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EESSONA

Stalinlike viisaastakute jooksul on meie maal vanad kon-
diitritoostused pohjalikult timber korraldatud, on ehitatud palju
uusi suuri vabrikuid.

Meie ettevotted on mehhaniseeritud ja varustatud kodumaal
toodetud uute masinatega, mis vastavad eesrindliku tehnika
nouetele.

Kodiitrisaaduste kvaliteet on mltmekordselt paremaks muu-
tunud, tunduvalt on laienenud ka sortiment.

1950. aastal suurenes kondiitrisaaduste toodang vorreldes
sojaeelse 1940. aastaga 20% vorra.

1951. aastal jatkus kondiitrisaaduste tootmise edasine tous:
vorreldes 1950. aastaga suurenes nende saaduste toodang veel

* 16% vorra.

Noukogude Valitsuse ja UK(b)P Keskkomitee poolt 1. ap-
rillist s. a. ldbiviidud uus — arvult viies sdjajirgne massiliselt
kasutatavate toidukaupade riiklike jaehindade alandamine t0s-
tab tootajate elatustaseme veelgi korgemale, suurendab nende
ostuvdoimet ja toob kaasa toiduainete, sealhulgas korgekvaljtee-
diliste kondiitrisaaduste, tootmise uue tousu.

Kéesolev brosiiiir voib olla praktiliseks kasiraamatuks ra-
jooniliitude kaubatundjatele. Brosiilir - tutvustab kodiitrisaa-
duste kaubatundmisega, nende kvaliteedi ja sortimendi mééra-
misega, kondiitrisaaduste vastuvotu, transportimise ja siilita-
mise eeskirjadega, samuti ka nendega kauplemise eeskirjadega.

Samuti aitab raamatus &ratoodud kondiitrisaaduste valmis-
tamiseks kasutatavate toorainete ja nende tootmisprotsesside
lithike kirjeldus kaubatundjaid paremini teada kondiitrisaaduste
sortimenti ja kvaliteedi naitajaid ning oskuslikult neid saadusi
tarbijateni viia.

Koik markused raamatu kohta palume saata aadressil:
Moskva, B. TSerkaski per. d. 17.

Tsentrosojuzi Kirjastus.






KONDIITRISAADUSTEKS KASUTATAVAD TOOR-
AINED JA NENDE ISELOOMUSTUS

Kondiitrisaadused valmistatakse suhkrust, siirupist, puuvil-
jadest, péhklitest, rasvainetest, piimast, munadest, jahust ja
teistest korge toitevdédrtusega produktidest.

Olles korgete maitseliste omadustega {iletavad kondiitri-
saadused kalorihulkade poolest aedvilju, puuvilju, liha, mune
ja jadvad maha ainult rasvainetest.

Esitame kondiitrisaaduste kalorihulkade tabeli:

100 g saaduste
Saaduste nimetus g kalorsus
(suurtes Kkal.)
LEE ik B R e e S S S i Bt Sk 340—428
Sompvekl= =S =, A e S e 335—560
S SRS S e S e B 555—>580
L T s s SRR e SN g s SRt 235-—285
Tahhiini- ehk seesamihalvaa . . . . . . . . . . 512
S e CRE S E e R R st e 385—420
O o e ah ey o 340—525
Kakaopulbef Far s g et SEeaTaiee 35N 360
Suhkur

Pohiliseks tooraineks kondiitrisaaduste tootmisel on suh-
kur; mitmesugustes toodete liikides (védlja arvatud jahutooted)
sisaldub seda 32 kuni 80%.



Nii naiteks on siirupist valmistatud jadkaramellis suhkrut
kuni 78%, pastilaas 75%, keedises 65%, 3$okolaadis kuni
60%, halvaas 32%.

Subkur on omamoodi konserveerija, kuna ta kaitseb kon-
diitrisaadusi hapendumise ja hallitumise vastu.

Niiteks sdilivad keedis, dZemm, povidlo jms. pikemat aega,
tdnu neis sisalduvale tunduvale hulgale suhkrule.

Kondiitritoostuses kasutatakse jargmisi suhkruliike: peen-
suhkrut, rafinaadsuhkrut, tolmsuhkrut ja invertsuhkrut.

Tolmsubkur kujutab endast valget pulbrit, mis saadakse
peensuhkru jahvatamise teel spetsiaalsetes masinates.

Invertsuhkrut saadakse suhkrulahuse to6tlemisel norkade
hapetega. Seejuures toimub keemiline protsess: sahharoos (suh-
kur) laguneb iihenduses veega glitkoosiks (viinamarjasuhkur)
ja fruktoosiks (puuviljasuhkur). Seda protsessi nimetatakse in-
versiooniks, saadud produkti aga invertsuhkruks.

Siirup

Térklisesiirupil on kondiitrisaaduste téostuses suur tahtsus:
ta kaitseb karamelli ja rida teisi tooteid suhkrustumise eest ja
parendab pumati struktuuri.

Tarklisesiirupit saadakse kartuli- voi maisitarklisest vddvel-
voi soolhappe mojul viimasele.

Nende hapete mojul iihineb tirklis veega ja muutub glii-
koosiks ja dekstriiniks. Parast hapete korvaldamist«muudetakse
saadud lahus paksemaks aurutamise teel.

Tarklisesiirup kujutab endast paksu, sitket; ldbipaistvat,
peaaegu varvitut, magusa maitsega siirupit. Siirupi magusts
on tingitud gliikooside olemasolust, paksus ja sitkus aga deks-
triinide olemasolust. :

Invertsuhkur kaitseb karamelli samuti suhkrustumise vastu,

kuid vdhemal maééral.

Invertsuhkruga valmistatud tooted niiskuvad ruttu ja «til-
guvad», kuna nad on palju hiigroskoopilisemad kui siirupiga
valmistatud tooted.

L4

Jahu

Pohiliseks tooraineks jahust kondiitrisaaduste valmistami-
sel on msUJahu Kondiitritéostuses kasutatakse peamlselt kor-
gema ja esimese sordi jahu.
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Mesi

Kondiitritoostuses kasutatakse loomulikku (mesilase) ja
kunstlikku mett.

Loomulik mesi toodetakse mesilaste poolt mitmesuguste lil-
lede magusast mahlast “(nektarist). Loomulik mesi sisaldab
suure hulga suhkrut (64 kuni 79%), mis koosneb fruktoosist
(keskmiselt 37,1%), gliikoosist (36,2%) ja viikesest hulgast
sahharoosist (2%).

Peale suhkru kuuluvad loomuliku mee koosseisu: vesi,
dekstriinid, ldmmastik-, mineraal- ja looduslikud aroomained,
orgaanilised happed, oiétolm ja vaha.

Tdnu oma aroomile ja magusale maitsele kasutatakse kon:
diitritoostuses loomulikku mett kui maitsevahendit.

Kunstlikku mett saadakse invertsuhkrust, lisades sellele vas-

tavaid loomuliku mee I6hna ja vérvusega aromaatseid ja varv-
aineid. /

Puuviljad ja marjad

Puuvilju ja marju kasutatakse tdidiste, keediste, dZemi, po-
vidlo, marmelaadi, pastilaa ja teiste saaduste liikide valmista-
miseks. \

Kondiitritoostuses kasutatavad puuviljad ja marjad jaota-
tatakse jargmistesse gruppidesse:

a) seemneviljalised — ounad,,pirnid, kreeta Gunad;

b) luuviljalised — ploomid, kirsid, aprikoosid, persikud;

¢) marjad — viinamarjad, sostrad, metsmaasikad, -aedmaa-
sikad, vaarikad, pohlad, mustikad, johvikad;

d) tsitrusviljad — sidrunid, apelsinid, mandariinid.

Kuna puuvilju ja marju on virskel kujul raske séilitada,
muudetakse nad pilireeks voi konserveeritakse, lisades juurde
vahesel médral vadvlishaput voi bensoehaput naatriumi.

Monikord segatakse 1dbi vorgu hoorutud puuviljad ja mar-
jad suhkruga ja steriliseeritakse. Sellisel kombel saadud puu-
viljamarja varud séilitavad varsketele puuviljadele ja marja-
dele iseloomuliku aroomi ja maitse.

Pihklid ja luuviljaliste tuum

Piahkleid ja luuviljaliste tuumi kasutatakse peamiselt tai-
diste valmistamiseks. Selleks otstarbeks kasutatakse mandleid,
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rohelisi mandleid, kreeka péhkleid, maapahkleid ehk arahiisi,
aprikoosi-, persiku- ja ploomituumi, kastaneid ja hispaania
kirsi (sarapuu) tuumi.

Rasvained ja voi

Rasvained ja voi on korge toitevéiéirtuseg; produktid, mis
inimorganismi poolt kergesti omandatakse.
(Lehmavoi kalorsus — 767 s. kal.).

Void kasutatakse jahust kondiitrisaaduste (tortide, koo-
kide, biskviitide) ja mitut liiki kompvekkide ning tdidiste val-
mistamiseks.

Tanu oma korgetele maitselistele ja toitelistele omadustele
annab voi kondiitrisaadustele”6rna meeldiva maitse ja suuren-
dab nende kalorsust.

Pédevalilleoli kasutatakse péevalillehalvaa valmista-
misel.

Margariini, mida valmistatakse taimsetest ja loomse-
test rasvadest, piimast, munakollasest, suhkrust ja teistest
margariinile koorevdi varvust ja 16hna andvatest produktidest,
kasutatakse peamiselt biskviidi valmistamisel.

Kakaovoid saadakse kakaoubadest. Tal on meeldiv
aroom ja teda kasutatakse Sokolaadi, Sokolaadiglasuuri ja mitut
liikki kompvekkide valmistamisel.

Kookusoli saadakse kookuspédhkli sisust. Teda kasuta-
takse karamelli ja kompvekkide karastavate tdidiste valmista-
misel, iiriste ja monede biskviidisortide tootmisel.

Tahhiinioli saadakse seesami seemnetest. See oli on
pohiliseks tooraineks halvaa valmistamisel ja seda kasutatakse
«tahhiinimassi» kujul, mis endast kujutab peenekshoorutud see-
sami seemneid.

Piim ja roosk koor
Kondiitritoostuses kasutatakse rodska koort ja piima nii
loomulikul kujul kui ka kondenseeritult ja kuivatatult. Piima
kasutatakse piimakompvekkide ja mitut liiki tdidiste valmista-
misel. Rooska koort kasutatakse kompvekkide eri sortide jaoks.
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Munad

Mune kasutatakse jahutoodete, pastilaa, vahustatud téidiste
jms. tootmisel. : :

Tortide, kookide, biskviitide ja teiste jahutoodete valmista-
miseks kasutatakse ka melanZi (kiilmutatud munamass, ilma
munakooreta).

Pirm ja keemilised kobestajad

Piarmideks nimetatakse mikroskoopilisi iiherakulisi see-
nekesi, millel on omadus panna suhkur kddrima, muutes selle
piirituseks ja siisihappegaasiks. :

Taignast viljalenduv . siisihappegaas kergitab seda, tehes
taigna kohevaks ja poorseks.

Taigna kobestamiseks kasutatakse tihti ka keemilisi ko-
bestajaid. Nende hulka kuuluvad sdogisooda (naatrium
bikarbonaat) ja siisihapu ammoonium.

Toodete kiipsetamisel lagunevad need ained korge tempera-
tuuri mojul, eraldades gaase (siisihappegaasi, ammoniaaki),
mis samuti taignat kobestavad.

Tarklis

Kondiitritoostuses kasutatakse kartuli- ja kukuruusi- (maisi-)
tarklist. :

Térklist lisatakse taignasse monede jahust kondiitrisaa-
“duste valmistamisel, mille tottu taigen muutub tugevamaks
ja kindlamaks; pressitud taigen, millesse on lisatud tarklist,
sédilitab hasti oma kuju ja selge pressi mustri. Sdarasest taig-
nast kiipsetatud toodetel on iihtlane ja ilus pealispind.

Tarklist kasutatakse ka vormimismaterjalina kompvekkide
korpuse valmistamisel.

Kakao-oad

Kakao-oad on troopilise kliimaga maades kasvava kakao-
puu viljad.

Kakaopuult saadakse pikerguse kujuga vilju (mis on sar-
nased melonkorvitsatega), iga vili raskusega 300—500 g. Iga
vilja sees on 25 kuni 40 uba. Need oad kuuluvad vastavale
tootlemisele (fermenteerimine), mis parendab nende maitselisi
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omadusi: kaob morkjas, kootav maitse, vdheneb kibedus, saa-
dakse meeldiv kakao ' aroom.

Sellise tootlemise korral kakao-oad muutuvad tumepruuniks.

Pérast fermenteerimist kakaoube kuivatatakse, sorteeritakse
ja kasutatakse peamiselt sokolaadltoodete ja kakaopulbri val-
mistamiseks.

Kakao-oad on rikkad toiteainete poolest. Nad sisaldavad
keskmiselt 45 kuni 50% rasva (kestast puhastatud kakao-oad
aga sisaldavad rasva 50 kuni 55%), 13 kuni 16% valkaineid
ja 5 kuni 10% tarklist. Seetottu on kakao-ubadest valmistatud
kondiitrisaadused (Sokolaad, Sokolaaditooted, kakao) vo4i saa-
dused,” millele on kakao-ube juurde lisatud, ddrmiselt toitvad
ja neil on meeldiv maitse ja aroom.

/ Kohv

Seda tooraine liiki kasutatakse kondiitritéostuses monede
Sokolaadisortide ja tdidiste valmistamisel, kuid samuti ka mo-
nede jahutoodete liikide vérvimiseks. Kohvi lisandiga valmis-
tatud kondiitrisaadustel on meeldiv maitse, aroom ja neil on
pruun Vvarvus.

Happed

Et anda monedele kondiitrisaaduste sortidele meeldivat ha-
pukat maitset, kasutatakse toiduhappeid: sidruni-, viinakivi- ja
piimahapet.

Sidrunihapet saadakse sidrunitest, suhkru sidrunihappelisel.
kddrimisel, kuid samuti toodetakse seda ka mahorkast; viinakivi-
hapet saadakse veini tootmise jddtmetest — viinakivist.

Piimahapet saadakse suhkru voi tdrklise piimahappelisel
kddrimisel.

Sidruni- ja viinhape kujutavad endast kova kristallilist
ainet, mida on kondiitritoostuses holbus késitseda.

Piimahape on vdhem meeldiva maitsega kui sidruni- ja
viinhape ning on kondiitrisaaduste tootmisel vdhem hdlbus
kdsitseda, kuna ta kujutab endast vedelat lahust.

Virvained

Moned kondiitrisaadused kuuluvad nende tootmisprotsessis
viarvimisele. Selleks kasutatakse nii loomulikke kui ka monin-
gaid kunstlikke ainult kahjutuid vérvaineid.
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 Loomulike vérvainete hulka kuulub karmiin — punane
Varv.

Karmiini saadakse kosenilli putukatest, kelle kodumaa on
Aafrika ja Kesk-Ameerika.

Kondiitritoostuses kasutatavate kunstlike (siinteetiliste) varv-
ainete hulka kuuluvad amarant — punane varv, naftool — kol-
lane védrv ja indigokarmiin — sinine varv. Koik kunstlikud
véirvained saadakse peamiselt kivisde utmisel saadud ainetest.

Aromaatsed essentsid (loomulikud ja kunstlikud)

Seda liiki toorainet lisatakse kondiitrisaadustele meeldiva
lohna andmiseks.

Kasutatakse jargmisi essentse:

1. Puuvilja-marjaessentsid, millel on virskete puuviljade ja
marjade (sidruni, apelsini, mandariini, aedmaasika, mets-
maasika, vaarika, kirsi, ananasi, pirni, mustasostra jms.)
aroom. Neid essentse kasutatakse teistest sagedamini.

2. Veini-likooriessentsid, millel on veinide, likooride ja teiste
piiritusjookide (rummi, konjaki, subrovka jt.) aroom.

3. Muud essentsid — wvanilli-, piparmiindi-, kohvi-, mee-,
koore-, iirise-, mandliessentsid jt.

Loomulikke essentse saadakse mitmete aromaatsete ainete
segust, millised ained téodeldakse mitmesuguste taimede (apel-
sini, sidruni, piparmiindi, nelgi, roosi) viljadest, marjadest,
seemnetest, vartest, oitest ja lehtedest.

Kunstlikke essentse saadakse keemilisel teel. Hésti valmis-
tatud kunstlikel essentsidel on sama aroom kui loomulikelgi.

Viirtsid

Ménedele kondiitrisaaduste liikidele lisatakse viirtse, nagu
naiteks muskaatpdhkleid, vanilli, nelki, kaneeli, tdhtaniisi, ing-
verit jt. g :

Keedusool

Sool annab jahusaadustele meeldiva maitse, soodustab
iihtlast kddrimist, annab taignale sitkust. Soolaga valmista-
tud saadused pudenevad vdhem kui soolata saadused.
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Agar-agar

Agar-agar, mida saadakse iiksikutest merivetikate liikidest,
on tooraineks monede tooteliikide valmistamisel. Kuumas vees
hésti lahustudes muutub agar-agar pédrast jahutamist maitseta
ja lohnata tugevaks, vérvituks, ldbipaistvaks siildiks (zeleeks).

Agar-agarit kasutatakse kondiitritoostuses kui Zeleerivat -
ainet, mis ldheb peamiselt Zeleemarmelaadi ja kompvekkide
ning drazee Zeleest korpuste valmistamiseks.

Tsaari-Venemaa vedas agar-agarit sisse Jaapanist. NSV .

Liidus on loodud kodumaine agar-agari tootmine.

Vaha (mesilase) ja parafiin

Uhenduses- teiste ainetega kantakse vaha ja parafiin 6hu-
kese kihina valmistoodetele (harilikult karamellile voi dra-
Zeele). See kiht on niiskust mitteldbilaskev ja kaitseb tooteid
seetottu hasti niiskumise vastu, andes nendele ilusa vilimuse
ja léike.

Talk
Talki kasutatakse abimaterjalina. Teda riputatakse lauda-
dele karamellimassi tootlemisel, kuid samuti ka draZee ja teiste
toodete ldigestamisel.

]kKondiitrit('S('istuses kasutatakse ainult keemiliselt puhast
talki. :
]
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KONDIITRISAADUSTE KAUBATUNDMINE

Soltuvalt tooraine liigist ja tootmisviisist jaotatakse kon-
diitrisaadused seitsmesse pohigruppi:
Puuvilja-marjasaadused
Karamellsaadused
Drazee
Sokolaad ja kakao
Kompvekid
Halvaa
Jahust kondiitrisaadused: biskviit, pradnikud, galetid
(mere- ehk matkakuivikud), tordid, koogid jne.
Laialdaselt kasutatakse karamell- ja jahusaadusi.
Seoses sellega podratakse kondiitrisaaduste kaubatundmise
peatiikis suurt tdhelepanu karamell- ja jahusaadustele.

T U D

PUUVILJA-MARJASAADUSED

Puuvilja-marjasaaduste gruppi kuuluvad: puuvilja-marja- ja
zeleemarmelaad, pastilaa, keedis, dZemm, Zelee, povidlo, glasuu-
ritud puuviljad, sukaadid ja kuivkeedis.

Puuvilja-marjasaadused valmistatakse taielikult puuviljadest
ja marjadest, kuhu on juurde lisatud tunduv osa suhkrut.
Ainult Zeleemarmelaad valmistatakse harilikult puuvilja-marja
toorainet kasutamata.

Monede puuvilja-marjakondiitrisaaduste liikide valmistami-
sel lisatakse juurde happeid, virvainet, essentse.

Puuvilja-marjamarmelaad

Puuvilja-marjamarmelaadi valmistamiseks kasutatakse puu-
vilja-marjapiireed, suhkrut ja monedel juhtudel tarklisesiirupit.
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Marmelaadimass valmistatakse puuvilja-marjapiireest selle
keetmise teel aurukateldes vdi vaakuumaparaatides koos suhk-
ruga ja siirupiga kuni teatava konsistentsini (paksuseni).

Paksukskeedetud mass valatakse kuumalt spetsiaalsetesse
vormikestesse voi lauale, kastidesse ja puust karpidesse, kus
marmelaad jahtudes saab kihi voi kangi kuju. Vormikestesse
ja liudadele véljavalatud marmelaadimass muutub jahtumisel
tihedaks ja tarretub.

Zeleetaolise konsistentsi saab marmelaad tédnu puuviljades
ja marjades sisalduvale pektiinainetele mis iihenduses suhkru
ja happega annavad Zelee.

Marmelaadi Zeleetaoline konsistents véljendub selles, et
marmelaad on katsudes elastne, murdub kergelt, kuid murd-
misel natuke paindub.

Jahtunud marmelaad voelakse vormikestest vélja ja kuiva-
tatakse spetsiaalsetes kuivatusruumides, laudadele, kastidesse
ja puust karpidesse viljavalatud marmelaad aga jdetakse ter-
veteks kihtideks ja kangideks voi loigatakse tadisnurkseteks
tiikkideks ning kuivatatakse.

Marmelaadi kuivatamisel tekib tema peallspmnale viikes-
test suhkrukristallikestest kaitsekooruke.

Soltuvalt tooraine liigist jaotatakse puuvilja-marjamarmelaad
ounamarmelaadiks ja «patiks» (liikk pastilaad).

Ounamarmelaadi valmistamiseks kasutatakse peamise toor-
ainena Ounapiireed.

Soltuvalt vormimisviisist esineb kahte liiki dunamarmelaadi:
tikkmarmelaad (vormitud voi 16igatud) ja kihtmarmelaad
(tiikkidena).

Vormitud tiikkmarmelaad valmistatakse valmis-
keedetud marmelaadimassi valamise teel spetsiaalsetesse vor-
mikestesse. Loigatud tiikkmarmelaad — marmelaadikihi lahti-
loikamise teel iiksikuteks tdisnurkseteks tiikkideks, mis riputa-
tatakse iile peensuhkruga voi - valatakse iile kiillastatud suhk-
rusiirupiga, mis kuivamisel moodustab marmelaadi pealispin-
nale laikiva suhkrukoorukese.

Kihtmarmelaad valmistatakse ounapiireest, ku-
hu lisatakse juurde voi jdetakse lisamata teisi puuvilja-marja-
piireede liike. Valmiskeedetiud marmelaadimass valatakse kas-
tidesse voi puust karpidesse. -

14




Soltuvalt marmelaadimassile juurdelisatud lisanditest voi
.essentsidest viljastatakse Gunamarmelaadi nimetuste all: aed-
‘maasika-, vaarika-, pirni-, sidruni-, mandariini-, vanillimarme-
laad jne.

Marmelaad-pat valmistatakse kas véiikeste lamedate patsi-
keste kujul hésti ldbikeedetud marmelaadimassi védljavalamise
teel spetsiaalsetele tolmsuhkruga {ileriputatud lauakestele voi
viljavalamise teel mitmesuguse kujuga siivenditesse, mis on
pressitud peensuhkru voi tolmsuhkru kihi sisse. Pédrast vormi-
mist marmelaad-patti ei kuivatata.

Soltuvalt vormist” ja juurdelisatud maitseainetest kannab
marmelaad-pat nimetusi: herne-, viinamarja-, abrikotiinimar-
melaad-pat jt.

. Koik marmelaadi tiiiibid ja liigid jaotatakse iihekihilisteks
(ihevérvilisteks) ja mitmekihilisteks (mitmevérvilisteks).

Kiht- ja l6ikemarmelaadi valmistatakse koige sagedamini
‘mitmekihilisena, vormitud marmelaadi aga iihekihilisena.

Soltuvalt kasutatavate toorainete kvaliteedist ja marmelaadi
| kvaliteedi néitajatest jaotatakse vormitud ja tiikkmarmelaad
korgemaks ja esimeseks sordiks.

Kihtmarmelaadi sortidesse ei jaotata.

PUUVILJA-MARJAMARMELAADI KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS.
ORGANOLEPTILISED NAITAJAD

Korgema sordi marmelaadi kohta: titkkmarme-
laadil peab olema korrapédrane kuju, selgesti véljendatud mus-
ter, kiilgede ja servade selged piirjooned, ilma jddkservade,
kokkuvalgunud kohtade, deformatsiooni ja riketeta.

Vormitud marmelaadi pealispind peab olema mittekleepuv
ja elastne, kooruke — peenekristalliline, kuid mitte suhkrus-
tunud, iseloomuliku selge ldikega.

TiraZeeritud marmelaad, mis.on to6deldud peensuhkru voi
suhkrusiirupiga ja marmelaad-pat peavad olema ldikiva pea-
lispinnaga, ilma defektideta, kaetud iihtlaselt glasuuriga.

- Uleriputatud 16igatud marmelaadil ja marmelaad-patil peab
olema kuiv, tolmsuhkruga voi peensuhkruga uht]ase]t tileripu-
tatud pealispind.

Vormitud marmelaadi konsistents peab olema normaalselt
eleetaoline,  mitte suhkrustunud ja mittevenlv; 16igatud mar-
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melaadil — kovem, Zeleetaoline, kuid mitte suhkrustunud ja
mitteveniv; marmelaad-patil — kergelt veniv, Zeleetaoline, sore.,

Marmelaadi virvus peab olema puhas, iihtlane, vastavatele
puuviljade ja marjade liikidele iseloomulik.

Heledatel marmelaadiliikidel peab olema puhas hele vér-
vus ilma tumekollase voi tumepruuni vérvivarjundita.

Murrukohal peab marmelaad olema iihtlane, ilma tédppideta,
mis tekivad kurnamata puuvilja seemnetest, koore osakestest
ja teistest voorkehadest. ]

Mitmekihilisel marmelaadil peab iga kiht olema vastava]
maitsega. j

Esimese sordi marmelaadi juures on lubatud too-
teid (mitte iile 10% arvuliselt), mis on deformeeritud, mulju-
tud, jadkservadega, ebaselge mustriga ja ebatdpsete kiilgede ja
servade piirjoontega. '

Esimese sordi vormitud marmelaadil voib olla ndrga léi-
kega vdhem elastne kooruke.

Esimese sordi tiraZeeritud 16igatud marmelaadi ja pati pea-
lispind voib olla norga ldikega ja ebaiihtlase glasuurikorraga;
l6igatud marmelaadil ja marmelaad-patil voib olla ebaiihtla-
selt pealeriputatud suhkrukord.

Kihtmarmelaadil ei tohi olla suhkrustunud pealispinda, ei
ole lubatud siirupi véljavalgumine.

Esimese sordi vormitud ja 16igatud marmelaadi konsistents
voib olla pisut veniv, marmelaad-patil kovem kui korgema
sordi marmelaadi konsistents. |

Kihtmarmelaadil peab olema tihe, Zeleetaoline konsistents. ¢

Esimese sordi marmelaadil on lubatav ebaiihtlane vérvus.
heledatel liikidel- aga tumekollane varjund. , ;

Kihtmarmelaadil peab olema nende puuviljade ja marjade
iseloomulik vérv, millest ta on valmistatatud.

Esimese sordi marmelaadil voib olla murru kohal iiksikuid

vaikseid mitte kovu tédppe.

Esimese sordi marmelaadil on lubatav vdhem valjendu
maitse ja aroom.

Peamisteks keemilis-tehnilisteks néitajateks on puuvilja
marjamarmelaadi kohta niiskus, iildine suhkru ja redutseerivat
ainete sisaldus ja ithe marmelaaditiiki kaal. :

Marmelaadide peamisi keemilisi ja tehnilisi nditajaid pea

vad iseloomustama, vastavaltkehtivale standardile —}_%)n%r—so?
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jargmised andmed:

Tiikkmarmelaad Kiht-

Naiitajate nimetus marme-
2 Vormitud | Loigatud| «pat> | "laad

1. Niiskusesisaldus, mitte rohkem -
ks e 25% 22% 18% 34%
2. Uldine suhkru51saldus iimber-
arvestatuna mvertsuhkrule mit-

te rohkem kui . . 75% 78% 82% 65%
3. Redutseerivate ainete snsaldus

mitte rohkem kui . . . 20—32% | 40% 45% 40%
4. Uldine happesus, fimberarves-

tatuna = Gunahappele . . . . 0,5 kuni 1,5%
(5. Uhe titki kaal (grammides). . 10—25 15—25 5—20 —

PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Puuvilja-marja-tiikkmarmelaad pakitakse pappkarpidesse ne-
tokaaluga 100 kuni 500 g ja kastidesse netokaaluga kuni 3 kg.

Kihtmarmelaad pakitakse kastidesse voi mone teise kujuga
kovasse taarasse netokaaluga kuni 7 kg.

" Enne tiikkkmarmelaadi pakkimist kaetakse karbi pohi puhta

paberiga (pdrgamendiga, pargamiiniga voi parafineeritud pa-
beriga). Seejdrel laotakse marmelaad Kkarpidesse ridadena
(mitte iile kahe rea igasse karpi). Ridade vahele ja peale pan-
inakse samasugune paber nagu karbi pohja.
4 Marmelaadi pakkimiseks peavad karbid olema puhtad ja
ilusasti vormistatud: nad seotakse paberist paelaga (niinpae-
laga), mahitakse paberisse voi ldbipaistvasse, lohnata tsello-
faani.

Tiikk-kaalumarmelaadi pakkimiseks kasutatavad kastid ja
muu kova taara peavad olema samuti seest pirgamendiga, par-
gamiiniga voi parafineeritud paberiga kaetud, kihilise marme-
laadi pakklmlseks kasutatavad kastid aga pargamendiga voi
pargamiiniga.

Kova taara peab kaaluga miiiidava marmelaadi jaoks olema
tugev, puhtalt viljatéotatud, valmistatud kas vastupidavast vi-
<neerist voi laudadest.

Igasse pakkeuhxkusse paxgutatakse tikkikaup mitmesuguse
valiku kujul, mis maitselt ja vérvilt vastab antud marmelaadi
nimetusele. ,
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Karpidel ja kastidel peab markeering sisaldama jargmisi
andmeid: ministeeriumi nimetus, vabriku nimetus, tema asu-
koht ja vabrikumaérk, marmelaadi tiiiibi v6i sordi nimetus, ne- -
tokaal, brutokaal (kastil), védljalaske kuupdev, T'OCT-i number
ja hinnakirjajargne number. :

Igasse karpi ja kasti peab olema pandud pakkija number.

Zeleemarmelaad

Tootmisviisilt on Zeleemarmelaad ldhedane puuvilja-marja-
marmelaadile. Erinevus seisneb selles, et tarretumise aluseks
puuvilja-marjamarmelaadi valmistamise juures on puuviljade
pektiinained, Zeleemarmelaadi valmistamise juures aga agar-
agar.

Séltuvalt pohitooraine iseloomust esineb jdrgmisi Zeleemar-
melaadi liike:

l. Zeleemarmelaad ilma lisanditeta valmistatakse

' agar-agari lahuse keetmise teel koos suhkru ja siiru-
piga. Meeldiva maitse ja aroomi andmiseks kasutatakse
.puuvilja-marja lisandeid, mahlu, aromaatseid essentse,
eeterolisid ja toiduhappeid. Valmiskeedetud mass vérvi-
takse toiduvérvidega.

2. Zeleepuuvilja-marjamarmelaad valmlstatak
se samuti nagu Zeleemarmelaad, kuid lisatakse juurde
puuvilja-marjaptireed.

3. Zeleemarmelaad lisanditega valmistatakse
samuti nagu Zeleemarmelaad, kuid valmiskeedetud la-
husele lisatakse juurde pahkleid, sukaadi jms.

Soltuvalt valmistusviisist jaotatakse Zeleemarmelaad tiikili-

seks marmelaadiks ja. tiikkkideks loigatavaks marmelaadiks.
Tiikiline Zeleemarmelaad ilma lisanditeta ja Zelee-puuvilja-
marmelaad voib olla kas vormitud marmelaad, mis valmista-
takse Zeleemassi valamise teel vormikestesse, voi loikemarme-
laad, mis valmistatakse Zeleemassi valatud tiikkide lahtildika-
mise teel viiludeks voi vidikesteks, muukujulisteks tiikkideks.
Zeleemarmelaad lisanditega voib olla tiikiline, 16ike- ja tiikki-
deks loigatav marmelaad. f

Et kaitsta tiikilist marmelaadi kokkukleepumise eest, puis-
tatakse ta pdrast vormidest véljavotmist voi parast lahtiloika-
mist {ile hdsti peene suhkruga ja kuivatatakse kergelt.

Sidruni-apelsiniviilud valmistatakse Zeleemassi . valamise

teel poolsilindrilisteks batoonideks, mis pealt kaetakse vahusta-

18




tud munavalgega segatud Ohukese Zeleemassi kihiga. Seejarel
I16igatakse batoonid viiludeks, mis riputatakse hésti peene suhk-

ruga iile ja kuivatatakse kergelt. -
Tiikkideks 1oigatav marmelaad esineb kihtide ja rulaadi
kujul.

Kihtmarmelaadi saamiseks valatakse valmiskeedetud mass
kastidesse (liudadele), iihe voi mitme horisontaalse, tdisnurkse
voi muukujulise kihina.

Rulaadi valmistamiseks kasutatakse ohukest Zeleekihti, mis
riputatakse tolmsuhkruga iile ja keeratakse pikerguse batooni
kujuliselt kokku.

Selle batooni ristildikel peab olema ndhtav spiraalselt kok-
kukeeratud Zelee kiht.

Soltuvalt lisatud maitseainetest on olemas aedmaasika-,
vaarika-, ouna-, péhkli-, sukaadi- jne. Zeleemarmelaadi. Eriti
suur noudmine on sidruni-apelsiniviilude jarele.

ZELEEMARMELAADI KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS.
ORGANOLEPTILISED NAITAJAD

Tiikkmarmelaad peab olema korrapdrase kujuga, selgete kon-
tuuridega, ilma jddkservadeta, deformatsiooni ja riketeta.

Uleriputatava tiikkmarmelaadi pealispind peab olema iiht-
laselt hdsti peene suhkruga iile riputatud, mittekleepuv.

Uleriputamisele mittekuuluva tiikkmarmelaadi pealispind
peab olema mittekleepuv, elastne, peenekristalliline, kuid mitte
suhkrustunud, iseloomuliku ldikega.

Tirazeeritud loikemarmelaadi pealispind peab olema ldikiv,
riketeta, iihtlaselt glasuuritud. Tiikkideks loigatava marmelaadi
pealispinnal ei tohi olla suhkrustumise voi siirupi véljaimbu-
mise tundemaérke. :

Standardiga on lubatud kuju ja pealispinna defektidega
tiikitoodete olemasolu, kuid mitte iile ithe tiiki — karpides ma-
hutavusega kuni 250 g ja arvuliselt mitte iile 5% — kaaluga
miiiidava marmelaadi osas.

Koikidel Zeleemarmelaadi. liikidel peab olema hea vilimu-
sega mitte liiga pehme ja mitte liiga kdva Zeleetoaline kon-
sistents.

Puhas zeleemarmelaad peab olema murdekohalt klaasitao-
line, Zelee-puuviljamarmelaad — kergelt hagune. Lisandid pea-
vad olema marmelaadis jaotatud {ihtlaselt iile kogu marme-
laadi massi.
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Virvitud marmelaadi virvus peab olema puhas, méairdu-
nud véarvivarjundita. Vdarvimata marmelaadi virvus peab olema
hele, kergelt %kollakas.

Marmelaad lisanditeta peab olema labipaistev.

Zeleemarmelaadi maitse ja aroom peavad vastama antud
liigile ja nimetusele. Niiteks kirsimarmelaadil peab olema Kkirsi
varvus. Marmelaadil ei tohi olla korvalist, mitteomast maitset
voi liiga teravat essentsi l6hna.

Uhe tiiki vormitud Zeleemarmelaadi kaal on 10 kuni 15 g,
Iikemarmelaadi kaal 10 kuni 20 g, sidruni-apelsiniviilude
kaal 7 kuni 10 g.

Zeleemarmelaadi keemilise koosseisu peamised n#itajad on

A d( DR
jargmise HKON )

' Tiikkmarmelaad Tiikkideks
Niitajate nimetus ' : loigatav
vormitud 16ike- marmelaad
Oldine suhkrusisaldus, im-
berarvestatuna invertsuhkrule
(%-des), mitte rohkem kui . . 17—25 15—20 20—25
Veesisaldus (%-des) .. . . . . 75 75 70
Redutseerivate ainete sisaldus
Ehdes) = s T R 10 kuni 25
Uldine happesus, {imberarvesta-
tuna o6unahappele (%-des) R 50 = kuni 1,7

Zeleemarmelaadi pakkimise ja markeerimisél eeskirjad on
samad kui puuvilja-marjamarmelaadil.

Vahustatud pastilaa

Vahustatud pastilaa kujutab endast kohevat viikeste poori-
dega kondiitrisaadust, mis on valmistatud suhkruga ja muna-
valgega voi teiste samaviartuslike vahustatavate toiduainetega
segatud ounapiiree vahustamisel, kuhu on juurde lisatud voi
jdetud lisamata tarretavaid aineid.

Pastilaale (vdlja arvatud belevi pastilaa) i{ihe voi teise
puuvilja voi marja maitse andmiseks kasutatakse vastavaid
puuvilja-marja lisandeid, peenendatud apelsini- vo6i sidruni-
koort (tsedra), piireed, lik66re, rummi, vaniliini voi eeterdlisid,
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kuid samuti ka NSV Liidu Tervishoiuministeeriumi poolt luba-
tud aromaatseid essentse.

Pastilaadele (vdlja arvatud belevi pastilaa) happesuse
andmiseks on lubatud kasutada sidruni-, viinakivi-, piima-,
ouna- ja teisi Riikliku Sanitaarinspektsiooni poolt lubatud toi-
duhappeid. Pastilaade (vélja arvatud belevi pastilaa) varvimi-
seks kasutatakse toiduvérvaineid, mis on lubatud NSV Liidu
Tervishoiuministeeriumi poolt.

Standardi jédrgi jaotatakse pastilaa kolme liiki: liimpasti-
laa, keedetud pastilaa ja liimita pastilaa.

Liimpastilaa valmistatakse Guna-suhkru ja munavalge
vahustatud massi segamise teel suhkrust keedetud agar-agarit
sisalduva siirupiga, kuhu juurde lisatakse pihlaka-, johvika- jt.
piireed.

Liimpastilaad on l6igatavat ja valatavat (seéfir).

Loigatav pastilaa on kdige enam tuntud, seda valmistatakse
pastilaamassi valamise teel liudadele.

Jahutamisel pastilaamass tarretub, moodustades kihi,” mis
16igatakse lahti (kdsitsi voi spetsiaalsete masinatega) kangi-
deks voi kuubikuteks. Sel kombel saadud Idigatav pastilaa
kuivatatakse ja riputatakse tolmsuhkruga iile.

Valatavat liimpastilaad (seefir) saadakse spetsiaalsete vor-
mide abil, millest pastilaamass ldbi lastakse. Saadud toodetel
on pikerguste poolkera-kujuliste patsikeste kuju. Neid patsi-
kesi veidi kuivatatakse, iihendatakse paarikaupa ja riputatakse
tolmsuhkruga {ile. Véljastatakse jargmisi sorte: valge-roosa-
kas, aprikoosi, naituse (tdidisega) jt.

Keedetud pastilaa erineb liimpastilaast selle poolest, et
tema valmistamisel kasutatakse agar-agarit sisalduva siirupi
(liimi) asemel kuuma marmelaadimassi. Keedetud pastilaad val-
mistatakse kangide kujuliselt 16igatava pastilaana samuti kui
‘mitmekihilist tiikkideks 1digatavat liimpastilaad (sojuznaja),
mis koosneb vahelduvatest pastilaa- ja marmelaadimassi kihti-
dest suurte tdisnurksete kangide kujul, kaetuna pastilaa-
massiga.

Liimita pastilaad valmistatakse Oounapiireest, suhkrust ja
munavalgest ilma Zeleerivate aineteta.

Liimita pastilaad valmistatakse l16igatava, valatava (seefir)
_ ja tiikkideks ldigatava pastilaana (belevi).

Loigatavat ja valatavat liimita pastilaad valmistatakse sa-
muti nagu liimpastilad.
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Belevi pastilaa valmistamiseks kasutatakse kiipsetatud oun-
test saadud ounapiireed. Pastilaamass vormitakse kihtide ku-
juliselt, kiipsetatakse ja asetatakse virna. Kihtide vahele pan-
nakse pastilaamass. Seda pastilaad miitiakse tiikkidena voi
rulaadi kujul.

PASTILAA KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS:
ORGANOLEPTILISED NAITAJAD

Loigatav pastilaa peab olema korrapirase kujuga, koverate
kiilgede ja servadeta, lohkude ja kriimudeta.

Valatud pastilaa kuju peab olema pooliimarik, mitte laiali-
valguv; pastilaa pooled peavad iiksteisega kokku sobima. Tiik-
kideks ldigatava pastilaa kuju peab olema korraparane, kove-
rate kiilgedesja servadeta.

Liidu (sojuznaja) pastilaal peab olema i{ihesugune kuju ja
pastilaa- ja marmelaadimassi vahelduvate kihtide iihtlane
paksus.

Standardiga on lubatud kergelt deformeerunud tiikitoodete
olemasolu arvuliselt mitte iile 5%.

Koikidel tiikkpastilaa liikidel peab olema o6rn peenekristalli-
line iihtlase pealispinnaga kooruke.

Standardiga on lubatud kergelt deformeerunud - pealispin-
naga tiikitooteid arvuliselt mitte iile 5%.

Kujund-, mustriga seefiril peab pealispinnal olema reljeeine
muster; mustrita seefiril peab pealispind olema sile. Kleepu-
mise drahoidmiseks peab tiikilise pastilaa pealispind olema
peenikese tolmsuhkruga iile riputatud; liidu- (sojuznaja) ja
belevi pastilaa kangid peavad olema igast kiiljest kaetud voo-
baga (liidupastilaa voop peab olema iihetasane ja sile). Be-
levi pastilaa pind peab olema igalt poolt tolmsuhkruga iile.
riputatud.

Liidupastilaal peab marmelaadikihtidel olema marmelaadi
kohta normaalne Zeleetaoline konsistents. Belevi pastilaa kon-
sistents peab olema kohev, kuidagi nagu kédsnataoline, vottes
iihtlase, kerge surumise korral kiiresti oma esialgse kuju tagasi.

Viérvimata pastilaa on helekreemi virvusega, vérvitud
pastilaa peab olema vastava sordi virvusega, oiges \érvitoo-
nis. Pastilaa maitse ja aroom peab olema antud nimetusele
iseloomulik.
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Vilimuse ja konsistentsi defektideks on: iiksikute pastilaa-
tilkkide tunduv deformatsioon, suurekristalliline jdme kooruke
pealispinnal, niiske pealispind, raske kaal, vdhene poorsus
murde kohal jms.

Pastilaa fiilisikalis-keemilised nditajad

ik
“HKOD 506 jargi
5 : Keedetud Liimita
Liimpastilaa pastilaa - pastilaa
Niitajate nimetus é - & é’g é‘%; )
o0 = = .._.go.‘:l o &2 =
g | § | 2 |geE|Eeg| 2
Erikaal mitte suurem
BeHIS DA S i 0,6 0,7 0,9 0,9 — 0,9
Niiskus (%-des) . . . |14—18|16—20| °-20|16—23 | 20—22 | 14—18

Oldine  suhkrusisaldus,
iimber arvestatuna in-
vertsuhkrule, mitte
rohkem kui (%-des) 82 80 80 78 76 82

Redutseerivate ainete si-
saldus  (%-des) . . 7—14| 7—14]12—18 | 10—20 | 20—24 | 7—14

Uldine happesus, timber-
arvestatuna Gunahap-
pele (%-des) . . . ]04—1,00,4—08[0,4—1,2/0,4—1,2[0,4—12 04—1,0

Erikaal on viga tidhtsaks niitajaks pastilaa kvaliteedi hin-
damisel: mida véiksem on erikaal, seda suurem on pastilaa
poorsus. Reeglipdraselt on vihese poorsusega pastilaa erikaal
suurem standardiga ettendhtust. Lodigatava, kangides liim-
pastilaa ja liimita pastilaa iihe tiiki kaal on 10—20 g, kuubi-
kutena loigatav kaal — 12—25 g, liim- ja liimita valatud pas-
tilaa (seefir) kaal — 20—35 g, tiikilisel keedupastilaal —
20—35 g; iihe tiiki liidu- (sojuzndi) ja belevi pastilaa kaal —
0,5—5 kg. Keedetud liidupastilaa kihtide paksus on 2 kuni
3 sm, keetmata belevi pastilaal — 0,7 kuni 1 sm. Keedetud
liidupastilaal ja keetmata belevi pastilaal peab olema kihte mitte
vahem kui 5.
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. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Koik pastilaaliigid viljastatakse karpides ja kaalukaupa-
dena; liidupastilaa viljastatakse ainult kaalukaubana,

Pappkarpidesse pakitakse pastilaad netokaaluga 100 kuni
1000 g. Kaalu- ja liidupastilaa pakitakse vineer- voi laudkas-
tidesse vb6i mone muu kova taara sisse netokaaluga kuni 5 kg,
belevi pastilaa netokaaluga kuni 15 kg. Valatud liimpastilaad
seefir pannakse mitte rohkem kui kolm rida, 16igatavat liim-
pastilaad aga mitte rohkem kui viis rida. Ulejdanud pastilaa
pakkimise ja markeerimise tingimused on samad kui marme-
laadil.

Keedis

Keedis on produkt, mis saadakse puuviljade, marjade ja
viljade keetmise teel kanges suhkrusiirupis voi suhkrusiirupi
segus.

Keedise valmistamiseks kasutatakse heakvaliteedilisi, héasti
léabipestud ja enamikul juhtudel vartest vabastatud vilju. Paksu
koorega puuviljad kooritakse ja korvaldatakse seemnepesad.
Marjad puhastatakse tupplehtedest.

Luuviljalistel voetakse monikord luud vilja.

Suured viljad ldigatakse viiludeks.

Nii ettevalmistatud viljad valatakse suhkrusiirupiga voi
suhkrusiirupi seguga ja keedetakse lahtises aurukatlas voi vaa-
kuumaparaadis kuni kuivainete 68—75% kontsentratsioonini.
Siirupit lisatakse suhkrulahusele juurde keedise suhkrustumi-
sest hoidumiseks.

Suurema vastupidavuse andmiseks véljastatakse keedist
monikord pastoriseeritud kujul. -

Keedist keedetakse ka rooside kroonlehtedést, kreeka pahk-
litest, melonist jt.

KEEDISTE KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS

Keedis kannab nende viljade véi marjade nimetust, millest
ta on valmistatud. Soltuvalt kvaliteedist jaotatakse keedised
kolme sorti: korgem, esimene ja teine sort.

Organoleptiliselt hinnatakse keedist sajapallilfse siisteemi
alusel vastavalt alltoodud skeemile:
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Niitajate nimetus Pallide arv

ialiew a lohn - T u s 40
Valimus:. . SieeIae e S I 30
Rofsistentes—a s - s e o e 20
Narvuse bt 10

Kokku v 100

Sel juhul, kui maitsel, 16hnal, konsistentsil ja vérvusel on
monesuguseid defekte, saab keedis tema kvaliteedi hindamisel
vahema arvu pallisid.

Soltuvalt valmiskeedise hindamisel saadud palllde arvust
mairatakse ta vastavasse sorti (korgemasse, esimesse vo0i
teise), ja nimelt:

Sellest néitajate jéargi
Oldine | =235 o i E
Sordi nimetus hinnang T ‘g’gé "ﬁxgi
pallides | & E s ST o
TEE | ZE£E |SSEE
Nfg:«: | reger-ey 'E'.'QE@
g | e i =
et S e SRR Ee e e 40 30 20
e e 96—&0 35 25 15
e - T i IRRS 30 20 10

Korgema sordi keedisel peab olema meeldiv 16hn, nende vil-
jade liigile vastav magus vb6i hapukas maitse, millest ta on
valmistatud. B

Valmiskeedetud viljad peavad suuruselt olema tihtlased, mitte
~ kortsulised, paiknema siirupis {ihtlaselt. Rooside kroonlehed
peavad olema sirged. Viljad voi viljade osad peavad olema
pehmed, hésti ldbikeenud, kuid mitte katkikeenud.

Viljad keedises peavad olema iihtlase varvusega (plekki-
deta), ldhedased virskete viljade virvusele. Rooside kroonle-
hed peavad olema kahvaturoosad, péhklid — kollakas- voi tu-
melillad (peaaegu mustad).

Keedise siirup peab olema ldbipaistev ja mitte Zeleetaoline,
vilja arvatud keedised aloktSist, sostardest, johvikatest, ka-
rusmarjadest ja kreeta oGuntest, mis voivad olla kergelt zelee
taolised. -

Viljade hulk keedises peab olema 45 kuni 55% kaalu jérgi.
Uldine suhkrusisaldus, véljendatud invertsuhkrus, peab olema
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pastoriseeritud keedises vihemalt 60%, pastoriseerimata keedi-
ses — mitte vdhem kui 65%.

Esimese ja teise sordi keedistel voib olla norgalt viljenduv
maitse ja 1ohn, viljad ja viljade osad véivad olla suuruselt ja
varvilt ebaiihtlased. Nendes sortides vo6ib olla vilju, mille koor
on vilja pehmest osast eraldunud, roosikeedises aga voib olla
roosilehti, mis on rebenenud vo6i torru keerdunud. On lubatud
ka halvasti puhastatud viljade, tumedama siirupi ja katkikee-
nud viljade olemasolu.

Kividega kirssidest ja murelitest valmistatud keedist hin-
natakse mitte korgemasse kui esimesse sorti.

Korvalmaitse ja 16hnaga, suhkrustunud, kddrima ldinud voi
hallitanud keedist loetakse praagiks.

KEEDISE PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Keedis pakitakse klaaspurkidesse netokaaluga kuni 1300 g
(vdlja arvatud mandariini-, pahkli- ja roosikeedis, mis paki-
takse klaaspurkidesse kaaluga kuni 650 g), plekkpurkidesse
netokaaluga kuni 1200 g, tiinnidesse mahutavusega kuni 50 1.
Purgid pakitakse kastidesse.

Purkidele kleebitakse kunstipiraselt vormistatud etiketid,
kuhu mérgitakse ministeeriumi, peavalitsuse ja vabriku nime-
tused, vabriku asukoht, peavalitsuse mérk, toodangu nimetus,
sort ja netokaal. Etikettide poordel ndidatakse dra véljalaske
kuupédev (aasta, ki, kuupdev) ja toodangut tootnud vahetus.

Tiinnid ja kastid peavad olema samuti mirgistatud nagu

purgidki, millele lisaks peab olema ira ndidatud bruto-, neto-

ja taarakaal, tiinni jdrjekorranumber ja standardi number, kas-
tidel aga — purkide arv.

Dzemm

DZemmiks nimetatakse Zeleetaolist produkti, mis saadakse
nagu keediski tervete voi viiludeks 16igatud viljade keetmise
teel suhkruga ja siirupiga voi ilma nendeta.

Valmistusviisi ja koosseisu poolest on dZemm ldhedane kee-
disele, kuid erineb keedisest sellega, et temas ei ole kohustus-
lik viljade kuju allesolek: enamikul juhtudel on need dZemmis
katkikeenud vdi poolkatkikeenud seisukorras.
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DZEMMI KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS

Samuti nagu keedis kannab dzemm nende viljade nimetust,

* millest ta on valmistatud.

Soltuvalt kvaliteedist jaotatakse dzemm korgemaks ja esime-
seks sordiks. _
DzZemmi organoleptiline hindamine toimub sajapallilise siis-
f‘teemi jargi vastavalt allpooltoodud skeemile:

Niitajate nimetus ‘Pallide arv
Multse o lohn % R TNt 40
e Ty Ol e S s 30
3 e N S e N 30
Kololow=s Wrni s 100

Eeltdhendatud niitajaid (maitse, 16hn, vérvus, konsistents)
hinnatakse neile méédratud pallide arvu piirides.
Soltuvalt pallide sumimast méédratakse dZemm korgemasse

voi esimesse sorti, ja nimelt:

Sellest
L 3 Uldine maitse ja| konsis-
Sortide nimetus hinnang | |ghn mit- |tents mit-
pallides te vahem | te vahem
kui kui
BOroen -, .o c.oi i 100—96 40 30
Esimenp. "5 it =g 95—85 35 25

Korgema sordi dZzemmidel peab olema katkikeenud, kuid mitte
labihdorutud viljade voditava massi veidi Zeleetaoline vélimus;
laotatuna horisontaalsele pinnale ei tohi dZemm seda moéoda
laiali valguda, siirup aga ei tohi viljadest eralduda.

DZemmi virvus, maitse ja aroom peavad vastama nendele
viljadele, millest ta on valmistatud.

Korgema sordi dZemm ei tohi olla vedel, siirupitaoline, suhk-
rustunud.

Esimese sordi dZemmil vaib olla veidi vedelam konsistents
ja tumedam virvus, vdhem teravalt viljenduv maitse ja aroom.
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Kividega viljadest valmistatud dZemmi hinnatakse mitte kor-
gemasse kui esimesse sorti. B

Mitmesuguste korvaliste lisandite olemasolu ei ole dZemmis
lubatud. Samuti ei tohi dZemmil olla kdrimise ja hallituse tun- |
demarke.

DZemmi pakkimise ja markeerimise eeskirjad on samad mis
keedisel.

Povidlo

Povidlo on paksu, voitava konsistentsiga kondiitrisaadus,
mis saadakse puuviljapiiree keetmisel koos suhkruga kuni kuiv-
ainete sisalduseni mitte vdhem kui 65%. Povidlo kannab selle
puuvilja nimetust, millest ta on valmistatud, naiteks ouna-,
aprikoosi-, ploomi- jne povidlo.

Povidlo kaubateaduslik iseloomustus

Kvaliteedi jérgi jaotatakse povidlo kahte sorti: korgem ja
esimene sort. '

Povidlol peab olema iihtlase, {ihetasaselt ldbihoorutud,
paksu, voitava massi véilimus.

Esimese sordi povidlo juures on lubatud iiksikuid vaikseid
mitte kovu tdppe. Povidlol peab olema selline virvus, aroom
ja maitse (hapukas-magus), mis on iseloomulikud nendele vil-
jadele, millest ta on valmistatud. ,

Teise sordi povidlo juures on lubatavad ndrgalt viljenduy
maitse ja I6hn ning tumedam vérvus.

Povidlol ei voi olla kddrimise ja hallituse tundemérke, kor-
valisi lisandeid ning samuti ei tohi ta olla suhkrustunud.

Uldine suhkrusisaldus, iimber arvestatuna invertsuhkrule,
ei tohi povidlos olla vihem kui 60%.

Povidlo pakitakse veekindla paberiga kaetud kastidesse,

mahutavusega kuni 20 kg ja kuni 150 kg mahutavusega tiin-
nidesse.

GLASUURITUD PUUVILJAD, SUKAADID JA KUIVKEEDIS

Glasuuritud puuviljad, sukaadid ja kuivkeedis on suhkru-
siirupis keedetud viljad, mis on sealt vilja voetud ja vasta-
valt iimber to6tatud.

Glasuuritud puuviljad saadakse siirupist viljavoetud vil-
jade kuivatamise teel, mille pealispinnale tekib iseloomuliku
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ldiikega kristalne kooruke. Glasuuritud toodete kdige levinu-
- maks liigiks on glasuuritud murel.

Kui siirupist viljavoetud viljad lasta uuesti teatud ajaks
kuuma kontsentreeritud suhkrusiirupisse ja nad pérast seda
kuivatada, siis nende viljade pealispinnale tekib Ghuke kris-
talne kooruke. Nii valmistatakse sukaade.

Kui siirupist véljavoetud viljad iile riputada peensuhkruga
voi tolmsuhkruga ja é&dra kuivatada — saadakse kuivkeedis,
mida monikord nimetatakse kiievi puuviljadeks voi puuvilja-
deks suhkrus. Kuivkeedist viljastatakse harilikult mitut liiki
_viljade sortimendi kujul.

Glasuuritud- puuviljadel, sukaadidel ja kuivkeedisel peab
olema loomulike viljade valimus.

KARAMELLSAADUSED

Karamell

Karamellsaadused valmistatakse karamellimassist vdi kara-
mellimassist koos tédidisega.

Karamelli tootmine on suuremas enamikus kondiitritoos-
tustes mehhaniseeritud ja koosneb jdrgmistest pohioperatsioo-
nidest:

a) karamellimassi tootmine;

b) tdidiste valmistamine;

c) karamelli vormimine.

Karamellimassi valmistamine ja karamelli vormimine.

Karamellimass valmistatakse suhkrulahuse keetmise teel
tarklisesiirupiga spetsiaalsetes aparaatides (vaakuumaparaati-
des) kuni niiskusesisalduseni 1—3%.

Térklisesiirup, tdnu temas sisalduvatele dekstriinidele, ta-
kistab kiillastunud suhkrulahustest kristallide eraldumist, s. o.
on antikristallisaator. Monikord asendatakse térklisesiirup in-
vertsunkruga, mis samuti, kuigi vahemal maddral, pidurdab
sahharooside kristalliseerumist. Invertsuhkru koosseisu kuulub
viga hiigroskoopiline fruktoos, seetottu muutuvad® invertsuhk-
ruga valmistatud kondiitrisaadused ruttu niiskeks ja hakkavad
kleepuma. ‘

Pdrast keetmise Iopetamist kujutab vaakuumaparaatidest
- vdljavoetud valmis karamellimass endast venivat vedelikku,
mille temperatuur on 115—1250. '
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Jahtumise jarel karamellimassi venivus suureneb, kuid
tubase temperatuuri juures muutub karamellimass kovaks klaa-

*sisarnaseks aineks.

Seetottu, ootamata tdielikku jahtumist (umbes 1000-lise
temperatuuri juures), karamellimass virvitakse, lisatakse sinna
hapet ja aromaatseid aineid, segatakse, mille jarel jahutatakse
kuni 70—750-lise temperatuurini (selle temperatuuri juures
mass muutub plastiliseks) ja vormitakse temast vajalikus ku-
jus ja suuruses iiksikud ilma tdidiseta kui ka tdidisega kara-
mellikesed.

Monede karamellisortide valmistamiseks karamellimassi
enne tema vormimist venitatakse spetsiaalsete venitamismasi-
natega palju kordi, mille tottu ta kaotab ldbipaistvuse ja
muutub peenekiuliseks, atlassi ldikega massiks.” Selline kara-
mellimass kannab venitatud karamellimassi nimetust.

Soltuvalt tadidise olemasolust jaotatakse karamell kahte po-
hiliiki: jddkaramell (ilma tédidiseta) ja tdidisega karamell.
Jadkaramell (ilma tédidiseta) valmistatakse venitamata voi
venitatud karamellimassist selle pressimise teel spetsiaalsete
masinatega fiiksikuteks, mitmesuguse kuju ja suurusega tiiki-
kesteks.

Nii valmistatakse jddkaramelli nimetuste all: «Kukerpuus,
«DiiSess», «Piparmiindi», «Ladbipaistev», «Teatri», «Laste ba-
toonid» (ithe tiiki kaal mitte vahem kui 8,3 g), iisna vaikseid
karamelle (mitte vdhem kui 500 tk. iihes kilogrammis), nagu
naiteks «Teatrihernekesed», «Jadmonpansjee», «Pihlakas», «Pi-
parmiindi assortii», «Piparmiindi hernekesed» jms.

Karamellimassist valmistatakse: karamellist figuure, mis
kujutavad endast karamellimassi, vormitud loomade, lindude
ja mitmesuguste esemete kujuliseks, ja olgkaramelli, mis on
seest oonsate (monikord tédidisega tdidetud) peenikeste toru-
keste kimbukese kujuliselt valjavenitatud mitmesuguse mait-
sega (piparmiindi, puuvilja, Sokolaadi) karamellimass.

Tdidisega karamell kujutab endast karamellist
kesta, mis on tdidisega tdidetud.

Selle karamelli valmistamiseks voetakse kaks karamelli-
kihti. Esimene viarvimata kiht (alumine kest) pannakse {imb-
rikutaoliselt’ kokku ja tdidetakse varem valmistehtud tédidisega,
parast seda timbriku servad iihendatakse.

Saadud niinimetatud «pirukas» keeratakse suurema {uge-
vuse saamiseks teise, juba vérvitud karamellikihi sisse (iile-
misse kesta).
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Ulemine kest valmistatakse tihti venitatud karamellimassist.
Sel juhul on valmis karamellil ldikiv atlassi taoline valimus
(«Atlasspadjake», «Puuvilja», «Vaarikas koorega» jt.).

Monikord tehakse iilemine kest mitmest karamellimassi Kki-
hist, mitmesugustes vérvides. Seejuures saadakse mitmevarvi-
line karamell voi jooniline karamell.

Kui tdidisega timbrikku mitu korda venitada ja kokku
panna, seejdrel iilemise kesta sisse keerata, siis parast vormi-
mist saadakse kihiline karamell. Monikord keeratakse kaks eri-
neva tédidisega iimbrikku koos iihte iilemisse kesta ja vormi-
takse, saades niiviisi kahesuguse tédidisega karamelli, néiteks
karamell nimetusega «Karmens», «Slivjanka».

Paljudes kondiitrivabrikutes tédidetakse karamellimass taidi-
sega mehaanilisel teel. :

Pérast karamellimassi tdidisega tditmist seda rullitakse
spetsiaalsetel masinatel ja loigatakse voi vormitakse iiksiku-
teks tiikkideks.

Sel viisil saadud karamellikestel on padjakeste, pahklite,
vdikeste telliste jne. kuju, monikord vdga mitmesuguse must-
riga.

Et valmisvormitud karamelli kaitsta kokkukleepumise eest,
jahutatakse ta kiiresti. Jahutatud karamellid on tahked ja
haprad. :

KARAMELLI TAIDISED

Karamelli tiidised valmistatakse iiheaegselt karamellimassi
valmistamisega.
Standardiga on ette ndhtud 12 liiki taidiseid:

. Puuviljamarjatdidised saadakse puuvilja-
marjapiiree keetmisel suhkru ja siirupiga. 3

2. Likooritdidised kujutavad endast essentsidega
ja piiritusjookidega (veiniga, likooriga jt.) aromatisee-
ritud suhkrusiirupi segu.

3. Meetdidised saadakse suhkrusiirupi segu keet-
mise teel meega, millele monikord juurde lisatakse puu-
viljamarjapiireed.

4. Piimatdidised Valmlstatakse suhkru “siirupi’ ja
piima keetmise teel; monikord lisatakse maitse ja aroo-
mi parendamiseks juurde kohvi voi kakaod.

31



5. Pumatitdidised kujutavad endast pumatit, mis §
saadakse jdrgmiselt: suhkrusiirupi segu voi suhkru-
piima siirupit keedetakse kuni niiskusesisalduseni um-
bes 13%, seejdrel jahutatakse kuni 35—40° ja liiiiakse
kiiresti vahule, Vahustamise juures sadestub kiillastu-
nud lahusest suur hulk véikseid suhkrukristallikesi,
mis koos ohumullikestega ja kristallide vahele jdanud
vedelikuga moodustavad endast pumati. Sagedasti pu-
matit virvitakse ja lisatakse sinna mitmesuguseid mait-
seaineid (essentse, koorevoid, kakaod, kohvi, puuvilja- -
sid jms.). Konsistentsi -poolest ldhenevad pumatitdidi-
sed piima- voi likooritdidistele.

6. Martsipanitdidised saadakse toorete péhkli-,
mandli- ja aprikoosituumade peenekshdorumise teel
koos suhkruga. Tihti keedetakse peenekshoorutud tuu-
mad suhkrusiirupi seguga labi. Martsipanitédidised t66-
deldakse harilikult koos mitmesuguste maitset andvate
lisanditega (essentsid, mesi, vein, piim, kohvi, kakao
jms.). 4 »

7. Pahklitdidised valmistatakse praetud péhklite,
mandlite, aprikoosi ja teiste 0li sisaldavate tuumade
peenekshoorumise teel koos suhkruga.

8. Sokolaaditdidised koosnevad kas Sokolaadi- voi
pahklimassist, millele on juurde lisatud kakaoaineid.

9. Voi-suhkrutdidised saadakse tolmsuhkru 1abi-
hoorumise teel koos kookuspahklidliga voi koorevoiga.

10. Vahustatud tdidised saadakse puuvilja-marja- | *
voi piimatdidiste vahustamise teel koos munavalge voi
teiste vahustuvate ainetega.

~11. Halvaatdidised valmistatakse seesami halvaa-
massist (vt. peatiikk «Halvaay).

12. Kahekordsed tdidised.
KARAMELLI VALINE VORMISTAMINE

Kuna karamellimass on hiigroskoopiline, siis selleks, et seda
kaitsta ohuniiskuse vastu kui ka meeldiva valimuse andmiseks
m%ihitakse karamell kas paberisse voi viimistletakse spetsiaal-
selt.

Karamell mahitakse kunstipdraselt kujundatud etikettpabe-
risse, mille all on teine kiht paberit.
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- aluspaberita, kuid sel juhul peab etikettpaber olema tehtud

Karamelli vo6ib mahkida ka ainult étikettpaberisse, ilma

veekindlast paberist (pidrgamendist voi parafineeritud paberist).

. Karamelli voib mihkida ka labipaistvasse kilesse (tsello-
faan) nii aluspaberiga kui ka ilma selleta.

Etikettidel peab olema tingimata margitud ministeeriumi
ja peavalitsuse nimetus, vabriku nimetus ja selle asukoht, sordi
nimetus.

Karamelli maihkimiseks kasutatavad etikettpaberid peavad

olema virvitud piisiva vérviga ja neil ei voi olla korvallohna.

Karamelli mahitakse kas masinatega voi kdsitsi. On ole-
mas kaks mahkimisviisi: «murdnurk» ja «keerutatud otsad».

Kui etikett pannakse kokku kahest otsast, siis nimetatakse
seda «murdnurgaks», kui aga etikett molemast karamelli otsast
kokku keerutatakse, siis seda mahkimisviisi nimetatakse «kee-
rutatud otsteks».

Karamelli méahkimine peab olema hoolikas ja kompaktne,
et karamell transportimisel ja miiiimisel lahti ei keerduks.

Lahtist karamelli vdga sageli draZeeritakse, s. o. kaetakse
tiheda tolmsuhkru kihiga, peale aga kantakse vaha, parafiini
ja rasva segust ohuke ldikekord. :

Koige levinumateks draZeeritud Kkaramelli sortideks on:
«Dessertpadjake», «Hiina segu», «Kirsike», «Ouna», «Virvili-
sed kuulikesed» jms.

DrazZeeritud karamellil on poleeritud, ldikiv pealispind, mis
kaitseb produkti niiskumise vastu.

Moned karamellisordid, péarast nende katmist tolmsuhkruga,
kaetakse (veeretatakse kokku) veel Sokolaadimassiga ja alles
parast seda kantakse peale ldikekord. Nii saadakse drazeeritud
karamellsokolaad — «Krokett», «Sokolaadipahklike», «Palli-
kesed» jt.

Moned karamellisordid glasuuritakse Sokolaadiga (gla-
suurimise viisi kohta vt. peatiikk «Glasuuritud Sokolaadikomp-
vekid»). Sokolaadiga glasuuritud karamelli hulka kuuluvad:
«Nurmy», «Meteoor», «Téht».

Vabrikute poolt viljalastavat niinimetatud iileriputatud
karamelli toodetakse jargmiselt: lahtine karamell pannakse
viltu asetatud, poorlevasse draZeerimiskatiasse, mniisutatakse

3 33



kontsentreeritud suhkrusiirupiga ja katla poorlemisel riputa-
takse peensuhkruga iile.

Koige enam levinuteks {ileriputatud karamellsortideks
on: «Buhhaara», «Meepadjake», «Vérviline padjake», «Sub-
rovka», «Likoori segu», «Karusmarjad», «Sidrunikesed», «Apel-
sinikesed», «Mandariinikesed», «Ounakesed», «Pohlad» jms.

Karamelli iileriputamiseks kasutatakse ka kakaopulbrit,
saades seejuures niisugused karamelli sordid nagu: «Pim-pomy,
«Mere-», «Mandli-» (jddkaramell), «Sokolaadist jadkompvek»,
«Populaarne» jt.

Tootmise ja kaubanduse praktikas jaotatakse tdidisega ka-
ramell mitmesugusteks sortideks (liikideks) soltuvalt tdidise
liigist; nditeks — karamell puuvilja-marjatdidisega, karamell
meetédidisega, karamell pumatitdidisega jms.

Kaubanduses on kdige enam levinuteks tdidisega kara-
melli liikideks jargmised karamelli nimetused (vt. 1k. 34).

KARAMELLSAADUSTE KVALITEEDI NAITAJAD

Karamellsaaduste kvaliteedi kindlaksmaédramiseks kasuta-
takse organoleptilist ja tehno-keemilist meetodit.

Organoleptiliste meetoditega méédratakse kindlaks karamelli
pealispinna seisukord, tema virvus, kuju, tdidise konsistents,
aroom ja maitse.

Py s : Paberita (lahtine)
Taidise liik Paberiga karamell ot et
1. Puuvilja- «Puuvilja-marjabukett», «<Vik- | «Dessert-padjake», «Hii-
marja- tooria», «MitSurini», «Des- na segu», «Apelsinike-
sert», «Mustsostary, «Pu- sed», «Sidrunikesed»,
nane  sostar», «Kirssy, «Atlasspadjakesed»,
"~ «Ploomy, «Vaarikas», «Aed- «Puuvilja-marjaseguy,
maasikas», «Pihlakas», «Joh- «Tuhkpuu», «Buhhaara»
vikas», «Ounad», «Pirn», jt.
«Sidrun», «Apelsin», «Ka-
rusmari», «Kukerpuumari»
it.
2. Liko0ri- «Rummi», «Likoéri», «Aro- | «Subrovka», «Virviline
maatne», «Benediktiiny, padjake»
«Juubeli», «Komistaja»,
«Puuvilja-marjalikoors,
«Johvikay jt.




Taidise liik l Paberiga karamell Pabelznta (lahtize)
_ aramell

3. Mee- «Mesipuu», «Kuldne mesi- | «Meepadjake»
puu», «Meekaramell»,

«Mesilane» x . 5

4. Piima- «Piima-», «Liblikas», Piima- | <L00tos», «Piima», «Kas-
pumati-», «Vaarikas koo- tan», «Populaarne» jt.
res», «Aedmaasikas koo-
res», «Kohv  piimaga»,

«Koore-», «Venis», «Zoo- 4
: loogia-» jt.

5. Pumati «Sokolaadi», «Unistus», «Kis- | «Pumati», «Arktika»,
kis» jt. «Pim-pom» jt.

6. Péihkli- : «Martsipan», «Rekord», | «Sokolaadi péhklike»,

martsipani- «Kuldkalake», «Pihkli», «Muinasjutts, «Me-
: «Krabid», «Viljarikas» jt. teoor» jt. -

7. Sokolaadi- «Omar», «Koit», «Tormi- | «Pioneer», «Téht», «Lou-
lind», «Sokolaad-», «Ha- na-», «Batumi», «Vahi-
nejalad», «Punane Oktoo- kesed», «Esmeralda» jt.
bers, «Vahikaelad», «Li-
liput», «Vikerkaar» jt.

8. Voi-suhkru- | «Lumepall», «Polaar», «Su-

taidised vine»
(jahutavad)

9. Vahustatud | «Lindude saabumine», «Pu-
nane moon», «Maias-
mokk» jt.

Niiskuse, rasva, hapete, tuha, redutseerivate ainete, raasu-
keste ja pudenenud suhkru hulka ning muid néditajaid voib kind-
laks maadrata ainult tehnilis-keemilise meetodi kaudu.

Heakvaliteedilistel toodetel peab olema kuiv, mittekleepuv
ja sile pealispind, ilma plekkide ja moradeta; draZeeritud ja
laikega karamellil — ldikiv.

Uleriputatud karamell peab olema kattematerjaliga iihtla-

~ selt kaetud. Karamelli kuju peab olema korrapdrane, suurte

jaakservadeta ja koverusteta.

Karamell ei tohi klompidesse kleepuda. Ainult sellise kara-
melli juures, mida ei ole kaitsvalt t66deldud, on lubatud iiksi-
kute karamellikeste kergelt kokkukleepumine, mis raputamise
juures kergesti iiksteisest eralduvad.
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Etikett kui ka aluspaber peavad karamelli timbert kergesti
lahti tulema. Karamelli varvus peab olema puhas ja iihtlane.

Uhes kilogrammis peab olema:
Jadkaramelli — vahemalt 120 tiikki;
jadgmonpansjeed — vadhemalt 500 tiikki,
mahitud, tdidisega karamelli (ilma etiketi ja aluspa-
beri kaaluta) — vidhemalt 95 tiikki;
lahtist karamelli tdidisega — vahemalt 140 tiikki,
On lubatud iiksikute {ihesuguse kujuga karamellikeste kor-
valekaldumine kaalus kuni 10% keskmisest kaalust.
Karamellsaaduste maitse ja aroom peab olema selgesti vil-
jenduv ja vastama antud sordile. Kopitanud, rasva, kibe, kor-
benud v6i moni muu ebameeldiv korvalmaitse on lubamatu.
Karamelli maitse soltub suurel miaral tididise hulgast. See-
tottu on tédidise ja kesta vahekord standardis ette nahtud. Pa-
berisse mahitud karamel peab sisaldama taidist vihemalt 23%,
lahtises karamellis, soltuvalt selle suurusest ja viimistlusest,
peab olema tédidist 14—25% piirides.
Standardi jargi on karamellimassi peamisteks keemilisteks
nditajateks niiskus ja redutseerivad ained. Karamellimassis ei
tohi olla niiskust iile 3% ja redutseerivaid aineid mitte iile 23%.

Karamelli tididiste koosseis on mitmekesine. K01ge naxtll-
kum on tdidiste kohta vee- ja rasvasisalduse norm( HKTIA 468)

Taidiste liik
- . Wl B
Naitajad g_‘m & = = :"E %
e « 8 o , L, | =23 @
g% & S E b Rl B Sl
2| 2|2 |5 | 888|288 ®
Niiskusesisaldus
%-des OCT-i
jargi mitte roh- -
kemy: kul o0 20 14 18 15 18 12 3 2
Rasvasisaldus
Y%-des OCT-i
jargi mitte va-
nem- g s — — — 2 — 7 20 30
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Puuvilja-marjatdidisega karamellisordid, mis valmistatakse
hapete juurdelisamisega, peavad sisaldama hapet ({imberarves-
tatult viinakivihappele) védhemalt 0,4%, voi-suhkru (jahuta-
vate) tédidistega karamell — vidhemalt 0,6%. Karamellsaadu-
sed ei tohi sisaldada kahjulikke lisandeid. g

PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Monpansjee ja lahtine karamell, mis viljastatakse ilma
pealispinda kaitsva tootlemiseta (nditeks atlass), pakitakse
plekk-, pappkarpidesse voi purkidesse netokaaluga 50 g kuni
6 kg voi klaastaarasse netokaaluga mitte iile 1 kg.

Plekkpurgid ja -karbid valmistatakse valgest plekist; tinu-
tamata plekist purgid ja karbid peavad olema seest kaetud
konservlakiga voi neile pannakse sisse paberist padrun.

Karamelli kaitsemiseks ohu mojutuste vastu kleebltakse
kaante servad panderolliga kinni.

Lahtine karamell, mille pealispind on kaitsvalt t66deldud,
ja paberisse mahitud karamell pakitakse vineer- v6i laudkasti-
desse, kuid samuti ka gofreeritud karpidesse netokaaluga mitte
ile 22 kg, likooritdidisega karamell aga mitte iile 12 kg.

Seoses sellega, et karamellisaadused on hiigroskoopilised ja
votavad kergesti kiilge l6hnu, peavad nende toodete pakkimi-
seks kasutatavad kastid ja karbid olema mitte ainult absoluut-
selt puhtad, vaid ka kuivad, ilma korvallohnata ning olema
seest kaetud pakkepaberiga. Vineerkastid, kuhu pakitakse ma-
hitud karamell, voivad seest olla ilma paberita.

Kastid ja karbid peavad olema tugevad, et nad kannatak-
sid vidlja mitmekordset {imberlaadimist karamellsaaduste trans-
gortimisel tootmiskohast kuni jaekaubanduse organisatsiooni-
eni. -~

Lahtine o6lgkaramell tuleb pakkida plekkkarpidesse, -purki-
desse ja klaastaarasse; paberisse mahitud olgkaramell — vi-
neerkastidesse, kaaluga mitte iile 12 kg.

Karamellist kujundid méhitakse valgesse maispaberisse ja
pakitakse iithe vo6i mitme kaupa papp- vGi vineerkarpidesse.

Kondiitrisaaduste pakkimisel on lubatud jargmised korvale-
kaldumised netokaalus:

pakkimisel kastidesse ja karpidesse
petokasluga 22 kg' . = . o0 o S 00%
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pakkimisel plekkpurkidesse ja vineerkastidesse nelokaaluga

28k G Kp oo = 1L5%
pakkimisel plekkkarpidesse ja klaaspurkldesse netokaaluga

500 kuni 1000 g . . . + 2%
pakkimisel plekkkdlpldebse netokadlugd 50 kum

500 g T 3 .= 3%

TAARA MARKEERIMINE

Purkide ,ja karpide kui ka kastide etikettidel peab olema
ndidatud ministeeriumi ja peavalitsuse nimetus, vabriku nime-
tus ja selle asukoht, sordi nimetus, neto- ja brutokaal, too-
dangu viljalaske aeg ja hinnakirjajargne number.

Sisemisi pakendeid omava toodangu markeerimisel on nou-
tav, et dra naidataks sisemiste pakendite iiksuste arv, kara-
melli pakkimise kuupéev, samuti ka, et tehtaks pealkiri: «Hoida
kuivas kohas». .

Kastid ja karbid markeeritakse neile etikettidele kleepimise
teel voi Sablooni voi templi jaljendi abil.

Markeerimine peab olema tehtud loetavalt, varviga, mis ei
ole arapestav ja on Iohnata.

Plekkpurkide ja -kastide sissepoole peab olema kleebitud
mark voi l66dud jéljend, kus on mairgitud pakkija voi briga-
diri number.

Drazee

Drazee kujutab endast {imarguse kujuga kompvekki, mis
on “valmistatud p&hikorpuse (sisemuse) tootlemise teel keerle-
vates draZeekateldes Sokolaadiga voi suhkrusiirupi seguga
koos valge tolmsuhkruga.

Soltuvalt korpuse (sisemuse) liigist on drazeed likoorisii-
rupi-, pumati-, Zelee-, puuvilja-marja-, karamelli- ja tuumadest
valmistatud korpustega (drazee voib olla ka ilma korpuseta
(sisemuseta)).

Korpused valmistatakse jargmiselt:

1. Likoori-siirupikorpus (sisemus) — suhkrulahuse keet-
mise ~teel kuni teatava kontsentratsioonini, kuhu lisa-
takse juurde essentse, piiritust voi veini. Kui suhkru-

38




siirupile lisada juurde kohviekstrakti, saadakse kohvili-
koor; kui siirup valmistatakse piimaga, saadakse piima-
1likoor jne.

Siirup-likéor valatakse spetsiaalse valamiskannu abil
kuiva tdrklisekihi sisse varem valmistehtud lohukestesse,
seejarel riputatakse valjavalatud siirup samasuguse
tarklisega iile. 6—8 tunni pdrast tekib siirupi kokku-
puute kohtadel tarklisega niivord tugev kooruke, et kor-
pused kergesti tédrklisest eralduvad.

2. Pumatist korpused (sisemused) vormitakse pumati-
massist, mis valmistatakse samal viisil nagu pumati-
taidised karamellsaaduste jaoks.

3. Zeleekorpused (sisemused) saadakse suhkru, siirupi,
pektiini voi agar-agari keetmise teel, kuhu lisatakse
juurde toiduhappeid ja essentse; monikord lisatakse
juurde puuvilja-marja poolvalmistooteid. Zeleekorpused
on oma koosseisult ldhedased Zelee-puuvilja-marjamar-
melaadile. 7

4. Puuvilja-marjakorpused (sisemused) kujutavad endast
suhkru ja siirupiga keedetud viljade pehmet osa, kuhu
on juurde lisatud toiduhappeid ja essentse, produkt, mis
on oma koosseisult lihedane puuvilja-marjatdidisele ka-
ramelli jaoks; °puuvi1ju voi nende osi, mis on keedetud
siirupis ja sellest vilja voetud; piiritusega ldbiimmu-
tatud terveid marju ja 16puks kuivatatud puuvilju.

5. Karamellkorpused (sisemused) -kujutavad endast jda-

karamelli, tdidisega karamelli v6i karamelli, mis sisal-
dab purustatud tuumasid.

6. Tuumkorpused (sisemused) on heakvaliteedilised, koo-
rest puhastatud ja praetud mandli- ja péhklituumad,
samuti ka aprikoosi ja arahiisi’ kivikeste tuumad.

7. Korpuseta (sisemuseta) drazee saadakse suhkru kris-
talikestele tolmsuhkru pealehdorumise teel. Neid kris-
tallikesi ei saa tolmsuhkrust eraldada. Seepdrast nime-
tatakse niisugust drazeed korpuseta draZeeks.

Soltuvalt korpuste (sisemuste) tootlemisviisist jaotatakse
draZee kolme liiki: suhkru-, Sokolaadi- ja terakes-
tega («moonidega») kaetud draZee?

1 Terakesteks voi «moonideks» nimetatakse viikeste terakestena val-
mistatud peenikest draZeed.
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Suhkrudrazee saadakse korpuste (sisemuste) tootlemise
teel draZeeaparaadis, mis kujutab endast viltu asetatud ovaalse-
timarguse kujuga vaskkatelt, mis keerleb {imber oma telje. .

DraZeekatel taidetakse korpustega ja niisutatakse neid sii-
rupiga; aparaadi keerlemise juures riputatakse korpused tolm- |
suhkruga tile. Teatud ajavahemikkude jarel niisutatakse kor-
pused uuesti siirupiga ja riputatakse tolmsuhkruga iile jne.

Tolmsuhkrut hoorutakse peale harilikult kolm korda; pé-
rast igakordset pealehoorumist korpused kuivatatakse.

Parast tolmsuhkru pealehoorumise 1opetamist kantakse
draZee pealispinnale poleer — o6huke kiht rasva, vaha ja pa-
rafiini segust. Seejuures drazee pealispind muutub hésti po-
leerituks ja omandab ilusa ldike. Seda operatsiooni nimetatakse
poleerimiseks; seda tehakse samas draZeeaparaadis.

Mitmevarviline draZee saadakse {ilemise pealehoorutud kihi
varvimise teel.

Kui korpustele kiht peale hooruda puhta kiillastatud suhk-
rulahusega ilma siirupita, saadakse konariku pinnaga drazee,
néiteks «Merekivikesed». Parast kihi pealehoorumist vérvitakse
see draZzee virvidega ebaiihtlaselt, pealepritsimise teel, see-
tottu muutub draZee pealispind téapiliseks.

Sokolaadidrazee tehakse samuti nagu suhkrudrazee. Kuid
et saada tumeda virvusega pealehdorutud kihti, lisatakse tolm-
suhkrule juurde kakaopulbrit.

Korpuste niisutamiseks kasutatav siirup vérvitakse samuti
tumedaks. Peale selle, pédrast tolmsuhkru pealehoorumist, kae-
takse draZee Sokolaadiglasuuri kihiga ja ldigestatakse.

Terakestega draZee saadakse korpuste katmise teel viikeste
mitmevarviliste voi {ihevarviliste terakestega, mis on valmis-
tatud samuti nagu ilma korpuseta (sisemuseta) draZee.

DraZee saabub kaubandusvorku nii iihtsete sortidena kui
ka mitmesugustes vahekordades segude kujul. Koige sageda-
mini esineb miiligil «Pumati-», «Lillhernes», «Merekivikeseds,
«Peenike segu», «Jdme segu», «Peenike likoorisegu», «Vaari-
kas» (terakestega kaetud), «Oad Sokolaadis», «Sokolaadiherne-
kesed», «Martsipan Sokolaadis» ijt.

DRAZEE KVALITEEDILISED NAITAJAD.
ORGANOLEPTILISED NAITAJAD

Drazee kvaliteedi hindamiéel p66‘ratakse .ennekoike tadhele-
pau tema vélimusele.
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Draiee pealispind peab olema kuiv, sile, ldikiv. Drazeel
«Merekivikesed» peab olema iseloomulik konarlik, tépilise var-
vusega pealispind.

Terakestega draZeel peab olema iihtlaselt kaetud korpus ja
laikiv terakeste pealispind. Terakesed peavad olema iihesuuru-
sed.

SuhkrudraZeel peab olema iihtlane, plekkideta vérvus, sol-
tuvalt sordist kas iihe- voi mitmevarviline.

Virvilistes sortides peab drazee olema vidhemalt nelja
varvusega.

SokolaadidraZzeel peab olema puhas Sokolaadi vérvus, ilma
halli voi punakas-pruuni varjundita.

Séltuvalt sordist voivad terakestega kaetud draZzeel olla kas
iihevarvilised voi mitmevirvilised terakesed.

DraZee maitse ja aroom peavad olema selgesti véljenduvad,
omased antud sordile ja vidrvusele.

Drazee konsistents peab olema kova, korpuse konsistents

aga — soltuvalt selle koosseisust: likéorikorpusel — vedel,
siirupitaoline; pumatikorpusel — iihtlane, peenekristalliline,
Zeleekorpusel — Zeleetaoline; puuvilja-marjakorpusel — mitte
}slultl)krustunud, pehme, karamelli- ja tuumakorpusel — tahke,
abras.

Likoorikorpustega draZee juures sagedamini esinevaks de-
fektiks on korpuse (sisemuse) suhkrustumine.

Selliste korpustega draZzeed lubatakse miiligile mitte
ile 5%.

KUJU JA SUURUS

Drazee kuju on mitmesugune: kerakujuline, {imar-ovaalne
ja piklik. Kokkukleepunud ja deformeerunud iihikuid vo6ib So-
kolaadidrazee juures kaaluliselt olla mitte iile 3%, suhkru- ja

terakestega kaetud draZee juures aga kaaluliselt mitte {ile 5%.

Suuruse jirgi jaotatakse drazee jamedaks, keskmiseks ja
peenikeseks. Jimedat draZeed peab iihes kilogrammis olema
130 kuni 250 tiikki, keskmist drazeed — 250 kuni 600 tiikki
ja peenikest drazeed— 600 kuni 1700 tiikki.
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Peamised fiiiisikalistkeemilised niitajad on jargmised:

Niiskuse, redutseerivate ainete ja hapete sisaldus (%-des)

OCT =
“HENO 469 jargi

. 5 | Redutseerivate ainete hulk o
_gé mitte rohkem kui §E &
Drazee jiargmiste :g% ot 2 §§
bel 17
kOl‘pusttega 8 2 | peale- | korpuses| rivate ai- Eg
(sisemustega) E hoorutud | (sisemu- | netedil- | 28~
w S kihis ses) dine % SESQ
& drazees | 23 &
Likoori- e 2 6 4 e
Pumati- . . S35 6 P 14 8 0,1—0,3
Puuvilja-marja- . . 10 2 38 35 mitte vihem
kui 0,3
Zelee- 10 2 28 15 mitte vihem
kui- 0,5
Karamelli- 6 2 32 20 0,3—1,0
Foumaratect o R 4 — — 3 —
2 — £3 4 gy

Niiskuse normi ei kohandata selliste puuvilja-marjakor-
puste kohta, mis kujutavad endast virskeid voi piirituse sees
leotatud terveid marju.

DRAZEE PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

DraZee pakitakse mitmesuguse kujuga ja moodetega papp-
karpidesse kaaluga 50 kuni 1000 g ja vineerkastidesse kaa-
luga kuni 5 kg.

Standardiga on lubatud suhkrudrazee pakkimine laud- voi
vineerkastidesse kaaluga kuni 20 kg.

Drazee karbid pakitakse laud- v6i vineerkastidesse neto-
kaaluga mitte iile 40 kg. :

Drazee pakkimiseks kasutatavad kastid peavad olema puh-
tad, kuivad ja seest pakkepaberiga kaetud.

Pakkimisel taarasse on lubatud netokaalus korvalekaldu-
mised:

kuni 250 g — rohkem voi vdhem 3% vorra,
kuni 2 kg — rohkem voi vihem 2% vorra,
tile 2 kg — rohkem voi vdhem 1% vorra.
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Drazeega taidetud karpide ja kastide markeerimine on ana-
loogiline karamelltoodetega taidetud taara markeerimisega.

Sokolaad

Sokolaad valmistatakse kakao-ubadest ja suhkrust, jattes
juurde lisamata voi lisades juurde piima, pdhkleid, mandleid,
aprikoosi voi persikute kivide tuumi, vahvleid véikeste tiiki-
kestena, kohvi, puuvilju, aromaatseid aineid. .

Vabrikutes puhastatakse kakao-oad korvalistest lisanditest,
sorteeritakse suuruse jdrgi ja praetakse 130—1400 tempera-
tuuri juures. Praadimine parendab ubade maitset ja aroomi ja -
kergendab kestade (koore, kakaovella) eraldamist. Seejérel
kakao-oad purustatakse, muutes nad tangudeks, eraldades iihe-
aegselt peenendatud kesta (kakaovella). Kakao-oa tangud jah-
vatatakse veskites peeneks, muutes nad hoorutud kakaoks (ka-
kaomassiks), mis seejdrel segatakse tolmsuhkruga ja koos li-
sanditega voi ilma nendeta hoolikalt valtsimismasinates peenen-
datakse. Hésti ldbisegatud ja kuni 28—310-lise temperatuurini
jahutatud Sokolaadimass vormitakse, pannes selle mitmesu-
guse moodetega metallist vormidesse ja jahutatakse kiilmu-
tusruumis +8 kuni +120-lise temperatuuri juures. |

Soltuvalt koosseisust ja tootlemise astmest jaotatakse So-
kolaad kahte pohigruppi: lisanditeta Sokolaad ja lisanditega
Sokolaad. 3
1. LISANDITETA SOKOLAAD koosneb kakaomassist, kakao-

olist, suhkrust ja aromaatsetest ainetest. See Sokolaad jao-

tatakse kolmeks liigiks:

dessertSokolaad, mis saadakse Sokolaadimassi pike-

maaegsel tootlemisel spetsiaalsetes masinates, mida nime-

tatakse pikalthoorujateks. Selle Sokolaadi koosseisu kuulub
méirgatavalt suurem kogus kakaomassi ja kakaooli kui
teistesse Sokolaadiliikidesse. DessertSokolaadi gruppi kuulu-
vad korgemad sordid, mis paistavad silma korge tootle-
misastme poolest: «Zolotoi jarlok», «Standard», «Sport»,

«Priima» jne,;

harilik Sokolaad, mis sisaldab rohkem suhkrut ja

vihem kakaomassi ja -0li kui dessertSokolaad. Sokolaadi-

massi tootlemise aeg on siin vdhema kestusega. Harilik

Sokolaad lastakse miiiigile nimetuste all: «TeeSokolaady,

«DiriZaabl», «Vanilli-, «Laste-», Nr. 1, 2 ja 3 jt;

Sokolaadipulber sisaldab kuni 65% <uhkrut; kakao-

oli sellesse juurde ei lisata;
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2. LISANDITEGA SOKOLAAD jaotatakse kuude liiki:

piimasSokolaad — valmistatakse piimapulbri (tdis- |

voi kooritud piima) juurdelisamisega. Téispiima sisaldus,
iimber arvestatult piimapulbrile, peab olema vihemalt
12,5%. “Saabub miiiigile nimetuste all: »Kooresokolaad»,
«Ekstra», «PiimaSokolaad», «Valgussignaal», «Maistatus»;
Sokolaad-minjon valmistatakse peenekshoorutud prae-
tud mandlituuma, aprikoosi voi persikute kivide tuuma juur-
delisamisega vidhemalt 15% ulatuses;
pdhkliSokolaad valmistatakse tervete voi purustatud
praetud péhklite juurdelisamisega 25 kuni 35% ulatuses;
pahklid peavad olema Sokolaadimassi sees iihtlaselt d&ra
jaotatud. Miiiigile saabuvad nimetuste all: «Sokolaad pahk-
litega», «Batoonid péhklitega», «Parasiitist»;
kohviSokolaad valmistatakse naturaalse praetud jah-
vatatud kohvi juurdelisamisega 3,5 kuni 5% ulatuses;
vahvliSokolaad valmistatakse vahvlipuru juurdelisa-
misega 4,5 kuni 6% ulatuses. Vahvlipuru peab olema $o-
kolaadimassis iihtlaselt dra jaotatud;
puuviljasSokolaad valmistatakse 5 kuni 10% puuvil-
jade juurdelisamisega, peeneksloigatud sukaadide, kuivata-
tud puuviljade voi apelsini-sidrunikoorte kujul.
Kuju jdrgi on Sokolaadisaadused tahvlites, tablettides, ku-
jundites ja pulbris. :
TahvelSokolaad vormitakse taisnurksete tahvlite kujuliselt
netokaaluga 12, 25, 50 ja 100 g.

Tablettides 3okolaad valmistatakse netokaaluga mitte
itle 10 g. 2

KujundSokolaad valmistatakse mitmesuguste loomade, lin-
dude, seedrikdbide jne. kujuliselt.

Kujundeid voidakse valmistada nii seest 66nsaid kui ka
iileni Sokolaadist, kuid samuti ka kahest vormitud poolest
kokkukleebituna.

Seest Gonsaid kujundeid — pomme, lindude ja loomade
kujundeid, seedrikébisid jt. — viljastatakse ménikord siirprii-
sidega (ilusate laste manguasjade kujul).

SOKOLAADI KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS
Sokolaadi virvus peab olema helepruunist kuni tumepruu-
nini.
Koikidel Sokolaadiliikidel nii tahvlites, tablettides v&i ku-
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~ jon, peab olema sile, liikiv. Minjonil ja piimaSokolaadil v&ib

jundite ndol peab olema korrapdrane, selge mustriga kuju,
ilma sulanud servade ja tahkudeta, viljaloodud tiikikesteta.
Sokolaadi pealispind, vilja arvatud piimaSokolaad ja min-

olla matt pealispind.

Murdekohalt peab Sokolaad olema matt.

Tahvel- ja tablettSokolaadil v6ib alumine pool olla krobe-
line, samuti voib seal olla vdikseid plekke, onarusi ja ohumulle.

Sokolaadi pealispinnal ei tohi olla hallikat korda. 15—189
temperatuuri juures peab Sokolaad olema tahke, rabe; katki
hammustamisel — orn, suus sulav, keelel ei tohi olla tunda
suhkru voi kakaomassi terakesi.

Sokolaadi maitse peab olema meeldiv, magus, kergelt mork-
ja korvalmaitsega ja iseloomuliku kakao aroomiga.

Lisanditega Sokolaadisortidel peab maitse olema omane
juurdelisatud produktidele. Sokolaadil ei tohi olla korvalist,
temale mitteomast I6hna ja maitset.

Toome dra peamised keemilised niitajad

OCT 8680
HKIN 264
Lisanditeta Lisanditega
Sokolaad Sokolaad

Naitajate nimetus
dessert- | harilik | pulbris | piima- | minjon

Niiskust mitte enam kui
f0des) oo s 1 2 2 2 =0

Kakaomassi ja kakaodli
mitte vdhem kui

E%des) . i 45 3r 35 25 30
Suhkrut mitte rohkem kui
(Rdesy o -5 55 63 65 60

SOKOLAADI PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Tahvlites ja batoonides S$okolaad mahitakse algul alumii-
niumist voi inglistinast paberisse, seejdrel mahitakse tahvlid
kunstipéraselt kujundatud etxkettldesse — panderollina voi
timbrikuna. ' :
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Alla 50 g raskustele tahvlitele on etiketi asemel lubatud
tinapaberile peale kleepida panderoll.

Mihitud Sokolaaditahvlid pannakse pappkarpidesse, mahu- §
tavusega mitte {ile 2,5 kg voi liimitud vineerkastidesse, mahu-
tavusega mitte iile 5 kg. Karpidesse ja kastidesse peab olema
pandud pakkija number.

TablettSokolaad pannakse véikestesse karpidesse voi mahi-
takse {ihekaupa voi mitu tiikkki korraga alumiiniumist voi ing-
listinast paberisse, tinapaberi peale aga méhitakse Kkunsti-
pdraselt kujundatud etiketid.

KujundSokolaad mahitakse tinapaberisse voi paberisse voi
pakitakse pappkarpidesse (ithekaupa vo6i mitu tiikki korraga)
ja liimitud vineerkastidesse ning seejdrel vilistaarasse.

Pulbris Sokolaad puistatakse algul pargament- voi péirga-
miinpaberist pakendisse, seejdrel aga pakitakse papp- voi
plekkkarpidesse netokaaluga 125—250 g. On lubatud korvale-
kaldumine kaalus kuni - 2%. Karbid kleebitakse panderolliga
kinni. Etikettidel, panderollidel, samuti ka Sokolaadikarpidel
ja kastidel peab olema tingimata markeering, mis on analoo-
giline kondiitrisaaduste markeerimisega.

Kakaopulber

Kakaopulbriks nimetatakse toiduprodukti, mis saadakse pu-
rustatud ja osaliselt rasvast vabastatud kakaoubade peenen-
damise teel.

Soltuvalt tootlemisviisist jaotatakse kakaopulber preparee-
rimatuks ja prepareerituks.

Prepareerimata pulbrit saadakse jargmiselt: kakao-
ube toodeldakse kuni kakaomassi saamiseni, samuti nagu S$o-
kolaadi valmistamise juures. Saadud kakaomassist pressitakse
hiidraulilistel pressidel osa kakaodli viélja (40—45% kakao-
massi kaalust, mis on kuni 80% massis ssisalduvast olist),
mida kasutatukse Sokolaadi tootlemisel, olikook aga peenenda-
takse hoolikalt ja soelutakse ldbi tihedavorguliste soelte.

Prepareeritud kakaopulbri saamiseks kakaoterakesi
voi peenekshoorutud kakaod téodeldakse siisihapu leelisega,
seejdre] peenendatakse, pressitakse oli vidlja ja soelutakse labi
soela. Leelise hulk ei tohi valmis produkti kaalust olla iile 3%.

Joogi valmistamisel prepareeritud kakaopulbrist sadestub
see margatavalt aeglasemalt kui prepareerimata kakaopulber.
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KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS

Kakaopulbri vérvus peab olema helepruunist kuni tume-
pruunini. Prepareeritud pulbril on punakas vérvivarjund.

Mida hoolikamalt on pulber peenendatud, seda parem on
~ tema kvaliteet. Standardi kohaselt peab kakaopulber olema nii
peeneks tehtud, et selle hoorumisel sormede vahel ei oleks
tunda terakesi, soelumisel ldbi soela aga . (1600 augukest
1 sm?) ei oleks jaak suurem kui 2% ldbisoelutud hulgast.

Kakaopulbri maitse peab olema morkjas, aroom — kakaole
omane. On lubatud pulbri aromatiseerimine vaniliiniga.

Kakaopulbri keetmisel veega peab tekkima peen segu, mis
kahe minuti jooksul ei anna margatavat sadestust.
FOCT-i 108—41 jédrgi ei voi kakaopulbris olla niiskust
rohkem kui 6%, tema hoidmisel iile ithe kuu aga mitte roh-
kem kui 7,5%, rasvasisaldus mitte vdhem km 18%, rakuskude
mitte rohkem kui 5,5%.

PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Kakaopulber pakitakse:
a) paberist pakenditesse netokaaluga mitte iile 100 g;
b) viiksesse taarasse — plekkpurkidesse, pappkarpidesse ja

ohukesest kartongist pakkidesse metokaaluga mitte iile 250 g;
¢) suurde taarasse — plekk- . voi vineerkastidesse, purkidesse,

paberist valatud ja vineerist piitikestesse netokaaluga mitte

iile 5 kg.

Plekkpurgid valmistatakse valgest voi mustast plekist.
Mustast plekist purgid peavad seest olema kaetud konservla-
kiga.

Pappkarbid valmistatakse hésti liimitud tugevast papist
voi valatakse paberimassist, pakid valmistatakse tihedast ohu-
kesest papist, paberkotid — valgest voi virvilisest tihedast
paberist.

Kastid ja piitikesed peavad olema puhtad, kuivad ja 1lma
Iohnata; need valmistatakse vastupidavast, hésti kokkukleebi-
tud v]ehtpuu vineerist.

Purkide, karpide, pakkide ja paberkottide sisse pannakse
enne nende tditmist kakaopulbriga pargamendist, pargamiinist,
parafineeritud paberist voi tsellofaanist padrun. Sama mater-
jaliga kaetakse seestpoolt ka suuremamahuline taara. Purkide
ja karpide kaantele kleebitakse {imber panderoll voi etikett.
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Plekkpurkide ja pappkarpide vailiskiilgedele kleebitakse eti-
kett. Etiketi tekst ja joonistus peab olema selge. Plekkpurki-
del voib etiketi tekst olla triikitud vahetult plekile.

Papist pakkidele ja paberist kottidele kantakse etiketi tekst
tlipograafilisel teel. Etikettide triikkimiseks kasutatav varv
peab olema mittemdiriv ja ilma lohnata.

Kakaopulbriga tdidetud purgid, karbid, kastid ja piitikesed
pakitakse laudadest voi vineerist kastidesse netokaaluga kuni
35 kg. Kakaopulbriga tdidetud kotid, pakid, purgid, karbid,
piitikesed ja kastid peavad olema kondiitrisaaduste kohta keh-
testatud hariliku markeeringuga. Markeering peab olema
selge ja loetav.

Kompvekid

Kompvekkide sortiment on &irmiselt suur. Suurem osa
kompvekke on pehme konsistentsiga ja seetottu neid nimeta-
tatakse sageli pehmeteks kompvekkideks.

Kompvekid paistavad silma korgete maitseliste omaduste,
tunduva suhkru, rasva ja valkude sisalduse poolest; nad val-
mistatakse mitmekesistest kompvekimassidest, mis oma koos-
seisult ja valmistusviisilt on ldhedased karamelli tiidistele.

Kompvekke vormitakse =mitmesugusel viisil, millest kdoige
enam levinud on kompvekimassi vormidesse valamine, laiali-
mddrimine, rullimine ja pressiniine.

Kompvekimassi valamine toimub térklise, peensuhkru vdi
tolmsuhkru kihi sisse pressitud siivenditesse. Paljudes ettevdte-
tes valatakse kompvekimass mehaanilisel teel, valamismasina
abil, mis leiab noukogude kondiitritoostuses laialdast kasuta-
mist; viikestes vabrikutes kasutatakse kisitsi valamist.

Laiali maadritakse kompvekimass mehaanilisel teel voi ka-
sitsi — horisontaalselt asetatud paberile, vahariidele v6i gum-
meeritud riidele. Laialimédritud jahtunud mass loigatakse {ik-
sikuteks tiikkideks. Nii vormitakse iihekihilised ({ihtlasest
kompvekimassist) kui ka mitmekihilised (paljudest mitmeke-
sistest kompvekimassidest) kompvekid.

Moned plastilise struktuuriga kompvekimassid rullitakse
kihtide kujuliselt, kihid 16igatakse iiksikuteks tiikkideks.

Monikord pressitakse kuum kompvekimass ldbi spetsiaalse
vormi (munstiiki), saades {imarguse voOdOdilise pinnaga batoo-
nide, pannkookide jne. kujulised kompvekid.
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Vastavalt valmistusviisile ja viimistlusele on olemas gla-
suurimata ja glasuuritud kompvekke ning tédidisega Sokolaadi-
kompvekke.

Glasuurimata kompvekid valmistatakse iithest voi mit-
- mest kompvekimassist. Uhest kompvekimassist valmistatud

kompvekid kannavad lihtsate kompvekkide nimetust; kahest
voi mitmest kompvekimassist valmistatud kompvekke nimeta-
taksé kihilisteks.

Soltuvalt kompvekimassi koosseisust jaotatakse glasuuri-
mata kompvekid pumati-, martsipani- ja pdhklikompvekkideks.
~ Pumatikompvekid valmistatakse pumatimassist, mi-
da saadakse suhkrusiirupi vahustamise teel koos valkudega
voi ilma valkudeta. Suhkrulahus keedetakse vees voi piimas

. kuni vajaliku konsistentsini, kusjuures lisatakse sinna siirupit,

inverti voi inverteerivaid aineid. Et pumatimassile anda vasta-
vaid maitselisi omadusi, voib sinna juurde lisada koorevoid,
kakaod, kohvi, puuviljade voi marjade poolvalmistooteid, su-
kaade, mett, pahklxte ja aprikoosi kivide tuumi.

Soltuvalt piima olemasolust pumatimassis jaotatakse komp-
- vekid lihtsateks ja pumati-piimakompvekkideks.

Koige levinumate pumatikompveki sortide hulka kuulu-
vad: paberisse mihitud kompvekid — «Male», «Ananas», «So-
kolaadi», «Premjdir», «Punaarmee» jt.; lahtised kompvekid —
«Buuviljapumat», «Kreempumat», «Kiievi pumat», «Puuvilja-
ja johvikasuhkur», «Popurrii», «Sokolaadisuhkur», «Orn pu-
mat», «Piimapumat», «Koorepumat» jt. '

Martsipankompvekid valmistatakse kompvekimas-
sist, mis . saadakse toorete mandli- ja aprikoosituumade pee-
nekshoorumise teel koos suhkruga; sellest massist valmista-
tud kompvekkidel on pehme (taignasarnane) konsistents. Ko-
.vad tuumad keedetakse sageli suhkrust valmistatud siirupiga
labi; keedetud martsipanimassist valmistatud kompvekkidel on
kristalliline struktuur.

Martsipanimassi - valmistamisel voidakse sinna lisada ka-
kaoodli, kookusoli voi koorevoid, puuviljade voi marjade pool-
valmistooteid, sukaade, péhklite voi aprikoosi kivikeste purus-
tatud tuumi, kakaod, kohvi, piima, rooska koort ja purusta-
tud vahvleid.

Paberisse mahitud martsipanikompvekkide hulka kuuluvad:
«Aprikoos», «Metspédhkel» ja lahtised: martsipanist puuviljad
ja aedviljad.
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Pahklikompvekid valmistatakse kompvekimassist,
mis saadakse praetud péhklite, mandlite, arahiisi ja teiste oli
sisaldavate tuumade peenekshoorumise teel koos suhkruga.

Pahklikompvekimassi valmistamise juures lisatakse sinna ha- .

rilikult veel teatud hulk rasvaineid ja mitmesuguseid maitse-
aineid (piima, Sokolaadi, -kakaod, sukaade jne.). Pdhklikomp-
vekkide hulka kuuluvad paberisse méahitud kompvekid: «Meri-
hobu», «Vikerkaar», «Murzilka», «Arahiisi» jt.

: Kihilised kompvekid valmistatakse mitmest, kihtide viisi

paigutatud kompvekimassist. Kihiliste kompvekkide hulka kuu-
luvad: paberisse méhitud kompvekid — «Ida», «Johvika»
«Liidu», «Kiir», «Mai», «Tankistid», «Sport», «Stratostaat»,
«Kuuseke», «Helepunane lilleke», «Talv», «Langevari» jt; lah-
tised kompvekid — vahvlitega piimakompvekid.

Glasuuritud kompvekid saadakse, kui kompvekikor- |
pused (sisemused) kaetakse koikidelt kiilgedelt kdige sageda-
mini Sokolaadimassiga ja harvemini — pumati- ja karamelli-
massiga. :

Kompvekikorpused (sisemused) valmistatakse kompvekimas-
sidest samal viisil nagu lihtsad kompvekid. Korpusteks voivad
olla ka tdidisega karamell, sukaadid, kuivatatud puuviljad,
.puuviljad ja marjad (terved voi poolitatud) siirupis, pahklite
ja mandlite tuumad, likoorikerpused, mis on valmistatud sa-
muti nagu draZee jaoks. : :

Korpuste katmine Sokolaadiglasuuriga toimub kas késitsi —
lastes nad spetsiaalselt valmistatud Sokolaadimassi, Sokolaa-
diglasuuri sisse, mille temperatuur on +30 kuni +33° voi
masinatega — konveieril liikuvate korpuste Sokolaadiga iile-
valamise teel automaatselt.

Pédrast glasuurimist jahutatakse kompvekid kiiresti, mitte
korgema kui 159 temperatuuri juures. Kiire jahutamise korral
korpustele jddnud vedel Sokolaadikiht hangub, moodustades
Sokolaadist kesta.

Kaubanduses koige enam levinud $okolaadiga g];\suuritud
kompvekkide hulka kuuluvad:

1. Sokolaadist korpustega (sisemustega) kompvekid:

lahtised — «Papagoi», «Alenuska», «Meremehed», «Puna-
laevastiku» jt.;
__paberisse mahitud — «Kuldne viljapea», «Valge kummels,

«T8eljuskinlased», «Kross», «Pervomaiskies» jt.;
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pumati-kooretdidisega kompvekid:

lahtised — «Vorkpall», «Mosaiik», «Kajakas», «Kaarik»,
«Palmiira», «Poolkuuy;

paberisse méhitud — <«Tormilind», «TSio-T$io-San», «Ke-
vad», «Rukkilill», «Kummel», «Pdasuke», «Koore-» jt.;
kompvekid puuviljakorpustega:

lahtised — «PuuVll]a» «Mitsuurini», «Turist», «Pat Sokolaa-

dis» jt.;
paberisse méahitud — «Siigis», «Virmalised», «Tsirkusy,
«Voidusoit», «Lounadod», «Suvi», «Tdhekene», «Pioneer» jt.

likoorist korpustega kompvekid:

' lahtised — «Valik likoore», «Likooripudelikesed», «Apri-

koosi» jt.;
paberisse mahitud — «Oreanda», «Ruslan ja Ludmilla»,
«Kirsilikoor», «Likooriga Sokolaadipudelid» jt.;

kihiliste korpustega kompvekid:

lahtised — «Rombikesed», «Konjak sidruniga»;

paberisse mahitud — «Marmorine», «Teatri», «Komnoor»,
«Punane 0is», «Maiasmokk», «Fantaasia», «Kihilised»,
«Pohja», Esmeralda» jt.;

suhkru- ja puuviljapumatist korpustega kompvekid:
lahtised — «Tennis», «Viigimarja», «Polaar», «Apelsin» jt.;
paberisse mahitud — «Vait», «Raadium», «Lendur», «Tuh-
katriinu» jt.;

martsipanist ja pralineekorpustega kompvekid:

lahtised — «Tee», «Valgevene», «Ruslan» jt.;

paberisse mahitud — «Kaama», «Elbrus», «Hommik», «Bal-
tika», «TSapajev», «Pamiir», «Punane moon», «Kuldne
pold» jt.; -
marjadest, puuviljadest ja sukaadidest korpustega komp-
vekid:

lahtised — «Priima», «Ploom $okolaadis», «Kirss $okolaa-
dis», «Puuviljad Sokolaadis» jt.;

paberisse mahitud — «Suhhumi», «Séilisploom $okolaadis» jt.
Pumatiga glasuuritakse kompvekkide korpuste kastmise teel

(késitsi voi mehaaniliselt) pumatimassi sisse, mis on kuu-
mendatud kuni 50—60°0 temperatuurini ja seejérel jahutatud
kuni tsehhi temperatuurini.

Pumatiga glasuuritud kompvekkide kaubanduslikud sordid:

lahtised — «Pumati valiks, «Piimavalik», «Metsa», «Valge
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karu», «Dessertvalik», «Martsipanivalik» jt.; paberisse mahi-
tud — «Hirv». .

Karamelliga glasuuritakse korpusi késitsi.

Karamelliga glasuuritud kompvekke valmistatakse nimetuse
all «Pdevalill> (paberisse méhitud) ja «Glasuuritud pahkel».

Tdidistega Sokolaadikompvekid. Need on vii-
kesed, mustriga, mitmesuguse kujuga, tdidistega kompvekid,;
sellised kompvekid kuuluvad harilikult segukompvekkide komp-
lekti hulka.

KOMPVEKKIDE KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS .

Kompvekkidel on viga mitmesugune kuju: tdisnurkne, rom-
biline, silindriline, {imargune, mitmesuguste kujundite jms.
kuju.

Kompvekkide kuju peab olema korrapédrane, ilma defor-
matsioonita, draloodud nurkadeta, “muljutud tahkudeta jne.

Kompvekkide pealispind peab olema kuiv, mittekleepuv.

Glasuurimata kompvekid voivad olla iile riputatud voi iile
hoorutud tolmsuhkruga, kakaopulbriga, draZeeterakestega, moo-
niseemnetega, pahkli-mandliterakestega, vahvlipuruga vo6i voi-
vad ka olla kondeeritud, ilustatud puuviljadega jne. Pealeri-
putatud voi pealehodrutud kiht peab olema kompveki pealis-
pinna kiiljes tugevasti kinni.

Sokolaadikompvekkide ja Sokolaadiga glasuuritud komp-
vekkide pinnal ei tohi olla plekke, hallikat korda, kriimustusi,
pragusid.

Taidisega Sokolaadikompvekkidel ja Sokolaadist batoonidel
peab olema sile vdi selge mustriga pealispind. Glasuur peab
kompvekke katma iihtlase voi kergelt lainelise kihina. Ei tohi
olla ldbipaistvust tahke korpusega kompvekkidel voi ldbiim-
bumist vedela korpusega kompvekkidel.

Pumatiga glasuuritud kompvekkide pealispinnal ei tohi
olla néhtavaid valgeid plekke («jdneseid»).

Karamelliga kaetud kompvekid peavad olema siledad; all-
pool ei tohi olla palju sinna valgunud karamellimassi.

Kompvekkide virvus voib olla mitmesugune, soituvalt ka-
sutatud toorainest ja vérvainetest.

Enamiku kompvekkide konsistents on pehme, orn, ainult
monedel karamellist korpustega kompvekkidel on kdva konsis-
tents.
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Kompvekkide maitse ja aroom peab olema meeldiv, selgesti

- viljenduv, iseldBmulik kompvekimassile, sellesse pandud lisan-

ditele ja Idohnaainetele. Korvallohn ja korvalmaitse ei ole Ilu-
batavad. -

Kompvekkide suurus on vidga mitmesugune. Uhes kilo-

‘ grammis peab olema tédidisega Sokolaadikompvekke vidhemalt

80 tiikki, glasuuritud ja glasuurimata kompvekke vihemalt 65
tikki, «Kiievi pumatit> 120 tiikki, «Orna pumatit» kuni 300
tiikki.

PAKENDAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Kompvekke viljastatakse paberisse méhitult ja lahtiselt.
Kompvekid fmihitakse kas masinatega voi késitsi kunstipa-
raselt kujundatud etiketli, mis on valmistatud kirjutus-, para-
fineeritud ja padrgamentpaberist, samuti ka ldbipaistvasse tsel-
luloidi, alumiiniumist voi inglistinast paberisse.

Kompvekkide méhis voib olla koos aluspaberiga voi ilma
selleta. Aluspaberina kasutatakse péargamenti, pargamiini, pa
rafineeritud paberit, alumiiniumist “ja inglistinast paberit ja
tsellofaani. Etiketid ja aluspaberid ei tohi kleepuda kompvek-
kide kiilge ega olla oliga ldbi imbunud. Etikettidel olev virv
ei tohi olla médariv ega ldbi imbuda etiketi teisele poolele.

Paberisse mahitud kui ka lahtised kompvekid pakitakse pa-

kendamatult vai pakendatakse kunstipdraselt kujundatud kar-

pidesse valikseguna v0i seguna, seejarel aga pakitakse puhas-
tesse, kuivadesse, korvallohnadeta puukastidesse voi mitme-
kordsete goireeritud papist seintega karpidesse.

Kastid ja karbid, kuhu pakitakse lahtised kompvekid, pea-
vad seestpoolt olema kaetud péargamiiniga voi parafineeritud
paberiga; kastist véljaulatuvad paberiservad peavad katma
kompvekkide iilemise korra. Samasugune paber pannakse ka
lahtiste kompvekkide ridade vahele.

Kompvekkide mahkimiseks kasutatavatel etikettidel, komp-
vekkide pakendamisel kasutatavatel pakkidel-, karpidel ja
véalistaaral (kastidel ja karpidel) pea#b tingimata olema mar-
keering.

Kastide ja karpide sisse pannakse paberileheke, kuhu kir-

_jutatakse pakkija number ja pakkimise kuupéev.
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Piimakompvekid
(tiitip liris)

Seda liiki kompvekke, millel on kova ja poolkova konsis-
tents ja mis ldhenevad oma struktuurilt karamellile, valmis-
tatakse suhkrust ja siirupist ning piimast (lehma- ja Sojapii-
mast) voi toidukaseiinist, kuhu on juurde lisatud loomseid
rasvu voi kookospahklioli.

Mitmesuguse maitse ja ~aroomiga kompvekkide saamiseks
pannakse juurde lisandeid: naturaalkohvi, kohviekstrakti, ka-

kaopulbrit, marja- ja puuviljakeedet ja lisandeid, pahkleid, mand-_

leid, maitse- ja aromaatseid aineid.’
Soltuvalt struktuurist ja konsistentsist on olemas jargmisi

_ piimakompvekke:

a) karamellitdolised — kovad, amorfse (mitte-
kristallilise) struktuuriga, sarnased jaakaramelliga («Jddloh-
kujay);

b) tirazeeritud — poolkdvad, tugevasti ldbikeedetud,
kristallilise struktuuriga (iiris «Priima»);

¢c) karamellitaolised — poolkovad amorfse struk-

tuuriga, norgemini keedetud kui eelmised («Kuldne votmeke»,
«Eri iiris»). :

Karamellitaolised, kdova ja poolkova konsistentsiga piima-

kompvekid valmistatakse jargmiselt: vajaliku kovaduseni la-
bikeedetud kompvekimass valatakse alumiiniumist voi tinuta-
tud plekist kapslitesse, lastakse jahtuda kuni 40—50°, mille
jarel saadud kihid rullitakse ja Idigatakse iiksikuteks, nelja-
kandilise kujuga tiikkideks. Tavaliselt nimetatakse neid komp-
vekke valatud voi jédiiristeks. ;
. Tirazeeritud iiris valmistatakse samuti nagu Kkara-
mellitaoline iiris, erinevus seisneb ainult selles, et ldbikeede-
tud kompvekimass enne seda, kui ta valatakse kapslitesse, se-
gatakse juurdelisatud draldigetega. Segamise juures, ilma kuu-
mendamata toimub suhkru kristalliseerumine, mille tottu on
komp‘\jrekkidel pehmem konsistents kui karamellitaolistel komp-
vekkidel.

—CT_482  arvab  piimakompvekkide hulka  kompvekid

«koorevenis», eraldades need iseseisvasse gruppi. Koorevenis
on vihe labikeedetud amorfse struktuuriga kompvekimass,
sisaldades suurendatud hulga piima ja rasva, kuulub kompvek-
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~ kide jaesortide hulka, kuna selle sfilitamise aeg ei iileta 5
paeva. :

lirise tiiiipi piimakompvekke viljastatakse mdahises ja lah-
tiselt. Lahtised kompvekid pakitakse karptaarasse netokaaluga
50 kuni 500 g ja kasttaarasse — netokaaluga kuni 7 kg. Nii
taara kui ka lahtiste kompvekkide ridade vaheline katmine pa-
rafineeritud voi pédrgamentpaberiga on kohustuslik.

Sojapiimast valniistatud iiris peab kandma nimetust soja-
iiris.

Halvaa

Halvaaks nimetatakse kondiitrisaadust, mis saadakse va-
hustatud karamellimassi ja vahustuvate ainete segamisel pee-
nekshoorutud oliseemneliste tuumadega.

Karamellimass on jaotatud halvaa sisse viljavenitatud nii-
dikeste kujuliselt, mille tottu halvaal on kihilis-kiuline ehitus.

Suhkrustumise é&drahoidmiseks valmistatakse karamellimass
“ halvaa jaoks suurema karamellsiirupi-sisaldusega kui harili-
kult.

Kuum karamellimass vahustatakse vahustamismasinates
koos seebijuure keeduleemega; mille jérel hoolikalt segatakse

- - Oliseemneliste peenekshoorutud tuumadega.

Segamise juures venitatakse karamellimass pikkade peeni-
keste niitide kujuliseks, mille vahele jddb oliseemneliste pee-
nekshoorutud tuumade mass, mis takistab kuumade karamelli-
niitide thinemist.

Halvaa valmistatakse lisanditega ja ilma lisanditeta; lisan-
diteks voivad olla: vaniliin, pdhklid, mandlid, puuviljad jne.

Soltuvalt halvaa valmistamiseks kasutatavast Gliseemneliste
massist jaotatakse halvaa tahhiini- (seesami-), pdhkli-, ara-
hiisi- ja péevalillehalvaaks. Soltuvalt lisanditest kannab hal-
vaa nimetusi: vanilli-, pdhkli-, puuvilja-, Sokolaadihalvaa jne.

HALVAA KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS

Tahhiinihalvaa vdrvus on kreemikas, péhklihalvaal — he-
lekollane, arahiisihalvaal — kreemikas kuni kollakas-hallini,
pievalillehalvaal — hallikas-rohekas; kakaomassi voi kakao
pulbri lisandiga halvaa peab olema helepruunika vérvusega.
Halvaa pealispind ei tohi olla kleepuv. Murdekohalt on halvaa
kiulis-kihilise ehitusega. Halvaal peab olema moodukalt ras-
vane, orn, kuid mitte pudenev konsistents.

/
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Halvaa maitse ja {ohit peab olema meeldiv, antud halvaa-
titibile vastav, ilma kibedaks {6mbunud rasva ja ldppunud
kérvaimaitseta ja ilma korvallohnata. Halvaa peeneksnirimi-
s¢! ei tohi hammaste all tunda rudinat.

"HALVAA PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Halvaa. pakitakse plekkpurkidesse vqi niinepuust  karpi-
desse netokaaluga 200 kuni 1000 g v&i plekkkarpidesse ja
tihedatesse vineerkastidesse netokaaluga 5 kuni 20 kg.
Purgid, niinepuust karbid, plekk-karbid ja kastid kaetakse
seestpoolt pdrgamendiga.

Plekkpurgid pakitakse vineer- voi laudkastidesse netokaa-
luga kuni 40 kg. Pakitud halvaa markeerimine on analoogi-
line keediste taara markeerimisega.

"JAHUST KONDIITRISAADUSED

Jahust kondiitrisaaduste valmistamiseks kasutatakse jahu,
suhkrut, rasvasid, mune, piima ja teisi toidu- ja maitseaineid.
Taigna kergitamiseks kasutatakse keemilisi kobestajaid (s60gi-
sooda ja siisihapu ammoonium). Korge temperatuuri mojul
need ained lagunevad, eraldades gaasi, mis kergitavadki taigna.

Jahust kondiitrisaaduste gruppi kuuluvad biskviidid, prdani-
kud, galetid (mere- ehk matkakuivikud), vahvlid, dessertkiip-
51sed tordid ja koogid.

Biskviit
“Biskviidiks nimetatakse kiipsist, mis on kiipsetatud v&i-

taignast ja vélja vormitud mitmesuguste laperguse kujuga
tiksiktoodetena.

Biskviidi tootmine koosneb jargmistest operatsioonidest:” -
tooraine (jahu, suhkur, siirup, rasvaine, munad, piim), kuhu —

on lisatud maitseaineid ja keemilisi kobestajaid, segatakse me-
haanilisel viisil, taigen rullitakse Ghukeseks, iihtlaseks kihiks,
millest pressitakse vilja {iksikud, mitmesuguse kujuga tiiki-
tooted, mis pannakse metallplaatidele (trafarettidele) ja juhi-
takse konveierit moéoda 240—270° temperatuuriga ahju. 3—4
minuti pdrast on biskviit valmis, ta voetakse ahjust vélja, ra-
putatakse plaatide kiiljest lahti, jahutatakse ja pakitakse.
Soltuvalt valmistusviisist ja taigna iseloomust on olemas
jargmisi biskviiditiitipe: suhkru-, poolsuhkru-, liht- ja segu-
biskviidid. .
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Suhkrubiskviit kiipsetatakse muredast (pehmest),
 mitteelastsest, kergesti murduvast taignast, mis sisaldab tun-
duval hulgal rasva ja suhkrut; valmistatakse jahust, millel on
vihe liimseid omadusi.

Suhkrubiskviit on paremaid- bisk¢iidisorte. Tal on mure,
orn struktuur ja hea maitse. Suhkrubiskviidi pealispind on
alati mingisuguse mustriga kaunistatud.

Valmistatakse jargmisi suhkrubiskviidi sorte: korgema- sordi
jahust — «Rot-Front», «Oktoober», «Pervomaiski», «Laste»,
«Langevari» jt. esimese sordi jahust — «Suvi», «Turist», «Tee
segu nr. 4», «Punane Oktoober», «Kabe» jt.; teise sordi ja-

- hust — «Laevastiku», «Segu nr. 5» jt.

Poolsuhkrubiskviit kiipsetatakse elastsest taignast,
mis sisaldab tunduval hulgal rasva, keskmisel hulgal suhk-
rut; valmistatakse jahust, millel on selgesti margata liimseid
omadusi.

: Poolsuhkrubiskviitide tiiiibi hulka kuuluvad: biskviit kor-

- gema sérdi jahust — «Leningradi», «Balti», «Laste»; esimese
 sordi jahust — «Maria», «TSeljuskinlane»; teise sordi jahust —
~ «Ukraina».

Lihtbiskviit kiipsetatakse vidhesel. maédral rasva ja
suhkrut sisaldavast elastsest, vintskest ja vetruvast taignast,
mis on tehtud tugevate liimsete omadustega jahust. Viljas-
tatakse jargmisi lihtbiskviidi sorte: korgema sordi jahust —
«Moskva», «Segu nr. 110», «Ida segu»; esimese sordi jahust -—
«Artek», «Segu nr. 7 ja nr. 12»; teise sordi jahust — «Segu’
nv-lone, 20 0r. 3»- b

Segabiskviit saadakse suhkru-, poolsuhkru- ja liht-
biskviidi kokkusegamise teel. Sealjuures peab segu sisaldama
suhkrubiskviidi sorte vdhemalt 30%. :

Uksikud biskviidisordid kaetakse valge voi virvilise gla-
suuriga, mis koosneb tolmsuhkrust ja munavalgest. Monikord
tehakse kahe biskviidi vahele kompvekimassist vahekiht. Nii-
sugust biskviidisorti nimetatakse kihiliseks kiipsiseks.

OCT 8677

Soltuvalt jahusordist jaotab —fgnmm 961 biskviidid kahte
gruppi (alatiiipi) A ja B.

Alatiitipi A kuuluvad koik biskviidiliigid, mis on kiipseta-
tud 30%-lise véljatulekuga nisujahust. e

Alatiiiipi B kuuluvad kdik biskviidiliigid, mis on kfipseta-
tud 72% voi 75%-lise viljatulekuga nisujahust.
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Soltuvalt kvaliteedilistest nitajatest voib biskviit olla kor-
gema, esimese ja teise sordi biskviit ja murd.

BISKVIIDI KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS

Biskviite valmistatakse mitmesuguses kujus: tdisnurkseid,
ruudukujulisi, timargusi, ovaalseid, kujundtooteid, kangikeste ja
batoonide kujulisi.

Biskviidi kuju peab olema korrapdrane, servad iihetasased
voi mustriga; biskviit peab olema tervete nurkadega, mitte

kaardunud, rebestamata pinnaga.
OCT 8677

Standardiga —fgam— 251 on biskviidi jaoks kindlaks maa-
ratud jargmised maksimaalsed ‘mooted.

Ruudukujuline biskviit — pikkus ja laius mitte iile 65X65
mm. Téisnurkne biskviit — pikkus 90 mm, laius 60 mm.

Umargune biskviit — diameeter 70 mm.

30%-lisest jahust kiipsetatud biskviidi paksus voib olla kuni
- 7 mm, kui iihe biskviidi pind on vdhem kui 30 sm?

7 mm, kui tihe tiiki pind on vdhem kui 30 sm>.

soltumata selle suurusest, ja 30%-lisest jahust kiipsetatud bisk-
viidi paksus, kui.  ithe tiiki pind on suurem kui 30 sm* —
on 8 mm.

Standardiga on lubatud sellise biskviidi pikkuseks, mis
valmistatakse batoonide kujuliselt, omapérase krobelise pea-
lispinnaga voi lainelise pinnaga kangikeste kujuga, kuni 70
mm, paksus kuni 15 mm.

Biskviit peab olema histi libi kiipsenud, ilma korbenud
kohtadeta, mitte sisaldama lablsegamata jahu jélgi, jahutompe
korvalisi lisandeid, hallitust, jahu- voi teraviljakahjureid ja
nende jalgi.

Biskviidi maitse ja aroom peavad olema meeldivad, omased
hdsti ldbikiipsetatud magusatele Jahusaadustele Ei ole luba-
tavad mork]as lappunud, oline ja muu ebameeldiv korval-
maitse ja lohn. ‘

Seoses biskviidi hiigroskoopilisusega ei ole tema niiskuse
piirnormi kaubandusvorgus kindlaks maédratud; kuid ta peab
olema kuiv ja mure. Vabrikutest véljastamisel ei tohi biskviidi
niiskus iiletada jargmisi norme.

Laperguse kujuga, suhkru- ja poolsuhkrubiskviitides, all-
titip A — 6%.

Laperguse kujuga lihtbiskviidis, alltiiip A—-7%.
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Laperguse kujuga suhkru- ja poolsuhkrubiskviitides, all-
tiilip B—7%.

Laperguse kujuga lihtbiskviidis, alltiilip B—8%.

Batoonide voi kangikestekujulises biskviidis (koik tiiiibid ja
1 alitiiiibid) — 10%.

Murdbiskviidis (koik tiiiibid ja alltiiiibid) — 10%.

BISKVIIDI SORDITUNNUSED

Korgema sordi biskviit peab olema iihetasane, korrapédrase
| kujuga.

: Pakkides ja karpides kaaluga kuni 400 g ei voi olla roh-
kem kui iiks iihelt poolelt rebestatud pinnaga biskviit, suure-
- mates pakkides ja karpides —mitte rohkem kui kaks biskviiti,
[ahtises biskviidis — mitte iile 3%.

Esimeses sordis on lubatud {ihelt poolelt rebestatud pinnaga’
biskviit, milline rebestus aga ei riku biskviidi korraparast
kuju. ‘

: On lubatud nurkade ja servade mustri véiikeste vigastus-
- tega biskviiti mitte suuremal hulgal kui 2 tiikki paki voi karbi
- kohta, lahtise biskviidi kohta— mitte rohkem kui 5% kaalust.
‘ Teises sordis voib olla kaardu tombunud, deformeerunud
~ nurkade ja servade mustri vigastustega, kahelt poolt ja enam
rebestatud pinnaga biskviite.

Ettendhtud normidest korvalekaldumine pikkuses, laiuses
. ja diameetris voib korgema sordi kohta olla mitte tile -2 mm
ja esimese sordi kohta mitte iile 4= 3 mm.

Korvalekaldumine paksuses voib korgema sordi kohta olla
mitte {ile = 0,5 mm, esimese sordi kohta -1 mm.

Teise sordi kohta ei ole pikkuse ja laiuse kohta korvalekal-
dumise piire kehtestatud. 2 E

Korgema sordi biskviidi esikiilje varvus peab olema {iht-
lane, antud sordile omane.

Natuke tumedam virvuse toon on lubatud reljeefse mustri
ja kiiljemustri véljaulatuvate osade juures.

Biskviidi pealmine pool peab olema ilma viirgudeta ja
pundunud kohtadeta, selge pressijdljendiga. Kangide ja ba-
toonide kujulistel biskviitidel voib olla pealispinnal iseloomu-
lik krobelisus ja reljeefsed triibud.

1 Rebestuseks nimetatakse kiipsetamise juures oma kiilgede voi serva-
dega kiilgekleepunud biskviidi murde jilge.
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Teise sordi biskviitide juures on lubatav esikiilje ebaiiht-

lane vidrvus, pruuniks kiipsenud, kuid mitte korbenud dared, §

ebaselge pressijdljend, konarlik pealispind, véiksed viirud ja
lohud. :

Teise sordi biskviitide alumisel- poolel on lubatavad mitte-
siigavad ohuvulli augud, kuid ei ole lubatavad rebenenud au-
gud, mis on saadud biskviidi kinnikleepumisest plaatide kiilge.
On lubatavad kiipsetatud suhkru ja jahu véikeste terakeste
olemasolu alumises pooles (mitte rohkem kui viis iihe blskvud]
kohta) plaatide ja louendi 4dirte ja jatkukohtade jdljed, mls
ei mojuta biskviidi kuju.

Teises sordis on lubatavad biskviidid kahvatu e51kuljega
kuid labikiipsenud; tugevastl pruuniks kupsenud kuid mitte
korbenud, samuti ka igasuguse suuruse ja iseloomuga pundu-
nud kohad.

Teise sordi biskviitide alumisel poolel voivad olla siigavad
ohnvullide augud igasuguses suuruses, sealhulgas ka rebene-
nud augud, alumise poole kiiljes voib olla kiipsetatud taigna,
polenud suhkru tombukesi jms.~ (rohkem kui 5 tihe biskviidi
kohta). Samuti voib olla ka plaatide ja 16uendi darte ja jat-
kukohtade jélgi, mis deformeerivad biskviiti, kuid ei riku tiki
terviklikkust.

Koikide biskviidisortide koorukese vérvus peab olema tu-
medam kui keskkoha virvus. :

Korgema sordi biskviidil peab olema murdekoht iihtlaselt
poorne, tiihemikkudeta.

Kangide ja batoonide kujuga biskviitide juures on lubatud
igasuguse kuju ja suurusega poorid.

Teise sordi biskviidil vdib murde kohal olla ebaiihtlane
poorsus, kuid ilma pundunud kohtade ja vesiviiruta.

Murdunud biskviiti voib olla korgemas sordis, viikeses pa-
kendis mitte rohkem  kui {iks tiikk, lahtises biskviidis mitte
rohkem kui 5%; esimeses sordis, véikses pakendis mitte roh-
kem kui 2 tiikki, lahtises —mitte iile 10%; teises sordis mitte
iile 15% ’

Biskviit, mis ei vasta (likskoik missugusele eelloetletud kor-
gema sordi tunnusmérkidele, kuulub esimesse sorti, mis ei
vasta aga esimese sordi tunnusmirkidele — teise sorti. Bisk-
viit, mis ei vasta teise sordi tunnusmérkidele, samuti ka mur-
dunud biskviit (mitte vihem kui Y tervest tiikist) kuulub
murru hulka. s
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PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Biskviit pakitakse pakkidesse netokaaluga 125 ja 250 g,
papp- voi vineerkarpidesse netokaaluga 250 g kuni 1 kg, gof-
reeritud karpidesse — 3 kuni 5 kg, kastidesse 5 kuni 15 kg,
murdbiskviit aga pakitakse kastidesse netokaaluga 10 kuni
25 kg. ;

- Pakkidesse ja karpidesse pakitakse korgema ja esimese
- sordi biskviit.

Biskviit peab olema pandud pakkidesse, karpidesse ja kas-
. tidesse mustriga iihele poole. Biskviiti voib pakkida karpidesse
- ka segamini, tingimusel et iilemine kiht oleks pandud must-
riga iilespoole sellise arvestusega, et oleks ndha koik sordid,
millest segu on koostatud. Murd pakitakse kestidesse segamini.

Biskviidi pakkimisel pakkidesse mahitakse ta pargamendi
voi pargamiini sisse ja kleebitakse timber triiki- voi pérga-
mentpaberist kunstipdraselt kujundatud -etikett, pérast seda
kleebitakse pakk molemast otsast vabriku markidega kinni.
Mbonikord pannakse etiketi ja aluspaberi vahele kartong.

Enne pakkimist kaetakse karbid seestpoolt pdrgamendiga.
Kui karbis jddb iile vaba ruumi, tdidetakse see paberist laas-
tudega vOi paberist padjakesega.. Karpidele kleebitakse peale
etikett ja seotakse virviline pael iimber.

Biskviidiga tédidetud pakid ja karbid pakitakse puhastesse,
kuivadesse, korvallohnadeta vineer- voi laudkastidesse neto-
kaaluga mitte iile 40 kg. Kastid kaetakse seestpoolt puhta ti-
heda pakkepaberiga.

Enne kui kastidesse pakitakse kaaluga miilidavaid suhkru-
ja poolsuhkrubiskviite, kaetakse kastid- seestpoolt pargamiiniga
voi parafineeritud (ilma 16hnata) paberiga. :
Lihtbiskviidi ~pakkimisel on lubatav kastide katmine seest-
poolt tiheda pakkepaberiga.

Iga kasti pandud biskviidirea vahele pannakse kartongi
voi kokkukeeratud paberi riba, horisontaalsete biskviidikordade
vahele aga pannakse pargamiin, parafineeritud (ilma lohnata)
voi tihe pakkepaber.

Biskviiti voib pakkida ka gofreeritud karpidesse netokaa-
luga mitte iile 5 kg. Karbid kanditakse koikidelt kiilgedelt pa-
beriga ja pannakse vineer- voi laudkastidesse, jéittes need
seest paberiga katmata.

Karpide, pakkide ja kastide sisse pannakse pakkija number.

Pakitud biskviidil peab olema jargmine markeering:
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1) pakkidel ja karpidel netokaaluga kuni 3 kg: nimetus, tﬁﬁp,-v

alatiiiip, ministeeriumi ja vabriku nimetus, pakkeiihiku ne- 3

tokaal; 4

2) kartongist ja gofreeritud karpidel, samuti ka vineerkasti-
del mahutavusega 3 kuni 10 kg (sisemine pakkimine): §
nimetus ja sort, pakkeithiku netokaal, pakkimise kuupdev;

3) biskviit suuremas taaras, kaasa arvatud vilispakend: taara
hinnakirjajirgne number, ministeeriumi ja vabriku nime-
tus, biskviidi nimetus ja sort, pakkide vo&i karpide ary,
neto- ja brutokaal, pakkimise kuupdev;

4) valistaaral peab samuti olema édra ndidatud hinnakirja-
jargne jarjekorranumber.

Galetid (mere- ehk matkakuivikud)
(toiduks kasutatavad)

Galettideks nimetatakse tootéid, mis on valmistatud nisu-

jahust, kuhu on juurde lisatud parmi voi keemilisi kobesta- - i

jaid, soola ja vihesel hulgal suhkrut. Korgema sordi jahust
valmistatavatele galettidele lisatakse juurde rasva.

Galettide to6tlemine toimub biskviiditsehhides samadel toot- §

misvahenditel kui biskviit.
Ekspeditsioonidel, rdnnakutel ja reisidel kasutatakse galette

tihti leiva asemel, kuna nad véivad sdilida palju kauemat 3

aega kui leib ja kuivikud. :
Soltuvalt jahusordist jaotatakse galetid vastavalt TOCT-ile
1009 — 41 nelja tiidipi:
1-ne tiilip — galetid korgema sordi jahust,
2-ne tiiip — galetid esimese sordi jahust,
3-as tiilip — galetid teise sordi jahu ja rukkipiiiili segust,

kusjuures teise sordi jahu on 25% ja rukki- |

piiiili 75%,
4-as tiilip — galetid rukkipiitilist.
. Kvaliteediliste néditajate jargi jaotatakse iga tiilipi galetid
kahte sorti: esimene ja teine.

Galetid peavad olema korrapirase, tdisnurkse kujuga; Kkiil-
gede pikkus 65X65, paksus aga 1-sel tiiiibil — 10 mm, 2-sel —
9 mm, 3-ndal ja 4-ndal — 8 mm.

Galeti pealispind peab olema sile (pealmine pool augukes-
tega); esikiiljel on lubatav iiksikute vidikeste lohkemata vulli-
keste olemasolu, alumisel kiiljel — kiipsetatud taigna sisse-
pressitud purukesi.

62




Teises sordis on lubatavad galetid, millel on veidi krobe-
line ja tdhniline pealmine pind ja mille alumisel poolel on

| ~ kiipsetatud taigna tombukesi, pundunud kohti ja plaatide ning

. louendi dirte ja Jatkukohtade mittemddrdunud jalgi.

Galettide varvus peab olema iihtlane (Glgkollasest kuni
pruuni varvuseni).

Teises sordis on lubatavad ebaiihtlase vérvusega, vihese
poorsusega, viikeste pundunud kohtadega galetid; 1-se* tiiiibi
galettidel on lubatav ebaiihtlane kihilisus.

2., 3. ja 4-nda tiiiibi galetid peavad murdekohalt olema poor-
sed, ilma lohnata ja ldbisegamatuse jédlgedeta, 1-se tiiiibi ga-
letid — kihilised.

Murdunud ja moranerfud galette voib olla esimeses sordis
mitte {ile 8%, teises sordis — mitte {ile 20%.

Maitse ja lohn peavad olema omased hésti ldbikiipsenud
galettidele, ilma korvalmaitse ja -lohnata.

Galetid peavad olema tugevad, kuid mitte kovad; nad pea-
vad kiiresti ligunema (3—4 minuti jooksul). Galettide niiskus
ei tohi iiletada 11%

PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Galetid, mis on pakendatud pakkidesse netokaaluga mitte
iile 300 g, pakitakse plekkpurkidesse netokaaluga kuni 5 kg
voi_puhastesse kindlatesse kastidesse netokaaluga mitte iile
35 kg. Lahtiselt miiidavad galetid pakitakse kastidesse neto-
kaaluga mitte iile 35 kg. Kastid peavad olema puhtad, kuivad,
tugevad, mis kaitsevad tooteid sdilitamisel ja transportimisel
maardumise ja riknemise eest. Galettide markeerimine on sa-
masugune nagu biskviidil.

Vahvlid : ; -

Vahvlitel on ohukeste plaadikeste voi ohukeste seintega ku-
jundite valimus. Vahvlid on vidga poorsed, mille tottu nad on
tunduvalt kergemad teistest ]ahust kondiitrisaadustest. Vahv-
lite pealispind on kargjas voi rihveldatud.

Vahvlite jaoks valmistatakse taigen 30%—72%- voi 75%-
lise viljatulekuga msujahust kuhu lisatakse munakollast,
suhkrut, tarklist, rasva, piima, keemilisi kobestajaid ja maitse-
- aineid.
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Kogu tooraine koos juurdelisatud veega segatakse ja liiiiak-
se / segamis-vahustamismasinates hésti vahule. Saadud vedel
taigen kiipsetatakse spetsiaalsel metallist pliitvormidel. ‘

Soltuvalt taigna koosseisust ja valmistusviisist jaotatakse §

‘ OCT . 8679 -
vahvli-lehekesed g~ ~96gs  kohaselt kolme tiitipi: suhkru-,

poolsuhkru- ja harilikud vahvlid. '

Suhkruvahvlite valmistamisel lisatakse 100 kg ja-
hule juurde 40—55 kg suhkrut ja vdhemalt 4,5 kg rasva, 50 |
piima ja 5 | munakollast. ;

Poolsuhkruvahvlite valmistamisel lisatakse samale
hulgale jahule juurde 10—25 kg suhkrut, 2 kg rasva, 5 1
piima. , -

Harilikke vahvleid voib valmistada ilma suhkru ja
rasvata.

Suhkruvahvlid véljastatakse tédidiseta (vanillivahvlid) ja
tdidisega. Téidistega vahvlite valmistamiseks keeratakse val-

miskiipsetatud vahvli-lehekesed kuumalt torukeseks (kuumalt |

on nad plastilised), jahutatakse (jahtumisel nad muutuvad
kovaks) ja tdidetakse tdidisega.

Poolsuhkru- ja harilikud vahvlid valmistatakse ainult tai-
disega, lamedate nelinurkade, kolmnurkade voi mitmesuguste
figuuride: teokarpide, pahklite, pulgakeste kujuliselt. Koige °
enam levinud tédidised on: pahkli-, puuvilja-marja-, kreemitai-
dised (valmistatud tolmsuhkru ja rasva vahustatud segust) ijt.

Lamedaid tédidisega vahvleid valmistatakse tdidise maéri-
mise teel vahvlilehtedele, mis seejdrel kokku pannakse ja 16i-
gatakse nelinurkseteks voi kolmnurkseteks tiikkideks. Lameda-
tel vahvlitel on tihti kolm kihti vahvleid ja kaks kihti taidist.

VAHVLITE KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS:

Soltuvalt kvaliteedilistest néitajatest jaotatakse “vahvlid kor-
gemaks ja esimeseks sordiks.

Téidisega vahvlid peavad olema kompakiselt kokku kleepu-
nud. Esimeses sordis on lubatav mitte rohkem kui 10% mitte-
kompaktselt kokkukleepunud vahvleid ja sama hulk vahvleid
vigastatud nurkadega ja ebaiihtlaselt loigatud.

Kujundvahvlite juures on lubatav kuni 10% muljutud voi
ilma tédidiseta vahvleid. !

Vahvlite pind peab olema iihtlaselt molemalt poolt rihvel-
datud voi selge vormi mustriga, moradeta \ja vedelikku mitte
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labilaskev, tdidis peab olema iihtlaselt jaotatud kogu pinnale
ja mitte ulatuma iile dare. .
Vahvlite pealpool kiiljes ei tohi olla tdidise jélgi. Esimeses
sordis on lubatud ebaiihtlaselt jaotatud tdidisega vahvlid ja
kuni 10% vahvleid téidise jélgedega pealpool Kkiiljes.
Vahvlite vérvus peab olema iihtlane — kreemist kuni hele-
pruunini, plekkideta ja korbenud kohtadeta.
Esimeses sordis on lubatavad kergelt pruunistunud vahvlid.
Maitse ja Iohn peavad olema meeldivad, omased antud
vahvliliigile, ei tohi olla tunda kibedust, olisust ja kopitust.

Vahvlite suurus: lamedate, plaadikujuliste vahvlite pikkus

mitte iile 120 mm, tdidisega torukeste pikkus — mitte iile
200 mm. Taidiseta vahvli paksus — kuni 6 mm, iihe téidise-
kihiga — kuni 7 mm, kahega — kuni 10 mm ja mitmekihi-

liste vahvlite paksus kuni 20 mm.

Kujundvahvlite jaoks suurust kindlaks ei méérata.
’ Téidise hulk peab olema valmistoodangu kaalust 55 kuni
 75%, vahustatud taidise hulk aga — 40 kuni 60%. Esimese
sordi vahvlitel voib taidist olla vahem 10% vorra.

Téidisel peab olema normaalne konsistents, selle niiskus
peab vastama tdidise liigile.

Vahvlilehtede niiskus ei tohi iiletada 4,5%.

VAHVLITE PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Vahvlid pakitakse pakkidesse, karpidesse ja kastidesse.

Pakkidesse pakitakse vahvlid netokaaluga 50, 100, 150 ja
250 g. Vahvlid asetatakse iihesuguse mustriga tihele poole,
mihitakse pargamendi voi pédrgamiini sisse ja kinnitatakse
kunstipéraselt kulundatud etiketiga (etiketid voivad olla kas
iileni, vookujulised voi pealekleebitud).

Karpidesse asetatakse vahvlid ridadena iihele poole lapiti
voi serviti. Véikesed kujundvahvlid pakitakse segamini aseta-
tult.

Kartongist voi valgest plekist valmistatud karbid netokaa-
luga 100, 250, 500 ja 1000 g, peavad seest olema kaetud puhta
pargamiiniga voi pargamendiga, vahvlite ridade vahele aga
peab olema asetatud samasugune paber.

Enne vahvlite pakkimist kastidesse kaetakse nad seest-
poolt samuti pargamiiniga v6i puhta pakkepaberiga. Kujund-
vahvlid — sordid: péhklid, teokarbid ja teised — pakitakse -
kastidesse segamini asetatult netokaaluga kuni 4 kg; taidi-
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seta, lameda kujuga vahvlid asetatakse serviti voi lapiti neto-
kaaluga kuni 12 kg ja tédidisega lameda kujuga vahvlid sa-
muti serviti voi lapiti netokaaluga kuni 15 kg.

Pakkimise juures on lubatav korvalekaldumine netokaalus
kuni 500 g mitte rohkem kui =5 g, pakkimise juures iile
500 g mitte rohkem kui = 1%.

Vahvlid markeeritakse kondiitrisaaduste kohta kehtestatud
tavalisel kombel.

Praanikud

Pradnikud valmistatakse 30%-, 72%- ja 75%-lisest jahust
ja suhkrust, keemiliste kobestajatega, kuhu lisatakse veel juur-
de essentse ja viirtse.

Prdidnikute valmistamise tehnoloogiline protsess on lihe-
dane biskviitide tootmise protsessile. Prdanikud erinevad bisk-
viitidest selle poolest, et nad sisaldavad suure hulga suhkrut,
kuid ei sisalda rasva.

Soltuvalt tootmisviisidest ja tooraine koosseisust jaotatakse
prdadnikud seitsmesse {tiiiipi:

l. Keeduprddnikud sukaadiga sisaldavad su-
kaadi 8 kuni 10% (sukaadprdanikud jt.).

2. Keedetud meeprddnikud sisaldavad 20 kuni
25% mett (mee-, moskva batoonid, meepréddnikud, buh-
haara pirukas jt.).

3. Lihtsad keeduprddanikud, mille hulka kuuluvad
vene, tdidisega krimmi préanikud jt. ‘-

4, Keedupréénikud raasmetega, sisaldavad
pradnikute ja koogiraasmeid, mida on pandud taigna
sisse kuni 30% Jahu kaalust. Viljastatakse nimetuste
all: laste batoonid, suhkruprddnikud jt.

5. Toorprddnikud piparmiindiga valmistatakse
jahust ja subkrust, kuhu on lisatud piparmiindi essentsi.

6. Toorpradnikud meega sisaldavad 20 kuni 25%
mett.

7. Lihtsad toorprddanikud valjastatakse nimetuste
all ananasi-, sidruni-, vanilli-, glasuuritud, moskva, le-
ningradi, dneprovski, 16una, puuviljaprdanikud jt.

Keeduprddnikud valmistatakse taignast, mis saa-

dakse jahu segamisel kuuma (70—75°) suhkru- voi meesiiru-
piga.
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Keedetud taigen, mis sisaldab niiskust ligemale 20% ja
suhkrut ligemale 40%, peab pikemat aega seisma umbes -+ 10°
temperatuuriga ruumis. Seismisprotsess parendab. maitset,
aroomi, taigna poorsust, samuti ka temast saadavate préini-
kute struktuuri.

Pidrast seismist lisatakse taignale maitse- ja aromaatseid
aineid ja segatakse uuesti.

Toorprdadnikud valmistatakse veega voi kiilma suhk-
rusiirupiga segatud taignast. Saadud taignat enne kiipsetamist
rullitakse ja vormitakse.

Keeduprédanikud erinevad toorprddnikutest sellega, et nad
pikema aja jooksul ei muutu kovaks ega kuiva dra. Keedu-
pradnikutel on pruunikas vérvus.

Pradnikud voidakse valmistada tédidisega ja tdidiseta. Tai-
diseta pradnikuid véljastatakse koiki tiitipe, tdidisega aga ai-
nult 2., 3., 6. ja 7. tiilipi prdédnikuid.

Tiidiseta préadflikuid véljastatakse nii véliselt kaunistatult
(kaetud pealt glasuuri voi mustriga) kui ka kaunistamatult.

Tédidisega prddnikud peavad olema tingimata véliselt kau-
nistatud.

Soltuvalt kvaliteedilistest nditajatest jaotatakse standardi
jargi koik préddnikud korgemaks ja esimeseks sordiks.

PRAANIKUTE KAUBATEADUSLIK ISELOOMUSTUS

Pradnikute kuju peab olema korraparane, antud sordile
omane, mitte laialivalguv. Loigataval prddnikul (piparkoogil)
peavad servad olema selgepiirdelised, on lubatavad moned iik-
sikud iihepoolsed rebestused. _

Teises sordis voib olla laialivalgunud voi kokkutombunud
kujuga praénikuid.

Préddnikute iilemine pool peab olema iihetasane, mitte kor-
benud, ilma pundunud kohtade ja lohkudeta, {ihtlase varvu-
sega (glasuuritud prdanikud — marmori varvusega, piparmiin-
dipradnikud — valged voi kergelt roosaka varvusega). Prédani-
kute kaunistus (glasuur, pealeriputatud kiht jm.) peab olema
iihtlane, ei tohi olla katmatuid kohti.

Standardiga on lubatav kuni 10%  prédanikuid, millel on
vaiksed, mitte iile 2 sm? suurusega ja 1—2 mm siigavusega
muljutused ja lohukesed.
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Prdaanikud peavad olema hdsti labikiipsenud, sisu vérvus
iihtlane, kooruke veidi tumedam. Alumise koorukese paksus ei

tohi korgema sordi prddnikutel olla iile 2 mm ja esimese sordi -

prddanikutel {ile 3 mm. Sisu sees ei tohi olla taignatompe vGi
teisi halvasti segamise jélgi; sisu ei tohi katsudes olla niiske.

Préddnikute maitse ja aroom peavad vastama nende nime-
tusele (piparmiindi, sidruni, vaarika).

Pradnikutes oleval tdidisel peab olema vastavate puuvil-
jade ja marjade maitse ja aroom, korbenud korvalmaitseta ja
ebameeldiva lohnata.

Koiki tiiiipe kaaluprddnikuid valmistatakse vaikseid, kesk-
misi ja suuri. Véikseid prddnikuid peab {ihes Kkilogrammis
olema vdhemalt 50 tiikki, keskmisi 30 kuni 45 tiikki, suuri 20
kuni 29 tiikki. £

Tiikiviisi miiiidavate prédanikute ja suurte, péatsikujuliste
prddnikute kaal ei ole kindlaks médratud.

Standardiga on pradnikute jaoks kindlaks médratud jrg-
mised niiskuse, suhkru ja naturaalmee normid (vt. lk. 69).

Esimese sordi sukaadprddnikud peavad sisaldama sukaadi

vihemalt 8% ja korgema sordi sukaadprddnikud véhe-

malt 10%.
Kui I tiiiibi (sukaadiga) préiéinikutes on sukaadi vdahem kui
8%, siis kuuluvad nad II voi Ill-ndasse tiitipi. Tdaidist peab

prddnikutes olema vadhemalt 15% vahekihiga prdédnikutes aga
. viahemalt 5%.

Korbenud, ldbi kiipsemata, ilmse vesiviiruga, méairdunud,
korvalmaitse ja -lohnaga, lappunud, hallitanud, mérjaks ligu-
nenud voi korvaliste llsandltega suurendatud leelisusega
pradnikud kuuluvad praagi hulka ja neid miiiigile ei lasta.

PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Prdanikud pakitakse puhastesse, kuivadesse, korvallohna-
deta vineer- voi laudkastidesse netokaaluga:
a) tiidiseta prddnikud — kuni 30 kg,
b) tdidisega pradnikud — kuni 20 kg.
Kastid peavad olema hasti kokku 166dud, kasti nurgad aga
iile 166dud plekiga voi kasti otsad {ile mahitud traadiga.
Pakkimisel pannakse tdidisega voi sukaadiga prédnikute
horisontaalsete ridade vahele paber. Préddnikutega tdidetud
taara markeerimine — harilik kondiitrisaaduste markeerimine.
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T T

Keedupraidnikud Toorpraanikud

Kvaliteedi naitajad 38| Sl.81e3l28] 3|2
a2 | @2 |Be | E- | ES [, ° |3
£l eo 2= 8|5 | =2
ac | €S |EE | eS| a2 | ES | E2

Niiskusesisaldus téidise-

ta praanikutes ja tdi-

disega pradnikute kor-

pustes mitte rohkem

RUEL o 0 145| 145| 145] 145] 15 | 145 | 145

Niiskusesisaldus tiidises
mitte rohkem kui . . 20 20 20 20 20 20 20

Suhkrusisaldus pradniku-
te iildkaalust mitte vi-
et K. s 38 38 38 35 33 35 35

T'drklisesiirupi-sisaldus
suhkruliste ainete iild-
koguse suhtes mitte

goRkem=knt: & o 25 25 50 50 — 25 25
Naturaalmee-sisaldus
mitt€ vihem kui . . ei ole|20—25| ei ole|ei ole|ei ole|20—25 ei ole
kohus- kohus-| kohus-|kohus- kohus-
tuslik tuslik | tuslik | tuslik tuslik
Leelisus — mitte iile 2° koikide pradnikute liikide kohta.

VOITAIGNAST JAHUST KONDIITRISAADUSED

Voitaignast (pehmete) jahust kondiitrisaaduste hulka kuu-
luvad koogid, tordid, keeksid, baabad jms., sisaldades suure
hulga rasva, suhkrut ja mune.

Pehmed jahust kondiitrisaadused paistavad silma tunduva
niiskuse poolest, mis ulatub iiksikute liikide juures kuni
30—35%.

Kuna pehmed jahust kondiitrisaadused sisaldavad suure
hulga rasva, suhkrut ja valkaineid, riknevad nad ruttu: ldhe-
vad kddrima, muutuvad kibedaks, hallituvad, eriti korgema kui

- +200 C temperatuuri juures. Seetottu voidakse selliseid saa-

dusi tavalistes tingimustes (s. o. spetsiaalsetes kiilmruumides)
'sdilitada mitte iile 3—5 06pdeva, uk51ku1d liike aga 12 tunnist
kuni tihe 66-pédevani.
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KONDIITRISAADUSTEGA KAUPLEMISE
ORGANISEERIMINE JA TEHNIKA

Fondide planeerimise kord ja jaotuskavade esitamine
hankijatele

Tarbijate kooperatiivide oblasti-, krai- ja vabariiklikele lii-
tudele eraldatavad kondiitrisaaduste fondid kinnitatakse valit-
suse poolt.

Kinnitatud kondiitrisaaduste fondid holmavad koiki kondiit-
risaadusi, vdlja arvatud keedis, dzemm, povidlo ja Zelee: need
kaubad eraldatakse kaubanduslikele organisatsioonidele eraldi.

Rajooniliitudele méiratakse kondiitrisaaduste fondid kind-
laks tarbijate kooperatiivide oblasti-, krai- voi vabariiklike lii-
tude poolt, kooperatiividele - aga tarbijate kooperatiivide ra-
jooniliitude juhatuste poolt.

Kooperatiividele kondiitrisaaduste fondide kindlaksmidra-
misel on vaja arvesse votta kooperatiivide jaekdive, antud
kooperatiivi poolt teenindatav elanikkonna kontigent Ja tile-
minevad kaubavarud.

Eesmairgiga tosta hankijate vastutust kondiitrisaaduste 0i-
geaegse hanke ja hangitava toodangu kvaliteedi ja sortimendi
eest on Tsentrosojuzi ja NSV Liidu Toiduainetetoostuse Mi-
nisteeriumi vahel solmitud pohitingimused kondiitrisaaduste
hangeteks Toiduainetetdostuse Ministeeriumi turustusbaaside ja
ettevotete (Kondiitritoostuse Peavalitsuse, rajoonitoostuse, Vita-
miinitoéostuse, Leivatoostuse Peavalitsuse, Konservitdostuse Pea-
valitsuse jne.) poolt.

Nendesse tingimustesse on sisse voetud punktid kaupade
iileandmise korra, kvaliteedi, sortimendi ja hangitavate kau-
pade pakkimise ning hankija ja ostja vastutuse kohta.

Vastavuses pohitingimustele sdlmivad tarbijate kooperatii-
vide oblasti-, krai- ja vabariiklikud liidud ja tarbijate koopera-
tiivide rajooniliidud (viimased voetakse osalepinglasteks) NSV
Liidu Toiduainetetéostuse Ministeeriumi siisteemi véljekonto-
rite, baaside ja -ettevotetega otselepingud kondiitrisaaduste
hankimiseks.

Kondiitrisaaduste hankimine peab toimuma ranges vasta-
vuses otselepingutele, kas é&drasaatmisega raudteel voi veeteed
modda voi véljastamise teel hankija viljebaasidest — ladudest.

Kondiitrisaadused tuleb hankida jaotuskavade kohaselt, mis
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esitatakse hankijatele tarbijate kooperatiivide rajooniliitude
poolt tarbijate kooperatiivide®oblasti-, krai- voi vabariiklike
liitude kaudu, tahtaegadeks, mis on ette ndhtud kondiitrisaa-
duste kohta solmitud otselepingutes v6i nende saaduste hanke
pohitingimustes.

Jaotuskavades peab olema tingimatas.dra ndidatud iiksiku-
tele kaubanduslikele organisatsioonidele tarbijate kooperatiivide
(rajooniliidule, rajoonikooperatiivile voi kooperatiivile) hanki-
misele kuuluvate kondiitrisaaduste kogus, toodete sortiment,
hanke tdhtajad, veose saaja ja maksja nimetus, nende tédpsed
postiaadressid, sihtjaam voi sihtsadam, panga asukoht, kelle
kaudu peab toimuma arve tasumine, ja maksja arveldusarve
number. |

Kondiitrisaaduste koguseline ja kvaliteediline
vastuvotmine

Kui ostja saab kondiitrisaadused vahetult hankija laost,
siis on ta kohustatud kohapeal kontrollima taara korrasole-
~ kut, kas pole maéargumise jélgi, brutokaalu ja kohtade arvu,
kas vastab spetsifikatsioonis tdhendatud sortiment trafaretil -
nédidatud sortimendile. ,

Raudteel voi veeteel véljasaadetud kondiitrisaaduste saa-
misel peab veose saaja aga tingimata saabunud veosed iile
vaatama ja kontrollima vaguni plommide rikkumatust ja sel-
gust, peab jaama kaaludel kontrollima veose brutokaalu ja
kontrolli tulemused dra mirkima raudtee saatekirja poordele,
millele on voetud sihtjaama (-sadama) kaaluja allkiri.

Samuti on veose saajal vaja kontrollida kohtade arvu, taa-
ral tdhendatud saate markeerimisnumbrite vastavust raudtee
(veetee) saatekirjas tdhendatutele, taara ja pakendi puutuma-
tust ja allesolekut, kontrollida, kas taaral ei ole marjaks ligu-
nemise, avamise ja vigastuste jdlgi jms.

Kui kontrollimisel avastatakse, et plommid ei ole kiillalda-
selt selged voi selgub kohtade puudujddk, kaaluvahe, saate
markeerimisnumbrite mittevastavus nende numbritega, mis on
tdhendatud raudtee (veetee) saatekirjas, samuti kui kaup on
niiskunud voi vigastatud (avamise jdlgede ja muude
defektidega) ja kui vagun on antisanitaarses seisukorras jms.,
siis peab veose saaja noudma sihtjaamalt (-sadamalt) kauba
ileandmist sisemise jédrelevaatuse teel ja kommertsakti koos-
tamist.

Kui kaup on mirjaks ligunenud, on aktis vaja dra maérkida
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mdrjaksligunémise pohjused (vaguni tehniline mittekorrasolek
jims.).

Jaama keeldumise korral tunnistada vaguni faktilist mitte-
korrasolekut on ostja kohustatud noudma tehnilise ekspertiisi
tegemist voi vastava jdrelevaatusakti koostamist.

Sel juhul, kui sihtjaam keeldub veose iilekaalumisest seoses
sellega, et veos saabus saatja kaaluga, peab veose saaja noud-
ma, et jaam teeks saatekirjale markuse selle kohta, et veos saa-
bus saatja kaaluga korras vagunis, veose idrasaatnud jaama
tervete plommidega ja et veos on vilja antud kaalu kontrolli-
mata. Sel juhul brutokaal kontrollitakse ostja laos.

Kondiitrisaaduste kvaliteedi seisukord, netokaal, tiikkide
arv (pakendatud ja tiikisaaduste) ja iga koha sisemine sorti-
ment tehakse kindlaks nii samalinnalise kui ka teiselinnalise
kidibe korral ostja laos, lepingus vo6i nende saaduste hanke
pohitingimustes ettendhtud tdhtaegadeks.

Kuid kondiitrisaaduste netokaalu ja kvaliteedi kindlaksmaa-
ramise tdhtajad ei tohi iiletada nende saaduste iga liigi garan-
teeritud séilitamise tdhtaegu, kuna pikemaaegsel siilitamisel
kondiitrisaadused on oma hiigroskoopilisuse tottu voimelised
kas kaotama osa niiskust voi imema seda ohust, kuid sellest
muutub nende kaal ja halveneb kvaliteet.

Sel juhul, kui samalinnalise hankija poolt saadud kondiitri-
saaduste netokaalu, hulga, kvaliteedi ja sortimendi kontrolli-
misel ostja poolt avastatakse, et tooted on mittevastavas kva-
liteedis ja sortimendis voi kauba kaal ja kogus ei vasta trafa-
retis, spetsifikatsioonis voi faktuuris tdhendatud netokaalule ja
kogusele, tuleb selle kohta tingimata koostada akt. Akti koos-
tamiseks peab olema hankija vélja kutsutud. Hankija mitteil-
mumisel lepingus voi kondiitrisaaduste hanke pohitingimustes
kindlaksmaaratud tdhtajaks tuleb akti koostamisest osavotmi-

seks juurde kutsuda kaubandusosakonna voi mone teise era- ;

pooletu organisatsiooni esindaja.

Puudujddgi kohta peab olema aktis dra naidatud jargnev:

1) akti koostamise aeg ja koht;

2) akti koostanud isikute nimed, dra niidates nende ameti-
ja téokohad;

3) teate kuupdev ja number, millega hankija vélja kutsuti
ja teate kdtteandmise aeg hankijale, kui akt koostatakse
ilma hankija esindaja juuresolekuta;

4) kauba saabumise kuupdev ostja lattu, dra ndidates selle,
et kaup saabus vahetult hankija laost;
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5) ostja ja hankija tipne nimetus, kaupade viljastamise
kohta antud hankija saatekirjade ja arve-faktuuride
kuupdevad ja numbrid;

- 6) flilevaatuseks esitatud kauba nimetus, selle kauba val-
mistanud ettevotte nimetus, valmistamise aeg, pakkija
- number, ostja laos kindlakstehtud tegelik bruto-, taara-
ja netokaal, samuti ka hankija saatekirjas tdhendatud
ja trafaretil olev bruto-, taara- ja netokaal.

Tiikikauba puudujddgi akteerimisel nédidatakse 6-ndas
punktis loetletud andmete asemel ldbivaadatud kauba
nimetus, tegelik kaubaiihikute (tiikkide) arv, brutokaal
ja iihe tiiki kaal, samuti ka faktuuris, spetsifikatsioonis
voi trafaretil tdhendatud thikute (tiikkide) arv ja han-
kija saatekirja jdrgne brutokaal;

7) taara taitmise aste, samuti ka puudujddgi ulatus (taara
kaaluvahe, riisumine teel jne.).

Mittevastava kvaliteediga voi sortimendiga kauba saami-
sel raudteega voi veetranspordiga voi sel juhul, kui tegelik
netokaal ei vasta saatedokumendis tdhendatud kaalule, on
veose saaja kohustatud sellest hankijale viivitamatult teatama.

Kui hankija ei ilmu akti koostamiseks kohale tdhtajaks,
mis on kindlaks maératud lepingus voi kondiitrisaaduste hanke
pohitingimustes, akteerib ostja kauba puudujddgi ja mittekva-
liteetsuse kauba ekspertiiside biiroo esindaja kohustuslikul
osavotul, kus teda aga ei ole, siis sanitaararsti’ voi kauban-
dusosakonna esindaja kohustuslikul osavotul.

Aktis peab olema néidatud:

1) akti koostamise aeg ja koht;

2) akti koostanud isikute nimed, dra ndidates nende ameti-

ja tookohad; 7

3) kauba drasaatmise aeg saatejaamast (-sadamast), tema
saabumise aeg sihtjaama (-sadamasse) ja veose saaja
lattu;

4) hankija-veosesaatja, kauba ostja ja veose saaja nime-
tus ja arve-faktuuri ning transpordidokumendi (raudtee-
voi laevanduse saatekirja) numbrid ja kuupdevad;

5) kauba nimetus, markeerimine, pakkimine, pakendi sei-

¢+ sukord ja hoiutingimused;

6) brutokaal drasaatmisel vastavalt raudtee (laevanduse)
saatekirjale, dra naidates, kelle kaaluga on kaup veda-
miseks vastu voetud (veose saatja voi raudtee kaaluga)
ja kas ehk polnud mirkust taara mittekorrasoleku kohta;
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7) sihtjaamas kindlakstehtud brutokaal, vihjega kom-+

- . mertsaktile voi monele teisele sihtjaama agendi poolt

allakirjutatud dokumendile veose iilekaalumise kohta

voi iilekaalumisest keeldumise kohta koos selle keeldu-
mise motiividega;

8) veose saaja laos iilekaalumisel kindlakstehtud bruto- ja
netokaal ja taara ning pakendi seisukorra kirjeldus ja
taara tditmise aste;

9) taaral (pakendil) asuva saate-markeerimisnumbri vas-
tavus saatja (hankija) arves ja raudtee voi laevanduse
saatekirjas tdhendatud saate-markeerimisnumbrile;

10) kasti- voi pakkelipiku olemasolu.

Netokaalu kindlakstegemiseks on vaja votta vdhemalt 5%
kaubaga kaste, need dra kaaluda, seejdrel vabastada ja uuesti
dra kaaluda. Kui netokaal ei vasta saatedokumendis tdhenda-
tud kaalule, tuleb kontrollida, kogu saabunud kaubapartii neto-
kaalu. :

Kui on avastatud lahkuminek tegeliku kaubakaalu ja trafa-
retil voi spetsifikatsioonis tdhendatud kaalu vahel, tuleb aktile
juurde lisada spetsifikatsioon*voi kastilipik voi siis see lahku-
minek nédidatakse dra aktis.

Kondiitrisaaduste kvaliteet méaédratakse kindlaks organolep-
tilise meetodiga, s. o. virvuse, Iohna, maitse, konsistentsi,
valimuse jms. jdargi (kondiitrisaadused ei tohi olla muljutud,
purunenud, katsudes niisked, mahitud saadustel peavad alus-
paber ja etikett olema kuivad ja mitte kleepuma).

Kauba mittekvaliteetsuse kohta akti koostamisel peab ostja
votma akteeritava kauba proovid kolmes eksemplaris akti koos-
tamisest osavotvate isikute juuresolekul.

Selleks on vaja avada vahemalt 5% kaste ja votta igast
kastist mitmest kohast, voimalikult pealt, keskelt ja pohjast
proovid, need segada ja panna kolme puhta, kuiva klaaspurgi
sisse, millel on lihvitud klaasist voi kummist korgid. Iga
proovi kaal peab olema vidhemalt 250 g.

Proovide kiilge kleebitakse etiketid, millel peab olema ta-
hendatud kondiitrisaadused valmistanud ettevotte nimetus, saa-
duste litk, véljastamise ja proovide votmise kuupdevad. Proo-
vid pitseeritakse ja kinnitatakse akti koostamisest osavotnud
isikute allkirjadega.

Uks proovidest saadetakse iiheaegselt aktiga hankijale,
teine jddb ostja juurde. Kolmas proov hoitakse ostja juures
ekspertiisi juhuks. ;
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Kauba mittekvaliteetsuse kohta koostatud akt peab sisal-
dama samuti tdpse kvaliteediliste defektide kirjelduse, nende
iseloomu ja nende defektide tekitamise p6hjused.

Valjapraagltud kaup voetakse saaja pooll vastutavale
hoiule ja hankija on kohustatud lepinguga vo6i pohitingimus-
tega kindlaksméiratud tdhtajaks andma selle kauba kohta
korraldusi ja hiivitama ostjale-veosesaajale, selle esimesel
noudmisel, véljapraagitud kauba mahalaadimisega, vedamisega,
sdilitamisega ja iileandmisega seosesolevad kulud.

Kui aktid koostatakse hankija esindaja juuresolekuta, siis
on vaja samuti dra markida hankuale saadetud teate kuu-
pdev ja number.

Sel juhul, kui moni akti koostamisest osa vottev esindaja
ei ole nous selle iiksikute punktidega, peab see esindaja iiksik-
asjaliselt pohjendama oma eriarvamust.

Akti koostamisel netokaalu puudujddgi kohta tuleb silmas
pidada, et hankija vastutab kauba puudujiddkide eest jérg-
mistel juhtudel:

a) samalinnalise kéibe korral: kui ei ole lahkuminekuid bruto-
kaalus (kaalukaubas), mis on kindlaks tehtud hankija laos
ja ostja laos;

b) teiselinnalise kdibe korral: kui ei ole lahkuminekuid bruto-
kaalus, mis on kindlaks tehtud sihtjaamas (-sadamas) ja
veose saaja laos ja tingimusel, et pakend on terve;

¢) hankija kannab tiikkikauba puudujiddgi eest vastutust tingi-
musel, et puuduvad lahkuminekud brutokaalus, mis on
kindlaks tehtud hankija laos (samalinnalise kiibe korral)
voi teiselinnalise kéibe korral — sihtjaamas (-sadamas)
ja ostja laos, kui kauba pakend on terve.

Pretensioonide esitamise kord

Pérast akti koostamist kauba puudujddgi, selle mittekvali-
. teetsuse, sordile mittevastavuse, samuti ka markeeringu puu-
dumise jms. kohta peab ostja lepingus voi hanke pohitingi-
mustes tdhendatud tdhtaegadeks  esitama hankijale preten-
Isiooni, millele juurde lisada aktide ja teiste pdhjendavate do-
kumentide koopiad, peale nende, mis on hankijal juba olemas.
Need dokumendid peavad olema hankijale saadetud tagas-
tatava allkirjaga tahitatud kirjaga voi temale iile antud all-
kirja vastu laialikanderaamatus.
Kui ostja sai kauba mitte hankijalt, kellega on solmitud
leping kondiitrisaaduste hankimiseks (néiteks mitte Kondiitri-
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toostuse Peavalitsuse baasidest), vaid selle kauba valmista-
nud ja dralaadinud ettevottelt (nditeks monest Kondiitritoostuse
Peavalitsuse vabrikust), ja kui ilmneb, et see kaup on mitte-
vastava kvaliteediga vo6i mittevastavas sortimendis, markee-
rimata, voi kui netokaal ja tiikkide arv (tiiki- véi pakendatud
kauba korral) ei vasta hankija saatedokumentides tdhendatud
kaalule ja hulgale, peab ostja iiheaegselt pretensiooni saatmi-
sega hankijale saatma sellest pretensioonist édrakirja koos koigi-
seda pohjendavate dokumentidega kauba valmistanud ja éra-
saatnud ettevottele.

Kui hankija ei rahulda lepingus voi kondiitrisaaduste hanke
pohitingimustes ettendhtud tahtaegadeks pretensiooni ega
teata selle mitterahuldamise pohjusi voi kui pohjused osutu-
vad pohjendamatuks, peab ostja esitama Riikliku ArbitraaZi
kaudu hankijale hagi kauba eest makstud summa tagasta-
miseks, samuti ka trahvide ja kahjude sissendudmiseks.

Kondiitrisaaduste hind ja arvelduskord

Kondiitrisaaduste hankimine t66stuse ladude, baaside ja
varustuskontorite~ poolt peab kaubandusorganisatsioonidele toi-
muma voondite hindadéga, mis on kindlaks médratud: kondiit- ?
risaaduste jaehindade hinnakirjadega, franko-vagun-sihtjaam
(-sadam). See tdhendab, et kulud mis on seotud kondiitrisaa-
duste kohaletoimetamisega kuni saatejaamani (-sadamani),
nende laadimisega vagunisse ja kohaletoimetamisega kuni siht-
jaamani (-sadamani) tasutakse veose saatja poolt, kulud aga,
mis on seotud sihtjaamas (-sadamas) mahalaadimisega ja kon-
diitrisaaduste  kohaletoimetamisega kauplustesse, tasutakse
ostja poolt.

Sel juhul, kui moni kaubanduslik organisatsioon selle tattu,
et hankija éi ole tditnud ostja jaotuskavu kondiitrisaaduste
viljasaatmiseks raud- voi veeteedel, on sunnitud kaubad vilja
votma hankijate baasidest ja vabrikute ladudest oma transpor-
diga, on hankija kohustatud hiivitama sellele organisatsioonile
autovedude maksumuse kuni sihtjaamani (-sadamani) autove-
dude iihtsete tariifimadrade jédrgi, édravedamise korral hobu-
transpordiga aga — hobuvedude iihtsete tariifimddrade jérgi, *

soltumatult hankija lao v6i vabrikulao kaugusest kuni sihtjaa-
mani (-sadamani). '

Kulude katteks, - mis on seotud kondiitrisaaduste viljalaa-
dimisega vagunist (voi laevast) iihes nende kohaletoimeta-
misega sihtjaamast (-sadamast) kuni jaekaubanduse organi-
satsioonideni, sdilitamisega jms., annavad toostusettevotted voi
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toostuse turustusbaasid, vastavalt kondiitrisaaduste jaehindade

hinnakirjale nr. 5 ja 6, maal asuvatele tarbijaskooperatiivsetele

. jaekaubanduse organisatsioonidele kaubanduslikud mahahind-
- lused jaehindadest 12 kuni 25% ulatuses, soltuvalt veose saaja
~ asukohast, ja linnas asuvatele tarbijaskooperatsiooni jaekau-

banduse organisatsioonidele 6,5% kuni 25% ulatuses, ja nimelt:

a) koikidele maal asuvatele tarbijaskooperatiivsetele jaekau-
banduse organisatsioonidele, vilja arvatud Kaug-Pohja rajoo-
nides, samuti ka kaug- ja mégirajoonides asuvatele, on ette
nahtud mahahindlus 12% ulatuses; kaug- ja mégirajooni-
des asuvatele tarbijaskooperatsiooni jaekaubanduse organi-
satsioonidele — 15 kuni 20%; tarbijaskooperatsiooni jae-
kaubanduse organisatsioonidele, mis asuvad Kaug-Pohja
rajoonides — 20 kuni 25% *;

b) linnas asuvatele jaekaubanduse organisatsioonidele, vélja
arvatud Kaug-Pohja rajoonides, samuti ka kaug- ja magi-
rajoonides paiknevatele — 6,5%, linnas asuvatele jaekau-
banduse organisatsioonidele, mis paiknevad kaug- ja maégi-
rajoonides — 12,2%; linnas asuvatele jaekaubanduse orga-
nisatsioonidele, mis paiknevad Kaug-Pohja rajoonides —
12,2% kuni 25%.

Arveldus hangitud kondiitrisaaduste eest peab reeglina toi-
muma vaikiva aktsepti korras.

Sisemise puust taara (kastid, liuad, keedise, dZemmi ja po-
vidlo alt vabanenud tinnid jms.) ja pakkematerjalide maksu-
mus on sisse voetud - kondiitrikaupade omahinda ja seda ei
tule ostjatelt sisse nouda kauba jaemaksumusest eraldi.

Ainult sel juhul, kui kondiitrisaadused on vélja saadetud
ostjate tellimise jargi tehtud erilises taaras, makstakse spet-
siaalse standardtaara maksumuse vahe ostja poolt lisaks kauba
jaemaksumusele.

Kondiitrikaubad (peale tortide, keekside, dzemmide, keedise
ja povidlo), mis on pakendatud karpidesse, pakkidesse, rulli-
kestesse, paberist, tsellofaanist pakikestesse voi kotikestesse,
samuti ka plekist (kaaluga kuni 250 g) ja klaasist purgid
miiliakse etikettidel tdhendatud iihtsete hindadega.

Tuubidesse pakendatud lahtine karamell, kompvekid ja
iiris tuleb miiiia hinnakirjahindadega, mis on kindlaks maéra-
tud vastavate mihises kompveki- ja karamellisortide kohta.

Kolmekilogrammilise ja suurema mahutavusega plekkpur-

1 Vaata lk. 91, raamatu 16pus.
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kidesse taarastatud kondiitrikaubad hangitakse toostuse poolt

ostjatelt peale jaehindade selle taara maksumust sisse noudes.

Purkidesse, klaasidesse ja tsellofaani pakendatud keedis,
dzemm, pov1dlo ja Zelee tuleb miiiia nende kaupade kohta keh-
testatud hinnakirjajargse voondi jaehindadega, suurendades
neid jargmiste summade vorra (ithe kg kohta):

Keedis :
dzemm, Zelee Povidlo

Pakendatud purkidesse mahutavusega | |

BOU- Mt SIO00L B e s 54 kop. 45 kop.
Pakendatud purkidesse mahutavusega

kuni 800 g . } ¥ g ) 81 Kkop. 60 kop.
Pakendatud  tsellofaani sisse . . . — 60 kop.

Jargneva timberarvestusega tegellkulekaalu]e ja hindade timardamisega
kindlaksmédratud korras.

Keedise, dZemi, Zelee ja povidlo hankimisel klaastaaras néu-
takse ostjatelt sisse selle taara tagatismaksumus kindlaksmada-
ratud ulatuses.

Plekk- ja kladstaara tagastamisel hankijale on viimane
kohustatud ostjale taara tagatismaksumuse tagastama.

Kondiitrisaaduste vedamine ja siilitamine

Seoses sellega, et kondiitrisaadused on vdga o6rnad, haprad,
hiigroskoopilised ja et neil on omadus vastu votta mitmesu-
guseid Iohnu, tuleb nende vedamisel ja siilitamisel silmas pi-
dada teatud kindlaid eeskirju.

Peale- ja mahalaadimisel tuleb kaste ettevaatlikult asetada,
aga mitte loopida; kondiitrisaaduste peale- ja mahalaadimine
peab toimuma varju all, mis kaitseb taarat vihma ja lume
eest. Kui kaup on vilja laaditud lahtise taeva alla, tuleb ta
viivitamatult lattu viia.

Kaste ja karpe on keelatud panna mairjale maale voi plat-
vormile, lume peale, mérgadele alustele jne.

Kondiitrisaadusi tuleb vedada kinnistes vagunites, laeva-
ruumides, kinnistes veomasinates ja veokites.

Kondiitrisaaduste lithikesed veod on lubatavad lahtise
transpordiga tingimusel, et kaubaga kastid ja karbid kaetakse
hoolikalt pealt ja kiilgedelt terve presendiga, mis kaitseb kaupa
vihma, lume, tolmu ja pdikesekiirte eest. Transpordivahendid,

millel veetakse kondiitrisaadusi®(vankrid, veoautod jms.), pea- -

vad olema kuivad, puhtad, koérvallohnata.

Kui vankrite ja veoautode platvormid ei ole kiillaldaselt
kuivad, tuleb nad enne kondiitrisaaduste pealelaadimist katta
presendiga, olgedega, laastudega jne.
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Vankrite ja veoautode platvormide katmiseks kasutatavad

materjalid peavad olema kuivad, puhtad ja korvallohnata.

Kategooriliselt on keelatud kondiitrisaadusi vedada nendel
transpordivahenditel, millel veeti naftat, petrooleumi, bensiini,
siitt, prahti ja muid teravalt lohnavaid ja madrdunud esemeid.
Samuti on keelatud kondiitrisaaduste vedu koos toorete voi
niiskete esemetega. Kondiitrisaaduste niiskumisest hoidumi-
seks ei soovitata neid vedada koos vedelikkudega.

Viga kiilmi kondiitrisaadusi ei tohi viia sooja ruumi, kuna
kiire temperatuuri muutuse korral sadestub pinnal niiskus ja
nad hakkavad kiiresti riknema (suhkrulised — maédrguma ja
tilkuma, jahulised — hallitama, kibedaks tombuma jne.).

Kondiitrisaadusi tuleb hoida puhastes, kuivades, hdsti tuu-
lutatavates ruumides, kus ei ole korvallohnu“ja mis ei ole na-
katatud aidakahjuritega (putukatega).

Tarbkooperatiivide  rajooniliitude ja  kooperatiivide la-
dudes peavad kastid ja karbid kondiitrisaadustega olema pai-
gutatud riiulitele voi riiulalustele; kui ei ole riiuleid ja riiul-
aluseid, tuleb kondiitrisaadustega taara alla panna restid voi
lauad. Ei ole lubatud kondiitrisaadusi panna vahetult poran-
dale. :

Kastid ja karbid kondiitrisaadustega tuleb paigutada vir-
nadena sellise arvestusega, et virnade vahe, samuti virnade ja
seina vahe oleks vdhemalt 70 sm. Kastide ja karpide ridade
vahele tuleb samuti jatta 5-sentimeetrilised vahed ohu ring-
vooluks.

Kondiitrisaadusi ei tohi asetada niiskete seinte, veevargi-
ja kanalisatsioonitorude ja teiste niiskekstombuvate kohtade
ldhedale, samuti ka ahjude, ahjupinkide, suitsulooride jne.
korvale. . _

Kondiitrisaadusi on keelatud hoida koos vedelate, roskete,
niiskete voi iseloomulike Iohnadega produktidega, mis moju-

vad kahjustavalt kondiitrisaaduste kvaliteedile.

Kondiitrisaadusi tuleb véljastada tarbijate kooperatiivide
rajooniliitude ladudest kooperatiividele, kooperatiividest kaup-
lustele aga vastavalt nende saabumise aegadele, s. 0. varem
saadud saadused tuleb realiseerida esmajirjekorras. Et saabu-
misaegu mitte segi ajada, on vaja asetada iga sissetulnud
kondiitrisaaduste partii eraldi ja kinnitada neile lipik, kuhu on
margitud partii saabumise aeg.

Kondiitrisaaduste kvaliteedi sdilitamine soltub ka tempera-
tuurist ja 6hu relatiivsest niiskusest.

L ]
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Kondiitrisaaduste siilitamise tingimused ja tihtajad

Temperatuur
§is ti(iz/l:liz rflilszl](us (suurte koi- Kondiitrisaa-
ondiitrisaaduste st kumisteta) duste sailita-
liigid mitle roldeamn mitte roh- mise garantii-
kui (%-des) kem kui tahtajad
(kraadides)
Karamtell 72 +20 15 péekvad
Sellest: kuni 8 kuu
a) jaakaramell, pakitud 8 kuud
plekk- vGi klaastaarasse 72 +20
b) jddkaramell, karamell
puuvilja-, marja- ja pu-
.matitdidisega, mahitud 72 +20 6 kuud
¢) karamell piima-, martsi-
pani- ja teiste rasva
sisaldavate taidistega,
SERHEd s e 72 -+20 4 kuud
d) lahtine karamell, mille
pealispind on Kkaitsvalt
toodeldud, ja karamell
karastava taidisega 72 +20 3 kuud
e) mahitud karamell — olg-
karamell ja kujundid . 72 +20 15 pieva
I. Kompvekid 75 +18 3 péeva
Sellest kuni 6 kuud
ellest:
a) karamellitaoline ja dra- 2
Zeeritud iiris . 75 18 6 kuud
b) venise tuupl pnmakomp v
vekid . . I 75 +18 5 pideva
¢) muud piimakompvekid . 75 +18 3 kuud
d) tédidisega soko]aadlkomp-
vekid . . 75 +18 3 kuud
e) Sokolaadi valiksegud . 75 +18 kuni 2 kuud
f) teatri valiksegu 75 +18 kuni 15 pédeva
g) Sokolaadiga glasuuritud
kompvekid:
mahitud . 75 +18 - kuni 4 kuud
lahtised . . 75 +18 kuni 3 kuud




Temperatuur

Ohu rela- = e
= = (suurte koi- Kondiitrisaa-
Kondiitrisaaduste t;;‘;’;z&;gg:: kumisteta) duste sdilita-
- liigid P mitte roh- mise . garantii-
mitte rohkem k kui tahtaiad
kui (%'des) em -ul antaja
(kraadides)
sellest:
piiritusega labiimmutatud
marjad Sokolaadis, ploo-
mid, datlid, sailisploo-
mid ja apelsin Sokolaa-
GBSl e 75 +18 kuni 1 kuu
Sokolaad likooriga  (pu-
delikesed jms.) e 75 +18 kuni 10 péeva
h) pumatiga glasuuritud:
mahitud . . 75 +18 kuni 1 kuu
lahtised . . 75 +18 kuni 15 pdeva
i) karamelliga glasuuritud
(voobatud, pahkel pée- 2 2
valill jt) . : 75 +18 kuni 10 pédeva
j) ilma glasuurita:
mahitud . . 75 +18 kuni 2 kuud
lahtised 75 +18 kuni 1 kuu
sellest:
martsipanist  puuviljad, ; :
aedviljad, kujundid 75 +18 kuni 10 pédeva
johvikad tolmsuhkrus 75 +18 kuni 5 pieva
koorepumatist kompvekid 75 +18 kuni 3 péaeva
III. Drazee . . 70 +18 2 kuni 4 kuud
Sellest :
a) 3okolaadidrazee . 70 +18 3 kuud
b) Sokolaadidrazee likoorist
korpusega . 70 +18 2 kuud
¢) suhkrudrazee . 70 +18 4 kuud
Iv. Puuvilja-marjasaaduéed
1. Puuvilja-marjamarmelaad 65—80 +10+20 | 2 kuni 3 kuud
a) tilkkmarmelaad 65—80 +10+20 3 kuud
b) kihiline marmelaad 65—80 2 kuud

+10+20
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Temperatuur
(Dhu rela | (suurte koi-|  Kondiitrisaa-
Kondiitrisaaduste e ot kumisteta) | duste sailita-
s aoruumides : _ :
Wi liigid mitte rohkem| Mitte roh mise garantii
kui (%-des) kem kui tahtajad
g (kraadides)

2. Zeleemarmelaad . . 65—80 +10+29 2 kuni 3 kuud
a) tiikkmarmelaad 65—80 +10-+20 3 kuud
b) tiikkideks 101gatav

marmelaad 65—80 +10+20 2 kuud

3. Vahustatud pastilaa 70—85 +10+20 1,5—3 kuud

a) liimpastilaa seefir ja

1digatav, liimita pas- ]

tilaa — tiikkpastilaa 70—85 +10+20 1,5 kuud
b) keedetud pastilaa — ;

tiikkk- ja liidupastilaa,

liimita pastilaa — be-

levi e 70—85 +10+20 3 kuud

V. Sokolaad 75 +13 3—6 kuud
Sellest:

a) dessert- ja harilik Zoko- ’
laad, mahitud tinapabe-
risse 52 e 75 +i18 - 6 kuud

b) Sokolaad, mahitud — il-
ma tinapaberita, Zoko-
laadipulber ja $okolaad ¥
lisenditepnt 5 - -0 75 ‘+18 3 kuud

VI Kakaopulber 75 +20 3 kuud kuni

1 aasta
Sellest:

a) kakaopulber, pakendatud
paberist pakkidesse, kas-
tidesse ja piitikestesse . 75 +20 3 kuud

b) kakaopulber, pakendatud
kartongist karpldesse Ja
pakkidesse . . . . . 75 +20 6 kuud

c) kakaopulber pakendatud
plekkpurkidesse - 75 +20 1 aasta

VIL. Biskviit . 70—75 +18 3 kuud

VI Préddnikud . . 70—75 +17+19 5 kuud

IX. Galetid 6 kuud kuni
2 aastat
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Ohu rela- |Temperatuur

e & (suurte koi- Kondiitrisaa-
Kondiitrisaaduste tl];‘érrlsunr;,:isé(;l: kumisteta) duste sdilita- .
liigid mitte rahkefh mitte roh- mise garantii-
kui (%-des) kem kui tédhtajad

(kraadides)

a) galetid pakkides -
I tiip ja kaaluga miii-
davad — II, IIT ja IV
titip, mis on pakitud
kastidesse o o0 - 70—75 +17—19 6 kuud

b) kaaluga miiiidavad I tiiii-
pi galetid, pakltud kasti- \
desse. . ', 70—75 +17—19 3 kuud

¢) kaaluga miiiidavad II ja

I thdpi galetid . . . 70—75 +17—19 2 aastat
o BT R g S K 70—75 +10—15 1 kuni 5 kuud
a) vahvlid taidiseta . . . 70—75 +10—15 5 kuud

~ b) vahvlid tédidistega —
pralinee ja kreemitdidi-

Sl LR e e RS 70—75 +10 3 kuud
¢) vahvlid martsipanist tai-

AIBIEER <o s i s s 70—75 +10 1 kuu
d) vahvlid puuviljatdidistega 70—~75 “+15 3 kuud

Standardis on kondiitrisaaduste kohta ette néhtud tempe-
ratuur ja ohu relatiivne niiskus, mille juures kondiitrisaadused
koige kauemat aega sdilitavad oma hea kvaliteedi. Need hoiu-
tingimused on toodud tabelis (vt. 1k. 80).

Kondiitrisaaduste géranteeritud siilitamise aeg arvestatakse
alates nende valmistamise ajast.

Koikide kondiitrisaaduste liikide iiheskoos séii]itamisel peab
laoruumide temperatuur olema mitte alla +100 ja mitte iile
+180 C, koikumistega 1 voi 2°.

Ohutemperatuuri jarsud koikumised pohjustavad toodangu
riknemise. Ruumide relatiivne niiskus ei tohi olla alla 50 ja
iile 70—75%.

Ladusid ei tohi tuulutada roske, uduse ilmaga voi kohe
parast vihma. Sellest suureneb ruumi relatiivne niiskus.
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Kondiitrisaaduste sailivusele mojub negatiivselt mitte ainult
ohu suurendatud relatiivne niiskus, vaid ka {ileméédra kuiv ohk,
pohjustades toodangu kahanemist kuivamisel ja kovaks muu-
tumist.

Suurt kahju vdivad kondiitrisaadustele tekitada nérijad ja
putukad-kahjurid, kellega tuleb pidada alalist voitlust; vaja-
duse korral tuleb ruume desinfitseerida. :

Desinfektsioon tuleb 1dbi viia selliste vahenditega, tis ei
mojuks kahjustavalt kondiitrisaaduste kvaliteedile.

Kondiitrisaaduste loomulik kadu

Kondiitrisaaduste auto-hobuvedudel, ladudes siilitamisel ja
jaemiiligil on paratamatu nende osaline kadu. Need kaod on
tingitud toodete kuivamisest (auramine), tuuldumisest, varise-
misest, vidljanorgumisest, ldbiimbumisest jms. Selliseid kadu-
sid nimetatakse kauba loomulikuks kaoks. .

Eriti suurt kondiitrisaaduste kadu on mérgata suvel kui-
vade, palavate ilmadega.

NSV Liidu kaubanduse rahvakomissari késkkirjaga nr.
75 — 20. IV 1942. a. on loomuliku kao katteks kindlaks méaa-
ratud vastavad normid.

Neid norme iseloomustavad jargmised naitajad:

Kondiitrisaaduste loomuliku kao normid auto-hobuvedude korral

(%-ides)
L
Vedude korral §~9°-"g'
Kaugusega S =
SEE
‘ > 0 g =<
Kondiitrisaaduste Aasta a8 g & g
liigid aeg E = E £ S5
- B = g “mas
=<
2 pBLE0 T b oS
£ = s ' © 2 Be
2 £ F B 13| bass
1. Karamell, mon-
pansjee,  pehmed
kompvekid,  peh-
mete kompvekkide :
~ tiifipi ida maiusti- :
Bt s ey suvi 0,02 | 0,03 | 005 007 0,03
muu- aasta-| 0,01 | 0,02 | 0,04 | 0,05 - 0,02
aeg 2: 5




<
"y -
Vedude korral S g
kaugusega  Fey
SEE
26=
Kondiitrisaaduste Aasta e So
liigid acg B LRl E LR Ban
= = = =
S = 420
= jrel Q S S =8
—_ (o] w - o 5]
= = = = 2 Q 5"5:.’
LRI i
!
2. Kaalubiskviidid, |
pradnikud . . suvi 0,02 | 0,03 0,05 | 0,08 0,03
muu aasta-
aeg 001 | 0,02 | 0,04 | 0,06 0,02
3. Keedis, povidlo,
dZemm <=0 - o suvi 0,02 | 0,03 | 0,05 | 0,07 0,02
muu aasta-
: aeg 0,01 | 0,02 | 0,03 | 0,05 0,01
4. Halvaa, marme-
laad, pastilaa,
seefir suvi 0,04 | 0,06 | 0,08 | 0,10 0,05
muu aasta-
aeg 0,02 | 0,03] 005| 0,08 0,03
Kondiitrisaaduste loomuliku kao normid sdilitamisel ladudes ja
baasides
& .
o= s Sout — U
| S§ g E ESE3
Kondiitrisaaduste g < 3 £E8°3
liigid =R £, 8T
= ITRIRN S . AN
-— — o [ ]
=5 B2 o E ~3o
& e TSE Zss28
1. Lahtine ja jaédmonpansjee, lah-
tine karamell, drazeeritud ka-
ramell ja draZee . = 6 0,03 0,02
15 0,05 0,04
30 0,07 0,06
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oo, : -éz’.-‘_",,,
R A =.§.E )
Kondiitrisaaduste g = $3 2323
liigid = Z ., i

SS9 sus S22

:‘-:: 5 E.g o E u“s'goo

52 TES |S8sZS

2. Jaakaramell mahises ja tdidi-

sega karamell mahises . . . 6 0,02 0,01
15 0,03 0,02
30 0,05 0,04
3. Pehmed kompvekid ja iiris . 6 0,04 0,02
15 0,06 0,04
30 0,08 0,C6
4. Matmelghd N ol 6 0,05 0,03
. 15 0,10 0,06
30 0,15 0,10
TR L g AN S R 6 0,10 0,08
15 0,15 0,10
30 0,20 0,15
O Kadiubiskyiits, - el ol g 6 0,03 0,01
, 15 0,03 0,01
30 0,03 0,01
W BEag IR T s s ey 6 0,08 0,06
15 0,12 0,10
30 0,15 0,12
8. Keedis, dZem, povidlo . . . 6 0,05 0,03
15 0,08 0,05
30 0,10 0,08
B LY e R R R R s 5 0,20 _ 0.15
15 0,30 0,20
30 0,40 0,30
10. Kaaluga miiiidav kakao . . 6 0,02 0.01
15 0,03 0,02
: 30 0,05 0,03
11. Kaaluga miiiidavad vahvlid . 6 0,0 0,01
15 0,03 0,02
30 0,05 0,03

Mirkus: Kondiitrisaaduste sailitamisel suveajal kauem kui 1 kuu
suurenevad loomuliku kao normid 0,02% vorra iga jdrgneva sdilitamise
kuu kohta. Talvel suurenevad kao normid jargnevatel kuudel 0,01% vorra.
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‘kond‘iitr'isaaduste loomuliku kao normid linna ja maa

jaekaubanduses
. Muul
SkL:éeagl aastaajal
kao %
1. Pehmed kompvekid méhises, lahtine kara-
mell, kaaluga miiiidavad kiipsised . . . . 0,40 0,30
2. Lahtised pehmed kompvekid, iiris, sukaa-
did, glasuuritud puuviljad ja kuivkeedis,
kaaluga miitidavad vahvlid . . . . . . 0,50 0,40
3. Kaaluga miiiidav marmelaad, patid, pasti-
laa, seefir, prdadnikud, kihiline ja kaaluga
miitidavad rulaadpriddnikud, kaaluga miiii-
dav povidlo ja dzem, iilevalatud pahklid
suhkrus, pehme kompveki tiiiipi ida maius-
30 BT R e B e PR M A R e o 0,60 0,50
4. Karamell mihises, monpansjee, draZee ja
drazeeritud karamell, karamelli ja mon- 3
pansjee tiifipi ida maiustised . . . . . . 0,30 0,25
5. Kaaluga miiiidav tort ja kaneeliga biskviit 0,70 0,60
B s Y e A S g 0,80 0,70
T Reatued miidav ckakaos ~ S T et 0,36 0,20

Kehtestatud loomuliku kao, normid kondiitrisaaduste kohta
on piirnormid ja neid kasutatakse ainult neil juhtudel, kui
saaduste kaalu faktilisel kontrollimisel esineb raamatuliste
jadkidega vorreldes puudujadk, mis on fikseeritud kontrollak-
tidega. )

Ladudes sdilitamise ja auto-hobuvedude korral arvatakse
loomuliku kao normide hulka kuivamine, tuuldumine, varise-
mine ja tolmumine; loomuliku kao normide hulka jaekauban-
duses arvatakse kaod, mis tekivad kaupade séilitamisel jae-
kaubanduse ettevotte abiruumis ja kaupade véljastamisel va-
hetult tarbijale. adu, mis tekib kaupade riknemisest, praagist,
taara enamkaalumisest, ei arvata loomuliku kao normide hulka.
Loomulik kadu kantakse kuludesse selle faktilise suuruse jérgi.
Nende mahakannete suurus ei tohi iiletada kindlaksméératud
norme. Loomuliku kao mahakandmine peab toimuma jéddkide
inventeerimise, kaupade {imberarvestuse, revisjoni jne. ajal ja
peab olema vormistatud vastavate aktidega, mis on kinnita-

87



tud korgemalseisva organisatsiooni juhataja voi selleks volita-
tud isiku poolt. %

Auto-hobuvedude korral kantakse loomuliku kao normid

maha tegeliku ulatuse suuruses, mis on Kkinnitatud vastava
aktiga. Nende mahakannete suurus ei tohi {iletada kindlaksmaa-
ratud norme.

Jaekaubanduses madaratakse loomuliku kao normid kindlaks
teatud kindla mahahindluse protsendi niol jaekiibest, soltu-
matult saaduste siilitamise ajast kaupluses, ja neid rakenda-
takse ainult aruandeperioodi viltel miiidud kaupade kohta.

Kadude arvestamisel ei tule jaekiibesse sisse arvata kaupu,
mis on vilja antud oma kauplustele ja ladudele, kaupu, mis
on tagastatud hankijatele ja lattu, kaupu, mis on aktidega
maha kantud riknemise, praagi, kauba taara kiilge jddmise,
taarasse imbumise jms. tottu, samuti ka kauba kadu teel selle
toomisel kauplustesse.

Kui jaeorganisatsiooni poolt on kondiitrisaadused iile antud
teisele kauplusele voi laole, kasutatakse kao norme, mis on
kindlaks méaératud kaupade laos siilitamise korral.

Tiikitoodete kohta ja jaekaubanduse ettevotetesse pakenda-
tult saabunud toodete kohta ei rakendata loomuliku kao norme.

Kondiitrisaaduste paigutamine ja miiiik kaupluses

Kaupluses peab reeglina olema vihemalt kaks pohiruumi:
miitigisaal ja abiruum, mis peab koosnema laoruumist ja tee-
nistuslik-elutarbelise otstarbega toast. :

Kondiitrisaaduste sailitamisel laoruumis on vaja kinni pi-
dada reziimist, mis on kirjeldatud peatiikis «Kondiitrisaaduste
vedamine ja sdilitamine.»

Kondiitrisaadused ‘tuleb laoruumis paigutada korvuti nii-
suguste kaupadega, mis ei rikuks nende kvaliteeti. Kondiitri-
saaduste jaoks on parimateks korvuti paigutatavateks kaupa-
deks delikatesskaubad, konservid, puuviljad.

Kategooriliselt on keelatud kondiitrisaadusi siilitada koos
teravat, spetsiifilist 16hna andvate kaupadega (petrooleum,
bensiin jms.); samuti ei ole soovitav kondiitrisaadusi siili-
tada liha, kala, aedviljade, tubakasaaduste ja gastronoomia-
kaupade laheduses.

Miiiija t66koht peab olema sisustatud miiiigileti ja kappi-
dega, milles vGivad olla kondiitrisaaduste tagavarad ja miid-
jale vajalikud instrumendid, inventar ja pakkematerjal.
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Miiiigilett tehakse harilikult 90 sm korge ja niisama lai,
miitigileti pikkus on 2 meetrit iihe tookoha kohta; Ildbikaik
miiiigileti ja kapi vahel on 90 sm.

Et ostjaid tutvustada olemasoleva kondiitrisaaduste sorti-
mendiga ja saaduste hindadega, on tarvis sisustada vitriin-
viljapanek. , :

Koige sobivam viljapanek on letipealne, mis kujutab endast
miiiigileti piiramist klaasiga ostjate poolsest kiiljest. See klaa-
siga piiratud osa tehakse harilikult 45—50 sm korge, arvates
miifigileti pinnast, voi 135—140 sm porandast.

Vitriinis peavad kondiitrisaadused olema ilusasti paiguta-
tud. Koige ette, kohe klaasi juurde, tuleb panna kujundSoko-
laad, Sokolaadist batoonid, viikesed Sokolaaditahvlid; nende
jarel soovitatakse panna poolviltu asendisse mitmesuguses
valikus Sokolaadi ja kompvekke karpides, millel on kaaned
pealt dra voetud (saaduste paremaks sdilitamiseks tuleb karp
katta tsellofaaniga). Karbid voib seada kahte ritta: teine rida tu-
leb paigutada esimesest korgemale. Karpide keskele voib panna
suured Sokolaaditahvlid.

.Nende kaupade jarel soovitatakse jérjekorras paigutada
ilusasti vaasidesse pandud paberist mahitud kompvekid ja ka-
ramell, lahtised kompvekid ja karamell, vahvlid, kiipsised,
pradanikud jms. Iga kondiitrisaaduste liik paigutatakse vitriini
nii, et ta oleks ostjatele hésti ndha.

Kondiitrisaaduste naabrusesse voivad pandud olla niisugu-
sed kaubad, nagu niiteks suhkur, tee, kohv, konservid ja tei-
sed kaubad, mille naabrus ei halvenda kondiitrisaaduste kvali-
teeti.

Letipealses vitriinis asuv iga kondiitrisaaduste liik peab
olema varustatud lipikuga, millel peab olema selgesti téhen-
datud kauba nimetus ja selle hind; lipik kirjutatakse mate-
riaalselt vastutava isiku poolt alla.

Lipikud voib kinnitada lipikuhoidjate kiilge voi riputada
peenikese traadi kiilge, mis on tommatud risti iile klaasist
vitriini seinte.

Miiiija peab kondiitrisaadusi sisaldavad kastid avama viga
ettevaatlikult. Kastide avamiseks peavad olema spetsiaalsed
instrumendid «(pihid, haamer ja naelatombaja), mille kasuta-
mine aitab saadusi ja taarat tervetena hoida. Kastid tuleb
avada ilevalt poolt (iilemine pool tehakse kindlaks markee-
ringu jérgi). '
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Kastidest viljavoetud kaaluga miitidav kaup paigutatakse
tema jaoks mdiratud kappidesse; klaaspurgid keedisega, dZem-
miga ja povidloga piihitakse hoolikalt iile; valikSokolaadi ja
kompvekkide karpldel korraldatakse paelad ja nad pannakse
samuti kappidesse voi paigutatakse ilusasti riiulitele.

_ Vabanenud kastidele tuleb kaas oma endisele kohale tagasi
panna, asetada naelad olemasolevatesse aukudesse ja kergeli
kinni liiiia.

Sellised kastid voib iile anda téostusettevotetele voi baasi-
dele teistkordseks kasutamiseks kauba pakkimisel.

Kondiitrisaaduste miiiimiseks peavad olema mitte iile 5 kg
kandejouga osuti- voi lauakaalud ja nende juurde komplekt
kaaluvihte, arvelaud, pithkmehari, varras tSekkide jaoks, noad,
tangid, mitmesuguse suuruse ja kujuga kiihvlid, metallist koo-
gilabidad, mitmesuguse suurusega labidakesed ja lusikad po-
vidlo, keedise ja dZemmi viljastamiseks; samuti on hea omada
kummist peaga puust labidakesi, et puhastada tiinne Kkiilge-
jddnud kaubast seestpoolt.

Kaalud, samuti ka kaaluvihid kuuluvad mitte harvemini
kui iiks kord kahe aasta jooksul kontrollimisele ja tembelda-
-misele. Kaalud peavad olema miiiigiletile Gigesti paigutatud.

Miiiija peab hoidma instrumendid ja inventari alaliselt iihes
kohas ja paigutama nad nii, et mitte teha liigseid liigutusi.
Soovitatakse paigutada kaup paremale poole (kdige enam nou-
tav — kaaludele ldhemale), tiihjad pakid aga vasakule.

Saanud ostjalt tseki, peab miiiija nimetama kovasti tSekil
oleva summa, kauba nimetuse ja kaalu ning samaaegselt kont-
rollima tSeki numbrit ja kuupéeva, leppesifrit, tSekil oleva
summa vastavust viljastatava kauba maksumusele; seejdrel
aga torkama tSeki varda otsa ja viljastama kauba.

Kaup -viljastatakse tdis kaaluga; see saavutatakse sel-
lega, et kaalu vastaspoolele pannakse samasugune taara nagu
see, milles kaup valjastatakse.

Keedise, dZemmi ja povidlo viljastamisel ostja taara sisse
tuleb see dra kaaluda ilma kaubata, kaalumise resultaat Gelda
ostjale ja alles pérast seda tdita kaubaga ja uuesti iile kaa-
luda. Ostja taara sisse on lubatud kaupa viljastada ainult
sel tingimusel, kui taara on puhas.

Pakendita kaupu on keelatud kétega puudiMada: sdérast
kaupa tuleb votta kiihvlitega, labidatega voi tangidega.

Miiiija peab leti taga tootama puhtas kitlis. Kui miitijal
on oma tookohalt vaja dra minna, peab ta tingimata kitli
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seljast dra votma, tagasi tulles aga kaded puhtaks pesema ja
uuesti kitli selga panema.

Koik instrumendid, kaalud ja kaaluvihid, mida miilija ka-
sutab, tuleb hoida puhtad; selleks on vaja t66 loppedes kiihv-
lid, labidakesed ja tangid kuuma veega puhtaks pesta (sooda-
lahusega histi iile loputada) ja puhta ratikuga dra kuivatada,
kaalud ja kaaluvihid aga harjaga voi kuiva lapiga iile pu-
hastada. \

Pirast kauplemise l0petamist tuleb Kiirestiriknevad kon-
diitrisaadused viia jahedasse abiruumi, need aga, mis jddvad
téokohale, sulgeda kappidesse.

Toimetaja méarkus: Vastavalt NSV Liidu Kaubandusminis-
teeriuimi ja NSV Liidu Rahandusministeeriumi juhendile nr. 0197/681,
29. aprillist 1952. a. «<Kaubanduslike mahahindluste arves-
tamise kohta», viljastatakse hankijate poolt toidu- ja todéstuskaubad,
milledele on méiératud erinevad hinnad linna- ja maakaubandusvorgule,
tarbijaskooperatiivse siisteemi kaubandusvorgule ainult maahindadega ja
-hinnaalandustega.
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SISUKORD

Kondiitrisaadusteks kasutatavad toorained ja ncnde lseloomustus >
Kondiitrisaaduste kaubatundmine
Puuvilja-marjasaadused
Puuvilja-marjamarmelaad
Zeleemarmelaad
Vahustatud pastilaa

Keedis
Dzemm
Povidlo

Glasuuritud puuv1l]ad sukaadld ]a ku1\’k€edlb :

Karamellsaadused

Karamell
Drazee
Sokolaad
Kakaopulber
Kompvekid

Piimakompvekid

Halvaa .

Jahust kondntnsaadused

Biskviit
Galetid
Vahvlid
Pradnikud

Voitaignast jahust kondntrnsaadused : :
Kondiitrisaadustega kauplemise organiseerimine ja tehnika .
Fondide planeerimise kord ja jaotuskavade esitamine hankijatele

Kondiitrisaaduste

koguseline ja kvaliteediline vastuvotmine .

Pretensioonide esitamise kord .

Kondiitrisaaduste
Kondiitrisaaduste
Kondiitrisaaduste
Kondiitrisaaduste

hind ja arvelduskord

vedamine ja sailitamine

loomulik kadu . g
paigutamine ja miiiik kaupluses ;
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