalust. Koik pirukate valmistamiseks kasutatud toiduained pea-
vad olema standardse kvaliteediga.

Moskva suured pirukad kiipsetatakse taignast, mis
valmistatakse esimese sordi jahust ja on rikastatud toitevaartust
tostvate lisanditega. Neid toodetakse kohupiima-, duna-, povidlo-
ning keedisetdidisega. Kui tdidis asub taignakihi peal, nimeta-
takse neid lahtisteks, kui aga tdidis asub kahe taignakihi vahel,
nimetatakse neid kaetud pirukateks. Liikiva pealispinna saami-
seks voobatakse kaetud pirukad enne ahju panemist munaga iile.
Koik need pirukad tulevad miiiigile kas tiikiviisi kaaluga a 500 g
voi kaalukaubana. -

Keedupirukad valmistatakse samast taignast mis teised
pirukadki, kuid neid ei kiipsetata, vaid praetakse keevas rasvas.
Nad on iimmargused ja tuhksuhkruga iilepuistatud ning magusa,
tavaliselt povidlotdidisega.

Leiva, saia ja saiatoodete kvaliteediniitajad

Leiva, saia ja saiatoodete kvaliteeti hinnatakse nende vili-
muse, kooriku, sisu seisukorra ja poorsuse, maitse ja I5hna,
niiskuse, happesuse ja veel monede teiste niitajate jargi. Iga
vaadfliiav omadus peab vastama standardiga kindlaksmairatud
nouetele. :
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Koigi nende toodete kuju peab olema korrapirane ja vastavat
liiki tootele iseloomulik. Toote liiga vdike maht voi laialivalguv
kuju tulenevad ebadigest tehnoloogilisest protsessist.

Kooriku vilispind peab olema sile, ilma pragude ja rebestus-
tet_aﬂ__n_lizr_l%‘ enamikul sortidel ka ldikiv. Kooriku virvus voib koi-
kuda kuldkollasest kuni tumepruunini, kuid peab vastavat liiki
tootele olema iseloomulik. Koorik ei tohi sisust eralduda ja peab
paksuselt vastama standardi nouetele.

Sisu peab olema tiiesti kiips, elastne, iihtlaselt poorne, ilma
tithikuteta ega tohi mureneda. Kergest sormega surumisest ei tohi
jddda muljutud kohta. Puuduliku sdtkumise jilgi ja korvalisi
lisandeid (nooritiikke, kotirdbalaid jne.) ei tohi esineda.

Maitse ja Iohn peavad olema vastavat liiki tootele iseloomuli-
kud. Toode ei tohi olla tileméira hapu ega soolane, ei tohi omada
morkjat korvalmaitset voi hallituse 16hna ega ka mingit muud
korvalmaitset voi 16hna.  Malumisel ei tohi hammaste all tunduda
raginat.

Taigna happesus_mojutab oluliselt toote kvaliteeti. Parmiga
vOoi juuretisega taignasse viidud piimhappebakterite tottu sisaldab
leiva- ja saiataigen alati teatava hulga happeid. Standardiga
kindlaksméddratud normaalne happesus annab toodetele parema
maitse, liiga vdhene happesus teeb nad liiga magedaks, {ilemaa-
rane happesus aga liiga hapuks. Happesust moddetakse kraadides.

Happesuskraadid néditavad, mitu kuupsentimeetrit normaalset lee-
lise vesilahust kulub 100 grammis leiva- voi saiatootes leiduvate
hapete neutraliseerimiseks. : Wi

Mida madalamat sorti on leiva- voi saiatoode, seda suurem
on ta happesus. Ulesoelajahust rukkileiva happesus on kuni 12°,
kroovitud rukkileival kuni 11° ja piiiilijahust’ rukkileival kuni 7°.
Saia happesus on alati mérksa viiksem, nimelt iilesdelajahust
saial kuni 6° esimese sordi jahust saial kuni 3° ja kérgema sordi
jahust saiatoodetel ainult 2—2,5°.

Oluline tdhtsus on ka leiva, saia ja saiatoodete niiskusel.
Standardiga kindlaks mairatud normidest suurem niiskus hal-
vendab toodete maitset, vihendab nende toiteviirtust ja liihendab
nende séilimise tihtaega. Mida korgemasse sorti tooted kuuluvad,
seda viiksem on tavaliselt nende niiskus. Naiteks 99%-lise vilja-
tulekuga rukkijahust kiipsetatud rukkileiva niiskus peab olema
51%, kroovitud jahust rukkileiva niiskus 48,5—49% ja rukki-
piiiilileiva niiskus 46—48%. Sama kehtib ka nisujahu kohta. Nii
ei tohi iilescelajahust saia niiskus olla iile 47%, esimese sordi
jahust saial iile 43—44%, korgema sordi jahust saiatoodetel aga
mitte iile 40—41%.

Viga oluline kvaliteedinditaja on samuti leiva ja saia poorsus.
Poorsuse all moistetakse koikide leiva- voi saiasisus leiduvate
tithikute (pooride, augukeste) iildmahtu. Poorsust margitakse
protsentarvuga, mis nditab missuguse protsendi moodustavad
tithikud kogu leiva- voi saiasisu mahust. Leiva- ja saiasisu peab
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olema iihtlaselt poorne, ilma suuremate tiihikuteta. Séomisel soo-
dustavad poorid leiva ning saia ldbiimbumist seedemahladega ja
seega holbustavad leiva ning saia omastamist organismi poolt.

Mida korgema sordiga on leib vGi sai, seda poorsem ta on.
Niiteks {ilesoelajahust kiipsetatud saia poorsus peab olema vihe-
malt 55%, esimese sordi jahust saial viahemalt 62—65% ja kor-
gema sordi jahust kiipsetatud saiatoodetel koguni 73%. Tavali-
selt on vormileib ja -sai poorsem kui porandaleib ja -sai, samuti
on tiikiviisi miilidavad tooted poorsemad kui kaalukaubana miiii-
davad tooted.

Leiva- ja saia kvaliteedilised puudused. Leiva ja saia kvaliteedi
hindamisel tuleb silmas pidada ka seda, et neil poleks niisuguseid
puudusi, mis nende kvaliteeti oluliselt halvendavad v6i nad
koguni tiiesti praagiks muudavad. '

Uheks oluliseks kvaliteediliseks puuduseks on halb véilimus,
mille tunnusteks loetakse ebakorraparast kuju, muljumisjilgi ja
- polenud, liiga kahvatut, ldiketa, pragunenud, rebestunud voi kro-
belist koorikut. Koik need puudused ei riku ainult toote vilimust,
vaid tavaliselt on {ihtlasi ka tunnusteks, mis niitavad, et tootel
on ebakvaliteetsest toorainest voi ebadigest tehnoloogilisest prot-
sessist tulenevaid sisemisi defekte.

Veelgi rohkem kui halb vilimus halvendavad toodete kvali-
teeti leiva- voi saiasisus esinevad defektid. Viimasteks loetakse
puuduliku sotkumise jalgi, murenevat, kleepuvat voi vihe vetru-
vat ja ka liiga tahket sisu, puudulikku voi ebaiihtlast poorsust,
natskete kohtade esinemist ja kooriku eraldumist sisust. Koik
need puudused tulenevad sellest, et pole kinni peetud retseptuurist
voi on rikutud tehnoloogilist tootmisprotsessi. Enamik neist puu-
dustest muudab toote tarvitamiskalbmatuks.

Maitset ja lohna mojutavateks defektideks on normaalsest eri-
nev_maitse, korvallohn ja ragin. Normaalsest erinev, s.o. mork-
jas, mage, soolane voi liiga hapu maitse voib tuleneda ebakvali-
teetsest toorainest voi sellest, et pole tdpselt kinni peetud retsep-
tuurist voi taignavalmistamise tehnoloogilisest reziimist.

Korvallohn (kopituse, hallituse, koirohu jne. 16hn) esineb sel
korral, kui tooted on valmistatud ebakvaliteetsest jahust, kuid
seebi-, kala- ja petrooleumilohna voivad tooted omandada ka selle
tottu, et neid vastavate teravalohnaliste kaupade liheduses on
sailitatud.

Ragin leiva vo6i saia mdlumisel tdendab, et toode sisaldab liiva
voi mulda. »

Leiva, saia ja saiatoodete transportimine ja nende siilitamine
kauplustes

Leivatehastest ja pagaritéotubadest kauplustesse transportimi-
seks pakitakse leivad ja saiad kastidesse, korvidesse vdi kande-
kastidesse. Batoonid, linnasaiad ja muud tiikiviisi miiiicavad saiad
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laotakse kasti voi korvi piisti asendis, kusjuures muljumiste vilti-
miseks tuleb hoolitseda, et nad ei asetseks liiga tihedalt. Samas
korras ja samuti piisti asendis laotakse kandekastidesse ka koik
magusad voisaiad. Porandaleivad ja -saiad laotakse kasti serviti
ja ainult iiks rida, vormileivad ja -saiad aga alumine koorik alla-
poole ja kas iiks voi kaks rida. Spetsiaalsete leivaveokitega ja
korralikult riiulitele asetatult v6ib harilikku poranda- ja vormi-
leiba transportida ka ilma taarata.

Kauplustes paigutatakse leivad ja saiad hooveldatud laudadest
riiulitele. Riiulid peavad olema virvimata pealmise pinnaga ja
niivord laiad, et nendelé asetatud tooted ei ulatuks iile riiuli dare.

Leiba, saia ja saiatooteid on soovitav siilitada ruumis, kus
temperatuur piisib 6 kuni 20° ning 6hu relatiivne niiskus 50—75%
piirides.

Séilitamisel muutuvad leib, sai ja saiatooted kiiresti tahkeks,
nimelt rukkileib 48 tunni, lihtsai 24 tunni ja harilikud saiatooted
juba 12 tunni jooksul parast ahjust viljavotmist. Tahkumise tun-
nused on koigile hdsti tuntud: sisu muutub kovemaks ja hakkab
16ikamise juures murenema, esialgselt krobe koorik inuutub aga
pehmeks ja kummitaoliseks. Tahkumine tuleneb sellest, et kiipse-
tamisel tarklis muutub kliistriks, mis annabki sisule vetruvuse
ning elastsuse, sdilitamisel aga tdrkliskliister kaotab osa temas
sisalduvast veest ja koos sellega ka oma esialgsed omadused ning
selle tagajdrjel kaob ka leiva- voi saiasisu elastsus ja ta muutub
murenevaks.

Et tagada tarbijate varustamine virske tahkumata leiva ja
saiaga, selleks on kindlaks maaratud, et leiba ja saia tohib parast
ahjust viljavotmist sdilitada ainult jdrgnevas tabelis niidatud
aja jooksul (tundides):

Tabel 2

2 Tohib tehasest viljastada Tohib miiiia

Toote liik elqnlkkqnnale

mitte enne mitte hiljem titte: hiljen
Rukkileib 4 20 48
Kaalusai 3 10 24
Tiikisai kuumalt : 5 12

BARANKATOOTED A

Barankatoodete liiéid ja sordid

Barankatoodeteks on barankad,.suskad..ja_bublikud. Nende

koigi valmistamisviis on vordlemisi sarnane. Koik nad valmista-
takse hasti sitkest taignast, mille kobestamiseks ei kasutata
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pressparmi, vaid spetsiaalset juuretist, nn. sulgurit. Enne kiipseta-

mist kupatatakse koiki barankatooteid 2—3 minutit keevas vees.
Et tooted kiipseksid jumekamad, lisatakse keeduveele veidi suhk-
rut ja tarklissiirupit.

Barankad kujutavad endast iimmargusi voi ovaalseid ron-
gaid, niId'ai"‘ﬁﬁ'"r"zi's’f"l%ﬁ’ﬁ’s’éfé’"ﬁi‘é‘t"6“n ka kergelt kuivatatud. Neid
valmistatakse mitut-liiki-ja-mitut sorti jahust. Niiteks mooni-
seemnetega suhkrubarankasid  (kiievi barankasid), samuti
simmmm'“‘j‘a‘“ voibarankasid toodetakse korgema
sordi"jahust, sinepi-, liht- ja mooniseemneteta suhkrubarankasid
aga esimese sordi jahust ja monesid suhkrubarankasid isegi teise
sordi jahust.

Lihtbarankade taigen valmistatakse ainult pohitoorainetest,
s.o. jahust, veest, soolast ja pdarmist, millele lisatakse ainult
umbes 1% jahu kaalust suhkrut. Teiste barankaliikide puhul lisa-
takse taignale mitmesuguses koguses suhkrut, rasva, mooniseem-
neid ja teisi aineid. Naiteks koik suhkrubarankad (peale teise
sordi jahust suhkrubarankade) ja sidruni-, vanilli- ning roosi-
barankad sisaldavad kuni 15% suhkrut, {ilejadnud barankad
sisaldavad aga suhkrut ligemale kaks korda vihem. Korgema
sordi jahust valmistatud barankataignale (peale suhkrubarankade
taigna) lisatakse ka kuni 2% rasva, sinepibarankade taignale aga
sinepioli.

Taigna aromatiseerimiseks lisatakse sidrunibarankade taig-
nale sidrunioli, vanillibarankade taignale vanilliini ja roosi-
barankade taignale geraaniumisli ning véarvainena karmiini.

Olenevalt-sordist sisaldab 1 kg barankasid 25 kuni 50 rongast.
Peale ovaalsete vanilli-, sidruni- ja roosibarankade on koik teised
barankad {immargused. Barankade niiskus on soltuvalt sordist
14—19% ja happesus umbes 3°.

B ublikud-erinevad barankadest selle poolest, et pirast
kiipsefamist neid ei kuivatata, vaid lastakse varskelt miiigile.
Nad on barankadest jimedamad ja sisaldavad ka rohkem niiskust
(ligikaudu 22—27%). Bublikuid toodetakse esimese sordi jahust
ja neid on kahte liiki: ukraina bublikud, mis sisaldavad umbes
11% suhkrut ning 6% rasva, ja lihtbublikud, mis on ilma rasvata,
sisaldavad umbes 3% suhkrut ning peale selle ka mooni- véi
seesamiseemneid voi k6omneid.

Nii iihte kui teist liiki bublikud kaaluvad 50 v&i 100 g tiikk,
kusjuures lihtbublikuid miiiiakse ainult tiikiviisi, ukraina bubli-
kuid aga nii kaalukaubana kui ka tiikiviisi. 4

SuSkad kujutavad endast viikesi kuivi ja krobedaid ronga-
kujulisi_tooteid. Oletrevalt-sordistsisaldab 1 kg suskasid 85 kuni
150 rongast. Neid on mitut liiki: liht-, soola-, mooni-, sidruni-,
vaniili- ja roosisuskad.

Lihtsuskad valmistatakse korgema, esimese voi teise sordi
jahust, soolasuskad esimese sordi jahust ja koik iilejdinud suskad
kdrgema sordi jahust. :
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Vanillisuskad peavad sisaldama umbes 20% suhkrut ja kuni
6% rasva. Koik iilejaanud suskad sisaldavad ainult Gige vihe
suhkrut (umbes 1%), soolasuskad aga kuni 6% soola. Vanilli-,
roosi- ja sidrunisuskasid aromatiseeritakse samal viisil kui vasta-
vaid barankasidki. Suskade niiskus voib olla kuni 13% ja happe-
sus umbes 3°.

Barankatoodete kvaliteedinditajad

Barankad, bublikud ja suSkad peavad koik olema Korrapirase
kujuga, mis vanilli-, sidruni- ja roosibarankadel on ovaalne, kgi-
kidet teistet-toodetel aga iimmargune. 5

d peavad olema sileda ja ldikiva pealis-
pinnaga, millel ei tohi olla kokkukleepumise jalgi, pragusid ega
paisunud kohti. Koorik peab bublikutel ja Iihtbaranka%el olema
iihtlaselt kullakarvaline, void ning suhkruf sisaldavatel foodetel
helepruun Vol Prutifi ja_aromafiseeritud barankatoodetel kahyatu-
roosa voi kollane. Koik barankatooted peavad olema histi labi-
kiipsenud ja_ilma_puuduliku sotkumise jidlgedeta, barankad ja
suskad aga peale selle ka krobedad. R e

Iga baranka-, bubliku- ja suSkasordi kohta on eraldi kindlaks
mddratud, kui jime voib rongas olla ja mitu rongast peab iiks
kilogramm vastavat sorti tooteid sisaldama.

Olenevalt taigna retseptuurist voib barankatoodete maitse olla
mitmesugune, kuid nad ei_tohi olla liiga_soolased, . hapud” voi
méréiad ega tohi omada mingit korvalmaitset. s

arankatoodetel peab olema meeldiv, Kopituseta ja vastavale.

toodete liigile iseloomulik 13 '

“Ofilisteks kvaliteediniitajateks on samuti toodete happesus,
niiskus ja paisuvus. Kui niiskus iiletab ettenihtud norme, halve-
neb kohe ka barankatoodete kvaliteet: nende konsistents muutub,
suSkad ja barankad kaotavad oma krobeduse ning lihevad siili-
tamisel holpsasti hallitama. Vette kastetud barankatooted peavad
standardiga seatud tdhtaja jooksul iihtlaselt ja kiillaldasélt pai-
suma. Paisuvuse kontrollimiseks murtakse toode neljaks ja kaste-
takse sooja vette, mille temperatuur on kuni 60°. Olenevalt sor-
dist voib toote taielikuks paisumiseks kuluda 5—10 minutit.

Paisumise tagajirjel peab kérgema ja 'esimese sordi jahust
barankade ja suSkade maht suurenema umbes 2,5—3 korda.
Samad tooted teise sordi jahust voivad veidi vihem paisuda.

Barankatoodete pakkimine ja siilitamine

Barankad, suskad ja bublikud liikitakse puhtale korvalld a
nodrile voi niineribd@.l&pﬁkﬁé&&Mb
desse Voi korvidesse. Barankasid ja suskasid voib pakkida ka
rifde-, roguski- voi Kahekihilistesse paberkottidesse.

— v
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Pakitud barankatooteid tuleb siilitada kuivas valges ja puhtas
ventilatsiooniseadmetega varustatud ning kahjuritest nakatamata
ruumis, kus temperatuur ei tduse iile 20° ja 6hu relatiivne niiskus
mitte iile 75 Séilitamise kestel pedb viltima jirske siilitamis-
reziimi muudatusi. Niisugustes tingimustes vaivad magusast voi-
taignast valmistatud barankad ja suskad sdilida kuni 1 ku Oi

tilejddnud barankad ja suskad aga iile aasta. Bublikud tuleb reali-
seerida 12 tunni jooksul pérast kiipsetamist.

KUIVIKUD

Kuivikute liigid ja sordid 5
: Aol g
Olel’levg]«'[m_*,r_e_’rqephn1ric+ jagunevad. kuivikud_  lihtsateks ja
parefnakvaliteedilisteks _(rasvarikkast_.magustaignast) kuiviki-
teks. Lihtkuivikud valmistatakse tavaliselt leivast voi saiast ja
nad kujutavad endast kuivatatud leiva- voi saiaviilisid, Parema-
kvaliteediliste kuivikute tfootmiseks valmistatakse eriretseptide
kohaselt iga kuivikusordi jaoks spetsiaalne taigen,f mis rullitakse
““taignaplaatideks v6i -tahvliteks ning seejirel kiipsetatakse. Kiip-
7 senud plaadid v6i tahvlid lastakse ira jahtuda ja loigutakse
™ iihtlase paksusega tiikkideks, mida parema sdilimise tagamiseks
kuivatatakse seni, kuni nende niiskus alaneb vajaliku méirani,
Lihtkuivikuid toodetakse jirgmistes sortides:
rukkikuivikud «OB», mis valmistatakse harilikust {ilesdela-
jahust kiipsetatud rukkileivast;
rukkikuivikud «OB—OBD», mis valmistatakse 70%:- iilesoela-
ja 30% kroovitud rukkijahu sisaldavast rukkileivast;
nisukuivikud, mis valmistatakse iilesoela-, esimese voi teise
sordi nisujahust kiipsetatud lihtsaiast;
rukki-nisukuivikud, mis valmistatakse 70% iilesoela rukkijahu
ja 30% iilesoela nisujahu sisaldavast harilikust rukki-nisuleivast.
Paremakvaliteedi_liste kuivikute taigen valmista-
takse korgema, esimese ja monikord ka teise sordi nisujahust,
millele on lisatud suhkrut, rasva ja_mone kuivikusordi puhul ka
magustandtit, vamilliing voi mitmesuguseid aromaatseid essentse.
. Magusaid voikuivikuid on viga palju sorte, mis erinevad iiks-
A2l teiséST kujult, suuruself "ja  ka retseptuurilt. Neist kohtab
,!V kaubandusvorgus kdige sagedamini allpool kisitletud sorte.
Korgema sordi jahust on kiipsetatud slavjanski, koore-, lem-
mik- (delikatess-), vanilli-—jalasteruiviktud. *
“Esimese sordi jahust on kiipsetatud suhkru-, reisi-, kohvi-,
moskva ja pioneerikuivikud, teise sordi jahust aga linnakuivikud.
Koige rohkem sisaldavad suhkrut slavjanski kuivikud (55%)
ja suhkrukuivikud (40%). Peale 15% suhkrusisaldusega laste-
kuivikute sisaldavad koik ilejddnud kdrgema sordi jahust toode-
tud kuivikud 20% suhkrut. Esimese ja teise sordi jahust valmis-
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tatud kuivikud sisaldavad tavaliselt kuni 13%, teekonnakuivikud
aga ainult 5% suhkrut. '

Peale suhkru sisaldavad rasvarikkast magustaignast kuivikud
ka rasva. Vilja arvatud vidhese rasvasisaldu$ega lastekuivikud
(umbes 2% rasva), sisaldavad koik teised korgema sordi jahust
valmistatud kuivikud kuni 16%, esimese voi teise sordi jahust val-
mistatud kuivikud aga 3—5% rasva. Ainult reisikuivikud on
tdiesti ilma rasvata.

Peale suhkru ja rasva lisatakse monel juhul kuiviku taignale
ka mune, nimelt koigi korgema (vilja arvatud ainult lastekuivi-
kud) ja esimese sordi suhkrukuivikute taignasse 80—100 muna,
tilejddnud esimese sordi, samuti teise sordi ja lastekuivikute taig-
nasse aga 50 muna 100 kg jahu kohta.

Kuivikute suurust hinnatakse selle jiargi, mitmest iiksiktootest
koosneb 1 kg kuivikuid. Suuruselt voib kuivikuid liigitada jirg-
miselt: vdga viikesed, mille 1 kg koosneb 200—300 kuivikust
(lastekuivikud); vaikesed, mille 1 kg koosneb kuni 100 kuivikust
(vanilli-, lemmik- ja pioneerikuivikud); keskmised, mille 1 kg
sisaldab 50—60 kuivikut (koore-, slavjanski, moskva ja kohvi-
kuivikud) ja suured kuivikud, mille 1 kg koosneb 35—45 kuivikust.
Olenevalt sordist voib kuivikute niiskus olla 8—12%, nende hap-
pesus ei tohi aga iiletada 4,5%.

Kuivikute kvaliteedinditajad

Lihtkuivikud peavad olema valmistatud.standardse.kvalitee-
diga leivast vGi saiast. Vormileivast voi -saiast valmistatud kui-
vikud Voivad Kkoosneda nii tervetest kui ka poolikutest leiva-
viiludest voi -kannikatest, porandaleivast voi -saiast valmistatud
kuivikud peavad aga tingimata endast kujutama mitte {ile 5 cm
laiusi korrapidrase kujuga leivaviile voi -kannikaid. Kuiviku
paksus voib olla ligikaudu 2 cm.

Kuivikutel ei tohi olla madrdunud v6i kérbenud vilimust eca
ka kogu Kuivikut Tabivaid suuri pragusid. Nende miaitse ja 16hn-
peab_olema Kiiivikutele iscloomulikja-ilma-morkja, Kopitanud voi
mingi muu korvalmaitseta. _

“Tootmise Topetamise momendil ei tohi kuiviku niiskus olla iile
10% ning tarbijaile miiiimise momendil mitte {ile 14%.

Vormileivast voi -saiast valmistatud kuivikud peavad toa-
temperatuuriga vees iihtlaselt ja téielikult paisuma 5 minuti,
porandaleivast voi -saiast kuivikud aga 8 minuti jooksul. Vees
niisutatud kuiviku médlumise! voib tunduda kuivikule omast kerget
raginat.

Standardi nouetele vastavad magusad vdikuivikud peavad

olema korrapirase kuju nin ﬁhtla_s_e_reoorsyﬁe a ja ilma pragude,
tiihikute ninﬂgﬂpggﬁdtﬂ;ku _@fégyp}‘s"e ja »gféjfﬂ.a.ﬁod»ﬁk peab koikidel

—
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sortidel olema linna- ning kohvikuivikutel iihtlaselt
kuivikupuru_voi klitega ii istatud.

~ Kuiviku pealispinnad peavad olema iihtlaselt pruunid ega tohi
olla ei korbenud ®ga ka liiga kahvatud, kuiviku sisu peab olema
aga kollakas. Maitse ja Iohn peavad olema meeldivad ja antud
sordile Vastavad, ilma hapu, {ilemaaraselt” Soolase, morkja voi
mingi_muu_korvalmaitse voi -lohnata, . Kuivikud peavad olema
krobedad. Kuni 60°-ni soojendatud vees peavad lastekuivikud tiie-
likult ja iihtlaselt paisuma 2 minuti, koik iilejddnud kuivikud aga
juba 1 minuti jooksul.

Rasvarikkast magustaignast kuivikute kvaliteedilisteks
puudusteks loetakse korrapiratut kuju, korbenud voi liiga
kahvatut pealispinda, ldiketa koorikut ning pealmises koorikus
leiduvaid pragusid ja 16hesid. Kuiviku sisu loetakse defektseks sel
korral, kui ta pole ldbini dra kuivanud voi pole kiillaldaselt poorne,
sisaldab pragusid, tithikuid ning puuduliku sotkumise jalgi voi on
pealmisest koorikust eraldunud voi niiskunud.

laikiv_ ja

Kuivikute pakkimine ja siilitamine

Lihtkuivikud pakitakse uutesse puhastesse mitmekihilistesse
paberkottidesse, kusjuures-neid -ei-tohi: Kotti- puistata,-vaid peab
tihedate ridadena kotti laduma.

Paremakvaliteedilised kuivikud pakitakse kuni 20 kg mahuga
vineer- voi laudkastidesse, mis eelnevalt on seest pakkimis-

ipaberiga vooderdatud. Ulepuistatud kuivikud tuleb kasti laduda
\lapiti, puisteta kuivikud aga serviti.

Kuivikuid tuleb sdilitada pimedas, kuivas, histi ventileeritavas
ja k@l&mmmmpgiSiw” gor:

Niisugustes tingimustes siilivad lihtkuivikud iile _aasta.
Paremakvaliteedilisi kuivikuid ei saa pikemat aega sailitada, sest
neis sisalduva rasva tottu nad peagi morknevad. Nende siilitamis-
ajad tuleb méadrata tegelikus t66s eraldi iga sordi kohta ja vasta-
valt konkreetsetele temperatuuritingimustele.




V OSA
TARKLIS, SUHKUR, MESI

TARKLIS, SAAGO, TARKLISSIIRUP

Tarklis on véartuslik toiduaine, mida inimese organism holp-
sasti. omastab ja iga 100 g tdrklise polemlsest saab umbes 330 kcal
soojust. Tarklist kasutatakse laialdaselt toitude valmistamisel
ning vorstivabrikutes, samuti toodetakse temast saagotange, glii-
" koosi ning kondiitritoodetevabrikutes - toorainena vajalikku
tarklissiirupit. Téarklissiirupit kasutatakse laialdaselt ka paljudes
kergetdostuse harudes.

Tarklis

Tarklist toodetakse meil peaasjalikult kartulist ja maisist,
monedes lounapoolsetes maades aga ka bataadist ja teistest
taimedest. Monede todstusharude vajadusteks toodetakse vdhemal
hulgal tarklist ka riisist ja nisust.

~Kartulitdarklist saadakse kartulimugulatest. Viimased
purustatakse riivimismasinate abil pudrutaoliseks massiks, mis
seejiarel koos rohke veega uhatakse iile tihedate soelte. Tarklise-
terad vajuvad koos veega ldbi soelte ja eraldatakse seejérel veest
spetsiaalsetes anumates settimise teel. Saadud tarklis pestakse
hoolikalt 1dbi ja kuivatatakse.

Maisitdarklist toodetakse monevorra keerukama skeemi
jargi kui kartulitdrklist. Maisiterade paisutamiseks neid koige-
pealt niisutatakse pérast lisanditest puhastamist, purustatakse
pirast seda jdmedateks tangudeks, eemaldatakse viimastelt idud
ja alles seejarel jahvatatakse pudrutaoliseks massiks, mis rohke
védavlishappega hapestatud veega uhatakse iile soelte. Tarklise-
teri sisaldav uhtevesi lastakse voolata mooda pikki kaldrenne, kus
enamik térklisest sadestub. Saadud toortarklist pestakse, eemal-
datakse sellest tsentrifuugimise teel iileliigne vesi ja kuivatatakse.

Téarklis koosneb ainult mikroskoobi abil ndhtavatest viga véi-
kestest terakestest. Kartuli-, maisi-, nisu-, riisi- ja igasuguse muu
tiarklise terad erinevad iiksteisest nii kujult kui ka suuruselt. Nii
on kartulitidrklise terad munakujuliselt ovaalsed, nisutarklisel
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immargused, maisi- ja riisitdrklisel aga nurgelised (joonis 50).
Moddetelt on kartulitdrklise terad koige suuremad ja riisitarklise
terad koige vdiksemad.

Ka samaliigilise térklise terad pole koik {ihesuurused. Tavali-

’ selt koosneb korgema sordi
tarklis suurematest teradest.

Kvaliteedilt jaguneb kar-
tulitdrklis ekstra, priima, esi-
mese ja teise sordi tarkli-
seks; koik {ilejadnud tarkli-
sed aga korgema, esimese ja
teise sordi téarkliseks.

Téarklise kvaliteeti hin-
natakse ta virvuse, puhtuse,
maitse, I6hna, priigisuse,
happesuse, niiskuse ja tuhk-
ainesisalduse jargi.

Erinevat sorti kartuli-
tarklisel on ka erinev virvi-
varjund. Nii on ekstra sordi
tarklis helkivalt valge ja ho-

o -

Joonis 50. Tarklis mikroskoobi all: ;iizsseml.?jlili?;i’“gr\:larr;e’]at:is:e

I riisitarklis, 2 m:nissl‘t]:zgl:ll(xﬁs 3 kartulitirklis, 4 sordi tiarklis aga Valge, kuid

¢ hallika varjundiga. Erinev

varvivarjund soltub tarkliseterade suurusest ja tarklise puhtu-
sest.

Térklise puhtuse méaramiseks loendatakse luubi abil, kui-
palju on 1 cm? suurusel tdrklise pinnal tihne. Ekstra sordi tirk-
lisel ei tohi olla iile 3, priima sordil {ile 5, esimesel sordil iile
10 tahni, kuna teise sordi tirklises pole tdhnide arv normeeritud.

Maitselt ja I6hnalt peab tirklis olema ilma kopitanud, hapu
voi mingi muu korvalmaitse voi -lohnata. Tirklise malumisel ei
tohi hammaste all tunduda raginat.

Niiskus ei tohi kartulitirklisel olla iile 20%, maisi-, nisu- ja
riisitdrklisel aga mitte {ile 13%.

Suurema niiskusega tarklis voib siilitamisel kergesti rikneda.

Térklise pakkimine ja siilitamine. Miiiigile lastakse tirklist
nii valmiskaalutult kui ka lahtisena. Kartulitirklisest kaalutakse
valmis ekstra, priima ja esimese sordi tarklist, teistest tirklistest
aga ainult ekstra ja esimese sordi tirklist.

Tarklis pakitakse paberpakkidesse voi pappkarpidesse mahuga
100 kuni 1000 g.

Igasugune kaalukaubana miiiigile tulev tirklis pakitakse
kahekordsetesse kottidesse mahuga 50 kuni 100 kg.

Tarklis on viga hiigroskoopne ja seetdttu peab teda siilitama
kuivas ja histi tuulutatavas ruumis, kus ohu relatiivne niiskus ei
touse iile 65—70% ning ei esine jirske temperatuurikdikumisi,
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Saago

Saago kujutab endast viikesi, kliistriks muutunud tirklisest
koosnevaid terakesi. Saagot kasutatakse mitmesuguste roogade,
naiteks pudingite, pirukataidise jne. valmistamiseks. Organismi
poolt on ta holpsasti omastatav.

Naturaalsaagot toodetakse troopilise saagopalmi tiivest saa-
davast tirklisest. Meil ja paljudes teistes maades toodetakse saa-
got tavalisest kartuli-, maisi- voi monest muust tirklisest.

Olenevalt saago tootmiseks kasutatud tooraine kvaliteedist
eristatakse korgema ja esimese sordi saagot, kusjuures suuruselt
jagunevad molemad saagosordid peenikeseks ja jimedaks saagoks.

Peenike saago koosneb teradest 1abimooduga 1,5—2 mm ja
kannab marki 0, jdme saago koosneb aga teradest ldbimooduga
2—3 mm ja kannab marki 00. _

Korgema sordi saago peab koosnema valgetest poolldbipaist-
vatest mati tooniga teradest, esimese sordi saagol on aga veidi
hallikas varjund.

Saagol on omadus keetmisel tugevasti paisuda. Pirast kiimne-
minutilist keetmist peab 5 g korgema sordi saagot saavutama
mahu 40 cm® sama kogus esimese sordi saagot aga mahu
35 cm?,

Valmistootel ei tohi olla haput korvalmaitset, kopituse 16hna
ega ka mingit muud korvalmaitset voi -lohna; samuti ei tohi
saago malumisel ragiseda ega sisaldada vabu mineraalhappeid
voi raskete metallide soolasid.

Saago pakitakse puhastesse kottidesse mahuga 50 kuni
80 kg. Siilitada tuleb saagot samades tingimustes kui tange ja
tarklistki.

Tﬁrklissiirup

Tarklissiirup kujutab endast gliitkoosi ja teiste tdrklise suhk-
ruks muutumise protsessis tekkivate vaheproduktide vesilahust.
Tarklise suhkruks muundamiseks tuleb teda keeta lahjendatud
vidvlis- voi soolhappelahuses. Pirast tarklise suhkruks ja teisteks
aineteks muundumist lisatakse lahusele happe neutraliseerimiseks
kriiti, korvaldatakse lahusest filtreerimise teel koik mittelahustu-
vad ained ja pleegitamiseks lastakse ldbi kondi- v6i aktiviseeritud
soe. Pleegitatud vedelik keedetakse nii paksuks, et ta saavutab
erikaalu 1,41 ja tdrklissiirup ongi valmis. Eespool mirgitud eri-
kaalu juures sisaldab térklissiirup umbes 78% kuivainet. Et
saada virvitut tdrklissiirupit, tuleb lahust keeta vaakuum-
aparaadis 55—60° temperatuuris.

Olenevalt tarklissiirupis leiduvate suhkrute ja dekstriinide!

! Dekstriinid on tarklise suhkruks muundumisel tekkivad liimiva toimega
vaheproduktid.

10* 147



\

vahekorrast ning kvaliteedist “eristatakse karamelli-, gliikoosi- ja
keedisesiirupit. Karamellisiirup sisaldab rohkesti dekstriine ja
teda kasutatakse karamelli tootmisel kristalliseerimist takistava
vahendina. Samal eesmirgil lisatakse edaspidise suhkrustumise
véltimiseks keedisele ja monedele teistele puuvilja-marjatoodetele
keedisesiirupit.

Gliikoosisiirup erineb eelmistest siirupiliikidest -suurema glii-
koosisisalduse poolest ja teda kasutatakse kristalse gliikkoosi toot-
miseks.

Térklissiirup villitakse tiinnidesse mahuga 50 kuni 300 kg. Sii-
litada tuleb teda puhtas kuivas ruumis.

SUHKUR JA MESI

Suhkur on tdhtsamaid toiduaineid. Organism omastab teda
holpsasti ja kiiresti, kusjuures vabaneb palju soojust. Teda tarvi-
tatakse toiduks ilma mingi tdiendava tootlemiseta ja kasutatakse
ka viga paljudes toiduainetetoostuse harudes teiste koige mitme-
kesisemate toiduainete tootmiseks. Selle tottu pooratakse Nou-
kogude Liidus suhkru tootmisele erilist tdhelepanu.

Revolutsioonieelsel Venemaal (1911. ja 1912. aastal) moodus-
tas suhkru tarbimine iihe elaniku kohta umbes 7 kg aastas. NSV
Liidus oli aga juba 1938. aastal suhkru tarbimine iihe elaniku
kohta ligemale 15 kg ja suhkru kogutoodang oli kasvanud meil
suuremaks kui iihelgi teisel maal kogu maailmas.

Suhkur

Noukogude Liidus ja koigis Euroopa maades toodetakse suhk-
rut suhkrupeedist, Ameerika Uhendriikides, Jaapanis ja monel
teisel maal aga suhkruroost. g

Peensuhkru tootmiseks uhatakse suhkrupeete veega ja
saadud peedimahl puhastatakse, keedetakse paksuks ja lastakse
seejdrel kristalliseeruda. ;

Kristalliseerunud siirup juhitakse tsentrifuugi, kus suhkru-
kristallid eraldatakse vedelikust (suhkrusiirupist). Suhkrukristal-
lid pestakse seejirel tsentrifuugis puhtaks ning kuivatatakse, ja
99,756% sahharoosi ‘sisdaldusega tavaline ehk esimese sordi peen-
suhkur ongi valmis.

Tdiendava puhastamise teel saadakse samadest suhkrukris-
tallidest rafineeritud ehk kdorgema sordi peensuhkur, mille kuiv-
ainest sahharoos moodustab 99,85%.

Rafinaadsuhkrut toodetakse peensuhkrust viimase
tdiendava puhastamise ehk nn. rafineerimise teel. Sellest tule-
nebki rafinaadsuhkru nimetus.
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Rafinaadsuhkrut lastakse miiiigile neljakandiliste voi eba--
korrapérase kujuga tiikkidena.

Valmistamisviisilt eristatakse valatud, pressitud ja valatud
suhkru omadustega pressitud rafinaadsuhkrut. .

Valatud rafinaadsuhkru saamiseks lahustatakse peensuhkur
vees ja puhastamise otstarbel filtreeritakse saadud vesilahus ladbi
tiheda riide ja kondisdest voi aktiviseeritud puuséest filtrite.

- Puhastatud suhkrusiirupit keedetakse vaakuum-aparaatides
kuni kristallide tekkimiseni. Nii saadakse nn. utfel, mis valatakse .
koonusekujulistesse vormidesse, kus temast pérast jahtumist ja
siirupi dravalgumist kujuneb kompaktne rafinaadsuhkru mass.
Pleegitamise otstarbel valatakse see korduvalt puhta sahharoosi-
lahusega, nn. klersiga, {ile ja lastakse seejirel keskmises tempe-
ratuuris dra kuivada.

Suhkrupead saetakse 5 kuni 40ig raskusteks, tavaliselt nelja-
kandilisteks tiikkideks, mille kiilgede pikkus on 22, 23 v6i 24 mm
ja paksus olenevalt suhkrutiiki suurusest kas 11—12 voi
13—14 mm. Tavaliselt on suuremad tiikid ka paksemad. Niisugust
rafinaadsuhkrut nimetatakse tiikksuhkruks.

Suhkrupeade 16hustamisel ebakorrapdrase kujuga suuremateks
tikkideks saadakse lohutud suhkur.

Kuni utfeli saamiseni toimub pressitud rafinaadsuhkru toot-
mine sama skeemi jargi nagu valatud rafinaadsuhkru tootminegi,
kuid jargnevalt ei valata utfeli vormidesse, vaid juhitakse tsentri-
fuugi. Tsentrifuugimise tulemusena saadakse utfelist kuni 2,3%
niiskusesisaldusega peensuhkur, millest vastavates vormides
pressitakse suhkrutiikid, mis suuruselt vastavad saetud tiikk-
suhkru tiikkidele. Pressitud rafinaadsuhkur ei ole nii kova kui
valatud suhkur. Et saada valatud suhkru omadustega pressitud
rafinaadsuhkrut, peab pressitava peensuhkru niiskus olema suu-
rem, nimelt kuni 3,5%.

Organoleptilistelt néditajatelt peab nii tavaline kui ka rafinee-
ritud peensuhkur koosnema iihtlastest valgetest iseloomuliku 1&i-
kega kristallidest. Ta peab olema puhas, ilma korvaliste lisandi-
teta ning kokkukleepunud suhkrutompudeta ja mingi korval-
maitse voi -lohnata magusa maitsega. Suhkrukristallid peavad
olema kuivad, hésti puistatavad ning mittekleepuvad. Vees pea-
vad nad jaagitult lahustuma ja andma téiesti labipaistva lahuse.

Tavalise peensuhkru niiskus ei tohi olla iile 0,15% ja rafinee-
ritud peensuhkru niiskus mitte iile 0,05%.

Rafinaadsuhkur peab olema valge, puhas ja ilma laikudeta.
Ta ei tohi sisaldada korvalisi lisandeid ega omada suhkrule voo-
rast korvalmaitset voi -16hna.

Teatavas kaaluithikus 90°-lises kuumas vees peab jadgitult
lahustuma kaks sama kaaluiihikut rafinaadsuhkrut, kusjuures saa-
dud lahus peab olema tdiesti ldbipaistev, kuid voib olla veidi
sinaka varjundiga.

Niiskus ei tohi pressitud rafinaadsuhkrul olla iile 0,2%, tiikk-

149



suhkrul mitte iile 0,3% ja Iohutud suhkrul mitte ile 0,4%. Iga
liiki rafinaadsuhkru kuivainest peab sahharoos moodustama vihe-
malt 99,9%.

Suhkru pakkimine ja siilitamine. Peensuhkur puistatakse
tervetesse uutesse voi tarvitatud, kuid puhastesse kottidesse
mahuga 50 kuni 100 kg neto. Viiksemate pakendite korral v&ib
peensuhkrut pakkida mitmekihilistesse: paberkottidesse, rafinee-
ritud peensuhkrut aga pakkida ka pakkidesse voi kotikestesse
a 0,5 kg neto.

Lohutud rafinaadsuhkur pakitakse sama kvaliteediga kotti-
desse kui peensuhkurgi, kuid mahuga 40 kuni 82 kg voi tugeva
konstruktsiooniga kastidesse mahuga 30 voi 50 kg. Kastid tuleb
seest pakkimispaberiga vooderdada.

Tiikksuhkur pakitakse tavaliselt paberpakkidesse a 0,5, 1 voi
2 kg, voi pappkarpidesse a 0,5 voi 1 kg. Eritellimisel vbivad
suhkrutehased tiikksuhkrut pakkida ka vaiksematesse pakkidesse,
nimelt a 100 voi 250 g.

Pakkidesse pakkimisel mihitakse suhkur esmalt valgesse ja
seejdrel sinisesse tugevasse paberisse. Igale pakile kleebitakse
kinnitatud vormile vastav etikett ja paki {imber seotakse noor
voi varviline pael.

Pakid laotakse vineer- v6i laudkastidesse mahuga 30 kuni
60 kg; pappkarbid samasugustesse ' kastidesse, kuid mahuga
30 kg neto. Tiikksuhkrut voib puisteliselt pakkida ka samasuur-
tesse kottidesse ja kastidesse nagu 16hutud suhkrutki.

Sukrut tuleb siilitada virnades puhta presendi, kotiriide,
roguski voi muu riidega kaetud alusrestidel ja kuivas puhtas
ning histi tuulutatavas ruumis, kus dhu relatiivie niiskus ei touse
peensuhkru séilitamisel iile 70% ja rafinaadsuhkru sailitamisel
tile 85%. Rafinaadsuhkrut ei tohi siilitada temperatuuris alla 0°,
sest madal temperatuur voib pohjustada suhkrus sisalduva
niiskuse jaatumise ja suhkru laiguliseks muutumise.

Mesi

Mett toodavad mesilased aitelt kogutavast nestest. Mesi on
vaga maitsev ja viirtuslik toiduaine, mis sisaldab umbes 76%
organismi poolt holpsasti omastatavaid suhkruid, peamiselt glii-
koosi ja fruktoosi. Samuti kasutatakse mett juba ammust ajast
monede haiguste korral ravivahendina.

Mee keemiline koostis ja omadused sdltuvad taimeliigist, mil-
lest mesilased on nestet kogunud, samuti aastaajast, ilmastikust
ja teistest tingimustest.

Keskmiselt sisaldab tdiesti valminud mesi 18% vett, umbes
74% gliikoosi ja fruktoosi, 2% sahharoosi ja peale selle ka lim-
mastik- ning mineraalaineid, dekstriine, happeid, vihesel misral
vaha, Gietolmu ja aromaatseid aineid. Vitamiinidest sisaldab ja
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sdilitab mesi hdsti C-vitamiini ja vdhemal maédral ka Bi-ning
Bo-vitamiini.

Mee liigid ja sordid. Mee maitse ja aroom soltub sellest, mis-
suguste taimede nestest on mesilased ta tootnud. Levinumad mee-
sordid on pérna-, akaatsia-, lutserni-, ristiku-, tatra-, metsa-,
stepi- ja aasamesi. Ténu oma négusale heledale viérvusele ja
raviomadustele loetakse parnamett koige vdartuslikumaks.

Mesi tuleb miiiigile kas kérgedes (kédrjemesi) voi kidrgedest
eraldatult.

Kéargedest eraldamise viisi jargi eristatakse norgmett ja vurri-
mett.

Norgmee saamiseks asetatakse puruksmurtud kdrjed soelale ja
kogutakse 1dbi soela norguv mesi allapandud anumasse. Norgu-
mise kiirendamiseks toimetatakse seda operatsiooni korgendatud
temperatuuris, kuid niisugusel korral mesi ei tule péris puhas.
Sellist mee kiargedest eraldamise viisi kasutatakse praegu ainult
vihestes majandites.

Kolhoosides eraldatakse mesi kdrgedest meevurri abil tsentri-
fuugimise teel. See toimub kiiresti ja sel moel saadav vurrimesi
loetakse koige puhtamaks ja kvaliteedilt koige paremaks.

Mee virvus, maitse, aroom ja nédhtavate lisandite esinemine

médratakse kindlaks organoleptilise meetodiga.
. Mee virvus peab vastama nendele nouetele, mis kehtivad
sedaliiki mee kohta. Nimelt peab tatra- ja aasamesi olema puna-
kaspruun, igasugune muu mesi (pédrna-, akaatsia-, stepimesi jne.)
aga helekollane voi kollane. Koos virvuse kontrollimisega tuleb
tahelepanu poorata ka mee labipaistvusele. Lusikale voi katse-
klaasi valatud ohuke meekiht peab olema taiesti ldbipaistev ja
tédiesti ilma soga, vahatiikikeste vo6i muude lisanditeta.

Mee maitse ja aroom peavad vastama antud mee liigile: parna-
meel peab olema pérnadie, akaatsiameel akaatsiadie, tatrameel
tatradie jne. aroom. Meel ei tohi olla hapukat korvalmaitset ega
mingit korvallohna, sealhulgas ka mitte alkohoolse kédrimise
16hna.

Meele ei tohi olla lisatud jahu, tédrkljst, suhkrut ega vett.

Mee erikaal koigub 1,42 kuni 1,49 piirides ja niiskus voib tal
olla 18 kuni 22%.

Mee pakkimine ja sdilitamine. Kdrjemesi ehk tiikkidena val-
miskaalutud mesi méhitakse poolpdrgamentpakenditesse a 0,5
kuni 2 kg ja pakitakse puhastesse kastidesse voi tiinnidesse. Vedel
mesi valatakse parnapuust tiinnidesse mahuga 50 kuni 100 kg
voi paigutatakse mitmesuguse mahuga klaaspurkidesse. Tiinni-
dele ja purkidele tuleb tingimata markida mee nimetus nii toor-
aine kui ka mee kdrgedest eraldamise viisi jargi. Mett peab siili-
tama kuivas ja puhtas ruumis, kus temperatuur on 5 kuni 10°.
Siilitamisel mesi monikord suhkrustub, kuid seda ei loeta defek-
tiks, sest soojendades muutub ta uuesti vedelaks. Soojendamisel
ei tohi temperatuur tousta iile 65%.



VI OSA
KONDIITRITOOTED

Koik kondiitritooted sisaldavad palju suhkrut, mitmed neist
aga ka pidhkleid, rasvu, puuvilja-marjatdidist, mett, tirklis-
siirupit, aromaatseid aineid, virvaineid jne. Uldiselt on nad koik
inimorganismi poolt holpsasti omastatavad ja suure kalorsusega.
Selles seisabki nende peamine tihtsus toiduainena. Nad on toit-
vad ja maitsvad. :

NSV Liidus on loodud vdimas kondiitritoodetetdostus ja selle
. ettevotted asuvad igal pool iile kogu meie maa. Kondiitritoodete
tootmine suureneb iga aastaga. 1953. aastal toodeti 1 387 000 tonni
kondiitritooteid, s.o0. ligemale 20 korda rohkem kui 1913. aastal.
Léhematel aastatel suureneb nende tootmine veelgi. Samaaegselt
toodangu tousuga on muutunud rikkalikumaks ka kondiitritoodete
sortiment ja on suurenenud eeskitt just parema kvaliteediga
kompvekkide, Sokolaadi, kiipsiste, korgemasordiliste priaédnikute
jne. viljalase.

Oma koostiselt, valmistamisviisilt ja nende tootmiseks kasuta-
tud toorainelt on kondiitritooted liksteisest mitmeti erinevad.
Tavaliselt klassifitseeritakse neid jargmistesse gruppidesse: kara-
mellitooted, draZee, puuviljadest ja marjadest kondiitritooted,
Sokolaaditooted, kompvekid, halvaa ja idamaised maijustused,
jahust kondiitritooted.

KARAMELLITOOTED

Karamellitoodete pohiaineks on suhkrust ja sellele lisatud
tarklissiirupist v6i invertsuhkrust keetletud karamellimass. Pak-
suks keedetud massi virvitakse tervisele kahjutute virvainetega
ja lisatakse talle aroomi andmiseks mitmesuguseid essentse ning
hapuka maitse saamiseks toiduhappeid. Pirast jahtumist kujutab
valminud karamellimass endast mittekristalse amorfse struktuu-
riga klaasitaolist ainet. Tavaliselt on ta ldbipaistev, kuid muude-
takse monikord ka ldbipaistmatuks sel teel, et teda spetsiaalsete
masinate abil enne jahtumist korduvalt venitatakse. Miiiigile tule-
vad karamellitooted nii pabermihises kui ka mahkimata kujul.
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Et karamellimass sisaldab vdga hiigroskoopset invertsuhkrut,
tuleb klaaskaramellist mahkimata tooted pakkida niiskuskindlasse
taarasse (mitmesuguse suurusega plekkpurkidesse ja -karpi-
desse). Enamiku karamellitoodete pealispind kaetakse aga peen-
suhkru- (sahharoosi-), kakaopulbri- voi kakaovellakihiga, mis oma
vihese hiigroskoopsuse tottu kaitseb karamellitoodet niiskumise
eest.- 7

Karamellitoodete liigid ja sordid. Olenevalt valmistusviisist
ja tédidise esinemisest voi puudumisest eristatakse jargmisi kara-
mellitoedete liike: monpansjee, klaaskaramell, tdidisega karamell,
karamellifiguurid, Sokolaadiga glasuuritud karamell ja karamelli-
korred.

Monpansjee kujutab endast ldbipaistvast karamellimassist
viikseid tooteid, millele stantsimise teel on antud lehe, marja,
kera, ronga voi mingi muu figuuri kuju. 1 kg monpansjeed sisal-
dab tavaliselt 500 ja rohkem figuurikest ning ainult iiksikud
suuremootelise monpansjee sordid 130 kuni 500 figuurikest. Mon-
pansjee tuleb alati miiiigile mdhkimata kujul. Olenevalt toodete
pealispinna tootlusest eristatakse pinnatootlemiseta (lihtsat), l4i-
gitatud ja paistepinnalist monpansjeed.

Valmistatakse samuti erilise tootlusega mandli- ja sidruni-
ning apelsinikoorte kujulist monpansjeed.

Pinnatootlemiseta peenike monpansjee tuleb tavaliselt miiiigile
erineva vérvuse ja aroomiga toodete seguna, mis peab koosnema
vahemalt nelja erisorti toodetest.

Tahtsamateks monpansjeesortideks on korgemasse sorti kuu-
luv «Klaasmonpansjee», «Mandlike» (kakaopulbriga toodeldud),
«Jadpurikas», «Lillekimp», mustrilise siidamikuga rattakestest
koosnev «Kalliskivi» ning «Sidruni- ja apelsinikoored».

Klaaskaramell erineb monpansjeest suuremate moode-
tega (1 kg sisaldab 120 ja rohkem iiksiktoodet) ja on vormitud
plaadikeste, batoonikeste voi torukeste kujuliseks. Klaaskaramell
tuleb miiiigile nii méhitult kui ka mahkimata, kusjuures méhki-
mata klaaskaramell on alati spetsiaalselt toodeldud pealispinnaga.

Levinumateks méhitud klaaskaramelli sortideks on «Teatri»,
«Barbariss», «Piparmiindi», «DiiSess» ja «Lébipaistvads.

Karamellifiguurid kuuluvad samuti klaaskaramelli
liiki. Nad kujutavad endast erineva vidrvuse ja aroomiga pinna-
tootlemiseta karamellist vormitud figuurikesi, millele on antud
mitmesuguste loomade ja lindude, nalteks kuke, jdnese, koera jne.
ku]u

Tdidisega karamell on kas padla voi batoonikujuline
ja tuleb muuglle nii mahitult kui ka midhkimata. Mdhkimata too-
ted on kas siledapinnalised, kakao- voi suhkrupuistes voi ldigita-
tud, s. o. ldikiva vilise kaitsekihiga. Tdidiseks voib olla puuvilja-,
marja-, pumati-, likoori-, mee-, piima-, martsipani-, pdhkli-, Soko-
laadi-, Sokolaadi-pédhkli, karastav, vahustatud, soja- voi kahe-
kordne taidis.
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Puuvilja-marjatdidisega karamelli tiidiseks on puruks hooru-
tud ja suhkru ning tarklissiirupiga voi mingi muu kristalliseeri-
mist takistava ainega pehmeks keedetud puuviljad ja marjad.
Mihitult tuleb ta miiiigile nimetuste all «Puuvilja-marja seguy,
«Kirss», «Apelsiny, «Mustsostars, «Desserts> jne., mihkimatult
aga kas ldigitatud pealispinnaga, niiteks «Dessertpadjake», «Sid-
runid» jne., puistepinnalisena, niiteks «Buhhara», «Johvika» jne.
voi lihtsana, niiteks «Atlaspadjakes.

Pumatitdidisega karamelli tdidiseks on vahustatud suhkru- ja
tarklissiirupist koosnev peenekristalliline pumatimass, millele vas-
tavate lisanditega antakse mitmesugune aroom ja virvus. Mihi-
tult tuleb see karamell miiligile nimetuste all «Sidruns, «Unistus»
jne., mdhkimata kujul aga kas mitut virvi ning erinevaid puuvilju
ja marju meenutava I6hnaga suhkrupuistes padjakeste ning kera-
kestena, niiteks «Pumat», voi kakaopulbriga toodeldud pealis-
pinnaga kerakestena, niiteks «Pimm-Pommy.

Likooritdidisega karamelli tiidiseks on aromatiseeritud suhkru-
ja tarklissiirup, millele on lisatud ka piiritust. Mahitult tuleb ta
miiiigile nimetustes «Arktika», «Rumm», «Benediktiiny jne., mah-
kimata kujul aga nimetuste all «Subrovkay, «Likéors jne -

Meetdidisega karamelli tiidis koosneb suhkru- ja tirklissiiru-
pist, millele on lisatud naturaalmett. Mabhitult tuleb miiiigile nime-
tustes «Kuldne tarus, «Mesilanes jne. mahkimata kujul aga suhk-
rupuistes «Meepadjake».

Piimatéidisega karamelli tiidis valmistatakse koos suhkru- ja
tarklissiirupiga paksuks keedetud piimast, kusjuures vaib lisada
ka puuvilja-marja- voi pumatimassi, pahkleid ja piiritust. Mahitult
miiiigile tulevateks sortideks on «Kohvi», «Koores, «Liblikass jne.
Mahkimata viljastatavatest sortidest on «Populaarne» kakaoga
to6deldud, «Piima» aga ldigitatud pealispinnaga.

Martsipanitdidisega karamelli tiidis koosneb suhkruga puruks
hoorutud voi siirupiga libikeedetud pahkli-, mandli- voi arahiisi-
tuumadest. Mahitult tuleb miiiigile nimetustes «Kuldkalake»,
«Martsipans jne. Mahkimata kujul kaubastatavatest toodetest on
«Hommik» padjakesekujuline ja ldigitatud pealispinnaga, «Fan-
taasia» aga suhkrupuistes.

Pahklitdidisega karamelli tiidiseks on kas suhkruga v6i ilma
suhkruta iihtlaseks massiks hoorutud praetud péhkli-, arahiisi-,
mandli- v3i muud rasvarikkad tuumad. Mihitult tuleb see kara-
mell miiiigile nimetustes «Krabid», «Kubaani» jne. Mihkimata
kujul kaubastatavatest sortidest on «Pahklike» kakaopulbriga t66-
deldud, «La&ikus» kujutab endast aga siledapinnalist, ilma kaitse-
kihita padjakest. -

Sokolaadi-péhklitéidisega karamelli tdidiseks on puruks hoo-
rutud pihklite, mandlite vai arahiisiga segatud 3okolaadimass.
Méhitult miiiigile tulevateks sortideks on «Vihikaelad», «Hane-
jalad», «Tormilind» jne., mahkimata kujul kaubastatavateks sor-
tideks aga siledapinnaline «Sokolaaditdidisega atlasspadjake» jne.
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Karastava tdidisega karamelli tdidiseks on kookosvdiga labi-
hoorutud tuhksuhkur, millele on lisatud kas mentooli voi pipar-
miindi- voi sidrunioli. Mahitult kaubastatavateks sortideks on
«Lumepall», «Polaar» jne., mdhkimata kujul tuleb aga miiiigile
suhkrupuistes «Karastavs.

Vahustatud tdidisega karamelli tdidiseks on suhkru- ja tark-
lissiirupiga vahustatud munavalge, millele on lisatud veel puu-
vilja-marjapiireed, aromaatseid aineid ja vérvaineid, veini, mett,
hakitud sidruni- ja apelsinikoori jne. Mahitult miiiigile tulevateks
sortideks on «Maiasmokky, «Punane moon» jt., kuna méihkimata
tuleb miiiigile ldigitatud pealispinnaga padjakujuline karamell
«Idamaine». -

Kahekordse tédidisega karamellil on kahest kihist koosnev téidis.
Naiiteks «Nukuke» on Sokolaadi-pdhkli ja puuviljatdidise, «<Erevan»
aga likoori- ja Sokolaadi-pahkli tdidisest kihtidega. Molemad ees-
poolmirgitud sordid tulevad miiiigile méhitud kujul.

Sokolaadiga glasuuritud karamelli gruppi arva-
takse koik need vaga erinevate tdidistega karamellitooted, mille
pealispind on kaetud Sokolaadiglasuuriga. Mahitult miiiigile tule-
vateks sortideks on puuvilja-marjatdidisega «Tsitrus», piimatdidi-
sega «Soprus», martsipanitdidisega «Punane sport», Sokolaadi-
pahkli tdidisega «Uraal» ja «Leningrad» ja kahekordse tdidisega
«Kukeke». Harvemini lastakse seda karamelli ka mdéhkimata
kujul miiiigile, néditeks piimatdidisega «Pold».

Karamellikorred valmistatakse korduvate venitamis-
tega peenikesteks niidikesteks muudetud karamellimassist. Mitme
sellise karamelliniidikese {ihendamisel saadakse kobedad torukuju-
lised tooted, mis tulevad miiiigile nii tdidisega kui ka tdidiseta.
Tiiiipiliseks selle karamellisordi esindajaks on méhitud karamell
«Korreke».

Karamelli kvaliteedinditajad. Standardi kohaselt peab kara-
mellitoode olema vigastamata, muljumise jdlgedeta, korrapdrase
kujuga, kuiv ega tohi olla kleepuv. Hammustades ei tohi ta klee-
puda hammaste kiilge. Standardne pinnatootluseta ja ilma mahi-
seta plekkpurkidesse voi -karpidesse pakitud monpansjee peab
juba kergest porutusest vastu purki voi karpi pudenema iiksik-
toodeteks. Toodete pealispind peab olema iihetasane, puhas ja
ilma laikude, jarskude nurkade ning teravate kiskudeta. Nii kara-
mellimassi kui ka tédidise maitse ja aroom peab vastama toote
nimetusele. Taidisega Kkaramellil peab pealmine karamellikiht
olema oOhuke ja i{ihtlase paksusega ning kergesti katkihammus-
tatav.

Uhelgi karamellitootel ei tohi karamellimassi’ niiskus iiletada
3%. '

Karamelli mihkimine, pakkimine ja sdilitamine. Karamell
méhitakse kas ainult etiketti, aluspaberisse ja etiketti voi alus-
paberisse, alumiiniumpaberisse ja etiketti. Nii etiketiks kui ka
aluspaberiks kasutatakse kirjutus- ning parafineeritud paberit,

155



pargamenti, poolpdrgamenti, pirgamiini ja tsellofaani. Joonis
tuleb triikkida etiketile virviga, mis ei imbu 1ibi etiketi.

Monpansjee ja méhkimata kujul kaubastatav ilma kaitsekihita
karamell tuleb pakkida plekist, valatud pabermassist voi parafi-
neeritud papist karpidesse voi purkidesse mahuga kuni 4 kg neto,
kusjuures iile purgi- véi karbikaane sulgumiskoha kleebitakse
panderoll.

Monpansjeed ja mahitud ning méhkimata karamellitooteid
voib pakkida ka kunstiliselt kujundatud plekk-karpidesse, mahuga
50 kuni 500 g, millistele samuti’ kleebitakse panderoll {ile karbi-
kaane sulgumiskoha.

Maéhitult kaubastatavad likooritdidisega karamellitooted paki-
takse laud-, vineer- voi lainepappkastidesse mahuga kuni 12 kg,
koik iilejadnud mahitud karamellitooted, samuti méahkimata, kuid
kaitsekihiga kaetud karamellitooted aga samasugustesse kasti-
desse mahuga kuni 22 kg neto.

Karamellitooteid tuleb siilitada kuivas puhtas hésti tuuluta-
tavas ruumis, kus temperatuur ei ole iile 18° ja ohu relatiivne niis-
kus mitte {ile 75%. Karamellikastid tuleb paigutada stellaazile,
mis peab vihemalt 0,7 m seintest ja vdhemalt 1 m kiitteseadme-
test (korstnast, radiaatorist, ahjust jne.) eemal asuma.

Nendes tingimustes siilitamise puhul kehtivad karamelli kohta
alljdirgnevad garantiiajad, mis arvestatakse toote vabrikust vilja-
laskmise pievast: plekk- ja klaastaarasse pakitud klaaskaramellil,
samuti puuvilja-marja-, mee-, vahustatud ja pumatitdidisega méahi-
tud klaaskaramellil kuni 6 kuud;

piima-, martsipani- ja teiste rasvaste tdidistega mihitud kara-
mellil kuni 4 kuud; =~

mihkimata, kuid kaitsekihiga kaetud pealispinnaga karamellil
kuni 3 kuud;

méhkimata ja ilma kaitsekihita karamellil, kui ta on pakitud
hermeetiliselt suletud purkidesse — kuni 1 kuu ja méhitud kara-
mellikdrtel — kuni 15 pieva.

DRAZEE

Drazeeks nimetatakse timmargusi, ovaalseid voi ebakorrapira-
seid kivikesekujulisi kondiitritooteid, mille pealispind on siledaks
poleeritud. Tavaliselt koosneb drazee korpusest ja viimase iimber
veeretatud kattekihist, mis omakorda kbosneb kas tuhksuhkrust,
kakaopulbrist, tuhksuhkru ja kohvi segust voi tuhksuhkru ja
kakaopulbri segust, harvemini ka nonparellist. Viimane kujutab
endast sorejahu meenutavat pulbrit, mis koosneb tuhksuhkru
kihiga kaetud suhkrukristallidest.

Drazee liigid ja sordid. Olenevalt korpuse koostisest eristatakse
lik66ri-siirupi-, pumati-, Zelee-, puuvilja-marja-, karamelli-, tuum-
ja korpuseta drazeed, olenevalt korpusele peale veeretatud katte-
kihi koostisest aga Sokolaadi-, suhkru- ja nonparellidrazeed.
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Likoori-siirupidrazee korpuseks on paksuks keede-
tud suhkrusiirup, millele on lisatud piiritust, aromaatseid aineid ja
piiritusessentse. Niisuguseks suhkrudrazeeks on «Keelekesed
likdoriga», «Oktoobrilapsed» jt., SokolaadidraZeeks aga «Moka
kohv», «Oad Sokolaadis» jt. ,

PumatidrazZee korpus koosneb suhkru- ja tirklissiirupi-
lahusega kaetud peenikeste suhkrukristallide iihtlasest massist,
millele on lisatud ka aromaatseid aineid ja maitseaineid. Valmis-
tatakse ainult suhkrudrazeena, néiteks «Merekivikesedy,
«Kevad» jne.

Zeleedrazee korpus valmistatakse suhkru- ja térklissiirupi
ning agarisiirupi segust, millele lisatakse puuviljaessentse ja toi-
duhappeid ning monikord ka puuvilja-marjapiireed. Seda drazeed
toodetakse suhkrudrazeena nimetuse all «Barbariss».

Puuvilja-marjadrazee korpuseks voivad olla suhk-
ruga ja térklissiirupiga pehmeks keedetud puuviljade, kuivatatud
puuviljade voi sukaadi tiikikesed, samuti piirituses immutatud
puuviljad ja marjad. Suhkrudrazeena toodetakse «Merekivikesed
rosinatega» jt., Sokolaadidrazeena aga «Kirss Sokolaadis», «Rosin
Sokolaadis» jne.

Karamellidrazee korpuseks on {immargune voi ovaalne
vdike karamellititkk, mis voib sisaldada taidist, kuid-voib olla ka
ilma tdidiseta. Suhkrudrazeena toodetakse seda nimetustes «Puu-
vilja», «Kuldpdhklike» jne., Sokolaadidrazeena aga «GriljaaZz Soko-
laadis» ja «Kohvioad kakaopulbris». :

Tuumdrazee korpuseks on praetud mandli-, aprikoosi-,
pahkli- voi arahiisituum voi tuumatiikike. Kaubastatakse sortidena
«Arahiis suhkrus», «Pédhkel Sokolaadis», «Mandel Sokolaadis» jne.

Korpuseta drazee kujutab endast kontsentreeritud suhk-
rukristallidest koosnevat iihtlast massi. Kaubastatakse sortidena
«Murel», «Varviline herneke», «Piparmiindi» jt.

Drazee kvaliteedinditajad. DraZee peab olema kera, muna,
uba voi aeduba meenutava iimara kujuga ja sileda ldikiva pin-
naga, vilja arvatud ainult drazee «Merekivikesed», mis on Kkiill
ka iimara, kuid ebakorrapiraselt kithmulise kujuga. Varvus peab
suhkrudrazeel olema iihtlane ja laikudeta, Sokolaadidrazeel aga
ilma hallika voi punaka varjundita. DraZzee segu peab sisaldama
vahemalt nelja erivdrvi drazeed. Suuruselt voib drazee olla kas
jame, keskmine voi peenike. 1 kg jdmedat drazeed peab sisaldama
130—250, sama kogus keskmist drazeed 250—600 ja sama kogus
peenikest drazeed 600—1700 iiksiktoodet.

Iga iiksiktoode peab olema terve. Deformeerunud ja kokku-
kleepunud tooteid ei tohi esineda iile 3%. DrazZee kattekiht peab
olema tihtlane ega tohi olla liiga paks. Korpus peab olema likoori-
drazeel vedel, pumatidrazeel iihtlane ja peenekristalliline, puu-
vilja-marjadrazeel pehme ja suhkrustumata, tuumdrazZeel kova,
kuid holpsasti katkihammustatav ja ZeleedraZeel Zeleetaoline.
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‘Maitse ja 16hn peavad drazeel olema meeldivad ja kooskdlas
draZzee nimetusega. :

Drazee pakkimine ja siilitamine. Drazee kas pakitakse viikes-
tesse pappkarpidesse a 50 kuni 1000 g neto voi papp- ja puukasti-
desse mahuga 20 kuni 40 kg.

Séilitada tuleb drazée ruumis, kus temperatuur ei touse iile 18°
ja ohu relatiivne niiskus ei ole iile 70%. Niisuguste siilitamistingi-
muste korral on garantiiaeg Sokolaadidrazeel 3 kuud, likoorikor-
pusega Sokolaadidrazeel 2 kuud ja suhkrudrazeel 4 kuud.

PUUVILJADEST JA MARJADEST KONDIITRITOOTED

Puuviljadest ja marjadest kondiitritoodeteks on marmelaad,
pastilaa ja sukaad.

Marmelaad

Marmelaadi iseloomulikuks tunnuseks on ta tihke Zeleetaoline
konsistents. Seetdttu saabki marmelaadi toota ainult niisugustest
toorainetest, mis sisaldavad tarretavat ainet.

Marmelaadi liigid ja sordid. Eristatakse kahte liiki, nimelt
puuvilja-marja- ja Zeleemarmelaadi, Puuvilja-marjamarmelaad
keedetakse suhkrust ja suure pektiinisisaldusega puuvilja-marja-
piireest, Zeleemarmelaad aga suhkrust ja vees lahustatud pektiinist
voi agarist!, lisades neile ka orgaanilisi happeid, toiduvirve ja

" aromaatseid essentse.

Puuvilja-marjamarmelaadi toodetakse peaasjali-
kult punapiireest, millele eredama vdrvingu ja teravama Iohna
andmiseks on vihesel hulgal lisatud ka teistest puuviljadest voi
marjadest valmistatud piireed.

Olenevalt kujust, samuti sellest, missugusest piireest ta on
valmistatud, jaguneb puuvilja-marjamarmelaad vormi-, 15ike- ja
plaadimarmelaadiks ning patiks. TPTTIC e

VormimMse ounapiireest. Temast valatakse
vdikesed, umbes 16 g raskused lehe-, mustrilise rombi, muna-,
ronga- jne. kujulised figuurid. Vormimarmelaadi tiksikutest sorti-
dest valmistatakse «Ounamarmelaadi» ounapiireest, millele on
lisatud toiduvirve ja mitmesuguse I6hnaga essentse, «MitSuurin-
likku puuvilja-marjamarmelaadi» aga oOunapiireest, millele on
lisatud vaarika-, aedmaasika-, mustsostra- voi monda muud
piireed.

Loikemarmelaad tuleb miiiigile véikeste, 14—17 g raskuste

! Agar on tarretav aine, mida saadakse Vaikse ookeani juurde kuuluva-
test meredest, samuti Valges ja Mustas meres kasvavatest merevetikatest,
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taisnurksete tuhksuhkruga iilepuistatud voi tiraZeeritud peenikeste
suhkrukristallidega kaetud kangikestena. Levinumaks sordiks on
«Ouna loikemarmelaad».

Plaadimarmelaad kujutab endast suuri 5—7 kg raskusi
marmelaadiplaate. Ta lastakse miiiigile kas {ihe- voi mitme-
kihilise (kolmekihilise) plaadimarmelaadina. Tuntumad sordid on
«Ouna plaadimarmelaad», «Puuvilja-marja plaadimarmelaad» ja
«Kolmekihiline».

Pati tootmisel on pohitooraineks kas aprikoosipiiree voi renk-
loodountest valmistatud Gunapiiree, millele vdib aga lisada ka
monda muud puuvilja- v6i marjapiireed. Patist vormitakse vala-
mise teel iimmargused voi ovaalsed koogikesed, hernekesed voi
kuplitaoliselt kumerad poolkerad, mis koik miiiigile tulevad kas
tuhksuhkrupuistes voi tirazeerifulf. Pati tuntumateks sortideks on
«Aprikoosi pat», «Puuvilja pat», «Virviline herneke» ja «Buhhara
dessert».

Zeleemarmelaadi tootmisel on pohitooraineks suhkur
ja pektiini voi agari vesilahus, millele lisatakse kas mingit puu-
vilja-marjapiireed voi happeid, puuviljaessentse ja toiduvirve,
monede sortide valmistamiseks aga ka munavalget.
Zeleemarmelaadi toodetakse nii vormi- kui ka ldikemarmelaa-
dina.

Vormimarmelaadi saamiseks valatakse Zeleemarmelaad sama-
sugustesse vormidesse, nagu neid kasutatakse ka puuvilja-marja-
marmelaadi vormimisel. Miiiigile tuleb vormi-Zeleemarmelaad kas
suhkrupuistes voi ilma suhkruga iilepuistamata, nimetuse all
«Vormi-Zeleemarmelaad».

Loikemarmelaadina tuleb Zeleemarmelaad miiiigile suhkruga
iilepuistatud sidruni- ja apelsinildikudena vai-sileda ja ka laine-
lise pinnaga piklikkude risttahukate ja rombidena. Iga iiksiktoode
voib seejuures olla kas iihekihilisest voi mitmekihilisest marme-
laadimassist. Miiiigile tuleb see marmelaad nimetuse all «Apel-
sini ja sidruni Idigud», «Loike-Zeleemarmelaad» ja «Kolmekihi-
line».

Marmelaadi kvaliteedinditajad. Marmelaadil peab olema vas-
tavale nimetusele iseloomulik maitse, 16hn ja virvus, kusjuures
see noue kehtib nii {ihest massist valmistatud toodete kohta kui ka
mitmekihilise marmelaadi iga iiksiku kihi kohta.

Vaatamata liigile ja sordile peab marmelaad olema alati
Zeleetaolise ja holpsasti 16igatava konsistentsiga, kuid voib olla
mitmesuguse tihedusega. Marmelaadi murdmisel peab tekkima
puhas ja iihtlane murrukoht, agarist toodetud zeleemarmelaadil
aga, viilja arvatud likemarmelaadi vahustatud kiht, koguni 1ébi-
paistev klaasjas murrukoht.

. Nii I6ike- kui ka vormimarmelaad peab olema korrapirase ja
selgesti viljajoonistatud kuju, kontuuride ning tahkudega, defor-
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meerumata ja ilma kiskude v6i muude riketeta. Plaadimarmelaadi
tiksikud kihid peavad olema iihepaksused.

Vormi-Zeleemarmelaadist, samuti vormi-puuvilja-marjamarme-
laadist koostatud valiksegud peavad sisaldama vihemalt nelja
sorti erineva virvuse ja maitsega tooteid, patmarmelaadist valik-
segud vidhemalt kolme sorti tooteid, apelsini ja sidruni 16igud aga
vdhemalt kahte virvi tooteid. ;

Marmelaadi pakkimine ja sdilitamine. Nii puuvilja-marja kui
ka Zeleemarmelaad tuleb miiiigile kas kaalukaubana voi kunstili-
selt  kujundatud pappkarpides mahuga 100 kuni 500 g neto.
Kaalukaubana miiiigile tulev vormi- ja 16ikemarmelaad pakitakse
vineer- voi pappkastidesse mahuga kuni 3 kg neto vai lainepapist
kandekastidesse mahuga kuni 5 kg, kusjuures tooted tulevad
ridade viisi eraldada iiksteisest pargamendi, poolpirgamendi,
parafineeritud paberi voi tsellofaaniga. Plaadimarmelaad paki-
takse seest pirgamendi, poolpdrgamendi vo6i parafineeritud pabe-
riga vooderdatud kastidesse mahuga kuni 7 kg.

Siilitada tuleb marmelaadi ruumis, kus temperatuur ei touse
iile 20° ning Ghu relatiivne niiskus mitte iile 75—80% ja kus ei
esine ka temperatuuri ning ghuniiskuse jarske koikumisi.

Niisuguste sdilitamistingimuste korral on garantiiaeg puu-
vilja-marjamarmelaadist valmistatud vormi- ning l6ikemarme-
laadi ja pati siilitamiseks 2 kuud, plaadimarmelaadi ning iga
liiki Zeleemarmelaadi siilitamiseks aga 3 kuud, arvates nende
vabrikust viljalaskmise pievast.

Pastilaa

Pastilaa valmistatakse munavalgega vahule klopitud 6una-

piireest ja suhkrust, kusjuures va aamassile isa-
takse gart-suhkrusurupit, pektiini-suhkrusiirupit voi marme-
laadimassi.

Pastilaa liigid ja sordid. Olenevalt valmistamisviisist ning

kasutatud toorainetest, eristatakse liim- ja keedupastilaad.

Liimpastilaa valmistatakse ounapiireest, suhkrust, muna-
valgest ja agari- voi pektiinilahusest. Ta on vdga kerge ja ohu-
line. “
Valmistamise ajal v6ib Sunapiireele lisada ka monda muud
puuvilja- v6i marjapiireed, samuti toiduvarve, 1ikoééri ja rummi.
Sel juhul, olenevalt pahitoorainele lisatud puuvilja-marjapiireest
ja teistest korvalainetest tuleb pastilaa miiligile johvika-, pihlaka-,
mandariini- voi mingi muu pastilaa nimetuse all.

Lii i i eb omakorda 1oike- ja valatud pastilaaks
(sefiiriks). Loikepastilaa tootmiseks oigatakse jahtunud pastilaa-
plaat viikesteks risttahukateks voi kuupideks, valatud pastilaa
(sefiiri) tootmiseks aga valatakse veel jahtumata pastilaamassist
piklikud poolkera v6i poolikut pirni meenutavad tooted, mis hil-

160

v



jem paarikaupa kokku kleebitakse, kusjuures monikord asetatakse
nende vahele ka marmelaaditiikikesi voi suhkrusiirupis keedetud
terveid marju. Viimasel juhul saadakse tdidisega sefiir. «

Keedupastilaa valmistamiseks lisatakse oGunapiireest,
suhkrust ja munavalgest koosnevale vahustatud pastilaamassile
tarretava ainena kuuma marmelaadimassi. Keedupastilaa on ras-
kem kui liimpastilaa.
Keedupastilaa tuleb miiiigile kas loike- v0i plaadipastilaa_
kujul. :

Loike-keedupastilaa tuleb miiiigile samasuguste kangikestena
nagu vastav liimpastilaagi, plaadipastilaa aga risttahukakujulise
kangina voi vaheldumisi pastilaa- ja marmelaadikihtidest koos-
neva rulaadina. Pastilaaplaadile voi -rullile sileda ldikiva pealis-
- pinna andmiseks voobatakse ta iile iihtlase pastilaamassist koos-
neva kihiga.

Olenevalt pastilaamassi koostisest voib nii liim- kui ka keedu-

pastilaa olla kas valge, roosa voi helekollane.

, Iga liiki ja s&‘ti—fastTaaTrmrma—wmada ka $okolaadiga
glasuuritult.

Levinumateks liimpastilaa sortideks on «Valge-roosa» (kahte
virvi toodete segu), «Pihlaka» ja «Johvika», keedupastilaa sorti-
deks aga «Valge-roosa» jt.

. Pastilaa kvaliteedinditajad. Vormi-, 16ike- ja ka plaadipasti-
laa peab olema korrapirase kujuga ja peenekristallilise sileda
pealispinnaga, kusjuures vormi- ja loikepastilaa on tuhksuhkruga
ile puistatud. Pastilaa peab olema peenepoorilise struktuuri, veidi
veniva konsistentsi ja iileni {ihtlase varvusega, mis dunapastilaal
peab olema valge, johvikapastilaal tumeroosa, aprikoosi- ning
mandariinipastilaal kreemikasroosa ja sidrunipastilaal hele-
kollane.

Sokolaadiga glasuuritud pastilaa peab olema kaetud iihtlase
hallistumata, pragudeta ja norgumise jdlgedeta glasuurikorraga,
millest korpus ei tohi ldbi paista. 1 kg 16ike-liimpastilaad peab
sisaldama vdhemalt 50, 1 kg sefiiri vahemalt 30 ja 1 kg loike-
keedupastilaad viahemalt 45 iiksiktoodet.

Plaadipastilaad voib toota kuni 5 kg raskuste plaatidena.

Pastilaa pakkimine ja sdilitamine. Loikepastilaa ja sefiir las-
takse miiiigile kas nédgusalt kujundatud karpides a 100 kuni
1000 g voi kaalukaubana, viimasel juhul pakituna vineer- voi
pappkastidesse mahuga kuni 5 kg. Plaadipastilaa pakitakse kas-
tidesse mahuga kuni 12 kg. Koik kastid ja karbid tulevad seest
vooderdada ja kastidesse laotud pastilaakihid iiksteisest eraldada
_ poolpargamendiga. Pastilaakarbid pakitakse omakorda kastidesse
mahuga kuni 12 kg.

Siilitada tuleb pastilaad samades tingimustes mis marmelaa-
digi. Garantiiaeg on liimpastilaa siilitamiseks 1,5 kuud, keedu-
pastilaa sdilitamiseks aga kuni 3 kuud.
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Sukaad
Sukaadiks nimetatakse suhkrusiirupis pehmeks keedetud, kuid

pérast seda siirupist vilja voetud ja kuivatatud terveid voi tiikel-
datud puuvilju. Sukaadi puhul on noutav, et puuvili oleks tiiesti
pemhd, siirupiga hasti 14bi imbunud ja seejuures oma
kuju ja valimuse siilitanud. :

Sukaadi liigid ja sordid. Eristatakse kolme liiki sukaadi,
nimelt glasuuritud puuvilju, péris-sukaadi ja kiievi kuiva keedist.

Glasuuritud puuviljal on ldikiv pealispind. Nende
saamiseks voetakse pehmeks keenud puuviljad siirupist valja ja
lastakse seejarel dra kuivada. Tuntud sordiks on -«Glasuuritid
puuvilis.

Paris-sukaadi saadakse sel korral, kui puuvilju parast
keetmist lastakse seista kas pikemat aega 35—40°-lises voi liihikest
aega (1—2 minutit) 90—95°lises kiillastunud suhkrulahuses ja
alles seejarel lastakse dra kuivada. :

Niisuguse to6tlemise tulemusena kattuvad puuviljad peenikes-
test suhkrukristallidest koosneva ohukese koorikuga. Miiiigile
tuleb nimetuste all-«Sukaad puuviljast> ning «Arbuusi- ja meloni-
sukaad».

Kiievi kuiv keedis kujutab endast siirupis pehmeks
keedetud puuvilju, mis parast siirupist valjavotmist on peen- voi
tuhksuhkruga iile puistatud ja alles seejarel lastud dra kuivada.

Sukaadi kvaliteedinditajad. Heakvaliteediline sukaad peab
olema korrapirase kuju, loomuliku maitse, 15hna ning virvusega,
tdiesti pehmeks keenud, siirupiga hésti 1abi imbunud ja kuiva
mittekleepuva pealispinnaga. Niiskus voib olla glasuuritud puu-
viljadel 18—22%, piris-sukaadil 18—20% ja kiievi kuival keedisel
14—17%.

Sukaadi pakkimine ja siilitamine. Sukaad pakitakse poolpar-
gamendiga vooderdatud puhastesse vineerkastidesse mahuga
3 kuni 6 kg, samuti pappkarpidesse ja tsellofaankotikestesse.

P Sukaadi tuleb siilitada samades tingimustes mis marmelaa-
- digi.

KAKAO JA SOKOLAAD

Kakao ja Sokolaad valmistatakse kakaoubadest. Viimased on
troopikas kasvava kakaopuu viljades peituvad seemned. Kakao-
oad (joonis 51) on viga viirtusliku keemilise koostisega, sisal-
dades 13—16% valke, 45—50% rasva, 1—2,4% teobromiini, eeter-
olisid ja moningaid teisi aineid. Hariliku temperatuuri juures on
rasv kakaoubades tahkes olekus, mis %okolaadi valmistamisel on
vaga tihtis asjaolu. Teobromiin on aine, mis viikese annusena
ergutab nérvisiisteemi ja tugevdab siidame tegevust.
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Kakaopulber

Kakaopulbri sordid. Kondiitri-

toodete- ja teistes spetsiaalsetes
vabrikutes praetakse kuivad ka-
kao-oad iile, purustatakse peeni-
kesteks tiikikesteks, vabastatakse
kestadest (kakaovellast) ja jahva-
tatakse veelgi peenemaks. Saadud
kakaomassist pressitakse osa ras-
va viélja ja jdrelejadnud kakao-
kook, mis peab sisaldama vihe-
malt 20% rasva, jahvatatakse 2 i
pulbriks. Monikord toodeldakse e B R A
kakaopuibrit ka leelisega, selleks oM, o Snisb

¢l Ya veepa ségader disaiinaks il Ao hee Titaioge, 3 Syatiid
kiiresti silmaga néahtavat sades-

tust. Leelisega téddeldud kakaopulbrit nimetatakse prepareeritud
kakaopulbriks. Prepareerimata kakaopulber on thele- voi tume-
pruun, prepareeritud kakaopulbril lisandub samale virvusele aga
veel punakas varjund.

Prepareerimata kakaopulbri sortideks on «Kuldne etikett» ja
«Meie mark», «Ekstra» on aga prepareeritud kakaopulber.

Peale eespool mirgitud sortide lastakse miiiigile ka «Kakao-
pulber suhkruga», mis sisaldab 35% kakaod ja 65% suhkrut, ja
«Sokolaadipulber», mis sisaldab 25% kakaod,” 50% suhkrut ja
25% piimapulbrit.

Kakaopulbri kvaliteediniitajad. Kakaopulber peab olema nii
peeneks jahvatatud, et sormede vahel teda hoorudes terakesi iildse
tunda ei ole. Kakaopulber peab olema mdrkja maitse ja kakaole
iseloomuliku aroomiga ning ilma mingi korvalmaitse voi eba-
meeldiva lohnata. Aromatiseeritud kakaol vodib olla vanilliini
l1ohn.

Kakaopulbri pakkimine ja siilitamine. Kakaopulber pakitakse
plekk- ja pappkarpidesse mahuga kuni 250 g voi paberpakkidesse
mahuga kuni 100 g. Kaalukaubana pakitakse kakaopulber plekk-
voi vineerkastidesse, purkidesse ja vineer- v&i pabermassist
pressitud tiinnikestesse mahuga kuni 5 kg. Purgid, karbid, pakid,
kastid ja tiinnikesed pakitakse omakorda suurematesse kastidesse
mahuga kuni 35 kg neto. *

Kakaopulbrit tuleb siilitada avamata taaras ja kuivas ning
puhtas ruumis, kus temperatuur on kuni 20° ja hu relatiivne
niiskus kuni 75%. Kakaopulbri siilitamisel on garantiiaeg plekk-
purkides kakaol 1 aasta, papptaaras kakaol 6 kuud ja paber-
pakkides voi puukastides ning -tiinnikestes kakaol 3 kuud.

11°
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Sokolaad

Sokolaad valmistatakse suhkruga té6deldud kakaopulbrist ja
kakaovoist. Sokolaad on viga viirtuslik toiduaine, mis sisaldab
556—60% suhkrut, 6—7% valke, umbes 30% rasva ja veel monin-
gaid teisi aineid. Sokolaad on vdga holpsasti omastatav, viaga
korge kalorsusega (keskmiselt annab 100 g Sokolaadi umbes
500 kcal soojust) ja tanu teobromiinisisaldusele majub ergutavalt
nédrvidele ning siidametegevusele.

Sokolaadi liigid ja sordid. Olenevalt Sokolaadimassi koostisest
ja tootlusest eristatakse liht- ja dessertSokolaadi.

DessertSokolaad erineb lihtSokolaadist suurema kakaomassi- ja
kakaovoi sisalduse ja peenema tootlemise poolest. Kumbagi liiki
Sokolaad voib koosneda ka puhtast Sokolaadimassist voi piima,
pahkleid, kohvi, sukaade, vahvleid ja teisi lisandeid sisaldavast
Sokolaadimassist.

Sokolaaditooted valmistatakse kas ilma tdidiseta voi pumati-,
pahkli-, puuvilja-, marmelaadi- vo6i mingi muu tdidisega. Tdidiseta
Sokolaaditoodetele antakse tahvlite voi mitmesuguste 6onsate voi
labini Sokolaadist figuuride kuju.

Oodnsate Sokolaaditoodete, nagu naiteks kuulide, seedripihklite,
lindude ja loomade kujude sisse voib nende tootmisel paigutada
nn. «illatusi» kas nédgusate * lastelelude vo6i muude asjakeste
néol. Téidisega Sokolaad vormitakse {ahvlite, batoonide v6i mitme-
suguste figuuride kujuliseks. Paljude $okolaaditoodete kaal on
tapselt kindlaks médratud ja neid miiiiakse tiikiviisi, teised tule-
vad aga miiiigile kaalukaubana.

Valmistamisviiside mitmekesisus voimaldab $okolaaditooteid
toota vidga laialdases sortimendis. Allpool vaatleme tihtsamaid
Sokolaadisorte.

Lisanditeta dessertSokolaad sisaldab kakaovoid
ja peeneks hoorutud kakaoube vihemalt 45% ja maksimaalselt
55% suhkrut. Kakaomassi suurema osatihtsuse t5ttu on monel
dessertSokolaadi sordil kakaoubadele iseloomulik veidi morkjas
korvalmaitse.

Sedaliiki Sokolaadi tdhtsamateks sortideks on tahvlites miii-
gile lastavad «Sport» ja «Kaardivie»; tahvlites voi tablettides, vii-
masel juhul karpidena a 120 g miiiigile lastavad «Luks», «Hobe-
dane etikett» jt.; kompaktsetena voi oonsatena, viimasel juhul
iillatustega voi ilma miiiigile lastavad «Sokolaadi figuurid»; rel-
jeefse joonisega (mustriga) kaunistatud viikeste toodetena vor-
mitud ja kaalukaubana miiiigile tulev «Mustriline %okolaads ja
tahvlites a 75 g miiiigile tulev poorne Sokolaad «Kuulsus.

Lisanditeta harilik Sokolaad sisaldab vahemalt
40% kakaomassi ja maksimaalselt 60% suhkrut. Maitselt on ta
dessertSokolaadist veidi magusam.

Levinumateks sortideks on tahvlites miiiigile tulev wvanilli
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maitsega «Vanilli» ja mitmesuguse raskusega tahvlites miiiigile
tulevad «Laste» ja «Tsirkus».

Lisanditega dessertSokolaad koosneb 3Sokolaadi-
massist, millele to6tlemisel on lisatud piimapulbrit, riivitud voi
hakitud pdhkleid, praetud jahvatatud naturaalkohvi, vahvlipuru,
koolapdhkleid vo6i vitamiine. Olenevalt sellest, missugust ainet
talle lisati, omandab Sokolaad vastavale lisandile iseloomuliku
maitse, aroomi, ravi- voi muud omadused jne. See Sokolaad sisal-
dab vihem kakaomassi kui lisanditeta Sokolaad, kuid peab seda
sisaldama ikkagi vidhemalt 30%, ega tohi sisaldada iile 55%
suhkrut. v

Lisanditega dessertSokolaadi tuntumateks sortideks on riivitud
pdhkleid sisaldav ja tahvlitena miiiigile tulev «Minjon», piima
sisaldav «Ekstra piimaga», jahvatatud naturaalkohvi ja piima-
pulbrit-sisaldav «Moka piimaga» ning praetud mandleid ja man-
dariinikoori sisaldavad «Kuldne ankur» ja «Dessert».

Lisanditega harilik Sokolaad sisaldab kakaovoid
ja purukshoorutud kakaoube vahemalt 30% ja maksimaalselt 55%
suhkrut. Levinumad sordid on riivitud praetud mandleid ja piima--
pulbrit sisaldav «Teatri» ja praetud terveid voi hakitud sarapuu-
voi kreeka pahkli tuumi sisaldav «Sokolaad péhkliga».

Tididisega Sokolaadi mass peab oma koostiselt ja kva-
‘liteedilt vastama harilikule Sokolaadile. Tdidiseks voib olla pahkli-,
Sokolaadi-, puuvilja-marmelaadi-, Sokolaadi-kreemi-, pumati-Soko-
laadi-, pumati-puuvilja-, pumati-koore- voi vahvlitega pahkli-Soko-
laaditdidis. Taidis ei tohi moodustada iile 50% toote iildkaalust.

Levinumateks sortideks on mingi eespool loetletud tdidisega
20 voi 50 g raskused «Sokolaadibatoonid», ning kaalukaubana
miiiigile tulevad S$okolaadifiguurid «Konnakarbid», «Vahjakesed»,
«Banaanid», «Pornikad» jt.

Sokolaadi kvaliteedinditajad. Sokolaadi védrvus peab olema
hele- voi tumepruun. Figuurid ja tahvlid peavad olema korra- -
parase kujuga ja 'selge joonisega, mis ei tohi olla laialivalguv.
Pealispind peab olema kuiv ja veidi ldikiv, murrukoht aga matt.
Maitse ja 1ohn peavad olema Sokolaadile ja kasutatud lisanditele
iseloomulikud. Mingit korvalmaitset voi -lohna ei tohi esineda.
Suus sulavat Sokolaadi keelega kompides ei tohi tunduda kakao-
massi terakesi ega ka suhkrukristalle. Toodete pealispinnal ei tohi
esineda hallikat kirmet, laike, onarusi ega mulle.

Sokolaadi peamiseks defektiks loetakse hallistumist (hallika
kirmega kattumist), mis tekib ebadige sdilitamise tulemusena. Séi-
litamisel liiga korges temperatuuris sulab Sokolaadis sisalduv
rasv, jahedamas temperatuuris aga hangub Sokolaadi pinnal. Ohu
liiga suure relatiivse niiskuse korral Sokolaaditoode pealmistes
kihtides sisalduv suhkur lahustub, pérast Sokolaadi kuivamist aga
kristalliseerub Sokolaadi pinnal.
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Sokolaadi mihkimine, pakkimine ja sdilitamine. Sokolaadi-
tahvlid mahitakse alumiiniumpaberisse ja nidgusalt kujundatud
panderolli- vo6i iimbrikukujulisse etiketti, kusjuures tahvel voib
eelnevalt olla pakitud veel pirgamendist, poolpdrgamendist jne.
vahepaberisse. Tahvleid, mis kaaluvad 15 g voi vdhem, voib mih-
kida kas iihe- vd6i mitmekaupa.

Méhitud tahvlid asetatakse pappiimbristesse mahuga kuni
2,5 kg voi vineer- ja pappkarpidesse mahuga kuni 7 kg.

Sokolaadifiguurid tulevad miiiigile nii alumiiniumpaberisse
méhitult kui ka ilma sellise mahiseta. Odnsatesse figuuridesse ase-
tatud dllatused tuleb tingimata mihkida paberossipaberisse, et
sellega viltida nende Sokolaadiga kokku puutumist. Figuurid
pakitakse iihe- vo6i mitmekaupa pappkarpidesse voi viikestesse
vineerkastikestesse ja pakitakse seejirel vilisesse taarasse.

Sokolaadi tuleb siilitada kuivas puhtas ruumis, kus tempera-
tuur ei ole iile 18° ja Shu relatiivne niiskus mitte iile 75%.

Kui téidetakse eespoolmirgitud sdilitamistingimusi, kehtib
alumiiniumpaberisse mahitud lisanditeta Sokolaadi sailitamiseks
6-kuune ja alumiiniumpaberisse mahkimata, lisanditega ning tiidi-
sega Sokolaadi sidilitamiseks 3-kuune garantiitdhtaeg, arvates toote
vabrikust viljalaskmise pievast.

KOMPVEKID

Kompvekid moodustavad grupi kondiitritooteid, mille sortiment
on eriti laialdane. Pohitooraineks on nende valmistamisel suhkur,
kuid viimast kasutatakse mitmesugustes kombinatsioonides koos
piima, rasvade, puuviljatoodete, munavalge, pahklite, mandlite,
Sokolaadi, karamelli, kohvi, vahvlite ja terve rea teiste toiduaine-
tega.

Karamellitoodetest eraldamiseks nimetatakse neid ka pehme-
- teks kompvekkideks.

Kompvekkide liigid ja sordid

Kompveki pohiliseks koostisosaks on tema korpus, mis ena-
- miku kompvekisortide puhul kaetakse dhukese glasuurikihiga. See-
tottu eristatakse glasuuritud ja glasuurimata kompvekke.

Olenevalt korpuse koostisest eristatakse pumati-, vahustatud,
piima-, Sokolaadi-, 1ikdori- ja teisi kompvekke, olenevalt glasuuri
koostisest aga Sokolaadi-, pumati-, suhkru- ja rasvaglasuuriga gla-
suuritud kompvekke.

Glasuurimata kompvekid koosnevad ainult korpu-
sest. Nad ei ole glasuuriga kaetud, kuid monel juhul kaetakse
nende korpus suhkrust, kakaopulbrist, nonparellist, pahkli- voi
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vahvlipurust kaitsekihiga. Pealispinna iseloomult voivad glasuu-
rimata kompvekid olla ilma kaitsekihita sileda pinnaga voi kon-
deeritud, s. o. peenekristallilise suhkrukihiga kaetud v6i mone
eespool mérgitud ainega iile puistatud.

Pumatikompvekid vaimistatakse paksuks keedetud ja vahule
klopitud suhkru- ja térklissiirupi segust, millele on lisatud toidu-
happeid ning -virve ja aromaatseid essentse. Monele sordile lisa-
takse ka veel hakitud sidruni- voi apelsinikoori, sukaadi v6i monda
muud puuvilja-marjatoodet. Kaubanduslikkudeks sortideks on
«Kiievi pumat», «Puuvilja-marja suhkur», «Kreemike», «Orn
" pumat» ja «Sokolaadi pumat».

Piimakompvekid valmistatakse paksuks keedetud suhkrust ja
piimast, millele lisatakse kohvi, kakaod, puuvilja-marjatooteid ja
teisi maitse- ning aromaatseid aineid. Kaubanduslikkudeks sorti-
deks on «Teatri pumat», «Koore pumat», «Koore venis», «Rekord»,
«Kakaokreem» jt.

Martsipanikompvekid kujutavad endast. massi, mis koosneb
praadimata kujul suhkruga puruks hoorutud voi suhkru-tarklis-
siirupis pehmeks keedetud péhkli- voi aprikoosituumadest, millele
retseptuuri kohaselt on lisatud kakao-, kookos- voi koorevodid, puu-
vilja-marjatooteid, hakitud sidruni- véi apelsinikoori, sukaadi,
piima, koort, kohvi, kakaod voi vahvleid. Glasuurimata martsipani-
kompvekkidena tulevad miiiigile puu- voi koogiviljakujulised ja
figuursed martsipanitooted. :

Kihilised kompvekid moodustavad glasuurimata kompvekkide
koige laialdasema alagrupi. Nende korpus koosneb kahest voi kol-
mest kihist, mis igaiiks on valmistatud erinevast kompvekimassist.
Koige sagedamini kasutatakse nende valmistamiseks pumati-,
piima- ja pumati-puuviljamassi. Levinumateks sortideks on «Lib-
likas», «Nukuke», «Sport», «Kreem-iiris» ja «Kuldne stigis».

liris kujutab endast toodet, mis saadakse koos piimaga paksuks
keedetud suhkrust ja tarklissiirupist, lisades juurde veel ka toidu-
rasvu. Monedele iirisesortidele lisatakse ka naturaalkohvi, kakao-
pulbrit, pihkleid, arahiisi, seesamiseemneid, sojat voi puuviljadest
ja marjadest poolfabrikaate.

Paksuks keetmise tehnoloogilise teostamisviisi alusel erista-
takse kova ehk karamellitaolist iirist, hdsti paksuks keedetud pool-
kova tirazeeritud iirist ja norgemini libikeedetud venivat pehmet
iirist. Karamellitaolise iirise sortideks on «Jddlohkuja» ja «Eri-
line», tirazeeritud iirise sortideks «Koore», «Priima», «Kooli»,
«Kiss-kiss» ja «Puuvilja» ning pehme iirise sortideks «Kuldvot-
meke» ja «Meelelahutus».

Sokolaadiga glasuuritud kompvekid on komp-
vekkidest koige maitsvamad ja ka koige suurema toitevddrtusega.
Tanu kaitsvale glasuurile voib nende korpus (tdidis) olla méarksa
mitmekesisema koostisega kui see on glasuurimata kompvekkidel.
Sokolaadiga glasuuritud kompvekid tulevad miiiigile vaga erine-
vate tdidistega.
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Pumatitdidisega kompvekkide korpused valmistatakse samuti
kui glasuurimata pumatikompvekkide korpusedki, kuid on maitselt
ja aroomilt viimastest mirksa mitmekesisemad. Levinumateks sor-
tideks on «Piloot», «Sidrun», «Tormilind», «Ritsa jarvy, «Kevade»,
«Karikakar», «Pdésuke» ja «Onnelik lapsepdli».

Puuviljatdidisega kompvekkide korpused valmistatakse suhk-
ruga ja tarretavate_ainetega (pektiiniga v6i agariga) paksuks
keedetud puuvilja-marjapiireest, kusjuures hiivendamiseks ja
parema aroomi andmiseks lisatakse saadud massile veel essentse,
veini, hakitud sidruni- voi apelsinikoori, sukaadi ja purustatud voi
hakitud péhkli-, mandli- voi aprikoosituumi. Levinumate sortidena *
on miiiigil «Aprikoosi», «Tsirkus», «Suvi», «Lounamaa 66» jt.

Piimatiidisega kompvekkide korpus ehk tdidis on sama koos-
tisega mis glasuurimata piimakompvekkide korpuski. Tuntumad
sordid on «Oktoobrilaps» ja «Estraadis.

Likooritdidisega kompvekkide korpus kujutab endast vedelat
voi osaliselt suhkrustunud massi, mis saadakse sel teel, et suhkru-
siirupile lisatakse piima voi piiritust ja keedetakse koos nendega
ldbi. Sellele pohimassile lisatakse veel kohvi, kakaod, puuvilja-
marjapiireed ja teisi toidu- ning maitseaineid. Kaubanduslikkudeks
sortideks on «Ruslan ja Ludmillas, «Kirsilikoors, «Keelekesed
likboriga» ja «Sokolaadipudelikesed lik6origas.

Kreemitdidisega kompvekkide korpus kujutab endast poolkava
olist massi, mis on valmistatud kakao-, kookos- voi koorevoiga ja
mitmesuguste maitseainetega segatud vo6i vahule klopitud suhk-
rust, pumatist voi $okolaadist. Kaubanduslikkudeks sortideks on
«Punane Moskvas, «Viljapea», «Tulilinds» ja «Trithvlid».

Vahustatud tiidisega kompvekkide korpuste valmistamiseks
valatakse suhkruga vahustatud munavalge iile suhkru- ja tdrklis-
siirupi voi liimisiirupiga (suflee tiiipi kompvekid) voi keedetakse
teda puuvilja-marjapiirees (pastilaa tiiiipi kompvekid). Vahusta-
tud massile lisatakse essentse, veini, mett, sukaadi ja hakitud sid-
runi- voi apelsinikoori. Levinumateks sortideks on «Stratosfairs,
«Suflee», «Kuldkalake» ja «Kevadiseds.

Griljaazitdidisega kompvekkide korpuseks on griljaa%, mis val-
mistatakse hakitud pahkli- voi arahiisituumadest ja suhkrutirklis-
siirupist, keetes neid koos nii paksuks, et nad muutuvad sama
kovaks kui karamell. Monede retseptide kohaselt lisatakse keet-
misel ka veel mett, kookos- voi koorevoid, kakaod, $okolaadi ja
kohvi. Rasvade ja mee lisamise korral saadakse pehmem griljaazi-
mass. Tuntumad sordid on «Griljaaz Sokolaadis» ja «Meegriljaaz».

Martsipanitdidisega kompvekkide korpus on” samast massist
mis glasuurimata martsipanikompvekkidelgi. Kaubanduslikkudeks
sortideks on «Elbrus» ja «Mandels.

Pédhklitdidisega kompvekkide korpus kujutab endast iihtlast
massi, mis. koosneb peenekshoorutud praetud péhkli-, arahiisi- voi
aprikoosituumadest voi seesamiseemnetest ja suhkrust. Sellele
pohimassile voib lisada veel koore-, kakao- voi kookosvoid voi
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« pahklioli. Maitse- ja aromaatsete ainetena lisatakse hakitud pahkli-
voi aprikoosituumi, piima, kohvi, kakaod, 3okolaadi, vahvli- voi
kiipsisepuru, mett, veini, essentse, viirtse jne. Need kompvekid on
ithed maitsvamad ja ka kallimad. Nende hulka kuuluvad «Baltika»,
«Kara-Kumy, «Eks katsu votta», «Oravake», «Punane moon» jt.

Pihkli- ja vahvlitdidisega kompvekkide korpus koosneb vahv-
list vahekihtidega pahklimassist. Vdga noutavateks sortideks on
«Mesikdpp», «Pohjakaru», «Sadko» ja «Ananass».

Kombineeritud tdidisega kompvekkide korpus on kolmekihiline
ja koosneb kdige sagedamini piima- voi puuvilja-pumatimassist,
likdorimassist ja puuvilja-marmelaadimassist. Tuntumad sordid on
«Mandariin», «Pealinna», «Esmeralda» it.

Puuvili, mari ja sukaad Sokolaadis on kompveki-
liilk, mille korpuseks on sukaad, Zeleemarmelaad voi alkoholiga
immutatud puuvili. Miiiigile lastakse nimetuste all «Kirss Soko-
laadis» (piiritusega immutatud), «Marjad Sokolaadis» (piiritusega
immutatud), «Mandariinikoor», «Apelsinikoor» jne.

Pumatiga glasuuritud kompvekkide korpuseks
voib olla viga mitmesugune kompvekimass, nditeks pumati-koore-,
kreem-briilee-, martsipani-, pahklis, Zelee-, vahustatud v6i mitme-
kihiline mass, ja ka sukaad voi kuivatatud puuvili.

Kompvekkide pind voib olla glasuuritud mustriliseks. Paber-
kapslitesse asetatult kasutatakse neid kompvekke sageli spetsiaal-
sete valiksegude koostamisel. Nad tulevad miiiigile nimetuste all
«Pumati valiksegu», «Lumi» jne.

Suhkruglasuuriga (karamellimassiga) gla-
suuritud kompvekid valmistatakse koige sagedamini puu-
viljadest, marjadest, kuivatatud puuviljadest, pahklitest ja mart-
sipani-, pumati- voi pralineemassist korpustega. Nad on vaga hiig-
roskoopsed ja seetottu vdhe levinud.

Kompvekkide valiksegud koostatakse viikestest
Sokolaadifiguuridest ja Sokolaadiga voi pumatiga glasuuritud
kompvekkidest. Valiksegud koostatakse kas ainult Sokolaadiiiguu-
ridest ja Sokolaadiga glasuuritud kompvekkidest, nn. Sokolaadi-
valiksegud, voi ainult pumatiga glasuuritud kompvekkidest, nn.
pumativaliksegud, voi siis molemasse eespoolmiérgitud valik-
segusse kuuluvatest kompvekkidest, nn. teatri valiksegud. Valik-
segud lastakse miifigile ainult karpidena a 100 kuni 1000 g.

Kompvekkide kvaliteediniitajad. Kompvekid peavad olema iiht-
lase virvusega, antud kompvekisordile vastava korraparase
kujuga, sileda voi reijeefse kuiva pinnaga, selge pinnajoonisega
ning iihetasase ja mittekleepuva glasuuriga. Kompvekil peab
olema pohilisele kompvekimassile ja glasuurile vastav meeldiv
maitse ja 16hn, tal ei tohi olla morkjat voi kopituse korvalmaitset
ja hallituse 16hna. Kompveki korpus ja ka glasuur peavad olema
virsked, suhkrustumata, kovenemata ja antud kompvekimassile ja
glasuurile vastava normaalse konsistentsiga. Glasuur peab moo-
dustama Sokolaadiga glasuuritud kompvekil vdhemalt 22% ja
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pumatiga v6i karamelliga glasuuritud kompvekil kuni 459 komp-
veki kaalust.

Vilja arvatud ainult iirised, peab 1 kg kompvekke sisaldama
65 glasuuritud v6i glasuurimata kompvekki. 1 kg karamellitaolisi
iiriseid peab sisaldama vihemalt 110 ja 1 kg tirazeeritud voi peh-
meid iiriseid 140—160 kompvekki.

Kompvekkide mihkimine, pakkimine ja siilitamine. Kompvekid
lastakse miiiigile mahitult voi méhkimata. Venised ja teatri valik-
segu koostamiseks miiratud pumatiga glasuuritud kompvekid ase-
tatakse pirgamendist voi poolpdrgamendist kapslitesse. Mihki-
misel kasutatakse aluspaberina poolpdrgamenti, parafineeritud
paberit voi alumiiniumpaberit. Etikett voib olla kas kirjutus- voi
parafineeritud paberist voi siis varvilisest v6i virvitust tsellofaa-
nist. Mahkida voib tmbrikutaoliselt, kokku keerutatud otstega voi
ainult iihte sabakujulist otsa jéttes. Etikett peab olema kunstiliselt
kujundatud.

Kompvekid lastakse miiiigile kas karpidesse asetatult vai kasti-
desse pakitult. Nii mahitud kui ka mahkimata kompvekid tuleb
pakkida kuivadesse ja puhastesse puu- voi lainepappkastidesse.
Mahkimata kompvekkide pakkimisel vooderdatakse kastid seest-
poolt poolpiargamendiga voi parafineeritud paberiga selliselt, et
kompvekid oleksid igast kiiljest taiesti kaitstud. Sama materjaliga
eraldatakse iiksteisest ka iga kompvekirida.

Tingimused ja tehnika on kompvekkide siilitamisel samasugu-
sed nagu karamellitoodete sdilitamisel.

Oige siilitamise korral kehtivad kompvekkide kohta jargmised
garantiiajad: Sokolaadiga glasuuritud mahitud kompvekkide s#ili-
tamiseks 4 kuud, samasuguste méhkimata kompvekkide siilita-
miseks aga 3 kuud: pumatiga glasuuritud mihitud kompvekkide
sdilitamiseks 1 kuu, samasuguste mahkimata kompvekkide saili-
tamiseks aga 15 pieva; glasuurimata méahitud kompvekkide s#ili-
tamiseks 2 kuud ja samasuguste mihkimata kompvekkide siilita-
miseks 1 kuu. Karamelliga glasuuritud kompvekid iile 10 pieva
ei saili.

HALVAA JA IDAMAISED MAIUSTUSED
Halvaa

Halvaa on maitsev ja vdga toitev toiduaine. Ta sisaldab umbes
45% suhkrut, 30—33% rasva ning 11—13% valke ja teisi lim-
mastikaineid. 100 g halvaa kalorsus on 520—530 kcal.

Halvaad valmistatakse rasvarikastest seesami- ja péevalille-
seemnetest voi pihkli- ja arahiisituumadest, mis parast puhasta-
mist hoorutakse taiesti iithtlaseks massiks, nn. valgumassiks ja
seejarel segatakse vahustatud karamellimassiga.

Halvaa liigid ja sordid. Olenevalt kasutatud toorainest eris-
tatakse seesami-, paevalille-, pihkli- ja arahiisihalvaad.
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Seesamihalvaad (tahhiinihalvaad) voib valmistada kas
lisanditega voi ilma nendeta. Sellele vastavalt eristatakse ka
lisanditeta, vanilli, Sokolaadi, pdhkli, mandli ja vitaminiseeritud
tahhiinihalvaad.

Pievalillehalvaa jaguneb samadesse sortidesse mis
tahhiinihalvaagi, vélja arvatud ainult mandlihalvaa.

Pihklihalvaa lastakse miiiigile vanilli, Sokolaadi ja vita-
miniseeritud pahklihalvaana.

Arahiisihalvaa tuleb miiiigile samades sortides kui
pahklihalvaagi ja peale selle ka lisanditeta arahiisihalvaana.

Halvaa kvaliteedinditajad. Miiiigikolblik halvaa ei tohi olla
kleepuva, tumenenud ega kuivanud pealispinnaga. Halvaa peab
olema vastavale sordile omase l6hna ning maitsega, moodukalt
magus ja ilma mingi kdrvalmaitse voi -lohnata. Iga tiiiipi Soko-
laadihalvaa peab olema iihtlaselt helepruun. Koik teised halvaa-
sordid, kaasa arvatud ka lisanditeta halvaa, peavad olema tah-
hiinihalvaal kreemi, pahklihalvaal helekollase, arahiisihalvaal
kreemi kuni kollakashallika ja pievalillehalvaal hallikasroheka
virvusega, Halvaa konsistents peab olema moodukalt rasvane,
holpsasti 1oigatav ja Ioikamise juures veidi murenev. Halvaa
murrukoht peab olema kiulise ja kihilise struktuuriga. Mingeid
korvalisi lisandeid ei tohi halvaas esineda.

~ Standardi kohaselt ei tohi halvaa sisaldada iile 4% niiskust ja
mitte {ile 30—45% suhkrut, kuid ta peab sisaldama vahemalt 30%
rasva.

Halvaa pakkimine ja siilitamine. Iga liiki ja sorti halvaa
pakitakse pirgamendi, poolpdrgamendi, pargamiini voi tsello-
faaniga vooderdatud plekk-karpidesse ja -purkidesse, paberpaken-
ditesse voi laud-, vineer- ja pappkastidesse. Rasvakindlast pabe-
rist pakk voi plekk-karp voib sisaldada 100, 200, 250, 300, 400 voi
500 g halvaad. Pakitud halvaa asetatakse kastidesse mahuga kuni
40 kg, pakendita pdevalillehalvaa taarasse mahuga kuni 20 kg ja
kdik muu pakendita halvaa taarasse mahuga kuni 10 kg.

Suure rasva- ja invertsuhkru sisalduse tottu halvaa siilita-
misel morkneb, niiskub, muutub kleepuvaks ja kaotab vajaliku kon-
sistentsi, mistotti ta pole siilitamiseks vastupidav. Et viltida hal-
vaa riknemist, tuleb teda siilitada kuivas ja puhtas ruumis, kus
5hu relatiivne niiskus on 65—70% ja piisib iihtlane temperatuur,
mis ei touse iile 12°. Niisuguste sdilitamistingimuste korral kehtib
halvaa kohta 2-kuune garantiiaeg.

Idamaised maiustused

Idamaiste maiustuste liigid ja sordid. Peale jahust toodete
voib koiki idamaiseid maiustusi jaotada kahte gruppi, nimelt kara-
mellitiiiipi ja kompvekitiiiipi idamaisteks maiustusteks.

Karamellitiiiipi idamaised maiustused erine-
vad teistest oma kova konsistentsi poolest. !
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Kos-halvaa kujutab endast kéva suhkrumassi, mis sisaldab
pahklitiikke, kuid voib olla ka ilma nendeta. Kos-halvaad valmis-
tatakse munavalgega vahustatud karamellimassist, millele lisa-
takse peeneksldigatud kreeka pihkleid. Ta tuleb miiiigile kangi
voi plaadi kujul.

Kosinak koosneb rombikesteks voi kuubikesteks Ioigatud ja
hésti kange suhkru-tarklissiirupiga libikeedetud kreeka pahkli,
mandli voi arahiisituumadest, millele keetmisel v3ib ka lisada
mett. Monikord valmistatakse kosinakki ka seesami- vi péevalille-
seemnetest. Olenevalt toorainest nimetatakse teda péhkli-, mandli-,
aprikoosituuma, seesami-, arahiisi- voi péevalillekosinakiks.

Griljaazi valmistamiseks keedetakse hakitud pahkli-, mandli-
arahiisi- voi aprikoosituumi vai seesamiseemneid sisaldav suhkru-
tarklissiirup karamellitaoliseks kovaks massiks ja vormitakse see-
jarel risttahukateks. Miiiigile lastakse pahkli- ning mandligriljaazi
ja ka teisi sorte.

Pahklid ja mandlid suhkrus kujutavad endast sulatatud suhkru-
kihiga kaetud praetud tuumasid. Samuti valmistatakse ka arahiis
suhkrus. Kui aga lisatakse ka soola, saadakse soolane arahiis.

Kompvekitiitipi idamaised maiustused kujuta-
vad endast mitut moodi suhkruga voi suhkru-tarklissiirupiga t66-
deldud puuvilju, pahkleid voi puuvilja-marjapiireed, kusjuures voib
lisada ka mitmesuguseid maitse- ja aromaatseid aineid.

Ulevalatud péhklid koosnevad martsipanimassiga kaetud ja
karamellimassiga glasuuritud kreeka pahkli kahest tuumapoolest.

Nuuga koosneb suhkruga libikeedetud peeneksloigatud rosina-
voi kuragaatiikikestest ja voib, kuid ei pruugi sisaldada ka pihk-
leid. Ta vormitakse suhkruga dilepuistatud piklikeks risttahukateks.
Olenevalt kasutatud toorainest eristatakse «Rosinanuugaty, «Puu-
Viljanuugat arahiisiga» ja teisi sorte.

Teist tiiiipi toodeteks on «Vahustatud sidruninuuga» ja «Vahus-
tatud mandariininuuga». Need tooted valmistatakse munavalgega
vahustatud suhkru-tarklissiirupist, lisades sellele viikseid kuiva-
tatud puuvilja- voi pahklitiikikesi. Saadud massi lohnastatakse
vastavate essentsidega ja vormitakse samuti kui puuviljanuugatki.

Puuvilja-oila kujutab endast pealt mandlite vai kreeka pahkli-
tega kaunistatud kangikesi, mis koosnevad suhkruga l4bikeedetud
rosinatest, viigimarjadest, kuragaast voi puuviljapiireest. Miiiigile
lastakse «Taskendi oilats, mis sisaldab aprikoosi- ja Gunapiireed,
suhkrut ja kreeka pihkleid, samuti ka «Liidu oilat», mis kujutab
endast ithte vahustatud nuuga’ erivormi ja tuleb miiiigile must-
ploomide ja sukaadiga kaunistatud kangikestena.

TSutShela vahnistatakse elee- voi puuviljamarmelaadimassist,
millesse on segatud hakitud kreeka pahkleid. Ta vormitakse vors-
tikeste kujuliseks.

Serbet kujutab endast mitmesuguse virvuse ja aroomiga piima-
pumatist kompvekke, mis sisaldavad ka hakitud péahkleid. Ta on
vormitud piklikkudeks risttahukateks.
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Rahat-lukumit saadakse sel teel, et suhkru-tarklissiirup keede-
takse 1ibi koos viikese hulga tarklise ja agariga. Jirgnevalt lisa-
takse sellele pohimassile toiduvérve ja -happeid, aromaatseid
essentse, hakitud pahklituumi jne. Paksuks keedetud mass vala--
takse vormikastidesse ja 1oigatakse pérast jahtumist 20—30 g ras-
kusteks tiikkideks voi kuni 500 g raskusteks batoonideks. Nii tiikid
kui ka batoonid puistatakse iile tuhksuhkruga.

Olenevalt lisanditest eristatakse vanilli, mandli, pahkli ja teisi
rahat-lukumi sorte.

ldamaiste maiustuste kvaliteediniditajad. Miitigile lastavad
tooted peavad olema korraparase kujuga ning meeldiva maitse ja
[ohnaga. Miiiigile ei tohi lasta idamaiseid maiustusi, millel on selli-
sed defektid, mis karamellitoote voi kompveki muudaksid miiiigi-
kolbmatuks.

Idamaiste maiustuste pakkimine ja siilitamine. Rahat-lukum
pakitakse karpidesse a 250, 500 voi 1000 g voi lamedatesse vineer-
kastidesse mahuga kuni 2 kg. Karbid ja vineerkastid pakitakse
vilistaarasse mahuga kuni 35 kg neto. Idamaiseid maiustusi tuleb
siilitada ruumis, kus temperatuur ei touse iile 18° ja ohu relatiivne
niiskus on 67—70%.

JAHUST KONDIITRITOOTED

See grupp haarab suure hulga mitmesuguseid laialt levinud
kondiitritooteid, mille pohitooraineks on jahu, kuid mis sisaldavad
ka suhkrut, rasvu, mune, aromaatseid ja teisi hitvendusaineid. Nad
jagunevad kiipsisteks, dessertkiipsisteks, pradnikuteks, vahvliteks,
galettideks, kookideks, tortideks, keeksideks, rummibaabadeks ja
rullbiskviidiks.

Kiipsised

Kiipsised valmistatakse korgema ja esimese sordi nisujahust,
lisades taignale suhkrut, rasvu, mune ja teisi toiduaineid. Taigna
kobestamiseks kasutatakse soogisoodat ja ammooniumkarbonaati.
Mbanedele kiipsisesortidele lisatakse ka kohvi, kakaod, viirtse ja
aromaatseid aineid.

Kiipsiste liigid ja sordid. Olenevalt retseptuurist ja taigna
omadustest eristatakse liht-, suhkru- ja poolsuhkrukiipsiseid. Kiip-
semise kvaliteedi jérgi jagunevad valmispakitud kiipsised korge-
masse, esimesse ja teise sorti, kaalukaubana miiiigile tulevad kiip-
sised aga esimesse ja teise sorti. Toodetakse ka niisuguseid suhk-
rukiipsiste sorte, mis pealt on suhkrupumatiga glasuuritud voi
kompvekimassist vahekihiga paarikaupa kokku kleebitud.

Suhkrukiipsised kiipsetatakse murenevast, mitteelastsest
ja kergesti katkevast taignast, millel on norgalt liimvalgust tule-
nevaid omadusi ja mis sisaldab 24—30% suhkrut ning kuni 9,5%
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rasvu. Korgema sordi jahust valmistatud suhkrukiipsisteks on
«Oktoobers, «Apelsiny, «Sidrun», «Piimas, «Koore», «Punased lil-
led», «Uus Moskvay jt., esimese sordi jahust suhkrukiipsisteks
aga «Teekonna», «Teekiipsisy, «Suvi», «Malekiipsis» jt.

Lihtkipsised kiipsetatakse elastsest, venivast ja vetru-
vast taignast, millel on tugevasti liimvalgust tulenevaid omadusi
ja mis sisaldab vihemal maéral suhkrut ja rasvu, nimelt vihe-
malt 17% suhkrut ja 8% rasyu. Korgema sordi jahust lihtkiipsis-
teks on «Leningradis, «Moskva», «Volga segu», «Idamaine segu»
jt., esimese sordi lihtkiipsisteks «Sport» ja «Kroket» ning teise
sordi jahust lihtkiipsisteks «Ukrainay jt.

Poolsuhkrukiipsised on vihe levinud. Retseptuurilt ja
taigna omadustelt on nad vaheastmeks liht- ja suhkrukiipsiste
vahel. Retseptuuri kohaselt peavad nad sisaldama vihemalt 20%
suhkrut ja 8% rasvu. Tuntumateks sortideks on korgema sordi
jahust «Kazbek» ja «Tihekes ning esimese sordi jahust «Kaug-
Ida».

Kuivade kiipsiste taigen meenutab oma struktuurilt liht-

kiipsiste faignat, kuid erinevalt viimasest sisaldab vihe suhkrut,

16hn, ilma radstunud, morknenud, kopitanud voi mingi muu kor-
valmaitse v6i -16hnata. .

Olenevalt tootmisviisist vib korgema sordi jahust suhkru-
kiipsiste niiskus olla 6—9,56% ja samade esimese sordi jahust kiip-
siste niiskus 6,5—109%. Korgema ja esimese sordi jahust liht- ja
poolsuhkrukiipsiste niiskus voib olla 6—8%,

Korgema sordi kiipsised peavad olema iihtlaselt poorsed ja
kujult korrapirased, pealt veidi kumera pealispinnaga, iima pai-

Teise sorti arvatakse kiipsised, mis on pisut deformeerunud,
vigastatud servadega, rebestumistega, tugevasti ja ebaiihtlaselt
dilekiipsenud, kuid mitte korbenud, voi mille pealispinnal esineb
paisunud kohti, % -

Kiipsiste pakkimine ja sdilitamine. Kiipsised pakitakse pak-
kidesse, karpidesse ja laud- ning vineerkastidesse.

Pakid sisaldavad 50 kuni 300 g, karbid aga 250 kuni 1000 g
kiipsiseid. Kérgema sordi kiipsised tulevad miiiigile ainult valmis-
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pakitult, koiki teisi kiipsiseid voib aga pakkida otse kastidesse,
mahuga kuni 15 kg neto. Kastid ja karbid tuleb seestpoolt vooder-
dada piargament-, poolpdrgament- voi pakkimispaberiga.

Kiipsisepakid ja -karbid pakitakse kastidesse mahuga
15—25 kg. '

Kiipsist tuleb siilitada kuivas, puhtas ja hésti tuulutatavas ruu-
mis, kus temperatuur ei touse iile 18° ja ohu relatiivne niiskus
on 70—75%. Garantiiaeg nende siilitamisel on 2—3 kuud, arvates
kiipsiste vabrikust véljalaske pdevast.

Dessertkiipsised

Dessertkiipsised valmistatakse korgema sordi jahust ja sisal-
davad palju suhkrut (kuni 40%), rasvu (kuni 26%) ja mune (kuni
25%). Moned sordid sisaldavad ka piima, rosinaid, mandleid,
sukaadi, aromaatseid aineid ning teisi lisandeid. Dessertkiipsised
on viga toitvad ja viga hea maitsega kondiitritooted.

Moned sordid dessertkiipsiseid on glasuuritud pealispinnaga
voi tédidise abil paarikaupa kokku kleebitud.

Dessertkiipsised tulevad miitigile nii iihte sorti kiipsistena kui
ka mitut sorti kiipsiste segudena.

Dessertkiipsiste liigid ja sordid. Retseptuurilt ja téotlemis-
viisilt jagunevad dessertkiipsised liiva-, kuivik- ja biskviitkiipsis-
teks.

Liivakiipsised on kringli, batooni v6i mitmesuguse muu
kujuga lamedad muredad tooted. Sellesse liiki kuuluvad sordid
«Ukraina», «Suvorovi» jt.

Kuivikkiipsised sisaldavad rohkem rasva, suhkrut ja
mune kui eelmised kiipsised ja on selle tottu” veelgi muredamad.
Moned sordid sisaldavad ka rosinaid ja mandleid. Nad vormitakse
viikesteks risttahukateks. Tuntumaks sordiks on «Moskva leiva-
kesed».

Biskviitkiipsiste taignale lisatakse suhkruga vahule
klopitud mune véi munavalget. Nad on pehmed ja véga poorsed.
Miiiigile lastakse sortidena «Lunakepike», «Leningradi», «Téidi-
seta mandlikiipsis» jne. '

Uheks paremaks kiipsistesordiks on Sokolaadipumatitdidisega
ja pealt Sokolaadiga glasuuritud koogitiiiibilised kiipsised «Unis-
tus».

Dessertkiipsiste segud on «Punane Moskva»,
«Krimmi segu» ja «Dessert».

Dessertkiipsiste kvaliteediniitajad. Kiipsised peavad olema
antud kiipsiseliigile vastava taignastruktuuriga, korrapdrase
kujuga, histi kiipsenud, iihtlase vdrvinguga ega tohi olla liiga kah-
vatud ega liiga pruunistunud. Nende maitse ja 16hn peavad olema
meeldivad ja antud liigile ning sordile iseloomulikud. Neil ei tohi
esineda riastunud, morknenud rasva ega ka mingit muud korval-
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maitset v6i -16hna. Deformeerunud ja purunenud tooteid ei tohi
miiiigile lasta.

Dessertkiipsiste pakkimine ja siilitamine. Dessertkiipsist voib
pakkida kas papp- voi vineerkarpidesse a 250—500 g voi kande-
kastidesse mahuga kuni 5 kg. Karbid tuleb seest paberiga vooder-
dada.

Kuna dessertkiipsised sisaldavad palju rasva ja mune, siis ena-
mik nendest ei siili kava. Karpidesse fassitud kiipsised siilivad
kauem kui lahtised. Kiipsiseid tuleb siilitada puhtas ja héasti tuu-
lutatavas ruumis, kus temperatuur ei tuse iile 18° ja ohu relatiivne
niiskus mitte iile 70—75%.

Karpidesse fassitud dessertkiipsiste siilitamiseks kehtib
3-kuune garantiiaeg. :

Pradnikud

Prédnikuid valmistatakse keemiliste kobestajate abil nisujahust
ja suhkrust, lisades. taignale ka aromaatseid aineid, essentse v&i
viirtse (kaneeli, nelki, muskaatpahklit, aniisi, kardemoni jne.).
Valminult on nad magusa ja viirtsise maitsega. Préddnikuid val-

mistatakse korgema, esimese ja teise sordi jahust. Monede praini-
kusortide valmistamiseks kasutatakse peale jahu ja suhkru ka

tarklissiirupit, mett, puuvilju, sukaadi, puuviljatdidiseid ja teisi -

aineid. :

Préadnikuid voib kiipsetada mitmesuguse kujuga iiksiktoodetena
voi suurte plaatidena. Viimasel juhul nimetatakse pradnikut kov-
rizkaks. Monel priinikusordil on pealispind glasuuritud.

Kujult voivad prisnikud olla immargused, ovaalsed, piklikud
voi figuursed (kuke-, koera-, hobusekujulised jne.). Moned sordid
pradnikuid ja kovrizkasid valmistatakse ka tdidisega. Pradnikute
vdga erinev retseptuur, kuju ja viimistlemine ongi pohjusteks,
miks préadnikute sortiment on nii rikkalik. Kvaliteedilt jagunevad
prdanikud kahte, nimelt esimesse ja teise sorti.

Préddnikute liigid ja sordid. Taigna valmistusviisilt eristatakse
kahte liiki, nimelt toortaigna- ja keedutaignapradnikuid.

Toortaignapréddnikuid valmistatakse veega voi kiilma
suhkrulahusega taignaks sétkutud jahust, suhkrust, keemilistest
kobestajatest ja teistest retseptis etteniahtud ainetest. Et taigen
tuleks iihtlase struktuuriga, rullitakse teda valtside abil ja alles
parast seda vormitakse ning pannakse kiipsema.

Korgema sordi jahust glasuurimata toortaignapréainikuteks on
«Piparmiindi» ja «Vanilli»; esimese sordi jahust valmistatud sama
liiki glasuuritud praanikuteks «Glasuuritud», puuviljatiidisega
«Glasuuritud tdidisega, keedisetdidisega «Tuula»; sama liiki gla-
suurimata praanikuteks puuviljatdidisega «Vjasma», tordipuruga
«Laste batoonids, «Rosinatega, «Piparmiindi», «Piparmiindi
figuurid> jt., ja teise sordi jahust toortaignapriinikuteks
«Dnepri» ja «Lounamaiseds.

Keedutaignaprdadnikute taigen valmistatakse hoopis
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teisiti kui toortaignaprddnikute taigen. Jahu ja teised taignasse
lisatavad ained segatakse 70—75°-lisse kuuma suhkru-meesiiru-
pisse voi suhkru-tdrklissiirupisse. Saadud taigen jidetakse seisma
jahedas ruumis moneks pdevaks voi isegi moneks kuuks. Seisuaja
kestel toimuvad taignas keemilised muutused, mille tottu taigna
kvaliteet marksa paraneb. Pérast vajalikku seismist taignat sotku-
takse ning rullitakse valtside abil, vormitakse ning pannakse
kiipsema. Keedutaignaprdaidnikud on kohevamad, kergemad, maits-
vamad ja aromaatsemad kui toortaignaprdanikud.

Glasuuritud keedutaignaprdanikuteks on «Meepradnikuds»,
«Suhkruprddnikud» ja tdidisega voi tdidiseta «Mee kovrizka»; gla-
suurimata keedutaignapréddnikuteks aga «Moskva batoonid». Koik
need pridanikud kiipsetatakse esimese sordi jahust.

Prdadnikute kvaliteedinditajad. Standardi nouete kohaselt
peavad korgema sordi prddnikud olema iihtlase védrvusega, mis
piparmiindiprdanikutel peab olema valge voi veidi roosakas.
Prddnikutel voib alumine koorik olla tumedam kui iilemine. Nad
peavad olema korrapidrase laialivalgumata kujuga ja servade
rebestus ei tohi neil olla iille 15 mm. Pealispind peab olema sile,
korbemata, ilma paisunud kohtadeta ja selge stantsijéljendiga,
glasuuritud préddnikutel aga sile, mittekleepuv ja marmoritaoline.
Glasuur, puiste ja igasugune muu pinnaviimistlus peab olema iiht-
lane, kusjuures ei tohi esineda katmata kohti. Maitse ja 1ohn pea-
vad olema selgelt vdljakujunenud ja antud sordile iseloomulikud.
Korvalmaitset ega -1ohna ei tohi esineda. Tdidisel peab olema vas-
tavale puuviljale iseloomulik 16hn ja maitse, ilma korbenud korval-
maitse ja ebameeldiva lohnata.

Esimese sordi prdadnikutel voib olla korrapédratu, laialivalgunud
voi kokkusurutud kuju, samuti voib neil esineda rebestumisi, kuid
nad ei tohi olla ilmselt deformeerunud v6i murdunud. Vélja arva-
tud vanilli-, sidruni- ja piparmiindipradnikud, voib esimese sordi
pradanikute pealispind olla veidi korbenud.

Tédidiseta korgema ja esimese sordi prddnikute niiskus voib
olla kuni 14,5%, tdidisega pradnikute ja kovriZkade niiskus aga
kuni 16%.

Préddnikute pakkimine ja sdilitamine. Prddnikud pakitakse kas
papp- ja vineerkarpidesse mahuga kuni 1 kg neto voi paber- ja
tsellofaanpakenditesse mahuga kuni 500 g neto. Karbid vooderda-
takse alt ja iilevalt pdrgamendi, pargamiini voi tsellofaaniga.
Praanikute pakkimiseks kasutatakse vineer-, laud-, papp- voi
pabermassist pressitud kaste mahuga 15—25 kg neto.

Préddnikuid tuleb siilitada kuivas, hasti tuulutatavas ja puhtas
ruumis, kus temperatuur on 19° ja 6hu relatiivne niiskus 70—75%.

Sdilitamise garantiiaeg on 5 kuud, arvates vabrikust viljalaske
paevast. :

12 Kaubatundmine
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Vahvlid

Vahvlid on vdga ohukesed ja véga poorsed ning seetottu véga
kerged jahust kondiitritooted, mida toodetakse kérgja voi rihvel-
datud pinnaga plaadikestena voi figuuridena.

Vahvlite valmistamisel on pohitooraineteks korgema sordi
nisujahu, suhkur, toidurasvad, piim ja munad. Nende vi'mistlemi-
seks ja taidiseks kasutatakse abimaterjalidena Sokolaadi, kohvi,
puuvilja-marjapooltooteid, pahkleid, mandleid ja mitmesuguseid
maitse- ning aromaatseid aineid.

Vahvlite valmistamiseks segatakse koigist retseptuuris ette-
nahtud ainetest vede! taigen, klopitakse spetsiaalsete masinate
abil vahule ja kiipsetatakse seejarel mitmesuguse kujuga vahvli-
vormides vahvliteks.

Valmistatakse nii tdidiseta kui ka tdidisega vahvleid. Samuti
valmistatakse lehe-, topsi-, toru- ja mitmesuguste figuuride kuju-
lisi toostuslikke vahvleid jddtise jaoks ja kompvekkide tootmi-
seks. Toostuslikkude vahvlite taigen valmistatakse kas hoopis
ilma suhkruta voi véhese suhkruga.

Vahvlite tédidiseks kasutatakse mitmesuguseid kompveki-
masse, néiteks puuvilja-, pahkli-, martsipani-, kreemi-, vahusta-
tud kooremassi voi sefiiritaolist vahustatud massi.. Tédidisega
vahvleid toodetakse kas 1ehtvahv1itena, millel vahvlilehtede
vahele on asetatud tédidisekiht voi tdidisega toru-, konnakarbi- voi
pahklikujuliste vahvlitena. Kvaliteedilt erlstatakqe korgemasse ja
esimesse sorti kuuluvaid vahvleid.

Vahvlite liigid ja sordid. Retseptuuri, kuju ja tdidise
koostise jirgi jagunevad vahvlid liikidesse ja sortidesse.

Tadidiseta vahvliid on tdisnurksete plaatide kujulised
ja valmistatakse taignast, mis peale pohitooraine sisaldab ka
kohvi, kakaod ja mitmesuguseid aromaatseid essentse. Niisuguste
erineva maitse ja aroomiga vahvlite segu on vahvlisort «Diinamos.

Tdidisega vahvlitest on tuntumad sordid «Puuvilja-
pumati», «Lumehelbed», «Konnakarbid», «Pdhklikesed» jt.

Vahvlite kvaliteedinditajad. Miiiigile tulevad kdrgema sordi
vahvlid peavad olema korrapdrase kuju, selge pinnajoonise ja
ithtlase virvusega. Nende maitse ja 16hn peavad vastama sordile,
millesse vahvlid kuuluvad.

Esimese sordi vahvlite hulgas voib olla arvuliselt kuni 7%
vigastatud nurkade ja ebatasaste servadega tooteid, samuti voi-
vad nad olla ebaiihtlase vdrvusega, kuid ei tohi olla korbenud.

Vahvlite pakkimine ja sidilitamine. Vahvlid pakitakse 50, 100,
150 ja 250 grammilisteks pakkideks vo6i karpidesse a 100, 250,
500 ja 1000 g, figuursed vahvlid aga ka pakenditesse a 100, 200
ja 300 g. Vahvlipakid ja -karbid pakitakse laud- v6i vineerkasti-
desse mahuga kuni 20 kg, pakendid aga samasugustesse kasti-
desse mahuga kuni 12 kg.

Pakendita tédidisega lehtvahvlid paigutatakse kastidesse
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mahuga kuni 16 kg, tiidisega figuursed vahvlid kastidesse
mahuga kuni 4 kg ja tdidiseta vahvlid kastidesse mahuga kuni
12 kg. £

Vahvleid tuleb siilitada kuivas ruumis, -kus temperatuur ei
ole iile 20° ja ohu relatiivne niiskus iile 65—70%. Niisuguste
sdilitamistingimuste korral on garantiiaeg tdidiseta ja puuvilja-
tdidisega vahvlitel 3 kuud ja ilejddnud tdidisega vahvlitel 2
kuud, arvates nende tootmise pdevast.

Koogid, tordid, keeks, rummibaabad ja rullbiskviit

Koik sellesse gruppi kuuluvad kondiitritooted valmistatakse
retseptuurilt viga mitmekesisest, kuid tingimata viga rikkalikult
toitevaartust tostvaid lisandeid sisaldavast taignast. Koigile nen-
dele toodetele on iseloomulik ndgus véline viimistlus, eriti hea
maitse ja korge toitevaartus.

Koolj(ide liigid. Taigna jargi eristatakse biskviit-, liiva-, keedu-
taigna-, lehttaigna-, mandli-pahkli- ja beseekooke.

Biskviitkookide valmistamiseks segatakse jahu suhk-
ruga vahustatud munadega ja lisatakse ka koorevoid. Niipea kui
taigen on segatud, kiipsetatakse ta kiipsetusplaatidel plaadikuju-
liseks biskviidiks, mis kujutab endast meeldiva aroomiga o6rna
kohevat ja vdga maitsvat toodet. Biskviit 16igatakse tdisnurkse-
teks tiikkideks ja iga tiikk kaunistatakse.

Olenevalt viimistlemisviisist eristatakse kreemikooke, %oko-
laadikooke ja keedise, dZemmi voi sukaadiga viimistletud puu-
viljakooke. Kook voib koosneda ka kahest voi enamast biskviidi-
kihist, mille vahel asub iiks eespool nimetatud tiidistest, samuti
voib biskviit olla immutatud liké6ri, veini voi essentside abil aro-
matiseeritud suhkrusiirupiga.

Liivakookide taigen sisaldab rohkesti rasva, mune
ning suhkrut ja teda kergitatakse keemiliste kobestajate abil.
Taignast kiipsetatakse kiipsetusplaatidel suured tahvlid, mis see-
jérel loigatakse tiikkideks. Liivataignast kiipsetatakse aga ka lai-
nelise pinnaga vormides korvikeste ja muude viikeste figuuride
kujulisi kooke. Suure rasvasisalduse tottu on liivakook viga mure.

Liivakooke valmistatakse puuvilja-, kreemi- voi 3Sokolaadi-
viimistlusega, glasuuritakse tuhksuhkruga vahustatud munavalge-
massiga voi puistatakse iile peeneksloigatud mandli- voi pahkli-
puruga.

Keedutaignakookide taigen valmistatakse keeva ras-
vaga ldbiimmutatud jahust ja parajalt soolasest keevast veest.
Valminud taigen vormitakse piklikkudeks v&i iimmargusteks too-
deteks, mis seejdrel kiipsetusplaatidel ira kiipsetatakse. Kiipse-
misel kattuvad tooted silmapilkselt tiheda koorikuga, mis ei lase
veeauru viélja tungida. Toodetes koguneva veeauru survel nende
sisu Ioheneb ja selles tekivad tithikud, mis hiljem téidetakse
12¢
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kreemi- voi puuviljatdidisega. Pealt kaetakse need koogid kreenii
voi glasuuriga.

Lehttaignakookide taigen pole magus ja koosneb
vaheldumisi taigna--ning voikihtidest. Sellisest taignast kiipseta-
takse suured plaadikujulised koogid. Valminud koogiplaatide
vahele pannakse kreemi v6i puuviljamassi, peale aga maiaritakse
kreemi ja puistatakse siis koogipuru voi peeneksloigatud mandlite
voi pahklitega {ile. Kaunistatud plaadid 16igatakse tdisnurkseteks
tiikkideks.

Mandli-pdhklikoogid valmistatakse jahust, puruks-
hoorutud mandli-, pahkli- v6i aprikoosituumadest, suhkrust ja
munavalgest. Taigen vormitakse kakukesteks ja kiipsetatakse
kiipsetusplaadil. Mandlikooke valmistatakse kas ilma mingi vii-
mistluseta voi puuviljamassist vahekihiga.

Beseekoogid ei sisalda jahu ja koosnevad ainult suhk-
ruga vahustatud munavalgest. Vahustatud mass asetatakse
timmarguste voi piklikkude kakukestena kiipsetusplaadile ja kiip-
setatakse. Neid viimistletakse sel teel, et kakukesed {ihendatakse
paarikaupa koorekreemi abil.

Koogid lastakse miiiigile kaaluga 50 kuni 100 g tiikk.

Tortide liigid ja sordid. Tordid valmistatakse samast taignast
nagu samanimelised koogidki, ainult tortide viline viimistlus on
veelgi toredam ja ndgusam. Taigna jéirgi eristatakse biskviit-,
liiva-, lehttaigna-, mandli-pdhkli- ja vahvli-pahklitorte.

Biskviittortide vahekihtideks ja kaunistamiseks kasu-
tatakse keedist, dZemmi, sukaadi, kreemi, glasuuri ja Sokolaadi,
Miiiigile tuleb sortidena «Vahustatud puuviljavahekihiga bisk-
viittort», «Vahustatud kreemivahekihiga biskviittort», «Puuvilja-
biskviittort», «Othello», «Muinasjutt», «Kohvitort» jt.

Sellesse liiki kuuluvad ka 250 g raskused lastetordid.

Liivatordid voivad viimistlusviisilt olla kas puuvilja-,
kreemi-, glasuuritud voi Sokolaaditordid. Seda liiki tortideks on
«Puuvilja-liivatort», «Aprikotiin» ja «Leningrad».

Mandli-pahklitorte viimistletakse ja kaunistatakse
dZemmi, keedise, Zelee, sukaadi ja pumatiga. Miiiigile tulevad nad
sortidena «Puuvilja-mandlitort», «Ideaal» ja «Suur teaters.

Lehttaignatortide vahekihtideks ja kaunistamiseks
kasutatakse dZzemmi, keedist, povidlot, sukaadi voi kreemi ja pealt
puistatakse nad iile koogi- ja tordipuruga. Tuntumaks sordiks on
«Kreemiga lehttaignatort».

Piéhkli-vahvlitordid koosnevad lehtvahvlitest ja
Sokolaadi-pahkli massist vahekihtidest. Pealt glasuuritakse ja
kaunistatakse nad Sokolaadiga. Miiiigile tulevad nad «Sokolaadi-
vahvlitordi» ja teiste nimetuste all.

Enamik torte' kaalub 500 kuni 1200 g, kuid eritellimisel v&ib
valmistada ka suuremaid voi viiksemaid, samuti erikujulisi torte.

Keeksi liigid ja sordid. Keeks kergitatakse kas parmi voi kee-
miliste kobestajate abil ning sisaldab viga palju rasvu ja mune.
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Keeks sisaldab alati vdga rikkalikult toitevadédrtust tostvaid lisan-
deid, kuid olenevalt retseptuurist ja valmistamisviisist voib ta
taigen olla erineva tihedusega. Nii néiteks «Pealinna keeks» on
tiheda, «Kevadine» aga kobeda ja poorse sisuga. Keeks voib
sisaldada rosinaid voi sukaadi, teda voib valmistada aga ka ilma
nendeta. Keeksi kiipsetatakse tavaliselt piklikus voi silindrilises
vormis ja teda kaubastatakse kas ilma vilise viimistluseta voi
Sokolaadi voi muu glasuuriga glasuuritult, samuti puuviljade,
mandlite ja teiste ainetega kaunistatult.

Keeks tuleb miitigile tiikiviisi a 75, 100 ja 300 g voi kaalu-
kaubana 1—3 kg raskuste toodetena.

Ruummibaabad. Rummibaabasid valmistatakse taignast, mis
sisaldab ohtrasti mune, void ja suhkrut ning kergitatakse parmi
abil eeltaignaga valmistusviisil. Rummibaabad on palju toite-
viaartust tostvaid lisandeid sisaldavad kobedad tooted, mida péarast
kiipsetamist immutatakse suhkrusiirupi, aromatiseeritud rummi,
veini voi essentsidega ja kaunistatakse pealt pumatiga. Rummi-
baabad tulevad miitigile titkikaubana a 100 vo6i 500 g.

Rullbiskviit. Rullbiskviit kujutab endast biskviitplaati, mis
médritakse iile puuviljamassiga ja keeratakse siis rullikujuliselt
kokku.

Pealt kaunistatakse rullbiskviit mitmesuguses vérvitoonis
kreemiga, sukaadiga vGi keedisega. Tuntumaks miiiigil olevaks
sordiks on «Puuvilja rullbiskviit».

Kookide, tortide, keeksi, rummibaaba ja rullbiskviidi kvali-
teedinditajad. Koik tooted peavad olema korrapdrase kujuga,
ilma vigastamata ja hoolikalt viimistletud. Lébiloikes ei tohi esi-
neda puuduliku segamise jalgi.. Kookidel ning tortidel peavad
puuvilja- voi kreemitdidise vahekihid olema {ihtlased, keeks ja
rummibaabad peavad aga olema {ihtlase poorsusega ja iihtlaselt
kerkinud. Koikide toodete maitse ja 1ohn peavad olema antud lii-
gile ja sordile vastavad ning ilma mingi korvalmaitse voi -16h-
nata.

Kookide, tortide, keeksi, rummibaabade ja rullbiskviidi pakki-
mine ja siilitamine. Koogid asetatakse iithe reana pakkimis- voi
poolpdrgamentpaberiga vooderdatud kandekastidesse. Tordid,
~ keeks, rummibaaba ja rullbiskviit pakitakse pappkarpidesse, mille
pohi on kaetud paberist salvrdtikuga. Et toodete kaunistused ei
saaks vigastada, kaetakse karbid korgete kaantega.

Koik need tooted sisaldavad palju rasvu, mune ja vett ning
selle tottu sdilivad ainult lithikest aega. Kreemiga viimistletud
toodete siilitamisaeg on ainult kuni 2 pédeva, siirupiga immuta-
tud toodete sdilitamisaeg aga kuni 3 pdeva. Puuviljadega vii-
mistletud liivataignatooted, samuti pahkli-vahvlitordid voivad
sédilida kuni 4 pdeva.

Koiki neid tooteid tuleb siilitada ruumis, kus temperatuur ei
touse tile 5° ja ohu relatiivne niiskus tile 70—75%.



VII OSA
MAITSEAINED

Suure vene fiisioloogi I. P. Pavlovi ja tema &pilaste poolt on
tiksikasjaliselt pohjendatud, missugune tihtsus on maitseainetel
inimese toidus. On kindlaks tehtud, et maitseained sisaldavad
keemilisi aineid, mis ergutavad nérvisiisteemi ning “seedenéirmete
tegevust ja soodustavad nii toiduainete paremat omastamist.

Maitseaineid leidub mitmesugustes taimedes ja jookides. Mdne-
des toiduainetes tekib neid ka toiduaine kulinaarsel téotlemisel,
néiteks liha voi kala keetmisel ja praadimisel.

Olenevalt maitseainete koostisest ja kasutamisviisist vaib neid
tinglikult jagada jargmisse nelja liiki: :

1. Maitseained, mis sisaldavad eeterdlisid ja teisi aineid, mis
muudavad toidu maitse ja aroomi paremaks. Sellesse liiki tuleb
arvata viirtsid (loorberilehed, pipar, nelk, vanill jt.), spetsiaalselt
valmistatud maitselisandid (kastmed, majonees, médaroigas,
sinep), toiduhapped (sidrun-, dddik- ja viinakivihape) ja keedu-
sool.

2. Maitseained, mis sisaldavad alkaloide, s. o. aineid, mis
mojuvad nérvisiisteemile ergutavalt. Sellesse liiki kuuluvad tee,
kohv ja tubakas.

3. Joogid, mis sisaldavad rohkesti etiiiilalkoholi, mis samuti
ergutab narvisiisteemi ja iihtlasi méjub ka Arritavalt limanahka-
dele. Sellesse liiki kuuluvad viinatooted, viinamarja- ja puuvilja-
voi marjaveinid, olu ja kerge 6lu (braaga).

4. Mittealkohoolsed joogid, millede hulka kuuluvad puuvilja-
joogid, mis mojuvad ergutavalt seedenddrmetele ja maksale, mine-
raalveed, mida kasutatakse mitmesuguste haiguste korral ja
siisihappegaasiga rikastatud veed, milles sisalduva siisihappegaasi
toimel eritub rohkem maomahla ja mis seega holbustavad toidu
seedimist maos.
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TEE JA TEEJOOGID

Tee

. Naturaalteed toodetakse igihalja teepdosa lehtedest. NSV Lii-
dus kultiveeritakse teepoosasi peamiselt Gruusias (Musta mere
rannikualadel), vihemal miéral aga ka AserbaidZanis ja Krasno-
dari krais. Viimastel aastatel on hakatud teepdoosast kasvatama
ka Ukraina lounarajoonides (Krimmis ja Taga-Karpaatias), Kesk-
Aasia vabariikides, Moldaavias ja Primorje krais.

Teest valmistatud jook on esijoones maitseaine, kuid monel
maiaral on ta ka raviva toimega.

Tee sisaldab 2—3,5% siidametegevusele ja narvisiisteemile
ergutavalt mojuvat kofeiini, 8—15% parkaineid, mis annavad teele
meeldiva adstringeeriva maitse ja vérvuse, 0,005—0,006% eeter-
dlisid, millest tuleneb tee aroom, ja vérvaineid, millest oleneb
tee-ekstrakti varvus.

Teepoosa kasvatamine ja teetoostus hakkasid meie maal hoog-
salt arenema alles parast Oktoobrirevolutsiooni.

Revolutsioonieelsel perioodil oli eraettevotjatel kasulikum teed
vilismaalt sisse vedada kui ise teepdosast kasvatada. Kuigi tee-
poosa kasvatamist oli Venemaal alustatud juba 1824. aastal, oli
1915. aastaks rajatud teeistandusi ainult 988 ha ulatuses. Samaks
ajaks oli tee esialgseks toGtlemiseks ehitatud ainult kaks kodu-
toondusliku iseloomuga ettevotet. '

Noukogude voimu ajal on rajatud kiimnete tuhandete hektarite
ulatuses teeistandusi, ehitatud iile 30 koige eesrindlikuma tehni-
kaga varustatud uue teevabriku ja selgeks opitud koigi elanik-
konna poolt noutavate teesortide tootmine.

Teetootmise edasise arendamise eesmirgil rakendatakse tdien-
davaid abinousid teelehtede koristamise mehhaniseerimiseks ja
saagikuse tostmiseks. Samuti on ette ndhtud rohelisi teelehti esi-
algselt tootlevate teetodstusettevotete ja teepakkimisvabrikute
voimsuse tunduv suurendamine. Koik need abinoud voimaldavad
lihematel aastatel tunduvalt suurendada tee véljalaset.

Teevabrikud toodavad peamiselt kahte liiki teed, nimelt musta
voi rohelist udemeteed ja tahvli- voi tellisekujulist pressitud teed.

Molemad need teeliigid toodetakse teepddsa noortelt vosudelt
korjatud lehtedest, kuid kumbki erinevatest lehtedest ja erineval
viisil.

Must udemetee. Musta udemetee tootmiseks kasutatakse noori
ornu teepoosa vosusid,fmillel on iilemine arenemata ladvapung

ja 2—5 noort lchtg Niisugust teepdosa vosu nimetatakse flessiks
| (joonis 52 ja 53). ]

Kogutud flesgidel eemaldatakse varred ning rikutud lehed, koik -
{ilejaanud lehed aga sorteeritakse nende ornuse jargi. Sorteeritud
teelehti nirtsitatakse kunstlikul teel, keerutatakse seejérel spet-
siaalsete masinate abil keerdu ja lastakse 20—22°-lises tempera-
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tuuris 2,6—5,5 tundi fermenteeruda. Fermenteerimise ajal toimub
keerdunud teelehtedes terve rida keerulisi keemilisi protsesse,
mille tulemusena nad muutuvad punakaspruuniks ja omandavad
teele iseloomuliku maitse ja 16hna. Fermenteeritud tee kuivata-
takse, sorteeritakse-seejirel-teelehtede-swuruse jargi mitmeks sor-
diks ja pakitakse kastidesse, mahuga 30—50 kg.

Joonis 52.. Tee mnoor vosu Joonis 53. Teelehtede koristamine
ehk fles$

Noukogude teadlaste uuemad uurimused on toestanud, et tee
fermenteerimine on puht keemiline protsess, mille toimumiseks ei
vajata mikroorganisme, vaid teatavat temperatuuri ja ohuniiskust.
Katsed niitasid, et isegi tiiesti steriilsetes tingimustes voib saada
orna maitse, virvuse ja aroomiga teed.

Teevabrikud tegelevad teelehtede esialgse tootlemisega ja lase-
vad vilja pakkimata teed. See tee saadetakse teepakkimisvabri-
kutesse, kus erinevate tédstuslikkude teesortide segamise, nn.
kupazeerimise teel saadakse kaubanduslikud teesordid.

Olenevalt teelehtede kasvukohast toodavad teepakkimisvabri-
kud gruusia, aserbaidzani, krasnodari, hiina ja india teed. Tee-.
lehtede kvaliteedilt jaguneb iga loetletud teeliik mitmesse sorti,
nimelt kdrgema, esimese, teise ja kolmanda sordi teeks. Nimetuste
all «Bukett» ja «Ekstra» miiiigile saabuv tee on samuti korgema
sordi tee. §12 0

Miiiigile saabuvat teed nimetatakse tema,, kasvukoha jérgi
ainult sel juhul, kui pakis on vdhemalt 60% vastavas rajoonis
kasvatatud teed.

Noukogude tee s. o. gruusia, aserbaidzani ja krasnodari
tee ei jdad kvaliteedilt maha hiina tee parematest sortidest ja on
koikide tunnuste poolest nendega vordne.
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[,Hiina tee on vidga heade maitseomadustega ja annab
“keskmise kangusega ning viga peene aroomiga ekstrakti.
helndia tee sisaldab palju ekstraktiivseid ning parkaineid,
on viaga moru ja tal puudub noukogude ja hiina tee korgematele
sortidele omane orn aroom.

Tee kvaliteeti hinnatakse organoleptiliste tunnuste jargi, mil-
leks on tee-ekstrakti viarvus, maitse ja 16hn, tarvitatud teelehtede
varvus ja alles tarvitamata kuiva tee vélimus.

Korgema sordi tee peab koosnema iihtlastest korrapéraselt keer-
dunud teelehtedest, omama peene aroomi ning meeldiva vihaka
maitse, andma heleda ldbipaistva ekstrakti, ja tarvitatud teeleh-
tede véarvus peab olema iihtlane ning pruunika varjundiga.

Esimese sordi teel peavad lehed olema samuti korraparaselt
keerdunud, maitse peab olema meeldiv ja morkjas, kuid aroom
ei pruugi olla nii peen ja ta ldbipaistev ekstrakt mitte nii hele kui
korgema sordi teel, samuti voivad tarvitatud teelehed olla ebaiiht-
lase pruunika varjundiga. :

Teise sordi tee koosneb puudulikult keerdunud teelehtedest, ta
aroom on jamedavoitu, maitse pole kiillalt véljakujunenud, ekst:
rakt ldbipaistev, kuid tumedavoitu, samuti on tarvitatud teelehed
tumedavoitu pruunika varvusega. :

Kolmanda sordi tee koosneb halvasti keerdunud teelehtedest,
on jidmedavoitu aroomiga ja norga maitsega, annab tumeda puna-
‘kaspruuni ekstrakti ning tarvitatud teelehed jddvad tumedad, kuid
sisaldavad ka rohekaid osakesi.

Tee tuleb miiiigile oma kasvukoha nimetuse all ja oma kvali-
teedile vastava sordina. Sellekohaselt on miifigil gruusia, aser-
baidZani, krasnodari, hiina ja india tee, kusjuures iga nimetuse
korval mirgitakse ka vastav kvaliteedi sort, s. o. kas korgem,
ekstra (erivalik korgema sordi teed), esimene, teine voi kolmas
sort.

Méned teesordid lastakse miiiigile ka erinimetuste all, nimelt
korgema sordi teed nimetmstega «AserbaidZaani bukett» ja «Gruu-
sia bukett», esimese sordi teed nimetustega «AserbaidZaani
nr. 400» ja «Gruusia nr. 300», teise sordi teed nimetusega «Aser- |
baidZaani nr. 30», kolmanda sordi teed nimetusega «Hiina _J
nr. 3» jne. -

Roheline udemetee. Roheline udemetee erineb mustast udeme-
teest selle poolest, et tema valmistamisel vérskeid teelehti ei néart-
sitata ega fermenteeritafFermentide hivitamiseks t66deldakse tee-
vabrikusse saabunud vfrskeid teelehti umbes 1,5 minutit auruga,
lastakse seejirel kuivada, keerutatakse, sorfeeritakse suuruse jargi
ja kuivatatakse. Fermentide hdvitamine voimaldab siilitada tee
rohelist véarvust. $

Kvaliteedilt jaguneb noukogude roheline udemetee korgema,
esimese, teise ja kolmanda sordi teeks. RIS -

Korgema sordi tee-koosneb iihtlastest korraparaselt keerdunud 3

teelehtedest, on tugeva aroomi ja meeldiva moru maitsega, annab
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ldbipaistva heleda merevaigu- voi olgkollase ekstrakti ja tarvita-
tud teelehed sailitavad iihtlase halikkasrohelise varvuse, Ta tuleb
miiligile nimetuste all «<Roheline Gruusia bukett», «Roheline Ekstra
(eriline)» jne.

Esimese sordi tee aroom on norgem kui korgema sordi teel,
ekstrakt on veidi punakas ja tarvitatud teelehed on ebaiihtlase

tumeda varvusega. Esimesse sorti kuuluvad «Gruusia roheline tee,
“«QGruusia roheline peenike» jt.

Teise sordi teel on lehed puudulikult keerdunud, aroom on
jdmedavoitu, maitse pole kiillalt véljakujunenud, ekstrakt on
punaka varjundiga ning veidi sogane ja tarvitatud lehed siilita-
vad ebaiihtlase tumeda hallikasrohelise varvuse. Teise sorti kuu-
luvad «Gruusia roheline nr. 75», «Gruusia roheline peenike» jt.

Kolmanda sordi tee koosneb halvasti keerdunud teelehtedest,
on jameda maitse ja aroomiga, annab punaka varjundiga tumeda
ja veidi sogase ekstrakti ning tarvitatud teelehed jddvad erineva-
tes toonides tumerohelisteks. Sellesse sorti kuuluvad «Roheline
nr. 35» jt.

Rohelist udemeteed tarvitatakse peamiselt Kesk-Aasia vaba-
riikides. :

Mustas ja ka rohelises udemetees ei tohi esineda hallitust, kopi-
tust, hapukat maitset ega mingit muud korvalmaitset voi -16hna.
Tee niiskus ei tohi {iletada 9%.

Tahveltee. TGotlemisel osa teelehti puruneb. Selle tottu kogu-
neb tee soelumisel palju viikesi osakesi, nn. teepuru, mis tee-
pressimisvabrikutes_vp'r.essitakse 250 g raskusteks musta voi_rohe-

lisg_fee tahvliteks. = e

Kvaliteedilt jaguneb must tahveltee korgema, esimese, teise ja
kolmanda sordi teeks, roheline tahveltee tuleb aga miiiigile ainult
kolmanda sordina.

Tahveltee kvaliteeti hinnatakse samade tunnuste jirgi nagu
udemeteegi kvaliteeti. Omadustelt on tahveltee udemeteega pea-
aegu vordne,

Telliskivitee. Rohelise telliskivitee tootmiseks kasutatakse kar-
mimaid teelehti ja vosusid, samuti seda materjali, mis teepoosalt
kevadise piiramise ajal éra IdigataksegSellest toorainest valmis-
tatakse esmalt pooltoode, nn. lao-t3a.

‘Seejérel toodeldakse seda pooltoodet kuuma auruga ja pressi-
takse tahvliteks. Lao-tsa valmistamiseks on tinapdeval vilja too-
tatud uus kiirendatud tehnoloogiline protsess.

Telliskivitee sisaldab 25% juba karmimaks muutunud teelehti
ja 75% karme teepoosavosusid koos lehtedega. Viimastest moodus-
tatakse teetellise sisemine osa, karmimaks tombunud lehti kasuta-

- takse aga vilispindade kujundamiseks. _

Lelliskiviteel pole peent maitset ega aroomi, ta ekstrakt on
L punakaskolTate jaa elisteks. Tel-
“tiskivitee niiskus ei tohi olla iile 12%. Miiiigile Tastakse telliskivi-
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feed 1, 1,5 ja 2 kg raskuste tahvlitena nimetuste all «Metka nr. 10»
ja «Gruusia».

Tee pakkimine ja sdilitamine. Tee tuleb miiiigile ainult pakki-
des. Must ja roheline udemetee pakitakse paber- ja papp-pakki-
desse a 25, 50, 75, 100 voi 200 -g,~samuti plastmassist, metallist
voi klaasist teetoosidesse a 50 voi 100 g.

Esimese, teise ja kolmanda sordi tee pakil on poolpargamendist
voi pakkimispaberist vooderdis, korgema sordi tee on aga lisaks
sellele mahitud ka alumiiniumpaberisse.

Udemetee (must ja ka roheline) jaguneb teelehtede suuruse
jargi suureleheliseks ja peenikeseks udemeteeks. Peenikese udeme-
tee etiketil peab olema tédiendav pealdis «Peenike».

Pakitud tee pannakse kuivadesse puhastesse seest paberiga
vooderdatud vineerkastidesse.

Tahveltee méahitakse poolpargamenti ja paberisse, telliskivitee
aga ainult paberisse. Mdlemal juhul kleebitakse iimber tahvli veel
lai etikett.

Teed peab siilitama kuivas puhtas, histi tuulutatavas ruumis,
kus ohu relatiivne niiskus ei touse {ile 70—75%. Teed ei tohi saili-
tada koos teiste teravalohnaliste ainetega.

Garantiiaeg udemetee siilitamiseks on 6 kuud, arvates tema
vabrikust viljalaskmise pdevast. Kui selleks tdhtajaks ei ole tee
dra miiiidud, tuleb tingimata kontrollida tema kvaliteeti ja kind-
laks madrata voimalused tema edaspidiseks sdilitamiseks.

Teejoogid

Olenevalt kasutatud toorainest jagunevad teejoogid marja-,7
puuvilja- voi puuvilja-marja teejookideks. !

Teejoogid valmistatakse pirnidest, duntest, pihlakatest, kizilist, |
ploomidest ja teistest puuviljadest ning marjadest, millele retsep-
tuuri kohaselt lisatakse alati ka sigureid, suhkrusiirupit ja essentse,
monel juhul aga tammetorusid.

KOHV JA KOHVIJOOGID

Kohv

Kohvipuu on igihaljas puu v6i suur podsas, mis kasvab pea-
aegu koigis troopilistes maades.

Kohvipuu vili (joonis 54) meenutab vilimuselt kirssi. Tema
viljalihas leidub tavaliselt kaks (harvemini ainult iiks) sarv- ja

hobedase kestaga kaetud seemet, nn. kohviuba. Kghvipuult koris-
tatud _viljadelt iljali scemned aga pestakse, kui-
vatatakse, puhastatakse nii sarv- kui ka hobedasest kesfast, sor-

teeritakse suurusé Jargi ja pakitakse kottidesse. 3"}
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Kohvi kvaliteedi parandamiseks lastakse teda vastavates tingi-
mustes seista 3 kuni 14 aastat. &
Kohvioad sisaldavad siidametegevust ergutavat kofeiini
((0,6—-—2,4%), ldmmastikaineid, rasva, suhkrut ja parkaineid.
7~ Kohvi liigid ja sordid. Miiiigi-
1 le tuleb mitut liiki kohvi, mis eri-
nevad iiksteisest kohviubade suu-
ruse, kuju ja virvuse poolest. Kva-
liteedilt parimaks loetakse halli-
kasroheliste vo6i %kahvatukollaste
ebakorrapiraselt iimarate, vordle-
misi védikeste ubadega araabia
moka kohv.

Kvaliteedilt pole halvem ka
rohekate voi sinakate nédgusate
suurte ubadega guatemala
kohv. Heade maitseomadustega
paistab silma ka kolumbia
kohv.

Kaubandusvorku saabuvad
kohvioad kas praetult voi praadi-
mata. y

Praadimise tottu tekib kohvi-

i ubades eriline aine, nn. kafenool,
i mis annab kohvile iseloomuliku
Laroomi. Samaaegselt toimub ka
Joonis 54. Kohvipuu oks ja viljad: ~Suhkrute vka_ramel_listumi.ne ja teis-
©1 kohvipuu oks, 2 kohvipuu kestaga (€ ainete korbemine, millest tule-
fimbritsetud vili, 3 kohvioad neb kohviekstrakti pruun virvus.
Praetud kohv lastakse miiiigile
kas ubadena voi jahvatatult ja viimasel juhul kas ilma mingi
ldisandita voi sigurite ja kuivatatud viigimarjadega segatult.
. Praetud kohvioad ja ka jahvatatud lisanditeta kohv sisaldab
100% naturaalkohvi, jahvatatud lisanditega kohv aga 80% natu-
raalkohvi ja 20% jahvatatud praetud sigureid, jahvatatud praetud
viigimarju voi molema viimase aine segu iikskoik missuguses oma-
vahelises vahekorras.
Olenevalt kasutatud kohviubadest tuleb praetud kohv miiiigile

kas kQrgema voi esimese sordi kohvina.
K6rgerl§2?mmr‘mmmd ja jahvatatud lisanditeta kohv

peab sisaldama vidhemalt 75% moka, guatemala vo6i kolumbia
kohvi ube ja mitte iile 25% teistesse kohviliikidesse kuuluvaid ube.

Lisanditega kohv sisaldab paremate kohviliikide ube vihemalt
60%, teiste kohviliikide ube mitte iile 20% ja sigureid voi viigi-
magjumitte file-20%.

Esimese._sordi-kohviead-voi jahvatatud lisanditeta—kohv- peab
sisaldama 100% iikskoik mis liiki kuuluvaid kohviube, lisanditega
kohv aga 80% kohviube ja 20% sigureid voi viigimarju.

188




Kohvi kvaliteeti hinnatakse ta vilimuse, maitse ja aroomi jargi,
arvestades ka niiskusesisaldust, tuhkaine jaaki, vees lahustuvate
3inette ja kofeiini hulka ja jahvatatud kohvil ka jahvatuse jame-

ust.

Kohvi pakkimine ja siilitamine. Praetud kohvioad pakitakse
kas piargamentpakenditesse voi kottidesse, jahvatatud naturaal-
kohv aga pakitakse 100, 150, 200, 250 v&i 300 g netokaaluga pakki-
desse, pappkarpidesse voi valgest plekist tihedalt sulguvate kaan-
tega ja pargamendist, poolpirgamendist voi pargamiinist vooder-
disega purkidesse.

Kohvi tuleb siilitada samades tingimustes nagu teedki.

Garantiiaeg kohvi siilitamiseks on plekkpurkidesse pakitud
kohvil 12 kuud, pappkarpidesse pakitud kohvil 6 kuud ja paber-
.pakenditesse pakitud kohvil 3 kuud, arvates pakkimise paevast.

Kohvijoogid
ey

Kohvijooke toodetakse kuivatatud, praetud ja jahvatatud vilja-
teradest (odra-, kaera- ja rukkiteradest), tammetdrudest, pahkli-
ning puuviljatuumadest ja muudest todrainetest, millele monikord
lisatakse ka naturaalkohvi ja sigureid. —

Praadimise tottu tekivad erilised ained, mis kohvijookidele
annavad neile iseloomuliku maitse, virvuse ja lohna. :

Erinevalt naturaalkohvist ei sisalda lihtkohvijoogid kofeiini.

Kohvijookide liigid ja sordid. Olenevalt retseptuurist jagune-
vad koik kohvijoogid liht- ja naturaalkohvi sisaldavateks kohvi-
jookideks. Naturaalkohvi mitte sisaldavatest lihtkohvijookidest on
levinumad 30% tammetorusid, 30% otri, 10% sigureid, 15% sojat
ja 10% puuviljatuumi sisaldav «Tervis», 30% tammetorusid, 40%
otri, 25% sojat ja 5% kibuvitsamarju sisaldav «Priima» ja 60%
otri, 25% sojat, 10% viigimarju ja 5% seedri- voi pukspuupahkli
tuumi sisaldav «Kaukaasia».

Naturaalkohvi sisaldavateks kohvijookideks on 5% naturaal-
kohvi sisaldav «Vahetus», 15% naturaalkohvi sisaldav «Ekstra»
ja 35% naturaalkohvi sisaldav «Meie mark».

Kohvijookide pakkimine ja sdilitamine. Kohvijoogid pakitaks@
poolpiargamendist voi pargamendist vooderdisega paberpakkidesse:
voi pappkarpidesse a 100 kuni 300 g neto.

Kohvijooke tuleb siilitada samasugustes tingimustes kui natu-
raalkohvigi.

VORTSID JA MAITSELISANDID

Viirtsi '
iirtsid >
Viirtsidena (joonis 55) kasutatakse mitmesuguseid taimede
osasid, nimelt seemneid (sinep, muskaatpihkel), vilju (pipar,
vanill, aniis, kodmen, kardemon ja koriander), disi ja nende osasid
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Joonis 55. Viirtsid:

1 muskaatpihkel,” 2 nelk, 8 must pipar, 4 vanill, § kardemon

(rielk ja safran), lehti (loorberilehed), koort (kaneel) voi juuri
(ingver).

Sinep. Tuntakse kolme liiki sinepit, nimelf valget, musta ja

sinihalli ehk sareptski sinepit. 1 3
““Sinepiseemned sisaldavad kuni 35% rasva ja kuni 1,4% eeter-
olisid.

Sinepipulber valmistatakse olikoogist, mis kujuneb sinepiseem-
netest pérast neist oli viljapressimist. See 5likook kuivatatakse
ara ja jahvatatakse peeneks pulbriks.

Standardi kohaselt jaguneb sinepipulber kahte, nimelt esimesse

~Ja teise sorti. -

Esimese sordi sinep on helekollane ja terava 16hnaga pulber,
mis veega ldbihoorutult siilitab oma virvuse. ;

Teise sordi sinepipulber on kollane ja muutub veega libihooru-
des tumedamaks.

Sinepipulber pakitakse a 50 vai 100 grammilistesse pakkidesse.
Sinepipakid ja ka pakendita sinepipulber pakitakse kastidesse
mahuga 20 kg neto voi kahekordsetesse paberkottidesse mahuga
50 kg.
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. Muskaatpdhkel. Muskaatpihklid on troopilistes maades kas-
vava w_g_%mggmngd,Seemned vabastatakse lihavast seem-
nekestast ja koorest, leotatakse lubjavees ning kuivatatakse ira.
N]ilisugusel kujul nad tulevadki miiiigile muskaatpahklite nimetuse
all.

¢ PAhKITtEKs nimetatakse neid seemneid sellepirast, et nad sar-
ninevad viliselt kreeka pahklitega.

Heakvaliteedilised muskaatpahklid on mitmesugustes varjundi-
tes kas hallid voi helepruunid, veidi morkja poletava maitse ja
viirtsise aroomiga ning lasevad ennast holpsasti pulbriks hooruda.

Muskaatpdhklid pakitakse tervete seemnetena pabervooderdi-

sega pappkarpidesse voi klaastorukestesse mahuga-umbes 15 g
neto.

Pipar. Miiiigile tuleb kolme liiki pipart: must, 16hnav ja puna-
pipar. Koiki neid pipraliike tarvitatakse maitselisandina toitude
juurde, samuti kasutatakse laialdaselt ka toiduainetet6dstuses.

Must pipar kujutab endast troopilise ronitaime poolvalmi-
nult kuivatatud vilju. Musta pipra terav maitse ja aroom tuleneb
temas peituvatest eeterdlidest ja piperiinist.

Pipraterad on tuhmi musta virvusega ja pruunika varjun-
diga. Kujult on nad iimarad, kortsunud pealispinnaga. Parim must
pipar on malabari_pjpar, millest kvaliteedilt jdéb veidi maha sin-
gapusi pipar. :

Miiiigile tuleb must pipar nii terades kui ka jahvatatult, paki-
tuna papp- voi plekk-karpidesse a 20 voi 25 g.

~~Eohnav pipar ehk viirts kujutab endast pimentopuu

poolvalminult kuivatatud vilju. Valimuselt erineb ta mustast-pip-
rast sellega, et ta terad on suuremad, tumepruunid ja sileda pealis-
pinnaga. Maitse ja Tohn on tal omapirane. Tal pole mustale pip-
rale iseloomulikku poletavat maitset.

Miiiigile tuleb lohnav pipar ainult terades, pakituna karpidesse
a 20 voi 25 g.

Jahvatatud punapipart saadakse teravamaitselise
punapipra kaunadest. Viimased kuivatatakse-ja jahvatatakse pulb-
riks. Punapipart kasvatatakse meie maa Iounarajoonides. Ta sisal-
dab soobivat ainet kapsaitsiini, mis annabki talle terava poletava
maitse. Miiiigile tuleb ta paberpakkides voi pappkarpides a 25 voi
50 g.

Vanill. Vanill kujutab endast troopilis vilju, Ta
sisaldab kuni 2;7% a Tohnaga vanilliiniks nimetatavat
ainet. Pooltooreid vanillikaunu nértsitatakse ja fermenteeritakse,
mille tagajéarjel nad tombuvad mustaks.

Niimoodi téddeldud vanillikaunad sorteeritakse pikkuse jérgi,
seotakse 50-kaupa kimpu ja pakitakse plekk-kastidesse.

Heakvaliteedilised vanillikaunad on pikad, notked, peaaegu
mustad, liikiva pinna ja lihava konsistentsiga. Kaunte pealispin-
nal voib esineda valkjas kristalliline vanilliini kirme ja selle esine-
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mist loetakse positiivseks nihtuseks. Seda kirmet ei tule aga éra
segada hallitusega, mis vanilli sooja i 3%

Jaekaubandusvorku saabub vanill iiksikuid kaunu sisaldavates
molemast otsast kinnijoodetud klaastorukestes i 2—8 g.

Miiiigil on ka_siinteetilisel tee i vanilliin. Vii-
mane kujutab endast valgel kristallilist pulbrif, anilI tuz\eb
miitigile kas puhtal kujul vanilliinipulbri nimetuse all vai tuhk-
suhkruga segatult nimetuse all «Vanillisuhkurs.

Vanilliin pakitakse pakikestesse a 1 voi 2 g, vanillisuhkur aga
pakikestesse a 2,5 voi 10 g.

Aniis. Aniis kujutab endast iiheaastase Ihnava rohttaime
vilju (seemneid). NSV Liidus kasvatatakse aniisi 1una- ja kesk-
voondis. Eeterdlide sisalduselt (kuni 3%) loetakse meie kodumaist
aniisi maailmas parimaks. Aniisiseemned on viga pisikesed, pruu-
nid ja terava viirtsise aroomiga.

Kéémen. Ké6mned on kaheaastase rohttaime seemned. NSV
Liidus kasvatatakse seda taime paljudes rajoonides. Kéomned
koristatakse sel ajal, kui seemned hakkavad valmima. Seejérel nad
kuivatatakse ja pekstakse. Koomneid siilitatakse tihedalt suletud
taaras.

Olenevalt kvaliteedist, s. o. niiskusest, virvusest ja lisandite
esinemisest jagunevad koéomned kolme sorti. Miiiigile saabuvad.
kéomneseemned on hallikaspruunid, poletava-morkja maitsega ja
tugeva spetsiifilise viirtsise aroomiga. -

Kardemon. Kardemon on mitmeaastase igiﬁalja troopilise {aime
vili (kolmetahuline seemnekarbike). Viljades. leiduvad punakalt
hallikaspruunid, kortsulised aromaatsed ja_terava maitsega seem-

ned,mida kasutataksegi viirtsina.
Heakvaliteediline kardemon koosneb valgetest voi kreemidest

tervetest puhastest hallitamata viljadest. Miiiigile saabub karde-
mon tervete viljadena ja ka purustatult klaastorukestes ja papp-
karpides a 10 g.

oriander. Koriander kujutab endast iiheaastase rohttaime kui-
vatatud vilju (seempeid). NSV Liidus kasvatatakse seda taime
paljudes rajoonides.

Virsketel viljadel on ebameeldiv terav I6hn, mis aga kuivata-
des haihtub ja asendub meeldiva aroomiga. Koriandriseemned-
sisaldavad kuni 2% eeterdlisid, samuti limmastikaineid, rasva
ning A- ja C-vitamiini.

Nelk Nelk kujutab endast troopilistes maades kasvava nelgi-
puu-l?uivatatud uhkemata 6iepungi; Nelk sisaldab 10—20% eeler-
olisid, mis annavadk] nelgile %a maitse ja I6hna. Kui nelki siili-
tada ebakohastes tingimustes, voivad eeterslid osaliselt haihtuda.

Heakvaliteediline nelk on mitmesugustes varjundites pruuni
varvuse, poletava maitse ja meeldiva viirtsise 16hnaga. Vana,
kauaseisnud nelk on kuiv, kerge ega vaju vees pGhja.

Miiiigile tuleb nelk tervete voi purustatud pungadena pappkar-
pides a 10 g.
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Loorberilehed. Loorberilehed on igihalja védadrisloorberipuu kui-
vatatud lehed. Meil kasvab see puu Kaukaasias ja Krimmis.

Loorberipuu lehed on ovaalsed, veidi laineliste siledate serva-
dega. Nad sisaldavad kuni 3,4% eeterolisid.

Standardi kohaselt peavad loorberilehed olema rohelised, léiki-
vad, meeldiva iseloomuliku 16hna ja veidi morkja maitsega. Neis
voib esineda kuni 15% katkisi, kuni 10% kollakasrohelisi ja
kuni 2% kollaseid lehti. Nende niiskus ei tohi {iletada 14%.

Miiiigile tulevad loorberilehed paberpakkides a 25, 50 voi 100 g.

Kaneel. Kaneel on igihalja kapeelipuu noorte vosude kuivata-
tud koor. Kaneel sisaldab kuni 1,5% eeterolisid. Meil on miiiigil
tseiloni kaneel, mis kvaliteedilt on parim, ja hiina kaneel.

Kaneeli saamiseks loigatakse kaneelipuult noored vosud,
eemaldatakse neilt lehed ning vorsed ja voetakse neilt koor maha.
Saadud torukujulisi kooretiikke fermenteeritakse. Fermenteerimise
toimel muudab koor oma virvust ja omandab iseloomuliku maitse
ja 1ohna. Seejarel asetatakse kooretorukesed iiksteise sisse, kuiva-
tatakse ja lastakse miiiigile.

Heakvaliteediline kaneel on mitmetes varjundites pruun, sileda
pinnaga, koigist koorealustest kudedest puhastatud ja oksakohta-
deta ning kaneelile iseloomuliku meeldiva viirtsise maifse ja loh-
naga. '

Jaekaubandusvorku saabub kaneel kas torukestena voi pulbriks
jahvatatult. Kaneel pakitakse paberkotikesse voi plekk- ja papp-
karpidesse a 15 voi'25 g. ‘

Ingver. Ingver kujutab endast samanimelise troopilise taime
kuivatatud juurt. Tootlemisviisilt eristatakse valget ja musta ing-
verit. Valgel ingveril on juur puhtaks pestud ja pealisnahast
puhastatud, mustal ingveril aga juur enne kuivatamist ainult
keeva vette kastetud. :

Ingver tuleb miiiigile kas ebakorrapirase kujuga tiikikeste voi
pulbri kujul. Ingverititkikesed on helehallid, viirtsise lohna ja
terava poletava maitsega. Jahvatatud ingver on hallikaskollane.
Miiiigile tuleb ta pappkarpides voi klaastorukestes a 10 g. e

Viirtside sdilitamine. Viirtse tuleb siilitada niiskuse- ja ohu- -
kindlas tihedalt suletavas taaras. Viirtsid votavad kergesti kiilge
korvalisi Iohnu ja seetottu ei tohi neid sdilitada ruumis, kus asub
teisi terava voi spetsiifilise 1ohnaga aineid.

Hoiuruumis peab temperatuur olema 2 kuni 15° ja ohu rela-
tiivne niiskus mitte {ile 75—80%.

. Maitselisandid

Lauasinep. Lauasinepi saamiseks hoorutakse sinepipulbrit
sooja veega ja lisatakse veidi soola, suhkrut, dadikhapet, taimeoli
ning monikord ka muid viirtse.

Miiiigile lastakse lauasinep klaaspurkides mahutavusega 50,
100 voi 125 g. »
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Kuivas pimendatud ruumis, kus temperatuur ei touse iile 10°
voib lauasinepit sdilitada talvel 3 kuud ja suvel 1,5 kuud. '

Laua-mddardigas. Laua-midardigas kujutab endast maitseli- |
sandit, mis valmistatakse virske midardika peenestatud juurest,
lisades sellele maitsestamiseks
marinaadivedelikku.

Midaroigas paigutatakse
klaaspurkidesse mahuga 100
kuni 400 g.

Laua-médardigast tuleb sii-
» litada - pimedas ruumis, kus
temperatuur ei touse fiile 10°
Talvei voib teda siilitada kuni
1,56 kuud, suvel aga umbes
1 kuu.

Kastmed. Miiiigile lastakse
Joonis 56. Oliivid kastmeid nimetustega «Terav

kaste», «Kubaani kaste», «Lou-

namaine kaste» ja «Ida kastes.

Terav tomatikaste valmistatakse tomatipiireest, lisades
sellele dddikhapet, soola, suhkrut ja viirtside ekstrakte.

Kubaani kastet valmistatakse samadest toorainetest, mil-
lest teravat tomatikastetki, kuid lisatakse ka sibulat ja kiiiislauku.

Lounamaine kaste koosneb paksuvoitu sojamassist, mil-
lele on lisatud tomati- ja puuviljapiireed, mak8a, didikat ja viirtse.

Koik need kastmed on terava maitsega ja neid kasutatakse
maitselisandina liha- ja kalaroogade juurde. Nad villitakse her-
meetiliselt suletud purkidesse voi pudelitesse ja seejirel sterilisee-
ritakse.

Majonees. Majonees on viga maitsev ja toitev maitselisand
koogivilja-, kala- ja liharoogade juurde. Ta sisaldab kuni 70% hea-
kvaliteedilist taimeoli, mis hoolikalt segatakse ja hoorutakse libi
tervete munade v6i munarebu, dédika, suhkru, soola, sinepi, méda-
JLoika ja viirtsidega.
~  Majonees pannakse purkidesse mahutavusega 200 g.

J Kappar. Kapparid kujutavad endast Dagestanis, Krimmis ja
. Kesk-Aasias metsikult kasvava mitmeaastase poosastaime mari-
“neeritud voi soolatud diepungi.

Koige maitsvamad on dddika ja soolaga valmistatud viikesed
kapparid. Kapparitel on omapirane maitse ja neid tarvitatakse
maitselisandina suppides ja kalaroogade juurde.

Oliivid. Oliivid on oliivipuu viljad. Meil kultiveeritakse oliivi-
puud Abhaasia autonoomses vabariigis. Oliive (joonis 56) soola-
takse, konserveeritakse ja neist aetakse ka &li. Oliivide viljaliha
sisaldab kuni 55% rasva.

Oliivid tulevad miiiigile soolatult, kusjuures rohelised oliivid
on soolvees, mustad aga kuivsoolas.

Rohelised soolatud oliivid, milles kddrimine on juba 16ppenud,
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peavad olema helekollased vGi helerohelised, tiheda dlise seemne-
kivist holpsasti eralduva viljalihaga ja omapirase peene, kuid
mitte hapu maitsega. Mustad soolatud oliivid on ldikivalt mustad
ja orna mahlaka ning olise viljalihaga. ;

Oliivid on vdga toitvad. Neid kasutatakse maitselisandina sala-
tite ja heeringate juurde, samuti iseseisva roana.

KEEDUSOOL JA TOIDUHAPPED
Keedusool

Keedusoola kasutatakse vidga laialdaselt nii maitseainena toi-
tude valmistamisel kui ka toiduainete konserveerimiseks. .

Keedusoola kuivaine sisaldab 96,5—99,2% kloornaatriumi ja
viahesel méidral ka kaltsiumi-, magneesiumi-, kaaliumi- ja teisi
sooli. Viimastest tuleneb keedusoola hiigroskoopsus, kovadus ja
morkjas korvalmaitse. Selle tottu ongi keedusoola kvaliteet seda
korgem, mida vahem ta sisaldab lisandeid.

Olenevalt keedusoola looduslikkudest leiukohtadest ja tema
hankimise viisist eristatakse isesettinud (jirve-), soola,
mereveest saadavat settesoola, maapouest kaevandatavat
kivisoola ja maa-alustest soolavetest hangitavat auruta-
tud soola.

Koige rohkem toodetakse meil jérvesoola.

Jarve-, sette- ja kivisool koosneb suurtest tiikkidest ja kama-
katest, aurutatud sool aga viikestest kristallidest.

Kvaliteedilt jaguneb keedusool nelja sorti: ekstra, korgema, esi-
mese ja teise sordi soolaks.

Ekstra sordi sool sisaldab vahemalt 99,2% kloornaatriumi
(arvestades kuivainest) ja 0,5% niiskust.

Teised soolasordid sisaldavad 96,5 kuni 98% Kkloornaatriumi
(arvates kuivainest) ja olenevalt soola liigist 0,8 kuni 6% niiskust.

Sool peab olenemata sordist olema valge, kuid lubatud on ka
hallikas, kollane vo6i roosa varjund. Ta peab olema puhas, ilma
mingi lohnata ja 5%-line soolalahus peab olema puhta soolase
maitsega. Sool ei tohi sisaldada silmaga nahtavaid korvalisi .
mehaanilisi lisandeid.

Jahvatatud sool jaguneb soolaterade suuruse jirgi nelja jah-
vatusse, mis margitakse numbritega 0, 1, 2 ja 3. Mida suurem
on jahvatuse number, seda jadmedamad on soolaterad.

Kaubandusvorku saabuva soola leiukohta ja hankimisviisi ei
mirgita, kiill aga eristatakse soola sorte ja jahvatuse jaimedust.

Ekstra, korgema ja esimese sordi sool jahvatusega nr. 0 las-
takse miiiigile karpides, pakkides voi kotikestes a 100, 300, 500 voi
1000 g.

Korgema ja esimese sordi iilejdanud jahvatuste sool, samuti
teise sordi sool, olenemata ta jahvatuse jamedusest, saabub miiii-
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gile ka pakituna riide- voi roguskxkottldesse mahuga 50—80 kg
neto.

Isikute jaoks, kes kannatavad kilpnddrme haiguse all, lastakse
miiiigile spetsiaalset joodi sisaldavat soola.

Kaubandusvorgus tuleb soola siilitada puhtas kuivas ruumis,
kus ohu relatiivne niiskus ei touse iile 75%. Lahtist soola siilita-
takse kaanega salvedes, pakitud soola aga kastides.

Addikhape

Addikhapet kasutatakse toiduvalmistamisel maitselisandina,
samuti toiduainete konserveerimisel konserviva ainena. Teda kasu-
tatakse kas dddikaessentsi voi lauadddika kujul.

Addikaessents. Puhast soogiks kasutatavat dddikaessentsi saa-
dakse puidust kuivdestilleerimise teel. Ta sisaldab kuni 80% ad&dik-
hapet.

Addikaessents peab olema ldbipaistev varvitu ja 16hnatu ning
ilma korvaliste lisanditeta. Ukskoik missuguses vahekorras veega
segatult ei tohi tekkida vahimatki jdlge sogastumisest ega opa-
festsentsist. !

Miiiigile saabub dddikaessents mitmesuguse mahuga erilistes
kolmetahulistes klaaspudelites. Toiduks kasutamiseks tuleb teda
eelnevalt keedetud veega lahjendada.

Lauadddikas. Lauadddikas saadakse alkoholi sisaldavatest
vedelikkudest ja suhkrurikastest ainetest dddikhappelise kddrimise
tulemusena, samuti dddikaessentsi veega lahjendamise teel. Kaari-
mise teel saadakse mitut liiki d4ddikat, nimelt veini-, viina-, olle-,
puuvilja-marja- ja linnasedéddikat (viimane linnaste kddrimisel).
Kairimise teel saadud dddikal on alati hea maitse ja meeldiv 16hn.

Lauaidédikas sisaldab 3,5 kuni 9% &déddikhapet. Standardi koha-
selt peab ta olema labipaistev, tdiesti selge ega tohisisaldada lima
tekitavaid baktereid ega lesti. Samuti ei tohi ta sisaldada vabu
mineraalhappeid, raskete metallide soolasid voi tervist kahjusta-
vaid varvaineid. Lauadddikas peab olema hapu maitsega ja ole-
nevalt liigist kas tdiesti vdrvitu voi roosakas, heleroheline voi
helepruun.

Miiiigile tuleb ka aromaatne lauadddikas, mis kujutab endast
tavalist dddikat, milles aga eelnevalt on leotatud moningaid roht-
taimi, viirtse voi puuvilju. Aromaatne lauadddikas sisaldab umbes
5% aadikhapet.

Miiiigile tuleb lauadiddikas pudelites mahuga 0,25 kuni 1 1.

! Opalestsentsiks nimetatakse valguse vastuhelki vedelikus, mille tottu vede-
lik omandab omapiérase parlmutrise varjundi.
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Sidrunhape

Sidrunhapet leidub suurel hulgal tsitrusviljades, johvikates ja
mahorkalehtedes. Sidrunid sisaldavad teda kuni 6%, mahorka-
lehed aga 8—14% oma kuivainest. Tavaliselt saadakse sidrun-
hapet suhkrust erilise seene abil tekitatud kddrimise tulemusena.

Sidrunhape kujutab endast suuremaid voi vdiksemaid vees hasti
lahustuvaid meeldiva hapu maitsega varvituid kristalle.

Kauplustesse saabub sidrunhape klaastorukestes a 10 voi 20 g
ja pappkarpides a 20 voi 30 g.

TUBAKAS JA TUBAKATOOTED

Meil valmistatakse tubakast peamiselt jargmisi tubakatooteid:
paberossitubakat, piibutubakat, paberosse, sigarette ja mahorkat.

Tubakas

Koik tubakatooted valmistatakse mugulaliste sugukonda kuu-
luva iitheaastase tubakataime lehtedest.

Tubakataimi  (tubakaid) kasvatatakse meil Kaukaasias,
Ukraina lounarajoonides, Moldaavias, Kesk-Aasia vabariikides,
Krasnodari krais ja Stalingradi ning Voronezi oblastites. _

Noukogude Liidus kasvatatakse kahte liiki tubakaid. Esimesse
liiki kuuluvad koik kollased paberossi- ja sigaritubakad, teise liiki
aga mahorkatubakad. Neist loetakse paremateks kollaseid tuba-
kaid, mis omakorda jagunevad skeletseteks ja aromaatseteks tuba-
kateks. Skeletsetest kollastest tubakatest kasvatatakse meil tubaka-
sorte «Trapesund» ja «Tok-kulak», aromaatsetest aga sorte
«Diibek», «Samsun» ja «American». Aromaatsete tubakate suits
on meeldiva Iohnaga, skeletsete tubakate suitsul see eriline aroom
aga puudub. :

Vastavalt sellele, kuidas lehed saavad tidiskasvanuks, neid
koristatakse (murtakse dra) iihelt ja samalt tubakataimelt erine-
vatel aegadel (joonis 57). Alumised tubakalehed saavad varem
tdiskasvanuks ja annavad madalama kvaliteediga tubaka kui iile-
mised lehed.

Tubaka maitseomadused soltuvad oluliselt sellest, missugune
on tubaka keemiline koostis. Nii soltubftubaka kangus nikotiinist,
mida _kallased tubakad sisaldavad 1—3%, mahorka monikord aga
kuni{ 7%, Paremad tubakad peavad sisaldama 1,3—1,5% niko-

aga tubakas sisalduvatest vaikudest ja lenduvatest orgaanilistest
hapetest. [
Tubakas sisaldab ka 1 kuni 20% suhkrut, mis annab talle peh-
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must ;ja korvaldab tubakasuitsult kipi-
tust tekitava maitse. Valgud, vastupidi,
halvendavad tubaka “faitset ja seepi-
rast mida vihem neid tubakas sisaldab,
seda parem on ta kvaliteet.

Tubakatooted

Paberossitubakas. Paberossitubakat

toodavad tubakavabrikud vastavalt
toodeldud fermenteeritud  kollastest
tubakatest.

Meie tubakat6ostus laseb vilja kan-
get, keskmisest kangemat ja keskmise
kangusega paberossitubakat. Olenevalt
kvaliteedist jaguneb ta korgema sordi
nr. 1, korgema sordi nr. 2, korgema
sordi nr. 3, esimese, teise vdi kolmanda
sordi paberossitubakaks.

Tubaka kvaliteedi hindamisel vde-
takse arvesse tubaka koostamiseks
kasutatud tubakalehtede sorti ja skelet-
sete  ning - aromaatsete  tubakate
vastastikust vahekorda tubakasegus,
samuti  tubakanarmaste laiust jaw
alamooduliste  tubakakiudude ning
tubakatolmu hulka. Olenevalt sordist
voib tubakas sisaldada 41,3 kuni 58,5%
Joonis 57.  Tubakalehtede alamoodulisi tubakakiude ja 2,7 kuni

koristamise jarjekord 4,5% tubakatolmu. Paberossitubaka

niiskus voib olla 12—15%,.

Tubaka maitse ja aroom, samuti
pakendi viline kujundus méiidratakse kindlaks organoleptilisel
teel. Tubakal ei tohi olla kopituse, hallituse voi mingit muud kor-
vallohna ega -maitset.

Miitigile lastakse jargmistes nimetustes paberossitubakaid:
korgema sordi nr. | — «Moskva» ja «Jalta», korgema sordi
nr. 2 — «Dubek», korgema sordi nr. 3 — «Kazbeks ja «Kuurordi»,
esimese sordi paberossitubakat «Lemmik», teise sordi paberossi-
tubakat «Eriline» ja kelmanda sordi paberossitubakat «Tee-
konna» ja «Tubakalehtede' puru»

Korgema sordi nr. 1 ja nr: 2 paberossitubakas pakitakse plekk-,
puu- voi pappkarpidesse, korgema sordi nr. 3 ning esimese sordi
paberossitubakas pappkarpidesse ja kirjutus- voi albumipaberisty
pakkidesse, teise ja kolmanda sordi paberossitubakas aga ainult®
lihtsast suulisepaberist pakkidesse.

Piibutubakas. Vilimuselt erineb piibutubakas paberossituba-
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kast laiemate (kuni 2,6 mm) kiudude poolest. Kuna teda kunst-
likult aromatiseeritakse ja prepareeritakse, siis on tal ka teist-
sugune maitse ja 16hn. ek,

Aromatiseerimiseks lisatakse piibutubakale mitmesuguseid
essentse, vanilliini ja eeterdlisid. Prepareerimiseks -aga toddel-
dakse teda kastmega, mis peale muude ainete sisaldab mett, must-
ploomidest keedetud ekstrakti ja apelsini- ning roosioli. Moned
piibutubaka sordid lastakse vilja ka ilma mérgitud lisanditeta.

Kvaliteedilt jaguneb nii aromatiseeritud ja prepareeritud kui
ka lisanditeta piibutubakas kdorgema, esimese ja teise sordi tuba-
kaks. Korgema sordi piibutubakaks on «Zolotoe runo», «Kapi-
tanski» ja «Trubka mira», esimese sordi piibutubakateks «Morjak»
ja «Flotski» ja teise sordi piibutubakaks «Tajeinoi».

Korgema sordi piibutubakas pakitakse seestpoolt alumiinium-
paberi ja poolpirgamendiga vooderdatud pappkarpidesse a 50 ja
100 g, esimese sordi piibutubakas sisemise vooderdiseta papp-
karpidesse a 100 g ja teise sordi piibutubakas pakkidesse a 100 g.

Paberossid. Paberosse ja sigarette toodetakse erinevate oma-
dustega fermenteeritud ja narmasteks 16igatud kollastest tubaka-
test. Et saada vajaliku kanguse, maitse ja Iohnaga paberossi-
tubakat, tuleb erinevate omadustega kollased tubakad kokku
segada (kupaZeerida) niisuguses vastastikuses vahekorras, nagu
see on kindlaks maédaratud Toidukaupadetéostuse Ministeeriumi
poolt kinnitatud retseptuuris.

Valmistatud tubakasegu surutakse toppimismasina abil hiilssi.

Paberossid koosnevad tubakaga tdidetud topisest ja erineva
pikkusega suulisest.

Kvaliteedilt jagunevad tubakatdostuse poolt toodetavad pabe-
rossid kaheksasse sorti, nimelt korgema sordi nr. 1, korgema sordi
nr. 2, korgema sordi nr. 3, esimese A sordi, esimese B sordi,
teise A sordi, teise C sordi ja kolmanda sordi paberossideks.

Paberosside sortidesse jagamisel voetakse aluseks tubaka
virvus, maitse ning aroom ja paberossi, topise ning suulise pik-
kus, samuti niiskuse- ja tolmusisaldus.

Standardsed paberossid peavad olema terved, puhtad ja tugeva
omblusega. Suuline peab kindlalt piisima hiilsis ja ta topise-
poolses otsas peab olema védhemalt neli tagasipooratud sakki,
mis takistavad tubaka viljapudenemist ja suhu sattumist.

Tubaka otsaldige peab kulgema hiilsi otsaga iihel tasapinnal
voi kuni 1 mm sellest seespool. ;

Pabeross peab voimaldama pingutuseta suitsetamist ega tohi
normaalse suitsetamise juures kustuda. :

Koige levinumad on alljargnevate nimetustega paberossid:
korgema sordi nr. 1 paberossidest «Gvardeiskie», «DiiSess»,

«Zaporoztso», «Moskovskie», «Leningradskie», «Possolskie»,
«Sovetski sojuz» ja «Festival»; korgema sordi nr. 2 paberossidest

«D »,u«Severnaja Palmira ja «Jaava»; korgema sordi nr. 3
&&s&%ik“ﬁﬂeg’gﬂhibﬂ, «Kurortnoey ja,w*va-
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Volga» ning lithikese suulisega «Deeli», «KatjuSa» ja «Nasa
marka»; esimese A sordi paberossidest «Belomorkanaly ja «Saht-
jorskie»; esimese B sordi paberossidest «Sever»; teise A sordi
paberossidest «Krasnaja zvezda» ja «Priboi»; teise C sordi pabe-
rossidest «Sport» ja kolmanda sordi paberossidest «Boks».

Paberossid pakitakse karpidesse voi pakkidesse a 10, 20, 25
voi 100 paberossi.

Sigaretid. Sigarette toodetakse samadest tubakatest mis pabe-
rossegi. Sigarettide valmistamisel tdidetakse kiududeks loigatud
tubakaseguga kogu hiilss, mis sigaretil on kas tavalisest voi ise
edasi hooguvast paberossipaberist.

Kvaliteedilt jagunevad sigaretid viide sorti, nimelt korgema
nr. 1, korgema nr. 2, korgema nr. 3, esimese ja teise sordi siga-
rettideks.

Nagu paberossidegi nii ka sigarettide kvaliteeti - hinnatakse
tubaka maitse, aroomi ja virvuse ning sigarettide suuruse, kuju,
vilise kujunduse, niiskuse ja tolmusisalduse alusel.

Sigaretid tulevad miiiigile jirgmistes nimetustes: korgema
sordi sigarettidest — nr. 1 sigaretid «Moskva» ja «Troika»; kor-
gema sordi nr. 2 sigaretid «Drug»; korgema sordi nr. 3 sigaretid
«Astra» ja «T3aika»; esimese sordi sigaretid «Avrora», «Tukat»,
«Novoe» ja «Priima» ning teise sordi sigaretid «ParaSiitist»,
«Pamiir» ja «JuZnoe».

Sigaretid pakitakse pappkarpidesse a 20 sigaretti ja pakki-
desse a 10 voi 20 sigaretti. '

Mahorka. Mahorka kujutab endast fermenteeritud mahorka-
tubaka lehtedest, rootsudest ja vartest koosnevat segu, mis on
peenestatud tange meenutavateks terakesteks.

Kvaliteedilt jaguneb mahorka viide sorti, nimelt «Vergun»,
«Korgema kvaliteediga», «Harilik kange nr. 1», «Keskmine nr. 2»
ja «Lahja nr. 3».

Mahorkat «Vergun» toodetakse kollasest mahorkatubakast,
korgema kvaliteediga mahorkat vordsetes osades esimese ja teise
sordi rohelisest mahorkatubakast, koiki iilejddnud mahorkasorte
(kanget, keskmist ja lahjat mahorkat) aga esimese, teise ja kol-
manda sordi mahorkatubakast.

Mahorka kvaliteeti hinnatakse selle jargi, kuipalju sisaldab
segu pehmeid ja kovu osakesi ning kui suur on ta puru-, tolmu-
ja niiskusesisaldus.

Mahorkal- ei tohi olla kopituse, hallituse, roiskumise ega Kkor-
valiste ainete l16hna.

Mahorka lastakse miiiigile pehmetes pakkides a 50 g neto.

Tubakatoodete siilitamine. Tubakatooteid peab sdilitama puh-
tas, kuivas ja hasti tuulutatavas ruumis, kus 6hu relatiivne niis-
kus on 60—70%. Hoiuruumi tuleb tuulutada ainult kuiva paikese-
paistelise ilmaga. Tubakatooteid ei tohi siilitada koos teiste
tugevalohnaliste kaupadega.
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VIII OSA
TOIDUKONTSENTRAADID

Toidukontsentraatideks nimetatakse toiduaineid, mis koikide
toiduks kolbmata osade ning suure osa vee eemaldamise ja esi-
algse kulinaarse tootlemise eelneva labimise tottu on juba nii-
vord ette valmistatud, et nendest roogade valmistamine voib
toimuda kiiresti. '

Inimorganismi poolt halvasti omastatavate osade ja suure
osa vee eemaldamise tulemusena on kontsentraadid suure toite-
vaartusega.

Peale suure toitevdirtuse seisab toidukontsentraatide tdhtsus
aga veel selles, et nad vdhendavad tarbijate to6vaeva ja ajakulu
toiduvalmistamisele, on inimorganismi poolt holpsasti omastata-
vad, histi kompaktsed (vidikese mahuga), sdilivad pikka aega ja
on eriti mugavad matkai voi ekspeditsioonil olles.

Praegusel ajal toodetakse toidukontsentraate tangudest, kaun-,
koogi- ning puuviljast, seentest, piimast ja mitmetest teistest
ainetest.

TANGUKONTSENTRAADID
Nisuhelbed

Nisuhelbeid toodetakse histi puhastaiud ja pestud tervetest
nisuteradest, mis helveste saamiseks on suhkrusiirupis 14dbi kee-
detud, seejirel kuivatatud, valtside vahel laiaks litsutud ja 16puks
konveierahjudes iile praetud. Valminult on helbed krobedad,
nigusa helepruuni virvusega ning meeldiva magusavoitu mait-
sega. Nad sisaldavad kuni 6% niiskust, {ile 14% suhkruid ning
dekstriine ja on tinu nende tootmisprotsessi isedrasustele ka orga-
nismi poolt holpsasti omastatavad. Nad pakitakse paberkarpi-
desse a 350—400 g.
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Maisiﬁelbed

Maisihelbeid toodetakse valgest kovamaisist. Helvestc. saami-
seks hakitakse niiskeks tehiud maisiterad jdmedateks tangudeks,
kusjuures nendelt eemaldatakse idud ja kestad. Saadud maisi-
tangud kuivatatakse ja sdelutakse. Sgelumisel teistest eraldatud,
koige jimedamaid tanguteri keedetakse siirupis, mis iga 100 kg
tangude kohta sisaldab 12,5 1 vett, 6 kg suhkrut ning 3 kg soola.
Pehmekskeedetud tange kuivatatakse seni, kuni nende niiskus
langeb 18—20%-le. Seejérel soelutakse tangudest viiksemad tera-
kesed ning jahu vilja, tilejddnud jdmedamad tanguterad aga lit-
sutakse siledate valtside vahel laiaks ja praetakse gaasiahjus iile.
Valminult kujutavad helbed endast 1 kuni 2 cm suurusi punaka
jumega ja mitmesuguse kujuga ohukesi liblekesi.

Pérast jahtumist pakitakse helbed paberkarpidesse a 50, 75,
100, 300 vGi 400 g. :

Maisihelbed on viga maitsvad ja neid kasutatakse ilma ithegi
tdiendava todtlemiseta leiva asemel piima juurde voi puljongi
sisse puistatult. Neist valmistatakse aga ka mitmesuguseid roo-
gasid, mis on eriti sobivad lastele hommikueineks.

Kaerahelbed «Herkulo»

Kaerahelbeid «Herkulo» toodetakse kdrgema sordi kaeratan-
gudest. Tanguterad keedetakse auru abil tdiesti pehmeks, litsu-
takse siis siledate valtside vahel 0,6—0,7 mm paksusteks lible-
kesteks ja kuivatatakse dra. Valmistootel on helveste vilimus,
millest tulenebki toote nimetus.

Valminud kaerahelbed pakitakse seest pargamendiga vooder-
datud pappkarpidesse a 250 g kuni 1 kg.

Kaerahelbed on valged, veidi kollaka varjundiga. Nendel ei
tohi olla tunda kaerale iseloomulikku veidi morkjat ega ka ithtegi
muud korvalmaitset. Helveste tuhkaine jadk ei tohi olla iile
2,25% ja niiskus mitte iile 12%.

Kaerahelbeid kasutatakse keedetult. Nad on holpsasti omasta-
tavad ja kuuluvad dieetiliste tangude hulka. Eriti laialdaselt kasu-
tatakse neid laste toitlustamiseks.

Kaerajahu «Tolokno»

Kaerajahu «Tolokno» jahvatatakse kaerateradest, mis eelne-
valt vees leotamisega on iiles paisutatud, 4—6 tunni kestel
65°lise auruga toodeldud, seejdrel dra kuivatatud, iile praetud ja
sokaldest vabastatud. .

Saadud jahu pakitakse pappkarpidesse a 250, 300 vdi 350 g.
K]aerajahu niiskus ei tohi olla iile 10% ja tuhkaine jadk mitte
ile 2%.
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Kaerajahu «Tolokno» on maitsev dieetiline toiduaine, mida
kasutatakse laialdaselt haigete ja laste toitlustamisel. Ta on veelgi
holpsamini omastatav kui kaerahelbed.

Paisutatud riis ja mais

Paisutatud riisi ja paisutatud maisi tootmine toimub iihel ja
samal viisil. Eelnevalt eemaldatakse riisiteradelt soklad, maisi-
teradelt aga kestad. Seejérel keedetakse neid auruga spetsiaalse-
tes kateldes umbes 10 atmosfdérilise surve all. Pérast keetmise
Iopetamist lastakse survel jarsku langeda normaalse tasemeni,
mille tagajarjel terad paisuvad mahult 10—15-kordseks ja paka-
tuvad. Saadud paisunud terad kuivatatakse ja praetakse seejérel
iile. g

Paisutatud riis sisaldab umbes 7% valkaineid ja iile 91% siisi-
vesikuid. 2

Paisutatud riis pakitakse seest poolpargamendiga vooderdatud
ohukesest papist pakkidesse a 150 voi 250 g, paisutatud mais aga
samasugustesse pakkidesse a 100 kuni 250 g.

Paisutatud riisi ja paisutatud maisi tarvitatakse toiduks nagu
maisihelbeidgi ilma mingi tdiendava tootlemiseta.

Laste toitejahu

Laste toitejahu-valmistatakse jahvatamise teel spetsiaalse ret-
septuuri jargi kiipsetatud galettidest, mis valmistatakse korgema
sordi nisujahust ja sisaldavad iga 120 kg jahu kohta ligemale
60 kg suhkrut, ligikaudu 15 kg mune ja tdpselt samapalju kon-
denspiima, 9 | vett, umbes 2 kg koorevoid ja veidi soola.

Vastavalt oma koostisele on laste toitejahu korge toitevair-
tusega dieetiline toiduaine, mida kasutatakse iile 6 kuu vanuste
laste toitmiseks.

Laste toitejahu ei tohi sisaldada iile 7% niiskust, iile 1% tuhk-
ainet, iile 3% rasva ja | kg jahus mitte iille 3 mg raualisandeid.

KONTSENTRAADID ESIMESEKS, TEISEKS JA KOLMANDAKS ROAKS
Kontsentraadid esimeseks roaks

Esimeseks roaks toodetakse kontsentraate rasvaga voi ilma
rasvata suppidena.

Tavaliselt 10%, monikord aga ka 15% rasvasisaldusega too-
detakse herne-, aedoa-, ladtse- ja sojapiireesuppi ja kruubisuppi
seentega. Ilma rasvata toodetakse hernepiireesuppi ja puuvilja-
suppi riisiga.
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Peale korgema sordi kdodgirasvade voi korgema sordi sulata-
tud veiserasva sisaldavad need kontsentraadid veel 72%-list nisu-
jahu, keedusoola, kuivatatud porgandit ning sibulat ja jahvatatud
musta pipart.

Kontsentraadid teiseks roaks

Teiseks roaks toodetud kontsentraatide koostis véimaldab
neist valmistada kas rasvaga, suhkruga (ilma rasvata) voi pii-
maga pudrusid.

Praegusel ajal toodetakse jdrgmistes nimetustes pudrusid:

10% rasvasisaldusega: herne-, tatra-, maisi-, kaera-, kruubi-,
hirsi-, riisi-, odratangu- ning herkulopuder ja tatrapuder sibu-
laga; : :

: 10% suhkrusisaldusega (ilma rasvata): riisi-, maisi- ja hirsi-
puder; ,

piimaga: hirsi-, tatra- ning riisipuder, lapSaaroog piimaga,
tatratangu-vormiroog ja riisipuding.

Miiiigil on ka piimakontsentraat «Lemmik», mis sisaldab ka
kakaod vo6i naturaalkohvi.

Kontsentraadid kolmandaks roaks

Nendeks kontsentraatideks on kuivad kissellid ja kuiv Zelee.
Olenevalt retseptuurist ja valmistusviisist jagunevad kuivad kis-
sellid jargmistesse liikidesse:

kuivad kissellid ekstraktidest suhkruga (pihlaka-, pirni-, Guna-
ning mustsostrakissell jt.);

siinteetiliste toiduessentsidega aromatiseeritud kuivad kissellid
suhkruga;

kuivad kissellid ekstraktidest ilma suhkruta (kirsi-, ploomi-
ning johvikakissell jt.) ja

naturaalsest purukshodrutud puuvilja-marjamassist kuiv kissell
(puding).

Kuiv Zelee tuleb miiiigile piima- ja puuviljaZeleena.

Toidukontsentraatide kvaliteediniitajad

Toidukontsentraatide kvaliteeti méidratakse nii organoleptilise
kui ka fiiiisikalis-keemilise meetodi abil.

Organoleptiliselt toimetatakse hindamist parast seda, kui kont-
sentraadist voetud proov on etiketil margitud viisil 1ibi keedetud.

Enne keetmist hinnatakse briketi ja etiketi vilimust. Brikett
peab olema tugev, terve, korrapirase kujuga ja ilma murdunud
nurkade voi tahkudeta, etikett aga puhas, terve ja ilma rasvaplek-
kideta. Keetmise juures maiiratakse kindlaks, mitu minutit kulub
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roa pehmeks keetmiseks ja hinnatakse valminud roa véarvust, kon-
sistentsi, lohna ja maitset.

Supi, pudru ja kisselli maitse, 16hn ja vadrvus peavad vastama
sellele pohitoorainele, millest nad on toodetud. Kopitanud, mork-
nenud voi monda muud korvalmaitset ega 16hna ei tohi esineda.

Fiilisikalis-keemilistest né#itajatest nouab standard niiskuse-
ning rasvasisalduse ja pehmeks keemiseni kulunud aja kontrolli-
mist.

Esimeseks ja teiseks roaks méératud kontsentraatide niiskus ei
tohi olla iile 10%, kissellide niiskus aga iile 6—7%.

Kontsentraadil, millele on lisatud 10% rasva, peab rasvasisal-
dus moodustama 10,5 kuni 12,5% tema absoluutsest kuivainest,
sojapiireesupil aga koguni 22,5%.

Retseptuuride ja standardiga on lubatud esimeseks ja teiseks
roaks mairatud kontsentraatidele lisada kuni 10% desodoreeritud,
kuid normaalse rasvasisaldusega sojajahu. Sojajahu lisandamisel
10% ulatuses peab kontsentraadi rasvasisaldus suurenema 1,5%
vorra.

Kontsentraadi pehmeks keemise kestust arvestatakse minutites,
arvates keemahakkamise momendist. Kontsentraadist supi ja hirsi-
ning odratangupudru valmistamiseks ei tohi kuluda iile 15 minuti,
riisi- ja tatrapudru valmistamiseks mitte iile 20 minuti, kaera-
ning kruubipudru valmistamiseks mitte iile 25 minuti ja maisi-
pudru valmistamiseks mitte iile 45 minuti. : '

Toidukontsentraatide pakkimine ja sdilitamine

Iga toidukontsentraadi brikett tuleb mahkida kahte paberisse,
millest sisemine peab olema rasvakindel (pargament voi tsello-
faan), viline voib olla aga tavaline paber.

Igal briketil peab olema etikett, millel peale kontsentraati toot-
nud ettevotte ja kontsentraadi nimetuse ning netokaalu peab olema
méargitud ka tema tdpne kasutamisviis. -

Kontsentraadi pakkide kaal esimeseks roaks maaratud rasvaga
kontsentraatidel voib olla 75, 150, 225, 300, 375 voi 450 g, esime-
seks roaks maiiratud ilma rasvata kontsentraatidel 70, 100, 140,
210, 280 voi 350 g, teiseks roaks maaratud kontsentraatidel 100,
125, 200, 300 voi 400 g ja kuivadel kissellidel ning kuival Zeleel
33—35, 62—67, 100, 200 voi 250 g.

Kontsentraate tuleb siilitada kuivas hasti tuulutatavas ruumis,
kus temperatuur ei touse iile 25° ja ohu relatiivne niiskus mitte
iile 75%.

Kontsentraatide sdilitamisel kehtivad alljargnevad garantii-’
ajad, arvates nende tootmise momendist: kontsentraatidel esime-
seks roaks — 12 kuud, sojapiireesupil aga 6 kuud; hirsi-, kaera- ja
maisipudrul — 3 kuud ja kbigil iilejddnud pudrudel (vilja arva-
tud riisipuder), kui neile on lisandatud kéégirasvu — 6 kuud; kui
aga on lisandatud veiserasva, siis 12 kuud.



IX OSA
ALKOHOOLSED JA ALKOHOLITA JOOGID

ALKOHOOLSED JOOGID

Alkohoolseteks nimetatakse jooke, mis iihe koostisosana sisal-
davad etiiiilpiiritust (aikoholi).

Niisugusteks jookideks on viinapiiritus, viin, 1ikd6ri-viinatooted
(nastoikad, nalivkad ja likoérid), viinamarja- ja puuvilja-marja-
veinid, konjak, o6lu ja braaga.

Alkohoolseid jooke valmistatakse suhkruid sisaldavatest vesi-
lahustest parmi abil kiiritamise teel. :

Kédédrimise tulemusena tekib kiirivas vedelikus peale etiiiil-
alkoholi veel terve rida kdrvalaineid, milleks on #adik. ja meri-
vaikhape, gliitseriin, aldehiiiidid ja propiiiil-, butiiiil- ning teised
alkoholid. Uhiselt nimetatakse kdiki neid kdrvalaineid puskaroli-
deks ja nende esinemine alkohoolses joogis halvendab jirsult foote
kvaliteeti.

Piiritus

Meie piiritust6ostus toodab toor-etiiiilpiiritust, rektifitseeritud
etiitilpiiritust (harilik ja korgema puhastusega) ja joogietiiiilpiiri-
tust.

Tsaari-Venemaal toodeti piiritust peamiselt viikestes viinavab-
rikutes ja 90% kogu piiritusetoodangust kulutati jookide valmis-
tamiseks. Tanapieval toodavad piiritust eranditulf suurettevotted
ja suurem osa piiritusest (iile 60%) kasutatakse tehnilisteks vaja-
dusteks (siinteetilise kautSuki, virvide, parfiimeeriatoodete jne.
tootmiseks).

NSV Liidus toodetakse piiritust peamiselt kartulist, kuid teda
‘toodetakse ka teraviljast (maisist, rukkist, odrast, hirsist, sorgost
jne.), s6ddasiirupist ehk melassist ja sulfiittselluloositdostuse jaat-
metest.

Toor-etiiiilpiiritus sisaldab rohkesti korvalaineid, mis
annavad talle ebameeldiva maitse ja 16hna. Nende korvaldami--
seks piiritust puhastatakse ehk rektifitseeritakse,
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Rektifitseeritud etiitilpiiritus kujutab endast ilma
mingi ebameeldiva korvalmaitse voi -lohnata lidbipaistvat varvitut
vedelikku, mille kangus (mahuprotsentides) peab olema vihemalt
95,56%. ;

Kuna koikide alkohoolsete jookide kangust tdhistatakse ainu-
tiksi mahuprotsentides, siis edaspidi jookide alkoholisisaldusest
rddkides margitakse lithiduse mottes ainult vastav protsent ilma
kordamata, et see alati tdhendab mahuprotsenti.

Joogi-etiiiilpiiritus kujutab endast pehmendatid
veega segatud rektifitseeritud etitiilpiiritust, mis péarast veega
segamist on 1dbi filtreeritud ja seejérel monda aega seista lastud.
Joogipiiritus peab olema tdiesti ldbipaistev, aikoholile iseloomuliku
maitse ja lohnaga ning peab sisaldama 95% etiiiilalkoholi.

Joogipiirituses voib ainult vdhesel méairal esineda aldehiiiide
ning puskarolisid ja 1 1 absoluutse piirituse kohta mitte {ile 50 mg
eetreid.

Miiiigile tuleb joogipiiritus puhastes klaaspudelites mahuga
0,1 kuni 1 1

Piiritusepudelid suletakse korgist valmistatud ja pargamendist
vahepaberiga f{imbritsetud korgiga. Pérast korkimist kaetakse
pudelisuu imbrus piiritusekindla lakiga. ~

Viin

Viina saamiseks rektifitseeritud (puhastatud) etiiiilpiiritus lah-
jendatakse pehmendatud veega soovitud kangusega seguks. Piiri-
tuse ja vee paremaks segunemiseks ja puskarolide korvaldamiseks
toodeldakse viina aktiviseeritud sbega ja lastakse ldbi spetsiaal-
sete Tiltrite. ey 4 .

Olenevalt piirituse sisaldusest ja puhtuse astmest eristatakse
jargmisi viina liike: :

40%-line harilik viin kujutab endast vee ja lihtpuhastusega
rektifitseeritud piirituse segu, mida on toodeldud aktiviseeritud
sbega ja seejdrel filtreeritud; ;

50%-list ja 56%-list viina valmistatakse pehmendatud veega
lahjendatud korgema puhastusega rektifitseeritud piiritusest,.mida
jargnevalt toodeldakse aktiviseeritud s6ega ja kurnatakse libi filt-
rite; :

40%-list viina «Moskva eriline» valmistatakse samuti veega
lahjendatud korgema puhastusega rektifitseeritud piiritusest, kuid
peale selle teda pehmendatakse veel d4ddikhappenaatriumi ja naat-
riumbikarbonaadiga. Sellise tootlemise tottu on sel viinal puhtam™
ja pehmem maitse kui harilikul 40%-lisel viinal;

40%-line «Pealinna viin» kujutab endast veega lahjendatud
korgema puhastusega rektifitseeritud piiritust, millele on lisatud.
veidi suhkrut. Et puskarolisid tdielikumalt eemaldada ja viinale
pehmet m t ja iseloomulikku I6hna anda, lastakse lahust aeg-
laselt voolata ldbi 8 m korguse soekihiga filtri.
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Viina kvaliteeti kontrollitakse degusteerimisega ja laboratoor-
sel teel. Nii piirituse kui ka viina kangust méodetakse metallist voi
klaasist valmistatudFal;kghglomeetri%a, mis nditab, mitu milliliitrit
absoluutset piiritust on 100 ml konfrollitavas vedelikus.

Viin peab endast kujutama ldbipaistvat virvitut ja ilma mingi
korvalmaitse voi -16hnata vedelikku, milles ei tohi esineda helju-
vaid osakesi, soga ega sadestust ja millest sdilitamise kestel ei
tohi pudeliseintele kujuneda valgeid viirge. 4

Viina villitakse puhastesse klaaspudelitesse mahuga 0,25 voi
0,5 1, mis tuleb sulgeda korgist valmistatud ja valgest pdrgamen-
dist aluspaberiga {imbritsetud korgiga. Korgi asemel voib
«Moskva erilise» pudelite sulgemiseks kasutada korgist aluskihiga
metallkaasi. © Pdrast korkimist kaetakse pudelisuu valge voi
punase lakiga ja pitseeritakse tehase pitseriga.

Viinatooted

Peale puhta viina lastakse miiiigile ka mitmesuguseid viina-
tooteid, nimelt kibedaid voi magusaid nastoikasid, nalivkasid ja
likoore.

- Koik need joogid valmistatakse rektifitseeritud piiritusest ja
piirituse -nastoikadest voi puuvilja-marjamorssidest, kusjuures
monikord lisatakse ka eeterdlisid. Magusate viinatoodete maitses-
tamiseks kasutatakse puhast peensuhkrut, viinatoodete virvimi-
seks aga suhkrukoloéri voi kahjutuid taimseid virvaineid. Viina-
toodete sortiment on viga laialdane ja neid on iihtekokku iile 86
nimetuse.

Nastoikad. On kibedaid ja magusaid nastoikasid.

Kibedate nastoikade valmistamiseks leotatakse piiri-
tuses mitmesuguseid aromaatseid taimi (rohttaimi, taimejuuri,
oisi, vilju voi tsitrusviljade koori), mis annavad nastoikadele neile
taimedele omase virvuse, maitse ja aroomi. Tugevama aroomi saa-
miseks lisatakse monikord nastoikadele ka eeterslisid ja pehmema
maitse andmiseks kuni 1% suhkrut. Kibedad nastoikad sisaldavad
35—45% piiritust.

Kibedateks nastoikadeks on: helepruun, kibeka ning veidi pole-
tava maitse ja viirtsise I6hnaga «Migitammik»; pehme, veidi
kibeka maitse ja tsitrusviljade aroomiga viarvitu «Kubaani lem-
mik»; kibeka ning ndrga poletatud suhkru maitsega mustjaspruun
«Must riia balsam»; «Pipranaps»; «Kirsinastoika»; «Sidruninaps»
jne.

Magusaid nastoikasid toodetakse piiritusest, veest,
suhkrust ja puuvilja-marjamorssidest. Viimaste saamiseks leota-
takse piirituses varskeid voi kuivatatud puuvilju ja marju.

Magusa nastoika nimetus tuletatakse sellest puuviljast voi
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marjast, millest on valmistatud morss. Tavaliselt sisaldab magus
nastoika 20—24% piiritust ja 22—35% suhkrut.! ;

Ainult iiksikud nastoikad, niiteks «Koomnenastoika» ja
«Parimy» sisaldavad rohkem piiritust (30—40%) «Nezini pihlaka-
nastoika» aga vahem suhkrut (8%).

NSV Liidu todstusettevotted toodavad magusaid nastoikasid
enam kui 18 nimetuses, millest tuntumad on nastoikad «Apri-
koosi», «Pohla», «Kirsi», «Johvika» jne.

Nalivkad. Nalivkad erinevad magusatest nastoikadest sellega,
et nende kangus on viiksem, maitse aga magusam. Toodetakse
neid eranditult varsketest puuviljadest ja marjadest valmistatud
piiritusmorssidest ja -mahladest. S

Nalivkad siilitavad suurepiraselt nende puuviljade voi mar-
jade virvuse, maitse ja aroomi, millest on valmistatud vastavad
morsid. Nad sisaldavad 18—20% npiiritust ja 28—40% suhkrut.
Rohkesti sisaldavad suhkrut nalivkad «Kirsi», «Aedmaasika»,
samuti «Zapekanka» ja «Spotokat$», mille koigi tootmiseks kasu-
tatakse kuivatatud kirssidest, murelitest ja mustploomidest val-
mistatud morsse.

Noutavad on samuti magushapud nalivkad «Al6tSaa», «Kuldne
siigis», «Vaarika» jt.

Likoorid. Olenevalt piiritusesisaldusest ja kasutatud puuvilja-
dest ning viirtsainetest, samuti likoori maitseomadustest (buke-
tist) liigitatakse likbore|kangeteks likoérideks,” dessertlikoorideks
jaﬁ,@&mideks. i e

angeid likoore valmistatakse piiritusest, milles on
leotatud mitmesuguseid eeterdlisid sisaldavaid taimi voi viirtse
(kaneeli, muskaadidisi, sidrunimelissi, kikkaputke juuri, ingveri,
piparmiinti, kodmneid jne.). Moned likddrisordid valmistatakse ka
nende leotiste 'segudest.

Kanged likoorid sisaldavad tavaliselt 35—45% piiritust ja
32—46% suhkrut.

Tuntumad kanged likdorid on jargmised:

«Apelsini» — oranZ, magusa maitse ja apelsini lohnaga;

«Benediktiin» — kollakasroheline, magus ja veidi poletavalt
morkja maitsega;

«Piparmiindi» — roheline, magusa karastava maitse ja pipar-
miindi aroomiga;

«Sartrods» — roheline, magusa ja veidi poletavalt morkja
maitsega; ja mitmed teised.

Dessertlikooride valmistamiseks kasutatakse nii puu-
vilja-marjamorsse kui ka mitmesuguseid eeterdlisid. Nad sisal-
davad 25—30% piiritust ja 32—50% suhkrut.

Dessertlikdore toodetakse enam kui 17 nimetuses, millest tun-
tumad on jargmised:

! Alkohoolsete jookide suhkrusisaldust margitakse grammides 100 ml joogi
kohta (g/100 ml), liitsustamise mattes margime meie aga suhkrusisaldust prot-
sentides (%).
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«Aprikoosi» — karmiinpunane, magusa maitse ja aprikoosi
I6hna ning norgalt tunda oleva aprikoosituuma aroomiga;

«Kohvilik66r» — tumepruun, magusa, kohvile iseloomuliku
morkja maitse ja kohvi aroomiga;

«Uusaasta 1ik6r» — rohekaskollane viirtsise maitse ja vaevalt
maérgatava tsitrusviljade aroomiga.

‘Kreemid kujutavad endast mitte eriti kangeid (piirituse-
sisaldus 20—23%), kuid palju suhkrut (50—60%) sisaldavaid
likdore. Ka nende valmistamiseks kasutatakse toorainena puu-
vilju ja marju.

Kaubastatakse jargmisi kreeme:

«Kirsikreem» — tumeda kirsipunase virvusega, magusa maitse
ja virske kirsi aroomiga;

«Kizilikreem» — punase, kuid pruunika varjundiga, magus-
hapu, norgalt poletava maitsega ja kizili aroomiga;

«Vaarikakreem» — vaarikapunane, magusa maitse ja virske
vaarika aroomiga;

«Pihlakakreem» — punakaspruun, hapuka maitse ja pihlaka
Iohnaga.

Viinatoodete kvaliteediniitajad. Koigi -viinatoodete vilimus,
varvus, maitse ja 16hn méairatakse kindlaks organoleptiliselt.

Koik viinatooted peavad olema ldbipaistvad, ilma mingi soga
ja sadestuseta., Nii nastoikade, nalivkade kui ka likooride varvus,
maitse ja 16hn oleneb toodete valmistamiseks kasutatud piirituse-
leotistest, puuvilja-marjamorssidest ning eeterclidest.

Tootes sisalduv piirituse, suhkru, hapete ja iildine ekstraktide
hulk tehakse kindlaks laboratoorsel teel.

Viinatoodete villimine ja siilitamine.Viinatooted villitakse liht-
satesse voi figuursetesse klaaspudelitesse, samuti figuursetesse
portselan- v6i fajanssnoudesse mahuga 0,25—0,5 1. Pudelid tuleb
tihedasti sulgeda korgist valmistatud ja pargamiinist alus-
paberiga iimbritsetud korkidega.

Portselan- ja fajanssnoudel kaetakse kork pealt veel nigusa
panderolliga; kui nende sulgemiseks kasutatakse aga portselan-
korke, siis seotakse need pudelisuu kiilge varvilise paelaga.

Viinatooteid tuleb siilitada kuivas, pimedas ja hésti ventileeri-
tavas ruumis, kus temperatuur on 5 kuni 20°.

Viinamarjaveinid

Viinamarjavein on jook, mida valmistatakse varskete voi ohu
kdes kuivatatud viinamarjade mahlast alkohoolse kiirimise teel.
Erinevalt puhtpiiritusjookidest sisaldavad viinamarjaveinid peale
etiiiilalkoholi ka suhkrut, orgaanilisi _happeid, park-,_mineraal-,
Vvarv- ning teisi aineid ja B;-, B,- ja C-vitamiine.

Eespoolmirgitud ainete hulk éi ole veinis alati ithtlane ja
soltub vidga paljudest asjaoludest, millest tihtsamad on viina-
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marjade sort ja nende kiipsusaste koristamise momendil, viina-
marjadest mahla viljapressimise viis, veini laagerdamise kestus
ja veel moned teised tegurid. :

Selletottu, et viinamarjavein sisaldab palju orgaanilisi aineid,
on ta suure kalorsusega. Niiteks annab 1 1 lauaveini keskmiselt
@cal soojust.

iinamarjavein paistab silma ka oma hea maitse ja teiste
kasulikkude omadustega. Viimastest voib miérkida veini omadust
hivitada moningaid kahjulikke mikroobe, samuti ta omadust regu-
leerida hapete ja leeliste tasakaalu inimorganismis. Koige selle
tottu kasutatakse veini arstiteaduses terve rea haiguste ravimi-
seks.

Suurem hulk meie maal toodetavast veinist on périt juba aja-
looliselt veinitddstuse rajoonidena tuntud Ukrainast (peamiselt
Krimmi ja Tagakarpaatia oblastitest), Gruusiast, Armeeniast,
AserbaidZanist, Moldaaviast, Dagestani ANSV-st, Krasnodari *
ning Stavropoli kraist ja Rostovi oblastist, kuid vdga tdhtsateks
uuteks veinitoostusrajoonideks on muutunud Kka Kesk-Aasia
vabariigid, s. o. Usbeki, Turkmeeni, TadZiki, Kasahhi ja Kirgiisi
NSV. |

Aastast aastasse kasvab NSV Liidus toodetava veini hulk, -
muutub itha mitmekesisemaks veinide sortiment ja paraneb nende:
kvaliteet.

Viinamarjakasvatuse arendamiseks teostatud abinoud ja uue
tehnika ning uute tehnoloogiliste votete juurutamine tagavad
veinitootmise edaspidise pideva suurenemise ja veini kvaliteedi
jarsu paranemise. .

Viinamarjaveinide klassifikatsioon. Olenevalt nende valmista-
miseks kasutatud toorainest jagunevad veinid sordi- ja kupaZzee-
ritud veinideks.

Sordiveini toodetakse ainult iihte sorti viinamarjadest,
voi tipsemalt oeldes vihemalt 85% nende valmistamiseks kasu-
tatud viinamarjadest peavad kuuluma iihte ja samasse viina-
marjasorti. Sordiveinid voivad iiksteisest erineda maitsevarjundite
poolest, mis tulenevad viinamarjade erinevatest kasvutingimus-
test ja koristamisaegadest.

Kupazeeritud veine toodetakse mitmesse erinevasse
sorti kuuluvatest viinamarjadest. Mitmesordilise tooraine sega-
mise teel on voimalik toota piisivalt ithtlasema maitse ja aroo-
miga veine.

Lisaks eespool kisitletud liikidele jagatakse koiki viinamarja-
veine veel margi- ja ordinaarseteks veinideks.

Margiveinide liiki arvatakse korge kvaliteediga veine,
mis on valmistatud teatavatest kindlatest viinamarjasortidest.
Nad paistavad silma oma piisivate ja antud veinitédstuserajoonile
iseloomulikkude omadustega. Enne miiiigile faskmist tuleb neid
2—6 aastat lasta erilistes tingimustes laagerdada.

Margiveine, mida on vihemalt 6 aastat lastud laagerdada,
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seejuures vdhemalt 3 aastat pudelites, nimetatakse kollekt -
sioonveinideks. Pikaaegse laagerdamise tulemusena muu-
tub nende veinide kvaliteet hoopis paremaks, maitse mirksa har-
moonilisemaks ja nad omandavad selgelt viljenduva 6rna buketi.

Margiveinide pudelitele kleebitakse erietikett, millele mirgi-
takse veini valmistamiseks, kasutatud viinamarjade saagiaasta.

Ordinaarsetel veinidel puuduvad margiveinide iseloo-
mulikud tunnused. Nad lastakse miiiigile kolme kuu ‘kuni iihe
aasta vanustena, arvates nende tootmise péaevast. Ule {ihe aasta
vanuseid ordinaarseid veine nimetatakse laagerdunud ordinaarse-
teks veinideks.

Olenevalt nende valmistamise tehnoloogiast jagunevad koik
viinamarjaveinid kolme liiki, nimelt laua -, kangeteks
(kbvendatud) ja aromatiseeritud veinideks.

' Lauaveinid. Lauavein kujutab endast karinud viinamarja-

! mahla, mis ei sisalda mingeid lisandeid -ega korvalaineid.

.« Lauaveinid voivad olla kas kuivad voi poolmagusad. Esimesed

i saadakse sel korral, kui virske viinamarjadest véljapressitud
mahl lastakse kas koos marjajadtmetega voi ilma nendeta tiiesti
dra kddrida, teised aga sel korral, kui viinamarjamahla ei lasta
taiesti dra kairida.

Kuivi lauaveine toodetakse jargmiste tiiipidena: -

valged lauaveinid saadakse valgetest viinamarjasortidest ja
on ise heleda lgkollase kuni tumekuldse vérvusega; .

roosad lauaveinid valmistatakse punastest voi roosadest viina-
marjasortidest voi punaste ja valgete veinide kupaZeerimise teel.
Need veinid on heleroosa kuni helepunase virvusega;

punased lauaveinid saadakse punastest viinamarjasortidest ja

on ise hele- voi tumepunase varvusega;
- lauaheres valmistatakse muidu samuti kui valge lauaveingi,
kuid lastakse spetsiifilise maitse ja lohna omandamiseks laager-
dada koos spetsiaalsete parmiseenekestega. Ta on hele- vi tume-
kuldse virvusega;

kahheetia lauaveinid voivad olla kas valged vG6i punased ja
on valmistatud valgetest voi punastest viinamarjadest erilisel
Kahheetias kasutataval viisil, mis seisab selles, et viinamarja-
mahla lastakse kddrida koos marjajaiatmete ja varrerootsudega
ning selle tulemusena saadakse rootsudes ja seemnekivides sisal-
duvate parkainete tottu omapérase morkja maitse ning eriti oma-
pirase meeldiva aroomiga vein. Valged kahheetia lauaveinid on
heledama v6i tumedama merevaigukollase virvusega, punased
kahheetia lauaveinid aga kas tume- voi granaatpunased;

etSmiadzini lauaveine toodetakse samuti kui valgeid laua-
veinegi, kuid vdga suhkrurikastest viinamarjasortidest, mistdttu
lauaveinide hulgas.on nad koige kangemad. Virvuselt on nad
kas heledamad voi tumedamad merevaigukollased.

. Koik eespool mérgitud tiiipidesse kuuluvad kuivad lauaveinid
ei tohi sisaldada iile 0,5% suhkrut. Alkoholj sisaldavad valged,
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roosad, punased ja kahheetia lauaveinid 9—14%, lauaheres
12—15% ning etSmiadzini lauaveinid 15—17%. ¥

Paremate kuivade lauaveinide hulka tuleb arvata tervet rida
Krimmis, Gruusias, AserbaidZanis ja teistes veinitoostusrajooni-
des toodetavaid margi- ja ordinaarseid veine. Néitena voib mar-
kida jargmisi nimetusi:

a) margiveinidena toodetud kuivad lauaveinid: krimmi (Mas-
sandra) veinid — aligoted «Ai Danil» ja «Zolotaja balka»; risling
«Alkadar» ja bordoovein «Ai Danil»; gruusia veinid — «Tsinan-
dali nr. 1», «Teliani nr. 2», «GurdZaani nr. 3»; aserbaidZaani vei-
nid — «Matrasa» ning «Sadilo» ja armeenia veinid — «EtSmia-
dzini» jt. .

b) ordinaarsed kuivad lauaveinid — valge, roosa ja punane
Jauavein, risling, kahheetia lauaveinid jt.

Poolmagusaid lauaveine -toodetakse kolme tiiiipi,
nimelt valgete, roosade ja punaste poolmagusate lauaveinidena.

Neid koiki toodetakse samuti kui kuivi veinegi, ainult viina-
marjamahla kidrimise protsessi ei lasta taiesti loppeda ja selle
tottu nad sisaldavad 10—14% alkoholi ja 3—8% suhkrut.

Ordinaarsete poolmagusate lauaveinidena on Koige sageda-
mini miiiigil armeenia veinidest «Aigestan» ja «Valge Megri»,
gruusia Veiiiiﬂ aga «TShaveri», «Tvisi» jt.

Kang e1nid.d,Dessertveinide tootmiseks ei lasta viina-
marjamahla 16puni dra kdérida ja neile koigile lisatakse piiritust
ning monikord ka kontsentreeritud viinamarjamahla. Kéédrimine
peatatakse teataval kindlal momendil seHeks, -et-séilitada-veinis -
rohkem suhkrut. Tavaliselt saavutatakse see sel teel, et kddrivale
viinamarjamahtate-tsatakse piiritust.

Dessertveinidel on spetsiifiline aroom ja maitse, mis voib sol-
tuda nii viinamarjasordist (muskaat ja tokai) kui ka valmistus-
viisist (portvein, madeira, marsala ja heres).

Olenevalt nende suhkrusisaldusest ja kangusest jagunevad
dessertveinid kangeteks, poolmagusateks, magusateks ja likoor-
seteks dessertveinideks.
deKangeid veine toodetakse jargmiste veinitiiiipidena: port-
vein, madeira, marsala, kange heres ja valge, roosa ning punane
kange vein, mis koik sisaldavad 17—20% alkoholi ja koik peale
portveini 3—7% suhkrut; portvein sisaldab erandina aga 6—14%
suhkrut. '

Portvein on koige levinum kange vein. Teda toodetakse nii
valge, roosa kui ka punasena, kuid sagedamini just punastest
viinamarjasortidest.

Valged portveinid on helekuldse kuni merevaigukollase, roo-
sad roosa kuni helepunase ja punased hele- v6i tumepunase vér-
vusega. Miiiigile tuleb portvein jédrgmistes nimetustes:

margiveinina — «SuroZ», «Alusta, «Juznobereznoi» ja «Mas-
sandra» ning :

ordinaarse veinina — «Alabaslo» ja «Erevani».
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Madeira valmistatakse valgetest v5i roosadest viinamarja-
sortidest, ning pérast veini valmimist toimub nn. madeiraseeri-
mine, mis seisab selles, et vaatidesse villitud veini lastakse esmalt
3 kuud laagerdada piikese kies voi spetsiaalsetes kambrites, kus
temperatuur piisib umbes 60° piirides, ja pédrast seda veel mitu
~aastat veinikeldris. Tdnu eespool kirjeldatud termilisele t65tlemi-
sele paistab madeira silma eriliste maitseomaduste ja veini-
buketiga.

Madeira on kuld- v6i merevaigukollase védrvusega ja tuleb
miiiigile jargmistes nimetustes:

: margjveinid — madeirad «Koktebel», «Alustas ja «Mas-
sandray;

ordinaarsed veinid — koik iithise nimetuse all «Madeira», aga

ka nimetustes «Buhhaara» ja «UtStepe nr. 17». .

Marsala on vein, mida saadakse ainuit valgetest viinamarja-
sortidest. Ta on virvusega kuldkollasest kuni tumeda merevaigu-
kollaseni. NSV Liidus toodetakse seda tiilipi paremaid veine Turk-
meenia NSV-s viinamarjasortidest «Terbasy ja «Kara-uzjumy.

Kanget herest valmistatakse samuti kui lauaherestki, kuid talle
lisatakse magusaid veine voi kontsentreeritud viinamarjamahla ja
kanguse tostmiseks ka piiritust. Erilise tootmisviisi tulemusena on
sellel veinil viiga peen puuviljabukett norga ,pabklit, meenutava
korvalmaitsega. Ta virvus on kuldsest kuni merevaigukollaseni.
K&ige paremat kanget herest toodetakse Krimmis ja Armeenias.

Valgeid, roosasid ja punaseid kangeid veine toodetakse iga-
suguse vdrvitooniga viinamarjadest, kusjutres viinamarjamahla
ei lasta 16puni dra kidirida. Neile koigile lisatakse piiritust vai
kupaZeeritakse teiste veinidega. Nad on sama vdrvusega, mis
vastava virvusega portveinidki. Koik need veinid on pohiliselt
ordinaarsed veinid.

Poolmagusaid kangeid veine on kolme titipi: val-
ged, roosad ja punased poolmagusad veinid, mis on koik val-
mistatud samal viisil kui vastavat tiitipi kanged veinidki. Nad
sisaldavad 15—16,5% alkoholi ning 5—10% suhkrut ja tulevad
miiiigile ordinaarsete veinidena nimetuste all «Barsak», «Sato-
Ikems jne.

Magusaid kangeid veine valmistatakse erilisel vii-
sil, mis seisab selles, et pirast viinamarjade purustamist lastakse
mahla seista 18—24 tundi koos marjakestadega, selleks et mahl
imeks endasse kestades leiduvaid aromaatseid aineid. Koik need
veinid sisaldavad 15—17% alkoholi ja 14—20% suhkrut.

Magusad veinid jagunevad jargmisteks tiilipideks: valge,
roosa voi punane magus vein; kagor, valge voi roosa muskaat ja
tokai. ‘

Valged, roosad ja punased magusad veinid valmistatakse val-
gest voi punastest viinamarjasortidest. Virvuselt voivad valged
veinid olla kas heledamad v&i tumedamad kuldkollased, roosad
veinid heleroosad, roosad voi helepunased ja punased veinid kas
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hele- voi tumepunased. Miiiigile tulevad nad margiveinidena nime-
tuste all «Kara-TSanah» ja «Vassarga», ordinaarsete veinidena
aga nimetuste all «<Muskatel» ja «Dzaus».

Kagor on magus hea aroomiga vordlemisi kange vein, mille
valmistamiseks purustatud viinamarju enne neist mahla vilja-
pressimist soojendatakse, mille tulemusena mahl imeb endasse
marjakestadest palju vérvainet ja vein omandab seetottu siigava
tumeda rubiin- voi granaatpunase varvuse.
~ Magusaid muskaate toodetakse mitmesugustest muskaatviina-
marjadest. Krimmi lounaranniku muskaatveine loetakse NSV
Liidu parimateks veinideks. Neid tuntakse nimetuste all «Juzno-
bereznoi», «Valge», «<Roosa» ja «Praskoveskij».

Magus tokai valmistatakse samal viisil kui valge muskaatki,
kuid teatavatest kindlatest viinamarjasortidest («Furmint» jt.).
Tokaiveini virvus voib olla heledast kuldkollasest kuni mere-
vaigukollaseni.

Kanged likoorveinid sisaldavad 12—17% alkoholi ja
viga palju, nimelt 20—35% suhkrut. Neid valmistatakse jarg-
mistes tiliipides: valge, roosa voi punane likdorvein; valge, roosa
voi must likodrmuskaat; likdortokai ja malaaga.

Valgeid, roosasid ja punaseid likoorveine toodetakse samuti kui
vastavaid magusaid dessertveinegi, kuid ainult suurema suhkru-
sisaldusega viinamarjadest. Parimateks seda tiiiipi veinideks on
«Kiirdamir», «Usbekistan» ja pino-gri «Ai-Danil».

Likoormuskaate toodetakse mitmes virvis: valge likoor-
muskaat virvusega kuldkollasest kuni merevaigukollaseni; roosa
likédrmuskaat heleroosa, roosa voi helepunasena; must likdor-
muskaat aga punase Kuni tumeda granaatpunaseni. Koik 1ikoor-
muskaadid on margiveinid. Tuntumad on likdormuskaatidest val-
ged «Kastel», «Livaadia» ja «Krasnoi kamenj», roosa «Dessert»
ja must «Tavriida».

Likoortokaid on samuti suurepirased veinid. Krimmi likoor-
tokaidest on mirkimisvairsed «JuZnobereindi» ja «Aleatiko».

Malaaga on viga maitsev ja aromaatne magus punane vein,
millele valmistamise juures lisatakse paksuks keedetud viina-
marjamahla. Malaagat toodetakse ainult likéorveinina. Virvuselt
on ta tumepunane voi kohvipruun. Parimaid malaagaveine too-
detakse meil Turkmeenia, Usbeki ja Armeenia NSV-s.

Aromatiseeritud veinid. Neid veine toodetakse peaasjalikult
kuivadest lanaveinidest, lisades viimastele piiritust, suhkrusiirupit
ja taimede (seehulgas tingimata kuivatatud koirohu), odite, juurte
ja seemnete leotisi.

Miiiigile tulevad need veinid kas 18% alkoholi- ja 10% suhkru-
sisaldusega kange vermuti voi 16% alkoholi- ja 16% suhkru-
sisaldusega dessertvermuti nimetuste all. Kumbagi. tiiiipi vermut
voib olla kas valge, roosa voi punane. Koik need veinid on meel-
diva pehme, veidi morkja maitsega, milles on tunda koirohtu.
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Noukogude $a mpanja. Sampanjat toodetakse spet-
siaalsetest korgekvaliteedilistest viinamarjasortidest valmistatud
kuivadest lanaveinidest nende teistkordse kiaritamise teel. Pude-
lites voi spetsiaalsetes reservuaarides toimuva teistkordse kiiri-
mise kestel veinid kiillastuvad siisihappegaasiga.

Noukogude Sampanja on iiks paremaid Kogu maailmas. Ta
kujutab endast suurepirase maitse ja aroomiga ldbipaistvat kihi-
sevat ning vahutavat viinamarjaveini. Olenevalt suhkrusisaldu-
sest tuleb Sampanja miiiigile viie nimetuse all, nimelt '10%-lise
suhkrusisaldusega magusa, (8%-lise suhkrusisaldusega pool-
magusa, | 5%¢lise suhkrusisaldusega - poolkuiva, 3%*lise suhkru-
sisaldusega kuiva ja 9%-lise suhkrusisaldusega ‘punase nou-
kogude Sampanjana. ' :

_Esimest nelja liiki Sampanja sisaldab 11,5% alkoholi, punane
Sampanja aga 12,5% alkoholi,

Noukogude Sampanjas ei tohi olla mingit soga ega sadestust.
Klaasi valatud Sampanja vahutab ja temast eraldub pidevalt siisi-
happegaasi mullikesi. Valge Sampanja on roheka kuni kuldse var-
jundiga heledalt 6lgkollane, punane aga granaatpunane.

Miitigile lastakse samuti nn. kihisevaid veine, mis on kiillas-
tatud neile juurde pumbatud siisihappegaasiga.

Puuvilja-marjaveinid

NSV Liidus toodetakse palju mitmesuguseid puuvilja-marja-
veine. Neid valmistatakse ountest, pirnidest, ploomidest, sostar-
dest, karusmarjadest, vaarikatest, maasikatest, pihlakamarjadest
ja teistest puuviljadest ning marjadest. Heal puuvilja-marjaveinil
on meeldiv maitse ning aroom ja karvuti viinamarjaveinidega
leiavad nad rohket kasutamist.

Alkoholi- ja suhkrusisalduselt jagunevad koik need veinid
nelja riihma, nimelt laua-, kangeteks, magusateks dessert- ja mee-
veinideks.

Lauvaveine toodetakse mitmesugustest puuvilia-marja-
mahladest. Virvuselt on nad valged, roosad voi punased. Neis
veinides on 9—10% alkoholi, suhkrut nad aga ei sisalda.

Kanged veinid sisaldavad 16—18% alkoholi ja 7—10%
suhkrut. Neil on nende puuviljade vo6i marjade maitse ja lohn,
mille mahlast nad on toodetud.

Magusad dessertveinid sisaldavad samapalju alko-
holi kui kanged veinidki, suhkrut aga 10—20%.

Magusaid puuvilja-marjaveine on iile 20 nimetuse. Ka neil vei-
nidel on nende puuviljade voi marjade maitse, vdarvus ja aroom,
millest nad on valmistatud.

Meeveine toodetakse pé_rrl_a;__lﬁ.i._ta.tzme_s{g,_ millele lisa-
takse puuvilja-marjamahlu. Toodetakse kahte 1iki meeveine,
nimelt 16%-lise alkoholi- ja 20%-lise suhkrusisaldusega magu-
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said meeveine ja 14%-lise alkoholi- ja 30%-lise suhkru-
sisaldusega mee-likdorveine. Koik need veinid on kuldkollased ja
virskele meele iseloomuliku maitse ja aroomiga.

Siider on kuldkollane vo6i rohekas gaseeritud nork vein,
mida toodetakse dunamahlast ja kuulub seega ka puuvilja-marja-
veinide hulka.

Miiiigile lastakse kuiva ja poolkuiva siidrit,” mis molemad
sisaldavad 4—7% alkoholi, poolkuiv siider peale selle aga ka
4--5% suhkrut.

Viinamarja- ja puuvilja-marjaveinide kvaliteedinditajad

Degusteerimisega, s.o. organoleptilisel teel, maaratakse kind-
laks veini vilimus, vdrvus, ldbipaistvus, maitse, aroom ja bukett.
Fiilisikalis-keemilistest néitajatest arvestatakse peamiselt veini
alkoholi- ja suhkrusisaldusega ning happesusega.

Viinamarjaveinil ei tohi olla mingit korvalmaitset ega -16hna
ja temas ei tohi esineda soga ega sadestust. Erandina voib ainult
kollektsioonveinidel esineda sadestust, mis aga pérast loksutamist
peab jille kiiresti pohja langema, samuti voivad nende pudelite
sisekiiljed kattuda vidrvaine ja viinakivikihiga.

Viinamarja- ja puuvilja-marjaveinide pakkimine ja siilitamine

Kaubandusvorku saabuvad veinid tammevaatides mahuga kuni
200 1 voi pudelites mahuga 3, 1, 0,8, 0,75, 0,5 voi 0,375 1, Sampanja
aga ainult pudelites mahuga 0,8 voi 0,4 1.

Veinipudel tuleb tihedalt korgiga sulgeda, pealt pudelisuu katta
veel alumiinium- voi viskooskiibaraga voi lakiga.

Sampadnjapudelite sulgemisel jdetakse korgi iilemine ots
20—25 mm ulatuses pudelisuust valja, asetatakse sellele metall-
plaadike, seejirel seotakse kork traatpditsmetega pudelikaela
kiilge kinni ja lopuks kaetakse kork ja 11—12 cm pikkuselt korgi
iilemisest tasapinnast arvates ka pudelikaela iilemine osa metall-
kiibara voi alumiiniumpaberiga.

Kaupluste laoruumides peab veinipudeleid séilitama 8—15°
lises temperatuuris ja tingimata horisontaalses asendis. Ohu rela-
tiivset niiskust tuleb pudelifesse villitud veinide siilitamise! hoida
70—75%, vaatidesse villitud veinide korral aga 756—85% piirides.

Sdilitamise kestel voivad veine kahjustada mitmesugused
mikroorganismid, kelle tegevuse tagajérjel veinid voivad oman-
dada hapu voi morkja maitse, muutuda sogaseks voi venivaks voi
teisiti defektseteks. Samuti voivad ka fiiiisikalis-keemilised prot-
sessid pohjustada veinis mitmesuguseid soovimata muutusi, nagu
veini mustaks, pruuniks voi sogaseks tombumist.
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Konjak ja rumm

Konjak. Konjak kujutab endast aromaatset kanget alkohoolset
jooki, mis valmistatakse jkonjakipiiritusest,destilleeritud veest ja
| suhkrust. R0 PR P LN G g s
/ TKomjakipiiritust toodetakse viinamarjaveinidest teistkordse

- destilleerimise teel, kusjuures ta valmistamiseks kasutatakse pea-
asjalikult valgeid kuivi lauaveine. Teistkordse destilleerimise tule-
musena saadakse 65—70% kange viinamarjapiiritus, mida lastakse
seejarel tammevaatidesse villitult 3—25 aastat keldris seista.
Pikaajalise seismise tagajérjel konjakipiiritus rikastub park-
ainetega ja omandab heleda kuldse varvingu ning talle iseloomu-
liku maitse ja buketi. '

Olenevalt konjaki valmistamiseks kasutatud konjakipiirituse
kvaliteedist ja tema seismise kestusest toodetakse kahte tiitipi
konjakeid, nimelt 3 kuni 5 aastat seisnud konjakipiiritusest val-
mistatud ordinaarseid konjakeid ja 6 kuni 10 aastat ning veelgi
kauem seisnud konjakipiiritusest valmistatud margikonjakeid.
Ordinaarsed konjakid sisaldavad 40—42% alkoholi ja 1,5% suhk-
rut, margikonjakid aga 42—57% alkoholi ja 0,7—1,2% suhkrut.

Ordinaarsetel konjakitel mirgitakse pudelite etikettidele 3 kuni
5 tdhekest, mis niitavad, mitu aastat konjakipiiritus enne temast
antud konjaki valmistamist on seisnud. Margikonjakitel antakse
spetsiaalsed nimetused ja nende etikettidele tihekesi ei margita.
Parimateks, iile 10 aasta seisnud konjakiteks on vana konjak
«KKS», samuti konjakid «Eniseli», «Dvin», «Erevan» it.

Konjaki virvus, maitse, bukett ja ldbipaistvus maiératakse
kindlaks organoleptiliselt.

Virvuselt peab konjak olema kas heledalt kullendav voi kulla-
karva varjundiga helepruun. Ta bukett peab 'olema peen ning
meeldiv ja maitse harmooniline. Konjak peab olema tdiesti lédbi-
paistev, ilma mingi soga, sadestuse voi korvaliste lisanditeta.

Rumm. Rummi toodetakse piiritusest, mis saadakse destilleeri-
mise teel kddrima pandud roosuhkru meskist, millele destilleeri-
misel lisatakse aroomi tugevdamiseks mitmesuguste taimede 15h-
navaid lehti. Destilleerimise tulemusena saadud 70—78% alkoholi

sisaldusega rummi lastakse seejdrel moni aeg veel tammevaatides
seista.

Lahjad alkohoolsed joogid

Lahjadeks alkohoolseteks jookideks on &lu, braaga, linnase-
kali, puuvilja-marjakali ja meejoogid.

Olu. Olu on igivana rahvalik jook, mis valmistatakse odralin-
nastest (idanema ldinud otradest), humalatest, parmist ja veest
alkohoolse kdarimise teel.

Sametolle valmistamisel- lisatakse linnastele ka 25% suhkrut.
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~ Valminult sisaldab 6lu xE‘Et alkoholi, ekstraktiivseid aineid,
happeid ja siisihappegaasi. straktiivsed ained omakorda koos-
nevad maltoosist, glitkoosist, dekstriinidest, pektiinist, lammastik-
ja teistest ainetest. Alkoholi on olles 2,8 kuni 6%.

Valmistusviisilt jaguneb o6lu pastoriseeritud ja pasidriseeri-
mata olleks, virvuselt aga heledaks ja tumedaks olleks. Heledate
dllesortidena tulevad miiiigile olled «Ziguli», «Riia», «Moskva» ja
«Leningradi», tumeda ollena aga «Ukraina», «Mirtsi», «Lenin-
gradi» ja «Sametine» 6lu. Olenevalt retseptuurist ja valmistus-
viisist on igal loetletud o6llesordil oma erinev maitse ning aroom
ja samuti suurem voi vidiksem alkoholisisaldus. Niiteks heledad
ollesordid «Ziguli», «Riia» ja «Moskva» on koik humalate maitse
ja aroomiga, kuid igaiihel neist on seda tunda erineval mééral.
Koik nad sisaldavad 2,8 kuni 3,5% alkoholi. Heledal «Leningradi»
ollel on aga selgesti tuntav veini meenutav kérvalmaitse, samuti
on ta marksa kangem ja sisaldab 6% alkoholi.

Koik tumedad ollesordid on linnaste maitse ning aroomiga,
tumedal «Leningradi» 6llel on aga peale selle ka veini meenutav
korvalmaitse. Tume «Leningradi» 6lu sisaldab kuni 5% alkoholi,
koigi teiste tumedate ollesortide kangus on aga 2,5—3,8%.

Peale tumeda «Leningradi» ja «Sametise» olle peavad koik
iilejddnud ollesordid olema ldbipaistvad ja ilma korvaliste lisan-
dite, soga ning sadestuseta.

Ollest, mille temperatuur on 12° peab klaasi valades tekkima
kaua piisiv vaht, samuti peavad tast aeglaselt eralduma siisi-
happegaasi mullikesed. Olle hiaguseks muutumise pohjuseks voib
olla kas olles leiduvate valkude lagunemine voi olle mikro-
organismidest nakatumine. Muudeks puudusteks voivad ollel olla
korvalmaitse ning -16hn ja siisihappegaasi puudumine.

Miiiigile tuleb o6lu kas pudelites mahuga 0,5 ja 0,8 1 voi vaa-
tides mahuga kuni 150 1. Nii ollepudelid kui ka -vaadid peavad
olema hermeetiliselt suletud.

Olut tuleb sdilitada pimedas ruumis, kus temperatuur ei lange
alla 0° ega touse iile 12°. Olle séilitamisaeg soltub olle sordist ja
voib olla 7 kuni 17 pédeva.

Braaga. Braaga kujutab endast lahjat alkohoolset jooki, mis
valmistatakse odra- ning rukkilinnaste segust, millele parema
virVingu andmiseks on veel lisatud karvetaiud linnaseid ja mait-
seks humalaid ning suhkrut voi mett.

Braaga sisaldab- IAE_S:ag_QZ_jl_kgthL Ta on tumepruun ja mee-
nutab_maitselt olut, omab selgelt viljendiva linnaste ja

umalatemraaga villitakse vaatidesse mahuga kuni 65 1.

Linnasekali. Linnasekali on maitsev ja toitev jook, mida val-
mistatakse alkohoolse ja piimahappelise kaarimise eeTruklg ning
odralinnastest, rukkijahust, veest ja parmist koosnevast virdest,
millele on lisatud veel ka_suhkruf ja_kaharmindilehfi. %

Olenevalt kasutatud pohitoorainetest ja valmistamise tehno-
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loogiast toodetakse linnasekalja moskva, magushapu, hapu ja
okroskakalja nimetuste all. ' . '

" Standardi nouete kohaselt peab miiiigile saabuv kali olema
rukkileiva I16hnaga pruun vedelik, kusjuures moskva ja _magus-
hap”ﬁl"'ké‘l]‘ﬁfpgﬂaj;yg}gmq__mgggshapu ia_virskendav maitse, hapul
ja okroSkakaljal aga hapu  maitse, Kaubandusvorgus miiiigil
oleva 'kéﬂ‘j"j”é’Tk‘dei‘s‘fﬁa'l'dﬁS“éi"fb‘hi olla iile 1,2%. Kaljas v5ib esi-
neda vilja- ja“parmiosakestest koosnevaf norka sadestust.

Magushapu, okrogka- ja hapu kali villitakse termilistesse auto-
tsisternidesse vo6i vaatidesse mahuga kuni 150 1, moskva kali aga
pooleliitrilistesse pudelitesse. Kalja tuleb siilitada histi ventilee-
ritavas pimedas ruumis, kus temperatuur on 2 kuni 12° :

Puuvilja-marjakaljad. Neid kaljasid toodetakse veega lahjen-
datud puuvilja-marjamahladest, ~"-morssidest ja -ekstraktidest
alkohoolse kdirimise teel, kusjuures neile lisatakse ka parmi ja
suhkrusiirupit. Kéik need joogid sisaldavad vdhemalt 0,1% siisi-
happegaasi, mitte iile 1% alkoholi ja omavad selle puuvilja voi
marja selgesti viljenduva maitse ning Iohna, mille nimetuse all
nad miifigile tulevad. Need kaljad ei pea olema labipaistvad. Siili-
tada tuleb neid samuti kui linnasekaljagi.

Meejoogid. Meejooke valmistatakse veest, suhkrust ja meest
koosnevast virdest, mis pannakse parmi abil kiddrima. Soovitud
maitse ja 16hna andmiseks lisatakse virdele nelki, kaneeli, virv-
aineid ja humalaid. :

Meejoogid peavad olema ldbipaistvad ja mee I6hnaga, kus-
juures peab olema ka tunda neile lisatud maitseainete ja humalate
aroomi. Alkoholi ei tohi nad sisaldada rohkem kui 1,5—3% ja saa-
buvad miiiigile pudelitesse vi vaatidesse villitud kujul kas mee-
joogi voi ukraina meejoogi nimetuse all,

ALKOHOLITA JOOGID

Alkoholita jookideks on looduslikud ja kunstlikud mineraal-
veed, puuvilja-marja- ja koogiviljamahlad, morsid, siirupid ja
gaseeritud puuvilja-marja- ning dessertjoogid.

Mineraalveed

Mineraalveed kujutavad endast jooke, mis sisaldavad tunduval
hulgal mitmesuguseid mineraalaineid. Saamisviisilt jagunevad
nad naturaalseteks ja kunstlikkudeks mineraalveteks.

Naturaalsed mineraalveed. Koik need mineraalveed on kuju-
nenud maakera koore siigavamates kihtides ja kujutavad endast
mitmesuguste mineraalsoolade ja monede gaaside, niiteks siisi-
happegaasi ja viivelvesiniky looduslikku vesilahust. Mineraal-
ainetest sisaldavad need looduslikud veed tavaliselt naatriumi,
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kaaliumi, kaltsiumi, magneesiumi, rauda, kloori, joodi jt. Mine-
raalsoolade ja radioaktiivsete ainete sisalduse tottu on paljud
mineraalveed ravivahenditeks ja neid tuleb ainult arsti miira-
misel tarvitada. Monda neist tarvitatakse aga ka tavalise joogina.

Naturaalseteks mineraalveteks .on Narsaan, mitme erineva
numbri all miiiigile tulev Essentuki (nr. 4, 17, 20), Zeleznovodski
mineraalvete rithm (Smirnovski, Slavjanski ja Batalinski mine-
raalveed), BorZom, Arzanini, Berjozovski, Moskva ning IZevski
mineraalveed, samuti radioaktiivsed Mirgorodi mineraalveed ja
vddvelvesinikku sisaldavad mineraalveed. Mineraalveed villitakse
maakohtades, kus asuvad nende allikad, pooleliitrilistesse ja liitri-
listesse pudelitesse, kusjuures vérskendava maitse siilitamisel
suurema vastupidavuse andmiseks kiillastatakse neid eelnevalt
siisihappegaasiga. Pudelid naturaalse mineraalveega tuleb asetada
riita horisontaalses asendis ja sdilitada 2—12°-lises temperatuuris.

Kunstlikud mineraalveed. Neid mineraalvesi toodetakse
spetsiaalsetes toostusettevotetes ja nad kujutavad endast siisi-
happegaasiga kiillastatud joogivett, millele voib, kuid ei pruugi
olla lisatud keemiliselt puhtaid leelissooli.

Kunstlikkudeks mineraalveteks on soodavesi ja selters, mis on
molemad veidi soolasevoitu maitsega, kuid janu kustutavad histi.
Soodavesi kujutab endast gaseeritud vett, -milles on lahustunud
soogisoodat ja keedusoola, selters aga gaseeritud vett, milles on
lahustunud s66gisoodat, keedusoola, kaltsiumkloriidi ja magnee-
siumkloriidi. Laialdaselt tarvitatakse aga ka lihtsat gaseeritud
vett, mis on tavaline joogivesi, kuid ainult siisihappegaasiga Kkiil-
lastatud.

'~ Soodavett ja seltersit villitakse pooleliitrilistesse pudelitesse,
gaseeritud vett valmistatakse aga otse miiligivorgus saturaatorite
abil ja miiiiakse samas klaasiviisi tarbijaile.

- Soodavee- ja seltersipudeleid tuleb siilitada samades tingimus-
tes, mis naturaalseid mineraalvesi.

Puuvilja-marja- ja kédgiviljamahlad

Puuvilja-marja- ning kéogiviljamahlad kujutavad endast
suurepdraseid karastavaid ja ka toitvaid jooke. Neid toodetakse
viaga mitmesugustest vérsketest puuviljadest, marjadest ja koogi-
viljadest, mis koik peavad aga olema kiipsed ja haigusteta. P5hi-
toorainena kasutatakse mahlade valmistamiseks tavaliselt viina-
marju, ounu, ploome, aprikoose, mandariine, apelsine, sostraid,
johvikaid, tomateid jne. Olenevalt nende valmistusviisist tulevad
mahlad miiiigile kas naturaalmahladena, kupaZeeritult v6i suhk-
ruga magusaks tehtult, Kvaliteedilt jagunevad nad kérgema ja
esimese sordi mahladeks.

Naturaalsed puuvilja-marja- ja kddgiviljamahlad. Koiki neid
mahlu toodetakse ainult mingist tihestainsast puuvilja-, marja- voi
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kdogiviljaliigist, ilma mingit muud ainet, nditeks vett, suhkrut
voi hapet lisamata.

Olenevalt sellest, missugusest toorainest nad on valmistatud,
sisaldavad puuviljade ja marjade naturaalmahlad 7 kuni 25%,
kodgiviljade mahlad aga 4 kuni 12% vees lahustuvaid aineid, s. o.
suhkruid, happeid, park-, virv- ja muid aineid. Samuti sisaldavad
koik naturaalmahlad ka vitamiine.

Suhkrut on eriti rohkesti viinamarja- ja ounamahlas, happeid
on aga rohkesti tsitrusviljade, johvika- ning sostramahlas.

Kupazeeritud ja magusad mahlad. Neid mahlu toodetakse
samadest puuviljadest ja marjadest mis naturaalmahlugi, kuid
kupaZeeritud mahlade saamiseks lisatakse pohitoorainena kasu-
tatud mahlale kuni 35% ulatuses teiste puuviljade v6i marjade
mahla, magusate mahlade valmistamisel aga parema maitse and-
miseks 8—15% suhkrut.

Koikidel korgema sordi mahladena miifigile tulevatel mahladel
peab selgesti ilmnema sama virvus, 16hn ja maitse, mis on puu-
viljadel voi marjadel, millest mahl on valmistatud. Esimese sordi
mahladel voivad koik need néitajad veidi norgemad olla. Uld-
reeglina peavad koik korgema sordi mahlad olema lébipaistvad.
Erandiks on tsitrusviljade, aprikoosi-, ploomi- ja tomatimahlad,
mis sisaldavad ka puruks hoorutud viljaliha. Viimane sisaldab -
nimelt mahlas lahustamatut karotiini (A-provitamiini).

Et naturaalmahlu véiks pikemat aega siilitada, neid konser-
veeritakse. Selleks kasutatakse mitmesuguseid konserveerimisviise:
pastoriseerimist, madala temperatuuri toimet, samuti mahla toot-
lemist siisihappe, véddvlishappeanhiidriidi voi bensoechappenaat-
riumiga. Valmistatakse ka vastavate filtrite abil steriliseeritud
mahlu.

Jaekaubandusvorgus miiiimiseks villitakse puuvilja-marja- ning
kéogiviljamahlad kuni kolmeliitrilistesse hermeetiliselt suletud
klaasnoudesse, ithiskondliku toitlustamise ettevotete varustamiseks
ja lahtiselt miiiimiseks aga ka kuni 15 liitrilise mahuga noudesse.

Mahlu tuleb siilitada 0—10°-lises temperatuuris.

Morsid

Morss kujutab endast alkoholita ja gaseerimata higust kuid
sadestuseta jooki, mis valmistatakse kidrinud puuvilja- vo6i marja-
mahlast suhkru lisamise teel. Olenevalt morsi valmistamiseks
kasutatud mahlast tuleb morss miiiigile kas johvika- voi pohla-
morsina. Morss villitakse termostaatilistesse autotsisternidesse
Vvoi vaatidesse mahuga 50 1.
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Siirupid

Valmistatakse naturaal- ja kunstlikke siirupeid.

Naturaalsiirup. Naturaalsiirupid kujutavad endast puuviljade
ja marjade mahlu, mis sisaldavad konserveeriva ainena vihemalt
60% suhkrut. Olenevalt siirupi valmistamiseks kasutatud toor-
ainest, tulevad naturaalsiirupid miiiigile johvika-, kirsi-, vaarika-,
mustsostra-, kizili-, duna-, aedmaasika-, mandariini-, sidruni-, apel-
sini- vo6i mingi muu siirupina.

Kunstlikud siirupid. Kunstlikud siirupid koosnevad veest ja

~suhkrust, millele on lisatud siinteetilisi essentse, orgaanilisi hap-
peid ning vérvaineid. Essentside abil valmistatakse pirni-, kirsi-,
vaarika-, aedmaasika-, johvika-, mustsostra- ja ounasiirupit.

Nii naturaal- kui ka kunstlikkude siirupite maitse ja 16hn peab
vastama sellele puuviljale v6i marjale, mille nimetuse all siirup
miitigile tuleb.

Veega lahjendamisel vahekorras 1:10 peab siirup jaama libi-
paistvaks ega tohi sisaldada soga, sadestust ega heljuvaid kdrva-
lisi aineosakesi.

Siirupeid kasutatakse lisandamiseks gaseeritud veele, tulevad
aga miifigile jaevorgus ka veerand- voi pooleliitrilistes pudelites.

Siirupeid tuleb siilitada ruumis, kus temperatuur on 10—15°
ja ohu relatiivne niiskus ei touse iile 70%. Selliste siilitamistingi-
muste korral on garantiiaeg hermeetiliselt suletud noudesse villi-
tud pastoriseeritud siirupi séilitamiseks 8 kuud, pastoriseerimata
siirupi sdilitamiseks aga 6 kuud.

Puuvilja-marja- ja dessertjoogid -

Kaubandusvorgus miiiigile tulevad puuvilja-marjajoogid jagu-
nevad korgema ning hariliku kvaliteediga puuvilja-marjajookideks
ja dessertjookideks.

Korgema ning hariliku kvaliteediga gaseeritud puwvilja-mar-
jajoogid. Koik need joogid valmistatakse siisihappegaasiga kiil-
lastatud veest ja puuvilja-marjamahlast voi -ekstraktist voi tsit-
rusviljade leotisest, kuid hariliku kvaliteediga puuvilja-marjajoo-
kide valmistamiseks voib kasutada ka aromaatseid essentse,
samuti toiduhapete, vdrvaine ja suhkrusiirupi segu.

Vilimuselt peavad puuviljajoogid olema ldbipaistvad jz ilma
sadestuse ning korvaliste lisanditeta. Nad peavad sisaldama vihe-
malt 0,4% oma kaalust siisihappegaasi, ja maitse, I6hna ning vir-
vuse poolest peavad nad vastama oma nimetusele.

Suhkruhaiged ei oma$ta suhkrut ja sellepirast nende jaoks
valmistatakse sahariiniga magusaks tehtud apelsini- ning sidru-
nijooke .

Nii korgema kui ka hariliku kvaliteediga puuvilja-marjajoogid
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tulevad miiiigile hermeetiliselt suletud pudelites mahuga 0,3, 0,%
voi 0,6 1. ;

Pudeleid nende jookidega tuleb séilitada temperatuuris, mis ei
lange alla 2° ja ei touse file 12°.

Puuviljadest ja marjadest valmistatud gaseeritud dessertjoo-
gid. Peale subkru ja siisihappegaasi sisaldavad dessertjoogid veel
sidruni- ning viinakivihapet, veini, konjakit, vastavat mabhla,
essentse ja aromaatseid aineid. Dessertjooke tuleb miiiigile viga
erinevas kvaliteedis ja vdga mitmesuguste nimetuste all, néiteks
veini maitse ja aroomiga ning veidi rummi meenutav helekollane
«Naituse», vanilliini korvalmaitsega helekollane «Kreem-sooda»,
viinamarjaveini ja apelsinileotise maitse ja I6hnaga tumepunane
«KriiSoon», veini sisaldav 6unamahla maitsega helekollane «Lem-
mikjook» jne.

Gaseeritud dessertjoogid peavad olema ldbipaistvad, ilma
sadestuseta ja sisaldama 0,4% siisihappegaasi. Pudelitesse villi-
takse ja sdilitatakse neid samuti kui korgema ning hariliku kvali-
teediga puuviljajookegi. : :



X OSA
PIIM JA PIIMASAADUSED

Loomakasvatuse arendamiseks teostatud abindude tagajirjel
suureneb meie maal pidevalt veiste ja vdiksemate sarvloomade arv
ning nende produktiivsus ja koos sellega ka iildine piimatoodang.
Ometi Noukogude inimeste itha kasvavate vajaduste tottu piima-
saadustele on meie loomakasvatuse tidhtsaimaks iilesandeks edas- .
pidi koigis piimamajanduse harudes kaubatoodangut veelgi suu-
rendada.

NSV Liidu rahvamajanduse arendamise kontrollarvud aastaiks
1959—1965 nievad ette suurendada piimatoodangut 1965. aastaks
1958. aastaga vorreldes 100—105 miljoni tonnini ehk 1,7—1,8-kord-
selt.

Tunduvalt peab ka suurenema kolhoosnikute, todliste ning tee-
nistujate isiklikuks omandiks olevate piimaloomade arv ja nendelt
saadav piimatoodang.

Koik see loob eeldused piimatoodangu ja koige mitmekesise-
mate piimasaaduste tootmise jarsuks tousuks. Samaaegselt piima-
toodangu suurenemisega laiendatakse ka tunduvalt piima-, voi- ja
juustutoostuse tootmisbaasi.

VARSKE NING KONSERVEERITUD PIIM JA KOOR
Piim

Piim on viga viaartuslik toiduaine. Lehmapiim sisaldab 3—5%
rasva, 3—49% valke, 4;5—5% piimasuhkrut ja 0,6—0,8% mineraal-
sooli.

Toiteomadustelt on veelgi viirtuslikum lamba- ja pohjapodra-
piim. Naiteks lambapiim voib sisaldada 8—9% rasva, 6—7%
valke, 5—6% piimasuhkrut ja 1—1,2% mineraalaineid.

Lehmapiimas sisalduvateks valkudeks on peamiselt albumiin
ja kaseiin. Albumiin lahustub vees ja kuumutamisel kuni 75°-ni
kalgendub, kaseiin aga vees ei lahustu ja kuumutamisel sdilitab
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oma loomuliku oleku, kalgendub aga ja tombub kokku tihedaks
klombiks hapete ja monede fermentide mojul.

Piimas leiduvad mineraalained koosnevad peamiselt kaltsiumi,
fosfori, kaaliumi, magneesiumi ja naatriumi sooladest.

Piim sisaldab ka A-, B;-, By-, C- ja D-vitamiine, kusjuures eriti
vitamiiniderikas on suvine piim, kuna talvine piim sisaldab mirksa
vihem vitamiine.

Piimas sisalduvad ained on organismi poolt kergesti ja pea-
aegu tdielikult omastatavad. 1 liitri piima kalorsus vaib olla
650-—700 kcal. Jarelikult 1 1 piima vordub kalorsuselt 400 g kesk-
mise rammususega veiselihale, kuid oma keemilise koostise mitme-
kesisuselt piim koguni iiletab liha. ? \

Piima liigid ja sordid. Miiiigile tuleb peamiselt lehmapiim, olgu
siis tdispiimana voi kooritud kujul.

Tdispiimaks nimetatakse naturaalset koorimata piima,
milles k6ik piima koostisse kuuluvad rasvad on tervenisti alles.

Kooritud piimaks nimetatakse naturaalset piima, mil-

lest koor on separeerimise teel eraldatud. '

Edasisest tootlemise ja villimisviisist soltuvalt jagunevad nii
tdis- kui ka kooritud piim tooreks ja pastériseeritud, ning pudeli-
ja kannupiimaks.

Toores piim puhastatakse piimatoostusettevotetes mehaa-

nilisest saastast ja lastakse seejdrel piimanoudes miiiigile. Et hivi-

tada piimas leiduvaid mikroorganisme, tuleb teda enne toiduks
tarvitamist tingimata keeta.

Pastoriseeritud piimaks nimetatakse piima, mida
piimatdéostusettevotetes mitte tiksnes mehaaniliselt ei puhastata,
vaid haigusi tekitavate mikroorganismide havitamiseks ka pasto-
riseeritakse. See piim villitakse kas pudelitesse v5i piimandudesse.

Pudelipiim saab olla ainult pastoriseeritud piim. Tavali-
selt tuleb ta miiiigile pooleliitrilistes laia kaelaga piimapudelites,
harvemini aga ka pudelites mahuga 0,25, 0,45 ja 1 I.

Pudelipiim on miiratud vahetult toiduks tarvitamiseks ilma
eelneva keetmiseta. j

Miiiigil olevate tiispiimast pudelipiima erisortidena on tuntud
piim Sokolaadiga, mis sisaldab 8—12% suhkrut ja 1—2% kakao-
pulbrit, piim kohviga, mis sisaldab samal hulgal suhkrut ning
kohvi ja piim suhkruga, mis peale piima sisaldab ainult suhkrut.

Kannupiim vaib olla nii toores kuj ka pastériseeritud piim.
Seda piima tuleb enne tarvitamist tingimata keeta. Vastava sisuga
kuulutused peavad olema kaupluses vilja pandud,

Piima kvaliteediniitajad. Hea kvaliteediga tdispiim peab olema
valge, kollaka vg_[{un’diga, kooritud piim aga valge, veidi sinaka
varjundiga. Mingit saasta ega sadestust ei tohj piimas esineda.
Piimal peab olema virskele piimale iseloomulik maitse ning 16hn
ja tal ei tohi olla mingit kdrvalmaitset e -I6hna.

- Taéispiim peab sisaldama vihemal 3,2%) rasva ja peale rasva
peab iga liiki piimal kuivaine jaak moodustama vihemalt 8%.
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Happesus voib pudelipiimal olla kuni(21°, koigil teistel piimaliiki-
del kuni 22°. Suurema happesuse korral liheb piim keetmise juu-
res kokku.

Standardi kohaselt ei tohi kauplusesse saabuv virske piim olla
soojem kui 10°, vilja arvatud ajavahemik maikuust kuni septemb-
rikuuni, millal miiiigile saabuva piima temperatuur voib olla kuni
12°. Realiseerimisel ei tohi piima temperatuur olla iile 15°.

Piima korgem temperatuur soodustab piimas leiduvate bakte-
rite arenemist, samuti suureneb korgemas temperatuuris ka piima
happesus ja ta ldheb keetmisel kokku; see niitab, et piima kvali-
teet on jdrsult halvenenud. Miiiia ei tohi piima, millel on juures
ilmne so6tadest parinev (sibulast, kiliislaugust voi koirohust) voi
mingi muu, nditeks moru, morknenud voi hallituse korvalmaitse
voi Iohn, samuti mitte saastunud, veniva konsistentsi voi mingi
piimale mitteomase varjundiga piima. :

Piima villimine ja sdilitamine. Piimapudelid suletakse tuge-
vate metall- voi parafineeritud pappsulguritega (kapslite voi ketta-
kestega), piimanoud aga tugevasti suletavate ja plommitud kaan-
tega, mille tihendamiseks kasutatakse paberit, kummi voi puitu.

Piima tuleb siilitada kiilmutuskambrites, kus temperatuur ei
tohi piimatéostusettevotetes olla iile 8°, kaubandusvorgus aga
mitte iile 10°.

Roo6sk koor

Roosk koor kujutab endast koige rasvarikkamat ja koige toit-
vamat osa piimast, mida {ilejddnud piimast saab eraldada kas
koorelahutaja abil vGi sel teel, et piima lastakse moni aeg seista.
Ténapdeval eraldatakse nii piimatéostusettevotetes kui ka kolhoo-
sides ja sovhoosides koort piimast eranditult koorelahutajate abil.
Toostuslikult eraldatud koor sisaldab 10 kuni 35% rasva ja selles
on iihtlasi sdilinud ka koik {ilejianud piima koostisosad, s.o. val-
gud, siisivesikud, mineraalained jne. Olenevalt ta rasvasisaldusest
voib 1 I koore kalorsus olla 800—1000 kcal.

RG66sa koore liigid ja sordid. Rasvasisalduselt eristatakse 10%-
list, 20%-list ja 35%-list rooska koort, mis koik tulevad miiiigile
kas pastoriseeritult voi pastoriseerimata ja villituna kas pudeli-
tesse voi piimaveokannudesse.

Pastoriseerimata roosk koor valatakse pérast
koorelahutajast viljajooksmist viibimata piimandudesse, jahuta-
takse 8—10"-ni ja tuleb samal kujul miiiigile.

Pastoriseeritud roosk koor sisaldab termilise to6t-
lemise tottu vahem baktereid kui pastdriseerimata koor. Ta villi-
takse kas pudelitesse voi piimandudesse.

Pudelikoor tuleb miiigile pudelites mahuga 0,25 véi 0,5 1
ja kujutab endast alati pastoriseeritud rooska koort.

Kannukoor voib nagu kannupiimgi olla kas pastdriseeritud
voi pastoriseerimata. Enne tarvitamist tuleb teda keeta.
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ROGsa koore kvaliteediniitajad. Heakvaliteediline roosk koor
on valge, kollaka varjundiga ja koorele iseloomuliku veidi magusa-
voitu maitse ja I6hnaga, mis pastériseeritud koorel on tugevamad
kui pastoriseerimata koorel. Koore konsistents peab olema iiht-
lane ja ilma rasvatombukeste v6i kaseiinihelvesteta.

20%-lise ro0sa koore happesus ei tohi olla pudelikoorel
iile 19° kannukoorel aga (olgu ta pastériseeritud voi pastoriseeri-
mata) iile 20°. 35%-lise ro6sa koore. happesus v6ib olla pudeli-
koorel 18° pastériseeritud kannukoorel 19° ja pastoriseerimata
kannukoorel 20°. 10%-lise roosa koore happesus ei tohi olla
iile 22°,

Piima suhtes juba eespool kisitletud maitset, 16hna, konsis-
‘tentsi ja vdrvust mojutavad kvaliteedilised puudused muudavad
ka koore praagiks ning niisuguste puudustega koort ei tohi miiii-
gile lasta. Ro6sa koore temperatuur ei tohi miiiigile saabumisel
olla iile 10°

RGGsa koore villimine ja siilitamine. Rooska koort villitakse, -
séilitatakse ja realiseeritakse samuti kui piimagi.

Piimakonservid

Piimakonservid kujutavad endast kondenseeritud piima voi
kondenseeritud rooska koort, millele voib, kuid ei pruugi olla
lisatud suhkrut, kakaod voi kohvi. Piimakonservid on viga
toitvad. Nad sisaldavad tavaliselt 8—10% valke, 7—19% rasva ja
45—55% suhkruid (kokku piima- ja peedisuhkrut). 100 g piima-
konservide kalorsus on 300 kuni 400 kcal piirides.

Piimakonservide liigid ja sordid. Olenevalt kasutatud toor-
ainest, retseptuurist ja tehnoloogilisest protsessist vaib koiki
toodetavaid piimakonserve liigitada jargmiselt: kondenseeritud
tdispiim suhkruga, steriliseeritud kondenseeritud piim suhkruta,
kondenseeritud kooritud piim suhkruga, kondenseeritud roosk koor
suhkruga, kakao kondenseeritud piimast suhkruga ning kohv kon-
denseeritud piimast suhkruga.

Kondenseeritud tdispiim suhkruga kujutab
endast 15% suhkrut sisaldavat pastoriseeritud tdispiima, mis
madala rohu all vaakuumaparaadis on keedetud niivord paksuks,
et ta moodustab ainult !5 oma esialgsest mahust. Valminult villi-
takse ta plekk- voi klaaspurkidesse voi tiinnidesse.

Kondenseeritud keoritud piima suhkruga too-
detakse kooritud ja pastdriseeritud lehmapiimast vee osalise vilja-
aurutamise ja suhkru lisamise teel. Valmistoode villitakse plekk-
purkidesse mahuga 1,1—2.5 kg voi tiinnidesse. See piimakonsery
on médaratud kulinaarseks voi kondiitritoodete ja pagaritoostuse
ettevotetes toostuslikuks kasutamiseks.

Kondenseeritud piimast kakao suhkruga on
toodetud tépselt samuti kui kondenseeritud suhkruga taispiim,
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kuid temale lisatakse ka kakaopulbrit. Valmistoode peab sisal-
dama 7,3—7,5% kakaod. Ta villitakse klaasidesse voi plekk- ja
klaaspurkidesse.

Kondenseeritud piimast naturaalkohvi suhk-
ruga toodetakse samuti kui eelmist konservigi, kuid selle erine-
vusega, et kakaopulbri asemel lisatakse temale siguritega segatud
naturaalkohvist saadud ekstrakti.

Steriliseeritud kondenseeritud piim suhk-
ruta kujutab endast virsket tdispiima, mis on vaakuumaparaadis
keedetud sedavord paksemaks, et ta esialgne’ maht umbes /3
vorra on vahenenud. Ta villitakse plekk- voi klaaspurkidesse ja
seejdrel steriliseeritakse.

Kondenseeritud rooska koort suhkruga val-
mistatakse tdpselt samuti kui suhkruga piimakonservegi, kuid
teda ei keedeta nii paksuks ja villitakse ainult plekkpurkidesse.

Piimakonservide kvaliteedinditajad. Vastavalt standardi noue-
tele peavad piima- ja koorekonservid olema valged, kreemika
varjundiga, kui nad aga sisaldavad kakaopu]brit, siis ldbini ja
ithtlaselt pruunid, ja kui nad sisaldavad kohvi, siis koguni tume-
pruunid.

Suhkruga piimakonservid peavad olema magusa maitse ja
Iohnaga, kusjuures vastavat liiki konservidel peab olema selgesti
viljenduv kakao, kohvi voi pastoriseeritud piima voi koore maitse,
kuid {ihelgi juhul ei tohi olla mingit korvalist maitset voi l1ohna.

Konservide konsistents peab olema iihtlane, veniv ja ilma
keelega tajutavate suhkrukristallideta. Labidakesele voetud toode
peab sellelt holpsasti maha valguma.

Purkides miiiigile tulev steriliseeritud kondenspiim jaguneb
allpool késitletavate néditajate alusel korgemasse ja esimesse sorti.
Korgema sordi kondenseeritud piimal peab olema meeldiv ja
kuumutatud piimale omane puhas maitse ilma mingi korval-
maitse ning -lohnata. Ta konsistents peab olema vedela roosa
koore taoline, iihtlane ja ilma tombukeste voi somerateta, kus-
juures purgipohja voib vihesel méaaral siiski sadestust koguneda.
Virvus peab olema iihtlane, kreemika varjundiga.

Esimese sordi kondenseeritud piimal voib olla nork hapukas,
rdaastunud, korbenud voi mingi muu ldhemalt maéadratlemata
korvalmaitse, samuti voib ta olla venivam ja someralisem (piima-
suhkru kristalliseerumisest), sisaldada iiksikuid vees lahustuvaid
vdikesi tombukesi ning anda somerat sadestust. Tal voib olla
hallikas v6i pruunjas varjund.

Kooritud piimast suhkruga valmistatud kondenspiim jaguneb
organoleptiliste néitajate alusel samuti korgema ja esimese sordi
kondenspiimaks, kusjuures korgema sordi tooted peavad maitselt,
lohnalt, konsistentsilt ja vérvuselt vastama samadele nouetele,
mis kehtivad teistegi suhkruga valmistatud korgema sordi piima-
konservide kohta. Ebaselge maitsega, samuti korbenud voi ldhe-
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malt maéaritlemata korvalmaitsega ning -I6hnaga piimakonservid
arvatakse esimesse sorti. :

Konservipurke, millel esineb mikrobioloogiliste protsesside
arenemisele viitavaid bombaaZi nihteid, ei tohi miiiigile lasta.
Praagiks loetakse samuti konservid, millel on kopituse, hallituse
VOi juustu korvalmaitse vai -16hn. :

Piimakonservide pakkimine ja siilitamine. Purgid piimakon-
-servidega pakitakse tugevatesse laudkastidesse. Séilitada tuleb
neid kuivas jahedas ruumis, kus temperatuur ei touse iile

8—10°.
Piimapulber ja rodsakoore pulber

Piimapulber ja ro6sakoore pulber kujutavad endast viga toit-
vaid toiduaineid, mis saadakse kuivatamise teel pastoriseeritud

taispiimast voi virskest rdosast koorest, millele voib (aga ei

pruugi) lisada ka suhkrut.

Kuna need tooted sisaldavad vdga vihe niiskust (4 kuni 7%),
siis kannatavad nad pikki vedusid ja hermeetilises pakendis voi-
vad hésti sailida pikka aega. Piimapulbri vees lahustamisel saab
temast normaalse maitsega vedel piim, mida nimetatakse taas-
tatud piimaks. ,

Piimapulbri ja rdosakoore pulbri sordid. Olenevalt kasutatud
toorainest, retseptuurist ja tootmise tehnoloogiast eristatakse
jargmisi kuivatatud piimast valmistatud tooteid: pihustatud tiis-
piimapulber, kelmeline tdispiimapulber kooritud piimast, piima-
pulber suhkruga, roosakoore pulber ja roosakoore pulber suhk-
ruga.

Pihustatud piimapulber taispiimast saadakse
kuuma Ohuga koetavates kuivatites spetsiaalsete pulverisaatorite
abil pihustatud vérskest piimast. Pihustamisel tekkinud piimatolm
kuivab kuuma Shu mojul ja langeb kuivati pohjale. Sel viisil too-
detud kuivatatud piim on viga korge kvaliteediga ja lahustub
hésti vees (lahustuvus 96 kuni 99%).

Kelmelist tdispiimapulbrit toodetakse spetsiaal-
setes trummelkuivatites kuivatamise teel. Selleks lastakse seest-
poolt kdetava péorleva trumli'kuumale pealispinnale voolata peen
juga tdispiima, mis trumlil kiiresti fira kuivab ja ohukese kuiva
kelme moodustab. See kelme kogutakse spetsiaalse kaabitsaga
kokku ja jahvatatakse peeneks pulbriks.

See kuivatatud piim lahustub vees veidi halvemini (kuni 85%)
kui pihustamise teel kuivatatud piim.

Piimapulber kooritud piimast valmistatakse koo-
ritud piimast (16ssist), kasutades seejuures iihte voi teist eespool-
kirjeldatud menetlust. Rasvade puudumise tottu voib ta sdilida
kauemat aega, ilma et ta kvaliteet halveneks.
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Piimapulber suhkruga valmistatakse taispiimast, mil-
lele on lisatud umbes 1,5% suhkrut. Valmistoode sisaldab kuni
10% suhkrut.

Roosakoore pulbrit toodetakse piimaga segatud vedelast
roosast koorest. Teda voib valmistada nii suhkruga kui ka ilma.
Subkruga valmistatud kuivatatud roosk koor sisaldab 10% sah-
haroosi. i

Piima- ja roosakoore pulbri kvaliteedinditajad. Kvaliteediit
jagunevad nii piima- kui ka roosakoore pulber korgemaks ja esi-
mesecks sordiks.

Pihustatud kuivatatud piim, samuti kuivatatud roosk koor peab
endast kujutama pastoriseeritud piima maitse ja lohnaga peeni-
kest tolmjat kreemika varjundiga valget pulbrit. Kuivatatud kel-
meline piim erineb pihustatud piimast kreemikama varvuse ja
rohkem juba keedetud piima meenutava maitsega.

Téispiimapulber peab sisaldama vdhemalt 25%, roosakoore
pulber aga vihemalt 42—44% rasvu. Niiskust voib hermeetiliselt
suletud purkides kaubastatav kuivatatud piim sisaldada kuni 4%,
mittehermeetilises pakendis (vineertrumlites voi pappkarpides)
piim, samuti kuivatatud roosk koor aga kuni 7%.

Nii piima- kui ka roosakoore pulbri itheks tahtsamaks kvali-
teedinditajaks on nende lahustuvus 70—75%lises Kiitimas vees.
mis hermeetilises pakendis korgema sordi pihustatud piimal peab
olema vihemalt 94%, samal mittehermeetilises pakendis piimal
91% ja kelmeliselt kuivatatud piimal vdhemalt 77%. Esimese
sordi piima lahustuvus peab olema vastavalt vihemalt 89, 86 ja
70%.

Taastatud piima saamiseks tuleb klaasi vee (200 g) kohta
votta pihustatud piimapulbrit 30 g, kelmelist piimapulbrit aga
35 g. Seejuures tuleb piimapulber esmalt vihese kiilma veega 14bi
-hooruda ja alles seejirel kuuma veega lahjendada.

Piima- ja roosakoore pulbri pakkimine ning séilitamine. Piima-
ja roosakoore pulbrit pakitakse kas hermeetiliselt suletud plekk-
purkidesse voi mittehermeetilisse taarasse, milleks voivad olla
vineertrumlid, tiinnid ja pappkarbid. Mittehermeetilisse taarasse
pakitav kuivatatud piim ja koor peab olema eelnevalt asetatud
parafineeritud, pigitatud v6i vahatatud paberist voi poolpérga-
mendist kottidesse.

Arvestades seda, et piima- ja koorepulber on viga hiigros-
koopsed ja sisaldavad ka palju rasvu, tuleb neid sdilitada kuivas
ruumis, kus temperatuur on 4—8°.

HAPENDATUD PIIMASAADUSED

Hapendatud piimasaadusteks on hapukoor, hapupiim, atsidofi-
liin, atsidofiilpiim, kefiir ja kumoss, samuti kohupiim ning kohu-
piimasaadused. Koik need toiduained on valmistatud piimhappe-
bakterite toimel hapendatud roosast piimast voi koorest.
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Hapukoor

Hapukoort valmistatakse pastériseeritud rogsast koorest piim-
happebakteritega hapendamise teel.

Hapukoore sordid. Olenevalt fiiiisikalis-keemilistest ja organo-
leptilistest omadustest jaguneb hapukoor kérgema ja esimese
sordi hapukooreks.

. Hapukoore kvaliteediniitajad. Miiiigile lastav hapukoor voib
olla valge voi veidi kollakas. Malemat sorti hapukoorel peab
olema pastoriseeritud rogsale koorele omase korvalmaitse ja
-lohnaga puhas piimhappele iseloomulik maitse ja lohn. Esimese
sordi hapukoorel vo6ib olla norgaltmargitav moru, aga ka sula-
tatud void, puittaarat voi séotasid meenutav korvalmaitse. Kor-
gema sordi hapukoor peab olema iihtlase ja moodukalt tiheda
konsistentsiga ning ilma rasva- voi valgusomerateta. Esimese
sordi hapukoor voib olla vedelam, veidi tombuline, someraline ja
veidi veniva konsistentsiga. :

Happesus voib korgema sordi hapukoorel olla 65—90°, esimese
sordi hapukoorel aga kuni 110°. Kummagi sordi hapukoore rasva-
sisaldus ei tohi olla alla 30%.

Hapukoore pakkimine ja siilitamine. Linnas asuvates piima-
toostusettevotetes ja ladudes pakitakse miifigiks maaratud hapu-
koor klaaspurkidesse voi parafineeritud papist topsidesse a 100,
200, 300 voi 500 g neto vai valatakse puutiinnidesse ja -piittidesse
mahuga kuni 100 kg.

Klaaspurgid ja papptopsikud suletakse tihedalt papp- voi para-
fineeritud ketastega voi pargamendist panderollide-etikettidega.
Tiinnid valatakse loksumise valtimiseks hapukoort #diretasa tiis,
kaetakse siis marli voi riidega ja suletakse tihedalt pealmise kaa-
nega.

Hapukoorepurgid ja -topsikud pakitakse tugevatesse papp- voi
puukastidesse mahuga mitte iile 10 kg neto.

Kaubandusvérgus voib hapukoort siilitada suvel kolm, talvel
aga viis pdeva, kuid tingimata jahedas ruumis, kus temperatuur
ei touse iile 10°

Hapupiim

Hapupiim saadakse rdosast piimast piimhappebakteritega
hapendamise teel.

Hapupiima liigid. Olenevalt sellest, missugusest piimast hapu-
piim on saadud, eristatakse taispiimast valmistatud rasvarikast
hapupiima ja kooritud piimast valmistatud kooritud hapupiima.

Valmistamisviisi ja kasutatud piimhappebakterite jargi jaguneb
hapupiim harilikuks, atsidofiilseks ja keedetud hapupiimaks.

Harilikku hapupiima valmistatakse pastériseeritud pii-
-mast piimhappestreptokokkide puhaskultuuriga hapendamise teel.
Seda valmistatakse nii ilma suhkruta kui ka 5,5% suhkrut sisal-
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dava magusa hapupiimana. Viimasele lisatakse monikord aroomi
andmiseks ka vanilli voi kaneeli.

Atsidofiil-hapupiima valmistatakse samuti kui ilma
suhkruta harilikku hapupiimagi, kuid talle lisatakse atsidofiil-
kepikesi ja monikord ka parmi.

Keedetud hapupiima (varenetsi) valmistatakse
steriliseeritud tédispiimast, kasutades hapendamiseks samu bakte-
reid, mida kasutatakse hariliku hapupiima hapendamisekski. Tal
on keedetud piima meenutav korvalmaitse. Miiiigile tuleb ta kas
ilma suhkruta voi magusana.

Hapupiima kvaliteedinditajad. Iga liiki hapupiim peab olema
piimvalge voi kreemika vérvusega, ainult keedetud hapupiim voib
olla veidi pruunika varjundiga. Hapupiimal peab olema puhas
piimhappe maitse ja 16hn, suhkruga hapupiimal sellele lisaks ka
moodukalt magus maitse ning aromaatsete ainete lisamisel ka
nendele vastav 16hn. Kalgend peab hapupiimal olema tihe ja lai-
kiva loikepinnaga. Erandina voib ainult atsidofiilhapupiim olla
veidi veniv ja keedetud hapupiima pealispinnal voib esineda
vahtu.

Téispiimast valmistatud hapupiim peab sisaldama véhemalt
3,2% rasva, happesus peab olema aga igasugusel hapupiimal
75—120°. ‘

Hapupiima pakkimine ja sidilitamine. Miiligiks valatakse hapu-
piim klaasidesse voi portselanpurkidesse mahuga 0,15, 0,18, 0,2
voi 0,5 1, mis suletakse pargament- voi poolpdrgamentpaberiga.
Etiketile voi sulgurile margitakse hapupiima nimetus, kogus ja
realiseerimise tédhtaeg.

Hapupiima voib sdilitada ainult 1—2 pédeva ning seejuures
temperatuuris, mis ei iileta 10°.

_ Atsidofiliin ja atsidofiilpiim

Atsidofiliini ja atsidofiilpiima valmistatakse nagu hapu-
piimagi pastoriseeritud- tdis- voi kooritud lehmapiimast hapenda-
mise teel, kusjuures voib, kuid ei pruugi lisada suhkrut ja aro-
maatseid aineid (vanilli, kaneeli jne.).

Atsidofiliini saamiseks hapendatakse piima atsidofiil-
kepikeste puhaskultuuriga, millele on lisatud ka piimhappe-
streptokokke ja kefiiriseenekesi.

Atsidofiilpiima saamiseks kasutatakse atsidofiilkepi-
kestest koosnevat juuretist, millele monikord lisatakse ka pédrmi.

Atsidofiliini ja atsidofiilpiima kvaliteedinditajad. Miiiigile saa-
buv atsidofiliin ja atsidofiilpiim peab olema piimvalge ja atsido-
fiilkepikestega hapendatud toodetele iseloomuliku puhta hapu
maitse ning lohnaga, kusjuures atsidofiliinil voib olla nork
alkoholi korvalmaitse. On neile piimasaadustele lisatud suhkrut,

siis on nad magusa maitsega. On neile aga lisatud aromaatseid
aineid, siis on nad vastava lohna ja korvalmaitsega.
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Atsidofiliin peab olema vedelale hapukoorele sarnaneva {iht-
lase tiheda konsistentsiga, atsidofiilpiim peab aga olema veelgi
tihedam ja ka veidi veniy.

Téispiimast valmistatud atsidofiliin ja atsidofiilpiim peavad
sisaldama vdhemalt 3,2% rasva, Happesus peab olema atsidofi-
liinil 75—130°, atsidofiilpiimal aga 85—140°.

Miiiigile ei tohi lasta atsidofiliini ega ka atsidofiilpiima, millel
on selgesti tuntav moru, voihappe voi sodtade (sibula, kiiiislaugu,
koirohu jne.) kérvalmaitse voi kopituse, ammoniaagi jne. korval-
I6hn. Miiiigiks kdlbmatud on nad ka sel korral, kui nende varvus
pole oige, pealispind on hallitusega ja pakend on madrdunud,
samuti kui nad sisaldavad kohupiimatombukesi vi iile 5% nou
mahust kalgendunud massist eraldunud hapupiimavett.

Atsidofiliini ja atsidofiilpiima pakkimine ja sailitamine. Atsi-
dofiliin ja atsidofiilpiim villitakse standardsetesse veerand- voi
pooleliitrilistesse piimapudelitesse. Siilitada tuleb neid tempera-
tuuris 0 kuni 10°, f

Kefiir ja kumass .

Kefiir. Kefiiri valmistatakse nagu teisigi hapupiimasaadusi
nii tdis- kui ka kooritud pastoriseeritud lehmapiimast, kuid ta
hapendamine toimub kefiiriseenekeste abil. Need seenekesed koos-
nevad kalgendunud Kaseiinis ja neis Teidub nii piimhappebakte-
reid kui ka norka alkohoolset kddrimist vilja kutsuvaid fimmar-
gusi parmiseeni.

Kumdss. Erinevalt kefiirist valmistatakse kumdssi ainult tijs-
piimast ja peamiselt just dsjaliipstud mérapiimast, knigi kumassi
voib valmistada ka pastoriseeritud lehmapiimast. Ta hapenda-
miseks kasutatakse piimhappebakterite. korval ka parmiseenekesi,
mis _pohjustavad veidi tugevama alkohoolse kiirimise kui kefiiris.

Kefiiri ja kumossi liigid. Olenevalt ta valmistamiseks kasuta-
tud piimast jaguneb kefiir taispiimast saadud rasvarikkaks ja
10ssist saadud rasvata kefiiriks. Kumoss, olenevalt kasutatud
toorainest, jaguneb madrapiimast ja lehmapiimast valmistatud
kumassiks.

Olenevalt valmimise kestusest eristatakse iihe Oopdevaga val-
mivat lahjat, kahe O0pdevaga valmivat keskmist ja 3 oopaevaga
valmivat kanget kefiiri voi kumaossi.

Kefiiri ja kumossi kvaliteediniitajad. Tarbimisvalmil kujul
kujutab kefiir endast veidi gaseeritud haput ja vaevalt margatava
alkoholi korvalmaitsega piimvalget karastavat jooki, millel on
vedelat hapukoort meenutay konsistents.

Kumdssil on hapukas ja alkoholile iseloomulik maitse ning

~I6hn. Konsistentsilt meenutab th gaasimullikesi sisaldavat paksu
hapukoort.

Lahja kefiiri happesus on kuni 90° ja alkoholisisaldus kuni
0,2%, keskmise kefiiri happesus kuni "105° ja alkoholisisaldus
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kuni 0,4% ning kange kefiiri happesus kuni 120° ja alkoholi-
sisaldus kuni 0,6%.

~ Kefiiriga {ihesuguse happesuse juures sisaldab erinevate valmi-
misaegadega kumoss 1 kuni 2,5% alkoholi. Rasva peab kumoss
sisaldama 0,8%, tidispiimast valmistatud kefiir aga vihemalt
3,2%.

Atsidofiliini ja atsidofiilpiima juures juba kasitletud defektid
muudavad ka kefiiri ja kumossi miitigiks kolbmatuks.

Kefiiri ja kumossi pakkimine ja sdilitamine. Kefiir kui ka
kumoss tuleb miiiigile veerand- ja pooleliitrilistes piimapudelites.
Sdilitada tuleb neid molemaid tdpselt samades tingimustes nagu-
teisigi hapendatud piimasaadusi (hapupiima, atsidofiliini jne.).

Kohupiim

Kohupiima toodetakse toorest voi pastoriseeritud lehmapiimast,
kusjuures kasutada voib nii tdis- kui ka kooritud piima. Pastori-
seeritud piima hapendamine toimub piimhappebakterite puhas-
kultuuridega, toorest piima lastakse aga ise hapneda, lisades siiski
monikord laapil. Et kalgend muutuks tihedamaks ja temast kuju-
neks kohupiimamass, hapnenud piima soojendatakse, seejirel aga
pressitakse tast iileliigne vesi vilja.

Kohupuma liigid ja sordid. Rasvasisalduselt jaguneb miiiigile
tulev kohupiim kolme kategoorlasse nimelt 20%-lise rasvasisal-
dusega, 9‘7}) lise rasvasisaldusega ja rasvata kohupiimaks.

Organoleptiliste ja keemiliste néitajate alusel eristatakse kor-
gema ja esimese sordi kohupiima.

Kohupiima kvaliteedinditajad. Miiiigiks lubatud kohupiim peab
olema valge, veidi kollaka varjundiga, kusjuures korgema sordi
kohupiimamass peab olema ldbini tihtlase vdrvusega. Molemat
sorti kohupiimal peab olema ilma mingi korvalmaitse voi -lohnata
puhas orn piimhappele iseloomulik maitse ja l6hn, kusjuures esi-
mese sordi kohupiimal tohib olla siiski nork so6dast voi taarast
(puidust) tulenev, samuti morkjas korvalmaitse.

Kohupiima konsistents peab olema 6rn ja iihtlane, vo6ib aga
olla korgema sordi kohupiimal ebaiihtlane, esimese sordi kohu-
piimal kobe voi méaérdetaoline, ja rasvata kohupiimal koguni.rabe
ja vdahesel méadral isegi piimavett vilja immitsev.

Happesus tohib olla 20%-lisel kohupiimal 200—225°, 9%:-lisel
kohupiimal 210—225° ja rasvata kohupiimal 220—270°. Niiskust
voib 20%-line kohupiim sisaldada kuni 65%, 9%-line kohupiim
- kuni 73% ja rasvata kohupiim kuni 80%. Kui kohupiim ei vasta
 standardi nouetele, loetakse ta kaubandusvorgus realiseerimiseks
~ kolbmatuks. :

! Laap on ferment, mis tekib vasika libemaos.

235



Kohupiima pakkimine ja sdilitamine. 20%-lise rasvasisaldu-
sega kohupiim tuleb miiiigile ainult pakitult, iilejd4nud kohupiima-
liigid aga nii pakitud kui ka pakkimata kujul.” Pakkimisel kohu-
piim mahitakse pargamenti v6i virvitusse tsellofaani ning aseta-
takse pappkarpidesse voi tsellofaanpakenditesse a 250, 500, 700
voi 1000 g neto. Karbid ja pakendid kohupiimaga laotakse puu-
voi pappkastidesse mahuga kuni 20 kg. Pakkimata kohupiim pan-
nakse tugevatesse tiinnidesse mahuga kuni 1000 kg.
~ Miiiigile saabudes peab pakitud kohupiim olema jahutatud
kuni 8°-ni v6i koguni kiilmutatud kuni —10°-ni.

Jahutatud kohupiima. tuleb siilitada ruumis, kus temperatuur
on —2 kuni 8°, kiilmutatud kohupiima aga kiilmhoones, kus tem-
peratuur piisib —8 kuni —12° piirides, rasvata kohupiima korral
aga —14 kuni —18° piirides.

Kohupiimamass

Kohupiimamassi toodetakse rasvarikkast, poolrasvarikkast voi
rasvata kohupiimast, millele lisatakse retseptuuri kohaselt suhk-
rut voi soola, koorevoid ja rooska koort. Maitse- ja aromaatsete
ainetena voib suhkruga ~ valmistatud kohupiimamassile lisada
kohvi, 3okolaadi, sukaadi, péhkleid, mandleid, vanilliini, vanilli,
kaneeli, mett, dZemmi voi rosinaid, soolaga valmistatud kohu-
piimamassile aga koomneid, tilli, pipart, sinepit voi tomatit. Et
kohupiimamass tuleks tiiesti iihtlase konsistentsiga, hoorutakse
esmalt koik retseptuuris ettendhtud pohitoorained hoolega libi
ja pérast vajalikkude lisandite juurdepanemist liigutatakse saa-
dud mass veel kord hoolega segi.

Kohupiimamassi liigid ja sordid. Olenevalt ldhtetoorainest
voib kohupiimamass olla kas rasvarikas, poolrasvarikas voi ras-
vata.

Olenevalt kohupiimamassi valmistamiseks kasutatud retsep-
tuurist eristatakse jargmisi kohupiimamassi liike:

magus kohupiimamass, millele on lisatud suhkrut,
kuid pole lisatud maitse- voi aromaatseid aineid;

maitse- ja aromaatsete lisanditega magus
kohupiimamass, niiteks kohupiimamass sukaadiga, kohu-
piimamass kaneeliga jne;

soolane kohupiimamass, mis peale soola muid maitse-
aineid ei sisalda;

viirtsitatud soolane kohupiimamass, niiteks
soolane kohupiimamass koomnetega voi soolane kohupiimamass
pipraga; :

teravamaitseline kohupiimamass, mis kujutab
endast kova juustuga segatud soolast kohupiimamassi, niiteks:
terav soolane kohupiimamass. -

Magus kohupiimamass sisaldab 13% suhkrut, 7—16% rasva
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ja 58-%%0% niiskust, soolane ja ka teravamaitseline kohupiima-
mass aga 8—17% rasva, 1,5—2,5% soola ja 64—78% niiskust.

Organoleptiliste nditajate alusel jaguneb kohupiimamass esi-
meseks ja teiseks sordiks.

Kohupiimamassi kvaliteedinditajad. Esimese sordi kohupiima-
mass peab olema kogu massi ulatuses iihtlase valge, veidi kol-
laka virvusega voi tema hiivendamiseks kasutatud lisanditele ise-
loomuliku virvusega. Tal peab olema puhas piimhappele ning
kasutatud lisanditele iseloomulik maitse ja iihtlane orn tihe, ilma
tombukesteta ja veidi miirdetaoline konsistents. Teise sordi
kohupiimamassi virvus ning konsistents ei pruugi olla nii ihtla-
sed ja maitse ning 16hn nii selged.

Kohupiimamassi pakkimine ja sdilitamine. Kohupiimamass las-
takse miiiigile pappkarpides, peergudest korvides ning tsellofaan-
pakendites a 250 ja 500 g, voi puutiinnides. Sailitada tuleb teda
ruumis, kus temperatuur ei touse iile 8°.

Kohupiimajuust

Kohupiimajuustu liigid. Kohupiimajuustu toodetakse samades
litkides nagu kohupiimamassigi. Peale selle aga toodetakse ka
korgendatud rasvasisaldusega magusaid kohupiimajuuste ning
vihese soolasisaldusega nn. pehmeid kohupiimajuuste.

Korgendatud rasvasisaldusega magusad kohu-
piimajuustud peavad sisaldama vihemalt 23% rasva ja 17%
suhkrut. Kohupiimamass nende juustude jaoks valmistatakse too-
rest piimast isehapendumise teel v6i pastoriseeritud piimast piim-
happebakterite puhaskultuuriga hapendamise teel. Kohupiima-
juustu, mis on toodetud hapendatud pastoriseeritud piimast val-
mistatud kohupiimamassist, nimetatakse laste kohupiimajuustuks.

Korgendatud rasvasisaldusega kohupiimajuust tuleb miiiigile
kas Sokolaadiga glasuuritult voi Sokolaadiga glasuurimata kujul.
Glasuuritud kohupiimajuustud valmistatakse kohupiimamassist,
mis peab tingimata sisaldama ka rosinaid, sukaadi, péhkleid,
kohvi voi teisi maitse- ja aromaatseid aineid.

Pehmeid soolaseid kohupiimajuuste toodetakse
piimhappebakteritega hapendatud pastoriseeritud piimast valmis-
tatud kohupiimamassist, millele lisatakse kuni 1% soola. Mingeid
muid lisandeid need juustud ei sisalda.

Eespool lihemalt késitlemata kohupiimajuustud sisaldavad
rasva, suhkrut ja soola samapalju kui vastavat liiki kohupiima-
masski. Erinevalt kohupiimamassist nad kvaliteedisortideks ei
jagune.

Kohupiimajuustu kvaliteedinditajad. Organoleptiliste nditajate
poolest peab kohupiimajuustu kvaliteet vastama samadele noue-
tele, mis kehtivad kohupiimamassi kohta. Glasuuritud kohupiima-
juuste iimbritsev glasuur peab olema kova, iihtlane, Sokolaadile
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omase maitse, 16hna ning vdrvusega ega tohi kleepuda paberi
kiilge. .

Miiiigile ei tohi lasta kohupiimajuustu, millel on moru, mork-
nenud, rdidstunud, déddikhappe, alkoholi, ammoniaagi, hallituse voi
mingi muu kérvalmaitse ja -16hn, samuti ka kohupiimajuustu,
millel on pundunud, limane v&i veniv konsistents, maiirdunud
valimus voi mis on pakitud katkisesse voi madrdunud pakendisse.

Kohupiimajuustu pakkimine ja siilitamine. Kohupiimajuust
tuleb miiiigile tihedalt juustu kiilge liibuvasse pargamenti, pool-
pargamenti, parafineeritud paberisse voi tsellofaani mihitud 50,
100 vo6i 250 g raskuste juustukestena.

Kohupiimajuustu vsib pakkida ka-parafineeritud paberist top-
sikestesse, millele iile kaane serva kleebitakse panderoll. Glasuu-
ritud kohupiimajuustud méhitakse Ghukesse vahapaberisse ning
seejdrel alumiiniumpaberisse voj ainult  varvuseta tsellofaani.
Pakendile kleebitakse alati etikett.

Manikord pakitakse viikesed 50 g kaaluvad juustud viiekaupa
karpi. Glasuuritud kohupiimajuust tuleb sellistes karpides miii-
gile valiksegu nimetuse all, kusjuures igaiiks viiest juustukesest
peab olema teistest erineva koostisega, niiteks iiks sukaadiga,
teine rosinatega, kolmas kohviga jne. Kauplustesse transportimi-
seks pakitakse kohupiimajuust puukastidesse. Siilitada tuleb
kohupiimajuustu samades tingimustes nagu kohupiimamassigi.

Kohupiimakreem ja kohupiimatort

Kohupiimakreem. Kohupiimakreemi valmistatakse rasvarikkast
kohupiimast, lisades sellele rooska koort, koorevaid, suhkrut,
Sokolaadi ja vanilli vi vanilliini. Kohupiimamassist ja  kohu-
piimajuustust erineb ta kohevama, histi mairida andva konsis-
tentsi ja suurema suhkru- ning rasvasisaldusega. Kohupiimakreem
peab sisaldama vihemalt 30% suhkrut ja vdhemalt 18% rasva.

Soltuvalt retseptuuri kohaselt temasse segatud lisanditest v5ib
kohupiimakreem tulla miiigile kas Sokolaadi- voi vanillikreemina.

Arvestades kohupiimakreemi pehmet konsistentsi, pakitakse ta
parafineeritud paberist topsidesse, mille kaane tihenduskoht klee-
bitakse panderolliga iile.

Kohupiimakreemi kvaliteedi kohta kehtivad kaik samad nouded,
mis kehtivad kohupiimajuustu kohta.

Kohupiimatort. Kohupiimatort kujutab endast korgendatud ras-
vasisaldusega kohupiimamassi, miliele on antud pealt koorekree-
miga viimistletud tordi kuju. :

Olenevalt kohupiimamassisse segatud lisanditest eristatakse
vanilli, sukaadi, Sokolaadi, kohvi, pédhklite voi mandlitega kohu-
piimatorte.

Kohupiimatordid véivad kaaluda 250, 500 voi 1000 g ja miiii-
gile tulevad nad puhastes pappkarpides, mis on seest vooderdatud
mustrilise dirisega pargamentpaberiga.
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Tordi viimistlemiseks kasutatud koorekreem peab sisaldama
429% rasva, 25% suhkrut ja kuni 30% niiskust, torti moodustav
kohupiimamass aga (ilma viimistlust arvestamata) vidhemalt
23% rasva, 26% suhkrut ja kuni 36,5% niiskust.

Kvaliteedilt peab kohupiimatort vastama koigile samadele
organoleptilistele kvaliteedinditajatele =~ mis kohupiimajuustki.
Sailitada tuleb kohupiimatorte jahedas ruumis, kus temperatuur
ei touse iile 8°-i.

VOI JA MARGARIIN
Voi

Lehmapiimast toodetav voi jagatakse kahte liiki, nimelt koore-
ning sulatatud voiks. Koorevoi on  iiks vidrtuslikumaid Toidu-
aineid, mille kalorsus on véga korge, nimelt 100 g voi kohta iile
760 kcal ja mis iihtlasi on holpsasti omastatav, isegi haigete poolt.
“Ta omastatavus ulatub 96—97%-ni. Ta sisaldab ka A- ja D-vita-
. miine, kusjuures suvel, kui kari toitub virskest rohust, sisaldab
ta rohkem vitamiine.

Koorevoi valmistatakse roosast koorest, mis omakorda saa-
dakse standardse kvaliteediga varskest piimast separeerimise teel.
Enne voi valmistamisele asumist rooska koort pastoriseeritakse
ja monede voiliikide tooimiseks ka hapendatakse piimhappe-
bakterite puhaskultuuridega. Voi valmistamiseks klopitakse virs-
ket voi haput koort erilistes voimasinates ja vastavalt kasutatud
koorele saadakse kas roosakoore- voi hapukoorevoi.

Voi tootmiseks kasutatakse ka nn. MeleSini meetodit, mille
kohaselt voimasinaid iildse ei rakendata ja voi saadakse otse
koorelahutajast. Selle meetodi kohaselt piim koigepealt soojen-
datakse 40—45°-ni ja siis separeeritakse. Saadud rooska koort
pastoriseeritakse 60—70° voi 85—90°-lises temperatuuris ja see-
jdrel separeeritakse veel teistkordselt, kusjuures teistkordse sepa-
reerimisega saadakse juba voi. Et voisse jddks vdhem petipiima,
lahjendatakse koort enne teistkordset separeerimist veega.

Koorevoi iimbersulatamise tulemusena saadakse sulatatud voi.

Koorevoi liigid ja sordid. Toorainest ja tootmistehnoloogiast
olenevalt jaguneb voi koore- ja sulatatud voiks, kusjuures koore-
voi jaguneb omakorda magedaks, soolatud, vologda, lemmik- ning
lisanditega voiks. Lisanditega voiks on Sokolaadi-, mee- ja puu-
vilja-marjavoi.

Magedat void, samuti soolatud void toodetakse
roosast voi piimhappebakteritega hapendatud pastoriseeritud koo-
rest, kusjuures soolatud voi sisaldab ka 1,5% soola. X

Vologda voi tootmiseks pastoriseeritakse rooska koort
85—97°-lises temperatuuris. Sellises temperatuuris muundub
piimasuhkur osaliselt karamelliks, samuti tekib valkude virvuse-
reaktsioon ning koige selle tottu omandab voi sellele voiliigile ise-
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loomuliku kreemi virvuse ja pdhklit meenutava korvalmaitse.
Miitigile tuleb vologda voi ainult magedana.

Lemmikvoid toodetakse pastoriseeritud roosast koorest
pidevalt to6tavate voimasinate abil. Teda iseloomustab suhteliselt
korge niiskusesisaldus (kuni 20%), vordlemisi pehme konsistents
ja koorele sarnanev maitse. Miiiigile tuleb ta ainult magedana.

Sokolaadivoi saamiseks lisatakse magedale roosakoore-
voile kakaopulbrit ja suhkrut. Enamikus toodetakse seda void
Melesini meetodil.

Puuvilja-marjavoi saamiseks lisatakse koorevdile vas-
tavaid naturaalmahlu.

Meevoi saamiseks lisatakse koorevdile mett.

Sulatatud voi valmistatakse virskest roosa- voi hapu-
koorevoist iimbersulatamise teel. Sulatamisel eralduvad voist
sogase sadestuse ndol koik muud ained peale rasva.

Vilja arvatud Sokolaadivoi, mis ei jagune sortideks, jagune-
vad koik iilejaanud voiliigid organoleptiliste kvaliteedinditajate
alusel korgema sordi voiks, mille iildhinne peab olema vihemalt
88—100 palli, ja esimese sordi voiks, mille iildhinne peab olema
vahemalt 80—87 palli.

Voi kvaliteedinditajad. Miiiigile saabuv koorevdi peab stan-
dardi nouete kohaselt olema libini iihtlase valge voi helekollase,
Sokolaadivoi aga Sokolaadile vastava viarvusega. Ta maitse ja
Iohn peab olema puhas, vastavat liiki voile iseloomulik ja ilma
mingi korvalmaitse voi -16hnata. 10—12°lises temperatuuris
peab nii mageda kui ka soolatud koorevéi konsistents olema tihe,
tihtlane ja loikepinnal veidi ldikiv ning niiliselt kuiv. Sokolaadi-
voi loikepinnal ei’*tohi olla niha veepiisakesi, teistel voiliikidel
voib aga esineda iihtlaselt kogu ldikepinnale jagunenult imepisi-
kesi veepiisakesi. Sulatatud v6i konsistents peab olema peene-
teraline. Ulessulatatud kujul peab sulatatud voi olema tiiesti
labipaistev ega tohi anda vidhematki sadestust.

Vilja arvatud 3okolaadi-, sulatatud ja lemmikvai, peabp iga
liiki mage voi sisaldama umbes 83% rasva ja mitte iile 16% niis-
kust, iga liiki soolatud voi aga vahemalt 81% rasva, kuni 16%
niiskust ja kuni 1,5% soola.

Lemmikvoi rasvasisaldus ei tohi olla alla 78% ja niiskuse-
sisaldus mitte iile 20%. Sokolaadivoi voib niiskust sisaldada kuni
16% ja peab rasva sisaldama vihemalt 62%, suhkrut vihemalt
18% ja kakaopulbrit vihemalt 2,5%.

Sulatatud vGi peab sisaldama vihemalt 98% rasva ja voib
sisaldada kuni 1% niiskust.

Miiiigile ei tohi lasta hallitanud ega morknenud véid, samuti
mitte void, millel on roiskunud 16hn, kala meenutav korvalmaitse
Vvoi petrooleumi, seebi voi mingi muu keemilise aine korvalmaitse
ja -lohn.

Voi pakkimine ja siilitamine. Koorevdi, kaasa arvatud ka
Sokolaadi- ja muude lisanditega koorevai, tuleb miiiigile nii viike-
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pakendites kui ka kastidesse voi tiinnidesse pakitult. Viikepaken-
dites voi kujutab endast vidikesi 100 kuni 500 g raskusi pérga-
mentpaberisse mihitud kangikesi. Voipakid pakitakse omakorda
kas kastidesse voi pappkarpidesse.

Voi pakitakse puhastesse tugevatesse hooveldatud laudadest
kastidesse mahuga 25,4 kg neto voi tiinnidesse mahuga 50,8 kg
neto. Kasti voi tiinni pakitud voi peab eelnevalt olema mahitud
pirgamentpaberisse, mis seega kujuneb taara sisemiseks vooder-
diseks. !

- Sokolaadivoi tuleb miiiigile pakituna kastidesse mahuga 24 kg
neto ja tinutatud voi lakeeritud plekkpurkides mahuga kuni 6 kg,
samuti ka 6 ja 12 kg raskuste kangidena. Siselinnaliste vedude
puhul voib Sokolaadivoid pakkida ka pappkastidesse.

Lemmikvdi tuleb miiiigile ainult pakkides.

Sulatatud voi saabub kauplustesse kas klaaspurkides a 300
voi 450 g voi tiinnides mahuga 50 kuni 100 kg.

Kaupluses voib void sailitada 2 kuni 4°-lises temperatuuris ja
kuni 15 pdeva kestel. Baasides voib void sdilitada 1 kuni 1,6
kuud, kuid seejuures peab temperatuur olema 0 kuni —1° ja ohu
relatiivne niiskus mitte iile 75—80%.

Kestvamaks sdilitamiseks tuleb kasutada kiilmhoonet, kus tem-
peratuur peab olema —8 kuni —18° ja Ghu relatiivne niiskus
mitte iile 82%.

Margariin

Virvuselt, maitselt, 16hnalt ja teistelt fiiiisilistelt omadustelt
meenutab margariin koorevoid ja keemiliselt koostiselt, toitevaér-
tuselt, kalorsuselt ning omastatavuselt ei jdd ta koorevoist maha.
Margariini tootmine suureneb NSV Liidus iga aastaga.

Margariini valmistamiseks kasutatakse mereloomade, kalade
ning loomseid rasvu, taimeoli, koorevoid, rooska koort, piima,
suhkrut, soola, vitamiinipreparaate ja moningaid teisi aineid.

Enne tootmisse andmist tuleb koiki rasvaineid tingimata rafi-
neerida, s. o. hoolikalt keemiliselt puhastada ja desodoreerida,
s. 0. korvaldada rasvadele spetsiifilised lohnad. Samuti tuleb
piima eelnevalt piimhappebakterite puhaskultuuridega hapendada
ja lisada talle ka suhkrut ning soola.

Retseptuuri kohaselt koostatud rasvade segule lisatakse
aineid, mis soodustavad emulsiooni tekkimist, nn. emulgaato-
reid !, taimevédrve ning A- ja D-vitamiine. 38—39°-ni kuumenda-
tud rasvasegu segatakse hidsti 1dbi spetsiaalselt toodeldud pii- -
maga. Kujunenud emulsiooni jahutatakse ja seejérel toédeldakse
spetsiaalsete sotkumismasinate abil, kus emulsioon muutub iiht-
lase tiheda konsistentsiga margariiniks.

! Emulsiooniks nimetatakse vedelikku, mis sisaldab heljuvas olekus teise
vedeliku imepisikesi piisakesi.
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Margariini liigid ja sordid, Toodetakse kolme liiki, nimelt voi-,
piima- ja piimata margariini.

Voimargariini valmistamiseks emulgeeritakse rasvade
segu kas rodsa koorega voi piima ja koorevoiga. Voimargariin
peab sisaldama vihemalt 25% koorevoid. Miiiigile tuleb ta nii
vitaminiseeritud kui ka vitaminiseerimata véimargariinina.

Piimamargariini saamiseks emulgeeritakse rasvade
segu piimaga. Teda voidakse ka vitaminiseerida. Miiiigile tuleb ta
lauamargariini ja loomse margariini nimetuste all Viimane peab
sisaldama vidhemalt 25% loomseid rasvu, eeskitt mereloomade
ja kalade rasvu.

Piimata margariini saadakse sel korral, kui rasvade
segu emulgeerimiseks kasutatakse vett. Seda margariini ei vita-
miniseerita ja kasutatakse ainult t6ostuslikkudeks vajadusteks.

Kvaliteedilt jaguneb iga liiki margariin korgema, esimese voi
teise sordi margariiniks. :

Margariini kvaliteedinditajad. Maitse, 16hn, virvus ning konsis-
tents peavad voi- ja piimamargariinil olema samasugused nagu
koorevoilgi. Piimata margariinil peab olema desodoreeritud ras-
vadele iseloomulik maitse ja Iohn. Rasva peab iga liiki margariin,
sisaldama vdhemalt 82,5%. Ukski margariini liik ega sort ei tohi
sisaldada iile 16% niiskust ega iile 1,2% soola. Margariini sula-
mistemperatuur peab olema 28 kuni 36° piires.

Margariini muudavad miiiigikolbmatuks koik samad defektid,
mida koorevoi puhul on juba kisitletud. Miiiia ei tohi ka marga-
riini, millel on iilemdara niiske v6i kohupiima meenutayv jahukas
konsistents voi taimedlile iseloomulik korvalmaitse.

Margariini pakkimine ja siilitamine. Miifigile tuleb marga-
riin 100 ja 200 g raskustes pakikestes ja ka pakkimata.

Margariini pakikesed asetatakse kastidesse mahuga kuni
22 kg, pakkimata margariin aga puu- voi pappkastidesse mahuga
10 kuni 30 kg ja tiinnidesse mahuga 50 voi 100 kg.

Toostuslikuks tootlemiseks méaratud piimata margariini véib
pakkida tiinnidesse mahuga kuni 200 kg.

Margariini tuleb siilitada puhtas ja kuivas ruumis. Olenevall
sdilitamistemperatuurist kehtivad margariini siilitamiseks jarg-
mised garantiiajad: temperatuuri juures alla 0° — 75.péeva, tem-
peratuuri juures 0—4° — 60 pdeva, temperatuuri juures 4—10° —
45 péeva, temperatuuri juures 10—15° — 30 pideva ja tempera-
tuuri juures 15—18° — |5 pieva, arvates margariini vabrikust
viljalaskmise péevast.

Kestvam margariini sdilitamine peab toimuma samades tingi-
mustes nagu koorevoigi kestvam siilitamine. Vabrikust kauban-
dusvorku saabumisel ei tohi margariini temperatuur olla iile 12°.
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JUUST

Juust on suure toitevddrtusega toiduaine, mis sisaldab
25—30% holpsasti omastatavaid valke, 23—32% rasvu samuti
mineraalaineid (kaltsiumi-, naatrivmi- jt. sooli), véhesel hulgal
siisivesikuid ning A- ja Bj-vitamiini. Juustu kalorsus, arvestades
100 g juustu kohta on 300—400 ja veelgi rohkem keal.

Juustu toodetakse kas vérskest lehma- voi lambapiimast,
moned juustuliigid aga ka lehma ja lamba- voi kitsepiima segust.

Piima kalgendamine toimub kas piimhappebakterite voi laabi
abil. Laapi saadakse vasika voi lambatalle libemaost. Monikord
kasutatakse taabi asemel ka siiniks nimetatavat fermenti,
mida saadakse tdiskasvanud loomade (lehmade voi lammaste)
maost. Pepsiin on siiski norgema toimega kui laap.

Piima kalgendamise tulemusena saadud kalgend hakitakse
puruks ja soojendatakse, kusjuures olenevalt valmistatavast
juustust voib soojendamine toimuda vdga mitmeti. ;

Termiliselt téddeldud kalgend valatakse vormidesse, kus senini
{iksteisest eraldi asetsenud terakesed liituvad iihtlaseks juustu-
massiks. Seejuures suurendatakse mone juustuliigi korral juustu-
massi tihedust pressimise teel, teiste juustuliikide korral toimub
tihenemine aga juustumassi enda raskuse survel.

Pirast pressimise voi isepressimise 1oppemist toimub juustu
soolamine, milleks hoorutakse juustu pealispinda kuiva soolaga
voi lastakse juustu seista kiillastunud soolvees.

Soolatud juust paigutatakse jahedasse keldriruumi. Valmimise
kestel toimub juustu keemilises koostises rida suuri muudatusi:,
suhkrud kédirivad ja selle tulemusena erituvad happed ja siisi-
happegaas, valgud I6hustuvad lihtsamateks koostisosadeks ning
selle tulemusena vabaneb vihesel hulgal ammoniaaki ja monda
liiki juustus toimub ka osaline rasvade lagunemine. Keemiliste
muudatuste tulemusena vabanenud ained kujundavad omakorda
{thinedes uusi aineid. Kodigi nende muudatuste tulemusena kuju-
nebki vilja juustu omapirane maitse, 16hn ja vérvus.

Valmimisprotsessi viltel erituvatest gaasidest kujunevad gaa-
simullid, millest juustumassi sees kujunevad igal juustuliigil eri-
suguse kuju, suuruse ja asetusega tithikud, nn. silmad.

Kuivamise ja hallitamise viltimiseks kaetakse moned juustu-
liigid valmimise ajal parafiinikihiga.

Olenevalt liigist voib juustu valmimine kesta 20—30 péevast
(monedel pehmetel juustudel) 10—12 kuuni (3veitsi juustul).

Juustu liigid

Piima kalgendamisviisilt eristatakse piimhappe- ja laa-
bijuustu. Piimhappejuustuna toodetakse rohelist, valgevene,
14ti ja veel monda juustu, koik iilejadnud juustud moodustavad
aga aarmiselt mitmekesise laabijuustude grupi. '
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Nii piimhappe- kui ka laabijuust jaguneb omakorda valmistus-
viisilt ja tiheduselt k6vaks juustuks, (niditeks Sveitsi, t3e-
deri, hollandi ja l4ti juust) ja pehmeks juustuks (nditeks
dorogobuzi, medoni ja smolenski juust). Peale selle toodetakse
veel sulatatud, plastilist ja plastilist sulatatud juustu.

Léahtudes sellest, missuguse protsendi moodustab rasv juustu
kuivainest, eristatakse 30, 40, 45, 50 ja 55%-lise rasvasisaldusega
juustu.

Kovad laabijuustud

Koikidele nendele juustudele iseloomulikkudeks omadusteks on
elastne tihe konsistents ja vorreldes pehmete juustudega mirksa
vaiksem niiskusesisaldus. Enamiku nende juustude niiskusesisal-
dus on 42 kuni 48% piires. Need omadused  tulenevad valmistus-
viisi isedrasustest, mille seas eriti tuleb markida kalgendi hasti_
peeneks hakkimist ja kujunenud juustuterakeste soojendamist.

Sveitsi juustud. Sellesse juustude rithma kuuluvad S$veitsi,
- altai, noukogude ja moskva juust. Koikide nende juustude kuiv-
ainest moodustab rasv 50% ja nende niiskusesisaldus on 42%.

Sveitsi juustu toodetakse Kaukaasia, Altai ja Karpaatia
maégikarjamaadel karjatatavate lehmade toorest tdispiimast. Ta
valmistamisaeg kestab 6 kuni 12 kuud.

Kujult meenutab ta veidi kumerate otsatahkudega madalat
silindrit (ratast) ja on kaetud tugeva krobelise koorega. Juustu-
ratta kaal on 50 kuni 100 kg. Sisu on tal iihtlaselt olgkollane,
tihe, elastne ja iimmarguste voi ovaalsete suurte (1—3 cm) sil-
madega. Ta on omapérase terava maitse ja 16hnaga.

Altai juust erineb Sveitsi juustust vdiksemate moodete
ja lihema valmimisaja poolest. Ta on samuti rattakujuline, kuid
kaalub ainult 12—20 kg. Ta valmimiseks kulub vihemalt neli
kuud. Maitselt, 16hnalt, varvuselt, konsistentsilt ja silmade kujult
meenutab ta Sveitsi juustu. '

Noukogude juust erineb $veitsi juustust sellega, et teda
toodetakse mitte toorest piimast nagu Sveitsi juustu, vaid lehma
pastoriseeritud tdispiimast, mis on hapendatud piimhappebakte-
rite puhaskultuuriga.

Kuigi noukogude juust erineb tootmise tehnoloogialt monel
madral Sveitsi juustust, sarnaneb ta sellega omadustelt ja mait-
selt. Valmimisaeg on noukogude juustul 4 kuni 6 kuud. Teda too-
detakse tdisnurksete 12 kuni 18 kg raskuste kollaseks virvitud
pealispinnaga kangidena, mis kaetakse pealt tingimata parafii-
niga.

Moskva juust kujutab endast kollaseks virvitud ja para-
fiiniga kaetud 6—8 kg raskusi piistsilindreid. Tal on veidi
magusavoitu terav maitse.

TSederi tiiiipi juustud. Sellesse rithma kuuluvad tSederi juust
ja mégi-altai juust. ; :
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Nende juustude valmistamise tehnoloogia omapiraks on see,
et enne vormidesse valamist lastakse juustumassi moni tund van-
nides laagerdada. Selle laagerdamise kestel areneb juustumassis
tugev piimhappeline kéddrimine ja seetottu suureneb ka juustu-
massi happesus.

Jargnevalt juustumassi peenestatakse, soolatakse kuiva soo-
laga, valatakse seest riide voi marliga vooderdatud vormidesse ja
pressitakse. Nende juustude valmimine kestab 3—4 kuud.

Nende juustude niiskus voib olla kuni 44% ja rasv peab nende
kuivaines moodustama védhemalt 50%. '

“ Eespool mirgitud omapirase tehnoloogilise protsessi tottu on
selle rithma juustudel hapukas korvalmaitse, orn, veidi maarde-
taoline konsistents ja ilma silmadeta kompaktne sisu.

TSederi juust kujutab endast 30—33 kg raskust piist-
silindrit, mille pealispinda on tugevasti sisse pressitud vormide
marlist voi riidest vooderdus, mis omakorda on kaetud virvuseta
parafiinikihiga.

Migi-altai juust tuleb miiigile 10—15 kg raskuste
madalate silindritena voi tiivikoonustena.

Hollandi tiiiipi juustud. Sellesse rithma kuuluvad hollandi,
kostroma, stepi-, jaroslavli ja uglitSi juust.

Hollandi juustu toodetakse kas lehma téispiimast voi
normaliseeritud lehmapiimast, s. o. lehmapiimast, mille rasva-
sisaldus on viidud kooskdlla kehtivate normidega.

: Kujult ja moddetelt eristatakse jargmisi hollandi juustu ala-
iike:

suur iimmargune juust — kerakujuline, kaalub 2—2,5 kg;

{immargune kidabusjuust — eelmisega iihesuguse kujuga, kuid
kaalub ainult 0,4—0,5 kg;

iu_u_L,ka.u.g,:.k.\mlms‘_juust — veidi iimardatud tahkudega téis-
nurkne juustukang, mis kaalub 5—6 kg;

viik ikujuline juust — kujult eelmise sarnane, kaalub
aga ainult 1,5—2 kg. :

Hollandi suur iimmargune juust, samuti iimmargune Kké&bus-
juust on 50%-lise, suur ja vdike kangikujuline juust aga 45%-lise
rasvasisaldusega.

Niiskus v6ib iimmargusel suurel ja kddbusjuustul olla” kuni
43%, molemal kangikujulisel juustul aga kuni 44%. ,

Hpllandi__juust kaetakse punase parafiinikihiga. Olenevalt
soolasisaldusest, mis voib olla 2 kuni 3,5%, samuti valmimisast-
mest voib hollandi juust olla rohkem voi vdhem terava maitsega.
Sisu peab tal olema valge kuni helekollane, elastne, ja iihtlaselt
jagunenud iimmarguste voi ovaalsete silmadega, mille 1dbimoot
voib olla 0,2 kuni 0,4 cm.

Kostroma juust erineb hollandi juustust ainuiiksi kujult
ja moodetelt. Kostroma juust kujutab endast parafiiniga kaetud
madalat silindrit, mis tayaliselt on vérvitud kollaseks. Juustu-
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rattaid kaaluga 9—12 kg nimetatakse suureks, kaaluga aga
5—6 kg viikeseks kostroma juustuks.

Stepijuust erineb hollandi juustust 6rnema konsistentsi
poolest. Silmad ei esine ta Idikepinnas nii iihtlaselt kui hollandi
juustul voi puuduvad hoopiski. Rasva- ja niiskusesisaldus on tal
sama mis hollandi juustulgi.

Stepijuust on parafiiniga kaetud pealispinnaga ja kujutab
endast 5—6 kg raskust ruudukujulise alusega kangi.

- Jaroslavli juustul on hollandi juustuga iihesugune
varvus, konsisfents ja 16ikepinna muster, maitse on tal aga veidi
hapukas.

Teda toodetakse 2—3 kg raskuste piistsilindritena, mis sisal-
davad 45% rasva, kuni 44% niiskust ja 2,5% soola. Pealispind
varvitakse tal punaseks ja kaetakse parafiiniga,

Uglitsi juust kujutab endast parafiiniga kaetud 2—3 kg

raskusi piklikke kange. -

Sisu on tal elastne, 6rn, kergesti murtav ja hapuka maitsega.
Loikepinna muster koosneb iimmargustest, ovaalsetest voi eba-
korrapdrase kujuga véikestest silmakestest, voib aga hoopiski
puududa. Viimasel korral rdidgitakse, et juust on «pime», s. o.
ilma silmakesteta. Uglitsi juust sisaldab vdhemalt 45% rasva,
kuni 45% niiskust ja kuni 2,5% soola.

Liti tiiiipi juustud. Sellesse juustude rithma kuuluvad isepres-
simise teel kokkupressitud poolpehme léti juust ja volga juust.

Tootmise tehnoloogialt erinevad nad hollandi juustust selle
poolest, et valmimise kestel avaldavad nendele juustudele moju
juustumassi sees arenevad piimhappebakterid ja juustumassi pin-
nal arenevad limatekitavad bakterid. Selle t6ttu omandavad need
juustud omapdrase terava imaitse ja norga ammoniaagilohna.
Nende sisu on elastne, 6rn ja ovaalsetest voi ebakorraparase

kujuga silmakestest koosneva mustriga. Pealispind on neil juus- .

tudel kaetud ohukese limakihiga. :

Liati juust tuleb miiigile 2,2—2,5 kg raskuste ruudukuju-
lise alusega kangidena. Rasva sisaldab ta 45%, niiskust kuni
48% ja soola 2—3,5%.

Volga juust kujutab endast 2,5—3 kg raskust piklikku
kangi. Parast pealispinda katva limakihi drakuivamist voib teda
parafiinikihiga iile voobata, kuid kohustuslik see ei ole. Sisu on
veidi 6rnem kui ldti juustul ja voib olla tiiesti ilma mustrita. Ta
sisaldab'45% rasva ja kuni 48% niiskust.

Pehmed laabijuustud
Sellesse juustude rithma kuuluvad limase pealispinnaga doro-
gobuzi, meddni ning smolenski juust, limatekitavate bakterite

ning hallitusseente kaastegevusel valminud hallitusega kaetud
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pealispinnaga suupistejuust ja juustumassi sees leiduva hallitu-
'sega rokfoori juust.

Juustumassi enda raskusega vormitud pehmed juustud. Koiki-
dele nendele juustudele on iseloomulik pehme, monedel juustudel
koguni méirdetaoline rasvane konsistents ja spetsiifiline terav
maitse ning l6hn. See pehmete juustude spetsiifiline maitse ja
1ohn on tingitud nende tootmise tehnoloogilise protsessi isedra-
sustest, seejuures eeskétt just sellest, et valmimise kestel avalda-
vad neile moju eriliiki limatekitavad bakterid ja monele juustu-
liigile ka hallitusseened. ;

Dorogobuzi juustu toodetakse lehma tdispiimast. Tema
valmimine toimub juustumassi pinnal arenevate limatekitavate
bakterite osavotul. Viimaste mojul valgud osaliselt 1ohustuvad ja
osa ammoniaaki vabaneb.

Miiiigile tuleb see juust peaaegu kuubikujuliste kangikestena,
millest suuremad kaaluvad 500—700 g, viiksemad aga
150—200 g. :

Dorogobuzi juustu pealispind on kaetud pealt veidi tahenenud
kollase voi kollakaspunase limakihiga. Ta on &rna mgardetao-
lise rasvase konsistentsiga ja valge voi kreemi sisuga, milles kas
iildse ei esine voi esineb ainult vahesel hulgal pisikesi lapikuid
silmakesi. Maitse on tal spetsiifiline ja terav ning norga ammo-
niaagi lohnaga.

Dorogobuzi juust sisaldab kuni 50% niiskust, kuni 3,5% soola
ja vahemalt 45% oma kuivainest rasva.

Medoni juust on odieti dorogobuZi juustu teisend. Miiii-
gile tuleb ta 240 kuni 360 g raskuste piklikkude kangikestena.

Medoni ja dorogobuZi juust miéhitakse pargament- vOi vaha=‘
paberisse, seejirel alumiiniumpaberisse ja 16puks pakkimispabe; ¥
risse.

Smolenski juustu toodetakse monel méairal teistsuguse
tehnoloogiaga kui dorogobuzi juustu, kuid temagi valmimine toi-
mub limatekitavate bakierite kaastegevusel. Ta kujutab endast
850—1200 o raskust madalat silindrit, mille pealispind on kaetud
kahvatukoT%Efu&mﬁ'sﬁ)Hase [imaga. I\%aitse ja Tohn on tal
teravad 7a meenufavad kergell ammoniaaki, kusjuures on tunda
ka oige nork seentele iseloomulik korvalmaitse.

Smolenski juust sisaldab vahemalt 45% rasva, kuni 50% niis-
kust ja kuni 3,5% soola.

Miiiigile tuleb ta pdrgamenti voi poolpdrgamenti, seejéarel alu-
miiniumpaberisse ning lopuks pakkimispaberisse mahitult.

Suupistejuustu valmistamiseks rakendatakse tehnoloo-
gilist protsessi, mis juusfu sees soodustab piimhappebakterite,
juusti—peattspinmat~aga ta valmimise perioodil limatekitavate
bakterite ja trattitusseente-arenemist.

“Suupistejuustu  toodetakse 200—400 g raskuste madalate
silindrikestena, mis lastakse miiiigile kas valminud voi valmi-
mata juustuna. Silindrikeste pealispind on kaetud punakaskollase
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limaga ja {iksikute sinakaskollaste voi valgete hallituslaikudega.
Maitse ja 16hn on virskel valmimata juustul puhas ja piimhap-
pele iseloomulik, valminud juustul aga spetsiifiline ja terav, kus-
juures I6hn meenutab tugevasti seeni. Sisu on suupistejuustul
valge voi helekollane ja orna rasvase miirdetaolise konsistent-
siga.

Rasva peab suupistejuust sisaldama viahemalt 50% oma kuiv-
ainest, soola voib ta sisaldada kuni 3,5% ja niiskust, vastavalt
valmimisastmele, 55 kuni 60%.

Suupistejuust méhitakse poolpirgament- v6i vahapaberisse ja
seejdrel alumiiniumpaberisse.

Poolpdrgament- voi vahapaberisse ja alumiiniumpaberisse
méhitud juustusilindrid pakitakse peergudest voi papist karbi-
kestesse.

Rokfori juustu toodetakse kas lehma, lamba voi kitse
tdispiimast. Ta valmimine toimub juustumassis arenevate bakte-
rite ja hallitusseente kaastegevusel.

Seda juustu toodetakse 2,3—3 kg raskuste madalate silindri-
tena. Sigu on tal orn, rasvane, kuid tihedam kui suupistejuustul.
Ta '16i‘k8pir1r1ason§\rrﬁ'h'a—sm—aﬂasrohellse hallituse triipe. Rokfori
juust “on terava Soolase maitsega, mmis meenutab veidi™ pipart,
aroom on tal aga tdiesti spetsiifiline.

Rokfori juustu kuivainest peab rasv moodustama vihemalt
50%. Niiskust ei tohi ta sisaldada iile 46% ja soola mitte iile 5%.

Nagu koik teised pehmed juustud, mihitakse ka rokfori juust
‘kolmekordsesse iimbrisesse, nimelt esiteks poolpdrgament-, see-
jarel alumiinium- ja 16puks pakkimispaberisse. :

Lambapiimajuustud

Lambapiimast valmistatakse nii kova kui ka pehmet juustu.
Kovade juustude hulka kuuluvad tuZini, t3anahhi, aragatsi ja
Iounamaine lambajuust, pehmete juustude liiki aga bronza.

Tavaliselt valmistatakse koik need juustud lambapiimast, kuid
bronzat ja tusini ning t§anahhi juustu voib valmistada ka lehma-
piimast, aragatsi ja Idunamaist lambapiimajuustu aga lehma-
voi kitsepiimaga segatud lambapiimast.

TuSini juustu ja tSanahhi toodetakse Gruusias ja
Armeenias. Pressimise teel kujundatud juustud asetatakse sool-
veega tédidetud tiinnidesse, kus nad alles loplikult valmivad.
TuSini juust kujutab endast kahest laia alustahku pidi ithendatud
tiivikoonusest koosnevat 6 kuni 8 kg raskust juustupead, tSanahhi
juust aga 4 kuni 7 kg raskust taisnurkset juustukangi.

Nende juustude kuivainest moodustab rasy 35, 40, 45 vo6i 50%
ja valminult sisaldavad nad 4—10% soola.

Molemad need juustud on tiheda, kuid rabeda konsistentsi,
soolase maitse ja lambapiimale iseloomuliku lohnaga. Loikepind

248



on nendel juustudel mustriline, kusjuures silmakesed véivad olla
kas iimmargused voi ovaalsed.

Aragatsi juustu valmistatakse 2,56—3 kg raskuste
madalate silindritena, 4—6 kg raskuste piklikkude kangidena voi
2,5—3,5 raskuste kuupidena. : _

Valmistamise tehnoloogialt sarnaneb ta hollandi juustuga.
Teda toodetakse 40, 45 ja 50%-iise rasvasisaldusega, kusjuures
niiskust voib ta sisaldada 42—46% ja soola 1—3,5%.

Vilispinnad voivad sel juustul kaetud olla kas punase voi kol-
lase parafiini-, tseresiini- v6i vahakihiga, kuigi teda voib miitigile
lasta ka ilma mingi kattekihita. Sisu on sel juustul elastne ja
ovaalse voi ebakorrapirase kujuga silmakestest koosneva must-
riga. Tal on puhas ja lambapiimast valmistatud juustudele ise-
loomulik maitse.

Lounamaine lambapiimajuust voib kujult olla kas
5—8 kg raskune madal silinder v6i 4—6 kg raskune piklik kang.

Vilimus ja rasva- ning soolasisaldus on tal samasugune nagu
eelmisel juustulgi, kuid niiskust sisaldab ta veidi vdhem.

Valmistamise tehnoloogialt meenutab ta tSederi juustu, nimelt
lastakse hapupiimakalgendit moni aeg katlas valmida ja alles
seejérel asutakse juustumassi soojendamisele ning pressimisele.
Niisuguse tootlemise tulemusena saadakse tihe elastne ja ilma
mustrita voi harvade pilukujuliste silmakestega juust. Vilispin-
dade tootlus on tal samasugune kui aragatsi juustul.

Bronza kuulub pehmete juustude rithma. Piima kalgenda-
miseks kasutatakse laapi. Kalgendunud piim valatakse horeda
koega kotti, kus hapupiimavesi tast vilja pressitakse. Saadud
juustumass 1digutakse seejérel 0,6—1,5 kg raskusteks Kkuubiku-
teks, laotakse tiinnidesse ja valatakse 18—22%-lise soolveega iile.
Soolvees bronza valmib ja samades tiinnides tuleb ka miiiigile.
Bronzat toodetakse 30, 40 ja 45%-lise rasvasisaldusega, kusjuu-
res niiskust voib ta sisaldada 54—57% ja soola 6—8%. Tal on
puhas soolane ning piimhappele iseloomulik maitse ja Grn tihe
ning rabe konsistents. Loikepind on tal kas hoopiski ilma must-
rita voi ainult vaheste vdikeste silmakeste ja tiihikutega.

Kovade ja pehmete laabijuustude kvaliteedinditajad

Organoleptiliste kvaliteedinditajate, s. o. maitse, 16hna, kon-
sistentsi, sisu vdrvuse ning mustri, samuti vilimuse ja pakendi
jargi jagunevad koik kovad laabijuustud ning bronza korgema
ja esimese sordi toodeteks. Hindamine toimub sajapallilise siis-
teemi alusel, kusjuures iildhinne peab olema korgema sordi too-
detel 87—100 palli, -esimese sordi toodetel aga vdhemalt 75—86
palli. Vilja arvatud bronza, pehmed juustud sortideks ei jagune.

Laabijuustude kvaliteedilisteks puudusteks loetakse haput,
kohupiima meenutavat, morknenud, ebapuhast, séétadest tulene-
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vat, rddstunud ja vastavale sordile mitte tliiipilist maitset; rois-
kunud, ammoniaaki meenutavat (kui-vastaval juustul seda I6hna
ei pea olema), ebatiiiipilist ja voihappest tulenevat 16hna; nahk-
jat, kummitaolist, kdva, rabedat ja murenevat konsistentsi: harva,
ebaiihtlast, liiga suurt voi liiga viikest ja rebenenud mustrit
voi silmakeste puudumist iildse, samuti ebakorraparast kuju, pin-
napealset voi sisemusse tunginud hallitust (kui vastaval juustul
see pole ette nihtud) ja kahjuritega nakatumist

Piimhappejuustud

Piimhappejuustudeks nimetatakse juuste, mille juustumass
kujuneb piimhappebakterite poolt produtseeritava piimhappe
mojul kalgendunud piimast. Levinumaks piimhappejuustuks on
roheline juust. :

Rohelist juustu toodetakse kooritud lehmapiimast (16s-
sist) piimahappelise juuretisega kalgendamise teel. Kalgendunud
piimvalgud eraldatakse hapupiimaveest ja paigutatakse pressi
alla valmima. Valmimise kestel lisatakse sellele massile kuiva-
tatud mesikust (iihest aromaatsest meetaimest) valmistatud pulb-
rit ning soola, hoorutakse kogu saadud segu valtside vahel hooli-
kalt. peeneks ja paigutatakse vormimiseks tiivikoonuse kujulis-
tesse vormidesse, mahuga a 100 g. Pérast vormimist lastakse
juustu 10 kuni 30 pieva kuivada. Valminult e tohi roheline juust
sisaldada iile 40% niiskust. Miiiigile tuleb ta ainult iihe sordina.

Rohelise juustu vilispind on kuiv ja veidi krobeline, juustu-
massi virvus hallikasroheline ja maitse teravalt soolane. Korvuti
valminud juustu 16hnaga on’ talle iseloomulik ka spetsiifiline
mesiku aroom. Juustumassi konsistents on iihtlane ja tihe.

Iga juustukoonus mihitakse etiketiga varustatud paberisse.

Rohelist juustu lastakse miiiigile ka pulbrina. Sel korral ta
pakitakse poolpdrgamentpaberist pakkidesse v6i pappkarpidesse
a 100 voi 200 g. §

Sulatatud juustud

Sulatatud juust valmistatakse tilessulatatud laabi- voi piim-
happejuustust, millele lisatakse yeel koorevoid, kooritud piimast
valmistatud piima ulbrit ja vett voi hapupii t, monikord aga
ka pipart, kéomneid, nelki, Wr%uskaatpéhkleid,
tomateid v6i muid maitseaineid,

Sulatatud juustuks™ toodeldakse tavaliselt sellist muidu hea-
kvaliteedilist naturaaljuustu, mis rasva-, niiskuse- ja soolasisal-
duse, vilimuse voi konsistentsi poolest ei vasta standardis ette-
néhtud tingimustele. Sulatatud juustuks ei tohi téddelda juustu,

millel on marknenud, kopitanud, hallitanud v&i roiskunud maitse
.- ja lohn.
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-~ Sulatatud juustu toodetakse ndukogude, altai, jaroslavli,
volga, kostroma, liti, mégi-altai, teravamaitselise, uue, suitsu ja
pastoriseeritud sulatatud juustu nimetuste all.

Noukogude ja ka altai juust on toodetud peaasjali-
kult $veitsi juustude rithma kuuluvatest juustudest, kusjuures
iilekaalus peab olema just see juust, mille nimetust kannab sula-
tatud juust.

Migi-altai juust on toodetud iimbersulatatud tsederi
ja magi-altai juustust. ‘ '

Kostroma juustu toodetakse iimbersulatatud kostroma,
hollandi v6i stepijuustust.

Jaroslavli juustu saadakse jaroslavli ja teistest hol-
landi juustude rithma kuuluvatest juustudest.

Volga juustu toodetakse kovade vaikeste juustude rithma
kuuluvatest laabijuustudest, kusjuures iilekaalus peab olema just
volga juust. _ '

Lati juustu sulatatakse juustudest, mille seas iilekaalus
peab olema lati juust.

Koikidel eespoclmirgitud sulatatud juustudel on nende natu-
raaljuustude maitse ja I6hn, mille nimetust nad kannavad.

Teravamaitselist juustu toodetakse  véikestest
kovade juustude rithma kuuluvatest laabijuustudest, lisades
juustumassile veel pipart voi pipraleotist. Sel juustul on terav
pipramaitse.

Uus juust on toodetud viikestest kovade juustude-rithma
kuuluvatest juustudest, millele aga-on-lisatud kooritud piimast
valmistatud juustu, umbes 15% bronzat ja 10—12% koorevoid.
Tal on hapukas, veidi terav laabijuusfule ja bronzale iseloomulik
maitse ja lohn.

Suupistejuustu toodetakse samast toorainest mis uut
juustugi, ainult koorevdi asemel lisatakse temale kas taimset voi
loomset korgema sordi salomassi.

Suitsujuustu valmistatakse tdpselt samuti kui wuut
juustu, kuid ta vormitakse soolest voi pérgamendist kestas vorsti-
kujuliseks ja seejirel suitsutatakse. Tal on terav juustule ise-
loomulik maitse ja 16hn ning suitsutatud toodetele omane korval-
maitse.

Pastoriseeritud juustu toodetakse hollandi, kostroma
ja jaroslavli juustust, millele lisatakse umbes 2,5% koorevoid.
Sulatatud kujul pakitakse ta plekk-karpidesse a 100 voi 250 g
neto, pressitakse tiiesti siledaks ja seejéirel pastoriseeritakse.
Maitse ja 16hn on tal veidi hapukas ja norga pastoriseeritud
toodetele omase korvalmaitsega.

Peale volga ja liti juustu on kdik teised sulatatud juustud
elastse ja tihke konsistentsiga. Volga ja lati juustul peab olema
norgalt miirdetaoline konsistents ja puhas vilispind, mis ei tohi
olla kuivanud ega hallitanud.
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Maitseaineid sisaldavatel sulatatud juustudel peab olema lisa-
tud maitseainele iseloomulik maitse ja 1ohn.

Noukogude, altai, volga, pastériseeritud, migi-altai ja jaros-
lavli juust peab sisaldama 45% rasva, kuni 48% niiskust ja
1,6—3% soola; kostroma, liti ja teravamaitseline juust aga 40%
rasva, kuni 50% niiskust ja 1,5—4% soola. Uus, suupiste- ja
suitsujuust toodetakse nii 30 kui ka 40% rasvasisaldusega, kus-
juures niiskust v6ib neis juustudes olla 52—55% ja soola 2—4%.

Sulatatud juustu kvaliteeti hinnates tuleb tdhelepanu poorata
sellele, et neil ei esineks jérgnevaid tiiesti lubamatuid defekte:
seebi voi leelise maitset, jahust voi teralist konsistentsi, juustu-
massi sees tiihikuid, ebatipselt alumiiniumpaberisse mahkimist,
avausi alumiiniumpaberis voi alumiiniumpaberi mairdumist.

Peale suitsu- ja pastériseeritud juustu on koik teised sulata-
tud juustud kas kangikese, silindri, poolsilindri v6i sektori
kujuga, kaaludes seejuures 30, 50, 62,5, 100, 125, 200 voi 250 g.-
Iga iiksik juust peab olema tihedalt alumiiniumpaberisse mihi-
tud. Sektorikujulised juustud pakitakse papp- voi plastmassist
karpidesse, paigutades iihte karpi 5 juustusektorit a 50 g voi
6 juustusektorit a 30 g. Samasse karpi voib pakkida kas ainult
samanimelist juustu voi ka erinevate nimetustega, kuid tingi-
mata iihe ja sama kuju, raskuse ja hinnaga juuste. Viimasel
juhul tulevad juustukarbid miliigile valiksegu nimetuse all.
Kangikujulised juustud pakitakse 10 juustu kaupa iihisesse 625
voi 1000 g mahtuvusega pappkarpi.

Suitsujuust kujutab endast vorstikujulist batooni, mille pikkus
on 10—25 cm, 14bimoot 4—8 cm ja raskus kuni 2 kg.

Uus, suupiste- ja suitsujuust pakitakse seest pakkimis-
paberiga vooderdatud laud-, vineer- vi pappkarpidesse.

Plastilised koorejuustud

Plastiliste juustude valmistamise tehnoloogia on samasugune
nagu sulatatud juustudelgi, kuid nad erinevad viimastest nii
tooraine kui ka organoleptiliste ja keemiliste omaduste poolest.

Plastilisi juuste valmistatakse kohupiimast, koore- voi sula-
tatud voist ja peedisuhkrust ning talle lisatakse ka kohvi, kakaod
Vvoi puuviljamahla, aromaatseid essentse, vanilliini ja toidu-
happeid. Kohupiim koos vajalikkude lisanditega sulatatakse iiles
ja saadud massist vormitakse. 62,5, 100 voi 125 g raskused kan-
gikesed.

Olenevalt lisatud maitseainetest jagunevad plastilised koore-
juustud Sokolaadi-, kohvi- ja puuviljajuustuks, kusjuures puu-
viljajuust jaguneb omakorda veel apelsini-, sidruni- jne. juus-
tuks.

Koik need juustud kujutavad endast Grna mairdetaolise ja
rasvase konsistentsiga pastakujulist magusat massi, mille maitse
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ja 16hn vastab nendele lisanditele, mida ta sisaldab (kohv, Soko-
laad vo6i vastav puuvili).

Plastiline juust peab sisaldama vihemalt 30% suhkrut ja
tohib sisaldada kuni 20% rasva ja 35% niiskust.

Plastiline juust ei tohi olla liiga tiheda, kobeda, tombulise voi
liiga pehme konsistentsiga; laialivalguva voi ebakorrapédrase
kujuga; moru, hallituse, seebi voi metallilise korvalmaitsega;
mairdunud voi vigastatud pakendiga ega ebaiihtlase laigulise
varvusega.

Plastilised sulatatud juustud

Plastilised sulatatud juustud kujutavad endast iihte plastiliste
juustude eriliiki. Neid juuste valmistatakse kohupiimast, millele
lisatakse teisi hapendatud piimasaadusi, v6id, suhkrut, puuvilja-
mahla, essentse ja aromaatseid happeid.

Olenevalt rasvasisaldusest voib see juust olla kas rasvane
(12% rasva) voi poolrasvane (6% rasva). Kvaliteedilt jaguneb
ta esimese ja teise sordi juustuks. Puuviljamahla voi -essentse
sisaldavat juustu nimetatakse puuviljajuustuks.

Miiiigile tuleb plastiline sulatatud juust kaalukaubana. Saili-
tamiseks pole ta vastupidav ja tuleb realiseerida hiljemalt 15
paeva kestel, arvates ta tootmise momendist.

Juustu pakkimine ja sdilitamine

Sveitsi ja altai juust pakitakse kastidesse a 1 kuni 4 pakkimis-
paberiga iiksteisest eraldatud juusturatast. Tsederi, méagi-altai ja
silindrikujulist lambapiimajuustu pakitakse puutrumlitesse, koik
kovade laabijuustude rithma kuuluvad viikesed juustud aga eri-
listesse pesadega kastidesse.

Volga, liti, dorogobuzi ja smolenski juustu iga iiksiktoode
mihitakse eelnevalt pakkimispaberisse ja asetatakse pesadeks
jaotatud kasti tingimata nii, et igasse pesasse tuleks ainult fiks
juust. Roheline ja sulatatud juust pakitakse pakkimispaberiga
vooderdatud kastidesse mahuga 5 kuni 25 kg neto.

Soolvee-juustud, nditeks tusini ning tSanahhi juust ja bronza
pakitakse vettpidavatesse tiinnidesse ja valatakse soolveega iile.

Kaupluses tuleb juustu sdilitada kuivas ja puhtas ruumis,
kus temperatuur on 2 kuni 10° ja Ghu relatiivne niiskus 85—87%.
Siilitama peab neid kas riiulitel v6i virna laotud kastides, kus-
juures virna korgus ei tohi olla iile 5—7 kasti. Sailitamise ajal
vajab juust hoolitsust. Neid peab iga 2—3 pdeva tagant iile vaa-
tama, hallituse ilmnemisel puhta lapiga iile piihkima ja seejdrel
tagasi riiulile voi kasti paigutama.

Tuleb ka jilgida, et hoiuruumi temperatuur ei langeks peh-
mete juustude sdilitamisel alla 0°, kdvade juustude sdilitamisel
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aga mitte alla —2°. Kiilmumise ja jargneva sulamise tagajirjel

~muutub juustu konsistents ning maitse ja ta voib muutuda praa-

giks.
On keelatud juustu siilitada kalade, suitsutatud toodete, sibu-
late voi teiste teravalohnaliste kaupade laheduses.

JRATIS

Jaitist tarvitatakse viga laialdaselt. Ta on maitsev, karastav
ja thtlasi ka viga toitev toiduaine. Jiitis sisaldab 256—43% kuiv-
ainet, selle hulgas suhkrut, valke ja rasvu. Olenevalt sordist on
100 g jaatise kalorsus 100 kuni 240 keal.

Jaatist toodetakse viiga mitmekesisest toorainest. Ta voib sisal-
dada ' piima, rodska koort, magedat koorevoid, mune, suhk-
rut, sokolaadi, kakaod, puuvilju ning marju ja nendest valmis-
tatud mahlu ning siirupeid, keedist, mett, tarklissiirupit, péhk-
leid, mandleid, vahvleid, mitmesuguseid maitseaineid, aromaat-
seid essentse ja tervet rida teisi aineid.

Et viltida kahjulikkude bakterite sattumist jadtisesse, tuleb
jdétise valmistamiseks koostatud segu tingimata enne jiitiseks
tootlemist pastoriseerida.

Jaitise liigid ja sordid. Jaatise tootmiseks kasutatud pohi-
tooraine alusel eristatakse piima-, puuvilja-marja- ja aromaatset
jaatist ning plombiiri.

Piimajddtist toodetakse piimast. Ta peab sisaldama
29—33% kuivainet, selle hulgas 15—16% suhkrut ja 2,8—3,5%
rasva.

Pohitoorainele voib aga ka lisada mitmesuguseid maitse- ja
aromaatseid aineid. Olenevalt lisanditest voib piimajdatis tulla
miiiigile vanilli-, Sokolaadi-, péhkli-, sukaadi-, aedmaasika-.
sidruniaroomiga voi mingi muu piimajdétisena.

Koorejdidtist toodetakse rogsast koorest, suhkrust ja
munadest, millele voib, kuid ei pruugi lisada maitse- ning aro-
maatseid aineid. Koorejditis peab sisaldama 33—38% kuivainet,
selle hulgas 14—15% suhkrut ja 8—10% rasva.

Olenevalt jaatisse segatud lisanditest eristatakse koorejaatist
(ilma lisanditeta), vanilli-koorejaitist, Sokolaadi-koorejéitist,
péhkli-koorejdatist jne.

Plombiiri toodetakse samast toorainest mis koore-
jaatistki, kuid temale lisatakse ka suhkruga eelnevalt vahustatud
paksu rasvarikast rooska koort. Plombiir peab sisaldama
38—43% kuivainet, selle hulgas 15—16% suhkrut ja 12—15%
rasva. :

Plombiir sisaldab tingimata ka maitse- ja aromaatseid aineid,
nimelt vanilli, kakaod, pihkleid, sukaadi, mandleid ja puuvilja-
marjapiireed. Plombiiri sordi nimetus sdltub lisanditest, mida ta
sisaldab. - :
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Plombiirist toodetakse ka nn. jadtisetorte, mis on kau-
nistatud koore- voi Sokolaadikreemiga.

Puuvilja-marjajddtist valmistatakse mitmesugus-
test puuvilja-marjapiireedest, -mahladest ning -siirupitest ja
suhkrust. Lidhtudes pohitoorainest eristatakse vaarika-, aed-.
maasika-, kirsi- ning aprikoosijdatist jne.

Puuvilja-marjajéitis peab sisaldama vahemalt 30% kuivainet,
selle hulgas 27% suhkrut.

Aromaatset jaatist valmistatakse suhkrust, veest,
7elatiinist, agarist, nisujahust ning tarklisest ja aromatiseeri-
takse aromaatsete olide ning essentsidega. Olenevalt kasutatud
olidest ja essentsidest tuleb ta miiiigile aromaatse aedmaasika-
jaatise, . aromaatse sidrunijaatise, aromaatse Kkirsijaatise jne.
nimetuste all.

Jaitise kvaliteedinditajad. Jdétis peab endast kujutama orna
iihtlast massi, milles ei tohi tunduda jddkristalle. Tal peab olema
puhas ja vastavale sordile iseloomulik maitse ning aroom.
Jaitisemass peab olema libini iihtlase vdrvusega, kusjuures eba-
iihtlane virving voib olla ainult sellisel jdatisel, mis sisaldab
terveid ja hakitud puuvilju, marju vo6i pahkleid.

Miiiigile ei tohi lasta jéditist, millel on veniv, helbekujuline,
_siiltjas ja teraline konsistents vdi soolane, metalliline, hallitanud,
. roiskunud, korbenud, moru, so6dast tulenev voi mingi muu
korvalmaitse voi -1ohn.

Ei tohi miiiigile lasta ka deformeerunud jéatist, samuti jaa-
tist, mis asub midrdunud voi katkises mahises, pakendis, topsis
voi karbikeses.

Jiitise pakkimine ja sdilitamine. Jditis lastakse miiiigile kas
pakitult voi spetsiaalsetes metallndudes kaalukaubana.

Pakitud jaitis tuleb miiiigile kuni 250 g raskuste briketi,
silindri, koonuse voi figuurse kujuga portsjonitena, mis on pai-
gutatud kas vahvlitorukestesse, paberist voi vahvlist topsidesse
voi paberpakenditesse.

Briketi-, silindri- ja koonusekujuline jditis voib olla glasuu-
rimata, kuid voib ka olla kaetud S$okolaadi-, koorekreemi- voi
aromaatse glasuuriga, samuti voib olla. vahvlites vGi ilma vahv-
lita. Jadtise pakkimiseks kasutatavad paberetiketid ja -pakendid
peavad olema valmistatud pdrgament-, poolpargament-, parafi-
neeritud voi vahapaberist voi tsellofaanist.

Viikepakendites jditis asetatakse pappkarpidesse, spetsiaal-
setesse kastidesse voi kandekastidesse. Karpidele kleebitakse
panderoll, spetsiaalsed kastid ja kandekastid aga plommitakse.

Pakkimata kaalujditis pannakse tinutatud ning seest spet-
siaalse toidulakiga kaetud tihedasti sulguvate kaantega metall-
noudesse mahuga kuni 10 kg. Iga jdédtisenou peab olema plom-
mitud.
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Plommimata v6i markeerimata, samuti roostetanud vai mulju-
misjdlgedega noudesse pakitud jaitist ei tohi miiiigile lasta.
- Temperatuur ei tohi puuvilja-marja- ja aromaatse jaatise sii-
litamisel ja transportimisel tousta iile —12° koigi iilejadnud jaa-
tiste puhul aga iile —10°.



XI OSA

MUNAD JA MUNASAADUSED

MUNAD

"Munad on viirtuslik ja toitev toiduaine. Miiiigile saabuvad
peamiselt kanamunad, mis sisaldavad keskmiselt 12,5% valku,
12,1% rasva, umbes 74% vett ja mitmeid mineraalaineid, nende
hulgas fosfori-, kaltsiumi- ja rauasooli.

Munad sisaldavad ka roh-
kesti A-, D-, B;- ja Bs-vita-
miine. 100 g kooritud munade
kalorsus on 156 kcal.

‘Muna koige vaartuslikum
osa on munarebu, mis sisal-
dab umbes 33,5% rasva,
15—16% valke, umbes 2,5%
muid orgaanilisi aineid, 1%
mineraalaineid ja veidi iile 47%
vett. Munavalge sisaldab
86—87% vett, 129% valkaineid,
0,6% mineraalaineid ja umbes 1abildige:

0,7% siisivesikuid. W, 5

Muna ehitus. Muna koosneb ;amg‘,(o?rinﬁ'n:rm,m;l?nsugakfz!mﬁg'ar; s,
koorest, munavalges't ja muna- 7 rebukeeris, 8 looteketas
rebust. Munakoor on kova ja
koosneb peamiselt kaltsiumi-, magneesiumi- ja fosforisooladest.
Koort ldbib hulk poore, mille kaudu toimub véliskeskkonnaga
gaaside vahetus sel teel, et 6hk tungib munasse ja veeaur péa-
seb munast vilja.

Koore all asub munavalge ja selle keskel munarebu (joo-
nis 58). Koorest on munavalge eraldatud kahe kelmega, nimelt
vilise ehk koorealuse ja sisemise ehk munavalgepealse kelmega.
Munavalge pole iileni iihtlase tihedusega, vaid vahetult kelme
all ja samuti munarebu iimbruses on ta vedelam, keskmistes
osades aga tihedam ja limataolisem. Munarebu on iimbritsetud
ohukese kilega, nn. rebukelmega. Munarebust suunduvad muna

Joonis 58. Kanamuna skemaatiline
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kummagi otsa poole tihedast valgust koosnevad opiraalniidike-
sed, nn. rebukeerised, mis hoiavad rebu munavalge keskel. Rebu
iilemises osas asub kettakujuline idutdhn, mis virskel munal
pole kas {ildsegi mairgatav voi on ainult norgalt mirgatavate
adrejoontega.

Asjamunetud munal on koor kaetud Shukese limakihiga, mis
aga kiiresti kuivab ja munale mati tooni annab. Ajajooksul see.
limakiht ho6rdub maha ja seetottu pikemat aega seisnud munadel
muutub pealispind laikivaks.

Asjamunetud munal on koor iileni rebu ja munavalgega tdide-
tud, kuid juba mone tunni jooksul aurab munavalgest osa
! niiskust vilja ja selle tagajirjel tekib muna témbis otsas koore-
- aluse ja munavalgepealse kelme vahele Ghuga tiitunud tiihi
. ruum, nn. ohuruum. Pideva niiskuse viljaauramise tottu muna-
valgest ja ka rebust muutub ohukamber sidilitamise kestel iiha
suuremaks.

Munade liigid ja sordid. Virskuselt, kvaliteedilt ja siilitamis-

tingimustelt jagunevad munad dieet-, virsketeks, kiilmhoone- ja
konserveeritud munadeks. Phg
~ Dieetmunadeks loetakse munad, mis jouavad tarbijani
hiljemalt (5 66péeva jooksul pirast munemist ja mida pole siili-
tatud kiilmhoones ega lubjalahuses. Igale dieetmunale liiiiakse
tempel, mis nditab ta munemise kuupieva.

Dieetmunad peavad olema puhta, terve ja tugeva koorega,
litkumatult paigalpiisiva kuni 4 mm kérguse ohukambriga, tiheda
kuid ldbivalgustatava munavalgega, tdiesti muna keskkohas paik-
neva ning labivalgustamisel vaevalt margatava rebuga ja tiiesti
mérkamatuks jddva rebukettaga.

Viarsketeks munadeks arvatakse munad, mille munemisest on
mo6odunud iile 5 6opdeva ja milliseid on hoitud kuni 20 6opieva
laoruumis, kus temperatuur ei ole langenud alla 2°.

Kiilmhoone-munadeks loetakse mune, mida on kiilm-
hoones siilitatud iile ithe kuu.

Konservmunadeks nimetatakse mune, mida on siilitatud
kustutatud lubja vesilahuses...Nende munade koor on matt ning
krobelise vilimusega ja lubjalahuses osaliselt lahustunud ning
seetottu ka ohem kui teistel munadel.

Konserveeritud mune keetes tuleb neil koor tombist otsast
noelaga labi torgata, muidu voib neil koor méraneda ja sisu
vélja joosta. Selle tottu tuleb konserveeritud munade miiiimisel
kaupluses vilja panna teadaanne, mis nditab mynade liiki ja
tarvitamisviisi.

Munade kvaliteediniditajad. Kvaliteedilt jagunevad munad
esimese ja teise kategooria munadeks. Molema kategcoria dieet-
munad. peavad olema puhta koorega, kompaktsel libivalgusta-
misel vaevalt méirgatava rebuga ja tiheda, libivalgustamisel 17bi-
paistva munavalgega. Nende ohuruum peab piisima liikumatult
ega tohi olla iile 4 mm korge. Kiimme esimese kategooria dieet-
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muna peavad kaaluma vidhemalt 550 g, kiimme teise kategooria
dieetmuna aga vdhemalt 440 g.

Virsked, kiilmhoone- ning konserveeritud esimese kategooria
munad peavad olema puhta tugeva koorega ja kompakfse vihe-
mirgatava rebuga. Munavalge peab virsketel munadel olema
tihe, kiilmmhoone- ja konserveeritud munadel voib aga olla veidi
vedelam. Ohuruumi korgus ei tohi virsketel munadel olla iile
7 mm, teistel aga mitte iile 9 mm. Kiimme muna peavad kaa-
luma vihemalt 480 g. Koik iga liiki teise kategooria munad, vilja
arvatud dieetmunad, voivad olla mddrdunud koorega ning vede-
iama munavalge ja rebuga. Ohuruumi korgus ei tohi moodus-
tada iile /s muna korgusest. Kiimme muna peavad kaaluma
viahemalt 410 g.

Joonis 59. Ovoskoop

Kui munad kvaliteedilt vastavad standardinduetele, kuid
kilmne muna kogukaal ei anna vilja 410 grammi, voib neid
miiiia nimetuse all «vdikesed».

Munade kvaliteedilist seisundit on holpus kindlaks méérata
labivalgustamise teel sellekohase spetsiaalse seadme, nn. ovos-
koobi abil. Seetottu tuleb nii varumise kui ka miiiigi juures mune
ovoskopeerida. Kaupluses kasutamiseks kohase ovoskoobi niidis
on kujutatud joonisel 59. Ta kujutab endast valguskindlate sein-
tega kasti, millel ainult kaanes on munade paigutamiseks sobi-
vad avaused. Kasti sees asuvad iiks voi kaks elektripirni. Ovos-
koobi liilitamisel elektrivorku valgustatakse kaaneavaustele ase- -
tatud munad histi 1ibi ja 6huruumi suurus, rebu asend ning
seisukord, hallituslaikude olemasolu ja voimalikud teised defek-
tid on selgesti ndhtavad.

Ovoskopeerimise teel ei mddrata ainult munade kvaliteeti,
vaid saab hdlpsasti avastada ka koiki neid puudusi, mille esine-
mise korral mune {ildse miiiia ei lubata. Koiki munade defekte
voib liigitada kahte, riihma, millest esimese rithma moodustavad
puudused, mille esinemisel munad pole tdisvdartuslikud, teise
rithma aga puudused, mis muudavad munad toiduks kolbmatuks
(tehnilisteks munadeks) ja seega téiesti praagiks.
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Mittetdisvdadrtuslikkudeks, kuid siiski toidukolblikkudeks loe-
takse mune, mille ohuruumi korgus on file /s muna {ildkdrgusest
voi mille koor on kill purunenud (méranenud voi sissemuljutud),
kuid muna sisemus pole vilja voolanud v6i millel on mingi
korvaline, kuid kiiresti haihtuv korvallohn (nn.16hnavad munad).

Mittetdisvdartuslikkudeks loetakse mune, millel ei ole kiill
mingit korvallohna, kuid munavalge on osaliselt rebuga segune-
nud, voi millel leidub koore all tumedaid laike, kuid nad kokku
ei moodusta {ile !/s muna {ildpinnast (nn. «véikesed laigud»),
voi millel rebu on koore kiilge kinni kuivanud, kuigi seejuures ei
esine hallitust (nn. «kuivanud munad»).

Kui munal on munavalge ja rebu téiesti segunenud, voi rebu
pinnal voib ndha veresoontest koosnevat korrapiratut rongast
(nn. «punaméidanik» e. «vererongas»), voi koore all esineb liiku-
matuid laike iile !/g ulatuses muna iildpinnast (nn. «suured lai-
gud»), samuti kui mikrobioloogiliste protsesside tottu muna sise-
mus on ldbipaistmatu ja roiskunud (nn. «tuhkmunad»), loetakse
muna toiduks tédiesti kolbmatuks.

Munade pakkimine ja sdilitamine. Mune pakitakse kuivadest
vaigulohnata kuuselaudadest kastidesse mahuga _360 voi 720
muna, kusjuures munaridade vahele pannakse kuiva kuusest voi
nulust valmistatud puitvilla. Laudkastide asemel voib aga kasu-
tada ka pressitud voi lainepapist vaheseintega pappkaste. Igasse
kasti voib pakkida ainult samasse liiki, kategooriasse ja sorti
kuuluvaid mune.

Méédrdunud munad tuleb pakkida eraldi.

Munade séilitamisel tavalistes laoruumides ei tohi tempera-
tuur langeda allal 2°, kiilmhoonetes aga siilitatakse mune —1
kuni —2° juures. Ohu relatiivne niiskus peab olema 85—88%.
Kestvama sdilitamise korral tuleb aeg-ajalt munakaste {imber
poorata, millega vilditakse munarebu pealispinnale kerkimist ja .
koore kiilge kuivamist. Et véiltida munade higiseks tombumist
ning riknemist, et tohi munade séilitamisel esineda jirske
temperatuurikoikumisi.

KULMUTATUD MUNASAADUSED JA MUNAPULBER

Kiilmutatud munasaadused. Kiilmutatud munasaadusteks on
killmutatud melanz, kiilmutatud munavalge ja kiilmutatud muna-
rebu. Koik need munasaadused valmistatakse heakvaliteedilistest
- vérsketest voi kiilmhoones siilitatud kanamunadest.

. MunamelanzZ kujutab endast loomulikus vahekorras kokku
| segatud ja labi filtreeritud munavalgest ja munarebust koosne-
| vat kiilmutatud segu. i I

- Kilmutatud munavalge on kiilmutatud mass, mis
koosneb ainult munavalgest, ja kiilmutatud rebu on kiil-
mutatud mass, mis koosneb ainult munarebust.
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Vastavalt ettevalmistatud munasaadused valatakse 5voi 10 kg
mahuga plekkpurkidesse. Neid kiilmutatakse pérast purkide kinni
jootmist. Keemilise koostise ja teiste omaduste poolest ei erine
killmutatud saadused loomulikkudest munadest voi vastavast
muna koostisosast. .

Kiilmutatud munasaadusi kasutatakse peamiselt pagari-,
kondiitritoodete- ja teistes téostusharudes. Sdilitada tuleb kiilmu-
tatud munasaadusi temperatuuris —5 kuni —6°.

Munapulber. Munapulbrit toodetakse munavalge ja rebu
segust ja ka eraldi kas munavalgest voi munarebust. Kuivatatud
munasaaduste valmistamiseks tohib kasutada ainult standardse
kvaliteediga toiduks kolblikke vérskeid voi kiilmhoone-mune.
Keelatud on munapulbrite valmistamiseks kasutada konserveeri-
tud mune.

Kvaliteedilt nii munavalge ja rebu segust kui ka eraldi muna-
valgest vai rebust valmistatud munapulbrid sortideks ei jagune.
" Kasutamiseks tuleb munapulbrit lahustada mahult 2,56 korda
suurema veehulgaga.

Miiiigile tuleb munapulber kas pulbrina voi brikettideks
pressitult. Pulbrikujuline munapulber voib miiiigile tulla papp-
karpides a 250 g voi Kaalukaubana. Viimasel juhul pakitakse ta
vineertrumlitesse voi -tiinnidesse mahuga kuni 25 kg neto voGi
plekkpurkidesse mahuga kuni 10 kg neto.

Munapulbrist pressitud briketid méhitakse kahekordsesse
{imbrisesse, millest alumiseks peab olema pargament, tsellofaan
voi parafineeritud paber, pealmiseks aga briketti ileni kattev
kirjutus- voi triikipaberist etikett. . Briketid ja karbid muna-
puibriga pakitakse omakorda puukastidesse mahuga kuni 30 kg.

Munapulbrit tuleb siilitada kuivas, jahedas ja pimedas ruu-
mis.



XII OSA
TOIDURASVAD >

TAIMEOLI

Rahva noudmine toiduainetele, selle hulgas ka toidurasvadele
suureneb meie maal pidevalt.

Taimeoli tootmise suurendamiseks on kavandatud olirikaste
seemnetega taimede kiilvipindade tunduv suurendamine. On ette
nahtud paljude uute Glikombinaatide ja 6litehaste ehitamine,
samuti olemasolevate ettevotete tehniline tdiustamine sihiga iiha
kindlamalt juurutada katkestamatu ekstraheerimise meetodit ja
rakendada katkestamatult to6tavaid automaatpresse. Uute tehaste
chitamine ja vanade tehaste rekonstrueerimine véimaldab too-
dangu kvaliteeti parandada, palju joukulu noudvaid tootmisprot-
sesse tunduvalt vdhendada ja seemnetest saadava oli kogust
tublisti suurendada.

Taimse péritoluga rasvu koguneb paljude taimede seemne-
tesse ja viljadesse, kust neid taimedli saamiseks ammutataksegi.
Taimeoli tootmisel on koéige viairtuslikumaks tooraineks oli-
taimede (péevalille, sinepi, soja, seesami, arahiisi) ning kiu-
taimede (lina, kanepi, puuvilla) seemned ja kookospalmi ning
oliivipuu viljad (masliinid), kuid taimedli ammutatakse ka maisi-
terade idudest, aprikoosi-, ploomi- ja kirsituumadest, viinamarja-
seemnetest ning mitmesugustest muudest toorainetest.

Loetletud seemnetest ja viljadest sisaldavad niiteks pédeva-
lilleseemned 33—34%, sinepiseemned 28—30%, sojaseemned
17—18%, seesamiseemned 52—55%, arahiispdhklid 35—60%,
puuvillaseemned 30—50% ja kookospahklid 55% rasva.

Selektsiondédride-mitSuurinlaste poolt aretatud iiksikud eriti
suure rasvasisaldusega péevalillesortide seemned sisaldavad
kuni 42% rasva.

Taimedli on suure kalorsusega, inimorganismi poolt histi
omastatav ja laialdaselt kasutusel nii toiduvalmistamisel kui ka
toiduainetetoostuses, mispirast tema tdhtsus toiduainena on #ir-
miselt suur. Taimeoli kasutatakse aga ka tehnilisteks vajadus-
teks, nditeks virnitsa, virvide ja lakkide tootmiseks.
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Taimedli tootmine. Taimedli saab toota kahel viisil, nimelt kas
pressimise (kiilm- ja kuumpressimine) voi lahustajate abil eks-
traheerimise teel.

Enne tootmisele asumist tuleb seemned prahist ja korval-
ainetest puhastada, kestadega seemnetelt viliskestad eemaldada
ja seejdrel seemned valtside abil purustada.

Kiilmpressimise korral soojendatakse esmalt purusta-
. tud seemneid 60—70°-ni ja seejdrel pressitakse neist suure surve
all 6li vilja. Selle valmistusviisiga saadakse ldbipaistev ja vdga
korge kvaliteediga 0li, kuid ka pressitud seemnetest kujunenud
olikooki jaab veel rohkesti rasvu. Et oli viljatulekut suurendada,
selleks rakendatakse kuumpressimist. Viimase valmistus-
viisi korral aurutatakse ja kuumutatakse (praetakse) enne pres-
simist seemneid kuni nende temperatuur touseb 90—120°-ni. Sel-
liselt kuumutatud seemnetest saadud oli on kiill tumedam ja-
tugevama l6hna ning maitsega, kuid oli véljatulek on see-eest
suurem. -

Seemnetest voib oli kitte saada ka hoopis ilma pressimata,
insener A. I. Skipini poolt leiutatud meetodil. Selle tootmisviisi
korral purustatud seemneid esmalt niisutatakse ning seejirel
kuumutatakse pannidel. Sellise menetluse tagajirjel tungib vesi
seemnesse ja surub rakkudest rasva vilja. Viimane tilgub kogu-
mispaakidesse.

Ekstraheerimise meetod on rajatud rasvade omadu-
sele lahustuda teatavates lahustajates, nditeks bensiinis,
diklooretaanis, triklooretiileenis jt. Nende lahustajatega, tavali-
selt just bensiiniga, toodeldakse purustatud seemneid senikaua,
kuni kogu neis peituv rasv taielikult lahustub. Et saadud lahusest
korvaldada lahustajat ja soddasomerikku (rasvast tithjaks ammu-
tatud seemneid), toodeldakse lahust kuuma auruga vastavates
spetsiaalsetes aparaatides. Kuumuse toimel lahustaja haihtub,
rasvad aga jadvad alles ja edasi jérgneb juba nende puhasta-
mine.

Ukskoik mis viisil 6li ka saadakse, tuleb teda ikka mehaani-
liselt ja ka keemiliselt puhastada. Mehaaniline puhastus seisab
5li settida laskmises, filtreerimises ja tsentrifuugimises. Keemilise
puhastamise (rafineerimise) viisideks on oli neutraliseerimine,
pleegitamine ja desodoreerimine. ¢ ool

Oli neutraliseerimiseks toodeldakse teda leelistega, mis vabas-
tavad oli vabadest rasvhapetest ja valk- ning limaainete jaanus-
test. Pleegitamiseks (valgendamiseks) lisatakse olile pleegitus-
pulbrit ja kurnatakse 14bi filtrite.

Desodoreerimiseks (korvallohnade eemaldamiseks) juhitakse
6li 14bi veeauru. Keemiliselt puhastatud oli nimetatakse rafinee- |
ritud oliks.
~ Taimedli liigid ja sordid. Meie taimedlito6stus toodab 20 liiki
taimeoli. Toiduna kasutamiseks saabuvad kaubandusvorku peami-
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selt pdevalille-, puuvilla-, sinepi-, soja-, arahiisi- ja provanksoli.
Kvaliteedi sortidesse taimedli ei jagune.

Pievalilledli saadakse paevalilleseemnetest kas pressi-
mise voi ekstraheerimise teel. Teda toodetakse niihisti rafineeri-
tud kui ka rafineerimata olina.

Rafineeritud pievalilledli peab olema kahvatukollane ning
labipaistev ega tohi omada mingit maitset voi 16hna ega anda
setet. Rafineerimata 5li on kollane, kullakarvalise varjundiga ja
iilevalpool setet peab olema tiiesti ldbipaistev. Sadestus ei tohi
ta mahust moodustada iile 1,5 kuni 2%. Tal peab olema péeva-
lilleolile iseloomulik meeldiv maitse ja 1ohn.

Puuvilladli saadakse puuvillaseemnetest. Todtlemisviisilt
jaguneb ta rafineeritud voi rafineerimata oliks, kusjuures toiduks
kasutatakse ainult rafineeritud puuvilladli. Viimane on helekol-
' lane, meeldiva maitse ning lohnaga. Pérast 24 tunnilist settimist
. 20° temperatuuris temas setet enam ej teki ja ta jaab taiesti libi-

paistvaks. ‘ ;
’ Puuvillacli puuduseks loetakse seda, et ta temperatuuris alla
' 1° hangub. Kuna hangunud kujul on ta miiiimine tilikas, siis
tuleb kaubandusvorgus hoolitseda, et ta ei t5mbuks paksuks mas-
siks. ;

Sinepidoli toodetakse sinepiseemnetest. Ta peamisteks toot-
misrajoonideks on Kesk- ja Alam-Volgamaad. Olenevalt seem-
nete to6tlemisviisist ja 6li kvaliteedist jaguneb ta rafineeritud ja
rafineerimata 6liks. Toiduks kasutatakse ainult pressimise teel
saadud sinepioli. Viimane on kollane ja meeldiva maitse ning
Iohnaga. Pirast settimist peab ta olema tiiesti ldbipaistev. Sete
ei tohi moodustada iile 0,1% olj kaalust.

Sojadli saadakse sojaubadest kas pressimise voi ekstrahee-
rimise teel. Toiduks kasutatakse ainult ilma mingi maitse ja 16h-
nata olgkollast rafineeritud sojadli. Sojadli toodetakse peamiselt
Kaug-Idas, Pohja-Kaukaasias ja Ukrainas.

Arahiisioli toodetakse arahiisituumadest (maapihklitest)
niihdasti killm- kui ka kuumpressimise teel, kusjuures kiilmpressi-
misega saadakse rafineetitud ja rafineerimata 6li.

Arahiisioli peab olema tdiesti varvitu, meeldiva maitse ja 16h-
naga ega tohi anda setet iile 1% oma mahust.

Kuumpressimise teel saadud &l tuleb tingimata rafineerida.

Oliivi- ehk provanksdli toodetakse Krimmis, Krasno-
dari krais, Gruusias, Aserbaidzanis ja Turkmeenias kasvava
oliivipuu viljadest.

Oliividli on helekollane ja vdga meeldiva maitse ning I6h-
naga. -

Taimedli kvaliteedinditajad. Taimesli kvaliteeti miiratakse
nii organoleptiliste kui ka fiiisikalis-keemiliste niitajate alusel.

Oli maitset, 16hna, virvust ja ldbipaistvust kontrollitakse
organoleptiliselt, sette hulka, niiskuse- ning haihtuvate ainete
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sisaldust ja kaiki muid kvaliteedinditajaid aga fiiiisikalis-keemi-
liste meetoditega.

Niiskust ja haihtuvaid aineid tohib rafineeritud 'paevalllle- ja
'sojacli sisaldada kuni 0,15%, koik iilejddnud toidudlid aga kuni
0,2%.

Taimeoli pakkimine ja sailitamine. Kaubandusvorgus tuleb
taimeoli miiiigile kaalukaubana, rafineeritud taimedli aga ka
pudelites a 200, 250, 400 vo6i 500 g.

Siéilitada tuleb taimeoli kinnistes vaatides voi suletud pude-
lites ja tingimata pimedas ruumis, kus temperatuur on 4—6° ning
ohu relatiivne niiskus 80—85%. Et o6li ohu ja valguse mojul
morkneb, siis tuleb hoolitseda, et 6li ei puutuks kokku ohuga ega
seisaks valguse kées.

KOOGIRASVAD

Nagu juba nimetus nditab, kasutatakse kodgirasvu toitude
valmistamiseks. Koogirasvu toodetakse nii naturaalsest kui ka
hiidrogeniseeritud taimeolist kas loomsete rasvade lisamisega voi
ka ilma selliste lisanditeta.

Koogirasvade liigid. Olenevalt kasutatud toorainest jagunevad
koogirasvad taimseteks ja kombineeritud kooglrasvadeks

Taimseteks kodgirasvadeks on hiidrorasv ja taimerasv.

Hiidrorasv ehk salomass kujutab endast hiidrogeni-
seeritud taimeoli, taimerasv on aga salomassi ja naturaalse
rafineeritud taimeoli segu.

Kombineeritud rasvad tulevad miiiigile nimetuste all «Loomne
rasv» («Kombizir»), «Eriline rasv», «Searasv» ja «Margaguse-
liin».

«Kombizir» kujutab endast toiduks maéédratud salomassist
ja naturaalsest rafineeritud taimeolist koosnevat segu, millele on
lisatud 15% veise- v6i lambarasva.

«Eriline rasv» on sama koostisega mis «KombiZirgi»,
ainult selle vahega, et temale lisatud loomne rasv peab olema
korgema sordi rasv.

«Searasva» valmistatakse samasugusest segust mis
«Kombizirgi», ainult loomse rasvana tuleb temale lisada sea-
rasva.

«Margaguseliin» on valmistatud segust, mis peale toi-
duks médratud salomassi ja rafineeritud taimeoli sisaldab veel
20% searasva ning aroomi andmiseks ka 0lis valmistatud sibula-
leotist.

Kvaliteedilt voivad koik koogirasvad kuuluda kas korgemasse,
esimesse voi teise sorti, hiidrorasv ehk salomass aga kas korge-
masse voi esimesse sorti.

Koogirasvade kvaliteedinditajad. Koik korgema sordi koogi-
rasvad peavad olema ldbinisti {ihtlase valge kuni helekollase vir-
vusega. Esimese sordi koogirasvadel voib olla hallikas, teise
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sordi rasvadel aga koguni hall varjund. Kérgema sordi rasvade
maitse ja 16hn peavad clema vastava retseptuuriga rasvasegu
kohta normaalsed ja ilma mingi kérvalmaitse voi -lohnata. Puu-
dulikust desodoreerimisest tingituna vdib esimese sordi rasvadel
olla vaevalt mérgatav korvalmaitse, kuna teise sordi rasvadel
voib rddstunud voi mingi muu kérvalmaitse olla selgesti tuntav.

Ulessulatatult peavad kdik koogirasvad olema taiesti libi-
paistvad ja ainult teise sordi kombineeritud rasvad voivad olla
veidi hdgused. ;

Koik kéogirasvad peavad sisaldama vihemalt 99% rasva.
Niiskust v6ib olla kérgema sordi rasvades kuni 0,3% ja esimese
ning teise sordi rasvades kuni 0,5%.

Koogirasvade pakkimine ja siilitamine. Koogirasvu pakitakse
kastidesse mahuga 15—25 kg voi tiinnidesse mahuga 25—150 kg,
samuti pabermassist pressitud taarasse mahuga 25 kuni 50 kg.

Kéogirasvu lastakse miitigile ka pargamentpaberisse maihitud
500 g raskuste kangikestena, mis omakorda pakitakse kastidesse.

Kooégirasvu tuleb voimalikult siilitada ruumis, kus tempera-
tuur on 2 kuni —2° ja Shu relatiivne niiskus 75—80%. 0 kuni
4° temperatuuris voib neid siilitada umbes 3 kuud, 4 kuui 10°
temperatuuris kuni 2 kuud ja 10—20° temperatuuris kuni 1 kuu.



XIII OSA
LIHA JA LIHASAADUSED

Liha on suure kalorsusega toiduaine, mis sisaldab palju valke
ning rasva ja selle tottu on pidevalt iitheks inimtoidu koostis-
osaks. Toiduks toodeldakse ja kasutatakse peamiselt veise-, sea-,
lamba-, kitse- ning kiiiiliku- ja ka monede metsloomade liha.

Meie maal tehakse suurt t66d uute véidrtuslikkude looma-
tougude aretamiseks. Ténu meie teadlaste ja loomakasvatajate-
praktikute pingutustele on viimaste aastakiimnete jooksul vilja
aretatud kostroma, astrahani, kasahhi, valgepea, eesti punane ja
nudipea, lebedinski, sotSevi ja teised korge produktiivsusega
veisetoud. Samuti on hdid tulemusi saavutatud uute lamba- ja
seatougude aretamisel.

Kolhoosid ja sovhoosid on sojajdrgsetel aastatel loomakasva-
tuse alal teinud suuri edusamme, kuid itha kasvav noudmine
loomakasvatussaadustele nouab kariloomade arvu veelgi tundu-
vamat suurendamist. Hoogsas voitluses NLKP KK septembri-,
veebruari-, martsi- ja juunipleenumite otsuste tditmise eest suu-
rendasid kolhoosid ja sovhoosid juba 1954. aastal iga liiki
produktiivloomade arvu. Vorreldes seisuga 1. oktoobril 1953. a.
oli 1954. a. samaks kuupievaks veiste arv meie maal suurenenud
1,9 miljoni vorra (sealhulgas lehmade arv 1,5 miljoni vorra),
sigade arv 3,4 miljoni vorra ja lammaste arv 2,6 miljoni vorra.

Loomakasvatuse arendamiseks edukalt teostatud abinoud suu-
rendasid ka lihatoostuse toorainebaasi ja voimaldasid suuren-
dada liha ja lihasaaduste toodangut. Vorreldes 1940. aastaga
miiiidi 1954. aastal elanikkonnale 2,8 korda rohkem liha. Sellele
vaatamata tunnistas NLKP. KK 1955. a. jaanuaripleenum siiski
tarvilikuks, et vorreldes 1954. aastaga peab 1960. aastaks liha-
ning searasva toodang suurenema 2 korda ja kodulindude arv
2,5—3 korda. Seiline tous tuleb .saavutada eeskitt sea- ja linnu-
kasvatuse kiire arendamisega sel teel, et itha laialdasemalt haka-
takse maisi kasutama loomasoodaks.

Lihtudes loomade arvu suurenemisest ja loomakasvatuse jar-
jest suurenevast produktiivsusest vottis NLKP KK pleenum vastu
otsuse suurendada 1960. aastal vorreldes 1954. aastaga liha
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varumise ja kokkuostu mahtu vihemalt 1,6 korda, sealiha osas
aga koguni vihemalt 2,8 korda. 3

Et loomade ja liha juurdevool toostustesse jarjest suureneh,
siis méirati ka, kindlaks, et nende tddtlemiseks antakse
1954.—1956. aastate jooksul ekspluatatsiooni 144 vastavat uut
toostusettevotet.

Lihatdostuse ettevotetes rakendatakse laialdaselt mehhanisee-
rimist, kitlmutamist ja tootmisprotsesside automatiseerimist. Vii-
masel ajal on juurutatud noukogude konstruktsiooniga agregaat,
mis mehaaniliselt niilib naha ja tiikeldab loomakered, samuti
ka automaatseadmed pelmeenide, kotlettide ja teiste lihasaaduste
valmistamiseks. 4 : :

Kogu maal hoogsalt arenev vaitlus loomakasvatuse jirsku
~ tousu tadhistavate partei ja valitsuse ajalooliste otsuste eest kind-
lustab noukogude rahva heaolu edaspidise, veelgi kiirema tousu.

LIHA
Liha ehitus

Liha koosneb paljudest erinevatest kudedest, millest tihtsa-
mateks on lihaskude, sidekude, rasvkude ja luukude. Veiselihast
moodustab  lihaskude 50—60%, sidekude 9—14%, - rasvkude
3—25% ja luukude 15—20%.

Lihaskude koosneb ka palja silmaga niahtavatest piklik-
kudest kadvikujulistest kuni 12,5 cm pikkustest lihaskiudude kim-
pudest.

Lihaskoes asub hulk veresooni, millest ongi tingitud lihas-
koest koosneva tailiha punane virvus. Loomalihas on kdige tiht-
samaks koeks lihaskude. Lihaskgd_e_-l{oasnﬁb_-ﬂgémjée_lt._Yalli‘
ainetest.

Sidekoest on loomade kehas moodustatud kelmed, koolu-
sed, kohred jne. Sidekoes on iilekaalus mittetiisvidirtuslikud val-
gg“d‘_k_q_]ja;ggeg‘_ig_ elastiin. Sidekoe keetmisel kujunevad liimi-
taolised ained, ‘mida inimese organism vidga halvasti omastab.
Kui lihased sisaldavad palju sidekudet, muutuvad nad karmiks
ning kovaks ja nende kvaliteet langeb. Sidekoest koosnevaid
moodustusi esineb rohkesti vanematel ja todloomadel, samuti on
loomakere esimeses osas rohkem sidekudet kui tagumises.

Rasvkude koosneb tugeva sidekoest kestaga {imbritsetud
rasvakuulikestest. Olenevalt ladestumiskohast eristatakse naha-
alust, lihastevahelist ja sisemist rasvkudet.

Rasvkude annab lihale parema maitse ja tostab ta toite-
vddrtust ning kalorsust. Viga heaks ja maitsvaks loetakse liha,
millel rasv on Shukeste vahekihtidena ladestunud lihaste vahele.
Sellist liha nimetatakse marmoritaolise struktuuriga (ldbikas-
vanud) lihaks.
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“Luukude moodustab looma luustiku. Luukoe pohimaterja-
liks on valgud, kuid ta sisaldab ka palju mitmesuguseid mine-
raalsooli, eeskitt fosforhappesooli ja kaltsiumkarbonaati. Peale
valkude ja mineraalainete sisaldab luukude veel rasva ja vett.
Luude rasvasisaldus koigub 0,5 kuni 25% vahel. Koige rohkem
on rasva lithikestes kisnataolise ehitusega luudes, toruluudes on
teda mirksa vdhem ja lamedates luudes ainult oige tiihisel
hulgal.

Luukoe toitevdirtus ei ole suur ja selle tottu on liha seda
toitvam, mida vihem ta sisaldab konte. Kontide ja pehme liha
vastastikune vahekord loomade keres soltub vidga paljudest fak-
toritest, kuid esijoones siiski looma toust, vanadusest ja rammu-
susest.

Liha toitevdirtus

Tinu sellele, et liha sisaldab inimorganismile vdga tédhtsaid
ja vajalikke aineid, kuulub ta iga pdev tarvitatavate toiduainete
hulka.

Liha koosneb valkudest, rasvadest, siisivesikutest ja mineraal-
ning mitmesugustest teistest ainetest. Koigi nende ainete hulk
lihas (liha keemiline koostis) soltub paljudest faktoritest, eeskétt
aga just looma liigist ja rammususest, samutj soost, vanusest
ning kasvamistingimustest.

Koige tihtsamaks liha koostisosaks on valgud. Liha valgu-
sisaldus on enam-vdhem iihtlane (stabiilne) ja koigub 14,2 kuni
20,7% piirides.

Lihaskude koosneb peamiselt tdisvdartuslikkudest valkudest.
Viimased moodustavad 91% lihaskoe valkudest, mittetaisvdartus-
likud valgud (kollageen, elastiin jt.) aga ainult 9%.

Liha rasvasisaldus on viga koikuv ja oleneb peaasjalikuit
looma liigist ja rammususest. Nii voib rasvase sealiha rasva-
sisaldus ulatuda 35%-ni, lahja kiiiilikuliha sisaldab aga ainult
1,25% rasva.

Tuleb iihtlasi mirkida, et lihas sisalduva rasva koguses! ja
kvaliteedist sltub ka liha maitse. Viahese rasvasisaldusega
(lahja) liha ei ole nii maitsev kui rasvarikas liha ja arvatakse
selle tottu ka madalamasse kategooriasse.

Lihas leiduvad siisivesikud koosnevad peamiselt glitkogeenist
(loomsest tarklisest), millel liha valmimisel on tdita téhtis osa.
Siisivesikuid on lihas kuni 0,6%. Peale selle on lihas véhesel
miiral ka mineraalsooli (naatriumi-, kaaliumi-kaltsiumi-, fosfori-
sooli jt.), samuti lahustuvaid ldmmastikku sisaldavaid ja ka
limmastikku mittesisaldavaid ekstraktiivaineid. Viimaseid nime-
tatakse ekstraktiivaineteks sellepdrast, et keetmisel uhub vesi
nad lihast vilja. Kuna ekstraktiivained mdjutavad Iiha maitset,
voimaldavad saada head lihaleent ja soodustavad toidu omas-
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tamist, siis on nad inimese organismile vidga suure tiht-
susega.

Liha, eriti siseorganite liha sisaldab ka vitamiine, eeskitt A-,
B- ja D-vitamiini. :

Liha liigid

Vastavalt loomaliikidele eristatakse veise-, lamba-, sea- ning
hobuseliha jne.

Veiseliha. Veiseliha saadakse igas vanuses veistest. Olenevalt
tapalooma soost ja vanusest on ka lihal oma isedrasused.
Hirjaliha, s. o. kastreeritud isaloomade liha on punane,
peeneteraline, laigulise v6i marmoritaolise mustriga, virske
I6hna ning hea aroomiga ja suurema voi vidhema kollaka
nahaaluse rasvakihiga. Sisemised rasvaladestused on tal kas
valge vo6i kahvatukollase vérvusega.

Pulliliha on tumepunane, sinaka varjundiga, kova, jimeda-
kiuline, ebameeldiva Iohnaga ja peaaegu tiiesti ilma rasvakihti-
deta. Miiiigile seda liha ei lasta, vaid kasutatakse toorainena
suitsuvorstide valmistamiseks.

Lehmaliha on intensiivse punase varvusega ja Ornem
ning rasvasem kui hérjaliha. Ta on virske I6hnaga, aromaatne
ja touloomade puhul ka selgesti miargatava marmoritaolise struk-
tuuriga. Sisemised rasvad on lehmal kollased.

Noorloomade liha on teraline, virske-hapuka I6hnaga,
valge rasvaga ja tavaliselt ilma marmoritaolise struktuurita.

Liha vérvitooni intensiivsus soltub tervest reast pohjustest.
Nii on lihaloomadeks aretatud loomatougudel, vorreldes teiste
loomatougudega, heledam liha, samuti saab nuumloomadest hele-
dama liha kui viljas karjatatud loomadest.

Vasikaliha. Eristatakse 2 kuni 10 nidala vanustest alles pii-
maga toidetavatest vasikatest saadud piimavasikaliha ja vane-
matest vasikatest saadud tavalist vasikaliha. Viimane sarnaneb
valimuselt noorloomade lihaga, piimavasikaliha on aga peaaegu
valge, orna konsistentsiga ja virske, veidi magushapu I6hnaga.
Piimavasikaliha on inimorganismi poolt histi omastatav. FEt
vanemad vasikad kasutavad juba taimseid sootasid, siis nende
liha on tihedama konsistentsiga ja heleroosa.

Lambaliha. Lambaliha saadakse nii lammastest kui ka oinas-
test. Ta on helepunane, monikord ka telliskivipunane, vanadel
loomadel aga koguni tumepunane. Lambaliha on kova tiheda-
teralise konsistentsiga ja ilma marmoritaolise struktuurita.
Vanadest loomadest saadud lihal on tugev lambalihale spetsiifi-
line 16hn.

Alla iihe aasta vanuste noorloomade liha on orn ja ilma 16h-
nata, mistottu just sellist lambaliha hinnatakse eriti korgelt.

Sealiha. Sealiha virvus oleneb sea vanusest ja rammususest.
Noortel ja histi séodetud sigadel on kahvatu- vdi roosakas-
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punane liha. Sealiha on pehme ja 6rn, ainult esimestel ja tagu-
mistel jisemetel veidi kovema konsistentsiga. Loikepind paistab
tal peeneteraline ja Ghukeste rasvakihtidega labikasvanud. Sea-
keret katab nahaalune rasvakiht, mis olenevalt sea rammususest
voib olla ohem voi paksem. Nii véline kui ka sisemine rasv on
tavaliselt valge, kuid viline pekikiht voib olla ka kahvaturoosa
varvusega.

Kitseliha. Maitselt meenutab kitseliha lambaliha, kuid erineb
viimasest Ohema pealmise rasvakihi poolest (lihaskiudude
vahele neil rasv iildse ei salvestu). Noorloomade liha on hele-
punane, vanematel loomadel aga tumepunane.

Kitse keret voib lamba kerest eraldada jargmiste tunnuste
alusel: kitsel on vaagnaluud kitsamad, turi teravam ja kael ning
jalad pikemad kui lambal.

Liha termiline seisund
v

Olenevalt liha termilisest seisundist eristatakse jahtunud,,
jahutatud ja kiilmutatud liha.

Jahtunud lihaks nimetatakse liha, mis pidrast kere
titkeldamist on loomulikkudes tingimustes jahtunud vdhemalt
6 tundi. Selle ajaga omandab liha timbritsevale keskkonnale vas-
tava temperatuuri. Jahtunud loomakere pealispind ei tohi olla
niiske, vaid peab olema kattunud kuiva koorikuga ja lihased pea-
vad tal olema niivord elastsed, et surumisel lihaskoesse tekkinud
auguke kohe jille kaob. Sellist liha v6ib nimetada ka soojaks
lihaks. Miiiigile lastakse teda ainult nendest tapapunktidest, mil-
lel ei ole jahutusseadmeid.

Esimestel tundidel pédrast looma tapmist saabub nn. surma-
kangestus. Kuni see protsess viltab, on liha vintske ja maitsetu,
tema keetmisel saadav puljong aga sogarne, ilma rasvakorrata ja
aroomita ning samuti maitsetu.

Samaaegselt jahtumisega kulgeb lihas mitmesuguste fermen-
tide majul ka tema valmimisprotsess, mille kestel toimub lihas
rida kiillaltki keerukaid fiiiisikalis-keemilisi muudatusi. Valmi-
mise kestel suureneb kudedes piim-, fosfor- ja teiste hapete hulk,
see omakorda pohjustab aga liha pehmeks muutumise ja. ekstrak-
tiivainete osatihtsuse suurenemise. Valmimise kestel haihtuvad
ka elusloomale omased ebameeldivad 16hnad (higi- ja laudalohn)
ja lihas tekib uusi iihendeid, mis annavad talle meeldiva Iohna
ja ka parema maitse.

Va'mimiseks ehk fermenteerimiseks vajalik aeg soltub jahu-
tuskambris valitsevast temperatuurist. Nditeks 18—20°lises tem-
peratuuris kulub tervete keredena jahutatava veiseliha valmimi-
seks vihemalt 48 tundi, sea- ja lambaliha valmimiseks 24 tundi
ning linnuliha valmimiseks vahemalt 10 tundi. 3°-lises tempera-
tuuris kestab veiseliha valmimine aga 10 pédeva ja 0°-lises tempe-
ratuuris koguni umbes 20 paeva.
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Jahutatud lihaks nimetatakse sellist liha, mis ‘pérast
loomakere tiikeldamist on loomulikul voi kunstlikul teel niivord
ara jahutatud, et lihaste sisemuses kontide juiires temperatuur
on langenud 0 kuni 4°le. Jahutatud lihal peab pealispind olema
kuiv ning kuiva koorikuga kaetud ja lihased elastsed. Jahutatud
liha on paremini valminud kui jahtunud liha ja seetottu on ka
parema kvaliteediga. Ta on 6ra, maitsev, aromaatne ja kanna-
tab vordlemisi hdsti sdilitamist. 0 kuni 1°-lises temperatuuris ja
85—90%-lise ohuniiskuse korral voib jahutatud liha siilitada
kuni 20 pieva.

Kilmutatud lihaks nimetatakse nii kiilmutuskambrites
kui ka loomulikkudes tingimustes kiilmutatud liha, mille tempe-
ratuur lihaste sisemuses kontide juures ei ole iile —6°. Kiilmu-
tada voib ainult eelnevalt jahutatud ja seega juba valminud
liha.

Kopsides vastu kiillmutatud liha peab kostma puhas selge
heli, loikepinnal aga peavad tal olema niha jadkristallid. Fer-
mentatiivsed protsessid kiilmutatud lihas katkevad ja selle tottu
ta siilitamisaeg on mirksa pikem (kuni 1 aasta). Siilitada tuleb
kiilmutatud liha ruumis, kus temperatuur ei touse iile —8° ja
ohu relatiivne niiskus mitte iile 90%.

Oigesti ja kiirelt toimunud kiilmutamise korral siilitab kiilmu-
tatud liha koik need omadused, mis tal olid enne kiilmutamist,
kuid ikkagi ainult sel tingimusel, et ta iilessulatamis- ehk defros.
tatsiooni protsess toimub aeglaselt. ‘

Kiire iilessulatamise korral imbub lihast mahla vilja ja see
mojub liha kvaliteedile halvasti. Aeglase iilessulatamise korral
imeb liha aga kogu mahla endasse tagasi, mille tagajérjel liha
esialgne struktuur taastatakse ja ta pealispind kattub kuiva koo-
rikuga. |

Ulessulatatud liha ei ole siilitamisele vastupidav ja tuleb kii-
resti realiseerida.

Ulessulatatud liha teistkordne kiilmutamine halvendab jarsult
liha kvaliteeti, misparast sellest peab hoiduma.

Liha rammususe kategooriad

Rammususe alusel jagatakse koikide loomade liha mitmesse
kategooriasse, kusjuures jagamise aluseks on lihaskoe arenemis.-
aste ja rasvakihi esinemine nii loomakere pealispinnal kui ka
lihaskoe vahel. Rammususe iile vdib samuti otsustada ka selle
jargi, kuivord selgesti kondid vilja ulatuvad.

Veisekerede rammususe miiramine., Olenevalt tapalooma va-
nusest jaguneb veiseliha tdiskasvanud ja noorloomade lihaks,
rammususeastmelt aga jaguneb mdlemat liiki veiseliha kahte,
nimelt esimesse ja teise kategooriasse. }

Tdiskasvanud loomadest saadud esimese kate-
gooria veiseliha peab vastama vihemalt jargmistele
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kvaliteedinditajatele: lihased on rahuldavalt arenenud; selgroo-
lillide ogajitked ja pdraluu- ning puusanukid ei ulatu jarsult
vilja; nahaalust rasvakihti esineb kerel kaheksandast ribist kuni
paraluunukkideni, kuigi rasvakihis voib olla ka suuremaid tiihi-
nukke, kaelal, abaluul, esimestel roietel ja vaagna ning  kubeme
piirkonnas esineb viiksemaid rasvakogumikke. i

Noorloomadest saadud- esimese kategooria
veiseliha peab vastama vahemalt jargmistele kvaliteedi-
niitajatele: lihased on rahuldavalt arenenud; selja- ning nimme-
lilide ogajitked ulatuvad veidi vilja; rasvakogumikke esineb
ainult sabajuurel ja kintsude sisekiilgede iilemises osas.

Tidiskasvanud loomadest saadud teise kategoo-
ria veiseliha peab vastama jargmistele kvaliteedinditajatele:
lihased on vdhemrahuldavalt arenenud (kintsud on lohkus); selg-
rooliilide ogajitked ja péraluu- ning puusanukid ulatuvad sel-
gesti vilja; nahaalust rasvakihti esineb viikestes kogumikkudes
piraluunukkide, nimmeluude ja tagumiste ribide piirkonnas.

Noorloomadest saadud teise kategooria veise-
liha peab vastama vidhemalt jargmistele kvaliteedinditajatele:
lihased on® vihem viljaarenenud (kintsud on lohkus); selgroo-
liillide ogajitked ja paraluu- ning puusanukid ulatuvad selgesti
vilja; rasvakogumikud voivad puududa.

Liha, mis ei.vasta eespool margitud tingimustele loetakse lah-
jaks ja kasutatakse ainult iimbertootamiseks. Pulliliha hinna-
iakse faktilise rammususe jargi.

Lamba- ja Kitsekerede rammususe miiramine. Rammsuselt
jaguneb lamba- ja kitseliha esimese ning teise kategooria lihaks.

Esimese kategooria lamba- ja kitseliha peab
vastama jdrgmistele tunnustele: lihased on rahuldavalt arene-
nud; selgrooliilide ogajitked voivad selja ja turja piirkonnas
veidi vilja ulatuda; nahaalune rasvakiht on ohuke ja katab keret
ainult seljal ning kergelt ka nimme piirkonnas, kuna ribidel ja
vaagna ning ristluude kohal véib ta puududa.

Teise kategooria lamba- ja kitseliha peab vas-
tama jirgmistcle nditajatele: lihased on norgalt arenenud ja
kondid tulevad selgesti esile; kere pinnal on kohati véikesi rasva-
kogumikke Ghukese kihina, mis aga vdivad ka putduda. Ei vasta
lamba- voi Kkitseliha eespool mirgitud tingimustele, loetakse ta
lahjaks.

Seakerede rammususe madramine. Sealiha rammusust méaara-
takse selgrooliilide ogajitkete peal asetseva rasvakihi (pekikihi)
paksuse jargi, kusjuures mootmine toimub kuuenda ja seitsmenda
ribi vahekohal.

Rammususelt jagatakse sealiha vdhemalt 4 cm paksuse peki-
kihiga rasvaseks sealihaks, 2 kuni 4 cm paksuse peki-
kihigae peekoniks ja 1,6 kuni 4 cm paksuse pekikihiga
lihaseks sealihaks. Lihasel sealihal peab kogu kere voi
poolkere olema kaetud pekikihiga. Sealiha (vilja arvatud piima-
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porsaste liha), mis ei vasta rammususe poolest kategooria
«lihane» nouetele, loetakse lahjaks. Sealiha, millelt pekikiht on
eemaldatud, nimetatakse pekita (kooritud) sealihaks.

Peekonit saadakse 6 kuni 10 kuu vanustest sigadest, kusjuures
kuldid peavad hiljemalt neljandal kuul olema kastreeritud, emi-
sed aga ei tohi olla tiined ega iildse poeginud ning ka mitte rip-
neva kohuga.

Miiiigile lastakse ka porsaliha, mis samuti jagatakse esi-
messe ja teise kategooriasse. Esimesse kategooriasse arvatakse
piimaporsaste kered raskusega 1,5 kuni 5 kg (incl.), millel sisi-
kond on eemaldatud, kuid kamar niilgimata ja pea, saba ning
jalad kiiljes. Teise kategooriasse arvatakse iile 5 kg,
kuid mitte {ile 12 kg raskused porsakered, millel kamar on niilgi-
mata, sisikond ja pead-jalad aga eemaldatud.

Teiste loomade kerede rammususe midramine. Rammususelt
jagatakse kahte, nimelt esimesse ja teise kategooriasse ka
dieirani-l, podra-, pithvli- ja hobuseliha.

Kiiilikuliha rammususe alusel kategooriateks ei jagune.
Kiitilikukere peab olema rahuldavalt arenenud muskulatuuriga ja
oige vihese rasvakihiga turjal ning kubeme ja neerude piir-
konnas.

Liha tembeldamine

Igale lihakombinaadist v6i tapamajast viljalastavale tervele,
pool- voi veerandkerele liiiiakse templijdljend voi seotakse kiilge
lipik, mis nditab lihakategooriat ja sisaldab ka mirkuse liha
veterinaarkontrolli kohta. Tembeldamata liha ei tohi miiiia.

Olenevalt kategooriast mirgitakse veiseliha jargmiste numb-
ritega: 4 — esimese kategooria veiseliha, 2 — teise kategooria
veiseliha, 3 — lahja veiseliha. Kui liha v6ib ainult téostuslikuks
tootlemiseks kasutada, mirgistatakse ta tiiendavalt tdhega «K».
Samal viisil tembeldatakse ka lamba- ja kitseliha.

Sealiha puhul tdhendab «1» rasvast, «2» peekonit, «3» lihast,
«4» pekita (kooritud) ja «5» lahjat sealiha. Kui sealiha pole
lahja, kuid kolbab siiski ainult todstuslikuks tootlemiseks, margi-
takse talle tdiendavalt ka taht «K».

Loomakerede kvaliteet
Miiiigile tuleb peamiselt veise-, piimavasika-, lamba-, sea-,
porsa-, Kkitse-, dzeirani-, podra-, pithvli-, metssea-, hobuse- ja
kiitilikuliha. ' :
Liha vastuvotmisel tuleb iga loomakere voi selle osa iile vaa-
data ja ka veterinaartunnistust kontrollida. Viimane peab kinni-

! Dzeiran — liik metskitsi.
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tama, et liha on toodetud téiesti tervetest loomadest. Koos veteri-
naartunnistusega tuleb ka kontrollida, - kas loomakeredel, voi
vastavalt pool- voi veerandkeredel on veterinaarkontrolli templi-
jdljend. ’

Kaubandusvorku saabub liha kas tervete loomakeredena
(lambaliha), poolkeredena (veise- ja sealiha) voi veerandkere-
dena (veiseliha). Alla 38 kg raskusi seakeresid voib miuiigi-
vorku saata ka ilma poolkeredeks tiikeldamata. \

Loomakered saetakse voi raiutakse poolkeredeks pikuti, téap-
selt mooda selgroogu, seejuures selgrooliilisid kiill poolitades,
kuid neid mitte purustades. Poolkered tiikeldatakse veerand-
keredeks iiheteistkiimnenda ja kaheteistkiimnenda ribi vahelt.

Veiseliha korral peab tidiskasvanud looma poolkere kaaluma
vihemalt 45, esimene veerand vihemalt 23 ja tagumine veerand
vihemalt 22 kg, noorloomade poolkere aga vdhemalt 25, esimene
veerand vihemalt 13 ja tagumine veerand vdhemalt 12 kg.

Miiiigile saabuvate loomakerede, poolkerede ja veerandite kiil-
jes ei tohi esineda siseorganite jdénuseid, vereklompe, narmen-
davaid diri ega seedekanali sisust, verest voi muudest korvalis-
test ainetest tingitud sise- voi viliskillgede médrdumisi. Vere-
klompe, narmendavaid #iri ja vigastatud kudesid ei tohi esineda
ka sellel 1dikekohal, millega pea on kerest eraldatud, kiilmutatud
kerede kiiljes ei tohi aga peale selle olla ka jaad ega lund.

Loomakerede, poolkerede ja veerandite pind peab olemavigas-
tamata ja ilma verevalumite voi loogijdlgedeta. Puhastusjalgi
voib veisekerel esineda ainult kuni 15% ulatuses iildpinnast, sea-
keredel aga ainult kuni 10% ulatuses.

Nahaaluse rasvakihi rebestused ei tohi sea- ja veisekeredel
iiletada 15% kere {ildpinnast.

Elanikkonnale miiiimiseks ei tohi vastu votta lahjat voi iile
ithe korra kiilmutatud liha, samuti liha, mis pole tdpselt mooda
selgroogu poolkeredeks tiikeldatud voi millel puhastusjélgi ja
nahaaluse rasvakihi rebestusi on iile normidega lubatud iilem-
méaira. Keelatud on elanikkonnale miiiia ka jaki-, tdiskasvanud
pullide, kuldi- ning metskuldi ja kolletunud pekiga sealiha.

On lihal iikski eespool mirgitud puudustest, mirgitakse talle
lisaks rammusust tdhistavale templijdljendile ka tdht «Kb».

Kiiiilikukere peab-olema ilma siseorganiteta (vilja arvatud
neerud), peata ja jalgadeta, kusjuures pea eraldatakse esimese
kaelaliili, esijalad randmeliigese ja tagajalad kannaliigese kohalt.

Kiiiilikukerel ei tohi esineda 166gijalgi ega verevalumeid ja
}ahpefb olema miirdumata, riknemistunnusteta ning korval-
ohnata.
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Liha virskuse miiramine

b

Liha kvaliteetsust ja eriti tema virskust kontrollitakse looma-
kerede, selle osade voi iiksikute kehaorganite organoleptilise,
keemilise ja bakterioloogilise uurimise teel. :

Uldreeglina méiratakse iiha virskus kindlaks organolepti-
liselt, kui aga organoleptilisel hindamisel ilmneb kahtlustérata-
vaid tunnuseid, toimetatakse viibimata ka keemiline ja bakterio-
loogiline uurimine.

- Liha viérskuse kontrollimisel méaratakse organoleptilisel teel
kindlaks liha vilimus, virvus, konsistents, [6hn ja rasva, luuiidi,
kooluste, liigeste ning uuritavast lihast keedetud puljongi oma-
dused.

Jahutatud virske liha (veise-, sea- ja lambaliha) tunnu-
sed on jidrgmised: liha on kaetud kahvaturoosa voi kahvatu-
punase kuiva koorikuga; Ioikamisel kujunev 16ikepind on vastava
loomaliigi lihale iseloomuliku virvusega ja niiske, kuid mitte
kleepuv; lihamahl on libipaistev; liha on elastse konsistentsiga
ja igale loomaliigile iseloomuliku, kuid alati meeldiva lohnaga.
Veiselihas leiduv rasv on kova, surumisel murenev ja valge, kuid
kollaka varjundiga; sealihas leiduv rasv pehme, elastne ja valge
voi kahvaturoosa; lambalihas leiduv rasv aga tihe ja valge.
Toruluud on téiesti luuiidi tdis ja luuiidi ise on vetruv, kollane
ja murdumiskohal ldikiv. Sellisest lihast keedetud puljong on
ldbipaistev, meeldiva I6hnaga, aromaatne ja pealispinnale kogu-
neva paksu rasvakorraga.

Kilmutatud heakvaliteediline liha peab vastama jargmis-
tele nouetele: loomakere pealispind peab olema normaalse virvu-
sega, kuid ereda varjundiga; ta lahtiraiumisel tekib roosakashall
l6ikepind, millele sormega soojendamisest tekib erepunane laik;
konsistentsilt on ta kova kui jad; kopsides vastu liha kostab
selge heli; kitlmunult on liha tiiesti lohnata, sulades omandab
aga vastavale lihale iseloomuliku IGhna. Veiserasv on valge voi
helekollane, sea-"ja lambarasv aga valge. Koolused on valged,
kuid hallikaskollaka varjundiga. Kiilmutatud liha keetmisel saa-
dakse sogane puljong, millele koguneb palju hallikaspunast vahtu
ja millel puudub jahiftatud lihast keedetud puljongile iseloomulik
aroom.

Ulessulatatud lihal on jirgmised tunnused: loomakere
pealispind on punane; Y6ikepind viga niiske; lihast imbub punast
lihamahla; liha pole elastne, vaid taignataolise konsistentsiga;
rasv on pehme, vesine ja osalt erepunase virvusega; kodlused
on pehmed, rabedad ja samuti erepunased. Keetmisel saadakse
temast samasugune puljong nagu kiilmutatud lihastki.

Mittevdrskele (pérast filessulatamist uuesti kiilmuta-
tud) lihale on iseloomulikud jargmised tunnused: loomakerede
pealispind on védga kuiv voi ka viga niiske, kleepuv ja tihti kae-
tud halli v6i roheka hallitusega; virske 16ikepind on rabe, tuhm

276




ja kollakashall; kontide imber on siigavamates lihaskoe kihtides
tunda roiskumise lohna. Rasv on hall, maidrdunud, limase voi
hallitanud pealispinna ja méiardetaolise konsistentsiga. Luuiidi on
tume, pehme, mdéirdetaoline ega tdida iileni toruluid. Koolused
on niisked ja limased. Sellise liha keetmisel saadakse méddrdunud
ja higune puljong, millel on kopituse ning roiskumise Iohn ja
morknenud rasva maitse.

Liha virskuse kontrollimiseks teostatavate keemiliste uuri-
mistega miiratakse kindlaks lenduvate rasvhapete ja amiinide
ning ammoniaagi hulk, samuti viiakse 1dbi lihast keedetud pul-
jongi reaktsioon viivelhappevasega. Koigi nende uurimustega
tehakse kindlaks, kas lihas esineb aineid, mis saavad ainult kaht-
lase virskusega lihas koguneda.

Bakterioskoopiliseks uurimiseks asetatakse lihast valmistatud
preparaat esemeklaasile ja mikroskoobi abil tehakse kindlaks
tema mikrofloora koostis ning kudede lagunemistunnused.

Loplikult méiidratakse liha kvaliteet kindlaks 25-pallilise hin-
damissiisteemi alusel, kusjuures igale iiksikule kvaliteedinditajale
voib anda jirgmise maksimaalse hinde: organoleptiliste nditajate
eest 13 palli, lenduvate rasvhapete suurema voi vihema esinemise
eest 4 palli, vidvelhappevase mojul puljongis toimuva reaktsiooni
eest 4 palli, amiinide ja ammoniaagi suurema voi vdhema esine-
mise eest 2 palli ja bakterioskoopiliste uurimuste tulemustest ole-
nevalt 2 palli.

Iga eespool mirgitud kvaliteedinditajat hinnatakse vasta-
vale niitajale ettendhtud pallide iilemédara piirides ja kooskolas
T'OCT 7269-54 énatgodud pallide vihendamise tabeliga. Seejirel
liidetakse iiksikutelé kvaliteedinditajaile antud hinded ja saadak-
segi kontrollitava liha kvaliteedile vastav iildhinne.

Olenevalt 1oplikuks liha {ildhindeks kujunenud pallide arvust
loetakse 21—25 palliga hinnatud liha virskeks, 10—20 palliga
hinnatud liha kahtlase virskusega ja 0—9 palliga hinnatud liha
mittevarskeks lihaks.

Kui organoleptilise hindamise ja laboratoorse uurimise tule-
mused on lahkuminevad, tuleb teostada bakterioloogiline uuri-
mine. Bakterioloogilist uurimist toimetatakse ainult sel korral, kui
organoleptilise hinde alusel liha ei ole juba praagiks- tunnistatud
ja kui on pohjust oletada, et liha sisaldab inimesele kahjulikke
infektsioonitekitajaid.

Liha haigused

Haigete loomade liha voib olla inimese nakatumise ja haiges-
tumise allikaks. Seepirast toimub lihakombinaatides ja tapapunk-
tides enne tapmist koikide loomade, pdrast tapmist aga ka nende
liha veterinaarne iilevaatus.

Haigete loomade liha liigitatakse kahte gruppi, nimelt ting-
likult kolblikuks, mis on soogiks lubatud parast kiilmutamist,
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soolamist, steriliseerimist jne. ning toiduks kolbmatuks, s. o. teh-
ni}liste‘ks vajadusteks kasutatavaks voi hivitamisele kuuluvaks
lihaks.

Nakkushaigusteks, mis loomalt voivad ka inimesele iile
kanduda, on siberi katk, sdratobi, brutselloos, tuberkuloos, rou-
ged jne.

Neist ildise kujutluse saamiseks kasitletakse jargnevalt
moningaid neist haigustest.

Tuberkuloosi vdib esineda kbigil koduloomadel ja -lindudel.
Loomades ja lindudes pesitsevad tuberkuloosipisikud on ka ini-
mesele nakkavad. Olenevalt haigestumise iseloomust, ta arene-
misastmest ja selle tagajirjel kudedes toimunud muudatustest
tunnistatakse lihasaadused kas tdiesti voi osaliselt praagiks voi
steriliseerimisele kuuluvateks.

Joonis 60. Trihhinellidega Joonis 61. Finnidega liha
liha

Brutselloos on haigus, millesse nakatuvad veised, lambad,
sead, hobused ja kiililikud. Miitigile lastav haigete loomade liha
tuleb eelnevalt steriliseerida, udarat voib aga kasutada ainult
tehnilisteks vajadusteks.

Soratdbe esineb tavaliselt ainult veistel. Haigete loomade liha
voib miiiigile lasta alles péarast valmimist, keelt aga pirast liihi-
aegset keeva veega kupatamist ja nakatatud kohtade eemalda-
mist.

Nugilishaigustest voib loomadel esineda trihhinelloos,
finnoos jt.

Trihhinelloosi esineb tapaloomadest ainult sigadel ja sealiha
kaudu voib ta ka inimesele {ile kanduda.

Trihhinellid on elusalt siindivad {imarussikujulised nugili-
sed. Sigade lihastesse peatuma jddnud trihhinellid on Airmiselt
viikesed ning kapsliga timbritsetud ja pole veel taiesti sugukiip-
sed (joonis 60).

Inimese makku sattunud trihhinellid tungivad edasi sooltesse,
kus nad paljunevad. Uus trihhinellide palvkond tungib 14bi soole-
seinte veresoontesse ja kantakse verega mooda keha laiali. Sat-
tudes lihastesse kasvavad nad veel natuke, keerduvad siis aga
spiraalideks ja timbritsevad end kapsliga. Seda haigust podevate
loomade liha on inimesele ohtlik ja kasutada voib teda ainult
tehnilisteks vajadusteks.
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Finnoos on haigus, mille pohjustab paeluss. Paelussi vastseid
ehk finne voib kohata veiste ja sigade lihastes, viikeste, kuid
siiski palja silmaga nihtavate terakestena (joonis 61). Sattudes
inimese makku moondub elav finn paelussiks.

Kui loomade liha voi siseorganid on finnoosist ainult norgalt
nakatatud, tuleb neid enne tarvitamist steriliseerida, tugevama
nakatumise korral voib neid aga kasutada ainult tehnilisteks
vajadusteks.

Liha tiikeldamine sortideks

Loomakere erinevad osad pole toitevdirtuselt kaugeltki vord-
sed. See tuleneb erinevate kehakudede ja eeskétt just lihas- ja
sidekoe vastastikusest vahekorrast. Seetottu tuleb loomakered jae-
vorgus miiiimiseks tiikeldada nii, et liha anatoomiline {ihtekuulu-
vus oleks sdilitatud ja seejuures iga lihatiikk koosneks iihtlase
kvaliteediga lihast.

Standarditega on eraldi iga tapaloomade liigi kohta kindlaks
mairatud, kuidas loomakere tuleb titkeldada. Seejuures on tapselt
ette nihtud iga lihatiiki anatoomilised piirid ja temasse kuuluvad
kondid. :

Joonis 62. Lehma skelett:

1—8 parisribid, 9—13 ebaribid, 14 laubaluu, 15 satvenisa, I6 ninaluu, 17 iilaloualuu, 18 ala-
16ualuu, 19 kaelaliilid, 20 esimene kaelaliili ehk kandeliili (atlas), 2/ rinnaliilid, 22 nimme-
lilid, 23 ristluu, 24 sabaliilid, 25 niudeluu, 26 piraluu, 27 hibemeluu, 28 reieluu, 29 pdlve-
keder, 30 sidreluu, 31 kannaliiges, 32 pdialuu, 33 sorgatsiluu, 34 piirdeluu, 35 soraluu, 36 aba-
luu, 37 olaliiges, 38 olaluu, 39 kodarluu, 40 kiiiinarliiges, 41 randmeluud, 42 kimblaluu, 43

rinnaluu. :
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Looma skelett

Jo’onisel 62 on kujutatud lehma skelett, mis koosneb koljust,
selgroost, ribidest, vaagnaluudest ja esimestest ning tagumistest
jdsemeluudest.

Veise ja lamba selgroog koosneb 7 kaelaliilist, 13 seljaliilist,
6 nimmeliilist ja iihiseks ristluuks kokkukasvanud 5 ristluuliilist.
Sigadel on 14 selja- ja 4 ristluuliili.

Ribisid on veisel ja lambal 13, seal aga 14, mis koik paari-
kaupa hargnevad seljaliilidest.

Vaagnaluudeks on paarikaupa ristluu kiilge kinnitatud niude-,
para- ja hdbemeluud. Niudeluu killgpinda nimetatakse puusa-
nukiks. Tagajdsemete luudeks on reie-, sddre-, poia-, sorgatsi-,
piirde- ja soraluud, esijisemete luudeks aga ola-, kodar-, randme-
ja kdmblaluud. '

Veisekere tiikeldamine

Nii iga terve kui ka eelnevalt poigiti poolitatud loomakere
raiutakse koigepealt keskjoont pidi pikuti pooleks. Nii kujunevad
parem ja vasak poolkere. Selle juures raiutakse ka selgrooliilid
pooleks, nii et kummagi poolkere kiilge jddb iihepalju selgroogu.

Kumbki poolkere tuleb standardi kohaselt raiuda iiheksaks
raietiikiks, mis liha kvaliteedi jirgi arvatakse kas esimesse, teise
voi kolmandasse sorti.

Esimesse sorti arvatakse seljatiikk, tagutiikk (filee, ristluu-
tiikk, sabatiikk ja reietiilkk) ning rinnatiikk; teise sorti laba-, ola-
ning kohutiikk ja kolmandasse sorti kaela liketiikk ning esi- ja
tagukoot.

Loomakere raietiikkideks tiikeldamise skeem on niidatud joo-

~ nisel 63.

M5 Kaela ldiketiikk. Kaela loiketiikk eraldatakse esimese
“ja teise kaelaliili vahekohalt. Teda tarvitatakse puljongite ja siildi
keetmiseks ning hakklihaks. -

““s Labatiikk Labatiiki raiepiirid kulgevad: eesmine — kaela

“ loiketiiki eraldamise joonel, tagumine — viienda ja kuuenda ribi
vahelt ning alumine — madda joont, mis eraldab roietest nende
alumised kolmandikud ja suundub ala-olaliigesele. Labatiikki
kuulub viis kaelaliili, neli esimest seljaliili tervenisti ning viies
osaliselt, vastavad ribid ja abaluu. Seda  lihatiikki kasutatakse
supilihana ja kotlettide ning hautatud liha valmistamiseks.

Olatiikk. Olatiiki iilemine raiepiir kulgeb aba-6laliigese kor-
guselt, alumine aga esikoodi keskkohast ja risti kodarluule.
Rinnatiikist eraldatakse ta lihaskudede ldbiloikamise teel. Ola-
tikki kuulub Glaluu ja pool kodar- ning kiitinarluud.

Rinnatiikk. Rinnatiiki {ilemine raiepiir kulgeb modda joont,
mis suundub viimase ribi alumisest kolmandikust aba-olaliigesele,
tagumine aga iiheteistkiimnenda ja kaheteistkiimnenda ribi
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vahelt. Temasse jddvad rinnaluu koos kohredega ja ribide alumi-
sed kolmandikud. Teda kasutatakse supilihana ja guljasi valmis-
tamiseks. '

Seljatiikk. Seljatiiki piirid kulgevad: eesmine — labatiikki
eraldavat joont médda, tagumine — iiheteistkiimnenda ning kahe-
teistkiimnenda ribi vahelt ja alumine — rinnatiikki eraldavat
joont moédda. Seljatitkki kuulub kolmandik seljaliilidest alates
kuuendast ja lopetades iiheteistkiimnendaga koos kuue rinnatiiki
eraldamisjoonel ldbirajutud ribiga ning osaliselt ka viies selja-
lili. Seda lihatiikki kasutatakse nii supilihana kui ka teise roana.

Joonis 63. Veisekere tiitkeldamise skeem:

Ysimese sordi liha: I seljatiikk, 2 tagatiikk, (2a filee, 2b ristluutiikk, 2c sabatiikk ja
2d reietiikk), 3 rinnatiikk.
Teise sordi liha: 4 labatiikk, § olatiikk ja 6 kohutiikk.
Kolmanda sordi liha: 7 kaela l6iketiikk, 8 esikoot, 9 tagukoot.

ny.

Kohutiikk. Kohutiiki piirid kulgevad: iilemine — suunaga
polveliigesest viimase roide alumise kolmandikuni, eesmine —
modda sirgjoont iiheteistkiimnenda ning kaheteistkiimnenda ribi
vahelt ja tagumine — médda joont, mis tdhistab kohuseina Ioppe-
mist ja liitumist vaagna- ning reieosadega. Kohutiikki kuuluvad
kaheteistkiimnenda ja kolmeteistkiimnenda ribi alumised kolman-
dikud. Teda kasutatakse supi- ning hakklihaks.

Tagutiikk. Selle lihatiiki piirid kulgevad: eesmine — iihe-
teistkiimnenda ja kaheteistkiimnenda ribi vahelt, alumine — kohu-
tiiki eraldamisjoont modda ning tagumine — tagukoodi eralda-
misjoont mooda. Tagutiikki kuuluvad kaks viimast seljaliili koos
ribidega (kuid ilma ribide alumiste kolmandikkudeta), nimme-
liilid, ristluu, kaks sabaliili, reie- ning vaagnaluu ja iilemised
kaks kolmandikku sddreluust. Kasutatakse teda supiks, praeks
ja hakklihaks. :

Kauplustes jaotatakse tagatiikk omakorda filee-, ristluu-, saba-
ja reietiikiks. Fileetiiki piir on eespoolt puusanukki eelviimase ja
viimase nimmeliili vahel. Ta sisaldab kaheteistkiimnenda ja
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kolmeteistkiimnenda ribi (ilma alumiste kolmandikkudeta), kaks
viimast seljaliili ja viis eesmist nimmeliili.

Ristluutiiki eraldamisjoon kulgeb piki reieluud suunaga kol- "
mandale ristluuliilile. Ta sisaldab viimase nimmeliili, kaks esi-
mest ja esimene pool kolmandast ristluuliilist, niudeluu kiillgmise
haru (puusanuki), pdlvekedra ja reieluu iilemise ning alumise
kithmu eesmised osad.

Sabatiiki eraldamiseks raiutakse reieluu risti 1ibi punktis, kus
16peb ta iilemine kolmandik. Sabatiikki jdab osa niudeluust,
hédbeme- ja piraluud, ristluu kogu tagumine osa alates kolman-
dast ristluuliilist, reieluu iilemine osa ja kaks esimest sabaliili.

Reietiiki piirideks on ristluu- ja sabatiiki ning tagumise koodi
eraldamisjooned. Ta sisaldab reieluu alumise osa ja sddreluu
iilemise poole.

Tagukoot. Tagukoodi eraldamisjoon kulgeb risti siddreluule
1,6—2 cm iilalpool ahhilleuse koolust. Temasse kuulub sddreluu
alumine osa ja kannaliigest kujundavad luud.

Esikoot. Esikooti jaivad kodar- ja kiliinarluu alumised poo-
led ja randmeliiges. Temast valmistatakse puljongit ja siilti.

Lambakere tiikeldamine

Lambakere raiutakse eelviimase ja viimase ribi ning vastavate
seljaliilide vahekohalt risti ‘kaheks, nn. esimeseks ja tagumiseks
poolkereks. Poolkered raiutakse omakorda kokku kaheksaks eraldi
raietiikiks (joonis 64), millest igaiiks vastavalt kvaliteedile kuu-
lub kas esimesse, teise voi kolmandasse sorti.

Esimesse sorti arvatakse selja-labatiikk ja tagutiikk, teise sorti
kael (ilma loiketiikita), ribitiikk ning kohutiikk ja kolmandasse
sorti_kaela Ioiketiikk, esikoot ning tagukoot.

Kaela 16iketiikk. Kaela 15iketiikk eraldatakse 16ikega,
mis kulgeb kaelale risti ja ldbib keskkohalt teise kaelaliili. Kaela
16iketiikki jaab esimene ja pool teisest kaelaliilist. ;

Kaelatiikk Kaelatiiki eesmiseks piiriks on kaela 15iketiikki
eraldav joon, kuna tagumiseks piiriks on joon, mis vahetult
viienda kaelaliili tagant kulgeb risti kaelale mddda abaluueelset
lohku. Kasutatakse seda lihatiikki raguu, plovide ja hakkliha val-
mistamiseks.

Selja-labatiikk. Selle lihatiiki eesmine piir kulgeb mooda
kaelatiiki eraldusjoont, tagumine esimese nimmeliili eest ja alu-
mine viimase ribi keskkohalt 6laluu iilemise otsa suunas.

Selja-labatiikki jaab kaks viimast kaelaliili, koik seljaliilid
koos ribidega (ilma alumiste kolmandikkudeta), abaluu ja 6laluu
tilemine osa koos neeruiimbruse rasvaga.

Ribitiikk. Ribitiiki eesmiseks piiriks on esikooti, iilemiseks
aga selja-labatiikki eraldav joon, kuna tagumine piir kulgeb vii-
mase ribi tagant. Ribitiikki jadvad ribide alumised kolmandikud,
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kogu rinnaluu koos kohredega ja olaluu alumine osa. Temast
valmistatakse raguud ja plovi. ]

Esikoot. Esikoodi raiejoon ldbib ola-kiiiinarliigese ja
temasse jddvad killinar- ja kodarluud ning voib jddda ka osa
kamblaluud. Kasutatakse suppideks, hakklihaks ja siildiks.

Kohutiik k. Kohutiiki eesmine piir kulgeb modda esimese ja
tagumise poolkere eraldusjoont, iilemine aga modda sirgjoont,
mis suundub viimase roide keskkohast polveliigesele. Kohutiikk
on ilma kontideta ja teda kasutatakse samaks otstarbeks mis
ribitiikkigi.

g 4 ¢
9

Joonis 64. Lamba- ja kitsekere titkeldamise skeem:

Esimese sordi liha: I selja-labatiikk, 2 tagatiikk (neerude ja neeruras-
vadega).
Teise sordi liha: 3 kaelatiikk (ilma kaela I6iketiikita), 4 ribitiikk, & kohutiikk.
Kolmanda sordi liha: 6 kaela 15iketiikk, 7 esikoot, 8 tagukoot, 9 jalad
(lihana ei tule miidigile).

Tagutiikk. Tagutiiki eesmine piir iithtub joonega, mis eral-
dab iiksteisest esimest ja tagumist poolkeret, alumine kulgeb
mooda kohutitkki eraldavat joont ja tagumine 16ikab labi séére-
luu 1—2 cm iilalpool ahhilleuse kdolust. Sellesse lihatiikki jaavad
koik nimme-, ristluu ja sabaliilid, vaagnaluu, reieluu ja ka osa
saareluust. :

Tagukoot. Tagukoodi piirjooned kulgevad risti sddreluule,
seejuures eesmine neist umbes 1—2 cm iilalpool lihaste iilemine-
kut ahhilleuse kodluseks. Tagukooti jddb osa sddreluud, kanna-
liiges ja voib jddda ka tiikike poialuud. Temast valmistatakse
suppi ja siilti.

Seakere tiikeldamine

Seakere raiutakse koigepealt pikuti pooleks — paremaks ja
vasakuks poolkereks. Poolkeredeks tiikeldamine toimub mdoda
selgroogu, kusjuures koik selgrooliilid raiutakse pooleks. Kumbki
poolkere raiutakse omakorda kaheksaks raietiikiks, mis olenevalt
{iha kvaliteedist arvatakse kas esimesse voi teise sorti (joo-
nis 65).
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Esimesse sorti kuuluvad labatiikk, seljatiikk (karbonaad),
ribitiikk, nimmetiikk koos kohulihaga ja sink, teise sorti aga
poseliha koos kaela 15iketiikiga ja esi- ning tagukoot.

Poseliha koos kaela loiketiikiga. Ta eraldamisjoon
kulgeb esimese ja teise kaelaliili vahelt. Sellesse lihatiikki j&ab
es}imene kaelaliili. Temast valmistatakse suppi, raguud ja hakk-
liha.

Kl »"\'
&
i
4 3
Joonis 65. Seakere tiikeldamise skeem:

Esimese sordi liha: 1 labatiikk, 2 seljatiikk (karbonaad), 3 ribitiikk,
4 filee koos kohulihaga, 5 sink.
Teise sordi liha: 6 pasetiikk koos kaela I6iketiikiga, 7 esikoot, &
tagukoot.

Labatiikk. Labatiiki eesmine piir kulgeb piki poseliha ja
kaela 16iketiikki eraldavat joont, tagumine modda sirgjoont, mis
ribisid 14bi Idigates kulgeb viienda ja kuuenda seljaliili vahellt,
alumine aga libib ola-kiiiinarliigese. Seda liha kasutatakse
supiks ja ka praeks.

Seljatiikk (karbonaad). Seljatiiki eesmiseks piiriks on
labatiikki eraldav joon, tagumine piir kulgeb eestpoolt esimest
nimmeliili, kuna alumine I6ikab ribid umbes keskelt pooleks.
Sellest lihatiikist valmistatakse praadi, karbonaadi jne.

Ribitiikk. Ribitiiki eesmine piir {ihtub labatiiki tagumise
piiriga, iilemine aga seljatiiki alumise piiriga, kuna tagumine
piir kulgeb viimase ribi tagant. Sellest valmistatakse suppi ja ka
praadi.

Nimmetiikk koos kohulihaga. Selle lihatiiki eesmine
piir kulgeb sama joont médda, mis on selja- ja ribitiikkidele
tagumiseks piiriks, tagumine aga eespool vaagnaluud eelviimase
ja viimase nimmeliili vahelt.

Sink. Singi eesmiseks piiriks on nimmetiiki ja k(')guliha
tagumine piir, tagumiseks aga tagukooti eraldav joon. Teda suit-
sutatakse ja kasutatakse ka praeks.

Tagukoot. Tagukoot eraldatakse singist 1oikega, mis
ldbistab risti sddreluu ja jatab sellest kaks kolmandikku tagu-
koodi kiilge. Peale selle jaab tagukooti ka kannaliiges.

Esikoot. Esikoot eraldatakse I6ikega, mis 1dbib 6la-
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kiiiinarliigese. Temasse jadvad kodar- ja randmeliigese luud.
Temast keedetakse puljongit ja siilti ja valmistatakse ka hakk-
liha.

Pakitud liha

Pakitud liha on mdaidratud realiseerimiseks jaekaubandus-
vorgus. Pakitud liha korral pole ohtu, et liha voiks miiiimisel
maarduda, samuti suureneb pakkimise tottu ka miiiijate t60-
viljakus ja paraneb tarbijate teenindamine.

Pakitud liha viljalase oli 1955. aastal mitukiimmend korda
suurem kui 1950. aastal.

Jahutatud veise- ja lambaliha pakitakse tavaliselt 250, 500
voi 1000 g raskusteks portsjoniteks.

Pakitud liha peab olema vérske, ilma korvallohnata, nor-
maalse virvusega ja peab lihatiiki sordilt ning rammususelt
vastama raietiikile, mille nimetuse all ta miiiigile lastakse.

Pakitud liha tuleb miiiigile pirgamentpaberisse voi tsello-
faani mahitud ja ristpaelaga kinni seotud pakenditena. )

Tipse kaalu tagamiseks vdib igas pakendis olla ainult kuni
kaks kaalutdiendit (lisatiikid kaalu tapsustamiseks), mis aga
peavad tingimata olema samast raietiikist.

Pakendid lihaga laotakse kahes reas kastidesse mahuga
16—20 kg, kusjuures ridade vahele asetatakse lainepapp.

Kaupluses tuleb pakitud liha siilitada temperatuuris, mis ei
iileta 6°. Realiseerima peab seda 24 tunni jooksul, arvates pakki-
mist teostanud ettevottest véljastamise momendist.

Liha subproduktid

Koiki neid toidukolblikke loomade kehaosasid, mis lihana
miiiigile ei tule, nimetatakse liha subproduktideks. Oma toite-
viirtuselt moned subproduktid isegi iiletavad liha.

Tabelis 3 on nididatud monede subproduktide keskmine kee-
miline Kkoostis.

Kehtiva hinnakirja kohaselt jagunevad subproduktid kahte
kategooriasse. '

Esimesse kategooriasse kuuluvad keel, maks, nee-
rud, ajud, siida, lehma ja lamba udar, veise, lamba ja sea vahe-
liha, veise ning lamba saba ja seapea (ilma keeleta).

Teise kategooriasse kuuluvad veise ja lamba pea
(ilma keeleta), seasaba, kopsud, soéogitoru juurde kuuluv nn.
pikaal-liha, kori, puhastatud vats, toodeldud libedik (miletsejate
magu), seamagu ning -jalad, hingetoru, porn, veise- ja lamba-
jalad, sorgatsiliiges, mokad ja veise- ning seakorvad.

Olenevalt nende to6tlemisest, saabuvad subproduktid kauban-
dusvorku kas jahtunult, jahutatult, kiillmutatult voi soolatult.
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Tabel 3!

_ Sisaldus % %-des 100 g subpro-

sahprodukl- . ; i duktide kalos-
de nimetus la:’irggfglk' ‘ rasvu siisivesikuid ' m;r;:;z;gl- sus v

Kopsud 15,21 2,25 0,81 1,84 89

Maks 19,38 4,68 2,78 1,56 134

Siida .17,55 9,62 0,31 0,85 168

Neerud 17,27 4,92 fox 1,21 115

Keel 16,54 17,80 0,05 1,08 234

Ajud 9,00 9,30 — 1,10 124

Udar 10,68 12,42 1,58 0,96 175

Porn 17,77 4,19 el 1,56 110

Miiiigile saabuvad subproduktid peavad olema virsked, puh-
tad, ilma haiguslikkude moondumisteta ning riknemata. T6fluse
kvaliteedilt peavad subproduktid vastama standardi nouetele.

Keele Kkiiljes ei tohi olla rasva, keelealust lihaskude, luid,
limfinddrmeid, korisélme, lima ega verd. Kiilmutatud keeled pea-
vad olema sirgutommatud, nad ei tohi olla rulli keeratud. Soola-
tud keeled peavad-olema libini iihtlase vérvusega ja sisaldama
4—8% keedusoola. ,

Ajud peavad olema terved, vigastamata kelmega, ' verega
méadrdumata ja iiksteisega segunemata.

Neerud peavad olema terved, ilma kusejuhade, viliste
veresoonte ja limbritseva rasvakihita ning iga neer peab asuma
teistest eraldi.

Maksalt peavad olema eemaldatud vilised veresooned,
liimfisdlmed ja sapipois koos sapijuhaga. Kiilmutatud kujul voib
maks tulla miiiigile ka plokkidena.

Esineb eespoolmirgitud subproduktidel sisseloikeid ja rebes-
tusi v6i on nad teistkordselt kiilmutatud, ei tohi neid kaubandus-
vorgus realiseerida.

Kohalikuks tarbimiseks méiratud subproduktid tuleb pakkida
puhastesse veokastidesse voi kaantega kastidesse. Kaugematesse
punktidesse, kuhu vedu kestab iile 12 tunni, tohib transportida
ainult kiilmutatud subprodukte ja soolatud keeli.

Soolaliha

Soolaliha kujutab endast tiikkideks Ioigatud ja tiinnidesse voi
tortesse laotud soolaga konserveeritud toorest liha, millele
roosakaspunase virvuse andmiseks on lisatud ka salpeetrit,
Soolaliha valmistatakse veise- ja lambalihast, kusjuures soolatav
liha vo6ib olla jahtunud, jahutatud ja ka iilessulatatud.

Soolaliha on méiratud toiduna tarvitamiseks ainult keedetult.
Olenevalt soolatava liha rammususest jaguneb soolaliha esimese
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ja teise kategooria soolalihaks, olenevalt aga soolamisviisist
viirtssoolalihaks (pipra ja loorberilehtedega) ja tavaliseks
soolalihaks.

Kehtiva standardi kohaselt ei tohi miiiigile lasta soolaliha,
mis arvates soolamise momendist on soolas seisnud vdhem kui
20 pdeva.

Kvaliteedilt peab soolaliha vastama jargmistele nouetele: ta
peab olema tihe, 16ikepind l4bini iihtlase varvitooniga (roosast
kuni tumepunaseni), puhas, hallituseta ja limata, vérskele soola-
lihale iseloomuliku lohnaga ja moodukalt soolase normaalse
maitsega. Soolvesi peab olema ldbipaistev, punase vérvusega ja
ilma vahuta.

Toore soolalihatiiki sisemuses tohib olla 6 kuni 12% soola,
salpeetrit aga 100 g soolaliha kohta kuni 20 mg.

Soogiks ei tohi kasutada iilemddra soolast (rddstunud),
~ samuti roiskunud, kopitanud, hapu voi mingi muu korvallohnaga
I liha.

Soolaliha pakitakse tiinnidesse. Soolalihatiikid tuleb laduda
tihedalt iiksteise vastu, nahapoolsed kiiljed allapoole. Tiinnid
valatakse soolvett tdis.

Netokaalu kindlaksmidramiseks lastakse soolaliha eelnevalt
kaks tundi riiulil norguda.

Liha ja lihasaaduste transportimine ja sdilitamine

Liha ja lihasaadused toimetatakse kauplustesse auto- voi
hobutranspordiga ning tingimata kinnistes, seest tsinkplekiga
iileloodud auto- voi vankrikastides.

Siilitada tuleb liha ja lihasaadusi kiilmutuskambris, jaa-
keldris voi puhtas ventilatsiooni ja jadvannidega varustatud
ruumis.

Jahutatud liha tuleb siilitamiseks riputada . tinutatud konk-
sude otsa. Seejuures tuleb hoolitseda, et kered ei puutuks iiks-
teise vastu ja asuksid vdhemalt 20 cm kaugusel seintest.

Subprodukie siilitatakse kiinades voi kandekastides, mis oma-
korda asetatakse riiulitele. Kaste ei tohi iilestikku paigutada.

Kiilmutatud liha tuleb siilitada virnades, mis laotakse puhas-
tele puu- voi tsingitud riiulitele voi alusrestidele.

Jahutatud liha ning subprodukte peab jaekaubandusvorgus
sdilitama ruumis, kus temperatuur on 1—6° ja ohu relatiivne
niiskus 81—85%, kiilmutatud liha ning subprodukte aga ruumis,
kus temperatuur on —2 kuni 6° ja o6hu relatiivne niiskus
87—92%. g

Kauplustes, kus on kiilmutuskambrid temperatuuriga mitte
iile 6°, voib jahutatud ja kiilmutatud liha sailitada kuni 72 tundi,
kiilmutatud subprodukte kuni 48 tundi ja jahutatud subprodukte
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kuni 36 tundi. Kauplustes, kus on -ainult jaikeldrid voi jddvannid
voib jahutatud ja kiilmutatud liha siilitada 48 tundi, subprodukte
aga kuni 24 tundi.

-~ KODU JA METSLINNULIHA
Linnuliha toitevdirtus

Vérreldes koduloomade lihaga on linnuliha &rnema konsis-
tentsiga, paremini omastatav ja ka toitvam.

Linnu lihaskude on viga tiheda kiulise struktuuriga ja
sisaldab viga palju tidisvaartuslikke valke ning ekstraktiiv-
aineid. Lihaskude on lindudel eriti arenenud rinna, reite ja
saarte piirkonnas.

Sidekudet esineb lindudel vihe ja ta on vérdlemisi rn. Rasv-
kude asub naha all, lihaste vahel ja kere sisemuses.

Linnurasv on madala sulamistemperatuuriga ja seetdttu
inimorganismi poolt histi omastatav.

Luud on linnul kévad, tihedad ja luuiidi asemel (nagu see on
loomadel) Ghuga tdidetud.

Toitainete hulk linnulihas sltub paljudest faktoritest, eeskitt
aga toust, soost, vanusest ja rammususest. Valke on linnulihas
keskmiselt 16—20%, rasvahulk aga koigub viga tugevasti ja on
néditeks kanal keskmiselt 5%, hanel aga 29%.

Arvuliselt on kodulindudest esimesel kohal kanad, teisel
haned, seejirel aga pardid ja kalkunid.

Kodulinnuliha liigid

Olenevalt lindude liigist ja vanusest jaguneb kodulinnuliha
kanapoegadeks, pardipoegadeks, kanadeks, kalkuniteks, partideks
ja hanedeks.

Kanapojad. Kanapoegade nimetuse all lastakse miitigile noorte
kanade ja kikkede kered, millel on &rn nahk, kohreline rinnaluu-
jatke, siledasoomuselised jalad ja kukkedel alles véljaarenemata
kannused. Toodeldud kere koos sisikonnaga vo6i osaliselt korval-
datud sisikonnaga peab kaaluma 450 kuni 1250 g, ilma sisi-
konnata aga 400 kuni 1000 g.

Pardipojad. Pardipoegade nimetuse all tulevad miitigile mole-
mast. soost noorte partide kered, mille rinnaluujitke on kohre-
taoline, nahk orn ja jalad siledate soomustega.

Kanad ja kalkunid. Kanade ja kalkunite keresid soo voi vanuse
alusel liikidesse ei jaotata.

Pardid ja haned. Ka partide ja hanede keresid ei jagata soo
ega vanuse alusel liikidesse.
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Kodulinnukerede tootlemine

Tootlemisviisilt liigitatakse koikide linnuliikide ja igasugu-
sesse rammususe kategooriasse . kuuluvad linnukered sisi-
konnaga, pooleldi puhastatud ja sisikonnata keredeks.

Sisikonnaga keredel on pugu, soolestik ja parak
toidujdanustest ja roojast puhastatud, pead, sisikonda ega jase-
meid ei ole aga eemaldatud. Pooleldi puhastatud keredel
on ainult soolestik eemaldatud, sisikonnata keredel on aga
eemaldatud peale kopsude ja neerude koik siseorganid ja peale
selle ka pea kuni teise kaelaliilini, jalad kuni poialiigeseni ja tii-
vad kuni kiiinarliigeseni.

Sisikonnaga linnukeresid kaubandusvorgus realiseerida ei
tohi. :

Olenevalt nende termilisest tootlusest jagunevad kodulindude
kered jahtunud, jahutatud ja kiilmutatud keredeks.

Jahtunud keredeks loetakse keresid, mida on lastud jah-
tuda seni, kuni nende temperatuur langeb vdhemalt 25°-le.

% Jahutatud kerede sisemuses peab temperatuur olema 0
uni 4°.

Kiilmutatud keredel ei tohi temperatuur kere sisemuses
tousta iile —6°.

Kodulinnuliha sorteerimine

Olenevalt nende rammususest ja tootluse kvaliteedist jagune-
vad koikide kodulindude kered kahte, nimelt esimesse ja teise
kategooriasse.

Esimese kategooria kodulinnukered peavad
olema histi arenenud lihaskoe ja tunduva nahaaluse rasvalades-
tusega. Viimane on kanadel ja kalkunitel kohu ja selja piir-
konnas, partidel ja hanedel aga katab iihtlase kihina kogu kere,
vilja arvatud sddred ja tiivad.

Teise kategooria linnukered peavad olema rahul-
davalt arenenud lihaskoega ja tdhtsusetu nahaaluse rasvalades-
tusega kohualuses piirkonnas, kanadel ja kalkunitel peale selle
aga ka selja alumises osas.

Miiiigile saabuvad linnukered peavad olema histi verest tiih-
jaks lastud, virsked, ilma korvallohnata ja hallituseta, puhta
nahaga, ilma sulgede jdanuste ning tiligasteta ja marrastuste,
rebestuste, laikude ning verevalumiteta.

Esimese kategooria linnukeredel voib esineda ainult {iksikuid
suletiiiikaid ning kergeid marrastusi ja kuni kaks naharebestust,
millest aga kumbki ei tohi olla iile 1 cm pikk.

Teise kategooria linnukeredel voib védhesel mddral esineda
suletiiiikaid, marrastusi, vdikseid verevalumeid ja naharebestusi,
kusjuures viimastest aga iikski ei tohi olla iile 2 cm pikk. ¥
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Linnukerede kiilge jddnud jalad peavad olema puhtaks pes-
tud, kanadel ja kalkunitel aga ka lubjamuhkudest puhastatud.

Koikidel puhastamata linnukeredel (peale kanade) jdavad
pea- ja kuni teise kaelaliilini ka kaelasuled alles, kuid pea ja kael
mahitakse paberisse.

Metslindude liha

Elanikkonna lihaga varustamisel on {iheks lisaallikaks mets-
linnud.

Toiduks kolblikke metslinde loetakse iile 30 liigi ja nad jagu-
nevad jargmistesse rithmadesse: veelinnud — haned, pardid ning
luiged; soolinnud — kurvitsad, nepid ning bekassid; metsa-
linnud — metsised, tedred, laanepiiiid ning faasanid; stepi-
linnud — poldpiitid, vutid jne.

Miiiigil esineb koige sagedamini musta ning halli metsist,
laanepiiiid, poldpiiiid (valget, halli ning méagipiiiid), tetre ja faa-
sanit. :

Ulalmainitud metslinnud saabuvad miiiigile kiilmutatult ja
koos sulgedega. :

Kvaliteedilt jagunevad metslinnud esimesse ja teise sorti. Esi-
mese sordi metslinnud peavad olema noutavas asendis, nimelt
peab neil pea asuma tiiva all, tiivad ning jalad peavad aga
olema vastu keret surutud ja jalad seejuures veel saba suunas vilja
sirutatud. Esimese sordi metslinnud peavad olema vigastamata,
muljumata, puhta ja tugeva sulekattega, tervete silmadega ja
kuivamata kaelaga. Teise sorti arvatakse samuti kuivamata kae-
laga metslinnud, kellele jahipidamisel on tekitatud moningaid
kergeid vigastusi, kes ei ole diges asendis voi suled on veidi
maardunud.

Kodu- ja metslinnuliha pakkimine, markeerimine ja siilitamine

Liigilt, kategoorialt, tootluselt voi sordilt erinevad linnukered
pakitakse eraldi puhastesse kuivadesse ja tugevatesse kastidesse,
mille pohi ning seinad vooderdatakse seest pakkimispaberiga.
Voodripaberi viljaulatuvate osadega kaetakse kered ka pealt
kinni.

Iga linnukere mahitakse eraldi pakkimispaberisse, kusjuures
metslinnukered {ileni, kodulinnukered aga tavaliselt kuni poia-
liigeseni.

Ulite kasti pakitakse 12 voi 20 kana, 5 voi 6 kalkunit, 6 voi
12 parti, 5 voi 6 hane, 120 laanepiiiid, 16 metsist, 40 faasanit,
60 valget poldpiiiid ja 160 méagipoldpiiiid.

Peale tavaliste markeerimisandmete méargitakse kastidele vas-
tava tdhega kodu- voi metslinnu nimetus, néditeks kanapoegade
korral «K», hanedel «H», partidel «P», laanepiiiidel «L», valge-
tel poldpiiiidel «VP» ja faasanitel «F».

290



Jaekaubandusvorgus voib linnuliha séilitada ainult lithemat
aega. Killmutusseadmetega varustatud kauplustes voib kiilmu-
tatud linde sdilitada 72 tundi ja jahutatud linde 48 tundi, jéaa-
keldritega varustatud kauplustes aga vastavalt 48 ja 24 tundi.

LIHAST POOLTOOTED
Lihast pooltoodete liigid

Lihast pooltooteid valmistatakse veise-, lamba-, vasika- ja
sealihast. : ;

Koiki lihast valmistatavaid pooltooteid voib jaotada jargmis-
teks liikideks: naturaalsed pooltooted, kuivikupuruga kaetud
pooltooted, hakklihast pooltooted ja kiilmutatud pelmeenid.

Lihast pooltooted tulevad miiiigile juba valmisportsjonitena,
mis tunduvalt holbustab ja kiirendab neist toidu valmistamist.
Koos loomakasvatussaaduste tootmise iildise suurenemisega suu-
reneb ka lihast pooltoodete, eriti pelmeenide, kotlettide ja terve
rea teiste toodete viljalase.

Naturaalsed lihast pooltooted. Koik need pooltooted valmista-
takse kas jahtunud voi jahutatud lihast.

Veiselihast toodetakse antrekotte, langette, tikitud natu-
raalbiifsteeke, 3$aslokke, fileed, «Moskva praeliha», naturaal-
fileed, guljassi ja raguud.

Sealihast toodetakse naturaalkotlette, eskaloppe, 3nitsleid
ja raguud.

Lambalihast toodetakse raguud, naturaalkotlette, eska-
loppe, $nitsleid, ringfileesid ja moskva- ning bakuupéiraseid
saslokke.

Vasikalihast toodetakse kotlette ja eskaloppe.

Allpool antakse levinumate naturaalsete pooltoodete iseloo-
mustus.

Antrekott ‘on 125 g raske ja 15—20 mm paks ovaalne liha-
portsjon, mis on loigatud veise selja- voi fileetiikist.

Langett kujutab endast lihaportsjonit, mis on l6igatud veise-
liha samadest raietiikkidest mis antrekottki, kuid koosneb kahest
15—20 mm paksusest ovaalsest lihaloigust, mis kokku kaaluvad
125 g.

Naturaalbiifsteek on 125 g raske ja 20—30 mm paks ovaalne
lihaportsjon, mis on loigatud veise kere fileetiikist. Takitud natu-
raalbiifsteegi pealispind on tdkitud malelauakujuliseks.

Eskalopp koosneb kahest ovaalsest ohukesest 5—10 mm pak-
susest selja- voi fileetiikist 16igatud lihaloigust, mis kokku kaa-
luvad 125 g.

Naturaal3nitsel kujutab endast piklik-ovaalset 125 g raskust
lihatiikki, mis on ldigatud kas selja- voi reietiiki pehmest lihast.

«Moskva praeliha» koosneb 20—40 g raskustest koolusteta
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pehmest veiselihast 16igatud tiikikestest. Portsjon moskva prae-
liha kaalub kas 250 voi 500 g.

Naturaalkotlett kujutab endast selja- voi fileetiikist 1digatud
lihaloiku, millele on osake ribist kiilge jdetud. Ta on lame ja
ovaalne, kuid ribipoolses osas veidi nogusa kujuga. Kotleti
kiilge jéiv ribiosa tuleb poiki 14dbi raiuda ja 3—4 cm ulatuses
lihast vilja 16igata ning hoolikalt dra puhastada. Koos kondiga
peab kotlett kaaluma 125 g, kusjuures sea- ja vasikalihakotletis
voib ribititki pikkus olla kuni 8 cm, lambalihakotletis aga kuni
7 cm. ;

Naturaalpooltooted peavad olema kdrge kvaliteediga, sileda,
veidi niiske, kuid mitte kleepuva pinnaga, tiheda vetruva lihas-
koega ja heakvaliteedilisele lihale omase vérvuse ning lohnaga.
Sealihast pooltoodetel peab olema 5—10 mm paksune rasvakiht.
Pooltoodetes ei tohi esineda kooluseid, kelmeid, kahri, kondipuru,
samuti ei tohi neil olla haput, roiskunud v6i mingit muud korval-
1ohna.

Koik need pooltooted tuleb pakkida kastidesse voi pappkarpi-
desse, mille seintes on ohuavaused. Toodete vahele pannakse
vahepaberid ja nad laotakse kas serviti voi poolpoiki, kuid vii-
masel juhul selliselt, et iihestki tootest ei oleks iile 2/; teisega
kaetud. ,

Paneeritud liha-pooltooted. Paneeritud liha-pooltoodetena tule-
vad miiiigile veiselihast ramsteegid ning tédkitud biifsteegid,
lambarind ja sea-, vasika- ning lambalihast S$nitslid ja vasar-
datud kotletid. Téakitud biifsteegid valmistatakse tagumise reie
pehmest lihast, lambarind lamba rinnatiikist, kdik iilejdanud too-
ted aga selja- voi fileetiikist. :

Nende pooltoodete peamine erinevus naturaalsetest pooltoode-
test seisab selles, et esmalt niisutatakse neid vee ja muna segus
ja seejérel veeretatakse peenikese saiakuivikupuruga iile.

Nende pooltoodete kohta kehtivad koik samad nouded mis
naturaalsete pooltoodete kohta. Lisaks sellele peab aga nende
vilispinda katma {ihtlane Ghuke (mitte iile 2 mm paksune)
kuivikupuru kiht, millest liha ja rasv libi paistab. Uksiku toote
paksus voib olla 10—20 mm.

Paneeritud pooltoote iildkaal peab olema 125 g, selle hulgas
liha 115 g, kuivikupuru 6 g ja munamassi 4 g.

Miiiigile ei tohi lasta alakaalulisi, iilem#dra niiskeid, lihast
eraldunud kuivikukoorikuga, méaardunud v6i riknemistunnustega
pooltooteid. :

Hakklihast pooltooted (kotletid). Miiiigile saabuvad veise-,
sea- ja vasikalihakotletid. Peale selle valmistatakse hakklihast ka
$nitsleid, liharulle ja teftleid.

Kotlettide valmistamiseks kasutatakse jahtunud, jahutatud
voi iilessulatatud liha, millest luud, kohred, koolused, kelmed ja
sooned on korvaldatud.

Kotlettidele lisatakse kuni 15% vihemalt teise sordi jahust

292



valmistatud saia; saia niisutamiseks vajalikul hulgal, kuid mitte
iile 20% vett; 1,5—2,5% soola; moskva ning lambalihakotletti-
desse olenevalt liha rasvasusest ka kuni 9% toidurasva; mune;
sibulat; pipart ja paneerimiseks kuivikupuru.

Veiselihakotlette toodetakse kahe, nimelt moskva ja
lemmikkotlettide nimetuse all. Moskva kotlettides peab liha moo-
dustama kotletitaigna kaalust vdhemalt 50%, lemmikkotlettides
aga kuni 60%. Moskva kotletid on {immargused ja kaaluvad 50 g
tiikk, lemmikkotletid on aga ovaalsed, «iihest otsast teravamad ja
kaaluvad 75 g tikk.

Sealihakotlettideks on poZarski ja kiievi kotletid.
Molemaid neid kotlette toodetakse poolrasvasest sealihast, mis
kotletitaigna iildkaalust peab moodustama vdhemalt 60%.

Pozarski kotletid meenutavad kujult lemmikkotlette ja kaalu-
vad 75 g tiikk, kiievi kotletid on aga ovaalsed voi fimmargused
ja kaaluvad 50 g tiikk.

Kaubastatavate kotlettide vilispind peab olema kuiviku-
puruga kaetud, pragudeta ja murenemata airtega. Konsistents
peab olema iihtlane, ilma kooluste, kohrede, konditiikikeste VOl
labisdtkumata saiaosakesteta. Nad peavad olema normaalse, hea-
kvaliteedilisele lihale omase lohnaga.

Kaubandusvorku saabuvad kotletid ainult jahutatult; tempe-

ratuur ei tohi neil olla iile 4°. Kaupluses tuleb neid siilitada tem-
peratuuris 2—6° ja realiseerida hiljemalt 12 tunni jooksul nende
saabumise momendist arvates.
" Hakklihamass kujutab endast hakitud pehmet veise-,
lamba- voi sealiha. Teda valmistatakse ainult kauplustes, mis on
varustatud kiilmutusseadmetega. Kuna hakklihamass kiiresti rik-
neb, tuleb kauplustes organiseerida hakklihamassi valmistamine
samas tarbijale miitidavast lihast.

Hakkliha$nitsel voib olla valmistatud kas veise- voi
sealihast. Ta on ovaalne, kaalub 100 ¢ ja sisaldab 60% hakk-
liha.

Hakkliharullid on veiselihakotletid, mis sisaldavad
hakitud munadest, praetud sibulast ja kuivikupurust valmistatud
taidist. Igd hakkliharull kaalub umbes ‘100 g ja sisaldab vihe-
malt 60% liha ja 6,6% searasva.

Teftlid kujutavad endast 25 g raskusi hakklihast kuulikesi,
mis on valmistatud veiselihast ja sisaldavad ka veise- voi sea-
rasva.

Pelmeenid koosnevad taignast valmistatud kestast ja
hakitud veise- voi lambalihast koosnevast tididisest. Kaubandus-
vorgus. tulevad nad miiiigile nii kaalukaubana kui ka fassitult
pakenditesse a 350 voi 500 g, kuid alati tingimata kiilmutatult.
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LOOMSED RASVAD

Loomsed rasvad ladestuvad looma organismis nii nahaaluse
rasvakihina kui ka siseorganites ja lihastes.

Sulatatud loomarasv koosneb peamiselt ainult rasvadest
(99,0—99,8%) ja on seetdttu viga korge toitevdidrtusega.

Miiiigile saabuvad loomsed rasvad toore toidurasva, seapeki
ja sulatatud toidurasva kujul. !

&
Loomsed toorrasvad

Toored toidurasvad kujutavad endast sea, lamba voi veise
siseorganites ladestunud rasvu.

Veiserasvadest kuuluvad neeru- ja rasvikurasv esi-
messe sorti, soole- ja maorasv ning rasvaldikmed aga teise sorti.

Toores veiserasv on tihe, helekollane voi valge ja sulab
40—50°-lises temperatuuris.

Lambarasv jaguneb sortideks samadel alustel nagu veise-
rasvgi. Toores lambarasv on viga tihe, tiiesti valge ja sulab
alles 44—45°lises temperatuuris. Miiiigile tuleb ka toores
rasvondralistelt lammastelt saadav rasvondrarasv, mis on veidi
kollaka varjundiga, omapirase spetsiifilise Iohnaga ja 6rnem kui
tevaline lambarasv.

Searasv tuleb.miiigile esimese (neeru- ja rasvikurasv) voi
teise sordi (soole- ja maorasv ning rasvaldikmed) rasvana. Toores
searasv on valge, orn ja sulab kergesti, nimelt juba 94—41°
juures.

Seapekk

Seapekk tuleb miifigile nimetuste all: soolatud kiiljepekk, soo-
latud turjapekk ja suitsutatud ehk ungari pekk.

Seapekk saadakse nahaalusest rasvakihist, mis seakerest voib
olla eraldatud kas koos kamaraga voi ilma kamarata.

Kiilje- ja turjapeki tiikid on tadisnurksed, sirgete servadega,
ilma kumeruste ning narmendusteta ja peavad kaaluma vihemalt
0,5 kg. Nende vilispinnad peavad olema puhtad ja ilma vere-
valumite, harjaste ning igasuguste maiardunud laikudeta. Kama-
raga pekil peab kamar olema puhas, vigastamata ja loomuliku
varvusega. Peki konsistents peab olema tihe, elastne ega tohi
olla médidrdetaoline, virvus aga kas tiiesti valge vdi roosaka
varjundiga, kuid ei tohi olla kollakas voi tumenenud. Maitse ja
I6hn peavad vastama virske peki maitsele ja 16hnale.

Suitsutatud peki tiikid peavad olema iileni kaetud punase
pipra iihtlase kihiga ja neil peab olema selgesti tuntav suitsu-
toodete ning viirtside 16hn. Pekitiikk voib kaaluda 0,5—1,5 kg.

Turja- voi suitsutatud pekil peab kamaraga pekitiiki paksus
olema vidhemalt 5 cm, ilma kamarata pekitiiki paksus aga vihe-
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malt 4,5 cm. Kiiljepekil peab kamaraga pekitiiki paksus olema
vihemalt 4 cm, ilma kamarata pekitiiki paksus aga vahemalt
3,5 cm. Iga liiki pekk voib soola sisaldada 1 kuni 4%.

Pekiks ei tohi toodelda mittevirsket, kollaseks tombunud,
miirdetaolise konsistentsiga, seakere kohutiikist loigatud voi
kohrelise nahaaluse vahekihiga rasvakihte, samuti kuldi ega
orfkarasva.

Pekk ei tohi olla morknenud ega rdastunud, samuti ei tohi
ta kiiljes olla lihaskude, vilja arvatud ainult kiiljetitkid, millel
voib esineda iiks kuni kaks lihaskoest vahekihti.

Sulatatud loomsed toidurasvad

Sulatatud rasva toodetakse kas toorrasvast iilessulatamise vOi
tapaloomade kontidest rasva viljakeetmise teel.

Sulatatud rasva tootmiseks sorteeritakse koigepealt toor-
rasv loomaliikide ja rasvakihi asukoha jdrgi vastava looma
kehas. Seejarel puhastatakse rasv lihaskoest, verest ning koolus-
test ja loigatakse tiikkideks. Jirgnevalt rasvatiikid pestakse,
jahutatakse, loigatakse veel peenemateks tiikikesteks ja sulata-
takse. Saadud sulatatud rasva puhastatakse (rafineeritakse),
jahutatakse ja pakitakse taarasse.

" Sulatamist voib teostada kas kuivalt voi miérjalt. Esimesel
juhul on tulele pandud katlas ainult rasv, teisel juhul toimub aga
sulatamine keeva vee voi auruga. Parem on miérg sulatamis-
viis, sest sel teel saadakse rohkem ja parema kvaliteediga sula-
tatud rasva.

Sulatatud veise-, lamba-, sea- ja kondirasv jaguneb korgema ja
esimese sordi sulatatud rasvaks, kuna segarasv sortideks ei
jagune.

Kvaliteedi ja sordi kindlaksméaaramisel voetakse aluseks
rasva virvus ja konsistents 15—20°lises temperatuuris, maitse,
|ohn ja labipaistvus sulatatud seisundis, niiskusesisaldus ning
happearv .

Searasv on valge, kusjuures ainult esimese sordi rasval
vBib olla kollakas voi tuhmilt hallikas varjund. Ta peab olema
miirdetaolise konsistentsiga, iilessulanult aga labipaistev.

Veiserasv on kas helekollane voi kollane.

Maitse ja 16hn peavad olema korgema sordi rasval tdiesti
normaalsed, puhtad ja ilma mingi korvalmaitse voi -lohnata, esi-
mese sordi rasval voib olla aga pisut korbenud korvalmaitse.

Veiserasv on tahke konsistenisiga, iilessulanult aga lébi-
paistev.

Lambarasv peab olema valge VO0i kahvatukollane ja

! Happearv nditab, mitu milligrammi sd6bekaaliumi kulub selleks, et
neutraliseerida 1 g rasvas sisalduvaid vabu rasvhappeid.
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ainult esimese sordi rasv véib olla ka kollane. Nouded ta maitse,
16hna, konsistentsi ja libipaistvuse kohta on samasugused nagu
veiserasvagi puhul.

Kondirasv keedetakse keeva vee abil vélja loomade toru-
luudest. Pérast jahtumist kogutakse hangunud rasv kokku ja
puhastatakse koigist mehaanilistest lisanditest. Kondirasv on
valge voi kollane ja pehme miirdetaolise konsistentsiga. Maitse
ja Iohn peavad tal olema normaalsed, puhtad ja ilma mingi
korvalmaitse v6i -16hnata, kusjuures ainult esimese sordi rasval
. voib olla pisut kérbenud kdrvalmaitse. :

Segarasy on valge voi tumekollane ja voib olla kas hal-
lika voi kollaka varjundiga. Tal on lubatud praadimise, rasva
korvete voi suitsu maitse ja lohn.

Niiskusesisaldus voib korgema sordi veise- ja lambarasvas
olla kuni 0,2%, sea- ja kondirasvas kuni 0,25%, iga liiki esimese
.sordi rasvas kuni 0,3% ja segarasvas kuni 0,5%. ;

Happerasv ei tohi korgema sordi rasvadel olla iile 1,2° ‘esi-
mese sordi rasvadel iile 2,2° ja segarasval iile 3,5°.

Lisaks eespool mirgitud Trasvaliikidele on miiiigil ka sulata-
tud kana-, pardi- ja hanerasv.

Loomsete rasvade pakkimine ja sdilitamine

Sulatatud loomsed rasvad pakitakse kas puu- voi stantsitud
vineertiinnidesse, kuni 30 kg mahuga puu-, vineer- voi papp-
kastidesse (peale kondirasva), kuni 0,5 kg mahuga rasvakind-
lasse papp-, paber- ja klaastaarasse v6i kuni 10 kg mahuga
plekktaarasse. Taara kaetakse seest vesiklaasi- voi parafiini-
kihiga v6i vooderdatakse pargamentpaberiga.

Seapekk pakitakse pargamendi, poolpirgamendi voi tsello-
faaniga vooderdatud kuivtaarana kasutatavatesse tiinnidesse ja
kastidesse. Pekitiikid tuleb laduda histi tihedalt iiksteise vastu.
Taara pohja ja iga pekitiikkide rea vahele puistatakse dhuke kiht
soola. Samuti puistatakse soola tiis koik taaras kujunenud tiih-
jad kohad. .

Loomseid rasvu tuleb jaekaubandusvorgus siilitada pimedas
kuivas ruumis, kus temperatuur ei touse iile 4° ja ohu relatiivne
niiskus iile 80—85%. Arvestades rasvade omadust valguse, 6hu-
hapniku ja soojuse mojul mdrkneda, ei tohi neid jahutusseadme-
teta riiulitel pikemat aega lahtiselt siilitada.

Kestvamalt voib rasva siilitada kiilmhoones, kus temperatuur
piisib —8° ja 6hu relatiivne niiskus 100% ringis.
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LIHAKONSERVID NING LIHA- JA TAIMEKONSERVID

Lihakonserve toodetakse hea kvaliteediga lihast, millest eelne-
valt koik vidhemviartuslikud koed (luud, koolused, kohred,
soontekimbud, suured niddrmed ja nédrvisolmed ning vintsked side-
koemoodustised) on eraldatud. Lihakonservide toitevdartuse suu-
rendamiseks lisatakse neile ka rasva.

Lihakonservide toodang kasvab meie maal aastast aastasse.
Vorreldes 1950. aastaga tuleb praegu igasuguseid lihakonserve
mirksa rohkem miiiigile.

Konservide sortiment

Olenevalt kasutatud pohitoorainest jagunevad lihakonservid
jargmisteks liikideks: lihakonservid, subproduktikonservid, pas-
teedikonservid, vorsti- ja vorstimassikonservid, linnulihakonser-
vid, liha-taimekonservid, liha-makaronikonservid, kontsentreeri-
tud liha- ja kodgiviljaroad ning konservid kaunviljadest sea-
rasvaga. i

Lihakonservid. Lihakonservid on konhservidest koige levinumad.
Neid on iile 30 eriliigi. Neid valmistatakse nii hautatud, keede-
tud, praetud kui ka soolatud lihast.

Konserve hautatud lihast toodetakse tooretest liha-
tiikkidest, mis asetatakse purkidesse koos vastava koguse rasva,
soola, sibula, loorberilehtede ja musta voi punase pipraga.

Miiiigile tulevad nad nimetuste all «Hautatud veiseliha»,
«Hautatud lambaliha», «Hautatud sealiha», «Hautatud podra-
liha» jne. Olenevalt liha rammususest ja valmiskonservide
kvaliteedist kuuluvad nad kas kdrgemasse voi esimesse sorti.

Valmiskonservid peavad sisaldama védhemalt 48,5% liha,
1—1,6% soola ja korgema sordi konservid vahemalt 10,5%, esi-
mese sordi konservid aga vdhemalt 9,5% rasva.

Keedetud lihast konserve valmistatakse tiikkideks l6igatud ja
eelnevalt vees libikeedetud veise- voi mullikalihast. Labikeedetud
lihatiikid asetatakse koos rasva, soola, pipra, loorberilehtede ja
kontsentreeritud lihapuljorigiga purkidesse ja- steriliseeritakse.

Need konservid peavad sisaldama liha 62%, rasva 10% ja
soola 1—1,4%.

Praetud lihast konservideks on «Praetud liha»,
«Guljass» ja «Teftlid hapukoorekastmes».

Konserve «Praetud liha» valmistatakse kondirasvaga iile-
practud veiselihatiikkidest, mis parast purkidesse asetamist vala-
takse praadimisel tekkinud kastmega iile. Standardi kohaselt pea-
vad need valmiskonservid sisaldama liha 87—89% ja kastet koos
sibulaga 11—13%. Konserv «Guljass» kujutab endast looma-
rasvaga iilepraetud veise- voi lambalihatiikke, mis on tomati-
kastmega iile valatud. Neis valmiskonservides peab olema
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70—80% liha ja 20—30% Xkastet. Lihakonserv «Teftlid hapu-
koorekastmes» koosneb veise- voi sealihast valmistatud hakkliha-
kuulikestest, mis on veise- voi searasvaga iile praetud ja parast
purki asetamist hapukoorekastmega iile valatud. See konserv
peab sisaldama vdhemalt 60% teftleid ja kuni 40% kastet.

Soolatud lihast konserve nimetatakse pressitud
lihaks. Nende konservide tootmiseks loigatakse pooleldi keedetud
veiseliha portsjoniteks, segatakse hoolikalt peenestatud toor-
rasvaga, asetatakse seejdrel purkidesse ja sisu pressitakse
kovasti kokku. Need konservid peavad sisaldama vihemalt 13%
rasva ja 2—3,5% soola.

Subproduktikonservid. Neid konserve toodetakse keelest, aju-
dest, neerudest ja maksast.

Konservi «Keeled tarretises» toodetakse veise-,
lamba- voi seakeeltest. Koigepealt lastakse keeled viirtsitatud
soolvees soolduda, seejdrel blanSeeritakse ja eemaldatakse neilt
pealisnahk.

Selliselt toodeldud terved, poolikud voi tikkideks I6igatud
keeled asetatakse purkidesse ja valatakse puljongiga iile. Vii-
mane kujuneb jahtudes tarretiseks. Standardi kohaselt sisaldavad
need konservid 80—84% keelt ja 16—20% tarretist. Miiiigile
tulevad ka tomatikastmega iilevalatud keeled.

Konservi «Praetud ajud» toodetakse eelnevalt tiikki-
deks loigatud ja kondirasvas iilepraetud veiseajudest.

Purkidesse asetatud ajud -valatakse sulatatud kondirasvaga
ille. Aju on nendes konservides 91—93% ja rasva 7—9%.

Konserv «Neerud tomatikastmes» koosneb eélne-
valt kondirasvas toodeldud ja seejirel tomatikastmega iile vala-
tud veise-, lamba- voi seaneerude tiikkidest. Neerusid on neis
656—67% ja tomatikastet 33—35%.

Konservi «Praetud maks» valmistatakse kondirasvaga
voi sulatatud veiserasvaga iilepraetud veisemaksa tiikkidest, mis
asetatakse purkidesse koos praadimisel tekkinud kastmega ja
praetud sibulatega. Purgis on maksa 70% ja kastet 30%.

Pasteedikonservid. Neid konserve toodetakse veise- voi lamba-
maksast, lisades sellele ka sealiha, ajusid, void, searasva, piima,
munarebu, lihapuljongit, praetud sibulaid ja mitmesuguseid
viirtse.

Pasteete toodetakse jargmistes nimetustes: «Maksapasteet
voiga», «Maksapasteet sea- voi kondirasvaga», «Arktika»,
«Moskva», «Dieetiline», «Dieetiline ajudega» ja «Lihapasteet».
«Lihapasteedi» valmistamiseks kasutatakse maksa asemel blan-
Seeritud liha. 3 .

Vorstikonservid. Nendeks konservideks on «Viini vorstid pul-
jongis», «Viini vorstid searasvas», «Viini vorstid tomatikastmes»,
«Keedetud vorstid» ja vorstimassist valmistatud konservid
«Lemmik», «Otdelnaja» ning viini vorstide massist «NGukogude».

Linnulihakonservid. Toodetakse jiargmisi linnulihakonserve:
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«Kanafilee tarretises», «Kanaraguu tarretises», «Hanefilee»,
«Pardifilee», «Keedetud kana» ja «Kanapasteet».

Neist konservidest tulevad kanafilee ja kanaraguu miiiigile
korgema ja esimese sordina. Koikides nendes konservides peab
liha olema tihe ja pehme, kuid mitte lagunenud. Kérgéma sordi
kanaraguu voib sisaldada kuni 14% konte, esimese sordi kana-
raguu aga kuni 18%.

Liha-taimekonservid. Neid konserve voib jaotada kahte ala-
gruppi, nimelt makaronide ning riisiga lihakonservideks ja kaun-
viljade ning kodgiviljadega lihakonservideks.

Esimesse alagruppi kuuluvad veise-, lamba- voi sealihast ja
makaronidest, lap$aast voi nuudlitest valmistatud konservid,
samuti «Idamaine plov», «Usbeki plov», «Riis hakklihaga», «Han-
tatud veiseliha riisiga», «Hautatud lambaliha riisiga» ja «Hauta-
tud sealiha riisiga». Teise alagruppi kuuluvad aedubadest, her-
nestest, sojaubadest voi lddtsedest ja veise-, lamba- voi sealihast
valmistatud ja puljongiga iilevalatud kohservid, samuti aed-
ubadest, hernestest voi lddtsedest ja sealihast valmistatud ning
tomatikastmega iilevalatud konservid. Teise alagruppi kuiluvad
ka koik need konservid, mis peale sealiha, viini vorstide voi
vasardatud sealihakotlettide sisaldavad ka kapsast voi peale
veisekeele ka rohelisi herneid.

Liha- ja makaronikonservid peavad sisaldama 20% liha, 6%
rasva ja 1,2—2% soola, liha- ja kaunviljakonservid aga 15%
liha, 3% rasva ja 1,2—2% soola.

Kontsentreeritud liha- ja koodgiviljaroad. Seda liiki konservi-
deks tuleb arvata «Rassolnik lihaga», «Hapukapsasupp» ning
«Virskekapsasupp» ja «Liha koogiviljadega».

Konservid kaunviljadest searasvaga. Koiki neid konserve too-
detakse sulatatud rasvaga segatud ja tomatikastmega iilevalatud
aedubadest, hernestest voi liitsedest. Kuivainet peavad need kon-
servid sisaldama vihemalt 28%, rasva vidhemalt 2% ja soola
1,2—2%.

Lihakonservide ning liha- ja taimekonservide siilitamine

Lihakonserve ning liha- ja taimekonserve tuleb sdilitada ruu-
mis, kus temperatuur on 0 kuni 15° ja Ghu relatiivne niiskus
70—75%. Sellistes tingimustes voib neid sdilitada kuni iiks
aasta.

VORSTITOOTED
V4
Vorstitoodete toitevdartus

Lihakombinaadid ja vorstivabrikud suurendavad iga aastaga v
vorstitoodete viljalaset, parandavad nende kvaliteeti ja laienda-

vad nende sortimenti.
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1950. aastal toodeti vorstitooteid iile 200 nimetuse, kokku

483000 tonni. Nende toodang suureneb jirjest ja kvaliteet para-
neb. 7

Pohitoorainena kasutatakse vorstitoostuses veise-, lamba- ning
sealiha ja subprodukte, harvemini aga ka kana-, hobuse-, kaa-
meli- ning kiiiilikuliha. Liha kdrval on pohitooraineteks veel sea-
pekk ning -ribi ja lamba- ning veiserasv. Lisatooraineteks on
vorstide tootmisel defibrineeritud veri, koorevdi, munad, piim,
kartulitdrklis, nisujahu ja teised toiduained. Maitseainetena ja
kor@mmdeml@gqtgtakse soola, salpeetrit, suhkrut, musta ning
I6hnavat pipart, muskaatpahkleid, h_é]f{im,_koriandrit,
kiilislauku, konjakit, ma deirat jne.

Vorstide ~footmiseks Toetakse koige paremaks veiselihaks
pulli-, hirja- ja vasikaliha, mis annavad vorstide tootmiseks viga
sobiva sitke ja kleepuva vorstimassi.

Searasvana kasutatakse peamiselt turjatiikkidest saadavat
kova ja kiiljetiikkidest saadavat poolkdva pekki, harvemini aga
ka kohulihast saadavat pehmet pekki.

Vorstitooted sisaldavad rohkesti valkaineid ning rasva ja on
seetottu vidga vairtuslikkudeks toiduaineteks. Keeduvorstidel kiiii-
nib valgusisaldus 14—15%-ni, poolsuitsuvorstidel 19—25%-ni ja
suitsuvorstidel 22—26% -ni. Rasvasisaldus on keeduvorstidel
13—28%, poolsuitsuvorstidel 30—48% ja suitsuvorstidel 46—54%.

- Vorstitooted on peene viirtsise aroomi ning meeldiva mait-
sega ja selle tottu inimese organismi poolt histi omastatavad,

Vorstitoodete klassifikatsioon

Olenevalt tehnoloogilise protsessi iseloomust, lihteainetest ja
vorstimassi koostisest, kujundamisest ja viimistlemisest, jagune-
vad vorstitooted jargmisteks liikideks- keeduvorstid, viini_vors-
tid ja sardellid, tdidistega vorstid, maksavorst, verivorstid, siilt-
vorstid, siilt, tarretised, lihaleib, pasteedid, -poolsuitsuvorstid,
suitsiivorstid ja dieetilised ning ravitoimega vorstid. &0 Lo,

Igasse eespool-mirgitud gruppi kuulub terve rida erineva
nimetusega tooteid, mis olenevalt tooraine ja valmistoodete
kvaliteedist jagunevad omakorda mitmesse sorti. Nii niiteks
jagunevad keedu- ja poolsuitsuvorstid nelja, nimelt korgemasse,
esimesse, teise ja kolmandasse sorti, suitsuvorstid kahte, nimelt
korgemasse ja esimesse sorti, kuna tididisega vorstid kuuluvad
koik korgemasse sorti.

Vorstide arvamisel erinevatesse sortidesse lahtutakse tavali-
selt liha ning rasva kvaliteedist, samuti aga ka sellest, mis-
suguses vastastikuses vahekorras on vorstimassis veiseliha sea-
peki voi -ribiga. Korgema sordi vorstides on iilekaalus sealiha ja
pekk, searibi voi korgema sordi kddlusteta pehme veiseliha, esi-
mese sordi vorstides on sealiha ja pekki vai searibi ja veiseliha
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peaaegu vordselt, kuna teise sordi vorstides on fiilekaalus veise-
iiha.

Jirelikult on vorstide toitvus ja maitse seda parem, mida kor-
gemasse sorti vorstid kuuluvad.

Vorstide tootmine

Vorstide tootmisprotsess koosneb jargmistest pohilistest ope-
ratsioonidest: liha kontidest eraldamine, kooluste korvaldamine,
vorstimassi valmistamine, vorstide toppimine, sadestamine, kuu-
mutamine korge temperatuuriga suitsus, keetmine, suitsutamine
ja kuivatamine.

Liha kontidest eraldamisel korvaldatakse lihast
koik kondid, kusjuures piiiitakse véltida kontide purustamist.

Kooluste korvaldamine toimub pirast seda, kui koik
kondid on juba lihast eemaldatud. Selle operatsiooni kestel kor-
valdatakse lihaskoe kiiljest kelmed, koolused, kohred ja muud
sidekoe moodustised, veise- ja lambalihast peale selle aga ka
rasv.

Koos koodluste korvaldamisega toimub ka liha sorteerimine,
kusjuures liha, milles sidekude iildsegi ei esine, arvatakse korge-
masse sorti, kuni 6% sidekude sisaldav liha aga esi[nesse ja
kuni 20% sidekude sisaldav liha teise sorti. je '/ S

Sealiha liigitatakse vorstitoostuses rasvaseks, poolrasvaseks ja
viherasvaseks sealihaks. Esimesel peavad lihaskudede vahelised
rasvakihid moodustama vidhemalt 50%, teisel vdhemalt 30% ja
kolmandal kuni 10%.

Vorstimassi valmistamine seisab koolustest puhas-
tatud pehme liha peenestamises ja soolamises. Seejuures lisa-
takse tingimata salpeetrit ja vastavalt retseptuurile monikord ka
suhkrut.

Pirast soolamist lastakse liha 48—72 tundi seista 2—4°-lises
temperatuuris ja peenestatakse siis uuesti.

Samaaegselt vorstiliha peenestamisega l6igatakse valmis ka
vorstimassile lisatavad pekitiikikesed, mille suurus ja kuju soltub
vorsti liigist ning sordist. '

Vastavalt ettevalmistatud liha segatakse koos pekitiikikeste ja
maitseainetega mehaanilistes segamismasinates senikaua, kuni
tast kujuneb koostiselt ja ka struktuurilt tdiesti iihtlane vorsti-
mass.

Vorstide toppimise all moistetakse vorstimassi suru-
mist vorstikestadesse. Vorstikestadena kasutatakse peen-, jame-
ning umbsoolt, sodgitoru, poit, sea magu ja kunstlikke kesti.
Kestade tditmine vorstimassiga toimub pritsi abil. Kui kovasti
kest vorstimassi tdis topitakse, see oleneb vorstide liigist.

Suitsuvorstidel topitakse kest kovasti tdis, keeduvorstidel aga
selleks, et ta keetmisel ei 16hkes, marksa norgemini.
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Peale toppimist toimub vorstide nooriga sidumine. Sidumis-
viisi jérgi voib otsustada, missugusesse liiki vorst kuulub.

Jargnevalt paigutatakse vorstid sadestama, mille kes-
tel vorst veidi kuivab ja vorstimass tihedamalt kokku vajub,
sadestub ja maitseainetega paremini 1ibi imbub. Vorstimassi
tihenemise tagajirjel kujuneb vorsti iilemises otsas ohuruum ja
seetottu tuleb vorste teistkordselt siduda.

Kuumutamine seisab selles, et poolsuitsu- ja keeduvorste
téodeldakse poole kuni kahe tunni kestel (olenevalt vorstide
jdmedusest) puidusuitsuga 60—110°lises temperatuuris. Kuumu-
tamise kestel vorstinahk kuivab ning tiheneb ja vorst omandab
spetsiifilise korvalmaitse ning -16hna.

Keetmine toimub tavaliselt 75—85° juures ja kestab
10 minutist (viini vorstidel) kuni 2,5 tunnini (jamedate vorstide
korral). Vorstid loetakse valminuks, ‘kui nende sisemuses tempe-
ratuur touseb 68°-ni. Pirast keetmist tuleb vorste tingimata kii-
resti jahutada kas dusi all, voolavas vees voi spetsiaalsetes ruu-
mides.

Suitsutamist rakendatakse ainult poolsuitsu- ja suitsu-
vorstide korral. Suitsutamise tottu viheneb vorstide niiskuse-
sisaldus ja nad imbuvad suitsuga 1dbi. Eristatakse kuumsuitsu-
tamist, mis toimub 35—50°-lises suitsus ja kiilmsuitsutamist, mis
toimub 18—22°-lises suitsus. Suitsutamise kestus soltub vorstide
liigist ning sordist ja voib koikuda 12 tunnist kuni 7 pievani.

Monede vorstisortide puhul jargneb suitsutamisele ka veel
kuivatamine.

Vorste kuivatatakse spetsiaalsetes ruumides, kus temperatuur
on 10—15° ja ohu relatiivne niiskus 75%. Poolsuitsuvorste kuiva-
tatakse 2—4 pieva, suitsuvorste aga 25 kuni 60 pdeva. Kuivata-
mise kestel kaotavad vorstid suure hulga niiskust ja muutuvad
pikaaegsele siilitamisele vastupidavaks.

Koik vorstitoodete liigid valmistatakse vastavalt kinnitatud
retseptuuridele, mis ndevad ette vorstimassi valmistamiseks
vajaliku pohi- ja ka abitooraine. Pohitooraine on retseptides nii-
datud kilogrammides, maitseained aga grammides iga 100 kg
vorstimassi kohta.

Keeduvorstid

Keeduvorstid on kdige levinumaks vorstide liigiks. Parast val-
mistamist neid koiki kuumutatakse ja keedetakse, valgevene ning
pealinnavorste aga ka suitsutatakse 12 tunni kestel 35—45°-lises
temperatuuris.

Vorstimassi koostiselt jagunevad kaik keeduvorstid nelja
sorti, nimelt korgema, esimese, teise ja kolmanda sordi ‘vorsti-
deks. Korgema sordi vorstideks on lemmik-, valgevene, pealinna-,
vasika-, doktori-, krasnodari, kanalihast lemmik- ja kanapoegade
lihast lastevorst; esimese sordi vorstideks — otdelnaja, raiesingi-,
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moskva, sealiha-, eriline, tbilisi ja kanalihast otdelnajavorst;
teise sordi vorstideks — tee-, veiseliha-, sealiha-, lambaliha-,
suupiste- ja kanalihast teevorst; kolmanda sordi vorstideks —
kiiiislaugu-keeduvorst ja kitiislaugu-veiselihavorst.

Allpool antakse levinumate keeduvorstide iseloomustus.

Lemmikvorsti valmistatakse vorstimassist, mis koosneb
35 kg korgema sordi veiselihast, 40 kg viherasvasest sealihast
ning 25 kg kovadest pekikuubikutest ja abimaterjalidena sisaldab
suhkrut, musta pipart ning muskaatpahkleid. Vorstikestaks kasu-
tatakse jamesoolt voi kunstlikke kesti. Jimedatele vorstidele seo-
takse noor iimber iga 5 cm tagant, peentel vorstidel aga ainult
keskkohalt. Koikidel nendel vorstidel on mustriline 16ikepind:
roosa tiidis on tihedalt taisliikitud kovu pekikuubikuid (joo-
nis 66).

Joonis 66. Keeduvorstide liigid:

1 vasikalihavorst, 2 lemmikvorst, 3 valgevene vorst

Vasikavorsti toodetakse moorloomadest saadud veise- ja
sealihast. Peale liha lisatakse vorstimassile 10 kg kuubikuteks
16igatud keelt, 18 kg kovu pekikuubikuid, 2 kg viarskeid mune,
samuti valget pipart ja muskaat- ning pistaatsiapahkleid. Kuna
vorstimass koosneb noorloomade lihast ja sisaldab ka mune, on
ta kollaka varjundi ning orna maitsega.

Valgevene vorsti mass koosneb 10 kg korgema sordi
veiselihast, 65 kg viherasvasest sealihast ja 25 kg kovadest peki-
kuubikutest (12 mm) ning sisaldab ka valget pipart ja muskaat-
pihkleid. Vorstimass surutakse samasugustesse poitesse nagu
pealinnavorstki ja saadud vorstibatoon seotakse ristpaelana noo-
riga timbert kinni. Loikepind on tal selgelt mustriline — Toosal
taustal on niha kovad pekikuubikud.

Pealinnavorsti massi koostis (kilogrammides) on jarg-
mine: korgema sordi veiseliha 15, viherasvast sealiha 45, pool-
rasvast sealiha 20 ja poolkova pekki 20. Peale selle sisaldab
vorstimass ka valget pipart ja muskaatpéhkleid. Kestaks kasu-
tatakse kuivanud veisepoisi, mis seotakse {imbert kinni rist-
paelana. Kuna vorstimass sisaldab poolrasvast sealiha ja
8% 12 mm suurusteks tiikikesteks 1oigatud poolkova pekki, sii¢
on selle vorsti 1oikepind dhmasema ja monel méaidral marmorilise
mustriga (joonis 67).

Doktorivorsti mass koosneb 15 kg korgema sordi
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mullikalihast, 25 kg rasvasest sealihast ning 60 kg viherasvasest
sealihast ja sisaldab  muskaatpihkleid. Vorstikestaks kasutatakse
kuivatatud sea- voi veisepoisi, mis seotakse -ristpaela alla, kui ka
jamesoolt, mis-aga seotakse keskelt kahest kohast kinni. Vorsti-
mass on sellel vorstil pasteeditaoline (ilma rasvakuubikute voi

rasvakihita), kahvaturoosa, &rna konsistentsiga ja meeldiva
maitsega.

Joonis 67. Keeduvorst «Pealinnavorst» Joonis 68. Keeduvorst «Otdelnaja»

Raiesingivorsti toodetakse 40 kg esimese sordi veise- ja
60 kg poolrasvasest sealihast, mis ldigatakse 16—20 mm suu-
rusteks tiikikesteks ja maitsestatakse musta pipra, koriandri ja
kiiislauguga. Kui kestaks on kasutatud jdmesoolt, seotakse vorst
nooriga kinni iga 10 cm jdrel, peensoolest kesta korral aga ainult
molemast otsast. Vorstimass on marmorilise vélimusega.

Otdelnaja vorsti (joonis 68) mass sisaldab 60 kg esi-
mese sordi veiseliha, 23 kg vaherasvast sealiha, 15 kg poolkovast
pekist 16igatud 5 mm suurusi pekikuubikuid, 2 kg tarklist ja
maitseks musta ning 16hnavat pipart ja kiifislauku. Vorstikestad
on samasugused nagu lemmikvorstilgi, kusjuures jamedamatele
vorstidele seotakse no6r imber iga 10 cm jérel, peenemaid seo-
takse aga ainult otstest.

Teevorsti mass koosneb teise sordi veiselihast (70 kg),
poolrasvasest sealihast (20 kg), poolkovast pekist 16igatud 6 mm
suurustest pekikuubikutest, tdrklisest (2 kg) ja maitseainetest.
Vorstikestadeks kasutatakse veise- voi seasooli, mis seotakse kas
20 kuni 30 cm pikkusteks batoonideks voi 10 kuni 15 cm sisemise
labimooduga rongasteks.

Kiilislauguvorsti toodetakse subproduktidest, veise-
lihast, seapeast, -diafragmast ning -s60gitorust ja veisesiidame-
test, millele lisatakse ka tdrklist, musta pipart ja kiiiislauku.
Vorstikestadeks kasutatakse veise- ja seasooli voi ka muid kesti.
Vorstibatoonide sidumisviis soltub vorstikestade liigist.
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Viini vorstid ja sardellid

Tootmisprotsessilt sarnanevad viini vorstid keeduvorstidega,
kuid nad kujutavad endast siiski omaette vorstiliiki selle tottu,
et nende vorstimass sisaldab seapeki asemel rasvast voi pool-
rasvast sealiha ja vorstidele tiilipilise mustrilise loikepinna ase-
mel on nad pasteeditaolise loikepinnaga. Viini vorstide kestadeks
on eranditult ainult peened sooled, mida ei seota nooriga kinni,
vaid keerutatakse kokku (joonis 69). Viini vorstid on viga
ornad ja neid tuleb enne toiduks tarvitamist kuuma veega kupa-
tada. Selle tottu saab neid ainult pooleldi valmistoodeteks
lugeda.

Joonis 69. Viini vorstid ja sardellid

Vorstimassi koostiselt jagunevad viini vorstid korgema ja esi-
mese sordi vorstideks. Korgemasse sorti kuuluvad piima ja sea-
liha viini vorstid, esimesse sorti aga veiseliha, vene, toared ja
lambaliha viini vorstid, samuti sardellid ja veiseliha sardellid.
Korgemasse sorti arvatakse ka fassitud kujul titkiviisi miifimi-
seks maaratud viini vorstid «Mudilane», mis kaaluvad 10 g tiikk
ja «Doseeritud viini vorstid», mis kaaluvad 35 g tiikk.

Piima viini vorstid on toodetud vorstimassist, mis
sisaldab 35 kg korgema sordi veiseliha, 63 kg rasvast veiseliha,
2 kg kanamune ja 25 | piima. Sealiha viini vorstid koos-
nevad tervenisti poolrasvasest sealihast.

Veiseliha viini vorstide mass sisaldab 40 kg esimese
sordi veiseliha, 53 kg mullikaliha ja 7 kg sulatatud loomarasva.

Vene viini vorste valmistatakse vordsetes osades voe-
tud esimese sordi veiselihast ja rasvasest sealihast. Toored
viini vorstid sisaldavad 90 kg poolrasvast sealiha ja 10 kg
esimese sordi nisujahu.

Sardellide valmistamiseks voetakse 58 kg teise sordi
veiseliha, 40 kg poolrasvast sealiha ja 2 kg térklist, veiseliha
sardellide valmistamiseks aga 40 kg esimese ja 50 kg teise
sordi veiseliha ning 10 kg sulatatud toidurasva.
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Peale liha ja rasva lisatakse viini vorstidele ja ka sardelli-
dele soola, salpeetrit, suhkrut ja- maitseaineid.

Olenevalt viini vorstide sordist kasutatakse nende kestadeks
16 kuni 26 mm ldbimooduga lambasooli, sardellikestadeks aga
27—37 mm ldbimooduga veise-, lamba- v6i seasooli. Viini vorstid
on 12—13 cm, sardellid aga 7—9 cm pikad.

Téidistega vorstid

Peale kvaliteetse pohitooraine (liha ja rasva) sisaldab nende
vorstide mass ka keelt, koorevdid, mune, defribineeritud, s. o.
fibriinvalgust puhastatud verd ja maitseaineid.

Nende vorstide omapdraks on see, et kesta all on neil alati
poolkova seapeki kiht ja ristidikest kujunev 1ikepind on alati
mingi thtlase, nditeks tdhe-, malelaua-, kuuse- v6i muu kujulise
mustriga. Koik need vorstid valmistatakse kisitsi, kusjuures
kestadena kasutatakse 10—15 cm ldbimdoduga veisesooli. Iga
5 cm tagant seotakse vorstide fimber peenike nédr ja Ghu vilja-
paasemiseks torgatakse vorstinahk mitmest kohast 1ibi.

Téidistega vorstidest kuumutatakse ja keedetakse keelevorsti,
koiki teisi tdidistega vorste aga ainult keedetakse.

Téidistega vorstid on viga meeldiva vilimuse, suurepirase
maitse ja vdga peene aroomiga.

Neid toodetakse kuues nimetuses, mis kdik kuuluvad kdrge-
masse sorti.

«Ekstra» toodetakse vasikalihast ja viherasvasest ning rasva-
sest noore sea lihast, millele lisatakse veel poolkdova seapekki,
keedetud veisekeelt, magedat koorevdid, virskeid mune, piima,
korgema sordi nisujahu, pipart ja muskaatpihkleid.

Vorstide «Ekstra» massis voib keel esineda tiikikesteks 15iga-
tult, kuid ka tervelt. Selle vorsti mass on iihtlane, pehme ja hal-
lika varjundiga kahvatukollane. Vorsti keskkohta paigutatakse
pekikihiga iimbritsetud keel. :

Keelevorst sisaldab keedetud veisekeelt (8 kg), poolkdva ja
kova seapekki, vidherasvast sealiha, korgema sordi veiseliha,
suhkrut, musta ning lohnavat pipart, muskaatpihkleid ja puhas-
tatud pistaatsiapdhkleid. Vorstimass on ldbiloikes tiiiipilise vors-
timustriga, s. o. roosal taustal on iihtlaselt jagunenud kovast
seapekist loigatud kuubikud. Vorstimassis voib kohata ka pistaat-
siapahkli rohekaskollaseid terakesi. Valmistatakse seda vorsti nii
terve kui ka tiikikesteks loigatud keelega. Vorstimass ja viimase
keskel asuv keel on iileni iimbritsetud pekikihiga (joonis 70).

Harkovi vorstil on kombineeritud mass. Libiloikes koosneb
vorst neljast sektorist, mis vaheldub vorsti «Ekstra» ja keele-
vorsti massidest. Vorsti keskel asub seapekki méihitud keel.

Kihilise vorsti omapéraks on kihtidest koosnev mass, milles
vaheldumisi jargnevad iiksteisele keelevorsti massist, sea kaela-
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lihast, keelest ja seapekist kihid, mis koik koos on mahitud peki-
kihti. Loikamisel laguneb see vorst kihtideks (joonis 71).

Glasuuritud vorsti mass on sama mis keelevorstilgi, ainult
ilma pistaatsiapdhkliteta. Vorstimassi sisse asetatakse defibrinee-
ritud verest valmistatud plokkidest ning seakamarast ldigatud
liistakud ning kuubikud ja moodustatakse nendest malelauda voi
kuuske meenutav muster (joonis 72).

Joonis 71. Kihiline vorst Joonis 72. Glasuuritud vorst

Pressitud vorsti mass on sama mis keelevorstilgi, kuid ilma
pistaatsiapdhkliteta. Vaheldumisi vorstimassiga esinevad temas
ka veremassi, keele ja pekiliistakute kihid.

Maksavorstid

Maksavorste toodetakse korgema, esimese ja teise sordi vorsti-
dena. Korgema ja esimese sordi maksavorsti valmistamisel on
pohitooraineks blaneeritud maks, kolmanda sordi maksavorstid
aga maksa iildse ei sisalda.

Maksavorstidel on ldbini iihtlane ja ilma mustrita vorstimass.
Miiiigile tulevad maksavorstid sirgete voi veidi painutatud 15—

- 307 -



50 cm pikkuste batoonidena, vilja arvatud ainult maksavorst
«Harilik» ja kolmanda sordi maksavorstid, mis lastakse miiiigile
rongastena.

- Korgema sordi maksavorst tuleb miiiigile maksa munavorsti |
nimetuse all, esimese sordi maksavorstid keedu-, hariliku, suitsu- |

tatud ning kiiiilikuvorsti nimetuste all ja kolmanda sordi maksa-
vorstid kas lihtsalt kolmanda sordi maksavorsti voi taime-maksa-
vorsti nimetuste all. Teise sordi maksavorste {ildse ei toodeta.

Munavorsti mass valmistatakse vasika- v6i vdherasvasest
noorte sigade lihast, seamaksast, sigade poselihast (vdhemalt
60% rasvasisaldusega), virsketest munadest,- tdispiimast ja esi-
mese sordi nisujahusi. Maitseks lisatakse ka soola, valget pipart
ja varsket sibulat. Maksavorstidesse ei lisata kunagi salpeetrit.

Keedu-maksavorsti valmistatakse vordsetes osades seamaksast
ja rasvasest poselihast, millele lisatakse maitseks soola, sibulat
ja valget ning lohnavat pipart. 3

Hariliku maksavorsti valmistamiseks voetakse 60 kg keedetud
veiseliha, 20 kg rasvast sea poseliha, 10 kg maksa ja 10 kg sula-
tatud rasva. Vorstimassile lisatakse ka soola, suhkrut ja sibulat.

Suitsutatud maksavorsti valmistatakse sama retsepti jirgi
mis keedu-maksavorstigi, kuid péarast keetmist suitsutatakse teda
24 tundi 20—25°%lises temperatuuris. ! ,

Kolmanda sordi maksavorsti toodetakse mitmesugustest sub-
produktidest, kuid ilma maksata, lisades vorstimassile musta
pipart ja sibulat. » :

Taimset maksavorsti valmistatakse samast toorainest, mis kol-
manda sordi maksavorstigi, kuid vorstimassile lisatakse 20 kg
keedetud tange voi kaunvilju ja seoses sellega vihendatakse vas-
tavalt subproduktide hulka.

Verivorstid

Verivorstide tootmisel on iiheks viltimatuks tooraineks defib-

rineeritud veri, mida 100 kg tooraine kohta lisatakse 14 kuni
16 kg. Peale vere on pohitooraineks mitmesugused subproduktid
nagu seakamar, seakérss, seakorvad, seajalad, poseliha jne. Meel-
diva dmaitse ja lohna andmiseks lisatakse vorstimassile maitse-
aineid.
- Verivorste toodetakse korgema, esimese ja teise sordi suitsuta-
tud verivorstidena ja esimese ning kolmanda sordi keedetud veri-
vorstidena. Peale eelmirgitute toodetakse ka kolmanda sordi
pudru-verivorste, mille massile on lisatud 30 kg keedetud tange
voi kaunvilju. :

Valminud verivorste tuleb ainult veel keeta, seejérel jahutada
ja siis kiiresti realiseerida.
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Siiltvorstid

Olenevalt vorstimassi koostisest jagunevad siiltvorstid nelja
sorti. Korgemasse sorti kuuluvad vene, punane ning delikatess-.
siiltvorst, esimesse sorti valge siiltvorst, teise punane pealihast
siiltvorst ja kolmandasse hall, veise-, veisevatsa, assortii ja
punane siiltvorst. ,

Vilja arvatud ainult vene siiltvorst, toodetakse koik teised
siiltvorstid subproduktidest. Enne kestadesse toppimist peaaegu
KGiki tooraineid keedetakse voi blanSeeritakse, keeltelt aga Kkor-
valdatakse ka pealisnahk.

Korgema sordi siiltvorstide kestadeks kasutatakse seapdisi
mahuga 1—2 kg, koikide iilejdédnud siiltvorstide kestadeks aga
sea- voi veisepdisi, seamagusid ja ka kunstlikke kesti.

Valminud siiltvorste keedetakse ja pressitakse, vene siiltvorste
peale selle veel kergelt suitsutatakse. :

Vene siiltvorsti valmistatakse esimese sordi veiselihast ja
sigade pdse- ning pealihast. Vorstimassile lisatakse soola, sal-
peetrit, suhkrut, kiiiislauku ja musta ning lohnavat pipart. Loike-
pinna roosakal taustal on niha valgeid jimedaid sea pdseliha
viirge.

Punane siiltvorst koosneb kuubikuteks 15igatud keelest, veise-
voi seamaksast, keedetud seakamarast, turjapekist ja defibrinee-
ritud verest. Loikepinna pruunil taustal on néha valged rasva-
ja punased keelekuubikud.

Delikatess-siiltvorsti valmistatakse sea poselihast, kovast ning
poolkdvast pekist, keelest, seakamarast ja 20 kg defibrineeritud
verest, Ta loikepind on keeruka mustriga, mille veripunasel taus-
tal on niha pekikuubikud ja vordlemisi suured seakamara tiikid
koos rasvaga ning keeletiikid.

Valge siiltvorsti valmistamiseks kasutatakse seapeadest 16iga-
tud suuri lihatiikke (90 kg) ja liimainet andvaid subprodukte,
nagu mokki, korvu, kérssi jne. (10 kg). Ta idikepind on kahvatu-
roosa ja marmorilise varjundiga. -

Punast pealihast siltvorsti toodetakse mitmesugustest subpro-
duktidest (65 kg) ja defibrineeritud verest (35 kg). Loikepind on
kiillaltki keeruka mustriga: veripunasel taustal on jagunenud
suuremad ning viiksemad seakamara tiikid koos rasvaga, samuti
ka seapeadest 1digatud lihatiikid.

Halli siltvorsti toodetakse ainult subproduktidest. Ta loike-
pind on punakashall. f '

_ Siiltvorst tuleb miiligile iimmarguste voi ovaalsete elastsete
pressitud batoonidena.

‘Siildid ja tarretised

Siilti toodetakse kontidest puhastatud ja viikesteks tiikikes-
teks loigatud keedetud subproduktidest, mis asetatakse vormi-
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desse ja valatakse iile kange puljongiga. Viimane muutub jahtu-
des tarretiseks.

Toodetakse korgema sordi siilti «Assortii» ja korgema, esimese
ja teise sordi siilti.

Korgema sordi siilti valmistatakse sea- ning veisepeadest,
seamokkadest, -korvadest ja -kédrssadest, esimese sordi siilti dia-
fragmast, sorgatsliigestest, korvadest, veisevatsast ja ka sea-
ning veisepeadest, teise sordi siilti aga ainult kolmanda kate-
gooria subproduktidest.

Tarretist toodetakse samuti kui siiltigi, kuid valatakse
parafineeritud topsidesse a 250 g. Tarretisele antakse selle pohi-
tooraine nimetus, millest ta on valmistatud. Neid valmistatakse
vorstidest, singiloikudest, siiltvorstidest, ajudest ja keeltest, kus-
juures igale portsjonile lisatakse sidruni- voi porganditiikike.
Miiiigile tulevad tarretised ainult korgema sordina.

\/’ Lihaleivad

Lihaleibu toodetakse samadest toorainetest, mis keeduvorstegi,
kuid viimastest erinevad nad selle poolest, et neil puudub soolest
kest ja et neid ei keedeta, vaid kiipsetatakse vastavates vormides.
Pérast jahtumist mahitakse lihaleivad tsellofaani voi paberisse,
millele margitakse templiga lihaleiva sort ja tootmise kuupiev.

Vilimuselt meenutab lihaleib tavalist vormileiba. Ta voib kaa-
luda 0,5 kuni 2,5 kg.

Olenevalt koostisest jagunevad lihaleivad kolme, nimelt korge-
‘masse, esimesse ja teise sorti. Korgemasse sorti kuuluvad liha-
leivad «Lemmik», «Parim», «Moskva», «Tellitud», «Juustu» ning
«Veri-lihaleib», esimesse sorti — «Otdelnoi», «Singi-lihaleib» ning
«Veiseliha-lihaleib» ja teise sorti «Tee-lihaleib».

Lihaleibu «Lemmik», «Otdelnoi», «Singi-lihaleib» ja «Veise-
liha-lihaleib» valmistatakse vastavate keeduvorstide retseptuuri
jargi.

«Veiseliha-lihaleib» koosneb ainuiiksi veiselihast ning -rasvast,
«Veri-lihaleib» sisaldab ka defibrineeritud verd, nisujahu ning
keelt, «Juustu-lihaleib» aga ka Sveitsi juustu titkikesi.

Pasteedid '

Pasteediks nimetatakse toodet, mis erinevalt vorstidest on
taiesti iihtlase massiga ja méérdetaolise konsistentsiga. Pasteedil
pole kesta iimber ja pérast valmistamist kiipsetatakse teda spet
siaalsetes vormides.

Pasteedimassi koostiselt jagunevad pasteedid kolme sorti:
korgem, esimene ja teine.

Korgema sordi pasteediks on «Metslinnujuusts, mis koosneb
samadest toorainetest, mis vorstide «Ekstra» vorstimass ja peale
selle sisaldab veel seamaksa. Esimese sordi pasteetideks on mak-
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sast, sealihast, veisesiidametest, veisevatsadest ning seakamarast
valmistatud «Maksapasteet» ja seamaksast, seapealihast, seaka-
marast, seamokkadest ning nisujahust valmistatud «Ukraina pas-
teet». Esimese ja teise kategooria subproduktidest toodetav
«Leningradi pasteet» kuulub teise sorti.

Eriliiki ja -sorti kuuluvad pasteedid erinevad viliselt iikstei-
sest nii kuju kui ka pasteedimassi varvuse poolest. Pasteet
«Metslinnujuust» on lédbildikes trapetsikujuline, pealt pekiliista-
kuga kaetud ja helekollase varvusega. Koik teised pasteedid on
ristkiilikukujulised, kuid erinevad iiksteisest virvuselt. Niiteks
«Maksapasteet» on heleroosa, «Ukraina pasteet» kollane, kuid
vaevalt mirgatava roosaka varjundiga ja «Leningradi pasteet»
selgesti nahtava roosaka varjundiga.

Poolsuitsuvorstid

Poolsuitsuvorstide mass sisaldab seapeki asemel searibi. Eran-
diks on ainult jahivorstid, mille valmistamiseks kasutatakse pool-
kova pekki. Koikide nende vorstide korral jargneb toppimisele
veel kiillaltki keerukas tdiendav tootlemine, nimelt sadestamine,
kuumutamine, keetmine, suitsutamine ja kuivatamine. . Niisuguse
tootlemise tagajdrjel langeb veesisaldus poolsuitsuvorstides 35—
50%-le, nad muutuvad vorreldes keeduvorstidega sdilitamisele
palju vastupidavamateks ja omandavad ka hoopis teise maitse.

Olenevalt kasutatud ldhtetoorainest jagunevad poolsuitsu-
vorstid korgema, esimese, teise ja kolmanda sordi vorstideks.

Igas sordis toodetakse mitme erineva nimetusega poolsuitsu-
vorste. Korgema sordi poolsuitsuvorstideks on poltaava, kraakovi,
kodused sealiha, jahi- ning krimmi vorstid; esimese sordi pool-
suitsuvorstideks on ukraina, stalingradi, minski ning lambaliha-
vorstid; teise sordi poolsuitsuvorstideks on poola, lambaliha- ning
semipalatinski vorstid ja kolmanda sordi poolsuitsuvorstideks on
leedu vorst ja eriline poolsuitsuvorst.

Poltaava vorsti toodetakse esimese sordi veiselihast, poolras-
vasest sealihast ja 5—6 mm jamedusteks ning 25—30 mm pikkus-
teks ribadeks loigatud searibist. Vorstid kujutavad endast 20 kuni
50 cm pikkusi sirgeid, kuid esiletungivate ribiribade tottu kiih-
mulise vilispinnaga batoone. Vorstimassi 16ikepind on neil vors-
tidel kahvaturoosa.

Kraakovi vorsti toodetakse samast toorainest, mis poltaava
vorstigi, kuid nendesse vorstidesse ldigatakse searibi 12 mm pik-
kuste kiilgedega kuubikuteks. Vorstibatoonid seotakse rongasteks,
mille sisemine libimoot on 10—15 cm. Vorsti pealispind on kiih-
muline ja libi vorstinaha paistab rohkesti rasva.

Kodust sealihavorsti toodetakse poolrasvasest sealihast. Vors-
tid on peenikesed ja tulevad miiiigile 4—6 vorsti kaupa spiraali-
kujuliselt kokku keeratult.
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Kiievi vorsti mass koosneb sealihast ja -ribist, kusjuures sea-
ribi loigatakse samasugusteks kuubikuteks nagu kraakovi vorsti
korral. Vorstid kujutavad endast 20 cm pikkusi viini vorstide
taoliselt kokku keerutatud otstega batoone, mis on kahe vorsti
kaupa peene nooériga kokku seotud.

Jahivorste toodetakse esimese sordi veiselihast ja sealihast.
Neile lisatav poolkova seapekk loigatakse 4 mm pikkuste serva-
dega kuubikuteks. Vorstikestadeks kasutatakse lambasooli, mis
otstest nagu viini vorstidelgi on kokku keerutatud. Jahivorst on
ainult 16—20 mm pikk.

Ukraina vorsti toodetakse teise sordi veiselihast, poolrasvasest
sealihast ja searibist. Viimane ldigatakse 6 mm pikkuste kiilge-
dega kuubikuteks. Vorstibatoonid on sirged ja 15 kuni 50 cm
pikad. Vidlimuselt meenutavad nad poltaava vorste, kuid on vii-
mastest tumedama vorstimassiga ja sisaldavad vihem rasva.

Minski vorsti valmistamiseks kasutatakse ainuiiksi veiseliha,.

millele aga lisatakse térklist. Vorstid kujutavad endast sirgeid
15 kuni 50 em pikkusi batoone. Vorsti 16ikepinnal esinev veise-
rasv on sageli kollaka vérvusega.

Poola vorsti toodetakse teise sordi veiselihast ja poolrasvasest
sealihast, millele lisatakse 6 mm pikkuste kiilgedega kuubikuteks
loigatult kas searibi voi rasvasabalamba ondrarasva. Vorstid

painutatakse 15 kuni 25 cm  pikkusteks rongasteks. Viliselt mee- -

nutab see vorst kraakovi vorsti, kuid sisaldab vihem rasvatiiki-
kesi ja on ka tumedama vorstimassiga.

Leedu vorsti valmistatakse veiste ja sigade pealihast, vahe-
lihast ja siidametest. Ta kujutab endast 15—20 cm pikkust ron-
gasse seotud batooni.

Koikide poolsuitsuvorstide mass sisaldab peale liha, rasva ja
subproduktide ka suhkrut, soola, musta voi valget pipart ning
kiitislauku. Peale selle lisatakse ukraina ning jahivorstidele ka
kaneeli, kraakovi ja kiievi vorstidele aga I6hnavat pipart.

Suitsuvorstid

Olenevalt nende tootlusest jagunevad suitsuvorstid ehk nn.
tdissuitsuvorstid kahte liiki, nimelt toor- ja keedusuitsuvorstideks
(suvisteks). e

Toorsuitsuvorste lastakse pérast kestadesse toppimist sades-
tuda, suitsutatakse seejdrel 5—7 pédeva 18—22°lises suitsus ja
Iopuks lastakse 25—60 pédeva kuivada 12°-lises temperatuuris. -

Keedusuitsuvorste ehk nn. suviseid suitsuvorste suitsutatakse
kahel korral. Esimene suitsutamine toimub kuni 43°lises tempera-
tuuris ja kestab 48—72 tundi, teine suitsutamine voetakse ette
parast vorstide keetmist ja toimub 12—24 tunni kestel 24—32°-li-
ses temperatuuris. Selline tootlemine kiirendab suviste suitsu-
vorstide kuivamist ning lithendab kuivamisaega kuni 15 pievani.

312



f‘/-:r"w;du-w :
) AN Y

Joopis 73. Poolsuitsuvorstid:

1 poltaava vorst, 2 kraakovi vorst, 3 kiievi vorst, 4 jahivorstid, 5 krimmi vorst,
6 ukraina vorst, 7 minski vorst, 8 lambalihavorst, 9 poola vorst, 10 leedu vorst



Toor- ning keedusuitsuvorstid tulevad miiiigile {ihtede ja
samade nimetuste all ja ei erine vorstimassi koostiselt ega Ioike-
pinna mustrilt iiksteisest.

Toorsuitsuvorstid erinevad keedusuitsuvorstidest umbes 10%
viiksema niiskusesisalduse, tumedama vorstimassi ja kovema
konsistentsi poolest. -

Suitsuvorstid on suureparase maitsega ja klaasja ldikiva 1oike-
pinnaga. Vorstiloigud on histi painduvad ja holpsad maéluda.
Suitsuvorstid ei sisalda iile 30% niiskust, mistottu neid voib
vabalt sédilitada pikka aega.

Olenevalt nende valmistamiseks kasutatud toorainest jagune-
vad nii toor- kui ka keedusuitsuvorstid korgema ja esimese sordi
suitsuvorstideks.

Korgemasse sorti kuuluvad toorsuitsuvorstid «Delikatess»,
«Eriline», «Sealihavorst», «Vene», «Noukogude», «Poola», «Uglit-
$i», «Braungveigi», «Tambovi», «Servelat», «Maikopi», «Kubaani»,
«Juudi», «Turistivorstikesed», «Rostovi», ning «Sudzuk»; esimesse
sorti -aga «Moskva», «Ukraina», «Kasahhi», «Lemmikvorst»,
«Orsa» ja «Lambalihavorst».

Keedusuitsuvorste toodetakse nimetustes: «Ukraina», «Mosk-
vay, «Lemmikvorst», «Delikatess», «Servelat», «Rostovi», «Lamba-
lihavorst» ja «Eritellimus» («Minsk»). i

Delikatessvorsti mass valmistatakse korgema sordi veiselihast
ja 70—80 mm pikkustest ning 4—5 mm laiustest poolrasvase sea-
liha voi searibi tiikikestest. Vorstimassile lisatakse veel musta
pipart ja kardemoni. Vorstid kujutavad endast 15 kuni 50 cm
pikkusi sirgeid batoone, millele iga 5 cm tagant on noor poiki
imber seotud.

Sealihavorsti valmistatakse véherasvasest sealihast ja 10—
20 mm pikkusteks ja 4—5 mm laiusteks risttahukateks Ioigatud
searibist; ta sisaldab ka pipart, kiilislauku ning konjakit. Vorstid
on kuni 75 cm pikkused sirged batoonid, millele iga 3 cm tagant
- on noor kas poiki voi spiraalselt {imber seotud.

Vene vorsti toodetakse korgema sordi veiselihast, poolrasva-
sest sealihast ja 6 mm kuubikuteks loigatud searibist. Noor seo-
takse talle {imber samal viisil kui delikatessvorstilegi.

Noukogude vorsti toodetakse korgema sordi veiselihast, vihe-
rasvasest sealihast ja turjapekist, lisades neile ka suhkrut, karde-
.moni, madeirat ja musta ning l6hnavat pipart. Pekk loigatakse
2 mm pikkuste kiilgedega kuubikuteks. Sirgetele 20—50 cm pik-
kustele batoonidele on iga 5 cm tagant néor poiki iimber seotud.

“Poola vorsti valmistatakse korgema sordi veiselihast, poolras-
vasest sealihast ja 2 mm suurusteks kuubikuteks loigatud turja-
pekist. Peale liha ja rasva sisaldab vorstimass ka kardemoni ning
konjakit. Vorstid seotakse 10 kuni 20 cm suuruse ldbimooduga
rongasteks. )

Turistivorstikesi toodetakse korgema sordi veiselihast, vihe-
rasvasest sealihast ja 4 mm suurusteks kuubikuteks 16igatud sea-

314



ribist, lisades neile ka suhkrut, musta pipart ja kiiiislauku. Turis-
tivorstikesed kujutavad endast keerutatud otstega ristkiilikukuju-
lisi 12—15 cm pikkusi paarikaupa iihendatud viikseid vorste,
mida tdisnurkse kuju saamiseks on 3—4 péeva hoitud pressi all.

Moskva vorst sisaldab 75 kg korgema sordi veiseliha kohta
25 kg 6 mm suurusteks kuubikuteks loigatud sea turjapekki ja
lisaks sellele ka muskaatpahkleid ning ohtralt musta pipart. Sir-
gele 15 kuni 50 cm pikkusele vorstile on keskpaigas kahes kohas
noor iimber seotud.

. Ukraina vorsti valmistatakse esimese sordi veiselihast, rasva-
sest ning viherasvasest sealihast ja searibist, kusjuures viimane
on loigatud 10—12 mm pikkusteks ja 4—6 mm laiusteks liista-
kuteks. Vorst seotakse 5—10 cm suuruse labimooduga rongaks,
millele on keskel ithes kohas ndor iimber seotud.

Kasahhi vorsti toodetakse korgema sordi hobuselihast ja 4 mm
suurusteks kuubikuteks 16igatud rasvasabalamba ondrarasvast.
15—20 cm pikkustele vorstidele seotakse keskel iihes kohas noor
iimber.

Lemmikvorsti toodetakse esimese sordi veiselihast ja 8 mm
suurusteks kuubikuteks 15igatud searibist. Vorstimassile lisatakse
ka suhkrut, muskaatpéhkleid ja musta ning l6hnavat pipart. Sir-
gele 15 kuni 50 cm pikkusele vorstile on neljas kohas noor {imber
seotud.

Nagu eespool juba mirgitud, kuulub keedusuitsuvorstide ehk
suviste suitsuvorstide hulka ka «Eritellimise» ehk «Minski vorsti»
nime all tuntud vorst.

Minski vorste toodetakse esimese sordi veiselihast ja veiseras-
vast voi seapekist, mis on ldigatud mitte {ile 8 mm suurusteks
titkkideks. Vorstimassile lisatakse ka suhkrut, kitiislauku ja musta
ning valget pipart.

Minski vorst kaalub 100 g ja teda kaubastatakse ainult 100,
200, 300 jne. grammi Kaupa.

Kaasid

Kaasid on hobuse- vdi kaamelilihast voi hobuseliha subpro-
duktidest valmistatud vorstitooted.

Neid toodetakse keedu- ming poolsuitsutoodetena ja olenevalt
vorstimassi koostisest jagunevad nad kdrgemasse, esimesse, teise
ning kolmandasse sorti.

Korgema sordi kaasid valmistatakse korgema sordi hobuse-
voi kaamelilihast, esimese sordi kaasid esimese sordi lihast ja
teise sordi kaasid teise sordi lihast. Koikidele nendele vorstidele
lisatakse ka tarklist voi jahu (5—7%), soola, salpeetrit, pipart
ja kiiiislauku. :

Peale loetletud vorstide tulevad miiiigile ka podra- ning kiii-
likuliha vorstid ja samuti suur hulk dieetilisi ja ravitoimega
vorste.
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Dieetilised ja ravitoimega vorstitooted

Dieetilise ja ravitoimega vorstitooteid toodetakse ainult korge-
kvaliteedilistest toorainetest ja nad on spetsiaalselt méaaratud
ravitoitlustamiseks.

Valmistamisviisilt jagunevad koik need tooted pasteetideks ja
vorstideks, mis omakorda jagunevad korgema ja esimese sordi
toodeteks. i

Koérgema sordi pasteetidena toodetakse maksapasteeti luu-
iidiga ja maksapasteeti koorevoiga, esimese sordi pasteetidena
aga maksapasteeti luuiidi ning seljaajuga, samuti udarast ja
siiddamest valmistatud pasteeti. Peale nende toodetakse aga ka
mitmeid teisi pasteete. ,

Korgema sordi dieetiliste ja ravitoimega vorstidena tulevad
miiiigile maksast, seljaajust ning seamagudest valmistatud vors-
tid, esimese sordina aga aju- ja kiiiislauguvorstid. :

Erinevalt teistest pasteetidest ja vorstidest ei ole dieetiliste
ning ravitoimega pasteetide ja vorstide korral niiskusesisaldus
normeeritud. '

Vorstitoodete kvaliteedi hindémine

Vorstitoodete kvaliteedi kindlaksmédramine toimub nii orga-
noleptiliselt kui ka laboratoorsete uurimiste abil.

Organoleptiliselt hinnatakse vorstide vdlimust (kuju ja
suurust), maitset, 16hna ja konsistentsi ning vorstimassi loike-
pinna valimust (vorstimassi vdrvust ning peenestamise astet ja
pekitiikkkide vdrvust ning suurust).

Heakvaliteedilise vorsti vilispind peab olema puhas ja kest
vigastamata ning ilma laikude, liitumiste ja vorstimassi poolt
tekitatud kithmudeta. Konsistents peab keeduvorstidel olema tihe
ning elastne, poolsuitsuvorstidel elastne ja toorsuitsuvorstidel
kova ning tihe. Rasv ei tohi olla iilessulanud ja peab olema
valge, kuid voib olla ka roosaka varjundiga.

Vorstid peavad olema meeldiva maitsega ja aromaatsed (viirt-
sidest kui ka suitsutamisest). Mingit korvalmaitset voi -lohna ei
tohi neil esineda.

Keeduvorstid peavad olema moodukalt soolase, poelsuitsu- ja
suitsuvorstid aga kaunis soolase ja veidi terava maitsega.

Miiiigile ei tohi lasta vorste, millel esineb allpool mirgitud

defekte..

Valimuses: mdédrdumisi rasva, tahma voi tuhaga; keeduvors-
tidel kahvatuhall virvus, poolsuitsuvorstidel aga kuumutamisest
voi suitsutamisest tugevasti tumenenud kest; murdunud, puhasta-
mata ja paberisse mahkimata otstega vorste. Ei tohi ka esineda
vorstimassi valgumist vorstikestale ega kesta rebenemisi, samuti
ka mitte hallitust ega lima vorstikestal. Korgema ja esimese sordi
keeduvorstidel ei tohi rasvaturseid olla rohkem kui 5 cm pikku-
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selt, iilejadnud keeduvorstidel mitte rohkem kui 10, cm pikku- .
selt, poolsuitsuvorstidel aga ei tohi neid iildsegi esineda. Vorstide
vastastikusest kokkupuutumisest tekkinud liitumisjélgi voib esi-
neda: korgema sordi keeduvorstidel mitte iile 10 cm, esimese
sordi keeduvorstidel mitte iile 20 cm, kolmanda sordi keeduvorsti-
del mitte iile 25 cm, viini vorstidel ning sardellidel aga mitte iile
i/, ulatuses nende pikkusest sel juhtumil, kui see viga esineb iile
10%-il vastavasse partiisse kuuluvatel vorstidel.

Vorstide_sisemuses ei tohi esineda: halle laike ega suuremaid
tithikuid; vorstimassi titkkideks pudenemist ega ka vorstimassi
kobedat konsistentsi; maardunud rohelise vérvitooniga rasva voi
pekki, samuti ei tohi kollaseks tombunud pekitiikid moodustada
16ikepinnal nahtavast pekist keeduvorstidel iile 15% ja pool-
suitsu- ning suitsuvorstidel mitte iile 256%. Vorstid ei tohi olla
ka puudulikult ldbikeedetud.

Vorstidel peab olema siilinud nende loomulik maitse ning
aroom ja nad ei tohi olla omandanud roiskumise voi kopituse
|5hna ega haput, moru voi roiskunud maitset.

Laboratoorselt kontrollitakse vorstide kvaliteeti ja sor-
dilisust niiskuse-, keedusoola-, tarklise- ning salpeetrisisalduse
kindlaksméddramise teel.

Keeduvorstidest voib niiskusesisaldus olla korgemal sordil
50—55%, esimesel sordil 58—68%, teisel sordil 72—75% ja kol-
mandal sordil 75%. Poolsuitsuvorstidest voib niiskusesisaldus
olla kérgemal sordil 35—45%, esimesel sordil 48—52%, teisel
sordil 50—55% ja kolmandal sordil 52—60%.

Enamik toorsuitsuvorste ei tohi niiskust sisaldada iile 30%.
Erandina voib vorstis «Servelat» olla niiskust ainult 20%, minski
vorstis kuni 42% ja uglitsi ning tambovi vorstis kuni 35%.

Soola vdivad keeduvorstid sisaldada 2—4,5%, maksavorstid
2,5—4,0%, siiltvorstid 3,5%, viini vorstid ning sardellid 2—3,5%,
poolsuitsuvorstid 3—6% ja suitsuvorstid 3—8Zo. Hai dl lohi otla,

Vorstitoodete sdilitamine

Ebasoodsates siilitamistingimustes riknevad vorstid Kkiiresti.
Siilitamise kestel voib vorstikest tombuda niiskeks ning limaseks
ja rasv kollaseks, samuti voib muutuda vorstimassi maitse, 16hn,
virvus ja konsistents. Et koiki neid soovimatuid muudatusi vél-
tida, tuleb vorste jaemiiiigivorgus sdilitada vastavate seadmetega
varustatud ning histi ventileeritavas pimedas ja jahedas ruumis.

Kuna pasteedid ja keedu-, viini, maksa- ning siiltvorstid sisal-
davad rohkem niiskust, siis nad siilivad ka halvemini kui pool-
suitsu- ja suitsuvorstid.

Poolsuitsu- ning stitsuvorste vdib sdilitada hésti ventileeri-
tavas ruumis kas ilesriputatult voi ka kastides. Jahutatud kujul
saabunud keedu- ning viini vorste voib siilitada kastides ja ka
riiulitel.
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Keeduvorste tuleb siilitada ruumis, kus temperatuur on 0 kuni
4° ja ohu relatiivne niiskus 75—80%, poolsuitsu- ning suitsu-
vorste aga ruumis, kus temperatuur on 0 kuni 10° ja ohu rela-
tiivne niiskus kuni 75%.

Jahutusseadmetega varustatud ruumis on relatiivne Ghuniis-
kus tavaliselt suurem ning selle tttu on parem sellises ruumis
vorste siilitada konksude otsa iilesriputatult. Seejuures tuleb
kleepumiste viltimiseks, eriti keeduvorstide sdilitamisel, iiksikute
vorstikimpude vahele jdtta vaba Ghuruum. ;

Vorstitoodete kvaliteedi siilitamise huvides ei tohi jaemiiiigi-
vorgus vorste kiilmutada. ,

Vorstitoodete séilitamiseks jaekaubandusvorgus on kauban-
duseeskirjadega kehtestatud tabelis 4 niidatud piirtdhtajad, mis
arvatakse toote valmimise momendist.

Tabel 4

Piirtdhtaeg siilitamiseks kaupluses
Toote liik kus on kiilmutus- kus on jaikapp
seadmed voi jddvannid
Keeduvorstid 72 tundi 48 tundi
Kolmanda sordi keeduvorstid 48 tundi 24 tundi
Maksavorstid 24 tundi 12 tundi
Poolsuitsuvorstid 10 pdeva 8 pdeva
Téissuitsuvorstid 40 pideva 40 pideva
Siildid 12 tundi —

SUITSUTATUD LIHATOOTED

Suitsutatud lihatooteid toodetakse peamiselt sealihast, kuid ka
veise- ning lambalihast.

Koik suitsutatud lihatooted on viaga meeldiva maitse ning
korge toiteviidrtusega toiduained.

Olenevalt nende termilisest té6tlemisest jagunevad suitsuta-
tdu? lihatooted kiilmsuitsu-, kiumsuitsu-, keedetud ja praetud too-
eteks.

Suitsutatud toodeteks téddeldakse viaga mitmesuguseid loo-
makere osasid, niiteks sinke, seljatiikke, karbonaadi, fileed, kaela-
tiikke, ribitiikke jne.

318




Suitsutatud sealihatooted

Olenevalt sellest, missugusest seakere osast nad on valmista-
tud, jagunevad suitsutatud sealihatooted seasingiks, searulaadiks
ja mitmesugusteks suitsutatud sealihatoodeteks (suitsukarbonaad,
suitsuribi, -suitsutatud kaelatiikk ning suitsufilee).

Seasink. Seasingid tulevad miiiigile noukogude, siberi, moskva,
tambovi, voronezi ja labasingi nimetuste all. Neist toodetakse
noukogude, moskva ning siberi singid seakerede vaagna-
ja reietiikkidest (tagusingid), voroneZi ja labasinke aga laba-
olatiikkidest (esisingid).

Noukogude ja siberi sinki toodetakse ainult kiilmsuitsusinki-
dena, koiki iilejaidnud sinke aga ka kuumsuitsu- ja keedusinki-
dena.

Noukogude sinki toodetakse kamaraga seakere vaagna-reie-
titkist; valminult kaalub ta 4—6 kg. Enne suitsutamist sinki pres-
sitakse ja selle tottu on ndukogude sink lame. Jalg saetakse singi
ki‘xljdest ira allpool kannaliigest, samuti eemaldatakse ka vaagna-
luud.

Siberi sinki toodetakse samast lihatiikist, mis noukogude sin-
kigi, kuid siberi singil on jalg peaaegu tervenisti kiiljest dra
saetud, vaagnaluid aga pole eemaldatud. Siberi sink on lithike
ning iimara kujuga ja kaalub 3—6 kg.

Moskva sink on tiisnurkse kujuga ja kaalub vdhemalt 2,5 kg.

Jalg on ta kiiljest maha saetud kannaliigese kohalt, samuti on

vaagnaluud eemaldatud. Miiiigile tuleb ta tavaliselt kuumsuitsu-
voi keedusingina.

Tambovi sink on pikliku kujuga, kuid valmistatud samuti kui
moskva sinkki. j

Voronesi sink on tiisnurkse voi lameda kujuga. Jalg on ta
kiiljest dra saetud randmeliigese kohalt. Miiiigile tuleb ta toor-
suitsu-, suitsu-keedu- ja keedusingina.

Labasink on lithike ovaalse kujuga sink, millel jalg on ara
saetud randmeliigese kohalt. Toorsuitsusingina peab ta kaaluma
vihemalt 2 kg, suitsu-keedusingina aga vahemalt 1,5 kg.

Searulaad. Noukogude, leningradi, tostovi ja valgevene
rulaade toodetakse tagumistest ja esimestest seasinkidest voi sea-
kere ribitiikist (seakiilgedest). Searulaade valmistatakse nii
kamara ja luudega kui ka ilma. Miiiigile saabuvad nad toor-
suitsu-, suitsu-keedu- ja keedurulaadidena.

Noukogude rulaadi toodetakse seakere rinna-ribitiikist, mille

. pekikihi paksus peab olema vihemalt 1 cm ja voib olla maksi-
| maalselt 2 cm. Rinna-ribitiikist korvaldatakse ribid ning selg-
. rooliilid, samuti kohuliha koos nisadega.

Pirast keetmist asefatakse rulaad pressi alla ja seetottu sar-
naneb ta piklikule risttahukale (joonis 74).

Leningradi rulaadi toodetakse soolatud tooretest moskva voi
tambovi  sinkidest. Kamaraga sinkidel eemaldatakse ainult
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Joonis 74. Searulaadid:

I ndukogude rulaad, 2 porssarulaad, 3 rostovi rulaad, 4 leningradi rulaad, 5 valgevene
rulaad, 6 labatiikirulaad

vaagna- ja reieluud, kamarata sinkidel aga tildse koik luud.
Rulaad peab kaaluma vihemalt 2 kg.

Rostovi rulaadi toodetakse voronezi singist, kusjuures kama-
raga singil eemaldataks$e laba- ja 6laluud, kamarata singil aga iildse
koik luud. See rulaad on iimara kujuga ja kaalub viahemalt 2 kg.

Valgevene rulaadi toodetakse labatiikist. Valminud rulaad
peab olema 1,5 kuni 4 cm paksuse pekikihiga.

Koik loetletud rulaadid peavad olema tihedalt kamarasse voi
nahaalusesse rasvakihti (pekikihti) méahitud ja noodriga kahest
kohast pikuti ja iga 5—8 cm tagant poigiti kovasti kinni seotud,
kusjuures rulaadi iilesriputamiseks tuleb noori otsa jitta aas.
Kamarata sealihast valmistatud rulaadid tuleb asetada vasta-
vasse kesta ja seejdrel nooriga kinni siduda.

" Mitmesugused suitsutatud sealihatooted. Mitmesuguste suitsu-
tatud sealihatoodete hulka kuuluvad suitsukarbonaad, suitsuribi,
suitsutatud seakael, suitsufilee, balokk, vormisink jt. (joonis 75).
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Suitsuribi toodetakse seakere ribi- ja kohutiikist, eemal-
dades sellest aga kohuliha koos nisadega. Suitsuribi on téis-
nurkse kujuga, kaalub vahemalt 1 kg ja on kdige ohemast kohast
vihemalt 2 cm paks, kusjuures pekikihi paksus peab tal olema
vihemalt 1 cm.

Suitsukarbonaadi toodetakse seakere seljatiikist, mil-
lest selgrooliilid on korvaldatud. Ta on tdisnurkse kujuga, kaalub
valmistootena vihemalt 1,5 kg ja on koige ohemast kohast vahe-
malt 3 cm paks, kusjuures pekikihi paksus voib tal olla 1 kuni
4 cm.

Suitsutatud seakaela toodetakse igasuguse rammu-
susega seakerede kaelalihasest. Soolatud seakael asetatakse soo-

Joonis 75. Mitmesugused suitsulihatooted:

{ suitsupeekon, 2 suitsuribi, 3 suitsukarbonaad, 4 suitsufilee, 5 suitsutatud kaela-labatiikk,
6 suitsutatud kaelatiikk, 7 suitsubalokk, 8 suitsu-esikoot
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lest kesta ja kujunenud batoonile seotakse pikuti ja iga 5—8 cm|
tagant ka poigiti noor iimber. ;
Loikepind on seakaelal kirsipunase lihaga, milles asuvad |
lihasevahelise rasva vahekihid. ‘
Suitsufilee on valmistaiud sea seljalihastest, millele on
killge jdetud 0,5 kuni 1 cm paksune pealmine pekikiht. Vilimu-
selt ei erine ta millegi poolest seakaelast, kuid I6ikepind on tal
kahvaturoosa. ‘
Balokki valmistatakse kahest fileetiikist, mis asetatakse
pekita kiilgedega vastamisi, surutakse jamedast soolest kesta ja
seotakse peenikese nooriga pikuti ning iga 5 cm tagant ka poi- |
giti kinni. Pérast keetmist ja jahutamist balokki ka pressitakse. |
Vormisinki toodetakse sigade soolatud esi- ja tagusinki- |
dest. Luudeta ja kamarata singile jietakse kiilge ainult 1,5 cm
paksune pekikiht ja asetatakse vormidesse, kus- teda pressitakse
ja kiipsetatakse. -
Parast keetmist (kiipsetamist) ja jahutamist véetakse toode
vormist vélja, puhastatakse dra ja suunatakse tsellofaani voi par-
gamenipaberisse pakitult kaubandusvarku. , :

Suitsutatud veise- ja lambalihatooted

Suitsutatud veiselihatoodetest on miiiigil: ‘«Keel pekis» ning
«Suitsutatud keel»; reietiikist kui ka kiilmsuitsu-, kuumsuitsu- vai
keeduribist valmisiatud «Rulaad» ja esimese kategooria ning esi-
mese sordi veiselihast valmistatud «Suitsutatud veiselihas.

Suitsutatud lambalihana tulevad miiiigile esimese kategooria
lambalihast valmistatud ilma luudeta «Praetud sink», esumese
kategooria luudega lambalihast valmistatud «Suitsusink», esi-
mese kategooria lambalihast kuumsuitsutamise teel valmistatud

- «Singirulaad», esimese kategooria lambalihast valmistatud «Suit-
suribi», ilma luudeta «Praetud kaurma» ja «Kestas 3a&lokks.

Praetud lihatooted

Praetud toodete valmistamiseks hodrutakse esmalt pehmet
sea-, veise- voi lambaliha soolamissegu ning maitseainetega ja
praetakse seejirel iile.

Praetud toodeteks on: «BuZeniina», «Karbonaad», «Praetud
veisefilee», ilma luude ja kamarata «Kiipsetatud seasink» ning
ilma luudeta «Praetud lambasinks.

Karbonaad kujutab endast praetud filee- v6i karbonaadi-
tiikki, mille pealispind on enne praadimist soola ja peenestatud
kiiiislaugu voi muskaatpahklite seguga iile hoorutud. Karbonaad
peab kaaluma viahemalt 1 kg.

BuzZeniina on valmistatud varskest sea reielihast, millest
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on koik luud eemaldatud. Pehme liha surutakse kovasti kokku,
hoorutakse igalt poolt soola ning peenestatud kiitislaugu voi
musta pipraga iile ja seejdrel praetakse samuti kui karbonaadigi.

Suitsutatud lihatoodete kvaliteedi hindamine

Analoogiliselt vorstidega maaratakse ka suitsutatud lihatoo-
dete kvaliteet kindlaks nii organoleptilise kui ka laboratoorse
meetodi abil.

Organoleptiliselt mairatakse kindlaks toodete valimus, kuju,
konsistents, maitse, lohn ja loikepinna valimus.

Koikide nende toodete pealispind peab olema kuiv ja puhas,
mairdumata ning ilma laikude, lima ja hallituseta. Ilma kestata
miiiigile tulevad tooted peavad olema siledaks loigatud serva-
dega ja ilma onaruste Vvoi narmendavate darteta.

Konsistents peab heakvaliteedilistel toorsuitsutoodetel olema
tihe, koigil teistel aga elastne.

Veesisaldus on normeeritud ainult killmsuitsutoodetel. Nou-
kogude ning siberi sink, suitsutatud seakael ja seafilee ei tohi
niiskust sisaldada iile 45%.

Soola peab sink sisaldama 7—9%, rulaad 7—8%, karbonaad,
ribi ning filee 8% ja kaelaliha 9%.

Miiiigile ei tohi lasta suitsutatud lihatooteid, millel on iile
15 e¢m ulatuses kokkukleepumise jdlgi (valgeid laike). Viimased
tekivad sellest, et suitsutamise ajal on tooted iiksteise vastu puu-
tunud. Miiiigile ei tohi lasta ka otstest liiga arakiipsenud voi liiga
tumedate kestadega tooteid, samuti mitte tooteid, mille valispin-
dadel on lima voi hallitust, voi millel on mingi korvalmaitse voi
-1ohn (roiskunud, hapu voéi morknenud), voi mille lihaskude on
pehmeks kiipsemata voi halli véarvusega. Rulaadis ei tohi olla ka
suuremaid oonsusi.

Pekk ei tohi suitsutatud lihatoodetel olla moérknenud ega kol-
laseks tombunud, pealmine rasvakiht ei tohi olla ohem ega
niiskuse-, soola- ning salpeetrisisaldus suurem Kkui normidega on
ette ndahtud.

Suitsutatud lihasaadusi tuleb siilitada ruumis, kus tempera-
tuur ei touse iile 6° ja ohu relatiivne niiskus on 75%. Kiilmutus-
seadmetega varustatud kauplustes voib toorsuitsusinki sdilitada
kuni 30 pdeva ja suitsu-keedusinki kuni 3 péeva, jaédkeldritega
voi jadvannidega varustatud kauplustes aga vastavalt ainult kuni
10 ja kuni 2 pieva. Samades tingimustes voib keedetud ja prae-
tud tooteid siilitada ainult 1 kuni 2 péeva.
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oW DRIV Qa8 A
KALAD JA KALASAADUSED

Noukogude Liidu rannikut uhuvad 14 mere veed, mis kuulu-
vad Pohja-Jddmere ja Vaikse ning Atlandi ookeanide vesikon-
dadesse. NSV Liidu daretul maa-alal voolab palju suuri ning vii-
kesi jogesid ja asub rohkesti jérvi ning teisi siseveekogusid.

Kalavarude poolest on Noukogude Liit maailmas esikohal.
Ténu mitmekesistele klimaatilistele tingimustele — karmist Ark-
tikast kuni subtroopikani — elutseb NSV Liidu vetes iile 1000
kalaliigi, nende hulgas 250 liiki piiiigikalu. Niisugustest vaartus-
likkudest kaladest nagu tuurlased piiiitakse NSV Liidu vetest
iile 90% maailma kogusaagist, karplaste kogusaagist aga lige-
male 60%. Ka heeringlaste, 16hilaste ja mitmete teiste kalaliikide
saagilt on NSV Liit iihel esikohtadest maailmas.

NSV Liidul on tdiuslikkude piiiigivahenditega varustatud suur
kalapiiiigilaevastik. Traallaevastiku arendamine on voimaldanud
ille minna kalapiiiigile kaugetes ookeanivetes. Kalapiiiigi protsess
ise on maksimaalselt mehhaniseeritud. T#iustatakse seniseid ja
rakendatakse uusi piiiigiviise. Viimastel aastatel on levinud kilude
ja;)lteiste vdikeste kalade piiiidmine veealuse elektrivalgustuse
abil.

Avamerel piiiitud kala téotlemine toimub enamikult ujuvates
baasides — tehastes otse avamerel. Kuid ka veekogude kallastele
on ehitatud rohkesti kalatootlemis- ja konservitehaseid ning
kiilmhooneid.

Korvuti kalapiiligiga suurtel veekogudel laieneb samuti kala-
kasvatus tiikides, jogedes ning hiidroelektrijaamade juures loodud
kunstlikkudes veekogudes, mis mitte iiksnes ei suurenda maa
uildisi kalavarusid, vaid loob ka paremaid voimalusi elanikkonna
kalaga varustamiseks. :

Kala ja mereloomi piiiiti meil 1950. a. 17,4 milj. tsentnerit.
Jargnevatel aastatel on kala- ja mereloomade saagid tunduvalt
tousnud.

Jarjekindlalt suureneb ka virskelt kiilmutatud kala, soolahee-
ringate, vinnutatud kala, baloki, kalamarja ja kalakonservide,
eeskitt sardiinide ja sprottide tootmine.
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Kalade toitevaartus

Kalaliha sisaldab 13—20% valku, 0,5 kuni 30% rasva,
0,5—2% mineraalaineid, 53—83% vett, samuti A-, B;- ja D-vita-
miine.

Koige rohkem kdigub kalade rasvasisaldus. Naiteks on silmu-
lihas rasva kuni 31,19, belorobitsal 22,6%, volga heeringal
umbes 10%, latikal 4% ja kohal 0,3%. Jérelikult on silmuliha
100 korda ja belordbitsa liha enam kui 70 korda rasvasem kui
koha liha. Selliste suurte erinevuste tottu liigitatakse kalu lahja-
deks, keskmise rasvasusega ja_rasvasteks kaladeks. Esimesed
sisaldavad alla/4%, teised 4—8%)ja viimased iile8%; rasva.

Kuid ka koik samaliigilised kalad ei sisalda {thépalju rasva.
Eeskitt oleneb rasvasisaldus kala vanusest, sest vanemaks saa-
des muutub kala ka rasvasemaks.

Samuti soltub kalade rasvasisaldus ka soddavoimalustest ja
kudemisajast ning selle tottu pole ta erinevatel aastaaegadel kau-
geltki iihesugune. Vahetult parast kudemist on kalad koige lah-
jemad, pirast seda hakkavad aga uuesti rasvuma. Moned, ainult
korra elus kudevad kalaliigid aga lahjuvad pérast kudemist nii-
vord, et nad muutuvad toiduna peaaegu vaartusetuks (nditeks
1ohilastest keta). '

Kalade rasvasust mojutavad ka igas veekogus valitsevad eri-
nevad séddatingimused. Nditeks aasovi latikas, vimb ja sevr-
juuga on rasvasemad ja maitsvamad kui sama liiki kaspia kalad,
volga haug pole kvaliteedilt nii hea kui obi haug, irtosi sdinas
on volga sédinast parem jne.

Inimese organism omastab kalaliha kiiremini ja taielikumalt
kui loomade liha, mis on seletatav iihelt poolt soodsama valkude
koostisega, teiselt poolt aga sellega, et keetmisel kaotab kalaliha
ainult 10 kuni 30%, soojavereliste loomade liha aga kuni 50%
niiskust.

Vanem ja seega ka suurem kala pole mitte ainult rasvasem,
vaid ka koguseliselt saab temast suhteliselt rohkem so0giks kolb-
likke aineid. Niiteks 4,4 kg raskuse tuura puhul moodustavad
jaatmed 24%, 21,8 kg raskuse tuura puhul aga ainult 16,9%.

Eespool mirgitud. pohjustel on kala suurus itheks naitajaks,
mille alusel hinnatakse tema viirtust toiduainena. Kala suurust
miairatakse kas kaalu voi pikkuse jargi.

Kalade pikkuse méidramisel eristatakse piiiigi-, zooloo-
gilist ja kogupikkust. Esimest moodefakse” modda sirg-
joont, mis ulatab ninamiku tipust sabauime Keskmiste Kiitte algu-
seni, teist ninamiku tipust kuni soomuskatte [oppemiseni kala

sabal, kolmandat aga ninamiku tipust kuni sabauime 16puni.
Ménikord moddetakse eraldi ka kalakere kui kala koige vaartus-
likuma osa pikkust 16puskoopa tagaservast kuni sabauime algu-
seni. §ﬁz_1_g_dgg_di_§¢_s_k@neldakse kalade piiiigipikkusest. ‘
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NSV LIIDU PEAMISED PUUGIKALAD

Peamiste piiiigikalade klassifikatsioon. Kalad jagunevad selt-
sideks, sugukondadeks ja perekondadeks, kusjuures jaotuse alu-
seks on kalade kehaehituse isedrasused, eluviisid, liha koostis ja
teised tunnused. Allpool kaisitletakse ainult koige tdhtsamaid
piiiigikalade sugukondi: tuurlasi, lohelisi, heeringlasi, anSoovis-
lasi, karplasi, ahvenlasi, tursklasi ja moningaid teisi. Elukoha
jargi jagunevad kalad merekaladeks (tursklased, lestlased,
paljud heeringlased jt.), jogedes, jdrvedes ja tiikides elutseva-
teks mageveekaladeks (karplased, hauglased jt.), meres
elutsevateks, kuid jogedesse kudema siirduvateks siirdekala-
deks (enamik tuurlasi ning lohilasi, moned heeringlased jne.)
ja alaliselt joesuudmetes elutsevateks ning seal kudevateks, kuid
ka riimveega merealadele viljaujuvateks poolsiirde- ehk

. maddn kiatlad e ks

Kaubandus- ja kalapiitigipraktikas kasutatakse ka terminit —
soomkalad, millega tahistatakse neid kalu, mille piiiigiks
kasutatakse tihedasilmalisi vorke. Neid kalu jaotatakse omakorda
suurteks soomkaladeks (karpkala, haug, ahven ning koha) ja véi-
kesteks soomkaladeks (mudilased, kilud, tiilkad, rdimed ning
moned vdiksemad karplased ja ahvenlased).

Tuurlaste sugukond. Tuurlaste sugukonnast on piiiigikaladena
koige tdhtsamad tuur, Sipp, beluuga, kaluuga, sevrjuuga ja ster-
‘let. Koikidele nendele kaladele on iseloomulik, et neil pikuti
mooda kddvikujulist keha kulgeb viis rida luust plaadikesi (luu-
kilbikesi). Soomuseid neil kaladel ei ole. Ninamik on neil koigil
piklikuks ‘veninud ja kiiljas, esiletungivate loualuudega suu asub
aga pea alakiiljel ja on {imbritsetud neljast poisest. Luudest koos-
nevat skeletti nendel kaladel ei ole ja selgroogu asendab neil
pikuti keha labistav kohrest seljakeelik. Tuurlaste liha on orn,
51saldab kuni 15% rasva ]a on_maitseomadusfel id:

“Kaiki fuurlaste pereT(onda kuuluvaid kalu, vélja arvatud ainult
sterletit, kasutatakse nii varskelt kui ka kiilmutatult, samuti val-
mistatakse neist konserve ja balokitooteid. Neist saab ka viga
véddrtuslikku kalamarja. Sterletit kasutatakse peamiselt varskelt
ja ainult vdhesel méaral ka suitsutatult voi konservide valmista-
miseks.

Tuura piiiitakse peamiselt Mustast, Aasovi ning Kaspia
merest (vene tuur), vihemal méiral aga ka Siberi jogedest ning
Baikali jarvest (siberi tuur) ja Amuuri joe vesikonnast (amuuri
tuur).

Tuural on lithike témbivoitu ninamik ja Iohkine alahuul. Vene
tuur kasvab kuni 2,3 m pikaks ja kaalub kuni 80 kg.

Sipp meenutab kujult tuura, kuid tema alahuul pole 16hkine
ja eesmine seljakilp on tal eriti suur. Elutseb Kaspia mere louna-
poolses osas, samuti Mustas, Aasovi ja Araali meres, kust siirdub
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ka jogedesse. Moodetelt ja liha kvaliteedilt jaab ta tuurast kau-
gele maha.

Beluuga on tuurlastest koige suurem ja iihtlasi ka iiks suu-
remaid kalu iildse. Ta kasvab kuni 9 m pikaks ja kaalub kuni
1300 kg. Tal on lithike kiiljas ninamik ja suur poolkuukujuline
ning lohkise alahuulega suu. Levinud on ta Kaspia, Aasovi ja
Mustas meres, kust randab jogedesse kudema. Beluuga peamine
pitiigikoht on Kaspia meri. Ta liha on viga heade toiteomadus-
tega.

Kaluuga on beluuga sarnane, kuid teravama ja killgedelt
lamedama ninamikuga. Eesmine seljakilp on tal eriti suur. Ta
elutseb Amuuri joe vesikonnas ja on joe- ning riimkala. Kasvab
 kuni 4 m pikaks ja. kuni 1000 kg raskeks. Piiiigikalana pole tal
suuremat tdhtsust.

Sevrjuuga erineb tugevasti teistest tuurlastest oma pika
moogakujulise ninamikuga. Elutseb Kaspia, Aasovi ja Mustas
meres, kust randab jogedesse kudema. Ta peamiseks piiiigikohaks
on Kaspia ja Aasovi mere vesikonnad. Kasvab kuni 2 m pikaks
ja kuni 68 kg raskeks.

Sterlet on NSV Liidu Euroopa-osas ja Lidne-Siberis voo-
lavates suuremates jogedes elutsev védga vaartuslik pitiigikala.
Ta peamisteks pitiigikohtadeks on Volga ja Kaama jogi. Tuurlas-
test on sterlet koige vdiksem. Viljapiiiitavad kalad on tavaliselt

9865 cm pikad ja kaaluvad 1,5—2 kg, sterleti maksimaalne
. pikkus voib aga olla 100—125 cm ja maksimaalne kaal 16 kg.

Ninamik voib sterletil olla kas piklik ja terava otsaga voi
' lithike ja tomp. Ta liha on eriti orna maitsega.

Lohilaste sugukond. Lohilaste sugukond on {iks arvukamaid.
NSV Liidus elutseb 36 sellesse sugukonda kuuluvat perekonda.
Koigile lohilastele iseloomulikuks viliseks tunnuseks on seljal
paris saba ldhedal asuv kiirteta rasvauim. Lohilaste lihaskoes ei
ole peenikesi luid. Osa I6hilasi on siirde-, osa aga jirve- ja mage-
veekalad.

Lohi ehk sjomga onviga vaartuslik pitiigikala. Ta elutseb
Balti, Valges ning Barentsi meres ja paljudes NSV Liidu pohja-
ja loodeosas paiknevates jarvedes, kudema rdndab aga jogedesse.
Ta keha on hobejas, kuid pealpool kiiljejoont esineb sellel rida
korraparatult asetsevaid ristikujulisi tumedaid tdhne (joonis 76).

Lohe keskmine piiiigikaal on 3 kuni 10 kg, iiksikud eksemp-
larid voivad aga kasvada kuni 1,5 m pikaks ja iile 40 kg raskeks.
Jérve ja Balti mere 16hi on veidi vaiksem.

Lohe liha_on orn rasvane_ja_heade maitseomadustega. Eriti
on hinnatud P_g')h'a-ljvinaast i j a, kelle rasvasisaldus
kitiinib kuni 24%-ni. Sugukiipsed ‘isalohed on veidi madalama
kvaliteediga. Esialgselt- hobejas vilispind muutub viimastel tume-
daks, kere ja pea molemale kiiljele tekivad punased voi oranZid
laigud; ninamik ning alumine loualuu venivad aga pikemaks ja
painduvad konksukujuliseks.
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Joonis 76. Lohilased:
1 nerka, 2 16hi ehk sjomga, 3 keta, 4 pozjan ehk siberi siig

Lohi tuleb miiiigile peamiselt soolakalana, kusjuures enne
soolamist teda kas jahutatakse voi kiilmutatakse.

Kaspia 1ohi elutseb Kaspia mere vesikonnas, eriti selle
Iouna- ja ladneosas. Kudema rindavad kaspia 16hed Kura, Tereki
ja teistesse jogedesse, kust neid ka piiiitakse. Parimaks loetakse
kura 1ohe, kelle keskmine kaal on 13 kg ja liha rasvasisaldus on
ille 20%. Enamik kaspia 16hest toodeldakse soolakalaks, vihesel
maaral teda aga ka kiilmutatakse. Peale selle valmistatakse
Iohest ka suitsutatud balokitooteid.

. Forell elutseb kiilma veega ojades, jogedes ja jdrvedes.
Piki kiiljejoont on ta kehal hulk iimmargusi voi ovaalseid tahne.
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Forelle on mitut liiki, millest tdhtsamad on jdrve- ja sevani\

forellid.

Jirveforell elutseb Laadoga ja Onega jérves, samuti Koola
poolsaarel ning Karjala-Soomes paiknevates jarvedes. Ta piliiigi-
kaal on 1 kuni 8 kg, kuid voib olla isegi kuni 25 kg.
~ Sevani forell elutseb Armeenia NSV-s asuvas Sevani magi-
_jarves, kus ta on peamiseks piiiigikalaks. Ta keskmine pitiigikaal
on 0,4 kuni 1,5 kg, kuid voib kaaluda isegi 4—5 kg ja kasvada
kuni 75 cm pikaks.

Forellil on orn ja vdga maitsev liha. Teda kasutatakse vérs-
kelt ja kiilmutatult, monikord ka suitsutatult, suuremaid eksemp-
lare aga soolatakse nagu lohesidki.

Belordbitsa on iiks vddrtuslikumaid Volga-Kaspia rajooni

piiiigikalu. Ta elufseb  peamiselt “Kaspia mere pohjapoolsetes
vefes, kust rindab Volgasse, Kaamasse ja viimase harujogedesse
kudema. Keha on tal tdhnideta. Piiiitud kalad on tavaliselt
75—120 cm pikad ja kaaluvad 3,5 kuni 14 kg, monikord aga isegi
kuni 32 kg.

Liha on tal orn, rasvane (18—26% rasva) ja viga maitsev.
Kogu saak ldheb korgekvaliteediliste balokitoodete valmistami-
seks.

Nelma elutseb Pohja-Jiimerde suubuvates jogedes ja on iiks-
meie pohjapiirkondade, selle hulgas eriti Siberi, vdartuslikuma-
test kaladest. Piiiitud kalad on 55 kuni 130 cm pikad ja kaaluvad
3 kuni 12 kg, iiksikud eksemplarid aga kuni 30 kg.

Nelma on lidhedane belorobitsale ja samuti maitsva orna
lihahga, jaab aga rasvasisalduselt (6—11% rasva) belorobitsast
maha.

Nelmat soolatakse, suitsutatakse ja kasutatakse konservide

ni?gkbalf'k;toodetel valmistamiseks. Viike osa saagist ldheb miiii-
gile ka kiilmutatult. . . Toba,
Ketat piiitakse Amuuri joe.vesikonnas ja KamiSatka, Kugiili
saarteSalhalini ning Primorje rannavetest. Kogusaagilt on keta
Kaug-Ida Iohilaste hulgas teisel kohal. Ta piiiigikaal on tavaliselt
2.4 kuni 4,9 kg, voib aga olla ka kuni 10 kg.

Keta kudeb kogu oma elu kestel ainult ithe—keira ja parast
seda hukkub.~Tal on kollakasroosa liha, mille rasvasisaldus on
viga koikuv ja ulatub jogedesse siirdumisel 9—11%-ni, kuid lan-

~ geb kudemispaikadel 0,2—0,5%-le. Teda soolatakse, suitsutatakse-

ja kasutatakse konservide valmistamiseks, osalt tuleb miiiigile ka
kiilmutatult. Eriti hinnatud on jamedateraline ketamari.

Gorbuusa of Kogusaagilt Kaug-Tda 1ohilaste hulgas esi-
mesel kohal. Teda piiiitakse samadest vetest kust ketatki. Kudeb
jogedes ja kogu elu kestel ainult ithe korra, parast seda aga
hukkub. i

Keskmine piiiigikaal on 1,4 kg, kuid iiksikud eksemplarid kaa-
juvad kuni 3 kg. Rasvasuselt ta ketast peaaegu ei erine ja teda
kasutatakse samuti kui ketatki.
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TSavootSat piiiitakse samadest Vaikse ookeani vetest kust
ketat ja gorbuusatki. Kaug-Ida IGhilastest on ta koige suurem.

Piiigikaal on tal 5,5 kuni 17 kg, iiksikud eksemplarid kaalu-
vad aga kuni 25 kg.

TSavootsa liha on tumepunane ja sisaldab 11—13% rasva.
Suurem osa saagist soolatakse, kuid temast valmistatakse ka
konserve ja balokitooteid.

Nerka ehk punane kala elutseb Beringi ning Ohhoota meres,
mille rannavetest ja KamtSatka voolavatest jogedest teda suurel
hulgal piiiitakse.

Liha vérvuselt, maitselt ning rasvasuselt meenutab nerka t$a-
vootSat, kuid on viimasest vdiksem. Nerka keskmine piiiigikaal
on 2—35 kg, kuid iiksikud eksemplarid kaaluvad kuni 5 kg.
Teda kasutatakse samuti kui tSavootsatki.

Siigu tuntakse nende elukohast ja liigitunnustest olenevalt
vdga mitmesuguste erinevate nimetuste all. -

Siiad elutsevad Laadoga, Onega, Peipsi ja Baikali jirves ja
neisse suubuvates jogedes, samuti Amuuri joes. Siig on viga
véartuslik kala, mille keskmine kaal on 0,4—2 kg. Ta liha pole
iildiselt kiill rasvane, kuid on 6rn ja maitsev. Siigu kasutatakse
peamiselt viarskelt, kiilmutatult ja kuumsuitsus suitsutatult.

Omul on iiks vairtuslikumatest NSV Liidu pohjarajoonides
elutsevatest kaladest. Ta elutseb ja teda piiiitakse Pohja-Jdamere
vesikonda kuuluvatesse meredesse suubuvate jogede alamjooksul.
Tema teisendiks on baikali omul, kes elutseb Baikali jdrves, kuid
rdndab kudema samasse jdrve suubuvatesse jogedesse.

Omuli liha on 6rn ning hea maitsega ja sisaldab 10—15%
rasva. Teda kiilmutatakse, soolatakse, suitsutatakse ja toodel-
dakse konservideks.

Muksun, peamine Siberi jogede alamjooksul piiiitav viiris-
kala, kuulub riimkalade hulka. Piiiigikaal on tal 0,7 kuni 3,5 kg,
tiksikud eksemplarid kaaluvad aga 5—7 kg.

Muksuni liha on 6rn, keskmise rammususega ja sisaldab kesk-
. miselt 6,5% rasva. Muksuni kasutatakse samuti kui omulitki.

Rédéabis on jdrve- ja- mageveekala, keda piiiitakse Laadoga,
Peipsi, Onega, Perejaslavli ja paljudest teistest, eriti Karjala-
Soomes, Eestis, Latis ja Leedus paiknevatest jiarvedest.

Réddbise keskmine piiligikaal oleneb piiiigikohast ja kdigub
25—30 g kuni 160—180 g-ni.

PetSora ja Siberi jogede alamjooksudel piiiitakse siberi riibist,
kelle piiiigikaal on 30 kuni 320 g.

Raabist kasutatakse varskelt ja kiilmutatult, kuid ka soolatult
ning vinnutatult.

feeringlaste sugukond. Kalade kogusaagis on heeringatel
viaga tahtis koht. Meil on nad levinud Balti, Mustas, Aasovi,
Kaspia, Valges, Barentsi, Kara, Ida-Siberi, Beringi, Ohhoota ning
Jaapani meres, moned liigid neist réndavad aga ka jogedesse.
Tavaliselt nimetatakse heeringaid nende piitigikoha jirgi.
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Joonis 77. Heeringlased:

! sardiin, 2 kaspia heeringas, 3 kaspia mustaseljaline heeringas «T3ernospinka», { mur-
manski heeringas, 5 rdaim, 6 balti kilu, 7 tiilka

Heeringate iseloomulikkudeks tunnusteks on: keha keskkohas
asetsev iiks seljauim, siigava viljaloikega sabauim, kiiljejoone
puudumine ja taiesti soomusteta pea (joonis 77).

Kaspia heeringate.riihma kuulub mitu eriliiki mere- ja
siirdekalu, kellest piitigikaladena on tahtsamateks Kaspia mere
pohja- ning keskosadest piiiitav dolgini heeringas, Volga deltast
ja Aserbaidzani rannavetest pitiitav volga ehk astrahani heerin-
gas ja mustaseljaline kaspia heeringas ehk zalom. Viimane on
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kaspia heeringatest koige suurem ja rasvasem, kaalub kuni 1,5 kg
ja sisaldab 15—19% rasva. ‘

Aasovi-musta mere heeringad on siirdekalad, kes
elutsevad Mustas ja Aasovi meres, kuid randavad kudemav
Dnepri, Doni, Doonau ja Bugi ,alamjooksule.

Eristatakse suurt ja véikest tougu aasovi-musta mere heerin-
gaid. Suurt tougu aasovi-musta mere heeringad on viga rammu-
sad ja sisaldavad 18,8—21,8% rasva. Doonau deltas piititud suurt
tougu heeringaid tuntakse doonau heeringate nimetuse all, kuna
Kertsi vidinas piifitavaid sama tougu heeringaid nimetatakse i
kertsi heeringateks. \

Atlandi heeringas on merekala. NSV Liidus on nende
piiiik koondunud Barentsi merele ja Murmanski ‘rannavetesse.®

Seda heeringat esineb aga ka Valges meres. i

Olenevalt vanusest ja pililigiajast voivad nad olla erineva
suuruse ja rammususega. Murmanski rannavetest piiiitav viike
ja keskmise suurusega heeringas on tuntud murmanski heeringa
nimetuse all, kuna Barentsi merest piiiitavat suurt heeringat
nimetatakse polaarheeringaks. Viimane sisaldab 16—20% rasva
ja teda loetakse eriti vaartuslikuks.

Valge mere heeringas on levinud Valges meres ja eriti
KandalakSa, Dvinaa ja Onega lahtedes. Eriti on hinnatud {iks
selle heeringa teisenditest, nimelt rasvane solovetski heeringas.

Vaikse ookeani heeringas on levinud Beringi,
Ohhoota ja Jaapani meres, kus teda piiiitakse peamiselt Kam-
tSatka poolsaare, Sahhalini ja Kuriili saarte rannavetest. Ta kas-
vab 50 cm pikaks ja voib kaaluda tile 725 g.

Olenevalt vanusest ja piiiigiajast on nende heeringate ras-
vasus vdga muutlik. Eriti kuulsad on nendest heeringatest Kam-
tsatka idaranniku lahedal piiiitavad Zupanovi ja oljutorski heerin-
gateks nimetatavad suured rdndheeringad, kelle rasvasisaldus
on 17—35%. 7

Ivasse (Vaikse ookeani sardiine) piiiitakse Jaapani mere
rannavetest (Primorjes ja Louna-Sahhalinil). Ivass on orna ja
rasvase lihaga vdga maitsev kala (rasvasisaldus 11—28%). Neid
soolatakse ja toodeldakse ka konservideks («Sardiinid olis» jt.).

Kilud elutsevad Kaspia meres (harilik ja anSoovisetaoline
kaspia kilu) ja Balti meres (balti kilu). Kilu on keskmiselt
9—14 cm pikk ja kaalub 7—18 g. Siigisel piiiitud kilud sisalda-
vad kuni 25% rasva.

Balti kilusid kasutatakse sproti- ja sardiinitiilipi konservide
ja kilupreservide valmistamiseks. Ka kaspia kilusid kasutatakse
osaliselt samade kalakonservide valmistamiseks, ent enamik neist
tuleb siiski miiiigile soolatult.

Tiilkad on histi arenenud kohualuse teravikuga ohukesed
viikesed kalakesed. Tiilka keskmine pikkus on '5—8 cm. Oma
viikeste moodete juures on tiilkad kiillaltki rammusad. Nad elut-
sevad ja neid piititakse peamiselt Aasovi merest, osalt aga ka
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Musta mere riimvetest. Suurem osa neist soolatakse tavalise soo-
lamisviisiga, kdige paremad on nad aga viirtssoolas.

Raim on tihtsaim Balti meres elutsev piiiigikala. NSV Lii-
dus piiitakse teda Eesti, Léti ja Leedu rannavetest. Keskmiselt
on ta 15 cm pikk ja kaalub 24 g.

Riim on orna maitseva lihaga ja teda kasutatakse kalakon-
servide «Sprotid &lis» ja «Sardiinid» ning ka kilupreservide val-
mistamiseks. Samuti valmistatakse nendest kuumsuitsutamise

teel suitsurdimi, osa piiiigist aga soolatakse viirtssoola.

Viimastel aastatel tuleb enamik riimi miiiigile varskelt ja kiil-
mutatult.

Ansoovislaste sugukond. Sellesse sugukonda kuuluvad viike-
sed, ilma kiiljejooneta sigarikujulised kalakesed, kelle ainuke sel-
jauim asub kohuuimega kohakuti. Piiiigikalana on an3oovislas-
test meil koige téihtsamﬂp’a_l_maa._véhemal hulgal piiiitakse aga ka
kaug-ida ehk jaapani anSoovist.

Hamsa on iiks tihtsamaid Aasovi ja Musta mere piiiigikalu.
Ta kasvab 10—15 cm pikaks ja kaalub kuni 12 g. Liha on tal
orn ning maitsev’ ja sisaldab siigisel piititud kaladel iile 29%,
kevadel ning suvel piiiitud kaladel aga umbes 7% rasva.

Suurematest hamsadest valmistatakse viirtssoolas kilupreserve

| ja sproti- ning sardiinitiiiipi kalakonserve, {ilejidnud aga soola-

takse tavalisel viisil. ;
Karplaste sugukond. Koikidel sellesse sugukonda kuuluvatel

| kaladel on ainult iiks seljauim, mis asub selja keskkohal. Liha
" on neil kiill maitsev ja keskmiselt rasvane, kuid luine. See on

iiks koige arvukamaid ja levinumaid kalade sugukondi.

Karpkala ehk sasaan elutseb jarvedes ja Kaspia, Aasovi,
Musta ning Araali mere vesikondades, kunstlikult kasvatatakse
teda ka tiikides. Tema keskmine piiiigikaal on 0,75 kuni 1,5 kg,
iiksikud eksemplarid kaaluvad aga 10—15 kg:

Latikas elutseb samades vetes nagu karpkalagi. Tema
keskmine piiiigikaal on 300—600 g, iiksikud eksemplarid kaalu-
vad aga 4 ja rohkem kilogrammi.

Vimb elutseb Aasovi, Mustas ning Kaspia meres, kust ta
%udema rindab Doni, Kubani ja Dnestri jokke. Keskmiselt on ta
9535 cm pikk ja kaalub 300—500 g. Liha on tal viga maitsev,
orn ja rammus.

Enamik vimbadest suitsutatakse, kusjuures kiilmsuitsuvimba
peetakse delikatesstooteks.

Vobla elutseb Kaspia meres, kudema rindab aga Volgasse,
Uraali, Terekisse ja teistesse jogedesse. Ta keskmine piitigikaal
on 200—300 g. Teda soolatakse, vinnutatakse ja ka suitsutatakse.

Taran sarnaneb voblale, kuid tal on korgem keha. Teda
pitiitakse Aasovi ja Musta mere vesikondades ja kasutatakse
samuti kui voblatki.

Noakala elutseb Musta, Aasovi ja Kaspia mere vesikon-
dades. Ta keskmine kaal on 80—180 g, maksimaalne aga 400 g.
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Peamiselt kasutatakse teda soolamiseks ja konservide valmista-
miseks.

Semajaa elutseb Aasovi, Mustas ning Kaspia meres ja
Kubani, Kura ning Tereki jogedes. Ta kogusaak on viga viike.
Semajaa kaalub keskmiselt 200—400 g ja on iiks hinnatavamaid
delikatesskalu. Ta liha on 6rn, rasvane ning vidga maitsev ja
sisaldab vdhe luid. Semajaa tuleb miiiigile kas vinnutatult voi

suitsutatult.

Joonis 78. Ahvenlased:

1 kiisk, 2 ahven, 8 koha

Peale eespool loetletute kuuluvad karplaste hulka ka poislane
ehk pardkala, tougjas, kutum, koger, linask, roosédrg, marinka,
beloglazka ja moned teised, kelle tdhtsus piiligikalana on aga
marksa vaiksem.

Ahvenlaste sugukond. Sellesse sugukonda kuuluvad koha, bers,
ahven ja kiisk (joonis 78). Ahvenlaste iseloomulikuks tunnuseks
on kaks seljauime, millest eesmine on teravate, tagumine aga
pehmete uimekiirtega. Ahvenlased elutsevad samades veekogudes
kus karplasedki, kuid erinevalt ahvenast ja kiisast koha ja ber$
tiikides ei elune. Liha on nendel kaladel lahjem, kuid maitsev
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ja annab keeduleende palju ekstraktiivaineid. Miitigile tulevad
nad eluskalana voi jahutatud ning killmutatud kujul, harvemini
aga soolatult.

Koha keskmine piiiigikaal on 1 kuni 3 kg. Piiigikalana on
koha ahvenlaste hulgas esikohal.

Bers on koha teisend. Ta on kohast veidi vdiksem ning
kohast erinevalt on tal ka lopuskaaned iileni soomustega kaetud.
Ta keskmine kaal on 1 kg.

g A‘}ﬁvena keskmine kaal on 200—400 g, monikord aga ka
—3 kg.

Kiisa keskmine kaal on 15—30 g.

Tursklaste sugukond. Sellesse sugukonda kuuluvad tursk,
piksa, navaaga ja luts. Nendest luts on mageveekala, koigi teiste
tursklaste elu- ning piiiigikohtadeks on aga Valge ning Barentsi
meri, Murmanski tmbrus ja P&hja-Jddmere rannaveed. Teistest
kaladest erinevad tursklased esijoones sellega, et neil on tavali-
selt kolm seljauime (harvemini kaks seljauime voi koguni ainult
iiks pikenenud uim). Pédraku-uimi on neil kaks, monikord aga
ainult iiks. Alumise lualuu eesmises tipus on neil iiks poise.
Tursklased ei ole rasvased. Miiiigile tulevad nad kitlmutatult, soo-
latuli, suitsutatult voi kiilmutatud fileena (tursafilee). Tursklas-
test foodetakse Ka Konserve, tursa maksast;aga kalamaksadli.

Muud kalad. Sellesse kalade fiififiia” Kuuluvad sellised kalad,
kellel kogu sugukonda esindab sageli ainult itksainus kalaliik.

Siga piiitakse Kaspia, Aasovi, Mustast ja Araali merest,
samuti jogedest ja tiikidest. Sdga elab vdga vanaks ja kasvab
kuni 5 m pikaks ning kuni 800 kg raskeks, ta keskmine pikkus
on 50—100 cm. Séga liha on orn, veidi magusavoitu—ja—kesk-
mise rasvasusega.

Hatig on jogedes ja jarvedes elutsev magevee roovkala. Ta
elab vdga vanaks ning voib kasvada 100 ja enamgi kg raskeks.
Keskmiselt on ta 25—3C cm pikk. Haugi liha pole rasvane.
Noorte haugide liha on marksa maitsvam kui vanematel ja seega
ka suurematel haugidel. Parimateks loetakse 0,4 kuni 2 kg
raskusi hauge. :

Silmud elutsevad nii meredes kui ka jogedes ja jagunevad
vastavalt joe- ning meresilmudeks. Suurel hulgal piiiitakse meil
silme Soome lahte suubuvatest jogedest (Neevast ja Narva
joest), samuti Volgast. Miiigile saabuvad nad enamikult praetult.

Lest on aarmiselt omapdrane kala (joonis 79). Tal on lai
liihike lame keha ja molemad silmad asuvad pea ithel kiiljel.
Ta elulseb ja teda piiiitakse peamiselt meredes. Lesta suurim
kaal on 4—7 kg. Lesta liha on keskmise rammususega ja pea-
aegu ilma luudeta. Miiiigile tulevad lestad virskelt, jahutatult
ja 'kiilmutatult, monikord aga ka suitsutatult ning soolatult.
Neist valmistatakse ka konserve. _

Lesta sugulaseks on temast palju suurem hiidlest ehk pal-
tus, kelle iiksikud eksemplarid kaaluvad kuni 200 kg ja rohkem.
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Kefaal elutseb Musta, Aasovi ja Kaspia mere vesikonda-
des. Ta on kuni 25 cm pikk, kefaallaste sugukonna suurim kala
lobaan kasvab aga kuni 55 cm pikaks. Kefaallaste liha on viga
maitsev ja rasvane. Miiiigile tuleb kefaal peamiselt suitsutatult
ja konserveeritult.

Joonis 79. Lestlased:
1 must paltus ehk hiidlest, 2 merilest

Skumbria siistjas keha on kaetud vdga viikeste soomus-
tega. Erinevalt koigist teistest kaladest on skumbria selg rohe-
kassinine ja tumedate poikvootidega. Eristatakse atlandi ja vaikse
.ookeani skumbriat. Atlandi skumbriaks nimetatavat kala piiiitakse
meil peamiselt Mustast merest, kuid teda voib kohata ka Balti,
Barentsi ja Valges meres. Musta mere skumbria keskmine kaal
on 50—100 g, iiksikud eksemplarid kaaluvad aga 200 g. Vaikse
ookeani skumbria on musta mere skumbriast mirksa raskem ja
kaalub kuni 1,5 kg. Skumbrial on vidga orn, mahlakas ja rasvane
liha. Miiiigile tuleb ta soolatult, suitsutatult ja konservidena.

ELUS-, JAHUTATUD JA KULMUTATUD KALA
Eluskala

Kaubandusvorku saabuva eluskala sortiment soltub vastava
piiiigirajooni kalasaagist ja eluskala tarbimiskohtadesse trans-
portimise voimalustest.

Eluskala liigid ja sordid. Elusalt on meie kaubandusvorgus
koige sagedamini miiligil jargmised kalad: karpkala, latikas,
koha, haug, koger, ahven, siga ja forell.

Eluskala kvaliteeti maiaratakse ta suuruse, rammususe ja
itldise seisundi jargi.

Eluskala suurust arvestatakse kas pikkuse voi raskuse, ram-
musust aga selja kuju jargi. Rammusa kala selg on ristldikes
ovaalne (paksu seljaga), lahja kala selg kujutab aga ristloikes
teravnurka. Seejuures ndib lahjal kalal pea olevat suurem kui
rammusal kalal.
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Eluskala kvaliteediniitajad. Eluskalana realiseerimiseks tuleb
valida tidiesti terved, erksad, elastselt liikuvate uimede, rittmili-
selt kerkivate lopuskaantega ja ilma laikude, sisemiste vigas-
tuste voi hallitusjilgedeta kalad, kellel on téiesti loomuliku vér-
vusega nahk- ja soomuskate.

Eluskala siilitamine. Kauplustes siilitatakse eluskala akvaa-
riumides, kusjuures tuleb jalgida, et akvaariumi juhitav vesi
sisaldaks kiillaldaselt dhku. Kui vees on vihe ohku, muutuvad
kalad 16dvaks ning loiuks ja voivad hukkuda. »

Kui ilmneb, et akvaariumivees pole kiillaldaselt ohku, tul
vett ohuga kiillastada. Selleks lastakse vett veidi jaheneda, pum-
batakse akvaariumi juhitud toru kaudu Shupumba abil veele ohku °
juurde, lastakse veejoal korgelt akvaariumi voolata voi kasuta-
takse monda muud votet.

Jahutatud kala

Elutut kala on ddrmiselt raske siilitada, sest fermentide ning
mikroorganismide mojul rikneb ta vaga kiiresti. Selle tottu kalu,
mida tahetakse vérske kalana realiseerida, tuleb péarast veest
vilja tombamist jadga jahutada. Enne jahutamist sorteeritakse
nad suuruse jargi suurteks, keskmisteks ja véaikesteks kaladeks,
monda liiki kalu jahutatakse aga ka ilma eelnevalt sorteerimata.

Jahutatud kalade liigid ja sordid. Olenevalt nende to6tlemi-
sest jagunevad jahutatud kalad rookimata ja roogitud kaladeks,
kusjuures roogitud kalad jagunevad omakorda peadega ja pea-
deta roogitud kaladeks. Peadega roogitud kaladel on ainult koht
16hki I6igatud ja sisikond eemaldatud, pea on aga kiilge jéetud,
peadeta roogitud kaladel on peale sisikonna ka pea eemaldatud.
Kvaliteedilt jagunevad jahutatud kalad esimese ja teise sordi
kaladeks.

Jahutatud kala kvaliteedinditajad. Esimesse sorti voib arvata
erineva rammususega, vilja arvatud ainult tuurlased ja jarve-
ning balti 16hed, mis esimesse sorti arvamiseks peavad tingi-
mata olema rammusad. Esimese sordi kalade vilispind peab
olema puhas, loomuliku vdrvusega ning vigastamata, nende 1opu-
sed aga punased voOi tumepunased. Nad peavad olema oieti roo-
gitud, tiheda konsistentsiga ja virskele kalale omase normaalse
lbhnaga. Vilja arvatud tuurlased, voib koikide teiste kalade
Iopustel olla tarbimiskohta saabumisel kergelt hapukas Iohn.

Teise sordi kalad voivad olla erineva rammususega ja nende
hulgas voib esineda vigastatud, verevalumitega, kahvatuks tom-
bunud lopustega, tuhmunud voi sogase limaga kaetud pealis-
pinnaga, valesti roogitud ja norgenenud, kuid mitte 16dva kon-
sistentsiga eksemplare. Nende lopustel ja pealmisel limakihil
voib olla hapukas 16hn.
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Jahutatud kala pakkimine ja sdilitamine. Jahutamiseks ette-
valmistatud kalad pakitakse kastidesse mahuga kuni 80 kg, kor-
videsse mahuga kuni 100 kg ja kuivtaaraks kolblikkudesse tiin-
nidesse mahuga kuni 150 1, kusjuures suuri tursklasi, sasaane ja
hiidlesti voib pakkida tiinnidesse mahuga kuni 250 1. Pakkimise
ajal puistatakse kalade vahele viikesi jaatiikke, mille kogukaal
peab moodustama vdhemalt 50% kalade erdi kaalust.

Ule 30 cm pikkused kalad laotakse taarasse korrapéaraste rida-
dena, latikad .ning lestad ja koik vidikesed (alla 30 cm) kalad
aga reastamatult, kuid siiski iihtlaste kihtidena.

Jahutatud kalu sdilitatakse 0°-lises temperatuuris ja mitte iile |
3 oopdeva. Temperatuuris iile 0°, kuid mitte iile 12° voib neid
sdilitada ainult {the 66pédeva.

Kiilmutatud kala

Kestvamaks sdilitamiseks tuleb kalu kiilmutada. Kiilmutatud
kalas. peatuvad koik fermentatiivsed ja mikrobioloogilised prot-
sessid ja selle tagajédrjel koik varske kala omadused jaddvad
pikka aega muutumatult piisima. Seetottu peetaksegi kiilmuta-
mist iiheks paremaks kalade konserveerimisviisiks. Eristatakse
kuiv-, mirg- ja jdd ning soola seguga kiilmutamist.

Kukaulmutamlne toimub ohuga, mille temperatuur on
—18° voi veelgi madalam. Selliseks kiilmutamiseks kasutatakse
kas looduslikku pakast (talvel) voi killmutuskambrites tekitata-
vat kunstlikku kiilma.

Elusalt kiilmutatud kala on parema maltsega kui surnult kiil-
mutatud kala. Elusalt kiilmutatud kalal on suu ning lopused
pooleldi avatud ja uimed laiali.

Ténapdeval rakendatakse kiilmhooneis kalade kiirkiilmutamist
—30° ja veelgi madalamas temperatuuris. Kiirkiillmutamise kor-
ral kujunevad kalade lihaskoes viikesed jdékristallid, ilma et
kudede struktuur selle all kannataks.

Mirgkiilmutamine toimub madala temperatuuriga
soolalahuses, kusjuures kiilmutamine voib toimuda kontakt-
seit voi kontaktitult. Kontaktse kiilmutamise korral ase-
tatakse kalad otse jahtusvedelikku ja selle tulemusena omanda-
vad nad soolaka korvalmaitse. Kontaktitu kiillmutamise korral
asetatakse kalad jahutusvedelikku suletud metallkastides.

Jdd ja soola seguga kilmutamiseks laotakse
kalad tiinnidesse ning toobritesse ja puistatakse nende vahele
soolaga segatud jdatitkke. Tavaliselt kulutatakse selleks kaalult
niisamapalju jadd kui palju kaaluvad kaladki, soola aga 20%
jda kaalust. Ka see kiillmutamisviis voib olla nii kontakine kui ka
kontaktitu.

Nagu kontakine margkiilmutamine nii ka kontakine jdd ja
soola seguga kiilmutamine annab kaladele veidi soolaka maitse,
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pealegi saavad viimase kiilmutamisviisi korral kalade vilis-
pinnad vigastada. Parimateks kiilmutamisviisideks on seetottu
kuivkiilmutamine - voi kontaktitu kiilmutamine, mille korral
kalade keemiline koostis ja maitseomadused peaaegu iildse ei
muutu.

Koik kiilmutatud kalad, peale heeringlaste. Koigepealt koik
kiilmutamiseks madratud kalad sorteeritakse suuruse jargi suur-
teks, keskmisteks ja védikesteks kaladeks. Kiilmutada voib nii roo-
kimata kalu kui ka eelnevalt roogitud kalu. Viimased voivad
omakorda jaguneda peadega roogitud kaladeks, pea-
deta roogitud kaladeks ja 1oheldikeliselt roo-

gitud kaladeks. Viimase rookimisviisi ‘korral tehakse kala

kohu alla kaks sisseloiget, millest esimene ulatub parakuavast kuni
kohuuimeni, teine aga algab 4—I12 cm kaugusel eelmise 16pust
ja ulatub ahikuni, viimast siiski 1ibi loikamata. Seejarel eemal-
datakse tekkinud avauste kaudu sisikond, lopused, mari Vvoi
niisk, kohukelmed ja kdik vereklombid. Belorobitsat, nelmat,
sterletit ja mitmesuguseid viikseid kalu kiilmutatakse ilma neid
ecelnevalt rookimata. Tuurlasi, suuri tursklasi, merihunti (zubat-
kat), sdga ja marinkat peab tingimata enne kiilmutamist roo-
kima, jarve-, balti ning kaspia Iohet ja sjomgat voib aga kiillmu-
tada nii rookimata kujul kui ka loheldikeliselt roogitult.

Kalu kiilmutatakse kas puisteliselt tiikiviisi voi vormides
brikettidena voi kastides plokkidena.

Ménikord kiilmutatud kala ka glasuuritakse Selleks
pistetakse kiilmutatud kalad moneks sekundiks puhtasse mage-
dasse vette, mille tagajarjel nad kattuvad ohukese tugeva jda-
kihiga, mis kaitseb neid iileliigse niiskuse viljaauramise eest ja
pidurdab ka hapnemisprotsesside arenemist. Glasuuritud kala
sdilib paremini ja kauem. Kohustuslikult tuleb glasuurida belo-
robitsat, sjomgat, nelmat, jirve-, balti ning kaspia lohe ja koiki
tuurlasi,. mis on kiilmutatud kuiv- voi kontaktitu margkiilmuta-
misega. Koikide loetletud kalade glasuurikiht peab olema vihe-
malt 3 mm, iilejadnud kaladel aga vdhemalt 2 mm.

Kvaliteedilt voib kiilmutatud kala kuuluda esimesse voi teise
sorti.

Esimese sordi kiilmutatud kaladest peavad koik tuurlased,
belordbitsa, sjomga, nelma ning jarve-, kaspia ja balti 1ohi olema
tingimata rammusad, teised kalad voivad olla erineva rammusu-
sega. Koik esimese sordi kiilmutatud kalad peavad olema terved
ja viljastpoolt loomuliku vérvusega, kusjuures kontaktse marg-
voi jad ning soola lahusega kiilmutamise korral voivad kalade
vilispinnad olla tuhmunud. Roogitud peavad nad olema OGieti.
Konsistents (parast iilessulatamist) peab neil olema tihe ja 1ohn
normaalne ning virskele kalale iseloomulik.

Monedel kaladel voib vilispinna loomulik varv olla muutu-
nud, nimelt sterlet ning stavriid vdivad olla punakad; meri-
ahven — kahvaturoosa; latikas, vimb, vobla, sdinas, sidga ning
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lest — purpurpunased, kuna Kaug-Ida Iohilastel voivad tekkida
kohule ja kiilgedele pruunikasroosad v6odid.

Teise sordi kiilmutatud kalad voivad olla erineva rammusu-
sega ja nende hulgas vodib esineda osaliselt muljutud, verevalu-
mitega, tuhmunud ja veidi vigastatud pealispinnaga, valesti roo-
gitud ja norgenenud, kuid mitte. I6dva konsistentsiga kalu.
Samuti voib nende 1opustel ja ka pealmisel limakihil olla hapu-
kas lohn.

Sellele lisaks voib teise sordi belorobitsal, nelmal, sjomgal ja
jarve-, kaspia ning balti Iohel pealispind olla kollaseks tombu-
nud ja hapendunud rasva lohnaga, kuid need pealispinna muu-
datused ei tohi ulatuda siigavamatesse kihtidesse. Ka tuurlastel
voib esineda pealispinna kollaseks tombumist, ei tohi aga olla
hapukat 1ohna.

Kiilmutatud heeringad. Kiilmutatud heeringate rithma arva-
takse koik heeringlased, vélja arvatud ainult rdimed, tiilkad,
kilud ja koik vidikesed heeringad. Viimasteks loetakse atlandi
ning valge mere heeringad, mille pikkus on 14 cm voi alla selle
ja vaikse ookeani heeringad, mille pikkus on 18 cm voi alla selle.

Olenevalt piiiigikohast ja -ajast tulevad kiilmutatud heerin-
gad miiiigile atlandi, atlandi rasvaste, valge mere, vaikse
ookeani, vaikse ookeani rasvaste, mustaseljaliste (zalomide),
kaspia ja aasovi-musta mere heeringate nimetuste all. Rasvaseks
nimetatakse atlandi heeringat, mis iikskoik missugusest piiiigi-
rajoonist on piiiitud ajavahemikul I. juulist kuni 31. jaanuarini,
vaikse ookeani heeringat nimetatakse rasvaseks sel korral, kui ta
on piiiitud Jaapani merest pdrast 1. juunit voi Beringi ning
Ohhoota merest ja KamtSatka ning Kuriili saarte rannavetest
pirast 1. juulit-ja seejuures mitte hiljem kui veebruaris.

Kiilmutatud aasovi-musta mere heeringad tulevad miiiigile
kolmes suuruses — suured, keskmised ja vidikesed, vaikse ja
atlandi ookeani heeringad suurte ja keskmistena, mustaseljalised
kaspia heeringad (zalomid) ainult suurtena, kuna iilejddnud kas-
pia heeringad samuti kui valge mere heeringadki suuruse jérgi
sortideks ei jagune. g

Kiilmutamisviisilt liigitatakse heeringaid:

kuiv- (ohu-), kontaktitu mirg- ja kontaktitu jdd ning soola
seguga kiilmutamise teel toodetud plokkides voi puisteliselt tiiki-
viisi kiillmutatud heeringateks ja

kontaktse marg- ning jdd ja soola seguga kiilmutamise teel
toodetud plokkides kiilmutatud heeringateks.

Kuiv- ja kontaktitu mérg- voi soola ning jaa seguga kiilmu-
tamise teel toodetud heeringad tulevad miiiigile ainult glasuuri-
tult, kusjuures glasuurikihi paksus peab olema vdhemalt 2 mm.

Kiilmhoonest viljastamisel ei tohi jdd ning soola seguga kiil-
mutatud heeringa temperatuur olla iile —6°, koigil teistel viisidel
kiilmutatud heeringatel aga mitte iile —8°.
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Kvaliteedilt jagunevad killmutatud heeringad kaheks sordiks,
kusjuures sortidesse liigitamisel on aluseks samad tunnused mis
teistelgi kiilmutatud kaladel.

Kiilmutatud viikesed heeringlased. Sellesse  kiillmutatud
kalade rithma kuuluvad ridimed ja 14 cm pikad ning lithemad
valge mere ning atlandi heeringad ja 18 cm pikkused ning lithe-
mad vaikse ookeani heeringad.

Viikseid heeringlasi kiilmutatakse samade killmulusviisidega
nagu suuri heeringaidki, kuid suuruse jargi neid ei sorteerita.

Kiilmutatud viikesed heeringlased saabuvad jaekaubandus-
vorku 0,35 kuni 2 kg raskuste, ithiskondliku toitlustamise ja
toostusettevotetesse aga kuni 12 kg raskuste plokkidena, kus-
juures ploki korgus voib olla kuni 8 cm.

Kuivkillmutamise, samuti kontaktitu mirg- ja jdd ning soola
seguga killmutamise teel toodetud kiilmutatud véikesed heering-
lased kas glasuuritakse, fassitakse pappkarpidesse voi mahi-
takse pargamentpaberisse voi tsellofaani. Glasuurikihi paksus
peab olema vihemalt 2 mm.

Kiilmhoonest tuleb viikesed heeringlased valjastada samas
temperatuuris nagu suured heeringadki.

Kvaliteedilt jagunevad vaikesed heeringlased esimesse ja teise
sorti, kusjuures sortidesse arvamisel on aluseks samad kvaliteedi-
niitajad, mis koigil teistelgi kitlmutatud kaladel.

Kiilmutatud kalafilee. Kiilmutatud kalafileed valmistatakse
kohast, latikast, tougjast, karpkalast, sigast ja tursast. Filee
kujutab endast pikuti poolitatud kalakeret, mille kiiljest sisikond,
selgroog, olaluud, uimed, soomused ja vereklombid on eemalda-
tud. Filee pestakse hoolikalt puhtaks, lastakse veidi aega sool-
vees soolduda ja asetatakse seejarel pargamentpaberiga VvOi
tsellofaaniga vooderdatud vormi_ voi karpi. Filee kiillmutamine
toimub kas kuivkillmutamise vGi kontaktitu mirgkiilmutamise
teel.

Kalafilee tuleb miiiigile 0,5 kuni 5 kg raskuste brikettidena,
tursafilee aga kuni 8 kg raskuste brikettidena. Toodetakse nii
kérggma kui ka esimese sordi.fileed, tursast aga. ka teise sordi
fileed.

orgema sordi filee tuleb valmistada valitud suurtest elusa-
test voi dsjasurnud kaladest. Kalad peavad olema oieti roogi-
tud, ilma uimede ning olaluude jdanuste ja vereklompideta,
samuti peab neil nahk ja liha olema vigastamata. Fileetiiki
sired peavad olema loigatud iihetasaseks ja ilma sisseloigete,
narmaste voi pudedate kohtadeta. Korgema sordi tursafilee peab
olema glasuuritud.

Pirast iilessulatamist peab filee olema tiheda konsistentsiga,
valge voi kahvaturoosa, ilma veriste laikudeta ja virskele kalale
omase lohnaga. ’

Erinevalt korgema sordi fileest voib esimese sordi fileel esi-
neda tdhtsusetuid liha- ja nahavigastusi, samuti narmaid ja

341



pudedaid kohti fileetiiki servades. Ule 1 kg kaaluva esimese sordi
fileebriketi juurde voib kuuluda kuni kolm viikest kaalutédiendit.

Teise sordi tursafilee juurde voib kuuluda rohkem kaalu-
tdiendeid ja ta voib olla glasuurimata, I6tvunud (kuid mitte
pudeda) konsistentsiga ja veidi kollaseks tombunud servadega.

Kiilmutatud kalatoodete pakkimine ja siilitamine. Kiilmuta-
tud belorobiisa, sjomga ja nelma, samuti jdrve- ning kaspia ja
balti 16he pakitakse puukastidesse mahuga kuni 100 kg, Kaug-
Ida I6hilasi aga kastidesse mahuga kuni 80 kg. Kastid peavad
seest olema puhta roguski, niinemattide voi pakkimispaberiga
vooderdatud. Enne kasti ladumist tuleb iga glasuuritud kala
méahkida veel pirgamenti, poolpargamenti voi tsellofaani.

Kiilmutatud tuurlased pakitakse puukastidesse voi korvidesse
mahuga kuni 150 kg voi roguskist pallidesse, kusjuures viimaste
suurus soltub kalade moodetest ja kaalust. Kastid ja korvid
tuleb seest vooderdada roguski, niinemattide voi tugeva pakki-
mispaberiga. Pallideks pakkimise korral tuleb kalad koigepealt
mihkida roguskisse, seejdrel niinemattidesse ja Iopuks teise
roguskisse, millega pall ka kinni dmmeldakse. Palli iimber aseta-
takse puukoort, vineeri voi ohukesi laudu ja seejdrel seotakse
pall tugeva noodriga kinni.

Ulejadnud kiilmutatud kalu, vélja arvatud ainult heeringad
ja viikesed heeringlased, pakitakse puu- voi pappkastidesse, kor-
videsse, karpidesse, pallidesse ja roguskikottidesse mahuga 30
kuni 100 kg, samuti kuivtaaraks kohastesse tiinnidesse mahuga
kuni 250 |. Tiinnidesse mahuga kuni 250 1 on lubatud pakkida
ainult suuri kalu. Glasuuritud kalad tuleb tingimata pakkida kas-
- tidesse. :

Koik kastid, tiinnid, korvid ja karbid tuleb seest vooderdada
roguskiga, niinemattidega, tugeva pakkimispaberiga voi mingi
muu isoleeriva materjaliga.

Kuivalt voi kontaktitult kiilmutatud heeringad pakitakse puu-
voi pappkastidesse mahuga 50—80 kg, kontaktse mérgkiilmuta-
misega vOoi jdd ja soola seguga killmutatud heeringad aga puu-
kastidesse mahuga kuni 40 kg.

Kiilmutatud rdimed ja vdikesed heeringlased plokkides a 0,35
kuni 2 kg tulevad miiiigile pappkarpides voi ka lahtiselt kasti-
desse laotult. Nende pakkimiseks kasutatakse pappkaste mahuga
kuni 30 kg voi puukaste mahuga kuni 50 kg.

Heeringate ja viikeste heeringlaste pakkimiseks kasutatavad
kastid vooderdatakse seest isoleeriva materjaliga ja plokkide
vahele asetatakse pargamenti, pooipdrgamenti voi tsellofaani.

Kalafilee pakitakse lainepapist kastidesse mahuga kuni 30 kg,
voi puukastidesse mahuga kuni 40 kg, kusjuures kastide sees iso-
leeritakse fileed tdpselt samuti kui heeringaplokkegi.

Kiilmutatud kalatooteid voib sédilitada: kauplustes, kus on kiil-
mutusseadmed, mis voimaldavad hoida temperatuuri —2* voi alia_
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selle, kuni 15 pdeva;-jad ites 0 kuni 5°lise temperatuuris,

kufif 2 6opaeva ja ilma jahutusseadmeteta keldrites mitte iile fihe
oopaeva.

SOOLATUD, VURTSSOOLAS JA MARINEERITUD KALA
Soolakala

Soolamine vdimaldab kalu pikemat aega siilitada ja iihtlasi
muudab kalad sootuks uuteks toiduaineteks, mis oma keemilise
koostise ja maitseomaduste poolest mirksa erinevad nende val-
mistamiseks kasutatud toorainest. _

Sooldumise kestel toimub monedes kalatoodetes rida mitme-
suguseid keemilisi muudatusi, mille tagajirjel toode «valmib»
ja muutub tarbimiskolblikuks ilma mingi muu téotlemiseta (hee-
ringad, 16hed, kalamari). Tuleb tahendada, et sooldumisega
liheb osa kalas sisalduvatest lahustuvatest ainetest ja valkudest
kaduma. Sellega kiill kala toitevdidrtus viheneb, kuid sece-eest
soolatud Kalal on sellised uued maitseomadused, mis tostavad
sodgiisu ja soodustavad sellega toidu paremat omastamist.

Kalade ettevalmistamine soolamiseks. Kalu soolatakse nii ter-
velt (fookimata kujul) kui ka (sooldumise kiirendamiseks) roogi-
tud kujul. Viimasel juhul cemaldatakse kas ainult sisikond voi
ka pea, saba jne. '

Rookimise seisukohalt jagunevad soolakalad:

rookimata soolakaladeks, mis kujutavad endast ter- .
velt soolatud kalu. Sel moel soolatakse peamiselt vdikesi soom-
kalu;

rapitud soolakaladeks, millel on eemaldatud ainult
Iopused ja osa sisikonnast. Sel moel roogitakse peamiselt vimba,
noakala, Semajaad, skumbriat ja moningaid teisi véikesi kalu;

roogitud, peaga soolakaladeks, millel koht peast
kuni paraku-uimeni on lohki loigatud ja sisikond eemaldatud.
Sel moel roogitakse tuurlasi, 16hilasi (ketat ning gorbuusat) ja
suuri soomkalu;

roogitud, peata soolakaladeks, mis on samuti roo-
gitud kui eelmisedki, kuid millel peale selle on eemaldatud ka
pea; 3

loheldikeliselt roogitud soolakaladeks, millel
koht on ahikust kuni kohu-uimede alguseni ning teise loikega
kohu-uimede tagant kuni péraku-uime alguseni 16hki l6igatud
ja kogu sisikond eemaldatud. Sel moel roogitakse sjomgat, kas-
pia 1ohe, nelmat ja suuri tSavootsasid;

pool-lapikuteks soolakaladeks, millel selg alates
paremast silmast kuni saba-uimeni on modda selgroogu lohki 16i-
gatud ja kogu sisikond eemaldatud, kusjuures mari voi niisk voi-
vad alles jiida. Sel moel roogitakse moningaid soomkalu;
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lapikuteks peaga soolakaladeks, millel selg méoda
selgroogu peast kuni saba-uimeni, samuti pea kuni iilalouani on
Iohki loigatud, sisikond eemaldatud ja molemad kalapoolmed
eraldatud. Sel moel roogitakse sdga, karpkala, koha, tougjat, lati-
kat ja moningaid teisi soomkalu; :

lapikuteks peata soolakaladeks, mis on roogitud
samuti kui eelmised kalad, kuid peale selle on neil ka pead
eemaldatud. Sel moel roogitakse tursklasi, meriahvenat, iile 10 kg
raskusi sigasid ja moningaid suuri soomkalu;

tiitkeldatud soolakaladeks, mis saadakse sel juhul,
kui lapikud peata soolakalad veel ka poiki 2—3 tiikiks loigatakse.
Segalrookimisviisi kasutatakse ainult iile 14 kg raskete sigade
puhul.

Kalaseljaks (vidikeseks balokiks) nimetatakse kalakeret,
~millelt 0,5 kuni 1,5 cm allpool selgroogu kaelast kuni pédraku-
avani kulgeva loikega on eemaldatud kogu kohualune osa, samuti
pea ja seljauimed. Kalaselg peab olema hoolikalt puhastatud.
Sellist rookimisviisi kasutatakse meriahvenate soolamisel.

Turskadest valmistatakse ka klipfiksit. Selle rookimisviisi
puhul l6igatakse kala kohualt 16hki ja eemaldatakse tal pea ja
_ enamik sisikonda ning selgroogu. Hiidlesti roogitakse aga tas-
kuga lapik-soolakalaks, mille puhul Idigatakse kala
kahe ldikega silmapoolsel kiiljel 16hki ja puhastatakse sisikon-
nast.

Soolamise viisid. Olenevalt soolatavate kalade suurusest ning
rasvasusest, samuti omadustest, mida soolakalale tahetakse anda,
soolatakse neid erinevates temperatuuritingimustes ja vastavalt
sellele eristatakse kiilm-, jahutatud ja soesoolamist.

Kiilmsoolamise korral kalad eelnevalt kiilmutatakse ja
seejdrel soolatakse jahedas ruumis. Niimoodi soolatakse suuri
kalu (1ohe, sjomgat jt.), samuti moningaid heeringaid ning soom-
kalu. Sooldumine votab sel korral kiill rohkem aega, kuid see-eest
saadakse vdga kvaliteetne soolakala,

Jahutatud soolamise korral kala kas eelnevalt jahu-
tatakse voi soolatakse ka ilma jahutamata, kuid puistatakse iile
viikeste jaatiikikeste ja soola seguga. Soolamine toimub jahedas
ruumis. Sooldumine toimub sel korral kiill kiiremini kui kiilmsoo-
lamisel, kuid soolakala maitse ei ole nii peen.

Soesoolamise korral kalu eelnevalt ei jahutata ja ka soo-
lamine toimub jahendamata ruumis. Sooldumine ldheb sel korral
viga kiiresti. Soesoolamise korral peab aga soolvesi olema soo-
lasem ja seetottu vorreldes eelmiste soolamisviisidega saadakse
madalama kvaliteediga soolakala.

Kalades sisalduva soola hulga jirgi jagunevad soolakalad
tugevalt, keskmiselt ja nérgalt soolatud kala-
deks. Esimesed sisaldavad iile(14%, teised iile 10/kuid mitte
iile 14% ja viimased 6 kuni 10% soola. Tavaliselt norgalt soola-
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tud (li<alad~e liha on mahlakam ja ornem kui tugevasti soolatud
kaladel.

Soolakala, vilja arvatud soolatud tuurlased, Iohilased, hee-
ringlased ja an3oovislased. Igasugust soolakala, vilja arvatud
ainult tuurlased, lohilased, heeringlased ja an3oovislased, tuleb
standardi nouete kohaselt suuruse jérgi sorteerida suurteks, kesk-
misteks ja viikesteks soolakaladeks.

Soolasuse astmelt jagunevad soolakalad tugevalt, keskmiselt
voi norgalt soolasteks, tootluselt aga rookimata voi roogitud
kaladeks, kusjuures roogitud véivad nad olla ainult viisil, mis
- on vastava kalaliigi puhul lubatud.

Vilja arvatud eespool loetletud kalasugukonnad, jagunevad
koik soolakalad kvaliteedilt kahte, nimelt esimesse voi teise sorti.

Miiiigile saabuvad soolakalad peavad vastama allpool kirjel-
datud nouetele.

Esimesse sorti voib arvata igasuguse suuruse ja rammusu-
sega kala tingimusel, et tal on puhas pealispind. Tugevalt soola-
" tud kala voib olla veidi tuhmunud pealispinnaga. Esimese sordi
kalad peavad olema oieti roogitud, tiheda lihaga ja normaalse
soolakalale iseloomuliku 16hnaga. Neil ei tohi olla tunnuseid, mis
viitavad mingile defektile.

Teise sordi soolakaladel voib olla tdhtsusetuid vigastusi, soo-
muskate voib neil olla tuhmunud ja pealispind ning ka sisemus
norgalt kollaka varjundiga. Nende rookimises voib esineda véik-
semaid vigu, liha voib aga olla vintske voi norgenenud, kuid-
mitte 16dva konsistentsiga. Lopustel voib olla nork hapukas 1ohn,
samuti voib kalade pealispinnalt tunduda norka hapendunud ras-
vade 15hna. Kui soolakala ei vasta standardi nouetele, ei tohi
teda miiiigile lasta.

Olenevalt kalade liigist, suurusest ja soolamisviisist pakitakse
soolakalu kas vedelikukindlatesse voi kuivtaaraks kohastesse tiin-
nidesse .mahuga 250—300 1 voi kastidesse mahuga mitte iile
70—80 kg.

Musta mere skumbriat pakitakse vedelikukindlatesse tiinni-
desse mahuga mitte iile 50 I, Kaug-Ida skumbriat, vimba, belo-
glazkat, noakala, Semajaad, kefaali, nelmat, siiga ja moningaid
teisi kalu vedelikukindlatesse tiinnidesse mahuga kuni 150 1; bal-
hadi ahvenat, voblat, marinkat ja peenkala aga nii vedelikukind-
latesse kui ka kuivtaaraks kohastesse tiinnidesse mahuga kuni
150 1 voi kastidesse mahuga kuni 70 kg.

Soolakala laotakse tiinni tihedate ridadena, kusjuures terved
ja roogitud kalad tuleb laduda kohupoolega iilespidi ja ainult
iilemine rida kohupoolega alaspidi. Lapikud soolakalad tuleb
laduda lahtilaotatult,- poollapikud soolakalad aga kokkupandult,
kusjuures iilespidi peab jaama Igikepool ja ainult iilemisel rea}
nahapool. Soolakala tiikid laotakse taarasse 16ikepool {ilespidi.
Enne tiinnide sulgemist tuleb soolakalad tihedalt kokku suruda.
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Soolatud I5hed. Soolatud sjomga ja jarve-, balti ning kaspia
[6hi on eriti heade maitseomadustega kaladelikatess, mida tarvi-
tatakse ilma mingi eelneva kulinaarse tootlemiseta.

" Enne soolamist sorteeritakse sjomga suuruse jargi iile 6,5 kg
kaaluvateks suurteks, 2,4—6,5 kg kaaluvateks keskmisteks ja alla
2,4 kg kaaluvateks véikesteks kaladeks.

Lohed sorteeritakse ainult suurteks ja keskmisteks kaladeks,
kusjuures suurte hulka arvatakse iile 7,5 kg raskused kaspia
ning iile 6 kg raskused muud 1ohed, koik eespool mérgitud piir-
normidest kergemad 1ohed loetakse aga keskmisteks.

Lohesid soolatakse 1oheloikeliselt roogitud kujul.

Kvaliteedilt jagunevad soolatud 16hed kolme sorti: korgem,
esimene ja teine sort.

Korgemasse sorti kuuluvad rammusad kalad, seejuures kaspia
Iohedest ainult suured, sjomgadest suured ning keskmised ja koi-
gist iilejddnud lohedest igasuguse suurusega kalad. Korgema
sordi kalad peavad olema puhta pealispinnaga, oieti roogitud ja
orna ning mahlaka lihaga, millel peab olema vastavale Ioheliigile
omane varvus ja soolatud lohele iseloomulik, ilma mingi korval-
lohnata 16hn. Kaspia lohi voib sisaldada 2 kuni 4%, sjomga ja
muud lohed aga 4 kuni 6% soola.

Esimese sordi kalad voivad olla igasuguse suuruse ja rammu-
susega (ainult mitte lahjad). Liha voib neil olla tiheda konsis-
tentsiga ja sisaldada kaspia 1ohel 2 kuni 5%, sjomgal ja muudel
‘16hedel aga 4 kuni 8% soola. Koigi muude néditajate poolest pea-
vad esimese sordi kalad vastama samadele nouetele, mis kor-
gema sordi kalad.

Teise sordi 1ohed voivad olla igasuguse suuruse ja rammu-
susega ja neil voib esineda vidiksemaid viliseid vigastusi, mulju-
tusi ning pealispinna kollaseks tombumist, mis ~ei tohi aga
lihasse ulatuda. Neil voib esineda ka rookimisvigu, pealispinnal
voib tunduda norka hapendunud rasvade l6hna ja liha voib olla
kuiva- voi pehmevoitu (kuid mitte 16tv) ning kollaka tuhmunud
varjundiga. Soolasisaldus peab teise sordi kaspia Iohel olema 2
kuni 8%, sjomgal ja muudel I6hedel aga 4 kuni 10%.

Sjomga pakitakse vedelikukindlatesse tiinnidesse mahuga
kuni 300 1, 1ohed aga puukastidesse mahuga kuni 80 kg. Sama-
sugustesse kastidesse voib pakkida ka alla 6%-lise soolasusega
sjomgat, kuid ainult tingimusel, et ta kiiresti realiseeritakse. Kas-
tidesse pakkimise korral vooderdatakse koik kastide sisepinnad
pargamentpaberiga, peale selle méhitakse aga ka eraldi iga kala
pirgament- voi poolpdrgamentpaberisse. Tiinnidesse pakitud
sjomga valatakse iile vajaliku kangusega puhta filtreeritud sool-
veega.

Soolatud kaug-ida 1ohed. Sellesse liiki kuuluvad soolatud keta,
gorbuusa, nerka, tSavootSa jt. Soolamiseks sorteeritakse suuruse
jargi ainult ketat ja tSavootsat suurteks ja keskmisteks kaladeks,
koiki iilejadnud lohilasi — gorbuusat, nerkat, kisutsi soolatakse
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aga ilma neid suuruse jargi liigitamata. Ule 29 kg raskused
ketad ja iile 4,3 kg raskused t3avootsad loetakse suurteks, koik
kergemad ketad ja tSavootSad aga keskmisteks kaladeks.

Rookimisviisilt jagunevad kaug-ida I6hilased peadega roogi-
tud, peadeta roogitud, loheldikeliselt roogitud, peadega lapiku-
teks ja peadeta lapikuteks soolatud kaladeks.

Nad voivad olla tugevalt, keskmiselt voi kergelt soolatud.
Kergelt soolatud kalade soolasisaldus peab olema 6 kuni 10%,
keskmiselt soolatud kaladel iile 10, kuid mitte iile 14%, tugevalt
soolatud kaladel aga iile 14, kuid mitte iile 19%.

Kvaliteedilt jagunevad kaug-ida soolatud Iohilased kahte,
nimelt esimesse ja teise sorti.

Esimesse sorti kuuluvad igasuguse suuruse ja rammususega
kalad, kui nad ei ole ainult lahjad. Koik esimese sordi kalad
peavad olema puhta, viliselt vigastamata pealispinnaga ja oieti
roogitud. Konsistents peab norgalt soolatud kaladel olema mah-
lakas, keskmiselt soolatud kaladel 6rnast kuni tihedani, tugevalt
soolatud kaladel aga tihe. Liha virvus peab olema normaalne
ning vastav antud kaladele, maitse ja 1ohn peavad olema vasta-
vat liiki soolakaladele iseloomulikud ja ilma mingi defektita.

Teise sorti kuuluvad igasuguse suuruse ja rammususega
kalad, mille seljal ja loualuudes ei tohi aga olla mérgata olulisi
muudatusi. Erinevalt esimese sordi kaladest voib neil esineda
viiksemaid viliseid vigastusi, vélispinna kollaseks tombumist,
mis aga ei tohi lihasse ulatuda, ja rookimisvigu. Liha voib neil
olla pehme voi vintske konsistentsiga, kollaka varjundiga ja
verevalumitest tingitud tumedamate laikudega, samuti voib nende
pinnal tunduda norka hapendunud rasvade l1ohna ja korval-
maitset.

Kaug-ida lohed pakitakse vedelikukindlatesse puutiinnidesse
mahuga kuni 300 | voi kastidesse mahuga kuni 60 kg, kusjuures
tiinnidesse pakitud kalad valatakse iile filtreeritud soolveega,
kastidesse laotud kalade vahele puistatakse aga soola.

Kodumaised soplatud heeringad. Olenevalt piiiigirajoonist ja
-ajast tulevad soolatud heeringad miiiigile rasvaste atlandi,
atlandi, valge mere, rasvaste vaikse ookeani, vaikse ookeani, kas-
pia, kaspia mustaseljaliste (zalom) ja aasovi-musta mere heerin-
gate nimetuste all.

Vaikse ja atlandi ookeani soolatud heeringad sorteeritakse
suuruse jargi iile 2021 cm pikkusteks nn. suurteks ja eespool
mirgitust lithemateks nn. keskmisteks heeringateks, kusjuures
alla 17 em pikkusi vaikse ookeani ja alla 13 em pikkusi
atlandi ning valge mere heeringaid ei arvata soolaheeringate
hulka. Aasovi-musta mere heeringaid liigitatakse raskuse jargi
iile 110 g kaaluvateks suurteks, 80—110 g kaaluvateks keskmis-
teks ja alla 80 g kaaluvateks viikesteks heeringateks. Sf)olatud
mustaseljaline kaspia heeringas (zalom) peab olema vihemalt
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34 cm pikk. Ulejddnud heeringad tulevad miiiigile ilma neid suu-
ruse jargi sorteerimata. f

Soolasuselt voivad heeringad olla norgalt, keskmiselt voi
tugevalt soolased, kusjuures esimesed sisaldavad 7—10%, teised
ile 10, kuid mltte iile 14% ja viimased iile 14% soola.

Tootlemisviisilt jagunevad soolatud heeringad ]argmlsteks !
liikideks: »

rookimata (terved) *heerlngad

rapitud heeringad, millelt on eemaldatud rmnammed
’kooz nendega kiilgnevate kohualuste osadega ja osaliselt ka sisi-
kon

lopusteta heeringad, millelt on eemaldatud 16pused ja
osalt ka sisikond, kuid kohualune on jddnud taiesti terveks; |

poolroomtud heeringad, millel koht rinnauimede
~ juures on I6hki 16igatud ja sisikond osaliselt eemaldatud;

peata heeringad, millelt siledapinnalise Ioikega on
eemaldatud pea ja korvaldatud ka sisikond;

heeringakered, millelt on eemaldatud pea, saba- ning
selja-uimed, kohualune osa, sisikond ja mari voi niisk;

heeringatiikid, mis kujutavad endast vihemalt 5 cm
laiusi heeringakere tiikke.

Aasovi-musta mere heeringaid lastakse miiiigile ainult rooki-
mata kujul.

Kvaliteedilt jagunevad soolatud heeringad__esimesse ja teise
sorti. .

“Esimesse sorti arvatakse puhta ning tumenemata pealis-
pinnaga ja pehme mahlaka voi tiheda lihaga vigastamata hee-
ringad, millel on ilma mingi defektita normaalne heeringa I6hn.

Teise sordi heeringatel voivad pea ja koht olla vigastatud,
pealispind tuhmunud ja nahaalune osa veidi kollaseks tombunud,
ilma et see aga siigavamale lihasse oleks tunginud. Liha voib
neil olla vintske, kuiva voi norga, kuid mitte 1odva konsistent-
siga, 1opustel voib aga olla hapukas ning pealispinnal hapendu-
nud rasvade lohn. .

Soolaheeringad pakitakse  vedelikukindlatesse tiinnidesse,
mille maht voib olla kaspia heeringatel kuni 150 1, atlandi, vaikse
ookeani ning valge mere heeringatel kuni 120 1 ja aasovi-musta
mere heeringatel kuni 50 1. Heeringatiikid pakitakse tiinnidesse
mahuga kuni 15,1 voi valgest plekist purkidesse mahuga kuni
10 1.

Kerges soolas atlandi, vaikse ookeani ja kaspia heeringaid
(vdlja arvatud mustaseljalisi kaspia heeringaid) voib pakkida
kastidesse, mahuga kuni 50 kg.

Heeringad laotakse tiinni tihedate {ihtlaste ristamisi rida-
dena, vajutatakse kovasti kokku ja valatakse {ile vastava kan-
gusega puhta soolveega.

Soolatud importheeringad. Kaubandusvorgus on neist koige
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rohkem levinud $oti, yarmouthi, hollandi, islandi ja norra hee-
ringad.

Soti ja yarmouthi heeringaid piiitakse Inglismaa
ranniku ldhedalt. Neist on Soti heeringad rammusamad ja
parema kvaliteediga. Nende tootlemine toimub pérast heeringate
maale toomist, kusjuures kaladelt eemaldatakse I6pused, seede-

elundid, siida ja neerud. Neid heeringaid verest tiihjaks ei lasta

|

ja seetottu on nad soolatult 1g.wnedalihagfa. Tavaliselt on koik
atu

need heeringad tugevalt soolatud (20—25% soola), ja ainult
har;/a norgalt soolatud, sisaldades viimasel juhul  12—14%
soola.

Soti ja yarmouthi heeringaid liigitatakse rammusateks, ilma
marja voi niisata mittesugukiipseteks (matjes-), marja voi mii-
saga sugukiipseteks (full-) ja juba kudenud lahjadeks sugu-
kiipseteks (spents-) heeringateks. Sugukiipseid marja voi niisaga
heeringaid liigitatakse suuruse jérgi omakorda valitud (large-
full), suurteks (full) ja keskmisteks (matefull) heeringateks.

Koige hinnatavamad on norgalt soolatud mitte sugukiipsed -
matjesheeringad, koige madalama kvaliteediga aga lahjad
spentsheeringad.

Soti heeringatel on omadus sooldudes histi valmida. Selle
tottu omandavad nad soolatult erilise maitse ja meeldiva lohna.

Koik need heeringad tulevad miiiigile tiinnides, mahuga
115 kg neto, kusjuures soltuvalt kalade suurusest mahub tiinni
500 kuni 1100 heeringat.

Hollandi heeringaid piiiitakse Hollandi ranniku ldhe-
dalt. Neid toodeldakse ning soolatakse merel kohe parast piiiid-
mist. Rookimise juures lastakse kalad verest tithjaks joosta ja
selle tottu on nad soolatud kujul valge lihaga. Neid soolatakse
kas tervelt, rapitult voi ilma peadeta roogitult. Soti heeringatele
iseloomulikku omadust, valmida sooldumise kestel, hollandi hee-
ringatel ei ole ja selletottu nad pole ka nii peene maitse ning
1hnaga. Soolasuselt voivad nad olla tugevalt, keskmiselt ning
harvemini ka norgalt soolatud.

Nagu $oti heeringadki, mii sorteeritakse ka hollandi heerin-
gaid peamiselt kolme sorti: mittesugukiipseteks heeringateks,
marja voi niisaga tdiskasvanud heeringateks ja kudenud heerin-
gateks.

Miiiigile tulevad nad tiinnides, mahuga 100—115 kg neto.

Islandi heeringad on histi suured ning rasvased ja
valmivad histi sooldumise kestel. Neid heeringaid piiiitakse ka
noukogude kalandusorganisatsioonide poolt.

Enne soolamist 1oigatakse islandi heeringatelt pea édra ja voe-
takse sisikond vilja, meil aga soolatakse neid ka veel rapitult ja
balokina.

Soolasuselt vdivad nad olla tugevalt, keskmiselt ja norgalt
soolatud. Soolatakse neid samuti kui hollandi heeringaid. Soola-
miseks kasutatakse tiinne mahuga 95—110 kg neto.

349



Norra heeringate iseloomustavaks tunnuseks on karmi-
voitu kova liha. Neid soolatakse tervelt voi rapitult, harvemini
aga ka ilma peadeta roogitult. Tavaliselt on nad tugevalt soo-
lased.

Piiigiajast 1dhtuvalt sorteeritakse norra heeringad kolme
sorti: suvel piiiitav viike rasvane mittesugukiips fetsild, talvel
piitav suur rasvane storsild ja kevadel pitiitav suur, kuid lahja
vorsild.

Norra heeringaid soolatakse toobritesse, kust nad pirast lao-
takse iimber tiinnidesse mahuga 100—115 kg neto ja valatakse
kange soolveega iile.

Soolatud viikesed heeringlased ja an3ocovislased. Seda liiki
soolatud kaladeks on rdimed, balti, kaspia ning musta mere
kilud, tilkad, hamsad, kaug-ida anSoovised, samuti viikesed
vaikse ookeani (17 cm ja lithemad) ja vidikesed atlandi ookeani
ning valge mere heeringad (13 cm ja lithemad). -

Neid kalu suuruse jérgi ei sorteerita ja soolatakse ilma roo-
kimata. Nad vodivad olla norgalt, keskmiselt voi tugevalt soola-
tud, kusjuures soolasisaldus peab neil olema samasugune nagu
vastavalt soolatud heeringatelgi.

Kvaliteedilt jagunevad viikesed heeringlased esimese ja teise
sordi soolakaladeks, kusjuures sortidesse jaotamine toimub hee-
ringatega iihiste kvaliteediniitajate alusel.

Esimese sordi kalade hulgas vdib esineda ka teist liiki kalu,
nditeks tiilkade hulgas kiisku ja tobiaseid, kilude hulgas periine
ja hamsade hulgas tiilkaid ning tobiaseid, kuid mitte iile 10%.
Teise sordi kalades v6ib samu lisandeid olla kuni 20%.

Esimese ja teise sordi rdimede hulgas voib lisandina olla
kuni 2% meritinte.

Soolatud kaspia ning musta mere kilud, tiilkad, hamsad ja
vaikesed atlandi heeringad pakitakse vedelikukindlatesse voi
kuivtaaraks kohastesse tiinnidesse mahuga kuni 100 I. Sool-
veega neid iile ei valata. Soolatud rdimed, balti mere kilud ja
valge mere ning vaikse ookeani viikesed heeringad pakitakse
tiinnidesse mahuga kuni 120 1 ja valatakse soolveega iile.

Tiilkaid ja kaspia ning musta mere kilusid voib pakkida ka
kastidesse mahuga kuni 45 kg.

Soolakala siilitamine. Soolakala tuleb kaubandusvorgus sii-
litada kiillmutuskambrites, jdakeldrites voi keldrites, kus tempera-
- tuur piisib 0—5° piirides ega touse iile 12° Sellistes tingimustes
voib soolakala sidilitada kuni 15 pieva. :

Viirtssoolas ja marineeritud kala (tiinnides)

Viirtssoolas kala erineb harilikust soolakalast sellega, et teda
ei soolata ainult soolaga, vaid soola, suhkru ja viirtside (pipra,
nelgi, loorberilehtede jne.) seguga. Sellise soolamisviisi taga-
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jarjel omandab kala 6rnema maitse ja tihtlasi ka lisatud viirtsi-
dele omase meeldiva aroomi.

Marineeritud kalade valmistamiseks ujutatakse vastavaft
ettevalmistatud kalad voi nendest toodetud pooltooted iile mari-
neerimisvedelikuga, mis peale soola, suhkru ja viirtside sisaldab
ka aadikhapet. Marineeritud kalad on samasuguse viirtsise aroo-
miga kui viirtssoolas kaladki, kuid veelgi teravama maitsega.

Viirtssoolas ja marineeritud kalade liigid ning sordid. Viirts-
soolas tulevad miiiigile heeringad, anSoovised, rdimed ja mitme-
sugused viiksemad heeringlased, mis koik sooldumise kestel iiht-
lasi ka valmivad. Marineeritult lastakse miiiigile heeringaid.

Viirtssoolas ja marineeritud heeringlased tule-
vad miiiigile samades liikides ja samaviisi roogitult nagu soola-
heeringadki. Nende valmistamiseks kasutatakse esimese sordi
virskeid, jahutatud ja killmutatud heeringaid, samuti norga voi
keskmise soolasusega soolaheeringaid.

Suuruse jargi sorteeritakse viirtssoolas ja marineeritud hee-
ringaid tdpselt samade eeskirjade alusel nagu soolaheeringaidki.

Koik need tooted voivad olla kas norgalt soolased, soola-
sisaldusega 6—9% voi keskmiselt soolased, soolasisaldusega
9—12% (incl.).

Kvaliteedilt viirtssoolas ja marineeritud heeringad sortideks
ei jagune.

Viirtssoolas an$oovislasi ja vidikesi hee-
ringlasi toodetakse samadest kaladest, millest valmistatakse
samaliiki soolakalugi. Viirtssoola pannakse neid ilma suuruse
jargi sorteerimata ja rookimata.

Miiiigile tulevad viikesed heeringlased ilma sortidesse jagu-
nemata. :

Viirtssoolas ja marineeritud kalade kvaliteedinditajad. Miiii-
gile saabuvad viirtssoolas ja marineeritud kalad peavad stan- °
dardi nouete kohaselt olema puhta soomusteta ja niiske pealis-
pinnaga; antud kalaliigile iseloomuliku tuhmumata virvusega;
pehme mahlaka ning marineeritud heeringate puhul veidi
muredavoitu konsistentsiga ja meeldiva viirtsise, marineeritud
heeringate puhul aga hapukas-viirtsise maitse ning Iohnaga.
Maitsel ja l6hnal ei tohi olla mingeid defekte, samuti ei tohi ka
ithegi iiksiku viirtsi maitse ja Iohn esile tousta.

Aiddikhapet voivad marineeritud heeringad sisaldada 0,8 kuni
1,2%.

Kvaliteedinouded viirtssoolas viikeste heeringlaste suhtes on
tapselt samad, mis viirtssoolas heeringate puhul.

‘Soola vdivad viirtssoolas viikesed heeringlased sisaldada 8
kuni 12%.

Nende kalade hulgas voib teisi vihemvairtuslikke kalu (kas-
pia kilude hulgas — periine, hamsa hulgas — tiilkaid ja tobia-
seid, riimede ja balti mere kilude hulgas — meritinte) ette tulla
2 kuni 10% ja noorkala 10 kuni 30%.
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Viirtssoolas ja marineeritud kalade pakkimine ja sdilitamine.
Viirtssoolas ja marineeritud kalad pakitakse vedelikukindlatesse

nidesse mahuga kuni 120 1, anSoovislased ja viikesed heering-
lased aga samasugustesse tiinnidesse, kuid mahuga kuni 60 kg.
Heeringad tuleb tiinni laduda tihedate ridadena, véikseid hee-
ringlasi voib aga tiinni puistata, kuid ridadekaupa hoolikalt
tasandatult. Tiinnidesse pakitud marineeritud ja viirtssoolas
kalad valatakse {ile konserveeriva vedelikuga. Nende siilitamis-
tingimused kauplustes on samasugused nagu soolakalalgi.

VINNUTATUD JA KUIVATATUD KALA
Vinnutatud kala

Vinnutatud kala erineb kuivatatud kalast nii valmistamis-
viisilt kui ka valmistoote omaduselt. Vinnutamiseks kalu esmalt
soolatakse ja seejdrel lastakse iileliigse niiskuse eemaldamiseks
katusealuses varjulises kohas aeglaselt kuivada. Vinnutamine
voib kesta 30—40 péeva.

Sooldumise ja pikaajalise vinnutamise kestel kala valmib ja
muutub toidukolblikuks ilma mingi tdiendava tootluseta.

Vinnutatud kala liigid ja sordid. Vinnutamiseks kasutatakse
peaaegu koikidesse sugukondadesse kuuluvaid kalu, vilja arva-
tud tuurlased, heeringlased ja Iohilased (viimastest vinnutatakse
ainult siigi). Eriti laialdaselt on levinud vinnutatud vobla ja
taran. Vinnutatud Semajaad, vimba ja kelaali loetakse delikatess-
" tooteiks.
~—Vinnutatud kalu lastakse miiiigile suuruse jargi suurteks,
keskmisteks ja vadikesteks kaladeks sorteeritult ja ka ilma sortee-
‘rimata;” :

Kalu vinnutatakse nii tervete rookimata kaladena kui ka rapi-
tud ja roogitud kujul, samuti balokiks, kiiljetiikkkideks, lapikuks
voi poollapikuks toodelduna. Volbat, tarani, Semajaad, vimba ja
kefaali vinnutatakse ainult tervete rookimata kaladena.

Kvaliteedilt jagunevad vinnutatud kalad esimese ja teise
sordi kaladeks.

Vinnutatud kala kvaliteedinditajad. Esimese sordi vinnutatud
kalad voivad olla igasuguse suuruse ja rammususega, kuid pea-
vad olema puhta pealispinnaga, ilma soolakristallidest kirmeta,
tihke voi kova konsistentsiga ja ilma mingi halva korvalmaitse
voi -lohnata. Soolasisaldus ei tohi vimmal, Semajaal ja kefaalil
iiletada 11%, voblal ja latikal 12—13% ja iilejdanud kala-
del 149%,.

Teise sordi vinnutatud kalad erinevad esimese sordi kaladest
sellega, et nad voivad olla ka lahjad, soolakristallidest kirmega,
mahahoordunud soomustega, norgenenud konsistentsiga ja norga
hapendunud rasva lIohnaga. Soolasisaldus voib teise sordi vim-
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mal, Semajaal ja kefaalil olla kuni 13%, suurtel vobladel kuni
14%, ja koigil teistel kaladel tile 14%.
Olenemata sordist ei tohi niiskusesisaldus vobladel ja tara-

~nidel olla iile 38%, vimbadel, Semajaadel ja kefaalidel iile 45%
~ ning koigil {ilejddnud kaladel mitte iile 40%.

Vinnutatud kalade pakkimine ja siilitamine. Vinnutatud kalad
pakitakse kastidesse, karpidesse, korvidesse ja roguski- ning
riidekottidesse mahuga kuni 50 kg voi kuivtaaraks kohastesse
tiinnidesse mahuga kuni 100 1. Sailitada tuleb meid kuivas ruu-
mis ning tavalises temperatuuris.

Kuivatatud kala

Kuivatatakse nii soolatud kui ka soolamata kala. Kuivatamine
toimub kas spetsiaalsetes kuivatites vGi pédikese kides. Kuivamis-

protsessi kestel kala ei valmi ja seetottu saab kuivatatud kala

kasutada ainult toitude valmistamiseks.

Kuivatatud kalade liigid ja sordid. Peamiselt kuivatatakse vii-
kesi (alla 12 cm pikkusi) kalu: jérvetinte, 'meritinte, réébiseid,
mudilasi, viikeste soomkalade segu jne. Koige levinumad on
kuivatatud jarve- ning meritindid, rdabised ja mud#lased.

Eristatakse tdiesti ilma soolata voi ainult maitseks véhe
soola (3—4%) sisaldavaid kuivatatud kalu ja -eelnevalt
soolatud 12—15% soolasisaldusega kuivatatud soolakalu.

Kvaliteedilt jagunevad kuivatatud kalad esimese ja teise
sordi kaladeks.

Kuivatatud kalade kvaliteedinditajad. Esimesse sorti kuulu-
vad iihtlaselt dra kuivanud, tihke ning vintske konsistentsiga ja
kuivatatud kaladele omase maitse ja lohnaga kalad, mille soola-
sisaldus kuivatatud soolakalade! ei tohi tousta iile 12%.

Teise sordi kalad erinevad esimese sordi kaladest sellega, et
nad voivad piiramata hulgal sisaldada vigastatud ning véhesel
mairal ka korbenud kalu, kusjuures teise sordi kuivatatud soola-
kalade soolasus voib kiiiindida kuni 15%-ni.

Kuivatatud kalade niiskusesisaldus soltub nende té6tlusest ja
koigub tavalistel kuivatatud kaladel 14—20% piirides, kuivatatud
soolakaladel voib see aga kiilindida kuni 38%-ni.

Kuivatatud kalade pakkimine ja siilitamine. Kuivatatud kalu
pakitakse papp- ning laastkarpidesse mahuga kuni 1 kg voi -
puu- ning laastkastidesse mahuga kuni 16 kg.

Kuivatatud kalu tuleb siilitada kuivas ruumis ja tavalises
temperatuuris. Et viltida taara porandaga kokkupuutumist ja
sedakaudu kalade niiskumist, tuleb kastid, kotid voi muu taara
tingimata asetada alusrestidele ning vidhemalt 0,2 kuni * 0,6 m
seintest eemale.
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SUITSUKALA

Suitsukala kujutab endast tarvitamiseks tédiesti valmis toidu-
ainet. Suitsutamine annab kaladele erilise korvalmaitse ja
-lohna, mis tostab soogiisu ja koos -sellega ka kalade toite-
vaadrtust.

Eristatakse kuum- ja kiilmsuitsukalu, kusjuures erinevus ei
seisa ainult nende valmistamise tehnoloogias, vaid ka valmis-
toodete omadustes.

Kuumsuitsukala

Kuumsuitsutamiseks kasutatakse standardse kvaliteediga virs-
keid, jahutatud voi kiilmutatud kalu. Hoolikalt puhastatud ja
pestud terveid voi roogitud kalu soolatakse eelkdige maitsestami-
seks ja seejdarel suitsutatakse korges, kuni 140°ni kiiliindivas
temperatuuris. Suitsutamisprotsessi kestel kiipsevad kalad tdiesti
labi, omandavad suitsutatud tooteile iseloomuliku maitse ning
lohna ja nédgusa kullakarva peal_ispirma.

Kuumsuitsukalade liigid ja sordid. Kuumsuitsutamist kasuta-
takse tuurlaste, siigade, soomkalade, tursklaste, kaug-ida Iohi-
laste, heermgate ja mitmetesse erinevaisse sugukondadesse kui-
luvatest viiksemate kalade, néiteks rdimede, skumbriate, kilude,
radbiste, meritintide jne. suitsutamiseks.

Tuurlastest suitsutatakse: sterletit — roogitult, kuid
koos peaga; tuura, sippi ring sevrjuugat — roogitult peata voi
tiilkkideks loigatult; beluugat ning kaluugat — tiikkideks loiga-
tult, kusjuures suitsutatakse ainult kiiljetiikke.

Kuumsuitsuga suitsutatud tuurlaste rammusus ei ole normee-
ritud. Liha peab neil olema tadiesti kiipsenud. Kvaliteedilt jagu-
nevad nad esimeseks ja teiseks sordiks.

Suitsuheeringad on kas hoopis rookimata voi neii on
eemaldatud ainult I6pused. Miiiigile lastakse nad samade nime-
tuste all nagu soolaheeringad.

Kvaliteedilt suitsuheeringad sortideks ei jagune. .

Teised kuumsuitsukalad (peale viikeste kalade) voi-
vad tootlemisviisilt olla rookimata, roogitud peadega, roogitud
ilma peadeta, rapitud voi 0,4 kuni 1 kg suurusteks tiikkideks
loigatud.

Miiiigile tulevad nad ilma kvaliteedilt sortidesse jagunemata.

Vaikesteks kuumsuitsukaladeks loetakse rdimi, barabulkasid,
viikesi skumbriaid, kilusid, rddbiseid, meritinte ja vaikesi heerin-
gaid. ‘Suitsutatud kujul nimetatakse neid koiki vaikesteks kuum-
suitsukaladeks ehk koptSusSkadeks. Koiki neid kalu suitsutatakse
tervelt, ilma neid eelnevalt rookimata ja suuruse jérgi sorteeri-
mata.

Kvaliteedilt jagunevad vidikesed kuumsuitsukalad esimesse ja
teise sorti.
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Kuumsuitsukalade kvaliteediniditajad. Standardi nouete koha-
selt peab miiiigile lastav suitsukala olema eriti heade tarbimis-

- omadustega. Esimese sordi suitsutatud tuurlased peavad

olema puhta ja kuiva pealispinnaga, puhta kohudonega, suitsu-
kalale vastava normaalse virvusega, tiheda ning mahlaka lihaga
ja kuumsuitsukalale iseloomuliku ning ilma defektideta maitse
ning Iohnaga. Soola vdivad nad sisaldada 2—3%.

Samad nouded kehtivad ka teise sordi tuurlaste kohta, kuid
neil voib olla niiskunud voi kortsunud ning pdlenud kohtadega
pealispind, pehme vG6i kuivavoitu voi kihiline liha, nork hapendu-
nud rasvade 1ohn ja muda meenutav korvalmaitse. Soola voivad
nad sisaldada 2—4%. ‘

Suitsuheeringad peavad vastama allpool méirgitud noue-
tele. Terved rookimata heeringad peavad olema iihtlaselt suitsuga
ldbi imbunud, téiesti kiipse liha, marja ning niisaga ja puhta kul-
lakarva ning suurtel heeringatel ka soomusteta pealispinnaga.
Liha peab neil olema kas mahlakas v6i kuivavditu ning veidi
glur;eémaitse ja 1ohn aga normaalsed. Soola vdivad nad sisaldada

SR 0. .

Teiste kuumsuitsukalade kohta kehtivad samad nou- .
ded mis heeringate kohta, ainult nende virvus vaib olla, olenevalt
kalaliigist, helekuldsest kuni tumepruunini. Neil voi olla nork
muda meenutav ja vaikudest tingitud morkjas, kaug-ida Io6hilas-
tel aga ka hapendunud rasvade korvalmaitse. Soolasisaldus voib
neil olla 1,5 kuni 3%, meriahvenal ja tursal aga kuni 4%. .

Esimese sordi mitmesuguse rammususega viikesed kuumsuit-
sukalad peavad olema téiesti kiipseks suitsutatud, puhta heleda
voi tumeda kullakarvalise pealispinnaga, 6rna mahlaka lihaga ja
antud kalaliigile vastava meeldiva ning ilma defektideta maitse
ja lohnaga. Soolasisaldus voib neil olla 1,5—4%.

Kuumsuitsukalade pakkimine ja sidilitamine. Kuumsuitsuga
suitsutatud soomkalad, tursklased, siiad, heeringad ja kaug-ida
Iohilased pakitakse kastidesse voi laastkastidesse mahuga kuni
20 kg, tuurlased aga samasugusesse taarasse, kuid mahuga kuni
40 kg. Viikesi kuumsuitsukalu (koptsuskasid) pakitakse puu- ning
peergkastidesse mahuga kuni 8 kg voi papp- ning laastkarpidesse
mahuga 0,256—2 kg. Taara tuleb seest pargament-, poolpirga-
ment- voi puhta pakkimispaberiga vooderdada. Ohu juurdepaa-
suks puuritakse kastide otsakutesse 2—3 auku.

Kuumsuitsukala ei ole sdilitamiseks vastupidav. Temperatuu-
ris 0—2° voib teda sdilitada kuni kolm pdeva, temperatuuris
5—12° aga ainult ithe 66pdeva.

Kiilmsuitsukala

Kiilmsuitsutamiseks kasutatakse ainult eelnevalt soolaga kon-
serveeritud kala. Kiilmsuitsutamine toimub temperatuuris, mis ei
ileta 40°. Kilmsuitsutamise kestel kala kiill valmib, kuid ei
23
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kiipse. See ongi pohiline erinevus kiilmsuitsutamise ning kuum-
suitsutamisega valmistatud kalatoodete vahel. i

Kiilmsuitsukalade liigid ja sordid. Kiilmsuitsutamisega toode-
takse suitsukala iga liiki kaladest, vélja arvatud tuurlased,
anSoovislased, belorobitsa, kaspia ning kura 1ohed ja iile 3 kg
raskused nelmad.

Eriti head on kiilmsuitsuheeringad, -voblad, -vimmad, -Sema-
jaad, -omulid ja -siiad.

Miiiigile tuleb kiilmsuitsukala tervelt (rookimata), peadega
voi peadeta roogitult, rapitult ja peadega lapikuks voi poollapi-
kuks toodeldud kaladena, samuti seljatiikkide (baloki), kiilje-
ning kohutiikkide ja filee kujul.

Kiilmsuitsuheeringad voivad miiiigile tulla tervelt, rapitult,
ilma lopusteta, pooleldi roogitult, roogitult ning ilma peata ja ka
balokina, kandes seejuures samu nimetusi nagu vastavalt toodel-
dud soolaheeringad. : : G

Olenevalt kvaliteedist jagunevad kiilmsuitsukalad .esimesse ja
teise sorti. :

Kiilmsuitsukalade kvaliteediniditajad. Esimese sordi kiilm-
suitsukala suurus ning rammusus ei ole normeeritud, kuid nad
peavad olema puhta ja kuiva pealispinnaga, mis heeringatel
voib olla kas soomusteta voi ilma, kuid tingimata iihtlaselt kulla-
karvaline, teistel kaladel aga helekuldsest kuni kollakaskuldseni.
Liha peab olema orn, mahlakast kuni tihedani ja suitsutoodetele
iseloomuliku maitse ning lohnaga. Neil ei tohi olla toorest mait-
set ega mingit muud maitse- voi 16hnadefekti. Soola voivad nad
sisaldada 5 voi 10—12%:

Teise sordi kaladel voib esineda moningaid korvalekaldumisi
esimese sordi kalade kohta kehtivatest nouetest. Nende pealis-
pinna vérvus voib olla helekollasest kuni tumepruunini, liha aga
vintske ja kuiva- voi pehmevoitu. Viélja arvatud heeringad, voib
nende pealispinnal esineda soolakirmet ja mneil voib olla terav
suitsulohn. Heeringatel voib ka olla muda meenutav maitse, koigi
teiste kalade pealispinnal aga nork hapendunud rasvade korval-
16hn.

Kiilmsuitsukalade pakkimine ja sailitamine. Kiilmsuitsuheerin-
gad pakitakse pappkarpidesse mahuga kuni 5 kg, laastkastidesse
mahuga kuni 20 kg ja puukastidesse mahuga kuni 30 kg. Viikesi
kalu (semajaad, skumbriat, vimba, kefaali jne.) pakitakse kuni

20 kg mahuga kastidesse voi pappkarpidesse a 1 kg, koiki iile-
~ jadnud kiilmsuitsukalu aga puu- ja pappkastidesse, karpidesse
voi korvidesse mahuga kuni 30 kg voi kuivtaaraks kohastesse
tiinnidesse mahuga kuni 100 L.

Ohu juurdepdasuks puuritakse kastide ja tiinnide otsakutesse
2—3 avaust. Seest tuleb taara vooderdada pargament-, poolpér-
gament- voi puhta pakkimispaberiga.

Kaupluseruumides voib kiilmsuitsukala sailitada 5—12° juu-
res kuni 15 pdeva, 0—2° juures aga umbes kuu aega.
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BALOKITOOTED

. Balokitooted kujutavad endast vinnutatud voi kiilmsuitsuga
toodeldud vairiskalade kiiljest 16igatud kalalihatiikke. Balokitoo-
ted on delikatesskaubad.

Balokitooteid valmistatakse belordbitsast, nelmast, tuurlastest
(tuurast, beluugast, kaluugast ning sevrjuugast) ja kaug-ida
lohilastest (tSavoot3ast, ketast, kiZutdist ning nerkast), samuti
sigast ja meriahvenast. Koige vaartuslikumateks peetakse belo-
robitsast, nelmast ja tuurlastest valmistatud baldkitooteid.

Balokitoodete liigid ja sordid. Kalade tiikeldamise seisukohalt
jagunevad balokitooted seljatiikkideks (balokkideks), kiiljetiikki-
deks ja kohutiikkideks. ™ S

Seljatiikk Kujutab endast sisikonnast, marjast, niisast,
kohredest ja sisemistest kiledest hoolikalt puhastatud kalaliha-
tiikki, mille kiiljest veidi altpoolt kiiljejoont on kohupoolne osa
eemaldatud. Belorobitsal ja nelmal jaib seljatiiki killge ka pea,
millelt aga 16pused peavad olema eemaldatud, koigil teistel kala-
del loigatakse pea dra. |

Kohutiikk kujutab endast -pikuti ribadeks loigatud kala
kohuliha.

Kiiljetiikk kujutab endast pikuti pooleks loigatud kala
selja- voi kiiljeliha, mis peab vastama ettendhtud moodetele.

Kaug-ida 1ohilastest ja tuurlastest toodetakse selja, kiilje-
ring kohutiikke, belorobitsast ja nelmast selja- ning kohutiikke,
sigast ja meriahvenast aga ainult seljatiikke.

Valmistamisviisilt jagunevad baldkitooted vinnutatud ja kiilm-
suitsutooteiks.

Kaug-ida lohilastest ja meriahvenast toodetakse balokitooteid
ainult kiilmsuitsutamise teel, koigist iilejdianud kaladest aga nii
vinnutamise kui ka suitsutamise teel.

Balokitoodete valmistamiseks kasutatakse spetsiaalsel viisil
soolatud kalu, nn. baloki pooltooteid, mida enne vinnutamist vOoi
suitsutamist leotatakse, pestakse, kuivatatakse ja nooriga kokku
seotakse. X

Sltuvalt kalade suurusest voivad balokitooted olla mitme-
suguse suurusega, niiteks beluuga balokk kaalub 12 kg ja roh-
kem, nelma balokk aga 1,6 kg voi veidi iile selle.

Kvaliteedilt jagunevad belorobitsast, nelmast ja tuurlastest
toodetud baldkid korgema, esimese ja teise sordi tooteiks.

Balokitoodete kvaliteediniitajad. Korgema sordi tooted peavad
olema rammusa lihaga, dieti roogitud ja vigastamata pealispin-
naga, mille vidrvus vinnutatud tooteil peab olema hele v6i tume-
hall, suitsutatud tooteil aga helekuldsest kuni tumekollaseni. Liha
peab neil olema orna mahlaka konsistentsiga ja vastavale kala-
liigile iseloomuliku normaalse virvusega. Soolasisaldus ei tohi
iiletada belorobitsast valmistatud toodetel 6%, tuurlastest valmis-
tatud toodetel 7% ja nelmast valmistatud toodetel 8%.
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Esimese sordi baldkitooted vaivad olla valmistatud igasuguse

rammususega kaladest, vilja arvatud ainult lahjad kalad. Belo-
robitsast ja nelmast valmistatud toodetel voib liha olla roiete
timbruses veidi roosakas. Vorreldes kdrgema sordi toodetega voi-
vad1 esimese sordi balokitooted sisaldada kuni 2% vorra rohkem
soola. ; : :
Teise sordi balokitoodete pealispinnal vdib esineda viiksemaid
vigastusi, lihas aga verevalumitest tekkinud viiksemaid pruun-
jaid laike. Ka voib liha olla kihilise v6i mureneva konsistentsiga
ja norga hapendunud rasvade I6hnaga. Soolasisaldus ei tohi belo-
robitsast valmistatud tooteis {iletada 10%, tuurlastest valmista-
tud tooteis 11% ja nelmast-valmistatud tooteis 12%.

Kaug-ida Iohilastest valmistatud baldkitooted jagunevad kva-
liteedilt esimese ja teise sordi toodeteks.

Esimese sordi toodete rammusus pole normeeritud, kuid neil

ei tohi olla viliseid vigastusi ja nad peavad olema histi 13bi
suitsutatud, mahlaka voi tiheda konsistentsiga ja suitsutooteile
omase lohnaga, millel ei tohi olla mingi defekti tunnuseid. Selja-
ja lkﬁljetﬁkk voib sisaldada kuni 9%, kohutiikk aga kuni 7%
soola. :
Teise sordi toodete pealispinnal v6ib olla viiksemaid vigas-
tusi ja norka soolakirmet, samuti voivad nad olla kdva- voi
pehmevoitu lihaga ning norga hapendunud rasvade ‘ lohnaga.
Soolasisaldus voib selja- ja kiiljetiikil kiiiindida kuni 12%, kohu-
tiikil aga kuni 10%-ni. :

Balokitoodete pakkimine ja sdilitamine. Belorobitsast, nelmast
ja tuurlastest valmistatud selja- ning kiiljetiikid pakitakse kasti-
desse mahuga kuni 60 kg, kohutiikid aga kastidesse mahuga kini
40 kg. Kaug-ida Iohilastest toodetud baldkid pakitakse kastidesse
mahuga kuni 40 kg. Seest vooderdatakse kastid pirgamendi voi
poolpérgamendiga ja kaetakse sama pakkimismaterjaliga ka pealt
kinni. Kauplustes tuleb baldkitooteid séilitada samades tingimus-
tes nagu kiilmsuitsukalagi. ;

KALAMARI JA VISIIGA
Kalamari

Kalamarja toodetakse tuurlaste, 16hilasie, monede soomkalade,
tursklaste, heeringate ja kefaalide marjast. Kalamarja konservee-
rimiseks kasutatakse soola, monel juhul aga lisaks ka veel anti-
septikuid, nditeks booraksit, boorhapet ja urotropiini. Soolatud
kalamarja konserveerimiseks rakendatakse ka tema pastoriseeri-
mist hermeetiliselt suletud taaras.

Valmistootena on konserveeritud kalamari viga maitsev ja ka
vaga vaartuslik toiduaine. Eriti vdartuslik on tuurlastest ja 16hi-
lastest saadud kalamari. Tuurlastest toodetud kalamarjas on
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25—28% valke ning 14—16% rasva, ketakalamarjas aga iile 35%
valke ning iife 12% rasva. Ka soomkaladelt saadud kalamari on
nagu tuurlaste marigi vdga valgurikas, kuid sisaldab ainult
1—5% rasva. Peale selle on kalamari rikas ka mineraalsooladest
ning A-'ja D-vitamiinidest. :

Mari asub kalal sidekoest pumbikestades. Valminud marja-
terad on vastupidavad ja eralduvad ka hdlpsasti pumbikestadest.
Valmimata voi iilevalminud marja on aga pumbikestast raske
eemaldada ja seepdrast niisugust kalamarja konserveeritaksegi
koos pumbikestadega. Vastavalt sellele eristatakse mitmesuguse
valmistusviisica teralist kalamarja (ilma pumbikesta-
deta soolatud kalamari) ja pumbismarja (koos pumbikesta-
dega soolatud kalamari). ‘

Tuurlaste mari. Seda kalamarja saadakse beluugast, kaluu-
gast, tuurast, Sipist ja sevrjuugast. Koige jimedamateralisem ja
ka koige vairtuslikum on beluugamari, millele jargnevad tuura-
ja seejarel sevrjuugamari. Vérvuselt on tuurlaste mari hele- voi
tumehall voi peaaegu must. Mida valminum on mari, seda jame-
damad ja seda heledama virvitooniga on marjaterad. Ja vastu-
pidi, mida vahem on mari valminud, seda peenematest ja tume-
damatest teradest ta koosneb. Jarelikult, mida heledam on kala-
mari, seda parem on ta kvaliteet.

Virske mari puhastatakse pumbikestadest ning kelmetest ja
konserveeritakse kohe. '

Soltuvalt konserveerimis- ja pakkimisviisist jaguneb tuurlaste
mari teraliseks kalamarjaks purkides, teraliseks kalamarjaks tiin-
nides, pastoriseeritud kalamarjaks, pressitud kalamarjaks ja pum-
bismarjaks.

Teraline kalamari purkides on toodetud virskest
valminud marjast kuivsoolaga konserveerimise teel, kusjuures
antiseptikuid voib, kuid ei pruugi lisada. Pirast moneminutilist
sooldumist eemaldatakse soolvesi ja kalamari pakitakse plekk-
purkidesse.

Kvaliteedilt jaguneb see kalamari kolme sorti: korgem, esi-
mene ja teine sort.

Korgema sordi kalamarja korral voib ithes purgis asuda ainult
iihest ja samast kalaliigist saadud, iiheaegselt soolatud ja iihtlase
suurusega marjateradest koosnev mari, mis peab olema hele- voi
tumehalli virvusega, kuiva ning fiksteisest eralduva konsistent-
siga ja ilma igasuguse korvalmaitse voi -1ohnata.

Esimese sordi kalamari erineb korgema sordi marjast sellega,
et marjaterad pole tal suuruselt iithtlased, samuti voib esimese
sordi kalamari olla tumedam, veidi niiske- voi tihkevoitu ja kerge,
rohtu meenutava korvalmaitsega.

Teise sordi kalamari voib sisaldada teist liiki kalade marja ja
erineva virvuse ning suurusega marjateri, samuti voib ta olla
niiske voi iilemaira tihke konsistentsiga ja veidi terava ning
rohtu voi muda meenutava korvalmaitsega. :

359



Olenemata sordist voib purkidesse pakitud tuurlaste mari
sisaldada 3,5—5% soola ja kuni 0,6% antiseptikuid (booraksile
timberarvestatult). ;

Tuurlaﬁe mari pakitakse plekkpurkidesse mahuga kuni 2 kg,
kusjuures purgid tuleb tiita ddreni, et kaane alla ei jddks vaba
ohuruumi. Et viltida 6hu tungimist purki, kaetakse purgi ja
kaane' ithenduskoht 5—6 cm laiuse kummirongaga. Kalamarjaga

taidetud purgid ommeldakse 2—4 purgi kaupa untesse puuvillas-
- tesse kottidesse ja pakitakse seejirel uutesse tinnidesse, tiites
koik seejuures tekkivad tiilfad kohad viikeste jaatiikkidega.

Teraline kalamari tiinnides on toodetud beluuga,
tuura, sevrjuuga ja Sipi marjast. Purkidesse pakitud kalamarjast
erineb ta suurema soolasisalduse (6—10%) ja antiseptikute puu-
dumise poolest. Maitselt on ta teravam kui purkidesse pakitud
kalamari.

Kvaliteedilt jaguneb see kalamari korgemaks, esimeseks ja
teiseks sordiks, mis erinevad iiksteisest samade tunnuste alusel
nagu vastavad -purgi-kalamarja sordidki.

Seda kalamarja pakitakse uutesse tammetiinnidesse mahuga
kuni 50 1, mis seestpoolt on kaetud parafiini-, viljastpoolt aga
vérnitsakihiga. Tiinnivitsad peavad olema beluugamarja-korral
varvitud siniseks, tuuramarja korral punaseks, _sevrjuugamarja
korral mustaks ja Sipimarja korral kollaseks. Pirast sulgemist
tuleb tiinnid ka plommida.

Pastériseeritud teralime kalamari sisaldab
nagu purgi-kalamarigi 3—5% soola. Antiseptikuid ta ei pruugi
sisaldada.

Vajalikult t66deldud kalamari fassitakse viikestesse klaas-
purgikestesse mahuga 28, 56 voi 112 g neto, mis seejarel hermee- -
tiliselt suletakse ja konserveerimiseks kolmel korral 65°-lises
temperatuuris iile pastériseeritakse.

Maitselt meenutab pastoriseeritud kalamari purkidesse paki-
tud teralist kalamarja, kuid tal on veidi pastoriseeritud toodetele
iseloomulikku korvalmaitset.

Pastoriseeritud kalamari ei jagune sortideks. Kvaliteedilt peab
ta vastama jargmistele nouetele: igas purgikeses voib olla ainuit
ithte liiki tuurlase marja; marjaterad peavad olema suuruselt ja
varvuselt iihtlased; konsistents peab tal olema kuiv ja pudenev:
maitse ja 16hn peavad olema kalamarjale iseloomulikud, kuid on
lubatud viike terav voi muda meenutay korvalmaitse. Antisepti-
kuid ei tohi ta sisaldada iile 0,6% (booraksile {imberarvestatult).
Purgid mahitakse paberisse ja pakitakse konservide pakkimiseks
kohastesse puukastidesse.

Pressitud kalamarja toodetakse beluuga, tuura, Sipi,
kaluuga ja sevrjuuga marjast. Pumbikestadest puhastatud marja
lastakse tugeva kontsentratsiooniga soojas soolvees soolduda,
seejarel aga paigutatakse kottidesse ja surutakse temast presside
abil soolvesi' vilja. Soolamisel voib mitut liiki kalade marja
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kokku segada. Pressimise tagajdrjel muutub kalamari iihtlaseks
tihkeks massiks.

Olenevalt tooraine kvaliteedist saadakse kas korgema, esimese
voi teise sordi pressitud kalamari. Korgema sordi kalamari peab
olema iihtlase tumeda virvusega, iihtlaselt soolane, keskmiselt
pehme konsistentsiga ja normaalse meeldiva maitsega. Esimese
sordi kalamari voib olla kova voi vedelavoitu konsistentsiga, eba-
iihtlaselt soolane ja veidi morkja voi terava maitsega. Teise sordi
kalamari voib olla ebaiihtlase soolasuse ja varvusega, kova voi
vedelavaitu konsistentsiga, norga hapendunud rasvade lohnaga
ja rasvade hapendumise tottu ka morkja korvalmaitsega.

Pressitud kalamari pakitakse tammepuust tiinnidesse, mahuga
20, 30 voi 50 1, ja plekkpurkidesse, mahuga kuni 1,6 kg. Tiinnid
tuleb seest vooderdada valge puuvillase riide voi pdrgamendiga, |
pealt aga virnitsaga iile voobata. Tiinnivitsad peavad olema
vérvitud.

Pumbismarja toodetakse alles valmimata voi juba iile-
valminud marjast, mida pumbikestadest on raske eraldada.
Puhastatud ja pestud marja pumbiseid lastakse moned minutid
kontsentreeritud soolalahuses soolduda ja seejdrel veidi kuivada.

Teraline Iohilaste kalamari. Koige laialdasemalt on tuntud
kaug-ida lohilaste, s. o. keta, gorbuusa, tsavootsa, nerka, kizutsi
ja sjomga mari. Teda konserveeritakse soolaga, millele on lisatud
booraksit ja urotropiini.
~ Pumbikestadest ja kelmetest puhastatud kalamarja soola-
takse kiillastatud keedusoolalahusega, millele on lisatud antisep-
tikuid ja marjaterade paremaks iiksteisest eraldamiseks ka taime-
6li. Teda toodetakse esimese ja teise sordi kalamarjana. g

Soltumata oma sordist voib see kalamari antiseptikutest sisal-
dada booraksipreparaate mitte ile 0,3% ja urotropiini mitte
ile 0,1%.

Esimese sordi kalamarja toodetakse iihte liiki kuuluvate
kalade toormarjast, mille marjaterad peavad olema terved ja iiht-
lase suuruse ning virvusega. Valmistoode peab endast kujutama
normaalse maitse ning lohnaga iiksteisest eralduvat massi, mil-
lel voib olla veidi morkjas ja terav korvalmaitse. Soola peab ta
sisaldama 4—6%.

Teise sordi kalamari voib koosneda mitut liiki kalade marjast,.
voib sisaldada ka katkisi marjateri ja voib olla veniva konsis-
tentsi ning ebaiihtlase virvusega, veidi hapuka lohnaga ja sel-
gelt tuntava terava ning mérkja korvalmaitsega. Ta soolasisal-
dus voib kiilindida 8%-ni.

Lohemari pakitakse seestpoolt parafiiniga kaetud uutesse
vedelikukindlatesse puutiinnidesse mahuga kuni 50 1. Tiinnid voo-
derdatakse seest puuvillase riidega, mille peale tiinni pohja,
samuti kaane alla asetatakse veel pargamentpaber.

Soomkalade mari. Konserveerimiseks kasutatakse vobla,
tarani, tougja, kutumi, sasaani, haugi, koha ja teiste kalade
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marja. Eristatakse ilma pumbikestadeta, nn. soelutud kalamarja
ja koos pumbikestadega soolatud, nn. pumbismarija.

Soelutud kalamarja toodetakse soomkalade tiiesti
valminud toormarjast. Konserveerimiseks kasutatakse soola,
millele monikord lisatakse ka kaalisalpeetrit.

Soelutud kalamari sortideks ei jagune. Kvaliteedilt peab ta
vastama jdrgmistele kvaliteedinditajatele: igas pakkimisiihikus
(tiinnis, purgis) tohib olla ainult ithe ja sama kalaliigi mari, mis
peab olema iihtlase virvuse, pehme konsistentsi ja normaalse
maitse ning 16hnaga. On lubatud ainult ndérk morkjas voi muda
meenutav korvalmaitse.

Soolasisaldus voib purkidesse pakitud soelutud kalamarjal
olla 6—8%,. tiinnidesse pakitud vihese soolaga kalamarjal kuni
10% ja tiinnidesse pakitud soolasel kalamarjal kuni 14%. Kaali-
salpeetrit ei tohi sdelutud kalamari sisaldada iile 0,1%.

Soelutud kalamari pakitakse uutesse, ilma mingi korvalloh-
nata puutiinnidesse mahuga kuni 100 1, voi valgest plekist pur-
kidesse mahuga kuni 2 kg. Enne kalamarja sissepakkimist voo-
derdatakse tiinnid kotikujuliselt kokkudmmeldud puuvillase rii-
dega voi asetatakse tiinni pohja ja ka kaane alla sobiva suuruse
ja kujuga pirgamendilehed.

Purgid peavad viljastpoolt olema virvitud, seestpoolt aga
vastupidava toidulakiga iile voobatud. :

Pumbismarja toodetakse vobla- ning taranimarjast
nimetusega «Tarama» ja koha- ning balha$i ahvena marjast
nimetusega «Galagan». Nii iihte kui teist konserveeritakse soo-
laga, millele on lisatud 0,1% kaalisalpeetrit, kuid erinevate toot-
misviiside tottu on tarama pehme konsistentsiga ja sisaldab
kuni 14%-soola, galagan on aga tiheda konsistentsiga ja
sisaldab kuni 16% soola. Nii taramad kui ka galagani toodetakse
esimese voi teise sordina.

Pumbismari pakitakse uutesse 50 vdi 100 | mahuga ' puu-
tiinnidesse, mis seest on vooderdatud kas kotikujuliselt kokku-
ommeldud puuvillase riidega voi tiinni pohjale ja kaane alla ase-
tatud piargamendilehtedega. ;

Vinnutatud kefaalimari. Seda kalamarja toodetakse kefaallaste
perekonda kuuluvatest kaladest ja liigitatakse lobani- ning
kefaalimarjaks. -

Kefaallaste pumbid pannakse mdneks tunniks soolduma, see-
jarel leotatakse neid natuke pealiskihtidest liigse soola korvalda-
miseks, ja asetatakse siis katusealusesse 25—50 paevaks vin-
duma. Rasvade mérknemise viltimiseks kaetakse vinnutamise
Ioppedes marjapumbid 1,5—2 mm paksuse vahakihiga.

Vinnutamise kestel toimub marjas tdiendav valmimisprotsess
ja. _mari omandab vinnutatud toodetele iseloomuliku korval-
maitse. See kalamari sisaldab 4—5% soola ja 15—16% niiskust.

Vinnutatud kalamari pakitakse seest pargamendiga vooder-
datud kastidesse, mahuga 15—16 kg.
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. Kalamarja sdilitamine. Sailitamist talub koige halvemini tera-
line tuurlaste kalamari, mida selle t6ttu tuleb kauplustes saili-
tada kas kiilmutuskambrites voi -lettides. Kalamarja sdilitamis-
aeg soltub temperatuurist. Kiilmutuskambrites —2 kuni —3°-lises
temperatuuris voib teralist kalamarja siilitada kuni 10 péeva,
keta- ja pressitud kalamarja aga kuni 15 pédeva. Jddkeldrites 0
kuni 5°-lises temperatuuris ei séili teraline kalamari {ile kolme,
keta- ja pressitud kalamari iile viie 66pdeva. Ilma jahutussead-
meteta abiruumides 5 kuni 12°-lises temperatuuris ei tohi tuur-
laste teralist kalamarja séilitada {ile kahe ja keta- ning pressitud
kalamarja iile kolme 66péeva.

Soomkaladest toodetud kalamarja voib jahutusseadmeteta
abiruumides sdilitada kuni 15 pieva.

Visiiga

Visiigat toodetakse tuurlaste seljakeelikust. Pérast kalast
viljavotmist 16igatakse seljakeelik pikuti 16hki ja ‘korvaldatakse
temast kohred. Niimoodi saadud visiiga pestakse hoolikalt puh-
taks ja lastakse dhu kdes kuivada. Kuiv visiiga sorteeritakse suu-
ruse jargi suuteks (iile 50 cm) ja viikeseks (alla 50 cm) visii-
gaks. Kummassegi suurusjirku kuuluvast visiigast tehakse
20—25 visiigaribast koosnevad ja visiigaribadega spiraali-
kujuliselt kinni seotud kimbud.

Visiigat kasutatakse kulebjakade, pirukate ja rastegaide
taidiseks.

Visiiga pakitakse kastidesse ja roguskikottidesse. Kastid
vooderdatakse seest, samuti kaane alt padrgamentpaberiga. Igasse
roguskikotti pakitakse 10 visiigakimpu, kusjuures iga kimp kaa-
lub 1—2 kg. : s

Siilitada tuleb visiigat kuivas ja hésti tuulutatavas ruumis.

KULINAARTOOTED
Praetud silmud

Virsked, jahutatud voi kiilmutatud silmud pestakse hoolikalt
puhtaks, lastakse soolduda ja praetakse ‘seejérel pannil spetsiaal-
sel pliidil {ile. Praadimisel tekib tarretava omadusega vedelik,
millega silmud pérast taarasse asetamist iile valatakse.

Praetud silmud ei jagune sortideks. Nad peavad olema iihtla-
selt praetud ja taiesti kiipsed, kollasest kuni pruuni _pealis-
pinnaga, orna ning mahlaka konsistentsiga, ilma mingi halva
korvalmaitse voi -lohnata ja iileni helepruuni tarretisega kaetud.
Soola voivad nad sisaldada 2,5—5%.

Praetud silmud laotakse ristamisi ridadena spetsiaalsetesse
piittidesse mahuga kuni 32 kg. Pitt kaetakse kaanega, mida
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hoiavad kinni piitikorvades olevatest aukudest labipistetud kiilud.
Kauplustes séilitatakse praetud silme marineeritud kaladega iihe-
sugustes tingimustes.

Teised kulinaartooted

Kaladest valmistatud kulinaartoodetena miiiigile tulevatest
kaupadest on tdhtsamateks praetud, marineeritud, tdidetud ning
tarretises kalad, kalasiilt ja hakitud heeringad. 9

Praetud kalad. Praetud kalu toodetakse virsketest, jahutatud
voi kiilmutatud karplastest, tursklastest, ahvenlastest, heering-
lastest ja moningatest teistest kaladest. Heeringaid praetakse
tervete roogitud kaladena, koik iilejadnud kalad toodeldakse aga
enne praadimist fileeks, kusjuures selgroog jietakse ainult iihe
kalapoolme kiilge. Suuremad kalad 16igatakse koguni mitmeks
tiikiks. Kalu paneeritakse jahuga ja praetakse taimeolis.

Kala peab olema iihtlaselt praetud ja tiiesti kiips. Praetud
kala voi kalatiikk peab olema terviklik ja tal ei tohi olla mingit
halba korvalmaitset voi -16hna.

Tdidetud kalad. Taidetud kaladeks téodeldakse koha, haugi,
turska jne. Selleks eemaldatakse kalal pea, uimed ja soomused,
ldigatakse ta pikuti mooda selgroogu 1ohki, voetakse sisikond
vélja, pestakse hoolikalt puhtaks ja seejirel tdidetakse kala
kohuoos tédidisega. Viimane koosneb sama liiki kalade lihast, mis
koos saiaga on lastud 1dbi hakkmasina ja sisaldab ka veel koore-
void, taimeoli ning maitseaineid. Pirast tdidisega téditmist seo-
takse kalad niidiga timbert kinni ja keedetakse pehmeks.

Téidetud kala pealispinnal ei tohi olla pragusid ja ta kéhu-
00s peab olema tdidetud iihtlase tdidisemassiga, mille sees ei
tohi olla iihtegi tithimikku. Ta maitse ja 16hn peavad meenutama
taidisele lisatud maitseaineid.

Praetud kalad marinaadis. Praetud kalad Idigatakse tiikkideks,
laotakse emaileeritud voi monda teise happekindlate siseseintega
nousse ja valatakse marineerimisvedelikuga iile. Marineerimis-
vedelik valmistatakse kalapuljongist, millele on lisatud tomati-
piireed, praetud sibulaid, porgandit ja maitseaineid.

Marineeritud kalad peavad olema marineerimisvedelikuga
hédsti ldbi imbunud ja marineeritud toodetele iseloomuliku
maitse ning Iohnaga.

Kalad tarretises. Neid tooteid valmistatakse kohast, ahvenast,
- beluugast, tuurast jne. Puhastatud kalad loigatakse tiikkideks,
seotakse igale kalatiikile niit imber ja keedetakse tiiesti peh-
meks. Seejirel loigatakse kalatiikid parajateks portsjoniteks ja
valatakse lanspikiga iile. Viimane kujutab endast kala peade,
luude ja teiste liimainet sisaldavate kalaosade keetmisel tekkivat
labipaistvat ja tugeva kontsentratsiooniga kalakeeduleent, mis
jahtudes muutub tarretiseks.
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Enne vedelikuga iilewalamist asetatakse iga kalaportsjoni
peale veidi pressitud kalamarja ja véike sidruni- ning figuurseit
viljaloigatud porganditiikk.

Tarretises kalade liha peab olema vastavale kalaliigile ise-
loomuliku vdrvusega, ilma toore maitse voi 1ohnata, téiesti peh-
meks keenud ja ei tohi olla liiga kova ega ka liiga pude. Tar-
retis peab olema puhas ja lébipaistev.

Kalasiilt. Kalasiilti valmistatakse tarretises kalade valmista-
misel iilejadvatest 1dikmetest, kalapurust ja keedetud kalapeades
leiduvast lihast. Siildi valmistamiseks méédratud kalaliha las-
takse 14bi hakkmasina, lisatakse talle retseptuuri kohaselt soola,
maitseaineid ning hakitud kovakskeedetud mune, asetatakse see-
jarel vastavasse vormi ja valatakse lanspikiga iile.

Hakitud heeringas (Forimak). Soolatud heeringaid esmalt leo-
tatakse, seejiarel aga eemaldatakse neilt nahk, sisikond ming luud
ja lastakse koos sibulate, koorevdi ja piimas vo6i vees leotatud
saiaga ldbi hakkmasina. Saadud taignale lisatakse retseptuuri
kohaselt maitseaineid, segatakse kdik hoolega labi ja asetatakse
praepannile voi monda teise nousse.

Kulinaartoodete pakkimine ja siilitamine. Kalast valmistatud
kulinaartooted on kiiresti riknevad toiduained ja seetottu tulevad
miiiigile ainult samas asustatud punktis, kus neid toodetakse.
Kauplustesse transporteeritakse neid samades noudes (kande-
kastides, praepannidel), millesse nad tootmise loppedes paigutati.
Kiilmutuskambrite voi -lettidega varustatud kauplustes tuleb neid
siilitada 0—2°-lises temperatuuris. Niisugustes tingimustes voib
neid®siilitada kuni 48 tundi. Kauplustel, millel kiilmutusseadmed
puuduvad, tuleb kulinaartooted realiseerida ithe 60padeva jooksul.

Kalakuivikud ja -tangud

Viimastel -aastatel on kalatoostus hakanud tootma mitmeid
uusi kalatooteid. Nende hulka kuuluvad ka kalakuivikud ja
-tangud.

Kalakuivikud. Virskete, jahutatud voi kiilmutatud kalade kiil-
jest loigatud filee puhastatakse luudest, loigatakse tiikkideks,
pannakse soolduma ja seejérel iile 100° kuuma ahju kiipsema
ning kuivama.

Valmistoode kujutab endast {ihtlaselt kuivanud muredaid ja
kuivatatud kalale iseloomuliku maitsega 2 kuni 10 cm suurusi
kalatiikke, mis ei tohi sisaldada iile 10% niiskust ning iile 6%
soola.

Miiiigile saabuvad kalakuivikud kas fassitud kujul kuni 600 g
raskuste pakkidena, mis omakorda pakitakse kuni 12 kg mahuga
kastidesse, voi kaalukaubana niisama suurtesse kastidesse puista-
tult.

Kalatangud. Ka kalatange toodetakse vérskest, jahutatud voi
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kiillmutatud kalast. Selleks keedetakse kalu autoklaavides kor-
gendatud rohu all voi téddeldakse neid kuumsuitsus. Nii voi tei-
siti ettevalmistatud kalad peenestatakse ja asetatakse spetsiaal-
setesse ahjudesse kuivama.

Valmistoode kujutab endast pudedaid tange, millel on sama
maitse ja 1ohn mis kuivatatud kaladel.

Kuumsuitsuga téodeldud kalatangud on suitsutoodetele ise-
loomuliku maitse ja 16hnaga.

Kalatangudel ei tohi olla halba Iohna, samuti ei tohi neis esi-
neda tompe ega korvalisi lisandeid. Niiskust voivad nad sisaldada
kuni 10%. :

Kalatangud pakitakse kuni 1 kg raskusega paberpakenditesse
Vvoi puistatakse kastidesse, mahuga kuni 12 kgav-

KALAKONSERVID

Kalakonservid jagunevad kahte riithma, nimelt kalakonservi-
deks kitsamas mottes ja kalapreservideks.

Konservid kujutavad endast vastavate tehnoloogiliste
instruktsioonide kohaselt toédeldud kalatooteid, mis pirast her-
meetiliselt suletavatesse plekk- voi klaaspurkidesse pakkimist on
veel ka steriliseeritud. :

Preservid on viirtssoolas vdoi marineeritud kalatooted,
mis on kiill ka pakitud hermeetiliselt suletavatesse plekk- voi
klaaspurkidesse, kuid ilma neid jargnevalt steriliseerimata.

Soltuvalt konserveeritavast ~ toorainest eristatakse kala-
konserve, mereloomade, niiteks krabi-, vihi- ning homaari-
konserve, ja konserveeritud  kalasaadusi, niiteks kalamaksa-
konservi, kalapasteeti, kalakotlette jne.

Kalakonservid

Valmistusviisilt jagunevad kalakonservid naturaalseteks ja
suupistekonservideks. Esimesed vajavad enne tarvitamist tiien-
davat kulinaarset tootlemist, teised on aga taiesti valmis tarvita-
miseks. Suupistekonserve toodetakse Kkas tomatikastmes vai
taimeolis.

Naturaalsed konservid. Naturaalseid kenserye toodetakse tuur-
lastest — beluugast, kaluugast, tuurast, Sipist ning sevrjuugast
ja Iohilastest — ketast, gorbuusast, nerkast, tSavootsast ning
kiZutSist, samuti atlandi heeringast, hiidlestast ning kaug-ida
skumbriast.

Kalad roogitakse, loigatakse vastava suurusega . tiikkideks,
pestakse hoolikalt puhtaks, riputatakse soolaga iile ja asetatakse
purkidesse, kusjuures kaug-ida skumbriad valatakse ka veel pul-
jongiga iile. Sellele jargneb purkide Ghust tithjendamine, hermee-
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‘tiline sulgemine ja iile 100°lises temperatuuris steriliseeri-
mine. :

Naturaalsed konservid tulevad miiiigile ilma sortidesse jagu-
nemata. Konserveeritud kalaliha peab olema mahlakas ja vasta-
vat liiki keedetud kalale iseloomuliku virvuse, maitse ning loh-
naga, kusjuures juhul, kui retseptuur nieb ette ka maitseaineid,
peab tunduma ka nende 16hna. Kalalihatiikid peavad olema ter-
ved ega tohi olla puruks keenud. Konserv «Skumbria puljongis»
peab sisaldama 15—25% puljongit ja vastavalt 85—75% kala-
liha. Soolasisaldus vaib kalakonservidel olla 1,2—2%, hiidlesta-
konservil aga kuni 2,5%.

Kalakonservid 6lis. Nendest konservidest tuleb eriti esile tosta
jargmisi: «Sardiinid olis», «Kalad olis», «Sprotid 0lis», «Suitsu-
kala Glis» ja «Praetud kala olis». Koik oliga kalakonservid on
korge toitevadrtuse ja vdga hea maitsega, mistottu neid téie
c'()lig%{usega loetakse koige korgema kategooria suupistekonservi-

eks.

Eriti paistavad nende hulgast vilja delikatesskonservid: sar-
diinid ja sprotid. :

Sardiinid olis on toodetud kaug-ida sardiiniks nimeta-
tavast ivassist ja reast teistest véikestest kaladest.

Nende konservide valmistamiseks pestakse ilma peade ja
sisikondadeta kalad hoolikalt puhtaks, soolatakse, kuivatatakse, *
laotakse plekkpurkidesse ja valatakse oliivi-, arahiisi- voi rafi-
neeritt@ pievalilledliga iile. Seejérel purgid suletakse ja toode
sterilisceritakse. Pdrast footmise 16ppemist lastakse konserve val-
mimiseks moni aeg seista. Miiiigile tulevad sardiinid jargmiste
nimetuste all:

«Sardiinid 6lisy — sardiinideks nimetatavatest ivassidest;

«Balti sardiinid olis» — rdimedest ja balti kiludest;

«Kaspia sardiinid olis» — kaspia kiludest;

«Pcohja sardiinid olis» — viikestest atlandi ja valge mere
heeringatest; :

«Musta mere sardiinid 6lis» — barabulidest;

«Sardiinid olis (hamsast)»; :

«Kaug-ida sardiinid olis (skumbriast)>.

Sardiinid _ tulevad miiiigile tédisnurksetes, ovaalsetes voi
silindrikujulistes plekkpurkides a 160 kuni 480 g.

Kvaliteedilt jagunevad ivassidest valmistatud sardiinid kor-
gerhasse, esimesse ja teise sorti, koik iilejidnud sardiinid aga
kahte sorti, nimelt korgema sordi sardiinideks ja lihtsalt sardii-
nideks.

Korgema sordi sardiinid on meeldiva maitse ning aroomiga
ja orna ning mahlaka konsistentsiga. Nad koosnevad iihtlase
suurusega, vigastamata pealispinnaga ja korraparaselt purki lao-
tud kalakestest, mis purgist viljavotmisel ei tohi tiikkideks mur-
duda. Oli peab pérast settimist jaama lébipaistvaks. Konservi
netokaalust voib 6li moodustada 10—25% ja sool 1,56—2,5%.
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-+ Sardiinid, mille sorti pole niidatud, erinevad kdrgema sordi
sardiinidest selle poolest, et nende puhul véivad kalad purgist
védljavotmisel tiikkideks murduda, samuti ei pruugi kalad olla
taiesti tihepikkused ja vGivad olla veidi mérkja maitsega.

Kalad 6lis on toodetud sama skeemi jargi mis sardii-
nidki, ainult teistest kaladest ja nimelt kefaalist, stavriidast,
rdébisest, skumbriast ning mitmesugustest heeringatest.

Miiiigile lastakse nad selle kala nimetuse all, millest nad on
toodetud. Nad pakitakse plekkpurkidesse a kuni 480 g neto.

Kvaliteedilt nad sortideks ei jagune. Nende kvaliteedi kohta
kehtivad samad nouded mis sardiinidegi kohta.

Sprotte 8lis valmistatakse {ildjoontes samuti kui sar-
diinegi, ainult selle vahega, et sprottide korral vastavalt ette-
valmistatud toorkala esmalt suitsutatakse kuumsuitsus ja alles
seejdrel laotakse silindrikujulistesse purkidesse ning steriliseeri-
takse.

Sprotte 6lis toodetakse balti ning kaspia kiludest, hamsadest,
rdimedest ja viikestest rasvastest atlandi ning valge mere hee-
ringatest.

Olenevalt sprottide valmistamiseks kasutatud toorainest, tule-
vad nad miiiigile jadrgmiste nimetuste all:

«Sprotid olis» — balti ning kaspia kiludest, viikestest rai-
“'medest ja viikestest atlandi ning valge mere heeringatest;

«Suured sprotid 6lis» — suurtest rdimedest;

«Musta mere sprotid 6lis» — hamsadest. 7

Miiiigile tulevad sprotid kahes sordis, nimelt kas korgema
'sordi sprottide v6i sprottide nimetuse all.

Korgema sordi sprotid on o6rna meeldiva maitse ja suitsu-
kalale omase Iohnaga. Koik kalad peavad olema &ieti roogitud
(ilma peata, soomusteta ning saba-uimeta), &ieti purki laotud,
iihtlase pikkusega ja vidrvuselt kuldkollased v6i tumekuldsed.
Liha peab neil olema 6rn ega tohi olla kuiv, samuti ei tohi kalad
purgist véljavotmisel katki murduda. Soola vdivad korgema sordi
sprotid sisaldada 1,3—2,5% ja 6li voib konservi netokaalust moo-
dustada 10—25%,.

Sprotid erinevad korgema sordi sprottidest jiargmiste tun-
nuste poolest: neil voib olla morkjas korvalmaitse ja tugevam
suitsu 1ohn; kalade virvus voib olla helekuldsest kuni tume-
pruunini; liha voib olla kuivavoitu ja iiksikud kalad voivad pur-
gist viljavotmisel murduda. Soola véivad nad sisaldada 1—3%
piirides, oli voib aga konservi netokaalust moodustada 10—30%.,

Sprotte fassitakse plekkpurkidesse, mahuga kuni 380 ml.

Suitsukala olis toodetakse eelnevalt tingimata ile-
suitsutatud vérskest voi kiilmutatud tuurast, sevrjuugast, beluu-
gast, sterletist, sédgast, heeringast, tursast, lutsust, lestast, riabi-
sest, meritindist, muksunist, siiast, omulist, mageveeahvenast ja
veel monedest teistest kaladest.
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Nende konservide valmistamine toimub sama skeemi jargi
nagu sprottidegi valmistamine.

Kalad valatakse purkides iile kas sinepi-, arahiisi-, seesami-,
puuvilla- voi péevalilledliga, kusjuures puuvilla- ja paevalilleoli
peavad tingimata olema rafineeritud. ;

Need konservid ei jagune sortideks. Maitselt, lohnalt, liha
konsistentsilt ja soolasuselt peavad nad vastama samadele noue-
tele mis korgema sordi sprotidki, olisisaldus on neis aga suurem,
nimelt 15—30%. : :

Koik need konservid fassitakse plekkpurkidesse mahuga kuni
1350 ml, Kaug-Idas aga purkidesse mahuga kuni 480 ml.

Praetud kalad 6lis on valmistatud vérsketest voi kiil-
mutatud lestadest, ahvenatest, kiiskadest, vdikestest heeringatest,
rdimedest, raibistest, meriahvenatest, skumbriatest, sdgadest,
haugidest, tuurlastest ja monedest karplastest, nditeks roosarge-
dest, sdinastest, sargedest jne. :

Puhastatud ning roogitud kalad loigatakse tiikkideks, prae-
takse oliga iile, asetatakse plekkpurkidesse, valatakse neile taime-
oli peale ja parast purkide hermeetilist sulgemist steriliseeri-
takse.

Nende iilevalamiseks voib kasutada iga liiki .rafineeritud
taimeoli.

Neid fassitakse samuti nagu eelmisi kalakonserve. Sortideks
nad ei jagune. Selliselt konserveeritud kaladel on meeldiv
maitse ja praetud ning oliga iilevalatud kaladele iseloomulik
lohn. Oli peab pirast settimist alema ldbipaistev ja moodustama
10—25% konservi netokaalust.

Konservid tomatikastmes. Need on kdige levinumad kalakon-
servid, mida toodetakse viga mitmesugustest kaladest: viaikes-
test soomkaladest (mudilastest, kiludest jne.), suurtest soom-
kaladest (sasaanist, latikast, haugist ja ségast), tuurlastest
(tuurast, sevrjuugast ja beluugast), Iohilastest (omulist), tursk-
lastest (navaagast, lutsust, tursast ja pikSast), lestlastest,
skumbrialastest, kefaallastest, heeringlastest ja teistesse sugu-
kondadesse kuuluvatest kaladest.

Kalakonserve tomatikastmes toodetakse - alljargneva skeemi
jirgi. Viikestel kaladel eemaldatakse pea' ja sisikond, suured
aga puhastatakse ka soomustest ja loigatakse. tiikkideks. See-
jarel pestakse kalad hoolikalt puhtaks, praetakse oliga iile, lao-
takse purkidesse ja valatakse kinnitatud ~retseptuuri kohaselt
valmistatud tomatikastmega iile. Téidetud purgid ekshausteeri-
takse (imetakse neist ohk vilja), suletakse ja steriliseeritakse.

Eristatakse kalu tomatikastmes ja kalakotlette tomatikastmes.
Viimased on valmistatud samadest kaladest mis: esimesedki ja
on enne purki asetamist samuti iile praetud. ‘

Nagu eelmisedki konservid, ei jagune ka kalakonservid
tomatikastmes sortidesse. :
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Nendel konservidel peab olema meeldiv ning tomatikastmega
ldbiimbunud praetud vai keedetud kaladele iseloomulik maitse ja
I6hn.  Nii kalatiikid kui ka -kotletid peavad olema terved ning
iihtlaselt praetud ja asetsema oranzpunasest kuni pruuni varvu-
sega tomatikastmes. Konserv vdib sisaldada 10—30% tomati-
kastet, 1,2—2,5% soola ja 0,3—0,6% happeid. |

Neid konserve fassitakse plekk- voi klaaspurkidesse a kuni
520 ml.

Kala tarretises. Neid konserve toodetakse angerjast, nelmast,
muksunist, siiast, omulist, mageveeahvenast ja rdimest.

Konservide valmistamiseks eelnevalt puhastatud, roogitud
ning pestud kalad ldigatakse tiikkideks, asetatakse purkidesse ja
valatakse Zelatiinist ja agarist koosneva kuuma tarretuva lahu-
sega iile. Seejérel suletakse purgid hermeetiliselt ja steriliseeri-
takse.

Valminud konservidel on lisatud maitseainetele vastay meel-
~div aroom ja nad meenutavad vilimuselt ning maitselt keedetud
kala tarretises. Kalaliha peab olema orn, mahlakas ja vastavale
kalaliigile iseloomuliku varvusega. Kalatiikid peavad olema
tileni kaetud siilditaolise iihtlase heleda tarretisega. Konservis
peab sisalduma 60—80% kala ja 40—20% tarretist. Konservi
soolasisaldus peab olema 1,2—2,5% piirides ja happesus ei tohi
tousta iile 0,6%. - :

Sortidesse need konservid ei jagune ja tulevad miiiigile
metall- v6i klaaspurkides a kuni 350 ml.

Konservid kalasaadustest

Kalasaadustest toodetakse jargmisi konservitiiiipe: naturaalne
tursklaste maks, tursklaste maks tomatikastmes, tursamaks tan-
gudega, tursamaksapasteet ja kalapasteet.

Naturaalset tursklaste maksa toodetakse varske
tursa voi pikSa maksast. Maks pestakse hoolikalt puhtaks, ase-
tatakse plekkpurki, lisatakse talle soola ning maitseaineid ja
parast purgi hermeetilist sulgemist steriliseeritakse. ;

Konservid on lisatud maitseaineid meenutava meeldiva 16h-
naga ja sisaldavad ka A- ning D-vitamiine.

Tursklaste maks tomatikastmes on toodetud
‘tursa voi lutsu maksast. Puhastatud ja puhtaks pestud maks .
blanSeeritakse, asetatakse purki ja wvalatakse tomatikastmega
iile. Sellele jargneb purkide sulgemine ja toote steriliseerimine.

Tursamaks tangudega sisaldab lisandina kaera- voi
tatratanguputru ja rasva. Maks voib, kuid ei pruugi olla eelne-
valt blanSeeritud. Pédrast purkide sulgemist toodet steriliseeri-
takse.

Tursamaksapasteet kujutab endast massi, mis on
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valmistatud eelnevalt blanSeeritud ja seejdrel hdasti peeneks hoo-

rutud ning rasva ja maiiseainetega ldbisegatud tursamaksast.

Kalapasteeti valmistatakse kiludest, hamsadest, rdime-
dest, jédrvetintidest, tuurlastest, 1ohilastest, lestlastest ja soom-
kaladest. Tooraineks voivad olla virsked voi killmutatud, kuid
tingimata eelnevalt {ilepraetud kalad. Toorainena kasutatakse nii
terveid roogitud kalu ja nende tiikke kui ka muude konservide
tootmisel tuurlastest, 16hilastest, siigadest ning soomkaladest iile-
jdanud 16ikmeid. Ulepraetud tooraine hakitakse hdsti peeneks ja
lastakse 14bi hakkmasina. Saadud pudrutaoline mass segatakse
tomatikastmega, asetatakse klaas- voi plekkpurkidesse ja pérast
viimaste sulgemist steriliseeritakse.

Kalapasteet, eriti suurtest kaladest valmistatud ‘pasteet on
maitsev, toitev ja holpsasti omastatav,

Maks, maksapasteet ja kiludest ning teistest véikestest kala-
dest valmistatud kalapasteet fassitakse plekk- voi klaaspurkidesse
mahuga kuni 350 g, suurematest kaladest valmistatud maksa-
pasteet aga samasugustesse purkidesse mahuga kuni 520 g.

Neist konservidest ei jagune iikski sortidesse.

Konserveeritud tursamaks peab olema o0rn ning mahlakas,
maksale iseloomuliki meeldiva maitsega ja lisatud maitse-
ainetele omase lohnaga. Tangupuder peab olema pehmeks kee-
nud. Maksa- voi kalapasteet peab olema maérdetaolise iihtlase
konsistentsiga ja vastavale tooteliigile iseloomuliku maitse ning
Iohnaga. %

Need konservid peavad sisaldama 25—35% tomatikastet,
tangupudruga valmistatud maksakonserv peab aga sisaldama
40—70% rasvast tanguputru. \ .

Krabikonservid

Krabisid piiiitakse Kaug-Ida vetest, KamtSatka ja Primorje
ranniku ldhedalt. Asjapiiiitud ja alles elavad krabid toéodeldakse
viibimata konservideks, millest koige levinum on naturaalne
krabikonserv «Krabid omaenda mahlas». Neid konserve toode-
takse ainult isasloomade lihast. Konservide valmistamiseks voib
kasutada ainult keedetud krabide jalaliigestest ja sorgadest saa-
davat liha. Krabikonserve toodetakse sama skeemi jargi nagu
naturaalseid kalakonserve.

Olenevalt liha kvaliteedist jagunevad omaenda mahlas val-
mistatud krabikonservid korgema ja esimese sordi toodeteks.

Korgema sordi krabikonservidel peavad iga konservipurgi
alumised ja iilemised kihid koosnema vigastamata paksudest
lihatiikkidest ja ainult’ purgi keskpaigas voib esineda viiksemaid
ja ohemaid titkke.

Esimese sordi konservideks kasutatakse peenematest liigestest
saadavat liha, l6ikmeid ja purunenud lihatiikke.
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-..Miiiigile tulevad need konservid plekkpurkides, mis sisaldavad
krabiliha ja -mahla kokku 227 voi 240 g neto. ' ;
Krabikonserv peab koosnema krabidele iseloomuliku maitse
ning lohnaga ja normaalse valge voi roosaka pealispinnaga
krabilihast ja labipaistvast vedelikust. : '

Kalapreservid

Nagu eespool juba mairgitud, nimetatakse preservideks neid
kalakonserve, mida ei steriliseerita. Konserveerivaks aineks on
preservide korral keedusool ja bensoehappenaatrium véi keedu-
sool ning dddikhape. Nii esimesel kui ka teisel juhul lisatakse
‘preservidele ka suhkrut ja viirtse, nimelt pipart, nelki, karneeli,
koriandrit, loorberilehti jne. Preserve, milles konservantideks on
sool ning bensoehappenaatrium, nimetatakse iihiselt viirtssoolas
preservideks, dddikhappega konserveeritud preserve aga marinaa-
dideks.

Viirtssoolas preservid. Viirtssoolas preserve toodetakse heerin-
gatest, rdimedest ja balti kiludest, marinaade aga ainult heerin-
gatest. ‘ : ,

Olenevalt kalade tootlemisest nimetatakse preserve kalakere-
deks, titkeldatud heeringateks, fileeks, rulaadiks ja anSooviseks.

Kalakered kujutavad endast terveid kalu, millelt on
eemaldatud ainult pea, kohualune teravik, sisikond, mari voi
miisk ja uimed. . ;

Tikeldatud heeringate valmistamiseks '15igatakse
heeringakere ristldigetega 2—5 cm suurusteks tiikkideks.

Filee koosneb suurte heeringate pikuti pooleks loigatud
keredest, millelt nahk, selgroog ja roided on eemaldatud.

Rultaad on sama filee, ainult rulli keeratult.
AnSoovis koosneb viikeste kalade pikuti pooleks loigatud
keredest.

Marinaadid. Marinaade toodetakse kas marineerimisvedeli-
kuga voi sinepikastmega. < Viimane sisaldab peale didika ning
viirtside ka sinepit. Selle tottu eristatakse «marineeritud heerin-
gaid» ja «heeringaid sinepikastmess.

Preservid tulevad koik miiiigile ilma sortidesse jagunemata.
-Konserveeritavatest ainetest peab keedusoola olema ~ansoovistes
6—12%, sinepikastmes preservides 7—10% ja koigis tilejddnud
preservides 8—12%. :

Viirtssoolas preservid voéivad sisaldada kuni 0,19% bensoe-
happenaatriumi, marinaadid aga 0,6—1,2% addikhapet.

Soolvesi v6i marineerimisvedelik peab moodustama 10—25%
preservipurgi sisust.

Preserveeritud kalad peavad olema Grnad ning mahlakad ja
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valminud tootele ning lisatud viirtsidele iseloomuliku meeldiva
maitse ning lohnaga.

Preservid fassitakse plekk- voi klaaspurkidesse mahuga kuni
350 ml.

Kalakonservide ja -preservide pakkimine ning sdilitamine

Konservid ja preservid pakitakse tugevatesse puukastidesse.

Preserve tuleb tingimata siilitada kiilmutuskambrites 0°-le
lihedases temperatuuris. Konserve voib siéilitada ka ilma
kiilmutusseadmeteta, kuid tingimata kuivas ruumis, kus dhu rela-
tiivne niiskus ei touse iile 70—75%.



XV OSA
MAJAPIDAMISKAUBAD

Toiduainetekauplustes miiiidavateks majapidamiskaupadeks
on seep, pesupulber, kiiiinlad ja tuletikud.

SEEP JA PESUPULBER
Seep

Seebi tootmisel on pohitooraineteks loomsed ja taimsed ras
vad, kuid ka naftast toodetavad asidool ning mineraalrasv.

Seebi saamiseks segatakse loomsed ja taimsed rasvad kaus
tilise sooda vesilahusega ja keedetakse segu senikaua, kuni tasi
kujuneb seebiliim. Viimane kujutab endast rasvhapete naatrium
soolade, gliitseriini ja vee segu. Seebi saamiseks lisatakse ‘seeb:-
liimile keedusoola, mille mdjul seep koguneb keedundu pinnale.
Jargneb seebi paksemaks keetmine ja ta valamine vormidesse
jahtuma. Valmisseebi kvaliteet sdltub peamiselt sellest, kui palju
ta sisaldab rasvhappeid.

Tahke majapidamisseep. Seda seepi toodetakse kolme liiki:
tuum-, marmor- ja liimseebina. Olenevalt kvaliteedist ja rasv-
hapete hulgast voivad need seebid kuuluda kas korgemasse, esi-
messe vOi teise sorti.

Tuumseepi toodetakse ainult korgema sordi seebina ja ta
sisaldab 72 v6i 60% rasvhappeid.

Liimseep on madalama kvaliteediga ja tuleb miiiigile
47%-lise esimese sordi hariliku seebi voj 40%-lise teise sordi
seebi nimetuse all. N

Marmorseep sisaldab 47% rasvhappeid ja arvatakse
samuti esimesse sorti. Tal on sinistest v6i muu varvusega trii-
pudest selgete piirjoontega marmoritaoline muster, mis libib
kogu iilejaanud valge voi kollaka seebimassi.

Olenemata ta liigist peab majapidamisseep kompides tun-
duma kova ega tohi olla kleepuva voi niiske pealispinnaga. Peale
marmorseebi peavad koik teised seebid olema iihtlase vérvusega.
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Seebil ei tohi olla kala meenutavat 16hna, samuti mitte morkne-
imhd rasvadest voi orgaaniliste ainete lagunemisest tekkivaid
ohnu. ;

Majapidamisseep lastakse miiiigile tiikkidena a 400 g. Igal
seebititkil peab olema selge templijdljend, mis peab nditama
seebi nimetust ning sorti ja seepi tootnud tehase mérki. Seep
pakitakse puukastidesse a 125 voi 150 seebitiikki.

. Majapidamisseepi tuleb siilitada temperatuuris, mis ei lange
alla 3°. :

Tualettseep. Tuadettseepi toodetakse helvesteks 16igatud kor-
gekvaliteedilisest tuumseebist.

Seebihelbeid kuivatatakse ja seejirel lisatakse neile Iohna-
aineid ning vérvi, mis annavad tualettseebile vajaliku Iohna ja
virvuse. Sel moel saadud segu hoorutakse taiesti iihtlaseks mas-
siks ja pressitakse mitmesuguse kujuga 50, 75, 100, 125, 150 voi
200 g raskusteks seebitiikkideks.

Miiiigile lastakse tualettseep paberisse méhitud voi paberisse
mihkimata iiksikute tiikkidena voi kolme seebitiikki sisaldavate
karpidena. Uksikute -paberisse mahkimata tiikkidena tulevad
miliigile sauna-, muna- ning lasteseep ja «Rekord», paberisse
mahitult aga tualettseebid «Maasikas», «Maikelluke», «Magno-
lia», «Punane Moskva» jt. Karpidesse pakitakse tualettseepe
«Punane moony, «Krimmi roos» jt. :

Kvaliteetne tualettseep peab olema deformeerumata ning kom-
pides peab ta tunduma kova. Ta peab olema pragude ja viirgu-
deta ning ta pealispinnal ei tohi esineda veepiisku. Rasvhappeid
peab tualettseep sisaldama véhemalt 72%.

Tualettseep pakitakse 20 tiiki kaupa kartongpaberist pakki-
desse, mis omakorda laotakse tihedalt puukastidesse, mahuga
kuni 40 kg, voi pappkastidesse mahuga kuni 20 kg.

Siilitada tuleb tualettseepi kuivas ruumis, kus temperatuur ei
lange alla —5°.

Pesupulber

Pesupulber kujutab endast pesemisvahendit, mis _sisaldab
ainult dige vihe seepi. Pesupulbrit kasutatakse linase ning puu-
villase riide pesemiseks ja ka vee pehmendamiseks.

Miiiigile tulevad pesupulbrid nimetuste all: «Boorsooda»,
«Boorleelis», «Kaltsineeritud sooda», «Pesupulber», <<Fo§sooda»
jne. Koigil neil on peeneteraline pulbritaoline struktuur ja nad
koosnevad peamiselt soodast ja seebist. Miiiigile tulevad nad esi-
mese ja teise sordina. :

Esimese sordi pesupulber peab sisaldama rasvhappeid vihe-
malt 25% ja soodat 30%, teise sordi p_esupu!ber aga villemalt
10% rasvhappeid, 30% soodat ja 6% vesiklaasi. Pesqpulber_peab
olema valgest kuni helehalli voi kollase varvusega, ilma korval-
1ohnata ja kompides. peab ta tunduma kuiv.
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Miiiigile lastakse pesupulbrit kahekihilistes paberkottides voi
pappkarpides a 500 voi 1000 g. -

KUUNLAD JA TULETIKUD
Kiiiinlad

Kiiiinlaid toodetakse steariinist voi parafiinist. Selleks vala-
takse vedel steariin voi parafiin spetsiaalsetesse kiiiinlatahtidega
varustatud vormidesse. Pirast valamist kiifinlaid veel poleeri-
takse ja pakitakse siis 5—6 kaupa paberpakkidesse sellise arves-
tusega, et paki kogukaal oleks 500 Q.

Parafiinkiiiinlad. Need kiiiinlad valmistatakse parafiinist.
Parafiin on iiks nafta to6tlemise saadusi.

Parafiinkiiiinlaid toodetakse virvimata voi vérviliste kiiiinal-
dena. Esimesed on valged voi kollaka varjundiga, teised voivad
olla mitmesugustes varjundites kollased, punased v5i roosad.

Kvaliteedilt jagunevad parafiinkiiiinlad esimese ja teise sordi

kiiinaldeks. Esimese sordi kiiiinlad on valmistatud hdsti puhas- -

tatud parafiinist ja on mérksa korgema sulamistemperatuuriga
(vdhemalt 52°) kui teise sordi kiiiinlad.

Steariinkiiiinlad. Need kiiiinlad on valmistatud steariinist. Vii-
mane saadakse tehnilistest rasvadest spetsiaalse tootlemise teel.
Steariini rabeduse vihendamiseks lisatakse kiiiinalde valmista-
misel steariinile kuni 10% parafiini voi tseresiini. Steariinkiiiin-
lad ei jagune sortidesse.

Soltuvalt nende otstarbest toodetakse kahte liiki parafiin- ja
steariinkiiiinlaid, nimelt pikki ning peenikesi tsiviilkiiiinlaid ja
lithikesi ning jdmedaid raudteekiiiinlaid.

Kvaliteetsel kiiiinlal peab taht asuma tipselt kiiiinla keskel ja
kiitinal peab polema iihtlaselt, ilma suitsu ning tahmata ja nii,
et kiiiinla servad laiali ei valguks. Polemise juures voib taht
veidi kaarduda, kuid peab {ihtlaselt koos kiilinlamassiga ira
polema.

Parafiinist ja steariinist raudteekiiiinal kaalub 100 g, stearii-
nist tsiviilkiiiinal aga 83 g.

Polemise kestus on parafiinkiiiinlal 10-—11 tundi, steariin-
kiitinlal aga 7,5—9 tundi.

Tuletikud

Tuletikke toodetakse pehmetest puuliikidest. Tuletikk kujutab
endast 43—48 mm pikkust peenikest puutikku, mille {ihes otsas
on vdhemalt 2,5 mm pikkune ovaalne tikupea. Tikutraat peab
olema sirge, sile ja loomuliku puidu virvusega voi iihtlaselt
varvitud. Et kindlustada leegi iilekandumist pea kiiljest tiku-
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traadile ja viimase paremat polemist, immutatakse tikutraati
parafiiniga.

Tommates tikupeaga modda tikutoosile médritud siititesegu,
peab. tikupea holpsasti siittima, ilma et seejuures tekiks sddemeid
voi laialilendavaid osakesi. Leek peab tikupeast puidule kergesti
iile kanduma ka sel korral, kui tikku lastakse poleda horison-
taalses asendis.

Tuletikud pakitakse toosidesse a 50 tikku (monikord ka  roh-
kem, peaga iihele poole). Tikutoos peab olema virvilise paberiga
iile kleebitud ja iihel ta vélispinnal peab asetsema etikett. Verti-
kaalselt asetatud tikutoosist ei tohi ta sisemine osa vélja libi-
seda. Tikutoosi molemad kiiljetahud peavad olema iileni kaetud

{ihtlase siiiitesegu kihiga. Viimasest peab jatkuma 100 tuletiku

sitiitamiseks. -

Miiiigile ei tohi lasta tuletikke, mille keskmine proov sisaldab
iile 5% defekiseid tikke. Defektseteks loetakse iga murdunud
tikutraadiga ja murenenud voi liiga védikese peaga tuletikku,
samuti tuletikku, millel pea otsast dra lendab voi millel, kui
teda horisontaalses asendis siiiidata, ei kandu leek tikupealt
tikutraadile iile. '

Tuletikud pakitakse vineerkastidesse, mis mahutavad 1000,
2000 voi 3000 toosi. Siilitada tuleb mneid kuivas ruumis. On
keelatud neid siilitada ahjude voi muude kiittekehade lahedal
voi tuleohtlikkude kaupadega iihises laoruumis.
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