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SAATEKS

Suure IsamaasOja voiduga taastati noukogude kord Eestis ja kindlustati
ENSV tootajate toitlustamine, sealhulgas eriti nende varustamine heakva-
liteedilise leivaga ning leiva-, saia- ja kondiitritoodete valikuga.

Tootajate varustamine leivaga oli algul sGjaolukorras viga raske, kuna
soda oli purustanud paljud meie leivatéostused ja leivakauplused ning
lajali paisanud ja #ra viinud leivakiipsetuse ala eriteadlased. Ent ndouko-
gude inimesele omase kiiruse ja osavusega taastati varsti purustatud leiva-
toostused ja -kauplused; iihtlasi koguti vanad leivakiipsetuse ala meistrid
ja Opetati vilja uusi toolisi — pagareid, kondiitreid, tehnolooge. Liihikese
ettevalmistamise jérele suudeti tildiselt 1945. a. 1. maiks jétta korvale kapi-
talistide poolt vélja kujundatud ja rahateenimisele rajatud leivakiipsetuse
ja leivamiiigi eeskirjad ja tavad ning asuda nﬁukogude moodsale, t00lis-
konda teenindavale leivakiipsetamisele, minnes iihtlasi iile- ka kultuursele
noéukogude kaubandusele. Sellega seoses anti vilja terve rida vajalikke
méérusi, korraldusi, norme ja eeskirju ning peeti iile riigi kursusi, tootmis-
noupidamisi ja korraldati praktilisi 6ppetunde. T66indu tiivustasid iihtlasi
sotsialistlikud voistlused ja stahhaanovlaste eeskuju.

Niid, ligi kaheaastase pingutava t60 jarele, voiks ehk iitelda, et esialgsed
hédavajalikud kiisimused on leivakiipsetamise alal lahendatud ning t66
voib jatkuda juba mormaalselt. Sealjuures tekkis aga vajadus teatmeallika
jarele, kuhu oleksid koondatud leivakiipsetamise ja leivamiiiigi alal raken-
datud eeskirjad ja korraldused, antud kiisimustes vastuvoetud otsused ning
iihtlasi ka tohusad nidpuniited saadud kogemuste pOhjal. Kéesoleva bro-
Siitiri sihiks on seega anda iilevaadet leivakiipsetuse ja leivamiiiigi ala iil-
dise korraldamise tile, eriti praeguses olukorras, kus on toimumas iileminek
sojaaegselt kaardisiisteemilt rahuaja vabale kaubandusele ning kus tuleb
juba tosiselt motelda leiva- ja saiatoodete valiku pidevale laiendamisele.

Brosiiiir koostati kehtivate seaduste ning NSVL ja VNFSV Tsentrosojuzi
eeskirjade pohjal *) ; lihtlasi peeti silmas tegelikke kogemusi ja tdhelepane-
kuid leivatoostustes, revideerimistulemusi kontrolikdikudelt ning tootmis-
noupidamiste otsuseid.

*) Vt. loend broiiiiri 16pus, 1k. 61.



Kui kédesoleva teose ilmumine aitab natukenegi kaasa selleks, et Nouko-
gude Eesti t66tav rahvas saab oma lauale paremakvaliteedilise leiva ning
mitmekesisema valiku leiva- ja saiatooteid, samuti ka selleks, et leivaval-
mistamise ja leivamiiiigi alal rakendatud tootajad tédie arusaamise ja
innuga tédidaksid neile usaldatud suure iilesande, siis loen selle raamatw
koostamisel seatud eesmiirgi saavutatuks.

Tallinnas,
15. juunil 1946. a.
M. Nurme
ETKVL Leivakiipsetuse ja Leivamiiiigi
Osakonna juhataja



I. LEIVATOOSTUSTE TO0 KORRALDAMISEST

Vastavalt NSVL ja VNFSV Tsentrosojuzi presiidiumi 16. jaan. 1946. aasta
koosoleku protokolli nr. 2 punkt 2-le tuleb igal tarbijate kooperatiivide
maakondlikul liidul iihe suurema ja héisti tootava leivatoostuse juures todle
rakendada meister-instruktor leivakiipsetuse alal. Sellele kohale tuleb va-
lida kogemustega to6taja, kes hésti tunneks leivakiipsetust ja koiki leiva-
to0stusega seoses olevaid majanduslikke kiisimusi.

Meister-instruktor tuleb operatiivselt allutada tarbijate kooperatiivide
maakondliku liidu juhatusele ja tema t66joudu tuleb kasutada tehnoloo-
giliste protsesside korraldamisel, leiva kvaliteedi parandamisel, algarvestuse
(aruandluse) korraldamisel ja majandusliku seisukorra parandamisel koi-
gis antud tarbijate kooperatiivide maakondliku liidu vorgus téotavais leiva-

Tosist tdhelepanu tuleb poorata leivatoostuste tasuvuse kiisimusele. Vii-
kestes leivatdostustes, mis kiipsetavad alla 100 kg leiba 60-pédevas, on tasu-
vuse saavutamine vidga raske. Samuti on raske korraldada neis leivatoos-
tustes jahu kasutamise kontrolli, sidilitada leiva kvaliteeti jne. Toodud poh-
justel, kui ei ole voimalik antud ettevottes leiba kiipsetada suuremas ula-
tuses, tuleb: a) suunata véikese leivatoostuse t60 monda ldhedal asuvasse
suuremasse mitte tdie koormatusega (kolm vahetust) tootavasse leivatoos-
tusse voi b) organiseerida leiva kiipsetamist kohalike elanike poolt, nen-
dega sOlmitavate lepingute alusel. Lepinguga tuleb kindlustada heakvali-
teedilise leiva kiipsetamist, valjakiipsetusnormidest tdpselt kinnipidamist,
plaanikohast leiva saamist jne.

Uldiselt tuleb 1dbi viia, et leivatoostused rakendataks toole tdie koorma-
tusega, s. 0. kolme vahetusega. Paljudes kohtades on selleks korraldatud
leiva Kkiipsetamist tellijate — ettevotete, organisatsioonide ja sOjavaeiik-
suste tooraineist, nendega sOlmitud lepingute alusel. Lepingus tuleb ette
niha, et tellija on kohustatud leivatdostusele andma vajalikud toorained,
kiitteaine jne. Sealjuures olgu aga mainitud, et tarbijaskooperatiivne siis-
teem on otseselt kohustatud varustama leivaga elanikkonda, kuna ta asu-
tisi ja ettevotteid varustab ainult kokkuleppel, vastavalt voimalustele.

Leivatoostused, mis 06-pdeva jooksul kiipsetavad iile kolme tonni leiba
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ja mida juhivad kogenud majandusala todtajad, tuleb muuta isemajanda-
vaiks ettevotteiks ja meid tuleb varustada vastavate kidibevahenditega.

Leivatoostuste 166 korraldamisel on méiiravs tédhtsusega kaadrid. Hea. t66
ja selle tulemusena heade toodete kindlustamiseks tuleb leivatoostuste
kaadreid komplekteerida kogenud spetsialistidega. Alalise spetsialistide-
kaadri kindlustamiseks tuleb hoolitseda kaadrite juurdekasvu eest. Selleks
tuleb votta ametisse Opilasi ja Gpetada nad vilja ning korraldada pidevalt
kursusi ja loenguid, kus lektoritena esinevad eriteadlased.

Leivatoostuste mittepiiiidlikud ja viheste kogemustega to6tajad, kellede
t60 juures tekib palju praaki, samuti ka to0distsipliini rikkujad tuleb t661t
vabastada ja asendada vilunud toolistega, eeskidtt Punaarmee ridadest de-
mobiliseeritud mees- ja naispagaritega ning samuti ka Isamaasoja invalii-
didega, kellede tervislik seisukord voimaldab todtamise leivatdostuses.

Leivatoostuste tootajaile tuleb maksta tiikitootasu. Jahu kokkuhoiu (juur-
dekiipsetusprotsendi iiletamise), kiitteainete kokkuhoiu, parmisegamise jne.
eest maksetakse tootajaile lisatasu, mille viljamaksmist tuleb teostada kor-
raparaselt.

Uheks raskeimaks kiisimuseks on leivatddstustes Kkiitteainete saamine.
Leivatoostuste kiitteainetega varustamise eest on kaasvastutavad kohalike
TRSN tditevkomiteede esimehed, kes peavad votma tarvitusele vajalikud
abindud, et leivatoostused oleksid vajaliku kiitteainega varustatud. Seal-
juures tuleb sisse seada kiitteainete liikumise tépne arvestus leivatoostustes
ja kontroll, et kiitteainet tarvitataks ettendhtud otstarbeks *).

Igale leivatdostusele tuleb kindlaks médrata tahke kiitteaine erikulu
keskmised normid iithe tonni leive kiipsetamiseks. Kiitteaine kasutamise
lilemméiraks iihe tonni leiva kiipsetamisel on Eesti NSV-s ##) :

Puud Kéinnud Haod Turvas Tingimuslik
ms3 kg kg kg kiitteaine
0,85 340 340 — 145,0

Kokkuhoiu saavutamiseks kiitteainete alal tuleb:

a) leivatdostuste ahjud ehitada iimber jarelkiittekolletega ja kohandada
nad igasuguse kohaliku kiitteaine kokkuhoidlikuks pdletamiseks, samuti ka
kivisoe ja turba pdletamiseks;

b) uute suurte leivatéostuste (66-padevane voimsus 3—5 ja rohkem tonni)
ehitamisel tuleb sisse ehitada katkestamatult t66tavad kanaltelliskiviahjud,

*) NSVL ja VNFSV Tsentrosojuzi juhend abindude kohta t60 paremusta-
miseks leivakiipsetuse alal tarbijaskooperatiivses siisteemis, 1946. a.
**) Tsentrosojuzi presiidiumi otsus nr. 1033, 5. nov. 1944. a.
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mis voimaldavad kokku hoida ligi 309 kiitteainet ja mis omavad rida
muidki eeliseid vorreldes harilikkude ahjudega;

¢) veesoojendamiskatlad tuleb paigutada pidevalt toGtavate kanalahjude
iilemiste kanalite peale, kiittekolletega ahjude juures aga ahju kiilgmisse
esiossa — vee soojendamiseks viljuvate gaaside varal;

d) leivatoostuste tootajaile tuleb korrapiraselt vilja maksta Kkiitteaine
kokkuhoiu eest saada olevad preemiad.

Uldise korra kohaselt tuleb leivatoostustes kiipsetada lihtjahvatuse teel
saadud jahust vormileiba. Leivatoostustes, kus on iilepddsmata raskusi tai-
meoli saamisel, on pdrandaleiva kiipsetamisele iilemineku viltimiseks riik-
liku sanitaarinspektsiooni poolt lubatud ajutiselt leivavormide méédrimiseks
kasutada emulsiooni, mis on valmistatud mineraaldlidest. Emulsiooni val-
mistamise Opetus on toodud eri peatiikis (vt. 1k. 45). Emulsiooni valmista-
jaks tuleb igas leivatoostuses madrata kindel tootaja, kes vastutab hea
emulsiooni valmistamise eest. Leivatoostuste juhatajad, kes taimeo6li puu-
dusel lubavad kiipsetada porandaleiba, tuleb votta vastutusele ja nouda
tekkinud kahju neilt sisse turuhindades.

Toidudli kulunormiks Eesti NSV-s on *):

a) vormileib ja tiiki viisi miilidavad leiva-saiatooted — 0,8 kg,

kringlitooted — 0,6 kg {ihe tonni jahu kohta;

b) suhkru-, mandli- ja kolhoosikuivikud — 4 kg, kéik muud kuivikusor-

did — 2 kg ilihe tonni jahu kohta.

Emulsiooni kulunorm: 1 kg emulsiooni 1 tonni leiva kohta.

Vajalikku tdhelepanu tuleb leivatoostustes poorata aruandlusele. Aru-
andlus tuleb leivatoostustes rakendada vastavalt NSVL ja VNFSV Tsentro-
sojuzi keskraamatupidamise juhendile ,,Arvepidamine kooperatiivorgani-
satsioonide pagaritoostustes” **). Vormidest tdidetakse leivatoostustes:

a) kaupade vastuvotmisel lattu — Tsentrosojuzi vorm nr. 26;

b) iga laos oleva materjali (tooraine) kohta eraldi ETKVL vormi nr. 1026

kohane laoraamatu lehekiilg;
c) iga viie padeva jdrele viljavote laoraama.tust vastavalt ETKVL vor-
mile nr. 1072;

d) iga brigaadi poolt jooksvait kaaluleht — ETKVL vorm nr. 1169;

e) mitme vahetusega tootavas leivatoostuses iga vahetuse t66 106puks
ETKVL vorm nr. 1094;

f) iihe vahetusega tootavas leivattdstuses toopideva 16puks ETKVL vorm
nr. 1094.

Peale selle tuleb igas leivatoostuses koostada pidevalt graafik plaani téit-
mise ja kiitteainete kulunormidest kinnipidamise kohta.

-

*) ENSV Kaubanduse RK kiaskkiri nr. 36, 1945. a.
**) ETKVL t0lge, 1945. a.



Perioodiliselt tuleb leivatOostuse laos korraldada inventuur (iilekaalu-
mine) vdhemalt kaks korda kuus ja ootamata inventuur viahemalt iiks
kord kuus.

II. MITMESUGUSEID EELTOID LEIVA VALMISTAMISEL
1. Leivajuuretise valmistamine

Juuretiseks on hapuleivataigna valmistamisel lubatud kasutada eelmisest
teost selleks jdetud valmistagnat voi eraldi pirmiga valmistatud juuretist.
Molemad juuretised on mojult iildiselt vordsed. Kuna juuretise jatmisel
' eelmisest valmistaignast ei vajata eri hoiundusid ega juuretise eraldi tege-
mist ja kuna meie pagarid selle leivavalmistamise viisiga on harjunud, siis
kasutatakse meil taigna valmistamisel peamiselt seda moodust.

Erijuhtudel, kui tahetakse lithendada eeltaigna kédirimisaega, on kasulik
eeltaigna valmistamisel kasutada eraldi parmiga valmistatud juuretist, néi-
teks kasvamaldinud voi kiillmavoetud teraviljast leiva valmistamisel, kaera-
v0i odrajahulisandiga leiva valmistamisel jne.

Piarmiga juuretise valmistamisel voetakse 300 g presspirmi, segatakse see
31/2 liitri 28° C veega, lisandatakse 4 kg rukkijahu ja segatakse taignaks.
Taignal lastakse kdidrida 7—8 tundi 25—30° C juures. Péirast kddrimist
lisandatakse uuesti 3 liitrit vett ja 4 kg rukkijahu, segatakse hoolega ldbi
ja lastakse veel 6—7 tundi 25—30° C juures kéérida. Piarast kddrimist on
juuretis valmis ja seda voib tarvitada eeltaigna valmistamisel. Valmis-
kéddrinud juuretis, kui seda kohe dra ei tarvitata eeltaigna valmistamisel,
tuleb hoida kaane all +5° C juures.

Juuretis tuleb perioodiliselt vuendada, suvel 5 ja talvel 10 pideva jirele.
Juuretise uuendamisel tuleb juuretiseastjat keeva veega pesta voi aurutada.

2. Leivajahu hautamine

Heakvaliteedilise leiva saamiseks ja viljakiipsetuse suurendamiseks tuleb
leivakiipsetamisel, eriti kui leivale lisandatakse maisi-, kaera- voi odrajahu,
osa jahust vastavalt segude vahekordadele (vt. taigna valmistamine) hau-
tada. Uldiselt on otstarbekohane valmistada hautis 10—15°, jahukogusest.
Hautis valmistatakse leivale lisandatavast maisi-, kaera~- ja odrajahust;
rukkijahust on hautise valmistamine tarvilik ainult neil juhtudel, kui ruk-
kijahu on norgakvaliteediline, kiilmavoetud v6i imbunud (kasvanud).

Hautis tuleb dildiselt leivale lisandada taigna sotkumise ajal; maisijahust
seatud juuretisega leiva valmistamisel on lubatud hautise lisandamine ka

eeltaignale.
Tuleb silmas pidada, et hautise lisandamine parandab leiva kvaliteeti ja



tostab valjakiipsetust ainult neil juhtudel, kui hautist valmistatakse vilu-
nud meistri jarelevalvel, vastavalt jahu erinevustele ja antud eeskirjadele.
Iga uue jahupartii saamisel tulgb leivatoostuse juhatajal — meistril proovi-
kiipsetuse abil kindlaks médrata soodus hautise juurdelisamise protsent
ning eeltaigna ja taigna kéddrimisajad. Uhtlasi peab ta jdlgima, et kind-
laksmaéadratud hautise kogusest ja kdirimisaegadest hiljem kinni peetaks.

Uldiselt tuleb hautise lisandamisel lasta eeltaignal hésti valmida (kdi-
rida), kuna hautisega lisandatakse eeltaignale taigna sotkumise ajal vett.
Samuti tuleb hautisega taigen teha tugevam, sest hautatud jahu on juba
paisunud ja ei tee seetéttu taignat enam tugevamaks, vaid annab sage-
dasti isegi natuke jdrele — taigen muutub vedelamaks.

Hautise valmistamiseks puistatakse hautamiseks maaratud jahu puhasta-
tud leivakiinasse, valatakse kuuma veega (mitte alla +80° C) iile ja sega-
takse puulabidaga (mblaga) iihtlaseks massiks. Mass kaetakse kiinas puhta
riidega-ja kiina kaanega ning jdetakse sddraselt 1!/ kuni 2 tunniks hau-
duma. Vett on moénedes leivatoostustes kasutatud hautise valmistamiseks
vordses vahekorras jahuga, Tsentrosojuzi eeskirjade kohaselt on aga hau-
tise valmistamiseks lubatud vett kasutada ka.helcordsesgkaa.lulises vahekor-
ras (jahu kaalust) (arvestada eeltaigna hapususe tugevust!).

Kui hautis on valmis, avatakse kiina kaas, korvaldatakse hautiselt riie ja
segatakse hautis puumolaga laiali, jahtuma. Kui hautis on jahtunud
30—32°-ni, segatakse ta hoolikalt peenendatult taignaga.

Taigna valmistamist ja leiva vormimist hautise lisandamine leivale iildi-
selt ei muuda, vilja arvatud juhud, kui hautis lisandatakse taignale kuu-
memalt kui ette ndhtud; sddrasel korral muutub taigna kaddrimine tuge-
vamaks ja kddrimisaega tuleb seepdrast lithendada.

Hautisega valmistatud leib tuleb kiipsetada hariliku kuumusega leiva-
ahjus. Leibade ahjusoleku aega tuleb pikendada 10—15 minuti vorra, et
leivad saaksid histi 1dbi kiipseda.

Oiges vahekorras ja Oigesti valmistatud hautisega leib omab hea juurde-
kiipsetuse ja hea urbsuse ning leib on maitsev ja seisab kaua viarske.

Eriti tuleb soovitada hautise valmistamist juhtudel, kui leivale lisanda-
takse maisi- voi kaerajahu, mis annavad tihti leivale morkja maitse ja
vahendavad (kaer) viljakiipsetust; nende jahude kasutamisel hautatult
need puudused ei esine.

3. Leivaleotise valmistamine

Leotist valmistatakse, kui leivatoostuses leidub praak- voi kuivanud leiba.

Leotiseks minevad leivad tuleb hoida puhtalt riiulitel; on keelatud ase-
tada neid porandale vdi kottidesse. Leivad ei voi olla vanemad kui 4—5
pieva. Hallitunud voi midrdunud leivad leotiseks ei kolba.
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Leotise vaimistamiseks voetakse vastavalt leivahulgale vett 30—35°C ja
leotatakse leib selles parast pdlenud koorukese ja tuha kérvaldamist vedela
pudru sarnaseks massiks — leotiseks. Leotis lastakse enne leivale lisanda-
mist 18bi sOela voimalike leivatiikikeste eemaldamiseks. Leotis lisandatakse
enne taigna sGtkumisele asumist 25—30° C juures ja mitte iile 109 jahu
kaalust. Taignale lisandatav leotis ei tohi olla vanem kui 24 tundi.

Leotise valmistamisel kasutatavad noud tuleb pdrast kasutamist keeva
veega pesta vOi aurutada.

III, TAIGNAVALMISTAMISE JA LEIVAKUPSETAMISE
TEHNOLOOGILINE PROTSESS

Uue jahupartii saabumisel leivatoostusse méédratakse kindlaks taigna-
valmistamise tehnoloogiline protsess kohustusliku proovikiipsetuse teel, kus-
juures voetakse arvesse jahu kvaliteet ja omadused ning lisandina kasuta-
tavad s6odaviljast valmistatud jahu- ja kartulikogused.

Preovikiipsetused peab teostama, leivatéostuse vanem meister. Ebadnnes-
tumise puhul teosta® proovikiipsetust tarbijate kooperatiivide maakondliku
liidu meister-instruktor, kes méérab kindlaks antud jahupartii kohta vas-
tava leivakiipsetuse tehnoloogilise skeemi ja kontrolllib tehnolcogilise prot-
sessi praktilist kdiku tema poolt médratud skeemi jargi. Proovi- voi kont-
rollkiipsetuse teostamise viis on toodud eri peatiikina (vt. 1k. 13).

Eranditult koigis leivatoostustes tuleb rakendada kohustuslik jahu 1dbi-
soelumise kord:

lihtsa jahvatuse puhul — soeltega nr. nr. 10—14,
- sordijahu puhul — sOeltega nr. nr. 20—24.

So6elumisel tuleb soelale hoolikalt valja puistata kogu kottide sisu, puhas-
tades enne koti viliskiilje priigist ja tolmust ning poéorates koti pahupidi.
Peale selle tuleb jahuosade téielikuks eraldamiseks odra- ja kaerakestadest
soelumisjédtmed puistata 2—3 tunniks veetiinni ligunema. Selle aja méodu~
misel eemaldatakse kestad ja saadud piimataoline vedelik kasutatakse eel-
taigna sissesegamiseks vOi taigna valmistamisel. Korvaliste lisandite (kaera-
ja odrakestad, Oled jne.) leidumisel jahus tuleb jahu uuesti soeluda 1ldbi
tihedama metallvorguga soela nr. nr. 16—18.

Soodakultuuridest (kaer, oder, mais) valmistatud jahu juurdesegamist
taignale teostada ainult ettendhtud vahekordades.

Leiva kvaliteedi parandamiseks ja viljatuleku suurendamiseks tuleb lei-

 vatoostustes korraldada jahu hautamist, 10—15°, ulatuses nisujahu- ja

15—20%/, ulatuses rukkjjahusortide suhtes. S66daviljajahu lisandamisel tu-
leb hautada seda jahu ¢vt. 1k. 18). ;
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Y/ Normaalse kvaliteediga lihtjahu kasutamisel leivakiipsetuseks tuleb taig-

o~

nat valmistada eelmisest taignast jaetud juuretisega, mille puhul saavuta-
takse suurem véljakiipsetus (juurdekiipsetus) kui pidrmiga valmistatud juu-
retise abil tehtud eeltaigna korral, kusjuures leiva kvaliteet on sama.

Parm-juuretisega eeltaigna valmistamist lubada koéigil juhtudel, kui seda
nouavad jahu kvaliteet ja omadused, eriti aga siis, kui jahu on valmistatud
kasvamaldinud voi kiilmavoetud teraviljast, soodakultuuridest valmistatud
jahu juurdesegamisel jne.

Eeltaigna valmistamine ja taigna sotkumme toimub vilunud meistri jare-
levaatusel, kes peab isiklikult juhatama brigaadi t66d. Ta peab hoolitsema
to6jou Oige jaotuse eest iiksikute protsesside juures vastavalt erialadele,
kontrollima vee temperatuuri, lisandatavate ainete kasutamist diges vahe-
korras, eeltaigna ja taigna konsistentsust ning taigna valmidust kodigis
jarkudes.

On keelatud vormimisel veeretada lihtjahust valmistatud taignat jahus.
Vormitavaid taignatiikke tuleb veega niisutatud kétega kohe asetada vor-
midesse. Taigna veeretamine jahus vidhendab juurdekiipsetust ca 39, vorra.

Vormimisele tuleb asuda pidrast seda, kui vanem meister on kontrollinud
kas taigen on valmis. Taigen tuleb vormidesse asetada iihesuuruste tiikki-
dena ja siluda veega niisutatud kétega iile. Taigna vormipanekul tuleb
arvestada kerkimist, milleks tuleb vormis jatta ruumi. Meister-brigadiir on
kohustatud vormitud taignapétsid iile lugema ja nende arvu iiles tdhen-
dama.

Taigna pinna tuuldumise viltimiseks tuleb taignasotkumiskastid hoida
kaetult. Taigna kerkimise ajaks tuleb sulgeda leivakiipsetamisruumi aknad
ja uksed. Valmisvormitud taigen tuleb ahju panna pérast seda, kui vanem
meister-brigadiir on kontrollinud, kas taigen on kiillaldaselt kerkinud.

Porandaleiva kiipsetamine lihtsast kroovimata jahust on keelatud. Liht-
satest jahusortidest voib kiipsetada ainult vormileiba.

Kui leivavorme ei ole kiillaldasel arvul, tuleb votta abindud tarvitusele
nende juurdehankimiseks ja komplektide tdiendamiseks.

2 kg leiva vormi mo6odud on jargmised: pealt — pikkus 30 cm, laius
15 em; p6hi — pikkus 26,5 cm, laius 10,5 cm; ots — iilemine ddr 15 cm,
poOhjast 10,5 cm, korgus 11 cm.

Vormid tuleb valmistada 0,5—1,5 mm plekist, valtsimise teel. Ulemisse
serva tuleb valtsida 1—1,5 mm traat.

Uhtlasi tuleb organiseerida remonti vajavate leivavormide parandamist.
Vormide sddstmiseks kiire kulumise ja deformeerimise eest tuleb tdolau-
dadele, milledele leib liiliakse vormidest vdlja, kinnitada kummist plaadid. .

Kiilgepblenu eemaldamiseks vormide seintelt tuleb iga viie-kuue péeva
tagant vormide siseseinad iile pesta kuuma veega puutuhalisandiga ja vor-
mid kuivatada ahjus. Seejdrele médritakse nad Shukese olikorraga ja kui-
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vatatakse ahjusuu ees 1—2 minutit, kuni vormide seintele tekib dline kait-
sekord. Enne tarvitamist médritakse vorm nagu niidatud eespool.

Ahjude kiitmise ning ahjude kogu poranda- ja volvipinna kuumendamise
jarele peab valvama meister (brigadiir). Ahjude algtemperatuur taigna
sisseasetamiseks peab olema jargmine: harilikust jahust valmistatud leiva
puhul 250—270° ning sordijahust valmistatud leiva puhul 230—240°.

10—15 minutit pirast taigna ahjupamekut peab meister (brigadiir) kont-
rollima leiva seisukorda ja reguleerima ahju temperatuuri, s. 0. looma tem-
peratuuri, mille juures leib kiipseks iihtlaselt.

Vastavalt ahjude isedrasustele tuleb igas leivatoostuses kindlaks méidrata
leivakiipsetuse kord ning sdltuvalt sordist ja kaalust midrata kiipsetamis-
aeg. Tuleb iiles tdhendada taigna ahjupaneku aeg ning leiva ahjust vilja-
votmist teostada keila jdrgi. Meister (brigadiir) misrab kogemuste jirgi,
kas leib on kiips.

\) Pérast leiva vormist véljaloomist tuleb leiva iilemist koorikut niisutada
veega, mis puhastab leiva pdlenud osadest ja annab temale ldike. Ahjust
véljavoetud leib tuleb asetada kanderaamile (mitte iile kahe rea, mis on
ette vélja arvestatud — 25—30 pétsi raamil) ning iile anda ekspeditsiooni.

Iga leivapartii kohta peab meister-brigadiir vordlema ekspeditsiooni iile
antud leivapitside arvu vormitud taignapétside arvuga ning puudujiigi
avastamisel sellest kohe teatama leivatoostuse juhatajale.

Leiva Oigeks jahtumiseks tuleb ekspeditsioonis leivapétsid panna piist-
asendisse.

Lopuks moOningaid iildisi juhendeid:

Soola ei tohi taignale lisandada Kkristallidena. Leivatoostustes tuleb tar-
vitusele votta eri ndud soola lahustamiseks ja taignale lisandada sool
lahustatult. Lahuse kontsentratsioon ja lisandatav annus méiidratakse 1e1-
vatodstuse meistri poolt.

Seoses raskustega leivatoostuste varustamisel parmitoostusest sa.adava
parmiga tuleb organiseerida vedelpidrmi valmistamist leivatoostustes (kii-
rimistekitajana). Pdrmi annuse eeltaigna valmistamisel nisujahust miédrab
leivattostuse meister.

Korvuti proovikiipsetusega tehnoloogilise protsessi méiramiseks standard-
kvaliteediga leiva kiipsetamiseks mitmesugustest viljakultuuridest valmis-
tatud ja mitmesuguste omadustega jahust tuleb leiva viljakiipsetuse (juur-
dekipsetuse) suurendamiseks silistemaatiliselt (2—3 korda kuus) Kkorral-
dada proovikiipsetust leiva maksimaalselt voimaliku véaljakiipsetuse kind-
laksméaramiseks.

Kontrollkiipsetusi tuleb teostada korduvalt, kuni saadakse tulemused, mis
ei ole vihemad tarbijaskooperatiivse siisteemi jaoks médratud keskmistest
diferentseeritud véljakiipsetusnormidest.

Igas leivatoostuses tuleb kindlustada juurdekiipsetust vastavalt kdige po-
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sitiivsemail proovikiipsetustel saavutatud médradele, kuid mitte alla kind-
laksmaaratud diferentseeritud normide.

Viljakupsetusnormide mittetditmisel leivatodstuse poelt tuleb kohe selgi-
tada pohjused ja tervitusele votta abindoud nende korvaldamiseks.

IV. KONTROLLKUPSETUSE KORRALDAMINE

Leiva- ja kondiitritoodete maksimaalseks véaljakiipsetamiseks, kvaliteedi
sailitamiseks ja tostmiseks ning taignavalmistamise viisi kindlaksméairami-
seks tuleb leivatodstustes masstoodete kontrollkiipsetusi korraldada perioo-
diliselt kaks korda kuus ja alati neil juhtudel, kui leivatoostuses voetakse
tarvitusele uus jahu- v6i abimaterjalide partii ning samuti kui leiva kva-
liteet vOi valjakiipsetus ei vasta ettendhtud nodudeile.

Kontrollkiipsetus tiileb 14bi viia leivatoostuse juhataja voi vilunud meistri
isiklikul juhtimisel. Kui nende poolt korraldatud kontrollkiipsetus ei anna
vajalikke tulemusi, tuleb kontrollkiipsetus 1dbi viia, maakonna meister-inst-
ruktori voi keskusest kohale kutsutud eriteadlase poolt. Kui esimesel kont-
rollkiipsetusel ei saavutata rahuldavaid tulemusi, tuleb kontrollkiipsetust
korrata kuni on tehtud kindlaks soodus kiipsetamise viis kontrollitavale
toorainele.

Kontrollkiipsetusel tuleb kindlaks teha:

1) jahu sbelumise teel — jahus leiduvate korvaliste ainete (6led, soklad,
priigi jne.) protsent ja sokalde kasutamine (leotamine, mahakand-
mine) ;

2) eeltaigna valmistamine — eeltaignaks kasutatav juuretise voi parmi
hulk, jahu ja vee hulgaline vahekord, kasutatava vee temperatuur,
eeltaigna kddrimisaeg ja kddrimisruumi temperatuur;

3) taigna valmistamine — taignale lisandatavate jahude, lisandite. ja
abimaterjalide hulk, hautise tegemise vajadus ja hulk, vee lisandamise
vajadus ja hulk, taigna kédrimisaeg ja kddrimisruumi temperatuur;

4) taigna vormimine voi iileslodmine — vormide méaadrimiseks kasutatava
rasvaine voi emulsiooni omadused ja tarvitatav hulk, valmisvormitud
toodete arv, iiksuse kaal ja kerkimisaeg, kerkimisruumi temperatuur
ja toodete niisutamine v6i médrimine enne ahjupanekut;

5) leiva kiipsetamine — ahju kiitmiseks kasutatav kiitteaine hulk, kiipse-
tusahju temperatuur ja seisukord, kiipsetatavate toodete arv ja kiip-
semisaeg;

6) valmistoodete hindamine — toodete arv, kaal kuumalt (kuumade too-
dete kaalu on lubatud kindlaks médrata katseliselt kiimne leiva kaa-
lumise ja selle alusel tehtud teoreetilise arvutuse teel), kaal jahtunult
(valjakiipsetus) (rukkileival 4 ja nisuleival 3 tunni jérele), toodete
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ildine viljandgemine, koorukese paksus ja varvus, sisu urbsus, kas
kooruke ei ole lahti ja kas ei leidu nétske kord leiva alumises osas,
maitse, 16hn, veesisaldavus (laboratoorselt) ja tahkumise (kdvaks-
muutumise) aeg sdilitamisel.
Kontrollkiipsetus annab ainult siis soovitud tulemusi, kui ta viiakse ldbi
téapselt ja vilunud asjatundja poolt.
Kontrollkiipsetamisel koostatava akti nditlik vorm:

AKT
kontrolikiipsetuse kohta
(leiva nimetus) (tarbijate
e leivatoOstuses :
kooperatiivi nimi) (aadress)
ikian ‘ 19

Allakirjutanud komisjon koosseisus
(komisjoni liikmete

nimed ja ametikohad)

korraldas kiesoleva kontrollkiipsetuse, et méédrata Kindlaks ...
(ndidata
viljakiipsetus ja taigna-

tdpne jahu sort ja kvaliteet)
valmistamise viis.

Kontrollkiipsetuse tulemusena tehti kindlaks:

Mootiithik

2 L | Niitaja
I. Eeltaigna valmistamine *) 1
Juuretiseks voetud ja tagasi antud valmis- ;
T TR A S SR A S U kg |
Jahu (ndidata missugust) . . . . . . . . .
Vett (ndidata temperatuur) . . . . . . . . liitr.
Eeltaigna kddrimisaeg .. . . . . .. . .. t. min. 1

*) Eeltaigna valmistamise liihike kirjeldus.
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II. Taigna valmistamine **) ek !
I R e TR L e L R e T kg
Jahu (ndidata missugune) :
Lisandid ja hautis (nédidata eraldi) .

”

ralpng REAArINISaesy .. . e 0 G0 e LN, t. min.
R T T e e st S R ekt e
RRTIEIENAREREE 0 Y gl T R TR RN T R t. min.

III. Kiipsetamine **¥)

Leibade ahjusoleku aeg . . ~ . .. « . . t. min.
Telbade Resy Rowmaldt . o a0y o kg

Leibade kaal jahtunult . 4
Leibade kaalukadu jahtumisel . A =
Valmistoodete viljatulek jahtunult . . . . . 0
eesrmune Jetva kagal 00 LS8 L i g T kg

IV. Kvaliteediandmed
Leibade viljandgemine (hinne)
Leibade urbsus (hinne)
Maitse ja 1ohn (kirjeidus).

Komisjoni otsus (komisjoni poolt toorainetele méédratud vialjakiipsetus,
valmistamisviis ja kvaliteedinouded, milledest kinnipidamine on leivatods-
tusele konustuslik).

Kontrolikiipsetuse algus kell ... -~ dopp kel o

Komisjoni liikkmete allkirjad

(Méarkused akti ldbivaatamise kohta tarbijate kooperatiivi juhatuse poolt
ja leivatoostuse tootmisnoupidamisel.)

Teoreetilise kiipsetusplaani koostamine kontrollkiipsetuseks

Iga kontrollkiipsetuse juhataja — meister voi tehnoloog leivakiipsetuse
alal peab enne kontrollkiipsetuse tegelikule teostamisele asumist vastavalt
jahu vilistele omadustele ja kehtestatud normidele midrama teoreetiliselt
kindlaks kiipsetusplaani — vee ja jahu vahekorra ning kiipsetamise viisi.

**) Taigna valmistamise lithike kirjeldus. _
*##) Kijpsetusahju temperatuur ja kiipsetamise kirjeldus.
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Tegelik kontrollkiipsetus peab teoreetilise arvestuse kinnitama voi tuleb
neid arvestusi vastavalt jahu omadustele muuta, kusjuures viljakiipsetus
ei voi langeda alla ettendhtud mormi.

Kiipsetusplaani ndide lihtjahust hapendamise teel valmistatavaile too-
teile (parmi abil valmistatavate sordijahust toodete juures antud arvestust
kasutada ei saa, kuna siin tuleb vOtta teoreetilise arvestuse aluseks vas-
tava sordi suhtes kehtestatud valmistamise eeskirjad) :

1. Kontrollkiipsetuse teostamise eeltingimused:

a) rukkijahu niiskuseprotsent — 15%,

b) kehtiv vidljakiipsetuse norm — 1509/

c¢) socvitav leiva hapusus — 8° (iilemmé&éar 12°)
d) soovitud veesisaldavus leivas — 489/, (kuivainet 52%).

)

Antud tingimuste juures valjakiipsetusprotsendi arvutus:
a) antud jahu koosneb 85 osast kuivainest ja 15 osast veest;
b) iga kraadi hapususe saavutamiseks taignas muutub keskmiselt
0,59 kovaainet (kuivainet) gaasiks ja haihtub;
¢) kaaluline arvutus 100 kg jahu kohta:
100 kg jahu sisaldab 15 kg vett, 4 kg haihtub gaasina, seega jadb
jarele 81 kg kuivainet. Soovisime saada leiba, mis sisaldaks 529,
kuivainet (487, vett). Seepdrast tuleb iildine kuivaine hulk jagada
uksuse kuivaine hulgaga ja korrutada sajaga:
81 X 100
LA R

52

Jarelikult tuleks arvutuse alusel votta viljakiipsetuse protsendiks
ummarguselt 155;

d) jahu ja vee kaaluline arvestus:
Kiipsetamisel ja jahtumisel kahaneb leib keskmiselt 159, vorra.
155°/ véaljakiipsetuse juures peame saama leiba 155 kg, jarelikult
peab taignat olema 178 kg (155+15%).
Kui meil jahu on 100 kg + soola 2 kg, siis peab meil vett olema
76 liitrit (178 — /100+2/).

Punktides 1 ja 2 toodud arvuliste andmete ja tegelike kogemuste alusel
seatakse kontrollkiipsetuse korraldaja (juhataja) poolt kokku Kkiipsetus-
plaan.

Piarast kiipsetusplaani koostamist voib asuda tegelikule kontrollkiipsetu-
sele, millega médratakse tegelikult kindlaks antud tooraineile koige sood-
sam hulgaline vahekord ja kiipsetamisviis, mis leivakiipsetajaile on hiljem
kohustuslikuks aluseks neist tooraineist leiva valmistamisel.
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V. RUKKILEIVA VALMISTAMINE

1. Taigna valmistamine eelmisest taignast jdetud juuretise abil

1. Leiva vdljaklipsetuse ning vee- ja jahukoguse ar-
vutus. — Arvutamine toimub iga uue jahupartii saamisel ja arvutus-
andmete ctstarbekohasust kinnitatakse leivatoostuse juhataja voi vanema
meistri poolt kontrollkiipsetusega. Kui proovikiipsetuse tulemused on sood-
sad,- jddb antud arvestus kuni vastava jahupartii drakasutamiseni leiva-
toostuse t00 aluseks ja sellest kinnipidamine on brigadiiridele kohustuslik.

Arvutuse ndide:

Jahu niiskusesisaldavus on 15 9/,,
kehtiv véljakiipsetusnorm — 150 9/,
soovitud leiva hapusus — 10°,

soovitud miiskusesisaldavus leivas — 48 9/,.

a) 100 kg jahu sisaldab 85 kg kuivainet (100—15°), millest hapnemisel
haihtub gaasina 5 kg (10X0,5), seega jddb leivasse 80 kg kuivainet.

b) Leiva viljakiipsetusprotsendi méiramiseks jagame Xuivaine koguse
(80 kg) thes kg leivas oleva kuivaine hulgaga (1—0,48 — 0,52); saame
valjakiipsetuse ca 153%, (80:0,52).

¢) Vee ja jahu vahekorra médramiseks vOtame soovitud jahtunud
leiva koguse (153 kg), arvame sellele juurde taignavalmistamisel ja
kiipsetamisel gaasina haihtuva osa (5 kg) ning auruva veehulga (10%):

E?I%}B-E-S:m kg, seega saame kokku 173 kg tooraineid (153 + 20).

Kuna 173 kg tooraine hulgas on 100 kg jahu, millele lisandame 2 kg soola,
tuleb taigna valmistamisel votta 71 liitrit vett (173 — /100 + 2/).

2. Eeltaigna valmistamine (100 kg jahu kohta). — Voetakse
8—10 kg eelmisest teost selleks jaetud valmistaignat — juuretist ja sega-
takse see veega (temperatuur 30—35° C) vastavalt p. 1 toodud arvutusele,
arvates maha soola lahustamiseks 1 kg kohta 1 liiter vett, seega 71—2 — 69
Iiitri veega. Parast juuretise segamist ja peenendamist vees lisandatakse.
35 kg l1dbisoelutud ja korvalistest ainetest vabastatud jahu. Jahu peab
olema paraja temperatuuriga (25—30° C).

Mass segatakse hésti 14bi, kaetakse poole kuni 1 cm paksuse jahukorraga,
et eeltaignale ei tekiks koorukest, ja jdetakse 5—7 tunniks kdidrima
25—30° C juures (olenedes jahu sordist).

Eeltaigen on valmis, kui pealmine pind langeb alla ca 8 cm vorra. Val-
mis eeltaigna pind on kortsuline, jahu on osaliselt pinnalt kadunud, pin-
nale on tekkinud Shumullid ja on tunda teravat omapéirast haput 16hna.

3. Taigna valmistamine — Valmis eeltaignale lisandatakse
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1,5—2 kg scola. Sool lahustatakse enne 2 liitris vees ja lisandatakse ecl-
taignale 14bi peene soela. ,

Pirast eeltaigna segamist soolalahusega lisatakse juurde 65 kg jahu, et
taigen saaks normaalse tiheduse. Taigen tuleb hoolega 1dbi sotkuda, et sel-
lesse ei jddks kuiva jahu. Parast sotkumist silutakse taigen pealt maérja
kédega iile (mitte kasutada jahu) ja kaetakse taignakiina kaanega. Taigen
kaarib 1/2—1 tundi 25—30° C juures. Taigen on valmis, kui ta on kerki-
nud, kui ta omab terava iseloomuliku lohna ja on muutunud urbseks.

2. Rukkitaigna valmistamine eraldi pirmiga valmistatud juuretise abil

1. Leiva védljakipsetuse ning vee ja jahu hulga
arvutus. — Arvutus teostatakse magu Lkiesoleva kirjelduse esimeses
osas p. 1 nididatud, ainult selle vahega, et juuretiseks kasutatav vesi ja jahu
arvatakse eeltaignale kasutatava vee ja jahu juurde.

2. Eeltaigna valmistamine (100 kg jahu kohta). — Voetakse
15—20 kg eraldi selleks pérmiga valmistatud juuretist, segatakse see
59 liitri (69—10) veega (temperatuur 30—35° C) ja lisandatakse 35 kg jahu.
Mass segatakse histi 14bi, kaetakse i/ kuni 1 cm paksu jahukorraga ja
pannakse 4—6 tunniks kéidrima (olenedes jahu sordist) 25—30° C juures.

Eeltaigen on valmis, kui pind langeb alla ca 8 cm vorra, kui pind on
kortsuline ja jahu pinnalt osaliselt kadunud ning kui tekivad Shumullid
ja on tunda teravat alkoholi- ja haput 1ohna.

3. Taigna valmistamine. — Valmis eeltaignale lisandatakse '
1dbi peene sdela 1,5—2 kg soola, mis on lahustatud 2 liitris vees. Seganud
taigna soolalahusega, lisandatakse 65 kg jahu, et anda taignale normaalse
tugevuse. Taigna kddrimine kestab 0,5—1 tundi 25—30° C juures. Taigen
on valmis, kui ta on kerkinud, kui ta omab terava iseloomuliku l6hna ja
on muutunud urbseks.

3. Rukkitaigna valmistamine sdédateravilja- ja kartulilisandiga

Rukkitaigna valmistamine soodateravilja- ja kartulilisandiga tuleb l4bi
viia, analoogiliselt kdesoleva peatiiki 1. ja 2. osas toodud taigna valmista-
misele, kusjuures 1 osa jahu vastab 3,4 osale kartulile, kuna sdddatera-
viljajahu (kaera-, odra-, maisi-) ja rukkijahu arvestatakse 1:1.

Eeltaigen tuleb valmistada puhtast rukkijahust, kuna S6édateravili pike-
maajalisel hapnemisel muutub kibedaks ja rikub leiva maitse. Soodatera-
vili ja kartul lisandatakse alles taigna tegemisele asudes. Leiva parema
kvaliteedi saavutamiseks on soovitav, eriti kaera- ja maisijahu lisandami-
sel, 10—15¢ taignale lisandatava jahu iildisest kaalust hautada.

Leiva valmistamisel iilaltdhendatud lisanditega on soovitav eeltaigna
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kiddrimisaega pikendada, taigna kidirimisaega ja taigna vormides seismise
aega aga voimalikult lithendada. Uhtlasi tuleb teha voimalikult vaikesed
leivad ja leib histi tugevasti 1dbi kiipsetada.

4. Keeva veega rukkitaigna valmistamine

Keeva veega rukkitaigna valmistamine nduab meistri poolt eriti suurt
hoolt ja tehnoloogilise protsessi head tundmist. Siin ei ole.soovitav kasu-
tada lisandinc. stddateraviljajahu.

Viljakiipsetuse protsendist ning vee ja jahu kindlaksméiratud vahekor-
rast ei ole siin sagedasti voimalik tépselt kinni pidada, kuna kuivaine kadu
pikaajalise ja keerulise protsessi juures soltub temperatuurist, taigna klop-
pimisest, jahu omadustest jne. Teoreetilise arvestuse kinnitamiseks tuleb
siin tingimata 1abi viia kaks kontrollkiipsetust.

1. Leiva vidljakiipsetuse ning vee ja jahu hulga
arvutamise néaide.
Jahu niiskusesisaldavus — 15 9/,,
soovitav leiva hapusus — 10°,
soovitav miiskusesisaldavus leivas — 45 9/,.

a) 100 kg jahu sisaldab 85 kg kuivainet (100—15%), millest tehnoloogi-
lise protsessi kestel muutub gaasiks ja vedelaineks 10 kg (10 X 1, mitte
10 X 0,5, nagu hariliku hapendamise juures), seega jadb leivasse 75 kg kuiv-
ainet. 7

b) Leiva viljakiipsetusprotsendi kindlaksméadramiseks jagame kuivaineé
koguse (75 kg) iihes kg leivas oleva kuivaine hulgaga (1 — 0,45 — 0,55),
saame viljakiipsetuse ca 136° (75:0,55).

¢) Vee ja jahu vahekorra méiramiseks arvame leiva kogusele (136 kg)
juurde tehnoloogilise protsessi ja kiipsemise kestel gaasina haihtuva osa

(10 kg) ja aurava veehulga 15%), s.0. 30 kg %)(15

kokku 166 kg toorainet (136 -+ 30).

Scllest 166 kg toorainest on jahu 100 kg ja soola 2 kg, jarelikult tuleb
vett votta 64 liitrit (166 — /100 + 2/).

2. Eeltaigna valmistamine (100 kg jahu kohta). Voetakse
vastavalt eeltcodud arvutusele (soolalahuseks 2 liitrit) 64 liitrit keeva vett
(90—100° C) ja segatakse sellesse mola abil 50 kg ldbisoelutud jahu (tem-
peratuur 25—30° C). Parast jahu Sissesegamist lisandatakse eeltaignale
8—10 kg eelmisest teost selleks jaetud juuretist ja segatakse see eeltaignaga
hoolikalt segi. Seejirele kaetakse eeltaigen 1/>—1 cm paksu jahukorraga,
suletakse leivakiina kaas ja jietakse eeltaigen 25—30° C juures 6—7 fun-
niks kddrima.

-+10), seega saame
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Kui eeltaigen on kerkinud ja langenud uuesti ca 5 em vorra alla, kui
pealmine pind on krobeline ja on tunda magushaput Iohna, siis klopitakse
eeltaigen uuesti alla. Eeltaigna kéédridalaskmist ja allakloppimist fuleb
korrata 3—4 korda, kuni eeltaigen muutub esialgsest tumedavirvilisest
taignast heledaks, kohevaks, sitkeks ja kleepuvaks massiks ning omab tu-
geva magushapu 10hna, mis on tundemirgiks, et eeltaigen on valmis. tldi-
selt kestab see 18--24 tundi.

3. Taigna valmistamine. Valmis eeltaignale Ilisandatakse
1,5-—2 kg soola ja soovi korral koomneid. Sool lisandatakse leivale 2 liitris
vees (30—35° C) lahustatult.

Pérast eeltaigna segamist soolalahuse ja kOomnetega lisatakse juurde
50 kg jahu (porandaleiva valmistamisel tuleb jatta 5 kg jahu taigna kat-
miseks ja leibade iilesloomiseks). Taigen sotkutakse hoolega 1dbi, et taig-
nasse ei jadks kuiva jahu, ja jdetakse siis pooleks kuni iiheks tunniks ker-
kima. Kerkimine peab toimuma 25—30° C juures ja ruumis ei tohi olla
tombetuult.

Taigen on valmis, kui ta on kerkinud, kui pealmine pind on muutunud
veidi krobeliseks ja kui on tunda teravat magushaput 16hna.

5. Taigna vermimine

Kui taigen on valmis, tuleb asuda selle vormimisele (porandaleiva Kiip-
setamine on lubatud ainult sordijahust valmistatud leiva puhul).

Selleks tuleb vormid hoolega puhastada ja médrida vastava taimeoli voi
emulsiooniga. Vormide médrimine peab siindima kuumalt, kuna kiilmade
vormide madrimine suurendab asjata O0li kulu. Puhtad ©Olitatud vormid,
koos veenouga. asetatakse taignandu korvale. Seejdrele Kkastetakse kided
_ mdrjaks ja vOetakse mélema kdega taignat, mis pannakse vormi. Keelatud
on kasutada taigna vormimisel jahu, kuna see vihendab juurdekiipsetust.
Vormi asetatud taigna kaal ei tohi koikuda enam kui 100/, piirides ette-
niahtud taigna kaalust, kuna muidu ei kiipse leivad iihtlaselt. Et seda
saavutada, tuleb taigen kaaluda. Vormis silutakse taigen mérja kéega pealt
siledaks (keelatud on kasutada selleks jahu) ja pannakse !/ tunniks sel-
leks ette niahtud riiulitele voi laudadele kerkima 25—30° C juures. Taignaga
vormide mahaasetamine ei ole lubatud.

6. Taigna iilesléomine (vormimine)

Sordijahust valmistatud taigen, millest tahetakse kiipsetada poranda-
leiba, tuleb iiles liilia — vormida jahus veeretamise teel. Ulesléomine viiakse
14bi taignat kitega vastaval laual veeretades, kuni taigen on iihtlane, mille
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jérele taignale antakse ettenédhtud kuju. Kui leivad on vormitud, lastakse
neil 10—15 minutit kerkida ja pannakse siis apju kiipsema.

7. Leiva kiipsetamine

Kui taigen on vormides v6i vormideta kiillaldaselt kerkinud, niisutatakse
tema pealmin: pind ja pannakse taigen ahju kiipsema. Kiipsemine kestab
250—300° C juures 1 tund 15 min. kuni 1 tund 45 min. olenedes leibade
suurusest, ahju asetatud vormide tihedusest ning jahu ja taigna oma-
dustest.

Kui leivad on kiipsenud, voetakse nad ahjust, liiiakse vormidest vélja,
asetatakse riiulile jahtuma ja miisutatakse nende peaimist pinda, et leiva
koorukene siilitaks pehmuse ja pind saaks ldike. Erilise ldike saavutami-
seks voib teatud juhtudel leivakoorukese niisutamiseks kasutada vedelat
kartulitarklise kliistrit.

Ruuma leiva kiiljeli vOoi mitmekordseit riiulile asetamine ei ole lubatud.

Pérast 4-tunnilist jahtumist on leib véljaandmiseks valmis.

VI, NISUJAHUST TAIGNA VALMISTAMINE JA JAHU KVALITEEDI
MAARAMINE

1. Nisujahu kvaliteedi méddramine

Nisujahust taigna valmistamise tehnocloogiline protsess tuleb 1ldbi viia
sdaraselt, et voimalikult pehmendada jahu puudusi. Seepédrast tuleb enne
taigna valmistamist kindlaks méadrata kasutadaoleva jahu pohiomadused.

Nisujahu omaiduste pchiliseks néitajaks kiipsetamisel cn glutiin — siduv
valkaine.

Histi kobestatud urbse leiva saamiseks. peab jahu sisaldama kiillaldase
koguse heas glutiini. Minimaalseks sisaldavuseks loetakse 20%.

Glutiini kvaliteedi méédramiseks tootmistingimustes tuleb néit. votta 50 g
jahu, segada sellest normaalse tihedusega taigen ning glutiini dra pese-
mata lihtsa venitamise teel médrata saadud taigna elastsus. Mida suurem
on taigna elastsus, s. 0. vOime pérast laialivenitamist algseisundisse ‘tagasi
tombuda, seds parem on glutiini ja jarelikult ka jahu kvaliteet.

Peale glutiini tuleb kindlaks méiédrate kogemuslikult (laboratooriumi
puudumisel) jahu vérvus, 10hn, maitse ja niiskusesisaldavus.

Jahu niiskusesisaldavus médratakse kindlaks jargmisel teel: voetakse
peotdis jahu ja surutakse see rusikas kovasti kokku. Kui rusika avamisel
jahust on moodustunud tihe tomp selgete sormejélgedega, siis sisaldab jahu
tlemédra niiskust ja sddrase jahuga tuleb taigna valmistamisel olla eriti
ettevaatlik.
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Lohna ja maitse midramiseks puistatakse jahu Kklaasi ja valatakse
kuuma veega (60--70° C) iile. Paari minuti jéirele kallatakse vesi éra ning
tehakse kindlaks jahu 10hn ja maitse (jahul peab olema veidi magusavoitu
maitse).

Moru jahu ning korvalise 16hnaga jahu ei kolba taigna valmistamiseks.

2. Taigna valmistamine nisujahust

Nisujahust taigen valmistatakse kas eeltaignaga voi ilma. Levinenuim on
eeltaignaga valmistamise viis, Kdidrimistekitajana kasutatakse parmi.
a) Taigna valmistamine eeltaignaga
Nisujahust eeltaigna ja taigna valmistamisel tehakse vahet ndrga ja tu-
geva jahu vahel. Sellest soltuvalt voetakse eeltaigna ja taigna valmistami-
sel jahu ja vett eri vahekordades ning samuti luuakse erinevad tempera-
tuuritingimused eeltaigna ja taigna kairimisel.

Jahu kasutamine eeltaigna ja taigna valmistamisel
(100 kg jahu kohta)

Eeltaigen Taigen

Tooraine nimetus . o ek :

tugev jahu| ndrk jahu| tugev jahui nérk jahu
ﬁ ;

|
kit 7 U 4555 | 3545 55—45 | 65—55
Wt e s 35—45 I 25—35 2515 |~ 35—35
s ey e 0,5—0,7 | 05—1,0 = | o
Beiey 2 e ‘ B 1,1—125 | 1,25—1,50
Segu temperatuur (° C) 283—30 J 26—28 28—30 | 28—29
Kédrimisaeg (tundi) . 35—45 | 3,0-35 1,0—15 | 145—10

Eeltaigen valmistatakse jargmiselt:

Taignasotkumiskasti puistatakse kuhjana ldbisdelutud ja &drakaalutud
jahu (eeltaigna jaoks ette ndhtud koguses), jéttes jahu ja sdtkumiskasti
.seina vahele ruumi vee jaoks. Seejirele valatakse vesi sisse ning segatakse
sellesse pdrm. On soovitav pdrm enne panges vihese veega ldbi segada ja
seejarele alles kallata kastis leiduva vee hulka.

Seejdrele segatakse jahu veega, kuni kaovad jahutombud ja saadakse
ithtlane mass (eeltaigen).

Pirast sissesegamist kaetakse eeltaigen pealt 0,5—1,0 cm paksuse jahu-
korraga, et viltida tuuldumist ja kooriku tekkimist, mis takistaks kairi-
misel vajaliku 6hu juurdepéddsu. Sddraselt jaetakse eeltaigen kidirima.
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Kui eeltaigen on valmis, siis ta hakkab alla langema, jahu kaob pinnalt,
tekivad suured mullid ja alkoholi 16hn.

Valmis eeltaignasse valatakse soe vesi ja segatakse hoolikalt 1dbi. Siis
lisandatakse lahustatud sool ja varem ette valmistatud jehu (tabelis taigna
jaoks ette ndhtud koguses). Koik segatakse hoolikalt ldbi ja jdetakse
kddrima.

Pirast sissesegamist jdetakse taigen seisma, kunj see tédielikult kerkib,
mille jarele taigen sotkutakse liks kord ldbi. Pirast teiskordset kerkimist
1iheb taigen vormimisele. Labisotkumine on vajalik parema urbsuse saa-
vutamiseks ja taigna vabastamiseks liigsest siisihapugaasist, mis taignasse
koguneb kdidrimisel.

On tahtis, et eeltaigna ja taigna valmistamiseks tabelis ndidatud vee ja
jahu vahekorrast peetaks kinni. Tabel néeb ette taigna valmistamist 100 kg
jahust. Suurema voi vdiksema taignakoguse valmistamisel suurendatakse
voi vdhendatakse proportsionaalselt jahu ja vee kogust.

b) Taigna valmistamine eeltaignata

Taigna valmistamisel eeltaignata segatakse korraga dra kogu jahukogus,
vesi, pdrm ja sool, mis on antud taignakoguse jaoks ette ndhtud. Jahu ja
vee vahekord méidratakse taigna konsistentsuse (tiheduse) jéargi.

Eeltaignata valmistamisel segatakse taigen veidi kOvem, kuna kadrimis-
protsessi jooksul taigen muutub vidhe ndrgemaks (vedelamaks).

Taigna valmistamisel eeltaignata vajatakse rohkem péarmi (1,0—1,5%),
mistéttu taigna kadrimisaeg kestab 2,5—4 tundi 5—5,5 tunni asemel nagu
eeltaignaga valmistamise puhul.

Eeltaignata valmistamisel tuleb taignat tingimata véhemalt 2—3 korda
1dbi sotkuda. Tuleb meeles pidada, et ainult taigna kiillaldasel ja oOige-
aegsel ldbisotkumisel voib eeltaignata valmistamisel saada hea taigna, mis
annab normaalse maitse ja normaalse urbsusega leiva.

Kui kasutatav jahu on liiga norga glutiiniga, kui lisandatakse rukist voi
kasvamaldinud teraviljast jahvatatud jahu, ei sOtkuta taignat teiskordselt
14bi, kuna see voib isegi halvendada leiva, kvaliteeti.

Eeltaignata valmistatava taigna temperatuur peab taigna valmistamisel
olema 28° C iimber. Kéadrimisel touseb temperatuur 30—31°-ni C jérgi.

Eeltaignata valmistatud leival on harilikult magedavéitu maitse. Nor-
maalse maitse saavutamiseks tuleb taignale lisandada viike kogus valmis-
taignat.

Miarkus: Kroovitud nisujahust valmistatakse taigen ainult eeltaigna
abil, kusjuures suurema hapususe saavutamiseks lisanda-
takse eeltaignale peale pdrmi 8—10 kg valmistaignat. Kroo-
vitud nisujahust valmistatud taignat ei sotkuta uuesti 1dbi.
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3. Uldisi ndpunditeid

Nisutaigna valmistamisel nii eeltaignaga kui ka eeltaignata lahustatakse
s00l enne isissepanemist viheses soojas vees.

Eeltaigna ja taigna kédirimisaeg oleneb taigna ja ruumi temperatuurist,
péarmikogusest ja kvaliteedist ning jahu omadustest.

Nisutaigna valmistamisel méngib eriti tdhtsat osa mitmesugusest tera-
viljast jahvatatud jahu sissesegamine. Sddrasel korral kaetakse iithe jahu-
partii puudused (liiga nork voi liiga tugev glutiin jne.) teise partii eelistega.

Jahusegu koostamisel ja samuti jahu omaduste kindiaksmédramisel on
tahtis korraldada proovikiipsetust. ;

Proovikiipsetust teostatakse viikeleivatoostustes jargmiselt: Voetakse
2 liitrit vett, umbes 4 kg proovitavat jahu (sGltuvalt veeimamisvoimest),
80 g parmi (umbes 2% jahu kaalust) ja 60 g soola (umbes 1,5 jahu kaa-
lust).- Ained segatakse ldbi ja jéetakse kddrima erilises viikeses kastis -—
kaanega mohekeses. Taignal lastakse kdédrida kuni ta on normaalselt
valmis.

Taigna valmistamisel kasutatava vee temperatuur méiiratakse ldhtudes
jahu temperatuurist sédraselt, et valmissegatud taigna temperatuur oleks
28—29° C.

Valmis taignast vormitakse normaalses suuruses leib, nagu neid harili-
kult kiipsetatakse leivatoostuses. Valmisvormitud leival lastakse normaal-
selt kerkida, mille jirele leib kiipsetatakse harilikus kiipsetusahjus.

Proovikiipsetust teostatakse mitmesuguste omadustega jahust, vottes seda
erinevais vahekordades. Proovikiipsetuse tulemuste alusel méiédratakse sobi-
vaim vahekord jahu segamiseks.

Proovikiipsetust teostavad ieivatoostustes meister-brigadiirid leivatoostuse
juhataja jdrelevalvel ning proovikiipsetuste tulemused kantakse eri raa-
matusse,

4, Nisutaigna vormimine ja kiipsetamine

Valmis, kiillaldaselt kddrinud nisutaigen, mis on valmistatud kroovitud
jahust ja 2. sordi jahust, vormitakse nagu rukkileibki (v. rukkileiva vor-
mimine). 1. ja korgema sordi jahust valmistatud taigen rullitakse enne
vormi asetamist laual.

Valmisvormitud nisutaigen nagu rukkijahutaigengi pannakse viikeleiva-
toostustes kerkima vagonettidele voi riiuleile. Vormide asetamine porandale
taigna kerkimisajaks on keelatud.

Enne ahjupanekut méairitakse taigna pind veega.

Taigna kerkimisaeg tuleb siduda ahju valmidusega: ei tohi ahju panna
mitte pédris valmis taignat ega tohi ahjul lasta jahtuda seetdttu, et taigen
ei ole valmis.
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Nisuleiva kiipsetamisaeg kdigub 40 ja 80 minuti vahel, soltuvalt leiva sor-
dist, ahju seisukorrast ja temperatuurist jne. Nisuleiva valmidus midra-
takse nagu rukkileivalgi leiva kaalu voi leivasisu seisukorra jargi pétsi
katkimurdmisel.

Ahjust valjavotmisel médritakse pétsid pealt veega, et pehmendada koo-
rikut ja anda sellele ldiget.

Mérkus: Sai kommertsteemajade jaoks kiipsetatakse sordi-nisujahust

ahju pdrandal. Pitside raskus 1—1,5 kg.

VII. KARTULILISANDIGA LEIVA VALMISTAMINE

Kartuli lisandamine kaaluleivasortidele on Iubatud; 10—20°, kartuli
lisandamisel muutub leiva sisu heledamaks ja tahenemisprotsess aeglase-
maks. Koduste abindudega kartuli tootlemine leivale lisandamiseks ei ole
iildiselt majanduslikult tasuv.

Hiid tulemusi annab kartuli lisandamine leivale tocrena peenendatult
ja terava auruga vastavais aurutajais 15—20 minuti jooksul aurutatult.
Vastavate tehniliste seadmete puudumisel ei voi kartuleid toorelt leivale
lisandada, vaid sddrasel juhul tuleb kartulid dra keeta.

Enne kartulite keetmisele asumist tuleb kartulid vahemalt kolme veega
hoolikalt pesta ja eraldada riknenud-médanenud kartulid. Hasti pestud ja
sorditud kartulid keedetakse soolata pehmeks ning pdrast vee adravalamist
kaalutakse kuivalt iile. Kartulite koorimine ei ole noutav. Kaalutud kartu-
lid sotkutakse vihese veega taignaks, mis hoorutakse kuumalt 1dbi metall-
soela. Kartuli 18bih6orumiseks voib tarvitada samasugust soela nagu jahu
sOelumisel, 3 v0i 4 mm suuruste avaustega. Soelale jaddnud kartuli- ja
koorte jddnuseid leivaks ei kasutata.

Kui on olemas suur hakkmasin, on soovitav keedetud kartulid lasta 1&bi
hakkmasina. Sel juhul tuleb kartulid enne keetmist hoolikalt pesta ja sor-
tida, eemaldada médanenud mugulad ning loigata silmad ja madanenud
osad vidlja. Liabi hakkmasina voib lasta ainult heakvaliteedilisi kartuleid.

Kartuli lisandamine ei muuda taignategemise tehnoloogilist protsessi,
vaid taignavalmistamine toimub nagu tavaliselt vastavalt tarvitatava jahu
sordile ja omadustele. Arvutades lugeda 3,4 kg kartulit vordseks 1 kg jahule
-+2,4 kg vett. Kartul tuleb lisandada kerkinud eeltaignale enne taigna sot-
kumist.” Kartul peab olema hiasti peenendatud ja hoolikalt eeltaignasse
segatud.

Erilist tdhelepanu tuleb podrata kiilmunud kartuli tootlemisele. Sdérane
kartul tuleb tingimata hoida kiilmas kohas, takistades tema iilessulamist.
Pikaldasel sulamisel jadb kiilmunud kartul lodvaks, elastseks nagu kummi,
laseb ennast halvasti peenendada ja rikneb ruttu.
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Kiilmunud kartulit voib leivale lisandada ainult keedetud kujul. Kartuli
keetmist tuleb toimetada nii, et iilessulamine siinniks voimalikult kiiresti.
Selleks kartul pestakse kiiresti soojas vees ja lastakse siis keeva vette, hoi-
des kogu aeg katla all dgeda tule. Sel kombel valmiskeedetud kiilmunud
kartul erineb vdhe harilikust keedetud kartulist ja on kergesti tambitav
kartulikordiks.

Edaspidine késitamine siinnib nagu tavaliselt: keedetud kartul kas las-
takse ldbi lihamasina vO0i segatakse vihese veega ja aetakse jahtumatult
1abi soela.

Kiilmunud kartulit voib segada leivasse samal hulgal nagu harilikku
kartulit, ilma et leiva vidrtus maérgatavalt halveneks.

Kartuli kulutust arvestatakse nagu jahu kulutustki kaalu jargi, kusjuures
3.4 kg kartuleid vastab 1 kg jahule.

Perioodilistes aruannetes leivakiipsefuse alal nédidatakse leivale lisanda-
tud kartuli hulk nii toorel puhastamata kujul (bruto) kui ka tegelikult
taignasse lisandatud kartuli kaal (neto), pdrast jadkide vidljaarvestamist.

VIII. LEIVA VALMISTAMINE KULMAVOETUD JA KASVAMALAINUD
TERAVILJA JAHUST

Kiilmavoetud ja samuti ka kasvanud teravili on vordsed mittevalminud
teraviljale, milles ei ole arenenud 10puni biokeemilised protsessid; normaal-
ses teras olevad liitsed valguiihendid on siin niiskuse voi kiilma mojul
lagunenud lihtsateks ldmmastikkusisaldavateks aineteks. Sdarasest tera-
viljast valmistatud jahu on norga kvaliteediga, sisaldab suurendatud hulgal
lahustuvaid lammastikkusisaldavaid aineid ja on hapureaktsiooniga. Jahus
leiduv glutiin on tume, mitte kiillalt siduv, pudeneb pesemisel ia kaotab
seismisel kiiresti elastsuse. Leiva kiipsetamisel annab sddrane jahu vii-
kese viljakiipsetuse ja morga urbsuse. Mittedigel valmistamisel 166b Jeival
kooruke lahti ja leiva alumisse serva tuleb nétske viirg.

Saaraste defektidega jahust leiva kiipsetamisel tuleb taigna valmistamise
harilikku tehnoloogilist protsessi muuta ja taigen valmistada alljérgnevalt:

1. Rukkileib

Taigen valmistada kahes jargus: eeltaigen ja taigen. Defektidega jahu
(kiilmavoetud voi kasvamaldinud teradest) kasutada véimalikult koos hari-
likukvaliteedilise jahuga, kusjuures eeltaigen valmistada hariliku kvali-
teediga jahust ja ainult taigna sotkumisel kasutada defektidega jahu.

Leiva hapusust tuleb &ddrmise voimaluseni suurendada (12%). Selleks
votta eeltaigna valmistamisel suurendatud kogus, kuni 15%, juuretist ja
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pikendada eeltaigna kdarimise aega, samuti suurendada leivasse lisatava
soola hulka kuni 2,5%-ni iildisest jahu kaalust,

Eeltaigna algtemperatuur votta 26—28° C ja kasutada jahu jargmiselt:
eeltaignale 40°/, ja taignale 609, iildisest jahu kaalust. Kéddrimisaega eel-
taighal pikendada, et eeltaigen saaks histi tugevasti ldbi kéidrida. Taigna
kddrimisaega aga lihendada ddrmise voimaluseni ja taigen teha tugevam
harilikust taignast. Leiva tiikikaalu vOimalikult vdhendada (péatsid mitte
iile 2,5 kg). Leiva kiipsetamisaega voimalikult pikendada 15—20 minuti
vorra, alandades selleks kiipsetusahju temperatuuri (20—30° vorra).

Enne defektiga jahu tarvituselevotmist teostada proovikiipsetus, et kind-
laks médrata antud jahule koige sobivam valmistamise viis.

2. Nisuleib

Nisuleiva taigen valmistada kahes osas — eeltaigen ja taigen, kusjuures
voimaluse korral kasutada eeltaignaks normaalse kvaliteediga jahu ja alles
taignale lisandada defektidega jahu. Lisandatava parmi hulka suuren-
dada kuni 50°%. Kui jahu on tugeva defektiga, tuleb leib valmistada hapu,
kusjuures vajaduse korral hapusust tuleb tOsta &ddrmise piirini (12%);
lisaks hapendamisele kasutada ka parmi. Soola kasutada suurendatud ko-
guses — kuni 2,5% tlildisest jahu kaalust. Eeltaigna temperatuur hoida
26—28° C. Eeltaigna valmistamiseks kasutada 409, ja taigna valmistamiseks
60¢/, iildisest jahu kogusest. :

Leiva kiipsetamisel normaalsest jahust defektidega jahu lisandamisel
lasta eeltaignal kddrida nagu harilikult 3—3,5 tundi ning taigna kairimis-
aega lithendada kuni 30 minutini. Leiva kiipsetamisel parmiga ainult de-
fektiga jahust liilhendada eeltaigna kédrimisaega 2 tunnini ja taigna kéi-
rimisaega pikendada 90 minutini. Leiva tiikikaalu voimalikult vihendada.
(patsid mitte iile 1,5 kg). Leiva kiipsetamisaega vOimalikult pikendada
5—10 minuti vorra, vihendades selleks kiipsetusahju temperatuuri 20—30°
vorra. Enne defektidega jahu tarvituselevotmist teostada paar katsekiipse-
tust parima valmistusviisi méaramiseks.

IX. PRANTSSAIADE JA SISSELOIGETEGA LAUASAIADE
VALMISTAMINE

1. Taigna valmistamine

Prantssaiade ja lauasaiade kiipsetamiseks valmistatakse taigen harilikul
leivatoostuses ldbiviidud viisil.

Taigna valmistamise iiksikasjalik kirjeldus 100 kg II, I ja korgema sordi
jahu kohta:
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Eeltaigna valmistamiseks voetakse 50 kg jahu ning lisandatakse sellele
1 kg presspiarmi (lahustades selle enne 5 liitris soojas vees) ja 35 liitrit
sooja vett. KoOik segatakse hoolikalt 1dbi ja jidetakse 3,5—4 tunniks kidi-
rima. Eeltaigna algtemperatuur peab olema 28—29° C, 1opptemperatuur
30—-32°C. '

Kui eeltaigen on valmis (hakkab vajuma), lisandatakse 15—18 liitrit
sooja vett ja segatakse hoolikalt 1ldbi. Seejarele lisandatakse 1,5 kg soola
ja suhkur vees lahustatult, margariin retsepti jargi ning 50 kg jahu. Mar-
gariin tuleb enne sulatada. Taigen segatakse hoolikalt 1dbi ja jdetakse siis
50—60 minutiks kddrima. Seejdrele sOtkutakse taigen esimest korda ning
20-—30 minuti jarele teist korda kastis ldbi. Parast kolmandat kerkimist
(naiteks 15—20 minuti jarele) voetakse taigen kastist kaanele ja hakatakse
seda jaotama vordseteks tiikikesteks.

2. Taigna jaotamine

Kaalumine ja veeretamine. — Suurest taignatiikist 1oigatakse
pikergune riba, mis veeretatakse iimmarguseks iihtlaseks rulliks. Pérast
seda, hoides vasaku kdega taignat, 1oigatakse paremaga selle otsast vord-
sed tiikid (vajaduse korral kaaluda). Uksikute taignatiikkide kaalust kor-
valekaldumine ei ole lubatud iile 2,5%.

Kaalutud tiikid veeretatakse iimmarguseks. Veeretamine on vajalik peene,
iihtlase urbsuse ja saiade 6ige kuju saavutamiseks.

Vormimine. — Rullitud taignatiikkidel lastakse 5—7 minutit ,pu-
hata“, mille jarele neile antakse juba 16plik saia voi lauasaia kuju. Selleks
venitatakse kerakujuline taignatiikk 106giga lauale pikerguseks ning poo-
ratakse tootaja poole olev dar keskele (lile keskkoha) ja surutakse see peo-
pesaga Kiilge, seejarele pooratakse enesest kaugem &dédr édra ja pannakse
sai pooleks kokku, omblus surutakse kokku ning taigen veeretatakse laua-
saia v0i prantssaia kujuliseks.

Seismine (enne ahjupanekut). — Valmisvormitud taignatiikid aseta-
takse ,rattidega‘ (kitsaste linaste ribadega) kaetult plaatidele, kusjuures
prantssaiad ja lauasaiad pannakse Omblusega iilespoole. Plaadid taignaga
asetatakse 10—15 minutiks sooja ja voimalikult niiskesse kohta, mis on
kaitstud tOmbetuule. eest (soovitatavalt alustele ahju ette).

3. Kiipsetamine

Pirast seismist podratakse valmisvormitud prantssaiad ja lauasaiad ette-
vaatlikult omblusega allapoole ja pannakse erilisele ahjupanemislabidale
(pikk ja Kkitsas labidas). Saiad méédritakse veega,. mille jirele tehakse
prantssaiadel terava vette kastetud noaga pikuti-sisseldige, lauasaiadel aga
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6—7 risti-viltuloiget, ning pannakse saiad ahju. Prantssaiu kiipsetatakse
12—16 minutit, lauasaiu 20—25 minutit. Ahi peab histi auru kinni pidama.
eriti prantssaiade kiipsetamisel. Ahjust vdljavotmisel mééritakse prants-
saiad ja lauasaiad pealt veega, et saiad omandaksid ldike.

X. KRINGLITOCODETE VALMISTAMINE

Kringlitoodete valmistamine jaguneb mitmesse ossa:
Kohutise valmistamine

Taigna valmistamine

Taigna rullimine

Taigna tikeldamine

Kringlitoodete keetmine
Kringlitoodete kilipsetamine
Kringlitoodete pakkimine.

Kringlitooted valmistataks2 II, I v6i kOrgema sordi nisujahust.

Vastavalt valmistusviisile ja abitoorainete lisandamisele jagunevad kring-
litooted jargmiselt: lihtsad ja magusrongaskuivikud (barankad), rongas-
saiad (bubliki), kuivad rongaskringlid (suski), puuvilja-rongaskuivikud jne.

NS o

1. Kohutise valmistamine

Kringlitaigna kobestamiseks wvalmistatakse hapendis, mida nimetatakse
kohutiseks. Erinevait harilikust hapendisest segatakse kohutis sisse kiil-
mema veega (temperatuur i5--20° C) ja tugevama konsistentsusega (tihe-
dama koostuvusega).

Kohutise valmistamise retsept (100 kg jahu kohta) on jargmine:

Voetakse 8—10 kg vana kohutist (v0oi samasugune kogus vana taignat),
12—15 kg jahu, 0,2 kg parmi ja 10—15 liitrit vett temperatuuriga 15—20° C.

See koik pannakse 80—100 liitri mahutavusega mohesse voi taignasotku~
miskasti ja segatakse hoolikalt 18bi, kuni ko6ik jahutombud on kadunud.
Sissesegatud kohutisele puistatakse 2—3 cm paksuselt Jahu ja pannakse
6—=8 tunniks kdarima.

Kidrimise ajal segatakse kohutis 1—2 korda ldbi.

Kohutise valmidus méédratakse alljargnevate tunnuste jargi:

1) kchutise allalangemise algus;

2) tugev alkoholilohn ja hapukas maitse;

3) kas kohutisetiikikene ujub vee peal (mittevalmis kohutis vajub vees
alla);
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4) kas sormega kohutisse tehtud auk kaob Kkiiresti;
5) pragude ilmumine kohutise pinnal;
6) kohutise hapusus (kZ&rimise algul on kohutise hapusus 5—7°, 6—8-
tunnilise kddrimise jdrele aga 11—13°).
Kringlitaignat voib valmistada samuti eeltaignaga, millele lisandatakse
1,5—1,8%/p presspiarmi.

2. Taigna valmistamine

Taigen valmistatakse mitmesuguse konsistentsusega. Kuivade rongas-
kringlite jaoks valmistatakse vdga kOva taigen, rongaskuivikute (baran-
kad) jaoks natuke nérgem ning rongassaiade jaoks veelgi ndrgem, kuid
tunduvalt kovem nisuleiva taignast.

Taigna ulehapnemise valtimiseks ja sotkumise kergendamiseks valmista-
takse taigen viikestes 20—50-kilogrammilistes partiides.

Taigna valmistamine toimub jargmiselt:

Kasti puistatakse 20—50 kg jahu sddraselt, et keskele jadks auk. Sellesse
auku pannakse 4—10 kg kohutist, sool, magusaine, 16hn- ja virvaine ning
valatakse juurde vett vastavalt tarvidusele (8—20 liitrit) temperatuuriga
15—20° C. Seejdrele segatakse vesi kohutise, abitoorainete ja jahuga pide-
valt 1dbi, saades sééraselt kuhja jahuseid tombukesi. Seejirele hakatakse
taignat sotkuma. Selleks voetakse jahutombukeste kuhjast vdike kogus
taignat ja pannakse see kasti puhtale kohale. Seejarele surutakse see tai-
gen peopesadega laiali ja sotkutakse rusikatega 1dbi, kuni saadakse iiht-
lans mass:; sellele lisandatakse uus tiikk ldbit6otamata taignat ning kési-
tatakse saadud taignakogust uuesti nagu eespool kirjeldatud., See kordub
seni kui sédéraselt on 1dbi tootatud kogu ettendhtud taignakogus.

3. Taigna rullimine

Jargneb taigna ,rullimine‘, mis toimub jargmiselt:

Taignatiikk asetatakse kohe parast ldbisotkumist rullimislauale ja haka-
takse taignat rullima.

Rullimislaud on puust, korgusega 70 cm. Laua ddre keskosa kohale on
liigendiga kinnitatud ,,rulli“ ots. Rulliks on raske raudkang (1. jirgu hoob),
mille laius on 100 mm, paksus 45 mm ja pikkus 1700 mm. Rulli teine ots
on vilja tootatud kéepidemena, millele on riputatud rihma silmus.

Liigendiga kinnitamise tottu saab rulli vaba otsa liigutada iiles ja alla,
paremale ja vasakule.

Taigen pannakse rullimisiaua keskele. Rull asetatakse taignale ja suru-
takse molema kiega kdepidemele, kuna parema jala kaudu surutakse kogu
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keharaskusega rihmsilmusesse pistetud rulli kdepidemele. Sealjuures suru-
takse taignat niivord, et rull peaaegu puudutab lauda. Siis tostetakse rulli
ots iiles, tommatakse natuke korvale, asetatakse rull eelmise koha korvale
ja surutakse uuesti kdepidemele; nii todtatakse kogu taignatiikk 1dbi. Sdé-
raselt saadakse Ohuke taignakiht. See pannakse mitmekordselt kokku ja
vajutatakse veel kord ldbi.

Seda korratakse 8—10 korda, kuni taigen on tiditsa iihtlane.

Sddraselt 1abi tootatud taigen kaetakse niiske linase kattega (et ta pealt
. €i tuulduks) ning lastakse 30—40 minutit kddrida, mille jdrele taigen ldheb
juba tiikeldamisele.

4. Taigna tiikeldamine

Meister 1oikab taigna vajaduse jarele pikkadeks 5—6 kg raskusteks tiik-
kideks ja annab need tiikeldamiseks toolistele.

Toodlised rullivad (ja venitavad) oma taignatiiki pikaks ribaks, mille pak-
sus soltub valmistatavast tootest (harilikkude rongaskuivikute jaoks 1,0—
i,5 em, rongassaiade jaoks 1,56—2,0 cm ja kuivade rongaskringlite jaoks
0,5—0,7 cm).

Pirast seda mahitakse riba iimber kahe, kolme voi nelja sorme, olenevailt
valmistatavast tootest, ning rebitakse vajalik taigmatiikk otsast dra. Selle
taignatiiki otsad iihendatakse, millega saadakse iimmar rongaskuivik.

Valmisvormitud rongaskuivikud asetatakse kerkimiseks plaatidele, mille-
dele on kergelt jahu puistatud. Selieks voib kasutada samu plaate, mida
kasutatakse prantssaiade ja lauasaiade kergitamisel. Plaatide tavaline suu-
rus on: pikkus 2,2—2,3 meetrit ja laius 0,2—0,25 meetrit. Rongaskuivikuid
pannakse plaadi laiusele 2—4 tiikki.

Rongaskuivikuil lastakse kerkida tavaliselt 10—20 minutit, soltuvalt
taigna seisukorrast ja toodete suurusest. Normaalseks temperatuuriks seal-
juures on 30—35° C.

5. Kringlitoocdete keetmine

Pirast kerkimist visatakse valmisvormitud tooted keevaveekatlasse. Katel
asetatakse harilikult kiipsetusahju suu ette. Katlasse viskamisel langevad
kringlitooted pGhja, kuid valmissaamisel kerkivad nad veepinnale. Pinnale
kerkimisel piilitakse nad kopaga vilja, visatakse lahtivoetavasse kiinasse
ja uhetakse kiilma veega (temperatuur 14—15°C) iile, mille jdrele nad
pannakse ,labida“ plaadikestele, et neid 3—5 minutit kuivatada. Valmis-
* vormitud toodete keetmisel tuleb jalgida, et neid ei jédetaks liiga kauaks
katlasse. Liiga kauaks katlasse jatmisel kattuvad kringlitooted kortsudega
ja muutuvad rabedaks. !
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Kopp on valmistatud tsingitud traadist ja omab puust kédepideme.

Kringlitoodete eelkuivatamine on vajalik, et nad kupsetannsel ei klee-
puks ahjuporanda kiilge.

Kringlitoodete kuivatamine toimub jérgmiselt: keedetud ja iile pestud
kringlitooted pannakse lithikeste kidepidemetega labidaile ning asetatakse
tellinguile ahju juures kuivamiseks (labida pikkus 900—1000 mm, laius
200—-300 mm).

6. Kiipsetamine

Kringlitooted kiipsetatakse paikse porandaga kiipsetusahjudes, katkesta-
matult t66tavais paikse porandaga ahjudes (Ivanovi siisteem) ja konveier-
lintsiisteemil téétavais ahjudes. Levinenuim neist on esimene tiiiip. Kringli-
toodete ahju isedrasus seisneb selles, et ahju suu ees paremat kitt asetseb
keedukatel ning katla taga lokkekoht. Ahju pdranda kaugus volvist ei pea
keskosas liletama 25—30 cm. Tuleldke ahjusuu ees on vajalik piisiva tem-
peratuuri alalhoidmiseks kiipsetuskambris ning toodete iihtlase kiipseta-
mise ja ldike kindlustamiseks. Kiipsetamisaeg s6ltub toodete suurusest ja
ahju kuumusest. Harilikult kiipsetatakse kringlitooteid 8—15 minutit.

Tulelokke jaoks kasutatakse kuivi, peenekslohutud kasepuid, millel toht
on voetud dra. Puude jimedus on 5—6 cm, pikkus 0,4—0,5 meetrit. Tule-
10kke jaoks ei ole soovitav kasutada ménnipuud, kuna see rohke vaikaine
sisaldavuse tottu annab tiheda musta suitsu. Kringlitoodete ahju koetakse
vordlemisi jdmedana lohutud kuivade puudega: 10—13 cm, pikkuselt 0,5—
0,7 meetrit. Puu asetatakse ahju pdrandale ristriidana (4—38 rida, sdltuvalt
porandapinnast).

Kui puud on édra poOlenud, aetakse jarelejddnud siisi ile kogu ahju-
poranda laiali ning jietakse sdidraselt seisma kuni sted on kustunud. See-
jarele voetakse osa siisi vidlja keedukatla alla, kuna teine osa pannakse
tulelokke-kohale.

Ahju kuumus enne toodete sissepanekut ei tohi olla alla 280—300° C.

Kringlitooted panmakse ahju tdisnurksel raudlabidal suuruses 340—
350 mm, mis on asetatud pikale ridvale (3—4 meetrit) soltuvait ahju-
poranda pikkusest. Labida ridval liigub vabalt viike nahkréngas, mis ker-
gendab t60d toodete ahjupanekul.

7. Kringlitoodete pakkimine

Pirast kringlitoodete ahjust valjavotmist puistatakse nad korvi voi kasti
ning jahtumise jédrele aetakse puhtale néérile 1—2 kg kaupa Sddraselt
suunatakse tooted kaubandusvorku.
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XI. LEIVA- JA SAJATOODETE RETSEPTE *#)

(100 kg jahu kohta)

1. Rukkileib, harilik

Valmistatakse 95—99° rukkijahust (vastavalt kinnitatud nprmig:lele voib
kasutada lisandina soddateraviljajahu — kaer, oder, mais, ja kartuleid).
Ained: 100 kg rukkijahu, 1,5—2,5 kg soola ning 1 tonni jahu kohta 800 g
toiduoli. Viljakiipsetuse % — vastavalt kinnitatud normile. Leib kiipseta-
takse vormides, kaaluleivana; iliksiku leiva kaal 2—3 kg. Kilogrammi jaes-
hind 65 kop.

2. Kombineeritud leib

Valmistatakse 95—99%, rukki- ja 95—99%, nisujahust. Ained: 60 kg rukki-
ja 40 kg nisujahu (segu voib muuta vastavalt kinnitatud normidele), 1,5—
2,5 kg soola ning 1 tonni jahu kohta 800 g toidudli. Viljakiipsetuse 9/ —
vastavait kinnitatud normile. Leib kiipsetatakse vormides, kaaluleivana;
iiksiku leiva kaal 2—3 kg. Leiva jaeshind 65 kop. kg. i

3. Riia leib

Valmistatakse 65° rukki- ja I sordi nisujahust. Ained: 85 kg rukki-,
10 kg nisu- ja 5 kg linnasejahu, 1,5 kg soola, 0,2 kg padrmi, 5 kg siirupit,
0,4 kg koommneid, 0,1 kg kartulijahu ning vormides kiipsetamisel 0,05 kg
toiduoli. Vialjakiipsetus — 130—133%. Leib kiipsetatakse vormides voi po-
randaleivana ja lastakse miiiligile tiilkitootena; iiksiku leiva kaal 0,4 vGi
0.8 kg. Leiva jaeshind 1 rbl. 90 kop. kg. Kédibemaksuvaba. Soovitatav eriti
voileibade valmistamiseks ja kommertsmiiiigiks.

*) Tsentrosojuzi juhend 27. nov. 1945. a., lk. 6—10. Hinnad — NSVL Kau-
banduse RK teatmik toidukaupade ning puu- ja aedvilja hindade ning
neilt kaupadelt arvestatava hinnaalanduse ja juurdehindluse kohta,
1943. a. véljaanne.
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4. Minski leib

Valmistatakse 65 rukki- ja I sordi nisujahust. Ained: 90 kg rukki- ja
10 kg nisujahu, 1,5 kg soola, 0,5 kg parmi, 0,25 kg toidudli voi void (lisan-
datakse taigmnale), 2 kg siirupit, 0,2 kg koomneid ning 1 kg kartulijahu.
Valjakiipsetus — 1329/, (kaaluleivale kinnitatud normi jirgi). Leib kiipseta-
takse vormides voi porandaleivana, miitiakse tiiki viisi voi kaaluga; iiksiku
leiva kaal 0,4 voi 0,8 kg. Leiva jaeshind 1 rbl. 60 kop. kg. Kiibemaksuvaba.
Eriti sobiv voileibade valmistamiseks ja kommertsmiitigiks.

5. Pealinna leib

Valmistatakse 95—99% rukki- ja II sordi nisujahust. Ained: 80 kg rukki-
ja 15 kg nisujahu, 5 kg linnasejahu (selle puudumisel asendada hautisega),
1 kg soola, 0,1 kg parmi, 6 kg suhkrut, 4 kg siirupit, 0,2 kg koomneid ; leiva-
vormide méadrimiseks 0,05 kg toidudli. Viljakiipsetuse °/, 136—141 (kaalu-
leivana 148,). Leib kiipsetatakse vormides v6i pOrandaleivana; tiiki- voi
kaalutoode, iiksiku leiva kaal 0,5 voi 1 kg. Leiva jaeshind 1 rbl. 70 kop. kg.
Eriti sobiv voileibade valmistamiseks ja kommertsmiiiigiks.

6. Korgema sordi sai

Valmistatakse korgema sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,25 kg

soola, 1 kg pédrmi, 4 kg suhkrut; vormide médrimiseks 0,15 kg toidudli.
' Viljakiipsetus — kinnitatud normide jdrgi. Sai kiipsetatakse vormides, kaa-
lutootera. Saia jaeshind 3 rbl. 60 kop. kg.

7. I sordi sai

Vaimistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,3 kg soola,
0,7 kg pérmi; vormide méadrimiseks 0,15 kg toidudli. Viljakiipsetus kinni-
tatud normide jérgi. Kiipsetatakse vormides; kaalutoode. Saia jaeshind
2 rbl. 60 kop. kg.

8. II sordi sai

Valmistatakse II sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,3 kg soola,
0,5 Xg parmi; vormide médrimiseks 0,15 kg toidudli. Valjakiipsetus — kin-
nitatud normide jérgi. Sai kiipsetatakse vormides, kaalutootena. Saia jaes-
hind ! rbl. 10 kop. kg.

9. I sordi rosinasai

Valipistata.kse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,3 kg soola,
1 kg pdrmi, 2 kg margariini, 4 kg suhkrut, 2 kg siirupit, 10 kg rosinaid;

34



vormide maéadrimiseks 0,15 kg toidudli. Sai kiipsetatakse vormides; kaalu-
toode. Valjakiipsetus 147°/,. Saia jaeshind 3 rbl. 25 kop. kg.

10. Korgema sordi rosinasai

Valmistatakse korgema sordi misujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,3 kg
soola, 1 kg parmi, 2 kg margariini, 5 kg suhkrut, 10 kg rosinaid; vormide
méiarimiseks 0,15 kg toidudli. Sai kiipsetatakse vormides, kaalutootena.
Valjakiipsetus 147%/,. Saia jaeshind 5 rbl. 15 kop. kg.

11. Kohvikuleib

Valmistatakse II sordi nisu- ja 65°, rukkijahust. Ained: 87,75 kg nisu-,
9,75 kg rukki- ja 2,5 kg linnasejahu, 1,3 kg soola, 1 kg pdrmi, 10 kg siirupit,
0,2 kg koomneid. Kiipsetatakse porandaleivana; kaalutoode. Viljakiipsetus
145%/,. Sobiv voileibadeks ja kommertsmiiligiks. Eriti soovitatav kommerts-
miiligiks.

12. Kohvikuleib mooniga

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,3 kg soola,
1 kg parmi, 2 kg margariini, 4 kg suhkrut, 2 kg siirupit, 5 kg mooniseem-
neid; vormide méidrimiseks 0,05 kg toidudli. Kiipsetatakse poranda- voi
vormileivana, turustatakse kaalutootena. Valjakiipsetus 139%. Eriti soovi-
tatav kommertsmiuiigiks.

13. Sisseloigetega lauasaiad

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,5 kg soola,
1 kg pérmi, 3,5 kg margariini, 5 kg suhkrut; plaatide méarimiseks 0.15 kg
toidudli. Sisseloigetega lauasaiad kiipsetatakse plaatidel, saiade kaal 0,4 kg;
tiikitoode. Viljakiipsetus 1329/. Kéibemaksuvaba. Jaeshind 3 rbl. 40 kop. kg.
Eriti soovitatavad miiligiks kommertstoidubaarides.

14. Pariisi lauasaiad

Valmistatakse korgema sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 2,5 kg soola,
1 kg parmi, 1 kg suhkrut. Valmistatakse tiikitootena, kaalult 0,4 kg. Vélja-
kiipsetus 127¢/¢ Jaeshind 6 rbl. 10 kop. kg. -

i5. Eritellijate lauasaiad

Valmistatakse kdrgema sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,5 kg
soola, 1 kg parmi, 6 kg vdid, 2 kg margariini, 15 muna, 15 liitrit piima,
12 kg suhkrut; plaatide méadrimiseks 0,15 kg toidudli. Sajad kiipsetatakse

39,



plaatidel, tjikitooi;ena, kaalult 0,4 kg. Viljakiipsetus 140°%. Jaemiiiigihind
7 rbl. 10 kop. kg.

16. Korgema sordi lauasaiad rosinatega

Valmistatakse korgema sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,5 kg
soola, 1 kg parmi, 2 kg margariini, 5 kg suhkrut, 3 kg siirupit, 12 kg rosi-
naid; plaatide méérimiseks 0,15 kg toidudli. Kiipsetatakse plaatidel, tiiki-
tootena, kaalult 0,4 kg. Viljakiipsetus 146%,.

17. I sordi lanasaiad rosinatega

Valmistatakse I sordi misujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,5 kg soola,
1 kg parmi, 2 kg margariini, 4 kg suhkrut, 2 kg siirupit, 1¢ kg rosinaid;
plaatide médrimiseks 0,15 kg toiduodli. Kiipsetatakse plaatidel, tiikitootena,
kaalult 04 ja 0,8 kg. Viljakiipsetus 144—1469.

18. Lauasaiad suhkruga

Valmistatakse II sordi nisujahust: Ained: 100 kg nisujahu, 1,5 kg soola,
1 kg parmi, 3 kg void, 2 kg suhkrut; 0,15 kg toidudli plaatide méairimiseks.
Sai kiipsetatakse plaatidel, tiikitoode, iiksiku saia kaal 0,5 kg. Valjakiip- -
setus .136,5%. Kiibemaksuvaba. Soovitatav miiligiks eriti kommertstoidu-
baarides ja kommertskauplustes. 5

19. Poéimiksaiad

Valmistatakse II sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu; 1,3 kg soola,
0,75 kg parmi, 1,25 kg margariini, 5 kg suhkrut; vormide maarimiseks
0,05 kg toidudli. Poimiksaiad kiipsetatakse vormis v6i ahjupGrandal, tiiki-
tootena kaalult 0,7—1 kg. Valjakiipsetus 137%. Eriti soovitatavad kommerts-
miiligiks.

20. Palmiksaiad I sort

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,5 kg soola,
1 kg parmi, 1,5 kg margariini, 15 muna, 5 kg suhkrut; plaatide méaarimi-
seks 0,15 kg toidudli. Palmiksaiad kiipsetatakse plaatidel, tiikitootena, ras-
kusega 0,4 kg. Valjakiipsetus 132.5%. Jaeshind 3 rbl. 60 kop. kg. Eriti sobi-
vad miiiigiks toidubaarides ja kommertskauplustes.

21. Palmiksaiad II sort

Valmistatakse II sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisﬁjahu, 1,5 kg soola,
1 kg parmi, 1,25 kg margariini, 15 muna, 3 kg suhkrut; plaatide méérimi-
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seks 0,15 kg tvoidudli. Saiad kiipsetatakse plaatidel, tiikitootena, kaalult
0,4 kg. Viljakiipsetus 132%. Jaeshind 2 rbl. 10 kop. kg. Eriti sobivad miiii-
giks toidubaarides ja kommertskauplustes.

22. Palmiksaiad mooniga

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,5 kg soola,
1 kg parmi, 2.5 kg margariini, 5 kg suhkrut, 5 kg mooniseemneid; plaatide
médrimiseks 0,15 kg toidudli. Vormitakse palmikuna, kiipsetatakse plaati-
del; tiikitoode, saia kaal 0,4 kg. Viljakiipsetus 133%.

23. Rullsai mooniga I

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1 kg soola,
1,5 kg pérmi, 5 kg vo6id, 100 muna, 25 kg suhkrut, 30 kg mooniseemneid.
Vormitakse rullitud taignast, kiipsetatakse plaadil. Kaalutoode, miiiiakse
viilukatena. Valjakiipsetus 170o.

24. Rullsai mooniga II

Valmistatakse korgema sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,5 kg
soola, 1 kg péarmi, 10 kg void, 0,5 kg toidudli, 200 muna, 30 kg suhkrut,
40 kg mooniseemneid. Vormitakse rullitud taignast, kilipsetatakse plaati-
del. Kaalutoode, miiliakse viilukatena. Viljakiipsetus 200°.

25. Prantssaiad kdrgem sort
Valmistatakse korgema sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 136 kg
soola, 1 kg parmi, 2,5 kg margariini, 6 kg suhkrut; plaatide médrimiseks
0,15 kg toidudli. Viikesaiatoode. Kiipsetatakse plaatidel, kaalult 0,1—0,2 kg
tlikk. Mittakse tiiki viisi. Jaeshind 5 rbl. kg. Védljakiipsetus 127—130%s.

26. Prantssaiad I sort

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola, 1 kg
péarmi, 2,5 kg margariini, 6 kg suhkrut; plaatide méarimiseks 0,15 kg toidu-
oli. Kiipsetatakse plaatidel. Vidikesaiatoode, kaalult 0,1—0,2 kg. Miiliakse

tiiki viisi. Jaeshind 3 rbl. 20 kep. kg. Vidljakiipsetus 126—129%.

2%7. Prantssaiad II sort

Valmistatakse II sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola, 1 kg
parmi, 3 kg suhrut; plaatide, madrimiseks 0,15 kg toidudli. Kiipsetatakse
plaatidel. Tiikitoode, kaalult 0,1—90,2 kg tiikk. Jaeshind 2 rbl. 25 kop. kg.
Vailjakiipsetus 126—1299/,.
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28. Viikesaiad I

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola, 1 kg
pérmi, 1 kg void, 1,25 kg margariini, 20 muna, 6 kg suhkrut, 0,5 kg mooni-
seemneid; plaatide médrimiseks 0,15 kg toidudli. Vormitakse tugevast taig-
nast, tiikitoode, saia kaal 0,1 kg; kiipsetatakse plaadil. Vdljakiipsetus 124%.
Jaemiiligihind 4 rbl. 10 kop. kg.

26. Viikesaiad II

Valmistatakse II sordi nisujahust. Ained: 100 kg misujahu, 1,5 kg soola,
1 kg parmi, 1,25 kg margariini, 1 kg toidu6li, 20 muna, 5 kg suhkrut. Saiad
vormitakse kaalult 0,1 kg, Kiipsetatakse plaatidel, miitiakse tiiki viisi. Jaes-
hind 2 rbl. 70 kop. kg. Viljakiipsetus 125%.

306. Koolisaiad
Valmistatakse I sordi nisuiahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola, 1 kg
pédrmi, 3 kg void, 1,5 kg toidudli, 6 kg suhkrut, 20 muna. Vormitakse tuge-

vast taignast, véikesaiatoode, saia kaal 0,05 kg. Kiipsetatakse plaafidel.
Vialjakiipsetus 120/.

/ 31. Vene saiad

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola, 1 kg
parmi, 5 kg suhkrut, 2,5 kg riivleiba; plaatide médrimiseks 0,15 kg toidu-
oli. Véaikesaiatoode, saia kaal C,05 kg. Kiipsetatakse plaatidel. Véljakiip-
setus 123%.

e Lo 32. Viini saiad

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,5 kg soola,

1,5 kg pérmi, 7 kg void, 90 muna, 10 kg suhkrut. Viikesaiatoode, saia kaal -

0,1 ja 0,05 kg; kiipsetatakse plaatidel. Viljakiipsetus 131%,. -Eriti sobivad
mitigiks kommertstoidubaarides ja kommertskauplustes.

33. Viini saiad voobaga

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained 100 kg jahu, 1,5 kg soola, 1,5 kg
parmi, 7 kg margariini, 20 g sahhariini, 0,2 kg kartulijahu. Vaikesaiatoode,
kaetakse magusa vOObaga, Kiipsetatakse plaatidel; saia kaal 0,1—0,2 kg.
Valjakiipsetus 136,5%.

34. Rongassaiad

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola, 0,5kg

parmi, 3 kg suhkrut; plaatide médrimiseks 0,15 kg toidudli. Vormitakse
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tugevast taignast rongakujulised saiad, arvestades kaalu sidraselt, et 20
réngassaia tuleks 1 kilogrammi kohta. Keedetakse vees, kuivatatakse ja
kiipsetatakse plaatidel. Valjakiipsetus 111¢/. Jaemiitigihind 4 rbl. 50 kop. kg,
Sobivad miiligiks eriti kioskites ja telkides.

35. Ukraina rongassaiad

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola, 1 kg
pirmi, 8 kg margariini, 12 kg suhkrut, 1,5 kg mooniseemneid; plaatide
méadrimiseks 0,15 kg toidudli. Vormitakse rongakujulised saiad, kaalult
20 tk. 1 kg kohta, kiipsetatakse plaatidel. Valjakiipsetus 126,5/.

36. Vesikringlid I

Valmistatakse II sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,25 kg soola,
0,25 kg parmi, 0,5 kg suhkrut; 0,15 kg toidudli plaatide méadrimiseks. Vor-
mitakse eriti tugevast taignast kringli- voi rongakujuliselt, arvestusega, et:
kilogrammis oleks 20 kringlit. Keedetakse vees, kuivatatakse ja Kkiipseta-
takse plaatidel. Viljakiipsetus 101%. Jaeshind 3 rbl. 10 kop. kg. Sobivad
miifigiks eriti telkides ja kioskites.

3%7. Vesikringlid II

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola, 0,25 kg
parmi, 1 kg suhkrut; plaatide médrimiseks 0,15 kg toidudli. Vormitakse
eriti tugevast taignast kringli- v6i rongakujuliselt, kaalult 35—40 tiikki kg
kohta. Keedetakse vees, kuivatatakse ja kiipsetatakse plaatidel. Viljakiip-
setus 1029,. Jaeshind 4 rbl. 50 kop. kg. Sobivad miiligiks eriti kioskites ja
telkides.

38. Vesikringlid III

Valmistatakse korgema sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola,
0,25 kg pdrmi, 2 kg suhkrut; plaatide méadrimiseks 0,15 kg toidudli, Vor--
mitakse eriti tugevast taignast kringli- v6i rongakujuliselt, kaalult 35—
40 tk. kg. Keedetakse vees, kuivatatakse ja kiipsetatakse plaatidel. Vilja-
kiipsetus 100%., Jaeshind 6 rbl. 10 kop. kg. Sobivad miiiigiks eriti kioskites
ja telkides.

39. Magusad rongassaiad I

Valmistatakse II sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola,
0,25 kg pdrmi, 7 kg suhkrut; plaatide méédrimiseks 0,15 kg toidudli. Vor-
mitakse tugevast taignast rongakujulised saiad, kaalult 35—40 tk. kg. Kee-
detakse vees, kuivatatakse ja kiipsetatakse plaatidel. Valjakiipsetus 107°.
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40. Magusad rongassaiad Il

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1 kg soola, 0,85 kg
parmi, 3 kg margariini ja 15 kg suhkrut; plaatide miérimiseks 0,15 kg
toidudli. Vormitakse tugevast taignast romgakujulised saiad, kaalult 35—
40 tk. kg. Keedetakse vees, kuivatatakse ja kiipsetatakse plaatidel. Valja-
kiipsetus 115%.

4k, Viiksed vesikringlid I (suski)

Valmistatakse II sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola,
0,25 kg pdrmi ja 1 kg suhkrut; plaatide médrimiseks 0,15 kg toidudli. Vor-
mitakse eriti tugevast taignast rongakujuliselt, arvestusega, et 1 kg kohta
tuleks 95—100 tk. Keedetakse vees, kuivatatakse ja kiipsetatdkse plaatidel.
Valjakiipsetus 95%. Jaeshind 2 rbl. 90 kop. kg. Sobivad histi miiligiks kios-
kites, telkides ja einelaudades. ‘

42. Viiksed vesikringlid II (suski)

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola, 0,25 kg
padrmi ja 1 suhkrut; plaatide méadrimiseks 0,15 kg toidu®li. Vormitakse
eriti tugevast taignast rongakujuliselt, suuruselt 125—130 tk. kilogrammis.
Keedetakse vees, kuivatatakse ja kiipsetatakse plaatidel. Viljakiipsetus
99¢/c. Jaeshind 4 rbl. 60 kop. kg. Sobivad hidsti miiiigiks kioskites, telkides
ja einelaudades.

43. Viiksed vesikringlid ITT (suski)

Valmistatakse korgema sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola,
0,25 kg parmi ja 2,5 kg suhkrut; plaatide méarimiseks 0,15 kg toidudli.
Vormitakse eriti tugevast taignast rongakujuliselt, suurusega 135—140 tk.
kilogrammis. Keedetakse vees, kuivatatakse -ja Kkiipsetatakse plaatidel.
Vialjakiipsetus 97%. :

44, Harilikud kuivikud
Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg fjahu, 1 kg soola, 1 kg
parmi ja 0,5 kg toidudli. Vormitakse vastavate vormidega- eriti tugevast
taignast, suuruselt 50 tk. kg. Kiipsetatakse ja kuivatatakse plaatidel. Vilja-

kiipsetus 88°. Jaeshind 5 rbl. 70 kop. kg. Sobivad miiiigiks Kkioskites ja
telkides.

45. Linnakuivikud I
Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg nisujahu, 1,2 kg soola,
1 kg parmi, 5 kg void, 0,5 kg toidudli, 50 muna ja 13 kg suhkrut. Vormi-
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takse vastavate vormide abil eriti tugevast taignast, suurusega 45—50 tk. kg.
Kipsetatakse ja kuivatatakse plaatidel. Viljakiipsetus 105%. Jaeshind
5 bl 70 kop. kg. Sobivad hésti miiiigiks einelaudades, kioskites ja telkides.

46. Linnakuivikud II

Valmistatakse II sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,2 kg soola, 1 kg
parmi, 5 kg void, 0,5 kg toidudli, 50 muna ja 13 kg suhkrut. Vormitakse
vastavate vormide abil tugevast taignast, suurusega 45—50 tk. kg. Kiipse-
tatakse ja Kkuivatatakse plaatidel. Viljakiipsetus 110%. Jaeshind 5 rbl.
20 kop. kg. Sobivad histi miiligiks einelaudades, kioskites ja telkides.

4%. Matkakuivikud

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1 kg soola, 1 kg
parmi, 0,5 kg toidudli, 50 muna ja 5 kg suhkrut. Vormitakse vastavate
vormide abil tugevast taignast, suurusega 60 tk. kg. Kiipsetatakse ja kui-
vatatakse plaatidel. Viljakiipsetus 95%.

48. Vanillikuivikud

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,2 kg soola, 2 kg
pédrmi, 10 kg void, 0,5 kg toidudli, 100 muna, 20 kg suhkrut ja 50 g vanil-
liini, Vormitakse vastavate vormide abil tugevast taignast suurusega
100 tk. kg. Kiipsetatakse ja kuivatatakse plaatidel. Viljakiipsetus 1139%/.
Jaeshind 6 rbl. 90 kop. kg. Sobivad miiligiks einelaudades, kioskites ja
telkides.

49. Soolakringlid

Valmistatakse I sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 6 kg soola ja 0,4 kg
toidudli. Vormitakse tugevast taignast ronga- voi kringlikujuliselt, suu-
rusega 120—130 tk. kg. Keedetakse vees, kuivatatakse ja Kkiipsetatakse
plaatidel. Valjakiipsetus 100%. Jaeshind 4 rbl. 60 kop. kg.

50. Rongassaiad koomnetega
Valmistatakse korgema sordi nisujahust. Ained: 100 kg jahu, 1,5 kg soola,
0.5 kg parmi, 5 kg suhkrut, 1 kg siirupit ja 1 kg k6Omneid; plaatide més-
rimiseks 0,15 kg toidudli. Vormitakse tugevast taignast romgakujuliselt,
suurusega 20 tk. kg. Kiipsetatakse plaatidel. Viljakiipsetus 114¢/s.
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XII. ABITOORAINETE ASENDAMISE TABEL
LEIVA- JA SAIATOODETE VALMISTAMISEL *#)

Tooraine

Aseaine

Millises tootes kasutatakse

1

*) Tsentrosojuzi juhend 27. nov. 1945, a., 1k.
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I
Suhkur

Suhkur ja
siirup

Siirup

Véi

a) 'Kollane suhkur, lahusta-
tult ja filtreeritult, vasta-
valt kuivolluse sisaldavu-
sele.

Siirup, arvestusega 1,4kg
sﬁniupit 1 kg suhkru ase-
mel.

b)

c¢) Sahhariin, arvestusega 1g
sahhariini 450 g suhkru

asemel.

Kogu retseptis ette nédh-
tud kogus asendatakse
keetmega, Kkusjuures lin-
nastekogus suurendatakse
7,5%-ni, ning sahhariini-
ga koguses 0,0225 kg.

Keede ja sahhariin. 10 kg
siirupi asemel 0,011 kg
sahhariini.
a) Margariin ja taimeoli
plaatide méadrimiseks,
koefitsiendiga 1:1.
b) Rafineeritud taimeoli, ar-
vestusega 0,9 kg rafinee-
ritud taimedli 1 kg Vvoi
asemel.
Munapulber vastavas
maksumuses (kindlaks-
méadratud hinnaga).

c)

Koigis leiva- ja saiatooteis,
vilja arvatud korgema sordi
g:gujaﬁhust valmistatud too-
Koigis I ja II sordi tooteis.
mitte iile 50°% kogu amtud
jahuhulga. kohta retseptis
ette mdhtud suhkrukogusest.
Matkakuivikuis tédies ulatu-
ses, muudes leiva- ja saia-
tooteis ming kuiviktooteis
mitte iile 500/, retseptis ette
nahtud suhkrukegusest.

Pealinna leivas.

Teeleivas.

Koigi leiva- ja saiatoodete
juures, kus plaatide maéadri-
miseks ei ole retseptis ette
nédhtud taimeoli.

Koigis leiva- ja saiatooteis
ning kuivik- ja kringlitoo-
teis.

I ja II sordi nisujahust val-
mistatud leiva- ja saiatoo-
teis, kuivik- ja kringlitooteis,
mis sisaldavad void kuni 5%
(kaasa arvatud).

Samus tooteis, kui voisisal-
davus retsepti jargi on ette
néhtud iile 5% jahu kaalust,
asendatakse munapulbriga
mitte lile 50/ kogu voi hul-
gast.
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Tooraine

5. Margariin

6. Munad

7. Melanz ja
munad

8. Rosinad

XIII.

ib)

a) Taimeoli, arvestusega 0,9
kg taimeodli 1 kg marga-
riini asemel,

Kompaundrasv, loomne ja
taim-hiidrorasv ning
muud kompaundide liigid,
arvestusega 0,85 kg rasva
1 kg margariini asemel.
a) MelanZ, arvestusega 1 kg
melanzi 25 muna asemel.
b) Munapulber, arvestusega
0,275 kg munapulbrit 25
muna asemel.

a) Rasvained, arvestusega
kuivolluse jérgi: 320 g
koorevoid vOi margariini
1 kg melanzi voi munade
asemel.

b) Taimeoli, arvestusega 250g
taimedli 1 kg melanzi voi
munade asemel.

¢) Kartulitdrklisekeede, ar-
vestusega 0,01 kg tarklist
1 kg melanzi asemel.

d) Suhkrusiirup, arvestusega
1 kg melanzi asemel 0,3 kg
suhkrut siirupi keetmi-
seks.

Sukaad, kecefitsiendiga 1:1.

Koigis leiva- ja saiatooteis
ning kuivik- ja kringlitoo-
teis.
Koigis leiva- ja saiatooteis
ning kuivik- ja kringlitoo-
teis.

Koigis tooteis.

Koigis tooteis.

Koigis tooteis.

Kjigis tooteis.

Leiva- ja saiatoodete ning
kuiviktoodete juures pealt-
maéaarimiseks,

Puistega kuivikusortide juu-
res.

Koigis leiva- ja saiatooteis,
vilja arvatud I ja korgema
sordi mnisujahust valmista-
tud rosinatega sai.

PRESSPARMI KUIVATAMINE JA KASUTAMINE

Pressparmi pikemaaegseks sdilitamiseks ja paremaks transportimiseks
tuleb teda kuivatada. Padrmi kuivatamine peab toimuma voimalikult kii-
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resti, ent mitte korgema temperatuuri juures kui 50—55° C. Korgem tem-
peratuur hévitab parmiseened, misldbi parm kaotab kergitamisvoime.

Pressparmi kuivatamine tuleb 1ldbi viia kahes osas:

1. eelkuivatamine — suuremates tiikkides,
2. loplik kuivatamine — pisitiikkidena.

Pressparmi kuivatamiseks on otstarbekohane kasutada kuivatusahjule
vastavalt ehitatud raame, mille iiksikud riiulid on socovitav teha vork-
pGhjaga ja ainult koige alumine riiul kindla pShjaga, et soe Ohk voiks
kergesti 1dbi tungida.

Eelkuivatamiseks loigatakse pdrm 30—50 g tiikkideks ja kuivatatakse
restidel 40—50° C juures. Kuivatamine ei voi jarjest kesta iile 4—5 tunni,
kuna muidu pidrmiseened vdivad hdvida. Parast eelkuivatamist tuleb pdrm
kiiresti jahutada ning seejéarele asuda 10plikule kuivatamisele.

Loplikuks kuivatamiseks tuleb poolkuivanud, jahtunud pirm hooruda
kate vahel iihtlaseks peenikeseks péarmisomerikuks. Parmisomerik tuleb
kuivatada jdlle restidel 50—55° C juures ja mitte lile 4 tunni. Kui parm
on kiillaldaselt kuivanud (6—10° piirides), jahutatakse ta Kkiiresti kiil-
mas kohas ja pressparm on hoidmiseks valmis. Kuivatamisel! tuleb jalgida,
et miiskus ei langeks alla 6°, kuna muidu voivad pdrmiseened héivida,
ja et niiskust ei jddks pérmisse iile 129/, sest muidu pédrm ei sdilu.

Kuivatatud pdrmi normaalne viarvus on pruunikas-kollane, maitse ker-
gelt morkjas ja niiskusesisaldavus 6—109/.

1 kilogrammist tavalisest presspérmist (niiskusesisaldavus 70%) saab
380 g kuivatatud pdrmi (niiskusesisaldavus 8%,). Kuivatatud piarmi kergi-
tamisvoime vorreldes kuivatamata pdrmiga on keskmiselt 50°/ vOrra mada-
lam. Seismisel vidheneb kuivatatud péarmi vddrtus keskmiselt 109, kuus.
Uldiselt kaotab kuivatatud piarm oma Kkergitamisvoime 5 kuu moddumisel
taielikult.

Igal juhul tuleb kuivatatud pdrmi kasutamisel enne massilisele leivaval-
mistamisele asumist teha viikese proovikiipsetusega kindlaks pérmi kvali-
teet ja siis alles kasutada pirmi vastavalt vajadusele.

Soovitav on enne kuivatatud parmi kasutuselevotmist pdrmiseeni kasva-
tada kartulipudrust, jahust ja suhkrust valmistatud pudrutaolises massis
8 tundi 30—32° C juures, mis tostab kuivatatud pérmikergitamisvoimet cige
tunduvalt.

Pirmiseente kasvatamine toimub jargmiselt: Uhe kg kuivatatud péarmi
kohta votta 1 kg kartuliputru, 72 g (4 supilusikatdit) sordijahu ja 10 g
(1 teelusikatdis) suhkrut ning vett niipalju, et segu omandaks norga
taigna tugevuse. Mass segada hoolikalt 1dbi ja jatta 8 tunmniks 30—32° C
juures seisma (kasvama). Pérast 8-tunnilist seismist méédrata kindlaks
parmi kergitamisvéime ja kasutada massi taigna kergitamiseks proovi-
kiipsetusega kindlaks tehtud hulgas.
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Kuivatatud parm tuleb hoida kuivas, histi Shutatavas ruumis, 6hukind-
lalt pakitult. Niiskes voi liiga kiilmas (temperatuur alla. 6°C) ruumis
kaotab kuivatatud pdrm oma kergitamisvoime ja muutub kasutamiskolb-
matuks.

X1V. EMULSIOONI VALMISTAMINE MINERAALOLIDEST
LEIVAVORMIDE MAARIMISEKS *)

Laboratoorsete katsete ja sanitaaralaste uurimuste pohjal on kindlaks
tehtud, et mineraaldlid ,MZS“, ,MS“ ,MK*“ ning auto- ja traktoriolid,
sealhulgas ka autool nr. 10 ja nr. 18, segatult leelisega (emulsiooniks) ei
ole inimorganismile. viikestes kogustes tarvitatult kahjulikud. Seepérast
kasutati Suure Isamaasoja péevil ja on lubatud ka sOjajédrgseil aastail
iilaltoodud oOlisid kasutada emulsioonina leivavormide miidrimiseks leiva-
kiipsetamisel juhtudel, kui on iilepddsmata raskusi toiducli saamisel. Kind-
laks noudeks jadb aga sealjuures, et emulsiooni valmistataks tdpselt ees-
kirjade kohaselt vilunud meistri poolt ja et mineraal6li leivavormide méé-
rimiseks mingil juhul ei kasutataks leeliseta.

Emulsiooniks kasutatava mineraaldoli juures fuleb kindlaks teha kas tal
ei ole petrooleumi, bensiini voi muid sellele Olile mitteomaseid 16hnu. Kor-
vallohnadega mineraaléli emulsiooni valmistamiseks ei kolba; samuti ei
kolba emulsiooniks mineraaldli, mida on transporditud voi hoitud petroo-
leumi v&i bensiini all olnud sisternis voi vaadis.

Emulsiooniks kasutatav leelis tuleb valmistada kuivast, jahtunud puu-
tuhast, puhtas puundus. Leelise saamiseks voetakse iihe mahuosa kuiva
soelutud puutuha kohta kaks mahuosa keeva vett (iiks pang tuhka ja kaks
pange vett). Tuhk panmakse puhtasse riidest kotti, mille suu seotakse
kinni. Kott asetatakse puutiinni, kuhu valatakse peale kaks mahuosa
keeva vett, nii et tuhakott oleks iileni vee all. Siis kaetakse tiinn kaanega
Jja jdetakse 2,5—3 tunniks seisma (tombama).

Pirast seismist kallatakse leelis ettevaatlikult eraldi puunodusse voi
klaaspudelitesse, kusjuures leelis filtreeritakse ldbi puhta riide vo6i ohu-
kese vatikorra, et ta ei sisaldaks lahustamata tuhaosasid.

Leelisest tuleb tuhk eraldada hiljemalt 3 tunni mdéodumisel. Tuhast
eraldatud (filtreeritud) leelist vOib kasutamiskolvulisena alal hoida kolm
paeva.

Leelise valmistamiseks voib kasutada ainult puhtast varvimata puust
poletamise teel saadud tuhka.

Keelatud on leelise valmistamiseks ja hoidmiseks kasutada metallist

*) Tsentrosojuzi ajutizne juhend 9. jaan. 1946. a.
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nousid, kuna metallnoud leelise méjul kiiresti roostetuvad ja muutuvad
tarvitamiskoélbmatuks.

Emulsiooni valmistamine peab toimuma puu-, klaas- voi kivinous. Emul-
siooni saamiseks vOetakse kolm osa mineraaldli ja kaks osa leelist, niit.
10 Litri emulsiooni valmistamiseks 6 liitrit mineraaldli ja 4'liitrit leelist.

Esimesena valatakse nousse mineraaloli ning seejarele natukesehaaval
leelis, segades kogu aeg puulabidaga hoolikalt ringi. Segamine kestab 10—
15 minutit, kuni saadakse iihtlane hapukoore taoline helepruun mass.

Emulsiooni tuleb valmistada iga piev vastavalt leivatoostuse 66-péde-
vasele tarvidusele, kuna emulsioon pikemaajalisel hoidmisel eraldub. Eral-
dumisel (6li ja vesi) tuleb emulsioon uuesti histi 14bi segada ja sealjuures
. lisandada veidi mineraaldli (3—5° emulsiooni kaalust).

Emulsiooni kasutamisviis leivavormide méédrimisel vastab toiduoli kasu-
tamisele. Emulsiooni kulunormiks on iihe tonni leiva kohta iiks kg emul-
siooni v6i {ihe tonni jahu kohta iiks kg mineraal0li.

XV. LOOMULIKU KAHANEMISE NORMID LEIVATOOSTUSTE

LADUDES #)

Suvisel ajal |Teistel aasta-

kiilmutus- |aegadel koigis

seadmeta |ladudes ja su-

Toidukauba nimetus - ladudes visel ajal kiil--

mutusseadme-

|  ga ladudes
0/¢0/o | 9/¢%/o°
Kondiitrisaadused

1. Monpansjee ja karamell, suhkrustatud 0,08 0,05
2. Karamell terades ja draZee 0,08 0,05
3. Karamell téidisega ja paberis 0,05 0,03
4. RKompvekid, pehmed ja iiris- 0,10 0,08
5. Marmelaad 00 = 0,08
6. Pastilaa 0,15 0,10
7. Kiipsised, lahtised 0,05 0,03
8. Préénikud 0,12 0,08
9. Kuivikud . 0,10 0,06
10. Keedis, dZzem, poviidlo, siirup, lahtiselt 0,10 0,07
11. Idamaa maiustised 0,10 0,06
12. Kakao, lahtine 0,03 0,02
13. Halvaa : : 0,20 0,15
14, Mesi, loomulik ja kunstlik, tiinnides 0,10 0,09

*) Eesti NSV Kaubanduse RK &éskkiri nr. 262, 7. sept. 1945. a.
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Suvisel ajal |Teistel aasta-
kiilmutus- |aegadel koigis
- seadmeta |ladudes ja su-
Toidukauba nimetus ladudes visel ajal kiil-
mutusseadme-
ga ladudes
0/¢%/0 9/0%
Toidukaubad
1. Jahu, igasugune, peale kartulijahu 0,04 0,03
2. Kruubid, igasugused, valja arvatud riis 0,04 ° ; 0,03
3. Kaunvili = 1008 i 0,04
4. Tilkksuhkur 0,02 | 001
5. Peensuhkur 0,02 ff 0,01
6. Tuhksuhkur ‘ 0,04 ; 0,03
7. Makaronisaadused 0,03 i 0,02
8. Tarklis 0,05 ? 0,03
9. Sinep, pulbrina 0,10 | 006
10. Xohv, ubadena ja jahvatatult, lahtiselt 0,10 | 0,06
11. Maitseained (kaneel, nelgid, pipar jne.) 0,04 fj 0,03
12. Piahklid 0,15 } 0,10
13. Parm, pressitud 0,60 | 0,50
14. Toidudli lahtistes ndudes 0,05 0,03
15. Toidudli iimbervalamisel: g
a) paagist tiinnidesse 0,02 : 0,02
b) tiinnist viiksematesse noudesse 0,03 f 0,03
16. Sool 0,20 | 0,15
17. Loorberilehed ja humalad 0,05 ! 0,05
18. Linnased 0,05 | 0,05
Laos hoidmisel
iihe | kahe | kolme | nelja | iile viie
pédevani | péevani |péevani pdevani| pieva
%/ | %/ ! %/ t %0 | %/p
1. Rukkileib 020 | 03 | o040 | 050 | 065
2. Sai, (kaalu-) 015 | 020 0,30 ' 0,40 k 0,50

XVI. LEIVAVILJA VASTUVOTMISE KORD KESKTERAVILJASALVELT

Kaubanduslike organisatsoonide varustaja leivaviljaga on NSVL Varu-
mise Ministeerium, kelle korgeimaks organiks Eesti NSV-s on NSVL Varu-
mise Ministeeriumi Volinik Eesti NSV-s, kellele otseselt allub U/U Kesk-
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teraviljasalv. Keskteraviljasalve kontorite ja baaside kaudu toimub kau-
banduslike organisatsioonide otsene varustamine leivaviljaga.

Alljdrgnevalt moned viljavotted kaubanduslike organisatsioonide Kesk-
teraviljasalve poolt leivaviljaga varustamise korra (pohitingimuste) kohta:

1. Keskteraviljasalv on kohustatud kaubanduslikke organisatsioone va-
rustama. leivakiipsetamiseks vajaliku jahuga. Teravilja on kaubanduslikele
organisatsioonidele lubatud jahu asemel ande ainult plaenis ette ndhtud
koguse piirides, tingimusel, et selle teravilja jahuks jahvatamine on kind-
lustatud *).

2. Keskteraviljasalvel on lubatud kaubanduslikele organisatsioonidele ja
leivatoostustele turufondi arvel vélja anda otri, kaeru ja maisi kuni 30
ulatuses toiduteraviljaga segamiseks **). Védljaantava toiduteravilja koguse
vihendamisel tuleb vastavalt vidhendada ka wvéaljaantava soodateravilja
kogust.

Soodateravilja véljajahvatus on jargmine: odrajahu — 879, kaerajahu —
629/, ja maisijahu — 98%. Peale selle jahvatuskadu lihtjahvatusel 29/,

3. Pohitingimused teravilja vastuvotmisel Keskteraviljasalvelt on jérg-
mised ***):

l | Priigi- ja ~~
Loomukaal slfs]{:‘llm ; umbgroha- hY qul .m;gd
Kultuuri nimetus (grammi- (protsenti- | seemnete- (protsenti-
O Tl
|
1. Rukis 685 | 14 Py 1
2. Talvnisu : 735 1 1% | T
3. Suvinisu 735 | W 1 2
4. Kaer 465 I 14 1 1 2
5. Oder R A TR SR 2
6. Hernes (valge, rohe- ! 1
line, kollane) — LR SR i SR
7. Hernes, hall — | 16 [  § 4
8. Tatar e > Wl T b 1
B

4. Kaubanduslikud orgamsa‘r&oomd voivad keelduda teravilha vm ja.hu
vastu votmast juhul, kui jahu voi terad on kuumaks ldinud, koppinud voi
korvallohnaga, mida pole vdimalik tootlemisel korvaldada (ndit. petroo-

*) NSVL RKN maédarus 4. augustist 1945. a.
**} NSVL RKN korraldus nr. 14743—2, 8. okt. 1945. a.
*%#%) NSVL RKN korraldus nr. 1744—6, 3. veebr. 1945, a.
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leumil6hn), samuti ei ole nad kohustatud vastu votma vilja, mis on riku-
tud viljakédrsakast, koist vOi herneussidest.

8. Teravilja vastuvotmisel Keskteraviljasalvelt on kaubanduslikud orga-
nisatsioonid Gigustatud saama iga teradepartii kohta Keskteraviljasalvelt
toendi (amaliiiisi) terade niiskusesisaldavuse ning umbrohu- ja priigisisal-
davuse protsendi kohta. Kui Keskteraviljasalv keeldub nimetatud tdendit
andmast, tuleb kaubanduslikul organisatsioonil terade vastuvotmisel koos-
tada ise varumisvoliniku v0i tema asetditja juuresolekul akt niiskuse-,
umbrohu- ja priigisisaldavuse kohta ning esitada trahvinéudmised Kesk-
teraviljasalvele p. 7 kohaselt toendi mitteandmise pérast.

6. Kaubanduslikud organisatsioonid on Oigustatud teravilja saama ldhi-
mast Keskteraviljasalve teravilja (jahu) vastuvotupunktist kehtestatud
hinnaga. Kui Keskteraviljasalv annab jahu monest kaugemast punktist voi
kui kokkuostupunkt asub kaugemal kui 25 km, on Keskteraviljasalv kohus-
tatud tasuma teravilja (jahu) veokulud kaugema veomaa eest alljargnevalt:

a) transpordi puhul auto- v6i hobuveokiga — tegelikud kulud, kuid
mitte iile 1 rbl. 30 kop. tonn/kilomeetrilt;

b) traspordi puhul kitsarodpmelistel voi laiar6opmelistel raudteeharudel,
mis ei ole voetud TRK iildisesse vorku — tegelikud kulud, kuid mitte
ile kindlaksmiadratud raudteetariifide;

¢) tramspordi puhul veeteedel — tegelikud kulud, kuid mitte iile kind-
laksmédratud veetee-tariifi;

d) transpordi puhul veeteedel, milledele ei ole tariifi kindlaks médratud
— tegelikud kulud, kuid mitte iile 1 rbl. 30 kop. tonn/kilomeetrilt.

Niaide veokulude arvestamise kohta: Teraviljasalve ladu asub kaubandus-
likust orgamisatsioonist 10 km kaugusel. Teraviljasalvel veskit ei ole ja
annab kaubanduslikule organisatsioonile terad jahvatamiseks kooperatii-
vist 25 km kaugusel asuvas veskis, Kaubanduslik organisatsioon peab nime-
tatud juhul Keskteraviljasalvelt noudma teravilja veokulude tasumist 40 km
eest (25 4 25— 10).

Veokulude sissenoudmisel Keskteraviljasalvelt tuleb esitada TRS taitev-
komitee toend kauguse kohta.

7. Kaubanduslikel organisatsioonidel on oGigus Keskteraviljasalvelt nouda
trahvide tasumist:

a) jahu, teravilja ja tangainete mittedigeaegse viljasaatmise ja vihemas

koguses saatmise eest (pohitingimuste §§ 46 ja 62) *);

b) saadetud leivavilja kvaliteeditOendite arvetele lisandamata jatmise
eest (pohitingimuste § 56),

¢) sortimendist mitte kinnipidamise eest (pohitingimuste § 60) ;

*) Vt. loend 1k. 62.
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d) teravilja viljaandmise eest jahu asemel turufondi arvel, kui asenda-
mine toimus kokkuleppeta kaubasaajaga (§ 60).

8. Teravilja vdljaandmisel Keskteraviljasalve kontorite ja baaside poolt
tuleb tarbijate kooperatiivide maakondlikel liitudel jdlgida, et tarbijate
kooperatiivid tingimata kétte saaksid juurdearvestuse natuuras:

a) kao ervel toiduteravilja jahvatamisel — 29/,, stodateravilja jahvata-

misel: kaer — 61,3%, oder -— 14,9%, mais — 2%;

b suurema niiskusesisaldavuse puhul — 19/, teravilja igalt suurema

niiskusesisaldavuse protsendilt (iile 16°) ja

¢) suurema priigisisaldavuse puhul — 19, teravilja igalt suurema priigi-

sisaldavuse (lile 19/) protsendilt.

Kuna teravilja viljaandepunktid votavad aluseks oma laboratooriumide
analiiiisid, tuleb koigil juhtudel, kui amnaliiiisi nditajad osutuvad kahelda-
vaiks, teraviljaproov uuesti analiilisida ning kindlustada, et wued analiiiisi-
andmed naitaksid niiskuse- ja prigisisaldavuse méaédrad oOigesti.

Et kindlustada tarbijaskooperatiivse siisteemi leivaviljaga varustamise
lepingu tingimust-st kinnipidamist Keskteraviljasalve kontorite ja baaside
poolt, tuleb tarbijate kooperatiivide maakondlikel liitudel kiiresti organi-
seerida pretensioonide esitamist Keskteraviljasalvele lepingutingimustest
korvalekaldumise puhul; tuleb kontrollida tarbijate kooperatiivide poolt
teostatavate arvutuste Oigsust pretensioonide alal ning tagada arvestata-
vate trahvi-, sanktsiooni- ja refaktsioonisummade ning leivavilja lisaveo-
kulude sissenoudmist.

Edaspidiseks tuleb rakendada vali kord, mille jargi Keskteraviljasalvelt
refaktsioonide ja lisaveokulude arvel saadavad summad noutakse sisse iga
teraviljapartii saamisel ja jahvatamisel.

XVIL LEIVA- JA SAIATOODETE KAUBANDUSVORKU SAATMISEST

i. Rukkileiba ei vdi kauplusse tuua varem kui'4 tundi ja hiljem kui
20 tundi parast ahjust valjavotmist.

2. Kaaluga miiidavat nisuleiba ja saia ei voi kauplusse tuua varem kui
3 tundi ja hiljem kui 10 tundi pédrast ahjust viljavotmist,

3. Tiikitooted tuleb kauplusse tuua hiljemalt 6 tundi parast ahjust vilja-
votmist.

4. Viikesi tukitooteid vdib kauplusse tuua kuumalt, kuid mitte hiljem kui
4 tundi 30 minutit parast kiipsetamist.

5. Leiva- ja saiatoodete valmistaja peab kindlustama miiiijale téieliku
kaupade sortimendi varumise iga pdev kauplemisaja alguseks vastavalt
"~ antud tellimusele.

6. Kauba valmistajal on Oigus keelduda kauba andmisest, kui kauba-
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saaja saadab kauba jdrele. tervishoidlikele noudeile mitte vastavad veo-
vahendid.

7. Kauba vastuvotmine toimub arvu jiargi ja kaaluga, kusjuures kaalu-
kaubad kaalutakse kaaludel, kuna tiikikaubad loetakse iile.

Tiikikaupade vastuvotmisel vOib kaubasaaja nende kaalu kontrollida,
kaaludes neid iile, vihemalt 10 tikki korraga. Kui sealjuures selgub, et
kaubakaai on noutavast kaalust iile 2,5°/s vihem, saadab kaubasaaja kau-
bad valmistajale tagasi ja véib nouda nende asendamist tdiskaaluliste kau-
padega. Kuni 2,5"/-line kaaluvahe ei digusta kauba tagasisaatmist. Tagasi-
saatmine toimub kauba kauplusse tooja veovahendeil.

8. Kui kaup veetakse kohale kaubasaaja veovahenditega, siis toimub
kauba vastuvotmine tootja dris kaubasaaja voi tema esindajate poolt, kus-
juures kaup voetakse vastv nii kaaluliselt, tiikkide arvu kui ka kvaliteedi
jargi.

Neil juntudel tootja pédrast kauba draandmist vastutust ei kanna, vilja
arvatud iuhud, kui kauba puudused selguvad miiiimisel (ndit. voorainete
sisaldavus, halb segamine, nitskus, halb 16hn, halb maitse jne.). Varja-
tud puuduste avastamisel noutakse valmistajalt trahvi praakkauba vilja-
laskmise eest ja veokulude tasumist, kuna kaup ise tagasi antakse voi
iimber vahetatakse. .

9. Kauba vastuvotmine ekspediitori poolt tootja &ris ei takista kauba
praakimist kaupluse juhataja voi kvalifitseeritud leivamiiiija poolt kauba
viliste tunnuste jdrgi (méit. polenud koorukene, liiga valge koorukene,
valmistusvead jne.). Neil juhtudel on valmistaja kohustatud leiva timber
vahetama korraliku kauba vastu, valmistaja jaddb aga karistamata.

10. Kui kauba vastuvotmisel leivatoostuses selgub, et kaup on miiiigiks
kolbmatu, siis vahetab valmistaia kauba kohe kolvulise kauba vastu samas
leivatoostuses. Kui aga kaup antakse teisest valmistuskohast, siis kannab
valmistaja transpordiga seoses tekkivad lisakulud.

11. Kauba kohaleveol leivattostuse veovahenditega toimub vastuvotmine
kaubasaaja dris. Kui miiligi juures selguvad varjatud puudused, siis teatab
kaubasaaja neist tootjale teleionogrammiga ja Kkutsub toona. esindaja
kohale vastava akti koostamiseks.

Rui toetja selle kutse peale ei saada oma esindajat 2 tﬁm *JooksuT
kohale, siis koostab kaubasaaja akti iiksi, milline akt on valmistajale
kohustuslik.

12. Lahkarvamused kauba koélvulisuse iile lahendab riikliku kaubandus-
inspektsiooni esindaja, selle puudvmisel aga riikliku sanitaarinspektsiooni
voi maakonna tditevkomites kaubandusosakonna esindaja.

13. Leivatoostus kirjutab iga kaubasaadetise kohta saatekirja, milles
margib:

a) kaubasaaja nime,
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b) kauba ja sordi nimetuse.

¢) tikkide arvu ning kaalutooteil kaalu,

d) tOenduse, et kaup vastab lepingu tingimustele.

Kui kaubasaoja on kirjalikult teinud korralduse, mille jargi kaup tuleb
saata mitmesse miiligikohta, siis peab valmistaja saatekirjas méirkima &dra
ka igasse miiligikohta saadetava kauba hulga ja kaalu.

Saatekirjas peab olema méirgitud peale selle veel kauba ahjust vidlja-
votmise aeg ja kauba viljasaatmise aeg.

14. Kauba vastuvotja on kohustatud igale saatekirjale mérkima tegeli-
kult vastu voetud kauba hulga je kaalu ning veovahendi pédralejoudmise
ja lahkumise aja. Neid andmeid peab kauba vastuvotja kinnitama oma
allkirja ja pitseriga. Uks saatekirja eksemplar jadb kaubasaajale.
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Kinnitatud. Lisa
Tsentrosojuzi presiidiumi ey PR s < $ Loie
esingh%%selfz’iitja NSVL Riikliku S%;-lltl?:tlgin.spekton asetiitja
. Robakov. " 3
17. juunil 1944, 'a. 14, juunil 1944. a.

SANITAAREESKIRJAD TARBIJASKOOPERATIIVSEILE
LEIVATOOSTUSTELE

1. Uldnouded

1. Uute leivatoostuste asutamisel tarbijaskooperatiivses siisteemis tuleb
kasutada Tsentrosojuzi tiilip-projekte.

Uusi ieivatoostusi voib avada voi olemasolevaid iimber korraldada (sisus-
tada) ainult sanitaarjirelevalve organite ja tarbijaskooperatiivsete toota-
jate ametilihingu tooinspektori leal. ,

2. Teotlsevaid leivatodstusi v6ib iimber korraldada ainult kooskolastatult
kohaliku samitaarinspektsiooniga ja arvesse vottes viimase poolt antud
juhiseid.

3. Igas toostuses tuleb. nihtavale kohale vilja panna sisekorra méirused,

is on kinnitatud leivatdostuse juhataja poolt. Koiki leivatoostuse toota-
jaid tuleb tutvustada sisekorra méadrustega.

4, Tgas leivatoostuses tuleb pidada riiklikus sanitaarinspektsioonis regist-
- reeritud ,sanitaar-raamatuc”“. Raamatusse kantakse sisse koik sanitaar-
jarelevalve poolt teostatud jérelevaatuse tulemused. Peale ,sanitaar-raa-
matu* peab todstuses olema tootajate arstliku jarelevaatuse raamat, koos
koigi leivatoostuse tootajate nimekirjaga.

Sanitaar-raamat ja téotajate arstliku jarelevaatuse raamat hoitakse lei-
vatodstuse juhataja juures.

5. Koik leivatoostuse tootajad peavad esitama iithe kuu jooksul andmed
sanitaar-tehnilise miinimumi kohta (uued tootajad t00le asumisel ja tei-
sed kédesoleva eeskirja kinnitamise ajast arvates).

6. Vodrastele on sisseminek tOGstusse ja laoruumidesse voimaldatud ette-
votte juhatuse joal ja kohuslikult sanitaarrtivastises, mis antakse leiva-
toostuse juhatuse poolt.

II. Umbruskonna Korrashoid

7. Leivatoostuse iimbrus tuleb hoida puhas. Enne puhastamist-piihkimist
tulek soojal ajal kasta veega.
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8. Leivatodstuse iimbrust ei tohi koormata pakkide, kiitte- vOi ehitus-
materjalidega. Kiitteained tuleb korralikult laduda riitadesse, jattes riitade
vahele vahed. ;

§. Ettevotte maa-ala tuleb sillutada, asfalteerida voi vdhemalt ehitada
konniteed (puust, sillutatud voi asfalteeritud), mis iihendavad toostust
koigi ouepoolsete ehitistega. Konniteest vaba maa-ala tuleb murustada.

10. Priigi, puu- voi turbatuha jaoks tuleb ehitada priigi- vo6i tuhakastid
tihedate kaante ning kindlate pdhjade ja seintega. Tuhaaugud tuleb teha
polematust materjalist (raud, telliskivid jne.). Priigi- ja tuhakastid, samuti
valjakaevatud augud ja kédimlad el voi toostuse- ja laoruumidele olla ldhe-
mal kui 25 meetrit.

11. Prigi dravedu tuleb teostada regulaarselt.

Priigikaste ja kaevatud auke voib tdita ainult */s ulatuses nende siiga-
vusest.

III. Ruumide korrashoid

12. Lelvatoodstuse ruumid peavad olema krohvitud, laed ja seinad valgen-
datud. Paneelid tuleb dile vérvida oOli- ja limivirviga. Porandad peavad
olema siledad, iima pragudeta ja aukudeta. Muld- ja saviporandad pole
lubatavad. )

13. Toostuslike hoo.lete valgendamist tuleb teostada korrapiraselt, selle
jargi kuidas need mustuvad. Uldremont tuleb teostada vdhemalt iiks kord
aastas. ]

Miarkus: Ruumide desinfitseerimist tuleb teostada samitaarjarelevalve
noudmisel.

14. Leivatoostuse ruumide sissekdigu juures tuleb iiles seada tallakraa-
pijad, restid voi matid jalatsite porist puhastamiseks.

15. Koik ruumid tuleb hoida puhtad. Selleks tuleb neid jéarjekindlalt
puhastada: porandad niisutatult piihkida ja pesta, piihkida tolmu, puhas-
tada seadmed, ¥Orvaldada dmblikuvorgud, pesta aknad jne. Ruume tuleb
iga pédev korralikult tuvulutada.

16. Ruumide vaigustamisel petrooleumiga tuleb:

a) petrooleum ja petrooleumilambid hoida eri ruumis, véljaspool leiva-
toostuse ruume, voi tééstusest eemal isoleeritud ruumis (tsehhis, ekspedit-
sioonis, laos);

b) lambid puhastada, tdita petrooleumiga ja lambiklaasid puhastada
petrooleumi-hoiuruumis;

¢) lambid hoida korras; lambid ei tohi tilkuda;

d) hommikul viia petrooleumilambid ja samuti petrooleumilaternad eel-
nimetatud ruumidesse.
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IV. Voitlus putukate (karbsed, prussakad) ja nirijate vastu

17. Kevade saabuinisel tuleb koOik t6oOstuse ja lao aknad katta metall-
vorgu voi marliga. Koigis toostuse ruumides tuleb kasutada mehaanilisi
karbeste hévitajaid — kleep-kdrbsepaber, kirbsepiiiidjad.

Markus : Keemiliste vahendite (formaliin, leotatav kirbsepaber) tar-
vitamine on lubatud ainult vdljaspool toGaega ning toos-
tuslike seadmete hoolsal katmisel ja pohjalikul puhastami-
sel enne t606 algust. Formaliin ja leotatav kdrbsepaber tuleb
vahemalt kaks tundi enne t60 algust ruumidest eemaldada.

18. Prussakate tekkimise viltimiseks tuleb koik praod seintes, kappides
jne. kinni panna, eriti soojendatavates Kohtades. Ei tohi hoida lahtiselt
~ taignasegamise kiinasid, juuretisendusid jne. On keelatud hoida toidu-
aineid tooliste rdivastekappides.

18. Frussakate avastamisel tuleb ruumid kohe pohjalikult puhastada,
pracd, kus voiksid pesitseda prussakad, ‘kinni panna, sisseseade iile valada
keeva veega. Edasi tuleb jérjekindlalt votta tarvitusele abindud prussa-
kate havitamiseks, kaasa tommates vastavaid organisatsioone (desinfekt-
sioonijaoskonnad tervishoiuosakonna juures).

20. Nérijate (hiired, rotia) tekkimise valtimiseks tuleb koik praod, augud
porandais ja tehniliste seadmete {imbruses kinni panna tsemendi, raua
voi telliskividega; ventilatsiooniavad keldrites tuleb katta metallvorguga,
aknad klaasida. Jvhul, kui tekivad nérijad, tuleb tarvitusele votta mehaa-
nilised héavitajad: 10ksud, piilinised jne.

Méarkus: Nédrijate hivitamine keemiliste vahenditega on lubatud ainult
vastavate asjatundjate (deratisaatorite) poolt ning riikliku
_ sapitaarinspektsiooni nousolekul ja jarelevalvel,

V. Nouded tédtajate isikliku tervishoiu alal

21. Xoik leivatdostuse todtajad on kohustatud:

a) silmas pidama kate, néo ja keha puhtust, kiiiined lithikeseks 16ikama,
jtuksed katma riti vo1 miitsiga;

b} t6¢ ajal kandma puhtaid sanitaarrdivaid ja nendega hoolikalt iimber
kZima;

¢) kédimla kasutamisel dra vOotma sanitaarrdivad ja pesema tingimata
kded parast kdimla kasutamist.

22. Leivatoostuse administratsioon peab muretsema.:

a) vajalikul mddral pesukausse, pesemisvahendeid, katerdtikuid, samuti
t00- ja sanitaarroivaid kindlaksmédratud normidele vastavalt;
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b) dusi- (pesemisruumi) seadmeid; ;
¢) vajalikul arvul uliriiete varnu ja isiklikke kappe tootajaile;
d) vajaliku arva priigikaste jne.

VI. Arstlik jarelevaatus ja pisikukande uurimine
ket

23. Koik uued iodle tulijad peavad laskma end arstlikult 1dbi vaadata ja
omama vastava asutise (ambulants, tervishoiupunkt, nouandla /dispanser/
jne.) Oiendise-loa toGleasumise kohta.

24. Roiki tootajaid tuleb toolevotmisel kontrollida, kas nad ei kanna
Socltes pisikuid. Jargnevalt tuleb pisikute ning samuti ka kohuusside kand-
mise uurimist ja profiilaktilise sitistimise ldbiviimist teostada kohaliku riik-
liku sanitaarinspektsiooni eri korraldusel.

Miarkus: Pirkondades, kus ei ole sanitaar-bakteriolcogilisi laboratoo-
riume, toimub leivatoostuste tootajate lédbivaatus pisikute
ja kohuusside kandmise kohta vabariikliku voi piirkonna
sanitaarinspektsiooni juhiste kohaselt ja tdhtaegadel, mis
kooskolastatud leivatoostuse juhatusega.

25. Tooclised, kes on vahetult kokkupuutes toiduainete, seadmete ja t60s-
tusliku inventariga, kuuluvad igakuulisele arstlikule ldbivaatusele.

26, Toolisi, kes osutuvad pisikukandjaiks, ei tohi lubada erialalistele
toodele. Neid on lubatud kasutada sdédrastel toddel, kus nad toiduainete
ja toostusliku sisseseadega vahetult kokku ei puutu.

27. Koiki punktis 25 mainitud toolisi ei tohi nende haigestumisel soolte
nakkushaigustesse (kohutiilifus, paratiiiifus, verine kohutobi) lubada todle
8 niddala kestel parast tédielikku kliinilist tervenemist.

Kogu selle aja kestel kuuluvad nad igal nidalal uurimisele pisikukand-
mises ja neid lubatakse todle ainult tingimusel, kui kogu arstliku jérele-
valve aja jooksul uurimused on andnud negatiivseid tulemusi.

28. Kohutiitifust ldbipodenuid tuleb peale selle veel 3t/> kuu moddumisel
10plikult kontrollida pisikukandmise suhtes. Pisikukandmise avastamisel
tuleb nad kohe tiddit korvaldada kogu pisikukande ajaks. s

Markus: Kui kohapeal puudub bakterioloogiline laboratoorium, tuleb
tootajad, kes on ldbi pdodenud kohutiiiifuse, saata tervis-
hoiuosakonna arvel ldhimasse bakterioloogilisse laboratoo-
riumi 10plikuks jarelevaatuseks. Saatmine toimub 3!/> kuu
moodumisel parast haigete kliinilist tervenemist. Kuni uuri-
mistulemuste teadasaamiseni ei vdi haigust 1ab1podenu1d
nende eriajalistel t60del kasutada.
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29. Juhul, kui p. 25 mérgitud tootajate perekondades avastatakse mao-
soolte nakkushaigusi, kuuluvad need todtajad kohuslikult jarelevalvele:
pisikukande suhtes ja nad alluvad arstlikule jarelevaatusele iga 5 pédeva
tagant. Avastatud pisikukandjaid ei lubata to0le varem, kui kaks korda
jarjest on saadud megatiivne tulemus bakterioloogilisel uurimisel, mis teos-
tatud mitte vihem kui 5-pidevaste vaheaegade jarele.

30. Arstliku ldbivaatuse, kaitsepookimise ja pisikukande wurimise doku-
mendid, arstliku labivaatuse raamat ja tunnistused, mis on vidlja antud
vastavate ravi-prefiilaktiliste asutiste poolt, hoitakse alal leivatodstuse
juhataja voi tema asetaitja juures.

VII. Seadmete ja inventari korrashoid

31. Puust seadmed (kastid, kiinad, lauad jne.) peavad olema téiesti sile--
date pindadega, ilma pragude ja Onarusteta. ;

Metaliist seadmed — é@dmbrid, paagid jne. — peavad olema kahjutuist
materjalidest, mis ei avalda moju tooteile. Tsingitud ndusid on lubatud
kasutada ainult vee voi kuivainete hoidmiseks. Tsingitud noude kasuta-
mine taigna, hautise ja leotise valmistamiseks ja hoidmiseks on kategoo-
riliselt keelatud.

32. Kogu sisseseade ja inventar tuleb hoida puhas.

33. Taignasotkumise kastid (mohed) tuleb iga vahetuse 166 1opul hooli-
kalt seestpoolt puhtaks kaapida ja koik taignajdédtmed téielikult eemal-
dada, viljastpoolt iile kaapida ja tulise soodaveega pesta. Vihemalt kord
viie pdeva jooksul tuleb kastid seestpoolt hoolikalt pesta tulise vee ja har-
jaga ning loputada keeva veega.

34. Toolauad ja taignasdtkumise kastide kaaned tuleb t66 vaheaegadel
hoclikalt puhastada ja vahetuse t00 10pul tulise soodaveega iile pesta.

35. Jahusoelad tuleb hoida puhtad ja hoolikalt valvata, et sOela vork
oleks korras. i

36. Hautamise ja niisutamise tiinnid voi torred tuleb varustada tihedate
kaantega ja pérast tiihjendamist pesta hoolikalt tulise veega seest- ja
vialjastpoolt.

37. Rauast leivavormid tuleb hoolikalt puhastada kiilgepolenust. Mitte-
korralikke vorme pole lubatud kasutada.

38. Koik vaikeinventar — kaabitsad, noad jne. — tuleb peale igapédevase
puhastamise pericodiliselt kupatada keeva veega.

39. Laua- ja detsimaalkaalud tuleb iga vahetuse t60 1opul puhastada
taignast, jahust, leivapurust jne. ja perioodiliselt rasvaga iile hooruda.

40. Seadmete pesemiseks voib kasutada 1—2°/, kaltsineeritud sooda la-
hust, 9,19/, kaustilise sooda voi tuhaleelise lahust. Viimase valmistamiseks:
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pannakse puu- vdi turbatuhk monda nousse ja valatakse sellele vett, vahe-
korras 1 kg tuhka &mbritdie vee peale, ning jdetakse moOneks tunniks
seisma, aegajalt labi segades. Pesemiseks kasutatakse selget leelist, mis
saadakse parast tuha settimist.

VIIT, Toorainete ja valmistoodete hoidmine

41. On keelatud hoida toiduaineid iitheskoos mittetoiduainetega ning sa-
muti ka inventari ja noudega.

42. Tooraine hoidmiseks tuleb leivatoostusel eraldada eri ruumid (laod):

a) jahule,

b abimaterjalidele (sool, voi, suhkur, parm jne.),

¢) tootlemiseks madratud kartuleile.

Méarkus: Viikestes toostustes on lubatud jahu ja abimaterjale hoida
lihises ruumis (vdlja arvatud kartul), kuid hoiukohad pea-
vad olema lahutatud.

2. dahu ja abimaterjalide hoidmiseks kasutatavad laoruumid peavad
olema kuivad ja histi tuulutatavad. Abimaterjalide ladu tuleb varustada
laegaste, riiulite ja alustega.

44. Kolid jahuga tuleb paigutada puust alustele virna, kusjuures virnade
vahe veab olema vidhemalt 50—60 cm. Virnade ja seina vahe peab olema
vihemalt 25—30 cm.

Igal kottidevirnal peab leiduma tabel, millel mérgitud jahu sort, saabu-
nud jahukottide arv, iildine bruto- Ja, netokaal, jahu saabumise aeg ja
kust, jahu saadeti.

45. Sool tuleb hoida laegastes, taimedli — raudvaatides voi kaantega
tinnides, kuivad pudevad ained (suhkur, mooniseemned jne.) — alusel voi
riiuleil kott-pakendeis, pirm — jahedas kohas riiulil kastis.

46. Valmistooted (leivapitsid) tuleb hoida ekspeditsiooni ruumis riiuleil,
mis kaetud puhtate eesriietega. Riiulid tuleb ehitada vidhemalt 30 cm kor-
gusele porandast.

Leib laotakse kiiljeli ja mitte rohkem kui kahekordselt. Tiikitooted pai-
gutatakse laiadesse kiinadesse, mis on ekspeditsiooni ruumis seatud
alustele. : ; :

47. Kartulid tuleb hoida jahedas ruumis (parim kartuli hoidmise tem-
peratuur on +4°C) salvedes voi laialipaisatult restalustel.

48. Tooraineid ja abimaterjale voib tootmisruumis hoida a.muxlrt maéral,
mis kindlustab iihs vahetuse t66.
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IX. Toorainete ja valmistoodete kvaiiteedi kontrollimine

49. Iga leivatoostuse tootaja peab pidevalt ja tahelepanehkult jalgima
toorainete, poolvalmistoodete ja valmistoodete kvaliteeti.

50. Iga tootlemisele kuuluv tooraine peab olema heakvaliteediline,

Tuleb jaigida, et iga todstusele kuuluv tooraine omaks mormaalse vilja-
nigemise, virvuse, 16hna ja konsistentsuse ning et selles ei 1e1duks mingi-
suguseid korvalisi lisandeid.

51. Kartulite eeltootlemine (sortimine, pesemine, keetmine) tuleb teos-
tada celleks eraldatuc ruumis.

52. Tuleb hoolikalt jalgida retseptist kinnipidamist ja selle tditmist ning
silmas pidada taigna valmistamise ja leiva kiipsetamise tehnoloogilist
kaiku.

53. Kui avastatakse korvalekaldumisi toorainete normaalseist omadusist,
retseptist voi Oigest tehmoloogilise protsessi kidigust, on todtajad kohus-
tatud t66 seisma panema ning teatama sellest brigadiirile ja leivatoostuse
administratsioonile.

54. Voorainete sattumise véiltimiseks {imbertéotatavaisse tooraineisse,
poolvalmistooteisse véi valmistooteisse tuleb:

a) toorained hoida ainuilt kinnises pakendis;

b) jahu kohuslikuit ldbi soeluda;

¢! sool soojas vees iiles sulatada ja filtreerida ldbi marliga kaetud me-
tallsoela;

d) kategooriliselt keelata tootmisruumides hoida klaasesemeid: joogi-
klaase, katseklaase, pudeleid, kraadiklaase ja samuti ka naelu, ndelu,
kiambreid jne.;

e) keelata leivatodstuse tootajail tOoroivastes kanda moelu, vedrundelu
jne., samuti naistootajail keelata pirlite, korvarongaste ja sormuste
kandmine;

1) suitsuotste, tuha, tikkude jne. toodetesse sattumise viltimiseks keelata
tootmisruumides suitsetamine;

g) tootmisruumides katta toostuslike seadmete kohal asetsevad elektri-
lambid niidist vorguga voi siduda nende iimber marlit.

X. Vesivarustus

55. Koik leivatdostused tuleb varustada heakvaliteedilise veega.

56. Juhul, kui leivatéostus ei ole iihendatud iildise linna veevargiga, on
leivatoostuse juhataja kohustatud hoolitsema selle eest, et vett jarjekind-
lalt laboratoorselt kontrollitaks, kooskoOlastatult riikliku sanmitaarinspekt-
siooniga.
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57. Veeallikad (kaevud, lahtised veevotukohad) tuleb valida kooskdlasta~
tult samitaarjiarelevalve organitega (tervishoiuosakond).

58. Vee kohaletoimetamist veevotukohtadest, kaevudest voi teistest alli-
katest tuleb teostada kinmistes puhtates sisternides voi puust vaatides.

59. Leivatoostuses tuleb vett hoida lukustatud ja tihedalt kaanestatud
tortes, tiinnides voi vaatides. Torred ja tiinnid tuleb hoida kinnises ruu-
mis’voi katuse all.

60. Vee vedamise, hoidmise ja valamise noud tuleb jirjekindlalt puhas-
tada ja pesta.

61. Joogivesi tuleb hoida puhtates kinnistes néudes, Vett tuleb vahetada
iga péev, pestes veendud hcolikalt iile.

XI. Toorainete ja valmistoodete vedu

62. Toorainete vedu tuleb teostada eranditult puhtas ja korralikus taaras.

63. Valmistooteid voib leivatoostusest vélja saata ainult tdiesti jahtu-
nult (kilmalt), nisuleib mitte enne 3 tundi ja rukkileib mitte enne 4 tundi
pdrast ahjust viljavotmist.

64. Leib tuleb laiali vedada eriti selleks otstarbeks kohandatud kinnist
tiilipi veokites. Harilikel veokeil lubatakse leiva laialivedu tingimusel, et
leib oleks paigutatud tihedalt kokku 160dud kastidesse voi korvidesse ning
pealt kaetud presendiga.

65. Leivatoostuse administratsioonil on keelatud leiba vilja saata kotti-
des vO6i médrdunud taaras.

XII. Leivatoostuse toGtajate kohustused ja vastutavus

66. Leivatoostuse iildise sanitaarse seisukorra ja sanitaar-hiigieenilisest
korrast kinnipidamise eest on vastutav leivatoostuse juhataja voi tema
asetditja (tootmisjuhataja).

67. Laoruumide vajaliku korrashoiu ja toortoiduainete oGigesti hoidmise
eest vastutab leivatdoostuse laohoidja.

68. Laohoidja on kohustatud hoolikalt iile vaatama koik saabuvad toidu-
ained.

Juhul, kui saabuvate ainete kvaliteet ei vasta dokumentidele voi saate-
kirjadele voi kui saabuvate ainete kvaliteet on kiisitav, samuti ka kui
transpordil ei ole silmas peetud vastavaid noudeid, on lachoidja kohus-
tatud sellest kohe teatamsa leivatdostuse juhatajale voi tema asetditjale.
Koik eeskirjade rikkumised tuleb fikseerida vastava aktiga.

€9. Tootlemisele voetud toorainete kvaliteedi, retseptidest kinnipidamise,
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Oige tehnoloogilise protsessi ldbiviimise, valmistoodete kvaliteedi ja sani-
taarseist noudeist kinnipidamise eest toostuses vastavalt kdesolevaile ees-
kirjadele vastutab téovahetuse brigadiir.

T0. Leivatoostusest kaubandusvorku saadetud valmistoodete kvaliteedi
eest vastutab leivatddstuse juhataja ja praakija voi leivatoostuse ekspe-
diitor.

71. Rui leib ei ole pakitud ja transpordile antud vastavalt eeltoodud ees-
kirjadele, vastutab selle eest leivatoostuse ekspediitor.

Leivaveo eeskirjade rikkumise eest kannab vastutust selle ettevotte juha-
taja, kellele leib viiakse.

T72. Kdesolev eeskiri peab leiduma igas tarbijaskooperatiivses leivatéos-
tuses ja see hoitakse leivatoOstuse juhataja juures. Koiki leivatoostuse
to0tajaid tuleb allkirja vastu tutvustada kdesolevate sanitaareeskirjadega.

Leiva- ja kondiitritoodete valmistamist korraldavate juhendite
LOEND

1. Leivatoostuse t06 korraldamisest:
a) Tsentrosojuzi presiidiumi protokoll nr. 2, 16. jaan. 1946, a.
b) Tsentrosojuzi juhend abinéude kohta 100 paremustamiseks leiva-

kiipsetuse alal tarbijaskooperatiivses siisteemis. 1946. a.
¢) Tsentfrosojuzi presiidiumi otsus nr. 1033, 5. nov. 1944. a.
d) Eesti NSV Kaubanduse RK késkkiri nr. 36, 1945. a.
€) Tsentrosojuzi Keskraamatupidamise juhend ,,Arvepidamine koope-
ratiivorganisatsioonide pagaritdostustes”“. ETKVL tolge 1945. a.

2. Tsentrosojuuzi juhend 25. okt. 1945. a. leivajuuretise valmistamiseks
parmi abil.

3. Tsentrosojuzi jooksev konsultatsioon mr. 7, 4. okt. 1945. a. leivajahu
hautamise kohta.

4. Tsentrosojuzi juhend 25. okt. 1944 a. leivaleotise valmistamiseks.

5. Tsentrosojuzi juhend 28. mov. 1945 a. prantssaiade ja sisselGigetega
lauasaia kiipsetamiseks.

6. Tsentrosojuzi juhend 28. nov. 1945. a. kiilmavoetud ja kasvanud tera-
vilja jahust leiva valmistamise tehnoloogilise protsessi kohta.

7. Tsentrosojuzi juhend mr. o0x—4132, 25. okt. 1944. a. kartuli kasutamise
kohta leiva hulka segamiseks tarbijaskooperatiivseis leivatoostustes.

8. Tsentrosojuzi juhend 27. dets. 1945. a. kringlitoodete valmistamiseks.

9. Tsentrosojuzi juhend 27. nov. 1945. a. nisutaigna valmistamiseks ja
jahu kvaliteedi médramiseks ning retseptid leiva- ja saiatoodete kiip-
setamiseks.

61



i 11

13

12.
13.

14.

15.

NSVL Kaubanduse RK teatmik toidukaupade ning puu- ja aedvilja
hindade ning neilt kaupadelt arvestatava hinnaalanduse ja juurde-
hindluse kohta, 1943. a. véljaanne.

Tsentrosojuzi juhend 17. aug. 1945. a. pressparmi kuivatamise ja kui-
vatatud pérmi kasutamise kohta tarbijaskooperatiivseis leivattos-
tustes.

Tsentrosojuzi ajutine juhend 9. jaan. 1946. a. emulsiooni valmistami-
seks mineraalGlidest leivavormide mééarimiseks.

Eesti NSV Kaubanduse RK kéaskkiri nr. 262, 7. sept. 1945. a., lisa: loo-
muliku kahanemise normidest leivatéostuse ladudes.

NSVL Varumise RK poolt NSVL Kaubanduse RK ning NSVL ja
VNFSV Tsentrosojuzi leivaviljaga varustamise pohitingimused, Moskva,
1944. a.

NSVL Kaubanduse RK kidskkiri nr. 358, 4. maist 1938. a., leiva ja
leivasaadustega linna jaemiiiigi kaubandusvorgus kauplemise eeskir-
jade kinnitamise kohta, Eesti NSV Kaubanduse RK viljaanne 1946, a.



III.

IV.
. Rukkileiva valmistamine
VI.
VII.

VIII.

IX:

Y

XII.

XV.
XVI.

XVII.

Lisa:

SISU

Saateks

i yelvatoostuste t66 korraldam1sest
: 14

Mitmesuguseid eeltoid leiva valmistamisel:

1. Leivajuuretise valmistamine
2. Leivajahu hautamine
3. Leivaleotise valmistamine

Taignavalmistamise ja leivakiipsetamise tehnoloogiline protsess
Kontrollkiipsetuse korraldamine

Nisujahust taigna valmistamine ja jahu kvaliteedi mééramine
Kartulilisandiga leiva valmistamine

Leiva valmistamine kiilmavoetud ja kasvamaldinud teravﬂ;a
jahust 2y S 5 SN . g : :

Prantssaiade ja msseloxgetega lauasaiade valmistamine

. Kringlitoodete valmistamine

Leiva- ja saiatoodete retsepte Rk Sag itk pan e
Abitoorainete asendamise tabel leiva- ja saiatoodete valmistami-

. Abitoorainete asendamise tabel leiva- ja saiatoodete valmista-

Emulsmom valrmstamme mmeraalohdest leivavormide méari-
Loomuliku kahanemise normid lelvatoostuste ladudes
Leivavilja vastuvotmise kord Keskteraviljasalvelt

Leiva- ja saiatoodete kaubandusvorku saatmisest

Sanitaareeskirjad tarbijaskooperatiivseile leivatodstustele
Leiva ja kondiitritoodete valmistamist korraldavate juhendite
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