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SAATEKS

Sotsialistlik iilesehitusto6 meie maal sojaeelseil aastail ja
sOjajargse viisaastaku jooRsul muutis meie mahajadnud késitéon-
dusliku leivakiipsetuse esmaklassiliste masinate ja seadmetega
varustatud mehhaniseeritud toostusteks.

Mairksa avardus sojajdrgseil aastail tarbijate kooperatiivide
leivatoostuste vork maal.

Kolhoositalurahvas ja maa intelligents, kelle tulud jérjest kas-
vavad iihenduses sotsialistliku pollumajanduse ja loomakasvatuse
arenemisega, samuti seoses kolhooside organisatsioonilise ja
majandusliku kindlustamisega ja viiekordse to6stus- ja toidukau-
pade jaehindade alandamisega, see maaelanikkond esitab ka
jérjest korgemaid noudmisi leiva-, saia- ja kondiitritoodete kvali-
teedi suhtes. '

Et enam-vdhem rahuldada tarbijate kasvavaid noudeid, pea-
vad leivatoostuste tootajad endid pidevalt tdiendama ja tostma
oma kvalifikatsiooni.

Tundes leivatoostustes kasutatavaid pohi-tooraineid, leiva- ja
saiatoodete mitmesuguste liikide valmistamise viise, osates kasu-
tada koige enam levinud tiiiipi tehnoloogilisi seadmeid ja inven-
tari, voivad leivatoostuse tootajad paremini organiseerida oma
tood, suurendada toodangut ning tosta selle kvaliteeti.

Kdesoleva raamatu eesmirk on anda praktilist abi tarbijate
kooperatiivide leivatoostuste personalile, aidata neil toota laien-
datud sortimendis ja parema kvaliteediga leiva- ja saiatooteid
ning oppida eesrindlikumaid tootmismeetodeid. Raamatus on liihi-
dalt valgustatud t66jou organiseerimise, tootasu ja leivakiipsetuse
planeerimise kiisimusi; samuti antakse siin tabelid rukki- ja ni:su_-'
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leiva poorsuse arvutamiseks ning leiva- ja saiatoodete standar-
dite fiiiisikalis-keemilised néitajad.

Kirjastus palub lugejaid saata omapoolseid markusi ja tdhele-
panekuid raamatu kohta aadressil: Mocksa, B. Uepkacckuii nep.,
n. 17, UsnaresnsctBo LlenTpocoiosa.



I PEATUKK

LEIVA-TERAVILJAD

-

Leivakiipsetuses kasutatakse jahuna peamiselt kahte teravilja:
nisu ja rukist, aga {iksikutes kohtades ka muid suvivilju.

Teraviljad koosnevad peamiselt: kestadest, endospermi vilis-
kestast ehk aleuroonkihist, jahusest tuumast ehk endospermist ja
idust (joon. 1). Kaalulistelt suhetelt on tera koosteosad iiksikute

korsviljade puhul vdga koikuvad.

Nii nditeks idu maisis moodustab
tera iildkaalust 12—159%, nisuteras aga
umbes 3% . Keskmine koosteosade kaalu-
line vahekord rukki- ja nisuteras on
jargmine:

(Protsentides)

Nisu- Rukki-

Tera osa teras teras

o

Kestad koos aleuroon- {3
1 i R 15,7 18,6
LR RESS St 3,2 3,7
Tuum (endosperm) . . . 81,1 7.7

Kaera, odra, tatra, hirsi ja riisi terad
on viliselt kaetud tugeva seemnekes-
taga, mis on liibunud véljaspoolse vilja-
kesta kiilge. Kest koosneb puitunud
kestarakkudest, mis on ldbi imbunud

Joon. 1.
Nisutera labiloige:

1, 2, 8 — kestad, 4 —
aleuroonkiht, 5 — endo-
sperm, 6 — idu.



mineraalainetega. Kiipsel viljal eraldub kest kergesti, mis voi-
maldab jahvatamisel voGi terade purustamisel neid koorida.

Kestade all asub aleuroonkiht ehk endospermi valiskest.
See koosneb suurtest paksuseinalistest rakkudest, mis tdidetud
taimevalkudega ja rasvainetega.

Jahune teratuum ehk endosperm moodustab peamise tera
massi ja koosneb suurtest Ghukeste seintega rakkudest, mis
tdidetud pohiliselt tédrklise ja valkainega.

Idu moodustab selle osa terast, millest idanemisel vorsub
taim. Idu sisaldab korgevairtuslike toitainete tagavara areneva
vorse jaoks: rasva, suhkrut, valku ja muud. Idus leiduva rohke
rasva tottu viimane eraldatakse sordijahvatuse korral, kuna
jahusse sattudes rasv halvendaks selle kvaliteeti. Eristatakse
kahte liiki kestasid: viljakestad ja seemnekestad, mis koosnevad
tihedast puitunud rakukestadest.

Kestad katavad tera igast kiiljest ja kaitsevad idu ning
endospermi véliste mehaaniliste ja keemiliste mojude vastu.

Olenevalt rukki ja nisu kiilvi ajast, jaotatakse need tali- ja
suviviljaks. Ulejddnud toiduteraviljad (kaer, oder, mais jt.)
esinevad pohiliselt suviviljadena.

Botaaniliste tunnuste jargi jaotatakse nisuteri mitmesse eri
liiki, milledest tuntumad on kaks: pehme ja kova. Pehme nisu
esineb nii suvi- kui taliviljana, kova nisu aga ainult suviviljana.

Kova nisu jahvatamisel on jahu véljatulek suurem kui pehmel
nisul. Leivakiipsetamisel kasutatakse pohiliselt jahu pehmest
nisust.

Kova nisu jahu kasutatakse peamiselt makaronide tootmi-
seks. Uksikutel juhtudel lisatakse kova nisu terade jahu peh-
mele jahule juurde, et tosta tema kvaliteeti. Segu arvuline vahe-
kord on kindlaks méédratud vastavate standarditega.

Konsistentsilt (sisult) nisutera tuum esineb: klaasjana, pool-
klaasjana voi jahusena (tdrklisena). Klaasja nisutera loige on
peaaegu ldbipaistev, kova klaasi voi sarve taoline. Jahuka nisu-
tera 10ikel on valkjas jahune viljandgemine ja see pole ldbi-
paistev.

Oma mehaanilistelt ja kiipsetuslikelt omadustelt erineb
klaasjas nisu jahusest. Klaasjas nisutera annab jahvatamisel
rohkem soredat ja vdhem pehmet jahu.  Jahukalt nisuteralt
saame peamiselt just pehmet jahu. Leivakiipsetuse seisukohalt
omab klaasjas nisutera tunduvalt paremiaid omadusi kui pehme
jahukas nisutera: kiipsetusel on tal suurem viljatulek ja suu-
rem paisumine.

Nisutera jahukus ja klaasjus oleneb peamiselt klimaatilistest
ja meteoroloogilistest tingimustest tera kiipsemisel. Mida kuu-



mem ja kuivem kliima, seda klaasjam on tera ja seda rohkem
sisaldab ta valkainet.

Leivateraviljad koosnevad pohiliselt jargmistest ainetest:
vesi, valgud, siisivesikud, rasvad ja mineraalained (tuhk). Peale
nende sisaldab tera erilisi aineid: fermente ja vitamiine.

Mitmesuguste teraviljakultuuride keskmist keemilist koos-
seisu nditab jargnev tabel:

(Protsentiaes)

Vesi Siisi- ; Tsel-

e | Valk- . Tuhk-{{yloo-

Kultuur ('?l:nss) aited vkeus(ll- Rasv | . ed :io

(kesta)

ST el et e e |9 i 1 e R i e 1,6
Bisin: . L e, SN R 1 ea 2019 1,8
RN s i sty SRS 7,2 | 73,2 1,5 1,5 1,6
Kaer kestadega ., . . . . . . 150 | 103 | 56.4 48 | 36 | 103
Kaer kestadeta - . . ;. . ..} 1508:] 130 1616 | 76 | 20 1.4
A T S e R A R W (- 99 | 67,2 44 1,3 2.2
L e S e e 8 [T, 9,5 | 67,0 21 2.5 40
L R L SRR S e O b L B T D g T 39 | 38 8,1
Saba i S s ke o 108 1368 1260 | 175 4l 45

Suvinisu sisaldab rohkem valku kui talinisu. Nii leidub nisu-
terades, mis kasvanud Volgamaal, Kasahstanis, Lé&ane-Siberis,
Louna-Ukrainas, valku keskmiselt 17—20%.

Noukogude Liidus kasvanud nisuterad sisaldavad tunduvalt
rohk;m valkaineid kui Lé&dne-Euroopa maa-aladel kasvanud
terad.

Tera iiksikud osad erinevad tunduvalt oma keemiliselt koos-
tiselt, mida naitab alljargnev tabel.

(Protsentides kuivainest)

3 3 Jahune
Aine nimetus shsise Idu Kest
Limmastikained 11,8 447 21,5
T R B e R R R S Y e 1,4 14,3 5,3
S R v 86,3 J 11,0 —
Tselluloos . s i = Sy 0,3 24,0 67,0
Mineraalained 0,55 6,0 5,1

Téidhtsamad teraviljade koosteosad on siisivesikud, valgud ja
rasvad.
Siisivesikud on taimeriigis peamised koosteosad. Leivateravil-
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jad ja nende jahud sisaldavad umbes 85% siisivesikuid (arvates
absoluutsest kuivainest).

Siisivesikud moodustuvad taime rohelistes osades assimilat-
siooni teel siisihappegaasist ja veest, millest ka nende nimi
«siisivesiky.

Siisivesikud esinevad liht- ja liitkujul. Lihtsaimate siisivesi-
kute hulka kuulub lihtsuhkur — viinamarjasuhkur (gliikoos),
mis ithineb parmiga.

Liitsuhkruna ehk disahhariidina tunneme harilikku peedi- voi
pilliroosuhkrut (sahharoosi) ja linnasesuhkrut (maltoosi).

Sahharoos ja maltoos ei tihine pdrmiga vahetult, vaid kaéari-
misprotsessis muutuvad nad lihtsuhkruks ning kattesaadavaks
parmiseenekestele.

Nisuterad sisaldavad umbes 2,59 iiksikuid suhkruliike (pea-
miselt sahharoosi), rukis aga kaks korda rohkem.

Keerulisema siisivesikuna esineb terades térklis, poliisahha-
riid, mis moodustab suurema osa tuumast (kuni 80%). Térklis
ei lahustu kiilmas vees, aga kuumas paisub tugevasti ja moo-
dustab paksu lahuse — Kliistri.

Taina kddrimise protsessis osa tarklist muutub lihtsamaks

siisivesikuks — liitsuhkruks-maltoosiks ja viimane juba liht-
suhkruks-gliikoosiks.
Nii siis tarklis on toitainete — lihtsuhkrute (mida pérmi-

seened kasutavad) asendamise allikaks taina valmistamisel.

Puhtal kujul térklis kujutab endast valget, 1ohnata ja mait=
seta pulbrit, viga véiikeste mikroskoobi abil ndhtavate terakes-
tena, mis esinevad igal teraliigil isesuguse kujuga ja mootudega.
Nii néiteks on riisi ja nisu tdrkliseterad vdga viikesed, kartuli
tarkliseterad aga suured ja kihilised. Téarkliseterade erineva kuju
tottu on mikroskoobi abil voimalik madrata iihe voi teise tera-
viljajahu lisandeid teisele jahule.

Liitsiisivesikute gruppi kuulub ka tselluloos, millest moodus-
tuvad peaasjalikult rakuseinad.

Terade kestad (seemne- ja viljakest) koosnevad tselluloosist,
kuid mitte puhtal kujul, vaid iihes koostise poolest temale ldhe-
dase ainega, mis terade kiipsemise ajal puitub ja imbub labi
mineraalainetega.

Tselluloos inimorganismis ei assimileeru ja kddrimisprotses-
sil tainas ning leivakiipsetusel ei muutu, esineb seega iileliigse
ballastina leivas.

Terade jahvatamisel korgema sordi jahudeks tselluloos (kest-
aine) peaaegu téiesti korvaldatakse kliide néol.

Valkained. Taime- ja loomarakud iikskoik milliselt elavalt
organismilt sisaldavad terve rea lammastikaineid. . Tdhtsaim
orgaaniline ldmmastikaine on wvalk, millel on vdga suur tdhtsus
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elava organismi elus. Valgud on vdga komplitseeritud koosti-
sega ained. Nad liigitatakse kahte tdhtsamasse gruppi: liht- ja
liitvalgud. Nisutera tdhtsamate valkainetena esinevad gliiadiin
ja gluteniin, mis moodustavad umbes 809% kogu nisuterade
valkudest ja leiduvad peamiselt tera tuumas (endospermis).

Valkudesisaldus on tdhtsaim ja iseloomulikum terade kvali-
teedi nditaja ning toitevdirtuse mdaraja. Peale selle on valkaine
ka leivakiipsetuse seisukohalt nisu- ja rukkijahu iseloomuliku-
maks kvaliteedi néitajaks. Nisujahu segamisel veega valkained
(gliiadiin ja gluteniin) moodustavad elastse, veniva massi,
mida nimetame glutiiniks.

Glutiini rohkusest, eriti peamiselt tema kvaliteedist oleneb
leiva vddrtus — tema paisumine ja poorsus. Sellepérast on glu-
tiini hulk ja kvaliteet jahu tdhtsaim kvaliteedi niitaja.

Kehtivate standardite jargi on kindlaks méaédratud glutiini
normid jahu sortides.

Rukkiterad sisaldavad samuti valkudest gliiadiini ja glute-
niini, kuid teistsuguses koostises kui nisuterad, mistottu nad ei
moodusta glutiini. Noukogude Liidu teadlased on aga raken-
danud isedralise valkainete pesemise meetodi, mille abil on vai-
malik rukkijahust osaliselt vilja pesta glutiini, mis oma oma-
dustelt on nisutera glutiini taoline.

Viimasel ajal on Noukogude Liidu teadlased kindlaks teinud,
et ka moned' odratera sordid sisaldavad glutiini.

Veega segamisel valkaine paisub, moodustades tiheda massi,
mis asjaolu annabki taina konsistentsi. Soendamisel valgud
kalgestuvad, eraldades neisse imbunud vee, kuid korgetes tempe-
ratuurides toimuvad valkudes siigavad muutused, kusjuures ala-
neb voi kaob hoopis lahustuvus, veeimevus ja paisumisvoime.
Seda ndhtust nimetatakse valkude denatureerimiseks.

Rasvad, mis esinevad teraviljades, kujutavad endast kolla-
kat olist vedelikku, koosnedes nagu igasugused rasvained gliitse-
riinist ja rasvhappest.

Rasvaine eji ole tera osades jaotatud {ihtlaselt: tera tuum pea-
aegu ei sisalda rasva, rohkem leidub teda aleuroonkihis (tihti ka
nimetatud rasvakihiks), kuid koige rohkem rasva leidub tera idus.

Rasvained terades ja jahudes omavad suurt tahtsust kui
faktorid, mis méadravad nende sailitamise kestust.

Jahude hoidmisel, eriti mittenormaalsetes tingimustes (kor-
gem temperatuur ja niiskus) laguneb rasvaine vabaks rasvhap-
peks ja gliitseriiniks, mis jdrgneval hapendumisel muutuvad
halvasti 16hnavaks aineks, andes jahule mittemeeldiva 16hna
ning kibeda maitse.

~ Sellepirast terade jahvatamisel korgema sordi jahudeks eral-
datakse idu teradest kui koige rikkama rasvasisaldusega osa.



Leivateravilja keemilised omadused olenevad tema sordist,
- klimaatilistest ja pinnaselistest tingimustest. Rukki- ja nisutera
sordilised isedrasused olenevad just tera kahe pohikoostisaine —
valgu ja tarklise erisugusest sisaldusest. Kova nisu enamalt jaolt
sisaldab valku rohkem kui pehme, kuid on ka pehme nisu sorte
(Tseesium-III, Ukraina, Uus-Krimmi jt.), mis sisaldavad valk-
ainet mitte vihem kui kova (klaasjas) nisu ja isegi iiletavad neid.

Pehme nisu klaasjas tera {ildreeglina sisaldab rohkem valk-
ainet kui jahune.

Paljude aastate uurimuste tulemusena on kindlaks tehtud, et
pohjarajoonidest polvnenud nisu sordid sisaldavad vaheg valk-
ainet kui lounarajoonidest parinevad.

Valkaine- ja tarklisesisaldusele teras avaldab moju sademete
hulk. Nisu, mis on valminud vihema niiskusega aladel (seal,
kus on vdhem sademeid), sisaldab rohkem valku ja vdhem tark-
list kui terad, mis on kiipsenud rohkemate sademetega aladel.

Ka mullapinnase vdetamine avaldab moju valkude- ja térk-
lisesisaldusele. Lammastikvédetised {ildreeglina suurendavad
valkudesisaldust, kuid kaalivdetised vastupidi just vihendavad
valkude- ja suurendavad tarklisesisaldust.

Olenevalt meteoroloogilistest tingimustest, teravili korista-
takse tihti pollult suurema niiskusega. Peale selle on virskelt
koristatud ja pekstud terad alati niiskemad kui need, mis on
monda aega seisnud. Sellepérast tuleb teravilja enne jahvata-
mist harilikult kuivatada mitmesugust siisteemi kuivatites.

Terade kuivatamise protsess seisab selles, et teraviljast tungib
14bi kindlaksméaratud temperatuuriga soe ohk, mis kuivatab iile-
liigse niiskuse. Virskelt koristatud niiske teravili tarvitab kuiva-
tamisel madalamat temperatuuri ja pikemat aega.

Nisu- ja kaeraterade soenemise temperatuur ei tohi tousta
iile 50° ning rukki- ja odrateradel mitte iile 60°. Nii peab siis
so(;)]usekehade temperatuur kuivatites piisima 110 kuni 150° pii-
rides

Korgema temperatuuriga kiirem kuivatamine madaldab tera
kvaliteeti. Nisuterade soenemisel iile 50° ja rukkiteradel iile 60°
kaotavad nad voime idanemiseks ja glutiini omadused nisuteradel
halvenevad.

Oige kuivatusreZiim ei tohi teravilja vdrvust muuta.



I PEATUKK
LEIVATOOTMISE MATERJALID

POHILISED TOORAINED

Jahu

Nisu- ja rukkijahu moodustavad pohilise tooraine igasuguste
leiva- ja saiatoodete valmistamisel, mispdrast sageli neid jahu-
liike nimetatakse ka leivatoostusjahudeks (erinevalt teiste tera-
viljade jahust).

Terade tootlemine jahuks seisab kahes erinevas operatsioo-
nis: terade ettevalmistuses jahvatamiseks ja jahvatusprotsessis.
Ettevalmistusprotsess koosneb mitmesuguste sortide véljavali-
kust, nende segamisest ja puhastamisest lisanditest.

Terade segamine mitmesugustest sortidest ja partiidest on
vajalik, et tosta segu jahvatuse ja leivakiipsetuse kvaliteeti. Valik
teostatakse sellise arvestusega, et {ihe sordi ja partii terade mitte
kiillaldaselt head omadused tdiendatakse ja kaetakse teise partii
ja sordi vastavalt paremate omadustega.

Ettevalmistatud teradesegu ldheb puhastusele, kus eralda-
takse neist umbrohuseemned ja teised teraviljakultuurid, mine-
raal- ja metallilisandid ning muu priigi ja tolm.

Umbrohuseemned ja muud lisandid ning teised terav11]akul-
tuurid eraldatakse terade puhastamisel spetsiaalsete masinatega.
Nii eraldatakse suuruse poolest teradest erinevad lisandid mitme-
sugustel keerlevatel ja rappuvatel soeltel; jahvatamiseks ettenih-
tud teradest raskuse poolest erinevad lisandid eraldatakse sepa-
raatoritega ja vormilt erinevad lisandid eemaldatakse tridorides.

Metallilisandid eraldatakse teradest tugevate magnetite abil,
mis on seatud terade liikumise teele.

Terade mustus puhastatakse vilja erilistes harJadega varus-
tatud masinates, kus eraldatakse tolm, osalt ka idu ja tera kes-
tad. Mitmetes veskites kasutatakse terade puhastamiseks pese-
mismasinaid.

Puhastatud ja ettevalmistatud terad lahevad eda51sele tootle-
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misele valtsmasinaisse voi veskikividele, kus need jahvatatakse
peeneks.

Peeneks jahvatatud tera osad sorteeritakse (jahuks, tanguks,
kliideks) spetsiaalseis seadmeis mitmesuguse tihedusega soelte
kasutamisega. -

Terade jahvatusviisid jagunevad oma iseloomult kas iihekord-
seks voi korduvaks jahvatuseks. Uhekordsel ehk lihtjahvatusel
terad labivad iiks kord jahvatusmasinaid ja saadakse valmis
jahu. Korduval jahvatamisel terad ldbivad jahvatusmasinaid
palju kordi, mille 16pptulemuseks saame vajaliku jahu.

Korduv jahvatus oma jahvatusviisilt voib olla kas lihtne voi
kombineeritud.

Kombineeritud korduvjahvatusel saadakse viiksem osa jahu
purustamise teel ning suurem osa hoorumise teel.

Purustamismeetodil piiiitakse saada suuremal hulgal vahe-
misi produkte, nagu tangud ja manna, ning vdhemal maéaral jahu.
Saadud tangud sorteeritakse vastavais masinais ja hoorutakse
siis jahuks valtsmasinates.

Jahvatusviisist olenevalt saadakse mitu eri sorti jahu. Jahu
sorti iseloomustab virvus, tuhasus, osakeste jamedus ja glutiini-
sisaldus (kui on tegemist nisujahuga).

Peale sordi iseloomustab jahu veel véljatulek. Viljatulekuks
nimetatakse jahu hulka, mida saadakse terade jahvatamisel. See
madaratakse protsentides tootlemiseks voetud standardterade
kaalust. Mida rohkem saadakse teradest jahu, seda suurem on
viljatuleku protsent. Igale jahu sord;le on kindlaks maaratud
vastav valjatuleku protsent.

Tdnapdeval Noukogude Liidus kasutatakse jargmisi jahu
viljajahvatusi ja sorte:

Nisujahud

Jahvatamisel

Kolmesordi-

Jahu sort Kahesordiliseks i Uhesordiliseks
10+60x]25+53%l35+43% 104204484 | 97,5% | 72% | 85%
T TR S e T
2. Korgem sort . ., . — | 0—25| — 0—10
3. Esimene sort . . . |10—70] — | 0—35 10—30 — | 0—=72
ETome bl o — |25—78|35—78| 30—78 sk — | 0—85
5. Kroovitud jahu . — — — 0—97,5| — —
6. Loomajahu (sooda
jahu) . e « .« . |70—78] — —_ — 7278
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Rukkijahud

o Jahvatamisel
=
: Jahu sort Kahesor-| Ulesdela
§ diliseks | (pitiil) Kooritud |Kroovitud
1 Ulesdelajahu . . : 0—15 0—65 — s
2 Kooritud teradest jahu . . | 15—63 — 0—87 —
3 Kroovitud jahu . . . . — — — 0—97,5
4 Soogaishus =ne =ihias 7 15 —_ —_
Jahu keemiline koostis
(% absoluutsest kuivainest)
oo e 2} ] ' .
Jahvatussaadused RN SR St 8 B £ |2 184
ja sordid Siod v lREes] 8 .4 891 58
i =8 |8 |22 &= 177} =2 |ao
Nisujahud =
oroem sort 0,63 1,57 | 13,3 [69.35 | 1.36 | 0,29 9
o fa 2 0,83 | 198|139 |6845| 150|039 | 3,36
11 i 1,26 2,11 142 [62,73 | 1,98 | 1,36 4,72
111 A 2,15 2 99 {158 5565 | 3,101 2,81 7,45
Kliid 526 | 4,54 (16,7 |22,04 | 5,59 | 8,93 |22.63
Idud 505 [11,41 |35,06 |22,56 |15,81 | 2,13 6,68
Terad 1,92 | 2,29 | 15,49 | 66,25 | 5,19 | 2,51 7,94
Rukkijahud F-
T B Rt e g 0,46 | 0.69 | 6,70 [ 81,53 | 4,65 | 0,07 | 3,55
ISR IR R PR e 094 | 1,43 [11,0 [69,44 | 7,18 [ 0,40 | 5,25
Sakkap@il = - s 0,64 1,17 | 10,3 | 74,6 4,45 | 0,48 —
Kooritud Bl o 1,36 1,64 (11,35 | 67,8 527 1-1.96 —_
Kteovitad . . . 1,81 2,11 | 15,50 | 62,5 6,29 | 2,30 | —
Terad PR e e P = 1,95 1,88 (11,61 |60,33 | 8,75 | 1,97 —

Toodud andmed jahvatussaaduste keemilisest koostisest toen-
davad, et mida madalamat sorti jahu, seda rohkem sisaldab ta
tuhkainet, tselluloosi, rasva, suhkrut ja valkainet ning vihem
tarklist. 4 '

Kboigi rukki- ja nisujahu sortide kvaliteedi néitajad on kind-
laks mdéiratud standarditega, jagunedes organoleptilisteks
ja fiilisikalis-keemilisteks (laboratoorseteks) nditajateks.

Heakvaliteedilise jahu organoleptilised néditajad on ]arg-
mised:

1. Jahu virvus, mis pohiliselt oleneb jahus leiduvate kliide
hulgast ja terade puhasiusest enne jahvatamist. Mida rohkem on
jahus kliisid, seda tumedam ta on. Jahu virvuse jargi voib
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otsustada ka jahu viljatuleku iile: mida tumedam, seda rohkem
tuhkainet, seda suurem viljatulek.

2. Lohn ja maitse. Jahu peab olema ainult teraviljale omast
maitset ja Iohna. Jahu, mida hoitakse ebasobivates hoiutingimus-
tes, omab kopitanud (sumbunud) I6hna, mis osutab tema mitte-
varskusele.” Mittevarske jahu on kerge dra tunda jahu véiljandge-
misest, ta on tiikiline ja tal on kopitanud lohn.

On voimalik tunda isegi vdga norka kopitanud I6hna, kui
jahu +ile kallata kuuma veega (60—70°C). Paérast loksutamist
kinnikaetud teeklaasis nou avatakse ja nuusutatakse 1ohna. See
on iiks lihtsamaid mooduseid jahu véirskuse kindlakstegemisel.

3. Niiskus. Kiega katsumisel peab jahu tunduma kuivana.
Jahu kergesti pihku surumisel ja peopesa avamisel peab jahu
laiali valguma. Kui ta jaib tiikki, siis on jahu liialt niiske.

4. Mineraallisandid. Neid on kerge kindlaks teha jahu
maitsmisel: kui tunneme hammaste all kriginat, on jahus liiva
voi muid mineraallisandeid. Metallilisandid eraldatakse jahust
tugeva magneti abil.

Jahu ei tohi olla nakatatud aidakahiuritega. Kehtivate stan-
darditega on kindlaks méddratud kahjulike lisandite hulk:

a) nogipead ja tungaltera, iiksikult voi kokku, mitte roh-
kem kui 0,05%; »

b) morkjat v6i sarikhernest, iiksikult voi kokku, mitte enam
kui 0,04%, kusjuures nad ldhevad iildise lisandite normi, s. 0.
0,059 sisse;

..¢) diakat mitte dle 0,19%.

Jahu kvaliteedi niitajad

; Jahvatuse jamedus z
=2 =8
n= Jadk sdelal Libiminek SZ

Jahu sort @ g ey

o 2 Soela | Mitte | Sdela | Mitte | &~

P nr. |iile (%) nr. |alla (%) ﬁTai

Nisujahud

B Eee T, Tl B aN | e T U0eY 1108 2 35 10 30
R Ormem eoft .. e e 0,55 | 43 5 43 95 28
8-l et SRR el R T U e B 2 43 75 30
4, 11 Sugiecithapcisens I 15 v RS 2 38 60 { 25
a1 e R L ol N 1,90 | 24* 2 38 30 20
_ Rukkijahud ¢
B f075 127 | 2 | 38 | 90 | —
Bnleortted s vl e o 1,40 | 38* 2 38 55 —
B dsoentitud. 55, a v aite 41,90 .} 24* 2 38 50 —

* Metallvork.
14



;

Ulaltoodud tabeli fiilisikalis-keemilised néitajad maédravad
kindlaks jahu kvaliteedi. Peale selle on koigile jahudele Kind-
laks médratud iihtlane niiskus 14,5%.

Niisket jahu ei voi kaua alal hoida, temast valmistatud tai-
nas on kleepuv ja leivasisu toores.

Jahu tuhkaine on olulisemaid kvaliteedinéitajaid, iseloomus-
tades tema viljatulekut ja sorti.

Jahu viljatulek ja tema tuhasisaldus on omavahel otseselt
seotud: mida korgem viljatulek, seda suurem tuhasisaldus. Seda
nditab alltoodud tabel.

= = =] 3
Nisujahu sordid . EE\& Rukkijahu sordid | 2= =IW
CE o8 -3 STEESS
Korgem sort . . . 0—10 | 0,53 | Rukkipiiiil . . . .| 0—65 |0,64
0—25 | 0,53 | Kooritud . . . .| 0—87 1,36
Rt o ) 10—35 | 0,66 | Kroovitud . . . .| 0—97,5 | 1,81
0-=35 10,867} Kliid=. = o - 5,50
0—72 10,73
N SR I 35—78 | 1,13
25—-78 | 1,12
0—-85 | 1,14
Kroovitud (liht-
hw) v v . e 4 0-97,5] 1,70

T ETE W R S e 7,10

Mineraalained (tuhk) ei asu teras {ihtlaselt, koige rohkem
sisaldab neid kest ja idu — umbes 6—7%, ja vidhem endosperm
(jahune tuum), umbes G,4%. Selleparast siis, mida madalam on
jahu sort, seda rohkem on temas mineraalaineid ja seda tume-
dam on jahu varvus.

Jahu jdmedus iseloomustab tema osakeste suurust ja maara-
takse kindlaks soelumisel standardis ettendhtud numbrit soel-
tega, arvestades jddki ja ldbiminekut. Mida rohkem on jahus
kliisid, seda madalam on tema kiipsetusomadus.

Hoolimata sellest, et standardeis ei ole kindlaks madératud
jahu happesuse kraadi, on ka see nditaja iseloomustav jahule
toitelises ja tehnoloogilises tdhenduses.

Normaalne jahu veega segamisel annab ndrgalt happelise
reaktsiooni. Jahu hoidmisel halbades tingimustes omandab see
ldappunud (kopitanud) I6hna, kibeda maitse ja korgenenud
happesuse.

Nii nditab happesus jahu virskust ja tema toidukolblikkust.

Eespool toodud organoleptilised ja fiilisikalis-keemilised nai-
tajad iseloomustavad jahu kvaliteeti ja tema vaartust toidu-
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‘ainena. Jahu omadused, mis méidravad temast valmistatud leiva
kvaliteedi, on jahu leivakiipsetusomadusteks.

Nisujahu peamised kiipsetusomadused on gaasi tekitamise
ja gaasi hoidmise voime. Gaasitekitamise voimeks nimetame
jahu omadust siinnitada kdérimisel tainas viahemal voi rohkemal
mairal siisihappegaasi. Taina kdadrimise intensiivsus, jarelikult
gaasi tekitamine kiillaldase arvu pédrmiga, oleneb tainas leidu-
vast lihtsuhkrust (gliikoos, fruktoos). Lihtsuhkru hulk tainas aga
oleneb jahus endas leiduva suhkru hulgast, mis sinna on iile
tulnud juba terast, ja jahu omadusest suhkrut tekitada, s. o. siinni-
tada tainas lihtsuhkrut fermentide (amiilaasi) abil térklisest.

Teraviljades, nagu juba mainisime, leidub erilisi aineid — fer-
mente, mis terade jahvatamisel jadvad jahusse. Oma koostiselt
ja ehituselt on fermendid véga keerulised ained; paljusid neist
on siiski viimasel ajal teadlaste poolt niivord tundma opitud, et
neid on lidinud korda saada puhtal kujul — kristallidena — ja
kindlaks teha nende keemilisi omadusi. On kindlaks tehtud, et
fermendid kuuluvad valkainete valdkonda. Nad omavad vaga
suurt tihtsust loomade ja taimede elus, kiirendades ainevahetust
rakkudes. Nii on fermendid elu kataliisaatorid ehk bioloogilised
kataliisaatorid, ilma milleta elu pole voimalik. Fermendid kui
kataliisaatorid ! edendavad ainete muutumist, lagundades keeru-
lisemaid aineid lihtsamateks.

Fermente kui kataliisaatoreid iseloomustab, et nad oma &ar-
‘miselt viikesest kogusest hoolimata on vGimelised muutma vOi
lagundama méaratu suurel hulgal aineid, milledele nad mojuvad.

On kindlaks tehtud, et fermendid omavad ka taastamisvoimet,
see tihendab, et vastavais tingimustes nad omavad voimet
mitte lagundamiseks, keerulisemate ainete lihtsamateks muutmi-
seks, vaid vastupidi, lihntsamatest ainetest moodustada uuesti
keerulisemaid.

Iseloomulikuks neile on ka temperatuuritundlikkus: nende
aktiivsus kaob hoopis 65—70° temperatuuri juures. Erisugustel
fermentidel on temperatuuritundlikkus isesugune, kuid mainitule
ldhedane.

On leitud, et iga biokeemiline aine muutumine toimub ainult
sellele ainele iseloomuliku fermendi osavotul. :

Nii ei moju jahu siisivesikuid lagundav ferment jahu valku-
dele ja rasvadele. Veel enam, isegi iihe ning sama _iithendite-
klassi piirides on fermendid kitsapiiriliselt spetsiifilised. Nii ei
moju ferment, mis muudab peedisuhkrut lihtsuhkruks (gliikoo-
siks ja fruktoosiks), maltoosile (linnasesuhkur) aga laktoosile
(piimasuhkur).

! Kataliisaatorid on ained, mis kiirendavad keemilist reaktsiooni iihine-
misel ja lagunemisel, kuid ise seejuures ei muutu.
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Fermendid, mis mojuvad tarklisele, muutes ta suhkruks-mal-
toosiks ja vahepealseteks produktideks — dekstriinideks, ei moju
mingeile teistele siisivesikutele jne. Sellepédrast on looduses nii
palju eri liiki, oma aktiivsuse poolest spetsiifilisi fermente.

On kindlaks tehtud samuti, et fermendid avaldavad oma
suurimat aktiivset moju just teatud kindlates temperatuurldes ja
keskkonna teatud happelisuses.

Tundes koiki neid fermentide omadusi, on mell voimalik
teadlikult kasutada fermentide protsesse praktilises elus, millel
on seal viga suur tdhtsus.

Kogu toiduainete tehnoloogia on rajatud fermentide protses-
sidele. See on tdielikult maksev ka leivatoostuse kohta, mis
pohiliselt baseerub just fermentide tegevusel. Teraviljades on
fermenti, Oieti 'fermente, mis muundavad térklise suhkruks-
maltoosiks. Seda fermenti kutsutakse diastaasiks ehk amiilaa-
siks (amiiiilifermendid). On kindlaks tehtud, et amiilaas koosneb
kahest fermendist: alfa- ja beeta-amiilaasist. Normaalses (mitte
kasvama ldinud) nisuteras on aktiivses olukorras ainult beeta-
amiilaas, kuna kasvamaminekul temas tekib alfa-amiilaas. Eri-
nevus nende kahe fermendi vahel seisab selles, et beeta-amiilaasi
tegeviuse tagajérjel siinnib® tarklisest peaasjalikult maltoos ja
vahesel médaral dekstriin, kuna alfa-amiilaas just vastupidi muu-
dab tarklise suuremalt jaolt dekstriiniks ja vdhesel méaaral mal-
toosiks. Esimene ferment on happekindel, teine aga, vastupidi,
vdga tundlik korgenenud happesusele. See-eest temperatuuri
suhtes on alfa-amiilaas vdhem tundlik kui beeta-amiilaas.

Amiilaas-fermentidel on eriti tdhtis osa leiva tootmisprotses-
sis. Nemad valmistavad suhkrut parmiseentele, muutes tarklist
maltoosiks, tihti isegi juba teras, peaasjalikult aga tainas, kéari-
misprotsessis. Kui poleks voimalik muuta tédrklist suhkruks,
poleks ka taina kdidrimist, tema kobestumist ega kerkimist.

Pagarid oma tookogemustest teavad, et taina valmistamisel
monedest jahu partiidest see reageerib energiliselt parmiseene-
kestele — temas tekib palju gaasi, leib saab histi kobeda sisuga
ja ilusa pr‘uunika koorukesega. Sealsamas monest teisest jahu
partiist tainas ei kerki, leib saab ebakobeda sisuga ja kahvatu
koorukesega. Tainas sdirasest jahust kéirib norgalt, eriti 16pu-
faasil. Séddrast jahu pagarid nimetavad kidredat ahju ndud-
vaks (norgaks jahuks). Leib temast ei anna pruunikat koorukest.

Kasvanud teradest jahu (linnasejahu) kaldub aga teise &ir-
musse: tema annab liialt pruuni leiva tavaliselt nagu tooreks
jddnud sisuga. Sellises jahus esineb aktiivsena ka alfa-amiilaas.
Mbolemad fermendid annavad palju suhkrut ja palju dekstriini.
Leiva kiipsetamisel ahjus korge temperatuuri kdes suhkur lahus-
tub koorikus ja muutub tumepruuniks aineks — karamelliks,
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millest kogu leivakooruke saab tumepruun; kuid suur dekstriini-
sisaldus leivasisus on pohjuseks, miks tema niib kiipsematu. -

Erinevalt tédrklisesi dekstriin lahustub vees ja moodustab
kleepuva massi. Jérelejdanud tédrklis alfa-amiilaasi mojul kaotab
voimet absorbeerida (imada) vett, mis kutsubki leivas esile
nimetatud muutused. Jahu omadust fermentide toimel anda
rohkemal voisvihemal madéral suhkrut, nimetatakse jahu suhkrut-
tekitavaks omaduseks.

Ténapdeval tuntakse meetodeid, mis voimaldavad’ pagaril-
tehnoloogil jahu Gieti hinnata selle tdhtsa omaduse poolest ning
vastavalt muuta tehnoloogilist protsessi. Juhul; kui jahu suhkrut-
tekitav omadus laseb eeldada linnasejahu, tihendab aktiivse
alfa-amiilaasi olemasolu, tuleb tosta happesust juuretises ja tai-
nas, teades, et korgendatud - happesus pidurdab suuremal voi
vidhemal mééral selle fermendi tegevust. Tootamisel norga jahuga
peab tehnoloog lisama tainale suhkrut voi rakendama hautamist.

Nisujahu teise tdhtsama kiipsetusomadusena esineb tema
gaasi hoidmisvoime.

Tainas hea leiva kiipsetamiseks mitte ainult, et peab omama
head gaasitekitamisvoimet, vaid ka omadust hoida teatud hulka
gaasi oma poorides, hoides sellega leiva normaalset kuju kerki-
misel ja kiipsemisel ahjus. Seda jahu omadust kutsutakse jahu
gaasihoidmisvoimeks.

Jahu gaasihoidmisvoime oleneb jahus esineva proteiinifer-
mendi aktiivsusest, mis avaldab moju valkudele, s. o. jahus leidu-
vale glutiinile, samuti nende valkude omadustest.

Nisujahus leiduv liimvalk (glutiin) on elastne, vetruv,
kummitaoline mass, koosnedes peamiselt kahest valgu liigist:
gliiadiinist ja glutennmst Liimvalgu omaduste jdrgi otsusta-
taksegi jahu gaasihoidmisvoime iile.

Hea liimvalgu tunnuseks on — helekollane virvus, hea elast-
sus ja omadus pérast venitamist ruttu kokku tombuda. Halb
liimvalk on halli voi tumehalli vérvusega, mitteveniv, rebenev
voi jélle iileliia veniv ja klegpuv. Liimvalgu hulk jahus oleneb
véljatulekust jahvatamisel: mida suurem jahu valjatulek teradest,
seda vihem temas liimvalku.

Gaasihoidmisvoime jédrgi jaotame jahusid tugevateks ja
norkadeks.

Tugev jahu kannab hédsti kestvat kdédrimist, tainas temast
annab hésti toodelda, ei lange enneaegu alla kerkimisel, annab
hea juurdekiipsetuse ja ei valgu ahju porandale laiali. Tugeva
jahu liimvalgusisaldus on iile 309% ning liimvalk ise hea oma-
dustega.

Nork jahu on just vastupidiste omadustega. Harilikult on
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niisuguses jahus vihe liimvalku ja selle fiitisikalised néiitajad on
halvad. Harvadel juhtudel kohatakse norka nisujahu suure liim-
valgusisaldusega, kuid sel juhul on ta vidga halva kvaliteediga.

Rukkijahu leivakiipsetusomadused olenevad peaasjalikult
tema siisivesikutest (tdrklise omadustest) ja amiiiilifermentide
aktiivsusest, kuid mitte liimvalgu omadustest, mida. praktiliselt
rukkijahus kuigi suurel méairal alles ei jda. Isegi mifte kasvama
ldinud rukkijahu erineb tunduvalt nisujahust, sisaldades aktiivsel
kujul fermenti alfa-amiilaasi.

Rukkijahu térklis on jdreleandlikum selle fermendi tegevusele
(vorreldes nisujahu tdrklisega), kuna tema hakkab kliisterduma
juba palju madalamas temperatuuris, aga Kkliisterdunud tarklis
on eriti vastuvotlik fermendi tegevusele.

Sellepdrast voib rukkijahu leivakiipsetusomadusi kindlaks
maéaidrata vees lahustuvate ainete olemasolu jargi. Olulisem osa
viimastest saadakse tdrklise lagundamise tulemusena fermentide
toimel (dekstriiniks ja maltoosiks). Seda nditajat nimetatakse
jahu autoliifitiliseks akliivsuseks. Rukkijahu rahuldavate leiva-
kiipsetusomaduste puhul peab ta sisaldama vees lahustuvaid
aineid mitte rohkem kui 38Y%.

Enam-vihem 0ige ettekujutuse jahu leivakiipsetusomadustest
annab laboratoorne voi tegelik proovikiipsetus.

Proovikiipsetus viiakse 14bi jahu iga partii sordi kohta vasta-
valt ettevottes kasutatavale tootmismeetodile, taina valmista-
mise juhendile ja tehnoloogilisele reziimile. Proovikiipsetuse
tulemusena selguvad {ihed voi teised puudused jahul ning lei-
takse abinoud nende puuduste korvaldamiseks voi tehnoloogilise
protsessi muutmiseks, mis kindlustab hea kvaliteediga leiva
kiipsetamise.

Vesi

Et valmistada jahust tainast, on tingimata tarvis juurde
lisada teatud hulk vett. See hulk séltub sellest, missugune jahu
on ja missugusele leiva- voi saiasordile tainast valmistatakse.
Vesi, mida kasutatakse leivatddstuses, peab vastama koigile
nouetele, mis esitatakse joogivee kohta: tal ei tohi olla voorast
maitset ega Iohna, ta ei tohi sisaldada ammoniaaki, ldmmastik-
happe soolasid, haigust tekitavaid mikro-organisme, see peab
olema tdiesti ldbipaistev jne. Vees sisalduvate kaltsiumi ja mag-
neesiumi soolade rohkuse jargi voib vesi olla kas karge voi
pehme. Karge vesi parandab jahu leivakiipsetusomadusi. Tai-
nas, mis valniistatud karge veega, saab elastsem, vidhem valgub
kerkimisel ja kiipsetamisel.
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Sool

Keedusoola lisatakse koigile leiva- ja saiatoodetele, olenevalt
retseptuurist, 1 kuni 2,59 jahu kaalust. Leiva jaoks peab kasu-
tama toidusoola, tdiesti puhast, ilma korvallisanditeta, ilma
suurte kristallideta soola, kuna viimased leiba sattudes moodus-
tavad leiva sisus mérjad kohad.

Sool, andes normaalse  maitse leiva- ja saiatoodetele, paran-
dab ka taina omadusi: see muutub elastsemaks ja valgub vidhem
laiali. Samal ajal sool monevorra mojub aeglustavalt kdédrimis-
protsessile, mispdrast soola juurdelisamisel tuleb tingimata kinni
pidada retseptuurist.

Standardite kohaselt keedusool jaguneb mitmesugusteks sor-
tideks.

Fiiiisikalistelt omadustelt keedusool peab vastama Jargnevalle
nouetele.

1. Vérvus — valge; lubatud pisut hallika, kollaka vOi roo-
saka varjundiga, olenevalt soola péritolust.

2. Igasuguse lohna puudumine.

3. Silmale mérgatavate mehaaniliste lisanditeta.

4. Puhas soolane maitse 5-protsendilisel filtreeritud lahusel.

Pohitoorainena esineb ka veel pdrm, kuid temast radgime
hiljem (peatiikis 4 — taina kobestajad).

ABIMATERJALID
Suhkurained

Leiva- ja saiatoodete valmistamisel kasutatakse peensuhk-
rut, siirupit, invertsuhkrut, mett jt.

Peensuhkur peab olema valge virvusega, peab olema puhas,
kuiv ja mittekleepuv; suhkrulahus peab olema puhas, virvuseta
ja ldbipaistev.

Viikese suhkrukoguse juurdelisamine tainale kiirendab kéari-
mist, suur kogus suhkrut aga aeglustab kdarimisprotsessi. Suh-
kur annab toote koorikule meeldiva pruunika vérvuse.

Eriliste leiva- ja saiatoodete sortide kiipsetamisel, samuti
peensuhkru asendajatena kasutatakse kiipsetamisel mitmesugu-
seid siirupeid: gliikoosi-, karamelli-, maltoosisiirupit. Gliikoosi-
ja karamellisiirup valmistatakse kartuli ja maisi tdrklisest tark-
lisepiima kuumutamisel, millele on lisandatud soolhapet. Selles
protsessis tarklis muuiub suhkruks-gliitkoosiks ja dekstriiniks.
Gliikoosisiirup sisaldab puhast gliikoosi kuni 55—60%, karamelli-
siirup aga kuni 459% (imberarvatult kuivaineks). Gliikoosisiirup
peab olema lébipaistev ja omama valget virvust.
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Maltoosisiirup valmistatakse samast toorainest, kuid tarklise
suhkrustamine viiakse seal 1dbi linnaste abil. Temal on tume-
dam virvus kui glitkoosisiirupil (vdrvus hele olgkollane). Koigi
siirupite tihedus peab vastama 42—45° Bomi jargi. (Tihedust
tehakse kindlaks seadisega, mida nimetatakse Bomi areo-
meetriks).

Siirupite asendamisel kasutatakse ka invertsuhkrut. See saa-
dakse’ suhkrusiirupi soendamisel sidrun-, piim- vo6i viinakivi-
happega. Keetmisel suhkrusiirup happe mojul muutub fruktoo-
siks ja gliikoosiks. Invertsuhkru valmidust tehakse kindlaks eri-
kaalu jdrgi, mis peab olema 1,35—1,38 15° temperatuuri juures.
Keetmise lopetamisel saadakse niiskusesisaldusega 28—34%
magus aine, mis voib asendada siirupit.

Mesi, mida kasutatakse leivakiipsetuses, peab omama lébi-
paistvat siirupi viéljandgemist, kollakat vdrvust ja sisaldama
mitte vihem kui 73,39 invertsuhkrut; mee niiskus ei tohi olla
iile 18%. Magusa maitse korval on meel ka meeldiv 16hn, mis
oleneb lillede lohnast, millede mahla mesilased korjasid. ‘Mesi
ei tohi olla mdirdunud. Leivakiipsetuses kasutatakse ménikord
ka kunstmett, mis koosneb 10% naturaalmeest ja 90% invert-
-suhkrust.

Loomsed ja taimsed rasvad

Leiva- ja saiakiipsetamisel kasutatakse nii loomse kui ka
taimse pdritoluga rasvaineid. Loomse péritoluga rasvained on:
voi, sulatatud voi ja margariin.

Taimse pdritoluga rasvainete hulka kuuluvad paevahlleoh
sinepioli, puuvillaoli, sojaoadli jt. olid.

Voi ja sulatatud voi avaldavad positiivset moju toote mait-
sele, suurendavad tema toitevddrtust ja annavad hea varvuse
koorukesele. >

Vi ei tohi sisaldada rohkem kui 16% vett ja mitte vidhem kui
829 rasvainet.

Sulatatud voi peab sisaldama 98—999, rasvainet. Vo6i peab
olema virske, ilma korvalmaitseta ja -lohnata ning iihtlase vélja-
nidgemisega. Soolatud voi ei tohi sisaldada rohkem kui 2% soola.
Void tuleb hoida puhtas kuivas pimedas ruumis, millel on hea
ventilatsioon, voimalikult madalas temperatuuris.

Margariiniks nimetatakse toiduairmet, mis oma vilisilmelt,
16hnalt ja maitselt meenutab loomset rasvainet. Ta valmistatakse
taimsete ja loomsete rasvainete segust, munakollasest ja p11mast
Kalorsuse poolest on margariin vordne koorevaile.

Margariin peab vastama jiargmistele nouetele: tema rasvaine
sulamistemperatuur peab olema mitte iile 36°, veesisaldus mitte
tile 15,56%, soolasisaldus mitte iile 1,7%. Sulatatud margariinil
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ei tohi rasvasisaldus olla alla 999 ja voimargariinil mitte alla
829 . Maitse, 1ohn, vdarvus ja tihedus peavad margariinil koigiti
vastama loomsete rasvainete omadele.

Taimeolisid kasutatakse leivakiipsetusel vormide ja pannide
maadrimiseks, aga ka tainale juurdelisamiseks erilistes sortides;
ndit. sinepisaia valmistamisel lisatakse sinepioli.

Taimeolide kvaliteeti méaédratakse maitse, 1ohna ja varvuse
jargi: temal ei tohi olla kibedat, mittemeeldivat maitsef ega
16hna.

Piéevalilleoli peab olema lédbipaistev, helekollane, sinepioli —
tumekollane, vahem ldbipaistev.

Munaproduktid

Kanamune lisatakse tainale mitmesuguste vobisaiade valmis-
tamisel, neid kasutatakse aga ka pealtméddrimiseks enne ahju-
panekut.

Munade lisamine tainasse tostab toote toitevdartust, paran-
dab taina omadusi ja valmistoote maitset. Munade kvaliteet
tehakse kindlaks ldbivalgustamisel. Mune tuleb hoida tempera-
tuuri juures 1—2°, puhtas ruumis, mis on hésti ventileeritud.
Pikemaajaliseks hoidmiseks ja transportimiseks valmistatakse
munadest mass, mida nimetatakse melanziks. Selleks munad
vabastatakse koorest, saadud mass segatakse histi segi ja pai-
gutatakse plekk- voi puundusse, mis hermeetiliselt suletakse
(kinni joodetakse) ja kiilmutatakse —4 kuni —6° juures. Melanz
hoitakse mitte madalamas temperatuuris kui —6°. Enne tarvita-
mist sulatatakse ta iiles toatemperatuuris.

Piim

Lehmapiima keskmine koostis on jargmine (%).

Malh ot ot o b o Ta i ABO SR LET RR T
e R R T O - 4,6%
Nalkiine.. .. 3D 4,0%
Laktoosi (pnmasuhkrut) 46,  49%
Mineraalaineid- PR SRS Yy

é Suveperioodil on lehmapiim rikas vitamiinide poolest. Hoid-
misel piim omandab hapuka maitse, halbadel hoiutingimustel aga
hapneb chus leiduvate pumahappe bakterite toimel.

Happesus heal piimal ei tohi iiletada 17—20° (Terneri ]argl)
Lehmapiima pohilisemaks kvaliteedinditajaks on rasvasisal-
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dus, mida tehakse kindlaks eriliste seadmetega. Rasva51saldus
heas piimas ei tohi olla alla 3,2%.

Hea piima organoleptilised néitajad on:

1. Virvus — valge, kollaka varjundlga kuid mitte sinakas.

2. Vette tilgutamisel ldheb piim laiali, ku1d klaasi peal hoiab
oma kuju alles, ei valgu laiali.

5 Sormedega piima proovimisel jdab ohse vedeliku tunne.

Paremaks sailitamiseks piima pastoriseeritakse voi steriliseeri-
takse. Piima pastoriseerimine seisab selles, et teda soendatakse
5—10 minuti jooksul 95° temperatuuris v6i 30 minuti jooksul 65°
temperatuuris.

Piima steriliseerimisel. kuumutatakse teda 12—18 minutit
115—120° temperatuurjs voi 30—40 minutit 103—105° tempera-
tuuris.

Taispiimast valmistatakse eriliste aparaatide abil paksendatud
piima ja piimapulbrit.

Paksendatud piima niiskus parast suhkruga keetmist on kesk-
miselt 27—30%, piimapulbril aga 3,5—7%.

Linnased -

Leivakiipsetuses tarvitatakse valget ja punast linnasejahu. See
saadakse teraviljast, mis enne idandatud spetsiaalsetes linnase-
tsehhides, siis kuivatatud ja jahvatatakse jahuks.

Valge linnasejahu sisaldab fermente aktiivsel kujul ja valmis-
tatakse peaasjalikult odrast. Valget linnasejahu tarvitatakse hau-
tise tegemisel, jahu suhkrustamiseks, muuseas ka riia leiva kiip-
setamisel.

Punane linnasejahu ei sisalda fermente aktiivsel kujul ja teda -
tarvitatakse rukkileiva erisortide (hautatud leiva, borodinoo
leiva, lemmikleiva jt. ) ja nisuleiva (teeleiva, karjala leiva)
sortide kiipsetamisel. 1

Punane linnasejahu annab leivale erilise aroomi, maitse ja
virvuse, mis saadakse tdiendava .erireziimilise ettevalmistusega
selle valmistamisel — hautamise vo6i fermenteerimisega, aga ka
spetsiaalse reziimiga kasvanud terade kuivatamisel.

Punase linnasejahu kvaliteedi néitajad on:

I. Jahvatuse jamedus: jddk metallsoelale nr. 24 ' mitte rohkem
kui 10% ja ldbiminek soelast nr. 38 mitte rohkem kui 50 %,
(valge linnasejahu jahvatatakse peenemaks).

2. Lohn meeldiv, erilise aroomiga, mitte kopitanud ega voo-
raste lIohnadega.

! 24 augukest jooksval tollil.
2 38 augukest jooksval tollil.



3. Maitse magus, meeldiva aroomiga, ilma moruda ja hapuka
maitseta.
4. Varvus iihtlane, ruuge voi pruunikas.

Mooniseemned

Mooniseemneid tarvitatakse peaasjalikilt toodete peale puista-
miseks, iiksikjuhtudel keeratakse ta taina sisse. Mooniseemned
peavad olema iihtlase vidrvusega ega tohi sisaldada korval-
kultuure.

Rosinad

Kuivpuuviljadest tarvitatakse leivakiipsetuses koige rohkem
rosinaid. Rosinad saadakse moningate seemineteta viinamarja-
sortide kuivatamisel. Kuivatamine toimub kas péikese kdes voi
kunstlikult.

Enne tarvitamist rosinad puhastatakse varrekestest ja muu-
dest lisanditest ning pestakse hoelikalt kiilmas vees. Pestud rosi-
nad lisatakse vahetult tainale voi kasutatakse taina vormimisel.

Viirtsid

Viirtsid on enamasti taimeriigi saadused. Nad annavad toode-
tele meeldiva 16hna ja maitse. Neid kasutatakse leiva- ja saia-
toodete ning jahust kondiitritoodete eriliste sortide valmistamisel.
Sagedamini tarvitatavad viirtsained on: vanill, *aniis, koomen,
koriander ja safran.

Vanilliks nimetatakse kitsaid pikki, troopilistes maades kas-
vava liaanipuu kaunu. Vanilli aroom on tingitud temas leiduvast
erilisest ainest — vanilliinist. Vanillikaunad on 15—25 sm pikad
ja 6—8 mm laiad, pisut kortsu tmbunud, {ihtlase tumepruuni, pea-
aegu musta varvusega, kaetud vanilliini peen-kristallidega.

Vanilli asemel kasutatakse ka vanilliini, mida saadakse siin-
teetilisel teel guajakoolist, mis on iiheks puu kuivajamise produk-
tiks. Tihti segatakse vanilliigi tolmsuhkruga pulbriks (vanilli-
suhkruks). Vanilliinipulber peab elema valget v6i vihe kollakat
varvust, omama tugevat vanilli 16hna ja téielikult lahustuma
piirituses.

Aniis, k66men ja koriander on iiheaastaste taimede seemned,
leiavad kasutamist eriliste hautamise teel saadavate rukki- ja
nisuleiva sortide kiipsetamisel.

TEISTE TERAVILJAKULTUURIDE JAHUD

Uksikutes kohtades tarvitatakse leiva kiipsetamisel lisanditena
ka teisi teraviljakultuure: maisi, otra, kaera ja sojauba.
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Nimetatud kultuuride kasutamine lisandina leivale on tingitud
just nende jahu keemilisest koostisest, mis on ldhedane rukki- ja
nisujahu omale, mida selgitab jargnev tabel.

Terade keemiline koostis (9 kuivainest)

. Liammas-

£ Teravilja nimetus 23 e E E (’rrnl;gg)
A - ekstrakt-| 2 ] A
= S= aingg = g [raalained
1 | Klaasjas nisutera. . . ... |1470| 7897 | 2,32| 2,68 | 193
B Edalinkls. . - . i iAo P 0 UL A
Bt Mais ;.. s e R -T8.89 585| 3,06 1,70
4 | Kaer, kestaga 4525 .| 12,16] 66,19 5,65 12 15 8,76
5 | Kaer, kestata (koorltud) .| 15,30( 72,23 8,72| 1,65 | 2.60
6 | Oder, kestaga . . .| 1,70 74,48 2,94| 8,85 2,53

Tah EICIEC T R peeine Tt 28,9 21,30| 4,5 5,6

Jahude koostis oleneb otseselt terade koostisest, millest ta on
jahvatatud.

Kestaga terade kestade eraldamise], s. o. kooritud teradest jahu
koostis ldheneb tunduvalt rukki- ja nisujahu koostisele. See on
selgesti ndha kooritud ja koorimata kaeratera keemiliste koostiste
vordlemisel. Kooritud kaeratera valkaine, tarklise ja rasva hulk
tunduvalt suureneb, aga kestaine hulk jdrsult langeb vorreldes.
koorimata kaeratera koostisega.

Kestaga teraviljakultuuride jahvatamisel on otstarbekohane
eraldada kest kui asjatu ballast — nii toitevaédrtuse kui ka leiva-
kiipsetuse seisukohalt.

Nende . kultuuride tdhtsama koosteosana esineb valkaine ja
tarklis, kuigi leivakiipsetuse seisukohalt ei ole nende ja rukki- ja
nisujahu valkaine ja tédrklis vordsed.

Niiteks on nende tarklis palju vastuvotlikum fermentide tege-
vusele ja suhkrustub kergesti, kuna amiiiilifermente sisaldavad
nad rohkem (isedranis maisijahu). .

Liimvalku nimetatud teraviljakultuuride jahudest tehtud tai-
nas, viélja arvatud moned odrajahu sordid, ei teki.

Maisijahu — kroovitud, viljatulekuga 989% on maisi eel-
puhastusega saadud jahvatuse produkt.. See on oma virvuselt
valge voi kollane, olenevalt maisi sordist. Maisijahu sisaldab
tunduvalt rohkem rasva kui rukki- ja nisujahu, mispédrast see
pole sobiv pikemaajaliseks hoidmiseks. Maisijahu maitse on
omapadraselt magus ja ta annab sama maitse ka leivale, kui teda
on iile 10—15% juurde lisatud.

Odrajahu — kroovitud, véljatulekuga 879 on odra eelpuhas-
tusega ja koorimisega saadud jahvatuse produkt. Moned odra
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sordid (Kolhoosnik nr. 7) sisaldavad Leivakiipsetuse Ulelii-
dulise Teadusliku Uurimise Instituudi andmetel toorliimvalku
hulga ja kvaliteedi poolest vordselt nisujahu liimvalgule. Niisu-
gusest odrajahust kiipsetatud leib on oma kvaliteedilt vordne
nisuleivale. Odrajahu védrvus on (879% véljatuleku puhul) hal-
likas ja see jahu on tdhelepandava soklasisaldusega.

Kaerajahu — kroovitud, viljatulekuga 629% on kaera eel-
puhastuse ja koorimisega saadud jahvatuse produkt. Koorimisel
kaotab kaer oma varvilise kesta (niisama kui oder ja hirss).
Kaerajahu on virvuselt valge, halli varjundiga. Tema maitse on
omapéaraselt moru, mis kandub edasi ka leivale, kui kaerajahu
lisatakse {ile 10%. Sisaldades palju rasva, ei ole kaerajahu
sobiv pikemaks ajaks alal hoida.

Et nimetatud kultuuride jahud oleksid tihtlase kvaliteediga, on
‘kehtestatud odra-, maisi- ja kaerajairule alljargnevad ajutised
tehnilised tingimused.

Maisi-, odra- ja kaerajahu pohilised kvaliteedinditajad

R g

> - 32: &3 PR ] Dl

an £l oo SE ea jahu organolep- -

: o _,_‘“3,& H8L i;é tilised tunnused <

= > |ZWe|E:8 &2

1 | Maisijahu . 98 [ 16,0 | 50 | Virvus valge vdi| 3725/207
kollane; ilma kri-
ginata ja korval-

Iohnata.

2 | Odrajahu . . . .| 87 | 16,0 | 2,0 | Virvus hallikas; 3725/204
ilma kriginata ja
korvallghnata.

3 | Kaerajahu . . . .| 62 | 150 | 2,0 | Virvus valge, kol-| 3735/205
lase voi halli var-
jundiga; ilma kri-
ginata ja 16hnata.



III PEATUKK s

MATERJALIDE HOIDMINE JA ETTEVALMISTAMINE
TOOTMISEKS '

JAHU HOIDMINE

Jahu, eriti virskelt jahvatatud jahu hoidmisel toimuvad temas
fiiiisikalis-keemilised ja tehnoloogilised muutused. "

Olenevalt hoiu tingimustest ja kestusest voivad need muutu-
sed tuua jahu kvaliteedi tousu (kiipsemine, laagerdumine) voi
alanemist (halvenemist), millé tagajirjel jahu voib muutuda
leivakiipsetuseks kasutamiskolbmatuks.

Kui vérskelt jahvatatud jahust saadud tainas on kiilgeklee-
puv ja leib laialivalguv, tihke sisuga, siis samast jahust parast
laagerdumist normaalsetes tingimustes saadakse leib hea kvali-
teediga.

Hoiuruumide temperatuurist tingituna on jahu kiipsemise ja
laagerdumise aeg erisugune — soojades ruumides suvel jahu
kiipseb lfi‘iremini kui kiilmades ruumides talvel.

Korge viljajahvatusprotsendiga jahud valmivad kiiremini kui
madala viljajahvatusega jahud. .

Niisketes ruumides jahu laagerdumine voib tuua kaasa tema
kvaliteedi langemise. Niiskes jahus on hingamisprotsess tuge-
vam, kusjuures eraldub palju vett ja siisihappegaasi. Sel puhul
tekib ka soojust ja jahu hakkab kuumenema. Kui kuumenemine
on tugev, siis jahu omandab tumeda varvuse, moruda maitse ja
ebameeldiva (koppinud) Iohna, ta liitub pankadeks ja temas are-
neb hallitus.

Hallitamine tostab jahu happesust, kuid vidhendab rasvasisal-
dust. Hallitanud jahus on happesuse tousu pohjuseks orgaani-
liste hapete kasv mikroorganismide tegevuse tagajirjel. Peale
selle jahude hoidmisel, eriti korgemas temperatuuris, hakkab
rasvaine lagunema gliitseriiniks ja rasvhappeks. Rasva lagune-
mise produktid (rasvhapped) muudavad jahu morudaks.

Pikemaajaline jahu hoidmine halbades ruumides kutsub esile
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karotiini (rasva pigmendi) hapendumise ning jahu virvus muu-
tub kahvatuks.

Rasvainete lagunemise tagajérjel tekkinud rasvhapped aval-
davad moju eriti liimvalgule. See moju on mitmesugune, olene-
valt jahu toor-liimvalgu kvaliteedist. Tugeva, elastse 111mvalguga
(tugeva) jahu hoidmisel ei parane tema kvaliteet, vaid ennemini
halveneb: liimvalk muutub veelgi tugevamaks ja vahevenivaks,
tema veeimamisvoime langeb.

Norga jahu hoidmisel on aga olukord vastupidine: nork liim-
valk tunduvalt paraneb oma omadustelt. Rasvhapete mojul liim-
valk muutub tugevamaks ja notkemaks ning tainas saab heade
fiilisikaliste omadustega.

Nii voib siis pikemaajalisel hoidmisel tekkivate vabade rasv-
hapete mojul parandada norga liimvalguga jahude kvaliteeti.
Jahu hoidmisel aga madalas temperatuuris (kuni -5°) aeglus-
tame jahu kiipsemise protsessi suurel maédiral.

Halbades tingimustes jahu hoidmisel tekivad sinna Jahukah
jurid: jahulest (puuk), veski- ja jahuleediklane, suur ja véike
jahumardikas.

" Isane

Joon. 2. Jahulest.

Jahulest (joon. 2) on vidikeste moodetega, peaaegu virvuseta,
teda on vdga raske nidha. Jahulesta olemasolu jahus voib kind-
laks teha jargmisel viisil: jahu puistatakse klaasi voi lauale ja
vajutatakse paberiga pind siledaks. Kui jahus on lest, siis mone
aja pérast tekivad siledale pealispinnale mérgatavad vaod. Need
tekivad sellest, et jahulest, kartes valgust poeb jahu sisse ja

‘ jatab jarele ]alJed

Veski- ja jahuleediklane (joon. 3) — need on vaikesed libli-
kad (koid), natuke suuremad tavalisest koiliblikast; nad erine-
vad teineteisest tiibade varvuselt. Leedikliblika munadest koo- .
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ruvad tougud, kes-hédvitavad jahu. Leediklasi on palja silmaga
voimalik eraldada, samuti ka nende touke — d@mblikuvorgust toru-
kestes, mis jahu soelumisel jadvad soelale.

AR G

Joon. 8. Jahuleediklane. Joon. 3 a. Veskileediklane.

Suur jahumardikas (joon. 4) — see on kaunis suur sitikas
(kuni 15 mm pikk) musta voi pruuni varviist. Tema touke nime-
tatakse jahu-ussiks, monikord ka jahuluideriks; need on kollakat
vérvust, pikkusega 2,5—3 sm, viga vastupidavad korgematele
temperatuuridele. Suurt jahumardikat on vdga kerge eraldada
jahust soelumisel.

Joon. 4. Suur jahumardikas.

Viike ]ahumardlkas (joon. 5) on suure jahumardika sarnane,
punakaspruum virvusega. Touk on vaikesel ]ahumardlkal
7 mm pikk.

Jahukah]und esinevad rosketes, pimedates, -
halvasti ventileeritud ja rapastes ladudes. §
Nende korvaldamiseks tuleb tarvitada peami-
sélt jargmisi abinousid:

1. Jahulaod peavad olema puhtad, valged,
kuivad ja hea ventilatsiooniga. Koik jahu puis-
ted ja piihkmed tuleb koristada otsekohe. Toon. 5. Viike

2. Vabu, tiihje kotte ei tule hoida jahulaos. jahumardikas.
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3. Kahjuritest nakatatud laod tuleb viivitamata desinfit-
seerida.

Jahukotid tuleb laduda virnadesse kolme- vo6i viiekaupa po-
randast vihemalt 15 sm korgustede puust restidele.

Iga partii ja sort jahu peab olema omaette virnas, virnade
korgus 6—8 rida, monikord on lubatud ka kuni 10 rida. Virnade
vahele ftuleb tingimata jatta kdigud.

Jahuladu peab vastama jargmistele nouetele:

1. Valgustus olgu loomulik (péikesevalgus).

2. Laoruum olgu kuiv ja talveperioodil kéetav, temperatuur
mitte alla 10°.

3. Jahuladu olgu tuulutatav, parem, kui seda saab teha
tombetuulega.

4. Porand, seinad ja lagi peavad olema tihedad, pragudeta
ja konarusteta.

5. Seinad olgu valgendatud lubjaga voi kaetud plaatidega.

6. Laoruumidest tuleb nérijad (rotid ja hiired) eemal hoida,
sinna sissetungimine teha neile voimatuks.

7. Jahulao suurus peab olema selline, et ta mahutaks 8—10
pdeva varud, et jahu saaks talvel soeneda enne kiipsetamist ja
et oleks voimalik proovida iiksikuid jahu partiisid ja sorte enne
kiipsetamist.

TOORAINE ETTEVALMISTUS TOOTMISEKS

Iga jahu partii {ihest voi teisest sordist, mis saabub leivatoos-
tuse jahulattu, peab olema varustatud kvaliteeditoendiga (serti-
fikaadiga), kus on toodud peamised jahu kvaliteedi naitajad:
1) jahvatuse kuupdev, 2) niiskus, tuhasisaldus ja jahvatuse ja-
medus, jddk soelale ja Ildbiminek vastava numbriga soelast,
3) liimvalgu hulk ja vairtus, 4) kova nisu jahust ja teiste tera-
viljade jahust lisandid, samuti lisand kasvanud terade jahust.
Need andmed lubavad otsustada, kas antud jahu partii kolbab
tootmiseks. Ilma kvaliteeditoendita ei voeta jahu toostuse lattu.

Hoolimata kvaliteeditdendist peab t66stuse laboratoorium
(seal, kus teda on) saabumise pdeval votma jahust proovid
standardi kohaselt tehtavaks analiiiisiks ja proovikiipsetamiseks
laboratooriumis. / :

Koik laboratoorse analiiiisi andmed iihes laboratooriumi otsy-
sega kantakse vastavale planketile, millega varustatakse antud
jahu partii.

Iga partii igast jahu sordist, mida hoitakse toostuse laos
eraldi, voib, olenevalt tema kvaliteedist, omada erisuguseid leiva-
kiipsetusvdartusi. Sellepdrast viljastatakse iiks voi teine jahu
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partii tootmisse laboratooriumi (v6i sertifikaadi) andmete koha-
selt ja korras.

Laboratooriumi andmed néditavad samuti, millised ithe ning
sama sordi jahu partiid tuleb iiksteisega segada, arvestades
nende leivakiipsetusvéartusi, et saavutada olukord, kus {ihe par-
tii halvad omadused kaetakse teise partii heade omadustega. Nii
segatakse tumedamat voi kiipsetamisel tumenevat jahu heleda-
maga, norga liimvalguga jahu jahuga, millel on heade omadus-
tega liimvalk; vdhese diastaatilise aktiivsusega jahu suurema
diastaatilise aktiivsusega jahuga jne.

Et toostuses oleks lihtne jahu segada, tuleb segu nii arves-
tada, et iiks kott iihest partiist tuleb segada {ihe voi kahe kotiga
teisest partiist, voi kaks kotti {ihest partiist kolme kotiga teisest
partiist jne.

Uhe ning sama sordi erisuguste partiide jahud, mis kuuluvad
segusse, tuleb segada ja seda tehakse jahude sGelumisel vaikeste
koguste kaupa igast partiist. Jahude soelumisel on kaks ees-
marki: eraldada jahust voorkehad, mis sinna juhuslikult sattunud
jahvatamisel (paberitiikid, nooriotsad, suuremad prahid jne.),
ja rikastada jahu hapnikurikka chuga kddrimisprotsessi jaoks.

Jahusse voib sattuda peale prahi ka véikesi metalliosakesi,
mis tuleb eraldada jahust soelumisel tugevate magnetite abil.

Sool saabub toostuse lattu kas kottides voi lahtiselt. - Tema
kvaliteeti kontrollitakse vastavalt standardile. Kottides soola
hoidmine ei ole lubatud, samuti ei tohi hoida jahuvirnade ligidu-
ses, vaid selleks eraldatud ruumides voi erilistes paikades kaa-
nega kaetud putunoudes.

Ajakohasemates toostustes lahustatakse sool enne tarvita-
mist ja filtreeritakse erilistes soolalahustajates, aga t60stustes,
kus neid ei ole, tuleb sool ette valmistada tootmiseks jargnevalt:
puhastada silmaga nédhtavatest lisanditest, purustada suuremad
kristallid pulbriks, soeluda, lahustada soojas -vees ja kurnata
l1dbi tiheda sdela voi marli.

Pédrmi tuleb tingimata hoida puhtas, jahedas ja kuivas kohas,
temperatuuril 41 kuni 4°. Pdrmi voib taarastada ainult puitpa-
kendis, kaaluga kuni 10 kg, seejuures mitte {ile iihe kilogrammi
igas pakls Ei voi tarvitada vananenud, halhtanud halvasti 16h-
navat, pehmunud pérmi.

Talvel, kiilmunud pdrmi kasutades, tuleb see enne asetada
kiilma vette ja jatta toa temperatuuri sulama. Enne tarvitamist
tootmiseks tuleb pdrm lahustada vees. ¥

Suhkur, taimeoli, voi ja muud abimaterjalid peab hoitama
eraldi ruumides. Enne tarvitamist tootmiseks tuleb kontroHida
nende omadusi organoleptilisel teel*ja kindlaks teha nende toor-
ainete vastavus standardile voi tehnilistele tingimustele jarg-
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miste nditajate varai: kdrvaliste lisandite, hallituse ja 16hna puu-
dumine, maitse, vdrvus ja lahuse ldbipaistvus.

Suhkurained lahustatakse vees, loomsed rasvad aga sulata-

takse soendamisel. ;

JAHULAO SEADMED JA INVENTAR

Seadmed ja inventar kaalumiseks ja tooraine transportimiseks

Leivatoostustesse saabuvate pohi- ja abimaterjalide (jahu,
sool, suhkur jt.) arvesiust peetakse kaalu ja koguse (kohtade
arvu) jargi.

Kaalumist teostatakse detsimaal- voi tsentimaal-kaubakaalu-
dega, kandevoimega kuni 1 tonn.

Jahu ja abimaterjalid veetakse toostusele hobu- voi auto-
transpordiga.

Ladudes materjalide iihest kohast teise transportimiseks kasu-
tatakse too kergendamiseks vastavaid kaherattalisi kéarusid
(joon. 6). !

Kaherattaline késikdru koosneb kahest rocbiti asuvast puu-
prussist, mis on ithendatud kolme vaheliistuga. Prusside alumi-
sed otsad on tugevdatud lattrauast klambriga, mis on kooluta-
tud ettepoole. Klambri ja kolmanda liistu vahele on kinnitatud
telg, mille otsa on asetatud kaks malmratast.

Et mugavam oleks kiru kédsitseda, on prusside iilemised otsad
natuke allapoole koolutatud ja moodustavad kidepidemed. Koor-
mate kergemaks liikkamiseks on soovitav rattad kinnitada kuul-
laagritele.

Inventar jahu ja abimaterjalideladudes

Restid. Jahuladude porandate katmiseks kasutatakse resti-
sid, mis on valmistatud hooveldatud puuliistudest. Restide suu-
rus peab vastama kottide virnastamisviisile, mis on kasutusel
leivatoostustes, s. 0. kolme- voi viiekaupa ladumisele.

Jahud asetatakse laos virnadesse partiide ja sortide jargi. Vir-
nade vahele jdetakse kdigud laiusega mitte vihem kui 1,25 m,
et oleks voimalik kottisid kédrutada, ja tuleohutuse eesmargil
piki virnasid laiusega 0,75 m iga 11 m jarel.

Jahuvirnad peavad seintest eemal asuma mitte vdhem kui
0,5 m. Restide vabanemisel tuleb need ja restialused hoolikalt
puhastada jahutolmust, ja méirgates jahukahjureid, tuleb otse-
kohe ette votta restide desinfitseerimine ja pesemine kuuma veega.

Kastid. Sool, mida tarvitatakse leivakiipsetamisel, hoitakse
iildreeglina kaanega puust kastides.

Soola paremaks kadttesaamiseks varustatakse kasti esikiilg
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lilkuva luugiga, kuna Kkasti pohi tehakse kallakuga ettepoole.
Kastid asetatakse puitalustele korgusega 15—20 sm porandast.

-Paagid oli jaoks. Taimeoli hoitakse mitme-
suguse suurusega metallpaakides voi vaatides.

Paagid ja vaadid asetatakse puu- v6i raud-
alustele korgusega 70—90 sm porandast, vihese
kallakuga valjalaske-ava poole. Viljalaske-kraa-
nide alla asetatakse metallnou oli korjamiseks.

Pohjapara  véljalaskmiseks varustatakse

vaadi voi paagi pohi kraaniga.

Jahu alt vabanenud tiihjade kottide puhasta-
miseks tarvitatakse kotikloppimismasinat
(joon. 7). s

Kotikloppimismasin koosneb puust kerest,
milles keerleb puuvoll 1. Volli kiilge on kinni-
tatud nahast nuudid 2. Jahu alt vabanenud ko-
tid lastakse ava kaudu metallvorele 4, kus see
puhastatakse keerleva volli nahknuutide abil.

Jahutolmu piitidmiseks on masina tagumisse
ossa ehitatud riidest filtrid 5.

Filtri puhastamiseks jahutolmust on eriline

—

-
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Joon. 6.
Kaherattaline
jahuvedamise

kdru.

vahend — liikuv raam 7. Jahutolm koguneb sahtlisse 8, mis

asub masina kere pohjas.

Joon. 7. Kotikloppimismasin.

3 A. 0. Kuznetsov, A. I Loza



Jahu soelumisseadmed

Viikestes, kasitsi tootavais leivatoostustes, soelutakse jahu
kisisoeltel toostuse ruumis, kus segatakse tainas. Soelumiseks
kasutatakse neljanurgelist sarja (metallsoelaga nr. 14—16).
Selle sarja ehitus ei ole keeruline: kiina kahele pikutiseinale,
5—7 sm f{ilemisest direst, liitiakse -kaks juhtliistu, laiusega
5—6 sm, mis moodustavad seinaga nurga. Nendel juhtliistudel lii-
gub soel, mille neljanurgelise raami otstesse on kinnitatud ka-
hele teljele neli -5—6 sm ldbimooduga kuullaagrit. Soel aseta-
takse kiinale ja kdtega teda edasi-tagasi lugutades saame rapu-
tava liikumise, mille abil s6elumegi jahu.

Elektrifitseeritud leivatoostustes soelutakse jahu mehhanisee-
ritud jahusoeltel (joon. 8).

Mehhaniseeritud jahusoel koosneb kolust (1), kust jahu ele-
vaatoriga (2) kantakse 1dbi varruka (3) soelumiskastile (4), mil-
lele kallakult on kinnitatud soel (5).

Soelumiskast pannakse kiiresti edasi-tagasi liikuma vént-
volli (8) ja terasvedru (7) abil, mis moel toimubki soelumine.:
Jahu juhitakse kiinasse ava (6) kaudu.

Joon. 8. Mehaaniline sari (soel).

Teiseks leivatoostustes levinud jahusGelujaks on rappuva
soelaga (taraartiiipi) masin (joon. 9). Ta koosneb puukas-
tist 1 ja neljast lehtvedrust 2, mille kiilge on kinnitatud puuraa-
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Joon. 9., Jahuséelujd rappuva soelaga.

miga soel. Jahu kallatakse kolusse, mis asub raami kohal, kust
jahu langeb soelumiseks rappuvale soelale 3.

Puuraami alla poiki on kinnitatud laud 4, mille kiilge on
kinnitatud vedaja trossi 5 iiks ots, kuna selle teine ots on iihen-
datud ekstsentrilise voruga 6 — juhtvolli voi védntvolliga, kui
juhtvoll iihtlasi osutub ka véntvolliks. Volli poorlemisel soel
saab raputava likumise ning jahu soelutakse. Soelalt, mis asub
kallakult, langeb jahu véiljatommatavasse kasti. Sellise jahu-
soeluja voimsus on soelapinna puhul 0,5 m* umbes 4 tonni tun-
nis (soelaga nr. 12).

Suurtes leivatoostustes kasutatakse «Pioneer»-tiiiipi jahusoe-
lujat (joon. 10), mis on konstrueeritud insener Nudelmanni poolt.

Soelumine toimub jargmiselt: Jahu raputatakse kotist jahu-
punkrisse, kust teda kahe keerleva spiraalse labaga aetakse
avade kaudu vertikaalteole. Tigu tostab jahu iiles soelumistridm-
lisse, kus toimub kahekordne soelumine.

Esiteks jahu aetakse teo poolt 1dbi seesmise SIllI‘ldl‘lkU]ul se
timarate aukudega soelast, ning siis haaravad jahuosakesi verti-
kaalselt keerlevad labad ja viskavad jahu tsentrifugaaljoul vili-
misele soelale, kus ta soelutakse 14dbi selle.

Soelutud jahu koguneb punkrisse, mis on varustatud kallaka
drajooksu-kanaliga, kust ta langeb kiinasse voi katlasse. Kanali
sisemuses asub magnet-aparaat metalliosakeste piiiidmiseks, mis
jahvatamisel on sattunud jahusse.
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Jahus leiduvad muud lisandid, mis jdanud mdolemasse soela,
kogutakse eri kogujasse.

Soeluja kergemaks {imberpaigutamiseks tsehhi on ta varus-
tatud nelja rattaga, mida saab kmmtada stabiilselt konsooliga
(toendiga) porandasse.

Jahukottide mugavamaks tuhjendamxseks punkrisse on see
varustatud tahakidiva alusega kottide jaoks.

AVIOL 1 G 4O

Soeluja mehaaniline ise-
loomustus -

Gabariit monteerituna:

BHOS i i e el FIDILE IR
laius o i it TR0 - i
korgus ratasteta e ) ) R
< ratastel  Seo e 1070
Teo poorete arv minutis . . 360
Labade arv punkris. . . . 45
Mootori-vésmsils = -« 0,8 kW
Masina iildkaal . . i 240 ko
Soela pind nr. 16 ja i 0,14 m?

«Pioneer»-tiiiipi jahusoeluja voimsus on 1,2 kuni 1,5 tonni

tunnis.

Jahukotid peavad enne tiihjendamist punkrisse olema puhas-
tatud hoolikalt tolmust ja prahist, siis avatakse jahu puistamiseks
omblused erilise noaga (joon. 11), et viltida taara rikkumist.

Joon. 11. Nuga kottide avamiseks.

Tuh]endatud kOtld pooratakse timber ja raputatakse hoolikalt
jahujadgist puhtaks, kas soelale voi jadtmete kasti.

SOOLALAHUSTAIJA-

Soola lahustamiseks ja puhastamiseks kasutatakse leivatoos-
tustes mitmesuguseid soolalahustajaid, kuid sobivam ja otstarbe-
kam on insener I. G. Lifentsevi poolt konstrueeritud lahustaja.

Soolalahustaja (joon. 12) kujutab endast risttahukakujulist
kasti, mis on jaotatud vaheseinaga kaheks paak-kambriks, vaik-
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sem soola jaoks ja suurem soolalahuse selginemiseks. Toimu kait-
seks on paagid pealt kaetud kaantega. Paagi (1) iilemises osas
on teatud siigavusele alla lastud puust vaheseinake (2). Vastu-
votupaagi ‘iilemises osas on vastuvotulehter (10) soola puistami-
seks. Kuum voi kiilm vesi juhitakse paagi alumisse ossa toru (3)
kaudu, millele on asetatud ventiil juurdetuleva vee hulga regu-
leerimiseks.

Paagij puhastamiseks ja sogase vee viljalaskmiseks on paagi
pohja tehtud avaus kraaniga, mis on iihendatud kanalisat-
siooniga.

Paagi iilemisse ossa on asetatud vahukoguja, mis korvaldab
tekkinud vahu. Vahukoguja alla, paagi teise sisemisse seina on
asetatud toru, mille kaudu labi filtri soolalahus ldheb selginemis-
kambrisse, kus ta 1oplikult selgineb.

Sogase vee viljalaskmiseks on selginemispaak samuti toru
abil iihendatud kanalisatsiooniga.

Soolalahustaja tootab jargnevalt: Paak 1 tédidetakse lehtri
kaudu dédreni soolaga. Soolakihi korgus, mida vesi ldbib apa-

tod

Joon. 12. Insener I. G. Lifentsevi konstruktsiooniga soolalahustaja.
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raadi tootamisel, peab olema piisivalt mitte alla 700 mm, mis
kindlustab piisiva kontsentratsiooniga soolalahuse.

Seejédrel avatakse sooja voi kiilma vee toru ventiil ning soola
hiigroskoopilisel toimel tung’b vesi ruttu 1dbi soolakihi, ja uhtu-

* des viimast, muutub sooclaseks.

Soolalahus, tungides 1dbi filtri, jddb selginema selginemis-
kambrisse, kust ta kraani kaudu lastakse t66stusse.

Soolalahustaja maht ja mogted olenevad soola tarvitusest ja
toostuse voimsusest.



IV PEATUKK
TAINA KOBESTAJAD

LUHIKE ULEVAADE MIKROORGANISMIDEST

Mikroobide ehk mikroorganismide nimetuse alla iihendatakse
elusolendid, millede iildiseks tunnuseks on nende véike, mikros-
koopiline suurus (nad on ndhtavad mikroskoobi abil). Ometi
ei esine see tunnus kaugeltki mitte koigil organismidel, mis
oma olemuselt peaksid kuuluma mikroobide hulka. Suuremal
osal mikroobidest on vaga lihtne ehitus: nad on iiherakulised
organismid, s. 0. koosnevad iihest rakust. Rakk on viljastpoolt
kaetud kestaga, kuna sees asub protoplasma, milles leiduvad ai-
ned, mis on raku elutegevuseks vajalikud. Raku protoplasma
sisaldab ka fermente. Protoplasma on vdga keeruline valkaine,
mis oma keemiliselt koostiselt ja isegi ehituselt pidevalt muutub.

Looduses mikroorganismid esinevad erakordselt laialdaselt.
Nemad sona tosises mottes on igal pool olijad. Neid leidub isegi
koige puhtama vee piisas, igas mullaterakeses. Neid leidub
isegi Franz Joosepi kaljudel ja polaarmaade lumeviljadel. Sood-
sates tingimustes mikroorganismid paljunevad kohutaval hulgal.

Parm, mida tarvitame taina kobestamiseks, koosneb nendest
inimsilmale ndhtamatuist organismidest. Parmirakukese suuru-
sest voib saada ettekujutuse, kui teada, et 1 grammis presspdrmis
on iiksikuid rakkusid umbes 10 miljardit. Parmirakukese suurim
diameeter on 6—8 mikrooni (mikroon — iiks tuhandik millimeet-
rit), aga paljude bakterite pikkus on 1—2 mikrooni.

Ained, millest mikroorganismid toituvad, lahustunud olekus
tungivad l4abi kesta raku sisemusse, aga hiljem osaliselt, aine-
vahetuse protsessi produktina, 14bi sama kesta rakust valja.

Mikroorganismid omavad voimet moodustada toiteainetest,
mis neisse tungivad, tervet rida mitmesuguseid ning keerulisi
ithendeid, nende hulgas ka vitamiine ja fermente.

‘Inimkond kauges minevikus ei teadnud midagi mikroorganis-
midest, kuid Oppis praktiliselt kasutama {iksikute mikroorganis-
mide fermente oma vajadusteks, nagu leiva, veini, viina, olle
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kédaritamiseks, aedvilja hapendamiseks, kefiiri, kumossi valmis-
tamiseks jne., kus kasutati teatud mikroorganismide elutege-
vust, nende fermentide toimet.

Pirm. Pdrm kujutab endast iiherakulisi
organisme (joon. 13), mis kuuluvad kottsee-
nekeste hulka ja omavad voimet kutsuda esile
alkohoolset kddrimist. Parmirakud oma kujult
on enamasti timarad voi munakujulised, kuid
iildiselt nende kuju ei ole piisiv ja olenevalt
tingimustest see voib muutuda. Parm voib
elada nii 6hu juuresolekul (segus, milles kul-
tiveeritakse parmi, on moningal méaral ohku
lahustenud olekus) kui ka ohuta keskkonnas
(anaeroobseis tingimustes). Viimasel juhul
toitev keskkond peab tingimata sisaldama
selliseid {ihendeid, mida saavad lagundada Joon. 13. Péirmi
parmi fermendid energia eraldamise, kdari- i BeRa T
mise teel. Niisugusteks iihenditeks esmajarje-
korras on suhkrud, mis pdrmi fermendi sii-
maasi toimel lagunevad piirituseks ja siisihappegaasiks.

Teiste vajalikkude parmi-toiteainete seas omab erilist tdhtsust
lammastik — ldmmastikiihendid. Seejuures pédrmil on voime
assimileerida mineraalset lammastikku, nagu viavelhaput
ammooniumi, muutes seda eneses valgu lammastikuks. See voi-
maldab parmi kultiveerimiseks kasutada odavaid mineraalseid
lammastikithendeid ja siisinikku sisaldava toiteainena suhkru-
toostuse jdatmeid, niinimetatud melassi (pruun siirup), mis si-
saldab ainult kuni 50% sahharoosi.

Teistest elementidest on pdrmi suhtes tdhtsust veel fosfo-
ril — fosforhappe sooladel. Kiesoleval ajal kasutatakse press-
parmi-vabrikutes parmi kultiveerimisel fosforiithenditest oda-
vat superfosfaati. .

Leiva-teraviljade jahud on oma koostiselt suurepédraseks ma-
terjaliks parmiseenekeste kultiveerimiseks, kuna neis leidub koiki
elemente, mida on tarvis pdrmiseenekeste arenemiseks, pealegi
vajalikes vahekordades.

Pirm jaguneb pooldumise teel: raku pealiskihi mistahes.
kohta ilmub kithmuke (joon. 14), mis Kkiirelt hakkab suurenema
ning votab kuju ja vormi nagu tema emarakul. Paljunemisel
emaraku sisu ldheb osaliselt iile tiitarrakule. Parmiseenekeste
arenemise kiirusele mojub terve rida faktoreid: toitekeskkonna
koostis, ohu hulk (hapniku rohkus), keskkonna reaktsioon, tem-
peratuur jm. Soodsates tingimustes toimub pérmiseente areng
(kahe raku kujunemine pooldumise teel iihest rakust) jahumeskis
(selle niiskuse korral umbes 899%) 2,5—3 tunni jooksul.
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Joon. 14. Pdrmirakukeste pooldumine.

Sobivaim temperatuur parmiseenckeste arenemiseks on
25—27°, aga ki d‘arlmiseks 30°. Pdarm on tundlik korge tempera-
tuuri suhtes 55° temperatuuriga vesilahuses nad surevad.

Leivatoostuse pirm. Looduses esineb vdga palju parmiliike,
mis erinevad iiksteisest terve rea tunnusmérkidega. Leivakiipse-
tuseks kolbab selline parm, mis hésti talub korge kontsentratsioo-
niga keskkonda ja on vastupidav oma elutegevuse produktidele:
piiritusele ja siisihappegaasile. Leivatoostuse pdrmilt noutakse
head kdidrimise ja kergitamise voimet. Lewatoostuse pdrm peab
olema hésti sdilitatav.

Hapet moodustavad bakterid — need iiherakulised mikro-
organismid, mitmekesised oma vormilt ja suuruselt ning samuti
erinevad oma elutegevuse produktidelt, on kepikese, kera, looga
jne. kujulised. Bakteriaalne rakk koosneb peaasjalikult kestast
ja protoplasmast.

Protoplasma koosneb ldmmastikust, siisivesikuist, mineraal-
sooladest ja veest.

Bakterid paljunevad peamiselt pooldumise teel: raku keskele
moodustub vahesein, mis hiljem kahekordistub, ja rakk jaguneb
kaheks iseseisvaks rakuks.

Leivakiipsetuse seisukohalt on tdhtsad piimhappe bakterid,
kes kdarimisel moodustavad suhkrust-gliikoosist p11mhapet ja
vihesel médédral muid aineid, muuseas 16hna-aineid, mis annavad
leivale omapérase aroomi ja maitse.

Eriti suur tdhtsus on piimhappe baktereil rukkileiva valmis-
tamise kdigus, mis nouab vordlemisi palju hapet.

PRESSPARMI KVALITEEDI NAITAJAD

Leivatoostuse presspdrm peab vastama riiklikule standardile
(TFOCT 171-41) ning esineb kahesordilisena: I ja II. -

Organoleptiliste néitajate poolest peavad molemad sordid
. vastama alljargnevaile noudeile:

a) varvus — hallikas, kollaka varjundiga, ilma tumedate
téappideta;
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b) struktuurilt — tihe, kergesti murduv ja mitte ‘maéariv;

¢) maitse ja lohn — parmlle omane; pole lubatud hallitust
ega korvallohnu. A

Fiiiisikalis-keemilised naxta]ad kummagi sordi péarmi kohta
on jargmised:

Niitajate nimetus . I sort Il sort
1. Niiskus %-des, mitte enam kui . . . 76,0 77,0
2. Taina kuni 7 sm kerkimise kestus mmutxtes
mitte rohkem kui .. . 85 110
3. 100 grammis pérmis aadlkhapet mg des te
hasest viljalaske pieval, mitte rohkem kui . 120 150
4. Aiadikhappe hulk mg-des parast transporti-
mist leivatodstusse raudteel voi veeteel, mitte
ek e s i B oottt L 360 360

Miarkus: Toostuslikul leivakiipsetamisel lubatakse kasutada parml
mille kergltamlsvmme ei iileta 100 minutit.

% VEDELAD PARMID

Presspiarmi korval tarvitatakse vanast ajast saadik kergita-
misainena ka vedelat parmi. Veel praegugi kasutatakse vedelat
parmi NSV Liidu 16una- ja kagurajoonides ning viimastel aasta-
tel ka pohjarajoonides.

Vedelparm valmistatakse vahetult leivatoostustes.

Vedelparmi mikrofloorat (mikroskoopilised organismid) ise-
loomustab pédrmiseenekeste korval hapet tekitavate bakterite
olemasolu, kes oma elutegevusega siinnitavad peaasjalikult piim-
hapet. Vedelpidrmi valmistamiseks voetakse viimasel ajal ena-
masti {ihe voi teise liigi puhas parmikultuur.!

Tuntakse suurt hulka mitmesuguseid vedelpdrmi valmista-
mise skeeme, mis printsipiaalselt erinevad iiksteisest. Toiduai-
nete Toostuse Ministeerium soovitab koigil leivatoostustel ka-.
sutada kolme jargmist skeemi: prof. A. 1. Ostrovski oma, Moskva
skeem ja L-4 (Leningradi skeem).

Prof. A. I. Ostrovski skeem

Selle skeemi isedrasus on isesuhkrustunud hautise hapendu-
mine sooja armastavate piimhappe bakterite toimel.

Hapendunud meski (hautis) peab omama happesust 11—12°
Neumanni jargi. Parmi kultiveeritakse selles tilgastanud meskis.

! Puhtaks péarmikultuuriks loetakse kultuuri, mis on laboratooriumis
ithest pdrmirakust valmistatud.
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Selle skeemi jdrgi valmistatud parmi happesus on 11—13°.
Nii korge happesus kaitseb nisujahu tainast teiste happeid teki-
tavate bakterite arenemise eest temas ja kindlustab nisuleiva
normaalse happesuse isegi suvisel kuumal ajal, samuti hea
maitse. :

A. 1. Ostrovski skeemnil on kaks variatsiooni: esimese variandi
jargi vedelpdrmi valmistamine toimub vahetpidamata, kuid
parmi, samuti hapendunud meski dravotmine ja viimase tdien-
damine kdib perioodiliselt, teatud kindla vaheaja jarel.

Teise variandi jargi toimub vedelpdrmi valmistamine, hapen-
dunud meski dravotmine ja selle tdiendamine vahetpidamata.

Skemaatiliselt on nédidatud A. I. Ostrovski vedelpdrmi valmis-
tamise viis joonisel 15.

Esimese variandi jédrgi valmistatakse vedelpdrmi kahes
tsiiklis: kultiveerimine (kasvatamine) ja toostuslik tsiikkel.

I;] Haouvtis

Suhkrvstomine
Delbruki piimbap-
E/M’ baklerid 'i {
P g
Houtis anendvmine
Toostus/ik
norm
. |
Valmispcrm
Toostusse

Joon. 15. Vedelpirmi valmistamise skeem A. I. Ostrovski meetodil.

RezZiim: 1 osa jahu, 55 osa kuuma vett; algtemperatuur 65—67°;
suhkrustumise kestus 4 tundi; Iopptemperatuur 54-—56°;, hapendumise
temperatuur 48—55° hapendumise kestus 14 tundi; kédirimise kestus
12 tundi; temperatuur 28—30°; kiarimise kestus 8—10 tundi.



Kultiveerimise tsiikkel koosneb hautise valmistamisest, suhk-
rustamisest ja hapendamisest ning parmijuuretise saamisest.

Hautise hapendamist teostatakse eelnevalt valmistatud piim-
hapu hapendisega, mis saadud soojalembeliste Delbruki bakte-
rite puhta kultuuri abil. Delbruki bakterite puhta kultuuri puu-
dumisel soovitatakse hapendamist teostada II sordi jahuga (vél-
jatulek 85%), kui loomuliku soojalembeliste bakterite kandjaga.

Saadud isesuhkrustunud hautist hapendatakse 50—52° tem-

peratuuris, kuni happesus touseb 11—12 kraadini.

Algjuuretis valmistatakse magusa hautisega. Pdrast magusa
hautise jahtumist kuni 28—30°-ni lisatakse temale 2—5% puhast
parmikultuuri, mis valmistatud linnasevirdes.

Algjuuretise kddrimine kestab 12 tundi.

Edasist parmijuuretise paljundamist teostatakse hapendunud
hautisega.

Toostuslik tsiikkel koosneb vede]parm1 eraldamisest ja tema
tdiendamisest hapendunud hautlsega Valmis vedelpdrmi édra-
votmist toostuse tarbeks teostatakse iga kahe tunni jirel '/, torre
mahus, missugune osa tandetakse uuesti hapendunud meskiga,
mis ]ahutatud 28—30°-ni.

Hapendunud meskit aga samal ajal tdiendatakse magusa hau-
tisega selles ulatuses, nagu temast dra voeti parmi tdienduseks.

Teine variant erineb esimesest selle poolest, et parmi valmis-
tamise protsess (hautise valmistamine, nii suhkrustunud kui ka
hapendunud hautise dravotmine, samuti pdrmi é&ravotmine ja
taiendamine) toimub katkestamatult ning vahetpidamata.

Jahu ja kuum vesi lastakse segajasse vahekorras 1:5.! Sega-
jast jouab hautis dravoolutoru kaudu torde suhkrustumiseks tem-
peratuuris 656—67°. Siit suhkrustunud hautis umbes 55° tempe-
ratuuri juures siirdub hapendumistorde, kus ta edasilitkumist
mooda jahtub kuni temperatuurini 47—49°. Edasi saabub ‘ha-
pendunud meski kéddrimistorde (pdrmiga), mis on varustatud
keerdjahutajaga.

Selliseks vedelpdrmi valmistamiseks on ette ndhtud spetsi-
aalne tsehh arvestusega, et koik torred asuksid {ihekorgusel ning
oleksid iithendatud iiksteisega malmtorude kaudu, mis on aseta-
tud torte pohjale.

A. 1. Ostrovski skeemi jargi valmistatud vedelpdrmi kergita-
misjoud on timmarguselt 15—17 minutit, 16pphappesus 11—12°,
niiskus' 89—90% iimber.

! Skeemi autor peab.paremaks meski valmistada kuivem, nimelt l osa
jahu kohta 4 osa vett.
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Moskva sl;eem

Moskva skeemi jirgi (joon. 16) kasutatakse vedelparmi val-
mistamisel samuti hautise hapendamist piimhappe bakteritega,
nagu A. I. Ostrovski meetodil. Selle meetodi puhul aga voetakse
lahjendatud hapendunud hautis' madala suhkrusisaldusega (ja
parmi tunduvalt viiksema happesisaldusega), millega kindlusta-
takse pohiliselt parmi. arenemine, kuid mitte kdarimine.

Linnaseid Tortuming
56% L m;;_?r’s/d

Keevo vet! Jahy
3 oso 1os0

Houtis

Puh Z
e pitiopee

Keera velt
Josa

Hauvtis

£sralgne
hapendumine

Hapendunud

Segamine
2. mesk/

1)
Vesi

forvurets: Segamine
Alguuretss %)

Todstuslik
. pérm
To/tumine

Uvenenud
Jparm

Taigen

Joon. 16. Moskva skeem vedelpirmi valmistamiseks.

Reziim: Hautise temperatuur 63—65°; suhkrustumise kestus
1—1,5 tundi; algtemperatuur 53—55°; hapendist hautises 15—20%;
Jopphappesus 12—14°; temperatuur 28—29°; kiirimise kestus 5—6
tundi; lopphappesus 4,5—6°; kerkimisjoud 35—40 minutit; t66stuslikku
parmi 50%; toitumiseks 50%; kddrimise kestus 2,5—3 tundi.

Vedelpdarmi valmistamine koosneb kahest tsiiklist: kultiveeri-
mis- (kasvatamis-) ja toostuslikust tsiiklist. ' ‘

Kultiveerimistsiikkel koosneb magusa hautise val-
mistamisest, selle hapendamisest ja algjuuretise tegemisest.

1 Hapendunud meski (1 osa jahu kohta 3 osa vett) lahustatakse 4—5-
kordse kogusega kiilmas vees. S
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Magus hautis ja selle hapendamine soojalembeliste bakteri-
tega tehakse samuti nagu A. I. Ostrovski meetodil.

Algjuuretis valmistatakse jargmiselt: hapendunud hautisse
e. meskisse selle 16pphappesuse juures 12—14° (II sordi nisujahu
jaoks) lisatakse kiilm vesi pooles meski koguses. Peale meski
jahtumist kuni 25—27° lisatakse 10—15% (arvestatud meski
mahu suhtes) puhast parmikultuuri linnasevirdes ja jdetakse
selle temperatuuri juures 18—20 tunniks seisma. Algjuuretise
lahjendatud meski niiskus on 91—929.

Too6stuslik tsiikkel Valmis algjuuretis asetatakse
katlasse ja sinna lisatakse lahjendatud haput meskit 3—4 korda
mahult rohkem kui juuretist. See on vajalik sellepérast, et nor-
gendada vordlemisi suurt piirituse kontsentratsiooni parmijuure-
tises. Toostusliku parmi kddrimine kestab 5—6 tundi 28—29°
temperatuuri juures. Edasine mahu suurendamine vajaduse kor-
ral viiakse 1dbi vdrske toite — hapendunud ja lahjendatud meski
juurdelisamise teel.

Pdarmi votmine toostuse jaoks viiakse 1dbi iga 2,5—3 tunni
jdrel 509 ulatuses pdrmi mahust. Aravoetud parmi hulga ase-
mele lisatakse sellele vordne hulk hapendunud ning lahjendatud
meskit. .

Viliselt voib vedelpdrmi iseloomustada jargmiselt: temal puu-
duvad kdarimise tundemaérgid, ei ole mullikesi, ei rahutut vede-
liku liikumist ega teravat piirituse,lohna.

Péiarmi lopphappesus on 4,5—6° meski puhul, mis on val-
mgistatud II sordi nisujahust, ja isegi kuni 7° (Neumanni jargi)
iilejddnud madalamate jahusoitide puhul.

Parmi kerkimisvoime on {immarguselt 35—40 minutit. T6os-
tusliku parmi niiskus on 93—94 9% piirides.

Leningradi skeem (L-4)

Erinevus eespooltoodud kahest skeemist parmi valmistamisel
leningradi meetodil seisab just piimhappebakterite asemel hapu-
taina grupi «A» (Seliberi jdrgi) bakterite kasutamises, millede
parim temperatuur happe arenemiseks on 30—37°.

Pédrmi ja bakterite toiteks on magus hautis, jahu ja mineraal-
soolade ning jahu segu, mis kannab nimetust «preparaat
JILIJI-I».

Selle preparaadi koostis on -jdrgmine:

1. Kloorammooniumi- .- . . .-,  116%
2. Vaavelhaput kaltsivmi . . . 179%
3. Kloornaatriumi . diimt dan @59 %
4. Nisujahu (I ja II sortl) ool Anduudd T %
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Skeemis L-4 esineb samuti kaks tsiiklit: kultiveerimine ja
toostuslik tsiikkel (joon. 17). '

Vedelparmi valmimisel puhta parmikultuuriga ja piim-
happe bakteritega viimaseid eelnevalt kasvatatakse wvajalikul
maédaral.

Preporoor
iTsL -1

To0stuslik

Juvretss
Tortymine

Vorstenaorva
Jvuretrs

Joon. 17. Leningradi skeem vedela hapendise (juuretise) valmistamiseks ( L-ij

Retsept ja reziim: Jahu 30 kg, vett 90 1, algtemperatuur
65—68°; suhkrustumise kestus 3 tundi; puhast parmikultuuri 32 g, piim-
happe bakterite puhast kultuuri 14 kg, magusat hautist 17 kg, jahu
25 kg, preparaati JILLJI-1 0,9 kg, vett 35 I; algtemperatuur 28—29°;
kdarimise kestus 5,5—7 tundi; lopphappesus 5,6°; kerkimisjoud 15—20
min.; juuretist 67%, toidet 33%, magusat hautist 33%, vett 43%,
jahu 14%; algtemperatuur 29°; kdarimise kestus 2—2,5 tundi; lopp-
happesus 2,5-—4,5°% kerkimisjoud 25—30 min.

Téostuslik juuretis 70—75%. Toidet 26—30%, magusat hautist
49,7%, vett 50%, preparaati JILIJI-1 0,3%; kadédrimise kestus 2—2,5 tundi.

Kultiveerimise tsiikkel Pérast koigi vajalike ma-
terjalide (puhas parmikultuur ja bakterid, magus hautis ja pre-
paraat JILIJI-I) ettevalmistamist tehakse vedelpdrm jargmise
retsepti jéargi:

1. Puhast parmikultuuri . 32 kg
2. Puhast bakterikultuuri . 14
=3 Magusat hautist:c> 1| =0 178



4. Jahu . . . 2%kg

5. Preparaat1 .HU.JI T 0,9 ,,

O Veltl iy ep
Kédarimiskestus- . . . 6—7 tundi
Kerkimisjoud . . . . 16—20 min.
Lopphappesus . . . . 5,56—6,0°

Kédarimise loppemisel on vedelpdrm kasutamiskolblik t60s-
tuses.

Toostuslik tsiikkel. Valmis vedelparmi iga 2—2,5
tunni jirel voetakse dra 25—309% taina valmistamiseks. Aravoe-
tud parmi asendatakse vordsete koguste toiteseguga magusast
hautisest ja veest.

Kerkimisjoud on vedelpédrmil sordijahude kasutamisel 25—30
min. ja lopphappesus 3,5—4,5°.

Niiskus vedelal parmil on-90%.

Vedelpirmi valmistamise skeem tarbijate
kooperatiivide ettevotetes.

Kogu tsiikkel vedelpdrmi valmistamisel koosneb neljast staa-
diumist.

1. Hautise (toitesegu) valmistamine.

2. Algjuuretise valmistamine.

3. Valmistamise I faas.

4. Valmistamise II faas (toostuslik parm).

Antud skeemi kasutatakse vedelpdrmi valmistamisel koguses,
mis on vaJahk leiva kiipsetamisel juuretaina meetodil 1 tonmst
jahust 06pédevas.

Hautise (toitesegu) valmistamine."-

Arvestus 10 kg hautise kohta:

Jahu annused 2 kg (1,94 0,1).
Vee annused 8 1 (44 4).

1,9 kg U sordi jahu kallatakse iile 4 1 tulise veega ja sega-
takse pohjalikult kuni tiikkkide kadumiseni. Hautisele 65—66°
" temperatuuri juures raputatakse 100 grammi jahu iihtlaselt iile
kogu pinna ja uuesti segatakse hoolikalt. Suhkrustumine kes-
tab 2—2,5 tundi. Pérast suhkrustumist lisatakse 4 1 vett niisu-
guse arvestusega, et segu temperatuur jadks 30—32°. Koike tu-
leb hésti segada.

Loplik vee ja jahu kontsentratsioon hautises on 1:4.

! Preparaati JILIJI-I kasutatakse korgema, I ja II sordi jahust vedela
parmi valmistamisel.
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Arvestus 425kghautise kohta.

Vadmistamisviis ja temperatuurireziim samasugune nagu 10
kilo hautise valmistamisel.

Jahu annused 8,5 kg (8,1 - 0,4).
Vee annused 34 1 (17 + 17).
Hautise kontsentratsioon 1 : 4.

Arvestus 525 kghautise kohta.

Valmistusviis ja temperatuurireZiim samane.

Jahu annused 10,5 kg (10 -+ 0,5).
Vee annused 42 1 (214 21).
Loppkontsentratsioon 1:4.

Mirkus: 10% jahust, mis liheb hautiseks, on otstarbekohane
asendada sojajahuga, et suurendada lammastikiihendeid toitekeskkonnas,
mis annab vdimaluse lithendada kdarimise kestust koigis faasides ja
suurendab dravoetava piarmi hulka kuni 40% tunnis.

Algjuuretise valmistamine

200 grammi II sordi nisujahu kallatakse {ile 0,8 1 keeva (tu-
lise) veega. Hautisele 656—66° temperatuuri juures raputatakse
iihtlaselt peale 50 g jahu ja segatakse histi segi. Segu jietakse
2—2,5 tunniks suhkrustuma. Hautisele, mis on jahtunud kunt
30—31°, lisatakse puhast parmikultuuri 2—3 iihikut voi 20 g
presspdarmi ja 50 g suhkrut. Pérast seda koik veel kord hésti 14bi
segada ja jatta 24 tunniks kddrima 30—31° temperatuuri juures.

Valmistamise esimene faas

3 tundi enne algjuuretise valmimist valmistatakse hautis
(toitesegu) arvestusega 10 kg kohta.

Sellesse hautisse lisatakse hoolikalt segades algjuuretist ja
jdetakse 10 tunniks kddrima temperatuuril 30—31°. 3 tundi enne
kédidrimise 1oppemist valmistatakse 42,5 kg hautist, mis lisatakse
kédérivale massile segades juurde ja jdetakse veel k&drima 6—7
tunniks 30—31° temperatuuri juures. Lopphappesus kédrival
massil peab olema 8—10°. Uldine kdédriva massi hulk 52,5 kg.

Valmistamise teine faas

Kolm tundi enne esimese faasi loplikku allalangemist valmis-
tatakse hautis (toitesegu) arvestusega 52,5 kg kohta. Esimese
faasi kiinast voetakse 42,5 kg kdidrinud massi ja pannakse kii-
nasse. Esimese faasi kiina jddagile — 11 kilogrammile — lisa-
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takse 41,5 kg toitesegu. Teise faasi kiinale lisatakse sedasama
toitesegu 10 kg. Sedaviisi nii esimese kui ka teise faasi kiinades
on vordne kogus 52,5 kg kdarivat massi. Kéddrimise kestus 4—5
tundi 30—31° temperatuuri juures. Lopphappesus peab olema
mitte {ile 8—10°, kerkimisjoud 18—20 min.

Selliselt valmistatud parmi nimetatakse to6stuslikuks paér-
miks. Toostuse tarbeks dravoetud teise faasi parmi asemele lisa-
takse tdpselt sama kogus esimese faasi parmi ja esimese faasi

- parmile lisatakse jdlle sama kogus hautist.

Kui parmi temperatuur on korgem kui 31°, siis toitesegu tem-
peratuuri tuleb alandada 27—28°. Toitesegu hulk peab vastama
dratarvitatud parmi hulgale, kuid niisugusel tingimusel, et val-
mis ‘toit tarvitatakse dra tema hapuksminemise valtimiseks
4 tunni jooksul peale tema valmistamist.

Parmi dravotmise perioodilisus on tema kvaliteedi séiilitami-
seks jdrgmine. Pédrmi dravotmisel koguses:

10% pérast 0,5 tundi
20% = 1,0
30 0/0 ”»
409 =
50 O/O ”

’

’

DO N —
1o O

’

Vedelpirmi todstuslik kontroll

Vedelparmi kvaliteet ei ole piisiv ja avaldab tugevat moju
leiva kvaliteedile. Sagedasti vedelpdrm kutsub esile leivas ja
tainas liiga suure happesuse.

Vedelpdrmi valmistamisel tuleb kinni pidada alljargnevatest
nouetest:

1. Toostuslikud noud hoida puhtad. Pdrmi valmistaja peab
hésti pesema ja aurutama torsi iga kord pérast toostuslikku tsiik-
lit, kuid mitte harvem kui kord 66péevas.

2. Kontrollima happe kangust. Korgenenud happesuse puhul
viivitamata asendama jahu annust toitesegus magusa hautisega,
aga veel parem — humalakeedisega.

3. Rangelt jdlgima temperatuurireziimi, mis méaéaratud igale
faasile. Temperatuur ei tohi tousta iile 31° (isedranis suvi-
sel ajal). .

4. Oieti valmistama magusat hautist, meenutades, et pari-
maks temperatuuriks suhkrustumisel on 63—65°.

5. Kasutades toostuses uue 16ikuse jahu tuleb kahel esime-

sel kuul valmistada magus hautis aktiivseid odralinnaseid ka-
sutades. \
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6. Algjuuretise valmistamisel tuleb véimalikult kasutada
puhast parmikultuuri.
Kerkimisjoult voib vedelpdrmi iseloomustada jérgneval vii-

sl
PN : Kuulikese piisimine
Pérmi kvaliteet vee all minutites
fe Nlea chea | & -4 53 SRR GRS 10—15
e R T a TR SR R L0 P IS LY e Ry S 15—22
S RREIAY: o r s P ol T 22—30
4. Mitterahuldav e P AR TR R T R 30 ja rohkem

KEEMILISED KOBESTAJAD

Jahust kondiitritoodete valmistamisel tarvitatakse taina kobes-
tamiseks mitmesuguseid keemilisi aineid, mida kutsutakse kee-
milisteks kobestajateks.

Taina kobestamine siinnib sel juhul gaaside toimel (hari-
likult siisihappe- vO0i ammooniumgaas), mis tekivad tainas temale
lisatava iihe keemilise aine voi kahe keemilise aine segu tottu —
kas taina vee toimel voi soojuse mojul ahjus kiipsemisel.

Tuntumad ja tarvitatavamad kobestajad on:

1. Siisihapu ammoonium, eraldab tainasse siisihappegaasi
ja ammoniaaki.

2. Harilik s66gisooda, eraldab tainasse isiisihappegaasi.

Keemiliste kobestajate kasutamisel tuleb tingimata meeles pi-
dada, et tainas eralduv ammoniaak, eriti suuremais kondiitritoo-
detes, jdtab soojalt tootele spetsiifilise maitse ja 16hna. ;

! Moskva skeemi jirgi valmistatud pirmi jaoks norme suurendada vi-
hemalt kaks korda.



V PEATUKK
TAINA VALMISTAMINE

TAINA KUJUNEMINE

Jahu ja vee segamisel muutub segu seotud {ihtlaseks mas-
siks — tainaks, mille kujundamisest votavad peamiselt osa tark-
lis ja valkaine.

Taina kujunemisel on oluline tdhtsus jahu individuaalseil
omadustel, mis omakorda olenevad jahus esinevast liimvalgust
(harilikult tehakse vahet «tugeva» ja «norga» jahu wvahel). Kui
drapestud «tugeva» jahu liimvalk jatta hariliku toatemperatuu-
riga vette tunniks-poolteiseks ligunema, siis tema omddused pa-
ranevad: ta muutub siduvaks ja omandab suure elastsuse. '

Kohe parast «norgast» jahust taina segamist drapestud («nor-
ga» jahu)liimvalk omab kiillaldaselt siduvust, elastsust ja ve-
nivust. Mida rohkem aega mooédub taina segamisest, seda halve-
maks muutub «norga» jahu liimvalk — vidheneb tema vetruvus
ning ta muutub iileliia venivaks. Selline liimvalgu omaduste
muutumine kutsub esile ka «tugevast» voi «norgast» jahust taina
~omaduste muutumise.

Liimvalgu kujunemise kiirusele ja omadustele avaldab moju
ka temperatuur.

Korgenenud temperatuur kiirendab ilma selletagi k11rest1 kul-
gevat «norgast» jahust taina omaduste halvenemist, kuid paran-
dab tugevast jahust taina omadusi.

Taina konsistents oleneb taina «viljatulekust», mille all mois-
tetakse taina hulka, mis saadud 100 osast jahust. Taina vilja-
tulek oleneb jahu veemahutusest (mida rohkem jahu seob vett,
seda suurem taina «véljatulek»).

Taina vailjatuleku ulatus oleneb jahu sordist, tema niiskusest
ja mitmest teisest tingimusest.

Jahu veemahutus ehk veesidumisvoime on pohilisemaid tegu-
reid, mis avaldavad moju jahu ja vee-vahekorrale tainas. Mida
tugevam jahu, seda suurem on tema veesidumisvoime ja seda roh-
kem tuleb kasutada vett taina segamisel.
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Jahu niiskus mojub samuti vee ja jahu vahekorrale tainas.
Mida viiksem jahu niiskus, seda rohkem vett voib kasutada
taina segamisel.

Ka jahu véljajahvatus avaldab moju vee ja jahu vahekorrale.
Mida korgem viljajahvatus, seda rohkem voib kasutada vett
taina valmistamisel.

Vee temperatuuri arvestamiseks — soovitava temperatuuriga
tainasegu saamiseks — voib kasutada jargmist valemit (ilma
juuretaina meetodita):

Ty=Ti4+ o4d{Te=T) o x s

A%
Tv — otsitav vee temperatuur,
Tt — ndutav taina temperatuur,
0,4 — jahu soojamahutus,
J  — jahu kogus kilogrammides,
Ti — jahu temperatuur,
V. — vee hulk liitrites,
K — paranduskoefitsient (suvel on ta nulli ldhedal, kiilmal

ajal vordub umbes 2°-le).

< TAINA SEGAMINE

Taina segamisel toimub iihtlane ning hoolikas jahu ja vee
ning teiste kooste-osade segamine iihesuguseks massiks; kus ei
tohi esineda jahu tiikke ega vabu veepiisku. ‘

«Norgast» jahust tainas on kaunis tundlik mehaanilisele mo-
jule (nagu on segamine) ja liialisel segamisel halvendab jarsult
oma omadusi. Vastupidi on «tugeva» jahu taina puhul — mida
pikem on mehaaniline tegevus, seda paremaks muutub taina
struktuur, seda elastsemaks, kuivemaks ja iihtlasemalt poorseks
‘ta muutub. ;

~ Kasitsi taina segamisel juhtub harva «iilesegamist», kiill aga
«alasegamist», mis ilmneb selles, et tainas leidub segamata
jahu tiikke. .

Masinaga taina segamisel juhtub «mittesegamist» harva ja
seda esineb vaid juhul, kui liihendatakse segamise kestust voi
kui taina segamiskangi ja seina vahel on suur vahemaa, eriti
kui see on katla pohja osas. Kuid selline mittesegamine on ker-
gesti korvaldatav, kui suurendada segamise kestust noutud nor-
mini ja vihendada vahemaad segamiskangi ja katla vahel.

TAINA MUUTUSED KAARIMISEL

Taina fiilisikalis-keemiline muutumine kéddrimisel ja sellega
seoses olevad tema struktuuri muutused on tingitud kahest fak-
torite grupist, mis tihedalt iiksteisega 1dbi poimunud.
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Esimesse gruppi kuulub jahu fermentide tegevus, mis algab
parast jahu segamist veega.

Teise gruppi kuulub pédrmi, mikroorganismide ja piimhappe
bakterite tegevus.

Kéarimisel toimub tainas jahu peamiste kooste-osade — siisi-
vesikute ja valkude muutumine.- Taina kddrimine on peaasjali-
kult alkohoolne kidirimine, mille 16pp-produktideks on piiritus ja
siisihappegaas.

Taina kéddrimisel eralduv siisihappegaas peatub liimvalgu
kestades, mille tagajérjel tainas muutub urbseks, ehituselt kasn-
jaks ja suureneb mahult.

Liimvalgu kestade voimet suuremal voi vidiksemal mééral
siduda siisihappegaasi nimetatakse gaasisidumisvoimeks, mis
mairab omakorda «jahu tugevuse». Viimane jélle oleneb liim-
valgu hulgast, kuid peaasjalikult liimvalgu kvaliteedist ja tema
fiiiisikalistest omadustest.

Alkohoolse kddrimise korval toimub tainas ka piimhappeline
kddrimine, mida kutsuvad esile hapendumisbakterid, mis tai-
nasse viidud vedelpdrmi ja juuretisega, tihti aga satuvad sinna
ka koos jahuga.

Piimhappeline kadrimine tekitab tainas peamiselt piimhapet.
Piimhape esineb pédrmirakukeste kaitsjana, hévitades korvalisi
ja kahjulikke mikroorganisme ning tostes parmi aktiivsust.

- Teatud kindel kogus hapet tainas, peaasjalikult piimhapet,
osalt ka lenduvaid happeid, tingib leiva hea maitse ja aroomi.

Kaunis tdhtsa tegurina taina kdédrimisel esineb temperatuur.
Keskkonna temperatuuri reguleesides, parimaid temperatuuritin-
gimusi taina mikroorganismidele luues voime fermentide prot-
sesse taina kddrimisel juhtida soovitud suunas ja sellega kind-
lustada korge kvaliteediga leiva kiipsetamise.

NISUTAINA VALMISTUSVIISID

Tdhtsamate nisutaina valmistusviisidena. esinevad: juureti-
sega (eeltainaga) ja ilma juuretiseta valmistusviis.

EELTAINAGA VALMISTUSVIIS

Taina valmistamine eeltainaga koosneb kahest faasist: 1) eel-
taina seadmine ja kddrimine, 2) taina segamine ja kdarimine.

Vee ja jahu vahekord eeltaina seadmisel ja taina segamisel
on mitmesugune ning oleneb peaasjalikult jahu leivakiipsetus-
omadustest. ‘ :
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Nii voetakse norga jahu puhul eeltaina seadmisel 30—35%
jahu (vdike eeltainas), aga taina segamisel 65—70% iildisest
jahu hulgast, mis taina valmistamiseks méaératud. Tugeva jahu
puhul, vastupidi, voetakse eeltaina seadmisel suurem kogus jahu
(60—659% {ildisest jahu hulgast, mis taina valmistamiseks ette
nahtud).

Eeltaina ja taina kéairimise protsess on pidrmiseenekeste ja
hapettekitavate bakterite elutegevuse avaldus, mille 16ppproduk-
tiks on happed, millel on 6ige suur tdhtsus taina-asjanduses. Eel-
taina ja taina {ildine happesus (mida méiratakse laboratoorsel
analiiiisil) néditab nende valmidust.

Eeltaina-meetodit kasutatakse korgema, I ja II sordi jahust
taina valmistamisel. Lihtnisujahust taina valmistamisel tarvita-
takse eeltaina ja parmijuuretise meetodit.

Taina segamine toimub jdrgmiselt: Valmis eeltainale lisa-
takse vesi ja sool (soolalahus) ning koik koos segatakse hooli-
kalt 14bi, mille jdrel lisatakse jahu vastavalt valmistamise juhen-
dis ettendhtud kogusele ja jatkatakse segamist, kuni saadakse
kiillaldaselt segatud ja elastne tainas.

Soola ja parmi hulk, mis on vajalik taina valmistamiseks, on
kindlaks méaratud valmistamisjuhendis, mis on kinnitatud NSVL
Toiduainete Toostuse Ministeeriumi poolt.

Presspidrmi hulka voib muuta olenevalt tema kergitamisvoi-
mest ning jahu kvaliteedist.

Vedelpdarmi hulk eeltaina seadmisel koigub jdrgmistes piiri-
des, olenevalt selle valmistamisviisist normaalse kvaliteedi (ker-
gitamisvoime) puhul:

a) A. I. Ostrovski skeemi jargi 15—259 jahu kaalust sordi-
kaalusaia tarvis;

b) Moskva skeemi jargi kuni 259% jahu kaalust sordi- kaalu-
saia jaoks;

c) L-4 skeemi jargi kuni 209% jahu kaalust sordi-kaalusaia
puhul ja 30% lihtnisujahu tarvitamisel.

Harilikust lihtnisujahust leivakiipsetamisel vedelpdrmiga
A. 1. Ostrovski ja ‘Moskva skeemi kohaselt on vaja peale pérmi
veel juurde lisada 20% valmis tainast voi eeltainast jahu iild-
kaalust. -

Eeltaina ja taina kdarimise kestus oleneb ruumide tempera-
tuurist, milledes toimub kaidrimine, parm1 hulgast ja véartusest -
ning ]ahu leivakiipsetus- omadustest.

Eeltaina ja taina valmidust méaédratakse kindlaks lopphappe-
suse jargi igas faasis.

Allpool on toodud keskmised tehnlllse reziimi normid igast
jahu sordist taina valmistamise kohta.
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Nisujahu

I sort IT sort Kroovitud
Tehnilise reziimi Tainas
niitajad Eel Eel Eel- | Ha F]
) 3 i 5 : Pu| Eel- |Parmi~
tainas Tainas tainas Tainas tainas| juur |¢aina- juure-

ga ga

Kiirimise kes-
tus tundides 4—45 1,5 3,5 1,5 [3-385| 25 | 1,0 | 1,5

Algtempera-
tuur ° 2891|7802 289= 1,309 |- 289" 11980 i 309 4309
Lopptempe-
ratuur ° —4,0|1—3,0| 55—6 | 4,5 —8,0| 11,0 |—6,5 | —7,0

Sissesegatud nisujahutainas parast teatud kdarimisperioodi
ja mahu suurenemist vajab {ihe- kuni kaheminutilist uuestisega-
mist, mida praktikas nimetatakse «allaloomiseks»».

Kédarimisprotsessil, nagu varem négime, eraldub siisihappe-
gaas, mis teatud méidral halvab parmiseente elutegevust. Viima-
sed -sel juhul aeglustavad oma- t66d, samal ajal pole aga veel
16ppenud jahu kooste-osade (siisivesikute ja valkude) keemilised
muutumised, mis tingivad saia maitsevdartuse ja sisu vajaliku
poorsuse. '

Taina allaléomine vabastab temast siisihappegaasi ja pédrm
rikastub ohu hapnikuga. Taina kddrimise protsess pérast alla-
160mist votab uuesti hoogu, see paisub mahult ja muutub pehme-
maks ning elastsemaks. Mehaaniline tootlemine allalo6misel
avaldab liimvalgule positiivset moju, parandab tema fiiiisikalisi
omadusi, andes talle suurema poorsuse. Eriti tdhtis on see t66t-
lemisel «tugeva jahuga». Taina parandamiseks, tema poorsuse
ja elastsuse tostmisekson otstarbekohane sellist tainast kaks.
korda, isegi kolm korda alla liiiia.

Vastupidiselt «ndrga» jahu puhgl iileliigne allaloémine tihti
halvendab taina fiiiisikalisi omadust=*~
™" Eeltaina ja taina kédidrimisel pidrmi siimaas purustab suhkru-
osakesi ja muudab neid piirituseks ja siisihappegaasiks. Siisi-
happegaas ja osalt ka piiritus leivakiipsetamisel lenduvad, ei

ldhe leiva koosseisu, mille tagajirjel ilmneb kaalu kadu kaéiri-
mise tottu.

® . ;
Kuivaine kddrimiskadu eeltaina-meetodil oleneb peamiselt
eeltaina ja taina kdadrimise kestusest ja parmi hulgast.

Nimetatud kadu on umbes 2—4 9% jahu kaalust.

57



Taina valmistamine eeltainata

Lihtsam taina valmistamise viis on ilma eeltainata, kus kohe
kogu vesi, jahu, pirm ja sool segatakse iihtlaseks massiks,
tainaks.

Jahu ja vee vahekord sel viisil on samasugune kui eeltainaga
valmistusviisil.

Kédrimisprotsessi kestus, samuti kui eeltainaga meetodi pu-
hul, oleneb taina ja ruumide temperatuurist, parmi hulgast ja
viartusest ning jahu leivakiipsetusomadustest.

Pirmitarvidus on eeltainata valmistusviisi juures suurem kui
-eeltainaga ja on keskmiselt jirgmine: pressparmi 2—3% ja vedel-
parmi 35—409% kogu jahu kaalust.

Parmi hulga suurenemise tagajérjel tainas on eeltainata mee-
todil kddrimise kestus lithem, keskmiselt 2,5—3 tundi.

Eeltainata taina valmistamisviis vajab taina allaloomist vé-
hemalt kaks korda, tugeva jahu puhul isegi kolm korda.

Olenevalt jahu leivakiipsetus-omadustest, aga peamiselt just
voimest suhkrut moodustada, annab eeltainata taina wvalmista-
misviis paremaid tulemusi (vorreldes eeltainaga valmistusvii-
siga) vihe suhkrut tekitava (kuuma ahju vajava) jahu puhul.

Vordlev hinnang eeltamaga ja eeltainata valmistus-
viisi kohta

Taina valmistamine ilma eeltainata, vorreldes eeltainaga val-
mistusviisiga, omab teatud eeliseid, kuid samuti ka teatud
puudusi.

Eelistena voib nimetada asjaolusid:

1. Aja kokkuhoid saia tootmisel.

2. Viiksema arvu tootmisndude (kiinade) ja tsehhi viikse-
ma tootmispinna kasutamine. .

3. Kuivaine viiksem kadu kdidrimisel ja seoses sellega voi-
" malus anda suuremat véljakiipsetust. -

Puudusteks on: :

1. Leiva niiskuse suurenemine.

2. Vihene toostuslik paindlikkus (igasuguste toostuslikkude
takistuste tagajdargede likvideerimine on eeltainaga valmlstus
viisil kergem).

3. Voimaluse puudumine tundma opp»1d\a eelnevalt labiuuri-
mata jahu leivakiipsetus-omadusi (eeltaina puhul need omadused
ilmnevad juba esimesel faasil — eeltaina juures).
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Eeltainata valmistusviis loetakse enam-vihem tagajarje-
kaks leivakiipsetamisel norga suhkrusiinnitamis-omadusega ja-
hude puhul, samuti ka korgema sordi ja soreda jahu korral.

RUKKIJAHUST TAINA VALMISTAMISE VIIS

Rukkijahust taina olulisem erinevus nisujahu-tainast on see,
et tema mittelahustuvad osad (peaasjalikult térklis, vihem valk-
ained) on laiali kogu taina massis iihtlaste viikeste osadena,
mis pole iiksteisega seotud.

Rukkijahust tainal ei ole silmanéhtavat elastsust See on
tingitud rukkijahu peamiste kooste-osade — rukkijahus esineva
tarklise ja valkaine omadustest.

Hoolimata sellest, et rukkijahu valkaine oma Kkoostiselt on
lahedane nisujahu valgule, ei ole rukkijahust tainal liimvalku vGi
tal on seda vidga vihesel hulgal.

Erinevalt nisujahust sisaldab rukkijahu mérksa rohkem fer-
menti alfa-amiilaasi, mis intensiivselt 10hestab térklist ja moo-
dustab dekstriini taina kéddrimisel, peaasjalikult aga kiipse-
tamisel.

Rukkijahu tédrklise suurem tundlikkus amiiiilifermentide tege-
vuse suhtes on tingitud tema madalamast kliisterdumise tempe-
ratuurist (56°) vorreldes nisujahu tédrklise omaga (63°).

Pidurdava nihtusena, mis takistab alfa-amiilaasi aktiivsust,
esineb keskkonna (taina) happesus. Taina suurenenud happesus
pidurdab alfa-amiilaasi aktiivsust ja alandab kiipsetusprotsessil
tarklise iileminekut lahustuvasse kujusse, vidhendades seega
iildist vees lahustuvate ainete hulka, mis halvendab leiva
kvaliteeti. : :

Olulisemaid erinevusi rukkileiva tehnoloogias vorreldes nisu-
leiva omaga on see, et rukkitaina kdigu protsessis esineb palju
suuremal maaral happesust kui nisutaina valmistamisel.

Rukkitaina yalmistamisel, erinevalt nisujahutainast, kasuta-
takse presspiarmi asemel eelmisest tainast allesjddnud osa, nn.
juuretist, mida eelnevalt virskendatakse ja millest tekivad kadri-
mis-alged uue taina valmistamisel.

Rukkileiva juuretis sisaldab parmi, mis kutsub taimas esile
alkohoolse kadrimise, ja hapetmoodustavaid baktereid, mille elu-
tegevuse tagajarjeks on piim- ja dadikhape.

Rukkitaina valmistamisel kasutatakse peaasjalikult kahte
moodust: hapendusjuure ehk «hapendisega» ja parmijuuretisega
valmistamine.
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Rukkitaina valmistamine «hapendisega» (eeltainaga)

Taina valmistamine niinimetatud «hapendisega» koosneb
kahest tsiiklist: kultiveerimise tsiikkel ja toostuslik tsiikkel.

Lohte T Jouretis

Vorskendatud ¥ jouretis

Poolhapend

Taj/gen

Joon. 18. Rukkitaina <hapendisegas valmisfamise skeem

Kultiveerimistsiikkel koosneb jdrgnevast viiest faasist

(joon. 18): .
1. Léhtejuuretis.
2. Virskendatud (uuendatud) juuretis.
3. Poolhapendis.
4. Hapendis.
5. Tainas.

Allpool toome valmistamisjuhendi ja valmistusreZiimi iga
faasi kohta.
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l. Lihtejuuretise valmistamine

Valmiskadrinud hapendist
Presspéarmi

Jahu .

Vett . SRt
Algtemperatuur
Lopphappesus

Kéarimise kestus

11—12°
4,5—5 tundi

Tihti voetakse valmiskdidrinud hapendise asemel valmistai-
nast samas koguses, kuid parem on siiski kasutada valmishapen-
dist, mis sisaldab aktiivsemal kujul pdrmiseenekesi ja hapet

moodustavaid baktereid.

Presspdarmi voib asendada valmishapendisega, suurendades

tema hulka 1,5—2 korda.

Lahtejuuretlses esineb parmlrakuke51 609% ja hapet moodus-

tavaid baktereid 40%.

2. Virskendatud juuretise valmistamine

Léhtejuuretist .
Jahu

Vett
Algtemperatuur
Lopphappesus .
Kéarimise kestus .

12--13°
5 tundi

Selles faasis, nagu lahtejuuretiseski, on ainult iiks eesmark —
suurendada parmiseenekeste arvu. Selles faasis on suurim hdda-
oht kahjustada kadarimist kahjulike mikroorganismidega, eriti

esimese 3—4 tunni kestel.

3. Poolhapendise valmistamine

Virskendatud juuretist
(pool) umbes

Jahu e

Vett

Algtemperatuur

Lopphappesus .

Kédédnimise kestus

95—100 kg
135 kg
Tt
27—98°
14—15°

5 tundi

Lopphappesus on poolhapendises tunduvalt kdrgem kui eel-

nevates faasides.
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Hapet moodustavaid baktereid on siin hulga rohkem kui eel-
nevates faasides — baktereid on 609%, aga parmi umbes 409%.

Erinevalt eelnevatest faasidest on poolhapendis paksu kon-
sistentsiga.

See faas sisdldab koik hapet moodustavad = bakterid, mis
tehnoloogilise protsessi oige reziimi juures kindlustavad leivale
meeldiva maitsé ja hea kvaliteedi.

Viimases kahes faasis (hapendis ja tainas) need organismid
kindlustavad noutava happe-akumulatsiooni ja piisivuse nii bio-
loogilises kui ka leivakiipsetuse suhtes.

4. Hapendise valmistamine

Poolhapendist (viiendik

osa) umbes . . . . . 656—70 kg
Jahpi. o oo sitahasegia - S100 ke
Nebee L o e 2 85
Algtemperatitur.: ;° ~ =, V< 287
Lopphappesus " .. .- - 14—14,5°
Kaérimise kestus . . . . 3,5—4 tundi

See faas osutub viimaseks staadiumiks, kus parmiseenekeste
hulka suurendatakse; kaédrimise 16puks on neid 70% ning bak-
tereid 30%.

5. Taina valmistamine

Hapendis (koik) umbes . 250 kg

Jabtr i 7y ok 30ay
Nethodlogat Sy e 20001001
Soola e e 5 kg
Algtemperatuur . . . .  29-—-30°
Lopphappesus . . . . 105—11°
Kéédrimise kestus . . . .  50—60 min.

Selles ‘faasis toimub peamiselt kdarimisprotsess ja védhemal
médral parmiseenekeste paljunemise protsess. Kdédrimise 1opuks
esineb padrmiseenekesi 809% ja baktereid 209%.

Selline mitmefaasiline kultiveerimistsiikkel iihes juuretise Kui
kergitamisaine uuendamisega saavutab peamiselt pdrmi kéari-
misorganismide paljunemise ja kohandab neid {imbritsevale kesk-
konnale (jahu, vesi, happesus, temperatuur), nii et nad tekitavad
kaitsevahendeid vooraste mikroorganismide - vastu, missugune
asjaolu kindlustab hapu juuretise kaunis piisiva mikrofloora.

Uue juuretise valmistamisel tuleb tingimata arvestada tingi-

62



mustega, mis avaldavad moju kdidrimisorganismide elutegevu-
sele ja kasvule.

Tahtsaks tingimuseks neis protsessides osutub temperatuur,
mis parmiseentele arvatakse parimaks 28°, aga hapetmoodusta-
vaile baktereile 35—38°.

Uue juuretise loomisel on téhtis, et temperatuur soodustaks-
parmiseenekeste elu ja paljunemist kuni eeltaina (hapendise)
tédieliku valmissaamiseni.

Kultiveerimistsiiklit kasutatakse esialgse juuretise saamiseks
ja selle uuendamiseks teatud aja (8—10 pédeva) jarel, olenevalt
juuretise headusest. :

Juuretise uuendamine on vajalik:

1) juuretise vdirtuse alanemisel kahjulike korvaliste orga-
nismide tegevuse 14dbi, mis satuvad hapusse juuretisse koos uue:
jahuannusega, veega, aga ka otse ohust, mille tagajérjel juure-
tis kaotab oma kergitamisjou (kobestusmu)

2) kui on tarvis parmiseentele ja hapet moodustavaxle bakte-
reile vahetpidamata tootamise jdrel anda natuke puhkust, kuna
nende elutingimused t6ostuslikus tsiiklis ei ole kaugeltki nii sood-
sad kui kultiveerimistsiiklis.

Harilikult rukkitaina valmistamine = toimubki t66stusliku
tsiikliga.

Toostuslik tsiikkel koosneb kolmest faasist: poolhapendis, ha-
pendis ja tainas. Valmistamise juhend ja reZiim igas faasis jdéb
samaks, nagu eespool toodud, kusjuures poolhapendisest valmis-
tatakse neli hapendist, kuna iihest viiendikust osast uuesti val-
mistatakse poolhapendis.

Viimasel ajal on tootmisvahendite (eriti anumate) kokku-
hoiuks rukkitaina valmistamine liihendatud kahele faasile: ha-
pendis ja tainas. Veerandist ('/;) hapendisest valmistatakse uus
hapendis, %/, osast valmistatakse tainas.

Rukkitaina valmistamine péarmijuuretisega

See valmistusviis koosneb samuti kahest tsiiklist: kultiveeri-
mis- ja toostuslik tsiikkel.

Kultiveerimistsiiklit kasutatakse parmijuuretise uuendamisel,
nimelt 1—2 korda kuus, rukkitaina valmistamise korral t6ostus-
likus tsiiklis ja see koosneb jargmisest neljast faasist (joon. 19).

1) parmijuuretis,
2) pohijuuretis,
3) léhtejuuretis,
4) tainas.

Alljargnevalt tuuakse valmistamisjuhend ja reZiim iga faasi
kohta kultiveerimistsiiklis.
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Piarmijuuretis

Valmis (kddrinud) parmi-

juuretist
Pressparmi .
Jahu
Vett
Algtemperatuur
Lopphappesus .
Kédirimise kestus- .

e valmistamine

15 kg
" g
1h 4
100 1
25—26°
10-==105°
5—6 tundi

Valmis parmijuuretise puudumisel t66 algul voib rukkileiva
valmistamisel sparmijuuretise asemel eespoolkirjeldatud viisil ka-
sutada hapendist voi tainast, tuues neid naabertéostusest.

Pormi ] Juuretis

* Poki - T juuretss
SRS I |
Ll_)

Laohte - | juvretis

3 1 SRESTRE
P M N
ra ;
(AR P o

BT TR

Lo

Taigna pormijvuretrs

Joon. 19. Rukkitaina valmistamine pdrmijuuretise meetodil.

Selles faasis toimub peaasjalikult pérmi%eene.kes.te palju-

nemine.
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2. Pohijuuretise valmistamine

Pirmijuuretist (selle /3
osa) umbes .

Jahu

Vett Bard

Algtemperatuur

Lopphappesus .

Kaidrimise kestus .

75—80 kg
150 kg

125 .1
26--27°
11—12°
4,5—5 tundi

~ Selles faasis,’samuti nagu eelmiseski, toimub tdiendav parmi-
seenekeste paljunemine, kuid seejuures suureneb ka hapetmoo-

dustavate bakterite aktiivsus.

3. Léih~te\juuretise valmistamine

Pohijuuretist (!/s osa)
umbes .

Jahu

Vett ;

Algtemperatuur

Kéadrimise kestus .

115—120 kg

150 kg

120 1

27—28°
4—4 5 tundi

Niisama nagu eeltaina-meetodi puhul kultiveerimistsiikli ha-
pendise faasis, nii ka ldhtejuuretises suureneb parmi kdarimise
intensiivsus iihes hapetmoodustavate bakterite aktiivse elutege-
vusega (algtemperatuuri ja lopphappesuse tous).

4, Taina valmistamine

Léhtejuuretist (!/; osa)

umbes . °.
Jahu
Vett
Soola . e
Algtemperatuur
Lopphappesus .

Kaarimise kestus .

125—130 kg
180 kg
150—155 1
455 kg
29—30°
10,5—11°

1 2/3—2 tundi

Toostuslik tsiikkel taina valmistamisel parmijuuretise mee-
todil koosneb kahest faasist: pdarmijuuretis ja tainas. Uhest kol-.
mandikust parmijuuretisest (ldhtejuuretisest) valmistatakse uus
parmijuuretis, aga tilejddnud 2/; osast segatakse kaks tainast

('/s juuretist kummalegi tainale).

Pédrmijuuretise ja taina retseptuuri kooste-osade vahekorrad,

5 A. 0. Kuznetsow A. L Loza
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niisama ka reZiim, jddvad samasugusteks nagu kultiveerimis-
tsiikli vastavates faasides.

Iga faasi valmidust, nii hapendise kui ka pédrmijuuretisega
rukkitaina valmistamisel, méaratakse 1opphappesuse jargi. Nor-
mid lopphappesuse kohta anti kummagi tegemisviisi igale faa-
sile eespool.

Kairimise kestust ja happesust igas faasis reguleerltakse tem-
peratuuri muutmisega, aga ka juuretise, hapendise vo0i pédrmi-
juuretise hulgaga eelmisest faasist jargneva valmistamiseks.

Rukkitaina valmistamine pdrmijuuretisega omab teatud eeli-
seid vorreldes hapu juuretisega — nii viheneb tootmisvahendite
arv (anumad) ja litheneb iildine taina valmistamise kestus.

Puuduseks pédrmijuuretise meetodil rukkitaina valmistamisel
tuleb aga pidada mittekiillaldast paindlikkust tootmishéirete pu-
hul, kuna tiks anum pédrmijuuretisf peab andma materjali kahe
taina segamiseks ja ka uue padrmijuuretise rajamiseks. Kogu
parmijuuretise kulutamine taina segamiseks suurendab hdirete
tagajargi, kuna siis suureneb taina hulk, mis kuulub iimbert6o-
tamisele. .

Hapu juuretise meetodiga taina valmistamisel halvenenud
kvaliteediga hapendis kulutatakse ainult taina segamiseks, kuna
gue hapendise taastamine toimub normaalse kvallteedlga hapen-

isest.

Rukkitaina valmistamine vedelpirmiga

Rukkitaina valmistamisel eeltainaga ja eeltdinata (6igemini
kombineeritud) meetodil tarvitatakse kobestuseks vedelpdrmi.
Eeltaina-meetodil voetakse vedelpdrmi 20—259% eeltaina rajami-
seks, mis tdielikult dra kasutatakse taina segamiseks. Ja nii
eeltainaga kui ka eeltainata meetodil vedelpdrmile eeltaina raja-
miseks voi taina segamiseks kombineeritud meetodil lisatakse
juurde osa valmis eeltainast voi tainast jargmisel hulgal: eeltai-
naga meetodil 15—209% ja eeltainata (kombineeritud) meetodil
20—25Y% jahu kaalust.

Kédrimise kestus eeltainaga tainal on umbes 65—70 min.,
aga eeltainata (kombineeritud) meetodil- 105—120 min.

RUKKI-NISUTAINA VALMISTUSVIISE

Rukki-nisuleiba valmistatakse lihtrukkijahu ja lihtnisujahu
segust vahekorras ligikaudu 3:2, s.t. kroovitud rukkijahu
55—60Y% ja kroovitud nisujahu 40— 45%

Selle leivasordi taina kobestamiseks tarvitatakse haput juure-
tist voi vedelpdrmi.
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Vedelparmi kasutamisel valmis taina juurdelisamisega kombi-
neeritud meetodil liitheneb tunduvalt taina valmistamise kestus.
Rukki-nisutaina valmistamisel kasutatakse vedelpdrmi eeltaina-
meetodil 20—259% ja kombineeritud (eeltamata)\ meetodil
35—409%, jahu kaalust. \

Taina valmistusviisidest on koige enam levinud eeltamaga
parmijuuretisega, aga ka kombineerititd viis vedelpdrmiga {ihes
parmijuuretise juurdelisamisega ning kombineeritud meetod ve-
delpdrmiga iihes iilejddnud valmis taina juurdelisamisega.

Iga nimetatud meetod koosneb kahest tsiiklist: kultiveerimis-
ja toostuslik tsiikkel.

Kultiveerimistsiikkel kidib samasuguse tehnoloogilise skeemi
jargi nagu rukkijahust taina valmistamisel, olenedes kasutusele
voetud meetodist.

Toostuslik tsiikkel harilikult koosneb kahest faasist.

Uleliiduline Leivatoostuse Teadusliku Uurimise Instituut on
teostanud vordleva uurimise iiksikute rukki-nisuleiva taina val-
mistusviiside iile, eriti eeltainaga, parmijuuretisega ja kahe kom-
bineeritud viisi kohta: vedelpdrmiga iihes pdrmijuuretise juurde-
lisamisega ja vedelpdrmiga iihes valmis taina juurdelisamisega.

Selle uurimistoo tulemuste pohjal soovitatakse rukki-nisutaina
valmistamisel kasutada kombineeritud meetodit vedelpdrmiga
iihes parmijuuretise lisandamisega.

. Valmistamisjuhend ja reziim parmijuuretise ja taina valmistamiseks
(arvestatakse 600-liitrise anumaga)

£ Retsept ja reziim i
S8 Pl Parmijuuretis| Tainas
1 Pirmijuuretistkg . . . . . . . . 18 5 150
2 Kroovitud rukkijahus . . . . . . . 176=177 29
3 Kroovitind nisyjahir =i el s bire — 86
4 Yedelpierl kg & oo e M — 43
5 VR T e TR R T O 120—123 85—87
6 Soola Rgi + 05 AT agra v o 5,2
7 Aletempealinir 13 s is e Blti i 26—27° 28—29°
8 Alghappesus . s e e R et — 8°
9 T T T L G i A e e e 16° 9—9,5°
10 Kaopimise ‘kests At 5 iRl 45—5 30—>50 min.

Parmijuuretise uuendamine toimub samuti nagu rukkijahust
taina puhul.

Valmis parmijuuretis jaotatakse kolme ossa, millest kaks osa
a 150 kg ldhevad kahe astja taina valmlsd:amlseks aga kolmas
osa, 125 kg, ldheb uue parmuuuretlse valmistamiseks.

Tukeldamme kergitamine ja kiipsetamine toimub harilikku-
del tingimustel.
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HAUTIS

Uksikute leivasortide valmistamisel kasutatakse jahu eelne-
vat hautamist, kusjuures osale jahule kallatakse kuuma vett
peale ning parast jahtumist kuni 30—35 kraadini kasutatakse
seda segu eeltaina rajamiseks.

Protsessi, mis toimub hautamisel, seletatakse jargnevalt: pea-
mine osa jahu tarklisest, mis voetud hautamiseks, korge tempe-
ratuuri toimel (85—95°) Kkliisterdub. Sellises olekus tarklis
tunduvalt kergemini suhkrustub amiilaasi toimel, mille tagajar-
jel hautises tekib suurel arvul suhkrut.

Hautist valmistatakse kas iihe- voi kaheastmeliselt. Uheast-
melisel hautise valmistamisel kallatakse kogu hautiseks voetud
jahu tulise veega iile, kuid kaheastmelise valmistamise puhul
jahu kallatakse enne iile iihe osa 50—60° sooja veega ning hil-
jem seda segu hautatakse tulise veega.

Jahu ja vesi esinevad hautises vahekorras umbes 1:2 kuni
1 :4, kuid koige enam levinud vahekorrana leivakiipsetuse prak-
tikas kasutatakse suhet 1 : 3.

Hautise pohilisteks liikideks on: magus, hapu ja kédrinud
hautis.

Magusat hautist valmistatakse aktiivse linnasejahu juurde-
lisamisega, mis suhkrustab kliisterdunud térklise, voi jélle .osa
jahu (20—309% kogu hautiseks voetud jahu kaalust) kui fermen-
tidekandja kasutamisega (isesuhkrustuv hautis). Nii aktiivne
linnasejahu kui ka jahu osa lisatakse hautisele temperatuuri juu-
res 67—68°, pérast jahu segamist keeva veega.

Hapu hautis saadakse magusa hautise hapendamisel, mis on
jahtunud temperatuurini 40—50°, jahu, vakmis eeltaina voi taina
lisandamisega. Sédirase hapendamise tagajérjel hautises moo-
dustuvad happed, mis toovad taina fiiiisikaliste omaduste para-
nemist ja tostavad leiva maitsevaartusi.

Kairinud hautis valmistatakse jargmisel viisil: 30—32 kraa-
dini jahtunud hautisele lisatakse presspdrmi ja jdetakse kdidrima
3—5 tunniks. Kéidrinud hautis aktiviseeritud parmiseenekestega
parandab leiva omadusi. -

Leivatoostustes on kuni viimase ajani peetud hautist tdhtsaks
leiva kvaliteedi parandajaks ja véljakiipsetuse tostjaks, kuid niiiid
on uurimistoddega kindlaks tehtud alljargnevad hautise majud:

1. Hautise suhkrustamise kestus ei médira suhkru hulka lei-
vas; viimane oleneb peamiselt tirklise liimistus-astmest, kuna
jahus leiduvad fermendid (amiilaas) kindlustavad téielikult lii-
mistunud térklise suhkrustumise. Nii siis valmistatud hautis
tarklise tdieliku liimistumise jdrel (temperatuuris 75—80°) seda-
maid jahutatakse ja ldheb eeltaina rajamiseks. Hautiste val-
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mistamise aeg litheneb 2,5—3 korda hautise suhkrustumise faasi
kaotamise arvel.

2. Parim algtemperatuur hautise valmistamisel sordijahust
.on 63—65° ja kroovitud jahust 70—73°.

3. Hautis tihendab tainast, mis muutub konsxstentsxlt pakse-
‘maks, vdhendades leiva mahtu.

4. Kadu ja leiva kuivamine ei muutu.

- 5. Hapendunud ja kédrinud hautise kasutamisel paraneb
leiva kvaliteet monevorra.

6. Hautise rakendamisel aeglustub monevorra leiva tahku-
mine. Nii siis endine arvamus hautise kui leiva véljakiipsetuse
ja kvaliteedi parandaja kohta oli liialdatud.

Kuid on ka erandeid, kus hautise rakendamine on véga ots-
tarbekas. Sellise erandina voib nimetada hautise parandavat
tegevust, kui kasutatakse tootlemiseks «kédredat kuuma noudvat»
jahu, samuti kui valmistatakse spetsiaalseid leivasorte, eriti hau-
tisega rukkileivasorte, millede juures tarvitatakse punast rukki
linnasejahu.

TAINA VALMISTAMISE INVENTAR JA SEADMED

Paljudes maal asuvais leivatéostustes segatakse tainas kasitsi
puukiinas. Tainasegamise kiina valmistatakse kuivadest kuuse-
laudadest (oksteta, pragudeta ja pehkinud kohtadeta), kaas pea-
asjalikult kaselaudadest. Puus esinevad oksad ja praod rasken-
davad vdga kiinade puhastamist tainast, mis niisugustesse pra-
gudesse jdddes ldheb kadrima ja iilihapendub; see aga toob
omakorda uuele tainale suurenenud happesuse.

Sobivamad moodud eeltaina ja taina segamiskiinadel oleks:
laius 75—80 sm ja siigavus 65—70 sm. Et segamisel oleks vé-
hem kummardamist, asetatakse ,kiinad prussidele, porandast
20—25 sm korgemale, niisuguse arvestusega, et iildine-korgus
porandast kiina ddreni ei iiletaks 90 sm.

Kiina peab olema pealtpoolt 20—25 sm laiem kui alt.

&W\\\W\?«

Joon. 20. Tainasegamise kiina (kast).
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Taina segamiskiina véiikesaia-toodete ja barankade valmista-
miseks varustatakse kaanega, mis iihtlasi tdidab ka tiikeldamis-
laua iilesandeid. Kaaned pikkadele kiinadele tehakse mitmest
osast, millest igaiiks on kinnitatud kasti dédre-kiilge hingedega.
Kiinale pikkusega 3—4 m tehakse kaas kahest osast (joon. 20).

Mehhaniseeritud leivatéostustes toimub taina segamine taina-
segamismasinaga. .

Enam-vdhem sobivama ning tuntuma tainasegamismasina
mark on XTI, mis valmistatud NSVL Toiduainete Téostuse Mi-
nisteeriumi Toiduainete To6stuse Masinate Peavalitsuse (I'nas-
nuimemani’i) tehastes (joon. 21). See tainasegamismasin koos-
neb kerest A ja alusplaadist B, mis asetatakse vundamendile voi
kattesillusele.

Joon. 21. Tainasegamismasin XTI

Alumine osa alusplaadist moodustab aluse tainanou katla
tooseisukorda asetamiseks. Alusplaadil on poldid G katla kinni-
tamiseks segamise ajal. Kere A kiilge on kinnitatud katla ringi-
ajamise mehhanism V.

Taina segamine toimub segamishoovaga 3, mille pea on T-
tdhe kujuline. Segamishoob on kinnitatud muhvi kiilge, mis
asetseb teljel.

Kere eesmise osa kiiljes on tigu, mis ajab ringi katelt. Tigu
on iithendatud ajamisvolliga kett-iilekande abil. Segajal on kaas
4, mis katab katelt segamise ajal.

Ulekandevollil 5 on késiratas, mille abil voib segamishooba
kisitsi seisma jatta iikskoik missugusesse asendisse.

Taina segamine toimub segamishoova abil- jargmisel viisil:
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. segamishoova pea laskub katlasse, liigub aeglaselt mooda pohja
ja viéljub katlast.

Hoova liikumise ajal katel
poorleb, mille tagajirjel hoova
pea iga kord sukeldub uues ko-
has ja jark-jargult segab jahu ja
vee. Tainanou (joon. 22) koos-
neb katlast — iimmargusest tor-
rest pohiaga, mis on kinnitatud
kidru platvormile, kuna kédru on
kahe tagumise rattaga ja iihe
esimesega — juhtrattaga.

Katla moodud mahu puhul =5 ; :
600 1: 1dbimoot 1200 mm, siiga- Joon. 22. Tainandu segamismasina
s iy juurde XTII.

Vee doseerimiseks taina val-
mistamisel kasutatakse silindrilist veemoodu-paaki, mis valmlsta-
tud lehtrauast (paksusega 3 mm) mitmesuguses suuruses, kaetud
kaanega. Paak iihendatakse kahe toruga, mida mooda antakse
paaki kiilm ja kuum vesi. Paagi viliskiiljel to66lise silmade korgu-
sel on klaasist veemoodunditaja vastavate jaotustega. Vee-
mooduklaasi korvale on kinnitatud termomeeter vee soojuse nii-
tamiseks. Paagi pohja on kinnitatud toru 1abimooduga 50—60 mm
vee laskmiseks tainanousse.

TOO ORGANISEERIMINE KASITSI TAINA SEGAMISEL

Tooviljakuse tostmiseks kiésitsi taina valmistamisel tuleb sil-
mas pidada jargmist:

a) et iilesseatud kiinad oleksid sobivad ja heas seisukorras;

b) et oleksid olemas ratsionaalsed jahu soelumise vahendid;

c) et kuuma ja kiilma vee juurdeandmine oleks voimalikult
kiinade ldhedal;

d) et taina segamine toimuks digel mgetodil.

Taina segamine ldheb kiiremini, kui kiinasse enne valada
vesi ja siis puistata jahu. Taina segamist kiirendab ka valmista-
misjuhendist tdpne kinnipidamine. Eriti tdhtis on mitte kallata
iileliiga vett ega ddreni tdis segamisprotsessi ajal, kuna see pi-
durdab mitmeks minutiks segamist ja halvendab taina véaartust
(tainas saab mairg, kleepuv). Taina segamine eeltainaga voi
hapu juuretisega on holpsam, kui esialgu segatakse eeltainale voi
hapule juuretisele vesi, siis alles lisatakse jahu.

Enne eeltaina voi hapu juuretise seadmist kallatakse taina-
kiinasse iihte otsa kogu jahu, mis ldheb eeltaina voi hapendise
kui ka taina segamiseks.
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Sellest iildisest jahukogusest eraldatakse liikuva vaheseinaga
kogus, mis on vajalik eeltaina valmistamiseks, kuna iilejddnud
osa jadb vaheseina taha. Eeltainaks minev jahu asetatakse seina
ligidale, et jddks rohkem ruumi vee kallamiseks, millesse sega-

-takse pdarm valmistamisjuhendis ettendhtud koguses.

Eeltaina segamine toimub jdrgnevalt: jahu, mis asub seina
ligiduses, tommatakse kétega iihtlase kihina vee pinnale, mis
kiinasse kallatud. Sidudes nii kogu jahu veega, segatakse teda
edasi, kuni tiikikesed téielikult kadunud. Seda tehakse nii: t66-
line laseb kded alla kuni kiina pohjani, seob nad seal ja tostab
iiles; kdtega kiina direst {ilestostetud segu visatakse kiina kes-
kele. Segatud eeltainas puistatakse jahukorraga iihe kuni kahe
sorme paksuselt iile ja kaetakse kaanega.

Valminud eeltainale kallatakse vesi, milles lahustatud sool,
ja siis segatakse uuesti. Pérast hdsti ldbisegamist lisatakse
allesjdetud jahu iihtlaselt kogu eeltaina pinnale ja hakatakse tai-
nast segama. Enamal juhtudel taina segamine toimub kahe t66-
lise poolt, kes seisavad vastamisi, teine teisel pool kiina, voi jille
korvuti piki kiina. Lastes kéded kiina pohja ja samal ajal tomma-
tes kési kiina laiust mooda iiliest seinast teise, liiguvad toolised
edasi piki kiina. Selliselt kaks korda piki kiina kdinud, 1opetavad
nad taina segamise. Niiiid iiks t66line rebib moodustunud taina-
massist tiikke ja viskab neid vabasse kiina otsa, kus teine neid
sotkub (puruks muljub). :

Pérast esimest edasiloopimist toimub teine loopimine kiina
vabanenud teise otsa. Nii loobitakse tainast ja sotkutakse seda,
kuni ta on muutunud {ihtlaseks tihedaks massiks ilma tiikkideta.



VI PEATUKK
TAINA TUKELDAMINE JA KERGITAMINE

Taina tiikeldamine ja kergitamine haarab endasse koik ope-
ratsioonid valmis kddrinud tainaga enne kiipsetamist.

Nendeks operatsioonideks on: taina jaotamine tiikkideks vas-
tavalt antud tooteliigi kaalule, neile tooteile noutud kuju andmine
ja vormitud tiikkide kergitamine.

Taina jaotamine tiikkideks. Taina jaotamisel tiikkideks késitsi
voetakse kiinast voi katlast taina tiikid ja asetatakse need kas
selleks maédratud lauale voi kiina kaanele.

Mehhaniseeritud todstustes kasutatakse taina jaotamiseks
masinaid. Rukki- ja nisutainas on erinevate fiiiisikaliste omadus-
tega, mille tottu ka jaotusmasinad on spetsialiseerunud leivalii-
kide jargi. Jaotusmasinatega toimub taina jagamine nii suurte,
kaalutavate kui ka véike-tiikitoodete (50—100 g) kiipsetamisel.

Kasitsi nisutaina jaotamisel suurteks tiikitoodeteks (2 kg ja
enam) loigatakse taina massist, mis asetatud lauale voi kiina
kaanele, sobiv titkk, mille kaal tehakse kindlaks kontrollkaalul.
Taina jaotamisel véiksemateks tiikitoodeteks loigatakse taina
massist piklik sfil, mis veeretatakse pikaks iihtlase jdémedusega
palmikuks. Palmiku jdmedus oleneb tiiki kaalust, millisteks tai-
. nas jaotatakse: mida suurem kaal, seda jdmedam peab olema
veeretatud palmik. Selle jéirel palmik tolmutatakse jahuga ja
suunatakse kaalumisele. Palmikut vasaku kdega kinni hoides
rebitakse parema kiega otsast sobiv tiikk ja visatakse kaalu kau-
sile. ‘Niiiid rebitakse jargmine tiikk ja pannakse kaalule momen-
dil, kui kaalult on eelmine tiikk dra visatud. Kui tainatiikk kaa-
lub noutavast kaalust vdahem, siis lisatakse juurde, kui rohkem,
siis voetakse vastav tiikike dra.

- Taina jaotamisel tiikitoodeteks on kaalu tédpsusel oluline

tdhtsus, kuna korvalekaldumine oigest kaalust on lubatud ainult
+2,5%. Toodet, mille kaal kaldub neist lubatud normidest kor-
vale, ei loeta standardseks ja praagitakse vilja.

Taina vormimine. Rukkitaina késitsi vormimine koosneb ai-
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nult {ihest téo-operatsioonist, nimelt tainatiikile teatud vormi
andmisest, mis on ette ndhtud sellele liigile.

Vormileiva tainatiikke kergelt muljutakse ning asetatakse
vastavasse vormi kerkimiseks ja kiipsetamiseks.

Porandaleiva tainatiikk veeretatakse iimmarguseks voi ovaal-
seks ja pannakse laudadele ning kiipsetatakse siis ahjuporandal.

Nisutaina késitsi vormimine kaalu-vormileivaks toimub sa-
muti kui rukkileiva puhul.

Nisutaina vormimine tiikitoodeteks kisitsi koosneb aga ka-
hest jargust: veeretamine ja muljumine. :

Veeretamine, tainatiikikesele kera kuju andmine. Tainatiikki
muljutakse kergesti ja vajutatakse laiaks, siis keeratakse lameda
tiiki {iks serv keskele peale ning sotkutakse jille laiali. Niiiid
pooratakse tiikki kéte all natuke edasi ja murtakse teine dédreosa
keskele peale, seejdrel pooratakse uuesti edasi ning murtakse
uus ddreosa keskele peale ja sotkutakse lamedaks. Nii toodel-

- -dakse tainatiikki seni, kui ta on 1dbi t66deldud igalt poolt. Aédrte
pealekeeramisel tuleb iga kord haarata osa eelmist ddreosa.

Seejérel tainatiikk pooratakse {imber ja veeretatakse peopesa-
dega {imarikuks.

Harilikult veeretatakse iiheaegselt kahte tainatiikki molema
kde all. Veeretatud tainatiikid jdetakse lauale moneks ajaks seis-
ma (eelkerkimine).

Muljumine. Taina muljumiseks nimetatakse veeretatud tiiki
lamestamist, kas 166giga vastu lauda v6i peopesade abil. Esi-
mene &dar selliselt saadud koogil keeratakse kaugemale kui kes-
kele ja lamestatakse kahe peopesaga. Seejdrel koogi dir keera-
takse uuesti iile keskkoha ja lamestatakse. Niiiid keeratakse tai-
natiikk kahekorra pikuti ning kergelt peopesadega surudes rulli-
takse iihtlaselt ja antakse temale ettenahtud kuju, kas batooni voi
linnasaia vorm.

Punutud ehk keerusaiade valmistamisel laialivalgunud taina-
tiikk rullitakse palmikuks (n6oriks) mitmesuguses jameduses,
milledest hiljem valmistatakse mitmesuguse kujuga punutud saiu.

Lemmiksaia ja viiburi toodete valmistamisel tarvitatakse mit-
-mesuguseid taina vormimisviise.

Korra kohaselt tainatiikki algul veeretatakse, seejdrel kas
kitega voi tainarulli ja noa abil antakse sellele vastav kuju. -
(Uksikute tooteliikide vormimisest raigitakse nende toodete
‘valmistusviiside kirjeldamisel.)

TAINA KERKIMINE

Vormitud tainatiikid jdetakse moneks ajaks kerkima.
Eristatakse kahte nisutaina kerkimisastet: esimene ehk
eelkerkimine, kus pirast veeretamist voi {imardamist tainatiikk
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jdetakse kerkima kuni muljumiseni voi rullimiseni, ja teine ehk
loplik kerkimine — pérast muljumist voi rullimist ning tainatii-
kile 16pliku kuju andmist, mis antud tooteliigile ette ndhtud, kuni
ahjupaneku momendini.

Esimene kerk, kestusega 3—8 minutit, osutub taina «puhkus-
perioodiks», tema strukiuuri taastamiseks, mis rikuti tiikeldami-
sel, veeretamisel ja iimardamisel. Niisugune «puhkus» kindlus-
tab toote sisule parema ja iihtlasema poorsuse.

Teisel ehk loplikul kergil on palju suurem tdhtsus heakvali-
teedilise leiva kiipsetamisel. Lopliku kergi jooksul eralduv siisi-
happegaas kobestab tainast, suurendab tema mahtu ja edendab
poorsuse kujunemist tema struktuuris, mis kindlustab hea poorsu-
sega leiva kiipsemise. :

Tingimused, milles toimub kerkimine, peavad erinema neist
tingimustest, milles toimub taina kddrimine: ruumide tempera-
fuur peab olema korgem, ohk niiskem. '

Paljudes leivatoostustes toimub kergitamine erilistes kerki-
miskambrites, kus ohku niisutatakse ja temperatuur hoitakse 40°
piires. Harilikult toimub aga kergitamine laudadel, mis aseta-
tud kdrudele ja liikkatakse soemasse kohta, kus ei ole tombetuult.
Kergitamist toimetatakse ka restidel, mis riputatud lae alla ja
kuhu paigutatakse tainatiikid laudadel.

Nisutainast tiikitooted kaetakse laudadel ritikutega, et vil-
tida koorukese tekkimist kerkimise ajal.

Tooted, mis jddvad pikemaks ajaks laudadele vdi pannidele,
kaetakse samuti ratikutega, et neid kaitsta jahtumise ja tombe-
tuule eest.

Oskus édra tunda kerkimise parajust ja digeaegselt tainatiikid
ahju kiipsema panna nouab erilist téostuslikku vilumist.

Mittekiillaldasel kerkimisel muutub leiva pealmine koorik
liiga kumeraks, on leiva kiilgedel harilikult 16henenud ja leiva
kiilgedel esineb muhke, eriti porandaleival. Ulearusel kerkimisel
aga leiva pealmine koorik on jdlle lame ja tihti nogus (sisse-
poole vajunud).

Mittekiillaldase kergiga kiipsetatud leiva sisu on tihe, vdhe
kobe, viikeste poorikestega; niisugusel leival on poorid harilikult
alt iilespoole veidi vilja venitatud.

Ulearuselt kerkinud leiva sisu on liialt kobe, suurte pooridega,
poorid on horisontaalselt vilja veninud — moningal maéral alla-
vajunud taina kihtide surumisel.

Kerkimise kestus pohiliselt oleneb jahu kvaliteedist, taina
oigest kddrimisest, leivakiipsetamisviisist ja {imbritseva kesk-
konna vilistest fiiiisikalistest tingimustest.

Tainas madala diastaatilise aktiivsusega (kiredat kuuma
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noudvast jahust) nouab kerkimisel pikemat aega; tainas norgast
jahust néuab aga lithemat kerkimisaega kui tugev jahu.

Ebadige kaarimisprotsessiga tainas (alakdarinud voi tileha-
‘pendunud tainas) nouab pikemaajalist kerkimist kui normaal-
selt kddrinud tainas.

Kerkimise kestus on suurel tainatiikil vdiksem kui véikese-
kaalulistel tainatiikkidel.

Vormileiva taina kerkimise aeg on pikem kui porandaleival —
tihe ja sama kaalu juures.

Soojas ruumis kiillaldaselt niiske ohuga toimub taina kerki-
mine kiiremini kui kuivas ruumis madala temperatuuriga.

Ruumides, kus toimub taina kerkimine, ei tohi olla tombetuult,
kuna see aeglustab kerkimist ja tekitab kuiva koorukese taina
tiikkidele.

SEADMED JA INVENTAR TAINA TUKELDAMISEKS JA
KERGITAMISEKS -

Suuremas osas leivatoostustes toimub porandaleiva ja tiikitoo-
dete taina tiikeldamine késitsi.

Tookohaks taina tiikeldamisel on paljudes leivatoostustes
tainasegamise kiina kaas, kuid enamikus toostustes kasutatakse
selleks erilist lauda (joon. 23).

Suurtes ja mehhaniseeritud leivatéostustes kasutatakse kaalu-
vormirukki- ja -nisuleiva taina tiikeldamiseks tainavormimis-
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Joon. 24. Tainavormija.
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masinaid (joon. 24), mille abil toimub iiheaegselt ka taina tiikki-
deks jaotamine.

Tainavormija koosneb jdrgmistest pohilisemaist osadest:
kere — 1, vastuvotulehter — 2, teokamber teoga — 3 ja suu-
line — 4.

Teokambris asetseb kaks tigu-ajamit teineteisele vastupidise
kidiguga. :

Tigude vollid 10pevad keres, kus asub mehhanism, mis veab
tigusid ringi. Tiguajami kambri eesotsas on vastuvotulehter
taina laadimiseks; kamber 10peb suulisega, mis teostabki taina
vormimist.

To6o tainavormijaga toimub jargmiselt: tainas, mis laaditud
vastuvotulehtrisse, langeb tiguajami kambrisse, kus teda haara-
vad vastastikku keerlevad tiguajamid ja suruvad teda loputa
vorstina vilja. Tooline 16ikab noaga voi rebib kdega ettendhtud
pikkuse ja kaaluga tiiki tainariba (olenevalt leiva sordist ja
kaalust). » )

Viikesaia-toodete tiikeldamiseks ja vormimiseks tarvitatakse
kdsi-tainajaotajat (joon. 25). :

Joon. 25. Kisi-tainajaotaja.

Taina vormimine kisi-tainajaotajaga toimub jargnevalt: Kaa-
lutakse tiikk tainast, mis on kaalult vordne iiksikute tainatiiki-
keste summale, mida jagaja iihekordselt vilja annab; see tiikk
muljutakse immarguseks koogiks ning asetatakse iimmargusse -
jaotuskambrisse, mis kaetakse kaanega. Seejirel vajutatakse jao-
taja vastavale hoovale ja litsutakse tainas erilise ketta abil iihe-
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paksuseks koogiks. Teisele hoovale vajutamisel jaotuskamber
touseb voi jélle laskub jaotuskambri kaanes oleva ava kaudu alla
ketas, mis varustatud Iloiketeradega, mis loikavad tainakoogi
vordseteks osadeks. Need tainatiikid vormitakse kasitsi.

Joon. 27.
Vagonett-riiul.
b
— — T

===

| — =~

ki" = B

O :
Joon. 26. Pulkredel Joon. 28. Liikuvad pulkredelid .
taina kergitamiseks. pannidele.

Viimasel ajal on meil toostused vilja lasknud selliseid taina-
jaotajaid, mida kaitatakse elektrimootoriga ja mis on tdienda-
tud seadisega saadud tainatiikikeste {imardamiseks.

Pirast taina vormimist ldheb tainas kerkimisele. Taina tiikid
peamistel kaalu-vormileiva sortidel paigutatakse vormides lau-
dadele voi alustele ahju &arde, vaike-tiikitooted (saiatooted)
paigutatakse vahetult piaatidele, millel nad ka kiipsetatakse. Ker-
kimise kiirendamiseks plaadid toodetega paigutatakse pulkrede-
litele (joon. 26) ahju ligidale. ~

Tiiki-porandatooted (linnasai, batoonid jt.) pdrast tiikelda-
mist ja vormimist (veeretamist ja muljumist) asetatakse lauda-
dele, kaetakse eelnevalt pleekimata riidest réatikutega, mis on
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umbes kaks korda pikemad kui lauad. Et viltida vormitud taina-
tiikkide kokkukleepumist, eraldatakse need ratiku voltidega.
Selliselt paigutatud vormitud tainatiikkide kergitamine toi-
mub neilsamadel laudadel, mis asetatud tellingutele ahju ligidale.
Suurtes leivatoostustes toimub taina kergitamine erilistel sel-
leks valmistatud vagonett-riiulitel voi liikuvatel pulkredelitel

(joon. 27—28).



VII PEATUKK
KUPSETAMINE

TAINA TEMPERATUURI MUUTUSED

Ahjupandud vormitud ning kerkinud tainatiikid muutuvad
kuumendamisel kiipsetuskambri soojuse mojul.

Ahju temperatuur leiva kiipsetamisel koigub 230—300° piiri-
~ des. Kuid see ei tihenda, et taina sisemuses ja tema eri kihtides
oleks sama temperatuur. Tainas olev vesi peatab temperatuuri
tousu iile 100° iile vee keemise temperatuuri. Ainult pealmised
tainakihid satuvad otsekohe tugeva kuumuse kitte ja tempera-
tuur neis touseb tunduvalt iile 100°. Sisemised tainakihid soe-
nevad jarguliselt 97—100 kraadini ning peavad seda tempera
tuuri kiipsemise 16puni.

Uksikute tainakihtide soenemine toimub jarguliselt.

Mida suurem on leiva kaal, seda aeglasemalt ta kiipsemise
ajal kuumeneb. Leiva sisu kuumenemise kiirus ahjus oleneb ka
tema kujust ja kiipsetuskambri temperatuurist.

Kiipsetamisel batoonikujulise leiva sisu kuumeneb maérksa
kiiremini kui samakaalulise iimmarguse leiva sisu.

Kiipsetamisel tekib tainas vee kadu (vee auramine). Seda
toendab kadu kuuma leiva kaalust, mis moodustab 6—14 9%, vdike-
tiikitoodetel aga kuni 209 (taina kaalust). Vee kadu t01mub
taina pealmiste kihtide arvel kooriku moodustamisel.

Leiva sisu kiipsetamisel ei kaota vett, kuumas olekus tema
niiskus ei alane, vaid jddb peaaegu samaks voi isegi monevorra
korgemaks taina niiskusest (leiva keskkohas). Leiva jahtumisel
toimub- niiskuse {imberjagunemine sisus ja koorikus: niiskus
suundub sisust koorikusse.

Virske leiva koorik sisaldab 2—3 korda vdhem vett kui sisu.

Taina kuumenemisel ahjus toimuvad mitmesugused protsessid,
millede kulg ei ole ithesugune leiva koorikus ja sisus.

Kohe pérast ahjupanekut ilmneb tainas aktiivne fermentide
tegevus ja pdrmi korgenenud aktiivsus, kusjuures intensiivistub
suhkru kddrimine ja siisihappegaasi tekkimine, mis soodustab
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taina kerkimist. 50—55° juures parm 'sureb ja taina kerkimine
toimub moni aeg edasi enne seda tekkinud siisihappegaasi ning
vee ja piirituse auru laienemise arvel.

Kiipsetamisprotsessis vees lahustuvate ainete hulk suureneb,
kusjuures koige enam toimub see suurenemine temperatuurivahe-
mikul 55—75°, fermentide hoogustunud tegevusel, mis muudavad
tarklist suhkruks ja dekstriiniks. 4

Ka taina happesus muutub leiva kiipsetamise protsessis.
Reeglipdraselt leiva happesus on madalam taina happesusest
enne taina ahjupanekut. See on seletatav siisihappegaasi ja osalt
ka lenduvate orgaaniliste hapete lendumisega. (Taina happesust
méaratakse kindlaks lahuse abil, leiva oma tommise abil.)

Taina muutumise fiilisikalised protsessid kiipsetamise ajal vii-
vad jargmiste asjaoludeni. Temperatuuri’ kasvamisega taina
maht suureneb kiiresti siisihappegaasi paisumise survel. Sellega
suureneb ka leiva poorsus, nimelt gaasimullikeste auru suurene-
mise ja nende laiendamise arvel, kusjuures moodustub uusi mul-
likesi ka lahustunud siisihappegaasi lendumisel. Valkude hiiiibi-
mine ja tarklise kliisterdumine soodustavad taina poorse struk-
tuuri tugevnemist, peatades edasist laienemist ning samal ajal
mitte lastes pooridel kokku langeda pirast gaaside lendumist.

Vilised tainakihid satuvad kohe pédrast ahjupanekut korge
temperatuuri kitte ja valkude hiiiibimine ning tarklise Kkliister-
dumine 16peb neis palju varem kui taina seesmises osas.

Taina pealmistes kihtides toimub samal ajal tugev vee aura-
mine, mille tagajirjel moodustub jark-jargult tihe koorikukiht,
millest veeauru ja siisihappegaasi ldbipdds on raskendatud ja
mis peatab sisu edasist laienemist, mis ei ole joudnud veel
hiiiibida. :

Kui kooriku moodustumise momendiks taina paisumine ei ole
veel loppenud, siis seesmiste gaaside surve voib kooriku pealt
voi kiilgedelt, kus ta veel nork, katki rebida. Niisugune olukord
voib tekkida, kui ahju temperatuur on liiga korge ja koorik moo-
dustub véaga kiiresti, voi jdlle kui ftainas ei ole enne kiillaldaselt
kerk(iix)lud ja pind on kuiv (kui kiipsetuskamber on véhe niisu-
tatud).

Kooriku kuumenemisel temperatuurivahemikul 110—120° toi-
mub tdrklise dekstriinistumine, kusjuures tekivad helekollased
dekstriinid. 130—140° piirides toimub tumedamat virvi dekst-
riinide moodustumine.

Temperatuuris 140—150° algab suhkru karamellistumine, kus-
juures moodustub pruuni varvi karamell. Edasise temperatuuri
tousu puhul 150—200° karamell omandab ikka tumedama ja tume-
dama virvuse ning tekivad polemissaadused, mis jirgnevalt
muutuvad mustaks poorseks massiks — soeks.

6 A. 0. Kuznetsov, A. I Loza 81
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Dekstriinistumis- ja karamellistumisprotsess annab koorikule
vastava virvuse, olenevalt pealmise kihi temperatuurist ja suhk-
rusisalduse maédrast. Mida enam on tainas suhkrut, seda enam
on koorikus virvainet, tdhendab seda tumedam on koorik. «

UKSIKUTE TEGURITE TAHTSUS LEIVAKUPSETAMISEL

Peamisteks teguriteks, mis mojuvad leivakiipsetamisprotses-
sile ja leiva kvaliteedile, on temperatuur riing 6hu niiskus kiipse-
tuskambris. Kiipsetuskambri niisutamisel on tdhtis osa kooriku
moodustumises ja selle pinnale vajaliku ldike andmises.

Mida korgem on kiipsetuskambri aurusisaldus, seda intensiiv-
semalt ja kauem kestab auru kondensatsiooni protsess (auru iile-
minek vedelasse olekusse) ahjupandud tainatiiki pinnal.

Auru kondensatsioon tainatiiki pinnal soodustab pealmiste
kihtide venimist ja suurendab nende elastsust. Taina kerkimise
periood pikeneb, mille tulemusena saadakse suurema mahuga
leib. Véhe niisutatud kiipsetuskambris auru mittekiillaldase kon-
densatsiooni korral ilmub taina pinnale kdva, kuivanud, koorik va-
rem, kui taina kerkimine lopeb, mis pohjustabki kooriku rebene-
mist ja lohede tekkimist temas.

~ Auru kondensatsioon soodustab taina pealmises kihis dekst-
riini lahustumist ja jagunemist ohukese kilena leiva pealmisel
pinnal, mis annab koorikule temale omase ldike.

Mittekiillaldase aurukondensatsiooni puhul véhe niisutatud
kiipsetuskambris saadakse leivale tuhm, jahune koorik («hall
koorik»). ‘

Kiipsetuskambri niisutamine voib toimuda juhtme abil, mis
juhib katlast auru kiipsetuskambrisse, voi jédlle ahju monteeritud
aurukarpidega, voi isegi vee auramiseks spetsiaalse $vaadeni-
aparaadi kiipsetuskambrisse asetaniisega.

Praktikas on kindlaks maidratud {ildine temperatuurireziim
rukkileiva kiipsetamiseks umbes 260—275° ja nisuleiva kiipseta-
miseks 230—260°.

Mone eriliiki leivasordi (ukraina, riia, minski jne.) leiva kiip-
setamiseks kasutatakse kiipsetuskambris korget temperatuuri
(300—320°) -niinimetatud «pruunistamiseks», mis seisab selles,
et vormitud tainatiikid pannakse 6—7 minutiks eri ahju tempera-
tuuriga 300—320° — Kkiiresti nende pinnale kooriku saamiseks.
Pruunistunud leib voetakse ahjust vélja ning pannakse teise
ahju edasiseks kiipsemiseks harilikus temperatuuris 240—250°.

Kiipsetamise kestus oleneb tervest reast tingimustest. Peami-
sed neist on jargmised:

a) kiipsetamisviis — ahju porandal voi vormis: porandaleib
iihe ning sama kaaluga kiipseb kiiremini kui vormileib;
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b) leiva kaal: viiksemakaaluline leib muudes vordsels tmgl-
mustes kiipseb kiiremini;

c) kiipsetuskambri temperatuur: madalam temperatuur nouab
kiipsetamiseks pikemat aega;

d) jahu ja taina isedrasused: leib madala diastaatilise aktiiv-
susega (kidredat ahju noudvast) jahust kiipseb kauem kui ner-
maalsest jahust leib; leib puudulikult kdédrinud tainast voi liiga
hapust tainast, samuti tihedama konsistentsiga tainast nouab
enam aega kiipsemiseks;

e) koik nisuleiva sordid iihe ning sama kaalu ja kujuga kiip-
sevad kiiremini kui rukkileib.

Vormileib kiipsetatakse spetsiaalseis leivavormides, mis eel-
nevalt on maéritud oliga.

Vormitud tainatiikkidele mdnede saiatoodete erisortide puhul
(linnasaiad ja vene saiad, mitmesugused batoonid) pérast ker-
kimist ning enne ahju panemist tehakse nende pealispinda pikuti
voi poiki sisseloiked.

Sisseloigete arv ja iseloom on méadratud toote sordiga. Sisse-
16ike siigavus oleneb taina omadustest ja esijoones tema kerki-
mise astmest.

Sisseloiked tuleb teha terava ja kergelt niisutatud noaga kii-
rete liigutustega. Loigete iilesandeks ei ole ainult toote pealis-
pinna muutmine (harjake jms.), vaid ka saia rebestuste ja 1ohes-
tuste drahoidmine, mis muidu voivad tekkida kiipsetamisprot-
sessis.

Kiipsetamiskadu

Kiipsetamisprotsessis tainas kaotab osa vett ning véhesel
madral siisihapet ja piiritust. Vahet ahjupandud taina kaalu ja
leiva kaalu vahel ahjust véljavotmise momendil nimetatakse
kiipsetamiskaoks.

Kiipsetamiskadu arvestatakse valemi jargi:
(a—b) - 100
a b

A==

kus x — otsitava kiipsetamiskao suurus protsentides,
a — taina kaal, :
b — kuuma leiva kaal.

Olenevalt leiva kujust ja kaalust kiipsetamiskao suurus koi-
gub 6 kuni 14—159% piirides.

Leivavormide kuju (vormileiva kiipsetamisel) mojub kiipseta-
miskao suurusele: leiva kiipsetamisel madalates laiades vormi-
des kiipsetuskadu suureneb pealmise pinna suurenemise arvel;
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leivakiipsetamisel korgetes kitsastes vormides kiipsetuskao
suurus véheneb.
Vormide vahede suurenemine suurendab kiipsetamiskadu.

LEIVATOOSTUSTE AHJUD

Tarbijate kooperatiivide leivatoostustes kasutatakse leivakiip-
setamiseks kahte gruppi ahjusid:

1. Lihtsad eestkoetavad ahjud — perioodilise tegevusega;

2. kanal-ahjud — pideva tegevusega.

Perioodilise tegevusega ahjud jagatakse veel kahte gruppi:
esimene grupp, kdesoleval ajal enam levinud, need on ahjud
suitsu véljapadsuga tagantpoolt (joon 29). Teise grupi ahjud —
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Joon. 29. Harilik eestkbetav ahi suitsu vdiljapddsuga tagantpoolt.

suitsu véljapddsuga eestpoolt — pole peaaegu {ildse kasutusel —
need on ahjud, mille suitsugaasid véljuvad kiipsetuskambrist va-
hetult korstnasse, mis on ehitatud ahju suu juurde. Sidirased
ahjud, suitsu véljapdasuga eest, kulutavad mairksa enam kiitust,
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kuna lahkuvad gaasid ldhevad korstnasse vidga korge tempera-
tuuriga.

Perioodilise tegevusega ahjud, voi nagu neid nimetatakse —
harilikud eestkdetavad ahjud, sagedasti ehitatakse kahekorruse-
lised (joon. 30).
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Joon. 30. Kahekorruseline harilik eestkoetav ahi.

Kanal=ahi XP]

Kanal-ahju XP-I (joon. 31) kiipsetuskamber on eraldatud
kiittekoldest, mis voimaldab leiva- ja saiatoodete pidevat kiipse-
tamist. Kiituse poletamiseks on olemas eraldi kiittekolle. Kiipse-
tuskambrit soendatakse kuumade suitsugaasidega, mis ldbivad
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kanaleid. Peakanalit, mis asetseb kiipsetuskambri all, ldbivad
kuumad kiittegaasid; ahju esiosas hargnevad suitsugaasid kahte
paralleelsesse horisontaalsesse kanalitesiisteemi, ning vertikaal-
seid kanaleid mooda, mis asetsevad ahju esikiilje nurkades, tou-
sevad nad iiles ja ldbivad kanaleid, mis on asetatud metall-lakke,
nii et nad soendavad kiipsetuskambri lage (volvi); siit kiitte-
gaasid suunduvad veesoendamiskatla juurde. Péirast katla soen-
damist kiittegaasid suunduvad korstnajala kaudu korstnasse.
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Joon. 31. Leivaahi XP-I.

Kiipsetuskambris {ihtlase soojuse saamiseks reguleeritakse
kuumade gaaside liikumist siibritega, mis asuvad molemas tagu-
mises vertikaalkanalis. Parem- voi pahempoolse siibri avamisel
voi sulgemisel suureneb voi vdheneb gaaside sissepdds pahem-
voi parempoolsesse kanalisse. Sellega saavutame {ihtlase soo-
juse kiipsetuskambris.

Et kiiresti alandada kiipsetuskambri temperatuuri, kasuta-
takse ringkiigu-kanalite siibreid, mille kaudu voib koik suitsu-
gaasid vilja lasta korstnasse, kasutamata {ilemist kanalit.

Saia-tiikitoodete kiipsetamisel on kiipsetuskambri niisutami-
seks kiipsetuskambri tagumise seina juurde paigutatud auru-
karp, mis kujutab endast metallkasti, mis tdidetud metallimur-
ruga. Veesoendamiskatla juurest juhitakse toru kaudu keev vesi
aurukarbini. Aurukarbi kohal toru otsaosas asuvate véikeste
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avakeste kaudu valgub vesi hooguvale metallimurrule, tekitades
kiiresti auru. ;

Liigne aur juhitakse kiipsetuskambrist kiilgseinas olevasse ka-
nalisse, mis on vahetult ithenduses korstnaga.

Kanalite puhastamiseks on ehitatud spetsiaalsed luugid. Ka-
naleid peab puhastama vahemalt kord iga 10 pdeva jirel. Tuhaga
pool-ummistunud kanalid soendavad halvasti kiipsetuskambrit,
kuna tuhk on halb soojajuht.

Kiipsetusahi ®TJI-2
Kiipsetusahi ®TJI-2 (joon. 32) koosneb ahel-liililisest kon-

veier-porandast, mille peal kiipsetatakse tooted. Kiittekolle, kus
poleb kiitus, on eraldatud kiipsetuskambrist. Viimasesse on pai-
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Pubta poranda tae kitte-fa kipsetuse avekondades

Joon. 32. Kipsetusahi ®TJI-2.
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gutatud kanalite siisteem, mida mooda ldhevad kuumad Kkiitte-
gaasid, mis soendavad kiipsetuskambrit.

Ahju konveieri lilkumine toimub ajami ja elektrimootori,
reduktori ning ahel-iilekande abil. Konveier-ahju voib liikkuma
panna ka kasitsi. y :

Konveier-ahju peatamiseks ja kaivitamiseks kasutatakse elekt-
riseadmeid, niinimetatud ajareleed.

Kuuma vee ja auru saamiseks on ahju iilemisse ossa paigu-
tatud vee soendamise ja auru katlad. Vajadust moéoda juhitakse
auru aurutoru kaudu aurukatlast kiipsetuskambrisse.

Ahju kanaleid puhastatakse vdhemalt kord 10 péeva kohta
eriluukide kaudu.

Toodete kiipsetamise puhul plaatidel asetatakse need konveieri
ahelikule. Porandatoodete paigutamine toimub vineerlabidaga
vahetult ahju kuumale ahelporandale.

Ahjul on 20 liili iildpinnaga 13,44 m?2 7

Ahju 66-pdevane tootmisvoimsus on 12,5—16 &, olenevalt
toodete sordist ja kaalust.

Ahi on kasutamiseks sobiv ja kohandatud saia-tiikitoodete
kiipsetamiseks. o

AHJUDE KUTMINE
Kanal-ahjud

Ahjude kiitmisel tuleb kédia jargmiste juhiste jdrgi:

"a) timmargused kiittepuud ei voi olla jamedamad kui labi-
mooduga 120 mm;

b) siisi tiikkidena labimooduga mitte iile 50 mm;

c) kiittekiht tuharestidel olgu voimalikult iihtlane. Kiittepuud
peavad asetsema paralleelselt reas. Kiittekihi paksus puudel ja
turbal olgu 300—500 mm, soel 80—150 mm;

d) loomuliku tombe juures reguleeritakse ©Ohu juurdepédisu
siibrite ja tombeuste kaudu. Kunstliku tombe korral tuleb siiber
hoida lahti nii palju, et leek kiittekoldest vilja ei 160ks;

e) ei tohi lasta tekkida paikset polemist Kkiittekihis;

f) kiittekollete puhastamine peab toimuma Oiggaegselt ja
kiiresti. :

Kanal-ahjude kiitmisel on vajalikud jargmised vahendid:

1) kiihvel-labidas kiitteaine kiithveldamiseks kiittekoldesse;

-2) kiittekolde puhastamiseks raudvarras, mille pikkus on
1—1,3 m, ld4bimoot 0,5—0,8 sm.

Harilikud eestkdetavad leivakiipsetusahjud

Kiituse paremaks drakasutamiseks peavad kuivad puud aset-
sema voimalikult kambri esiosa ldheduses tagumiste suitsukana-
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litega ahjudes. Puude jdmedus ei peaks {iletama 10—11 sm, aga
kogu-oopédevasel kiipsetamisel, mis nouab kuuma ahju jarelkiit-
mist, 4—5 sm. Kiipsetuskambri iihtlaseks kuumendamiseks tu-
leb igal juhul kindlustada hea tomme. Selleks tuleb tihedalt sul-
geda iilemine kiipsetusahju uks ja siibriluugid, mitte lasta ohul
paidseda siibrite juurde, mitte ehitada suitsukdikudesse ventilat-
sioonikanaleid.

Kiitmise 16pu poole tuleb ohusiibrid tingimata sulgeda, et
vahendada sissevoolava ohu hulka, mis jahutab kiipsetuskambrit.

Kambri kiilgede ja tagumiste nurkade paremaks kuumenda-
miseks tuleb kiitmise teisel perioodil pidada avatud darmised
ohusiibrid ja suletud keskmised Ghusiibrid.

T66 organiseerimine leivakiipsetamisel

., Ratsionaalne t66 organiseerimine leivakiipsetamisel omab-
suurt tdhtsust, kuna ahjude tootlikkusest oleneb kogu leivatoos-
tuse toodang.

T6o Gige organiseerimisega kahekilogrammiliste rukkileibade
kiipsetamisel harilikes eestkoetavais leivakiipsetusahjudes on
puudega kiitmisel saavutatud jargmised minimaalsed ajakulu-
tused eri operatsioonide jaoks (minutites):

Porandapind (m2)

o Ll 2 RE

peratsiooni elemendid 36—6 6,1—8 | 8,1—10 |10‘1_15
L e R A T 60 65 70 77
Ahjupaneku aeg....... i . . 6 78 9 15
BOUINSeHIIRE - geg oo 75 75 80 80
Ahjust viljavotmise aeg . . . . . 8 9 11 14
Kokku . . 149 156 170 183

1 m? porandapinna 6opdevast tooviljakust (kg-des) kujutab
jargmisel lehekiiljel esinev tabel.

LEIVATOODETE AHJUPANEK JA AHJUST VALJAVOTMINE

Ahjupanemine kaaluleiva kiipsetamisel toimub jargmiselt:
kerkinud tainaga leivavormid asetab abitéoline labidale, mille
pikkus on 42—46 sm ja laius 32—37 sm ning mille vars on mone-
vorra pikem kiipsetuskambrist. Meister-kiipsetaja pistab labida
vormidega Kkiirete kdehaarete abil ahju. Selle koha lihedal,
kuhu peab sattuma vorm, meister-kiipsetaja jarsku peatab labida
ja vormid inertsi mojul jédtkavad edasiliikumist ning libisevad
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labidalt ahjuporandale. Vormidest vabanenud labida tombab
meister-kiipsetaja jarsult ahjust vélja.

Vormileiva ahjust viljavotmist tuleb toimetada Shukeseotsa-
liste teraslabidate abil — et nad paremini eraldaksid vorme ahju-
porandast. Niisuguste labidatega on lihtne leiba kiiresti ahjust
vilja votta.

Aja kokkuhoid ahju kiitmisel, leibade ahjupanemisel ja ahjust
viljavotmisel suurendab ahju tootlikkust. Parast leibade valja-
votmist vormid mééritakse iile taimeodliga; kuumade vormide
maiidrimisel on oli kulu mérgatavalt vidiksem, pealegi kuumad
vormid lasevad ennast paremini maéérida.

SAIATOODETE AHJUPANEK JA AHJUST VALJAVOTMINE

Saiatoodete ahjupanemist ja ahjust véljavotmist toimetatakse
spetsiaalsete saialabidatega, mida on meistril-kiipsetajal kaks
tiikki: {iks pikk (1—1,2 m kiipsetuskambrist pikem), mille pikkus
on 3,5—3,8 m, aga teine lithike, mille laius on 12—15 sm ja
pikkus 1,56—2 m.

Enne ahjupanekut voetakse lauad vormitud taina tiikkidega
abitooliste (lauakandjate) -poolt kerkimistogidelt alla ja aseta-
takse ahju juurde. Meister-kiipsetaja votab tainatiikid (saiad)
laudadelt, ja pooranud liitekohad allapoole, laob nad labidale
vahedega 3—5 mm iiksteisest. Ladunud labidale vajaliku hulga
vormitud tainatiikke, teeb meister-kiipsetaja igaiihele piki peal-
mist pinda 16ike (linnasaiade tootmisel) voi teeb mitu poikloiget
spetsiaalse noaga, hoides seda nuga veidi viltu (batoonide tege-
misel).

Loige peab olema iithetasane ja madal, sellest oleneb linna-
saia «harja» oige kuju. Kerkinud saia deformatsiooni drahoidmi-
seks peab 1oike tegemisel surve noale olema kerge.

Seejdrel meister kiirete liigutustega pistab labida ahju, haa-
rab parema kidega kdepidemest ja labidat kergelt kallutades ase-
tab saiad kiiresti labidalt ahjuporandale. .

Linnasaiade ja batoonide kiipsetamine toimub niisutatud
kiipsetuskambris (auruga).

Kiipsetuskambri niisutamist harilikus eestkoetavas kiipsetus-
ahjus teostatakse veega tdidetud vormide asetamise teel ahju
kambri vasakusse poolde; kanal-ahjudes on selleks sisse seatud
niisutuskarp (aurukarp).

Kaaluga 0,1—0,2 kg linnasaiade ja kaaluga 0,1 kg vene
saiade kiipsetamine toimub ahju temperatuuri juures 245—260°.
Kiipsetuse kestus on ligikaudu 15—22 min. olenevalt toote liigist
ja kaalust. Kiipsetamine toimub tihedalt suletud siibritega. Pare-
maks auru hoidmiseks, millest soltub hea «harja» moodustumine
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ja toote meeldiv virvitoon, hoitakse iilemised ahju uksed kiipse-
tamise kestel suletud ja méaéaritakse saviga kinni.

Valmis saiad voetakse ahjust vélja sama labidaga. Meister
surub labida tervele reale valmis saiadele alla, tombab Kkiire lii-
gutusega selle ahjust vilja ning puistab saiad korvalolevasse
korvi. Seejarel saiad asetatakse kastidesse voi kandekastidesse.

Viikesaiade, kammsaiade, hoburaudade, leningradi kalatsi ja
ka harilike ning viiburi voisaiade (mida maééritakse pealt mu-
naga) kiipsetamine toimub raudplaatidel ilma kiipsetuskambrit
niisutamata.



VIII PEATUKK
LEIVA SAILITAMINE

LEIVA JAHTUMINE JA KUIVAMINE

Leiva ahjust véljavotmisel ulatub temperatuur kooriku pin-
nal 180°, aga sisu piiril 100°.

Kuum leib, saabudes ekspeditsiooni, kus temperatuur on
18—25°, jahtub kiiresti, kaotades seejuures kaalus. Seda kaalu-
kadu, s.o0. kuuma ja jahtunud leiva kaalu vahet, nimetatakse
kahenemiseks. : :

Kuumas leivas algab kohe padrast ahjust valjavotmist niis-
kuse alanemine vee auramise arvel ja samal ajal toimub niiskuse
timberpaiknemine. Leivakoorik on ahjust viljavotmise momen-
dil veeta, pédrast ahjust véljavotmist ta aga jahtub kiiresti ja niis-
kus leiva sisust tungib leivakoorikusse, suurendadés tugevasti
selle niiskussisaldust.

Kooriku jahtumine ja niiskumine kuni 12 voi 15% toimub
véga kiiresti. Sellele tasemele jaab kooriku niiskus kaunis kauaks
ka edaspidisel leiva jahtumisel.

Leivakooriku ja sisu temperatuuri suur vahe on iiks peamine
pohjus, mis tingib leiva kiire kahenemise esimesel- sdilitamis-
perioodil ja jahtumisel kuni leiva hoiuruumi temperatuurini.

Kui leib jahtub hoiuruumi temperatuurini ning temperatuuri
vahe ldheneb nullile, siis intensiivne leiva kahanemine katkeb.
Leiva hoiuruumi 6hu temperatuur on tdhtsaks tingimuseks, mis
mojutab leiva jahtumise ja kahanemise kiirust. Mida korgem on
leiba iimbritseva ohu temperatuur, seda kiiremini toimub leiva
kahanemine ja kadu on suurem.

Katsed ja teaduslikud uurimused néitavad, et jahtumise kao
méaar oleneb jargmistest asjaoludest:

1. Mida madalam on leiva hoiuruumi temperatuur, seda
kiiremini leib jahtub ja seda vidiksem on jahtumise kadu.

2. Mida suurem on leiva suhteline pindala, seda suurem on
leiva jahtumise kadu.

3. Vormileival on suurem jahtumiskadu kui porandaleival.
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4. Valkude, rasva ja piima juurdelisamine vdhendab jahtu-
miskao maéira.

5. Mida suurem on lelva nuskuse51sa1dus seda suurem on
kahanemine.

6. Mida suurem on leiva kiipsemiskadu, seda vadiksem on
kahanemine (taina iihesuguse niiskuse juures).

7. Kuuma leiva hoidmine riiulitel voi vagonettidel vdhendab
kahanemist.
, 8. Kuuma leiva hoidmine kastides mitmes reas iiksteise peal

suurendab kahanemist. Jahtunud leiva hoidmine kastides alan-

dab edaspidist kahanemist. Leiva hoiuruumi temperatuuri ja niis-
kuse ligikaudseks normiks voib arvestada: temperatuur 24—26°
ning suhteline niiskus 75—85°.

Et vihendada leiva kahanemist ja kiirendada jahtumist, on
leivatehastes viimasel ajal kasutamisel spetsiaalsed lelva]ahuta-
mise ruumid.

LEIVA TAHKUMINE

Leiva tahkumine ei ole seoses kahanemisega ja seejuures toi-
muva vee kaoga, vaid on tingitud leiva pohiainete muutumisest,
mis toimub jahtumisel ja edaspidisel hoidmisel.

Kui tahket leiba kuumendada teatava temperatuuri juures, -
siis omandab leib uuesti virske leiva omadused. Nagu teadusli-
kud uurimused kinnitavad, voib tahket leiba virskeks muuta sel
juhul, kui veesisaldus leivas ei ole alla 309%.

60—90° temperatuuri juures leib ei tahku, temperatuuri juu-
res —8° tahkumine aeglustub, aga temperatuuri puhul —185°
leib hoidub vérskena.

Koige kiiremini tahkub lelb 2—3° temperatuuri juures.

Tahkumise aeglustamiseks lisatakse tainale valkaineid, rasva,
agar-agarit (vetikatest saadud siilditaoline aine), samuti mal-
toosi- ja glitkoosisiirupit.

LEIVA HOIURUUM LEIVATOOSTUSES

Leiva jahtumine ja hoidmine toimub leivatoostustes spetsi-
aalses eri ruumis — leivahoidlas (ekspeditsioonis).

Kiipsetatud kaaluleib viiakse kuumalt kandelaual leivahoid-
lasse, kus ta kaalutakse sentimaal- voi detsimaalkaaludel ja pai-
gutatakse riiul-alustele. Vaiike-tiikitooted asetatakse pérast
ahjust véljavotmist kandekastidesse, kastidesse voi korvidesse ja
toimetatakse nendega leivahoidlasse.

Et vdhendada leivakadu, mis on seotud jahtumisega, tehakse
riiulid restikujulised ja kuumad leivad asetatakse algul vabalt
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3—5 sm kaugusel iiksieisest, pédrast aga, peale jahtumist, lao-
takse leivad iiles piistreana mitte iile kahe leiva korguselt. Kuumi
leivatgoteid kastides séilitada ei ole soovitav, kuna siis jahtumis-
kadu suureneb.

Suuremates ja mehhaniseeritud leivatéostustes toimub leiva
hoidmine vagonett-riiulitel, milledele leib ja tukltooted laotakse
vahetult peale ahjust valjavotmlst

Niisuguse sdilitamisviisi eelis seisab selles, “et leib antakse
vagonettidelt otse spetsiaalsesse transportvahendisse . laadimi-
seks — ilma vahepealse iimberladumiseta kandikutelt riiulitele
ja hiljem riiulitelt kandekastidesse.

Niisuguse séilitamisviisi puhul védhenevad leiva kaod ekspe-
ditsioonis (ekspeditsiooni praak) ja kaovad liigsed té6operatsioo-
. nid leivasaaduste iimberpaigutamisel.

Leivasaaduste hoidmine ekspeditsioonis pikemat aega suurtes
kogustes ei ole lubatud: leivasaaduste vedu kaubandusvorku
peab olema organiseeritud nii, et leib saabub miiiigile virskena.

Kaaluleivatoodete hoidmise ajad on kindlaks médratud jérg-
miselt: rukkileib mitte alla 4 tunni ja nisuleib mitte alla 3 tunni.

Et vdhendada kadusid leiva jahtumisel, seatakse leivahoidla-
tesse sisse juurdevoolu-ventilatsioon ja véljatombe-kanalid, mis
kiirendavad leiva jahtumist. Leiva hoidmisel ei tule lubada leiva
tihedat ning ebaociget asetamist riiulitele, sest see suurendab
kadusid jahtumisel ja praagi hulka ekspeditsioonis.

Leivasaaduste hoiuruum (ekspeditsioon) peab vastama jarg-
mistele noudmistele:

1. Ruum peab olema avar, kuiv, puhas, valgusrikas, valgen-
datud ja hea ventilatsiooniga.

2. Peab olema kiillaldane hulk riiul-aluseid.

3. Peab olema vajalik arv sentimaal-, detsimaal- ja lauakaa-
lusid, mis kindlustab kaubandusvorgu normaalse varustamise
leivaga ja voimaldab kontrolli teostamist toodete tédpse kaalu-
mise {ile.

4. Uksed ekspeditsioonist peavad viima spetsiaalselt ehita-
tud tambuuri, aga mitte otse tanavale.

5. Leivasaaduste hoiuruumi peab olema ehitatud nii palju
viljaandmisluuke, et oleksid dra hoitud voimalikud autode ning
muu transpordi seisakud.

6. Leivasaaduste valjaandmlse luukide kohale peab olema
ehitatud katusealune, mis kaitseks veokeid ja laadijaid ilmastiku
mojude eest.

ALGDOKUMENTATSIOON

Toorained ja materjalid hoitakse alal leivatéostuse laos.
Nende allesoleku eest kannab vastutust materiaalselt vastutav
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isik, kes selleks on miiratud kooperatiivse organisatsiooni juha-
tuse poolt: suurtes leivatoostustes on see laohoidja, vdiksemates
aga leivatoostuse juhataja voi meister, kui viimane on iihtlasi
leivatoostuse juhataja.

Toorainete, materjalide ja kiituse sissetuleku pohidokumen-
diks on varustaja arve. Sellele arvele kirjutab materiaalselt vas-*
tutav isik alla toorainete ja materjalide kédttesaamise kohta. Arve
iiks eksemplar niisuguse allkirjaga tuleb siilitada raamatupida-
mises, teine laohoidja kdes. Neil juhtudel, kui arve kaubahanki-
jalt saabub iihes eksemplaris, need isikud, kes vastutavad toor-
ainete ja materjalide eest, kirjutavad saabumiskirjad kolmes
eksemplaris. Uks eksemplar esitatakse raamatupidamisse, teine
antakse isikule, kes andis toorained ja materjalid, kuna kolmas
jadb laohoidjale. ‘

Materjalide kohta, mis saabuvad oma organisatsiooni ette-
vottest, sissetuleku saatelehti ei kirjutata, vaid asendatakse vilja-
mineku saatelehe koopiaga; mis saadakse koos materjalidega.

Jahu vastuvotmisel tuleb tingimata kontrollida fjahukottide
kvaliteeti, nende vastavust neile kategooriatele ja hindadele, mis
on nédidatud arves. Saabunud kotitaara kvaliteedi kohta koos-
tatakse akt. Kotid, mis on vabanenud jahu alt, kuuluvad tagasta- -
misele kaubahankijale mitte hiljem kui 5 66pdeva jooksul peale
vabanemist. : A

Toorainete, materjalide ja kiituse véljaandmine toimub laost
KGL ké?ilaost kaalu jargi (puud kantmeetrites) jargmise vormi

ohaselt:

4 Hulk

. Moodu-

Nimetus, sort agit Vil Hind | Summa
20 % hik dlja
z ¥ Noutud | ,n4id
Tt 2 3 4 5 6 7
- Noudis: Andis vilja:
Andis vilja: Vottis vastu:

Noudekiri koostatakse kolmes eksemplaris ettevotte juhataja
voi meistri poolt. Koik kolm eksemplari esitatakse laohoidjale
(voi teda asendavale isikule), kes kirjutab vélja materjalide ko-
guse (lahtrisse 5) ja annab noudelehe esimese eksemplari toor-
ainete ja materjalide saajale (saatelehe asemel), kuna teine
eksemplar esitatakse kooperatiivi raamatupidamisele voi leiva-
toostusele aruandluseks ja kolmas jddb endale.
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Toorainete, materjalide, kiituse ja taara liikumise kohta pee-
takse raamatut, mjllesse laohoidja kirjutab sissetuleku ja vilja-
mineku iga liigi kohta (koguseliselt ja kaaluliselt).

Raamatu vorm on jargmine:

e - ot = J
o z |x|%
> 3] L | E > . |o R o
o Dokumendi |g E i 2 | Dokumendi |g g I
3z = o 4 P i = Q )
= nimetus 2% 9 [ S| o | S| nimetus ZELY | S}
& =) @ {9 W) i o i B B
-4 a v | = | X (@] 70 e

Laohoidja on kohustatud iga pédev esitama raamatupidami-
sele aruande toorainete, materjalide, taara ja kiituse liilkumise

ning jadkide kohta. Aruanne koostatakse kahes eksemplaris jarg-
mise vormi jargi:

Laoaruanne nr.

195...; a
Laohoidja
(perekonnanimi ja initsiaalid)
Jadk Sissetulek Viljaminek Jadk
-
Z | Kuupiev ... Kuupéey......... Kuupédev ... Kuupiey .........
=
o
o Kaal Kaal Kaal al
§ Kogus | reto Kogus n:tao Kogus | peto | Kogus rlfgto
1 2 3 4 5 6 ;2 8 9
Juurdelisatud dokumendid:
Sissetuleku dokumendid nr. ... L
Viljamineku dokumendid nr. ...
Laohoidja (allkiri)

Aruanne ja juurdelisatud dokumendid on kontrollitud ja vastu voetud.

Raamatupidaja
Arveametnik

. 7 A. 0. Kuznetsov, ‘A. L. Loza 58 97



Raamatupidaja (arveametnik) on kohustatud kontrollima
aruande oigsust ja kooskola juurdelisatud dokumentidega.

Tootmiskulude ja valmistoodete véljakiipsetuse arvestami-
seks leivatoostuses peetakse tootmislehte, mis on pohidokumen-
diks leivakiipsetamise arvestamisel, ja sellepédrast tuleb selle
oigele tditmisele poorata erilist tdhelepanu. Tootmislehele margi-
takse koguseliselt kulutatud jahu, abitoorained ja kiitus, nédida-
takse ka tootajate arv brigaadis.

Lehe poordele kirjutatakse koguseliselt saadud valmistooted
kuumalt ja parast kahanemisprotsendi mahaarvamist toodete kaal
jahtunult.

Meister-brigadiir tdidab tootmislehe ja annab selle raamatu-

pidamisse peale iga vahetuse 16ppu.



IX PEATUKK
LEIVA HAIGUSED JA DEFEKTID
LEIVA HAIGUSED

Levinumateks leiva haigusteks on «kartulihaigus» ehk «vem-
mishaigus» ja hallitus.

Kartulihaiguse pohjustajaks on bakterite heinakepikeste gruppi
kuuluvad erilised mikroorganismid, mis on laialt levinud ohus,
pinnases, taimedel ja eriti kartulil, kust on tulnud ka haiguse ni-
metus. Need bakterid esinevad alati ka leivateraviljadel, kust nad
ldhevad iile jahusse.

See mikroorganismide liik paljuneb {imar-ovaalsete eoste moo-
dustumise teel, mis on viga vastupidavad temperatuuri muu-
tustele.

Need eosed hiavivad vee auru mojul 100-kraadises temperatuu-
ris 5,5—6 tunni jooksul. Auru 130° temperatuuri juures hadvivad
eosed silmapilkselt. Kuna aga leivasisu temperatuur kiipsetamisel
ei touse iile 100° siis jddvad eosed leivasse ka peale kiipsetamist,
kaotamata oma eluvoimelisust.

Parimaks tingimuseks eoste kasvamiseks ja nende arenemi-
seks bakteriteks on temperatuur 35—40° ja niiskuse olemasolu.

Seetottu esineb kartulihaigust peaaegu eranditult kuumal ajal
ja koige sagedamini NSV Liidu lounarajoonides (Krimmis, Kau-
kaasias, Louna-Ukrainas).

Kartulihaigus on nii iseloomulik, et tema é&dratundmine ei
tekita raskusi. Leiva murdmisel, mis on nakatunud kartulihai-
gusse, venib tema sisu limaselt peente niitidena (siit nimetus
«venimishaigus»). Niisuguse haige leiva sisu levitab omapérast
Iohna, mis haiguse algul meenutab puuvilja 16hna, aga hiljem
muutub teravaks, ebameeldivaks ning iiveldamapanevaks. Leiva-
sisu varvus muutub kollaselaiguliseks VOi kollakaspruuniks. Kui
haiget leiba hoida pikemat aega, siis tema sisu muutub véiga vas-
tiku 16hnaga pruuniks maéarivaks massiks.

On olemas mitu viisi jahu kartulihaiguse bakteritega nakatu
mise kindlakstegemiseks; koige lihtsamaks neist on proovikiipse-
tus eeltainata.

- 99



Vaike kogus jahu -(umbes 1 kg) segatakse vee ja presspar-
miga. Saadud tainast kiipsetatakse kolm iihesuurust leiba, igaiiks
raskusega 400 grammi. Kohe peale kiipsetamist mdhitakse iga
leib tihedasse ohukindlasse paberisse ja asetatakse termostaati
35° temperatuuri katte. O6pdeva pédrast iiks leib 1oigatakse katki
ja sisu vdlimuse ning lohna jargi maératakse kindlaks haiguse
olemasolu. Kui haigus on ilmsiks tulnud, siis tdhendab, et jahu
on tugevasti nakatatud. Teise Gopdeva moodumisel loigatakse
katki teine ja kolmanda pdeva moodumisel kolmas leib. Kui hai-
gus- leitakse alles kolmandal péeval, siis loetakse jahu praktiliselt
normaalseks.

Voitlus kartulihaiguse vastu on rajatud asjaolule, et korgenda-
tud happesus peatab selle haiguse tekitajate arengu. Sellega on
seletatav, et rukkileib ei haigestu kunagi kartulihaigusesse. See-
parast. pohiabinoud kartulihaiguse vastu voitlemiseks on jarg-
mised: ;

1. Piimhappe kasutamine taina valmistamisel 0,2% jahu
kaalust.

2. Kaaliumbromaadi kasutamine 0,002% jahu kaalust (parem
on kasutada koos piimhappega).

3. Taina valmistamine vedelpdrmiga ja piimhappe juureti-
sega. :

4, Leiva kiire jahutamine ning selle hoidmine hésti ventilee-
ritud jahedas ruumis.

5. Taina tiiki kaalu vihendamine (mitte iile 2 kg).

Leiva hallitus on samuti iiks haiguse liike ja kutsutakse esile
mitut liiki hallitusseente poolt, mis ei tule mitte jahust, vaid vél-
jastpoolt, kusjuures hallitus harilikult algab leiva pealispinnalt ja
ainult pragude ning Iohede kaudu tungib leiva sisse.

Kiire hallitumine toimub iildiselt niiske leiva puhul, mida hoi-
takse niiskes ja soojas ruumis. Selleks, et dra hoida leiva hallitu-
mist, peab [€ivad asetama riiulitele nii, et oleks kindlustatud Ghu
vaba tsirkuleerimine iga leiva vahel; ei tule lubada kiipsetada
leiba vigastatud koorikuga (praod, 16hed jne.). 2

LEIVA DEFEKTID

Leiva defektid on tingitud jahu omadustest, tehnoloogilise
protsessi ebadigest ldbiviimisest taina valmistamisel, ebadigest
kiipsetamisest ja samuti valest transportimisest ning sdilitami-
sest.

Jahu kvaliteedist tingitud defektid olenevad peamiselt tema
madalaist leivakiipsetusomadustest. !

! Korvallohnaga, liivalisandiga ja kibeda maitsega jahu leivakiipseta-
miseks ei lubata kasutada.

2
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Koige sagedamini esinevad jargmised madalate leivakiipsetus-
omadustega jahuliigid:

a) jahu kasvanud teraviljast;

b) jahu kilp-lutika poolt kahjustatud teraviljast;

¢) jahu kiilmanud teraviljast;

d) jahu madala diastaatilise aktiivsusega;

e) jahu kuumenemisega riknenud teraviljast.

Leib, mis valmistatud niisugusest jahust tavalise tehnoloogi-
lise reZiimiga, on madalakvaliteediline. Tdisvédartusliku leiva saa-
miseks tuleb muuta taina valmistamise protsessi ning tehnoloogi-
list reziimi.

a) Jahu kasvanud teraviljast

Vihmase suve korral ldheb teravili peale koristamist kasvama.
Jahu, mis saadud kasvanud teraviljast, on halbade leivakiip-
setusomadustega.

Leival, mis on kiipsetatud niisugusest jahust, on jargmised
tunnused:

1. Koorik on erilist punakat varvi, meenutades suure suhkru-
sisaldusega leiba. ~

2. Leiva sisu on toorevoitu, katsumisel kleepuv ja niiske.

3. Leiva maitse on magusldédge.

Nende néhtuste pohjuseks on {ihe amiiiilifermendi, nimelt alfa-
amiilaasi korge aktiivsus, mis muudab térklise vees lahustuvateks
suhkrusarnasteks aineteks — dekstriinideks, mis annavad leiva
sisule kleepuvuse ning magusa maitse.

Kasvanud teraviljast valmistatud jahu tootlemisel on soovitav
rakendada jargmisi abinousid:

- 1) Tuleb muuta hapendumisreziimi taina valmistamisel jarg-
miselt: a) pikendada eeltaina kddrimise kestust korgendatud tem-
peratuuri juures, b) eeltaina seadmisel lisada juurde valmis eel-
tainast voi tainast, c¢) tainas valmistada vedela parmi abil, d) tai-
nas valmistada ilma eeltainata — vana taina juurdelisamise teel.

2) Tainas porandaleiva jaoks valmistada tihedama konsis-
tentsiga, vorreldes tavalisega.

3) Suurendada soolasisaldust (kuni 2,59% jahu kaalust).

4) Vihendada taina tiikkide kaalu, mis voimaldab liihendada
kiipsetusaega.

5) Liihendada taina kerkimisaega, laskmata teda taielikult
kerkida. :

6) Vidhendada kiipsetuskambri temperatuuri umbes 10—15°
vorra vastava leivasordi puhul tavaliselt rakendatava tempera-
tuuriga vorreldes.

7) Mitte lubada kestvat jahu siilitamist.
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8) Kasvanud teraviljast saadud jahu segada normaalsete
leivakiipsetusomadustega jahuga.

b) Jahu kilp-lutika poolt kahjustatud
teraviljast

Massilisteks teraviljakultuuride, peamiselt nisu kahjustajateks
on kilp-lutikad, kes vigastavad nisuteri juba nende valmimisperi-
oodil, pollul.

Pohilisteks ning peamisteks kilp-lutika poolt kahjustatud jahu
tunnusteks on toore glutiini (liimvalgu) hulk ja selle kvaliteet.

Niisuguse jahu glutiini iseloomustab tume viarvus, liiga suur
. venivus (iile meetri) ja kleepuvus (jddb kite kiilge peale pese-
mist). Tugeval kahjustamisel kilp-lutika poolt voi kui kahjusta-
mine toimus teravilja varasel kiipsemisperioodil (enne vahakiip-
sust), ei ole niisugusest teraviljast jahu glutiin iildse véiljapestav.

Leib, mis on kiipsetatud kilp-lutika poolt kahjustatud teravilja
jahust, on ebarahuldavate omadustega: tainas kerkib norgalt,
on laialivalguv, leiva sisu on tihe, puudulikult kobestunud.

Kilp-lutika poolt kah]ustatud teravilja jahu tootlemisel soovi-
tatakse kasutada jargmisi abinousid:

1. Tugevdada hapendum1srez11m1 a) eeltaina seadmisel
lisada juurde tiikk valmistainast ja pikendada kddrimise aega,
b) valmistada tainas vedelpdrmiga.

Parema tulemuse annab taina valmistamine ilma eeltainata,
piimhappe hapendise kasutamisel.

2. Kasutada keemilisi parandusaineid, peamiselt broom-
kaput kaaliumi — 0,002% jahu kaalust. Tohusama tulemuse
saame piimhappe hapendise ja broomhapu ' kaaliumi {iheaegsel
kasutamisel 0,001—0,002% ulatuses.

* 3. Liihendada taina kdarimise, kerkimise ja tiikeldamise aega.

4. Taina segamine ldbi viia madalama temperatuuri
juures (27°).

5. Taina tiiki kaalu vdhendada.

6. Kiipsetada ainult vormileiba.

7. Kiipsetuse aega veidi pikendada kupse‘tuskambn hariliku
temperatuuri juures.

8. Kilp-lutika poolt kahjustatud jahu segada jahuga, millel
on normaalsed leivakiipsetusomadused. Jahu segu koostada eel-
nevate proovikiipsetuste alusel.

¢) Kilmunud teraviljast jahu

Kiilmunud (kiilmavoetud) teraviljast jahul on halvenenud
leivakiipsetusomadused. Sellest kiipsetatud leib ei ole rahuldava
kvaliteediga.
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Iseloomulikeks tunnusteks kiilmunud teraviljast jahule on:

1. Korgenenud titreeritav happesus (lahuses).

2. Vees lahustuvate ainete suurem sisaldus.

3. Fermentide (amiiiili- ja proteiinifermentide) korge ak-
tiivsus.

4. Toorglutiini vdiksem hulk ja madalam kvaliteet: ta on
tumedat virvi, elastsus on tal tugevalt langenud, venivus
puudub jne.

. Kiilmunud teravilja jahust leiva tegemisel soovitatakse kasu-
tada jargmist tehnoloogilist protsessi:

1) Jahu vahekord: eeltainale 359% ja taina segamiseks 65%
iildisest jahu kogusest (vidike eeltainas). -

2) Eeltaina hariliku kddrimise juures (umbes 3,5 t.) lithen-
dada taina kdarimist 30 minuti vorra.

3) Eeltaina seadmisel juurde lisada 10—159, valmis eeltai-
nast, arvestades kogu taina jaoks kasutatava jahu kaalust.

4) Leiba kiipsetada ainult vormitootena ja kaaluga mitte
iile 1,5 kg.

5) Kiipsetamise aega pikendada umbes 5 min. vorra kiipse-
tuskambri temperatuuri vahese alandamisega (10° vorra).

6) Tainast valmistada vedelparmiga (eeltainale 25-—30%
jahu iildkaalust).

Normaalsete omadustega jahu kiepérast oleku korral tuleb
seda segada kiilmunud teraviljast jahuga. °

d) Madala diastaatilise aktiivsusega jahu

Niisugust jahu ei loeta defektseks. Sellest valmistatud tai-
nas on elastne ja vetruv, normaalsete fiiiisikaliste omadustega,
kuid leib on vdiksema mahuga ja tiheda sisuga, mis ei ole kiil-
laldaselt urbne, ning kahvatu koorikuga.

Jahu madal diastaatiline aktiivsus ja nork suhkru moodusta-
mise voime pohjustavad liiga vdhese suhkru saamise siisihappe-
gaasi tekitamiseks kadadrimisprotsessis ja kergitamisfaasis. Selle.
tagajérjeks on nork ja aeglane taina kerkimine kergitamisel,
mispérast kiipsetatud leib tuleb vdikese mahuga, tiheda ja vihe
kobestunud sisuga. :

Suhkru véhesusest on tingitud ka kooriku kahvatu virvus.
Séddrasest jahust hea leiva saamiseks soovitatakse:

1) Lisada suhkrut taina kdarimise aja teisel poolel.

2) Lisada juurde hautist.

3) Jahu segada jahuga, millel on normaalsed leivakiipsetus-
omadused.

Sel juhul on hea juurde lisada méningal mairal (5—10%)
kasvanud teravilja jahu. »
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e) Kuumenemisest kahjustatud teravilja
jahu

Ebasoodsais tingimustes niiske teravilja hoidmisel hakkab
see iseenesest kuumaks minema.

Kuumenenud teraviljas muutuvad eriti tugevasti temas lei-
duvad valkained: sddrase teravilja jahust ei saa glutiini vélja
vesta.

: Kuumenemisel kahjustatud teravilja jahu tootlemisel soovita-
takse ainult teda segada jahuga, millel on normaalsed leivakiip-
setusomadused. - 5

Leiva defektid ebadigest taina valmistamise viisist.

1. Liiga lithiajalise voi mitte kiillalt hoolsa segamise puhul
jadvad leivasse labisotkumata jahutombukesed.

2. Ebadige soola-annus mojub leiva maitsele (mage voi
soolane leib), aga ka taina fiiiisikalisele olukorrale, mille taga-
jarjel viahese soola-annusega kiipsetatud leib on kujult laiali-
valguv, vormileiva pealispind aga lame, kuna leiva sisus sa-
geli leiduvad tiihikud.

3. Vihekdarinud tainast voi puudulikult kdédrinud eeltainast
(noorevoitu tainas) kiipsetatud leiva iseloomulikuks tunnuseks
on leiva pealmisel pinnal tumepruunid mullikesed, mis vajutami-
sel kergesti purunevad. Leib tuleb harilikult viikese mahu ja
kiilglohedega. Niisuguse leiva sisu on vihese elastsusega, vihe-
arenenud poorsusega ja mageda maitsega.

4. Liiga hapust tainast kiipsetatud leiva iseloomulikeks tun-
nusteks on kahvatu koorik, hapu 16hn ja maitse, vdike maht, 1ohe-
nenud pealispind ja tihe sisu.

5. Kui tainas jdetakse kddrimise ajal alla sotkumata, siis
avaldub see leiva sisu struktuuris, ta pole {ihtlaselt kobestunud
ega oma iihtlast poorsust (poorid on suured ja vdikesed), ei ole
ka kiillalt elastne.

Leiva defektid ebadigest kiipsetamisviisist

Need vead olenevad kiipsetamisajast mittekinnipidamisest,
ebaodigest temperatuurireziimist ja kiipsetuskambri niiskusest, lei-
bade ebadigest asetamisest ahju porandale.

Liiga kauasel kiipsetamisel kiipsetuskambri hariliku tempera-
tuuri juures leiva pealmine pind korbub ja koorik muutub pak-
suks. Kiipsetusaja lithendamisel jddb pealmine koorik kahva-
tuks, leib on kaalult raske ja tema sisu toores.
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Kiipsetuskambri liiga korge temperatuur korvetab leiva peal--
mise pinna, kiirendab kooriku moodustumist — enne taina 1op-
likku kerkimist ahjus, mille tagajérjel leiva kiilgedele tulevad
16hed, sisu aga jdab vihese kobestusega ning nitske. Kiipsetus-
kambri madala temperatuuri juures leib valgub laiali, koorik
tuleb paks ning kahvatu ja véikeste pragudega kaetud.

Kiipsetuskambri niisutamise tdhtsusest oli juttu peatiiki «Kiip-
setamine» vastavas 10igus.

Liigne aur kuumas kiipsetuskambris kuivatab leiva pealmise:
pinna ning sinna ilmuvad praod. ‘Liiga védhene aur jitab leiva
kooriku halliks, jahuseks ning.matiks.

Porandaleiva liiga tihedasti asetamisel ilmnevad niinimeta-
tud «muljumid» ehk «liitumid» ja leiva koorik jddb kahvatuks.

Uks olulisemaid rukkileiva defekte on «veeviirg», mis koige
sagedamini esineb alumise kooriku ldhedal, kuna sellest kohast
taina kihid on koige vdhem kobestunud.

Lisaks lidheb alumisest koorikust suurem osa niiskust iile
leiva sisusse.

Defektides, mis on tingitud leiva ebadigest hoiust ja transpor-
timisest, on tavalised toote vilise kuju moonutamised; kortsu-
nud, kummitaoline koorik tuleb leibade higistamisest, kui nad om:
kuumalt liiga tihedasti kokku laotud.



X PEATUKK

POHILISED RUKKI- JA NISULEIVA SORDID
" POHILISED RUKKILEIVA SORDID

Kroovitud rukkijahust leib

Kaalu- ja tiiki-rukkileib kiipsetatakse vormides ja ahju poran-
dal kaaluga mitte iile 5 kg jargmise valmistamisjuhendi jargi:

Kroovitud rukki ]ahu

Soola
Pressparmi
Taimeoli

kute faaside kohta.

100

kg

5
0,03 ,,
: 0,15 5
Rukkileiva taina valmistamine toimub parmijuuretisega ja
eeltainaga ehk hapu juuretisega.
Allpool on toodud juhendid taina iga valmistamisviisi iiksi-

(Arvestus 100 kg jahu puhul)

Hapu juuretisega| Pirmijuuretisega

o Koot d Faasid
2 b Hapendis e
= (eel- | Taipas Pa;':t'ijs"“' Tainas
s tainas)
1 Rukkijahu 50—55 | 50—45 82 80—82
e Hapu juuretis (valmls hapen

dis)= S mraioD 25 —— — -
3 | Hapendis . — 95—1051 s S
4 | Pirmijuuretis — — 35 35—40
5 Vesi : 45—50 | 35—40 60 65—68
6 Sool — 2,5 —_ 2,5

Parmi kasutatakse ainult kultiveerimistsiiklis, aga taimeoli

vormide médrimiseks (vormileiva kiipsetamisel).

! Valmis hapendisest voetakse 25 kg juuretisena uue hapendise valmis-
tamiseks, aga iilejddnud kogus ldpeb taina segamiseks.
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Kroovitud rukkijahu‘st keevavee-leib

Lihtne keevavee-leib valmistatakse hapu juuretisega, «hapen-
dise» meetodil punastest linnastest ja jahust hautise kasutami-
sega ning kiipsetata peamiselt vormides kaaluga 1,56—2 kg.

‘ Keevavee-leiva jaoks on kehtestatud jargmine valmistamis-
juhend: ;
Kroovitud rukkijahu . . . . . 97 kg
Punaseid rukkilinnaseid . 3
SUolE o MR Bl vl
T T IO P R e R Sy
Presspédrmi i R
Taimeoli 0

Tootmistsiiklis koosneb taina valmistamine kolmest faasist
(poolhapendis, hapendis ja tainas).
Valmistamisjuhend ja reziim iiksikute faaside puhul on
jargmine:
(100 kg jahu kohta iihes linnastega)

it Faasid
i Kooste-osad ja reziim Pool
f_’ ’ Hautis hap?eonais Hapendis| Tainas
11 - Hautis kg . — — 76 —_
2| Hapu juuretis (poolhapendls)

g . - 7 30 ks
3| Hapendis kg . i — — — 139
4| Kroovitud rukkuahu kg ;1o 18 12 33,0 30
5| Punased rukkllmnased kg 2 3 — - —
BY Vesi . . . . . 55 11 et 6
7| Koomned kg B e 0,03 — - s
RSN e T e ot — — — 1.5
91 Algtemperatuur © . .| 63—65 | 27—28 | 28—30 | 29—30
10| Kaarimise kestus tundides . -— 3,5—4 3—3,5 10,75—1,0
B - Eapphappesas® . . LT3 — 11,0—12,0| 10—~11 9—11

Enne hautise valmistamist punaseid linnaseid leotatakse
30—40 min. veega, mille temperatuur on 45—50°, peale selle val-
mistatakse hautis harilikul viisil.

Hapu juuretise (poolhapendise), hapendise ja taina valmis-
tamine toimub harilikus jarjekorras. Vee kogus, mis on maééra-
tud taina valmistamiseks, kasutatakse dra hautise ja hapu juure-
tise (poolhapendise) valmistamisel ning ainult vdike kogus (6 1)
jdetakse soola lahustamiseks.

Leiva kergitamine ja kiipsetamine toimub harilikul viisil.

Ldike saamiseks méiritakse leib pérast kiipsetamist iile téark-
liselahusega.
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Kooritud rukl?iterade jahust leib

Kooritud rukkiterade jahust leib kiipsetatakse vormides ja
ahju porandal kaaluga 2,5—3 kg ning tiikitootena.

Porandaleib kupsetatakse ummargn& voi ovaalse patsi
kujuga.

Kooritud rukkiterade ]ahust leiva ]aoks on kehtestatud jérg-
mine valmistamisjuhend:

Kooritud rukkiterade Jahu S J00 el
Soolas =124 e
Prasaarmi .. -~ . - . . aaecddby
Taflgeblicr s vt i by

Taina valmistamisviis on pédrmijuuretisega ja ka hapendi-
sega nagu kroovitud rukkijahust leiva puhul, kuid véiksema
Iopphappesusega: parmijuuretisel 10—11°, tainal 9—10°.

Porandaleiva taina segamisel tuleb vee kogust vidhendada
5—6 | vorra.

Borodinoo leib

Borodinoo leib kujutab enesest rukki keevavee-leiba, mille
valmistamisel tainale l1sandatakse suhkrut, siirupit ja koriandri
seemneid.

Kiipsetatakse teda vormides ja porandaleivana (liihikeste ba-
toonidena), pealmine koorik on tal ldikiv ja koriandriga iile
puistatud.

Borodinoo leib kiipsetatakse kaalu- ja tiikitootena jargmise
valmistamisjuhendi jargi:

Kroovitud rukkijahu . . . . 80 kg
It sordi.nisgjahu - . =5 4D =
Punaseid rukkilinnaseid . . . 5 >
ST e R B e S e | 5
Suhkrut . 6 =
Siirupit 4 5
Paltmi—— P B NESna i niass e
TAmeoli - - o e s s s L RS
Taimeoli s el (b B
Koriandrit LAt T AT S
Rartalijahia v e dsoss caoeniggene

Tainas valmistatakse eeltaina-meetodil hapendisega kolme-
faasilises tootmistsiiklis (poolhapendis, hapendis ja tainas).

! Olenevalt kiipsetusviisist: 0,05 kg ahjupdrandal kiipsetades ja 0,15 kg
vormis kiipsetamisel.
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Valmistamisjuhend iga faasi kohta on jargmine:

(Arvestus 100 kg jahu kohta)

= 2

o Faasid
=}
3 Kooste-osad . Pool- - ¢
=< 2 3 n
= hapendis Hapendis| Tainas
1 | Hautis kg . — 74 —
2 | Hapu juuretis (poolhapendls) kg 7 25 —
3 | Hapendis kg . . S — —_ 136
4 | Kroovitud rukkuahu kg 10 37 14
5| II sordi nisujahu kg . . . — — 15
6 | Punased rukkilinnased kg S — — -
B Veasiol =5 b -V Lo ol S8 o 8 = 7
® 8| Sool kg . oy e . — — 1
9 | Suhkur kg — — 6
10-| Siirup kg — — 4

Pidrm kulutatakse esmase hapu juuretise (algjuuretise) wval-
mistamiseks, koriander leivale pealepuistamiseks enne kiipseta-
mist, kartulijahu — valmistoodete pealtmédédrimiseks pérast kiip-
setamist.

Hapendise seadmine toimub veeta: koik vesi, védlja arvatud
7 1, mis kasutatakse soola lahustamiseks, tarvitatakse hautise
valmistamiseks ja hapusse juuretisse (poolhapendlsse) pane-
miseks.

Tehnoloogiline reziim igale faasile on jargmine:

E‘ Faasid

xit ‘Hapu-
+ rea Jsel |Hapendis| Tainas
5 hapendis)
1 Algtemperatuur © . a snoaar|eonas a0 1 19030
2 Kaidrimise kestus tundldes E S e e Qe 3,5—4 10,75—1,0
3 Lopphappesus °© G e G [ R el [ A | 9—11

Ulesoela-rukkijahust rukkipiiiili leib

Nimetatud leivasorti valmistatakse iilesoela-rukkijahust, kiip-
setatakse vormi- vo6i porandaleivana, iimmarguse voi pikliku
kujuga pitsid kaaluga mitte iile 3 kg, samuti tiikitootena kaa-
luga 1 kg.

Rukkipiiiili-leiva jaoks on kehtestatud jédrgmine valmistamis-
juhend:

Ulesoela rukkuahu S Sy A 1O
Soola A RGP et e
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R S e S i T

Taimeoli iR P sy RaEn T
% R s asiaas - SIS &
Kartulijahu Srdiad o a e LR | L s

Rukkipiiiili-leiva taina valmistamise viis on eeltainaga ning
hapendisega ja koosneb kahest tsiiklist: kultiveerimis- ja toot-
mistsiikkel.

Kultiveerimistsiikkel koosneb viiest faasist (alg-hapujuure-
tis, poolhapendis, hapendis, eeltainas ja tainas).

= Faasid
= Valmistamisjuhend Alg-hapu] Pool
_{; ja reziim juuretis | hapendis Hapendis| Eeltainas| Tainas
1 | Ulesdela-rukkijahu -,
Fves 7 33 85 90 110

2 | Vesi liitrites . . 5 20 56 90 50
3 | Alg-hapujuuretis kg — 15 — — —
4 | Poolhapendis kg — — 68 — Hnd
5 | Hapendis kg . 3 — — 70 o
6 | Eeltainas kg — - - — 250
7 i Sool kg : — — — — 3,5
8 Parm kg T 0,1 — 0,5 0,2 N
9 | Algtemperatuur © . 26 28 27 28 29
10 | Lopphappesus 6,0 7,0 D 6,5 6,0
11 | Kiidrimise kestus

tundides 3—4 4—-5 35—4,5| 3—3,5 |50—60 m

Uhest hapendisest valmistatakse kaks eeltainast (!/; hapendi-
sega) ja iiks uus hapendis (samuti !/3 hapendisega).

Tootmistsiikkel koosneb kolmest faasist (hapendis, eeltainas
ja tainas). On lubatud ka lithendatud tootmistsiikkel kahes faa-
sis (hapendis ja tainas).

Valmistamisjuhend ja reziim iga faasi jaoks on jargmine:

(Arvestus 100 kg jahu kohta)

: R A GEmeh Faasid

:; g SRR reliin Hapendisl Eeltainas| Tainas
1 Ulesoela- rukkuahu kg e i 11 37 45
o) Nest L a SR R 8 37 12
3 Hapalie ke Sray oo 0 10 29 —
Sl sFeltdingackp oo b ch U — —_ 103
2 BOOT Rp T i R e e T e — 1,5

Pirm kg . SRR S P L g 0, — -

7 Algtemperatuur R R N R W/ - fmy | B T, B T
8 Lopphappesus © . o ettt 7,5 6,5 {60-7,0
9 | Kaarimise kestus tundides . . . . . |835—4,5| -3—=35| 1—15

—
—
(=]



Porandaleiva kiipsetamisel vdhendatakse vee kogust taina
segamiseks 5—6°1 vorra. Taina tiikeldamine, vormimine, kergi-
tamine ja kiipsetamine toimub harilikul wviisil.

POHILISED NISULEIVA SORDID

Kroovitud nisujahust leib

Seda leivasorti kiipsetatakse vormides ja ahju porandal,
kaalu- ja tiikitootena raskusega mitte iile 3 kg vastavalt jarg-
misele juhendile:

Kroovitud nisujahu . . . . . 100 kg
T e R AN BET B BY (b o R R
Taimealise - a wingnink haraah 2
Presdpaning. tt e e daban sl

Tainas valmistatakse eeltaina-meetodil vedelpdrmiga. Om
lubatud ka taina valmistamine hapu juuretise vo6i parmijuure-
tisega.

Valmistamisjuhend ja iiksikute faaside reziim eeltainalise
valmistamisviisi puhul vedelpidrmiga®on jiargmine:

(Arvestus 100 kg jahu kohta)

Jrk.nr, Kooste-osad _ Eeltainas Tainas
1 Jahu kg 46 5%
2 Vesidll 't a5t 17 27—28
3 Vedelpirm | 30 ki
4 Sool kg : — 2,5
g ¥ Algtemperatuur g e 28—29 gy
6 Kaarimise kestus tundides . . 3—3,5 1—1,5
7 Lopphappesus ° ; 8—9 T

Taina tiikeldamine, vormimine ja kergitamine toimub harili-

kul viisil.

Kiipsetamine toimub niisutatud kiipsetuskambris temperatuu-

riga umbes 250°.

II sordi nisujahust sai

IT sordi nisujahust sai kiipsetatakse kaalutootena vormides
ja ahju porandal raskusega mitte iile 3 kg ning tiikitootena

200—1000 g.
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Kehtestatud on jargmine valmistamisjuhensd:

I sordrasayanit, . o, . . . 00 Rkp
Sodia tr e e M e S
PRSI s s
Talheoli 3o oo v G B

Tainas valmistatakse presspz’irmiga eeltaina-meetodil ja ve-
delparmi puhul tainaga voi ilma eeltainata.
Valmistamise juhend ja reZiim on jargmised:

. (Arvestus 100 kg jahu kohta) -
- Presspirmiga Vedelpirmiga _[Eeltainata
=
- et Eeltainas| Tainas |Eeltainas| Tainas | Tainas
3 x|
1 Jahu kg Te i 50 50 45,5 52 96,5
& Vadi il st aac, BENd0 17—20 14 21—-23 | 34—35
3 | Presspirm kg . . 0,5 - — — —
4| Vedelpdirm 1 . . . — — 25 — 35
GRS e e e — 1,3 — 1,3 13
6 | Algtemperatuur © . | 28—29 | 29—30 | 29—-30 | 30—3l 29
7 | Kairimise kestus .
tundides . . .| 3,5—4 1—1,5 2,5 10,75—1,0 | 2,5—=3,0
8 Lopphappesus® . . 4,5 4,0 5—6,5 4—5 4,5—5,0

Taina allasotkumist toimetatakse eeltainalise valmistamis-
viisi puhul iiks kord — tund aega pérast taina segamist, aga eel-
tainata valmistusviisi puhul kaks korda: ‘1,5 ja 2 tundi pérast
taina segamist.

Kiipsetamine toimub niisutatud kiipsetuskambris tempera-
tuuriga kuni 250° (olenevalt kiipsetusviisist — vormides voi ahju
porandal — ja leiva kaalust).

I sordi nisujahust sai

Nimetatud nisujahusordist sai kiipsetatakse vormides ja ahju
porandal kaalu- voi tiikitootena.
Tema jaoks on kehtestatud jargmine valmistamisjuhend:

Kooste-osad I sort
Tl kp e o s e 100
Pressparmi kg 3 SN Srise R 0,7
Somlackes—, £ ofnalinu enanun 1,3
SRmeolic g ae e D S 0,15
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Taina valmistamise viis on eeltaina-meetodil pressparmiga;
kasutatakse ka eeltainata valmistamisviisi vedelparmiga, aga
monikord ka presspdrmiga. _

Valmistamisjuhend ja reZiim ligikaudu samad, mis II sordi
nisujahust saia puhul, kuid vdhendada tuleb vee kogust ning
alandada eeltaina ja taina happesust.

Taina tiikeldamine, kergitamine ja kiipsetamine muutuvad
olenevalt kiipsetamisviisist (vormides voi ahju porandal), toote
kaalust ning saia sordist.

Karjala leib

Karjala leib kuulub sorditoodete liiki, mida kiipsetatakse
IT sordi nisujahu (85%) ja iilesoela-rukkijahu (10%) segust
ithes punaste linnastega (5% ), hautist, rosinaid ning koriandrit
kasutades. > :

Karjala leib kiipsetatakse ahju porandal batoonikujulisena
kergelt teravate otstega ning ta voib olla tiikitooteks kaaluga
0,5 kg voi kaalutooteks raskusega 1,0—2,0 kg.

Tainas valmistatakse eeltaina-meetodil.

~ Valmistamisjuhend ja reZiim iiksikute faaside kaupa on jarg-
mine:

(Arvestus 100 kg jahu kohta)

Faasid
Hautis Eeltainasl Tainas

Kooste-osad ja reziim

Jrk.
nr.

Ulesoela-rukkijahu kg . . . . . . 10
Punased rukkilinnased kg . . . . . 5
Il sordi nisujahu kg Thi e i ot
Korianflen gl 7 5 ok b nagivets 0,75
T U e e T T 37
Piarm kg
Sool kg'‘ ..
Suhkur kg
Siirup kg . 8
10 | Rosinad kg 5,0
B Faimedli- ke . L S —_ 0,05
Tl Aletemperatuiic 0 - .. R 63—65 | 29—30 29
13 | Kiidrimise kestus (suhkrustumine) -

tundides Rt R Sk 3—3,5 | 3,5—4 1

45
10—11
13

4,0
,0

© 00D U WD
o

L1 1] el 811

R R

Hautise valmistamine. 10 kg rukkipiiiili (iilesdela-rukkijahu),
5 kg linnaseid ja 0,75 kg koriandrit valatakse iile 10 liitri veega,
mille temperatuur on 60—65°, ja segatakse pohjalikult 14bi. See-
jdrel lisatakse pidevalt segu liigutades 27 1 keeva vett. Massi
segatakse kuni jahutompude kadumiseni. Suhkrustumise 16pul

8 A. 0. Kuznetsov, A. L. Loza : 113



(3—3,5 tunni pérast) hautis jahutatakse kuni 35 kraadini ja
kasutatakse dra eeltaina seadmisel.

Eeltaina valmistamine. Jahtunud hautisele lisatakse 8 | vett,
milles on lahustatud pdrm, ja segatakse siis juurdelisatava
II sordi jahuga iihtlaseks massiks.

Taina valmistamine. Valmis eeltainale lisatakse 10—11 1
vett, milles on lahustatud sool (1,3 kg), misjérel lisatakse abi-
materjalid, puistatakse juurde jahu ja segatakse tainaks.

40 min. parast taina segamist toimub taina sotkumine. Kaa-
rinud tainas, millel on 4,5° happesust, ldheb titkeldamisele.

Taina tiikeldamine ja kerkimine. Taina tiikeldamine toimub
kasitsi voi masinaga, tiikkide kaal 550, 1100 v6i 2250 g, mille-
le on juurde arvatud kiipsemis- ja jahtumiskadu. '

Taina tiikid veeretatakse, andes neile kera kuju, seejérel
liiiiakse nad {iles (vormitakse) batoonide kujuliselt, kergelt tera-
vate otstega; batoonid asetatakse jahusele lauale liitekohaga
iilespoole ja viiakse kerkima.

Taina tiikeldamiseks kulutatakse 2 kg jahu.

Kerkimise kestus 30—50 min. kergituskambris, mille tempera-
tuur on 35—40°.

Karjala leiva kiipsetamine toimub niisutatud kiipsetuskamb-
ris, mille temperatuur on 235—240°. Kiipsetamise kestus oleneb
tainatiiki kaalust.

Teeleib
Teeleib kiipsetatakse II sordi nisujahu ja {ilesdela-rukkijahu

segust, kasutades hautist. Teeleib kiipsetatakse ahju porandal voi
vormides kaaluga kuni 2 kg jargmise valmistamisjuhendi jargi:

Il sebdi mishjabn - = o o SO RE
Ulesoela- rukkuahu SRR Sl R
Sogla: = =5 ., g7 aaee e s el
Pressparmi . LR B o
Punaseid rukk1lmnase1d i e s
SRl SR RS el B e S L B
Rortantivil o f o e DR

Teeleiva tainas valmistatakse eeltaina-meetodil iihes hautise
kasutamisega eeltaina seadmiseks.

Hautis valmistatakse iilesoela-rukkijahust linnaste ja koriand-
riga, nagu karjala leiva puhul.

Eeltaina ja taina valmistamine, taina tiikeldamine ja kergita-
mine kdivad harilikul viisil.

Ahju porandal kiipsetatava 1e1va kiipsetamine toimub niisuta-
tud kiipsetuskambris 220—250° temperatuuriga.

Kiipsetamise kestus oleneb leiva kaalust.
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Sinepisai

Sinepisaia (kaalutoode) valmistatakse I sordi nisujahust
sinepioli lisandades.

Kiipsetatakse vormides voi ahju porandal, kaaluga kuni 2 kg.

Sinepisaia tainas valmistatakse eeltaina-meetodil.

Porandatoote tainas valmistatakse tihedama konsistentsiga.
Veekogus 100 kg jahu kohta on pdrandatoote puhul 50—55 l ja
vormisaia puhul 55—58 1.

Valmistamisjuhend ja reziim eeltaina ning taina ]aoks on
jargmised:

(Arvestus 100 kg jahu kohta)

T Koost di 3 Faasid

s E RPN 3, Rl Eeltainas Tainas
S oenrdi jahn ke - Sl e e R 50 50
AR T e R o S s e L e 40 12
e -RNool ke o antei d et it — 1,3
ST R s R RO e e b — 6,0
S EE Ty ) AR o TR S L o e s S — 8,0
B T e e it S e e 5 1,0 —
7 | Algtemperatuur © . . G S 27 - 30 2932
8 | Kadrimise kestus tundides . . . . . . 2,5—3,5 1,0-=15
LS LI U R SRR PR o = 2,5—3,0 3,0
B Rl L G — 0,15

Uldisest jahu kogusest voetakse taina tiikeldamiseks (poran-
datootele) 1 kg.

Kéidrinud tainas jagatakse tiikkideks kaalu jargi, arvestades
juurde kiipsetamis- ja jahtumiskadu.

Parast tiikeldamist tainatiikke veeretatakse ja vormitakse ba-
toonikujuliselt, vormitud batoonid pannakse laudadele, liiteko-
haga iilespoole, kaetakse ritikuga ja pannakse kerkima. Kerki-
mise kestus oleneb tainatiikkide suurusest (kaalust). Kerkimis-
ruumi temperatuur peab olema 35—40°.

Enne ahjupanemist tostetakse batoonid labidale, liitekohaga
allapoole, ning nende pinnale tehakse neli-viis poikloiget.

Kiipsetamine toimub niisutatud kiipsetuskambris 220—250°
temperatuuriga. Kiipsetamise kestus 20—60 min. olenevalt tai-

- natiikkide kaalust.
Ahjust valjavoetud saiad kastetakse pealt veega pintsli abil.




XI PEATUKK
LAIENDATUD SORTIMENDI TOOTMINE

Laiendatid valiktoodete hulka kuuluvad saia tiikitooted liht-
sast saiatainast, viikesaiad, kuivikud ja barankatooted, samuti
jahust kondiitritooted.

TUKISAIAD JA VAIKESAIATOOTED

Allpool on toodud toodete lithike kirjeldus ja valmistamis-
juhend.

Batoonid
5 Batoonide liigid
: Rosina- e Linna-

Loikeba- . Lihtba- ;
3 Kooste-osad toeirtd 4 batoonid soiaid B batoonid
= sordi kérgeama e kbrgeér}a
x jahust iy jahust ey
= .| jahust jahust
11 Nisufabu-kg:, .. s i . 71100 100 100 100
2| Presspirm kg ; 1,0 1,0 1,0 1,0
3| Sool kg = 1,5 1,5 1,5 29
4| Suhkur kg 5 5 — 1,0
5| Margariin kg . 3,5 4 — —_
6| Taimedli kg 0,15 0,15 0,15 -
7| Rosinad kg — 12 — o

I-se ja korgema sordi jahust batoonide veekogus koigub
50—609% piires, II-se sordi jahust 55—659% vahel, olenevalt jahu
kvaliteedist ja tema veeimamisvoimest.

Ligikaudne valmistamisjuhend ja eeltaina ning taina reziim
on jargmised:
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(100 kg jahu kohta)

.Lr:c Kooste-osad ja reziim Eeltainas Tainas
1 I e dA T e i e 45—55 55—45
2 e IR e O s e B R e+ L) 15—10 -
3 PEMG RS e R R R R e ] 10 —

4 Sool kg . R M g — 15

5 Kaarimise kestus tundides . . . . . 3—4 10215
6 FODRREDVEBHS ©F st ool ot s 3,56—4,5 25--3.0
% Alptafapiraiing> O 7 o B e st i 28—30 28—30

Suhkur, margariin, siirup ja rosinad kulutatakse dra taina
segamisel. Taimeoli kasutatakse taina kiinade, taina kastide ja
kiipsetusplaatide médarimiseks.

Uldisest jahukogusest kasutatakse batoonide tiikeldamisel
allapuistamiseks umbes 1,5 kg.

Linnasaiad
Linnasaiad I-se ja korgema sordi nisujahust kujutavad ene-
sest tiikitooteid kaaluga 100 ja 200 g, on pikliku kujuga ja har-
jaga pealmisel pinnal. Linnasaiade jaoks kehtib jargmine iildine

valmistamisjuhend. (100 kg jahu kohta)

Jr::.{ Kooste-osad I sort Kfsi(r)%tem
1 R T AR RO T A e el 100 100

2 CH R e R T 1,0 1,0

3 S T e A s e R L 1,5 1.8

4 Suhkur kg CUANEOT. SIEE 5,0 6,0

5 Margariin kg 2,5 25

6 Taimeoli kg 0,15 0,15

Tainas valmlstataksé eeltama meetodll ;
Ligikaudne valmistamisjuhend, eeltaina ja taina reZiim on

jargmised: (100 kg jahu kohta)

Jrk. Faasid

nr. by e Eeltainas Tainas

1 T e R SRR S M el S i BT 45—55 53—43

p U T8 PSS e R SRl R 35—40 15—17

3 T A b g Sk R s 1 —

4 SubRay Kps ST LAr B AR Fegey —- : 56

5 Magaciinkeg s Sushided e Fe i — 2,5

6 DA e i S e e g — 1.5

7 Kiirimise kestus tundides . . . . 3—4 1,2—1,

8 Algtemperatuur © 3 : 28—30 28—30

9 Lopphappesus © I-se sordi lahu puhul : 3,56—4,5 3,0—3,2
korgema sordi jahu puhul . . . . 330 2—2,5
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Suhkur ja margariin iildises valmistamisjuhendis néidatud
koguses kulutatakse dra taina segamisel.

Taimeoli kulutatakse tainakiinade, -kastide ja kiipsetusplaa-
tide maadrimiseks.

Uldisest jahukogusest kulutatakse allapuistamiseks taina tii-
keldamisel, veeretamisel ja vormimisel umbes 1,5 kg. Kiipse-
tamis- ja jahtumiskadu arvatakse tainatiikile kaalumisel juurde.

Linnasaiade kiipsetamine toimub niisutatud kiipsetuskambris
220—250° temperatuuri juures.

Kiipsetamise kestus oleneb tainatiiki kaalust ja on keskml-
selt: 100-grammistele saiadele 10—14 min. ja 200-grammistele
15—20 min.

Palmiksaiad mooniga

225-grammine tainatiikk jagatakse kaalu poolest kolmeks
vordseks osaks. Igast tainatiikist rullitakse peenendatud otstega
palmikuharu. Palmikuharud pannakse korvu, nende kaugemad
. otsad litsutakse kokku ning sai palmitakse patsitaoliselt. Palmi-
kust jdrelejdanud otsad samuti vajutatakse kokku.

Piérast kerkimist tainas niisutatakse veega ja puistataksé*iile
mooniseemnetega.

Kukehari (joon. 33)

115- voi 225-grammisest tainatiikist vee-
retatakse kera ja see rullitakse tainarulliga
piklikuks koogiks. Koogi iiks serv mdaari-
takse voiga. Peale selle pannakse kook ka-
hekorra nii, et {ilemine serv ei kataks alu-
mis 1 sm ulatuses. Koogi serva tehakse
noaga loiked iihtlaste vahemaadega, see-
jarel pannakse kook plaadile hoburaua-
Joon. 33. «Kukehari». Kujuliselt, tékilise servaga viljapoole.

Pérast kerkimist tainas mééritakse iile
munaga ja moni aeg pdrast madrimist puistatakse iile suhkruga.

Sarvesai (joon. 34)

Sarvesaiad valmistatakse tugeva taina
tiikkidest kaaluga 115 ja 225 g. Pérast eel- .
kerkimist tainatiikkidest rullitakse valja
pikad koogid ja méaritakse voiga. Seejarel,
hoides vasaku kdega kinni koogi ldhemast
servast, rullitakse paremaga kook torukuju-
liselt, nii et keskkoht fuleb paksem otstest.

Rullitud toruke pannakse kiipsetusplaa-
dile, andes temale hoburaua kuju; seejuu-
res koogi ots, mis rullimise ajal oli pahe-
mas kdes, pannakse hoburauale peale kee-

Joon. 34. Sarvesai
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lekujuliselt. Enne ahjupanemist sarvesaiad mdadaritakse munaga
ja puistatakse iile mooniseemnetega.

Leningradi kalat$ (joon. 35)

Tainatiikki kaaluga 115 voi 225 g vee-
retatakse ja pérast eelkerkimist rullitakse
see vélja iimmarguseks koogiks. Poolringi-
kujulise metallist vormiga loigatakse koogi
keskelt lahti poolring 3—4 sm kaugusel
servast. Adrest Iohkiloigatud osa painuta-
takse keelekujuliselt koogi voiga maaritud
teise poole peale. Enne kiipsetamist tainas
mairitakse munaga. Joon. 35. Leningradi

Allpool tuuakse I-se sordi nisujahust Ralasd,

100-grammiste viikesaiatoodete valmista-
mise fjuhend.

Materjali nimetus ja kogus kg-des
I-se sordi nisujahu 100
ST ST R 1.5
Pressparm - 1,0
Suhkur 6,0
Margariin 3,0
¥ R s 1,0
Munad tk/kg 20/0,8
Taimeoli 0,15
Mooniseemned 0,5

Viiburi tooted

Tainas nimetatud toodete jaoks valmistatakse eeltainaga, li-
sades rohkem pdrmi (1,5% ja enam) kui hariliku nisujahust tai-
na valmistamisel. Vordlemisi suur kogus rammuameld peami-
selt suhkrut, aeglustab kdérimist.

Rammuainetega rikastatud tainas peab histi kdarinud olema,
mispérast tainast tuleb mitu korda alla sotkuda. Rammuainetega
rikastatud taina kerkimise aeg méirksa suureneb. Suurem osa
siinseid tooteid, nii viiburi saiad kui ka harilikud voisaiad, kiipse-
tatakse plaatidel. Enne kiipsetamist saiatooteid maéaritakse
munaga.

Allpool tuuakse valmistamisjuhend harilike ja viiburi voi-
saiade kohta (tiikikaaluga 0,05—0,1 kg).
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Viiburi voisai Harilik voisai
~ Materjali nimetus ja kogus .| Korgema .| Korgema
(kg-des) I-se sordi sogrdi I-se sordi sogrdi‘
JEBGE jahust Jahuat jahust
I-se sordi nisujahu e 100 - 100 2at
Korgema sordi nisujahu —_ 100 100
Sool . S e 1,0 1,0 1,5 1.8
Pressparm 1,5 1,5 1,5 Lh
Suhkur 20,0 20,0 10 18
Siirup 2,0 2,0 — —
Vai ) 27,0 7,0 7,0 7,0
Taimedli . . 0,5 0,5 — -
Munad tk/kg 100/4,0 | 100/4,0 13,6 90/3,6
Tolmsuhkur 1,0 1,0 — —
Keedis voi povidlo 12,0 12,0 —_ —
Mooni seemned 1,0 1,0 — o
Vanilliin . 0,05 0,05 — —

Nagu valmistamisjuhendist nédha, kasutatakse viiburi voi-
saiade valmistamisel rohkem mitmesuguseid abimaterjale kui
harilike voisaiade juures. :

Moskva pirukad

Moskva pirukad valmistatakse lahtised ja kinnised. Lahtistele
pirukatele pannakse tdidis (pohiliselt puuviljad, keedis, kohu-
piim) peale, kinnistele pirukatele sisse.

Moskva pirukate tainas valmistatakse parmiga, nii eeltainaga
kui ilma eeltainata meetodil, voi keemiliste kobestusainetega
(sooda, ammoonium) ilma eeltainata.”

Uhe lahtise voi kinnise piruka kaal on 500 g.

Taina valmistamisel eeltaina-meetodil lisatakse koik (vasta-
_ valt valmistamisjuhendile eelnevalt ettevalmistatud) abimater-
jalid kdérinud tainasse (50—60 min. pdrast segamist).

Allpool tuuakse valmistamisjuhend moskva lahtiste ja kinniste
pirukate kohta.

Kerkinud tainakerakesed rullitakse iimmargusteks kookideks
paksusega 0,4—0,6 sm. Laiaks rullitud {immargune kook, millest
saab piruka pohi, asetatakse voiga médritud iimmargusse gofree-
ritud vormi (ldbimooduga 23,5 sm ja servade korgusega 4,5 sm)
ning 20—30 min. kerkimise jdrel kiipsetatakse neid auruta ahjus
215—225° temperatuuri juures 15—20 min. Enne kiipsetamist
koogikesed torgitakse 14bi tikuga ja méaritakse munaga.

Pérast jahtumist tdidetakse need alused tdidisega: marjade
voi puuviljaga — 300—350 g, keedise, povidlo voi kohupiimaga —

120 -



310—320 g, misjérel valatakse iile siirupiga, arvestades, et piruka-
kaal tuleks 500 g. Siirupile lisatakse juurde eelnevalt leotatud
agar-agar. ’

(Arvestus 100 kg jahu kohta)

Lahtised pirukad Kinnised ja lahtised pirukad

Marjade-| Puuvil- | Povid- | Keedi- | Kohu-

ga jaga loga sega piimaga
[-se sordi nisujahu . 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
Pirm . bR 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
1L e ke 1,5 15 1,5 1,5 1,5
Suhkur tainale 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
o taidisele . 87,0 87,0 — — 57,5
Marjad 260 — — — —
L e 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0

Munad tk/kg . 90/3,6 90/3,6 90/3,6 90/3,6 500/20
Agar-agar . . 25 2,5 — —_ —

Vanilliin . — — - — 0,15
Puuviljad Ay — 280,0 — — —
Keedis voi povidlo . — — 100,0 100,0 —
Essentsid 9554 —— — 0,5 . —
Kohupiim — — — —_ 342,5

Pirukataina tiikeldamiseks jidetakse 2—3 kg jahu.

Kinnised pirukad valmistatakse jargmisel viisil.

Rullitud tainaribast 16igatakse vo0i rebitakse tiikk tainast
kaaluga 230 g, jagatakse pooleks, veeretatakse siis ning-jdetakse
5—8 minutiks eelkérkima. Pérast kerkimist molemad tainapooled
rullitakse vilja 0,8—1 sm paksuseks koogiks; iiks nendest pan-
nakse voiga maddaritud {immargusse vormi, tdidetakse tdidisega
(300 g) ja kaetakse pealt teise tainapoolega. Ulemise ja alumise
tainapoole servad iihendatakse ning 30—40 min. kerkimise jérel
kiipsetatakse pirukaid auruta 15—20 minutit kiipsetuskambri tem-
peratuuri juures 215—225°. Enne ahjupanemist méaritakse piru-
kad munaga ja torgitakse puutikuga augud tema pinnale.

Moskva pirukate valmistamine keemiliste kobestusainetega:
toimub jargmise retsepti jargi (arvestus 100 kg jahu kohta):

I-se sordi nisujahu . . . . . 100 kg
Wiesie iesnta el 0 U T 3he A0 ]
Saoda 856 TR0 T o Ll piiedg bk
a1 981 51 : RN A e Sl T b T
B s e T ot L R

L A e R SRe g SN 1 1 | W
Suhkur tainale/tdidisele . . . 250/100 kg
Mg Moky - s R
W e T 0,1 kg
QR IRILSS  cecoee U 2 D P a e i PR
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Koik eelnevalt valmispandud abi-toorained ja keemilised ko-
bestusained segatakse pohjalikult veega, mille jdrel lisatakse
jahu ning toimub taina segamine.

Keemiliste kobestus-ainetega tehtavate pirukate kaalumine,
vormimine ja kiipsetamine toimub samuti nagu pédrmiga tehta-
vate pirukate puhul.

Kiipsetatud pirukate valmistamine

Kiipsetatud pirukate tainas valmistatakse samuti kui moskva
pirukate oma eeltainaga voi eeltainata meetodil pdrmiga voi
jélle eeltainata keemiliste kobestus-ainetega.

Kinnised pirukad kaaluga 75 g kiipsetatakse mitmesuguse
tdidisega (farss) jargmise valmistamisjuhendi jargi:

(Materjali kulu g-des iihe 75-g piruka kohta)

Kopsu | gop. | Riist ja| Povid- | Kala ja
. ja sibu-l guoa |munaga| loga | rilsiga
laga
I. Tainas
fos8 ssardivpisitiame L s o Sadnial 34 44 14 44 44
Sool , e St ey S R e Lk 01 0,5 0,5 0,5 0,5
Pirm Rt Rl Naake Ze e e e e L 0,9 0,9 9,9 0,9
Suhkur SRRl R s aRe 0l 25 25 2,5 9-5
Taimeodli voi loomne rasv 1 1 1 1 1
II. Farss (tdidis)
1 ja II kategooria subproduktid . . . .| 35 37 — —_ -
T R e e S L s e S — 3 — —
e e S e e e - 9 — 15
Yo O soihe TSy, . s ik i 2.0 — 2,9
Sool 3 SR s ST e e s 2 0,4 0.4 —_ 0,2
ORI = o IR OGN TR e T - — 25 —_
Sibul R TS AErL RE S S, e R R e 1 —_ — = e
Pipar e e S e T i) SR B RS - 0,01
IR S e R G R SR N BB e L — — — | 22
Kalakoolused b my Pt Ak oot - — - 2
Rasv plaatide mairimiseks . . . . . .| 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,25
Munad maéairimiseks voi albumiin voi
vadak S i el e SV 2 2 2 2

Arakdarinud tainas pannakse lauale, selle iildkogusest voe-
takse 2—3-kg tiikk, rullitakse 3—5 sm jameduseks nooriks, sel-
lest rebitakse 63—65-g tiikike, seda veeretatakse ja pirast kerki-
mist rullitakse iimmarguseks 0,5—1 sm paksuseks koogiks.

Rullitud koogile pannakse peale 25—30 g tdidist, seejérel ser-
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vad iihendatakse keskel tugevasti ja pannakse voiga méaritud
plaadile, {ihenduskohaga allapoole. Pirukate kerkimine plaatidel
kestab 20—30 min. =

Kerkinud pirukaid (5 min. enne ahjupanemist) maéaritakse
munaga, albumiini voi vadakuga, kiipsetatakse ilma auruta 8—10
min. kiipsetuskambri temperatuuri juures 250—260°.

Enne ahjupanekut pirukad pistetakse pealt puutikuga kahest-
kolmest kohast 14bi.

Tdidis (ehk farss) peab olema histi keedetud, mitte vintske
ega ka mitte médriv. Pirukad ei tohi olla 16henenud ega vilja-
valgunud téidisega.

BARANKATOODETE VALMISTAMINE

Barankatoodeteks on: barankad, kuivik-barankad ja bublikud.

Barankad ja kuivikbarankad erinevad omavahel ainult suu-
ruse poolest, olulist vahet ei ole nende taina konsistentsis ega
selle valmistamise viisis. Bublikud aga erinevad barankadest ja
kuivikbarankadest taina konsistentsi ja vilise kuju poolest; nad
ldhenevad enam saiatoodetele, kuna nende sisus on niiskuse-
protsent 25.
Ik Agl}r)[;ool on toodud barankatoodete valmistamise juhend (vt.

1

Barankatoodete valmistamine toimub peamiselt kéasitsi, ainult
iiksikud valmistamise faasid on viimasel ajal mehhaniseeritud.

Barankatoodete valmistamine késitsi koosneb jargmistest
tocjarkudest: :

Kohutise valmistamine.
Taina valmistamine.
Taina rullimine.

Taina valmimine.
Taina tiikeldamine.
Barankade tegemine.
Barankade kerkimine.
Barankade keetmine.
Barankade kiipsetamine.

SE00, ) CORICTL e i B9 et

1. Kohutis valmistatakse jahu ja vee segamise teel vihese
valmis kohutisega, mis on jirele jaetud eelmisest tainast (ana-
loogiliselt «parmijuuretiseles rukkileiva tootmisel). Kohutist,
nagu parmijuuretistki, on vaja uuendada iga 3—4 pédeva jérel,
valmistades seda utiena normaalselt kerkinud tainast voi harili-
kust pdrmiga tehtud eeltainast.

Kohutise valmistamise - juhend on jirgmine:
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: : o) @ 5 = PP
Faasid E f,’ e s |22 | & 18835
Eme-aste . oot el — 1,5 1,0 | 0,05 2,55 |27—28|3,5—4
e aRte o = 2,55 1,5 0,5 — 4,55 30 3,0
DR nte s LT A 4,55 2,8 1,0 — 8,35 [31—-32| 3,0

Tootmistingimustes kohutis jaotatakse kolme v6i nelja ossa,
millest kaks kolmandikku voi kolm neljandikku kulutatakse taina
segamiseks, kolmandik vo6i neljandik ldheb aga uue kohutise val-
mistamiseks kolmanda faasi juhendi jirgi.

Kohutise normaalse kddrimise kdiku véljendab taina iihtlane
kerkimine, ilma puhutiste ja mullideta. Kohutise valmidust maa-
ratakse poorsuse (urbsuse), 1ohna (meeldiv, tugev puuvilja-piiri-
tuse 1ohn), elastsuse ja allalangemise jargi.

2. Taina valmistamine (segamine) — see on valmis kohu-
tise segamine vee, jahu ja koigi abimaterjalidega, mis on juhen-
dis ette nidhtud. Kohutise kogus, mis ldheb taina segamiseks,
olenevalt tema kvaliteedist ja t66stuse ruumi temperatuurist, koi-
gub 5—15 kg vahel 100 kg jahu kohta.

Tainas valmistatakse jargmiselt: jahu puistatakse kasti; kes-
kele tehakse lohk, kuhu asetatakse kohutis, vesi ja koik muud
toorained; materjal segatakse hoolikalt 1dbi ning jark-jargult sot-
kutakse tugeva konsistentsiga tainas.

Teine taina valmistamise viis «tombukestena» seisab selles, et
parast koigi kooste-osade segamist need segataksekiiresti jahuga,
mille tulemusena saadakse tainas mitte iihtlase tiheda massina,
vaid {iksikute tiikikestena (tombukestena). Need poolkuivad ja-
hused tombukesed hoorutakse iiksikult 1dbi ning saadakse enam-
vahem siduv tainas, mille latakad asetatakse tainakasti teise otsa
iiksteise peale.

Barankatoodete tainast voib valmistada ka hariliku nisujahust
eeltainaga.

Erisugustele barankatoodete sortidele ei kédi taina tugevus
tihesugune: koige tugevam tainas tehakse kuivik-barankadele,
vdhe norgem barankadele, aga voibarankadele veel norgem kui
suhkrubarankadele.

3. Taina rullimine. Pirast taina valmistamist ja tema kiim-
neminutilist seismist toodeldakse tainas 1dbi rullimislaual (joon.
36). See laud on hariliku ehitusega, koosneb tugevast aluslauast
ja 50 mm paksusest pealislauast. Laua tagumise &ire keskosa
kiilge on kinnitatud liigendiga kang pikkusega 1,8—1,9 m:

Kangi otsa kiilge on kinnitatud nahksilmus. Liigendiga kinni-
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Joon. 86. Tainarullimise laud.

tamise 16ttu saab kangi liigutada nii vertikaalselt kui ka hori-
sontaalselt.

Taina rullimise tdhtsus seisab selles, et koigi tema kooste-
ainete jaotus oleks iihtlane, s. 0. et saaks iihtlane tugev tainas.

Taina rullimine mehhaniseeritult toimub rullimismasinal. Joo-
nisel 36-a on ndidatud rullimismasina skeem. See masin on ham-
bulise podrleva volliga, mille alla kidib konveierilindile pandud
segatud tainas.

Pérast hambulise volli alt 1dbilaskmist keeratakse tainas mit-
meks kokku ja masin liilitatakse tagasikdiguks ning taina rulli-

gy

Joon. 36-a. Tainarullimise masin.

126.



mine jatkub. Pérast taina kolme-neljakordset 14dbilaskmist masina
hambulise volli alt saame vajalikult iihtlase taina.

4. Taina kerkimine. Péirast 16plikku rullimist tainas keera-
takse mitmeks kokku, kaetakse niiske linasest riidest kattega, et
teda «tuuldumise»eest hoida,ja jaetakse rahulikult 30—60 minu-
tiks valmima. Taina valmimise ajal toimub valkainete tiielik pai-
sumine. Tainas saab maksimaalse elastsuse, millel on oluline
tahtsus taina tiikeldamisel. Valmimise ajal tuleb tainast hoida
kuivamise (tuuldumise) ja eriti jahtumise eest.

5. Taina titkeldamine oleneb otseselt tema valmidusest. Tii-
keldamiseks valmis tainas peah olema kergelt vetruv, elastne.
Taina tiikeldamine toimub kahe operatsiooni abil: 1) kokkupan-
dud tainatiiki 16ikamine pikkadeks tiikkideks, tiikkide loikamine
aga ribadeks, 2) tainaribadest {immarguste rullide tegemine. Rul-
lide tegemine tainaribadest toimub samuti kahe operatsiooniga:
muljumine ja veeretamine.

Tainariba tuleb tugevasti muljuda, mille tulemusena saame
paksu rulli iimmarguse labiloikega. Veeretamisel saame peenema
ning 1dbiloikelt korrapédrase {immarguse tainandori.

Riba rullimine toimub kéde peopoolega ning sellise arvestu-
sega, et rulli 16plik jdmedus vastaks valmistatava toote liigile.

Viljarullitud tainantorid pannakse rongasse mitmelt realt
iiksteise peale, seejuures ridade vahele veidi jahu puistates.

Taina iilepuistamine koomnete ja mooniseemnetega toimub
rulli veeretamise ajal.

6. Barankade vormimine. Hoides viljarullitud tainariba pa-
rema kide peopesal, riba ots surutud poidla ja esimese sorme va-
hele, vormija painutab riba vasaku kdega iimber parema Kkée
sorme, seda monevorra venitades, ja paneb selle sormede vahel
oleva otsa peale. Kui ring on iseega suletud, rebib ta vasaku
kdega tainariba dra ning parema kde poidla ja esimese sormega
vajutab otsad tugevasti kokku, kusjuures liitekoht peab saama
tihe, iihetasane ning korralik.

Tiikeldamine ja vormimine iiksikute juppidena seisab selles, et
tainaribast rebitakse vastava baranka suurused tiikikesed. Need
rullitakse vorstikujuliselt nii pikaks, kui ettendhtud barankale on
vaja. Pairast vorstikese valjarullimist painutatakse see rongaks
ja otsad kinnitatakse iiksteise peale vajutamise teel (liide), piiii-
des sdilitada baranka iihtlast jaimedust ning siledat pinda.

7. Kerkimine. Vormitud barankad pannakse puulaudadele,
millega nad asetatakse tellinguile kerkima. Barankad tuleb ase-
tada iihtlaste sirgete ridadena nii, et nad omavahel kokku ei
kleepuks.

Kergitamise kestus oleneb taina valmiduse astmest, selle
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konsistentsist, suhkru- ja voikogusest ning kerkimisruumi tempe-
ratuurist.

8. Barankade keetmine. Pirast kerkimist keedetakse baran-
kasid keevas vees. ,Keetmisel térklis liimistub ohukese kihina,
mis annab valmis baranka pinnale ldike. Peale selle tarklisekiht
karamelliseerub ning annab barankadele meeldiva maitse ja kait-
seb neid nakatusest mikroorganismidega. Viikeste barankade
keetmine ei kesta iile 2 minuti, suurtel kuni 3 minutit.

Suurematele baranka-
Kotel | Keetja dele parema vilimuse saa-
doakaht miseks (voibarankad, sine-
o et pibarankad, bublikud) lisa-
LOke \ﬁL takse keedukatlasse 1—
—1,59% siirupit. Keedukat-
lasse pannakse - korraga
tiks, kaks voi kolm lauatait
barankasid (olenevalt ba-
rankade suurusest), kuid
nii, et nad ei liituks iiheks
loon. 37. Barankatoodete keetja ja  tombuks. Barapka valmi-
kiipsetaja tookohad. duse tunnuseks tema keet-
misel on veepinnale kerki-

mine.

Barankatoodete keetja ja kiipsetaja tookohad on niidatud
joonisel nr. 37.

Keedetud barankad tostetakse keedukatlast vilja ning pan-
‘nakse kiinasse, kust neid peab Kkiiresti dra korjama, et dra hoida
iiksteise kiilge kleepumist. Pérast kiinast korjamist laotakse nad
laudadele korrapdraste ridadena ja pannakse tulelokke juurde
kuivama, mille jdrel nad laotakse labidale ahjupanemiseks. Ba-
rankade iilepuistamine toimub pérast keedukatlast valjavotmist
ning pérast nende lahutamist kiinas.

9. Kiipsetamine. Barankad kiipsetatakse jargmist siisteemi
ahjudes: a) kisitoostuslikus, harilikes kiipsetusahjudes ja b) pi-
devalt tootavates kanal-ahjudes.

Harilikke eestkoetavaid ahje koetakse peamiselt puudega, mis
laotakse ahjuporandale ristriita; kiittepuude poGlemisest saadud
soed tommatakse ahju suu poole ahjuporanda esimese poole
kuumendamiseks.

Hasti koetud ahju tunnuseks on ahjuluua kerge liikumine
ahjuporanda pinnal, kuna vdhe koetud ahjuporanda pinnal ahju-
luud liigub raskelt. Ahju nurkades ei tohi olla suitsunud kohti.

Barankade kiipsetusahjude t60 isedrasuseks on tuleloke, ni-
melt kiipsetuskambri paremas servas kuivade (peamiselt) kase-
puude poletamine, millel toht on dra voetud. Tuleloke hoiab kogu

Kdpselustamoer

Akjy -
penya
fockeh?*

oo
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barankade pruunistamise ja kiipsetamise aja viltel kiipsetus-
kambris iihtlast temperatuuri. Barankad saavad seejuures ilusa
virvi ja hea ldike. Pruunistamise temperatuur koigub 180—260°
vahel. Enne ahjupanemist barankasid kuivatatakse tulelokke
juures 2—3 min. ja siis laotakse labidale ahjupanemiseks. Ahju-
porandale pannakse neid horedalt, ilma liitumisteta, voi jélle
sirgete ridadena, kahte liitumiskohta lubades.

Monikord pannakse barankad kiipsema vorguna; sel juhul
saame peaaegu {imberringi dramuljutud barankad (valgete kiilge-
dega barankad), mis OST-i jirgi pole lubatud.

Harilikkudes ahjudes kiipsetatakse esimeses jarjekorras liht-
barankad, selle jarel (ahjude jahenemisel) voibarankad. Kiipse-
tamise kestel tuleb tuleloket reguleerida. Esimeste kiipsetamiskéi-
kude juures tuleleeki peaaegu ei kasutata.

Kiipsetusahjude jahenemisel peab tulelokke leek olema
- tugevam. ;

Barankatoodete sdilitamine. Barankade séilitamise ruum peab
olema kuiv, puhas ja hea ventilatsiooniga. Barankatooteid ei voi
hoida koos spetsiifilist 16hna omavate ainetega, kuna barankad
votavad kergesti korvalisi Iohnu juurde. Olenevalt barankade
sidumite (kimpude) suurusest (kaaluga 250 g — 1 kg), laotakse
barankad mitmesuguse korgusega riitadesse. Barankasid sdili-
tatakse ja transporditakse paberiga vooderdatud kastides, voi ka
kottides ja paberist kottides. Barankad pehmes taaras aseta-
takse 4—5 koti viisi riita, kuna vahele jdetakse kidik. Kotid peab
asetama alustele, mille korgus porandast on 10—15 sm.

Barankade tootmisel vajalik inventar

Barankade tootmiseks on vajalik jargmine talendav inventar:

1. Kaanega tainasegamise kast.

2. Taina rullimise laud.

3. Barankade tiikeldamise laud.

4. Laud barankade kergitamiseks.

5. Katel barankade keetmiseks.

6. Soel barankade katlast viljavotmiseks (joon. 38).

7. Kontroll-lauakaalud 1 kg barankade arvu kontrollimiseks.

8k Labidas barankade ahjupanemiseks ja ahjust viljavot-
miseks.

9. Korvid voi puukastid kuumade barankade paigutamiseks.

Joon. 38. Sdel.

9 A. 0. Kuznetsov, A. I. Loza 129



PRAANIKUTE VALMISTAMINE

Prdaanikud kuuluvad eri sortidesse olenevalt nende valmista-
miseks minevate ainete liigist ning hulgast.

Koige enam levinud pradnikute grupid on: keetmata ja kee-
detud materjalist pradnikud.

Keetmata materjalist prddnikute juurde kuuluvad vjasma,
tuula, piparmiindi- ja vanilliprddnikud.

Keedetud materjalist on meeprdanikud ja liidupradnikud.

Vjasma prédanikud valmistatakse I-se sordi jahust, tdisnurkse
kujuga, 1 kg 40 tiikki.

Tuula prddnikud valmistatakse I-se sordi jahust, tdisnurkse
kujuga, suurus 14 X 7 sm, paksus 1,8 sm, 1 kg 10 tiikki.

Materjalide kulu 100 kg nende priadnikute valmistamiseks on

jargmine:

(Kg-des)

Aine nimetus

Toote nimetus

Vijasma praanikud

Tuula pradnikud

R
DD WN

I-se sordi nisujahu

Jahu tootlemiseks e
U BT SRR L BT DRSS TR RN
Margariin P S A
Puuvilja-tdidis .

Ammoonium

Soogisooda

Puuvilja-essents

Taimeoli

Suhkur

Nal .

Keedis .

—

coco
|||

Keetmata ainetest pradnikute taina valmistamine

Enne taina segamist tuleb toorainete kvaliteet kindlaks
maddrata ja nad tootmiseks ette valmistada: vedelad toorained
kurnatakse ja tdidis hoorutakse 1dbi soela. Voi ja margariin su-
latatakse. ‘

Kui toorained on ette valmistatud, tehakse tainanous olevasse
jahusse lohk, kuhu valatakse vees lahustatud suhkur, pannakse
kobestus-ained ja abitoorained. Seejérel toimub taina segamine
iihtlaseks massiks. ;

Segatud tainast voib kohe prddnikuid valmistada.

Keedetud ainetest prddnikute taina valmistamine

Keedutainale valmistatakse siirup. suhkryst ja siirupist voi
suhkrust ja meest. Vastavalt valmistamisjuhendile suhkur ja
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siirup voi suhkur ja mesi lahustatakse 25—30 liitris vees. Lahust
keedetakse aeglasel tulel kuni kleepuvaks muutumiseni. Valmis-
tatud siirupit jahutatakse 85—90 kraadini ja keedetakse sellega
jahu, segades samal ajal tainast. Segatud tainas viiakse jahe-
dasse, 10—12° temperatuuriga ruumi ja jietakse sinna 10—12
pédevaks seisma (mones kohas hoitakse keedetud tainast kuni 6
kuud ja iile 6 kuu alal).

Enne prdanikute valmistamist segatakse tainas teistkordselt:
14bi ja lisatakse juurde valmistamisjuhendis ettendhtud iilejaanud.
toor; ja kobestusained (ammoonium ja soogisooda).

Praanikute tiikeldamine

Prdidnikute tainas pannakse tainasegamisnou kaanele voi
titkeldamislauale.

Tainast 16igatakse 5—6 kg suurused tiikid ja neist rullitakse:
10—13 mm paksused lehed, millest vormitakse praanikud.

Tédidisega préddnikute tainalehed rullitakse 4—5 mm paksu-
sed; igale tainalehele pannakse 2—3 mm paksune tdidisekiht ja
kaetakse pealt samasuguse lehekesega. Et tdidis praanikust vilja
ei valguks, keedetakse seda eelnevalt, kuni niiskust on 21—229%.

Vormitud prddnikud laotakse ohukeselt 6liga méaritud plaa-
tidele ja pannakse alustele seisma ahjupanemiseks.

Praanikute kiipsetamine

Praanikute kiipsetamine toimub plaatidel harilikes saiakiipse-
tusahjudes 200—220° temperatuuri juures.

Prédanikuid ei tohi kiipsetada ahjus, mille temperatuur on alla
180°, sest suhkurainete karamelliseerumine, mis annab prdaniku-
tele ilusa vadlimuse, toimub iile 180° temperatuuri juures.

Kiipsetatud prddnikud kaetakse vaabaga. Selleks voetakse
tinutatud vasknou vo6i moni teine nou ja pannakse sinna sisse
prdadnikud, valatakse siirupiga iile ja segatakse puumdlaga, kuni
nad koik on iihtlaselt siirupiga kaetud.

Siirupist véljavotmise jdrel tuleb prdanikud kohe asetada
soelale kuivama. ’ s

Vjasma ja tuula prdanikuid vaabatakse siirupisse kastetud
pintsliga.

KUOPSISTE VALMISTAMINE

Pohilisteks kiipsiste liikideks on lihtkiipsised ja suhkrukiipsi-
sed (murenevad kiipsised). Need pdohisordid erinevad teistest
rasva- ja suhkrusisalduse ning ka tootmise tehnoloogia poolest.
Lihtkiipsiste suhkrusisaldus on 15—209%, rasvasisaldus 4—109%,
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suhkrukupsxste suhkrusisaldus on aga 25— 35% ja rasvasisal-
dus 10—15%.

Lihtkiipsiste tainas on vdga tugev ja vetruv; niisuguse taina
késitsi segamine ja tiikeldamine on darmiselt raske. Selleparast
on lihtkiipsiste viljatéotamine késitsi .tainasegamisel ja -tiikel-
damisel vdga piiratud.

Suhkrukiipsiste tainas on vdga elastne, kergesti rebitav ja
hésti vormitav.

Niisugune erinevus nimetatud kahe kiipsiseliigi taina konsis-
. tentsis ja koes on tingitud erisugusest suhkru- ja rasvasisaldusest.

Tainas molema kiipsiseliigi jaoks valmistatakse eeltainaga
voi ilma eeltainata (sagedamlm eeltainata, kasutades keemilisi
kobestusaineid). |

Tainasegamine suhkrukiipsiste sortide jaoks toimub jargmi-
selt: vajalik soelutud jahukogus puistatakse tainasegamisnousse,
sinna tehakse lohk, kuhu pannakse koik abitoorained: suhkur, sii-
rup, margariin (rasvained), kobestusained jm.

Abitoorained segatakse hoolega segi, seejirel segatakse need
jahuga ning siis toimub taina segamine iihtlaseks tompudeta
~ massiks.

Taina temperatuur peab olema 18—20° niiskus 18—23% (ole-
nevalt kiipsise sordist).

Pidrmiga valmistatud tainas jdetakse 30—50 minutiks kéaéri-
ma; pérast seda ldheb see tiikeldamisele.

Valmis taina tiikid a 2—3 kg asetatakse jahuga iilepuistatud
tootlemislauale ning neist rullitakse 4—4,5 mm paksused taina-
lehed.

Mone kiipsisesordi véljarullitud tainas maéritakse iile mu-
naga voi pruunistatud suhkruga, mille jdrel tehakse peale vasta-
vad kaunistused. Mdiiritud ning kuivatatud tainalehest vormi-
takse vajalikule sordile omase kujuga kiipsised.

Vormitud kiipsised laotakse eelnevalt 6liga maaritud plaadile
ning asetatakse ahju kiipsema, kusjuures kiipsetamise kestus on -
5—9 min. olenevalt kiipsise sordist, kiipsetuskambri temperatuur
aga 210—230°.

Kiipsetatud kiipsised Jahutatakse samadel plaatidel, mille-
jdrel nad kallatakse sealt dra ning pakitakse paberiga vooderda-
tud kastidesse.

Allpool on toodud valmistamisjuhend levinumaile, lihtsamaile
kiipsiste sortidele (vt. k. 134—135).

Inventar jahust kondiitritoodete valmistamiseks

Prdanikute ja kiipsiste valmistamiseks on vajalik jéirgmin-é
tdiendav inventar: :
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1. Kaanega tainasegamisnou. Nou moodud: korgus 0,3—0,4
meetrit, laius 0,8—1 m, pikkus 1,3—1,5 m.

2. Raudkaabitsad tainanoude ja to6o6tlemislaudade puhasta-
miseks.

3. Kiihvel jahu ja suhkru tarvis.

4, Kast abimaterjalide hoidmiseks iihe vahetuse tarvis.

5. Katel siirupi keetmiseks.
~ 6. Rullid taina rullimiseks: siledad, hambulised, soonilised
jne. (joon. 39).

7. Sile, ilma konarusteta laud taina tiikeldamiseks.

A N

Joon. 89. Tainarulli mitmesugused tiibid.

8. Metallist vormija ehk stants (joon. 40).
9. Raudplaadid suurusega 0,65 < 0,45 m.

T

Joon. 40. Trafaretid (vormid) prddnikute stantsimiseks.
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10. Puulabidakesed préddnikute segamiseks voobaga kat-
misel.

11. Tinutatud metallvorgud puuraamidel glasuuriga vooba- -
tud prddnikute drapanemiseks ja ku1vatamlseks (raami moodud
ithes vorguga 1 < 0,5 m).

12. Riiulid praamkute raamide drapanemiseks pdrast prdani-
kute voopamist ja kiipsiste plaatide paigutamiseks.

13. Korvid voi puust kastid kiipsetatud ning jahutatud too-
dete kokkupuistamiseks.



XII PEATUKK
TOOTMISE TEHNILIS-KEEMILINE KONTROLL

Selleks, et kindlustada korgekvaliteetse leiva tootmist Gieti
organiseeritud tehnoloogilise protsessiga, teostavad leivatdos-
tuste laboratooriumid tehnilis-keemilist kontrolli pohi- ja abitoor-
ainete, poolfabrikaatide ja valmistoodangu iile ning samuti vii-
vad labi tootmise kontrolli.

TOOTMISE KONTROLL

Leivatoostuse laboratoorium korraldab igapdevase t66 kont-
rolli alljargnevates tootmistsehhides.

Jahu ja abimaterjalide ladu. Siin kontrollitakse:

a) jahu ja abitoorainete kvaliteedi dokumendid. Analiiiiside
teel tehakse kindlaks dokumentides margitud tiksikute kvaliteedi-
néitajate vastavus toorainete tegelikule kvaliteedile;

b) jahu ja abimaterjalide passitamise ja ladustamise Gigsust
(iihe partii piirides iihetaolist markeerimist ja virnaladumise
eeskirjadest kinnipidamist partiide ja sortide viisi);

c) toorainete viljastamist tootmiseks: jahu segamise teosta-
mist, iga tooraineliigi ettevalmistuse korda tootmisse andmiseks;

d) jahusoelade ja magnetite seisukorda, metall-lisandite arvu;

" e) temperatuurirezZiimi ja ladude sanitaarset olukorda.

Tainavalmistamise tsehh. Selles tsehhis kontrolli-
takse:

a) maksvate eeskirjade tditmist tainavalmistamise igas staa-
diumis, iga tootesordi kohta eraldi;

b) iiksikute retseptide kooste-osade doseerimise tdpsust;

¢) poolfabrikaatide kvaliteeti ja valmisolekut organoleptiliste
- tunnuste jargi; : :

d) temperatuuri- ja happesuse reziimi, samuti taina kaari-
mise kestust ja taina, hautise ning vedelparml valmisolekut igas
valmistamise staadnumls vastavust kehtivaile normidele iiksi-
kute néitajate jérgi;
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&) soolalahuse kontsentratsiooni;
f) tootmississeseade, inventari ja iga tsehhi ruumi sanitaar-
seisukorda. .

Tiikeldamis- ja kiipsetustsehhis
kontrollitakse:

a) kinnipidamist taina ja tiikitoodete ettendhtud, kaalust nmg
lubatavaist korvalekaldumistest iga sordi osas;

b) kinnipidamist taina tiikeldamise ja vormimise eesklrjadest
iga tootesordi osas;

c) taina kerkimise kestust ja valmisolekut;

d) leivaahju temperatuuri- ja aurureziimi ning iga iiksiku
tootesordi kiipsetamise kestust;

e) valmistoodete kvaliteeti organoleptiliste tunnuste jargi.

Ekspeditsioon (leiva hoiuruum). Ekspeditsioo-
nis kontrollitakse leiva riiulitele, vagonettidele jm. ladumise 01g-
sust, taara seisukorda, samuti hoxutmglmu51

Eksped1ts1oon1 suunatavate valmistoodete analiiiisiks voetakse
igast sordist keskmine proov.

Peale toodangu igapédevast jooksvat kontrolli kontrollib labo-
ratoorium (voi brigadiir) perioodiliselt: valmistoodete valjakiip-
setust, kiipsetuskadu, leiva kuivamiskadu (kaaluleival) ekspedit-
sioonis, samuti viiakse 14bi laboratoorseid ja tootmis-proovikiip-
setusi retsepti ja tehnoloogilise reZiimi kindlaksméddramiseks ja
kontrollimiseks.

Presspirmi kergitusjou kindlaksmédiramine <kuulimeetodil»

Pressparmi kergitusjou kindlaksmaaramiseks soovitas prof.
A. 1. Ostrovski jargmist «kuulimeetodit»: moodukolbi, mille maht
on 100 ml, pannakse 6.25 g parmi, mis on kaalutud tehnilise
kaaluga. Seejdrel valatakse sinna kuni margini kaevuvett ja
segatakse parm hoolikalt 14bi.

Sellest parmisegust voetakse pipetiga 4 ml ja segatakse 6 g
jahuga tainaks, andes sellele kuulikese kuju.

Kuulike lastakse veeklaasi, kus vee temperatuur on 32°. Vee-
klaas kuulikesega (mis langes klaasi pohja) asetatakse termo-
staati temperatuuriga 32—34° ning jdlgitakse kuulikese veepin-
nale kerkimise momenti. Aeg kuulikese vettelaskmisest kuni
tema veepinnale kerkimiseni iseloomustab pdrmi kergitusjoudu.

Vidga hea parmi puhul touseb kuulike veepinnale 10—13 mi-
nuti jarel, halva parmi korral 35 minuti ja enam, keskmise kvali-
teediga parmi puhul 20—22 minuti jarel.

Vedelparmi kergitusjoud méiaratakse kindlaks kiirmeetodil.

138



vastavalt A. I. Ostrovski ettepanekule. See meetod seisab all-
jargnevas: 5 g vedelpdrmi ja 5 g jahu 859% -lise véljajahvatusega
segatakse tainaks. Tainast veeretatakse tihe, sileda pinnaga ning
Iohedeta kuul; kuul lastakse klaasi (mahutusega 200 ml). Edasi
toimetatakse kvaliteedi mdédramisel, nagu iilal kirjeldatud.

VALMISTOODETE KONTROLL

Valmistoodete kvaliteedi kontrolli teostatakse vastavalt kehti--
vaile standarditele.

Leiva kvaliteeti hinnatakse nii organoleptlllste tunnuste kui ka
tehnilis-keemiliste analiiiiside meetodil.

Organoleptiliselt hinnatakse leiva kuju, kooriku vérvust ja
viljanagemist, leiva maitset, varvust, elastsust ja leiva sisu iiht-
last kobesust.

Leiva kuju, kooriku virvus ja seisukord méidratakse kindlaks
néidiste iilevaatamise teel.

Leiva maitse, virskus ja 1ohn tehakse kindlaks degusteeri-
mise (proovimise) teel, sisu vdarvus ja seisukord — leiva vélja-
1oike iilevaatuse teel; sisu elastsus maéédratakse kindlaks leiva
véiljaloikele sormega kergelt pealevajutamise teel.

Leiva- ja saiatoodete tehnilis-keemiline analiiiis tehakse kolme
nditaja kohta (niiskus, happesus ja poorsus). Niiskust mdédratakse
jargnevalt: kahte enne kaalutud metall-kaalukaussi kaalutakse
tehnilis-keemiliste kaaludega (tdpsusega kuni 0,01 g) peenenda-
tud leivasisu (5 g kummassegi kaussi) ja asetatakse eelnevalt
kuni 140—145° soendatud trinkleri kappi. Kapi temperatuur, mis
peale kaalukausside sinna asetamist langeb, tostetakse kuni
130°-ni ning selle temperatuuri juures toimub leiva kuivatamine
40 minuti véltel (korvalekaldumine sellest temperatuurist kogu
kuivatuse viltel ei tohi iiletada +-2°).

Pirast 40 minuti méddumist voetakse kaalukausid kapist,
kaetakse kaanega ja asetatakse eksikaatorisse jahtuma (eksikaa-
torisse €i ole lubatud neid jatta iile 2 tunni).

Peale jahtumist kaalutakse kausid uuesti, ning kaaluvahede
pohjal enne ja pérast kuivatamist mairatakse kmdlaks niiskuse-
sisaldus protsentides.

Leiva happesuse kindlakstegemiseks knrendatud korras toi-
mitakse jargnevalt: 25-grammine leivasisu 16ik, mis kaalutud
tehnilis-keemiliste kaalude abil tdpsusega kuni 0,1 g, asetatakse
kuiva paksuseinalisse kolbi voi laiasuulisse purki (500 ml).
250-milliliitrilise mahutusega mootkolb tdidetakse kuni margini
toatemperatuuri omava destilleeritud veega- (15—20°). Ligikaudu
!/, sellest veest valatakse kolbi (purki), millesse on asetatud
leivasisu, ja siis hoorutakse leiba kolvis sarvpahtliga kuniihe-
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‘taolise massi saamiseni. Saadud segule valatakse juurde moot-
kolbi jdrelejadnud vesi. 5-e minuti pdrast loksutatakse energili-
selt kolbi vedelikuga 3 minutit, jdetakse siis 5-eks minutiks seis-
ma, loksutatakse niiiid jdlle 3 minutit ja jdetakse uuesti 5-eks
minutiks seisma, misjdrel tommis valatakse tiihja kuiva klaasi.
- Sellest vedelikust voetakse pipetiga ja pannakse kahte kolbi kum-
massegi 50 ml ning tiitritakse kiimnendik-normaalse leelise-
lahusega, kasutades indikaatorina fenoolftaliini, kuni saadakse
iihe minuti jooksul mittekaduv selge roosa vérvus. -
Arvestus vormistatakse jargmise valemi kohaselt

X 20 ol
kus x — leiva happesus kraadides;
a_ — kiimnendik-normaalse leeliselahuse milliliitrite arv, mis

kulus tiitrimiseks;
k — paranduskoefitsient tiitrimisel.

Leiva happesust viljendatakse kraadides, s.o. 100 grammis
letvasisus oleva happe neutraliseerimiseks vajaliku s6obeleelise
normaallahuse milliliitrite arvu.

Poorsuse médaramine standardi (OCT 5540) meetodil korral-
datakse jargnevalt: leiva sisust voetakse kaks silindrilist vélja-
votet, kumbki 27-sm® mahuga, kusjuures iiks viljavote voetakse
leiva keskelt ja teine | sm kauguselt alumisest koorikust (kui
- leival on all viirg, siis voetakse véljavote viiru &drest 1 sm
korgemalt) .

Sellest sisust veeretatud kuulikesed lastakse kuni 0,5-ml jao-
tusega gradueeritud nousse, mis on tdidetud 6li voi petrooleu-
miga kuni mingi jaotuskriipsuni. _

Leiva maht ilma poorideta méddratakse nous oleva oli taseme
vahede jdrgi enne ja pédrast kuulikeste sisselaskmist sellesse.

Maha arvates selle kuupsentimeetrites viljendatud mahu
‘kahest viljaloigatud sisutiiki mahust (54 sm3) saadakse pooride
maht; seega vormistatakse leiva poorsus jargmise valemiga:

ool o ADenil
. s 54 .
kus a — 0li maht enne leiva asetamist sellesse,

b — sama olihulga maht koos sellesse asetatud leivakuu-
lidega.

Pooride mahu méadramiseks kasutatakse ka seadet, mis koos-
neb bunseni kolbist, mis on tihedalt suletud kummist korgiga,
mille sisse on asetatud biirett. Kolb iihendatakse kummivooliku
abil @li voi petrooleumiga tdidetud nouga. Avades moori sulguri
kummivoolikul, mis ithendab biiretiga kolbi olinduga, seatakse
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oli teatud kindlale tasemele. Edasi toimub poorsuse madramine
samuti kui eespool toodud néite puhul.

Uleliidulise Standardiseerimise Komitee (USK) maéaéarusega
7. augustist 1938. a. nr. 58 on lubatud poorsust kindlaks méaa-
rata erikaalu meetodil, mis seisab alljdrgnevas:

a) leiva sisust voetakse 27 sm?® suurune proov; prodovi voe-
takse rukkileival 4-jast ja nisuleival 3-est kohast;

b) proovid kaalutakse tehnilis-keemilistel kaaludel tdpsusega
kuni 0,01 g ja tabeli jargi maédratakse kindlaks poorsuse
protsent. ,

Rukki- ja nisuleiva poorsuse viljaarvutamiseks on antud ta-
bel lisas nr. 1.

Lisas nr. 2 on éra toodud pahiliste leiva-saiatoodete niiskuse,
happesuse ja poorsuse normid.

LEIVA PRAAKIMINE

Kontrolli tohustamiseks kaubandusvorku saabuvate leibade
ja leiva-saiatoodete kvaliteedi iile toimetatakse tarbijate koope-
ratiivide leivatoostustes praakimist.

Leivatoostustes, kus valmistatakse 6opédevas iile tonni leiba ja
leiva-saiatooteid, pannakse praakija iilesanded ettevotte juha-
tajale, muudes leivatoostustes teostab praakimist laohoidja voi
leivatdostuse juhataja.

Praakijate mddramine sama ettevotte tooliste hulgast toimub
kooperatiivi voi rajooni tarbijate kooperatiivide liidu juhatuse
poolt, kellele allub leivatoostus.

Praakija (ettevotte juhataja, laohoidja, leivatoostuse juhataja)
kohustuste hulka kuulub:

a) praakimine — s.t. mittestandardse leiva eraldamine stan-
dardsest leivast;

b) leiva téielik kvaliteetsuse hinnang (standardile vastavuse
maddramine tehniliste tundemarkide ja organoleptiliste tunnuste
jérgi);

c¢) kontroll ekspeditsioonis leiva ladumise ja hoidmise reegli-
test kinnipidamise kohta; ;

d) leiva praagi arvestus (nii tootmispraak kui ka leiva ekspe-
ditsioonis ebadigel hoidmisel saadav praak) igapievaste sisse-
kannete teel eriraamatusse;

e) iihes brigadiiri ja.meistriga proovileibade analiiiisiks vilja-
valimine tehniliste ja fiitisikalis-keemiliste tunnuste jargi;

f) meistrite ja brigadiiride hoiatamine halva kvaliteediga voi
kvaliteedi poolest kahtlase toodangu kiipsetamise eest; %

g) toodangu kvaliteedi kiisimuse iilestostmine tootmisnou-
pidamistel voi ettevotte tootajate iildkoosolekutel.
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Valmistoodangu iilevaatusel on praakijal (aga seal, kus praa-
kijat ei ole, ettevotte juhatajal) 6igus oma drandgemise jargi:

a) katki loigata pétse ja saiu;

b) peatada mittekvaliteetse leiva véljastamist;

c) peatada leiva viljastamist, kui veovahendid ei vasta sani-
taarnouetele, ja nouda sanitaarselt jdrelevalvelt isikute trahvi-
mist, kes on siiiidi veovahendite antisanitaarses seisukorras.

Enne kaubandusvorku viljaandmist tuleb iga leivapartii ko-
hustuslikult 14bi praakida ja seejuures kindlaks teha tema vasta-
vus standardile jargmiste néitajate osas:

- a) leiva kuju, kooriku vérvus ja seisukord;

b) maitse, 16hn, kooriku paksus ja sisu seisukord; elastsus,
vérskus, nédtsked kohad, krudisemine, pooride ehituse iseloom.

Leivapartii iilevaatus praakija voi selleks volitatud isiku poolt
fikseeritakse kvaliteedi dokumendiga, kus tuuakse éra:

a) leiba kiipsetanud brigadiiri perekonnanimi, b) leiva kiip-
setamise aeg (tund, pdev, kuu, aasta), c) otsus (standardne voi
praak).

Kvaliteetsuspraakimine toimub vastavalt antud leivasordi
kohta kehtivale OCT-ile. Praakleiva ja -leiva-saiatoodete kauban-
dusvorku andmine on keelatud.

Vastutust ebadige praakimise ja halvakvaliteetse leiva kau-
bandusvorku saatmise lubamise eest kannab leivatoostuse juha-
taja, praakija voi tootaja, kelle peale on praakija kohustused
pandud.

Praagitud leiva kaubandusvorku vastuvotmise eest vastutab
miiiija.

LEIVA VALJAKUPSETUSE, KUPSETUSKAO JA JAHTUMISKAO
KONTROLLIMINE

Leiva kaaluline hulk, mis saadakse 100-jast kaaluiihikust ja-
hust, nimetatakse leiva véljakiipsetuseks.

Tédnapédeval méaidratakse leivatoostustes leiva-saiatoodete vil-
jakiipsetus nende suhte jargi 100 kg jahule, mis tarvitatud nende
valmistamiseks.

Kiipsetuskadu {ildreeglina on viiksem vee hulgast, mis lisatud
jahule taina valmistamisel. Nagu eespool nididatud, kéigub kiip-
setuskadu 6—149% vahel taina kaalust. Sellepédrast on leiva kaal
alati suurem tarvitatud jahu kaalust.

Taina valmistamisel abitoorainete juurdelisamisega (suhkur,
oli, siirup, rosinad jne.) on leiva kaal mairksa suurem voetud
jahu kaalust. Sel juhul arvutatakse leiva véiljak{ipsetus koigi
drakulutatud kooste-osade: jahu, vee, soola, pdrmi ja abitoor-
ainete kaalu jargi, votles arvesse taina valmistamisel ]a leiva
kiipsetamisel véltimatud kaod.
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Leiva valjakiipsetus voib olla véljendatud jargmise valemiga,
kus 100-ks on voetud jahu kogus kilogrammides:

[(100 4V +ATA) — (Kka+ K+ Kan: )] — Kia,
, kusjuures *
V — taina valmistamiseks voetud vee hulk kg-des;
ATA — abitoorained kg-des (pdrm, sool, suhkur, rasv jne.)
retsepti jargi antud leivasordi kohta;
Kia — jahu kuivaine kadu kéddrimisel (kg-des 100 kg jahu
kohta);
Kxa — taina kiipsetuskadu kg-des;
Km — jahu mehaaniline kadu (kg-des 100 kg jahu kohta);
Kfd — leiva kuivamiskadu tema jahtumisel (kuuma leiva
kg-des).

On arusaadav, et mida suurem on taina viljakiipsetus ja
mida vdiksem on kadude summa, seda suurem on leiva vilja-
kiipsetus iihesuuruse jahtumiskao puhul.

Taina véljakiipsetuse suurusele pohiliselt mojub vee hulk,
sest abitoorainete hulk iga iiksiku tootesordi kohta on piisiv. Vee
hulk aga, mis on vajalik taina valmistamiseks, oleneb jahu niis-
kusest ja on piiratud leiva standardis ettendhtud niiskuseprot-
sendiga. Nagu eespool oOeldud, arvestatakse, et taina niiskus
enam-vidhem vordub jahtunud leiva sisu niiskusele. Teades taina
niiskust, voib kindlaks maédrata taina valmistamiseks vajaliku
vee kogust, mis kindlustab leiva tootmist standardile vastava
‘niiskusega. ,

Standardis ettendhtud leivaniiskuse ja kasutatavate toorainete
tegeliku niiskuse pohjal arvutatakse taina valmistamiseks vajalik
veekogus vilja alljargneval viisil (100 kg jahu kohta).

Kui rukkileiva niiskus (tdhendab ka taina niiskus) on 519%,
jahu niiskus 159%, soolahulk retsepti jirgi 2,5% (ehk 2,5 kg)
nullile vorduva niiskusega, siis kuivainete sisaldus ja vee hulk
selles toormaterjalis on:

Toormaterjal retsepti jargi Kuivainete hulk Veesisaldus
(kg-des) (kg-des) (kg-des)
T R TR EEE RS T S S [ 85 15
T M 2.5 2,5 0
Kokku . . 1025 87,5 13

Kuivainete hulk tainas = (100 — 51) = 499,.

Taina viljakiipsetus BGR 4;00: 179 (iimardatult).
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Vee hulk 100 kg jahu kohta on: 179 — 102,5 = 76,5 kg (1).
Naidatud kogus vett on vajalik 15%-lise niiskusega jahu tootle-
miseks, Jahu niiskuse muutumisel muutub ka vee kogus ja leiva
viljakiipsetus. Sellepdrast méaédratakse leiva viljakiipsetuse nor-
mid jahu piisiva niiskuse 14,59% alusel.

Teistsuguse niiskusesisaldusega jahu tootlemisel teostatakse
leiva valjakiipsetuse plaanilise normi (159,4) itimberarvutamist
jargmise valemi jargi.

159,4 . 100
o o 100 — (14,56 —V),
kus VKx — otsitav leiva viljakiipsetus,

V — jahu niiskus.

Kaod. Kuuma (ja kiilma) leiva valjakiipsetus on tingitud
kadude summast, s.t. mida vihem on kadu, seda suurem on
véljakiipsetus.

Peamised ning tunduvalt muutuvad kaod esinevad kaarimi-
sel, kiipsemisel ja jahtumisel. Mehaanilised kaod (jahu tolma-
misel, taina segamisel ja jagamisel jne.) on védikesed.

Harilikult moodustab kadu kéidrimisel: nisuleiva valmistami-
sel eeltainaga 2,5—3Y% (keskmiselt 3% ) jahu kaalust; rukkileiva
valmistamisel 2—39% (keskmiselt 2,5%) jahu kaalust.

Peamisteks kadudeks, mis muudavad leiva véljakiipsetuse
suurust, on kiipsetuskadu ja jahtumiskadu.

Tegelike tdhelepanekutega ja uurimistega on kindlaks tehtud,
et kiipsetuskao suurenemine 19 vorra vdhendab leiva véljakiip-
setust 1,8% ning jahtumiskao suurenemine 0,1% vorra alandab
leiva valjakiipsetust 0,17%.

Kiipsetuskadu voib kindlaks teha katselisel teel vdhemalt 5-1t
kiipsetusahju poranda punktilt — neljalt nurgalt ja ahju kesk-
osast. Kiipsetuskadu kogu ahju kohta saadakse leiva kiipsetus-
kao aritmeetilise keskmisena nimetatud 5 punkti kohta.

Tainatiikid ja kuum leib kaalutakse lauakaaludega, mille tép-
sus on kuni 1 g. Kuum leib tuleb kaaluda kohe pérast ahjust
valjavotmist.

Leiva kiipsetuskadu arvutatakse jargmise valemi abil:

Kiipsetuskadu %-des taina kaalust =

tainakaal — kuuma leiva kaal

taina kaal 0,
Tahelepanekuid leiva jahtumiskao suuruse kohta tehakse koigi
kaaluleiva sortide osas, mida antud ettevottes kiipsetatakse.
Katselises korras jahtumiskao maédramist tehakse kolm pieva
jargemooda (kaks paralleelset vaatlust paevas).
Vaatlusi leiva jahtumiskao kohta korraldatakse aja viltel.
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mis vastab leiva keskmisele ekspeditsioonis olemise ajale (ah-
just viljavotmise ajast kuni kaubandusvorku saatmiseni), kuid
mitte alla 8 tunni. Kui leiva keskmine ekspeditsioonis olemise
aeg on 8 tunnist vdiksem, siis jahtumiskadu, mis tekkis selle aja
valtel, ndidatakse eraldi aktis.

Ulekaalumine toimub iga tunni jédrel, kusjuures loetakse iile
ka leivapatsid. Iga kaalumise ajal moodetakse ja maérgitakse
iiles nii leiva kui ka 6hu temperatuur ja ruumi niiskus.

Proovimisele tulevast leivapartiist voetakse keskmine néide
leiva analiilisimiseks koigi néitajate jargi. Vaatluste tulemused
vormistatakse erivormi aktiga.

Leiva vidljakiipsetuse arvutus. Teades koigi
antud ettevotte kohta kindlaksmédratud kaoliikide normatiive,
taina kooste-osade tegelikku niiskust retsepti jirgi ja vottes ar-
vesse taina ja leiva niiskust antud sordi jaoks, voib orienteeru-
valt arvutada iga sordi loodetavat viljakiipsetust.

NAIDE

1. Taina niiskus %-des . =EEERAR
2. Kédrimiskadu ja mehaaml]sed kaod % des jahu

kuivainest 3 S G e S e 3,0
3. Kiipsetuskadu % des tama kaalust e L 9,0
4, Jahtumiskadu 9%-des kuuma leiva kaalust i 2.5
5.  Tarvitatud jahu hulk kg-des . . . . . . . . . . 1000
6. Jahu niiskus 9%-des S R o e e
7. Jahu kuivaine hulk kg- 86 SeRacE BT A
8. Soola hulk kg-des . . g mnis B bty 2,5
9 =Saota nliskus: Bo-des 8. T iass B0 DRI a1 0=

ARVUTUS

a) Kogu kuivainete hulk, mis liheb leiva valmistami-

seks (84 4 2,5) kg- dks - . . SSue e IR
b) Kuivaine hulk tainas peale segamlst (100 — 53,5)

R L On g S SR S E LB

. e 865 100 )

c) taina véljakiipsetus kg-des kR X S 1NN
d) leiva valmistamise protsessis kuivainete kadu kairi-

misel 2,69% jahu kaalust . . o 2,5
e) taina kaal enne ahjupanekut (186—2 5) kg des S 1835
f) kiipsetuskadu 99% ehk kg-des 100 ; 16,5
g) kuuma leiva kaal kg-des 1835—165 . . . . . . 167,0
h) jahtumiskadu 2,69 kuuma leiva kaalust ehk

167 . 2,6 i

kg-des T : i S ag e 42

i) jahtunud leiva va]latulek 167—42 SR L R LA OREL ()

Kehtivate leiva viljakiipsetusnormide tditmine omab suurt
majanduslikku tdhtsust nii iiksiku ettevotte t66 suhtes kui ka
kogu leivatoostuse alal.
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XIII PEATUKK
TOO ORGANISEERIMINE

Té6 organiseerimine toostuses on orgaaniliselt seotud sotsia-
listliku ettevotte iildiste iilesannetega, kellele on seaduseks riikliku
plaani tditmine ja {iletamine i{ihenduses tootmiskulude maksi-
maalse viahendamise, t66joudluse tostmise ja valmistoodangu
odavdamisega. : :

T6o organiseerimine leivatdostuses seisab ettevotte sisse-
seade, t66jou ja tootmisiilesannete arvutamises.

Vajaliku seadmete, masinate ja inventari hulga kindlaks- '
tegemiseks tuleb plaanis ettendhtud leiva ning leiva-saiatoodete
sortimendi ja vastava tehnoloogilise protsessi alusel vélja arvu-
tada, kui palju seadmeid on tarvis iga tootesordi kiipsetamiseks.
Seejuures tuleb arvestada ettevotte tootmispinda.

Leivakiipsetuse pohilised tehnoloogilised isedrasused seisavad
koigepealt tehnoloogilise protsessi katkematuses, edasi selles, et
poleks voimalik luua poolfabrikaatide (eeltaina, taina) varusid,
ning selles, et pole lubatud pikemat aega hoida rohuvat enamust
valmistoodangu liike, vilja arvatud moned védhesed erandid
(barankad, kuivikud, prdanikud).

Leivatoostuse pohiliseks organisatsiooniliseks isedrasuseks
tuleb lugeda tootmisiilesande muutlikkust, kuna leivale antavad
tellimused iga pdev muutuvad nii koguse kui ka sortimendi poo-
lest, edasi kuulub siia koigi tellimuste kohustuslik tditmine iihe
00-pdeva jooksul ning teatud kellaaegadel.

Tarbijate kooperatiivide koige levinumaks leivatoostuse tiiii-
biks on vaiketoostused 2—3 hariliku kiipsetusahjuga. Nad Kkiip-
setavad mitmesugust leiva sortimenti kroovitud rukkijahust ja
lihtnisujahust ning sordi-nisujahust, mida tuleb arvesse votta
seadmete ja tootmispindade arvutamisel. Jiargnevalt esitatakse
seadmete umbkaudne arvutus mehhaniseeritud leivatoostusele
oopédevase toodanguga 5 t leiba ning leiva-saiatooteid.
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Andmed mehhaniseeritud leivatoos-
tuse kohta: - ’

a) viljakiipsetuse sortiment: kahekilogrammilist vormirukki-
leiba — 2,0 t; kroovitud jahust nisuleiba — 1 t; tooteid sordinisu-
jahust — 1,5t ja véikesaiatooteid — 0,5 t;

b) taina valmistamise viis: rukkileiva valmistamine pérmi-
juuretisega ja nisuleiva valmistamine eeltamaga (eeltainas ja
tainas).

Seadmete arvutamisel tuleb arvesse votta sortimendi muu-
tusi, nditeks barankads ja saiatoodete kiipsetamise suurenemise
v6imalikkust;

c¢) leivatéostuses on iiks leivaahi XP-1 porandapinnaga 7,8 m?

Péevane ahju tootmisvoimsus rukkileiva kiipsetamisel on:

45-7,8 - 6024
R= 89 =55,
kus R — ahju 66pdevane tootmisvoimsus tonnides;

45 — rukkileiva kg arv 1 m? porandapinnalt;

7,8 — ahju porandapind m?-tes;

89 min. — ahjutédie kiipsemise aeg;

60 — minutite arv tunnis;

24 — tundide arv péevas.

Arvutusest niahtub, et leivaahi XP-1 porandapinnaga 7,8 m?
rukkileiva kiipsetamisel kindlustab {ilesseatud véljatootamise
normi. Kuid leivatoostus peab kiipsetama mitmesuguses sorti-
mendis tooteid. Ahju toograafiku koostamiseks tehakse kindlaks
tootmisvoimsus iihes tunnis iga sordi kohta eraldi.

i, a4 80
Rtunais =_—D_Tr—;
kus R — tootmisvoimsus tunnis;
L, — leiva kogus ahju porandal;
d — tihe leivapétsi kaal;
T — ahjutdie kiipsemise aeg.

Ahju porandale asetatavate vormide arv méératakse rukki-
leiva jargi (muude leibade juures kasutatakse samu vorme).

Uhe m? ahjuporanda pinna kohta kiipsetatakse 45 kg leiba
(ahjuporanda pind 7,8 m?).

Uks ahjutdis rukkileiba tuleb:

45 - 7,8 = 350 kg.
Leivapatsi kaal on 2 kg.
350

Leibade arv ahjuporandal e 175 tiikki.
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Tegelike andmete pchjal ndeme, et ahjutdie kiipsemise aeg
2-kg-lisel vormi-rukkileival on 89 minutit, 1,8-kg-lisel kroovitud
nisujahust vormileival — 85 minutit, 1,6-kg-lisel sordinisujahust
vormileival — 80 minutit, vdikesaiadel — 15 minutit.

Lihtrukkijahust leiva kiipsetamisel on leivaahju tootmisvoim-
sus tunnis:

. R 176« 2 - 60
' P 89

Kroovitud jahust nisuleiva kiipsetamisel on leivaahju tootmis-

voimsus tunnis:

= 235 kg tunnis.

— 17518 - 60 _ 999 kg ituniniia:
e 85

Sordijahust nisuleiva kiipsetamisel on leivaahju tootmisvoim-
sus tunnis:

Rtunnis

175 1:6+6
Rtunn!s Feves 86 2

= 210 kg tunnis.

Viikesaiatoodete kiipsetamisel on leivaahju tootmisvoimsus

tunnis:
R _24-14-0,1-60
tunnls — 15 -

= 134 kg tunnis,

kus 24 — plaatide arv ahju porandal,
14 — saiatoodete hulk plaadil,
0,1 — iihe saiatoote kaal kg-des,
15 min. — ahjutédie kiipsemise aeg.
“‘Miédrame kindlaks t66aja tundides igale sordile, jagades iga
sordi iildtoodangu t66joudlusele tunnis, ning saame:

Itk | Kipsetatavate toodete | ioodang |voimsus tan dides iga-
: SqriesEn tonnides | nis kg-des | sordi kohta
1 Rukkileib kooritud terade
jahust ja lihtjahust . 2 235 8
2 Nisuleib kroovitud jahust
ja lihtjahust y 1 222 5
3 Nisuleib sordijahust 1,5 220 2
4 Viikesaiatooted . 0,5 134 4

Niide tainavalmistamise seadmete arvutusest.
Aluseks votame tainasegamismasina «Standard» allaveere-
vate tainanoudega.
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Vajalike tainandoude arvutus

Tainanoude arv rukkileiva valmistamisel kahejargulisel viisil
(eeltainas ja tainas) on



Jop - 100 220 - 100

No—= Feg v e e TS {2 emny
kus Jat — jahu hulk, mis vajalik iihe ahjutdie taina valmista-
miseks; :

d — jahu hulk tainandoude geomeetrilise mahu iga 100
liitri kohta; :
V — tainanou mabht.

Taina kéddrimine kestab 90 minutit. Eeltaina kddrimine kestab
270 minutit. Sel juhul tainanoude arv taina all on:

Nat - Tia 2 - 90 =
oo &= 89 = 2 -0l
kus Ngyt — tainanoude arv ithe ahjutédie kiipsetamiseks;
Twa — taina kddrimise aeg minutites;
Tka — ahjutdie kiipsemise aeg minutites.
Tainandude arv eeltaina kddrimise all:
2270
89 :
kus 2 — taina all olevate noude arv;
270 — eeltaina kddrimise aeg;
89 — ahjutdie kiipsemise kestus minutites rukkileiva toot-
misel. .
Taina jaotamise all on nousid — 1.
Kogu tainanoude arv, mis voimaldab normaalse tootamise
rukkijahust taina valmistamisel, tuleb:

2= O TI00,

taina all — 2,
eeltaina all -6,
taina tiikeldamise all — 1

Kokku — 9.

Sordijahust nisuleiva kiipsetamiseks
vajalik tainanoude arv

Tainandude arv, mis vajalik iihe ahjutiie kiipsetfmiseks.

N 192 - 100
Wy 315 <300
kus 192 — jahu hulk iihe ahjutdie kiipsetamiseks; -
37,5 — jahu hulk tainandu geomeetrilise mahu iga 100
liitri kohta;
300 — tainanou mabht.

= 1,7 (2 ndu),
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Taina all olevate noude arv taina 90-minutilise kéadrimise
puhul:
2 - 90

80

kusjuures ahjutdie kiipsemise aeg on 80 min.

Eeltaina all olevate noude arv 270-minutilise kddrimise korral:

e s 20 74
80 1 )

Kokku on vaja tainanousid nisujahust taina valmistamiseks,
et kindlustada normaalne to6tamine, 2,2 + 7,4 + 1 = 10,6 ehk
11 nou, kusjuures iiks noudest on kinni taina titkeldamisel.

Arvestades seda, et korraga kiipsetatakse mingit {ihte toote-
liiki, voetakse tainandude arv, mis on vajalik sordinisujahust
saia kiipsetamiseks, s. 0. 11 tiikki, ja 1 varuks — kokku 12 nou.

Ny =

s 9.

Leivakiipsetamiseks vajalike
leivavormide arvutus

Vormide arv, mis leiva kiipsetamisel mahub ahjuporan-
dale, on: o
X E
Wi £ e, 175,
kus x — leivaahju porandale mahtuv leiva hulk kg-des,
d — f{ihe leiva kaal.

Kerkimise all olevate leivavormide arv méédratakse selle arves-
tusega, et leivakiipsetamine toimub statsionaarses ahjus ja et
kerkimise kestus on vidiksem kui ahjutdie leiva kiipsemise aeg.
Seega kerkimise all olevate leivavormide arv on vordne vormide
arvule, mis on kiipsemisel — s. 0. 175. Uks komplekt vorme kuu-
lub abitéode alla (méddrimine jne.).

Vormide iildarv on seega 3 komplekti, s. 0. 525 tiikki.

Vagonettide arvutus taina kerkimiseks

Vagoneti mahutus — 180 vormi (viie riiuliga vagonett). Uhe
ahjutéie jaoks vajalik vagonettide arv:
I 175
o T ek
kus Lat — vagonettide arv iihe ahjutdie jaoks;
. I — vormide arv iihe ahjutédie jaoks;
K — vagoneti maht.

Vagonettide arv taina kerkimiseks:
Lajt < Tie b 50

L= e = — 2 =086 = 1,
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kus Tke — taina kerkimise aeg minutites;
Txa — ahjutéie kiipsemise aeg minutjtes.

Vagonettide arv leiva viljavotmisel — 1, vagonettide arv
leiva transportimiseks ekspeditsiooni — 1; seega iildine vago-
nettide arv tuleb — 3.

Leiva jahtumine vo6ib toimuda riiulitel voi vagonettidel. Riiu-
lid seatakse iiles ekspluatatsiooni nouete kohaselt.

Leiva jahtumise kestus on 240 min. (4 tundi).

Vagonettide arv jahtuva leiva all on:

Loyt Ton. _ 1240 AR :
Tog =T = 2,7 = 3.vagonetti,
kus Lat — vagonettide arv ahjutiie jaoks;
Tjan — leiva jahtumise aeg;
Tka — ahjutdie kiipsemise aeg.

Plaatide arvutus vdikesaiatoodete
kiipsetamiseks

Ahjuporand mahutab — 24 plaati.
Ahjutdie kiipsemise aeg — 15 min.
Saiade arv plaadil — 14 tiikki.
Kerkimise aeg — 30 min.
. e 30 - 24
Plaatide arv kerkimise all D T i 48.

Kokku on vaja normaalseks kiipsetamiseks:
24 - 48 = 72 plaati.

Kandekastide arvutus vdikesaiatoodete
hoidmiseks

Kandekasti mahutus — 40 tikki ehk 4 kg.
Kandekastide tarvidus tootmiseks iihe tunni jooksul:
12—4— = 34 kandekasti (iimardatult),
kus 134 — ahjude tootmisvoimsus tunnis véikesaiatoodete kiip-
: setamisel.

Kandekastide arv 7-tunnilise t66 puhul on 34 - 7 = 238 kande-
kasti.



XIV PEATUKK
LEIVAKUPSETUSE PLANEERIMINE

Leivakiipsetuse plaan koostatakse aasta peale, kvartalite
kaupa jaotatult. Enne leiva- ja saiatoodete kiipsetuse plaani koos-
tamist on vaja kindlaks teha leivatéostuse tootmisvoimsus.

LEIVATOOSTUSE TOOTMISVOIMSUSE KINDLAKSMAARAMINE

Leivatoostuse tootimisvoimsuse all moistetakse koigi ahjude
tootlikkust 66pdeva jooksul kolmes vahetuses (voimalikku val-
mistoodete tootmist). Tootmisvoimsus maédratakse kindlaks ahju
porandapinna 1 m® tootmisvoimsuse (iihe ahjutdie puhul) korru-
tamisega ahjutiite arvule ja kogu ahju porandapinnale.

Leivatoostuse tootmisvoimsuse arvutamisel on tarvis juhin-
duda jargmistest minimaalsetest normidest 1 m* ahju poranda-
pinna toodangu kohta Gopidevas kolmes vahetuses vormileiva
tootmisel.

Nidide: Leivatoostuse tootmisvoimsus o6opdevas harilike
eestkoetavate ahjudega ahjude iildise porandapinnaga 15 m? on:

a) vormi-rukkileiva valmistamisel

360 X 15 = 5400 kg;
b) nisu-vormileiva valmistamisel II sordi jahust
385 XX 15 = 5775 kg.

Tootmisvoimsuse kindlakstegemisel kvartali voi aasta kohta
on tarvis 6opédevane tootmisvoimsus korrutada vastava kvartali
vOoi aasta toopdevade arvule.

Leivakiipsetuse mahu méiaramine (tootmisprogramm)

Leivakiipsetuse maht oleneb teenindatava elanikkonna hul-
gast, noudmisest leiva- ja saiatoodete jirele, selleks eraldatud
jahufondidest, leivatoostuse tootmisvoimsusest ja materiaal-teh-
nilise baasi seisukorrast.
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. Enne leiva- ja leiva-saiatoodete kiipsetuse plaani koostamist
tuleb teha tédpne aruande-andmete analiiiis ja teha selgeks loode-
tav aastaplaani téditmine. Seejuures on iihtlasi tarvis kindlaks
teha iiksikute faktorite moju nii moédunud aasta leivakiipsetuse
tegelikule hulgale {ilds® kui ka iiksikute sortide hulgale: ahjude
mittekiillaldane tootmisvoimsus voi ahjude halb seisukord, jahu-
fondidega kindlustatud olek, suur voi vdike noudmine jne.

Leivakiipsetuse plaani mdidramisel voetakse aluseks eelmise
aasta aruannete analiiiisi tulemused, kuid seejuures tuleb arves-
tada voimalustega toodangu suurendamiseks ning sortimendi
laiendamiseks, et elanikkonna noudeid paremini rahuldada.

Kiipsetatava leiva hulga kohta tuleb koostada tabel juures-
oleva vormi jargi (vt. k. 153). -

Mirgitav leivakiipsetus peab vastama leivatoostuse tootmis-
voimsusele. Seejuures peab olema kindlaks tehtud ka leivatoos-
tuse tooreziim: Uhe, kahe voi kolme vahetusega, vaheajaga voi
ilma vaheajata toonadal, remondi kestus ja aeg, leivatoostuse
toopdevade arv igas kvartalis, kiipsetus iihe toopdeva jooksul.

JAHU JA ABIMATERJALIDE NOUDMISE ARVESTUS

Peale tootmisplaani koostamist koostatakse jahu ja abimater-
jalide tarviduse arvestus. See arvestus koostatakse samuti aasta
kohta kvartalite kaupa.

Arvestus tehakse vastavalt programmile, kinnitatud vaélja-
tulekunormide ja retseptinormide alusel.

Jahu ja abimaterjalide hind méédratakse kehtivate hulgi-
hindade (jahu, voi) voi jdlle jaehindade-jargi, maha arvates kau-
banduslikku mahahindlust (sool, pdrm, suhkur, margariin, tai-
meoli).

Jahu kulu arvutamiseks korrutatakse valmistoodangu iga
sordi hulk 100-le ning jagatakse vastava leivasordi kinnitatud
valjatulekunormile.

Nédide: 264,8 tonni rukkileiva kiipsetamiseks viljatulekunormi pu-

264,8 X 100

hu] 159,5 on tarvis jahu: _T9.5—— e ,166 tonni.

Plaaniline vajalik abimaterjalide hulk arvutatakse retsepti-
normide alusel ja viéljendatakse protsentides jahu kaalust.
Kogu arvestus koostatakse jiargneva vormi kohaselt.
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Arvestus toormaterjalide noudmiseks

aineid

Arvestuze koostas

9 Sort Sort Sort
= E Viljatdotamine Viljatostamine Viljatdstamine
o Tooraine '% = Viljatulek Viljatulek Viljatulek
= > e
= Bl S| | Uldse | g| Uldse | g| Uldse
- 218418 Sum-| © Sum-| S Sum
= 2] 2 Hox | 5o | 2 | Hu | S92 | 2| Huk | SUm
1 2 818 E5sl 2B b 71 8.1 9] 10 111 12588
Jahu
- 1
2
3
4
KokKku
Abimaterjalid
1 Sool
2| Pirm
3 | Suhkur
4 | Taimedli
5 | Leivasli
Kokku
Uldse toor-

Mirkus: Veergude arvu tabelis voib suurendada vastavalt plaani-
Viimases kahes veerus niidatakse kokkuvote iga
tooraineliigi kohta nii koguses kui summas iiksikute sortide kaupa.

tud toodete arvule.
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Kiittekulu

Kiittekulu mairatakse kehtivate normide alusel maksimaalset
kokkuhoidu arvestades.

Kiitte kogus, mis on tarvilik leiva kiipsetamiseks, s.t. leiva-
ahjude kiitteks ja vee soendamiseks tehnilistel otstarvetel, maa-
ratakse kehtivate normide korrutamisega kiipsetatava leiva
hulgale. :

Kiittekulu normid on kehtestatud Tsentrosojuzi juhatuse maa-
rusega nr. 1033, 5. novembrist 1944. a.'

Niide: Leivakiipsetuse kiittekulu maidramine harilikes eestkoeta-
vais ahjudes. :

Ligikaudne|
= kiittepuude
P huae] , Otdine | md hind | o
¥ Leiva hulk kiittepuude | (rbl.) iihes 5
Toodangu sordid (tonnides) |, (m*s) tarvidus | Kohaletoi. | de hind

tonnl telva - (rbl.)
G| (@ |melmnegs
sega
‘Rukkileib kroovitud ja

fihtjahust ; * - . 1. .|| 2648 0,75 198,6 65 12 909
Nisuleib II sordi nisu-

b D i R G s 74,2 08 59,4 65 3 861
Saia- ning barankatooted 23,5 1,1 25,9 65 1 684
‘Leib tellija materjalist . 10,5 0,75 7,9 65 514

Kokku. .| 373 — 291,8 65 18 968

Viljavote Tsentrosojuzi juhatuse méddrusest
nr. 536, 22. VI 1955. a.

Tsentrosojuzi juhatuse.maéruse nr. 536, 22. juunist 1955. a.
alusel loetakse kehtetuks koik seni kindlaksméaratud kiitteainete
kulunormid {ihe tonni leiva kiipsetamiseks ja kehtestatakse tarbi-
jate kooperatiivide leivatoostustes uued tingkiitteainete keskmi-
sed kulunormid alljargnevalt:

%, Harilikes kiip- :
‘:': Uhe tonni leiva ning leiva- setusahjudes tKanlf.!;fh‘."detz
x saiatoodete kiipsetamisel tingkiitteaineid '(%08 kealmgi)
5 (7000, kalorit) o
1 Kaaluleivasordid . . . . . . 135 kg 105 kg
2 Tiikiviisi miiiidavad baranka- ja
saiatooted ning rahvuslikud &
tebled -2 b nnus d0 s SIS 210 kg 195 kg
' Vi. uusi norme jirgnevais tabeleis. — Toim.
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»

Uhe tonni toodete valmistamisel on tarbijate kooperatiivide
leivatoostustele kohustuslikud jargmised kiitteaine kulunormid
natuuras véljendatuina:

Harilikes kiipsetusahjudes

= ™ . | Donetslsiisi¢kg)| &%
8 =2 = =) < 20 52
se | 85 | = $S 13% | onloon | %3
22 | o | 83 | Em | 23 B
he tus b 55| 28 | -BE | 9| 98] 29
Kaaluleivasordid 0,70 | 302 | 296 | 320 145 172 146 130

Tiikiviisi miiiidavad
baranka- ja saia-
tooted ning rah-
vuslikud tooted . 1,13 | 485 | 470 | 510 | 234 | 280 | 237 | 210

Kanal-ahjudes
Kaaluleivasordid 054 | 233 | 227 ] 244 | 111 133 | 113 | 100
Tiikiviisi miiiidavad

baranka- ja saia-

tooted ning rah- .
vuslikud tooted | 1,02 | 442 | 432 | 464 | 211 | 252 | 214 | 190

TOO JA TOOTASU
Tooliste-tiikitooliste arvu ja tootasufondi arvestus

See arvestus koosneb kahest osast: téoliste-tiikitooliste arves-
tusest ja tootasufondi arvestusest.

Kogu arvestus nii esimeses kui ka teises osas koostatakse vas-
tavalt «Pohilistele eeskirjadele tootmisnormide ja tiikitoohinnete
kohta tarbijate kooperatiivide siisteemi leivatoostustes». .

Tootevtooliste arvu kindlaksméddramiseks on tarvis vilja
arvutada inim{oopdevade arv, mis on vajalik plaanis ettendhtud
leiva- ja saiatoodete valmistamiseks.

Inimtéopdevade arv saadakse toodangu hulga jagamisega
iihe tootevtoolise vahetusenormile (iga toote sordi kohta eraldi).

Vajaliku tooliste arvu maddramine

: _ Kiipsetus- kﬁ‘;,iﬁi’:;‘],ese Vajalik arv| Leivatoos- wi‘ill?s](aem;rv
Leiva sordid plaan e Inimtsd- | tuse 8- | pievas nor-
(kg-des) (kg-des) pievi pievade arv mi jurgi

Rukkileib liht- ja kroo-
vitud rukkijahust .| 264800 495 535 AL e
Nisuleib IT sordi nisu-

jghtisl - - =y 74 200 395 18%,8 —t s
Leiva-saiatooted . .| 23500 105 223,8 —— i
Leib tellija kroovitud

rukkijahust . . 10 500 495 21.3 <k ey

Kokkm . .| 373000 —_ 967,9 T7 12,6
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Loodetav kiipsetus

I kvartal II kvartal IIT kvartal
- 2 g
£ g B s
Leiva- ja saia- E E = ‘S
toodete sordi = x = Y 7 ©
A nimetus o ke ) i B ) = 2
§ Mo E SRR E Rt
£ Sle | Z|S |2 |2] 8 |3-.]182
3 2 Ie=S| R la |FrESlBR | & | S21S8
| 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
1 | Vormi-rukkileib
kroovitud ja liht- '
rukkijahust .1261,51 260 | 99,4 265,5| 271,6| 102,2| 272 | 273,0| 100,3
2 | Vormi-nisuleib
II sordi nisu- :
jahust ! 72 | 71,5| 99,3| 73,5 76,3/103,8] 78,5 79,5| 101,0
3 | Plaatidel Kkiipseta-
tud I sordi nisu- |
jahust saiad 22,5 22,01 97,7 23 26,1/ 113,4| 28,5 29,0| 101,7
4 | Vormi-rukkileib
liht- ja kroovitud
rukkijahust, kiip-
setatud tellija
materijalist . 10,5( 10,5(100 | 10,5 10,5/ 100 10,5 10,5{ 100
-
Kokku kiipsetatud . |366,5/364 | 99,3| 372,5| 384,5| 103,2| 389,5| 391,8| 100,5
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1
»

ja leivakiipsetuse

aasta plaan
p

:

L w
| 1V kvartal Kokku leiva- ja Eg S ¢ egd
»‘ 2 saiatoodete kip- | S : 3
E & setus aasta jooksul| =% y i 2 =
= i <o g <
= | = = a2 Zl=|E|z=
o~ « = Rt s Y S —_ bt o =
|58 |se| S |Ee|se]| ==,
s |3 & s |2 |SE Ses
= o %7} s SE= g = = < t t t t
B I8 |5 | & 1391381 355
12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
L
264,0 | 264,8| 100,3 | 1063 | 1069 | 100,5 1090,0 | 265,0 275,0( 278,0 [ 272,0
73,1 74,2 101,5| 297,1| 301,3| 101,4 335,0 75,0 87,0 92;0 81
234| 235|100,4| 97,4 1006/ 1032 1150 | 25 | 30,0| 330| 27
10,5 10,5| 100 42,0 42,0| 100 45 11,5 11,5] 11,0 11
371 373 100,5 |1499,511512,9 | 100,0| 1585 376,5| 403,5| 414 391
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Mirkus: Pidevase tootmisnormi aluseks on voetud 15 m2-line ahju
porandapind.

Tootevtooliste arvu saamiseks jagatakse inimtoopdevade arv
kvartali toopdevade arvule (kdesoleval juhul 77 pdeva).

Toodud nadites tuleb tarvilik téoliste arv 12,56, Selline tooliste
arv on vajalik tootmisnormi tditmisel 1009%. Kuid tootevtoodliste
arvu madramisel tuleb arvesse votta ka tootmisnormi iiletamist.

Oletame, et kdesoleval juhul nidhakse ette 15% tootmisnormi
iiletamist, siis oleks vajalik tootevttoliste arv:

12,5 - 100
115

Kéesolevas néites toodud programmi tditmiseks on seega va-
jalik tootevtooliste arv 11.

See on aga ainult tegelikult t6ole ilmuvate t6oliste arv, ta-
hendab tooliste arv, mis on leivatoostusele vajalik igal toota-
mise pdeval.

Kvartali voi aasta kohta keskmise nimestikulise téoliste arvu
saamiseks on tarvis suurendada t66liste arvu nende téoliste arvu
vorra, kes on vajalikud asendamiseks puhkuste ajal, haigestu-
miste puhul ja muude riiklike {ilesannete téditmisel.

Kaheniddalase puhkuseaja korral asendatakse 4,19 tooliste
arvust, kolmenddalase puhkuseaja puhul 6,2% ja kuuajalise puh-
kuse korral — 8,3%. Tootajate arv asendamiseks haiguste ajal
ja riiklike iilesannete tditmisel méiiratakse kindlaks moéddunud
aasta faktiliste andmete alusel.

Kui leivatoostus tootab pidevalt ilma puhkepidevata, siis t60-
liste asendamiseks puhkepdevadeks nidhakse ette iiks kuuendlk
vajalikest toctajate arvust.

Eespool toodud néites on ette ndhtud leivatoostuse té6tamine
iildise puhkepdevaga. Todtajate arv koosneb seega ‘tegelikult
1601 olevaist tootajaist (11 inim.) ja toctajaist, kes on ette néh-
tud asendamiseks haiguste, puhkuste ja riiklike {ilesannete téit-
mise ajal.

Kui néiteks asendamiseks liheb keskmiselt 8% tootajate ar-
vust, siis kvartali keskmine t66liste nimistuline koosseis tuleb
11 in. + 8% = 11,9 in. voi timardatult 12 inimest.

Kui leivatoostus ei toota kvartalis mitte koik 3 kuud, vaid
ainult poolteist (voi kaks) kuud, siis kvartali keskmise t6oliste
nimistulise arvu saamiseks korrutatakse nimistulise koosseisu
arvu poolteisele (voi kahele) ja saadud ‘tulemus jaotatakse
3-me kuu peale. -

Néiteks kui nimistuline koosseis on 12 inimest ja kvartalis
tootatakse ainult 1,5 kuud, siis keskmine nimistuline arv tuleb:

= 10,9 voi {imardatult 11 inimest.
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el

Aasta keskmise tooliste nimistulise koosseisu saamiseks arva-
takse kokku koigi kvartalite to6liste nimistulise koosseisu arvud
ja saadud summa jagatakse 4-le.

“Tegelikult t66] kidivate tootevtooliste arvu jaotamine kvalifi-
katsiooni jargi (meister, kdealune, abitéoline) toimub vastavalt
100 koige ratsionaalsemalt organiseerimise nouetele ja oigele t66-
reziimile.

Tootasufondi arvutamisel on tarvis kindlaks teha brigaadi
tiikitoohinne iga tootesordi kohta. Allpool tuuakse dra néide tiiki-
t66 hinde arvutamise kohta kolmeliikmelisele brigaadile rukki-
leiva valmistamisel harilike eestkoetavate ahjudega poranda-
pinna puhul 15 m2

= 6 inimest.

Tiikitoohinde arvutamine

s e E 0 & B0 g 3

=3 oy D 8. aee

= Kvalifikatsiooni g 3 ieESRiace [HAY

: _nimetus = - PESw|B3e7|88ss
5 S B G REQX|SEE0 | E85an
S = © 4 Dtk & Yoo R

1| Meister . = 6 12—33 495 249

2 | Kiealune . 1 4 D73 495 1—96
3 | Abitodline 1 3 8—93 495 1—80,4
Kokku . 3 30—99 1485 2—08,7

Viimase veeru nditaja saamiseks jagame paevase tariifiméara
vahetuse kiipsetusnormiga (12 —33:495; 30— 99:1485) ja
korrutame 100 kg-le. Kui brigaadis on iihesuguse kvalifikatsioo-
niga tootajaid rohkem kui tiks, ndidatakse lahtris «Pédevane tarii-
fimddr» nende tariifimddrade summa.

Toodud néites brigaadi tiikitoohinne 1 tsentneri kohta on
2 rbl. 8,7 kop. Niisama tuleb mdééirata brigaadile tiikit66 hinded
ka teiste tootesortide osas.

Tootevtooliste kvartali tootasufondi arvutamiseks tuleb plaa-
nis ettendhtud iga tootesordi kiipsetust korrutada tema tiikitoo-
tasu hindele ja saadud summale lisada juurdemaksud, mis on
ette ndhtud «Toetmisnormide ja tiikitoohinnete pohieeskirja-
dega», samuti ka korraliste puhkuste tasud.

Aasta' tootasufondiks voetakse kvartalite toetasufondide
summa. : :

Kvartali tootasufondi arvutamiseks kasutatakse jargmist
skeemi:

11 A. O. Kuznetsov, A.I. Loza 161



& 3 @ 2E._
Tootesordi nimetus g% WAEEE 23 = | 252 2
SE27|PCEB| B2 | £33 3
%82&|aZ=8| 228 | £=2 Z
Rukkileib kroovitud
qaruist o ek 2753 2—08,7| 5746 1200 6946
Nisuleib II SOI'dl
jandst: .. : 742 2—68,5 1992 254 2246
Saiad I sordi msu-
LT e L SR 235 10—90,2| 2562 312 2874
Kokku . .| 3730 | 10300 | 1766 12066

Administratiiv- ja teenindava personali téotasufondi
arvutamine

Leivatoostuse juhatajate, tootmisala juhatajate ja ekspedii-
torite tootasufond médratakse ldhtudes kuutéotasunormidest, mis
on kinnitatud Tsentrosojuzi juhatuse méirusega nr. 917, 14. ok-
toobrist 1946. a. .

Mirkus: Tsentrosojuzi juhatuse prot. jargi nr. 85, 13, okt. 1953. a.
(ETKVL-i juhatuse méarusega nr. 437, 29. okt. 1953. a.) kinnitati uued
to6tasumaarad. 3
Arveametnike ja valvurite t66tasufondi arvutus tehakse tariifi-

palgaméidrade jargi, mis on registreeritud rajooni finantsosa-
konnas.

Administratiiv- ning juhtimisaparaadi koosseis maéiratakse
kindlaks vastavalt kinnitatud koosseisudele, Tsentrosojuzi juha-
tuse méddruse nr, 748, 24. juulist 1947. a. kohaselt. Sealjuures
tuleb arvesse votta, et administratiiv- ning juhtimisaparaadi suu-
rus ei voi iiletada kolmandikku tootevtooliste arvust.

Koosseisu ja tootasufondi plaan koostatakse alljargneva

skeemi kohaselt.
2 (rublades ja kopikates)

g : Kvartali téotasufond
i, mimalen A Pohifond | Lisatasud [ Kokku
1. Leivatéostuse
juhataja 1 1350 109—74 1459 —74
2. Tootmisala Juhataja 1 1230 100—02 1330—02
3. Raamatupidaja 1 990 30—17 1020—17
4. Ekspediitor 3 933 113—76 1046—76
5. Meister . 5 5179—80 1160—98 6340—78
6. Kiealune . 2 1585—11 61 —-98 1647—09
7. Abitodline 5 3621 —75 542—82 4164 —57
8. Koristaja . 2 407—84 49 -98 457—82
20 15297—50 21539—45 | 174€6—95
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tulemuste arvutamiseks

Plaaniline kalkulz_ttsioon ja tootmise tulemused

Iga tootesordi omahinna kindlakstegemiseks, samuti tootmise
plaaniline kalkulatsioon

jdrgneva skeemi kohaselt:

koostatakse

Leivakiipsetuse kulud ja tulemused

Irk. nr.

Kvartali
plaan

Rukki-

leib

leuledlb
II sordi
jahust -

Saikad

Niitaja nimetus

Summa

@ | Summa

' Hulk

& [ Summa

~| Hulk
@ | Summa

€| Hulk

—

coOND

10
11

12
13
15

Toodangu maksu-
mus téostuse
hulgihindades

Jahu maksumus
ostuhinnaga (-)

Muude toorainete
maksumus
ostuhinnaga (+)

Transpordikulud
kogusummas

Rahandusministee-
riumi poolt hiivi-
* tatavad trans-
pordikulud (—) -
Toéotasu (+4) .
Kiitteaine (4) .
Ruumide (iiir,
amortisatsioon
ja korrastamise
kulud (+) .
Eraldamised
jooksvaks re-
mondiks ()
Kulud ja kahjud
taarast () .
Eraldised kaadri
ettevalmistus-
fondi (+) . . .
Eraldised tildkulude
katteks () 8
Muud -(4) = 7. .
Toodangu omahind
Kasum (1—14)
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Esimese punkti lahtris «Hulk» ndidatakse kiipsetatud toodang
tonnides kiimnendiku tdpsusega, kuna lahtris «Summa» ndida-
takse toodangu omahind jaehindades, maha arvatud kaubandus-

lik mahahindlus.
Teises ja kolmandas punktis — jahu ja muude toorainete

maksumus ostuhinnaga. :

Neljandas punktis «Transpordikulud» niidatakse jahu ja abi-
materjalide veokulu lepingute pohjal kolhoosidega (kuid mitte iile
veoautodele ettendhtud tariifimadra), maha arvates Rahandus-
ministeeriumi poelt hiivitatavad transpordikulud.

Koigile leivatéostustele, kes saavad jahu otse Teraviljasalve
punktidelt ja on iile 10 kilomeetri kaugusel Teraviljasalve baa-
sist (punktist) voi raudteejaamast voi sadamast, tasutakse auto-
ja hobuveo kulud tegelike kulude jdrgi, kuid mitte iile 1 rbl. 30
kop. tonnkilomeetri eest, vilja arvatud moned kaugemad rajoo-
nid, kus tariifid on moningal maéral korgemad.

Uldiste transpordikulude arvutust tehakse jargnevalt:

Ndide: Leivatoostus asub jahu ja muude toorainete saamise
punktist 25 km kaugusel. Kvartalis on veetud 235 tonni jahu, 5,2 tonni
soola, 0,54 t parmi, 0,5 t void, 0,9 t suhkrut ja 0,45 t margariini. Kokku
materjale veetud 242,6 tonni. Veo tariifimdir on 1 rbl. 30 kop. tonnkilo-
gloeiter, kogu veokauguse Rohta aga 1 rbl. 30 kop. X 25 = 32 rbl.

op.

Kogu kauba veohind tuleb:
32 rbl. 50 kop. X 242,6 = 7884 rbl. 50 kop.

: Kui leivatéostusel on oma hobune, tehakse kokkuvote tema
iilalpidamise kulude kohta (toit, tallipoisi tasu, rakmete kulu,
vankri remont jne.) ja pannakse transpordikulude hulka.

Kui leivatéostus asub {ile 10 kilomeetri kaugusel baasist
(Teraviljasalve punktist, raudteejaamast v6i sadamast), siis ala-
tes 11-ndast kilomeetrist Rahandusministeerium tasub auto- ja
hobuveo kulud. Hiivitamisele kuuluvat auto- ja hobuveokulu
summat arvutatakse jargnevalt:

Nédide: Punkt on 25 km kaugusel; hiivitamisele kuulub veokulu

15 km pealt (256 — 10 = 15). Kvartali jooksul on veetud 242,6 tonni toor-

materjali. Hiivitamisele kuulub veokulu: 242,6 X 15 = 3693 tonnkilo-

meetri kohta. Rahandusministeerium tasub transpordikulud summas:

1 rbl, 30 kop. X 3693 = 4800 rbl. 90 kop.

Transpordikulude summa kantakse kalkulatsiooni lahtrisse
«Kokku», maha arvates Rahandusministeeriumi poolt hiivita-
tavad transpordikulud. Edasi iildsumma jaotatakse valmistoo-
dete sortide jargi proportsionaalselt toorainete kulule.

Kalkulatsiooni punkt 6 «Tootevtodliste tootasu» tdidetakse
tootevtodliste téotasufondi arvutuse pohjal iga tootesordi kohta
tiikitoohinnete alusel, kaasa arvatud lisatasud ja puhkusetasud;
samuti ndidatakse siin muu personalj té6tasu iihes juurdearvu-
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tustega, mis jaotatakse tootesortide jargi proportsionaalselt too-
tevtooliste tootasule.

Punkt 7 «Kiitte maksumus» tdidetakse kiittekulu arvutuse
andmetega kehtivate kiittekulu normide jérgi.

Punkt 8 «Ruumide iiiir, amortisatsioon ja korrastamise ku-
lud» ndidatakse jargmiselt:

a) {iiri hind leivatéostuse, kontori, lao, ekspedltswom puu-
kuuri ja muude sellesarnaste ruumide kasutamise eest olemasole-
vate kokkulepete voi lepingute pohjal;

b) eraldised amortisatsiooni arvele iiksikute pohivahendite
liikide jdargi (hoone, inventari ja sisseseade kulumine), mis arvu-
:t/atakse ldhtudes Tsentrosojuzi poolt kinnitatud aastanormide

12 osast;

¢) ruumide korrashoid, kuhu kuuluvad kulud tuletorjeabi-
noude peale, valgustusele, rottide ja hiirte vastu voitlemise ja
muud kulud.

Punktis 9 nédidatakse eraldiste summa jooksvaks remondiks
0,4% ulatuses valmistoodangu hulgihinnast, mis toodud p-s 14.

Punktis 10 ndidatakse plaanis ettendhtud kahjud kottide alal,
kuhu kuuluvad kottide amortisatsioon, nende sorteerimise, {imber-
ladumise ja puhastamise kulud, veokulud {ileandmispunkti. Need
kulud ei voi iiletada 25 kop. iihe koti kohta (1 tonni jahu tarvis
arvestatakse mitte tile 16 koti).

Punktis 11 «Eraldised kaadri ettevalmistusfondi» plaanitakse
summad kultuurmassiliste {irituste finantseerimiseks ja kaadri
ettevalmistamiseks. Nende eraldiste norm on Tsentrosojuzi poolt
kindlaks méadratud 0,07 % peale kdibest hulgihindades.

Punktis 12 nédidatakse eraldiste summa kooperatiivide ja ra-
jooniliitude juhatuste iilalpidamise kulude osaliseks katteks —
suuruses, mis on kinnitatud kooperatiivide ja rajooniliitude juha-
tuste poolt.

Punktis 13 on ette ndhtud iilejddanud muud kulud, ja nimelt:
maksud tootasu kohta sotsiaalkindlustuseks 4,19 ulatuses, vai-
keinventari kulu, vesivarustuse, kanalisatsiooni, kantselei, posti-
telegraafi, telefoni kulu, véljasoidud ja komandeeringud, panga-
krediidi maks, patendimaks ja muud viiksemad kulud, mis on
vajalikud ette ndha plaanis, ldhtudes vastavaist tegelikest kulu-
dest méodunud aastal, arvestades seejuures nende kulude vihen-
damise voimalusi kokkuhoiureziimi arvel.

Need kulud jaotatakse tootesortidele proportsionaalselt tootev-
tooliste tootasule.

Punktis 14 kujundatakse toodete tdielik omahind, vottes
kokku koik kulud, mis iilalpool nididatud.

Punktis 15 kulundatakse t6ostuse kasum hulgiviljalaskehin-
dade vordlemise teel tdieliku omahinnaga.
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Lisa nr. ]

Tabel rukkileiva poorsuse viljaarvutamiseks leivasilindri mahu puhul 27 ml

108 ml kaal | Poorsus | 108 ml kaal | Poorsus | 108 ml kaal | Poorsus
(g-des) (%-des) (g-des) (%-des) (g-des) (%-des)
849836 | 35 75,8—74,6 42 66,7—65,5 49
835—823 | 36 84,5—73,3 43 65,4—64,2 50
82,2—81,0 37 73,2—72,0 44 64,1—62,9 51
81,0—79,8 38 71,9—70,7 45 62,8—61,6 52
79,7—78,5 39 70,5—69,4 46 61,5—60,5 53
78,4—177,2 40 | 69,3—68,1 47 60,4—59,2 54
77,1—759 41 68,0—66,8 48 59,1—57,9 55

Tabel nisuleiva poorsuse viljaarvutamiseks leivasilindri mahu puhul 27 ml
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2% 2% 2% )

81mlkaal | 2.8 | 8l mlkaal | ».8 | 81 mlkaal | 2.5 | 81 mlkaal | 2.3
(g-des) R (g-des 9 -des S (g-des g

' 5.3 S 4o S SIAC  .d M
56,2—55,2 45 | 46,0—45,1 | 55 | 35,8—349 | 65 25,7—24,7 75
55,1—54,2 46 45,0—44,1 56 | 34,8—33,9 66 24,6—23,7 76
54,1—53,2 47 44,0—43,1 57 | 338—329 | 67 23,6—22,7 77
53,1—52,2 48 43,0—42,1 58 | 32,8—31,9 68 22,6—21,7 78
52,1—51,1 49 | 42,0—41,0 | 59 | 31,8—30,9 69 21,6—20,7 79
51,0—50,1 50 | 41,0—40,0| 60 | 30,8—29,9| 70 20,6—19,7 80
50,0—49,1 51 39,9—39.0 | 61 | 29,8—289 | 71 19,6—18,7 81
49,0—48,1 52 38,0—38,0 | 62 28,8—27,9 72 18,6—17,7 82
-48,0—47,1 53 37,9—36,8 | 63 | 27,8—26,9 | 73 17,6—16,7 83
-47,0—46,1 54 | 36,7—35,8 | 64 | 26,8—258 | 74 16,6—15,7 84




Lisane 2

Leiva- ja saiatoodete fiiiisikalis-keemilised nditajad

Fiiiisikalis-keemilised

nditajad OST-i jargi

. [}
g = i Happesus| Poorsus
= g Foﬂ;isé(:: (kraadi- | (%-des
=B - = : h des mitte mitte
Tootesordi nimetus S £ mitte ron-| -~ Jppem | viiksem
g | = kem Kui)l ““p ) kui)
58
2 g R B R L
T s 321 E
4 » 3 | E| x| & [=8ES
1 2 3 4 5 6 74 8 9
Rukkileib
1. Kaaluleib 999 -lise 2
valjajahvatusega 22/IV
jahust . 2077 1943 |51 |— |12 |— |42 |—
2 Kaalulelb 95% llse 20/111
viljatulekuga jahust . | 5107 1932 |49 |[— |12 |— |42 |42
3. Keevavee kaaluleib
95%-lise véljatu]ekuga 20/ V1
jahust . o e 1932 (49 |— |11 |— |42 |42
4. Leib 879%-lise vilja-
tulekuga kooritud te- 14/111
rade jahust : 5173 1932 |48 |— |11 |— |48 |48
5. Kaaluleib segust:
999 -lise viljajahvatu-
sega rukkijahu 55—
65% ja 999%-lise vil-
jajahvatusega nisu- 22/1V
jahu 45—35% 2079 1943 [50 |— |11 |— |49 |49
6. Ukraina leib:
80—859% 959%-lise vil-
jatulekuga kroovitud
rukkijahu ja 15—20%
859%-lise viljatulekuga
samasordilist nisu- 14, VIIl
jahu . 5138 1932 |485{— |10,5|— |50 |50
7. Ukraina leib kooritud
teradest jahvatatud
rukkijahu ja kroovitud
nisujahu segust:
nisuj. 20%, rukkij. 80% 483 20V |48 |— |10 |— |— |50
4 190 %: & 70% 483 1939 (48 | — 95|— |— |51
»  40%, L 609 483 475 — 95|— |— |52
» +50%, f, 50% 483 47,5| — 85— [— |53
% 160%; k. 409, 483 47 |— 80(— |— |54
s T0%:, S 30% 483 47 |— 75|— |— |55
»w 80%, X 20% 483 47 |— 6,5|— |— |56




1 P2 8 +18 T8 /T8
8. Kaalu- ja tiikiviisi
miiiidav borodinoo leib 3
95%-lisest rukkijahust S |3
(80%) ja 85%-lisest 13/1V =k
nisujahust (20%) . . 36 1936 |48 (46 |11 [11 |44 |44
9. Kaaluviisi miiiidav i S 3
pﬁﬁlileibk65%-lise oAV § E|5.|E
viljatulekuga iifili- ceE s - rasis
Mt o= T L am] g b [T e
Nisuleib ja leiva-
saiatooted
a) Kaaluleib
10.99%-lise = viljajahva- 22/IV
tusega nisujahust . . | 2078 1943 |49 |— 9 |— |62 |—
b) Kaaluleib ¢
969 -lise viljatulekuga 14/VIII fy
kroovitud nisujahust . | 5139 1032 47 | == |- 6 - PLR= 85 i B
c) Il sordi jahust
11. Tiikiviisi miitidav ni- s
suleib  linnasaiadena B2
: ja  batoonidena ning Z %
kaalu-nisuleib timmar- 4
guste patsidena (vor- 20/VII 2,5—
mi- ja porandaleib) . | 5109 1932 |45 (44 |—4,2| 3,5/68 (63
d) I sordi jahust
12. Tiikiviisi miiidav ni-
suleib batoonidena ja
kaaluleib iimmarguste )
patsidena (vormi- ja 4/V1Il
porandaleib) . . . . | 514l 1939 |44 |43 3 3 |68 |65
13. Kaalu-nisuleib (pdran- 7975 22/11
daleib) rosinatega . . 22 é?;'i\f]) 43 |— 3 |[— |— |70
14, Kaalusai mooniga . . 490 1939 [43 |— 3 |— |— |—
15. Sinepisai, sinepisai ro- 21V
gimategh .. i 490 1939 (44 |— 3 |— |70 |66
16. Loikebatoonid rosina- 21V
T TR SRR S 492 1939 |— (43 |— 3 |— |68
8/VIII
tZ Einhasaiad = . =. . | 4912 1934 |— |43 |— 35— |70
e) Korgema sordi 18 :
jahust 5
18. Kaaluga miiiidav 8552 | Il
parandasar . 29 1935 |43 |— 3 |— |70 |—
19. Loikebatoonid rosina- + 21V
tega ja lemmiksordid 492 1939 |— (42 |— 25| — r
7974 | 31vil 1,5—
2-Einnasatad L S 21 1934 [— |42 |— |—2,5|— 7
29/VII
21. Linnabatoonid . . . 513 1939 |— [40 |— 2,5|— 7

Miarkus: Alates 1. dets. 1946. a. on lubatud kroovitud jahust
rukkileiva niiskus 539% ja kroovitud jahust rukki-nisuleiva niiskus 52%.
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