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EESSONA.

Kaubandustddliste tdhtsamaks iilesandeks on igakiilgne
kaubanduskultuuri tdstmine ja tarbija teenindamise paranda-
mine, kusjuures erilist rdhku tuleb omistada kauba sortimendi
laiendamisele ja kvaliteedi parandamisele.

Nende iilesannete lahendamine mduab kaubanduskaadrite
kvalifikatsiooni tunduvat tdstmist ja igakiilgset ettevalmistust
uuteks tédtingimusteks.

Ké&esoleva raamatu iilesandeks on kaubondustééliste abis-
tamine tutvumisel kiisimustega, mis puudutavad kauplemist
leivaga, leiva-saiatoodetega, nende sortimenti, praakimise or-
ganiseerimist ja alalhoidu.

Raomat omab kdsiraomatu. iseloomu, mistdttu ta on soovi-
tatud praktiliseks kasutamiseks miiiijaile, sektsioonide juhata-
jaile, praakijaile ja leivakaupluste juhatajaile.

Autorid avaldavad tému NSVL Kaubandusministeeriumi
leivakaupade kaubandusosakonna téétajaile -sm. Antokolile
ja Andrejevile vddartuslike nducnnete ja ettepanekute eest
kdesoleva raamatu koostamisel.






I. LEIB TOIDUAINENA.

Leib on elanikkonna suurema osa pohiline toiduaine. Leiva
laialdane tarvidus tuleneb tema korgetest toite- ja maitseoma-
dustest, mittetiilitavaks muutumisest, valmistamise lihtsusest,
vdrdlemisi odavast hinnast ja reast teistest omadustest.

Leiva toitevédrtused mdadratakse kindlaks peaasjalikult
temas leiduvate toitolluste jdrgi ja nende wastuvéetavusest
organismi poolt.

Leiva keemiline koostis.

Leiva koostisesse kuuluvad:

Stisivesikud (tdrklis, dekstriinid, suhkur ja tselluloos).
Pdhimise siisivesikute hulga leivas moodustab tdrklis ja véhe-
mal mé&éral dekstriinid. Suhkrut ja tselluloosi on leivas vordle-
misi vd&he.

Inimorganismile on siisivesikud vajalikud soojusenergia
saamiseks. Tselluloosi organism peaaegu ei vétagi vastu, kuid
tema teatav hulk on vajalik normaalseks seedimiseks.

Lédmmastikained. Leiva peamiseks ldmmastikaineks
on valgud. Nad erinevad lahustuvuse ja peaasjalikult amiin-
hapete koosseisu jérgi, mis tekivad organismis valkude lahus-
tumisel.

Vastavalt amiinhappe koostisele jagunevad wvalgud tdis-
vadrtuslikeks, mis lagunemisel annavad k&iki inimorgamismile
vajalikke amiinhappeid (siia kuuluvad peaasjalikult loomse
péritoluga valgud), ja mittetéisvadrtuslikeks, millede lagune-
mine kas ei anna k&iki amiinhappeid v&i mitte selles wvahe-
korras, nagu neid vajab orgomism (enamail juhtudel taimsed
valgud).

Vialgud on pohimiseks materjaliks organismi rakkude ja
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kudede ehitusel; ltheaegselt on nad soojusenergia saamise
materjaliks.

Rasvad on gliitseriini ja rasvahapete ithendid. Olenevalt
rasvahapete liigist on nad wvedelad, pooltahked ja tahked.
Taimsed rasvad_ (8lid) on sageli vedelas, kuna loomsed on
tahkes vdi pooltahkes olekus. Umbruse mdjul (valgus, mikro-
organismid) toimuvad rasvades kergesti muudatused (rasvas-
tumine, kibedaks muutumine jne.).

Leivas sisalduvad mineraalained koosnevad naat-
riumi, kaaliumi, fosfori, magneesiumi, kaltsiumi, raua ja véhe-
mal hulgal alumiiniumi, mangaani, tsingi, vase, nikli, kobalti
jt. thendeist. Kaltsiumi, fosfori ja rauaithendid omavad esma-
jargulist tGhtsust inimorganismile.

Leiva keemiline koostis oleneb jahu loomulikest omadustest
ja sordist, retseptuurist ja leivakiipsetamise viisist.

4 Tabel nr. 1.
Lihtsa kaaluleiva keemiline koosseis (o) .

Gk, Nisuleib kérgema-| Nisuleib Rukkileib

Koostise osad test jahusortidest lihtne lihtne
b R R ) S s 36,49 45,65 51,46
e L R S Gl 5,79 6,88 5,49
T s S e Sl LB 0,46 0,39 0,62
Stsivesikud . . . . . 56,07 45,18 39,33
Eaaliuloos ; Cooi T L 0,31 0,63 158
o R G TR L e 0,88 1,27 1,55

Leib sisaldab koiki tdhtsamaid toitolluseid (tabel 1). Seal-
juures on aga temas vdhe rasvaaineid, vitamiine ja monin-
gaid mineraalaineid (kaltsiumi, rauda). Seetdttu lisandatakse
leivale tema sordi parandamiseks kunstlikult rasvaaineid ja
monikord ka mineraalaineid jo vitamiine.

Leiva omastuvus organismis.

Kuigi leib tumedast jahust sisaldab rohkem vé&d&rtuslikke
toitolluseid (valke, rasva) %ui leib valgest jahust, on ta siiski
vdhem toitev. See on seletatav sellega, et tumedas leivas

1 B, A. Lavrov, Toitlustamise flisioloogia, 1935. a.



sisalduvaid toitolluseid inimorganism omastab raskemini kui
samu olluseid valges leivas (tabel 2). Leivas sisalduvate toit-
olluste kasutatavuse mdééra inimorganismi poolt tehakse kind-
laks peaasjalikult jahu sordiga: mida kdrgemat sorti jahu,
seda suuremal md&éral omastatakse leiba organismi poolt.

Leiva omastuvusele m&jub ka tema vélimus, 16hn ja maitse,
kiipsus (kobedus), tarbija individuaalsed ise&rasused (tervis-
lik seisukord, leivaga harjumine), toidu koostis (mitmekesisema
toidu juures on leib organismile omastatavam).

Nisuleib on rukkileivast omastatavam; kdrgete valge leiva
sortide omastuvus kiilinib 95%-ni, rukkileival 85%-ni.

Leiva kaloorsus.

Keha kudede ehitamisel tarvitamata jéémud leiva koostus-
osad, pdledes inimorganismis, annavad 'talle vajalikku soojus-
energiat.

Polemisel tekkivat soojust vcxl]e‘ndra'ccrkse soojusiihikutes ehk
kalorites.

Tabel nr. 2.
Leivatoodete omastuvus organismi poolt.!
Léiva kilpsetamiseks Omastuvuse koefitsient
kasutatavad jahusordid rasvad valgud \ siisivesikud
Rukkijahu, kroovitud . . . 0,87 0,70 0,92
> , kroovitud teradest 0,90 0,75 0,95
- lulesdela . oo 0,90 0,80 0,95
Nisujahu, kroovitud . . . . 0,87 0,80 0,95
% SR S e B 0,90 0,82 0,95
” o T e I RS R 0,90 i 0,85 0,98
,, , kbrgem sort . . . 0,90 0,85 0,98

Kaloriks nimetatakse soojushulka, mis on vajalik 1 liitri vee
temperatuuri tdstmiseks 1°C vorra.

Inimene vdtab vastu 86-p&eva jooksul 2500 — 3000 toiduga
tekitatud kalorit. Umbes kolmandiku vajalikest kaloreist saab
inimorganism leivast.

Keskmiselt annavad toitollused inimorganismis pdlemisel
jérgmisel hulgal kaloreid (1 grammi aine kohta):

1 L. Auermann, Leivakiipsetamise tehnoloogia, 1942. a.
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Kasutades neid andmeid, teades leiva ja teiste toiduainete
keemilist Jkoostist ning omastuvust organismi poolt, on kerge
vélja arvutada nende kaloorsust (tabel 3).

Leiva kaloorsus oleneb vahetult jahusordist, leiva retsep-
tuurist ja niiskussisaldusest.

Parematesse leivasortidesse lisandatud véi ja suhkur tds-
tavad tunduvalt tema kaloorsust. Leivia kaloorsust vdhendab
tema mniiskussisaldus, kuna vee arvel véheneb leiva kuivosa
toitollused.

Tabel nr. 3.
Toiduainete kaloorsus.!

Toiduaine nimetus llfgsﬁg- Toiduaine nimetus llclfgrsg:-
Harilik rukkileib . . . 1925 Sinepibarankad . . .| 3459
Nisuleib kroovitud Rukkikuivikud . . 3220

jahust ek S e 2 Harilikud msukmv1kud 3438
Nisuleib 2. sordi Magusvoi-vanillkuivikud| 3987

jahust PRV AL T e A Loomaliha, keskmine
Nisuleib 1. sordi nuum. e R R R

s 1T G s n b R P s 1 Keeduvorst . . . . .| 2035
Sinepiledb . . - . . |- 2503 BOOTEVOL: v s Ao JORT
Viiburi magusvdisai . .| 2761 ¢y ! BRI AR SR e e 626
Harilikud barankad Peensuhkur . . . . | 3875

(rongaskuivikud) . .| 38177 oy RS e TR B SR R A

K&ik leivasordid ei oma vordset niiskust: rukkileib on
nisuleivast niiskem, vormileib pdrandaleivast. Suured leiva-
pétsid, vorreldes véikeste leiva-saiatoodetega, sisaldavad
rohkem niiskust.

Esitatud keemilise koostise ja kaloorsuse cndmed (tabelid
1 ja 3) mné&itavad, et nisuleival on suurem kaloorsus kui rukki-
leivial, ja et vialge leib on kdrgem mustojahuleivast. 2

1 Leiva-saiatoodete kaloorsus on arvestatud Auermanni andmeil
(.Leivakiipsetamise tehnoloogia”, 1942. a.), kuna teiste toiduainete ka-
loorsus SKV andmeil (,Toiduainete normaalne koostis”, 1925. a.).
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Siiski on rukkileival eeliseid, kuna ta on nisuleivast oda-
vam, seisab kauemini vérske, mdjub soodustavalt seedmulse{le
ja ei muutu tititavaks.

Kdérgematest jahusortidest valmistatud leiva puuduseks on
véga véike mineraalainete ja vitamiinide sisaldus.

Vitamiinide sisaldus leivas.

Vitamiinid — need on erilised inimorganismi normaalse-
teks funktsioonideks wvajalikud keemilised ained. Vitamiinide
puudumine toidus kutsub esile mitmesuguseid haigestumisi.

Tuntud on jérgmised vitamiinid:

1) A-vitamiin soodustab organismi kasvu; selle wvitamiini
puudumine pdhjustab kasvu kdngujddmist, silmade haigust ja
organismi iildise vastupanuvéime langust mnakkushaigustele.

2) B,-vitamiin kaitseb organismi unehaiguse (beriberi) vastu.

3) B,-vitamiin v&tab osa arvatavasti hapnemis-taastamis-
protsessidest kudedes, seega ainevahetuse fja kasvu prot-
sessidest; selle vitamiini t&htsus inimorgamismile ei ole t&ieli-
kult kindlaks tehtud.

4) PP-vitamiin kaitseb pellagra vastu, haiguse vastu, mida
iseloomustab naha- ja limon&drmete pdletik, nérvi- ja psiitihi-
lised hdired jne.; PP-vitamiin, koos B, vitamiiniga avaldab
tugevamini oma toimet.

5) C-vitamiin on skorbuudivastane.

6) D-vitamiin reguleerib kaltsiumi- ja fosforsoolade omas-
tamist. Tema puudumine kutsub esile rahhiidi.

7) E-vitamiin on sigitamise faktor.

Nisu- ja rukkiterad ion vordlemisi rikkad B,, B., PP ja E-vita-
miinide poolest, A-vitamiini sisaldub neis vé&he, kuna C-vita-
miini neis arvatavasti iildse ei ole.

Vitamiinid on peaasjalikult koondunud terade idusse ja
kesta, mille tottu harilikul sordijahvatusel nad satuviad klii-
desse. Seepdrast sisaldab kdrgematest jahusortidest leib véhe
vitamiine (tabel 4).

Léhtudes vitamiinide vajadusest inimorganismile td&tas
NSVL Tervishoiu Rahvakomissariaat omal ajal vélja ja kinni-
tas vastavad 66-pdevased mormid (tabel 5).



Tabel nr. 4.
Vitamiinide sisaldus toiduainetes
(NSVL Tervishoiuministeeriumi andmeil).

Vitamiinide hulk 1 kg aines

Toiduainete nimetus (milligrammides)
A l B \ C
Nisuleib, kdrgematest lahusortldest J —_ \ 0,3 —
Rukkileib AT RaE o —_ 1.9 —_
Leib, t&is- (tera-) msust SR T jaljed 3,0 —
T RS R M SRS w A L 1,0 0,5 10
A U 60 h } 600
UGS POTgOmel. " ik e 90 —— 50

Tabel nr. 5.

Minimaalne vitamiinide vajadus inimesele 66s-pdevas (mg).

A B B, (4 PP
Keskmise té66koormusega

tdiskasvanud inimene 2 2 2 50 15
Rasedad naised 4 2,5 2 75 5= 20
Imetajad naised 5 3 Z 100 25
Lapsed kuni 7 a. v. . 2 1 2 30—35 15
vl 1714 a v 2 15 2L a5 15

Sihiga rikastada leiba vitamiinidega teostub NSVL RKN-i
12. juuni 1945. a. médruse alusel tddstuskeskustes ja maa pdhja-
rajoonides leiva vitaminiseerimine B;- ja PP-vitamiinidega.

II. LEIVATOOTMISE TOORAINED.

Leivatootmisel tarvitatavaid mitmesuguseid tooraineid kasu-
tatakse kindla wetseptuuri jérgi. Koik leiva ja leiva-saia-
toodete retseptuurid mddratakse kindlaks Toiduainete T&8s-
tuse Ministeeriumi poolt (tavaliselt 100 kg jahu kohta).

Tootmises fjagunevad toorained oma t&htsuselt pdhi- ja
abitooraineiks.

Pghitoorained.

Pohitooraineteks leivakiipsetuses on jahu ja vesi.
Jahu Peaasjalikult kasutatakse leivakiipsetamiseks nisu-
ja rukkijahu.
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Leivakiipsetamiseks kasutatav jahu peab olema heakvali-
teediline, vastama stondardindudeile. Ta ei tohi olla l&ppunud,
hallitanud, omada mingeid k&rvalldhnu, mdrkjat véi haput
maitset ega ragiseda hammaste dll.

Ei lubata kasutada aidakahjurite poolt nakatatud jahu.

Jahuveskid toodavad jérgmisi jahusorte: nisujahu — séredat,
kdrgema, esimese ja teise sordi ning kroovitud; rukkijahu — tile-
soelajahu, kooritud teradest, kroovitud ja iihekordse jahwva-
tuse jahu. : :

Jahu sort mé&d&ratakse kindlaks temas sisalduva tuhasuse,
jahvatuse jémeduse ja nisujahus liimivalgu j&rgi.

Leivavalmistamisel tarvitatav vesi peab vastama koigile
nduetele, mis maksavad joogivee kohta. Kasutades vett loomu-
likust allikast, tuleb seda perioodiliselt saata sanitaar-
bakterioloogiliseks analiifisimiseks.

Abitoorained.

Leiva tootmisel kasutatakse abiainetena pérmi, keedu-
soola, suhkrut, rasva, piima, mune, linnaseid, siirupit, rosi-
naid, viirtse jne.

Nisujahust taina kohedakstegemiseks kasutatav leiva-
p&rm (presspdrmm) peab vastama TOCT 171-41 ndudeile.
Tihti asendatakse presspdrmi vedela pérmiga (nisuhapendis),
mida valmistatakse vahetult leivatehases véi pagaritédkojas.
Vedel p&rm suurendab kiill juurdekiipsust, kuid tdstab leiva
happesust.

Keeduscola tarvitatakse 1—2% jahu kaalust. Peale
maitseliste omaduste parandab sool taina konsistentsi ja
suurendab leiva vdljatulekut. Leivakiipsetuses kasutatakse
Toiduainete Té6stuse RK OCT 153-41 ndudeile vastavat soola.

Subhkur (T0CT 21-40) avaldab head mdju leiva kvalitee-
dile, tema maitsele, kooriku vé&rvusele jne. Peensuhkru ase-
mel on lubatud tarvitada kollast (valgendamata) suhkrut.

Rasvaainena tarvitatakse leivakiipsetusel loomseid
rasvu (rddsakoore-, sulatatud ja hapukoorevdid, sula sea-
rasva, | sordi searasva, oleostokki, kompaund-rasva jt.),
rafineeritud taimedlisid (p&evalilleseemne- ja sinepidli, hiidro-
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rasva) ja margariini. Rasvaained suurendavad leiva kaloor-
sust ja parandavad tema maitset, vdrvust ja 18hna.

Leiva ja Ileiva-saiatoodete valmistamiseks kasutatakse
tgispiima (IOCT 352-41), piimapulbrit (HEIO OCT
422), kondens-piimqg (HRII OCT 460) jt. Samuti kui ras-
vad, téstab piim leiva kaloorsust ja toitevédrtust, parandab
sisu vdadrtust ja kooriku vdrvust.

Mune ([OCT 1635-42) tarvitatakse monede leivasortide
(viiburi deib, wviini sai jt.) valmistamisel. Vahel asendatakse
mune melanZiga (kilmutatud munavalge ja -kollase segu)
ja munapulbriga.

Linnaseid (joghu idandatud ja kuivatatud teradest)
kasutatakse kuumavee-rukkileiva, borodino, mia jt. leivasor-
tide kilipsetamisel. Selleks otstarbeks kasutatakse tawvaliselt
rukkilinnaseid (valge v&i punane). Punaste linnaste lisanda-
misel omab leib pruuni elastset koorikut, seisab kauem vdrske
ja on paremini omastatav orgomismi poolt.

Siirupit (suhkrustatud térklis) lisandatakse monedele
leivasortidele (borodino, ria, karjala jt.). Siirup omnab lei-
vale magusa maitse ja hoiab teda kauem vdérske.

Rosinaid (kuivatatud viinamarjad) kasutatakse sukaat-,
karjala jt. kdrgekvaliteetsete toodete kiipsetamisel.

Virtse (kéémned, korint, nelk, veamill, muskaatp&hkel,
mandlid jt.) lisatakse tainale erilise aroomi vdi maitse
andmiseks.

Teiste abimaterjalide hulka kuuluvad: kartulijohu (tark-
lis), keedised ja kohupiim, mis tarvitatakse magussaiade wvdli-
seks kujundamiseks ja t&idisteks; sukaadid (puuviljatooted),
tsitrusviljade koored — toodete maitse parandamiseks; mé-
ningate leivasortide (véaikesaiad, keerdsaiad mooniga) iileripu-
tamiseks tarvitatakse mooniseemneid. Mooniseemneid lisa-
takse ka tainasse (kaalusai mooniga jt.).

Uhe voi teise retseptuuris ettenéhtud tooraine puudumisel
on Toiduainete Té6stuse Ministeeriumi poolt ajutiselt lubatud
asendada neid teiste ainetega.
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Il. LUHIANDMEID LEIVAKUPSETUSE TEHNOLOOGIAST.

Leivakiipsetust teostavad leivatehased ja pagaritdédstused.
Ule poole Ndukogude Liidus tarvitatavast leivast kiipsetavad
leivatehased. Sellest koneleviad jé&rgmised arvud:

Osatdhtsuse /s
Ettevotete liigid tildtoodangust
(1940. a. kohta) _

Leivatehased 595
Mehhaniseeritud pagaritédstused 194
Mehhaniseerimata (k&sitéd) pagaritédstused 25,1

Suurem osa leivakiipsetusettevotteist (enamikus leivateha-
sed) kuuluvad Toiduainete Td&stuse Ministeeriumi alluvusse.
Kaubandusministeeriumi, Uleliidulise Tarbijateiihistute Kesk-
liidu ja teiste organisatsioonide alluvuses on leivatehdseid
ja pagaritédstusi vdhemal arvul (tabel 6).

Tabel nr. 6.
Uksikute minisieeriumide ja keskasutiste ettevdtete osatdhtsus
leivakiipsetuses.

(NSVL Kaubandusministeeriumi andmeil 1946. a. I kvartaali kohta.)

Ministeeriumide ja keskasutiste nimetused 9/p iildtoodangust
NSVL Toiduainete Té6stuse Ministeerium 70
NSVL ja Vene NFSV Tarbijateiihistute Keskliit 11
Teedeministeerium 9
NSVL Kaubandusministeerium 4
Vérviliste Metallide Ministeerium o
Teised ministeeriumid ja keskasutised 4

Leiva tootmine koosneb jérgmistest protsessidest:
pohi- ja abiainete ettevalmistamine,
taina wvalmistamine,
taina jaotamine (tikeldamine),
leivakiipsetus,
leiva jahutamine.

Tehnoloogilise protsessi dige rakendamine tagab leiva
hea kvaliteedi ja kindlaksmé&é&ratud normide td&itmise.
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Pdhi- ja abitoorainete ettevalmistamine.

Jahu tuleb emne leivaastjasse puistamist tingimata ldbi
sdeluda, et dra hoida juhuslike lisandite sattumist tainasse
(koti ribad, nédérijupid jne.), purustada jahutiikid ja killastada
teda varske Shuga.

Metallilisandite kérvaldamiseks jahust kasutatakse leiva-
tehastes ja mehhaniseeritud pagaritédstustes elektromagneteid.

Leivale lisandatav sool lahustatakse kdigepealt wvees ja
et kdrvaldada temas leiduvat mulda ja teisi mehaanilisi lisan-
deid, lastakse ldbi sGela. Soolalahus seguneb tainas paremini
kui kuivsool.

Uldltoodud juhiste t&itmatajétmine pdhjustab sageli juhus-
like lisandite, soolatompude olemasolu leiva sisus, samuti ka
raginat hammaste all leiba siities.

Taina valmistamine.

Nisu- ja rukkitaina valmistamisviisid on erinevad.

Nisutainast valmistatakse pé&rmiga, kas juuretisega voi
juuretiseta.

Juuretisega valmistamisviis koosneb kahest osast: juuretise
(vedel tainas) valmistamine ja taina sdtkumine.

Juuretisega valmistamisviisil ettenéhtud tooraine jagatakse
kahte ossa. Esimene osa (harilikult 40% jahu iildkaalust,
60% vett ja koik pdrm) kasutatakse juuretise segamiseks, mis
k&drib 3—5 tundi. Ulejéénud ained (jahu, vesi, sool) lisam-
datakse valmis juuretisele. Juuretisega segatud tainas kéé&rib
(kerkib) 1—2 tundi. Nii kulub taina valmistamiseks 4—7 tundi.

Juuretisega valmistamisviisi juures segatakse kogu nor-
mides ettendhtud jahu, vesif péirm ja sool. Juuretiseta valmis-
tamisviis néuab kuni 1,5 korda rohkem pérmi kui juuretisega
valmistamisviis, sealjuures taina ké&d&rimiseks kulub vd&hem
aega.

Juuretisega valmistamisviis tagab igal juhul parema kvali-
teediga leiva saamist, eriti kui on tegemist madalamate jahu-
sortidega (teise ja madalamate).

Juuretiseta valmistatud leib on vahel mdningal mé&&ral
maitselt magedam. v
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Suurem osa meie ettevdtteis toodetavast nisuleivast on val-
mistatud juuretisega.

Rukkitainas valmistatakse hapendamise teel, kus pd&rmi
asemel kasutatakse juuretist (eelmisest leivakiipsetusest jarele-
jéénud tainas), mis annabki rukkileivale hapu maitse.

Nii nisu- kui ka rukkileiva valmistamisel mdnikord kupata-
takse osa jahu (5—10% iildkogusest) kuumas vees. Kuumavee-
leib seisab kauem véuske fja erineb peene maitse poolest.
Tema koorik omab tumepruuni vdarvust.

Taina sétkumine toimub mitmesuguste sotkumismasinate
abil, pagaritédstustes aga ké&sitsi (astjates).

Taina jaotamine.

Valmis tainas 1&heb jaotamisele. Taina jaotamise all mdis-
tetakse taina tiikeldamist, temale vajaliku vormi omdmist ja
kerkimist. Mehhaniseeritud leivatehastes toimub taina tiikelda-
mine eriliigiliste masinatega. Vormileiva valmistamisel aseta-
takse masinatega tiikeldatud tainas vormidesse.

Porandaleiva saamiseks saadetakse tainatiikid rullimisele
ja vormimisele, mis samuti teostub erisiisteemiliste rullimis-
masinate abil. Mehhaniseerimata pagaritéédstustes teostatakse
neid operatsioone kdsitsi.

Parast tiikeldamist ja vormimist j&etakse tainas moneks
ajaks kerkima. Kerkimise kestus oleneb peaasjalikult pétsi
suurusest; véikestel leibadel kulub kerkimiseks 10—20 minutit,
suurtel pdtsidel 50—60 minutit. Kaasaegsetes leivatehastes toi-
mub taina kerkimine eriti selleks kohandatud kambrites, kap-
pides voi riiulitega varustatud vagonettides.

V&ér kergitamine halvendab leiva kvaliteeti. Uleliigse kergi-
tamise tagajdrjel valgub porandaleib laidli ja omab koogi
kuju. Véhese kergitamise tagajdriel ei oma leib kiillaldast
kohedust, tema koorikule tekkivad mullid, mis omakorda mure-
nevad, ja leiva maitse j&édb magedaks.

Vormileiva kooruke wvajub iileliigse kergitamise tagajérjel
sissepoole ja wvéhese kergitamise tagajérjel tugevalt kaardu,
18henedes piki vormi. Uleliigse kergitamise tagajérjel leib
hapneb iile, aga vdhese kergitamise tagajdrjel tekivad mdni-
kord 16hed leiva sisusse.

15



Leiva kiipsetamine.

Leiva kiipsetamine toimub mitmesuguse konstrukisiooniga
ahjudes. Nad erinevad peaasjalikult kiittekolde ja p&randa ehi-
tuselt. Leivatehastes kasutatakse muhvel-, pagaritééstustes aga
véliskiittega ahje.

Suurt té&htsust leiva kvaliteedile omab leiva ahjupaneku
protsess. Ebadigelt ahjupandud leib annab palju praaki, eriti
porandaleib. Tiheda asetuse korral liksikud leivapétsid lidtu-
vad, mille tagajérjel leival tekivad mn. ,muljutised”, pé&tside
Géred ei kiipse korralikult lébi, neil ei teki koorukest, wvahel
tekivad praod ja rebestused.

Nisuleiba kiipsetatakse 235—245° C, rukkileiba 270° C kuu-
muses.

Kiipsetuse kestus oleneb pdtside suurusest ja reast teis-
test pShjustest.

Nisu-tiikileiba, kaaluga 400 g, kiipsetatakse tavaliselt
20—25 minutit, rukkileivapétse umbes 1 tund.

Monede leivasortide (ukraina, minski, rida jt) wvalmista-
misel kasutatakse eelpraadimise moodust: enne ahjupanekut
kuumendatakse leiba lithikest aega 320—350° C temperatuuris,
ndgusama koorukese ja parema maitse saavutamiseks.

Koorukese vdrvuse, leiva kaalu fa teiste tunnuste abil
mdadratakse kindlaks leiva kiipsus.

Kuid mitte alati ei vdi leiva kiipsuse tunnuseks lugeda
pruuni koorukest. Vahel on pruuni koorukesega leival sisu
1dbi kiipsemata (defektse jahu korral). Té&pselt samuti ei t&-
henda kahvatu kooruke alati leiva lébikiipsematust. Véhese
suhkrusisaldusega fjohu onnab leiva koorukesele kahvatu
varvuse.

Leiva v&ljatulek.

Valmisleiva kaal on alati suurem tema valmistamiseks tarvi-
tatud johu kaalust. Saadud leiva ja kulutatud jahu wvahet,
arvestatud johu 100-kaalulistes iiksustes, nimetatakse juurde-
kiipsuseks.

Juurdekiipsuse asemel on viimasel ajal kehistatud tdpsem
néitaja —leiva vdéljatulek, mis on sobivam ja iseloomustab
" t&psemalt leiva-tootmisettevotete 166d.

16



Leiva vdaljatuleku mnormid, mis on vdlja téétatud sdltuvalt
retseptuuridele ja tehnoloogilise protsessi alusel, kehistatakse
vastavate ministeeriumide poolt. Glavhleb’i ettevétete keskmi-
sed vdljatuleku mormid 1946. a. II kvartaalis olid jé&rgmised:
kroovitud rukkijahust — 158,2%, kroovitud mnisujahust —
152,8%, 2. sordi misujahust — 139,9%, kroovitud rukki-nisujohust
—.156,2%, »

Leiva jahutamine,

Ahjust vdaljatulev leib on tuline ja teda ei vdi kohe saata
realiseerimisele. Ta ei avalda mingit vastupanu surumisele,
kergesti muljub, kaotab kuju ja muutub kaalus.

Seetdttu tiikileib laotakse pérast ahjust tulekut vertikaal-
selt korvidesse v&i kastidesse ja saadetakse ekspeditsiooni
jahtumiseks. Kaaluleib asetatakse ekspeditsiooni saatmiseks
vagonettide v&i tellingite riiuleile.

Kooskslas NSVL Kaubandusministeeriumi ja Toiduainete
To6stuse Ministeeriumi vahel sdlmitud leiva hanke pdhitingi-
mustele peab nisuleib seisma ekspeditsioonis vdhemalt 3,
rukkileib vé&hemalt 4 tundi peale ahjust véljavdtmist. Selle
aja jooksul jahtub leib ja on k&lblik transportimiseks. Jahtu-
misel leib kaotab (kuivab) kaalult keskmiselt 2,5—3,5%.

IV. LEIVA-SAIATOODETE SORTIMENT.
Liigitus,

Leiva-saiatoodete sortiment on véga laialdane. Loetellakse
iile 300 mitmesuguste toodete ‘sordi.

Leiva-saiatooted ' jagunevad, olenevalt:

sellest, kuidas nad on valmistatud, — leivaks, baremka-
toodeteks, kuivikuiks jne.;

tooraine liigist — rukki-, nisu-, rukki-nisu jt. jahude tooteiks;

retseptuurist — lihtsaiks (harilikeks) tooteiks, valmistatud
jahu, vee, p&rmi (v&i juuretisega) ja soolaga, paremaiks too-
teiks, valmistatud véhese suhkru ja v&i lisandamisega, ja
magusvoitooteiks, mille valmistamiseks kasutatakse rammuai-
neid (subkur, véi, munad, piim jm.);

2 Leiva-saiakaubad | 57



valmistamisviisist — lihtsaiks ja kuumaveetooteiks (viimaste
valmistamisel osa jahust kupatatakse kuumas vees linnaste
juurdelisamisega voi ilma);

kiipsetamisviisist — vormitooteiks, mida kiipsetatakse vor-
mides, ja porandatooteiks, mida kiipsetatakse vahetult ahju-
porandal; 3

tarbijale miitimise wviisist — kaalutooteiks, mida miitiakse
kaalu jérgi, ja tikitooteiks, mida miitiakse tiikiviisi;

toote wvormist — batoonideks, saiadeks, keerdsaiadeks,
rongassaiadeks (kalats).

Selliselt voib kogu leiva-saiakaupade wsortide mitmekesi-
sust lithidalt esile tuua jdrgmises tabelis' (tabel 7).

Tabel nr. 7.
Leiva-saiatoodete sortiment.

Kaubagrupp Liik Sordi nimetus

I. Leib

Rukki Lihtne Lihtne rukki (hapu),  kuumavee,
(kaalu- ja kroovitud teradest, piiiili-, ukraina
tiikileib) jt.

Paremat sorti | Borodino, minski, riia ijt.

Nisu, kaalu | Lihtne Kroovitud nisujahust, 1. sordi nisu-
piiiilist, 2. sordi nisupiiiilist.

Paremat sorti | Kérgema sordi nisupiiiilist, karjala,
teeleib, kérgema ja 1. sordi nisu-
piiiilist rosinatega, 1. ja 2. sordi
jahust keerdsaiad ijt.

Nisy, tiiki Paremat sorti Liht-batoonid 1. sordi jahust, liht-
(saiakau- batoonid 2. sordi jahust, moskva
bad) rdngas- ja pitlilisaiad kdrgema ja
1. sordi jahust. Vene saiad kérgema
sordi jahust, lUmmargused saiad,
jahusaiad kdrgem sort, vene saiad
1. sordi jahust, iimmargused jahu-
saiad 1. sort, lihtsad batoonid kor-
gema sordi jahust, pariisi batoonid
kdrgema sordi jahust, parema kva-
liteediga sukaatsaiad rosinatega
2. sordi jahust. Prantssaiad ja véi-
kesed saiad kdrgema, 1. ja 2. sordi
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Kaubagrupp

Liik

Sordi nimetus

II. Baranka-
tooted

III. Kuivikud

Magusvoisai:
Eriharrasta-
jate magus-
voisai
Viiburi ja
viini saiad

Barankad

Rongaskring-
likesed
(suski)

Rongassaiad
(bubliki)

Magusvoi-
kuivikud

Lihtsad

jahust. Loigetega batoonid kdrge-
ma ja 1. sordi jahust, pikergused
keerdsaiad (hala) koérgema sordi
jahust, sama 1. sordi jahust, soola-
keerdsaiad kdrgema sordi jahust,
punutud saiad mooniga koérgema
ja 1. sordi jahust. Leningradi rén-
gassaiad (kalats) koérgema ja
1. sordi jahust, kihtsaia sordid,
véaikesaiad kérgema, 1. ja 2. sordi
jahust.

Sarvsaiad, eriharrastajate batoo-
nid, gogoli kuklid, arnaudi saiake-
sed ijt.

Viiburi kringlid, tritsel, viiburi leht-
sai, viini punutud, viini kukkel, viini
lehtsai jt.

Lihtsad barankad korgema, 1. ja
2. sordi jahust, suhkrubarankad
kdrgema, 1. ja 2. sordi jahust, ma-
qgusvoibarankad kérgema sordi ja-
hust.

Lihtsad rongaskringlikesed 2. sordi
jahust, puhtad rdngaskringlikesed
kdrgema ja 1. sordi jahust, rdon-
gaskringlikesed kéSmnetega kor-
gema ja 1. sordi jahust, soolased
olle rongaskringlikesed 1. sordi ja-
hust, rdngaskringlikesed mooniga
kérgema sordi jahust jt.

Puhtad rdngassaiad kérgema ja
1. sordi jahust, rdngassaiad k&3m-
netega korgema ja 1. sordi ja-
hust, réngassaiad mooniga kdrge-
ma ja 1. sordi jahust.

Kuivikud korgema ja 1. sordi ja-
hust, vanilli-, reisi-, suhkru-, kohvi-,
linnakuivikud 1. ja 2. sordi jahust.
Leivakuivikud mitmesugustest jahu-
sortidest jt.
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Kaubagrupp

Liik Sordi nimetus
IV. Rahvusli- Idamaised TSurek, lava$, armeenia pegats,
kud leiva- sordid usbeki kakud ijt.
sordid
V. Ravi- ja Suhkruhaige- Valgu-nisuleib, valgu-kliileib jt.
dieetleib tele
Neeruhaige- Akloriidleib jt.
tele
Maohaigetele Arstileib, kringlid munakoorega ijt.
VI. Rasvas Rasvas kee- Kuklid, moskva riisipirukakesed,
keedeh{d detud tooted moskva moosipirukakesed, moskva
tooted ja lihapirukakesed.
pirukad

Kiipsetatud
pirukad ja
pirukakesed

Kaalupirukad riisiga, kaalupirukad
kohupiimaga, kiipsetatud kodused
pirukakesed jt.

Rukkileiva sordid.
Rukkileib jaguneb kiipsetamisviisidelt ja ftema valmista-

miseks ettendhtud toorainete retseptuuride jé&rgi liht- ja
paremasordiliseks.
Lihtrukkileib. Lihtrukkileiba valmistatakse jahust,

veest, p&rmist ja soolast (tabel 8). Lihtrukkileib (OCT 5107) v&ib
olla vormi- vdi pdrandaleib, kaalu- voi tiikileib. Vormileiva
pétsi kaal on 1,5—2,5 kg, tiikileiva kaal 0,5 ja 1 kg.

Tabel nr. 8.
Lihtrukkileiva retseptuur (kg).
: Lihtne | Kuuma- | Kooritud s "
Tooraine (hapu) =T iAo Piitili Ukraina
Kroovitud rukkijahu 100 97 s — b
Kooritud teradest jahu S —_ 100 — 20—80
Rukkipiiiil e — —_ 100 —
Kroovitud nisujahu = — —— — 80—20
Sool 1,5 15 15 LS 1.5
Parm (juuretises) 0,03 0,06 0,20 0,03 0,3
Taimedli (vormileiva
jaoks) 0,15 0,15 0,25 0,15 e
Linnased — 3 s ! —_
Ké6mned — 0,1 — A o |
Tarklis et 82 0,4 0,2 L3
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Rukkileib omab korrapdrast vormi, siledati pealispinda ja
- htlast pisut ldikivat tumepruuni koorukest.

Kuumavee-rukkileib (OCT 5108). Kiipsetatakse
nii vormi- kui ka porandaleivama, kaalu ja tikikaubana.
Sagedamini valmistatakse 0,5 ja 1 kg raskusi vormitiikileibu.

Kuumaveeleiva valmistamisel kliisterdatakse (kupata-
takse) '/; osa leiva valmistamiseks etten&htud. jahu kogu-
sest keeva veega ja suhkrustatakse linnastega. Selle tagajér-
jel omab kuumaveeleib meeldivat, kergelt magusat maitset,
ja on [lihtrukkileivast pisut magedam ning &mema sisuga.
Samuti erineb ta tumedama pruuni vérvuse poolest ning sei-
scb kouem vérske. Kuumaveeleib on organismile vastuvde-
tavam kui lihtleib.

Rukkileib kooritud teradest saadud jahust
(OCT 5137) kiipsetatakse mii vormi- kui ka pdrandaleivana.
Libtleivast erineb fta sisu heledama vérvuse ja suurema
poorsuse poolest, samuti sisaldab ta vé&hem niiskust ja
happesust.

Rukkipiitilileib (OCT 484) kiipsetatakse vormi- ja
porandaleivana, mitte iile 3 kg raskuses. Pérandaleiva kuju
on tavaliselt immargune. Péts on vérvuselt helepruun, l&ikega.

Ukraina leib (OCT 483) valmistatakse kooritud rukki-
teradest jahu fa kroovitud misujohu segust (mitmesugustes
vahekordades). Kiipsetatakse pdranda- ja vommileivana.
Patsi kaal mitte iile 3 kg. Enne kiipsetamist ukraing leibc
praetakse, mis annab talle meeldiva, iihtlase punakas-pruuni
vérvusega glasuuri. Pdrandaleiva alumine koorik on jahune.
Sisu ja happesuse poolest on l&hedane misuleivale.

Paremasordiline =rukkileib. Paremate rukki-
leivasortide retseptuuri kuuluvad peale jahu (harilikult piitili-
jahu), vee, p&rmi ja soola ka suhkur voi siirup, ménikord 1lin-
nased. Peale selle asendatakse osa rukkijohu nisujahuga
(tabel 9). Paremad rukkileivasordid on toitvamad ja pare-
mini vastuvéetavad orgamismi poolt kui lihtrukkileib.

Borodino leib (ATT' nr. 89) 14heb miiligile mitmesu-
gusel kujul: vormi-, pdranda-, kaalu- ja tikileivana (joonis 1).
Péranda-tiikileiva kaal on 0,5 ja 1 kg, vormi-kaaluleivapéts
mitte tile 2 kg.

' Ajutised tehnilised tingimused.
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Borodino pdrandaleib omab pikliku batooni kuju tmarda-
tud otstega. Tema pealispind on sile, pedle riputatud korin-

{ Tabel nr. 9.
Paremasordilise rukkileiva retseptuur (kg).

Tooraine Borodino Minski Riia
Kroovitud rukkijahu 80 —_ A
Rukkiptiiiil — 90 85
2. sordi nisujahu 15 — e
1. sordi ¥ —_ 10 10
Linnased S5 — -1
Sool 1 15 1,5
Pé&rm 0,1 0,5 0,2
Suhkur 6 o —_
Siirup 4 2 )
Taimedli (vormileivale) 0,05 0,25 0,05
Tarklis 0.2 1 0,1
Ko6mned — 0,2 04
Korint 0,5 — —

Joon. 1. Borodino leib.

diga. Alumine koorik on tavaliselt kaetud puistejahuga. Nii
vormi- kui ka porandaleib omab iihtlast pruumi l&ikivat vér-
vust.

Borodino leib — v&ga néutav sort — valmistatakse kuuma-
vee-valmistamisviisil. Suhkur, siirup ja kupatamine amna-
vad talle meeldiva magusa maitse ja 16hna. Pdé&tside eel-
praadimine soodustab v&rdlemisi paksu elastse koorukese
tekkimist, mis peale tarkliskliistriga katmist muutub siledaks,
omades meeldivat l&iget.
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Borodino leiva eriomaduste hulka kuulub ka tema vord-
lemisi kauame sdilivus vérskena.

Minski leib (BTY nr. 90), tavaliselt porandaleib, val-
mistatakse nii tiiki- kui ka kadluleivema. Tiikileib omab pik-
likku kuju pisut teravate otstega. Tema kaal on 0,4 ja 0,8 kg.
Kaaluleiba kiipsetatakse kas {immarguste pdtsidena voi
piklike batoonidena.

Kerkimise ajal ja enne ahjupanekut niisutatakse minski
leiba veega ja peale kiipsetamist vedela térkliskliistriga. See
annab Shukese lGikiva koorukese, mis ongi iseloomustavaks
sellele leivasordile.

Minski leib on véga sarnane 2. sordi jahust valmistatud
nisuleivaga. Erineb ta viimasest ainult ndrgalt sinaka vérvuse
poolest, mis on iseloomustavaks piiiilijahu tooteile.

Riia leib (BIV nr. 91). Riia leiba kiipsetatakse ainult
pikliku niiriotsalise kujuga pdranda-tiikitootena, kaaluga 0,4
ja 0.8 kg. Véarvuselt on ta l&ikiv helepruun.

Riia leiba valmistatakse valge linnasega kupatamise teel,
mispdrast ta erineb minski leivast magusa maitse, koore ja
sisu tumedama vdrvuse poolest.

Nisuleiva sordid.

Tarbijale miitimise wviisi poolest jaguneb nisuleib kaalu-
ja tikitooteks.

Olenevalt retseptuurist jaguneb kadaluleib omakorda 1iht- ja
paremasordiliseks.

Liht- (harilik) nisuleib. Lihtleiva valmistamiseks
kasutatakse johu, vett, pdrmi ja soola (tabel 10).

Liht-leivasortide hulka kuuluvad:

Kroovitud nisuleib (OCT 5139),

2. sordi piiilileib (OCT 5109),

1. sordi piitilileib (OCT 5141).

23



. Tabel nr. 10.
Liht-nisuleiva retseptuur (kg).

| Kroovitud 2. sordi 1. sordi
ki nisuleib | piilileib | piilileib
Nisujahu, kroovitud ° 100 = i
* 2. sort fi 100 ei
. 1. sort —_— — 100
Sool 1,3 15 N
P&arm 0,4 0,5 0.7
Taimedli 0,15 0,15 0,15

Lihtleib v&ib olla vormi- ja pdrandaleib. Viimast kiipseta-
takse enamail juhtudel batoonikujulisena, 1dikega iilemisel
koorikul.

Kroovitud jahust valmistatud leib kaalub 1—3 kg, piiili-
leib 2. sordi jahust 0,8—3 kg, piiiilileib 1. sordijahust 0,8—2 kg,
98%| vdljajahvatusega kroovitud jahust kuni 4 kg.

Kroovitud ja 2. sordi piiiilijahust kiipsetatud pdtside ja
batoonide vé&rvus on tumepruun, kuna 1. sordi piitilijahust
on kas helepruun vdi pruunikas. .

Mida kdrgem on jahu sort, seda heledam ja poorsem on
leiva sisu, véhem hapu ja miiske. On juhtumeid, kus 1. sordi
jahust valmistatud leib on tumedam 2. sordi jahust valmista-
tud leivast. Selline leib tuleb saata laboratoorsele uurimisele
sordi kindlakstegemiseks.

Paremasordiline nisuleib (kaaluleib). Paremasor-
dilise nisuleiva retseptuuri kuuluvad suhkur voi siirup, aga
mdnikord rasv, mis suurendavad leiva kaloorsust (tabel 11).

Nisupiitilileib. Kérgema sordi johust (OCT 8552)
kiipsetatakse ahju pdrandal batoonidena, milledel rida 16i-
keid pealispinnal, voéi ilmmarguste pdtsidena kadluga
0,5—2,5 kg. Kooruke on vérvuselt kullakarva voi helépruun.

Karjala leib on miilgil ovaalse kujuga pérandalei-
vana kaaluga kuni 3 kg. Batoonidel on jahune pealmine
kooruke. Kupatamine, linnased, suhkur, siirup, korint ja ro-
sinad annavad karjala leivale ilmeka magusa maitse ja
16hna. Vorreldes hariliku 2. sordi jahust nisuleivaga omab
karjala leib suuremat niiskust ja tihedamat sisu.
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Tabel nr. 11.
Paremasordilise nisuleiva retseptuur (kg).

Nizsupﬁﬁli ' Piifili-
Tooraine  [leib kdrge-| Kariala | 5oy 0 |y o | Keerd-
ma sordi leib netega saiad
jahust
Nisujahu, kérg. sort 100 — — L =2
" 1. sort a5, 52 iy 100 i
" 2. sort ke 85 9 Yk
_ Rukkipiiiil = ik 10 18 o 100_
Sool 1,25 1,3 1,3 1,3 1,3
Pé&rm - 1,0 1,0 1,0 1,0 0,75
Suhkur 4,0 4,0 — 4,0 5,0
Linnased — 5,0 4,5 —~ L
Siirup - 8,0 10,0 2,0 —
Rosinad — 5,0 — 10,0 —
Ké6mned —_ — 0,2 — —_
Margariin — — — 2,0 1,25
Korint — 0,75 — — —
Taimevdi 0,15 0,05 — 0,15 0,05

Teeleib tuletab oma vormilt meelde karjala leiba.
Erineb temast rosinate puudumise ja véhema magususe poo-
lest ja on kédmnete ldhnaga.

Rosinatega piiiilileiba kiipsetatakse ahju pdran-
dal, kas timara voéi pisut pikliku, teravate otstega pétsidena.
Nende kaal on 1,2 ja 3 kg. Petlmine koorik on tumekollane,
ldikega. Rosinatega piiiilileib .erineb teistest koheda sisu
poolest.

Joon. 2. Keerdsai.

Keerdsaiad valmistatakse kahest vérdsest palmikust,
mis pdimitud omavahel (joonis 2). Uhe saia kaal on 0,8—2 kg.
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Keerdsaiade iilemine koorik omab. helekollast vdi kollast vdr-
vust, mis kaetud Jhukese jahukorraga. Et keerdsai omaks
meeldivat vdlimust, valmistatakse teda vordlemisi sitkest
tainast, mis annab saidle ka tiheda sisu.

Saiakaubad,

Saia retseptuur on peaaegu sarnane paremasordilise kaalu-
leiva retseptuuriga (tabelid 12 ja 13).

¢ Tabel nr. 12.
Batoonide, keerd- ja sukaatsaiade retseptuur
(kilodes).
‘ . Loike- Keerd- Sukaat-
b ks batoonid saiad saiad
. = B BaRsy
Tooraine : i ‘ . SO X
a8 8| B a8 'fa':-.; B aE| 8, ;8
<e| 98|52 B8 |98\ 58 "4/ 53|a5|50
Al MBS SRV SCI RSBl NSl E2] Ak
Nisujahu,
2. sort 100 | — | — - — — | — 98 | 85
Nisujahu,
1. sort — | 100 | — — 1,100 | —} 100 S — =
Nisujahu,
korg. sort | — =009 4100 —-1 100 — | 100 — —
Rukkipiiiil — — — — — | — - — — | 10
Sool 1,3 1,311,256} 26 116 |'1,56 [Nl N O 1,5
Parm 0,5 X 1 | S i | B 1 1 1 1
Linnaded — — - — —| —1 =1 —12 5
Subhkur i =g 1 5 6 5 7 5 (3 Rt
Siirup = - —_ - s 8 oo — 1,8 = A0
Rosinad s - -— — o A i B, 15
Tsedra Ee = sl et ol s = S sl e
Margariin 2 e — — |3,6 3.5 1.5 2,5 oy T
Munad (tk.) | — rni = sl Vs TR T N R el RS
Taimedlid 0,15| 0,15/ 0,15 — 10,15 | 0,15] 0,15]| 0,15 — | —
Korint *E =T o o 5 el it 30 b b &1/
Térklis b’ Sl i T S oy el HEGR BE b 0T T

Lihtbatoon kérgema, 1. ja 2. sordijahust omab ovaalse
l&bildikega pikergust kuju niiride otstega. Kiipsetatakse
cahjupérandal. Batoonide pealmisel koorukesel on mitu
viltust p6ikldiget. Koorukese vdrvus on helekollasest kolla-
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seni. Batooni kaal on 0,4—0,5 kg. 1. ja 2. sordi jahust liht-
batoone valmistatakse harilikust tainast, kérgemast sordist
valmistatud batoonitainale lisatakse suhkrut. 1. sordi jahust
valmistatud batoon erineb 2. sordi jahust valmistatud batoo-
nist heledama vd&rvuse, poorsema sisu ja védhema happesuse
poolest.

Joon. 3. Moskva kalats.

Kérgema ja esimese sordi jahust valmistatud moskva
kalat§ erineb teistest saiadest omapdrase kuju poolest, mis
tuletab meelde sangaga korvikest (joon. 3). Kalatsi paksemal
osal on pikildige, nn. ,huul”, mis altpoolt kaetakse jahuga.
Kalatsi pedlispind on jahune, pisut konarlik. Lastakse miitigile
kaaluga 100 ja 200 g.

Kalatsi tainast valmistatakse juuretiseta, kusjuures tema
tootlemisel kasutatakse erilisi valmistusviise. Et saada &rma
ohukest koorikut, suurepoorilist sisu ja erilist magedat maitset,
reguleeritakse kddrimisprotsessi.

Pitilisaiu kiipsetatakse kalatdi tainast. Nad omavad
100 ja 200 g raskuse kukli kuju. Kalat$i tainale ei lisata
suhkrut ja rasva.

Pariisi batoone, valmistatud kdrgema sordi jahust,
saab kergesti eraldada oma omapdrase pikliku, teravate
otstega kuju poolest (joon. 4). Kaal — 250 v&i 400 g. Batoon
kaaluga 250 g on 260 mm pikk ja 70 mm lai, 400 g raskune —
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350 mm pikk ja 85 mm lai. Batooni pealispinnal on mitu wvil-
dakat, pisut kdverat harja: 200-grammisel batoonil on mneid .
3—4, 400-grammisel 6; iilemine koorik on kuiv, mure, heledat
kullakarva, harjade alt kahvatu. |

Pariisi batoonid, tema taina erilise wvalmistusviisi tottu,
erinevad tunduwvalt lihtbatoonidest. Batooni isisu on suure ja
mittelihtlase poorsusega (vahel ka tithikutega). Maitselt pisut
soolame.

Joon. 4. Pariisi batoon.

Rosinatega sukaatsaiad on valmistatud 2. sordi
jahust ja omavad iimmargust kuju. Lastakse miiligile 100, 200
ja 400 g raskuste saiadena. Sukaatsaiade koorik on &huke,
laikiv, omades pruuni vdarvust.

Rosinatega sukaatsaiad parema kvalitee-
diga on kujult ja kaalult sarnased harilikega. Erinevus on
retseptuuris, maitses, tumedamas ja tihedamas sisus ning
pehmes l&ikivas koorikus. Parema kvaliteediga sukaatsaiu véib
eritella harilikest neis leiduvate sukaatide vdi tsedriga, sa-
muti ka korindi erilise léhna j&rgi.

Vemne saiad on kujult immargused iihe sirge praokuju-
lise 18ikega pealispinnal. Kaal — 100 ja 200 g. Kipsetatakse
korgema ja 1. sordi misujahust. Saia vérvus kullakarva.

Saiasortidest levinuim on kdrgema, esimese ja teise sordi
jahust valmistatud prantssai. Prontssai omab siimmeetrilist
piklik-oviaalset kuju (joon. 5). Erineb pikliku Shukese tume-
kollase v6i pruuni harja poolest. Koorik on &huke, krdbe ja
omab helepruuni l&ikivat vérvust. Uhe saia kaal on 100—200
—400 g.

Prantssaia vélimus ja osalt ka maitse oleneb harjast, mille
kvaliteet oleneb taina rullimisest, kerkimisest ja kiipsetusest.
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Joon. 5. Prantssai.

Saik ad kiipsetatakse premtssaiaga iihesugusest tainast.
Saikade kiipsetamine toimub 50 sm pikkustes, 13—14 sm
laiustes ja 11—12 sm korgustes raudvormides. Sel teel saa-
dakse vormisai, mis teistest erineb pealispinnal tekkivate
siivendite poolest. Nende siivendite jérgi on saia kerge murda
tiitkkideks, milliseid ka nimetataksegi saikadeks. Uks saika
kaalub 200 g.

Saikal puuduvad killgmised koorikud, mistdttu tal on
vordlemisi palju pehmet sisu.

Joon. 6. Ldigetega batoon.

Ldigetega batoonid, kdrgema ja 1. sordi johust,
omavad pikliku, timardatud témp- vdi teravate otstega kuju
(joon. 6). Batooni pedlispinnal on 4—5 madalat viltust 16iget.
Esimese sordi jahust valmistatud batooni vérvus on helepruun,
kdrgema sordi jahust batoonil kullakarva. Kaal — 0,2 ja
0.4 kg. 200 g batoon on 220 mm pikk ja 70 mm lai, 400 g ba-
toon on 300 mm pikk ja 80 mm lai. Kdrgema sordi jahust val-
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mistatud batoonid erinevad 1. sordi jahust valmistatuist poor-
sema ja kuivema sisu, heledama vdrvuse ja véhema happe-
suse poolest. Kérgema ja 1. sordi jahust valmistatud keerd -
saiad (halad) on pdimitud 5—6 palmikust (joon. 7). Kujult

Joon. 7. Keerdsai (hala).

piklik; kaalult 250, 500 ja 1000 g. Keerdsaiadel on n&gus wvéli-
mus iseloomustavate kumerustega pealispinnal. Enne ahju-
panekut méadritakse keerdsaiu pealt munaga, mis cnnab neile
laikiva, kergelt punaka kooriku. Palmikute sdlmekohad on
vérvuselt heledamad.

Tabel nr. 13.
Saiade ja vdikesaiade retseptuur (kg).
Prantssaiad ja Vene Vdaike-
saikad saiad | .. | g2| saad
. : : Bo|lal
Tooraine - - | 0 P [ s BB R SR - -
0 0 . 7] -w | Tg|Bu » 0
S ARl - i B B e gl R e -
wo |l g | Bdlug|l Bdl gQ|as|lng| ug
B[ ~8|88| <888 R |Hd |8 =8
Nisujahu, 2. sort 100 | — — - — — - 100 | —
Nisujahu, 1. sort — 100 | — 100 | — — — — 100
Nisujahu, koérg. s. — — | 100 | — 100 | 100 | 100 | — —
Sool L6 1'1.6 LG e il | 2.0 1-Likb Bl
P&rm 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Suhkur 3 5 6 5 6 3 6 5 6
Loomne vdi g — —_ — 3 1 — 1
Margariin — 25 |26 | — — — 3 125 3
Munad (tk.) bl e — | — — — 50 |25 |20 20
Taimedlid 0,15 0,15( 0,15 0,15 0,15| 0,15| 0,15| 1,0 | 0,15
Moon semi] e P i — = 1— |06
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Kérgema sordi jahust valmistatud soolased keerd-
saiad on pdimitud kéiekujuliselt kogu pikkuses kahest vérd-
sest voi otstest kergelt peenendatud palmikust. Batooni kaal on
200 ja 400 g, 200 g batooni médted: pikkus 220 mm, laius 50 mm;
400 g batooni médted vastavalt 290 ja 60 mm. Enne ahjupane-
kut madritakse saiad munaga, mis annab neile laikiva koo-
rukese. Maitselt on nad pisut soolased.

Leningradi kalat3id, valmistatud kérgema ja esi-
mese sordi jahust, tuletavad oma kujult meelde rippuvat
lukku. Lastakse miitigile 100 ja 200 g kaalus. Kalatsi pealis-
pind on l&ikiv. Retseptuurilt ja maitselt on ta vastav véike-
saiadele.

Kihtsaia sordid kdrgema ja esimese sordi jahust kuju-
tavad enesest kahte-kolme kakukest, mis pandud pealis-
tikku. Kaal 100 ja 200 g. Kihtsaia sortide hulka kuuluvad:
kihtsai, mis koosneb kahest pealistikku pandud kakukesest.
Viormilt on ta ovaaine, pealmine kooruke on punakas; ,me-
lon” — valmistatud kolmest erisuuruses iiksteise peale pan-
dud kakukesest, mis oma: kujult tuletab meelde melonit;
odessa sai — kakuke, mille otsad on rulli keeratud.

Joon. 8. Sarvsai.

Véaikesaiad, mida ka plaatsaiade nimetuse all tuntakse,
on valmistatud kas kdérgema, esimese vdi teise sordi johust.
Véikesaiu kiipsetatakse mitmesuguse kujuga 100 g raskuses.
Sagedamini omavad tooted j&rgmist kuju: sarved — mneed
on torukesed, kokku keeratud Shukesest pikergusest kakuke-
sest, vditud vdiga ja painutatud sarvekujuliseks (joon. 8);
hobuserauad, mis nagu sarvsaiadki, kujutavad enestest
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Joon. 9. Hobuseraud.

rullitud tainatiikist torukest, mis otstest jérjest peenendatud
ja painutatud hobuseraua-kujuliseks (joon. 9). Véikesaiad
esinevad ka rdnga-, sdlme-, kammi- (joon. 10), Toosi- it.
kujuliste saiadena.

Joon. 10. Kammsai.

K&iki neid tooteid mé&dgritakse enne ahjupenekut kas muna
v6i veega. Viimasel juhul retseptuuris ettenéthtud munad lisa-
takse tainasse.

Tooted 1. sordi jahust on tavaliselt iile riputatud mooni-
seemnetega ning omavad vordlemisi heledat vdrvust vorrel-
des 2. sordi jahu toodetega.

Eriharrastajate magusvdisaiad. Eriharrasta-
jate taina retseptuur néieb ette kdrgemat sorti jahu, suhkrut
(harilikult 8%), wv&id (kuni 6%) jm. Eriharrastajate tainast
kiipsetatakse batoone ja vdikesaiu: kahekordseid sarvi,
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keerdsaiakesi, paadikesi, sarvsaiu kohupiimaga, inglise ja
arnaudi saiakesi, gogoli kukleid jt. Eriharrastajate  magus-
saiade kaal on 100 g.

Eriharrastajate batoonid
(retseptuur kilodes).

Jabn korgesn,. SOttt TR ST e 5000 100
1o e s N IR P RO R D Vb e ARt ] 1.5
e o e R S Vi R ot S Y 1.5
Sublonl: %5 il es Bl (R S SN T s i e
Loomne vai 6
Margariin o e S Dot 2
e T 1 | Ry O SRR E 0,15
Munad ; 15 tk.
Piim 15 1

Eriharrastajate batoonidel on lame piklik kuju peente
immarguste otstega (joon. 11). Nende pealispind on l&ikiv
ning omab kolme siigavat pdikldiget. Kaal — 200 ja 400 g.

Joon. 11. Eriharrastajate batoon.

Viiburi ja viini magusvdisaiad. Viibur ja viini
magusvoisaiad kujutavad endist erisuguse kujuga, kdrge
suhkru- ja véiprotsendiga, samuti aromatiseerivate ainetega —
vamilliin, kardamom jt. (tabel 14) sisaldusega tooteid.

Joon. 12. Viini tritsel.
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Tooteid téo6deldakse munaga, keedisega, suhkru glasuu-
riga jt. Nende kaal on 50 kuni 400 g.
Viiburi magusvdisaiade hulka kuuluvad: tritsel (joon. 12),
stoll, kringel, lehttaina-sai. Viini saiadest esinevad sage-
damini keerdsaiad, keedetud pirukad (pontsikud) ja lehttaina-
-saiad. Viiburi ja viini lehttaina-saiu valmistatakse lehttainast.

Joon. 13. Viini kringel.

Tabel nr. 14.

Viiburi ja viini magusvodisaiade reiseptuur (kilodes).

Viini magusvoisaiad

Viiburi magusvdisaiad

Tooraine 1. sordi korg. sordi 1. sordi korg. sordi
jahust jahust jahust jahust
Nisujahu, 1. sort 100 —_ 100 —
Nisujahu, 2. sort —— 100 —_ 100
Sool L5 15 1,5 LS5
Parm 1.5 3.5 1,5 35
Suhkur 10 18 20 20
Rasv 7 7 7 7
Munad (tk.) 90 90 100 100
Keedis voi povidlo =+ = 12 12
Tuhksuhkur - — 1 1
Mooniseemned - — 1 1
Vanilliin -— — 0,05 0,05
Taimedli e e 0,5 0,5
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Barankatooted.

Barankatooted on réngakujulised, valmistatud iimara 1&bili-
kega tainapalmikust. Neil on omadus séilida vordlemisi pikka
aega.

Barankatoodete tootmine omab jérgmisi isedrasusi:

taina kergitamine toimub erilise juuretise (koondaja), harve-
mini p&rmi abil.

tainas valmistatakse vdrdlemisi sitke, teda ,tuubitakse” ja
»~hodrutakse”,

tooteid kupatatakse enne kiipsetamist keevas vees.

Barankatooteid valmistatakse peamiselt pagaritédstustes.
Kiipsetamise kestel sdilitatakse ahjus leeki ahjupdrandal pdle-
vate kasepeergude abil. Sel teel tooted saavad endile punaka
lgike. |

Barankatoodetele ilusama vélimuse andmiseks lahustatakse
osa retseptuuris ettendhtud siirupist vees, milles toimub nende
eelkupatamine.

Barankatooted on iimmargused, vdédlja arvatud puuvilja-,
vanilli- ja sidrunibarankad, mis on ovadlse kujuga. Liht-
barankatooted on vérvuselt iihtlaselt kullakarva, magusvoi- ja
suhkrustatud barankatooted aga helepruunist pruunini.

Kuju ja suuruse jérgi jaotatakse barankatooteid baremka-
deks, rdngaskringliteks (suskadeks) ja réngassaiadeks (bubli-
kuiks) (vt. tabel 15).

Tabel nr. 15.
Barankatoodete kaal ja suurus.
’ Hulk J&medus
! Toode l 1 kg-s l S
II-DOTODIEIA - B ) b e b St o 35—40 - 21
Liht-rongaskringlikesed BT e e 90—100 17
Kaalu-rdogassalad < . L i T 16—20 32

Barankad on 17—22 mm jémedad (joon. 14). Retseptuurilt
jagunevad nad liht-, suhkrustatud jg magusvéitaina-baranka-
deks (tabel 16); kiipsetatakse kdrgema, esimese ja teise sordi
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Joon. 14. Barankad.

jahust. Magusvditaina-barankade valmistamiseks tarvitatakse
korgema sordi jahu.

Sidruni-, vamilli- jt. barankasid saadakse vastavea essentsi
lisamisega.

Joon. 15. Rdngaskringlikesed.

Rongaskringlikesed (sus$kad) erinevad barankadest suuruselt
ja jGdmeduselt (7—17 mm). Nad on barankadest kuivemad, ku-
jult peened, rabedad réngad (joon. 15). Réngaskringlikesed on
lle riputatud mooniseemnete vdi kéSmnetega woi ka ilma.
Viimaseid nimetatakse ,puhtaiks”. Liht-rédngaskringlikesj val-
mistatakse 2. sordi jahust. Teisi sorte kdrgema ja 1. sordi ja-
hust.
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Barankatoodete retseptuur (kg-des).

Tabel nr. 16.

Tootesordid Jahu | Sool |P&rm Skﬁ' Ta(-:ﬁl g f&; ﬁ:‘;lani
Liht-barankad
1. sordi jahust 100 1,56 | 0,26 1,0 0,15 — —_
Subhkru-barankad *
1. sordi johust 100 | 1,56 | 0,25 70 { 015 | - — =
Magusvéitaina-
-barankad 1. sordi
jahust 100 1,6 | 0,26 8,0 8,15 1,0 1,0
Liht-rédngaskringlike-
sed 1. sordi jahust | 100 | 1,56 | 0,25 10 | 0,15 — —
Mooni-rdngaskringli-
kesed korg. sordi
jahust 100 1,610,256 1,0 0,15 1,5 1,6
mooni-
seemn.
Rongassaiad
1. sordi jahust 100 | 1,6 | 06 30 | 0,15 1,0 | —
Mooni-réngassaiad
1. sordi jahust 100 1,6 | 0,5 3,0 0,15 T |
mooni-
seemn.

Soolased dlle-rdngaskringlikesed sisaldavad kuni 6% soola.

Joon. 16. Réngassaiad.
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Rongassaiad kringlitainast (bublikud) erinevad baram-
kadest ja rongaskringlikestest mitte ainult kuju, vaid ka maitse
poolest. Maitselt nad tuletavad meelde saiatooteid, erinevalt
barankadest ja rongaskringlikestest ei ole nad rabedad, vaid
on katsumisel elastsed.

Rongassaiad on vordlemisi jamedad (28—35mm) ja rénga
siseava on véike. Valmistatakse kdrgema, 1. ja 2. sordi jahust,
esinevad nii pubtaina kui ka kéémnetega v6i mooniga iile
riputatuina. Miitigile lastakse kadalu- ja tikikaubana (kacdult
50 ja 100 g).

Kuivikud.

Kuivikud on kuivatatud leivaviilud. Madal niiskussisaldus
(8—12%) soodustab nende kauast séilivust.

Praetud kuivikuid valmistatakse tahkenud nisuleiviast,
magusvoitaina-kuivikuid aga erilisest tainast (tabel 17).

: Tabel nr. 17
Kuivikute retseptuur (kg).
Linna-
Tooraine b $a Kohvi- Reisi- Vanilli- | Suhkru-
jabust jahust
Nisujahu,

2. sort 100 — —_ — - _—
Nisujahu, .

1. sort — 100 100 100 100 100
Sool 1,2 1,2 1,2 52 1:2 1,2
Parm 1  § 1 I 2 1
Suhkur 13 13 13 5 20 40
Taimedli 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Loomne v&i 5 5 5 — 10,0 3
Munad (tk.) 50 50 50 50 100 100
Naturaal-

kohv ol = 0,5 At 53 'l
Vanilliin = e s — 0,05 —
Margariin — s it i _— 2,0

Kuivikutainast wvalmistatakse juuretisega. Valmis tainas
jaotatakse 1,5—2 kg raskusteks tiikkideks, mis rullitakse palmi-
kuiks. Seejdrel mneid tiikeldatakse, rullitakse uuesti palmi-
kuiks (,s6rmed”) ja asetatakse reastikku pannile kiipsemi-
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seks. Kiipsemise ajal iiksteise kdrval olevad palmikud kiipse-
vad kokku, saades plaadi kuju. Pdvast seda, kui ta muutub
tahkeks (1—3 66d-pdeva), teda 1digatakse vdrdseteks tiikki-
deks ja pannakse kuivama

Enme kuivatamist médritakse kuivikud munaga, vahel veere-
tatakse suhkrus, mandli- vdi kuivikupurus.

Olenevalt jahusordist, abitoorainetest ja suurusest jaota-
takse kuivikud sortideks: laste-, lopasevski, delikatess-, kohvi-,
doktori-, linna-, koore-, slaawvi, subkru-, krimmi, mandli-,
vanilli-, moskva, reisi-, jahimehe-, pioneeride, peensuhkru-,
kolhoosi-, vene, iileriputatud joa praetud kuivikuiks. Eespool
toodud kuivikusortidest on enamlevinud jérgmised:

Vanillikuivikud, mida valmistatakse kdrgema ja esi-
mese sordi johust, omavad pruuni vdrvust ja wvanilli 16hna;
mddteilt on nad 6—7 sm pikad, 3,5 sm kdrged ja 1,2 sm paksud.

Linnakuivikud valmistatakse esimese ja teise sordi
jahust, kuiviku pealmine kooruke riputatakse kuivikupuruga;:
mddteilt on nad 10—11 sm pikad, 3,8—4,3 sm korged ja
1,3—1,6 sm laiad. Uhte kilogrammi l&heb 40—45 kuivikut.

Kohvikuivikud, millede valmistamiseks kasutatakse
kdrgema ja esimese sordi jahu; kuiviku mddted on 7,5—8 sm
pikk, kuni 4,5 sm korge, 1,2—1,5 sm paks; iihte kilogrammi
1&¢heb neid 60—65 tk.

Reisikuivikud on valmistatud esimese sordi jahust;
1 kilogrammi ldheb neid 40—45 tk. Pealmine koorik on lé&ikiv.

Subhkrukuivikud kiipsetatakse kdrgema ja esimese
sordi jahust; kuiviku médted: pikkus 9,5—10,5 sm, kérgus 4,4—
4,7 sm, paksus 1—1,2 sm; pealispind on iile riputatudssuhkruga.

Praetud kuivikud on valmistatud nisuleivast (kor-
gema, esimese ja teise sordi jahust).

Rahvuslikud leiva-saiakaupade sordid.

Maa pdljudes rajoonides, eriti 1dunas ja kagus, on laiclt
levinud rahvuslikud leivatoodete sordid. Nad erinevad tun-
duvalt leivast, mida tarvitavad teiste rajoonide elanikud.

Enamus Gruusias, Armeenias ja Usbekistanis tarvitatavaist
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leiva-saiatooteist omavad karaski kuju. Neid ei kifpsetata
mitte ahju pdrandal, vaid erisuguse ehitusega ahjude seintel.
Need tooted erinevad teistest oma mageda maitse poolest.

Rahvuslikest leiva-saiatooteist on levinumad jé&rgmised
sordid:

tSurekid (joon. 17) on 2—3 sm paksused pikergused
karaskid; enne kiipsetamist mé&dritakse neid kliistriga, pérast

Joon. 17. Tsurek.

kiipsetamist veega; nad omavad léikivat pinda, kaetud pikuti
onaratega; on tuntud usbeki, aserbaidZani, kreeka jt. t¥u-
rekke; maitselt tuletavad nad meelde moskvia kalatsi;

lava$ on ohuke, ovaalse kujuga karask (joon. 18), kaa-
lult 0,2—1 kg; lavasi pedlispind on kaetud malekorraliste dna-
ratega;

Joon. 18. Lavas.

usbeki pd&dtsike (,obi non”, ,giZda”) on valmistatud
2. sordi misujahust, kujutab enesest ddrtelt paksemat, keskelt
Shemat timmargust pétsikest, mis kaalub 200—500 g.

Magusvaitainast kiipsetatakse: tjata aisoori, tjata karabahhi,
paklava tatari, pegat$ armeenia, rulett armeenia jt. sorte.
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Dieet-leib.

Meie maa toiduainetetédstus toodab erilisi, haigetele mdad-
ratud leivasorte. Selliseid leivasorte nimetatakse dieedilisteks.
Nad erinevad tliksteisest oma otstarbe poolest.

Diabeetleib, sisaldades wvéhe siisivesikuid (térklist jo
suhkrut), on ette ndhtud suhkurhaigetele, kellede orgamism
neid aineid ei omasta. Miiligile lastakse valgu- ja kiii-diabeet-
leiba, kiipsiseid ja taimeliimijahust pétsikesi. Nende toodete
pohimiseks tooraineks on nisujahu tainast véljapestav toores
taimeliim.

Valguleiba kiipsetatakse 12 sm pikkustes, 7,5 sm laius-
tes ja 6,5 sm korgustes vormides. Sellise leiva kaal on 100—
200 g. Tema pealispind omab 20—50 piste fj&lgi. Peale taime-
liimi on valguleiva retseptuuris ette ndhtud nisujahu, loomne
voi, sahhariin jt. cined.

Valgu-kliileib on kiipsetatud kas ahjupdrandal voi
vormis 100-grammiste batoonidena. Teda valmistatakse taime-
liimist ja kliidest v5i, sahhariini ja vanilli lisandamisega.

Akloriid-leib (soolata) on ette mnéhtud neeruhaige-
tele. Teda kiipsetatakse soolata misujahu tainast, viormis® vai
abjupdrandal, batoonidena véi prantssaiadena, kaaluga 500 g.

Doktorileib on mddratud maohaigetele, kiipsetatakse
magusvoitainast kliide lisandamisega. Lastakse miiiigile tim-
marguste, 200 g raskuste leivakestena.

Dieet-toodete hulka kuuluvad samuti lubja-fosfaatleib, lah-
tistava toimega leib, piimaleib, ,Grohham”-leib jt.

Kiipsetatud pirukad ja rasvas keedetud tooted.

Kiipsetatud pirukaid ja rasvas keedetud pimikakesi valmis-
tatakse ndérga konsistentsiga tainast. Esineb 'kaetud ja kat-
mata (kohupiima), kadlu- ja tiikitooteid.

Kaalupimkad (kulebjaka) omavad tavaliselt korrapérase
nelinurga kuju ja kollase vdi helepruuni vélise vérvuse. Kiipse-
tatud tiikipirukad on tavadliselt ovaalsed. Pirukaid wvalmis-
tatakse mitmesuguse tdidisega, nagu riisiga, kohupiimaga,
kapsaga, lihaga, povidloga jne.
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Pirukate hulka kuuluvad jérgmised sordid: kapsa-, wiisi-,
kaalu-kohupiima-, mpovidlopirukad ja kodused kiipsetatud
pirukakesed.

Pirukate retseptuur koosneb jahust (harilikult 2. sordi),
parmist, soolast, suhkrust, siirupist ja téidisest.

Rasvas keedetud tooteid, erinevalt kiipsetatuist, keedetakse
keevas rasvas. Valmistatakse neid magusvditainast suure
subkru ja vdi sisaldusega. Téidise ja kuju fjérgi jaotatakse
neid tooteid pirukakesteks, kukliteks, pontsikuteks jne.

Pirukakesed on tavaliselt ovaalse kujuga ja mitmesuguse
taidisega. Kaal — 50 g. Tavaliselt on miitligil moskva kapsa-
pirukakesed, riisi-, kohupiima-, liha- jt. pirukakesed.

PontSikud fja kuklid erinevad pirukakestest i{immarguse
kuju ja tubksuhkruga iileriputatud vélispinna poolest. Tavali-
selt valmistatakse neid magusa féidisega. Kaal — 75 g.

V. LEIVA- JA LEIVA-SAIATOODETE KVALITEET.

Leiva standardid.

Enamusele meie té6stuse poolt toodetavatele kaupadele on
kehistatud standardid vdi ajutised tehnilised tingimused. Stan-
dardid méaéravad d&ra kvaliteeditunnused, milledele peavad
vastama kaubad. 4

Kdigis rahvamajanduse harudes on standardid kohustusli-
kud. Nendestmittekinnipidamine on seadusega karistatav. NSVL
Ulemndukogu Presiidium médras oma 10. juuli 1940. a. seadlu-
sega kindlaks, et mittekvaliteetse ja mittekomplektse td6stus-
toodete wviéljalask kohustuslike standardite rikkumisega on riigi-
vastane kuritegu, vérdne kahjurlikkusega. Mittestandardsete ja
mittekomplektsete toodete vé&ljalaskmises siilidiolevad’ isikud
voetakse vastutusele kohtulikus korras ja meile mé&&ratakse
vanglakaristus 5—8 aastani.

Enne 1940. aastat tédtati vélja ja kinnitati {ileliidulised stan-
dardid (0CT) té6stuslike rahvakomissariaatide poolt. Néiteks
t6otati vélja leiva- ja leiva-saiatoodete standardid ja kinnitati
NSVL Toiduainete Té8stuse Rahvakomissariaadi ja Uleliidulise
Tarbijate Kooperatiivide Keskliidu poolt. 1940. aastal loodi
NSVL RKN-i juures Standardite Komitee, mille kompetentsi
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kuulub riklike iileliiduliste standardite ([0CT) vé&ljatédtamine
ja kinnitamine. T&&stuslikel ministeeriumidel sdilitati Sigus
kinnitada ajutisi tehnilisi tingimusi (BTY).

Leiva- ja leiva-saiatoodete standardid koosnevad neljast
jaost: 1) m&dérang, 2) klassifikatsioon, 3) tehnilised tingimused
ja 4) vastuvotmise reeglid.

Pedle selle on eriliste standarditega md&drateldud leiva- ja
leiva-saiatoodete katsetamise meetodid, hoiu- ja paigutamise
viisid.

Allpool on toodud standardi iiksikjagude lihike sisu.

Standiardi iiksikjagude sisu:

1) Méd@darang. Selles osas antakse toote tildiseloomustus,
mille kohta on standard ‘kehtiv. Néiteks: ,Kd&esolev standard
on kehistatud leivale, mis valmistatud teise sordi misujahust,
parmiga.”

2) Klassifikatsioon annab leiva jaotuse kiipsetusviisi
(p6randa-, viormileib) ja kuju jérgi (tiikileib, nagu saiad voi
batoonid, vi kaaluleib, nagu pétsid).

3) Tehnilised tingimused md&é&ratlevad rida tunnu-
seid, mis iseloomustavad leiva kvaliteeti ja nimelt: titki kaal,
vélimus, sisu seisukord, maitse ja 13hn.

Peale selle on tehnilistes tingimustes ette né&hitud fiilisikalis-
keemilised nditajad: niiskus, happesus, poorsus. Tehnilistes
tingimustes on samuti ette néhtud, et leivas ei tohi olla haiguse
tunnuseid, raskete metallide jo maarjajéé kahjulikke sooli
ning kdrvalisi lisandeid.

4) Vastuvotmise ree glid m&dratlevad tépselt suutu-
sed, millistes peavad olema vé&ljendatud andliiliside tulemused
ja nimelt: niiskuse ja happesuse juures osasid kuni 0,25%
ei arvestata, osasid 0,25 kuni 0,75% vordsustatakse 0,5%-ga
ja osad tile 0,75% voérdsustatakse 1-ga. Poorsuse juures osasid
kuni 0,5% ei arvestata, kuna osasid iile 0,5% vordsustatakse
I-ga.

Samas fjaos on mérgitud I'0CT-de numbrid leiva katseta-
miseks, alalhoiuks ja paigutamiseks.

Leiva proovimise meetodi 0CT-des on m&d&rateldud: a) kesk-
miste néidiste vdljavaliku kord, millede alustel toimub kogu
vastuvetava toote kvaliteedi m&&ramine, b) kdigi organolep-
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tiliste ja fiilisikalis-keemiliste nditajate kindlakstegemise mee-
todid, mis on ette ndhtud tehniliste tingimustega (sisu seisu-
kord, maitse, 16hn, niiskus, happesus jne.).

Aldlhoiu ja paigutamise osas on 0CT-des ette néhtud leiva
rijulitele, vagonettidesse, kastidesse jne. paigutamise viisid,
samuti alalhoiu tingimused.

Barankatoodete ja kuivikute 0CT-des on peale iilalloetel-
dud nditajate ette ndhtud pakkimise ja markeerimise kord.

Leiva kvaliteedi nouded.

Leiva kvaliteet médratakse organoleptiliste ja fiiisikalis-
-keemiliste néitajate abil.

Organoleptilised n&itajad.

Leiva kvadliteedi hindamisel orgamoleptilisel teel tehakse
kindlaks leiva véliskuju, sisu seisukord, maitse ja 16hn.

Véline kuju Meeldiva vélimusega toit &ratab isu, mis
soodustab seedemahlade paremat erituvust ja tema t&ielikku
omastamist inimorgonismi poolt.

Leiva véliskuju kohta esitatakse jérgmisi ndudeid:

Leiva pealispind peab olema isile, ilma suuremcrte pragude *
ja rebestunud kohtadeta. Titkirukkileiva olumisel koorukesel on
lubatavad véhemad rebestused, kuna tikinisuleival need ei
tohi {ildse esineda. Borodino leiva pealispind peab olema tile
riputatud kéémnetega.

Leiva vérvus peab olema iihtlame, kiilg- ja pealmised koo-
rukesed pdrandaleival ja pealmine kooruke vormileival peavad
omama v&hest ldiget.

Leivia kooruke ei tohi olla kdrbenud ega liigselt kahvatu,
Borodino, minski ja riia leib ei tohi olla l&iketa.

Leivapétsi kuju peab olema korrapérane, mitte laialivalgu-
nud, tal ei tohi esineda muljutud kohti, véljakerkimisi ja teisi
defekte. Leivia koorik ei tohi eralduda sisust.

Tooted, mis ei oma Giget kuju, mis on muljutud, mis on kdr-

1 Suurteks pragudeks loetakse neid, mis lébivad kogu leiva koo-
rukest lihes v6i mitmes suunas ja on iile 1 sm laiad.
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benud vdi omavad liiga kahvatu varvuse, madrdunud, omavad
suuri pragusid, — praagitakse.

Sisu seisukord. Sisu seisukorda iseloomustab tema
poorsus, ldbikiipsevus, ldbisdtkuvus ja vérskus, Need ndita-
jad avaldavad méju leivatoodete maitsevadrtusele ja vastu-
voetavusele organismi poolt.

Mittekiillaldase kohevusega ja halvasti kiipsetatud leib on
toiduks tarvitamiseks ebameeldiv. Pedle selle s&drane leib
halvasti imbub Iibi seedemahladega, mis ndrgendab tema
omastamist organismi poolt-

Suurt tdhtsust omab leiva vdrskus. Koik leivatooted tahku-
vad vordlemisi kiiresti, muutuvad kdvaks, kaotavad meeldivuse
ja maitse. Pdljud saia- ja rasvas keedetud tooted on head
ainult soojadena.

Leiva sisu kohta on jargmised mduded:

a) labikiipsevuses — hdsti 1abi kiipsenud, mitte kleepuv ega

katsudes miiske;

b) sotkumises —ilma tompudeta ja vdhese sdtkumise jalge-

deta; 2

c) poorsuses — iihtlaselt poorne, ilma tithjade ja nd&tskete

kohtadeta;

d) elastsuses — kiillaldaselt elastne, vottes tagasi algkuju

kergel muljumisel sérmega;

e) varskuses — mitte tahke ja murenev.

Madala poorsusega, mitte kiilllaldaselt 1abi kiipsenud, tah-
kunud, halva sdtkumise jdlgedega leib loetakse praagi hulka.

Maitse ja 16hn. Maitsev ja hésti 16hnav leib on meel-
div sddgiks, Gratab isu fja seetéttu omastab inimorganism
teda hdsti.

Puudused leiva miaitses ja 18hnas teevad tema toiduks
kdlbmatuks isegi neil juhtudel, kui ta on teiste n&itajatega tun-
nistatud té&isvadntuslikuks. :

Maitselt peab leib olema parajalt hapu, mitte iilesoolatud
ilma modruduseta ja korvalmaitseta, ta ei tohi ragiseda hamba
all leivas oleviate mineraalide tdttu.

Borodino ja riia leib peavad omama magusavéitu maitset.

Leivia 16hn peab vastama antud leivasordile, ei tohi omada
ldppunud ega teisi kdrvalldhnu.
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Leib ei tohi sisaldada:

1 t3ve tunnuseid (hallitust, kartulitdbe jne.);

2) raskete metallide sooli;

3) kérvalaineid;

4) mineraalseid lisandeid, mis pdhjustavad raginat hamba
al.

Fiitisikalis-keemilised n&itajad.

Fiitisikalis-keemilistest néitajatest leivas mdéératakse mniis-
kussisaldust, happesust ja poorsust. Eelloeteldud né&itajad oma-
vad suurt t&htsust leiva kvaliteedi mé&éramisel.

Niiskussisaldus, kui ta on liigne, véhendab leiva
toitevé&d&rtust, kuna tarbija saab sel juhul kuivade toitolluste
asemel vett. Pedle selle leiva liigne niiskussisaldus vdhendab
tema kvaliteeti, teeb ta katsumisel miiskeks, raskeks ja soo-
dustab ndtskete tompude tekkimist (vesist poorsuseta sisu
kihti).

Igale toodetavale liigile on standardiga mé&dratud niiskus-
sisalduse norm. Sisu niiskust véljendatakse protsentides.

Happesus. Tehnoloogilise protsessi ebadige kdsitluse
tagajdrjel tekib leivas kdrgendatud hulk happeid, mis annavad
talle {ilemé&dra hapu maitse ja muudavad ta ebameeldivaks
toiduks tarvitamisel. Ulemé&&ra hapu leib avaldab halba mdju
inimorganismi seedeorgamitele. Sellest tingituna normeeri-
taksegi hapete sisaldust.

Leiva happesust véljendatakse kraadides. Happesuse kraa-
diks nimetatakse 100 g leivas oleva happesuse neutraliseeri-
miseks vajalikku mormaalset leeliselahuse hulka milliliitrites.

Poorsus. Tarbija eelistab leiba, mille poorid on peened,
Shukeste seintega. Véhene, samuti ka suur ebaiihtlane poorsus
tdendab tooraine halba kvaliteeti vdi tehnoloogilise protsessi
ebadiget rakendamist. Leiva poorsust véljendatakse protsenti-
des. :

Uksikute leivasortide miiskussisalduse, happesuse ja poor-
suse normid on toodud tabelis 18. \

46



Tabel nr. 18.

Rukki- ja nisuleiva kvaliteedi fiilisikalis-keemilised nd&itajad.

\ N_ns]l:;s- Poorsus Happesus
Leiva sordid 513? o/us o /e kraadides
(mitte i;I & (mitte alla) | (mitte iile)
Lihtne rukkileib kroovitud jahust 50 42 12
Lihtne rukkileib kooritud
teradest jahust 48 48 11
Kuumaveeleib 50 42 1%
Piiiilileib, poranda 46 55 7
- , vormi 47 Ly 7
Ukraina 47—48 51—56 6,5—10
Riia 45 56 7
Minski, tiiki 45 56 7
o s kaala 47 58 7
Borodino, tiiki, kaaluga 0,5 kg 48 46 10,5
o . kaaluga 1,0 kg 47 46 10,5
. vormi 48,5 48 10,5
99%/p véaljatulekuga nisujahust 49 52 9
‘2. sordi nisujahust
a) vormi-kaalu 45 68 2,5—4
b) pdranda-kaalu 45 63 2,5—4
¢) pdranda-tiiki 44 63 2—3,5
1. sordi nisujahust
a) kaalu-vormi * 44 68 3
b) tiki : 43 65 3
Piitilileib, kaalu, 1. sordi jahust 43 75 3
Sinepileib
a) piiiili-sinepileib ja sinepi-
leib rosinatega 44 66—70 3
b) piiiilileib mooniga 43 — 3

Mé&rkus: NSVL Rahvakomissaride Ndukogu 15. jaanuari 1944. a.
md&d&rusega nr. 728 ja 29. juuli 1944, a. m&drusega nr. 15526 on aju-

tiselt lubatud leiva kiipsetamine:
a) kroovitud rukkijahust odra-, kaera- ja hirsi

niiskussisaldusega kuni 52,5%,

b) 2. sordi nisujahust niiskussisaldusega kuni 480,
¢) 1. sordi nisujahust niiskussisaldusega kuni 45%.

Leiva defektid.

ijahu lisandamiéega

Leiva defektide all moistetakse kdrvalekaldumisi tema nor-
maalsest kvaliteedist, mis tekivad mittetdisvaértusliku toor-
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aine kasutamisel, tehnoloogilise protsessi ebadigel rakendami-
sel, normaalseist alalhoiureeglitest mitte kinnipidamisel jne.
Alllpool on loeteldud sagedamini esinevad lubamatud leiva
defektid ja nende tekkimise pdhjused.

Valise kuju defektid.

Ebadige valiskuju Igdale leivaliigile on méaGratud
kindel kuju, mille jérgi tarbija saab eraldada diht liiki teisest.
Iga korvalekaldumist kindlaksmé&d&ratud kujust loetakse de-
fektiks.

Tooteid, mis on vigase, ebasiimmeetrilise ja ebakorrapdrase
kujuga, laiali. valgunud, muljutud véi omavad véljaléénud
kohti, ei loeta standardseiks ja neid miiligile ei lubata.

Eeltoodud defektid tekivad mittekvaliteetse fahu tarvita-
mise, tehnoloogilise protsessi ebadige rakendamise vbileivaga
hooletu iimberkdimise tagajérjel tema transportimise ja sé&ili-
tamise ‘afal.

Kasutades halva taimeliimiga jahu (killmunud, lébikasva-
nud, viljakahjurite vigastatud teradest) saab leib laialivalguv.

Kadarimise ja eelkerkimise kestusest mitte kinnipidamine
avaldub leiva véliskujus. Véhese ké&érimise tagajdrjel saab
tihket, madalat leiba.

Uleliigne kd&drimine ja eelkerkimine tekitavad gaaside
kadu; sel juhul leib ei kerki ja ahjust vélja tulles on ta madal
ja laiali valgunud.

Kiipsetades leiba kuumakskdetud ahjus vd&hek&adrinud tori-
nast tekivad leival v&ljakerked. Sel jubul kooruke kdvastub
kiiresti ja k&arimisprotsessis tekkivad gaasid rebestavad koo-
rukese. Rebestunud kohtades valgub vdlja toores tainas.

Jahu halvast kvaliteedist ja tehnoloogilise protsessi eba-
digest rakendamisest tingitud vdlise kuju defektid avaldavad
mdju sisu ehitusele, monikord ka maitsele ja ldhnale. Nii omab
leib, mis valmistatud halva taimeliimiga jahust, madalat poor-
sust. Ulek&&rinud tainas annab leivale hapu maitse, kuna
vdhekddrinud tainast vialmistatud leib on miage.

Hooletu taina jaotamine ja vormimine, kuuma leiva tihe
asetamine korvidesse ja kastidesse deformeerib leiva kuju.
Tihedalt ahjuasetatud leivad kleepuvad iiksteise kiilge, mille
tagajdrjel nende kiilgedel puudub kooruke ja leib kiipseb osa-
liselt halvasti Ldbi.
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Muljutud leib. See pahe tekib nii leibatootvais kui
ka kaubanduslikes ettevdtteis hooletu kdéitlemise tagajarjel
leiva peale- ja mahalaadimisel, tihedalt kastidesse ja korvi-
desse jne. asetamisel.

Peale ebameeldiva vdlimuse tekivad muljutud leival praod,
mille kaudu satuvad leiva sisse haigusttekitavad mikroorga-
nismid. Muljutud leiva miilimise takistamiseks tuleb teda kau-
bandusvérku vastuvdtmisel praakida, samuti kontrollida teda
miilija té6kohale andmisel, kusjuures muljutud pétsid tuleb
eraldada.

Koorukese ebanormaalne véarvus. Leiva kiip-
setamise protsessis allub tainas sisalduv suhkur leiva pinnal
kérge temperatuuri toimele, temast eraldub vesi ja ta muutub
varvitud olluseks, mis omnab koorukesele punaka vérvuse.
Ebadige kiipsetusreZiimi korral kooruke kas kdrbeb vdi jadb
liiga kahvatuks. Kooruke kdrbeb liiga kuumas ahjus véi ju-
hul, kui leib j&&b ohju tilemé&éra pikaks ajaks.

Leiva jahedas ahjus kiipsetamise tagajérjel tekib kahvatu
kooruke. Samuti tekitab koorukese kahvatu vérvuse iilehap-
nenud fainas, mis on wvé&hese suhkrusisalduse tagajérjeks.
Sel juhul on leival véhene poorsus ja ta on maitselt heapu.

Kérbenud ja iilemd&dra kahvatu koorukesega leiba ei loeta
standardseks.

Praod koorukeses vdivad tekkida ebadige k&drimis-
protsessi ja vdljakiipsetuse korral.

Liigkestval ké&drimisel muutub taimeliim ndrgaks jo lohkeb
kergelt. Sellisest tainast leib omab palju peeni pragusid. Kiip-
setades leiba liiga vdhe ké&drinud tainast suruvad gaasid
kooriku 18hki, mille tagajdrjel tekivad suured praod leiva
pealispinnal. Pealmine kooruke eraldub sel juhul tihti sisust
ja temal tekivad véljakerked. Praod koorikus vdivad tekkida
ka jahedas ahjus kiipsetamise tagajérjel. Sel juhul kiipseb
kooruke kaua ja sisust vabalt véljatungivad gaasid 16hestavead
tema.

Praagi hulka arvatakse fiile 1 sm Ilaiuste pragudega
kaaluleib. Nisu-tiikileival ei tohi pragusid tildse esineda.

Liiga paksud koorukesed raskendavad leiva néri-
mist, mistottu ei ole soovitavad. Paks kooruke vib tekkida leiva
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kiipsetamisel nii liiga kuumas kui ka jahedas ahjus. Samuti véib
leivakoorukese paksusele mdju avaldada tehnoloogilise prot-
sessi vadr rakendamine. Nii juuretise v&hene hulk kui ka liiga
vana juuretise kasutamine mdjuvad halvasti sisu kobedusele,
ja selleks, et leib korralikult l&bi kiipseks, tuleb teda hoida
kauem ahjus, see omakiorda soodustab paksu koorukese tekki-
mist. 2

Leivag sisu vead.

Ebakiipsus. Ebdkiipse leiva sisu on k&ega katsudes
‘niiske ja kleepuv. Sérmega surutud lohk paisub aeglaselt vai
ei paisu iildse tdis. Sellise leivapétsi kaal on harilikust ras-
kem. Ebakiipsus on tingitud jdrgmistest pdhjustest:

a) halvakvaliteediline jahu (jahulébi kasvanud, kiilmanud
voi viljakahjurist vigastatud terist);

b) vahekdadrinud taina téétlemine; :

c) leiva mittekiillaldasest lébikiipsevusest ahju madala tem-
peratuuri 1dttu vdi enneaegsest ahjust véljavdtust;

d) liiga korgest temperatuurist ahjus, mille tagajcrjel koo-
ruke kiirelt kdvastub, takistades sellega kuumuse juurdepéésu
leivapdtsi sisule;

e) vee ililikiillusest retseptuuris.

Joon. 19. Koorukese eraldumine sisust.

Koorukese eraldumine sisust (joon. 19) leiva-
pétsi iilemises kumeras osas tekib kdige sagedamini tema kiip-
setamisel liiga kuumas ahjus, vahel aga ka leiva mittekiillal-
dase kerkimise tagajdrjel.
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Véahekerkinud taina asetamisel kuuma ahjutekib esimestel
minutitel temas &ge kd&drimine. Selle tagajérjel kerkivad gaasid
iilespoole, kuid ei leia véaljapédsu, kuna ahju suure kuumuse
tagajdrjel kooruke kiiresti kdveneb ja muudab ta l&bipéds-
matuks gaasidele. Koorukese dlla kogunenud gaasid eralda-
vadki koorukese sisust. Sagedamini esineb see rukkileiva juu-
res. Kerkinud koorukesega leib loetakse praagi hulka.

Halb s6tkumine. Leiva sisus, vahel ka koorukeses,
esineb ldbi sétkumata jahu, leotatud leiva voi soola kamakad.
. See on hooletu tainasdtkumise ja soola-kamakate ning halvasti

s

Ex BBl wniv, Taij.

Joon. 20. Nétskus leivas.

leotatud leivatiikkide lisamise tagajérg. Halbade sdtkumis-
tagajdrgede tunnustega leib loetakse praagiks.

Veeviirg (joon. 20) esineb tavaliselt leiva alumise koorukese:
juures ilma poorsuseta sisu kihina, vahel aga rdngana. Viiru
kohad rikuvad sisu 14bildike vélimust ja muudavad leiva maitse
ebameeldivaks. Viiruga leib on raskeltseeditav, kuna poori-
deta leiva sisu osad imbuvad halvasti 1&bi seedemahladega.
SeetSttu loetakse sadrast leiba praagiks. Viirgu pdhjustavad
halvad johu omadused, tehnoloogilise protsessi v&&r raken-
damine v&i kuuma leivaga hooletu iimberk&imine.

Viirg tekib kdige sagedamini leival, mille valmistamiseks
on kasutatud halva taimeliimisisaldusega jahust valmistatud,
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kuid halvasti kobestatud, samuti ka iile- véi alakddrinud tai-
nast. Mittekiillaldaselt kobestatud tainas takistab veeauru
eraldumist, mis siis kontsentreeruvad leivapétsi alumises osas,
soodustades sellega pooride liitumist.

Tihedast tainast mittekiillaldase temperatuuriga ahjus kiipse-
tatud leival tekivad sageli viirud. Leivapdtsi alumine osa ei
kiipse sel juhul kiillaldaselt ja koorukese alla tekib niiske,
kleepuv kiht.

Kuuma leiva vé&dr sdilitomine pdhjustab viiru tekkimist.
Kuuma leiva asetamisel tihedalt riiulitele, korvidesse voi kasti~
desse, ta muljub ja see soodustab sisu kokkukleepumist kooru-
kese dll. Ka aeglustub -leivajahtumine sellisel juhul ja wvee-
aqurud, leidmata pédsu pdatsidest, koonduvad koorukese alla,
moodustades vesise kihi.

Murenev leivasisu tekib vdrskel leival jérgmistel
pdhjustel:

leiva véljakiipsetamisel liiga tihkest tainast, milles ei j&tku
vett téarklise téielikuks kliistristomiseks;

maisi-, odra- jt. jahude iilemé&érasel (iile 30%) lisanda-
misel;

taimeliimaine halval paisumisel kas mittekvaliteetse jahu
voi lilga noore, happevaese juuretise kasutamise tagajérjel.

Sdilitamise] muutub normaalse sisuga leib muredaks kuiva-
mise tottu.

Mureneva sisuga leib loetakse praagiks.

Ebadige sisu ehitus. Sisu defektide hulka kuuluvad:
suur, ebaiihtlane ja madal poorsus, tithikud jne.

Suur ja ebaiihtlane poorsus tekib leiva kiipsetamisel véhe-
ké&drinud tainast. Selline tainas sisaldab véhe taimeliimcaine
paisumist soodustavaid happeid, mille t6ttu taimeliimaine
ei ole kiillalt elastne.

Ageda kd&d&rimise korral ei kannata taimeliimaine gaaside
rohumist vélja ja tema poorid iithinevad; liigkestva taina kééri-
mise korra) ndrgeneb taimeliimaine ja samutiei avalda vastu-
panu gaaside rdhumisele, seetdttu taina poorid liituvad ja lei-
vas tekivad mullid, mdnikord suurte tiihikute (,koopad”)
néol. Tiithikute tekkimist soodustab pérmi voi juuretise eba-
iihtlane segunemine. Nimetatud defekt esineb kdige sageda-
mini rukkileivas.
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Sageli on mittekiillaldase poorsuse pohjustajaks leiva kiip-
setamiseks tarvitatud halva taimeliimaine sisaldusega johu
(kiilmavdetud, kiipsemata, ldbikasvanud jne. teradest), mitte-
kiillaldasest kergitajcte hulgasi, ebanormaalseist kédirimise
tingimusist jne.

Leiva hooletu ahjupanek (tugev pdrutus) soodustab samuti
leiva allavajumist.

Vdhese poorsusega leib ei imbu kiillaldaselt 1&bi seede-
mahladest, mis omakorda alandab tema vastuvdttu organismi
poolt.

Maitse ja 1dhna vead.

Korvaline, antud leivasordile v3dras 18hn vdib leivale
edasi kanduda jchust voi juhuslikest, leivasse sattunud kdrva-
listest ollustest, seda eriti ebasamitaarse tehnoloogilise
protsessi puhul.

Teravalt 16hnavate ainete . (petrooleum, heeringad jne.)
ldheduses alalhoitav leib v&ib vastu votta nende 13hnad.

Moru maitse tekib leival kdige sagedamini johust (koirohu,
morkja jt. lisandid) vdi koos keedusoolaga leivasse sattunud
magneesiumi véi naatriumi vé&Gvelhappesooladest.

Liigne hapu madaitse tekib tehnoloogilise protsessi v&é&ral
késitlemisel, taina tileliigsest k&&rimisest ja kerkimisest, juu-
retise suurendatud hulgast, kérgest temperatuurist ké&é&rimise
ajal.

Kérvalise 18hna ja maitsega, iilihapu ja iilesoolatud leiba
miiligile lasta ei lubata.

Saiatoodete kvaliteedi nduded.

Leiva-saiatoodete kvaliteet peab wvastama jé&rgmistele
nduetele.
Véaliskuju.

Pealispind: Keerdsaiadel (haladel) — laikiv, punuti-
sed puhtalt t68deldud, ei tohi esineda pragusid palmikuil, suru-
tisi saia otstel ja kiillgedel; prantssaiadel — sile, 16hede ja mulli-
deta, 16ige iihtlone iihest otsast teiseni, hari peen, pisut iiles
tostetud; magusvditaina-saial (sdoba) —l&ikiv, munaga md&d-
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ritud, véib olla iile riputatud tubhksuhkruga, peensuhkruga voi
tihtlaselt kaetud pumatiga; batoonidel — sile, pragudeta, mulli-
deta ja muljumisteta.

Kuju peab olema korrapérame, vastav antud toote kujule,
laiali valgumata ja kokku surumoata ja muljutud kohtadeta.

Magusvéisaiade valmistamisel tainarulliga peavad tooted
omama selgelt ilmnenud kihistuse.

Koore v&rvus peab olema iihtlane, l&ikega. - Keerd-

saiade vérvus on lubatud palmikute sdlmekohtades heledam.
Koor ei tohi olla kdrbenud voi liigselt kahviatu vérvusega

Tabel nr. 18.
Saiatoodete kvaliteedi fiilisikalis-keemilised néitajad.
SO Poorsus Happesus
Toodete sordid sis;:/ldus 0/, s
(mitte: iile) | (mitte alla) | (mitte iile)
Keerdsaiad (halad), kérgema
sordi jahust 40 72 2
Keerdsaiad 1. sordi jahust 41 70 25
Prantssaiad: :
a) kdorgema sordi johust 42 72 1,5—2,5
b) 1. " w 43 70 3,5
Batoonid, pariisi 40 73 2,5
» , rosinaga, 1oike-,
eriharrastajate ja kdrg. sordi ”
jahust johusaiad e 73 2,5
Batoonid rosinaga, 16ike-,
1. sordi jahust 43 68 31
Liht-suhkrubatoonid, 2. sordi
jahust 44 65 3,5
Magusvditaina-tooted:
kaaluga 50 g 82 e 2
- 100 g 35 e 2

! Vedela p&rmi kasutamisel lubatakse happesuse suurenemist 1°
vorra.
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Sisu seisukord.

Leiva-saiatoodete sisu peab olema:

Labikiipsevuselt — hasti 1dbi kiipsenud, mitte kleepuv ega
katsudes niiske;

poorsuselt — tihtlaselt poome, Shukeste seintega, ilma tithi-
kuteta, rebestusteta ja veeviiru tunnusteta;

lébisotkuvuselt — ilma tompudeta ja sotkumata joahuste
tiikkideta; e

elastsuselt — kergelt sérmega - sisserdhutud koht voéi ker-
gelt pigistatud leiva sisu peab votma tagasi algkuju;

varskuselt — mitte tahke ega mure;

16hnalt ja maitselt — kérvalmaitse ja ldhnata; ei tohi ragi-
seda hammaste all mineraalsete kiibemekeste segu tottu.

Saiatoodete praagi liigid.
Praagiks loetakse jargmiste defektidega saiatooteid:
Ebadigekujuga— deformeeritud, muljutud, laialivalgu-
nud, kdgardunud. Ebadige kuju vdib tekkida toodete hoole-
tul voi liiga tihedal asetamisel ahju, saomuti nende liiga tihe-

Joon. 21. Ebadige kujuga sai.

dal asetamisel kuumas olekus, mistdttu nad ké&garduvad
(joon. 21). Norga taimeliimainega jahust véi iilek&drinud tai-
nast kiipsetatud saiatooted omavad laialivalgunud kuju.

Praod koorukesel tekivad puudulikult kerkinud v&i
tilek&drinud tainast valmistatud tooteil. Seda puudust vdivad
tekitada samuti taimeliimaine ndrk koostis kui ka koorukese
mehaanilised vigastused (joon. 22).
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Joon. 22. Praod batooni k;c;ﬁxkesel.

Véljakerked kiilgedel tekivad saiatoodete kiipse-
tamisel kerkimata tainast kuumas ahjus (joon. 23).

Joon. 23. Véaljakerked kiilgedel.
¥

Vedelast voi halvasti sdtkutud tainast valmistatud too-
teil tekivad sisus tiihikud ja rebestused (joon. 24).

Joon. 24. Tiihikud prantssaia sisus.
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Harjakeste puudumine prantssaiadel. Norga
taimeliimainega jahust v&i iilekerkinud tainast kiipsetatud
saiadel ei teki harjakest. Ulek&drinud taina tdttu harjake
langeb dlla ja muutub mdrkomatuks. Sellist defekti 'nime-
tatakse ,vorstikeseks”.

Pedle iilaltoodud defektide loetakse lubamatuiks defekti-
deks (praagiks) ka kdrbenuid voi kahvatuid koorukesi, 1&bi-
kiipsematust, veeviirge, suurt ja korrap&ratut poorsust, mure-
nevat sisu, kdrvalmaitset ja ldhna ning raginat hammaste all.

Barankatoodete kvaliteedi nduded.

Barankatoodete kvaliteedi mduded on standardiga (HRIII
OCT 494) kindlaks mé&dratud jdrgmiste nditajatega: orgamo-
leptiline (kuju, vd&limus, vérvus, sisu iseisukord, maitse, 15hn
ja krobedus) jo fiilisikalis-keemiline (jémedus mm-tes, hulk
tthes kilos, happesus, niiskussisaldus ja paisuvus).

Allpool on loeteldud nduded, milledele peavad vastama
taisvadrtuslikud barankatooted.

Kuju Barankad, suSkad ja bublikud peavad omama
diget, timmargust kuju, vdlja arvatud puuvilja-, vanilli- ja
saframi-tooted, millede kuju on ovaalne. Uhenduskohad peavad
olema h&sti kokku pondud ja rullitud. Kiilgedel on lubatud
kaks véhemat muljutist. Plaatidel ja mehaanilise vdi konveier-
ahju pdrandal kiipsetatud barankatoodetel on lubatav véiksem
lamedus kiiljel, mis on olnud vastu plaadi- véi ahjupdrandat.

Vé&limus. Sile, ldikiv, ilma puhutiste ja pragudeta pealis-
,pind, vastavate sortide pealispind {ihtlaselt kaetud mooniseem-
netega ja kéémnetega. ;

Vé&rvus. Uhtlane kullokas; lubamatud on kdrbevus,
liigne  kahvatus ja léiketa pealispind.

Sisu peab olema hésti kobestatud ja 1&bi kiipsenud.

Maitse—normoaalne, antud sordile wvastav, mitte hapu
ega llesoolatud, morkja maiguta ja kérvalmaitseta. Vasta-
vatel sortidel peab olema tunda juurdelisatud maitseaineid.

L 6hn—meeldiv, ilma kérval- ja kopitunud 18hnata. Eri-
sordid peavad omama neile juurdelisatud maitsecainete 18hna.

Barankad ja suskad peavad olema krdbedad.

Barankatoodete kvaliteedi fillisikalis-keemilised néitajad
peavad vastama tabelis 20 esiletoodud mnormidele.
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Tabel nr. 20,

Barankatoodete kvaliteedi fiiiisikalis-keemilised nditajad.
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: 8 S Happesus | Niiskus- ;
Niciotis Jémedus | Tiki arv 6 R Pc_nsuyus
mm-tes 1 kg-s (mitte iile) |(mitte iile) minutites
1. Barankad.
; Korgema sordi jahust.
Libtsad 21 35—40 2,6 16 6
Suhkru 20 35—40 2,6 14 6
_ Sinepi ja magusvai- :
taina 22 25—30 2,6 20 6
Suhkru-mooni 20 35—40 2,5 14 6
Puuvilja-mandli,
puuvilja-roosi,
vanilli, safrani :
ja sidruni 17 45—50 2,6 14 6
Munabarankad 22 25—30 2,5 15 6
Lihtsad, Kaug-Pohja
jaoks 17 35—40 2,5 9 6
1. sordi jahust.
Lihtsad 21 35—40 2,5 i 4 6
Suhkru 20 35—40 2,6 15 6
Ouna 20 35—40 3,5 16 6
2. sordi jahust.
‘Lihtsad 22 25—30 3,0 19 7
Suhkru 20 35—10 3,0 16 1
II. Rongaskringlid (suskad).
Korgema sordi jahust.
Puhtad 14 120—130 2,0 12 5
Ké6mnetega 16 125-—-140 2,0 12 5
Mooniga 14 125—140 2,0 12 5
Soolased kédmnetega 12 120 —-130 2,0 11 5
Laste, mooniga 6. |200—230 2,0 9 5
Vanilli 14 130—150 2,0 9 5
Magusvditainast 7 200—250 2,0 A R
1. 801d)l ahust .
Puhtad 15 120—130 2,0 12 5
Ké6mnetega 14 120—130 2,0 12 5

b B et g
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2 S Happesus | Niiskus- ¢
Nimatils Jdmedus | Tiiki arv 5 el Pgusuyus
mm-tes | 1 kg-8 |(nitte ile) |(mitte iile) | Minutites
|
Lihtsad, soolased,
olle juurde 14 85—95 2.0 12 8’
Kdrrekesed — | 600—650 | 2.0 9 5
2. sordi jahust.
Lihtsad SIS s e e e e e

Bublikute happesus, niiskussisaldus ja paisuvus peavad
viastama jGrgmistele normidele:

Tiiki koal Happesus © s?slzilscllil?ss_"/(, Paisuvus
(g-des) (mitte iile) (mittEe tie) minutites
100 l 3 ’ 25 ) 10
50 3 22 8

Barankatoodete pakkimine ja markeerimine.

Barankad, rongaskringlid (susSkad) ja bublikud peavad
olema liikitud puhtale néérile vai niinele.

Nooritud tooted pakitakse vineerist véi laudadest kasti-
desse, riidest v&i roguskist kottidesse.

Taara peab olema puhas, kuiv, vaba korvcnhs’test 18hna-
dest. Kolt-taara peab olema kahekordne ja tihedalt dmmeldud.

Pakitud barankatooted peaviad olema markeeritud. Markee-
ring sisaldab: a) ministeeriumi, peavalitsuse, ettevotte mime-
tused, kes vdéljastab antud kaupa, ja selle ettevdtte asukoht,
b) toote mimetus ja I'0CT number ja c¢) toote véljalaske
kuupéewv.

Kastides vdi kottides peab olema sedel, millele mérgitud
vahetuse number, toote wvdljalaske kuupéev, toote sort ja
pakkija number vdi nimi.

Barankatoodete praagi liigid.

Ebadiged modted. Miiligil on tihti barankatooteid,
millede kaal ja jémedus iiletavad standardiga efttendhtud
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nommid. Real juhtudel jémeduse suurenemine toimub itimber-
m&ddu véhenemise arvel. Need kérvalekaldumised kehistatud
mddteist halvendavad barankade kvaliteeti.

Muljutised — koorukeseta pealispinna kohad. Viahel
on need kohad halvasti l&bi kiipsenud. Baramkatooted encam
kui kahe muljutisega kiilgedel tuleb praakida.

Barankatoodete né&tskus on analoogiline né&htus leiva
veeviiruga. Tekib taina halvast kobestamisest.

"Halb liituvus tekib sellest, et vormimisel ei ithendata
palmikute otsi kiillalt korralikult, mille tagajdrjel valmistooteil
liitekohad on pungil voi vahel isegi lahti. Halva liituvusega
barankatooteid miitigile ei lasta.

Roskus. Sdlitades barankatooteid niiskes kohas muutub
nende kooruke kummitaoliseks ja kortsub, tooted kaotavad
krdbesuse. Sellised barankad hallitavad kiiresti. Sageli tekib
roskus mittekiillaldase ahjushoidmise tagajérjel.

Mullid ja praod pealispinnal. Mullid tekivad
halvasti téddeldud voi v&heké&drinud taina tarvitomise taga-
jérjel. Praod tekivad kdige sagedamini, kui tainapind kuivab
enne barankatoodete tédtlemist, samuti halvasti téddeldud
tainast.

Kdrbenud pind. Ahjus iilehoidmisest v&i lilga kuuma
ahju pdrandal kiipsetamise tagajdrjel tekkiv praak.

Ldike puudumine on tingitud toodete iilekuivata-
misest peale keetmist v6i ndrgast vérvuse saamisest kiipseta-
mise ajal.

Léaike puudumist loetakse lubamatuks defektiks. Sealjuures
' plaatidel véi mehaaniliste (konveier-)ahjude pdrandal kiipse-
tatud baramkadel, susSkadel ja bublikutel on lubatav l&ike
Ezfirdumme kiipsetamise ajal plaadil véi ahjupdrondal olnud

iljel.

Praagiks loetakse samuti ka neid barankatooteid, mis
omavad ndtskeid kohti, kdrvalmaitset ja -16hna, on hallitanud
voi nakatatud aidakahjurite poolt,

Magusvditainast kuivikute kvaliteedi nduded.

Magusvéitainast kuivikute kvaliteeti mé&d&ratakse kuju
vélimuse, vdarvuse, maitse, 18hna ja krdbesuse jérgi. Samuti
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voetakse arvesse kuiviku hulka iihes kilogrammis, miiskus-
sisaldust, happesust ja paisuvust, iiksikasjalisel katsetamisel
ka suhkru ja rasva sisaldust. -

Kdigi esitatud néitajate Xkohta on kehistatud kindlad
mormid.

Kuju peab olema kormrapdrane, antud sordile vastav.

Véalimus. Kuivikud peavad olema iihtlase poorsusega,
pragudeta, tihikuteta ja valmistatud hésti ldbisStkutud
tainast. Kdigi kuivikusortide pealmine kooruke peab olema
1&ikiv. Linna- ja kohvikuivikute iilemine kooruke peab olema
kaetud kas kuivikupuru véi péhklitega; mandlikuivikute
iilemisel koorukesel peavad olema iihetasaselt paigutatud
puhastatud magusa mondli terad. Subkur-, slaovi ja krimmi
kuivikute 16ikekohad riputatakse iile peensuhkruga, kolhoosi-
kuivikuil peensuhkru ja mooni seguga.

Kuivikute véliskiilgede vd&rvus peab olema iihtlaselt
pruun, murdekohtadest kollakas. Liigne kahvatus ja kdrbenud
viliskiiljed on lubamatud.

Maitselt peavad kuivikud olema magusavditu, vastavalt
antud sordile, mitte hapud, magedad ega iilesoolatud; nad
ei tohi omada mdrkjat ega muud koSrvalmaitset.

Lohn peab olema meeldiv, ilma kopitanud ja kdrvaliste
16hnadeta. Vanillikuivikuil peab olema tunda vanilli 18hna.

Kuivikud peavad olema krdbedad.

Kuivikuil ei tohi esineda hallituse véi mdne muu tdve tunnu-
seid, nad ei tohi ragiseda hamba «ll mineraalsete ja teiste
korvaliste lisandite t6ttu.

Paisuvus. Kdéik kuivikute sordid peavad t&ielikult ja
iihtlaselt paisuma vees, s. t. 1dbi imbuma ja té&iesti pehmenema
60° C temperatuuriga vees 1 minuti jooksul. Laste kuivikud
peavad pehmenema samades tingimustes 2 minuti jooksul.

Kuivikute arv ithes kg-s, nende miiskussisaldus ja happesus
peab vastama tabelis 21 toodud nduetele.

Kuivikute pakkimine ja markeerimine.

Kuivikud pdkitakse vineer- vdi laudkastidesse, mis on
vooderdatud seestpoolt igast kiiljest paberiga. Kastid peavad
olema kuni 20 kg mahutavusega, kaanestatavad, kuivad, puh-
tad, ilma korvaliste 1dhnadeta.
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Uleriputatud kuivikud asetatakse pakkimisel lapiti, kdik
teised sordid aga serviti.

Igasse kasti peab olema sissepandud sedel pakkija numbri
ja mnimega. Kuivikute kaste moarkeeritakse somade nduete
kohaselt kui barankatooteid.

Magusvditaina-kuivikute praagi liigid.

Praagi hulka arvatokse jérgmiste defektidega kuivikud:

Ebakorrapé&rane kwuwju. Praagiks loetakse kuivikuid,
millede kuju ei wvasta antud sordile, ebaiihtlase suurusega,
kdverdunud ja murtud..

Kujult, pikkuselt ja laiuselt ebaiihtlased kuivikud saadakse
ebadige rullimise tagajdrjel; paksuselt ebaiihtlased ja kéver-
dunud kuivikud aga hooletust-16ikamisest.

Kérbenud voi liiga kabhvatu pind.- Kérbenud
pind on liiga suurest kuumusest voi ahjus tiilehoidmisest, ja
vastupidi — kohvatu pind tekib mende kuivatamisel mitte-
kiillaldase kdrge temperatuuriga ahjus. :

Ldike puudumine cmnab tunnistuse sellest, et kuivi-
kuid ei mé&dritud enne kiipsetamist.

Puudulik l&bikuivamine avaldub pehmete koh-
tade nd&ol kuiviku sisu keskkohas. Selline kuivik onnab j&rele
sdrmega pigistamisele ja annab tumeda kdla kahe kuiviku
koputamisel teineteise wastu. Puudulik ldbikuivamine tekib
kas toote wv&hese ahjus kuivatamise, ahju madala tempera-
tuuri v6i ebaiihtlase paksusega kuiviku 16ikamise tagajérjel.

Praod ja tiihikud kuivikuil tekivad siis, kui osakesi
ei rullita kiillaldaselt enne vormimist vdi 1digatakse kuivanud
tainaplaatidest. Sisu eraldub iilemisest 'koorikust toodete
valmistamise]l tainaplaatide mittekiillaldasel kerkimisel liga

" kuumas ahjus.

Lohenemised pealmisel koorukesel esinevad
neil kuivikuil, mis on kiipsetaitud v&hekerkinud vai {ileké&drinud
tainast.

Madal poorsus—Ilaialivalgunud, tihenenud sisuga
madalad kuivikud saadakse halva taimeliimaine sisaldusega
jahu kasutamisel, samuti ka kuivikute kiipsetamisel v&he- voi
ilekddrinud tainast. Sama defekt vdib tekkida ka kiipsetus-
plaatide pdrutamisest ahjupenekul.
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Pedle iilaltoodu on kuivikute juures lubamatud j&rgmised
defektid: l&bisdtkumata kohad, kdérvalised lisandid, ,higista-
mine”, hallitus, antud sordile mitteomased 16hnad ja maitsed
ning nakatatavus kahjureist. :

Tabel nr. 21.
Ruivikuie kvaliteedi fiiiisikalis-keemilised né&itajad.
e Happesus [Niiskussisaldus
Nimetus Til kl?: ‘f;v O-des %/
b (mitte iile) (mitte iile)
Kdérgema sordi jahust. 2
Laste . 200—230 4,0 11
LopaSevski 105—120 4,0 -8
Delikctte(ssr 100—110 4,0 9
Kohvi 70—75 . 4,0 11
Doktori 70—75 4,0 8
Linna 50—55 4,0 11
Koore -50—55 4,0 10
Slaavi 55—60 4,0 9
Suhkru 50—55 4,0 11
Krimmi 40—45 4,0 11
- Mandli 35—40 4,0 12
Vanilli 95—110 4,0 8
l. sordi jahust.
Kohvi 60—65 4,5 12
Linna 40—45 4,5 12
Koore 45—50 4,5 11
Subkru 35—40 4,5 12
Vanilli 80—90 4,5 9
Moskva 50—55 4,5 11
Reisi fo—a5 45 12
Jahi 40—45 4,5 12
Pioneeri 110—120 4,5 10
Suhkru, vdikesed 65—70 4,5 11
Puuviljasegu 100—110 4,5 10
Kolhoosi -, 35—40 4,5 12
2. sordi jahust
Linna 40—45 | 4,5 12
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Leiva toved.

Muutusi, mis toimuvad leivas mikroorganismide mdjul ja
viivad leiva riknemisele, nimetatakse tdbedeks.

Enamlevinud tdbesid on leiva hallitamine. Harvemini esi-
neb kartuli-, kriidi- ja punatdbi. Peale leivatébede on tarvilik
Gra mdrkida tera tdved, mis amnavad edasi johule, j&relikult
ka sellest jahust valmistatud leivale, miirgiseid omadusi. Sel-
listeks tobedeks on tungaltera ja fusarium.

Leiva hallitust pdhjustavad erilised mikroorganismid-
~hallitusseened, mis leival arenedes moodustavad suuri rohe-
lise-, halli- voi mustavérvilisi kuhjumisi.

Hallitusest nakatatud leib omab ebameeldivat 18hna ja
maitset. Uksikud hallitusseene liigid sisaldavad miirke. Halli-
tanud leiba kui ilmselt ebakvaliteetset ei tohi miilia tarbijale.

Hallitusseente arenemist soodustab 20—40°C temperatuur,
samuti ka toodete ja nende alalhoiuks kasutatava ruumi liigne
niiskus. Seetdttu hallitab kdige sagedamini niiskes ja soojas
ruumis alalhoitav niiske leib.

Leiva ‘hoidmine ruumes, milledel puudub loomulik valgus,
samuti soodustab hallitamist, kuna hallitus areneb pimeduses
paremini. 7

Leiva kiipsetamisel hé&vivad hallitusseenekesed, seega
ei saa johu ndakatada leiba hdllitusega. Leiva nakatumine
hallitusega toimub transportimisel ja leivatédstuse vdélja-
saateruumides voi- kaubandusvérgus sdilitamisel.

Hallitamine ialgab leiva pinnalt. Koorukeses leiduvate
16hede ja praokeste kaudu pédseb hallitus leivasisusse, naka-
tades monikord kogu sisu. Seetdttu soodustavad hallituse
levikut koorukeses leiduvad 18hed, praod, kiillgmised suru-
tised, s. 0. koorukeseta kohad. °

Leiva kaitsemiseks hallituse eest on vajalik teda sé&ilitada
jahedas, kuivas, hdasti tuulutatud loomuliku valgustusega ruu-
mis. Ei tohi lubada temperatuuri suurt kéikumist, kuna see
tekitab leiva ,higistamist”, mis soodustab tema hallitamist. Leiva
sdilitamiseks kasutatavat ruumi ja veovahendeid (cutod,
vankrid) tuleb hoida puhtad.

Kartulitdbe mnimetatakse ka 15ngseks vdi veniviaks.
Esineb suvel lduna- ja kagurajoonides (joon. 25)-
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¢ Joon. 25. Kartulitdvest nakatatud leib.

See tdbi avaldub 1—2 p&eva jooksul pé&rast kiipsetust,
mdnikord ka varem. Leiva sisul tekivad pruunid voi médrdu-
~ mud, kiiresti levinevad laigud. Leiva sisu kattub limaga. Leiva
murdmisel venivad pikad limased niidid. Ka leiva 16hn muu-
tub, algul omandab ta riknenud puuvilja, hiljem md&daniku
16hna. Nt R 1

Kestval niiskes soojas ruumis séilitomisel vérvub sisu
tileri pruuniks voi kollakas-punaseks. Leiva poorid kaotavad
oma struktuuri, ithtivad omavahel, moodustades tithikuid.

Viahel avaldub kartulitdbi ndrgemal kujul. Sel juhul vérvub
sisu kollakas-pruuniks ja eritab linnaseldhna.
~ Kartulitdve tekitajaiks on erilised mikroorganismid —
looduses laialdaselt levinud kartulikepikesed. Nad esinevad
korsviljade pinnal, puu- ja aedviljadel, maas ja Shus.

Leiva nakatumise pohilisteks allikaiks kartulikepikestega
on johu, vesi, samuti leivatédstuste must sisustus. Kartulikepi-
kese spoorid kannatavad kdrget temperatuuri, mille t5ttu nad
ei havine leiva kiipsetamisel.

Koige sagedamini nakatab kartulitsbi valget misuleiba:
Rukkileib (samuti ka juuretisega valmistatud nisuleib) ei
nakatu, kuna tema korge happesus takistab kartulikepikeste
- arenemist.

Kartulitdve tunnustega leib on toiduks kélbmartu.

Kartulitéve avastamisest leivas peab viivitamata teatama
leiba tootvale ettevdttele, kellelt leib saadud, aga samuti
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kutsuda vdélja sonitaar-arst, kelle juhtimisel ldbi viia leiva
alalhoiu ja miiligikohtade desinfitseerimine.

Kartulitdvest makatatud leib kas hdavitatakse vdi kasu-
tatakse tervishoiuorganite sellekohasel loal loomatoiduks.

Tungaltera on korsviljade seenehaigus. Koige sage-
damini nakatub rukis, harvemini nisu ja oder. Terade
mittekiillaldasel puhastamisel enne jahvatust satub tungal-
tera jahusse.

Tungaltera sisaldab miirkaineid. Tungalteraga leib tekitab
miirgitust, millele kaasub peavalu, oksendus, krambid ja ras-
keil juhtudel gangreen ja jéisemete halvatus.

Tungalteradest nakatatud viljast heakvaliteedilise jahu
saamise ainsaks véimaluseks on tema pdhjalik puhastus enne

. jahvatust. Jahu voib sisaldada mitte iile 0,05% tungalteri.

VI. LEIVA JA LEIVA-SAIATOODETE KVALITEED! UURIMINE.

Leiva-saiatoodete vastuvotmisel ettevatteilt kontrollitakse
nende kvaliteeti ja vastavust kehtivaile standarditele. Toote
kvaliteet tehakse kindlaks keskmise proovivaliku vdtmisega
ja kontrollimisega. Keskmise proovi all mdistetakse vastaval
viisil vdljavéetud kaubapartii osa, mille jérgi otsustatakse
kogu kauba kvaliteedi iile. Uleliidulise standardite komitee
(BEC) TOCT nr. 8840-ga on kindlaks md&d&ratud leiva proow
valjavotmise kord kvaliteedi mdédramiseks. Sz

Proovi viiliuvalik.

Enne proovi vdljavotmist vaadatakse hoolega 1&bi vastu-
vdtmisele tulev leivapartii (ithte liiki, sorti, ithe brigaadi poolt
valmistatud) selle sdilitamiskohal. Parast tilevaatust igal riiulil,
vagonetis, kandelaual (véi igas kiimnes kastis, korvis, kande-
laual) vGetakse vdlja jérgmine kogus leiba:

Uksiku tiiki kaal Leibade kogus, mis kuulub
(kg) valjavétmisele

1—3 . 0,5%, kuid mitte alla 10 tk.

alla 1 0.4%, . u . 15
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Niiviisi védjavdetud leib loetakse keskmiseks prooviks.
Proov vaadatakse 1dbi ning samalaadsuse puhul (sordi, véli-
muse jne. jérgi) tehakse organoleptiline hinnang, vajaduse
korral véetakse proov keemiliseks amaliitisiks. Kui aga kesk-
mise proovi hulgas on vdliselt mitte iihelaadseid leivapétse,
voetakse meed proovi hulgast vdlja ja analiilisitakse eraldi.
Organoleptiliseks hinnanguks eraldatakse keskmise proovi hul-
gast 5 leiba.

Kaaluleiva keemiliseks analiilisiks voetakse terve leiva-
péts, mis on tiilipiline keskmisele proovile, ming 1digatakse
selle keskelt véalja iiks tiikk terves laiuses, mitte dhem kui
12 sm. Tiikileiva analiiiisiks vdetakse 1—2 tk.

Leiva keskmise proovi keemiline andliilis peab toimuma
mitte enne 3 ja mitte hiljem 12 tundi pdrast leiva kiipsemist.
Erandolukordade puhul on lubatud né&idatud téhtaja pikenda-
mine, kuid mitte enam kui 30 tunnini. Viimasel juhul véetakse
amaliilisiks terve leib.

Andmed leiva ldbivaatuse ja véljavéetud keskmise proovi
kvaliteedi hinnangu tagajdrgedest organoleptiliste né&itajate
jargi kantakse sisse proovide vdljavdtu ja iilevaatuse akti.

Aktis né&idatakse:

a) koostamise koht ja aeg;

b) akti koostajad isikud, nende amet;

c) leiba valmistanud ettevdtte nimetus;

d) valmistamise kuupdev ja kellaaeg;

e) leiba saava ettevotie nimetus;

f) saatelehe nr.;

g) vastuvdtmise kuupdev;

h) analiitisiks voetud leiva kaal;

i) leiva iseloomustus organoleptiliste nditajate jérgi.

Uks eksemplar aktist j&&b kaubandusorgamisatsioonile,
teine hamkijale, kolmas saadetakse laboratooriumi koos ana-
liilisiks vdetud prooviga.

Barankatoodete proovide vé&ljavalik toimub
Toiduainete Tédstuse RK OCT nr. 494 j&rgi.

Kvaliteedi md&dramiseks vdetakse igast +vastuvotmisele
mé&é&ratud barankatoodete partiist (iihte sorti, toodetud iihes
vahetuses) proov mitte alla 0,5 kg.
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Keskmine proov koostatakse barankatoodete vdtmisega:
0,5 tonni vastuvdimisel—5 kastist, 0,5 kuni 1 tonni vastuvst-
misel — 10 kastist. Véljavdetud proov vaadatakse iile. Uhe-
laadsuse puhul tehakse organoleptiline hinnang ning vajaduse
korral eraldatakse proovid fiiiisikalis-keemiliseks analiilisiks
jargmises koguses:

barankasid mitte alla 6 tk.
rongaskringlikesi (suskad) mitte alla 12 tk.
bublikuid mitte alla 4 tk.

Kuivikute proovide. vé&ljavalik (HREOO OCT
nr. 495). Iga vastuvdtmisele mé&ératud kuivikute partii kvali-
teet .(ithenimeline, ithes vahetuses toodetud) méa&ratakse kind-
laks mitte véhema kui 0,5 kg keskmise proovi alusel.

Keskmise proovi saamiseks vdetakse kuivikuid: kuni 0,5
tonni vastuvotmisel — 5 kastist, 0,5 kuni 1 tonni vastuvdtmisel
— 10 kastist.

Fiilisikalis-keemiliseks cmaliiiisiks vdetakse keskmise proovi
hulgast 5—6 kuivikut.

Proovide pakkimine.
Fiitisikalis-keemiliseks omaliilisiks  véljavdetud leiva voi
leiva-saiatoodete proovid tuleb enne é&rasaatmist labora-
tooriumi keerata kahekordsesse paberisse, mille juures on ’
soovitav, “et alumine paber oleks veekindel (p&rgament). Iga
proov seotakse kinni nédriga, mille otsad kinnitatakse paberile
pitsatilakiga voi plommitakse.

Leiva organoleptiline hindamine,

Organoleptilise meetodiga m&dratakse kindlaks leiva wvéili-
mus, tema vorm, vélise pinna seisukord, koorikute seisukord,
tlileminek koorikust sisule ja sisu ldbikiipsevuse aste, l&bisega-
tavus, poorsus, elastsus ja wvérskus, samuti 16hn ja maitse.

Leiva vorm, v&rvus ja koorikute seisukord mdéd&ratakse kind-
laks kogu keskmise proovi iilevaatuse l4bi. Teiste ndéitajate
kindlaksm&é&ramiseks ldigatakse katki 3—5 leiba. -

Muditse ja 18hn, ragisemine vdi selle puudumine mé&dratakse
kindlaks degustatsiooni teel; sisu seisukord ld&bisegatavuse,
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poorsuse ja vérskuse j&rgi —leivia 18ike iilevaatuse teel, sisu
elastsus — kerge vajutusega sérmega. Auguke, mis moodustub
sellest hé&sti labikiipsenud elastsel leival, tasandub kiiresti,
lébikiipsemata leival aga j&éb vajutuse kohale lohk.

Barankatoodete organoleptiline hinda-
mine mda&rab &ra nende vormi, vd&limuse, vérvi, sisemise
seisukorra, 18hna, maitse ja krobeduse.

Véarv ja vélimus madratakse véljavalitud proovi iilevaatuse
1&bi, 16hn ja maitse — degustatsiooni teel.

Seesmist seisukorda (murdekoht, l&bikiipsevus) ja krdbedust
md&dratakse mitte vdhem kui 2 baranka katkimurdmise teel
keskmisest proovist. Samade proovide jérgi médratakse too-
dete jémedus ristl&bildike diameetri médtmise teel millimeetri-
lise joonlauaga.

Kuivikute organoleptiline hindamine. Kuivi-
kutel médratakse organoleptiliselt: vorm, vdrv, véline
kuju, maitse, 16hn ja krdbedus.

Véarv ja vélimus mdaératakse valitud keskmise proovi iile-
vaatuse 1dbi, maitse ja 16hn — degustatsiooni teel.

Murdekoha iseloomu, kuivuse astet ja krdbedust mé&é&ra-
takise mitte véhema kui kahe kuiviku murdmisel keskmisest
proovist.

Vajaduse korral teostatakse kontroll kuivikute arvu kohta
tthes kilos.

Laboratoorne uurimus.

Leiva-saiatoodete kvaliteet filisikaliskeemiliste nd&itajate
jérgi mé&ératakse laboratoorse uurimise teel.

Kooskdlas kehtivate I'0CT-dega méé&ratakse leivas labora-
toorse meetodiga: miiskussisaldust, happesust, poorsust, raske-
metalli soolade, maarjaj&& ja soolhappes lahustamata sades-
tuse olemasolu'.

Ulalloeteldud fiitisikalis-keemilised né&itajad mé&&ratakse
meetoditega, mis ette n&htud USK T'OCT mr. 5540-ga.

! Raskemetalli soolade ja maarjaj&é sisaldust mé&ratakse vaid
nende ainete olemasolu kahtluse puhul leivatooteis.

Soolhappes lahustamata sadestust md&ératakse ragisemise puhul,
mis nditab mineraalsete segude olemasolu uuritavais tooteis.
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Barankatooteis ja kuivikuis médratakse niiskussisaldust,
happesust ja paisuvust.

Barankatoodete uurimist toimitakse meetodiga, mis kehis-
tatud HEIID OCT mr. 494-ga, magusvéitaina-kuivikuil — HRIII
OCT nr. 445-ga.

Sihiga kontrollida magusvoitaina-toodete retseptuuri, mad-
ratakse kindlaks peale mainitud né&itajate ka suhkru ja voi
sisaldus.

VII. LEIVA LOOMULIK KADU.

Leiva ja leiva-saiatoodete loomuliku kao all tuleb médista
nende kahanemist kaalus kuivamise ja +wveol, hoidmisel ja
miilimisel tekkinud purunemise teel, kaubaga heaperemeheliku
ja oskusliku {imberkéimise tingimusel.

Loomuliku kao hulka ei kuulu raasukesed, mis tekivad
leivaldikamisel, iga liiki rikked, samuti 'suurendatud kadu,
mis tekkinud kaubaga mitteoskusliku ja hooletu timberk&imise
1&bi kauba veol, miiligiks ettevalmistamisel ja miilimise juures.

Leiva kahanemine,

Kahamemiseks nimetatakse niiskuse cauramisest tekkinud
kadu leivakaalus. Kahanemise protsess algab leiva kiipseta-
misel ja kestab pd&rast ahjust véljatulekut mii koua, kuni leiva
niiskus ei ole saavutanud kindlat astet, mis oleneb iimbritseva
Shu suhtelisest niiskusest.

Normaalsel dhu suhtelise] niiskusel 60—65"0 vdib leiva miis-
kus pikaajalise hoidmise tulemusena langeda 14—15%. Leiva-
tooteis, kus niiskusprotsent on harilikult alla 14 (kuivikud,
barankatooted), ei esine kahanemist tilalné&idatud Shuniiskuse
puhul. Nende toodete hoidmisel ruumis, kus kSrgem &hu-
niiskus, tekib kaalu suurenemine Shust sisseimbuvia mniiskuse
arvel,

Leiva kahanemise kiirus ja ulatus oleneb reast u]ﬂrp-o»ol
toodud faktoreist:

Slsu temperatuur. Ahjust v&ljatulekul on leiva sisu
temperatuur ligi 100° C, kooriku temperatuur — 120—140° C.
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Hoidlasse sattudes hakkab leib kiiresti johtuma, kaotades
kaalus niiskuse curamise arvel.

Tabelis nr. 22 toodud andmed, mis on vdlja téétatud Kau-
banduse ja Uhiskondliku Toitlustamise Teadusliku Uurimise
Instituudi t88de pdhjal, néitavad kahanemise soltuvust rukki-
leiva sisu temperatuuri muutustest, mida hoitakse stellaaZidel
20—25° C juures.

Tabel nr., 22.
Esimesest g n e Esimesest 8= S -
EEqinmiss 832 oS kaalumise %3 o=
momendist 580 So momendist 5 86 E o
méddunud aeg| @ g, o4 |mdddunud aeg| & S =
B al ~ 8 B ol M B
— 30 m. 74,3 1,08 3t 30 m. 35,5 2,97
L 3 1,63 41 34,4 3,05
1t 30 m. 55 2,09 St 30,5 3.21
et 48,5 2,43 6 t 28,2 3,40
2 130 'm: 43,0 2,65 7 26,5 3,49
3t 38,5 2,84 2737 3,58

Tabelist on n&ha, et hoidmisel esimese kohe tunni jooksul
on leiva kaalus kdige suurem kadu. Siis hakkab kahomemise
kiirus aegamédda vdhenema ja alaneb eriti teravalt sellest
momendist, mil sisu temperatuur l&¢heneb iimbritseva hu tem-
peratuurile.

Leibakiipsetavate ettevotete mittesoodsate ekspeditsiooni-
tingimuste puhul (kuuma leiva tihe asetamine, wventilatsiooni
puudumine, hoidla kdrge temperatuur jne.) toodete normaalne
johtumine aeglustub. Leib saabub kaubondusvérku kuumana
ja kadu kahanemisest suureneb. Leiva kao v&hendamiseks
omas vorgus peavad kaubanduslikud organisatsioonid
noéudma, et leivatddstuste ettevotted kinni pedaksid leiva nor-
maalsete jahtumise tingimustest.

Umbritseva 6hu temperatuur osutab suurt mdju
leiva kahanemise protsessile. Mida k&rgem on {imbritseva
Shu temperatuur, seda kiiremini toimub kahanemine. Kauban-
duse ja Uhiskondliku Toitlustamise - Teadusliku Uurimise Insti-
tuudi poolt korraldatud katsetel™ 1945. a. rukkileib, mida
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sdilitati mitmesugustes temperatuurides, kaotas kaalus 8 tunni
jooksul ahjust vdljatuleku momendist peale:

Ohu temperatuur (°C) Kahanemise %
40 48
25 3.2
18 2,98

Kahanemise vé&hendamiseks tuleb leib hoida jahedas
ruumis.

Ohu suhteline niiskus. Mida kdrgem on Shu suhte-
line niiskus, seda aeglasemalt kahaneb muude vdrdsete tingi-
muste juures leib, kuid ei tohi lubada O&hu niiskuse tdstmist
leivahoidlates, sest niiskuse téus soodustab hallituse ja teiste
tobede arenemist.

Leiva asetamise meetodid. Kuum leib, mis on
asetatud tihedasti mitmelt realt tavalistele riiulitele, stellaoZi-
dele, korvidesse vdi kastidesse, kaotab kaalus rohkem kui -
vorelistele riiulitele 1—2 ritta asetatuna. See seletub sellega,
et tihe asetamine deglustab jahtumist ja soodustab niiskuse
tugevamat auramist. Kuuma leiva tihe asetamine mitte tiksi
el suurenda kahanemise mééra, vaid rikub ka leiva vormi.

L. Auermann’i cndmefte jérgi stellaazidel ja kastides hoi-
tava leiva kahanemine moodustab:

Leiva hoid-| Umbritseva Kchanemise % ... aja jooksul
mise tingi-|Shu tempe-

mused ratuur °C 0,5 t.‘l,s t. { St LAt L 51l 6k B
Kastides . . 14—-25 1,18 2,06 | 2,81 | 3,61 | 3,88| 4,04} 4,24 | 4,63
StellaaZidel 13—24 1,20} 2,22| 2,40 2,66 | 2,82| 3,30| 3,46 | 3,63

Toodud andmed nditavad, et leiva kahanemine kastides
hoidmisel on umbes 1% vorra kdrgem kui stellaaZidel hoitud.

Kahememise védhendamiseks ja kvaliteedi séilitamiseks ei
tohi asetada kauplusesse sissetulevat mittejahtunud leiba
mitmesse ritta. Eriti pole soovitav asetada sellist leiba kin-
nistesse kappidesse, korvidesse vdi kastidesse. Leib tuleb
enne jahtuda lasta, ladudes ta iihes reas chnhnst*ele riiulitele,
ja siis alles asetada 2—3 rittar.

Leiva kahonemise mé&drale mdjub ka pdtsi kaal, valmis-
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tamisviis jne. Rukkileib kaotab kaalus kahanemise tottu veidi
véhem kui misuleib; suured leivapdtsid kahanevad séilitamisel
suhteliselt véhem kui véiketooted.

Leiva loomulik kadu miiiigil.

Miilimisprotsessil esineb leiva loomuliku kao juhtumeid,
mis seotud niiskuse kdrgendatud auramisega leiva lahtildike-
pinnast, arvestamiseks mitte véimalike raasukeste tekkimisega
jne. Kaubanduse ja Uhiskondliku Toitlustamise Teadusliku
Uurimise Instituudi massiliste katsete andmeil kdigub loomu-
liku kao md&dr miilimisel (mcha arvatud kaod hoidmisel)
005—0,25% piirides. Nende katsete teostamise ajal mérgati,
et leiva 16ikamisel kogenud miiiija poolt, teravate nugade
tarvitamisel, 16ikamisel tekkinud raasukeste hoolikal arvestc-
misel v3ib leiva loomulikku kadu tarbijale miifimisel viia
miinimumini.

Leivatoodete loomuliku kao normid.

NSV Liidu—XKaubanduse Rahvakomissariaadi 20. aprili
194), a. ké&skkirjaga nr. 75 on kehistatud j&rgmised leiva-
toocete loomuliku kao normid, mis kehtivad kuni ké&esoleva
ajan. (%-s kaalust):

a)transpordil

Veo kaugus (km-s)?
Kauba iimetus Aastaaeg

kuni 10 | kuni 25 | kuni 50 | kuni 100

Kaaluleib Suvel 0,05 0,07 0,10 0,12
Muul aastaajal| . 0,04 0,06 0,08 | 0,10

b)s@ilitamisel kaubandusladudes
’ ja baasides

\ Kao-protsent
Rouhos 2 \etus kumi | kumi xuni | kuni ile
1 pdev|2 péeval|3 péeval|5 pdeva|5 pdeva
Must kaaluleii . . | ggp 0,30 0,40 0,50 0,85
Valge kaalulei . 0,12 0,20 030 0,40 0,50

! Transportilie] kqugemale kui 100 km suureneb norm igalt jdrg-
nevalt 100 km-1t (39, v&rra suvel ja 0,02% vorra talvel.
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c) sdilitamisel ja milimisel
kaubandusjaevdrgus

: Loomuliku
Kauba nimetus kao %

1. Igasugune kaaluleib:

a) kauplustel, telkidel ja-kioskitel, kus pole iilemine-
vaid kaubajddke ja Oist juurdevedu . . . . . . 0,40
b) kauplustel, kus on alatine tuleminev leivajadk
kaupluse avamise fhomendiks mitte alla 50% péeva- ,
sest tarvidusest, kaasa arvatud dine juurdevedu . . 0,50
c¢) kauplustel, kus on alatine iileminev leivajadk kaup-
luse avamise momendiks mitte alla 75% -p&evasest
tarvidusest, kaasa arvatud dine juurdevedu . . . 0,55
kauplustel, kus on alatine iileminev leivajédk
kaupluse avamise momendiks mitte alla 100% péeva-
sest tarvidusest, kaasa arvatud dine juurdevedu . . 0,60
e) kauplustel, kus on alatine iileminev Ileivajadk
kaupluse avamise momendiks mitte alla 125% &6-
-p&eva tarvidusest, kaasa arvatud éine juurdevedu 0,67
1) kauplustel, kus on alatine iileminev Ileivajadk
kaupluse avamise momendiks mitte alla 150% &66-

d

~

- -pteva tarvidusest, kaasa arvatud dine juurdevedu 0/0
2. Mitmesugused borocalerds = *. i a8 e D a0, S A0
S Sk e A, S EaR Oy e S R R B 1T
s R T el S T s et e et e o T e A
5. Pdrsia lavas . it iRt S AR P e e T ey
SRR ) e e T el R e e

Leiva ja leiva-saiatoodete loomuliku kao kehistaid normid
on iilimmé&dralised ming kasutatakse vaid neil jutudel, kui
kauba faktilise koguse kontrollimisel ilmmneb puutjddk vor-
reldes raamatu jédkidega.

Leiva loomuliku kao mochakirjutamine toifub j&dkide
arvelevdtmisel, inventeerimisel, revideerimisel €. ning vor-
mistatakse aktiga. U

On keelatud eelnev kao mahakirjutamine.

! Siin ja allpool on lugejas né&idatud loomyku kao % suvel,
nimetajas — muudel aastaaegadel.
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Leiva loomuliku kao vdljaarvutamine toimub eraldi iga

~ p&ev, arvestades igapdevaseid dleminevaid j&dke ja 8ist

juurdevedu.

Loomuliku kao kehistatud normide hulka jaevdrgus kdib
kadu, mis tekib: a) kaupade séilitamisel abiruumis, b) kauba
miilimisel kaupluses otseselt ostjale.

Kaubanduslikes ettevotteis, kus abiruumis hoitav koaup on
ithe materiaalselt vastutava isiku hoiul ja kauplemisruumis
hoitav kaup teise isiku hoiul, jaotatakse né&idatud loomuliku
kao normid vastavalt. Nende jaotuse teevad kaubandusminis-
teeriumi kohalikud organid, kuid selle arvestusega, et vastava
kaubandusliku ettevdtte ilildine loomuliku koo arv ei iiletaks
kehistatud norme.

Tiikileiva tooteile kehistatud norme ei rakendatcr.

Leivaldikamisel tekkivaid raase ei arvestata loomuliku kao
hulka. Leivaraasude kasutamise kord on ette néhtud NSVL

Kaubanduse RK 6. juuli 1943. a. késkkirjas nr. 306.

VIII. LEIVA JA LEIVA-SAIATOODETE ALALHOID.

Leivatooted kuuluvad kiirelt riknevate produktide hulka.
Sdilitomisel nad tahknevad, kuivavad, kattuvad hallitusega
jne. Sdilitades neid ebascodsais tingimusis riknevad nad eriti
kiirelt.

Leivatoodete kvaliteedi s&ilitamiseks koubandusvérgus tu-
leb kinni pidada leiva paigutamise ja alalhoiu reeglitest.

Leiva paigutamine.

Jahtumata leiva saabumisel kauplusesse paigutatakse leib
johtuma dihelt realt rijulitele vdi kandekastidesse, kusjuures
vormileib asetatakse alumisele koorikule ja pdrondaleib
serviti.

Ei ole soovitav asetada johtumata leiba riiulitele, korvi-
desse, kastidesse voi kinnistesse kappidesse mitmelt realt,
kuna sel juhul aeglustub jahtumine, suureneb leiva kuivamine
ja halveneb tema kvaliteet (muudatused kujus, veeviirgude
tekkimine jne.).

Jahtunud leiva paigutamisel peetakse silmas jérgmisi
reegleid: vormileib asetatakse riiulitele ja stellaazidele kahelt
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realt kiilgmise vdi alumise kooriku peadle; porandaleib aseta-
takse dihelt-kahelt realt serviti, kallakuga riiuli kiilgseina
poole; batoonid ning keerdsaiad (halad) asetatakse wverti-
kaalselt iihelt realt ja prantssaiad kahelt realt kallakuga
riluli tagumise seina poole; véikesaiu hoitakse plaatidel vol
kandekastides, milledega neid toodi kauplusesse; :
kandekastidesse wasetatakse leib iihelt realt, kus-
juures vormileib alumisele koorikule, pdrandaleib serviti;
korvidesse ja kastidesse asetatakse koik leiva-
tooted wvertikaalselt nii, et nad ei muljuks liiga tiheda asetuse
tottu. |

Leivatoodete paigutamisel tuleb silmas pidada, et nende
pealmine koorik oleks alati véljapoole.

Keelatud on leivatoodete sé&ilitomine hunnikus, pdrandal
(ka taaras) voi riiuleil, mis on pdrandast vé&hem kui 0,5 m
korgusel.

Leiba ei tohi samuti asetada niiskete seinte, veetorude ja
soojusallikate l&hedusse.

Hoidmise tingimused.

Leiba ja leiva-saiatooteid vdib séilitada ainult selleks eral-
datud ruumides. Kauplustes, kus pedle leivatoodete kaubasta-
takse ka teisi kaupu, tuleb leiba séilitada nii miitigi- kui ka
abiruumides eraldi teistest, eriti niisketest ja teravcnlt 18hna-
vatest kaupadest (heeringad, kala jne.).

Leiva sdilitamiseks ettendhtud ruumid peavad olema iso-
leeritud tugevatest soojus- ja johutusallikatest. Leivahoiu-
ruumi normaalne temperatuur on 6—18° C. Temperatuuri kdiku-
mine &8s-p&evas ei tohi liletada 1—2°.

Liiga kdrge temperatuur s&ilitamisel soodustab leiva kui-
vamist, samuti ka hallitust ja teiste tdbede arenemist. Tempe-
ratuuri jérsud koikumised kutsuvad esile leiva -higisrtannise
mis omakorda soodustab kiiret hallitamist.

Ohk ruumis, kus sdilitatakse leiba, peab olema mdddukalt
kuiv, suhtelise niiskussisaldusega 50—75% piirides. Kdrgem
suhteline Shu niiskussisaldus soodustab hafllituse arenemist.
Liigse Shu niiskussisalduse &rahoidmiseks tuleb ruume j&rje-
kindlalt tuulutada, tehes seda p&evaajal kuiva ilmaga. Leiva
sdilitamise ruume ei tohi liigselt johutada.
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Temperatuuri ja suhtelise 8hu niiskussisalduse kontrolli-
 miseks peab leiva séilitamise ruumis olema niiskusemddtja
- (psiihromeeter).

Leiba tuleb séilitada loomuliku valgustusega ruumis, kuna
hallitusseened ja teised mikroorganismid, mis tekitavad leivia-
. tdbesid, arenevad joudsamini pimedas.

IX. LEIVA-SAIAKAUPADE VEDU.

Transpordivahendid.

Leivaveoks kasutatakse tavaliselt cuto- ja hobutransporti.
Harvemini veetakse leiba raudteel, veeteedel, trammidega,
trollibustega jne.
~  Leivia veoks ettenéthtud transpordivahendid peavad olema

kattega ja riiulitega. Ainult erandjuhtudel on lubatud kasutada
leivatoodete wveoks harilikke transpordivahendeid, kusjuures
leib peab olema korvides vdi kastides. Leivavedu hunnikusse
laotult on keelatud.

Transpordivahendite varustus,

Autotranspordi wvarustus. Leivavedu peab toi-
muma selleks eriti kohandatud kinnistes autodes (joon. 26).

Kinnise auto kere kaetakse vdljastpoolt plekiga ja vérvi-
takse heleda Glivarviga. Uksed asuvad paremal poolel, viahel
ka taga. Auto sees on riiulite asemel kandelauad, mis on ase-
tatud raudjalastele. Kandelauad valmistatakse puust, nende
servad ja nurgad kaetakse plekiga.

Praegusel ajal on laialtlevinud nn. ,autorongi” kasutamine
leivaveoks. ,Autorong” koosneb leivaveomasinast ja iihest,
kahest voi isegi kolmest j&relvankrist. Selline moodus kiirendab
ja teeb mdrksa odavamaks leiva toimetamise kauplustesse.

Spetsialiseeritud autod mahutavad kandelaudu jérgmiselt:
GAZ AA jarelvankrita 70, {ithe jérelvemkriga 131, kahe jérel-
 wankriga 192; ZIS-5: j&relvamkrita 86, ithe j&relvankriga 149,
kahega 210, kolmega 271.

Uhe kandelaua koormus oleneb toote sordist, kujust ja kaa-
lust.
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Joon. 26. Leivaauto.

Moskva 1. leivakiipsetuse trusti andmeil mahutab iiks kande-
laud iitheks sdiduks tooteid jé&rgmiselt (kilodes): rukkileiba
15,6—20,9, nisuleiba teise sordi jahust 13,0—16,4, nisuleiba esi-
mese sordi jahust 12,3—14,6, kroovitud jahust 15,6-——21,3, boro-
dino leiba 19,3, peenleiba 13,7, 729 -lisi batoone 10.

]

Joon. 27. Hobuveok leivaveoks.
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Hobutranspordi varustus. Té&iuslikumaks hobu-
transpordivahendiks on autoratastega wveovanker, millele on
ehitatud kinnine kast vdéljatdmmatavate riiulitega (joon. 27).

Sellise vankri kandejdud kiitinib 1,1 tonnini leiba.

Laevade ja vagunite varustus. Leivaveoks m&&-
ratud laevad ja vagunid varustatakse riiulitega, kuhu mahub
leiba 2—38 realt. Riiulite puudumisel veetakse leiba kastides voi
korvides. Leivaga laaditud vagunite luugid peavad olema lahti-
k&ivad ja kaitstud sademete juurdepddsu eest. Leivavedu
vagunites voi laevaruumides koos miirgiste vditugevaltldhna-
vate ainetega on lubamatu.

Leivatoodete asetamine veol.

Kaaluleiba, suured tiikitooted (batoonid, keerdsaiad (halad),
minski, riia jt. leivad) asetatakse kandelaudadele 1—2 realt
kiiljeli.

Korvidesse ja kastidesse asetatakse need tooted vertikaal-
selt, kusjuures peetakse silmas, et nad ei ulatuks iile taara
serva.

Vdaike-tiikitooted asetatakse kiiljeli: kandelaudadele 1—2
realt, kastidesse ja korvidesse mitte iile 4—5 rea.

Baramkatooteid veetakse korvides voikastides eriliselt sead-
mata. Véljastamisel peavad need olema seotud kimpudesse.
Kuivikuid veetakse kastides, kuhu mad asetatakse korrapd-
raste ridadena.

Leivatoodete veol kastides vdi korvides voib viimaseid ase-
tada iilestikku sé&éraselt, et ei rikutaks sealjuures toodete kuju.

Veo eeskirjad.

Leiva veoks kasutatavad transpordivahendid, taara ja pre-
sendid peavad olema puhtad. Kdiki transpordivahendeid tuleb
pesta kuuma veega kord néddalas.. Vdhemalt kord kvartaalis
tuleb neid desinfitseerida. Desinfitseerimist on soovitav teos-
tada 5%-lise kloorlubja lahusega, mis pestakse pérast maha
voolikust jooksva veega.

Leivatoodete peale- ja mahalaadimist véivad teostada ai-
nult arstliku kontrolli ldbinud fja puhta erirdivastusega (kit-
lid, kindad) riietatud isikud. Erir6ivasse riietuda ainult té&ta-
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mise ajaks, mille méédumisel tuleb nad maha vétta ja hoida
kinnises erikapis vdi vahariidest kotis.

Leivatooteid laialivedawvail, sealhulgas ka saatjatel, on kee-
latud leiva peal istumine.

Keelatud on leiva veoks etten&htud tramspordivahendite,
taara ja preésentide kasutamine muuks otstarbeks.

Eriti tuleb jélgida, et koos leivatoodetega ei veetc.ks tera-
valt 1ohnavaid kaupu (heeringaid, parfiimeeriat jne.).

Leiva pedle- ja mahalaadimisel, samuti ka veol, tuleb &ra
hoida tugevaid pdrutusi ja tdukeid, et mitte tekitada mehaomi-
lisi vigastusi toodetele.

Kuna leivatooted imevad kergesti endisse niiskust oShust,
tuleb neid hoolikalt hoida mniiskuse eest.

Transpordivahendid ja taara leivaveoks peaviad olema kui-
vad. Pedle- vdi mahalaadimisel ei tohi taarat toodetega ase-
tada wahetult mérja maa voi péranda peale. Kauba vedami-
sel lahtistes masinakastides peab ta olema kaitstud tolmu ja
sademete eest presendiga.

Kui taara niiskus moningal pdhjusel toodete veo ajal, siis
tuleb kohalejdudmisel viivitamata tooted iimber paigutada
kuiva taarasse.

Leiva pedle- ja mahalaadimist vihma- v6i lumesaju ajal on
soovitav teostada katuse all.

X. JAEVORGU VARUSTAMINE LEIVA-SAIATOODETEGA.

Varustamise tingimused.

Kaubandusvérgu varustamine leiva ja leiva-saiatoodetega
toimub Kaubandusministeeriumi ja Toiduainete T&6stuse Minis-
teeriumi vahel sdlmitud ,Leiva ja leiva-saiatoodete hanke-
pdhitingimuste” alusel.

Hanke-pdhitingimuste kohaselt sdlmitakse otselepingud Kau-
boandusministeeriumi iseseisval majonduslikul arvestusel ole-
vate organisatsioonide ja leivakiipsetusettevotete voi Leiva-
té8stuse Peavalitsuse trustide ja kohalike kaubastute wvahel
koos iseseisval majanduslikul arvestusel olevate orgamisat-
. sioonidega kui osanikega. Sealjuures peavad iseseisval majan-
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duslikul arvestusel olevad organisatsioonid sdlmitava lepingu
koostamisest tingimata osa votma.

Kaupluste hdireteta varustamiseks leiva ja leiva-saia-
toodetega kinmistatakse kauplused teatud leivatehaste voi
pagaritédkodade juurde. Kinmistamine toimub kooskdlastatult
vastavate kaubanduslike ja leibatootvate organisatsioonidega.

Igale kaubandusorganisatsioonile mé&érab kauba hulga ja
sortimendi linna (rajooni) kaubandusosakond koos leivakiipse-
tuse trustiga voi ettevdttega.

Kaubanduslikud organisatsioonid peavad iga kuu esitama
hankijale tellimisjaotuse leiva-saiatoodetega varustamiseks.

Peale selle nad peavad esitama iga pdev lepingus ettendh-
tud kellaajaks hankijale tellimise, kas kirjalikult voi telefoni
teel, jérgmiseks p&evaks vajaliku kauba hulga ja sortimendi
kohta.

Kouba véljastamine kaubandusvorku toimub’ hankija ja
kaubandusliku ettevotte esindajate poolt allakirjutatud ja
linna (rajooni) kaubandusosakonna poolt kinnitatud graafiku
jérgi. Graafiku tilesandeks on kindlustada hdireteta leiva vedu
ja kauplemist.

Et kaupluse avamise momendiks oleks kaupluses kaupa, tu-
leb 35—50% 66-péevasest tellimisest vélja vedada &ésel.

Oiseks kaubaveoks on ette n&htud jé&rgmised kellaajad:
rukkileib — kella 22.30—06.00, nisuleib — 00.00—06.00 jor tiiki-
tooted — 02.00—06.00.

Leivatoodete vastuvott.

Kaubandusvorku saabuvate leivatoodete vastuvétiu pea-
vad teostama kogemustega téétajad: kaupluse juhataja, tema
asetditja v6i nende tilesandel kvalifitseeritud miitija. Leiba
vastuvdtvad isikud peavad teadma leivastandardeid ja os-
kama mdaérata nende kvaliteeti.

Viastuvotul kontrollitakse kauba kogust, kvialiteeti ja jahtu-
vuse astet peale ahjust vdljatulekut.

Vastuvdtukoht. Kauba veol kaubandusliku organisat-
siooni transpordivahenditega toimub leiva koguseline ja kvali-
tatiivne vastuvott leibatootvas ettevottes.

Kauba veol hankija transpordiga toimub koguseline ja kvali-
tatiivne vastuvott kaubandusvorgus.

=

6 Leiva-saiakaubad 81



Koguseline vastuvdtt  Kadlu-leivatooted voetakse
vastu arvuliselt ja kaaluliselt, tiikitooted arvuliselt, kusjuures
kontrollitakse iiksiku tiiki kaalu vastavust ettendhtud standor-
diga 10 iihesuguse toote kontroll-kaalumise teel. lga tiiki kaal
véthenemise suunas véib kdikuda mitte rohkem kui 2,5%. Juhul,
kui kadlu kdrvalekaldumine tiletab 2,5%, on hankija kohuste-
tud sellised tooted asendama té&iskaalulistega. Iga véljasta-
tud kauba kohta kirjutab hankija ostjdle (kaubanduslikule ette-
vottele) . arve-faktuuri, milles on nd&idatud: hemkija ja ostja
nimetus, kauba sort, tiikiorv (kaalukaubal ka kaal), kauba
kvaliteedi vastavus hanketingimustele, leiva ahjust v&ljatuleku
aeg.

Kvalitatiivne vastuvatt

Leivia-saiatoodete viastuvdtul tuleb kontrollida mnende vasta-
vust kehtivate standarditega vdi ajutiste tehniliste tingimustega
(organoleptiliste néitajate jérgi).

Peale selle on kaubandusliku organisatsiooni kaubavastu-
votja kohustatud igal kahtlustérataval juhul vétma ja saatma
kaubaproovid Tervishoiuministeeriumi, kaubastu vdi sédklate
trusti laboratooriumi kvaliteedi kindlakstegemiseks fiitisikalis-
-keemiliste né&itajate jérgi.

On keelatud vastu votta leivakiipsetusettevdtteilt “standar-
dile vdi ajutistele tehnilistele tingimustele mittevastavat leiba.

Leiva jahtumisastme konirollimine.

Leib tuleb saata kaubandusvdrku jahtunult, s.t. peale tema
hoidmist leivatddstusettevdtete ekspeditsioonis jahtumiseks
kindlaksmé&dratud aja véltel ja nimelt: rukkileib — mitte alla
4 ja mitte tile 20 tunni, kaalu-nisuleib — mitte alla 3 ja mitte
iile 10 tunni, tiikitooted — mitte tile 6 tunni; rahvuslikud leiva-
sordid — poolte omavahelisel kokkuleppel.

Vaike-tiikitooteid vaib vastu vdtta kuumalt, kuid mitte hil-
jem kui 4 tundi 30 min. peale kiipsetamist.

Kaubandusliku ettevdtte kaubavastuvdtja on  kohustatud
kontrollima saatedokumentidele mérgitud leiva cohjust vélja-
tuleku aja &igsust. Selleks kontrollib kaubavastuvétja vasta-
vaid mérkmeid vagonettidel ja stellaazidel.
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Tabel nr. 23.
Mahaarvestused jahtumiseks

(%% miiidava kauba kaalust).

Rukkileib Nisuleib
Aeg peale leiva
ahjust valjatulekut| .. : pdevased i g paevased
66tunnid TanRia O6tunnid ey
0 Kuni 30 min. 2,5 1,7 2,6 1,8
& e G Yo 1,9 1 157 1.2
3 2ohindi 1.3 0.8 0,8 0,6
My o 0,5 0,3 0,5 0,3
ek S 0,4 0,25 - —_

Kauba veol hankija veovahenditega teostatakse kontrolli
arve-faktuuride j&rgi, kuhu ettevotte ekspeditsioon on kohus-
tatud mérkima leiva ahjust vdljatuleku aja.

Viahel tekib vajadus saata leib kaubandusvdrku jahtu-
mata seisukorras, s. o. enne eespool toodud aega. Sellisel
juhul on hankija kohustatud katma leiva jahtumisega seoses-
olevad kaod. Seda tehakse mahaarvestusega jahtumata seisu-
korras kauba kaalust (tabel 23).

O RS CF TS e O e

Mittestandardsete toodete asendamise kord.

Leivakiipsetusettevotete ekspeditsioonis kauba vastuvstul
mittestandardsed ftooted kuuluvad kohesele asendamisele
taisvadrtuslikega.

Mittestandardse toote avastamisel kaubonduslikus ettevdt-
tes tuleb viivitamata telefonogrammiga vélja kutsuda hankija
kauba kvaliteedi kontrollimiseks. Hankija esindaja peab ko-
hale ilmuma mitte hiljem kui 2 tundi pedale vé&ljakutset ja
60sel sisseveetud leivas defektidé leidmisel mitte hiljem kui iiks
tund peale kaupluse avamist.

Kontrolli tulemustest koostatakse kahepoolne akt.

Kui hankija esindaja ei ilmu kohale iilaltoodud té&htajaks,
koostab kaubanduslik ettevdte dihepoolse akti, mis on kohus-
tuslik hankijale. '

Kui vastuvdetud leiva kogusest ogutub mittestandardseks
tile 25% toodangust, on hankija kohustatud asendama kogu
saadetise taisvadrtuslikuga. Juhul, kui mittestandardseks tun-
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nistatakse alla 25% saadetise iildkogusest, asendatakse ainult
praagitud osa.

Asendamine peab teostuma kahe tunni jooksul arvates noud-
mise esitamise momendist kaupluse poolt. Saatekulud kamnab
hankija. Nimetatud téhtajast mittekinnipidamisel maksab han-
kifja trahvi kui saotmata kauba eest.

Lahkarvamiste tekkimisel leiva kvaliteedi kindlaksmédra-
misel lahendatakse meed Toiduainete Tééstuse Ministeeriumi
Riikliku Inspekitsiooni voi selle fppuudumisel Riikliku Samitcrar-
inspekisiooni v6i rajooni (linna, maakonna) kaubandusosa-
konna esindaja poolt.

Aktide sisu.

Mittekvaliteetse kauba kohta koostatavates oktides peab
olema mérgitud:

a) akti koostamise aeg ja koht,

b) akti koostavate isikute perekonnanimed nende isikute
ametinimetuse d&ratdhendamisega,

c) kauba ettevottest valjasaatmise ja kauplusesse saabu-
mise aeg,

d) kaupa tootnud leivakiipsetusettevdtte ja kaupa vastu-
votva kaubandusliku ettevdtte tépne mimetus,

e) arve-fakiuuri ja saatekirja number ja saamise kuupéev,

f) kouba, markeerimise, pakendi jms. kirjeldus,

g) kauba kaal ja titkiary,

h) tépne kauba kvaliteedi puuduste kirjeldus, praagi ise-
loomu ja selle pohjustaja &ratéthendamisega.

Sanktisioonid lepingu rikkumise eest.

Lepingu rikkumise eest on kehistatud jé&rgmised trahviméé-
rad:

1. Vdljavotmata-jétmise v6i hanke t&itmatajétmise, samuti
ka tellitud kauba vastuvétmisest loobumise eest maksab siiiid-
lane pool 5% trahvi kauba védrtusest véljalaskehindade j&rgi.

2. Vdljavdtmise ja -vedamise graafiku rikkumise eest mak-
sab siilidlane pool trahvi, olenevalt hilinemise kestusest, vas-
tavalt kauba vadrtusele vdljalaskehindades jérgmiselt:
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kuni 1 tund . . . 1%
srardandi ol 9%
ile 2tunmi. . . 4%

Hilinedes kauba tileandmisega iile 3 tunni hankija siiti 1dbi
omab ostja digust loobuda osaliselt voi tervelt kauba vdstu-
votust. Sel juhul hankija maksab trahvi ainult hanke t&itmata-
jatmise eest.

Juhul, kui ostja hilineb kauba véljavéimisega omea siiti 1dbi,
omab hankija digust anda vélja hilinenud partii kaupa igal
kellaajal, kuid mitte hiljem kui 3 tundi enne kauplemisaja
16ppu. Sel juhul ostja maksab hankijale trahvi ainult kauba
vdaljavdtmata-jdtmise eest.

3. Tagastatud mittekvaliteetse kauba eest maksab hankija
ostjale trahvi 17% ulatuses tagastatud kauba v&é&rtusest t66s-
tuse vdljalaskehinna clusel.

4. Dokumentide (arve-faktuuri, volituse jne.) mittedigeaegse
vdi védra vormistamise eest makstakse igal tiksikul juhul
trahvi 10 rubla ulatuses.

XI. LEIVA-SAIATOODETEGA KAUPLEMISE ORGANISEERIMINE
JA TEHNIKA.

Leiva-saiatoodete miiiik toimub statsionaarse (kauplused,
telgid, kioskid) ja likuva (mitigilauad, kohaletoimetamise-
miiik) koubandusvdrgu kaudu. Enamus leiva-saiatooteist
miiliadkse spetsialiseeritud kaupluste vdi segatoiduainete
kaupluste spetsiaalsete osakondade kaudu.

Nduded kaupluse ruumide kohia.

Leivakaupluse ruum peab olema avar, kuiv, valge ja puhas.
Akende ja porandapinna suhe miiligiruumis peab olema 1:95,
abiruumes 1:8.

Ruumide sisemuse ehitus peab kergendama puhtuse sdili-
tamist kaupluses. Selleks peavad kaupluse laed ja seinad
‘olema krohvitud ja valgendatud, pdrandad kaetud veekindla
ning kergelt puhastatava materjaliga. Seinad, piidad ja sam-.
bad miitigiruumis koetakse Sli- voi emailvarviga (mitte véhem
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2 m korguselt pdrandapinnast). Vdlisuste laius peab olema
1,5 m.
Kaupluseruum . koosneb kolmest osast: a) miiligiruumist,
b) abiruumist, c) teenindamisruumidest (kontor, puhkeruum jne.).
Miiligiruumi pind moodustab 50—80% kaupluse iildpinnast.
Miiligiruum jaguneb kahte ossa: a) toékohad, b) os'qatleruum
Nende osade pinnasuhe on 40:60.

Tookohtade sisustus.

Leivakaupluse tédkohtade pdhimiseks sisustuseks on letid
ja kapid.

Lett on 80—90 sm kdrge ja 90 sm lai.

Letid véivad asetseda: frontaalselt (kuni 6 m siigavusega
milligiruumis), MN-kujuliselt (iile 7 m stigavusega mitiiigiruumis)
ja Fl-kujuliselt (iile 12 m siigavusega miiligiruumis).

Leti sisepoolele paigutatakse: a) kast raasukeste korjami-
seks (leivaldikeloua all), b) kastid véikesaiatoodete jaoks,
c) riiulid pakkimispaberi jaoks, d) vdljatdmmatavad loauad 16i-
gatud leiva, leiva pakkimise jne. jaoks.

Toodete kaitsmiseks mustuse eest asetatakse letile klaas-
kaitsed (40—50 sm korgused) tarbijale kaalutud leiva vé&lja-
andmiseks vajalike avadega (joon. 28).

Kapid (seinachitus) on médratud kauba paigutamiseks
ja naitamiseks. Nad véivad olla sirged, puhvet- ja pédrdkapid. |
Kapi liigi valik oleneb kauba sortimendist ja {ithendusest t66-
koha ja abiruumide vahel.

Levinuimad on puhvetkapid.

Puhvetkapp on 2,1 m kdrge. Tema alumine osa on laiem
(sligavus 65 sm) tiilemisest (siigavus 40 sm). Sel moel 90 sm
kérgusel pdrandast moodustub kapil lett. Kapi iilemises osas
on riiulid. Riiulite vahe on 38 sm. Ka alumine kapiosa on
varustatud véhemalt pérandast 50 sm kdrgusel asuva riiuliga.

Viahel on alumisse kapiossa paigutatud liitkuvad salved
barankade, kuivikute jms. hoidmiseks.

Kui abiruumid asuvad téékoha taga, ehm:tczkse kapi alumine
osa nii, et salved oleksid tdidetavad abiruumist.

Kappidel on litkatavad klaasuksed. Lahtist tiitipi kappide

@
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Joon. 28. Klaaskattega lett.

{ilemised riiulid kaetakse valgete eesriietega. Vahel ehitatakse
kapi tagumisse seina avad leiva etteandmiseks ‘abiruumist t66-
kohale. Avad suletakse ustega.

Pé66rdkapid lihtsustavad ja kurendcxvcnd kauba ette-
andmist té8kohale.

Pé8rdkapp on jaotatud wvertikaalse seinaga kaheks. Uks
pool asetseb miiligiruumis, teine on pédratud abiruumi poole
(joon. 29). Mélemad pooled omavad 3 riiulit. Kapi mddted: laius
80 sm, siigavus 80 sm, kdrgus 130 sm. Uhe td6koha kohta on
kaks kappi. Alumist (mittepddrlev) kapiosa, kdrgusega 90 sm
ja leiusega 130 sm, kasutatakse tdiendava kaubatagavara
paigutamiseks.

Péordkappide kaugus ulgstenses't peab olema 30 sm. See
véhendab kauba véljapanekupinna laiust ja on méningaks
seda tiilipi kapi puuduseks.
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Joon. 29. Po6rdkapp.

Abiruumide sisustus.

Abiruumid on ette m&htud leivatoodete vastuvotuks, sailita-
miseks ja miiligiks ettevalmistamiseks. Abiruumid vétavad oma
alla 25—40% kaupluse iildpinnast (arvestades’vé&hemalt 3 m?
abiruumis tihe téékoha kohta).

Abiruumil peab olema véhemalt kaks - ust: iiks Sue (tdmc-
vale) péésuks, teine miitigiruumi. Ménikord tehakse lao sein-
tesse luugid (adknad) kauba vastuvdtuks.

Seinaddrne sisustus. Abiruumi pdhimiseks sisustu-
seks on stellaazid (joon. 30). Vertikaalsete seintega jaotatakse
nad sektsioonideks ja varustatakse riiulitega. Alumine riiul
peab olema vdhemalt 50 sm korgusel pdrandast.

Sektsiooni kiilgseinte kiillge véib kinmitada riiulite asemele
ka ainult liiste leivakandmike asetamiseks. Eriti tiikileiba on
otstarbekas hoida kandeloudadel.

Stellaazid on suletavad liikuvate ustega ‘(ventilatsiooni-
avadega) vdi valgest rildest eesriietega.
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Joon. 80. . Seinaddrsed tellingid
(stellaazid) leiva paigutamiseks.

Sisustus leiva vastuvotukes. Primitilvne leiva
vastuvdtu-moodus, kus leiba kaalutakse taarata voi kus leiva-
kandmikud leivaga asetatakse kaalule pealistikku, toob =sa-
geli enesega kaasa leiva rikkumise ja mé&&rdumise ning vétab
palju aega.

Ratsionaalse sisustuse kasutamine kindlustab autotéis leiva
mahalaadimise 25—45 minuti jooksul leiva kvaliteeti rikku-
mata.

Leiva-saiatoodete vastuvdtuks kasutatakse konteinereid,
vankerkonteinereid, stellaaZe jme. Peale selle peab iga kaup-
lus omama teatavat arvu standardseid vahetus-kandelaudu ja
vahetus-kaste (saiade jaoks). Leiva kandelauad valmistatakse
mddteis: 74X62X9 sm, magusvditainast tooteile —74X45X11 sm.

Konteiner (joon.31) on 1,7m pikkune, 1 m laiunejal4dm
korgune. Piisttugede kiilge on kinnitatud liistud kandelau-
dade jaoks. Kéige esmalt asetatakse konteiner kaalule ja kaalu-
takse. Leiva vastuvotul voetakse kandelauad cutolt ja ase-
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tatakse konteineri liistudele. Esmalt kaalutakse leivaga tdide-
tud konteiner, siis tithi konteiner koandelaudadega. Kaaluvahe
annab puhta leivakaalu.

Joon. 31. Konteiner leiva kaalumi-
seks standard-kandelaudadega.

Vankerkonteiner (joon. 32) on ette ndhtud itheaeg-
gelt leiva vastuvdtuks, hoidmiseks ja kauplemisruumi etteand-
miseks. See kujutab enesest ratastel litkuvat kallakute riiuli-
tega varustatud kasti. Vankerkonteineri mddted: kdrgus 160 sm,
pikkus 130 sm, laius 85 sm.

Tithi vanker aetakse auto fjuurde ja tdidetakse leivaga.
Konteineri riiulid on sissepoole kallakuga ja leib langeb
kandelaudadelt kerge raputamise tagajérjel riiulitele.

Tdaislaaditud vankerkonteiner aetakse pdranda sisse ehita-
tud kadlule. Leiva puhaskaal saadakse brutokaalust tithjea
vankerkonteineri kaalu, mis on mdrgitud iihele tema kiilgedest,
ladhutamise teel.

Vankerkonteiner mahutab 400 kg rukki- voi 300 kg nisu-
-leiba.

Leiba hoitakse wvankerkonteineris péérdkappide téitmiseni
voi leiva etteandmiseni té&kohale.
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Kauplustes, kus puuduvad pédrdkapid voi taganttdidetavad
riiulid, kasutatakse vé&iksemomddtelisi voankerkonteinereid
(kdrgus 120 sm, pikkus 110 sm, laius 60 sm).
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Joon. 82. Leiva kaalumine vankerkonteineriga.

Varustus kaduba etteandmiseks
: miiligiruumi

Leiva-saiatoodete etteandmine kastides, korvides voi kétel
ja miiulitele asetamine votab palju aega ja v&hendab tédtoot-
likkust. Ka rikneb leib mdénikord timberladumisest ja etteand-
misest. Seetdttu soovitatakse tédkohtade leivaga t&itmiseks
jargmist varustust:

Taganttdidetavad riiulid ehitatakse siis, kui abi-
ruumid asuvad puhvetkappide taga. Selleks tehakse abiruume
miiligiruumist eraldavasse seina ja kapi seina avad, millede
kaudu, tavaliselt leib antakse ette iilemise kapipoole alumi-
sele riiulile ja pdrast paigutatakse iimber kapi teistele riiuli-
tele. Avaus peab olema suletav ustega.
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Aknad (luugid) ehitatakse siis, kui miiligikohtadel puu-
dub otsene iithendus abiruumiga. Aknad on médratud miitigi-
ruumi liht-kaaluleiva, samuti ka tiikitoodete ja kdrgemasordilise
leiva etteandmiseks kandelaudadel. 2

Pé6oérdkapid, mille kirjeldus on antud eespool, t&ide-
takse leivatoodetega abiruumidest. Kui leivatagavara té8kohal
on 1dpukorral, pdératakse tdidetud kapiosa miiligiruumi poole.

Joon. 33. VankerstellaaZz.

Vankerstell aaz(joon. 33) kujutab enesest vankrile ase-
tatud stellaaZi. Kandelaudadele paigutatud leiva-saiatooted
asetatakse stellaazi liistudele fja veetakse miiligiruumi.

Viankerstellaaz on eriti sobiv tiikitoodete etteandmiseks,
kuna ta kdrvaldab toodete kandelaualt iimbertdstmise vaja-
duse.

Inventar ja tooriistad.
Leivakaupluse pécxmise,k's inventariks ja toéériistadeks ‘on

kaalud, kaaluvihid, leivaldikamislauad, t3ekivardad, arve-
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 louad, vaasid ja korvid toodete vdljapanekuks, noad, ndpit-
sad ja labidakesed.

Kaalud. Leiva kaalumiseks kasutatakse harilikke Bé-
ranger-tiilipi lauakaale, osutikaale ja kaubakaale (leiva vastu-
votuks).

Bétanger-tiiiipi lauakaalud lastakse vélja kandejouga 2—20
kg mitmesuguste kaussidega (kausid, plaadid, kopad). Leiva-
kauplustes on soovitav kasutada plaatidega varustatud kaale,
millede kandejdoud on 5—10 kg.

Selle siisteemi kaaludel, vaatamata nende laialdasele levi-
kule, on méned negatiivsed omadused: kaalumise tulemused
ei ole kiillaldaselt néitlikud, mehhomismid ei ole kiillaldaselt
kaitstud limbritseva keskkonna hé&irivatest mdjudest, vihtide
alatine maha- ja pealeasetamine (vahetuses kuni 1500 kg).

Enamus meist puudusist on kdrvaldatud osutikaalude juures,
mis tunduvalt téstavad miitija tééproduktiivsust. On iihe- ja
kahekausilisi osufikaale. Levinuimad on kahekausilised 10 kg
kandevdimega osutikaalud. Sellistel kaaludel kaalutakse
kuni 1 kg raskune kaup (s. o. sagedamini miitidav) vihtideta,
kuna iile 1 kg raskuse kouba kaalumiseks kasutatakse hari-
likke vihte. Viimasel juhul arvatakse véiksema kausi pedle
asetatud vihtide kaalu juurde osutiga n&idatud kaal ja sel vii-
sil tehakse kindlaks kauba kaal.

Kauplustes lubatakse kasutada ainult kontrollitud kaale
agegumata templiga. Aegunud templiga voéi mittetdédkorras
kaale ei tohi hoida téékohal.

Kaale tuleb tembeldada iiks kord kahe aasta kohta. Peale
selle tembeldatakse kaalud igakord peadle remonti. Béranger-
-kaaludele liitiakse tempel kaalukangile ja kaussidele, osuti-
kaaludele plommi pedle. Igal kaalul on pass, kuhu mérgitakse
tembeldamise aeg, remondi aeg ja teised andmed.

Kaalud kinnistatakse miiiija nimele, kes on kohustatud tea-
tama kaupluse juhatajale kdigist avastatud riketest.

Kaalud asetatakse siledale horisontaalsele letile. Leti asen-
dit kontrollitakse ristloodiga, osutikaalude sisse ehitatud loo-
diga v6i kaalude enestega (Bérangeri isiisteem). Viimasel juhul
asetatakse kaalud letile ja kontrollitakse mnende tasakaalu,
pédratakse siis 180° vorra. Kui ka siis nokad j&évad vordsesse
seisu, on leti pealispind horisontaalne. Kergem on osutikaalude
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letile asetamine, kuna nad on varustatud loodi ja vintjalga-
dega kaalu horisontaalsesse asendisse seadmiseks.

On keelatud asetada kaalude dlla pilpaid, lauatikke ja
teisi esemeid.

Kaalude kasutamisel tuleb fjélgida jargmisi pdhireegleid:

1. Ei tohi kaaluda kaupa, mis iiletab kaalude kandejdu, voi
kaupa, mille kaal on véhem kui /100 kandejdust.

2. Leiba ja vihte tuleb kaalukaussidele asetada ettevaat-
likult ilma tdugete ja lédkideta; leiba maha vdtta mitte enne,
kui pdrast kahekordset lauakaalu nokkade (vdi osutikaalu
osuti) vdnget iihele ja teisele poole ming tasakaalustumist.

3. Vihte ei tohi peale kaalumist j&tta kaalukaussidele.

4. Hoida kaalud tdielikus korras ja puhtuses. Peale igakord-
set kaalumist tuleb kausid raasudest puhastada. Kaalude ja
kausside puhastamiseks tuleb kasutada pehmet puhast nartsu.
PShjalikku kaalude puhastamist tuleb teostada véhemalt iiks
kord kuus.

5. Kogu pdeva jooksul tuleb jélgida koormuseta kaalude
tasakaalu. Ei ole lubatud kadle tasakadlustada lisatavate
esemetega.

Oietiasetatud koormuseta osutikaalude osuti peab olema
nullis (nii miitija kui ostja poolel). Vastasel korral tuleb kaale
tasakaalustada (tareerida). Selleks vdetakse maha vihtide:
pealeasetamiseks ettendhtud kaalukauss, kruvitakse lahti taree-
rimiskambri kaas ning lisatakse v&i véthendatakse osa koormu-
sest (tinaplommid, haavlid).

Kui kaalu osuti koormuse mdjul vongub liiga kaua ega ja&
seisma rahulikus asendis, tuleb pddrata summuti-klaasi (asub
koormusekausi all) vasakult paremale, kuni osuti vénked ei

ole tasandatud (osuti peab peatuma pecnle kahte-kolme j&rg-
nevat vonget).

Kaupluses peavad olema ndhtaval kohal kontroll- kcmlud
vihtide komplektiga, et ostja voiks igal ajal kontrollida temale
miitidud leivakaalu.

Vihid voivad olla malmist, keraamilised ja portselanist.
Leivakauplustes peab olema vihikomplekt 50 grammist 10

kilogrammini, samuti vé&ikesemddduliste g'rcunmwl.htlde komp-
lekt.
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Aegunud templiga vihtide kasutamine on keelatud. Samuti
on keelatud kasutada kokkuseotud vilite v6i asendada vihte
mingisuguste kaubapakkide ja teiste esemetega.

Leivanoad erinevad harilikest laia tera ja teiste konst-
ruktiivsete iseérasuste poolest (pikkus, paksus, kaal jne.).
Leivanuga peab tagama kiire ja sileda 16ike, vdrdlemisi kaua
mitte niirinema ja olema mugav kasutamisel.

Nendele nduetele vastab j&rgmise. konstruktsiooniga nuga
(joon. 34):
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Joon. 34. Leivanuga.

a) tera pikkus 225 mm, mis vastab hariliku vormileiva laiu-
sele (125 mm) ja noa 15iketee pikkusele 1dikeprotsessis (100
mm);

b) tera eesosa laius 132 mm, k&epideme juures 98 mm;
mddted vastavad pdrandaleiva kdrgusele ja vdimaldavad 13i-
gata leiba lihetasaselt;

c) tera paksus — 1,5 mm;

d) noa kaal — 350 g;

e) noa kd&epide — pikkus 132 mm, ovaalne, mugav ké&es-
hoidmiseks, keskmine osa paksem. _

Noad peavad olema kinnistatud miiiijote nimele, kusjuures
iga miilija peab omama kahte nuga, kuna harilikult ithe noaga
voib téétada teritomata mitte dile 4 tunni.
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Léikamiseks asetab miilija leiva loikelaua dérele serviti
lilemise koorukesega enda poole, selle jdrel, hoides vasaku
kdega lauast iileulatuvat osa, 16ikab parema kdega kahe vot-
tega (joon. 35) leiva tlikkideks.

Joon. 35. Leiva l1dikamine: esimene vote (vasakul), teine vote (paremal).

Esimese vottega tehakse ldige serva sisse, teisega suru-
takse nuga kangitaoliselt alla kuni ta puutub kokku 15ike-
lauaga.

Kisseljovi-siisteemi kangnuga (joon. 36) omab
rida paremusi vomeldes hariliku leivaldikamise noaga. Ta
kergendab miiiija t166d ja tdstab tunduvalt tema t68 produktiiv-
sust. Kasutades kangnuga teeb miitija viis korda vdéhem jou-
pingutusi kui hariliku noaga. Selle noa kasutamine ei vaja
suurt vilumist ja on vordlemisi ohutu.

Kangnuga kujutab enesest loogdku]ulnse raami otste kiilge
kinnitatud noatera.

Poiki iile raami, tihe kolmandiku kaugusel tema alumisest
otsast, ldbistub v6ll, mis on kinnitatud horisontaalselt laud-
restile. Restis on tehtud poikldige noatera ldbimiseks.

Miilijja tostab parema ké&ega noa, vasakuga asetab noa
alla leiva, mis noa allalaskmisel kergelt lahti 16ikub. Selleks,
et loigata pool pdtsi kaheks, asetatakse leib ldikekohaga
noatera poole. Vidikeste leivatiikkide 18ikamisel pole nende
k&ega kinnihoidmine vajalik.
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Tédtades kangnoaga on tegevuses ainult ilemine tera-
pool. Seetdttu tuleb iga 6—8 tunni jérel noatera timber ase-
tada nii, et niirinenud osa jé&dks olumiseks. Kui molemad
terapooled on niirinenud, antakse tera teritada ja tema ase-
mele pannakse tagavaratera.

Joon. 36. Leiva l6ikamine kangnoaga.

Noatera tuleb pidevalt puhastada tema kiilge j&énud raasu-
dest ja lilkmekohti (hddrdekohti) mdédrida &liga (vaseliin-
voi kondidliga). 3

Korvuti eeltoodud eelistega omab kangnuga mdningaid
puudusi. Miliijja peab kulutama jéudu noa tdstmiseks 30—35sm
kdrgusele. Peale selle selline nuga ei tekita liuglevat liigutust,
mille tagajdrjel niirinenud noatera muljub leiba ja tekitab
palju raasukesi.

Poddémovi konstrueeritud nuga ei oma mneid
puudusi (joon. 37).

Leiba 1digatakse liugleva liigutusega, mille tdttu on 1dike-
koht siledam ja tekib v&hem raasukesi.

Kasutades seda nuga kulutatakse 2—3 korda vdhem jdudu
kui té6tades Kisseljovi noaga.

Noa teral on ainult iiks kinnituskoht ja ta on hdlpsasti
lahtivdetav teritamiseks.
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Joon. 37. Poddémovi konstrueeritud nuga.

Leivaldikelauda kasutatakse neis kauplustes, kus ei
ole vdetud tarvitusele kangnuga. Ta on mitmesuguse konst-
ruktsiooniga. Soovitatakse kasutada pdikliistudega restikuju-
list etteliikatavat lauda mddteis 30X60X5 sm.

Laud vialmistatakse iiksikuist liistudest (11 liistu) voi tehakse
1diked vastava suurusega lauatiiki sisse. Kulunud lauda v&ib
timber pédrata voi asendada uuega.

TSekivardaid kasutatakse mitmesugusekujulisi: piist-
vardaid, varras-siistematisaatoreid, silmvardaid jne.

‘Sobivaimaks peetakse silmvarras-siistematisaatorit. Ta
koosneb mitme vardaga varustatud lauakesest. Iga varras
on ette ndhtud erisuguse tSeki kinnitamiseks. See soodustab
nende kokkuarvamist. Enne tSekkide mahavotmist wvoardailt
ponnakse silmast l&bi niit, ja sel viisil osutuvad tSekid nii-
dile aetuks. ;

Miiiija t66koha sisseseade.

Miiija t66kohaks on see miiligiruumi osa, kus miitija teos-

tab leiva miitiki.

Tédkoha sisseseade ja sisustus peavad taotlema j&rgmisi
sihte:
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a) miilija t66 kergendamist ja mehhaniseerimist, tema t66-
joudluse tostmist;

b) mdksimaalsete mugavuste pakkumist ostjale kiire tee-
nindamise ja kauba valiku mdéol;

c) toodete tagavara otstarbekat asetust.

Stahhaamovlase Sadojani meetodi jérgi sisustatud miilija
té6koht vastab paljudes tingimustes esitatud mnouetele ja
annab temale vdimaluse miilia vahetuses kuni 1500 kg leiba.

Kaaluleiva miija t68koha pind on 4,6 m’. Ta koosneb 2 m
pikkusest ja 0,9 m laiusest letist, 0,8 m laiusest ldbikdigust
ja 0,6 m siigavusega kapist. Tiikitoodete miilija t6&koha pind
vordub 6 m® (sel juhul suureneb leti pikkus 2,5 m-ni ja ld&bi-
ké&ik 0,9 m-ni).

Sadojomi meetodi j&rgi ei asetata kaale leti pedle, vaid leti
sisse selliselt, et nende kausid oleksid ithel korguxsue»l leti pin-
naga (joon. 36).

Paremalt poolt kaaludest paigutatakse leti sisse kangnuga
koos restlauaga. Resti alla asetatakse kast leivaraasude
kogumiseks.

Kui kauplus ei ole varustatud kangnugadega, asetatakse
16ikelaud kaalude ette (miiiijale l&hemale) ja paksu klaasi voi
marmoriga kaetud koht ostjale leiva kétteandmiseks asub
kaalude taga.

Inventari paigutus. Tédks kasutatav inventar ja
toorilstad mnende kasutamise hdlbustamiseks paigutatakse
kindlas (alalises) korras: kaalud paigutatakse ostjale mnéh-
tavasse kohta, nuga paigutatakse. 16ikeloaua paremale poolele
(teraga kaalude poole) vdi raasudekasti erilisse &narusse,
vihid paigutatakse paremale poole kaaludest, tSekivardad
letile miifija paremale poole, piihkimishari selleks ettenéhtud
raasudekasti iilemise raami Gnarusse.

Leiva-saiatoodete paigutamine. Ratsionaalne
leiva-saiatoodete paigutus kindlustab miitijale kiiret leivea-
miitiki, v&ldib ligseid liigutusi ning vdimaldab ostjale kiiret
toodete sortimendi ja kvaliteediga tutvumist.

Leiva-saiatooted, paigutatult letile ja kappidesse, on miiii-
jale jooksvaks tagavaraks ja t&idavad osaliselt ndidiste vélja-
paneku iilesandeid.

v
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Enamminevad tooted paigutatakse miilijale 1¢hemale, raske-
mad aga kappidesse letikdrgusele kui ka letile. Iga toote-
liigi jaoks mddératakse oma alatine koht. Letivitriini kasu-
tatakse sagedat td&iendamist mittevajavate kaupade ja sor-
tide vdljapanekuks.

Leiva-saiatoodete pohimised tagavarad paigutatakse seina-
Gérsetesse kappidesse ja letikastidesse (riiulitele).

Letivitriinile soovitatakse paigutada:

a) vasakule poole — liht-kaaluleiva, borodino, minski,
karjala jt. leivasortide ndidiseid;

b) paremale poole — prants- ja vene saiad, batoonid,
magusvdisaiad ja teised tiikitooted;

c) letialustesse kastidesse pramts-javene saiu, barankatoo-
teid, kuivikuid jne.;

d) poédrdkapi calumisele ja tema lilkumatu osa iilemisele
rilulile — rukkileiba; teistele péérdkappide riiulitele — nisu-
leiba.

Ulalsoovitatud kaupade paigutus ei ole kohustuslik ja teda
voib muuta vastavalt kaupluse sisustusele, kaupade sorti-
mendile ja ndudmise iseloomule.

Toodete paigutus tiikiosakonnas. Reas kauplus-
tes on erilised osckonnad tiikitoodete miiiigiks. Ld&htudes
tiikkikaupade miiligi iseérasustest tehakse selliste osakon-
dade sisustuses fjargmised muudatused:

1) letivitriinid valmistatakse ilma avadeta, kusjuures nende
pikkus ulatub kuni 2,5 m-ni;

2) leti ja kappide vahet (l&bikéik) suurendatakse vajaduse
korral. 0,9—1 m-ni;

3) puhvetkapi alumine osa ja letialune varustatakse liiku-
vate salvedega.

Tikikaupu soovitatakse paigutada t8dkohale jé&rgmises
korras: letivitriinile paigutatakse kdigi toodete proovid sordi
ja liigi jérgi, kapi esimesele riiulile paigutatakse liht-batoo-
nid, tliki-rukkileib; teisele riiulile — 1dikebatoonid, keerdsaiad
(halad); kolmandale riiulile — toodete kdrgemad sordid;
letialustesse salvedesse — enammineviad tooted (prantssaiad
jne.), kappide liikuvdisse salvedesse — barankad, kuivikud
jne.
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Leiva-saiatoodete vdljapanek.

Sihiga informeerida ostjaskonda miiiigilolevaist leiva-saia-
kaupadest korraldatakse kaupluses nende véljapanekut.

Véaljaponekuks kasutatakse aknaid, letivitriine ja kappide
tilemisi riiuleid.

Aknavitriinid korraldatakse kauplustes, kus ckende pind
on file 3 m?

Uutes ja rekonstrueeritud ruumides peavad aknavitriinid
olema jérgmiste mdéddetega: stigavus vdhemalt 0,5 m, vitriini
porandapind kdnniteest — 0,5—0,9 m, pdhimiste klaaside
kdrgus 2 m, laius véhemalt 1,5 m.

Vélisraamid valmistatakse lilkumatud. Ules ja alla puuri-
taksse nendesse avad, mis hoiavad dra klaasi kiilmumise. Sise-
mised raamid, mis avatavad sissepoole, peavad olema kind-
laltsuletavad, et &ra hoida sooja dhu 'sattumist ruumist akna-
vitriini. !

Vitriini kaitseks jubuslike purunemiste eest seatakse 1,1 m
kdrgusele konniteest metallkangid (barj&drid). Vitriini valgus-
tus peab olema vairjatud.

Vitriini nimetatakse ,kaupluse ndoks”. Seepdrast ta peub
olema kaunilt kujundatud ja hoitama pubas.

Vitriinide sisustamiseks kasutatakse mitmesuguseid aluseid
ja riiuleid, millede pedle asetatakse miiligilolevate toodete
loomulikud né&idised vdi mende kumstlikud kujutised. Tooted,
millede peale on tarvis péérata ostjate tGhelepanu, asetatakse
keskele. Vitrilnidesse soovitatakse paigutada kaunilt kujun-
datud jooniseid, reklaamplakateid ja wvalgustuskirju. Vé&lja-
panekud véivad olla varustatud hinnasedelitega.

Vitriini klaasid peavad alati olema puhtad, kauba kunst-
likke kujutusi tuleb pidevalt vérskendada vérvimise, liimimise
ja lakiga katmisega. Vé&ljapanekuid vitriinis tuleb uuendada
vdhemalt kord kuus.

Letipealsetesse klaasvitriinidesse aseta-
takse leib klaasi ldhedale pliramiididena, ridastikku vdi monel
muul viisil. Osa leivandidiseid peab olema lahti 18igatud, et
tarbija voiks veenduda toote kwvadliteedis.

Vaikesaiad, kihilised sordid, viini ja viiburi magusvéisaiad
asetatakse viahetult letile.

Barankatooted ja kuivikud paigutatakse vaasidesse, ilus-
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tatud korvikestesse vdi asetatakse otse letile. Barankad, bub-
likud ja suSkad véivad olla vélja pondud tulpadena. Selleks
valmistatakse papist voi paberist torbikud (karkass), millede
iimber asetatakse baramnkatoodete pdimikud, kusjuures peal-
mine pdimik katab torbiku tiilemise osa.

Ka kuivikuid véib paigutada tulpadena torbikute abil voi
ilma nendeta.

Iga vdljapandud sordi ees peab olema hinnasedel. Hinna-
sedelid peavad olema ndgusad ja valmistatud heast paberist.

Hinnasedelitele mérgitakse: ettevdtte kaubamdrk, kaupluse
number, leiva nimetus, millisest jahust valmistatud ja hind:
kaaluleival 1 kg, 500, 250 ja 100 g hind, ftiikitooteil tiikihind.

Hinnasedeli tagumisele kiiljele kirjutab dalla varaliselt vas-
tutav isik. :

Hinmnakiri sisaldab kéik kaubad koos hindadega. Kau-
pade nimetused paigutatakse tavaliselt toodete liikide jérgi,
mitte aga tdhestikulises jarjekorras. Hinnakiri paigutatakse
ndhtavale kohale. On soovitav valmistada hinnasedelid &ra-
voetavate toodete nimetustega, et viajaduse korral meid vdiks
kiirelt vahetada.

Leiva-saiatoodete miiiik.

Enne 166 dalgust peab miitija oma tédkoha nduetekohaselt
ette valmistama:

) varustama kapi rijuleid ja letti téieliku toodete sorti-
mendiga, paigutama nad nduetekohaselt (vaata lk. 99jj.),. kont-
rollima, kas wvitriinidesse paigutatud kaubad on varustatud
hinnasedelitega ja veenduma miiiigiks sacbunud kauba kvali-
teedis; mittestandardse ja riknenud koauba avastamisel teca-
tama sellest administratsioonile praakleiva miiiigilt kdrvalda-
miseks; -

b) kontrollima inventari ja tddriistade korrasolekut, paigu-
tama mneed oieti kindla korra jdrgi (eriti vajalik on wveen-
duda kaalude korrasolekust); hoolitsema, et té8kohal olek-
sid tagavaranuga ja tSekivarnas;

c) hoolikalt korrastama téékoha, piihkima tolmu letilt ja
kaaludelt.

T58 ajal peab miilija kohtlema tarbijaid korrektselt ja
viisakalt, téhelepanelikult kuulama nende ndudeid, cmdma
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seletusi sortimendi, kvaliteedi ja‘hinna kohta, abistama tarbijat
kauba valikul.

Lahkarvamiste tekkimisel tarbija ja miilija vahel on viimane
kohustatud kiisimuse lahendamiseks vélja kutsuma osakonna-
juhataja voi kaupluse direktori.

Saanud ostjalt kassatSeki, nimetab miilija selgelt summa,
kontrollib tSeki kuup&eva ja Sifrit, seejérel rebestab ja ase-
tab ta vardasse.

Uhtlase tédtempo ja miitmi saavutamiseks kaaluleiva miiii-
misel soovitatakse jérgmisi kdige ratsionaalsemaid liigutusi:
tSekk voetakse vastu vasaku kdega ja paigutatakse vardasse;
parema kdega pannakse vihid kaalukousile; vasaku k&ega
miilija votab leivapdtsi kapist voi letilt ja paremasse kétte
noa (vidi kangnoa kdepideme); draldigatud leivatiikk pannakse
vasaku kéega kaalule, kuna iilejédk pannakse vasakule; kaa-
lutud leib antakse tarbijale vasaku ké&ego, kuna paremaga
voetakse vihid kaclukousilt.

Enne leiva ké&tteandmist iostjale peab miitija kontrollima
tema kvaliteeti, et &ra hoida mittekvaliteetse kauba miilimist.
Kaaluleiva miitigil vdib miilija lisada mitte iile 1—2 leivatiiki,
millede kaal ei tohi tdiletada /10 miiidava leiva kaalust.

Peale 166d vai viabal ajal miitija arvutab kokku tSekid, seob
nad kokku ja mdérgib esimesele voi viimasele tSekile kogu
summa. Kokkuarvutatud tSekid antakse iile osakonnajuhatajale
voi kaupluse direktorile. Seejdrel koostatakse kauba p&evane
(vahetuse) miiligiaruanne ja vorreldakse kassaga.

«Kaupluse ajutise tédkorralduse” alusel on kaupluse direk-
tor kohustatud ostjate paremaks teenindamiseks organiseerima
kauba eeltellimisi, koju kéttetoimetamist, samuti kokku kut-
suma ostjate konverentse. Konverentsil esineb kaupluse direk-
tor voi osakonnajuhataja ettekandega kaupluse tédst.

Kaupluses peab olema ,Kaebuste ja esildiste raamat”, kuhu
ostjad kirjutavad kaebusi, esildisi ja ettepanekuid kaupluse ja
tksikute t66tajate kohta. Raamat hoitakse kaupluse kassas
vdi korrapidaja-administraatori kées, mille kohta peab olema
vélja pandud teade ndhtaval kohal.

Kaebuste ja esildiste raamat antakse tarbijale tema esimese
noudmise peale. Kdik sissekanded sinna tuleb lébi vaadata
24 tunni jooksul kaupluse direktori poolt. Ettevdetud abindu-
dest teatatakse avaldajale.
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Sanitaarnduded.

Kultuume leivaga kauplemine ei ole méeldav, kui leiva-
kaupluse ruumi ei peeta ndutavias sanitaarses seisukorras ja
tédtajate isikliku hiigieenita.

Kaupluse ruumid, inventar ja sisustus peavad dlati olema
taiesti puhtad. Selleks on vajalik koérvaldada vitriinidelt, letilt
ja kappidelt véhemalt kaks korda pdevas tolmu, samuti piih-
kida mdrja lapiga kauplusruumi pdrandaid ning peale t66d
teostada kogu kauplusruumi jooksvat koristamist: pdrandate,
sisemiste uste, paneelide, inventari ja sisustuse pesemist, siilje-
kausside ning priigikorvide tiihjendamist jne.

Mitte harvem kui kord mddalas teostatakse kaupluse tdie-
likku koristamist: pestakse aknad, seinad, uksed, paneelid,
stellaazid, kastid jne.

Eraldatuna koauplusruumist peab asuma pesukauss, seep,
puhtad kéterdtikud ja kapp voi kast tédtajate rdivaste jaoks.

Kaupluse teenistujad allutatakse iarstlikule ldbivaatusele
téole asumisel ning hiljem iga kuu.

Koik tédtajad, kes puutuvad kokku leivaga, peavad té6-
ajal kandma puhast ja korralikku eririietust, katma juuksed
bareti v6i peardtiga (naised), pesema hoolikalt kési seebiga;
kiiiined peavad olema lithikeseks 15igatud ja puhtad. Kauplu-
sest lahkumisel v6i séégiajal voetakse eririietus seljast.

Enne t66 algust ja peale igakiordset téékohalt eemaflolekut
voi sé8mist peab miiiija pesema kdsi seebiga.

Suitsetamine ja s68mine kauplusruumis on keelatud.

T6o organiseerimine,

Kauplus on avatud kohadlike ndukogude td&itevkomiteede
poolt kinnitatud kellaajal. Kaupluse avamise, sulgemise ja
1dunavaheaja kohta koostatud teadaamne paigutatakse kaup-
luse vdlisuksele. Kaupluse uksed suletakse 15 minutit enne
té8aja 15ppu sellise arvestusega, et kdiki kaupluses olevaid
ostjaid teenindataks.

Koupluse direktor vdi tema asetditja, samuti osakonna-
jubataja véi tema asetditjo ilmuvad tééle véhemalt 15 minu-
tit enne tédaja algust.

104



Enne t66 algust teeb osakonnajuhataja kdik vajalikud ette-
valmistused kauplemiseks, kontrollib osakonna téétajate t6ole-
ilmumist ja té6kohtade ettevalmistamist.

Kui kaupluse avamise momendiks ei ole koéik téotajad
kohal, jaotab osakonnajuhataja kooskdlastatult kaupluse di-
rektoriga t66 kohaleilmunud téétajate wvahel ja tarbe korral
asub ise leti taha miilima.

Kaupluse direktor vdi tema asetditia peab kogu paeva
jooksul viibima kauplusruumis, aga osakonnajuhataja, tema
asetditja voi vanem miilija peavad olema kogu aja osakon-
nas.

Kaupluse direktor koostab tédtajate tédleilmumise .kﬁu‘cq'cx-
lise graafiku, arvesse vottes ostjate vioolu. Tédle ilmumine regu-
leeritakse selliselt, et suurema ostjate voolu ajal oleks leti
taga maksimaalne arv miitijaid.

Kellaaegadel, millal kaaluleiva ndudmine kdige suurem,
vdib tema miiiiki organiseerida ka tiikiosakonnas.

Suurt téhtsust miilija t68jdudluse tdstmiseks omab abitédde
6ige organiseerimine, alaliste t86kohtadele kinnistamine ja
miilija t66jéudluse normide tundmine.

Abitééd (leiva juurdetoomine, tema ladumine kappidesse
ja vitriini, pakkimismaterjali ettevalmistamine jne.) votavad
miitijalt kuni 16% tema tédajast. Neid téid vdivad sooritada
selleks eriti eraldatud téétajad. Vaiksemates kauplustes soori-
tavad neid t6id need téétajad, kes votavad vastu kaupa voi
teised abitddlised. Sellise tddjaotuse juures tegeleb miilija
ainult kauba miiligiga. :

Kaupluse t66 ldbiarutamiseks ja ostjate teenindamise pa-
randamiseks viiakse kaupluses l&bi vdhemalt {iks kord kuus
tootmisndupidamised.

Leivakaubanduses voeti laialt rakendamisele stahhacnov-
laste poolt esitatud ettepanekud ja t&iendused. Sadojani lett,
Kisseljovi ja Podomovi kangnoad, SutSkovi konteiner-k&ru on
mérgatavalt kergendanud miitija t66d ja parandanud ostja
teenindamist.

Parimate kaupluste té8kogemuste tundmadppimine ning
levitamine ja eesrindlike téémeetodite juurdumine kindlusta-
vad téétootlikkuse mning leiva ja leiva-saiatoodete kaubanduse
kultuuri edasise igakiilgse tdusu.
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