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EESSONA.

NSVL Ulemndukogu poolt vastuvdetud NSV Liidu
rahvamajanduse taastamise ja arendamise viisaastaku
1946—1950. a. plaani seadus osutab suurt tdhelepanu t6o-
tajate materiaalse elutaseme tdstmise lulesannetele, ndu-
kogude kaubanduse edasisele arendamisele.

Uue stalinliku viisaastaku véltel kasvab tunduvalt p&hi-
miste toiduainete — liha, kala, suhkru, rasvainete, jahu,
tangainete, piimasaaduste, leiva-saia ja kondiitritoodete —
tootmine ja miiik vorreldes ennesGjaaegse tasemega.

Koloniaalkaupadel on védga suur osatdhtsus toidukau-
pade kaubanduse iildises siisteemis. Igal toiduainete sega-
kauplusel on koloniaalkaupade osakond. Suurel madéral
on levinud meie maal ka spetsialiseeritud koloniaalkaup-
lused.

Vabakaubanduse tingimustes on koloniaalkaupluste t66-
tajail eriti tahtis omandada arenenud ndukogude kauban-
dusele vastavaid teadmisi ja oskusi. Seoses sellega oman-
dab mddratu suure tdhtsuse miiiijate, sektsioonide ja osa-
kondade juhatajate ja arijuhtide kvalifikatsiooni tdstmine.

Kdesolev kdsiraamat koloniaalkaupade alal antakse
vdlja kaubandusala tootajate abistamiseks oma kvalifikat-
siooni tostmisel.

Késiraamat kirjeldab lihidalt koloniaalkaupade oma-
dusi, nende vastuvotmise, hoidmise ja miilimise korda.
Kdesolevast viljaandest voib juhinduda tehnilise miini-
mumi Oppimisel, kvalifikatsiooni tdstmise kursustel, aga



ka mitmesuguste teadmete hankimisel kaupade vastuvot-
mise, sortimise ja mutmise alal.

Raamat koosneb kuuest peatiikist. Esimene neist tut-
vustab lugejat pohimiste koloniaalkaupade omaduste, koos-
tise, kehtivate standardidega ning kvaliteedi mddaramise,
kaupade vastuvGtmise ja hoidmise korraga. Teine, kol-
mas, neljas ja viies peatiikk kirjeldavad iiksikasjaliselt
iiksikuid koloniaalkauba liike gruppide jargi: toiduaineid,
maitseaineid, segakaupa (toidumaitseaineid) ja majapida-
mis-koloniaalkaupu. Kuues peatiikk kéasitab koloniaalkau-
pade kaubanduse tehnika kiisimusi. Raamatu 16pus on
toodud tdhestikuline sisujuht, mis voimaldab iiksikute kau-
pade kohta vajalike andmete kiiret leidmist raamatust.



I. ULDANDMED KOLONIAALKAUPADE KOHTA.

Koloniaalkaupade klassifikatsioon ja sortiment.

Koloniaalkaupade sortiment on vdga mitmekesine. Siia
kuuluvad: kéik jahu, tangaine, viirtsi, suhkru, tee, taime-
oli, kuivatatud puuvilja, makaronitoodete, kohvi ja maja-
pidamisseebi alaliigid. Koik need koloniaalkaupade liigid
voib jaotada jargmistesse gruppidesse:

Grupid Kaubad

1. Toiduained Jahu: rukki-, nisu-, maisi-, odra-, tatra-,
hirsi-, kaera-, liditse-, herne-, soja-, pliini-
(pannkoogi-) jahu.

Tangained: manna, hirss, tatar (kruu-
bid, tangud, smolenski), oder (kruubid, tan-
gud), kaer (harilik kamajahu, herkulo), mais
(harilik, kornifleks), nisu (poltaava, peenenda-
tud, ,Artek), riis, ,paisutatud terad“, her-
ned, ladtsed, tiirgi oad, kunstlik saago, toite-
jahu lastele jm.

Makaronitooted: makaronid, lindid
gofreeritud, niitnuudlid, lapSaa.

Muud toidukaubad: téarklis, pérm,
taimedlid, toidukontsentraadid, kissellid.

2. Maitseained Tee, tee aseained (teejoogid), kohv, kohvi
aseained (kohvijoogid), kakao, kakao aseai-
ned (kakaojoogid), sool, #dddikas, soogisooda.

Viurtsia: sinep, sidrunihape, vanill,
vanilliin, pipar, loorberileht, kaneel, nelk,
ingver, muskaatpdhkel, safran, koriander,
kardamom, kéomen, Zelatiin.

Midardigas, kastmed.




Grupid Kaubad

3. Segakaubad Suhkur (peensuhkur, tikksuhkur), mesi,
(toidumaitse- kunstmesi, kuivatatud puuvili (Gunad, pirnid,
ained) mustad ploomid, kirsid, rosinad, ki$mis$, korin-

did, aprikoosid), pahklid.

4. Maja- Majapidamisseep, kiitinlad, pesupulber,
pidamis- pesusine, tuletikud.
koloniaal-
kaubad.

Keemilised ained koloniaalkaupade koostises.

Koloniaalkaupade koostises on mitmesuguseid keemilisi
aineid. Tdahtsaimad neist on siisivesikud, rasvad, lammas-
tik- ja mineraalained, vitamiinid, vesi.

Stisivesikute hulka kuuluvad: tarklis, dekstriinid, suhk-
rud (sahharoos, maltoos, gliikkoos, fruktoos), rakukude, pen-
tosaanid. Enamik koloniaalkaupu sisaldab védga rikkalikult
susivesikuid. Jahu, tangained, makaronitooted, toidu-
kontsentraadid sisaldavad tunduval mééral tarklist, aga
ka rakukude. Peen- ja tiikkksuhkur koosnevad peaaegu
taielikult sahharoosist. Kuivatatud puuviljal ja meel on
suur sahharoosi, glikkoosi ja fruktoosi protsent.

Stusivesikud on inimorganismile energiaallikaks. See-
dimisprotsessis nad hapenduvad (pdlevad), eraldades seal-
juures teatud soojuse ja energia hulka. Mdned siisivesi-
kud — rakukude, pentosaanid —_gi assimileeru organis-
mis, kuid neil on suur tdhtsus toitumisel, kuna nad soo-
dustavad seedimist.

Rasvad kujutavad enesest gliitseriini keemilist ithendit
rasvhapetega. Kui gliitseriin iihineb tahkete rasvhape-

tega — palmitiin- vdi steariinhappega — on rasv tahkes
olekus, kui aga gliitseriin ithineb vedelate rasvhapetega —
oleiin-, linool- v&i linolsenhappega — esinevad rasvad
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vedelal kujul ja neid nimetatakse dlideks. Koloniaalkaupa-
dest on suurim rasvasisaldus taimedlidel, mis koosnevad
94-—96% ulatuses rasvadest. Suurt rasvahulka sisaldavad
pédhklid, kakao, toidukontsentraadid. Moned tangained —
hirsi-, kaera-, tatratangud jt. — sisaldavad samuti rasvu.
Rasvu sisaldab ka kaera-, rukki-, odra-, maisi- ja nisujahu.

Inimorganismile on rasvad nagu stisivesikudki soojuse
ja energia allikaks.

Liammastikainete  hulka kuuluvad: valgud (albumiinid,
globuliinid, gliadiinid, gliiteniinid), amiinhapped, amiinid,
amiidid. Need ained, peamiselt valgud, sisalduvad ena-
mikus koloniaalkaupade gruppides. Valgurikkad on: jahu,
makaronitooted, tangained, eriti kaunviljalised = (herned,
tirgi oad, ldédtsed), toidukontsentraadid. Inimorganismis
etendavad valgud (ja teised ldmmastikained) eriti tahtsat
osa. Inimkeha — koed, luud — koosneb pohimiselt valk-
aineist. Toites end valke sisaldavate toiduainetega, varus-
tab inimene oma organismi kudede arenemiseks ja taas-
tumiseks vajalike ainetega. Valgud on samuti soojuse
ja energia allikaks.

Mineraalained kujutavad endast soolasid, samuli
ka metallide (raua, kaltsiumi, magneesiumi, kaaliumi) ja
metalloidide (vaavli, fosfori, kloori jt.) ithendeid mitme-
suguste toidus sisalduvate orgaaniliste ainetega. Mine-
raalainete sisaldust voib teha kindlaks laboratoorsel teel.
Toiduaine pdletatakse ja jarelejadanud tuhas maddratakse
nende ainete hulk.

Koloniaalkaubad ei sisalda palju mineraalaineid. Nii,
nditaks, koik jahuliigid sisaldavad 0,55—1,90% mineraal-
aineid, tangained — 0,32—1,90%, kohvioad — 3—4%,
tee — 6—7% . Ainult keedusool koosneb peaaegu tdielikult
mineraalaineist.

Mineraalained etendavad vdga tdhtsat osa organismis.
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Fosfor ja kaltsium annavad luile ja hammastele nende
kovaduse. Raud kuulub vere koostisse. Keedusool soo-
dustab seedimist, tekitades so6ogiisu. Mineraalained on
inimesele hddavajalikud organismi normaalse funktsionee-
rimise tagamiseks.

Vitamiinid on vaga vaikestes kogustes toidus esinevad
ained. Nad on erakorraliselt hadavajalikud organismi nor-
maalseks to0ks. Paljud koloniaalkaubad sisaldavad A, B,,
D, E, C vitamiini.

Vitamiin A sisaldub kuivatatud puuviljades. Selle vita-
miini puudumine toidus kutsub esile kasvu seisakut, sil-
made haigestumist, alandab organismi vastupanuvdimet
nakkushaigustele.

Viitamiin B,; sisaldub kestastamata riisis, madalamates
jahusortides, tangudes, pdrmis. Selle vitamiini puudumine
toidus kutsub esile beribeeri, paraliitisi (halvatuse).

Vitamiin D esineb parmis. Selle puudumine toidus

- pohjustab rahhiiti. ~

Vitamiin E sisaldub paljudes koloniaalkaupades —
taimeolides (eriti puuvilladlis), tangudes, kaunviljades —-
hernestes, tiirgi ubades, ubades jt. See vitamiin on paljune-
mise teguriks.

Vitamiin C sisaldub pahklites ja kuivatatud puuvilja-
des. Selle puudumine toidus kutsub esile skorbuuti.

Vesi. Koigil koloniaalkaupadel on oma koostises iihel
voi tefisel méadral vett. Parm, néiteks, sisaldab kuni 75%
vett, kuivatatud puuvili — kuni 25%, tédrklis — kuni 20%,
jahu- ja tangained — kuni 16%, tee — kuni 11%.

Vesi on vaga tdhtsaks teguriks, soodustades organismi
eluliste protsesside normaalset kulgemist. Ta lahustab
toitu, soodustab selle assimileerumist ja kuulub inimkeha
koostisse.



Soojusvdime ja kaloorsus.

Eespool juba tdhendasime, et toiduained, hapendudes
(poledes) inimorganismis, eraldavad teatud soojushulke.
Igal toiduainel on oma soojusvdime, mida saab mdbdta.

Toiduaine soojusvdime on tema poolt eraldatav sco-
jushulk taielikul drapdlemisel organismis. Uhikuid, mil-
lega moddetakse toiduainete soojusvoimet, nimetatakse
kaloriteks.

Kaloorsus on kalorites véljendatud toiduainete soojus-
voime. Kcal (suur kalor) — on soojushulk, mis on vajalik
1 kg vee temperatuuri tdstmiseks 1° C vaorra.

Toiduliste ja maitseliste koloniaalkaupade koostises
esinevate pohimiste ainete 1 g soojusvoime vordub:

stisivesikuil — 4,1 kcal
valkudel — 41
rasvadel — 93

Niide toiduainete kittevdartuse arvutamise kohta

kalorites.
100 g herneid sisaldab jargmist assimileeritavate

ainete hulka:

valke — 160 g

rasvu — 16

stisivesikuid — 50,0 ,
Valkude kiittevaartus kalorites vordub 4,1X 16= 65,60 kcal
Rasvade 5 3 S 93X 16 14,88 kcal
Stusivesikute e ., 4,1X50=205,00 kcal

100 kg herneste kiittevaartus vordub kokku 285,48 kcal

Koloniaalkaupade mitmesugused koostisained ei assi-
mileeru vordsel madral inimorganismis. Uksikute toidu-
ainete assimileeritavus ja kittevaartus kalorites on jarg-
mine:



PShimiste koloniaalkaupade assimileeritavus ja kiitteviirtus kalorites.

Assimileeritavate ainete hulk| 100 g toidu-
: 100 g toiduaine kohta aine kiitte-
Kaupade nimetus a8\ = sl Aot
f sisivesi- vaartus
valgud | rasvad fad kalorites
1 |
Rudddjabirs i 1k 3ok 75 A ah 416 61,0 300
Kaemjahu o vees o0 i1 i o 30 56,0 330
Nifsgiaha (0 0 2 UT 700 T 0RT PR 330
Odrahut a5 S s 80 1 13 66,6 | 320
Malkaronigd =i s et 75 0,2 72,0 330
Nirenmudiid 5% 7 %0 T 0,2 72,0 330
Hirse g, - Josmiinsie. T B 66,0 320
Tatratangud (teralised) . 19505 93 63,0 320
Riis koo edd )i " ¥l 5.3 0,8 74,5 330
Hemmed vl i Bniss i, 16,0 1,6 50,0 285
e S R et 18,0 1,7 50,0 290
SR SR s Bl = — 94,0 390
Taimealjstos o ag i — 94,0 — 875
Kartalisarldis = 0 0,6 — 77,0 320
Standardid.

Iga kaup oma kvaliteedilt, pakkimisviisilt, hoidmisvii-
silt jne. peab vastama teatud ndudeile.

Need ndouded on viljendatud erilistes dokumentides,
mida nimetatakse ,Riiklikeks iileliidulisteks standardi-
deks” (vene keeles lihendatult — I'OCT (Gossudarstven-
noi obstSesojuzndi standart). 'OCT-id kinnitatakse NSVL
Ministrite Noukogu juures asuva Uleliidulise Standardide
Komitee (vene keeles liihendatult BKC) poolt ning neil
on seaduse joud. ;

Iga standard koosneb jargmistest pohimistest osadest:

a) madaratlus,

b) kauba klassifikatsioon (tooraine, sortide jne. jargi),

) tehnilised tingimused (kaubale esitatavad nouded),
d) kauba pakkimise, markeerimise ja transportimise

viisid, hoiutingimused,
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e) kauba vastuvotmise ja katseliseks kontrollimiseks

proovide votmise kord,

f) kauba proovimise meetodid.

Mdnede kaupade kohta ei ole riiklikke standarde veel
kehtestatud. Nende asemel kehtivad ajutised tehnilised
tingimused (vene keeles lithendatult BTY) ja tleliidulised
standardid (vene keeles liihendatult OCT), mis on vdlja
t56tatud vastavate ministeeriumide poolt. Tehnilised tingi-
mused ja OCT-id, - samuti kui I'OCT-idki, on kaupu
tootvaile ettevdtteile kohuslikud. g

NSVL Ulemndukogu Presiidium madaras seadlusega
10. juulist 1940. a., et mittestandardse voi mittekomp-
lektse toodangu véljalaskmine on riigivastane kuritegu.
Sadrase toodangu vdljalaskmise eest antakse stitidlased
kohtu alla. Allpool toome koloniaalkaupade standardide
iiksikasjalise loetelu.

Pohimiste koloniaalkaupade standardid.

Standardi, ajutiste ‘tehniliste tingimuste

< nimetus ja number voi kaskkirja

number.
Jahu

Rukkijahu, sdelutud

(iilesdela) . .. . . .| oCT 8896/335, 1936, Varumise RK kisgk-
kiri mr, 1084, 8. IV 1938.

Rukkijahu, kooritud . | OCT 8897/336, 1936, Varumise RK kask-
kiri nr. 1411, 23. XI 1940.

Rukkijahu, kroovitud . | OCT 8457/270, 1935, Varumise RK kéask-

kiri nr. 1084, 8. IV 1938. Varumise RK
kiskkiri 15. I 1942, Varumise RK késk-
kiri nr. 30, 15. IT 1942.

Rukkijahu, ithekordne

lihtjahvatus . . . . . | BTY 3725 211, Ripnitatad - 10, “IIL" - —
3. IV 1944.
Nisujahu, sore P Varumise RK kiaskkiri nr. 1084, 8. IV 1938.

Nisujahu, korgem sort Varumise RK kaskkiri nr. 1084, 8. IV
1938.
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Standardi', ajutiste tehniliste tingimuste

Ka_.upade nimetus ja number vdi kiskkirja
nimetus number.
Nisujahu, 1. sort . OCT 8469/267, 1935, OCT 8467/265, 1935,
Varumise RK késkkiri nr. 1084, 8. IV
1938.
Nisujahu, 2. sort . OCT 8470/268, 1935, OCT 8269/267, 1935,
Varumise RK késkk'ri nr. 1411, 23. XI
1940.
Nisujahu, 3. sort . Varumise RK ja Toiduainetetéostuse °
RK korraldus nr. 11—63, 18. XII 1942.
Nisujahu, kroovitud OCT 8471/269, 1935, Varumise RK kiiskkir:
nr. 1084, 8. v 1938, Varumise RK kisk-
kiri nr. 10, 15. I 1942, Varumise RK
kéaskkiri nr. 30, 15. II 1942.
Nisujahu, uhekordne
lihtjahvatus BTY 3725/210, kinnitatud®: 10. III —
{ 3. IV 1944.
Kaerajahu, kroovitud
tulipi valjatéotusega
62% . BTY 3725205, 1944.
Odrajahu, val;atootusega
65% ja 68% OCT 5971, 1933.
Odrajahu, val]atootusega
70% . * - - | Varumise RK kiiskkiri nr. 300, 29. III
1940,
Odrajahu, kroovitud
tilipi valyatootusega
8% 2.k : BTY 3725/204, 1944.
Odrajahu, 2. sort - | OCT 5794/133, 1933.
Maisijahu, iihesordiline OCT 347, 1937.
Maisijahu, kroovitud
tulpi valjatootusega ;
98% G i IR BTY 3725/207, 1944.
Nisujahu - | OCT 6305/203, 1934.
Hirsijahu, kroov1tud tuu—
pi véljatootusega T49% . | BTY 3725/206, 1944,
Tatrajahu ,,3elkovka* OCT 348, 1937.
Hernejahu, iihesordiline | OCT 360, 1937.
Turgioajahu 2 QCT* 36%, 1037,

Tangained
Manna

i

QT - BKC 2999, 1931, NSVL RKN-i juu-
res asuva BKC-i mésrus nr. B — 3197,
19. VII 1942.



Standardi, ajutiste tehniliste tingimuste

Iﬁ‘f;ﬁi‘; nimetus ja number voi kaskkirja
number.

Tatar L= QG 8T06/3265 19364

Oder (tangud ja kruu-

bid) FALTG OCT 8476/264, 1935.

Kaer . TOCT 3034 — 45.

Kaerahelbed OCT 8549/278, 1936.

Nisu (poltaava ja ,,Ar—

tek™) St rOCT 276, 1941.

Mais OCT BKC 3674, (1936. a. redaktsioonis).

H1r51tangud \

Hirss ; el S B T BOGCT 572, 1941

Riis, Kaug-Ida, to5del-

quid 7 6 o A e T A 808/237 41936,

Riis, Taga-Kaukaasia,

toodeldud FET e OCT 5795/134, 1933.

Riis, Kesk- Aaqm t66-

deldud . OCT 5796/135, 1933.

Tiirgi oad OCT 17053/209.

Laatsed Pl . OCT 7054/210.

Herned, kooritud OCT BKC 4263, 1932.

Saago, kunsthk BTY 33, 1938.

Makaronitooted FOCT 875, 1941:

Téarklis ja suhkur

Kartulitarklis OCT 8661/259.

Maisitarklis OCT 526.

Nisutéarklis OCT 202.

Tarklised. Vastuvotmlse

hoidmise ja transpor-

timise kord .| OCT 8662/260.

Peensuhkur . roCT 21, 1940.

Tiikksuhkur TOCT 22, 1940.

Toidukontsentraadid.

Vastuvdtmise, hoidmise

ja transportimise kord . FOCT 2063, 1943.

Tatrapuder : T'OCT B — 1833, 1942.

Nisupuder IrOCT B — 1831, 1942,

Hirsipuder FOCT B — 1834, .1942.

Hernepiiree FrOCT B — 1832, 1942.

Taimedlid
Taimedlid. Tootmis-kau-
baline klassifikatsioon . | OCT 7015.




Standardi, ajutiste tehniliste tingimuste

Ka}u,pa,de nimetus ja number vdi kiskkirja
nimetus AamBor:
Paevalilleseemnedli IF'OCT 1129, 1941.
Puuvillaseemnedli FOCT: 1128, 1941:

Sojadli, rafineeritud .
Linaseemnedli, rafinee-
ritud S
Kookospahklidli, rafi-
neeritud :

Kookospahklidli. Pakki—

mine ja markeerimine.
Vastuvotmise kord
Sinepidli FRy R
Arahhiid- t01duul1 rafi-
neerimata . by
Seesamidli, toidu, rafi-
neerimata

Maitseained
Tee. Proovimise meeto-
did .
Tee ja peennke tee, fer-
menteeritud
* Tee, must ,,baihov?)i“

pakis . oy ey N
Tee, roheline ,baiho-
voi“ pakis

Tee, must tahvhtes i
Naturaalkohvi, jahvata-
{1k | RO PR i
Kakaopulber
Sojakakao e
Sojakakao, reisi .
Vanilliin

Sidrunihape
Loorberileht R
Addikhape, puidukee-
miline . ;
Lauadidikas, aromaa‘me
Ko6omen, ekspordi .
5015 v oS
Smep1pu1ber

TSiili kaste

Piarm ’

" 14

OCT
OCT

OCT

OCT
OCT

OCT

OCT

roct
rocr
roct

r'oCT
rocTt

r'OCT
rocrt
OCT
BTY
OCT
roCcTt

310.
3178.

172.

174.
309.

3669.

8502/233.

1936 — 46,
1937 — 47.
1938 — 46.

1939 — 46.
1940 — 47.

493. .
108 — 41.
549.

86 — 1940.
521, 1939.
908 — 41.

OCT 472.

OCT 235.
BTY 61 — 1938.

OCT
roct
OCT
OCT
roct

8561/536.
153 — 4i,
497.

474.

171 — 41,



Standardi, ajutiste tehniliste tingimuste
Ii?;g:ﬁz nimetus ja number voi kaskkirja
number.
Tehnilised koloniaal-
kaubad :

Majapidamisseep, tahke I'OCT 437 — 41, TOCT 2994 — 45.
Parafiinkiitinlad. . . . | TOCT 983 .— 41,
Steariinkiilinlad . . . | OCT 333.
Tikudiz=. .- 2 g s 1 TOGT B —1820'— 42,

Mitmesugused a3
Kassalindipaber . . . | OCT 293,
Kontroll-lindipaber . . | OCT 294,
Pakkepaber, pruun . . | OCT 275.

Koloniaalkaupade kvaliteedi mddramine.

Koloniaalkaupade kvaliteedi ja standardide ndudeile
vastavuse maddramiseks kasutatakse jargmist kahte mee-
todit:

Organoleptiline. Kauba kvaliteeti kontrollitakse meele-
organite iabil: 16hna, maitse, vdlimuse jargi, kompamise
ja kuulamisega. Hinnangu 0igsus oleneb antud juhul
kauba vastuvotja vilumusest. Kauba kvaliteedi maéra-
mise organoleptiline meetod ei anna tdpseid arvulisi
nditajaid. Praktiliste eesméarkide saavutamise suhtes on
sel aga otsustav tahtsus ja on kaupluse tingimustes
kaupade kvaliteedi kontrollimise pShimiseks meetodiks.

Laboratoorne. Laboratooriumis kontrollitakse kauba
kvaliteeti eriliste seadeldiste ja instrumentide abil. See
kvaliteedi madaramise meetod annab tdapseid arvulisi ndi-
tajaid. Laboratoorset meetodit rakendatakse tavaliselt
juhtudel, kui tekib kahtlus kauba kvaliteedi suhtes ja
pole voimalik seda kahtlust korvaldada organoleptilisel
teel. Peale selle madratakse laboratoorsel teel sadraseid
kvaliteedi nditajaid, mida on v6imatu mddrata organo-
leptilise meetodi abil.
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Toome ndite: on vaja kindlaks mddarata kakaopulbri
kvaliteet. Organoleptilise meetodiga méaratakse:

a) varvus (helepruun, pruun voéi tumepruun);

b) maitse (kibekas vdi kibe);

c¢) I6hn (tugev kakao aroom, ndrk aroom vdi kopi-
tanud);

d) pulbri peensuse aste (terade esinemine vdi puudu-
mine).

Laboratoorse meetodiga mdaaratakse:

a) kakao niiskus (vee hulk protsentides kaalust);

b) keemiline koostis (rasvade, rakukoe, mineraai-
ainete jne. hulk);

c) metalliliste lisandite esinemine v&i puudumine;

d) sadestise kogus keetmisel.

Kauba kvaliteedi hinnang pallides. Mdnede koloniaal-
kaupade — kastmete ja teiste — kvaliteedi ja sordi
maddramiseks kasutatakse pallisiisteemi, mille olemus
seisneb jargmises:

Uksikuid kauba kvaliteedi naitajaid (maitset, 15hna,
varvust, valimust) hinnatakse kindlates pallides. Pallide
uildsummat loetakse vordseks sajaga.

Kui kdik kvaliteedi naditajad on hinnatud ja pallide
uldkokkuvote vordub 98—100, arvatakse kaup Kkdrge-
masse sorti kuuluvaks. Kui aga pallide tildsumma on sel-
lest arvust vdiksem, siis alaneb kauba sort.

Naide.

Tsiili kastmetele on mddratud jargmine kvaliteedi
nditajate hindamisviis pallides:

Naitajad Pallide arv
Maitse Ja- IR 2k o il o 50 padl
Valimus S s T e e D ) S
NATYAS - o0 el B e o s T D) e

: Kokku 100 palli
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Oletame, et esimesi nditajaid hinnatigi sddraselt: 50 ja
30 palli, varvuse naitajat aga — 18, siis tldkokkuvote
vordub 98 palliga.

Kui t8iili kaste evib 100—98 palli, arvatakse ta korge-
masse sorti kuuluvaks, pallide uldkokkuvotte puhul
97—85 aga esimesse sorti. Nii vastab igale kauba sordile
teatud kindel pallide summa.

Kaupu hinnatakse pallides organoleptiliste naitajate
alusel.

Naturaalkaubad ja aseained.

- Mitgile tulevad naturaalsed koloniaalkaubad ja surro-
gaadid, see on naturaalkaupade aseained.

Naturaalseid koloniaalkaupu toodetakse tdisvaartus-

likest tooraineist — loomulikust (naturaal-) saadusest,
mida kasutatakse selleks kauba liigiks.

Naited:

jahu — nisust

kornifleks — maisist

tee — teepuu lehtedest.

Koloniaalkaupade aseaineid toodetakse vahemvaar-
tuslikest tooraineist. Saadus tuletab kiill meelde naturaal-
set, kuid on madalama kvaliteediga.

Naited:

kohvi — tammeidrudest, odrast
kakao — sojast

tee — puuviljadest ja marjadest.

On vaja eristada aseaineid ndndanimetatud voltsitud
kaupadest. Aseainete miililk on seadusega lubatud. Volt-
situd kaubad aga ei ole naturaalkaupade aseaineiks,
vaid nende voltsinguks. Ei ole, nditeks, lubatud miiiia
kirsipuulehti loorberilehtede asemel, soola — sidruni-

2 Koloniaalkaubad
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happe asemel, jahu — tdrklise asemel v0i kaoliini maja-
pidamisseebi asemel. Voltsitud kaupade miik on keela-
tud ja seaduse alusel karistatav (Vene NFSV kriminaal-
koodeksi § 171).

Uldine vastuvotmise kord.

Lattu vdi kauplusse saabunud kauba votab vastu:
kaubatundja,
direktor voi tema asetditia,
osakonna juhataja vdi laohoidja,
vanemmutja (direktori voi tema asetditja korraldusel). |
Rakendatakse kaht pohimist kauba vastuvdtmise viisi:
a) koguselist: kaalu voi tiikkide arvu jargi; |
b) kvalitatiivset: vastavalt OCT-ide v&i ajutiste tehni- |
liste tingimuste nouetele, samuti ka sertifikaadi ehk kvali-
teedi toendi jargi, mis saadetakse koos kaubaga. |
Sertifikaat sisaldab jargmisi naitajaid: ministeeriumi’
nimetust, peavalitsuse nimetust, tehase nimetust, tooie
ja selle sordi nimetust, 'OCT-i numbrit, kaubapartii ja
transpordidokumendi numbrit, kaupa -iseloomustavaid kve-
liteedi naitajaid.
Kaupade vastuvotmisel tulevad sageli ette maisted:
bruto, neto, taara. £
Bruto tdhendab kauba kaalu koos pakendiga: kastiga,
kotiga, tlinniga.
Neto tdhendab kauba puhast kaalu ilma pakendita.
Taara tahendab kauba pakendi kaalu.

Vastuvotmise kord.

Kauba koguselise vastuvotmise eesmargiks on maddratla
kindlaks kaal (bruto ja neto), iiksuste arv, vorrelda kau-
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pade kaalu ja kogust saatedokumentides margitud and-
metega ja kontrollida mitigihindade o6igsust.

Kvalitatiivne vastuvotmine algab kauba ja selle mar-
keeringu vadlise vaatlusega. Selle jarel Xkontrollitakse
kauba kvaliteeti organoleptilise meetodi abil, selle stan-
dardi nouetele, sertifikaadi naitajaile ja tellitud sortimen-
dile vastavuse kindlakstegemiseks. Vajaduse korral saa-
detakse kauba ndidis (keskmine proov) laboratoorseie
uurimisele.

Keskmise proovi votmise kord.

Kui kauba vastuvotmisel tekib kahtlus selle kvaliteedi
vastavuse suhtes standardi nouetele, tuleb tingimata saata
kaup nditajate mdaramiseks laboratooriumi.

Kauba keskmine proov voetakse jargmiselt:
saabunud kaubapartii mitmest kohast (kotist, kastist) vOe-
takse moned grammid kaupa. Keskmise proovi tuldine
kaal peab vorduma 0,5 kuni 1 kg-ga (olenevalt kogu
kaubapartii tldkaalust). Selle jarel segatakse keskmine
proov pohjalikult labi ja jagatakse kolmeks vordseks
osaks. Iga sddarane osa asetatakse karpi, pakitakse
tugevasse paberisse voi valatakse puhtasse, kuiva tiheda
korgiga klaaspurki. Pakid seotakse nooriga, purgid sule-
takse tihedalt (proovid kohuslikult pitseeritakse) ning
koostatakse akt kaupade iilevaatuse ja keskmise proovi
votmise kohta. Uks proov koos aktiga antakse iile kauba-
hankijale, teine saadetakse naditajate maaramiseks labora-
tooriumi, kolmandat aga hoitakse alal kaupluses v6i laos
kahe kuu jooksul juhuks, kui osutub vajalikuks eksperdi
analiitis. Kui kaubahankija v06i vastuvotja ei ndustu labo-
ratooriumi  otsusega, wuurivad eksperdid alalhoitavat
proovi. Arbitraazi otsus on I&plik.

o
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Nditeid mdnede koloniaalkaupade
proovide votmise kohta.

Jahu. Proovi vo6tmisel jahu kogusest kaaluga kuni
16 tonni vGetakse proovioraga annuseid igast kiimnendast
~ kotist, ebaiihtlase jahu puhul aga — igast viiendast kotist.
Véetud keskmise proovi kaal vordub umbes 500 g-ga. Kui
jahu kogus tiletab 16 tonni, suureneb proovi kaal kuni
1:kg.

Makaronitooted. Kui makaronid saabusid kastides,
voetakse keskmine proov 1%-ist kastide iildarvust, kuid
mitte vdhem kui kolmest. Pakkidesse pakitud makareni-
dest vdetakse keskmine proov igast viiendast voi kiimnen-
dast pakist, olenevalt kogu kauba tildkaalust. Voetud
keskmise proovi kaal vordub 500 kuni 1000 g-ga.

Tilikksuhkur pakendeis. Keskmiseks prooviks voetakse
iiks juhuslik pakk kaaluga 1 kg vdi pool 2-kilogrammisest
pakist.

Kaupade vastuvdétmise vormistamine.

Kui kaup vastab standardile, sertifikaadile, kaupluse
tellimusele ja Oigele kogusele, vormistatakse saatedoku-
mendid ning voetakse vastuvoetud kaup arvele.

Kui vastuv6tmisel avastati kauba halb kvaliteet, mitte-
standardsus, selle mittevastavus kaupluse tellimusele,
puudujadke vdi llejadke, siis koostatakse vastav akt, mil-
lele kirjutavad alla kauba vastuvotja kaupluse poolt,
kaubahankija esindaja, kohaliku kaubandusosakonna v&i
sanitaarjarelevalve esindaja.

Dokumentideta saabunud kauba kohta koosiatakse
vastuvdtuakt, millele kirjutavad alla vastuvotja kaupluse
poolt ja kaubahankija esindaja. Kaup vdetakse akti
alusel arvele. Kaubahankijale saadetakse kiirteade ja
akti arakiri.
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Instrumendid kaupade kvaliteedi
kontrollimiseks kaupluses.

Prooviora kasutatakse jahu, tangainete, peensuhkru ja
teiste puistatavate kaupade proovi vdtmiseks. Sel on
suure avaga oonsa naaskli kuju. Proovioraga torgatakse
kott 1abi ja voetakse donde kontrollitava kauba proov {joo-
nis 1).

Luupi (suurendusklaasi) kasutatakse kaubas korvaliste
lisandite: liiva, vaikeste kivikeste, tGukude, usside jms.
olemasolu kindlakstegemiseks (joonis 2).

Joonis 1. Prooviora.

Joonis 2. Luup.

Joonis 3. Magnet.
Magnetit kasutatakse metalliliste lisandite avastamiseks
(joonis 3). [

Kaupluses on soovitav omada pShimiste koloniaalkau-

pade standarde ([OCT-e vdi neid asendavaid OCT-e ja
ajutisi tehnilisi tingimusi).

Taara.

Koik koloniaalkaubad saabuvad tavaliselt ladudesse ja
kauplustesse kaubahankija (tehase, vabriku, artelli) taa-

ras ning nad miitiakse ostjaile vabrikutaaras voi kaupluse
pakendis (joonis 4).
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Joonis 4. Pakkide ja paberkottide liigid.

Taara vdib olla:

koéva (kastid, tlinnid),
poolkdva (punutud korvid, vorestikud),
pehme (kotid, roguskid, paberkotid).
Taara jagatakse véliseks (selles transporditakse kaupa
ja hoitakse seda laos ja kaupluses) ning sisemiseks (kauba

miitimiseks ostjaile).

Taara liigid,

Taara nimetus

Milleks kasutatakse
Kastid (vineerist ja Pakis tee, kohvi ja kakao, kuivatatud
laudadest). puuvilja, kornifleksi, kaerajahu, pérmi,
viirtside, tuletikkude, seebi, kiitinalde,
osaliselt makaronitoodete ja monede

teiste kaupade pakkimiseks.
Tinnid  ja trumlid [ Taimedli jne. transportimiseks ja hoid-

(puust ja rauast).
Kotid (kanepist,
dist, paberist,
jne.).
Klaaspudelid.
Paberist pakendetikett.

dzuu-
linased

Pappkarbid.

Puukarbid.
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miseks,

Jahu, tangainete, suhkru, soola, kuiva-
tatud puuvilja ja osaliselt makaronitoo-
dete pakkimiseks.

Addika veoks ja hoidmiseks.

Tee, pérmi, soogisooda, mitmesuguste
viirtside pakkimiseks.
Makaronitoodete, kaerajahu,
monede viirtside pakkimiseks.
Tuletikkude jaoks.

kornifleksi,



Taara nimetus Milleks kasutatakse

Pakid (papist, paberist | Kohvi, kakao, tee, soogisooda, lastejahu
ja pressitud pabertaa- | pakkimiseks.

rast).
Klaaspudelid, purgid ja Taimedli, mee, #dddika, kastmete, laua-
klaasid. sinepi ja médardika pakkimiseks.
Paberist pakised jako- | Jahu, tangainete, makaronitoodete,
tid. e suhkru, kohvi, kakao, soola, kuivatatud
puuvilja, tdrklise pakkimiseks.
Markeering.

Koik kauplusse voi lattu vabrikupakendis — valises ja
sisemises — saabuvad koloniaalkaubad peavad olema mar-
keeritud.

Kauba markeerimiseks nimetatakse valisele taarale
(kottidele, kastidele) trafaretse stambi 166mist mahapesta-
matu, 1ohnata ja kaupa mitterikkuva varviga, mis naitab:

ministeeriumi nimetust, ~
peavalitsuse nimetust,
ettevotte nimetust,

kauba nimetust,

sorti,

I'OCT-i numbrit,

bruto- ja netokaalu,
valjalaskekuupdeva.

Sisemisele taarale (karbid, pakid, purgid jne.) kleebi-
takse etikett samade nditajatega.

Pakkematerjalid.

Lahtise kauba véljastamiseks ja segasisseostude pakKki-
miseks kasutatakse koloniaalkauplustes mitmesuguseid
pakkematerjale:
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Pakkematerjali liigid Milleks kasutatakse

Mitmesugune pakkepaber eri-
nevais varvusteg oo DR Pakkide ja paberkottide valmis-
) tamiseks puistatavate kaupade,
makaronide ja soola valjastami-
sel ning seebi, kiilinalde ja sega-
sisseostude pakkimiseks.

Péargament, poolpdrgament ja :
Tl e S e Lahtise kohvi ja kakao pakki-

pergamiin
miseks,

Tsolofaan™ @ Wit W Eey Uksikute viirtsiliikide pakkimi-
seks.

Ty A R N + +« - «| Pakkide sidumiseks.

Koloniaalkaupade hoidmine.

Koloniaalkaupu hoitakse ladudes ja kaupluste kdrval-
Tuumides.

Koloniaalkaupade liigselt pikaajalise voi ebadige hoid-
mise tagajarjel muutub nende kvaliteet.

Kaupade kvaliteet ja neis toimuvad muutused hoidmise
kestel olenevad jargmistest teguritest:

a) Kaupade koostig ja omadused: kdige kergemini rii-
nevad palju vett ja rasva sisaldavad saadused (parm, voi,
hirss, maisitangud i

b) Umbritseva &hu temperatuur: liiga kdrged ja mada-
lad temperatuurid halvendavad kauba (mee, seebi, kiiii-
nalde jne.) kvaliteeti; koloniaalkaupu on kdige parem
hoida temperatuuri juures +8°—+12° C,

c¢) Ohuniiskus: mida kérgem on Shuniiskus ruumis, kus
hoitakse kaupa, seda kiireminj hakkab ta riknema — halli-
tama ja méddanema (kuivatatud puuvili, jahu, tangained,
parm),
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Ohuniiskus oleneb temperatuurist ja aastaajast. Abso-
luutseks niiskuseks nimetatakse iithes kantmeetris 6hus
sisalduvat veeaurude hulka grammides. Relatiivseks niisku-
seks nimetatakse protsentides valjendatud suhet 0Ohus
leiduva tegeliku niiskuse hulga ja sama temperatuuri
juures tema kiillastamiseks vajaliku hulga vahel. Naiteks,
kui 6hu relatiivne niiskus vordub 80%-ga, tdhendab see, et
antud temperatuuri juures Shus leiduva niiskuse hulk on
20% vorra viiksem, kui see oleks voinud olla Shu taieliku
(100%) veeaurudega kiillastumise puhul. Ohu relatiivset
niiskust moddetakse erilise seadeldise — Augusti hugro-
meetri (joonis 5) — abil.

d) Valgus: pdikesevalgusest
kibestuvad kiiremini 8li ja
pihklid, pleegib ja halveneb
oma kvaliteedilt kauba pakend.

e) Mikroorganismid: teatud
tingimustes (kdrgendatudniiskus
ja selleks soodsa oGhutempera-
tuuri juures) arenevad mikro-
organismid kiirelt ja rikuvad
kaupa (kuivatatud puuvilja,
jahu, tangaineid, Zelatiini,
parmi, taimedli).

f) Hoidmise tahtajad: mida
kauem hoitakse kaupa, seda
enam kaotab see oma vdartu-
sest. Igal koloniaalkaubal on
oma maksimaalsed hoidmise
tahtajad (pdrm — mdned pde-
vad, kontsentraadid — 3 kuud
kuni 1 aasta, tangained — pool

2 F Joonis 5.
aastat kuni 2 aastat jne.). Augusti hiigromeeter.
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g) Pakend: mida kindlam on pakend, seda pikema tdht-
aja jooksul voib kaupa hoida (taimedli — pudelites, mett
— purkides, makaronitooteid — karpides, kohvi ja kakaod
— pakkides). :

Kolonia‘alkaupade asetamine tiksteise
lahedusse.

Mbned kaubad levitavad spetsiifilist 16hna (pipar, kohvi,
kaneel, seep). Teised aga votavad kergesti kiilge kdrva-
lisi 16hnu (tee, parm, kuivatatud phuvili, kakao, suhkur,
jahu). Seetdttu koloniaalkaupade hoidmisel kaupluse kor-
valruumis ja laos, samuti ka nende asetamisel rijuleile,
lettidele ja vitriinidesse on tingimata vaja arvesse votta
otstarbekat kaupade lahedust uksteisele.

Lubatav kaupade lihedus Uksteisele. Lubatakse hoida
koos jargmisi kaupu: jahu, tangaineid, suhkrut, makaroni-
tooteid, tarklist, parmi, laste toitejahu, pakitud virtse,
teed, kohvi ja kakaod pakendeis, kuivatatud puuvilja,-

Lubamatu kaupade lihedus tksteisele. Ulalloeteldud
kaupadega korvuti ei ole lubatud hoida: seepi, kiilinlaid,
pesupulbrit, sinet, lahtisi viurtse, lahtist kohvi.

~ Tee surrogaate ei tohi hoida koos naturaalteega, koh-
viga, kakao ja kuivatatud puuviljaga.

Lubamatuks loetakse iiksk&ik milliste toidu- ja maitse-
ainete lahedust ma"japidamis-koloniaalkaupadele.

Mikroorganismid.

Mikroorganismideks nimetatakse pisimaid (mikroskoopi-
lisi) elusolendeid, mis esinevad meid tmbritsevas Shus ja
vees; neid leidub eriti palju toiduaineis (joonis 6, 7, 8).

Arenedes ja paljunedes toiduaineis, mikroorganismid
tavalise]t. jarsult halvendavad nende kvaliteeti.
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Toiduaineis leiduvad mikroorganismid

Mikroorganismi

R e Tus Iseloomustus
Bakterid: Koige pisemad, ainult tugeval suu-
a) kokid (iiksikute ke- | rendamisel mikroskoobis ndhtavad mikro-

rakeste kujulised);
b) streptokokid (esine-
vad kerakeste ahela
kujul);
¢) pulgakujulised (bat-
sillused)

Piarmid

Hallitusseened

| miljonit teisi baktereid.

organismid; soodsais tingimustes pal-
junevad nad Kkiirelt: poole 0606-paeva
jooksul vo6ib {iiks bakter anda kuni 17
Sattudes toidu-
aineisse kutsuvad bakterid esile nende
riknemist ja madanemist.

Uhest timarast v0i ovaalsest rakuke-
sest koosnevad mikroorganismid. Parmi-
del on omadus esile kutsuda kéadrimist,
muuta suhkrut piirituseks ja siisihappe-
gaasiks. Sddrast Kkaarimist nimetatakse
alkoholseks. Sattudes suhkrut sisalda-
vasse tolduainesse (nditeks meesse) pa-
neb ta selle kddrima. On olemas selli-
seid mikroorganisme, mis kutsuvad esile

aadikhappelist, piima-, voihappelist
kaarimist, -

Keerukad mikroorganismid. Koosne-
vad paljudest rakkudest. Hallitusseene
keha koosneb ristamisi niitidest, mis
moodustavad silmaga néahtava korra.
Hallitus katab toiduaineid ainult niis-
kes Ohus. Toiduainete sisemuses voib
hallitus tekkida, kui sinna satub oOhku.

Mikroorganismide arenemist soodustab: saaduste eneste

korgendatud niiskus, suur relatiivne 6huniiskus

ruumis,

kus neid hoitakse, ja teatud temperatuur. Mikroorganis-

mid arenevad kiiremini temperatuuri juures 30—40°.
Vaitluses mikroorganismide arenemisega on tingimata

vaja: votta vastu koloniaalkaupu rangelt standardi koha-

selt; 5

jdlgida pohimiste koloniaalkaupade (jahu, tangainete,
makaronide) niiskust, mis ei tohi tiletada 12—16%; ei tohi
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Joonis 6. Joonis 7.
Bakterid — kokid ja strepto- Pulgakujulised bakterid.
kokid.

vastu votta kaupu, mille niiskus on
kehtestatud protsendist suurem;

varustada ladu, korvalruume
Augusti hiigromeetriga, hoida hu
relatiivset niiskust ruumis 70—80%
piires;

ules seada ruumis, kus hoitakse
toiduaineid, termomeeter ja hoida

(Joonis 8. Hallli(tused enam-vdahem piisivat temperatuuri
peaga ja kaekuju- o o
Mo, 8—12° C piires.

Koloniaalkaupade kahjurid.

Aidakahjurid (putukad):

Veski-tuliliblik (joonis 9). Selle liblika tduk on vaga
ablas, sellele lisaks mahib ta dmblikuvérku teravilja ja
jahu.

Jahuleediklane (joonis 10), kelle tduk toitub teravilja
saadustest: jahust, tangudest jt.
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Joonis 9. Veski-tuliliblik
(liblikas, munad, touk).

O
QXL LT,

Joonis 10. Jahuleediklane
(liblikas, munad, touk).

Joonis 12. Jahumardikas
(sitikas, tOuk, nukk).

Jahupuuk (joonis 11) — siti-
kas. Tema touk — valge uss —
s6ob jahu, tangaineid, kuivi-
B i1 Tl ¥ kuid ja teisi saadusi.

Joonis . Jahupuu 3 : ~
(sitikas, touk, nukk). Jahumardikas (joonis 12) —
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sitikas.  Emane muneb jahusse ja munadest arenevad
toiduaineid s66vad tougud — ussid.

Aidapuugid (roovikud, jahuso6jad) rapastayad ja riku-
vad jahu, tangaineid ja teravilja.

Narijad: rotid, hiired.

Abindud kahjuritega voitlemiseks.

Aidakahjureist nakatatud toiduaineid ei tohi vaslu o
votta. Juhul, kui nad on vastu voetud, tuleb neid kuni
kauplusest drasaatmiseni hoida eraldi.

Koloniaalkaubad, milles on avastatud aidakahjureid
kaupluses hoidmise valtel, saadetakse viivitamata baasi
vastavaks t6otlemiseks (labisdelumiseks), uutesse kotti-
desse taarastamiseks ja nende kasutamiseks tehnilisteks
otstarveteks.

Tlhja taarat koloniaalkaupade alt tuleb hoida eraldi.

Voitluseks ndrijatega ei tohi kasutada mirkaineid
(arseeni, striithniini jne.), kuna sealjuures vdidakse miir-
gistada toiduaineid.

Ka ei tohi kasutada kasse ja koeri rottide ja hiirle
putidmiseks. Kassid ja koerad rapastavad ise saadusi ja
ajavad neisse s66mata jadanud saagi jadanuseid, mis kaup-
luses mddanedes rikuvad Shku ja kaupa.

Keemiliste meetodite rakendamine voitluses nadrijate
vastu on lubatud ainult spetsialistidele.

Kaupluse tootajad voivad kasutada mitmesuguseid
mehaanilisi seadeldisi (hiireloksud, rotirauad).

Koloniaalkaupluste hoidlaid tuleb jarjekindlalt desinfit-
seerida ja neis ndrijad hédvitada.

Pérandais, szintes ja ustes leiduvad praod tuleb kind-
lalt sulgeda.
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Loomulik kadu.

Koloniaalkaupade transportimisel, hoidmisel ja nen-
dega kauplemisel kaupluses ja laos vdaheneb kaupade kaal
sageli rea loomulike pdhjuste tagajarjel '. Sdarast vahene-
mist nimetatakse loomulikuks kaoks. Iga kauba jaoks
kehtib teatud kindel loomuliku kao norm. :

Loomylikua~:Kao I'iigid

Kuivumine (haihtumine, auramine, haihtumine kilma
mojul, tuuldumine). Korge temperatuuri ja 6hu madala
relatiivse niiskuse juures ruumis véivad kuivuda: jahi,
tangained, puuvili, makaronid, seep. :

Tolmustuda vodivad: jahu, tangained ja suhkur kottides,
suhkur ja makaronid kastides, sool riidest kottides ja
paberkottides.

Valjavoolamine on sadraste puuvaatides olevate kau-
pade, nagu mee, daadika ja taimedli imbumine ldbi taara.

Laialivalamist tuleb ette taimedli, lahtise dadika ja mee
umbervalamisel tihest taarast teise voi vaikestes kogustes
valjastamisel.

Raasumine tuleb ette seebikangide, peensuhkru tiikel-
damisel. ;

Taarasse voivad imbuda: jahu ja tdrklis — kotti, mesi
ja 0li — tinni, seep — Kkasti.

Vabrikupakendis olevaid kaupu (teed, kohvi, kakaod,
viirtse, makarone jne.) miiiakse kaalumata, etiketil margi-

tud hinnaga. Nende kaupade suhtes loomuliku kao nor-
mid ei ole rakendatavad.

1 Moned kaubad imevad kergesti endasse niiskust (hiigros-
koopsed) ja imbritseva keskuse korge relatiivse niiskuse juures
nende kaal suureneb tunduvalt (kuivatatud puuvili, tarklis jt).
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Loomuliku kao vahendamine.

Kaupade loomuliku kao véahendamiseks on hada-
tarvilik:

pakkida kaupu heakvaliteedilisse taarasse, 0oigelt ja
korralikult 'keiupu transportida, hoida neid normaalses
temperatuuris  ja kindlaksméaaratud relatiivse Shuniiskuse
juures;

varustada kauplus hédatarvilike instrumentide ja inven-.
tariga (kaupade tUmberpaigutamiseks kaupluses, tinnide
kaaludele veeretamiseks, taara avamiseks. jne.);
. oskuslikult organiseerida t66d kaupluses ja jarjekind-
lalt tdsta kaubandusala tootajate kvalifikatsiooni.

Loomuliku kao normid

NSVL Kaubandusministeerium kehtestas jdrgmised kolo-
niaalkaupade loomuliku kao maksimaalsed normid jae-
kaubanduses, hoidmisel ja transportimisel (need normid
on. kindlaks maéaratud NSVL Kaubanduse Rahvakomissa-
riaadi 20. aprilli 1942. a. kaskkirjas nr. 751;

Koloniaalkaupade loomuliku kao normid linna ja maa
jaekaubanduses >

(protsentides kauba kaalust)

: . | Muudel aasta-

,S'uv'si',,lala‘ ia]cgadel {(a kaup-

. iima Kulmu- | ustes, kus on

Kaupade nimetus tusseadeta | olemas Lo

kauplustes | i VoL Kiimu-
Jahu, mitmesugune G 0T e el L S 0,30 0,25

Tangained, mitmesugused (kaasa arva-

tud: riis ja kaunviljalised) . o .. 5 0,30 0,25
Makaronitooted S 4 R S 0,40 0,30

A Loomuliku kao mormide rakendamise kord on kindleks
madratud NSVL Kaubanduse RK 20, IV 1942 a. kaskkirjale nr: 75
lisatud instruktsioonides.
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?u VlSi] lajal :é:;f:llj Eif;;*
g ilma u-
Kaupade nimetus tussea?i:t)a L‘{::::s Ja‘a'f(e‘}:,'
‘ , kauplustes | 74,101 kel
\ 1
Talmeohd PR DA AV R N A G S g e 0,30 0,30
‘Tarklls REANIR el SRT. ML R s o T 0,30 0,25
Beensubhkur: 7. . L o R S LA 0,20 ‘ 0,20
Tukksuhkur . . . & O wigl "o L NP 1o e 0,20 { 0,20
Fohksuhletan: 0o (0, R LR AL 0,40 0,40
ISmep, (1 n - R VR 1 (R4S i 0,40 0,30
Hohvgud: o 10 Aol 008 S e el Bty 8 ¢ 0,40 0,40
Ka.neel Jalrtine b ok S e AR R 0,40 | 0,30
 Loorberilehed, lahtised . . . . . . . 040 | 0,30
' 2ipar terades 61517901 7 0 A PR SO B oS 0,60 i 0,50
l8rm, pressitud, kaalu kaup R LS 0,80 1 0,70
| Selk alahtine | F oL A AR Fa AL 0,50 1 0,40
WOZISOEIR 7 5w VT D et S AL 0,60 0,50
' yaago . A o A S AT T AR 0,30 { 0,20
- jool, lahtme @ TLae b o RS R £ S TR A 0,70 0,60
wisselly " pulbris, lahting®. .7 et IR E 0,40 0,20
- fesi ja Kkunstmesi 2P M e S 10,50 0,50
takao, lahtine . . g 0,30 0,20
. {ompott kuivatatud puuv111ast. lahtine 0,40 I 0,30
{uivatatud puuvili ~ (rosinad, sabsaa,
;1 rjukk, dunad, VunamarJad ploom1d kir-
b o) ue Uiy ; B 0,40 0,30
| 'dhklid, 1gasugused LAWY, RO s TR 0,30 0,30
i dhklituumad . . SO € s Sl 0,50 0,50
f NERRERIIG 1L S st T B i L g 0,40 | 0,40
| Kreeka pablolidic - Kt AT Fa el X Seiin 'y 0,50 0,50

Koloniaalkaupade loomuliku kao normid hoidmisel ladudes ja
baasides linna- ja maakauplustes

(protsentides kauba kaalust)

Kao protsent
Hoidmise | o Kiilmutusmaja-
Kaupade nimetus tihtaeg | Tavalistes }du; ;ukeldfvn
{ DNevais: ladudes | ule\ tallvlsel
| s | t t
; . tkuni) | suvisel ajal | aJal e
\ |
Uahu, mitmesugune . . . . G700 P 008 0,02
15 0,04 0,03
30 0,05 0,04

3 Koloniaalkaubad
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Kao protsent .

! Héidmise Tavalistes Kiilm;tus-maja;
Kaupade nimetus tahtaeg ladudes |des, jiiikeldrites
pievades suvisel Ja [‘;};’l'is;'e:’“l
i (kuni) ajal ladudes
Tangained, mitmesugused : l
(kaasa arvatud riis) ’ 6 0,02 0,01
15 0,03 0,01
y 30 0,03 0,02
Kaunviljalised 6 0,03 0,02
; 15 0,06 0,04
30 0,08 0,06
Makaronitooted 6 0,02 0,01
15 0,03 0,02
30 0,04 0,03
Téarklis ja kissell, pulbris . 6 0,05 0,03
15 0,08 0,05
: 30 0,12 0,08
Peensuhkur 6 0,01 0,01
15 0,02 0,01
30 1 0,02 0,01
Tiikksuhkur 6 | 0,02 0,01
15 1 0,03 0,02
30 | 0,04 0,03
Tuhksuhkur 6 0,03 0,03
15 0,04 0,04
30 0,05 0,05
Sinep, lahtine 6 0,06 0,06
15 0,10 0,10
Kohvi ubades ja jahvatatud, i el s
lahtine % s e 0 B 6 0,01 0,01
15 0,01 0,01
30 0,02 0,02
Viirtsid (kaneel, nelgid jm.) 6 0,02 0,02
15 0,04 0,04
30 0,06 0,06
Pirm, pressitud 6 0,60 0,50
| 4 15 3 0,70




Kao protsent
Hoidmise | Tavalistes | Kiilmutusmaija-
Kaupade nimetus tahtaeg ladudes | des, jiikeldrites
pievades suvisel a5 ::‘l,‘g'fi:tle:’al
(kuni) ajal ladudes
; !
Kreeka pahklid 6 0,12 0,12
15 0,20 0,20
30 0,30 0,30
Seedripdhklid, fundukk jt. 6 ! 0,10 0,10
. 15 AT T 0,15
30 LEv g o 0,20
Kakao, lahtne 6 0,02 0,01
15 0,03 0,02
3 0,03 0,02
Mesi ja kunstmesi, lahtistes P y i
ttinnides 3 6 0,05 0,03
T 15 0,08 0,05
30 0,10 0,08
Taimedli puuvaatides 6 0,03 0,03
15 B 008 0,05
30 0,08 0,08

Koloniaalkaupade loomuliku kao normid autovedudel

(protsentides kauba kaalust)

Vedude kaugus Vedudel iile
K upade | 100 l:imk suure-
a | | nevad kao nor-
nimetus e NI kuni | kuni | kuani | kuni [T 2 areneva
10 km' 25 km| 50 km 100km| (protsentides)
Jahu, igasugune suvi 0,03 | 0,04 | 006 0,08 0,04
muu :
aastaaeg 0,02 | 0,03 | 0,05 | 0,07 0,03
Tangained, igasu-
gused (kaasa ar-
vatud kaunvilja- 4
1 SR e suvi 0,03 | 0,04 0,05 0,08 0,03
muu
aastaaeg 0,01 | 0,02 { 003 | 0,04 0,01
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Vedude kaugus Vedudel iile
Kaupade LA TR CET L, 1 PRy
nimetus fsipacy kuni | kuni | kuni | kuni “;g(l)iﬁaﬁrsne“
m kohta
10 km{ 25 km| 50 km|100km (protsentides)
|
|
Makaronitooted . suvi 0,02 0,03 0,04 | 0,05 0,02
muu [
aastagzeg | 0,01 ' 0,02 003 0,04 0,01
Taimedli puutaa- 3 | ’
YR AN oy AL suvi 0,03 0,04 0,05 0,07 0,04
muu ‘
aastaaeg | 0,02 0,03 0,04 [ 0,05 0.03
Térklis ja kissell suvi 0,02 0,04 0,06 0,08 0,03
muu {
aastaaeg | 0,001 0,03 0,05 0,07 0,02
Suhkur (peen-,
tikk-, tuhk-) . . suvi 0,02 | 0,03 | 0,05 | 0,08 0,02
muu [
aastaaeg 0,01 = 0,02 0,03 005 0,01
Viirtsid, lahtised | [
(sinep, pipar, ka-
neel, nelgid. jt.) . suvi 0,0121% 0,021 - 0,03 ’ 0,05 0,02
z muu d |
aastaaeg 25 P R0 RN, e L
Loorberilehed . . suvi 0,04i 0,06 = 0,08 | 0,12 0,06
A muu f
aastaaeg Scvilad S 168 ey, g
Pérm, pressitud, |
Kuiv . . . . .| aastalabi} 0,10 | 0,15 00 | 0,30 0,20
Aed- ja puuvili, {
kuivatatud . . . suvi 0,04 ' 0,06 0,08 0,12 0,06
; . muu
aastaaeg 0,02 0,04 | 0,06 0,08 0,03
Péhklid, igasugu-
Bk el N N ENER suvi 0,02 | 10,03 { 005. 0,08 0.03
muu
aastaaeg | 0,01 0,02 0,04 0,06 0,02
Sool, igasugune . suvi 0.06 © 0,10 0,15 0,20 0,08
muu
aastaaeg 0,05 4 10,077 0,10 0,15 0.05




Kadu igasuguse taimedli villimisel (aasta ldbi):

tsisternist paakidesse. . 0,01%
paagist vaatidesse . . . 0,02%
tsisternist vaatidesse . . 0,02%
vaatidest vaatidesse . . 0,03%

Kao protsent hoiu téhtaegade
Kauba nimetus b SBES

' kuni | A8 kant: gt kanil
1 kuu | 6 kuud | 12 kuud

Sool~ (sette),;  taaras o« . dduo. 0480 %% 0,70 | 1,40
s (Bette), lahtime Jissis ey Sy 0,40 0,90 | 1,80
o ARIKrte) ARaBER v S R 0,05 5% B it 0,30
ARSI o, g 0 AR £-17 ) A 1 o1 SO FB LSRR L PR 0,10 0,30 0,60
., (mere), taaras ek WY g 020" 5. 0:50: 70 0,90
. Ay et r g 0,30 070 . | 1,40

(mere), lahtine
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II. TOIDUKAUBAD.,

Jahu.

Jahu saadakse veskites rukki-, nisu-, maisi-, odra-,
tatra-, hirsi-, kaera-, ladtse-, herneterade ja  sojaubade
jahvatamise saadusena.

Jahvatusviisid. Eriteldakse kaks pGhimist jahvatusviis::
lihtne, kus teradest saadakse otsekohe jahu, ja kroovimi-
sega, millega terad tiikeldatakse tangudeks ning siis saa-
dakse korgemaid jahusorte.

On olemas mitmeid jahu jahvatusviisi eriliike. Nende
iseloomustuse toome jargnevas tabelis:

Jahvatusviisid Tootmisprotsessi iseloomustus
Lihtne: :
a) ithekordne . Terad satuvad iiks kord veskikivide vahele.

Terade viljatostus on 99% (kui teri eelnevalt
ei puhastata) voi 98% (kui puhastatakse).

b) korduv . . . Pédrast esimest terade Jabilaskmist veski-
kivide voi valtside vahelt s&elutakse jahu ja
jdék jahvatatakse uuesti. Protsessi jatkatakse,
kuni terade jiigi tiieliku labijahvatamiseni.

Kroovimisega . . Terad, pérast pohjalikku puhastamist, lidhe-
vad tootlemisele kroovim’smasinas. Viljatostus
— rukkil — 96,5%, nisul — 97,5%.

Koorimisega . . Kasutatakse ainult rukkijahu saamisel. Selle
jahvatusviisi juures lastakse jahu 1&bi sdela
kliide eraldamiseks. Jahu tuleb peenem kui
kroovimisel. Viljatostus — 85%.




Jahvatusviisid Tootmisprotsessi iseloomustus

Wlestela . . . . Uheks sordiks jahvatamisel (vt. allpool) on
viiljatodtus 75—78%. Seda jahu nimetatakse
tilesdelajahuks.

Kaheks sordiks jahvatamisel on parema sordi
viljatootus 60—63%. Seda jahu nimetatakse
sdelutud jahuks.

Viljatootus.

Viljatootuseks nimetatakse jahu hulka, mida saa-
dakse terade jahvatamisel. See madratakse protsentides
tootlemiseks voetud standard-terade kaalust. Naiteks:

véljatootus 85% tdhendab seda, et 100 kg-st standard-
-rukkist on saadud 85 kg kooritud jahu; kui 100 kg-st
standard-nisust on saadud 72 kg jahu, siis loetakse selle
viljatootuseks 72%.

Erinevaile jahu véljatootustele on ette nahtud kind-
lad markimisviisid.

Viljatootuse mirkimisviisid.

Jahvatamisel iiheks sordiks Jahvatamisel paljudeks sortideks
3 : s ¥ 2 / { TS s as < i y o
v alJatgotuse mirkifiisviis sobh valjatootuse mirkimisvits
95 L 0—95% Korgem | 10 | 0—10%
72 0—720 Esimene 20 10—30%0
63 ‘ 0—63%0 Teine 48 30—78%
30 0—300
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Jahvatamisel paljudeks sortideks saadakse mitu sorti
jahu thest terade partiist. Toodud tabelist ndhtub, et
esmalt eraldatakse kdrgema sordi jahu 10% maédral (marki-
mine: 0—10%), siis  eraldatakse esimese sordi jahu ——
20% (10 —30%) ja 15puks teise  sordj jahu — 48%
(30 — 78%). Kdigi jahusortide uldvaljatootust tahistatakse
aga — 0 — 78%. :

Jahu sordid.

Jahu liik Sort Kasutamine
Rukkijahu a) Lihtjahvatis (99 %) Mitmesuguste rukkileiva
b) Kroovitud (96,5%) sortide kiipsetamiseks

¢) Kooritud (85%)
d) Séelutud (63%)

Nisujahu a) Kroovitud (97,5%) Mitmesuguste nisuleiva
b) Teine sort (85%) sortide, saiatoodete,
¢) Esimene sort (72%) kringlitoodete kiip-
d) Kdrgem sort (30%) setamiseks, makaroni-
e) Sore (10%) - de tootmiseks ja jahu-

roogade valmistami-
seks.

Maisijahu a) 85%

b) 75%
Odrajehu a) 68% Kasutatakse leivakiipse-

tamisel lisandina nisu-

g |

%) '85% | jahule, koduses maja-
Tatrajahu pidamises aga pliinide,
Hirsijahu pannkookide jne. kiip-
Kaerajahu {thesordiliseq setamiseks.
Laidtsejahu ,
Hernejahu
Sojajahu a) kroovitud Kasutatakse leivakiipse-

b) peenjahvatus tamisel  parendajana

¢) erisort ja  kondiitritéostuses

(sojajahu sisaldab pal-
ju rasvaineid), Soja-
kakao valmistamiseks.
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Pliinijahu. Sdjaeelseil aastail hakkas toiduainetetoostus

uut saadust — ndndanimetatud pliinijahu — vadlja laskma.
Pliinijahu koostisse kuulub (protsentides tldkaalust):

nisulah bl Jhas] v ge el 6 Sleh

pidapUIBrit = 20 R S e S

tuhksuhkrut: Giiet .o s 2,2

SOORISOORE Y < Auabi b ur odym i 22k

lauasoola Dupralihe R0 0T e v

sidrunihapet {7 (i i 15

munapulbeit i ren iy 0.9

Pliinide valmistamisviis sellest jahust on vdga lihtne:
500 g pliinijahu segatakse kolme klaasi leigevditu
veega, klopitakse korralikult. Pliinisid kiipsetatakse saia-
plaatidel v&i praepannil. Pliinijahu miutakse ka papp-
karpides netokaaluga 1 kg. Karpidele kleebitakse etiketid.

Heakvaliteedilise jahu organoleptilised niitajad.

Niitajad Iseloomustus
.

Maitse Magusavoitu, ilma korvalmaitseta; néarimisel
; ei tohi jahu hammaste all krigiseda.

Léohn ' Nork, omane teraviljale, millest jahu on
valmistatud, ilma kopitanud l8hnata.

Virvus Olenevalt lidhtetoora‘nest ja sordist on jahul
hallikas varvus (rukkijahul), kollakas ja kolla-
kas-valge (nisujahul, maisijahul).

Sort Maiératakse peamiselt kliide hulga ja suu-
ruse jérgi. Mida vdhem neid on ja mida/ peene-
mad, seda korgem on sort.

Niiskus Kui jahu on viga niiske, siis selle kokku-
surum’sel peopesas tekib kova tomp; kui aga
jahu on kuiv, siis tomp pudeneb kergesti.

Jahu keemiline koostis.

Jahu koostisse kuulub: siisivesikuid (tarklist) — kuni
70%, lammastikaineid — kuni 14%, rasvaineid — kuni
4%, samuti ka mineraalaineid ja vett.
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Jahu kvaliteedi naitajate laboratoorme
) madramine.

Laboratooriumis maédratakse jargmised jahu kvaliteedi
nditajad. :

niiskus (normaalne — 14%),
happesus (2,5° kuni 5°, olenevalt sordist),
tuhasisaldus (0,6 kuni 1,9%),
kahjulikud lisandid (nende olemasolul on jahu miui-
gilelaskmine keelatud),
nakkus kahjureist (nakatatud jahu miitgilelaskmine on
keelatud),
jahvatuse peensus,
liimaine (20% kuni 30%, olenevalt sordist),
hiigroskoopsus.

Jahu sdilitamine ja pakkimine,

Jahu pakitakse tihedaisse, tugevaisse ja puhtaisse kotti-
desse netokaaluga 75—90 kg.

Iga kott peab olema varustatud vabrikumarkeeringu
voi etiketiga. S

Jahukotid laotakse alusrestidele virnadesse, suudega
sissepoole.

Virnad laotakse kolme, viie, kuue jne. koti kaupa
(Joonis 13).

Virnade vahele jietakse vdhemalt 0,5 m laiused Iabi-
kdigud. Niisama laiad labikdigud jaetakse virnade ja
laoruumi seinte vahele.

Iga virna kiilge kinnitatakse tahvel, kus on margitud
jahu saabumise kuupiev, jahu sort, kottide arv ja uld-
kaal.

Pikaajalisel siilitamisel laotakse jahuvirnad timber, nii
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et alumised kotid
osutuksid pealmis-
teks.

Jahu soojene-
misel harutatakse
kotisuud lahti ja
asetatakse laiali
piistiasendis.

Tuleb jarje-
kindlalt jalgida
dhu temperatuuri
ja relatiivset niis-
kust laos.

Jahu mahu-
line kaal

Mbonikord tekib

vajadus madrata / "Q\ e
v1l‘]asa}vedes hoi- o // 7 // ///////// % ]
tava jahu kaalu.

Selleks otstarbeks Joonis 13. Jahu ladumine virna
kesutatakse jahu (kolme koti kaupa).
mahulist kaalu

(1 m* jahu kaal kilogrammides) alltoodu kohaselt:

Jahu nimetus 1 m® kaal kilogrammides

alates kuni

Nisujahu korged sordid . . . . . 550 600
® madalad sordid . . . . 300 400
Rukkijahu kérged sordid . . . . . 450 560
i madalad sordid . . . . 300 400
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Tangained.

Peaaegu koik tangained saadakse teravilja timbertoo-
tamise teel kruubi- ja tanguveskites. Tangainete sortiment
on vdga mitmekesine. Philine koht selles kuulub hirsi-
ja odratangule, mis moodustavad ligi 60% NSV Liidu
tangainetet6ostuse kogutoodangust. 5

Tangainete sortiment,

Tangainete nimetus Millest toodetakse
Manna Vo LR, e L Nisust
Hirsitangud S oAl IR A Hirsist
Tatratangud (kruup, tang — t66-
deldud, smolenski) . . . . . : Tatrast
Giivalruubid® ¥ b ST S St i Odrast
Odratangud BRI o Ty Yt &
Kageratangud /i1 it e i .« +| Kaerast
dSBerajahtl fx's o el ST - .| Kaerast
vOi kaeratangudest

Kaerahelbed G e R R T PR Kaerast
Maisitangud St St e G Maisist
Kornifleks ot AT S Sl et £
Eoltaayay e STEe G SR |G\ 5111
»Artek 5,
Riis o vt IO R R SR 05 ¢ Y RiiAitera :
Kunstlik saago . . . . | AR Tésklise;est
Teralised kaunviljakultuuriq — herned, lditsed ja

tirgi oad — loetakse koloniaalkaubanduses tangainete
gruppi kuuluvaks,

Tangainete tootmise Uldskeem: terade puhastamine

lisandeist — nende sortimine /suuruse jargi — tooétlemine
tanguveskis (kestade eraldamine teradest) — tuuma
lihtimine (riisi, hirsi-, odrakruupide puhul) — tuuma
poleerimine (riisi puhul) tuuma glasuurimine (riisi
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puhul) — tangude sOelumine — nende tuulamine — Kkes-
tastamata jaanud terade eraldamine tangudest — taaras-
tamine kottidesse.

Tangainete keemiline koostis.

Tangained oma keemiliselt koostiselt erinevad teravil-
jast, millest neid toodetakse. Tangude tootmisel korval-
datakse rakukude sisaldavad kestad; monedes tangu-
des ei jaa isegi tera idu osa, milline asjaolu tdstab tangucde
kvaliteeti ja soodustab nende hoidmist. Tangud sisalda-
vad seetdttu, vorreldes teraviljaga, tunduvalt vdhem
rakukude ja tuhka (mineraalolluseid). Tangud on toitva-
mad kui tooraine, millest neid toodetakse.

{fldnduded tangainete kvaliteedi suhtes.

Kdik miitigiletulevad tangained peavad vastama
standardiga kindlaksmaaratud ndudeile. Halvakvaliteedi-
liste tangude miiik on keelatud. Tangude hea kvaliteed:
pohimiste nditajate hulka kuulub:

Normaalne maitse. See tdhendab, et ithelgi tangulii-
gil ei tohi olla talle mitteomast kdrvalmaitset. Ta ei tohi
olla kibe, hapu, ei tohi krigiseda hammaste all. Kibedus
ja happesus tdendab, et tangud on kauahoitud (seisnud)
voi toodeldud halvakvaliteedilisest toorainest. Krigise-
mine hammaste all tdendab, et tangud sisaldavad mine-
raalseid lisandeid (liiva).

Normaalne 16hn. Tangudel ei tohi olla kdrvallohna,
mida nad voivad kiilge votta mitmesugustelt ainetelt ja
materjalidelt — bensiinilt, petrooleumilt, seebilt jne. Min-
gil juhul ei tohi miiiigile lasta kopitanud ja hallitanud

tangaineid.
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Nakkuse puudumine. Miitigile tulevad tangud ei tohi
olla nakatatud 'a‘ida-kahjurei-st (puugist, kérsaklasest ja
teistest).

Peale nende lldnditajate iseloomustavad iga tangu-
likki mitu spetsiifilist isedrasust, mis on omased ainul:
temale. Nende hulka kuulub: varvus, tldine valjanage-
mine, jidmedus jne.

Uksikud tanguliigid.
Manna.

Toodetakse neli marki mannat. Toome jargnevas tabe-
lis nende iseloomustuse: a

Margid Millest té6deldakse

5 M Pehmeist nisusortidest sordilisel jahvatusel.

o Pehmete ja kovade nisusortide segust sordi-
lisel jahvatusel.

5, OM* Pehmeist nisusortidest kroovimisega jahva-
tusel,

»OT* Pehmete ja kévade nisusortide segust kroovi-

misega jahvatusel.

Pehmed nisusordid esinevad taliviljadena ja suvivilja-
dena. Terade kuju pdiklabilsikes on tumarik. Véarvus ——
tume, monikord valge voi kollakas-valge. Kest on elas-
tiline.

Kovad nisusordid esinevad suviviljana. Teral p&iklébi-
I16ikes on korrapératu kuju stigava vaoga. Terade véarvus
on valge, klaasisarnane. Kest on habras.

Organoleptilised nditajad. Heakvaliteediline manna ei
tohi sisaldada palja silmaga ndhtavaid kliide osakesi, peab
ndrimisel olema kdva. Terakeste virvus:
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a) markidel J,M“ ja ,OM" — labipaistmatud, jahused,
ithetaolist valget varvi terakesed;

b) markidel ,T" ja , OT'"* — poollabipaistvad, kollakas-
valget varvi terakesed. Manna markides , OM" TR0 I
on lubatud mérgatavate kesta- ja iduosakeste esinemine.

Mannat on kerge keeta, tal on hea maitse, assimileerub
{ilihdsti organismis. Teda kasutatakse suppide, putrude ja
magusroogade valmistamiseks ning suurel mddral laste
_toitlustami-seks.

Hirsitangud.
Toodetakse jargmisi hirsitangu liike:

Tougatud (lihitud) 1. ja 2. sort
Kooritud 1. ja 2. sort
Peenendatud tihesordiline.

Hirsitangu liigid erinevad Uksteisest heakvaliteediliste
terade rohkuse poolest (peenendamata tangude juures ar-
vestatakse terveid teri, peenendatud tangude juures aga
teraosi):

Heakvaliteediliste terade protsent

Hirsitangu (vihemalt)
sordid tdugatud kooritud peenendatud
Esimene 98,5 98,0 97,0
Teine 97,0 97,0 —

Organoleptilised nditajad. Iseloomulik korvalmaitse —
nérk kibedus, mis ei ole puuduseks. Hirsitangude varvus:

a) kooritud hirsitangudel — kollane mitut tooni, pealis-
pind léaikiv, b) tougatud hirsitangudel — helekollane,
pealispind matt.
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Hirsitangud paisuvad keetmisel palju. Tdugatud hirsi-
tangud keevad kiiremini pehmeks. Hirsitange kasutatakse
suppide, putrude ja pudingite valmistamiseks.

Tatratangud.

Toodetakse nelja liiki tatratangu:

kruubilist (1. ja 2. sort) — tatraterad, millelt on kérval-
datud valine viljakest; :
jémedat tangu — peenendatud tatraterad; sdelumisel
1,6 X20 mm avaustega sdelal mahuvad jamedad tangud labi
nende avauste; sGelumisel traatsGelal nr. 12 jaavad nad
peaaegu terves koguses (90%) soelale; d
peent tangu — peenendatud tatraterad; sdelumisel sdelal
nr. 12 peab minema libi avauste vahemalt 90% tangudest;
sbelumisel 1 mm Ummarguste avaustega séelal jaab vahe-
malt 90% neist tangudest soelale;
i smolenski — peened tangud, mis tuletavad meelde
mannat,.
Tatratangu sordid erinevad tksteisest heakvaliteediliste
terade rohkuselt:

Heakvaliteediliste terade protsent
Sordid

kruubilises jdmedas tangus
AR s Sl Bl 98,5
Pt D Nt LR L T —
Organoleptilised nditajad: tatratangude varvus - valge

kollaka vdi roheka varjundiga.

Ko6ik need tangud keevad histi pehmeks, assimileeru-
vad kergesti organismis ja on {llihea maitsega (eriti kruubi-
line). ‘

Tatratange kasutatakse peamiselt putrude ja garneerin-
gute (&dristamiste) valmistamiseks.
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Odratangud.

Otradest saadakse kahte liiki tangu:

Numbr:te arv

Nimetus Iseloomustus Sordid (terade suuruse
; jargi)
Kruubid Terved v3i pee- | 1, ja 2. sort {

nendatud terad,
mis on histi lihi-

tud

Tangud Peenendatud te- | 1. ja 2. sort 3
rad, mis on lihti-
mata

Otradest saadud tangu sordid erinevad lksteisest hea-
kvaliteediliste terade rohkuselt:

Heakvaliteediliste terade protsent

Sordid - (vahemalt)
kruupides tangudes

§i o, T e LS e e s N 99
Do Tho g e SR SO 97,5

Organoleptilised nditajad. Odratangude vérvus on
valge kollaka vdi roheka varjundiga. Kruupide nr. T )a
nr. 2 véljandgemine — jdmedad, kujult tootlemata odra-
terade sarnased terad; kruupidel nr. 3 ja nr. 4 on Ummar-
gused, vdhesel madral piklikud terad keskmises suuruses;
kruupide nr. 5, 6 ja 7 terad on kerakujulised ja peened

Miiiigile tuleb monikord kahe teineteisele jdargneva
kruubinumbri segu. Segus vdivad ésineda: nr. 3 ja 4; 5,6
ja 7. Seganumbrilisi kruupe nimetatakse: '

keskmised kruubid (nr. 3 ja 4),
peened kruubid (nr. 5, 6 ja 7).

Odratangained paisuvad keetmisel keskmiselt. Orga-
nismis assimileeruvad nad héasti. Kasutatakse neid putrude,
suppide ja garneeringute valmistamiseks.

4 Koloniaalkaubad
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Kaeratangud.

Kaertest saadakse mitmesuguseid tange:

Numbrite arv

Nimetus Sordid (terade suuruse
jargi)
Tdisteralised  (kaeraterad) Korgem, 1, ja 2.1 Ilma numbrita
- Peenendatud: 1 Korgem, 1, ja 2. :
a) jime Nr. 1 — jame
b) keskmine Nr. 2 — keskmine
¢) peen Nr. 3 — peen

d) kaerajahu
e) herkulo (kaerahelbed).

Kaeratangu sorte mairatakse jargmiste kvaliteediliste
nditajate pohjal:

Heakvaliteediliste Kestadega terade Kesttadet
Sordid terade protsent protsent (mitte ¢ 9&0 e -
(vidhemalt) enam kui) il
kui)
Korgem 2 929 : 0,5 0,05
1. 98 i 0,8 0,05
D 97 1,5 0,05

Herkulo (kaerahelvete) tootmise skeem: kaeraterade
keetmine aurus — jahutamine — laiakslitsumine valtsidel
— sortimine — pakkimine.

Kaerajahu tootmise skeem: kaerte v6i tangude niisu-
tamine — soojendamine auruga kuni 65° — kuivatamine
85—100° juures — praadimine 125° juures — kaerte kes-
tastamine veskikividel — kestade kdrvaldamine tuulamise
teel — jahvatamine valtsidel — soelumine — pakkimine.

1 Peale loeteldud sortide tulevad ménikord miiligile sorteeri-
mata peenendatud tangud ilma numbrita,
? Kaeratangude kérgem sort saadakse ldbiaurutatud teradest,
' terad lihitakse,
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Organoleptilised nditajad. Heakvaliteedilistel kaera-
tangudel on spetsiifiline, kergelt kibekas maitse. ‘Tangude
varvus on kollakas-pruun mitmesuguste varjunditega.

Kaeratangud on véga toitvad. Nad keevad hdsti peh-
meks, eriti kergelt keeb pehmeks herkulo. Kaerajahu ja
herkulo on dieet-toiduaineiks. Nenéega toitlustatakse
norku ja haigeid inimesi, kelle organism .vajab tugevda-
mist, ning samuti ka lapsi. Herkulot ja kaerajahu tarvi-
tatakse tavaliselt piimaga. Kasutatakse mneid suppide,
putrude ja monede magusroogade (kissellide) valmistami-
seks. 3

Maisitangud.

Maisist toodetakse kahte pohimist tanguliiki:
Nimetus Numbrid (terade suuruse jargi)

MEaRangud v creeR i s N o= Tamedad
Nr. 2 — keskmised
Nr. 3 — peened
Kornifleks (maisihelbed) . . . . —

Komifleksi tootmise skeem: maisiterade puhastamine —

peenendamine — kuivatamine — sdelumine — keetmine sii-
rupis * — kuivatamine 80° C juures — tuulamine — laiaks-
litsumina valtsidel — praadimine 250° C juures — jahva-
tamine — soelumine — pakkimine.

Organoleptilised nditajad. Hasti praetud kornifleks"
krigiseb hammaste all.. Ta ei tohi sisaldada puru, on
punaka vdrvusega. Ulejaanud maisitangude varvus _on
valge, kollane vdi valge-kollase segu. e

1 Iga 100 kg tangaine kohta: 5 kg suhkrut, 2,5 kg soola, 0,15 kg
Yinnaseekstrakti, 16 kg vett.
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Maisitange kasutatakse putrude, monikord suppide val-
mistamiseks. Teistest tangudest kiiremini keeb pehmeks
»kornifleks”. Seda kasutatakss ménede roogade valmista-
misel hommikueineks (piima, kohvi, kakaoga), tarvitatakse
praetud saia voi leiva asemel suppides ja puljongites,
samuti ka pudingite ja tortide valmistamiseks.

Nisutangud,
Nisust saaddkse jargmisi tanguliike:
. Numbrid (terade
Nimetus Iseloomustus suuruse jargi)
Poltaava kruubid Terved, lihitud nisuterad Nr. 1
Nr. 2
Nr. 3
Nr. 4
Nisutangud, pee-~ Peenendatud, lihitud terad Nr. 5
nendatud
,Artek« Peeneks tiikeldatud, hasti Nr. 6
lihitud nisuterad

Organoleptilised naitajad. Nisutangudel on kollakas
varvus. Nende véiljahégemine on jargmine:

a) poltaava kruupidel nr. 1 — suured, nisuterade sarna-
sed terad jamedate kestaosadega pealispinnal;

b) poltaava kruupidel nr. 2 ja 3 — keskmised, kujult
ummargused terad kestaosadega pealispinnal;

€) poltaava kruupidel nr. 4 — peened, kujult tiimmar-
gused terad;

d) ,Arteki" terad tuletavad oma suuruselt meelde man-
nat, kuid on tumedamad. , Arteki" pealispinnal vdib néha
peeni kestaosakesi. St

Nisutange kasutatakse suppidesse ja putrudesse sisse-
raputamiseks. Koige kiiremini ja paremini keevad peh-
meks poltaava kruubid nr. 4 ja , Artek".
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Riis.

Riisi liigid on jargmised:

Nimetus Iseloomustus Sordid
Kestastatud Vilimistest kestadest ja osali-
. selt sisemistest kestadest pu-
hastatud terad 1. ja 2.
Lihitud riis Vilimistest ja sisemistest kesta-
dest ning osaliselt iduosast
puhastatud terad ¥ gacd:
Poleeritud riis Poleerimismasinatega toodeldud,
lihitud riis 1389
Glasuuritud riis Viga Ohukese parafiinist, vahast, ;
talgist jne. koosneva glasuur-
kihiga kaetud poleeritud riis 1. ja 2.
Parendatud (16~ Riisiterade osad, mis on peene-
hutud, pihusta- mad kui % mnormaalsuurusest 1. 182
tud) riis

Riisi sordid, nagu mdned teisedki tangaine liigid, erine-
vad iiksteisest heakvaliteediliste terade tohkuselt:

Sdedid Heakvaliteediliste terade protsent (viahemalt)
kestastatud lihitud riisis poleeritud riisis
Oy 97,5 98,0 98,5
Nl S Ars Sall L 97,0 97,5

Organoleptilised naitajad. Riisil on valge varvus kol-
laka voi roheka varjundiga. Uksikute riisiliikide pealis-
pind on jdrgmine: kestastatul on see kaetud jahutolmu-
kihiga, lihitud riisil — karvane ja kaetud jahutolmukihiga,
poleeritud riisil — sile ja kergelt ldikiv, glasuuritud riisil
—_ laikiv. Riis on véga toitev, seedib ilihdsti ja assimi-
leerub kergesti organismis. Laialdaselt kasutatakse riisi
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kulinaarias suppide, putrude, pudingite, pilafi (hautatud
lambaliha riisiga) ja paljude teiste roogade valmistamiseks.
Riisitummil on meditsiiniline tihtsus (kdhukinnistusvahend)
maohaiguste puhul.

,Paisutatud terad'.

Riisist, kaerast, maisist, odrast ja nisust valmistatakse
eritootena ,paisutatud teri. Saadakse neid eriaparaa-
tide abil kdrge rohu all. Paisutatud terade sisemus on
pehme ja sulab suus. Seda meeldivat, vahvli maitse ja
I6hnaga saadust vib toiduks tarvitada ilma tiiendava kuli-
naarse tootlemiseta.

Herned.

Miiiigile tuleb kahte liiki-herneid:

Nimetus Iseloomustus Sordid
Harilikud Terved. Virvus: kollane, rohe- | Jimedad (1. sort). kesk-
line ja valge. mised ja peened (2. sort)
Kooritud Terved, I6hutud ja peenenda- Poleeritud, poleerimata
¢ tud. Virvus: kollane, roheline. 2. sort, pihustatud.

Organoleptilised naitajad. Miitigile tulevad herned

mitmesugustes varvustes — valged, rohelised, kollased.
Herned peavad igal juhul olema taisvdadrtuslikud, kahju-
reist — sitikaist, herneussidest — kahjustamatud.

Herned keevad aeglaselt pehmeks, kuid neid tarvita-
takse siiski laialdaselt, kuna on toitvad (sisaldavad palju
valkusid). Herneid kasutatakse suppide, putrude, garnee-
ringute valmistamiseks, pirukate taidiseks, soolaselt aga —
suupistena 6lle juurda.
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Ladtsed.

Laatsesid on kahte liiki:

Liigid i Sordid Tiiibid
Jimedateralised 5—9 mm Jamedad Pdhjamaised ja
(taldrik-) ja peened 16unamaised
a) koorimata ; :

b) kooritud
Peeneteralised 5—6 mm e

Organoleptilised nditajad. Taldrikladtsede varvus on
roheline; mdnikord marmorjoonisega. peeneteraliste laat-
sede varvus aga hall, pruun, kollakas ja roheline. Gy

Ladtsed keevad kiiremini pehmeks kui herned, nad on
toitvad, kuna sisaldavad 20—30% lammastikaineid. Laatsi
tarvitatakse suppideks, putrudeks ja garneeringuks.

Tiirgi oad.

Tiirgi ubade klassifikatsioon on keerukas. Nende liike
eritletakse tiiiipide jérgi: I — valged tiirgi oad, Il — var-
vilised, III — segu. Esimesed kaks tiilipi jagunevad oma-
korda igaliks seitsmesse alatiiiipi. Peale selle, olenevalt
terade suurusest, teravilja ja priigilisandite sisaldusest,
samuti ka niiskusest, jagatakse tirgi oad kolme klassi:
I klassi, IT klassi ja klassita tiirgi oad.

Olemasolevad tiirgi ubade liigid ja nende pohimised
organolaptilised naitajad toome jargnevas tabelis:

Nimetus Iseloomustus

Valged tiirgi oad:

Pommid Ummargused, sageli munakujulised. Terade
suyurus vihemalt 9 mm.
Suhkruoad Peaaegu kerakujulised terad.

Suurus vidhemalt 9 mm.
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Nimetus Iseloomustus
Poolsuhkruoad Terad ovaalsed, pikuti 18bildikes immargused.
Suurus pikkuse jérgi vdhemalt 9 mm.
Kruubioad Kera-, munakujulised vai ovaalsed terad.
; Terade suurus vihemalt 9 mm.
Ussoad Pikergused, silindrikujulised terad, sageli veidi
kdverad, iimardatud otstega,

Véahkoad Pikergused, neerukujul’sed terad. Lamedad,
Labidad Pikergused, neerukujulised terad, kiilgedelt
veidi kokku litsutud.

Viarvilised tirgi
oad: ¢
Rohelised (nezini) | Helerohelised, voruga soone iimber v&i ilma
selleta.
Rohelised (t$ernii- Tumerohelised. .

govi)
Rohelised,
pstaatsia
Taistdhnilised
Téhnilised ,,Siti-
kad“
Kirssoad
Helepruunid

Kéigile valgete tirgi ubade alatiiipidele on

Kollakas-rohelised, mitmevirvilise vOruga siida-
miku {imber,

Pikergused ummarguste otstega,

(2] ”» ”

Umarad ja pikergused.
Pikergused,

lubatud

teise virvusega tirgi ubade olemasolu mitte enam kui

2% ulatuses.

Kdik varviliste tiirgi ubade alatiiiibid peavad sisaldama

vahemalt 80%

antud sordi teri. Teist virvi tlirgi ubade

lisandid on lubatud 2 kuni 5% piires.

Tirgi ubade kulinaarsed

kui hernestel,

Nad keevad aeglaselt pehmeks.
on toitvad, sisaldavad palju lammastikaineid.

omadused on umbes samad
Tiirgi oad

Tiirgi ube

kasutatakse suppide, piireede, garneeringute valmistami-
seks ja pirukate taidiseks.
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Kunstlik saago.*

Saagot toodetakse tarklisest. Kulinaarias  kasutatakse
seda tangainena.
Saago tootmise skeem: tdrklise pesemine veega -—

tsentrifuugimine — tarklisekerakeste saamine —-kera-
keste rullimine — ‘sortimine — aurutamine — peenen-
damine — kuivatamine — sdelumine — pakkimine.
Saago marke on kaks, kummalgi neist on kaks sorti:
Mark Terade 1db'moot Sordid Iseloomustus
, O — pee-| 1,5 kuni 2 mm Korgem Keetmisel paisub
nike saago koguselt 8-kordseks,
Esimene - Paisub  koguselt
7-kordseks.
,00“ jame | 2 kuni 3 mm Korgem Sama, mis margi
saago Esimene ,0“ puhulgi.

Organoleptilised naitajad. Heakvaliteedilisel saagol on
viikesed (1,5—3 mm) poolldbipaistvad terad. Tema varvus:
kdrgemal sordil — matt-valge, esimesel sordil — hallikas.

Saago koosneb peaaegu taielikult stsivesikuist ja on
toitev, organismis hédsti assimileeruv toitaine. Saago keeb
védga kergelt pehmeks ja paisub iilihdsti (koguselt 7—8-
kordseks). Seda tarvitatakse putrude, pudingite valmista-
miseks, pirukate tdidiseks ning garneeringuks kalaroogade
juurde. ;

Tangainete kvaliteedinditajate labora-
toorne mddramine.

Niiskus. Peaaegu kdigi tangainete normaalseks niisku-
seks loetakse 14—15%; tiirgi ubade niiskus tohib olla
16—18%; saagol kuni 17%; herkulo maksimaalseks

E On ZIemas ka looduslik saago. Seda toodetakse saagopalmi
siidamikust saadavast tarklisest.
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niiskuseks on méaratud 12%, kaerajahul — 9% ja korni-
fleksil — 3—4%.

Nakkus aidakahjureist. Kui laboratooriumis avasta-
- takse, et tangaine on nakatatud kahjureist, siis seda miiii-
gile lasta ei tohi. ;

Priigilisandid. M@dnede tangainete jaoks on kindlaks -
madratud priigilisandite lubatud maksimum-normid: hirsi-
tangudel — mitte iile 0,5%, tatratangudel — 0,5%, nisu-
~ tangudel — 0,15%, saagos ei tohi olla mingeid korvalisi
lisandeid.

Purunenud terade hulk. Kruubilised tatratangud tohi-
vad sisaldada kuni 2% purunenud teri, koorimata herned —
kuni 5% I8hutuid, hirsitangud — kuni 2% purunenud teri.

Tangude numbri mé&aramine. Odra-, kaera-, maisi- ja
nisutangude number méadratakse terade suuruse jargi.

Kestastamata terade hulk. Nisutangud tohivad sisal- -
dada kuni 2% kestastamata teri, kooritud herned — kuni
5% terveid herneid, teised tangained — wvastavalt standar-
diga mddratud hulgale.

Jamedate ja peente kildude sisaldus (riisi juures). ”

Terade suurus — lddtsede ja herneste juures.

Ko6rvaldamata jadnud kestaosakeste madramine (kes-
tade jaanused tanguteradel) — odra-, nisu-, kaera-, tatra-
ja teiste tangude juures. ;

Tuhasisaldus. Saagol -— mitte iile 0,35% korge-
mas sordis ja 0,5% esimeses sordis, maisitangudel — mitte
ile 1%, mannal — 065 kuni 0,90%, olenevalt
margist.

Rasvasisaldus. Maisitangudel mitte iile 2%-di, korni-
fleksil — 0,5%.

Vabade mineraalhapete sisaldus, Selle suhtes kontrol-
litakse saagot. See ei tohi sisaldada vabu mineraalhappeid.
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Raskete metallide soolade sisaldus (saago uurimisel).
Saago ei tohi sisaldada raskete metallide soolasid.

Terade paksus. Selle suhtes uuritakse kornifleksi.
Kornifleksi helbe normaalne paksus on 0,25—0,40 mm.

Tangude pakkimine ja sailitamine.

Tangud pakitakse puhtaisse ja kuivadesse kottidesse
a 60—65 kg. Saago taaraks kasutatakse samasuguseid
kotte, netokaaluga 50 kg. Kotid markeeritakse voi neile
kleebitakse vastavad etiketid. :
Kornifleksi, kaerajahu ja herkulot miitiakse vabriku-
pakendis — paberkarpides netokaaluga:
kornifleksil — 250 g, 100 g, 50 g,
kaerajahul — 300 g,
herkulol — 1000 ja 250 g.
Karpide etikettidel on margitud saaduse tootmisandmed
ja tarvitamisviisid.
Transportimisel pakitakse- kornifleks, kaerajahu ja
herkulo vilistaarasse — laud- voi vineerkastidesse.

Tange sdilitatakse nii nagu jahugi

Mbonede tangainete kaalu umbkaudseks madramiseks
salvedes kasutatakse jargnevas tabelis toodud mahukaale:

Niraetus 1 m® kaal (kg-des)
alates | kuni

Nisutang, jame 550 650
Nisutang, peen 350 450
Riis 650 630
Herned 600 750

Laste toitejahu.

Laste toitejahu valmistatakse nisujahust, piimast, voist,
munadest ja suhkrust.
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Organoleptilised ‘naitajad. Heakvaliteedilisel laste
toitejahul on magusavéitu maitse, ilma korvalmaitseta, ei
krigise hammaste all, ei tohi olla kopitanud ega hallituse
Ihnaga, on kollakas-valget vérvust.

Laboratoorselt maaratakse laste toitejahu niiskust (kuni
14%), korvaliste lisandite hulka, keemilist koostist.

Laste toitejahu on dieet-toiduaine, ta assimileerub hasti
organismis ja on vdga toitev. Jahu tarvitatakse koos
piima, puljongi ja veega lastele putrude valmistamiseks,
samuti ka pannkookide ja kiipsiste kiipsetamiseks.

Miitigile tuleb laste toitejahu pakitult — silindrikuju-
listes papp- voi plekk-karpides netokaaluga 250 g. Karpi-
‘dele kleebitakse etiketid andmetega saaduse iseloomus-
tuse kohta, tootmise kuupédev, tootmismark ja valmistamis-
viis. Karbid pakitakse vélistaarasse — laud- "v6i vineer-
kastidesse kaaluga 10—12 kg (neto).

Sdilitamine.

Normaalseis tingimustes (75—80% ohu  relatiivse
niiskuse ja temperatuuri juures 8—12°C) siilitatakse saa-
dust 6 kuust kuni 1 aastani.

Makaronitooted.

Makaronitooteid toodetakse mitmesugustest nisujahu
sortidest, samuti ka rukkipiiiilist.
Makaronitoodete tootmise skeem: jahu s6elumine —

taigna segamine — taigna sdtkumine v&i rullimine —
taigna pressimine (l6ikamine, stantsimine) — kuivatamine
— jahutamine — sortimine — pakkimine.

Toodetakse mitmesuguseid makaronitoodete liike, mis
erinevad liksteisest kujult, mdddetelt jne.
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Makaronitoodete sortiment ja liigid.

Nimetus Kuju ja mooted Liigid Liigi iseloomustus
Makaronid, Torukesed mitme- | 1.Itaalia Viline . 1abimodot
suguse pikkuse ja korreke mitte iile 4 mm
1dbimddduga
a) modtelised 2. Napoli Viline 14bimoot
(pikkus — 40, 30, 4 kuni 5,5 mm
22 ja 15 sm)
b) lithiloikelised 3. Harilikud | Viline 14bimoot
(pikkus — alla 5,5 kuni 7 mm
15 sm, kuid vé-
hemalt 2 sm)
4, Lemmik Viline 13bimdot
ile 7 mm
Lindid, Pealispinnal pi- 1. Uhekord- | Pikkus — mitte
gofreeritud | kuti-vaod sed alla 5 sm, paksus
2. Kahe- kuni 2,5 mm
kordsed

Niitnuudlid

Pulgakesed — sir-
iged ja peened voi
s6lmkimpu (pe-
sasse) pdimunud

Nuudlite pikku-

se jérgi eritle-

takse:

a) pikki — alates
20 sm

b) liihilbikelisi
3 kuni 20 sm

1. Pesa (niit)

2. Peened

3. Bigul

4. Harilikud

5. Spageti

6. Lehvik

Liabimoot mitte
ile 0,8 mm

Libimdot mitte
ile 1,2 mm

Poolekspainutatud
pulgakesed —
1abimo66t mitte
{ile 1,2 mm
Libim66t kuni
1,5 mm

Libimodot — kuni
3 mm, pikkus vi-
hemalt 20 sm
Libimo6ot — kuni
1,2 mm, kaal —
kuni 20 g '
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Liigi

Nimetus Kuju ja modted Liigid it
Lamedad Ribad v0i paela- 1. Kitsad Pikkus & kuni
nuudlid kesed m tmesugu- 3 sm; laius —
(lapsaa) ses pikkuses, laiu- kuni 3 mm, pak-
ses ja paksuses sus — kuni 2mm-
2. Laiad Pikkus — kuni
3 sm, laius — file
3 ‘mm, paksus —
kuni 2 mm
Lamedaid nuud-
leid (lapSaad) too-
detakse kahesugu-
seid:
a) pressitud 3. Vihtides Vihi kaal — kuni
b) 1Gigatud 50 g
Kujund- Viljanidgemine, 1. Supilisan-
nuudlid kujud, modted — did:
mitmesugused a) terad Pikkus — kuni
10 mm, laius —
kuni 3 mm
b) tdhed ja| Pikkus — kuni
kujundid | 12 mm, paksus —
kuni 2 mm
2. Liihiloike-
lised ku-
jundtooted:
a@)téhekesed, | Ldbim66t — kuni
hammas- | 20 mm, paksus —
rattake- kuni 5 mm -
sed, vorud
b) sarveke- | Pikkus — kuni
sed, teo- | 5 sm
karbid
¢) korvake« | Paksus — kuni
sed, plaa-| 5 sm
dikesed,
ruudud

Makaronitoodete sordilisus oleneb jahu sordist ja toot-
mise retseptuurist.
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Makaronitoodete sordid.

Sortide nimetus Mis jahust toodetakse Lisandid
Munamakaronid | Séredast nisujahust Munad (4 tikki 1 kg
ekstra jahu kohta) v0i muna-
. pulber
Ekstra e 2 5% sojajahu
Munamakaronid | Korgemat sorti jahust | Munad. (4 tukki 1 kg

korgem sort

‘Korgem
Esimene
Teine

-’7 » ”
Esimese sordi jahust
Teise sordi jahust

jahu kohta) voi muna-
pulber :

5% sojajahu
5% sojajahu
5% sojajahu

Makaronitooted ,kiireks
realiseerimiseks”.

Mbdnikord tulevad miiiigile kdrgendatud niiskusesisaldu-
sega — kuni 16% — makaronitooted (normaalne niiskuse-
sisaldus — kuni 13%). Neid ei saa kaua hoida. Korgenda-

tud niiskusesisaldusega makarone nimetatakse

seetottu

kiirele realiseerimisele kuuluvaks' saaduseks.

Makaronitoodete heakvaliteetsuse organoleptilised niitajad.

Niitajad Iseloomustus
Maitse Virskeile makaronidele omane, ilma kor-
valmaitseta.
Ldhn Ei kopituse ega hallituse 1dhna.
Virvus Hallikas-valge kuni kollakas-valge, olene-

valt jahu sordist ja lisandeist,

Torukeste pealispnd makaronidel — matt,
murdekohal Kklaasisarnane.
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Laboratoorsed maéaadramised. Makaronitoote proovis
madratakse laboratooriumis jargmisi naitajaid:

niiskus (mitte tle 13%);

happesus (3,5 kuni 6° — olenevalt sordist);

pehmekskeemine ja paisumine (mahu suurenemine
keetmisel vahemalt kaks korda); :

murdunud makaronide hulk (kdrgematel sortidel --—
1 kuni 3% karpides; ilejaanud sortidel — 15 kuni 25%
kastides).

Omadused ja tarvitamine. Makaronitooted on toitvad
ja assimileeruvad haésti organismis. Neid tarvitatakse laial-
daselt kulinaarias — suppide, pudingite, garneeringute val-
mistamiseks ja eraldi teise roana.

Pakkimine ja hoidmine. Makaronitooteid pakitakse:

kbrgemaid sorte a 250 ja 500 g neto pappka.rpxdesse ja
paberpakkidesse;

1. ja 2. sorti: a) kuivadesse vineer-, laud- vdi pappkasti-
desse — netokaaluga kuni 35 kg; b) puhtaisse ja tihedaisse
kottidesse — netokaaluga kuni 40 kg.

~ Karpidele ja pakkidele kleebitakse etiketid, kotid aga,
kui neil puuduvad etiketid, markeeritakse trafaretse peal-
kirjaga.

Makaronitooteid séilitatakse ligikaudu samades tingi-
mustes nagu jahu ja tangaineid.

Tarklis.

Tarklist * toodetakse mitmesugusest toorainest. Toor-
ainest olenebki térklise nimetus. -

1 Tarklist mmetatalkse monikord ,,tkartuh]ahuks See mmetus
on v&ar.
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Tarklise sortiment
Tarklise sisaldus

Sters tooraines (%%-des)
Rartilifagklis .. . -0 oon g e S s Ml
NEISBRERIS. i . Lo e v R
BASUEATRLIS o v i i Seinsnavds ke w010
38R S el R R 75

Kartulitarklise tootmise skeem: kartulite pesemine (pu-
hastamine ko&rvallisandeist) — kartulite peeneksriivimine
riivimismasinail — tarklise eraldamine kordistatud kartu-
list (rakukestest, mis sisaldavad tarklist) — tdrklise saa-
mine (selle sadestamine néndanimetatud ,tdrklise piimast”)
— puhastamine — kuivatamine — pakkimine.

Tarklise sordilisus oleneb tema puhtusest, tumedate
tapete rohkusest, niiskusest, happesusest.

Térklise nimetus Sordid

. Kartulitarklis Korgem-ekstra, kdrgem-priima, nijacZ
Maisi-, nisu- ja Korgem-ekstra, 1. ja 2.
riisitarklis

Organoleptilised nditajad. Heakvaliteedilisel tarklisel
ei tohi olla kdrvalist maitset ega 18hna, ei tohi krigiseda
hammaste all.

Korgem-ekstra sort on valge varvusega kristall-laikega,
esimene sort — valge, teine valge hallika varjundiga.
Tépete hulk pealispinnal 1 sm® (palja silmaga lugemisel):
kdrgem-ekstra sordil — mitte iile 3, kdrgem-priima sordil
— mitte iile 5 ja esimesel sordil — mitte iile 10.

Tarklises maaratakse laboratoorselt niiskust (ei tohi dle-
tada 20%), happesust (18° kuni 30°, olenevalt sordist),
tuhasisaldust, vaavelhappe ja raskemetallisoolade olemas-
olu.

5 Koloniaalkaubad
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Omadused ja tarvitamine. Tarklis on 1% korda veest
raskem, kiilmas vees lahustamatu, kuumas vees muuiub
kliistriks, keetmisel ndrkade mineraalhapetega suhkrustub,
lagunedes lihtsamateks aineteks — dekstriinideks, maltoo-
siks, glikoosiks. Térklist tarvitatakse kulinaarias (kissel-
lide valmistamiseks), tekstiil- ja paberitéostuses, kondiitri-,"
leiva-saia-, likoori-viinatoodete, karastavate jookide ning
vorstide tootmisel, samuti ka pesutriikimisel.

Térklis assimileerub hésti ja on véga toitev.

Pakkimine. Tarklis pakitakse puhtaisse ja kuivadesse
dZuudist voi tihedast linasest riidest kottidesse. Netokaal
— a 50, 80 ja 100 kg. Kotid dmmeldakse noériga kinni ja
markeeritakse. Jaemiiligiks pakitakse tarklis paberist
pakkidesse ja riidest kotikestesse netokaaluga 250, 500 ja
1000 g. Pakkidele kleebitakse etiketid. Transportimiseks
pakitakse tdrklisepakid kuivadesse puukastidesse neto-
kaaluga a 30 kg.

Sdilitamine. Tarklis on védga hiigroskoopne (imab niis-
kust kergelt sisse). Teda tuleb siilitada kuivas ja puhtas
ruumis. Ohu relatiivne niiskus siilitamisel peab olema
70—75%. Kuiv tdrklis kiilma ei karda. Tarklisekotte lao-
takse virna samuti nagu kotte jahu ja tangudega.

Pédrm.

Parm kujutab enesest méadratu suure hulga parmiraku-
keste (seente) kogumit. Iga rakuke on iseseisev elusorga-
nism, mis koosneb poolvedela protoplasmaga tdidetud
kestast (joonis 14).

Pagaripdrmi koostis: vett — 73%, kuivaineid — 27%.
Viimaste hulka kuuluvad: ldmmastikained, siisivesikud
(tarklis), mineraalsoolad.
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Heakvaliteedilise pirmi organoleptilised niitajad.

Niitajad Iseloomustus

Maitse Omane pirmile, ilma korvalmaitseta.

Lohn Virskel pidrmil ei tohi olla kopitanud ega
hallituse lohna.

Virvus Valge hallika voi kollaka varjundiga, ilma
tumedate plekkideta.

Konsistents Tihe, mittemééritav.

Kovadus Pirm murdub kergesti,

Laboratoorselt méadratakse parmis niiskust (mitte dule
75%), tuhasisaldust (mitte ile 2%), kergitamisvdimet (60

kuni 100 minutit).

Omadused ja tarvitamine. Parm assimileerub organismis
90% ulatuses. 100 g parmi kaloorsus on 104 kalorit. Parmi
tarvitatakse peamiselt taigna poorseks muutjana.

Pakkimine. Pdrm tuleb miiiigile pulkade kujul neto-
kaaluga 80, 100, 500 ja 1000 g, mis on mdhitud paberisse.

Pulgad pakitakse kuivadesse
puukastidesse v&i pappkarpi-
desse mahuga 5 kuni 12 Kkg
(neto). Kastid ja karbid mar-
keeritakse v0i neile kleebi-
takse etiketid. Markeeringus,
samuti ka etikettidel, margi-
takse kohuslikult parmi valja-
laskekuupdev.

Sailitamine. Parm on kiirelt-
riknev kaup, mida ei saa kaua
sailitada. Sailitamise tempera-
tuur ei tohi olla iile 8° C, iimb-

Joonis 14.
Piarm (mikroskoobi all).
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ritseva Shu relatiivne niiskus — mitte iile 70-—75%.
Korgema temperatuuri juures parm valgub laiali, suurema
niiskuse korral aga laheb hallitama ja madanema.

Parmi sdilitamise kestus on talvel — 5—6 pdeva, suvel
— 2—3 pdeva.

Taimeolid.

Taimedlid saadakse mitmesuguste olisisaldusega tai-
mede seemneist ja mdnedest viljadest.

Rasvasisaldus mdnede taimede scemneis ja viljades on
(protsentides):

Paevalillel . . . . . 240 (koos kestaga)
Puwvallals o sii a0 3510

X - Linaseemnel . . . . 40,0
SIBAPIT i 7§ 28 i ke 0
Ollivided - o:5 76 4 3004500
Kookospéhklil . . . . 55,0

On olemas kaks pohimist taimedlide liiki: rafineeritud
(keemiliselt puhastatud kange vddvelhappega) ja rafineeri-
mata (puhastamata).

Taimedlid saadakse tooraine pressimise vo6i 0Oli toor-
ainest ekstraheerimise (rasva lahustamise teel eetris, ben-
siinis ja teistes keemilistes ainetes) teel.

Oli tootmise skeem:

a) pressimise teel: seemnete puhastamine — koorimine
— peenendamine — pressimine (kiilmalt vdi kuumalt) -—
selginemine — filtreerimine — rafineerimine - vaati-

desse villimine;
b) ekstraheerimise teel: seemnete puhastamine — koori-

mine — peenendamine —— tooétlemine rasvalahustajatega
(bensiini, tetrakloorsiisiniku, triklooretiifleeniga) — lahuse
eraldamine — lahustaja k&rvaldamine - tootlemine
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auruga — selginemine

— filtreerimine — rafineerimine

— vaatidesse villimine.

Taimedlide sortiment.

Olide nimetus

Missugusel kujul

Jooraing tuleb miiiigile

Pievalilledli

Linaoli
Puuvilladli
Sojadli

Sinepiodli

Oliivioli
provanks-,
hispaania,
tirgi,
kreeka

KooKospdhklidli

Seesamioli

Maapahklioli

Pievalille seeme Rafineeritud
Rafineerimata
Lina seeme Rafineerimata
Puuvilla seeme Rafineeritud
Soja Rafineeritud
Rafineerimata
Sinep Raflneerxtud
Rafineerimata
Oliivipuu viljad Rafineeritud

Kookospahkli tuum Rafineerimata

Seesam 4

Maapihkel (Arachis Rafineeritud
hypogea)

Heakvaliteediliste taimedlide organoleptilised nditajad.

Nimetus Niitajate iseloomustus

Pievalilledli Virvus — kollane kuldja varjundiga. Lohn
— spetsiifiline (praetud pieva.illeseemne
16hn)

Linadli Virvus — kollane pruunika varjundiga.,
praetud linaseemnete 13hn

Puuvilladli Virvus — helekollane

Sojadli virvus rafineerimatul — tumekollane, rafi-
neeritul — kollane

Sinepioli Virvus — kuldjas-kollane kuni pruun

Oliivioli Virvus — kollane varjunditega

Kookospahklidli * Virvus — valge, 186hn — omapérane

Seesamidli Viarvus — helekollane

Maapﬁhklii’ih Viarvitu

3 Temperatuurx juures kuni 20° on dli tahkes olekus. Ta suleb
temperatuuri juures ile 20°.

69



Laboratoorsed méaaramised. Laboratooriumis maaratakse
taimedli niiskus (0,05 kuni 0,3%, olenedes sordist), erikaal,
happesus, lenduvate ainete olemasolu, sadestus (parimad
sordid sadestust peaaegu ei anna).

" Omadused ja tarvitamine. Taimedlid assimileeruvad
organismis {ilihdsti. Nende kaloorsus on vdga korge (100 g
annab enam kui 900 kalorit). Tarvitatakse laialdaselt kuli-
naarias, toiduainetetdostuses ja tehnilisteks otstarveteks
(varnitsa, lakkide, véarvide valmistamiseks). Taimedlide
erikaal on 0,90—0,98 piires. Temperatuuri tdusuga nende
erikaal langeb kiirelt, 8lid paisuvad. Oli on seega tundu-
valt kergem veest (liiter li kaalub vdhem kui kilogrammj.
Jaemiitigiks taarastamata olisid véljastatakse ostjaile
eranditult kaaluga.

Pakkimine. Miiiigile tulevad &lid jaemiitigiks taarasta-
tult ja lahtiselt. Rafineeritud olid villitakse jaemiiiigiks
labipaistvaisse valgeisse pudeleisse netokaaluga 100, 250,
400 ja 500 g. Pudelid suletakse korgiga v6i pappkapsliga.

Korgid ja kapslid valatakse iile valge vaiguga, millele
litiakse ettevdtte pitseri jaljend, pudelitele kleebitakse
kindlaksméddratud néidise kohased etiketid.

Jaemiitigiks lahtine (taarastamata) &li peab tulema
miiligile puhtates ja kuivades raud- v&i puuvaatides
(tamme-, pé6kpuu- voi haavapuulaudadest). Vaadid mar-
keéritakse iihel pdhjadest. Puuvaatide prundid litakse
ile plekiga.

Séilitamine. Taimedlid voivad rikneda ©ohu, valguse,
kdrge temperatuuri ja niiskuse mdjul, samuti ka kiilmumise
ning mikroorganismide tegevuse tagajarjel.

Kdige parem on &li sailitada pimedas ruumis tempera-
tuuriga 4 kuni 6°. Ohu relatiivne niiskus ei tohi olla
kérgem kui 85%. :
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Eriti tihtis on temperatuurireziimist kinnipidamine puu-
villa- ja oliividli hoidmisel. Temperatuuri juures alla + 47
nad muutuvad sogaseks, annavad helbekujulisi sadestusi
ja tarduvad. Kui puuvilla- ja oliivitli on hangunud, tuleb
nad enne miilimist sooja ruumi tuua.

Toidukontsentraadid.

~ Kontsentraadid on toiduained, mille kaalu ja mahtu on
vihendatud tunduva niiskuse hulga korvaldamise arvel
(kontsentraatide niiskusesisaldus — 8—12%).

Toidukontsentraatide Kkoostisse kuuluvad pohimiselt
jargmised ained: tangained, makaronitooted, sojajahu, ras-
vad, sool, virtsid.

Toidukontsentraatide sortiment.

Hernepiireesupp Hirsipuder
Tiirgioasupp Tatrapuder
Nuudlisupp sojaga LapSaapuder
Mannasupp sojaga Riisipuder
Sojapiireesupp Kaerapuder herkulo

Teraline tatrapuder

Kontsentraatide tootmise skeem: tangaine puhastamine

— pesemine — keetmine — kuivatamine — segamine
(rasva, soola, viirtsidega) — pressimine (brikettideks) --
pakkimine.

Organoleptilised nditajad. Kontsentraadi védrvus oleneb
tooraine liigist. Maitse ja 15hn ei tohi olla kopitanud,
hallitanud ega kibe ja korvalmaitsega. Konsistents peab
olema tihe, briketid — terved, sailitanud oma kuju.
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Laboratoorselt méaaratakse kontsentraatide niiskust,
rasvasisaldust, happesust.

Omadused ja tarvitamine. Toidukontsentraadid on tar-
vitamiseks valmis saadused. Nad vajavad vaid ltihiajalist
keetmist.

Ténu vdikesele kaalule ja mahule (5—9 korda vahem
valmisroa omast) alanevad jarsult kontsentraatide trans-
portimise ja hoidmise kulud.

Kontsentraate on vdga mugav kasutada s6jaolukorras,
rannakuil, ekspeditsioonidel, ekskursioonidel.

Kontsentraatide tarvitamisviis margitakse iga briketi
etiketile. :

Pakkimine. Toidukontsentraadi iga brikett pakitakse
kahekordselt: sisemiselt — rasvakindlasse materjali (parga-
menti) ja vdaliselt (paberist etiketti). Briketid taarastatakse
vineerkastidesse ja paberist pakkidesse.

Brikettide kaal on 50, 75, 100, 150 ja 200 g. Kastide
ja pakkide kaal — 8 kuni 32 kg.

Brikettidele kleebitakse etiketid, millel tarvitamisviisi
markimine on kohuslik. Kastid ja pakid markeeritakse.

Sdilitamine. Toidukontsentraate tuleb sailitada 75%

- relatiivse niiskuse juures. Siilitamise temperatuur — tava-
line kdrvalruumi temperatuur.

Garanteeritud sailitamise téhtajad: hirsikontsentraatidel
— 3 kuud, iilejddnud kontsentraatidel — 6 kuud.

Kissellid.

Kissellid tulevad miitigile pakendeis ja lahtiselt. Kissel-
lide koostisse kuulub tarklis, tuhksuhkur, puuviljaekstrakt
vGi -essents, aromaatsed ollused, taimevarv. Kisselli
niiskus — 4 kuni 7%.
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Kissellide sortiment: johvika-, kirsi-, mustsdstra-, apel-
sini-, duna-, pohla-, pihlakamarja-, mustika-, viinamarja-,
pirni-, ploomikissell.

Pakkimine. Kissellid pakitakse paberist pakikestesse
kaaluga a 100 g (pulbrikujuline kissell) ja paberist pakki-
desse (kissell brikettides — kontsentraat). Briketi kaal —
33 g. Briketid, pakid ja lahtine kissell taarastatakse vineer-
kastidesse.

Siilitamine. Kissellide sdilitamisel on pohimine tdhtsus
niiskusel. Sailitada tuleb neid 75—80% ©ohu relatiivse
niiskuse juures.
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IIl. MAITSEAINED.

Tee.

Tee saadakse teepuu (-p&6sa) lehtedest. Noukogude
Liidus kasvab teepuu Gruusias ja AserbaidZanis, Krasno-
dari krais ja moningais teistes rajoonides.

On olemas kaks pohimist tee liiki:

udemeteed — mustad, rohelised, kollased, dieteed;

pressitud teed — tahvel- ja telliskivitee (must ja rohe-
line).

Musta udemetee tootmise skeem: lehtede sortimine —
nartsida laskmine — kokkukeeramine — fermenteerimine
(hoidmine kindla temperatuuri ja niiskuse juures) — kui-
vatamine — sortimine — pakkimine.

Rohelist udemeteed toodetakse ligikaudu sama skeemi
kohaselt, ainult nértsida laskmise asemel lehed auruta-
takse. Rohelist teed ei fermenteerita.

Kollane udemetee saadakse samal viisil nagu roheli-
negi, ainult kuivatatakse aeglaselt varjus.

Oietee koosneb peamiselt pungadest. Seda samuti ei
fermenteerita.

Tee keemiline koostis:

Kofeiini* TSR T i) el 60
Parkaineid (annavad teele kokkutdmbava
maitse) L el P S ety 16%%

! Kofeiin — aine, mis m&jub arritavalt nérvististeemile ja siida-
mele,
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Vett Bt B L RIS ligikaudu 7—9%
Vees lahustuvaid aineid ligikaudu . . 40%
C ~Nitaindinihi, S E e s nw YIS - B jaljed.

Udemetee sordid.
Vabrikusordid — teevabrikute poolt valja lastud.
Kaubanduslikud sordid — lastakse valja teed pakki-
vate vabrikute poolt, kus segatakse kokku mitmesuguseid
vabrikusorte.
Musta udemetee kaubanduslikud
sordid.

Musta tee kaubanduslikke. sorte on neli: kdrgem, 1.,
2 S

Koérgema sordi hulka loetakse: aserbaidzani ekstra,
gruusia tee ,Gruusia bukett”, gruusia ekstra, gruusia tee
Lemmik ditega”, hiina lemmik, gruusia nr. 1000 ning tsei-
loni, aserbaidzani, hiina ja india tee.

Esimese sordi hulka kuuluvad: aserbaidzani nr. 500,
gruusia parendatud, aserbaidZani nr. 400, gruusia nr. 300,
hiina nr. 100, tseiloni, aserbaidzani, india, hiina, gruusia,
krasnodari ning jaava tee.

Teise sordi hulka kuuluvad: aserbaidzani nr. 30, gruu-
sia nr. 10, tseiloni, gruusia, india, hiina, krasnodari ning
jaava tee.

Kolmanda sordi hulka kuuluvad: hiina nr. 3 ning gruu-
sia, aserbaidzani, hiina ja jaava tee.

Rohelise udemetee kaubanduslikud
sordid.

Rohelise udemetee sorte on neli: kérgem, 1. 2. ja 3.
Korgema sordi hulka kuuluvad: ekstra, valiksort,
nr. 115, gruusia nr. 125, gruusia lemmik ja ., Roheline kor-

gem sort”. N
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Esimese sordi hulka kuuluvad: nr. 95, nr. 85, gruusia
»Roheline”, gruusia ,Roheline peen” ja ,Roheline 1. sort".

Teise sordi
»Lunka", gruusia nr. 75, gruusia

hulka

ja ,,Roheline 2. sort".

Kolmanda sordi
nr. 90 mr. 35,
3isort

hulka
nr, . 30, nr: 25 <nrr 15 ‘nr 10 ja ,,Roheline

kuuluvad: roheline gruusia tee
peen;; nt, 65, nr. 60, nr. 55

kuuluvad: , Roheline peen’, -

Pressitud tee liigid.

On olemas kaks liiki pressitud teed. Nende iseloomus-
tuse toome jargmises tabelis:

Nimetus Liigid Iseloomustus
Telliskivitee | Must Saadakse tee sdelumisjddnuste pressi-—
mise teel koos varreosade ja suurte
lehtedega, mis ei k&ba harilikuks
teeks; mitigil tellisekujulisena kaaluga
Roheline ligikaudu 1 kg.
a) harilik | Koosneb suurtest lehtedest; vormilt
pruunikas-roheline tellis.
b) peen Koosneb peenematest lehtedest; vor-
milt pruunikas-roheline tellis.
Tahveltee Must Saadakse heakvaliteedilise tee sdelu-
} misjdénuste press'mise teel tahvliteks;
Roheline tahvli kaal — 250 g.

Tahveltee kaubanduslikud sordid.

Must tahveltee esineb neljas sordis: kdrgem, 1., 2. ja 3.

Kérgema sordi

hulka kuulub:

gruusia lemmik, gruusia

ja tahveltee kdrgem sort.
Esimese sordi hulka kuulub: gruusia ja tahveltee esi-

mene sort.
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Teise sordi hulka kuulub: gruusia nr. 88, gruusia ja
tahveltee 2. sort. 3

Kolmanda sordi hulka kuulub: hiina nr. 52, kolmas
sort teepuru ja tahveltee kolmas sort.

Rohelise telliskivitee kaubanduslikud
sordid.

Nende hulka kuulub mérk nr. 10 [rasuait MIIIT (Toidu-
ainete Téostuse Ministeeriumi Teetdostuse Peavalitsus) ja
mark nr. 10 , Tee—Gruusia“. ; '

Peale nende sortide tulevad miilgile: 3-da sordi rohe-
line tahveltee, vitaminiseeritud must tahveltee tablettides
C-vitamiini sisaldusega ning teejook naturaaltee jamedaist
lehtedest.

Heakvaliteedilise tee organoleptilised nditajad.

Niitajad Iseloomustus
Maitse: o $
a) mustal udemeteel . Nirimisel — kokkutdmbav, aromaatne
b) rohelisel udeme-| maitse, mis iseloomulik teele, ilma
fhel o HARRIA TS iy korvalmaitseta.
Virvus: .
a) mustal udemeteel . Mustjas-pruun.
b) rohelisel . . . . Roheline.
VHpakua . iy Kokkulitsumisel on vérske tee vetruv,
vana aga — murduv.
Léhn . . . . - . -|Aromaatne, ilma kopitanud, hallituse vOi

igasuguse korvallohnata.

Uksikute tee sortide erilisused.

Korgemad sordid: kuiv tee on pruunikas-musta varvu-
sega ja koosneb pohimiselt tervetest suurtest, hasti kokku-
keeratud noortest teelehtedest vdi nende tikkidest. Kuiva
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tee ja selle leotise 16hn on meeldiv, leotise maitse —
kokkutdmbav, morukas.

Esimesed ja teised sordid: kuiv tee koosneb pohimi-
selt kokkukeeratud teelehtede suurtest ja vaikestest tikki-
dest. Lohn on meeldiv, maitse — kokkutdmbav. Tee leo-
tisel on vdhesel madral kokkutdmbav-mdrukas maitse ja
meeldiv 16hn.

Kolmandad sordid: kuiv tee koosneb pohimiselt suurte
lehtede tiikkidest, mis on kokku keeratud jamedateks tee-
libledeks. Tee leotisel on ndrk 16hn ja ndrgalt kokkutdm-
bav maitse.

Teel midratakse laboratoorselt niiskust (harilikult -—
7—9%, pressitud teel — kuni 14%), teiini- (kofeiini) sisal-
dust, raskemetallisoolade olemasolu (viimaste olemas-
olul miitigile ei lasta), korvallisandeid, vees lahustuvaid -
aineid (vdhemalt 35%) ja kvaliteeti keedetud kujul (leo-
tise varvus ja paksus, aroom, maitse).

Omadused ja tarvitamine. Tee on maitsejook, mil on
monesugune meditsiiniline tdhtsus. Enamikus NSV Liidu
rajoonidest tarvitatakse musta harilikku teed. Kesk-Aasia
vabariikides, Burjaat-Mongoolias ja mdnedes teistes rajoo-
nides tarvitatakse peamiselt pressitud ja rohelist teed.

Pakkimine. Tee tuleb miiiigile eranditult pakitult. Tee
pakitakse etiketiga varustatud paberist pakkidesse neto-
kaaluga 25, 50, 100 ja 200 g, samuti ka plekkpurkidesse
(teetoosidesse) kahekordse kaanega, netomahuga 50, 100
ja 250 g.

Kdorgemad ja esimesed sordid maéhitakse pakkimisel
kolme iimbrisesse: paberisse, stanioolpaberisse ja etikett-
paberisse; teised ja kolmandad sordid — kahte paberist
umbrisesse.

Vilistaaraks kasutatakse teepakkide pakkimisel pub-
taid, kuivi vineerkaste, mis on seest paberiga kaetud.
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Kastid suletakse tihedalt, tdmmatakse traadid umber ja
markeeritakse. :
Siilitamine. Tee votab kergesti kiilge k&rvallohna ja
on véga hiigroskoopne (imab kergesti niiskust sisse).
Teed tuleb sailitada kuivas ruumis 70—75% Shu relatiivse
niiskuse juures ja temperatuuri juures +8 kuni +12°C.
Teed ei tohi sailitada korvuti terava Idhnaga kaupadega
(pipar, aadikas, seep).

Teesurrogaadid (teejoogid).

Teesurrogaadid toodetakse taimelehtedest, viljadest,
marjadest ja aedviljast. Sddrase tee koostises puudub
teiin ja seetdttu ei mdju see drritavalt inimorganismile.

Teesurrogaatidel on maitseaine ja moningane toidu-
aine tihtsus. Tarvitatakse neid naturaaltee asemel.

Teejookide valmistamiseks kasutatakse pohimiselt jarg-
misi tooraineid: maasikad, kaukaasia mustikad, podra-
kanep, sigurid, pihlakamarjad, metsikud pirnid, hapud
dunad, siirup, puuviljaessentsid.

Lehtedest teesurrogaadi valmistamise skeem: sorti-
mine — nértsida laskmine — fermenteerimine — kokku-
keeramine — kuivatamine — sortimine — pakkimine.

Monede teesurrogaatide koostis (% %-des).

Puuviljajook: Vaarikajook:
sigureid . . . . 35 sigureid .. .. v+ . 39
metsikuid pirne . . 35 metsikuid pirne . . 20
hapusid dunu . . 99 ‘hapusid Sunu . . . 5
pihlakamarju . . 20 pihlakamarju . . . 94
puuviljaessentsi . . 0.1 - siipupdt . oo e o

puuviljaessentsi . . 0,6
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Teejookide sorti,:nent- ja pakkimine.

: Pakendi Pakkimis-

- Nimetus kaal g-des viis
Puuvilja-marjatee 5 E 0 s i k000 Paberist pakk
Pivnitee’ Safednst " tre ol ateRan AT S 300 ‘

¥ 250 -
Buuyiliatee s v B o cinna il © ook iagn %
unatee ey R e B R R G -
AJUSESS AL Sl uitls iTie e Ty e aha o
Vaarikatee S K S SR RS e b (o () .
B 150 %
200 o
o 100 Pappkarp

Puuviljajook g e ey s el S OB »

Apelsinitee 300 ja 150 Paberist pakk
Aprikoositee v e o S ek 380 5 <150 5
Pirnijook . sl g TR St <30 e ] 50 %
Marjajook i Rl At & T SR » S SO a G0 7
Maasikajook i S mat F i Bl L5300 S5 n SRS s
Vanillijook L o M M S QSR T o PR o
Sidrunijook e SRl TRl el SENE00 A at 180 &
Aedmaasikajook . . . . . . . | 309 ja 150 3

Ounajook ,Kaukaasia“ SR e 3D, Paberist karp
Pohlatee AR gl o S B DGR R i T *
Siguritee I SRR L T aah v

Sdilitamine. Teejoogid saabuvad kauplustesse pakitult
puu- voi vineerkastidesse, mis on vastavalt markeeritud.
Teejooke tuleb siilitada kuivas ruumis, kuna nad on viga
hiigroskoopsed. Ohu relatiivne niiskus peab

olema
70—75%, temperatuur +8 kuni +12°C.

Kohv.

Kohv (kohvioad) kujutab enesest kohvipuu viljade
seemneid; kohvipuu kasvab troopikamail. Kohviube prae-
takse temperatuuri juures 180-—200° Kkuni nende tume-
pruuniks muutumiseni ja siis jahvatatakse nad pulbriks.
Praadimisel tekivad kohvis ained, mis annavadki kohvile
iseloomuliku aroomi.
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Praetud kohvi keemiline koostis (protsentides): vett —
2,38, kofeiini — 1,16, rasva — 13,85, lammastikaineid —
14,13, suhkrut — 1,31, parkaineid — 4,63, rakukude — 18,00
ja teisi aineid.

Kohv esineb mitmel kujul: a) naturaalne jahvatatud
ilma lisanditeta, mis sisaldab 100% naturaalkohvi; b) natu-
raalne jahvatatud lisanditega; sisaldab 80% naturaalkohvi
ja 20% surrogaate; lisandeina kasutatakse jahvatatud
praetud sigureid, jahvatatud praetud viigimarju voi nende
sequ; ¢) kohvioad (toorel kujul); d) kohvioad (praetud
kujul). |

Jahvatatud kohvi sert maaratakse nende ubade
kvaliteedi ja sordi jargi, millest kohvi on valmistatud.

Kohvi sordid.

Sortide nimetus Iseloomustus

Korgem sort ilma lisan-

diteta . . . . .lvihemalt 7% moka, guatemaala, ko-
lumbia voi nendega samaviidrset sorti
kohviube, mitte iile 25% kohviube teis-
test sortidest.

Koérgem sort lisanditega| Vdhemalt 60% moka, guatemaala, ko-
lumbia vdi nendega samavéérset sorti
kohviube; mitte iile 20% kohviube teis-
test sortidest ja mitte tle 20% jahvata-
tud praetud sigureid, viigimarju voi
Esimene sortilma lisan- nende segu.

diteta . . . . . . .| Sisaldab Ukskdik mis sorti kohviube.
Esimene sort lisanditega| 80% kohviube iikskdik mis sordist Ja
20% jahvatatud praetud sigureid, viigi-
marju vdi nende segu.

Praetud kohviubade vérvus on tumepruun, I6hn —
tugev ja aromaatne.

Laboratoorne maédramine. Laboratoorselt madratakse
niiskust (kuni 8%), metallilisandite sisaldust (mitte tle

6 Koloniaalkaubad 81



Heakvaliteedilise kohvi organoleptilised niitajad.

¢ Iseloomustus
‘Niitajad i S ‘ e
kohvil lisanditeta | kohvil lisanditega.
Maitse ja
aroom:
Korgemal - Orn aroom, ilma kérval- | Same_tz _prae'tud si~gurite
sordil maitse ja -IGhnata. Ja viigimarjade korval--
X maitsega.
Esimesel _Selgelt tajutay aroom, ' S
sordil ilma korvalmaitse ja
-16hnata,
Viarvus Pruun, kohviubade heledate hobedakarva kes-
tade sisaldusega.

10 mg 1 kg kohvi kohta), teiste kérvallisandite olemasolu

(ei ole lubatud),
vatuse peensust.

tuhasisaldust, kofeiinisisaldust ning jah-

Omadused ja tarvitamine. Keetmisel osa kohvi koostis-

ainetest lahustub vees

rega) ja kondiitritoostuses.

(kofeiin,
teised). Kohvi tarvitatakse joogina (

suhkur,

dekstriinid ja

mustalt, piima ja koo-

Kohvi sortiment ja pakkimine.

Kohvi liigid ja sordid 1; g"_‘éi‘gl Pakkimisviis
Jahvatatud korgem sort 100 Pappkarp
b1} 200 ”»
” 250 ”
g 250 Plekk-karp
Jahvatatud kérgem sort 20%-ga 100, 200, 250 Pappkarp
sigureid
Sama Lahtine Joupaberist pakk
Jahvatatud 1. sort 100, 200, 250 Pappkarp
% B 250 Plekk-karp
o 1. 4 Lahtine Joupaberist pakk
Praetud "'kohvioad korgem sort 250, 500 Pérgamentpakk
Sama Lahtine Kast
Praetud kohvioad esimene sort 250, 500 Pirgamentpakk
Sama Kast

* Toored kohvioad kdrgem sort
Toored kohvioad esimene sort
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_Plekkpurkide ja pappkarpide sisse asetatakse pakised
pergamiinist ja pdrgamendist. Purkidele ja Kkarpidele
kleebitakse etiketid.

Purgid ja karbid kohviga pakitakse puhtaisse ja kuiva-
desse vineer- voi laudkastidesse netokaaluga kuni 25 kg,
kasti sisse pannakse talong pakkija numbriga. Valistaara
markeeritakse.

Saiilitamine. Kohvi tuleb sdilitada puhtas ja kuivas ruu-
mis 75—80% &hu relatiivse niiskuse juures. Kastid laotakse
virnadesse voimalikult eemale vee- ja mustaveekanalisat-
siooni torudest ning ~kiitteseadeldistest. Kohvi ei tohi
siilitada koos teravalt lIdhnavate kaupade ja materjalidega
(aadikhappe, seebi, pipraga jne.).

Plekkpurkidesse pakitud kohvi vGib sdilitada 12 kuud
(arvates toote toostusest viljalaskmise hetkest), papp-
karpides — 6 kuud, paberist pakkides — 3 kuud.

Kohvisurrogaadid (kohvijoogid).

Kohvisurrogaate toodetakse praetud ja jahvatatud
odrast, kaerast, viigimarjadest, kreeka pahklitest, tamme-
tdrudest. Mbdnedele sortidele lisatakse juurde naturaal-
kohvi ja jahvatatud sigureid.

Kohvisurrogaadid, olenevalt sellest, kas nende koostisse
kuulub naturaalkohvi vdi mitte, jagunevad kahte gruppi.

1. Naturaalkohvi sisaldavad kohvisurrogaadid:

a) ,,Meie mark": naturaalkohvi — 35%, tammetorusid —
25%, kastaneid — 10%, sigureid — 30%.

b) ,Ekstra”: naturaalkohvi — 15%, otra — 30%.
tammetdrusid — 25%, sigureid — 30%.
¢) ,Vahetus" (Cmena): naturaalkohvi — 5%, otra —

25%, tammetdrusid — 20%, kastaneid — 5%, kaera —
10%, kakaovellot — 15%, sigureid — 20%.
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d) ,Kuurordi’: naturaalkohvi — 10%, otra — 55%,
soja — 15%, pahklipuru — 10%, sigureid — 10%.
2. Kohvisurrogaadid, mis ei sisalda naturaalkohvi.

a) , Tervis': tammetdrusid — 30%, sigureid — 30%,
otra — 20%,. puuviljakive — 5%, seedri- ja pookpuu-
pdhkleid — 5%, soja — 10%. ,

b) ,Priima"”: soja — 20%, tammetdrusid — 25%, otra
— 20%, sigureid — 30%, kakaovellot — 5%.

c) ,Kaukaasia”: otra — 60%, soja — 25%, viigi-

marju — 10%, seedri- vdi péckpuupéhkleid — 5%.

d) ,Sport': otra — 40%, péﬁfklipuru — 35%, puu-
viljakive — 10%, pirne — 5%, dunu — 5%, viigimarju
— 5%.

e) ,Rekord”: otra — 35%, pahklipuru — 20%, puu-
viljakive — 10%, sigureid — 35%.

Kohvijookide sortiment ja pakkimine.

Nimetus Pakend Pakkimisviis
(g-des)

,. Ekstra“ R N R e 300 Paberist karp
Svahetag AGMena) 5 iernats 300
,»Priima*“ e R Yl =P S 300 ¥
,Jdamaine* T o ey 300 4
1 A S N SRS LR 300 r
.Dnepr* T S e T 300 >
. Tervis* e LN e 2 300 2

s 250 . “
Viigimarja=kohv. .. v now 300 =
Sama Sighritess =, . o o 300 3
wopordikohv* L R e A 300 1
Tammetdrukohv R P b 300 3
Qraoshyr -f SNBSS B T 300 -
sMclECTRaP e ST R e 100 Pappkarp

5 200 g
Odrakohv , Lemmik® (/Tio6n-
TEJIbCKHIA) | R iSO S  dig 300 Paberist karp
ROINA: o PSRRI, o 250 -
S ATNCAnEIaY < - S E TR R 300 &
PUBAIS S, il s S 300

»
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Nimetus Iz;z‘gg; Pakkimisviis
Sport T R R e 300 Paberist karp
0 E 70 ek R e AR S E 300 3
STupiet s s RN A i R g 300 3
Kuurordxkohv B e L s e 300 >
,,Volga kohv* (Bomxckuil) . . . 300 S
Linnasekohv T 300 7]
Piahklikohv F- SRS T F e 300 »
SojalcohNtlr e TR L e e 300 5
 Ladit* ST oL B WSROy 300 Pakk
,,Lut“ A AT Lahtine Kott v&i kast
,Uud’ stoode“ (HoBuHka) 300 Pakk
Lahtine Kott voi kast
,Rahvakohv* 300 Pakk
» Lahtine Kott vbi kast
SYOLER B0 0 b WA e i T 150 ja 300 Pakk
Rz " Lahtine Kott voi kast
Nisukohv et RN e g R g P 300 Paberist karp
Odrakohv vanilliiniga . . . - 300 5
,Lemmik* (JlioGurenbckuii) . . . 300 o
,»Vanillikohv* " AR e, R 300 v
SLOunamaine’ Col s s ey 300 ] ®
S PIONEer'™ ol B sira i v iy 300 | -
JUkegina’ o5 sl Bl el 300 ! Pakk
WKOIEY Lol e VR e e Ry . 300 { “
Lahtine ' Kott voi kast

Omadused ja tarvitamine. Kohvijoogid on toitvad,
nende maitse meeldiv. Neid tarvitatakse naturaalkohvi
asemel, piima, koore, suhkruga jne. Kohvijooke sailitatakse
samades tingimustes nagu naturaalkohvigi.

Kakao.

Kakao tuleb miiiigile pulbri kujul. Seda saadakse kakao-

ubadest (troopikamaise kakaopuu viljadest).
Kakaopulbri tootmise skeem: ubade puhastamine — sor-
timine — praadimine — tiikkeldamine — jahvatamine —
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pressimine (osa 0li eraldamiseks) — kesta peenendamine
— sOelumine — pakkimine.

Keemiline koostis. Kakaopulbri koostisse kuulub: vett
(ligikaudu 6%), rasva (20%), rakukude (55%), mineraal-
aineid (6—9%) ja rida teisi aineid (teobromiini, mis mdjub
siidame tegevusele, tarklist, lammastik- ja lammastikuvabu
aineid).

Kakaopulbrit toodeldakse monikord leelistega — sooda
voi potasega. Sellist kakaod nimetatakse lahustuvaks.
Veega keetmisel annab lahustuv kakao piisivamat emul-
siooni kui leelistega tootlemata kakao. ;

Miitigile tuleb kakaopulber , Kuldne lipik", ,Priima" ja
teised. Parimaks kaubanduslikuks sordiks loetakse , Kuldset
lipikut".

Heakvaliteedilise kakao organoleptilised niitajad.

Naitajad Iseloomustus
Varvus Helepruun kuni tumepruun
Maitse Morukas, ‘ilma korvalmaitseta
Aroom Mittekopitanud -
Lohn Teravalt viljenduv
Peenendusmaééir Histi peen pulber, ilma teradeta

Laboratoorne madaramine. Kakaopulbris madaratakse
niiskust (6 kuni 7,75%), rasva-, rakukoe-, tuhasisaldust,
jahvatuse peensust, metallilisandite olemasolu ning sades-
tust veega keetmisel.

Omadused ja tarvitamine. Kakao on meeldiv ja toitev
jook. Seda tarvitatakse koduses majapidamises ja kon-
diitritoostuses (Sokolaadi, kompvekkide valmistamisel).

Pakkimine. Kakaopulber pakitakse papist pakkidesse
ja karpidesse, plekkpurkidesse ja -karpidesse ja paberist
pakkidesse. Netokaal — 50, 100, 125 ja 250 g. Purgid, kar-
bid, pakid — enne nende tditmist kakaopulbriga — voo-
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derdatakse seestpoolt pdargamendi, pergamiini, poolpéarga-
mendi, parafineeritud paberi vdi tsellofaaniga. Lahtine
kakao pakitakse vineerkastidesse, paberist pressitud pur-
kidesse ja vineertiinnidesse, mis on seestpoolt vooderda-
tud veekindla paberiga. Iga liiki kakaopakendeile peavad
olema kleebitud etiketid,- kus on madrgitud tarvitamisviis
ja teised eftendhtud andmed. Kakaopakendid pakitakse
laud- vdi vineerkastidesse netokaaluga kuni 35 kg. Vilis-
taara markeeritakse.

Siilitamine. Kakaod séilitatakse kuivas ruumis 75% &hu
relatiivse niiskuse juures. Kastid asetatakse alusrestidele.
Kakaod ei tohi sdilitada kdrvuti teravaltlohnavate ainete ja
materjalidega.

Plekkpurkidesse pakitud kakaod v&ib sadilitada kuni
1 aasta, pakkides — kuni 6 kuud,. paberist pakistes — kuni
3 kuud.

Kakaosurrogaadid (kakaojoogid).

Kakaojoogid toodetakse sojast, kaerast, tammetorudest
ja teistest tooraineist. Médnedele surrogaatidele lisatakse
naturaalkakaod.

Kakaosurrogaatide sortiment ja pakkimine.

Nimetus Pakend (g-des) | Pakkimisviis
Tammetdrukakao ,Dirizaabel* 300 Paberist karp
Kaerakakao 250 Pappkarp

& 300 Paberist karp
Kakaovello 300 % &
Sojakakao 250 Kartongkarp
KastaniSokolaad 250 Paberist karp
Valgukakao 250 Pappkarp

i 400 Paberist pakk
Soja-reisikakao 40 .ja 80 Etiketeeritud

tablett ;
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Kakaosurrogaatide koostis on mitmesugune. Naéiteks:
1. Kakao ,,Dirizaabel” sisaldab:

tammetorusid- .+ . ... .75%
kakaovellol - vianiviian 0%
naturaalkakaod . . . . . 5%

2. Soja-reisikakao tuleb miuugile tablettides, mis oh
mahitud poolpargamenti (voi pergamiini) ja tileni paberist
etiketti. Selle koostis on jargmine:

sojakakaod . v isienid Sa g

peensuhkrut . . . . . . 45%

kuiva tdispiima. . . . . 38%
3. Kaerakakao sisaldab:

kaetajadhn © i Sl b L BOYG

tammetorusid . . . . . 10%

naturaalkakaod . . . . 10%

Organoleptilised nditajad. Heakvaliteedilistel kakao-
jookidel peab olema kakao maitse ja 16hn, ilma korval-
maitseta, ning ei tohi olla kopitanud. Kakaojoogid on vdga
toitvad ja maitselt meeldivad. Tarvitada ja séilitada tuleb
neid nagu naturaalkakaod.

Sool.

Keedusoola saadakse: a) maapduest (kivisool), b) mere-
dest ja soolastest jarvedest (meresool) ja ¢) maa-alustest
soolaveeallikaist (settesool).

Soola keemilisse koostisse kuulub: kloornaatriumi -—
96,5 kuni 99,2%, vett — 0,7 kuni 3,4% ja lisandeid (kalt-
siumi, magneesiumi, kaaliumi ja teiste metallide soolasid).

Soola liigid: peenkristalne, tiikeldatud ehk teraline,
jahvatatud, soolarahnud (kivisool). Viimast kasutatakse
kalatoostuses ja loomasoodaks.
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Soola sorte eritletakse kloornaatriumi sisalduse, niis-
kuse, teiste soolade lisandite ja monede teiste naitajate
jargi.

Soola sordid.

.Sordid Kloornaatriumi sisaldus protsentides (kuivainest)
Ekstra vihemalt 99,2
Korgem sort % 98,0
1. sort i 97,5
2. sort oy 96,5

Olenevalt terade suurusest jaguneb jahvatatud sool
jahvatise numbrite jargi:

Korgemaks ja esimeseks sordiks — jahvatised nr. G
1, 2, 3, teiseks sordiks — jahvatised nr. 1, 2, 3. Tikelda-
tud soola terade suurus on kuni 40 mm.

Heakvaliteedilise soola organoleptilised niitajad.

Niitajad Iseloomustus
Varvus:

a) ekstrasordil Valge

b) teistel sortidel | Valge hallika, kollaka ja roosaka varjundiga
Lohn Ilma igasuguse 10hnata
Maitse 5-protsendiline lahus puhtalt soolane
Viljandgemine Puhas, ilma palja silmaga nihtavate mehaani-

liste lisanditeta

Laboratoorselt maaratakse soola niiskust (ekstra sordis
— mitte tle 0,5%), kloornaatriumi-sisaldust, raskemetalli-
soolade olemasolu (nende olemasolul ei ole lubatud soola
miiiigile lasta), jahvatuse peensust.

Omadus ja tarvitamine. Keedusool on ‘tdhtsaim maitse-
aine, mida tarvitatakse kulinaarias, monede toiduainete
— liha, heeringate, kalamarja — soolamiseks, koogiviljade
hapendamisel jne. Keedusoola kasutatakse laialt keemia-,
naha- ja teistes toostusharudes.
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. Pakkimine. Kauplustesse ja ladudesse saabub sool:
a) lahtiselt — paberkottides ja riidest kottides mahuga
50 kuni 80 kg ning ilma taarata; b) jaemiiligiks pakitult —
karpides, pakkides ja riidest kotikestes, pealekleebitud eti-
kettidega.

¢

Jaemiitigiks pakitud soola

kaal (g-des) Pakkimi‘sviis
50 Stantsitud karp
100
Zgg : Paberpakk
300

1000 Stantsitud karp
500 kuni 2000 Riidest kotikesed.

s

Pakitult miitiakse ekstra, korgema ja esimese sordi
nr. 0 jahvatise soola. Pakitud sool taarastatakse laud- voi
vineerkastidesse mahuga 10 kuni 50 kg ning stantsitud
paberist kastidesse mahuga 10 kuni 30 kg.

Kotid  soolaga = markeeritakse. Roguskist  kottidel
litiakse stamp nende kiilge kinnitatud lipikule.

Sailitamine. Soola siilitamisel on suur tdahtsus ruumi
relatiivsel niiskusel. Mida kuivem on timbritsev ohk, seda
paremini sdilib sool. Kotid soolaga laotakse alusrestidele
samal viisil nagu jahugi.

Addikas.
Addikas - kujutab enesest dddikhappe nérka lahust,

mida saadakse:

puidu kuival utmisel (tugeval kuumendamisel, ilma
ohu juurdepéadsuta); :
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alkoholsete vedelike ja suhkrut sisaldavate ainete —
veini (veinidadikas), piirituse (piiritusedadikas), olle (olle-
iadikas), viljade ja marjade (vilja-marjadadikas) — aadik-
hapul kdadrimisel (bakterite abil).

Miitigile tuleb kolm liiki aadikat:

a) lauadddikas _ sisaldab 3 kuni 55% aadikhapet;

b) aromaatne lauaadadikas — rohtude, viirtside, Kkivi-
viljade tommisena; sisaldab 5 kuni 5,5% a&adikhapet;

c) aadika essents, mis sisaldab 80% &aadikhapet.

Aromaatse tommisega lauadddika klassifikatsioon on
jargmine:

. Valmistamisviisi jargi:

Selleri

Basiilikumi taime (Ocimum Basilicum)

Maigimiindi taime (Satureja hortensis)

Sidrunpiparmiindi

Puuviljasegu

Ungari ploomi

,Delikatess”

Estragoni — (Artemisia dracunculus)

Roosi

Vaarika

Kukerpuu

Tilli

Singi

II. Tarvitamisviisi jdrgi:

Kala marineerimiseks

Kurgikeste ja pikli marineerimiseks

Ukraina bortsi jaoks

Rassolje jaoks

Salati jaoks.
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Heakvaliteedilise #idika organoleptilised niitajad.

Niitajad Iseloomustus

Varvus Vérvitu kuni helepruun, roosa, heleroheline,
olenevalt &&édika liigist.

Labipaistvus Labipaistev, ilma limata, vaevalt mirgatava
sadestusega :

Maitse ja 16hn Hapu, ilma kérvalmaitse ja -lo0hnata. Aro-
maatsel &ddikal — meeldiv maitse viirtside,
taimede, puuvilja ja marjade 16hnaga.

Laboratoorselt méadratakse dadika kangust (@adikhappe-
sisaldust), vabade mineraalhapete ja raskemetallisoolade
olemasolu (viimaste olemasdlul on dadika miitigile lask-
mine keelatud).

Omadused ja tarvitamine. Addikas on ainult maitse-
aine ja seda tarvitatakse sellena toidu juurde. Ad&dika
essentsi tuleb enne tarvitamist lahjendada miirgituse valti-
miseks. A&ddikat ei kasutata mitte ainult kulinaarias, vaid
ka toiduainete- (marinaadid) ja keemiatéostuses.

Pakkimine ja siilitamine. Addikas villitakse ning
sdilitatakse puu- ja klaasndudes:

puuvaatides mahuga kuni 100 ],

suurtes klaaspudelites mahuga kuni 16—20 ] ja  véi-
kestes pudelites mahuga 0,1; 0,25; 0,3; 0,5; 0,75 ja 1 1

Addika essents tuleb miiigile kolmekandilistes klaas-
pudelites mahuga 0,2 ja 0,25 1, mis on suletud korgipuu
koorest korgiga ja kaetud tsellofaaniga. Etikettidega varus-
tatud pudelid pakitakse puukastidesse, mis markeeritakse.

Hermeetiliselt suletud klaasndudes, jahedas ja pimen-
datud kohas v6ib dadikat sdilitada pikemat aega.

Sé6gisooda.

Sodgisoodat (naatriumbikarbonaat) saadakse keemilisel
teel keedusoolast.
Sooda keemiline koostis: nNaatriumbikarbonaati — ligi-
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. kaudu 98%, naatriumkarbonaati — 1,4%, kloornaatriumi
=S U5%" ;

Soogisooda organoleptilised nditajad.

Niitajad Iseloomustus
Varvus Valge, pulbrikujuline
Maitse Leelisene, tootele omane, kergelt soolane, ilma
ammoniaagi korvalmaitseta
Lohn Ilma korvallohnadeta
Lahustuvus Lahustub kergesti vees

Lagoratoo»rseylt méaratakse sooda niiskust (mitte tle
1%), ammooniumithendite, raskemetallisoolade ja arseeni
olemasolu (nende ainete olemasolul on soogisooda miitik
keelatud).

Omadused ja tarvitamine. Séogisoodat tarvitatakse ker-
gitajana mitmesuguste leiva-pagaritoodete kiipsetamisel,
kihisevate jookide valmistamiseks, arstiteaduses, labora-
toorseks otstarbeks.

Pakkimine ja sdilitamine. Sd&d6gisooda pakitakse paki-
kestesse ja pappkarpidesse kaaluga 50, 100 ja 200 g. Pakke
ja karpe soolaga séilitatakse ning transporditakse puust
voi vineerkastides. Taara markeeritakse.

Soogisoodat tuleb sdilitada kuivas kohas.

Viirtsid.

Koloniaalkauplustesse miitigile tulevate viirtside sorti-
ment on véga laialdane. Viirtsideks tarvitatakse taimede
mitmesuguseid osi — seemneid (sinep, muskaatpdhkel),
viljasid . (kardamom, pipar, vanill, koomen, koriander),
disi ja nende osi (nelk, safran); lehti (loorberileht), koort
(kaneel), juuri (ingver), — samuti ka rida teisi aineid:
vanilliini, sidrunihapet, Zelatiini — ning madaroigast.
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Uksikud virtsi liigid.
" Sinep.

Tuntakse mitu sinepi liiki: valge, must, vene ehk
sarepla sinep. Kuiva sinepit valmistatakse &lisisaldava
taime — sinepi — seemneist pédrast &li véljapressimist
(6lipressimise jddgist). Sinepiterade koostisse Kuulub:
~ rasva — kuni 35%, eeterlikku 5li — 0,7 kuni 1,4%. T66tle-
mise protsessis lisatakse sinepile monikord maitseaineid
(nelki, pipart jne.).

Esimeseks sordiks loetakse heledat sinepit, teiseks -—

tumedamat. -
Mitgile tuleb kahte liiki sinepit: pulbris (peamiselt
sarepta sinep), valmis — lauasinep.

Lauasinepi valmistamiseks hddrutakse Xkuiva pulbrit
sooja veega, lisatakse aadikat, soola, suhkrut. Sealjuures
eraldub haihtuv sinepidli, mis annabki erilise maitse, 10hna
ja teravuse sellele maitseainele.

Pakitud sinepi pulbrit miiliakse pakkides, kaaluga 50,
100, 200 ja 400 g. Valmis lauasinep tuleb miitdgile tihe-
dalt korgitud klaas- v8i portselanpurkides, netokaaluga
200 ja 250 g. '

Kuiva ja valmissinepi taarale kleebitakse etiketid ning
sinep pakitakse puukastidesse, mis markeeritakse.

Sidrunihape.

Sidrunihape koosneb véikestest ja suurtest kristallidest,
' mis saadakse suhkru kdarimise tulemusena erilise seene
mgjul v6i happe keemilise eraldamise teel taimesaadustest
(sidrunitest, mahorka lehtedest jne.).

Sidrunihappe organoleptilised niitajad on jargmised:
varvus — varvitud voi kahvatu-kollase varjundiga kristal-
lid, maitse — meeldiv, hapu.
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Laboratoorselt mddratakse sidrunihappes vdavelhappe
(mitte tle 0,05%), tuha (mitte tle 0,5%) ja arseeni (mitte
tle 0,00014%) sisaldust.

Kauplustesse tuleb sidrunihape vdikestes pakendeis:
katseklaasides kaaluga 5 ja 10 g, paberist karpides -—
a 12,5, 20 ja 25 g.

Katseklaasidele ja karbikestele kleebitakse etiketid.

Transportimiseks pakitakse vdikesed pakendid sidruni-
happega markeeritud puukastidesse.

Vanill.

Vanill kujutab enesest lounamaise taime — orhidee --
kaunu. Vanilli koosseisu kuulub wvanilliin, mis annabki
talle spetsiifilise meeldiva 16hna. Peale vanilliini sisaldab
vanill veel: vett (ligikaudu 28%), rakukude (17%), lam-
mastikuvabu ekstraktaineid (29%), lammastikaineid (4%),
samuti ka rasvaineid, suhkrut, eeterlikku 6li ja mineraal-
aineid.

Mida pikemad on vanilli kaunad, seda enam neid
hinnatakse. '

Miiiigile tuleb vanill torukestes kaaluga 3—4 g.

Vanilliin.

Vanilliini saadakse guajakoolist ja teistest orgaanilis-
test ithendeist. Vanilliini kristallid on ndelakujulised, valge
védrvuse ja meeldiva lohnaga.

Laboratoorselt maédratakse vanilliinis puhta vanilliini
sisaldust, sulamistemperatuuri, tema lahuse vdrvust vees,
. piirituses ja vadvelhappes.

Miiiigile tuleb vanilliin vdikestes pakendeis, mis on
varustatud etikettidega: pakikestes ja pakkides kaaluga 1,
2,3 4,5 6ja8 g
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Peale selle miiliakse vanilliini segus tuhksuhkruga
nimetuse all vanillsuhkur.
Vanillsuhkrut miiiiakse pakikestes kaaluga 2 ja 5 g.

Pipar.

Pipar kujutab enesest troopikamail kasvava piprapuu
vilja. On olemas mitu liiki pipart: a) must (singapuri, mala-
bari) pipar — valmimata, kuivatatud viljad, mil on terav
ja poletav maitse; b) valge pipar — valmis, kestadesi
puhastatud ja kuivatatud viljad; nende maitse on vahem
terav.

Viirts (,,pimento’) kujutab enesest nelgipuu valmimata,
kuivatatud vilja.

Viirtsi varvus on pruun, maitse ja aroom -— hagu
pipra ja nelgi segul.

Pipra terav maitse ja aroom olenevad tema koostisse
kuuluvaist eeterlikest dlidest, samuti ka erilisest ainest —
piperiinist.

Pipar tuleb miiigile terades, mis on pakitud pappkarpi-
desse kaaluga 25 g, ning jahvatatult — papp- voi plekk-
karpides- ja paberist pakkides.

Loorberileht.

Loorberileht kujutab enesest igirohelise loorberipuu
kuivatatud lehti. Loorberipuu kasvab NSV Liidu lgunara-
joonides.

Neis lehtedes 1,7 kuni 3,4-protsendilises koguses sisal-
duv eeterlik 8li annab neile spetsiifilise aroomi. Lehtedel
on roheline, laikiv varvus ja morkjas maitse.

Kauplustesse tuleb loorberileht etikettidega varustatud
paberist pakistes ja pakkides kaaluga 25 g.

Vilistaaraks kasutatakse markeeritud puu- ja vineer-
kaste.
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Kaneel.

Kaneel kujutab enesest troopikamail kasvava igirohe-
lise kaneelipuu oksade koort. Kaneelile annab aroomi
temas 1,3 kuni 1,58% koguses sisalduv eeterlik dli.

- Kaneel tuleb miitigile torukeste kujul ning jahvatatult.
Kaneel torukestes esineb kolmes sordis.

Nr. 00 — korgem sort; lastakse valja 7 liksteise sisse
paigutatud torukest sisaldavais pakkides; torukeste seinte
paksus — 0,5 mm;

Nr. 0 — esimene sort; erineb korgemast sordist selle

poolest, et pakis on 10 torukest, mis samuti asetatud tks-
teise sisse;

Nr. 1 — teine sort; torukeste seinte paksus — kuni
1 mm. Torukesed ei ole tihedalt asetatud tliksteise sisse;
moned torukesed on oksaaukudega:

Heakvaliteediline kaneel peab olema: varvuselt- —

helepruun; pealispinnalt — sile, matt; maitselt — algul
magus, pdrast aga teatud mddral poletav, kuid mitte
kokkutdmbav; lohnalt — wviirtsine; murrukohas kiuline.

Kaneel pakitakse pargamenti, tsellofaani ja katseklaasi-
desse kaaluga 10, 20 .ja 25 g. Jahvatatud kaneeli
miiakse paberist karbikestes kaaluga 25 g. Samasuguses
pakendis tuleb miitigile ka jahvatatud kaneel tuhksuhkru,
suhkru ja mandlitega. Karbikesed peavad olema varusta-
tud etikettidega.

Nelk.

Nelk kujutab enesest troopikamail kasvava nelgipuu
kuivatatud diepungi (joonis 15). Tal on spetsiifiline aroom,
mida annab eeterlik 8li (selle 3li sisaldus nelgis ulatub
18—20%-ni).

Nelgi kvaliteeti mddratakse tema vdarvuse (tumepunane
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kuni pruun), 16hna (virtsine ja
meeldiv), olisisalduse (surve all’
eraldub &li) pohjal.

Nelki miitiakse katseklaasi-
des a 10 g. Iga katseklaas peab
olema varustatud -etiketiga.
Katseklaasid nelgiga pakitakse
Joonis 15. Nelk. markeeritud puukastidesse.

Ingver.

Ingver kujutab enesest troopikamaise taime juurt. Ta
sisaldab ligikaudu 3% haihtuvat eeterlikku 6li, 6% lam-
mastikaineid ja kuni 60% tarklist.

Miitigile tuleb ingver mitmesuguse kujuga pruunikas-
hallide tiikkidena v&i tumekollase pulbrina.

Ingverit pakitakse katseklaasidesse a 10 g. Igale katse-
klaasile kleebitakse etikett. Pakitud ingverit transpordi-
takse ja hoitakse alal vastava markeeringuga puukastides.

Muskaatpdhkel.

Muskaatpahkel kujutab enesest troopikamail kasvava
muskaatpuu viljade seemneid. Muskaatpdhkel sisaldab
kuni 15% eeterlikku 6li, ligikaudu 35% oli. Valiselt sarna-
neb ta kreeka pahkliga.

Muskaatpahklit mitiakse katseklaasides a 3 pdhklit.
Katseklaasidele kleebitakse etiketid.

Safran.

Safran kujutab enesest ldunamaise taime kuivatatud
oieosi. Ta sisaldab 0,5—0,7% eeterlikku 8li, 12—13% lam-
mastikaineid, 5—6% rasva. Safranil on viirtsine 16hn ning
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on vdrvaineks (varvib kollaseks). Ta tuleb miiligile 16iga-
tult. Safranit miitiakse katseklaasides (etiketiga) kaaluga
1 kg.

Koriander.

~Koriander kujutab enesest liheaastase rohttaime kuiva-
tatud vilja. Koriandri vilja seemned sisaldavad eeterlikku
0li, mis annab neile erilise aroomi.

Seemnete koostisse kuulub: 1,5—2% eeterlikku 8li,
16—17% lammastikaineid, 18—20% rasva ning A ja C
vitamiini.

Koriandrit miitiakse karbikestes a 10. ja 25 g, mis on
varustatud etikettidega. i

Kardamom.

Kardamom kujutab enesest igirohelise {roopikamaise
taime vilja. Karbikese taoliste viljade seemneil on wviirt-
sine 16hn ja maitse, mis on tingitud neis sisalduvast eeter-
likust olist (4 kuni 8%). Miiligile tuleb kardamom etiketti-
dega varustatud katseklaasides a 10 g.

Kdomen.

Koomen kujutab enesest paljudes NSV Liidu rajoonides
levinud rohttaime seemneid.

Olenevalt niiskusest, korvallisandite sisaldusest ja var-
vusest jaguneb kéomen kolmeks sordiks. Heakvaliteediline
kéomen peab olema pruunika vérvusega, tugeva I18hna,
omapdraselt aromaatse ja terava morukas-virtsise maii-
sega.

Miiiigile tuleb k6omen etikettidega varustatud Kkarbi-
kestes ja pakistes’ a 25 g.

Zelatiin.

Zelatiini saadakse kollageenist — loomsest  valgust.
Zelatiini toodetakse kontidest, sarvedest, kapjadest ning
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mitmesugustest nahatoostuse jaatmetest. Zelatiini koos-
tisse kuulub: vett — ligikaudu 14%, valke — ligikaudu
84% ning vahesel mééral rasvasid ja mineraalaineid. 100 g
zelatiini kaloorsus vordub 348 kaloriga.

Heakvaliteediline Zelatiin peab olema helekollane kuni
tumekollane, ei tohi olla kdrvalmaitsega, kopitanud ega
hallituse I8hnaga ning koosneb dhukestest kergelt gofree-
ritud lehekestest.

Zelatiini miitiakse tsellofaanist voi monest teisest labi-
paistvast materjalist pakistes a 10, 15 ja 25 g. Pakistele
kleebitakse etlketld Zelatiini tansporditakse ja sdilitatakse
alal markeeritud ~ puukastides.

Viirtside omadused ja tarvitamine.

Viirtsid etendavad toitlustamises tdhtsat osa. Nemad
tekitavad s6d6giisu, kergendavad seedimist ja seetdttu leia-
vad véga laialdast tarvitamist. Kus ja kuidas viirtse tarv:-
tatakse, nditab jargnev tabel:

Viirtside tarvitamine.

_Nimetus Kus ja kuidas tarvitatakse
Sinep Tavaliselt liha- ja kalaroogade juurde maitse-
: ; ainena
Sidrunihape Kulinaarias (borstSide jaoks) ja kondiitri-
toostuses

Vanill ja vanilliin} Kulinaarias (kolmandate roogade, Kkisselli, jaa-
tise, Zelee aromatiseerimiseks), magussaiade
kiipsetamisel, toiduainete (likooride ja karas-

tavate jookide — kreem-sooda, Ounajoogi
jne. — aromatiseerimiseks) ning parfiimeeria-
toostuses

Pipar ja viirts Kulinaarias, vorstitéostuses, monede juur- ja
aedviljade marineerimiseks ja konservimi-
seks

Loorberileht Kulinaarias (toitudele maitse andmiseks), juur-,

aedviljade ja seente soolamiseks ja marinee-
rimiseks, liha ja kala konservimisel

Kaneel Kulinaarias, kondiitri- ja likdori-viinatoostuses,
. parfiimeerias, eeterlike dlide saamiseks
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Nimetus r Kus ja kuidas tarvitatakse
Nelk Kulinaarias, eeterlike Olide saamiseks ja parfii-
meeriatoostuses ;
Ingver Kulinaarias, likéori- ja kondiitritoostuses
Safran Maitse- ja vidrvainena — kulinaarias, leiva-
saia-, kondiitri- ning likooritéostuses
Muskaatpédhkel Kulinaarias, toiduainetettdstuses (vorstide, 1ik66-

ride tootmisel ja eeterliku 0li saamiseks par-
] fiimeeria toodete jaoks)

Koriander Kulinaarias, leiva, kondiitritoodete, marinaa-
dide, kastmete, juustu, vorstide, dlle ja likdo-
ride aromatiseerimiseks ning eeterliku 6li

saamiseks
Kardamom Kulinaarias ja toiduainetetodstuses
Koomen Leiva-saiattostuses ja kulinaarias
Zelatiin Kulinaarias — m’tmesuguste Zeleetaoliste roo-

gade valmistamiseks (Zelatiin lahustub kee-
vas vees, jahtumisel aga sadestub Zeleena)

Virtside sdilitamine.

Sailitamise temperatuur — tavaliselt kaupluse laos valit-
sev temperatuur (+8 kuni +12° C). Relatiivne niiskus
75-—80%. Virtside sailitamisel tuleb tingimata kinni pidada
digest kaupade asetusest iliksteise suhtes, kuna peaaegu
kaik viirtsid annavad iile oma aroomi teistele kaupadele
ning kergesti votavad kiilge korvallshnu. Lahtisi viirtse
tuleb tingimata sailitada isoleeritult.

Midarbigas.

Maédardigas tuleb koloniaalkauplustesse ainult tarvita-
* miseks valmina.

Madardika koostisse kuulub: vett — ligikaudu 74%,
lammastikaineid — 3,5%, liammastikuvabu aineid 18%,
rakukudet — 2,5% ning vahesel madral rasvasid ja mine-
raalaineid. Méadardika kaloorsus on tdahtsusetu: 100 g
madardigast annab 64 kalorit.
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Valmis lauamddardigas kujutab enesest riivitud méda-
rdika juuri dadika ja suhkrulisandusega. Méddardigas sisal-
dab erilist ainet — sinigriini, niis annab talle terava IShna
ja maitse.

Maédargigast miitiakse Kklaaspurkides mahuga 200, 259
ja 500 g. Purgid méddardikaga varustatakse etikettidega
ning pakitakse markeeritud puukastidesse.

Kastmed.

Kastmete koostisse kuulub: praetud teravilja, seeni,
tomateid, juurvilja, Gunu, siirupit, soola, &adikat, kiiiis-
lauku, pipart, kaneeli, nelki, soja, loorberilehte ja muud.

Kastmete valmistamise skeem: koostis-osade sortimine
— jahvatamine — keetmine — kastme villimine.

Miitigile tulevaist kastmeist levinumaid on: majonees-,
t8iili kaste, sojakaste.

Majonees-kastet on: juurvilja (tomatitega), salati (viirt-
sidega), kala (mddardikaga), liha (marineeritud kurkidega)
ning lauakaste (provanksdliga).

TSiili kaste on terav tomatikaste. Selle koostisse kuu-
lub: tomateid, &adikat, suhkrut, soola, sibulaid, kiilislauku
ja wviirtse.

Sojakaste koosneb tomatipureest, suhkrust, soolast,
mitmesugustest viirtsidest, sibulast ja kiilislaugust.

Organoleptiliselt hinnatakse kastme sorte saja palli
slisteemis. Maitset ja 16hna hinnatakse kuni 50 pallini,
valjandgemist — 30 pallini ning vdrvust — 20 pallini.

Hindamisel pallisiisteemis arvatakse kastmed 100—98
pallini kdrgemasse sorti, 97—85 pallini aga esimesse sorti.

Laboratoorselt méaaratakse kastmeis patogeensete (hai-
gusi tekitavate) pisilaste olemasolu (kaste ei tohi neid
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sisaldada), kuivaine sisaldus, ildine happesus ning raske-
metallisoolade olemasolu (viimaseid ei tohi sisaldada).
Omadused ja tarvitamine. Kastmeid kasutatakse maitse-
ainetena mitmesuguste toitude juures. Peale maitseliste
omaduste on kastmeil ka mdningat tdhtsust toiduainena.

_ Pakkimine ja séilitamine. Kastmed villitakse klaaspurki-
desse mahuga 100, 120, 150, 175, 200, 250, 400, 450, 500,
800, 1000 ja 3000 g. Purgid korgitakse tihedalt ning vala-
takse vaiguga ile. Purgid kastmega pakitakse puukasti-
desse. Purgid peavad olema varustatud etikettidega,
kastid markeeritud. Tihedalt korgitud purke kastmega
vaib sailitada kaupluse tingimustes kuni 3 kuud.
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IV. SEGA-KOLONIAALKAUBAD

(To_idu-maitseained) 3

Suhkur.

NGukogude Liidus esineb suhkrutéostuse toorainena
subkrupeet, millest toodetakse peensuhkrut (peensuhkru-
vabrikutes) ja tiikksuhkrut (rafinaad, suhkru rafineerimis-
vabrikutes). :

Peensuhkru tootmise skeem: peetide pese-

mine — peenendamine — mahla saamine — puhastamine
— mahla keetmine — suhkrukristallide ' eraldamine —
valgendamine — kuivatamine — pakkimine.

Miitigile tuleb kaks sorti suhkrut: kdrgem ja esimene
sort. Sordid erinevad teineteisest peamiselt sahharoosi —

suhkru pShimise osise — protsentuaalselt sisaldavuselt.
Korgemas sordis ei tohi seda olla vihem kui 99,85% ja
_esimeses sordis — mitte vdhem kui 99,75%.

Heakvaliteedilise peensuhkru organoleptilised niiitajad:

Niitajad Iseloomustus
Varvus -+ . .| Valge, iihtlase lidikega
Kristallide kuju .| Uhtlase suurusega, selgelt valjakujunenud
dartega
VIR TRE" et Ty Magus, ilma kérvalmaitseta
Lohn . . . . .| Lghnatu
Nfiskns! (e ko8 Kuiv, puudutamisel ei kleepu
Lahustuvus vees .| Lahustub histi. Lahus on ldbipaistev ja varvitu

Rafinaadsuhkru tootmise skeem: peen-
suhkru lahustamine vees — puhastamine lisaainetest ja
varvituks tegemine, keetmine (kuni kristalliseerumiseni)
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— vormidesse villimine — valgendamine — Kuivatamine
— tiikeldamine (saagimine) — pakkimine.
Sahharoosi hulk "rafinaadsuhkrus ei tohi olla vahem

kui 99,9%.

Rafinaadsuhkru liigid,

Nimetus

Viline kuju

Iseloomustus

Valatud suhkur

Pressitud suhkur

Pead - (koonuse-
kujulise vormiga)

Kangid
Tahvlid

Kuubikud

Peade kaal: 12,5—13 kg ja
1,4 kg  Suurepealisest
suhkrust saadakse:

a) raiutud suhkur vabalt
kujuneva vormiga

b) tilkkksuhkur korrapérase
kujuga, millel on jarg-
mised mdddud:
22X 223X 13(14) mm
23X 23X12(13) ,,
24X 24 X11(12) 4
22X 24 XA12(A3) "~ -5
Nendest saadakse tiikk-

suhkur {ilalndidatud mod-

tudes.

Uhtlase kujuga tiikid, ld-
hedased kuupidele, md&otu-
dega

22X 22 X 26(27) mm

Heakvaliteedilise rafinaadsubkru organoleptilised nditajad.

Niitajad | Iseloomustus
Viarvus Valge ehk valge sinaka tooniga, puhas, ilma
plekkideta
Maitse . Magus, ilma korvalmaitseta
. g SRR Lohnatu
Tiikkide kuju . Saetud ja pressitud suhkrutiikid peavad olema

Lahustuvus vees .

Kovadus

{ihtlase kujuga jas noutava modduga
Lahustub histi. Lahuson ldbipaistev ja varvitu,
monikord ndrga sinaka tooniga
Valatud suhkur on kdvem pressitust
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Laboratooriumis maaratakse Jargmlsed suhkru naitajad:
niiskus (mitte enam kui 0,2—0,4% rafinaadis, ole-
nevalt selle kujust, peensuhkrus — mitte enam ku
0,05—0,15%, olenevalt sordist), sahharoosi hulk, korval-
ainete sisaldus (lahus peab olema ldbipaistev), kdvadus
(rafinaadi juures), peenpuru hulk (raiutud suhkrul tohib
olla 1,5%, tikksuhkrul — 2%, pressitud suhkrul — 3%).

Omadused ja tarvitamine.

Suhkur on maitse- ja iihtlasi ka kdrge kalorsusega
toiduaine. Ta assimileerub organismi poolt peaaegu taiesti
ja vaga kergelt. Suhkrut tarvitatakse eriti laialdaselt kodu-
ses majapidamises, tihiskondlikus toitlustamises, kondiitri-
toostuses, veinitoostuses, siirupi-, karastavate jookide jne.
toostuses.

Pakkimine.

Peensuhkur pakitakse puhastesse dzuudist voi lina-
-kanepist kottidesse, mahuga 80—100 kg, ning ka mitme-
kordsetesse paberkottidesse, mahuga kuni 50 kg.

Tikk- ja pressitud rafinaadsuhkur pakitakse: laudadest
voi vineerist kastidesse, mis seestpoolt kaetud paberiga;
netokaal 30 v6i 50 kg;

puhastesse dZzuudist kottidesse mahuga 70, 75 ja 82 kg:

paberist v0i papist karpidesse; netokaal 250, 500 ja
1000 g.

Raiutud rafinaadsuhkur pakitakse:
puhastesse dZuudist kottidesse mahuga 70, 75 ja 82 kg,

puukastidesse, mis seestpoolt kaetud paberlga netokaal
30 ja 50 kg.

Rafinaad-peasubkur _pakitakse:

valgesse ja selle jarel sinisesse ,,suhkru ‘-paberisse, mis
nooriga kinni seotakse.
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Suhkur pakkides transporditakse ning sdilitatakse lau-
dadest voi vineerist kastides kaaluga 30, 50 ja 60 kg neto.
Paberisse missitud ~suured .suhkrupead pakitakse kotti-
desse, védikesed aga — puukastidesse.

Kotid, kastid ja karbid suhkruga markeeritakse (karpi-
dele kleebitakse peale etiketid).

Sdilitamine.

Suhkur, mis vastab standardnduetele, sailib  hasti
80—85% relatiivse oOhuniiskuse juures, tavalises, ilma
jarskude koikumisteta lao-magasini voi lao temperatuuris.

Suhkur laotakse alusrestidele virnadesse. Virna korgus
kuni 8 kotti (pressitud suhkrul kuni 6 kotti).

Rafinaadsuhkru kotte ei tohi loopida peale- ja maha-

laadimisel.
Mesi.

Mesi on mesinduse saadus. Mee koostise moodustavad:
vesi (kuni 21%), glikoos (umbes 36%), fruktoos (umbes
37%), sahharoos (umbes 2%) ning veel dekstriinid, lam-
mastikained, vaha, taimede dietolmud, aroom- ja mineraal-
ained.

Miiiigile tuleb mesi mitmesugusel kujul: kdrjemesi, mida
miitiakse iihes vahaga; ndrgmesi, mis saadakse sel teel,
et lastakse mesi kédrgedest vilja norguda; vurrimesi, mis
eraldatud kargedest tsentrifuugi abil.
~ Laboratoorsel teel madratakse mees niiskust (maksi-
maalne — 21%), lammastikainete, happesuse, fermentide
rohkust ja &ietolmu sisaldust.

Omadused ja tarvitamine.

Mesi on vdga hinnaline maitse- ja toiduaine. Assimi-
leerub kergesti organismi poolt, korge kalorsusega. Tarvi-
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tatakse koduses majapidamises, kondiitritoéstuses, alkoholi-
toostuses.
Mee sordid ja vilised tunnused.

Nimetus Iseloomustus

Parnadiemesi . . . . Véarvitu, monikord kollaka vdi roheka
tooniga. Erineb meeldiva maitse ja arco-
miga

Akaatsiadiemesi . . .| Kuldjas-kollase varvusega. Terav oma-
pdrane aroom

Tatradiemesi . . . .| Virvus punakas vOipruunjas. Aromaatne

Okaspuu- | Maitse terav, ménikord kibekas

Rukkilille- |-diemesi Tume vérvus. Jddb omadustelt maha

Tubaka- J pédrna-, akaatsia- ja tatradiemeest

Pakkimine.

Kérjemee tahvlid méassitakse pargamentpaberisse ja paki-
takse pappkarpidesse netokaaluga 1—2 kg. Karbid laotakse
kuivadesse ja puhastesse puust tiinnidesse 20, 30 ja 40 kg
mahutavusega.

Norgmesi ja vurrimesi tulevad mutgile pdrnapuust tiin-
nides mahuga 16 kuni 48 kg neto, klaaspurkides mahuga
250, 500 ja 1000 g ja klaasides mahuga 250 g.

Sdilitamine,

Ruum, kus sailitatakse mett, peab olema kuiv. Tuleb
hoiduda jarskudest temperatuuri kikumistest ja kilmumi-
sest, mille tagajdrjel mesi muutub tuhmiks ja suhkrustub.

Kunstmesi.

Kunstmett saadakse suhkrust, toodeldes seda mitme-
suguste hapetega.

Kunstmee tootmise skeem: peensuhkru lahustamine —
keetmine sidruni- v&i viinakivihappega — aroomainete
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(vanilliin) ja siirupi lisandamine — villimine tiinnidesse
vdi spetsiaalseisse sdilitusnoudesse. i
Organoleptilised tunnused: heade omadustega kunstmesi

peab vastama jdrgmistele nouetele: valine kuju — veniv,
peaaegu labipaistev vedelik, varvus — helekollasest pruuni-
kani, maitse — magus, ilma korvalmaitseta, 16hn — vanil-

liini aroom, mitte lappunud ega hallitanud.
Laboratooriumides  mddratakse  kunstmee niiskus
(18—20%), korvalainete sisaldus ja venivus.

Omadused ja tarvitamine.

Kunstmesi on maitse- ja toiduaine, kergesti assimileeruv
organismi poolt. Seda tarvitatakse toiduvalmistamisel,
majapidamises ja toiduainete toostuses loodusliku mee ase-
ainena.

Pakkimine.

Kaubandusvorku saabub kunstmesi puhastes puust tin-
nides mahuga 50 kuni 150 kg. Monikord pakitakse seda
klaaspurkidesse mahuga kuni 1 kg. Tiinnid markeeritakse.

Sdilitamine.

Kunstmett tuleb sdilitada jahedas ja kuivas ruumis 80
kuni 85% ohu relatiivse niiskuse juures. Kdrgem Shu rela-
tiivne niiskus soodustab mee hallitamist. Sailitamise juu-
res peab hoolega jalgima kauba laheduse ndudeid, kuna
kunstmesi imab kergesti korvallshnu.

Kuivatatud puuviljad.

Kuivatatud puuviljade hulka kuuluvad mitmesugused
puuviljad ja marjad, mis kuivatatud kunstlikult (kuivatises)
voi paikese kdes.
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Kuivatatud puuviljadetodtlemise skeem:

tooraine sortimine — pesemine — puhastamine — 15ika-
mine- — kupatamine (blanSeerimine) — kuivatamine -—
kuivsaaduste sortimine — pakkimine.

Kuivatatud puuvilja liigitus kuivatamisviiside jargi.

Kuivatatud puuviljade omadused olenevad tidhtsal maa-
ral t66tlemisviisidest.

Tarvitusel on jargmised puuviljade ja marjade kuiva-
tamisviisid:

1. Paikese kdes kuivatamine kalifornia viisil - —
puuviljad ja marjad enne kuivatamist gaasitatakse vaavli-
gaasiga. See annab kaubale heleda virvuse ja tdstab selle
sdilivust.

2. Paikese kdes kuivatamine lihtsal vdi kohalikul viisil
— ainet enne kuivatamist ei gaasitata. Need kuiva-
tatud puuviljad on vdhem védrtuslikud ja sdilivad halve-
mini.

3. Kunstlik (tulel) kuivatamine erilistes kuivatistes.
Kindlustab kuivatatud puuviljade ja marjade kdrge
vadrtuse.

4. Kunstlik (tulel) kuivatamine koduselt — suitsuga.
Kuivatamine toimub lihtsates ahjudes. Aine on madala
vdartusega, tihti 16hnab suitsu jérele.

Uksikud kuivatatud puuviljade liigid.
Kuivatatud 6unad.

Kuivatamiseks kasutatakse Gunasorte, mil on valge ja
tihe viljaliha, hapu voi magushapu maitse. Siia kuuluvad:
antonovka, aport, titovka, aniis, boiken, borovinka ja moned
teised majanduslik-botaanilised sordid.

Kuivatamise jaoks ldigatakse dunad ketasteks voi viilu-
deks. Kuivatatud dunad sisaldavad 40—50% suhkrut ja
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kuni 20% vett. Kuivatatud dunu on kolme sorti. Korge-
mad sordid pakitakse puust, laudadest vdi vineerist kasti-
desse, mis seestpoolt kaetud poolpdrgamendi voi parafi-
neeritud paberiga. Kastide maht on 12,5—25 kg. Mada-
lamatesse sortidesse kuuluvad ounad pakitakse louendist
v6i mitmekordsetesse joupaberist kottidesse, mahuga kuni
30 kg. Kastid ja kotid kuivatatud duntega markeeritakse.

Kuivatatud pirnid.

Kuivatamiseks tarvitatakse jdrgmisi pirnisorte: veini-
pirn, roheline, seemnetu, iljinka, bartlet, bere-aleksander
ja mdned teised sordid. :

Pirne kuivatatakse tervelt, pooltena voi neljandikku-
dena.

Kuivatatud pirnid sisaldavad 28—40% suhkrut ja umbes
23% vett. Parimad kuivatatud pirnide sordid pakitakse
kastidesse, mis seest kaetud pergamiiniga. Kastide maht:
12,5—25 kg. Madalamasordilised pirnid puistatakse puhas-
tesse, tugevatesse dzuudist vdi kanepist kottidesse. Neto-
kaal —.50 kg.

Mustad ploomid.

Mustadeks ploomideks nimetatakse tervelt kuivatatud
ploome. Musti ploome saadakse itaalia ploomidest, ungari,
a¥aani ploomidest ja mdnedest teistest sortidest.

Parimaiks kaubanduslikeks sortideks loetakse sotsi ja
moldaavia ploome.

Mustad ploomid sisaldavad: kuni 50% suhkrut ja umbes
25% vett. Kaubanduslikud mustade ploomide sordid on:
korgem, I ja II sort. Sordid erinevad:

a) véarvuselt — kdrgem sort on musta varvi, I ja II

sort — must, pruuni tooniga;
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b) konsistentsilt — kdrgem sort on lihava konsistent-
siga, 1 ja II sort — vahe lihavad. :

¢) puhtuselt — kdrgemas sordis ei tohi olla kdrval-
aineid, I sordis ei lubata neid rohkem kui 0,1%,
IT sordis — mitte enam kui 0,25% kdrvalaineid;

d) moddetelt — kdrgem ja I sort kalibreeritakse suu-
ruse jargi neljaks numbriks (nr. 1 — 60—80 tiikki
kilogrammis, nr. 4 — 121—150 tiikki kilogrammis),
II sorti musti ploome ei kalibreerita.

Mustade ploomide pakkimiseks kasutatakse puust ja
vineerist kaste, mis seest vooderdatud pargamendi voi para-
fineeritud paberiga. Kastide maht 12,525 kg. Kastid
markeeritakse.

Kuivatatud kirss.

Kuivatatud kirsse on: kiviga ja ilma. Kuivatatud kirsi
niiskus — 19%.

Miiligile tuleb kolm sorti kuivatatud Kkirsse. Korgem
sort pakitakse kastidesse, teised mitmekordsetesse joupabe-
rist kottidesse. Taara markeeritakse.

Rosinad, korint, kiSmi$.

Tooraineks rosinatele, korintidele ja kiSmi$ile on jarg-
mised viinamarja ‘sordid: ak-kiSmis, kara-kismis, Sigani,
hussaini, vassarga, maska, kata-kurgan, tsiljagi jt.

Rosinad saadakse suurtest, seemneid sisaldavatest viina-
marjadest, kiSmi§ — keskmise suurusega seemneteta viina-
marjadest, korinte — védikestest, samuti seemneteta mar-
jadest.

Kuivatatud viinamari sisaldab suhkrut umbes 63% ja
vett kuni 23%.

Kuivatatud viinamarjade pakkimine on samasugune kui
teistelgi kuivatatud puuviljadel.
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Kuivatatud viinamarjade

sordid ja ftunnused.

Nimetus Sort Iseloomustus
Sabza Korgem, I jall Seemnetu sort, viirv'us hele-
pruun voi pruun
Bidana Sama Seemnetu sort; virvus rus-
/ kepruunist kuni tumepruunini
sinaka varjundiga
Sigani o Seemnetu sort; wvarvus sink-
jasmust vO0i must milmesuguse
. varjundiga
Sojagi Korgem ja I Seemnetu sort; virvus hele-
roheline kollase varjundiga
Hermian Korgem, I ja II Seemnetega; virvus pruun
ruske varjundiga
Tsiljagi . T ianIT Seemnetega; vidrvus ruske
Avlon I jall Mitmesuguse vialimusega
Korint Korgem, I ja Il Viike, seemnetu sort; virvus
helepruunist kuni pruunini
Kuivatatud aprikoosid.

Kuivatamiseks kasutatakse jargmisi aprikoosisorte:
babai, suhpani, isfarahh, hurmai, kandak, mirsandzeli,
hassak.

Kuivatatud aprikooside sordid ja liigid,

Nimetus Sort Iseloomustus
Urjukk Korgem, I, II Terved aprikoosid iihes kiviga
Kuraaga Korgem, I, II Pooleksldigatud kuivatatud

aprikoos'd
Kaissa .| Korgem, I, II Terved aprikoosid, millest

seemned vilja pigistatud

Kuivatatud aprikooside niiskus k&igub 18 kuni 23%,
suhkru sisaldus — 32 kuni 59%.

Kuivatamisviiside jargi eritletakse kuivatatud apri-
koose: k
kalifornia kuivatamine — aprikoose toodeldakse enne

kuivatamist vaavligaasiga; miiligile tuleb kdrgema ja I sor-

dina;

8 Koloniaalkaubad
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kohalik kuivatamine -— aprikoose kuivatatakse vaav-
liga gaasitamata; miitigile tuleb II sordina. :
Peale tksikute Kkuivatatud puuviljaliikide tulevad

miitigile ka nende segud, mida nimetatakse kompottideks.-

Vidrtuslikku kuivatatud puuvilja iseloomustavad tunnused.

Tunnused Iseloomustus
Maitse . . . .| Igal aine liigil omapéarane, kuid ilma igasuguse
| korvalise lisamaitseta
Ishn . . . . .| Mitte kopitanud, mitte hallituse, ilma alko-
: holse kéadrimise tunnusteta
Valiskuju .. . | Puhas kaup, ilma korvaliste lisanditeta

Laboratoorsel viisil maéadratakse kuivalatud puuvilja
niiskust, suhkru sisaldust ja vadvligaasi hulka (mitte tle
0,1%).

Omadused ja tarvitamine.

Kuivatatud puuviljad on maitse- ja toiduained. Neid
kasutatakse toiduvalmistamisel ' (kissellideks, pudingiteks,
kompottideks) ja kondiitritoostuses.

Kuivatatud puuviljade sdilitamine.

Kastid ja kotid kuivatatud puuviljadega asetatakse riiu-
leile virnadesse. Alalhoiu temperatuur — kuni 8° C; ohu
relatiivne niiskus — kuni 75% (kuivatatud puuvili imab
vdga kergesti niiskust).

Sailitamisel tuleb rangelt kinni pidada digest kauba kor-
vutamisest teiste kaupadega, kuna kuivatatud puuviljad on
vaga vastuvotlikud korvalldhnadele.

Pahklid.

Miitigile tulevad jdargmised pahkli sortimendid:
kreeka pahkel (krimmi, dagestani, moldaavia, gruusia jt.),
fundukk (krimmi, solSi).
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kreeka pahkli tuum,
vaikese pdhkli tuum,

urjuki tuum,

kuivatatud pistaatsiad, koorimata,
magus mandel (kooritud ja ka koorimata).

Pahklite (tuuma) keemiline koostis sisaldab:

vett —

umbes 5%, valkainet — kuni 19%, rasvu — 64%, kiud-
ainet — 3,5% ja teisi osiseid.

Heakvaliteediliste pihklite organoleptilised niitajad.

Nimetus Sort Iseloomustus
Kreeka Korgem, I ja II| Mdddud: suured (iile 35
mm), keskmised (30 kuni
35 mm), viikesed (25—
30 mm).
Viarvus: helehallist  kuni
tumepruunini.
Fundukk Korgem ja Véarvus —  helepruunist
kuni pruunini,
Tuuma maitse ja 16hn —
meeldiv, ilma korvalise
16hna ja lisamaitseta. Vilis-
kuju — puhas, {iihtlane.
ilma priigita,
Kreeka péhkli tuum| Kérgem ja Virvus — helekollane,
g Viliskuju —  korvaliste
lisanditeta.
Viikese péahkli tuum
(fundukk ja mets- '
péhkel) s Korgem ja Viarvus — kollasest kuni
ruskepruunini,
5 Viline kuju — tuum on
terve, iihtlane, korvaliste
; 3 3 lisanditeta.
Urjuki  (aprikoosi) x : Maitse — iseloomulik.
tuum . . . .| Korgem ja Virvus —  helekollasest
kuni pruunini.
Viline kuiu — tuum on
terve, iihtlane, korvaliste
lisanditeta.

]*
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Nimetus Sort

Iseloomustus

Pistaatsiad . . . . I-ja- 1

Magusmandel . . . I ja I

Pabkli proovides madratakse

Viline kuju — piklikud
kova koorega viljad, tuum
rohekas,

Varvus — kahvatukollasest
helepruunini.

Tuuma maitse — magusa-
voitu, kergelt vaigune.
Vorm — munajas, laper-
gune, kova voi pehme koo-
rega. ;

Tuuma varv -— valge.
Tuuma  nahake — pruun.
Maitse — magusavo-tu.

laboratoorselt niiskust,

rasva, valgu ja suhkru sisaldust, korvalainete hulka ja
kahjuritest rikutust (kaubandusse sddraseid pahkleid ei

Iubata).

Omadused jatarvitamine.

Pahklid on maitse- ja korgevaartusega toiduained (korge
rasva ja valgu sisaldusega). Organismi poolt assimileeri-
takse neid histi. Neid kasutatakse mitte ainult koduses

Joonis 16. Kreeka péhkel.
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majapidamises, vaid ka toiduainete toostuses (0li, kondiitri-
- saaduste tootmisel).

Pakkimine,.

~ Kreeka pahklid, fundukk ja koorimata mandel taarasta-
takse puhastesse, kuivadesse dzuudist voi lina-kanepist
kottidesse netokaaluga kuni 60 kg.

Péhkli ja wurjuki tuum pakitakse puust voi vineerist
kastidesse, mis seest vooderdatud pergamiiniga voi vaha-
paberiga. Netokaal — 25 kg.

Kotid ja kastid margistatakse vastavalt.

Sailitamine,

Pahklikotid ja kastid laotakse restidele virna. Sailitamis-
temperatuur 8—12° C; Shu relatiivne niiskus — 70—75%.
Hoiuruumi kdrgema niiskuse juures tfuum hallitub ja rikneb.



V. MAJAPIDAMIS-KOLONIAALKAUBAD.

Majapidamisseep.

Tahtsamaks tooraineks seebi saamisel on rasvad. Seebi
koostisse kuuluva rasvahapete hulga jargi maaratakse tema
vadrtus ja sort. See nahtub jargmistest arvudest:

Seebi sort: Rasvahapete.hulk
' (% mitte alla)
Kdérgem (tuumseep) . . . . 60
Esimene (harilik ja marmorseep) . 47
P70 SRR i R S R e 40

Arve, mis naitavad rasvahapete hulka seebis, nimeta-
takse kvaliteediarvudeks.

Uhes 400-grammilises seebitiikis peab olema rasvahap-
peid (grammides): kdrgemas sordis — 240, I-ses sordis -—
188, II-ses sordis — 160,

Heakvaliteedilise seebi organoleptilised niitajad.

Tunnused Iseloomustus *
Konsistents Kbva, mitte kleepuv, ilma viljakristalliseeri-
misteta pinnal,
Varvus . ? Uhtlane; marmorseebil — selge, kogu seebi

- massi 1dbiv marmorne joonis sinise v5i muu
virvi toimest valgel vdi kollakal foonil,
Hohns o 1l Ilma orgaaniliste ainete lagunemissaaduste
v0i rddsunud ainete 16hna tunnusteta.

Seebi proovides mddratakse laboratoorselt rasvahapete
sisaldust, vaba leelise, seebistumata rasva ning vahustu-
mise maddra.
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Pakkimine.

Majapidamisseep - saabub miitgile lahtistes tiikkides;
tilki kaal — 400 g. Seebitikid pakitakse puukastidesse
(kuni 125 tikki iihte kasti). Iga tiikkk margitakse erilise
stantsiga, mis jatab seebi pinnale vastavad naitajad. Kas-
tid ithes seebiga markeeritakse. .

Sailligamine,

Seepi sailitatakse eraldi toiduainetest. Korgendatud niis-
kuse juures niiskub seep. Umbritseva ohu relatiivne
niiskus alalhoiu juures ei tohi tlletada 75—80% .

Kiiiinlad.

Kiiiinalde valmistamisel kasutatakse tooraineks: stea-
riini (kovade rasvahapete segu) ja parafiini (aine, mida
saadakse naftast voi puusoe, turba voi puu utmisel ning ka

maéaevahast).
Kiiiinalde liigid ja sordid.

Nimetus I Sort Millest valmistatakse
Steariin;. < . & I Tehnilisest steari'nist. On luba-
tud 10-protsendiline parafiini voi
tseresiini lisand
Parafiin . . ¥ ja 11 Puhastatud parafiinist, millele
lisandatakse mitte vdhem Kkui 3%
‘steariini.

Viiiirtuslikkude kiiiinalde organoleptilised tunnused,

Tunnused \ Iseloomustus
‘ a) steariinktitiniad.
Varvus Valge
Struktuur . | Untlane
Tahi asetus | Kiitinla keskel
P3levus “ Tahmata, suitsuta, ddrte sulamiseta,

kogu kiilinla iihtlane polemine
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Tunnused Iseloomustus

Kiilinalde huik 1 kg-s .| 10 ja:12

Kiilinla pikkus (mm) .| 315 ja 298

Kiilinla 14bimdt (mm) 21 ja 20

Polemise kestus. ... .| 9 t. 30 min. ja 8 t. .
Vérvus: b) Parafiinkiiiinlad.

a) vérvimata kiitinaldel Valge ehk valge kollase varjundiga
b) virvitud kiitinalde] Punane, roosa, kollane it

Struktung &l m i Uhtlane .

Lol iasetins iy Kiilinla keskel

Polevus > ¢ | Tahmata, suitsuta ja &irte sulamiseta,

thetaoline pdlemine
Kiitinalde hulk 1 kg-s 10

Kiilinla pikkus (mm) .| 329
Kiilinla 18bimd6t (mm) 21
Pdlemise kestus . . .| 11 tundi,

Kitnalde proovis mairatakse laboratoorselt sulamis-
temperatuuri (49 kuni 52° C), keemilisi nditajaid (joodi
arv, seebistumata ainete sisaldus, soolad jne)) ja kiiiinla
horisontaalset valgusjéudu.

Kiiinalde kaalust ja liabim&ddust lubatakse standardi
jargi jargmisi kérvalekaldumisi:

Steariin- | __Parafiinkiiiinlad

kiitinlad I sort I II sort
Korvalekaldumine kaalust (%) + 1.5 2o +5
1abimdddust (%) 01 it . of;
pikkusest (mm) +3 + 3 =5

Pakkimine.

Kiitinlad tulevad mitgile paberist karpides netokaaluga
500 g. Pakkimine lahtiste ddrtega karpidesse on lubatud.
Pakitud kiiiinlad laotakse puukastidesse, igaiihesse 50
kuni 1000 karpi (25—50 kg). Kastid seotakse traadiga
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kinni ja markeeritakse. Kasti kiilje poolel peab asuma
pealkiri: , Ettevaatust, mitte loopida”. Kiifinlaid sailitatakse
samuti nagu seepi.

Pesupulber.

~ Pesupulber koosneb pulbritaolisest seebist, vesiklaa-
sist ja soodast. Seebi sisaldus temas kdigub 3—10%.

Omadused ja tarvitamine.

Pesupulber tekitab soojas vees vahtu ja puhastab mitme-
suguseid plekke. Pulbrit kasutatakse pesu pesemisel. Teda
lahustatakse vees, milles pestakse pesu seebiga. Pesupulbri
tarvitamine aitab tunduvalt seepi kokku hoida.

Pakkimine.

Pesupulber tuleb miiiigile paberist pakkides netokaaluga
500 ja 1000 g. Kaalu jargi pakitud pakikesed asetatakse
puukastidesse mahuga kuni 50 kg. Pulbrit sdilitatakse
samuti kui seepi.

Pesusine.

Pesusinet valmistatakse ultramariinist — sinisest mine-
raalvirvist kriidi voi tehnilise tarklise lisandamisega.

Pesusinet kasutatakse pesupesemisel ja maalrit6é juu-
res, aga samuti paljudes toostusharudes — nagu paberi-
ja tekstiiltoostuses, sest keemiliselt puhast ultramariini
kasutatakse suhkru sinetamise juures.

Pakkimine.

Pesusine pakitakse kaalu jargi pakikestesse kaaluga 25,
50 ja 100 g ja pappkarpidesse kaaluga 250 g. Pakkide
ja karpide peale kleebitakse etikétid. Kaalu jargi pakitud
sine jpuab kauplustesse markeeritud puukastides.
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Tuletikud.

Tuletikk kujutab enesest tikukest,-mille ots on kaetud
erilise seguga (koosneb bertoleesoolast, vaivlist, vaavlis-
antimonist, dekstriinist, kroomhapukaaliumist). Tikukest
immutatakse (impregneeritakse) parafiiniga, et ta pdleks
paremini.

Tikutoosi kiiljed (stiiitepinnad), millel tikud siiiida-
takse, on kaetud véavlisantimoni, punase vosvori ja kummi-
vaigu kihiga.

Organoleptilised tunnused.

Korgevaartuslikud tikud peavad vastama jargmistele
nouetele:

karbi most — 51X37,5X16,5 mm,

karbi kuju — korraparane, tépne,

tikkude kuju — {ihtlane, sirge, peakesed iihtlaselt kae-
tud seguga, :

stittimine — tikk peab kergesti stttima, ei tohi tekitada
sademeid ega $lakki, ;

stiitepindade omadus — pinnad peavad olema kaetud
thtlase kihina ja vastu pidama kdikide karbis olevate tik-
kude stititamiseks:.

Pakkimine.

Tikud miitiakse etiketiga varustatud puust toosides,
52 tiikki igaiihes. Tikutoosid asetatakse kiimnekaupa pabe-
rist pakkidesse, pakid laotakse vineerist kastidesse, 100
tikki (1000 toosi) igaiihte. Tikukastid markeeritakse.
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VI. KAUPLEMINE KOLONIAALKAUPADEGA.

Koloniaalkauplus koosneb miiligisaalist, korval- ning
teenindamisruumidest.

Miitigisaal.

Miiiigisaal jaguneb kahte ossa: iks osa on maaratud
ostjaskonnale (60% ildpinnast), teine — miilijate t66-
kohaks (hdlmab koos sisustisega 40% mitigisaalist).

Miiiigisaal sisustatakse lettide, kappide, riiulite, kuiv-
toidusalvede, kassade, lauakeste ja toolidega ostjaskonna
jaoks.

Toskoha . Téokoha sigavus Uhe t&6-
pikkus ... | K#igu |Kapi riiulite | Kogu koha pind
(front) Leti laius i laius siigavus siigavus m*

2,0 0,9 0,9 0,6 ’ 2,4 4,8

Koloniaalkaupluse miigisaali
sisustus.

Kapid (riiulid). Korgus porandast — 210—225 sm. Ule- -
mise riiuli korgus porandast — 170—175 sm. Siigavus: kapi
alumises osas — 60 sm, iilemises -— 45 sm.

Letid. Kdérgus pdrandast — 90 sm, laius — 90 sm, pik-
kus (ithe téokoha jaoks) — 200 sm, klaaskaitse korgus -
40—45 sm. Vastu kaalude paigutamise kohta ulatab kaitse
korgus 20 sm. Sellele kohale asetatakse puust vdi klaa-
sist plaadike mddtudega 20X20 sm.
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Kuivtoidusalved puistatavate ainete jaoks: korgus
90 sm.

Laekad kappides, pakiste ja lukk-kaupade tagavara
hoiuks (kapi modtude jargi).

Laekad tiikksuhkru jooksva tagavara jaoks. Nende lae-
gaste pohja asendab séel, mille alla on paigutatud valja-
tdmmatav laegas suhkru tolmu ja pudemete jaoks.

Kaldjad vitriinid kuivaine naidiste ~ valjapanemiseks.
Naitlikud mdddud: pikkus 90 sm, kdrgus 41 sm, siigavus
10 sm. Vitriinid on klaasistatud. Kauba ndidised puista-
takse kastikestesse, mida on vitriinis -12-—14, Igal kastike-
sel on margis kauba sordi ja hinna viitega.

Sisseseade lahtise taimedli véljastamiseks — pump ja
varupaak dliga, mis on asetatud letist 60—65 sm kérgusele.
Paaki asetatakse kraan &li valjalaskmiseks lehtriga varus-
tatud pudelisse, mis paigutatud kaalule.

Kassa kabiinid, kuhu on asetatud kassaaparaadid. Kas-
sade hulk oleneb iga magasini kédibe ulatusest.

Koloniaalkaupluse inventar.

Inventari loetelu, mis véaltimatu igas koloniaalkaupluses,
on jargmine: _

kaalud a) Béranger (beranzee),

b) 2 kausi ja numbrilauaga; :

kaaluvihtide komplektid iga kaalu jaoks; puust voi me-
tallist kithvlid mahuga 200, 250, 500 ja 1000 g kuivainete
kaalumiseks (joon. 17);

paak, alus, mdddukruus, lehter taimedli jaoks, pump &li
umberpumpamiseks;

lusikad mee jaoks;

vardad tSekkide kogumise jaoks;

johvist harjad (luuad);
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arvelauad;

sidumisnoori hoidjad;

rahakast peenraha- tagastamiseks;
kdsnad ja taldrikud (kassa kabiinides).

Joonis 17. Kiihvlid.

Béranger kaalud.

Koloniaalkauplustes kasutatakse Béranger kaale ma-
huga 2—10 kg. Neil kaaludel ei voi kaaluda kaupa vahem
kui Y, nende tdstevdimsusest. Templid pannakse Béranger
kaaludel kaalukangile ja kaussidele. Tembeldatakse kord
kahe aasta kestel.

Kaalud tuleb hoida puhtad. Piihitakse kuiva lapi voi
pehme harjaga. Rooste eemaldatakse bensiini v0i piiri-
tusse kastetud lapiga. Kaale ei tohi maarida oliga ega
puhastada neid liiva, telliskivi, kriidi ega smirgliga.
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Kahekausilised numbrilauaga
kaalud.

Kauba kaal nende kaalude juures loetakse numbrilaualt
osuti abil. Vaikseim jaotus skaalal (numbrilaual) — on
5 g, vaikseim hulk, mida saab kaaluda — 50 g. Kaale
puihitakse kuiva lapiga vdi pehme harjaga. Tembeldatakse
kaale igal aastal.

Kaaluvihid valmistatakse malmist — raskusega 50, 100,
200, 500 g, 1, 2, 5, 10, 20 kg, vasesulandeist — raskusega
L2 510205 50, 100, 200, 500 g, keraamilised — raskusega
10, 20, 50, 100; 200 ja 500 g. ‘

Tempel liitiakse vask- voi alumiiniumpunnile, mis asetseb
kaaluvihi {ilemisel v5i kiilgmisel pinnal. Keraamilised vihid
tembeldatakse nende vormimisel. Malmist ja vasesulandist
kaaluvihte tembeldatakse 1 kord kahe aasta jooksul.

Madrdunud vihid puhastatakse tdrpentini, bensiini véi
kuuma seebiveega. Rooste eemaldatakse vdrnitsa ja grafiit-
pulbri seguga. Vihtide puhastamiseks ei tohi' tarvitada
beenendatud telliskivi, liiva ega smirglit.

Vitriinid jakauba vdaljapanekud,.

Kaupluses oleva kauba sortimendi kohta iilevaate and-
miseks ostjaskonnale asetatakse kaubad korralikult vitriini-
desse (’vitriinvélj»arpanek), kappidesse vdi _Tiiulitele (sein-
valjapanek), letile (lettvéljapanek). Suur tahtsus on ndituse
heal kujundamisel (joon. 18).

Iga véljapandud néidis Varustatakse margisega, millel
on hind. Mirgis kirjutatakse arusaadavalt, selgelt suurte
tdhtede ja numbritega.
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Joonis 18. Vitriin koloniaalkauba niidiste véljapanekuks.

Kauba vdéljapanekuks kasutatakse -tihti mulaaze —
kauba makette.

Vitriinid peab hoidma puhtad. Klaaside piihkimiseks -
ja nende kiilmetumise valtimiséks kasutada jargmist segu:
vett 500 g, keedusoola 125 g, ehk lahus: 2 spl. soola * 1
vee kohta ja véike annus glitseriini. Hea ventilatsioon
valdib samuti vitriini kiilmetumist.

Korvalruumid.

Koloniaalkaupluse kd&rvalruumid on mdaaratud kauba
vastuvdtuks, sailitamiseks ja kauba miligiks ettevalmista-
miseks.

Ruumid kauba vastuvotuks.

Sellele ruumile, kus vdetakse kaupu vastu, peab olema
juurdepdds autodele ja hobuveokitele.

Selles ruumis peab leiduma jérgmine sisustis:

kiimnendik- vdi sajandikkaalud, mis asetatakse labi-
kaigu korvale, porandast 75—80 sm korgusele (160 holbus-
tamiseks), tdstevoimsus kiimnendikkaaludel — 100 kumni
2000 kg;
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kaaluvihtide komplektid;

trampliin (kaldpind &litiinnide jne. kaalule veeretami- ‘
seks);

karud kuullaagritel kauba edasitoimetamiseks maga-
sinis; 3

kirves, haamer, naelatdmbaja, nuga, 16iketangid ja kaa-
rid taara avamiseks, tsinkpanged.

Kauba sdilitamisruumid.

See ruum sisustatakse:

voreliste restidega — kaubaalustega — (pikkus 1,5—2 m,
laius — 80 sm, kérgus 15—20 sm) kaubakottide ja -kastide
. asetamiseks;

Umberpaigutatavate kastide ja kappidega, milles on
liikuvad laekad, pakendkauba hoidmiseks;

kinniste kappidega tiikkk-kauba hoidmiseks.

Augusti hiigromeeter dhu relatiivse niiskuse maarami-
seks.

Termomeeter.
Ruumi ehitatakse ventilatsioon - ohu vahetamiseks.

Ruum kauba miiiigiks ettevalmistamiseks.

Ruum varustatakse erikohaga kauba kaalumiseks-pakki-
miseks.

Késikaalumiseks varustatakse see koht laua ning Kkirs-
tuga-kastiga, kus hoitakse kauba tagavara; mehhaniseeri-
tud kaalumiseks — wvastava eriseadeldisega.

Etteteostatud kaubakaalumine suurendab miitijate L6~
joudlust 1%—2 korda ja vahendab tunduvalt (2—3 korda)
kauba kadu viljakaalumise juures.

Kauba miiligiks eftevalmistamise ruumis peab olema
jargmine sisustis ja inventar: :
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kastid kaalutud kauba kohaletoimetamiseks kd&rvalruu-
mist miitija t66kohta; moddud 35 X 50 sm;

Béranger voi skaalakaalud kauba kaalumiseks;

tooriistad kottide lahtiharutamiseks, kastide ja tin-
nide avamiseks, kadrid, niiri otsaga noad, naelatombaja ja
pihid, traadildikajad, haamer, kirves.
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Joonis 19. Jahu késikaalumine.
Teenindamisruumid.

Teenindamisruumide hulka kuuluvad kontor raamatu-
pidamise jaoks, magasini direktori kabinet, teenistujate
puhkeruum, einelaud ehk so6dkla, riietusruum.

K6ik magasini ruumid varustatakse tuletérje inventari
ja tooriistadega.

9 olonisalkaubad
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Kauba miiiik.

Kauba miitimisel peab miiiija jalgima jargnevat korda: .

ostjalt tSekki saades tuleb kontrollida tieki summat,
kuupdeva, jarjekorra numbrit, kaubandusorganisatsiooni
nimetust ja kaupluse numbrit, kindlaksmaidratud S$ifrit
(leppemaérki);

pista tSekk hoidjale;

kui on tiikikaup, siis anda see ostjale vilja;

kui kaup on kaalutav — kaaluda vastavalt makstud
summale.

Kauba kaalumisel kasutatakse jargmisi vdtteid:

voetakse pakis, laiendatakse selle pohi, voetakse. kiithv-
liga kaupa rohkem ngutud hulgast (et mitte teistkordselt
votta); :

puistatakse kaup pakisesse, pannakse pakis kaalule;
vastasseisvale kausile asetatakse vihid ja theaegselt
pakis v8i paber, mis vordub selle pakise kaaluga, millesse
puistatakse kaup; pdrast kaalumist keeratakse pakis kinni
ja ulatatakse ostjale.

Lahtise taimedli ja mee miilimisel:

a) kdigepealt kaaluda ostja taara (ndu);

b) ndu tditmisel hoida seda kaldseisakus tiinni vi
paagi kohal, et mitte maéaéarida kaubavaru;

¢) ei tohi puudutada lusika voi moddukruusiga ostja
noéu aari.

Kui tarbija saab mitmesugust kaupa, siis pakitakse
kdik ostud iihte pakki; pakk seotakse nooriga.

Koloniaalmagasinis on suur tdhtsus ruumide puhtusel
ja tooliste isiklikul tervishoiul.

Jooksva toopdeva kestel tuleb mitte vdhem kui iiks
kord pilihkida tolmu vitriinidelt ja letilt ning pihkida
porandat niiske lapiga. Iga pdev parast t66 I6petamist on
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tingimata vaja hoolikalt koristada kaupluse- ning korval-
ruumid, kord nédalas ldabi viia iildine puhastus.

Téokohustuste téditmisel on magasini tootajad kohusta-
tud kandma puhast ja korralikku toor6ivast, peas —
baretti voi ratikut. Kded peavad olema hoolikalt pestud,
kiitined puhastatud ja lihikeseks ldigatud.

Isikud, kes astuvad magasini miligiteenistusse voi
ladudesse, alluvad erilisele arstlikule kontrollile. Samasugu-
sele kontrollile ldhevad kord kuus miitijad, laohoidjad,
kaubatundjad ja teised to6tajad, kes puutuvad kokku
toiduainetega.

Sanitaarmédéruste hoolikas tditmine on vaid iks kul-
tuurse ndukogude kaubanduse algmoisteist.

Olla kultuurseks kaubandustéoliseks — tdhendab hasti
tunda kauba kvaliteeti, omadusi, alalhoiu viise ja kasu-
tamisvoimalusi, aidata ostjat hea nduga {iihe vdi teise
kauba valikul, olla viisakas ja tdhelepanelik ostjate kaitle-
misel.

Olla kultuurseks miiiijaks, kaubatundjaks, direktoriks
koloniaalmagasinis — tdhendab silistemaatiliselt laiendada
koloniaalkaupade sortimenti, laiemalt ellu rakendada
nende ettevalmistatud kaalumist, juurutada kaubandusse
uusi kaupu.

Igapdevane ostjaskonna tarvete ja nduete rahuldamine
— see on kultuurse ndukogude kaubanduse tunnus.
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TAHESTIKULINE JARJESTUS.

Aprikoosid, kuiv.

Aprikoosid, kivideta

»Artek*
Aseained
Bidana
Fundukk
Herkulo
Hermian
Hernes

Hirss

Hirsijahu

Jahu ’
Jahu sordid .
Kaerajahu
Kaerahelbed
Kaeratangud
Kakao
Kakaojoogid
Kakaoaseained .
Kamajahu
Kaneel
Kastmed
Kissellid
Kirss, kuivatatud
Kohv :
Kohv, joogid
Kohv, aseained
Koriander
Korint .
Kreeka péhkel

Kuivatatud puuvili .

Lk.
113
113

52
17
113
115
50
113
54
47
40
38
40
40
50
50
85
87
87
50
97
102
72
112
80
83
83
99
112
115
109

Koomned
Kitinlad, steariin-
” parafiin-
Lastejahu
Loorberileht .
Lammastikained
Laéts
Léaatsejahu
Maisijahu
Maisitangud .
Maisihelbed
Makaronitooted
Makaronid
Mandel, magus
Manna
Mesi Vdad
Mesi, kunstlik .
Mineraalained .
Muskaatpdhkel
Must ploom .
Maiadaroigas
Nelk 7)o
Niitnuudlid
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