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EESSONA.

Voidukas soja lopp ja iileminek rahuaegsele majandusli-
kule arengule panid noukogude kaubandusele uued tihtsad
iilesanded. _

Elanikkonna normeeritud varustamine kaartide alusel, mis
oli vajalik sOjaaegses majanduses, asendati laialdase nou-
kogude kaubandusega.

Viie aasta plaan ndeb ette kiiremat looma- ja linnukasva-
tuse taastamist ning arengut.

Sarvloomade rohuga sO0tmise ja nuumamise laialdane
organiseerimine, seakasvatuse kiire taastamine kolhoosides,
sovhoosides ja kolhoosnikute isiklikes majapidamistes, mis on
ette ndhtud viie aasta plaanis, kindlustavad vajaliku tooraine
baasi lihatoostusele.

Ajaloolises veebruarikuu (1947. a.)-UK(b)P KK pleenumi
otsuses ,,Abinoudest pollumajanduse tostmise kohta pirast-
sojaaegsel perioodil” on mairgitud: ,, Taastada ja iiletada 1948.
aasta [opuks ennesojaaegne sarvloomade, lammaste ja kit-
sede arv, ning 1949. aasta 1opuks — sigade arv; tunduvalt
iiletada ennesojaaegne tase kogu produktiiv-karja alal viis-
aastaku Iopuks”. Pleenum tunnistas vajalikuks suurendada
lindude arvu kolhoosides juba 1947. aasta jooksul enam kui
kahekordseks vorreldes 1946. aastaga. Uue stalinliku viis-
aastaku kestel taastatakse 41 lihakombinaati ja 38 kiilmutus-
tehast. Liha toodang 1950. aastaks touseb 1300 tuhande ton-
nini. Riiklik ja Kkooperatiivkaubandus peavad kindlustama
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kasvavate kaubaressursside kiibesse tombamist, stimulee-
rima kaupade toodangu kasvu, vilja tédtama uusi kauba-
liike, vGitlema produktsiooni kvaliteedi eest. Selleks, et toime
tulla kaubakdibe_ laiendamise iilesannetega, peavad kaubandus-
toolised oppima, peavad pidevalt tostma oma kvalifikatsiooni,
kultuuri ja laiendama oma poliitilist silmaringi.

Kéesoleva brosiiiiri {ilesandeks on aidata lihakaupade miiii-
jatel paremini tundma oppida oma eriala, omandada vaja-

likke teadmisi ja kogemusi selleks, et kaubelda kultuurselt,
noukogulikult.



Uldteatmeid lihast.

Liha on iiks pohimistest inimese toiduainetest. Ta sisal-
dab inimorganismile koik vajalikumad toitained. Tédhtsamaks
neist on valgud. Peale valkude on lihas veel rida teisi toit-
aineid — rasvad, siisivesikud, mineraalsoolad jne.

Niiteks keskmiselt nuumatud looma liha sisaldab valke
20,59%, rasva 5,33%, lihamahla 72,562%. Uks kilogramm
sellist liha annab inimorganismile 1080 kalorit.

Rasvane sealiha sisaldab valke 14,54%, rasva 37,34%,
lihamahla 47,40%; iiks kilogramm annab 3285 kalorit. Rasva-
ses lambalihas on 16,36% valke, 31,07% rasva ja 51,19%
lihamahla; toitevdirtus vastab 2775 kalorile. Vitamiine leidub
lihas viikesel hulgal. Neid (peaasjalikult vitamiini A) leidub
maksas, pornas, siidames ja rasvas.

Liha moodustub peamiselt lihastest, koolustest, rasvadest
ja kontidest.

Samuti kuuluvad liha koosseisu ka vere- ja liimfisooned,
nirvid, liimfisolmed jne., kuid nende kogus on suhteliselt viga
viike ja liha kvaliteeti need ei mojuta. Eriti rikkad lihastest
on vaagna ja reie osad. Neis looma kehaosades, mis on
koormatud t66 ajal voi liikumisel, nditeks jalad, leidub koige
rohkem sidekudet. Parimateks toitaineteks on lihaste valgud,
kuna kooluste valgud on viiksema toitevédartusega.

Mida rohkem on lihas sidekudet, seda madalam on ta
toiteviirtus, sest temas on vihem +toitvaid valke. Selline liha
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on kovem, ta keeb halvasti pehmeks ja on ka. maitselt hal-
vem.

Rasvad jagunevad nahaalusteks, lihastevahelisteks ja sise-
misteks rasvadeks.

Suurimat toitevddrtust omavad lihastevahelised rasvad.
Nad teevad liha Ornemaks, mahlakamaks ja maitsvamaks
ning korgendavad liha kvaliteeti.

Kondid moodustavad looma kondikava aluse. Kondid on:
a) lamedad ehk plaadisarnased (niiteks peakondid, labakon-
did), b) torukujulised (ola-, reie-.ja teised kondid), c) kisna-
taolised (selgrooliilid, torukujuliste kontide otsad).

Noorte loomade kondid, kui neis ei ole veel vajalikul
hulgal soolasid, on pehmed ning noaga Idigatavad (vasika,
porssa kondid) ja oma ehituselt sarnanevad kohrega (kromps-
luuga). Kontide rakukeste vahele ja kanalitesse kogunevad
rasv ja kondiiidi. Rasva, kondiiidi ning soolade ja liimiainete
sisalduse tottu on kontidel ka oma teatav toiteviirtus. Kon-
tide keetmisel osa neist ainetest eraldub lihaleemesse.

Liha liigid.
Mitmesuguste loomade liha.

Loomade eri liikidest saadud lihal on oma isedrasused,
mitmesugune virvus, Iohn, maitse, ehitus ja muud tun-
nused. :

Loomaliikide jargi jaguneb liha: looma-, lamba-, sea-,
hobuse- jne. lihaks.

Vastavalt soole eristatakse: pulliliha (kastreerimata isa-
loomad), kastreeritud isaloomade (hérja-) ja emaloomade liha;
vanuse jargi — imejate liha (vasikas, porsas), noorlooma
liha (sarvloomad kuni 2 aasta vanuseni) ja tiiskasvanud loo-
made liha.
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Loomaliha. Kaubanduslikus praktikas hérjaliha ei
eraldata lehmalihast. Nii hind kui ka toitevdéirtus on neil iihe-
sugused.

Kuid sama tougu hirja ja lehma lihal on siiski monin-
gad erinevused: rasva jaotus hirjalihas on iihtlasem, lehma-
liha koed on ornemad. Rasva hulk loomalihas oleneb looma
nuumamisest: mida rammusam on loom, seda rasvasem liha
ja seda vihem on temas valke ja vett.

‘Sealiha. Vorreldes loomalihaga on sealihas rohkem
rasva, kuid vihem valke. Liha virvus on hele voi heleroosa;
liha on pehme ja orn, ristlibildike-pind on peeneteraline, hésti
eralduvate rasvakihtidega. Tapetud ning puhtaksroogitud sea
kere on kaetud paksu tiheda pekikihiga; sisemine rasv on
pehme, virvuselt valkjasroosa. Ta keeb viga ruttu pehmeks
ja liheb keetmisel valgeks. Rammuleem sealihast on viga
rasvane, kuid mitte nii maitsev kui loomalihast.

Kultide (kastreerimata isasigade) liha on kova, omab eba-
meeldivat korvalmaitset ja seda tarvitatakse peamiselt vors-
tide valmistamiseks.

Lambaliha. Lambaliha on peenekiuline, orn, virvu-
selt telliskivi-punane. Omab spetsiifilist 16hna, eriti rasvsaba-
lammaste liha.

Ule keskmise ja rasvase rammususega lammaste viline
rasvakiht katab kogu keha; sisemine rasv on tihke ja valge.
Inimorganismile on lambarasv raskemini seeditav kui sea- voi
loomarasv.

Vasikaliha. Vasikaliha on suurema vee- ja viiksema
rasvasisaldusega kui tdiskasvanud looma liha ning seetottu
ka viiksema toiteviirtusega; kuid ta on kergemini seeditav,
sest vasika lihased on pehmemad ja Srnemad kui vanal loo-
mal.

Kodujinese lihaxToitevdirtuselt ja rasvasisalduselt
on jineseliha vordne iile keskmise nuumatud looma lihaga;
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rasva on temas umbes 10%. Kodujinese rasv on kiiresti
morunev; liha — roosa, héstiarenenud lihastega, tavalise]t
ilma nahaaluse rasvakihita.

Jahutatud ja kiilmutatud fiha.

Miiiigile tuleb liha jahutatult vai kiilmutatult; &sjatapetud
looma (sooja) lihaga kauplemine on keelatud.

Jahutatud liha sisemiste kihtide temperatuur on mitte
iile +40C. Oigesti jahutatud liha pinnal tekib nn. kuivamise
kooruke, mis kaitseb sisemisi lihakihte pisikute eest.

Kiilmutatud liha erineb jahutatust tahkuse ja tempera- -
tuuri poolest,

Liha kiilmutamiseks kasutatakse madalat temperatuuri,
mille juures liha mahl jddtub, moodustades jkristallikesi.
Kui liha kiilmutatakse vdhehaaval, s. o. norga kiilma juu-
res, voivad kristallid olla kaunis suured — nihtavad
isegi ilma mikroskoobita. Ulessulamisel aeglaselt kiilmutatud
liha muutub vihehaaval lodevaks, sest osa liha mahlast ej
imbu lihasse tagasi, vaid liheb kaduma.

Oigesti kiilmutatud lihal on . jargmised tunnused: virvus
— kahkjaspunane, viga kova; rasv on valge, tihke; sormega
surumise kohale tekib liha pinnal helepunane tédpp; raiekoh-
tadel on niha viikesed jadkristallid,

Sulamisel selline liha eritab helepunast mahla, mis annab
rasvale punaka varjundi. Ulessulanud liha ei oma elastsust
ja sormega pinnale surutud lohuke ej tasandu.

Kui lihal on kiilmutatud ainult pealmised kihid, siis ristlibi-
I6ike-pinnal on niha, et pealmine kiht on kahkjas-punane,
kuid sisemine — virvuselt normaalne. Sellist liha nimetatakse

alakiilmutatuks, Kvaliteedilt vastab alakiilmutatud liha jahu-
tatud lihale.
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Tunduvalt parandab kiilmutatud liha kvaliteeti kiire Kkiil-
mutusviis. :

Mida kiiremini liha kiilmutatakse, seda vdhem pérast
filessulamist ta erineb virskest lihast. Kiirel kiilmutamisel
(kiilmutuskambrites —230 juures) tekivad viikesed jaakristal-
likesed, mis on iihtlaselt jaotatud liha kudedes, kiudude vahel

Joonis 1. Lihaskudede ristlibildige molemal kiilmutusviisil (vasakul
— jaskristallid aeglasel kiilmutusel, paremal — kiirel kiilmutusel).

ja viimaste sees (joonis 1). Oma viiksuse tottu need kristallid
ei purusta kudesid, mistottu kiiresti kiilmutatud liha lilessula-
misel mahl ei jookse vilja, vaid imbub tagasi kiududesse.

Liha kvaliteet.

Kauplusse saabuv liha peab olema virske. Mittevirske
liha tarvitamine on ohtlik inimese tervisele ja kauplemine
temaga on keelatud. Liha virskust tehakse kindlaks kahel
viisil: organoleptiliselt — inimorganite vilismeelte
abil (nigemise, kompimise, haistmise ja maitsmise teel) ja
laboratoorselt — s. o. keemilise ja bioloogilise ufiri-
mise teel. Niiteks liha roiskumist voib &dra tunda ebameel-
diva Iohna jirgi. Kui tekib kahtlus organoleptilistes néitaja-
tes, siis tehakse liha kolblikkus kindlaks laboratoorsel teel.



Tiéiesti terve looma liha ei sisalda pisikuid, vaid need saty-
vad lihasse limbertdstamisel, siilitamisel v3; transportimisel,
eriti sel juhul, kui ei peeta kinni sanitaarnouetest, mispuhul
pisikud on liha roiskumise vi hallituse tekkimise pohjusta-
jaiks. :

Liha roiskumine tekib kiiremini juhul, kui hoiu-
ruumis puudub ventilatsioon, Ghuvahetus ja temperatuur on
iile 4-40C, ; ;

Sellistes tingimustes liha Iiheb soojaks, libedaks ja mida-
nemispisikud lagundavad valkained, millega kaasneb halvasti-
lIohnavate gaaside eraldumine.

Sel juhul liha muudab oma vélimust (omandab hallika vir-
vuse), tema tihkus (kompaktsus) viheneb, liha ldheb peh-
meks, kaotab elastsuse. Lihas voivad tekkida miirgised ained,
mis kutsuvad esile inimorganismis raskekujulisi miirgitusi.

Hallitus. Hallituseks nimetatakse erilisi viikesi hulga-
rakulisi pisikuid — seenekesi. Hallitus koosneb peenikestest
niidikestest, mis paljunevad pooldumise teel’ v5; eoste abil.
Sobiva temperatuuri ja Ohuniiskuse juures hallitus areneb.
Oma virvuselt jaguneb lihahallitus kolme liiki: hall, roheline
ja must. Eriti ohtlikud on must ja roheline hallitus, mis tun-
givad liha siigavamatesse kihtidesse. Temperatuuri —120,
—139C juures hallituse arenemine kiill katkeb, kuid ta siiski
ei havi.

Hallitusseened eraldavad fermente, mis lagundavad valke
ja rasvu. Hallitusega kaetud liha miitigile ei lasta. Sageda-
mini esineb hallitus miirdunud kohtades, kohuliha kortsudes,
kohunaha sisemisel kiiljel ja teistes looma keha suurema vee-
sisaldusega osades. Halli hallitust voib selgesti ira tunda
jahutatud liha pinnal leiduva kihj uurimisel.

Tapaloomad ja lihasaadused lihakombinaatides peavad
ldbima hoolika loomaarstliky ja sanitaarse kontrolli, mis kor-
valdab haigete loomade ja tervisele ohtliku liha miiiigilesattu-
mise voimalused.
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Kahtlase vdrskusega liha tunnused. Tape-
tud looma kere on kas kaetud tuuldunud kova tumeda koori-
kuga. voi ta pind on niiske, kleepuv, kaetud limaga, vahel ka
hallitusega.

Loike kohal on selline liha virvuselt tumedam kui varske.
Loike pind on niiske, puudutades jatab filtreerimispaberile
mirja jiljendi. Liha mahl on sogane, liha koostis — kohevam
kui virskel, sormega surumisel tekkinud auguke ei tasandu
kohe ja vahel iildse mitte taielikult.

Lohn — hapu, sumbunud, vilimistel kihtidel monikord ka
roiskunud, kuid siigavamates kihtides roiskumislohn puudub.

Rasv on tuhm, halli virvust ja 10hn meenutab seisnud
rasva 1ohna. Muljumisel maérib, kleepub kergesti sormede
kiilge, monikord esineb ka hallitus.

Kondiiidi on kontide kiiljest lahti ja ta on pehmem nmg
tumedam kui virskel lihal, virvuselt matt-valge voi hall,
murdekohal ilma léiketa.

Koolused on monevorra pehmenenud, varvus matt-valge
voi hallikas, liigendid kaetud limaga. Mittevdrskest lihast kee-
detud lihaleem (puljong) on sogane, ilma aroomita, tihti sum-
bunud liha korvalmaitsega; rasvatilgad on viikesed.

Lihakaupade sortiment.

Miiiija peab alati meeles pidama, et kiillaldane kaupade
hulk, sortiment ja nende hea kvaliteet on kultuurse kauban-
duse aluseks.

Lihakaupade sortiment jaguneb” vastavaisse alaliikidesse
loomade voi lindude liikide jargi, tootlemisviiside (jahutatud,
kiilmutatud ja soolaliha), loomade rammususe ja liha sortide
jirgi (olenevalt tiikeldamisest).

Lihakaupade sortimenti kuuluvad ka tapetud linnud, looma
tapmisel saadud korvalproduktid — subproduktid, ja miiiigiks
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valmiskaalutud liha. Eri kaupade riihma moodustavad pool-
fabrikaadid (poolvalmistooted). Samuti kuuluvad lihakaupads
sortimenti ka rasvad (loomade ja lindude), lihakonservid
vorstisaadused, liha kulinaartooted.

Olenevalt produkti liigist jagunevad lihakaubad jirgmis-
tesse rithmadesse: 1) loomaliha (tdiskasvanud ja noorloomad),
2) sealiha, 3) lambaliha, 4) kodu- ja metslinnud, 5) poolfabri-
kaadid (kotletid, SasSlokk, S$nitsel, ramsteek, biifSteek, raguu,
béfstroganov jne.), 6) subproduktid (keel, maks, kops, neerud,
peaaju, pead-jalad jne.), 7) rasvad (looma-, sea-, lamba-,
hane-, kondirasv), 8) soolaliha.

Lihakaupade sortimenti kuulub ka vasika, kitse, dzereni 1,
podra, piihvli, kodujinese ja metssea (emise) liha,. kuid nen-
dega kaupleb ainult piiratud arv kauplusi.

Rammususe jirgi jaotatakse liha jdrgmistesse riihma-
desse: rasvane, iile keskmise, keskmiselt ja alla keskmist nuu-
matud loomade liha.

Edasi jagunevad sead — peki-, poolpeki-, singi- ja lkha-
sigadeks ning peale nimetatute on veel nn. kooritud liha.

Kodujdnese liha jaguneb kahte riihma: 1) rasvane ja iile
keskmise nuumatud ja 2) keskmiselt nuumatud.

Olenevalt tiikeldamisest koigi loomade liha, peale kodu-
jénese oma, jaguneb sortidesse: sarvlooma, podra ja piihvli
kere — neljaks sordiks (I, II, III, IV), lamba, sea, vasika,
kitse, dzereni ja metssea liha — kolme sorti 1L HE).

Subproduktid jagunevad nelja riihma (I, II, III, IV).

Tapetud (kodu-) lindude sortiment jaguneb: a) linnuliikide
jargi — kanapojad, kanad (tdiskasvanud), haned, pardid, kal-
kunid, b) t66tlemise jargi — rookimata, roogitud ja poolroo-
gitud linnud. Need mélemad rithmad, vastavalt linnu rammu-
susele ja tema viirtusele, jagunevad kolme sorti (I, II, I1I).

———

»

1 Baikali taga steppides ja Pohja- ja Ida-Mongoolias elutsev
buguga poder-kits (gasell).
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Metslindude sortiment jaguneb samuti linnuliikide jargi:
metspiiiid, poldpiiiid (valged, hallid ja migipoldpiiiid), motused
(mustad — kuked ja hallid — kanad), tedred, faasanid. Koik
need metslindude liigid, vastavalt kauba véirtusele, eralda-
takse sortidesse (I ja II).

Parimaks ostjate teenindamiseks peavad lihakaupade sor-
timendis tihtsal kohal olema poolfabrikaadid — téiesti valmis
kaubad voi kaubad, mis on ette valmistatud keetmiseks ja
praadimiseks.

Liha poolfabrikaate valmistakse looma-, sea- ja lamba-
lihast. Loomalihast valmistakse niiteks — naturaalantrekot
(veisekotlet), biifSteek, “$aslokk, guljass, ramsteek, lihatdidis,
lemmik-kotlet, moskva kotlet, hakitud $nitsel. Liha poolfab-
rikaate toodetakse viikeste portsjonitena, kaaluga a 50, 75,
100 ja 125 grammi. Poolfabrikaatide tootmise tahtsus ei seisa
mitte iiksi selles, et kergendada perenaiste kodust t56d, vaid
tkonoomsuses: korvaltooted, mis perenaised harilikult &ra
viskavad, kasutatakse toitlustamisettevotteis otstarbekohaselt.
Niiteks kontidest saadakse rasva ja samuti valmistatakse
kontidest ka erilist jahu sigade nuumamiseks, vietiseks jne.

Uue stalinliku viisaastaku jooksul poolfabrikaatide toot-
mine suureneb joudsasti, nditeks lihakotlettide tootmine -—-
2,5 korda, pelmeenide (lihaklimpide), biif$teekide, hakkimata
lihast kotlettide, $aSlokkide ja ramsteekide tootmine —
3 korda.

Poolfabrikaatide sortimendis peavad samuti olema liha-
kontsentraadid ja puljongikuubikud. Lisakaupadena lihakaup-
luses (osakonnas) on soovitav miiiigil pidada lihatoitude lisan-
deid — pipart, sinepit, kastet jt., samuti bor$tide ning
suppide valmistamiseks vajalikul hulgal kuivi juurvilju.
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Loomaliha.

Rammususe kategooriad.

Sarvloomade kered jagunevad vastavalt loomade vanusele
kahte liiki: a) taiskasvanud looma kere — vanusega iile 2
aasta ja b) noorlooma kere — kuni 2 aasta vanused,

Noorlooma liha tunnused: Ilihaskudede virvus
— heledam ja rasva virvus — valge. Rammususe jargi jao-
tatakse tiiskasvanud sarvlooma liha nelja kategooriasse:
1) rasvaseks, 2) iile keskmise, . 3) keskmiselt ja 4) alla kesk-
mise nuumatud.

Rasvaseks nuumatud Viga histi arenenud iiha-
sed, konte ei ole iildse margata, nahaalune rasv katah kogu
keha labaluust kuni paraluumiigaratenis puusal on lubatud
viikesed ldbipaistvused: Vaagna oonsus on kaetud paksu
rasvakihiga. Loike pinnal, eriti tagumistel osadel, histi ilmney
marmoritaolisus.

Ule keskmise nuumatud. Lihased on histi arene.
nud, konte ei ole mérgata. Nahaalune rasvakiht katab kogu
keha labakondist kuni paraluumiigarateni, kuid puudub ribj
vahekohtadel ja reitel; vaagna oonsus on kaetud rasvakihiga,
Tagumise osa 16ike pinmal marmoritaolisuse jaljed.

Keskmiselt Nuumatud Lihased on arenenud
rahuldavalt. Selgrooliilide ogad, paraluumiigarad ja reielyu-
pead on mérgatavad, kuid mitte teravalt. Nahaalune rasva-
kiht katab kere alates 8. ribist piraluumiigarate suunas, kuid
seejuures voivad esineda ka tunduvad vahemikud, kus rasva
lildse ei leidu: kaelal, labadel, esimestel ribidel ja reitel leidub
rasva viikeste kogustena.

Alla keskmise nuumatud. Norgalt arenenud liha-
sed (reielihastes on lohud). Selgrooliilide ogad, piraluumiiga-
rad ja reieluu-pead on tunduvalt mérgatavad. Nahaalune rasv
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puudub, vidlja arvatud viikesed kogumikud péraluumiigarate,
nimme ja viimaste ribide piirkonnas, ' :

Noorlooma kered on iile keskmise, keskmiselt ja alla kesk-
mise nuumatud. Ule keskmise nuumatud kere tunnused on
samad, mis taiskasvanud looma kerel. Keskmiselt nuumatud
noorlooma lihas on histiarenenud lihased, konte ei ole miér-
gata, nahaalune rasvakiht katab kere alates 8. ribist pira-
luumiigarate suunas, kusjuures voivad esineda. ka tunduvad
vahemikud ilma rasvakihita. Alla keskmise nuumatud noor-
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Joonis 2. Loomaliha tembeldamine rammususe jérgi.
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looma lihased on arenenud rahuldavalt. Kondid voivad olla
vihe miargatavad. Nahaalune rasv puudub. Nii noor- kui ka
vanaloomade kered, milliste vastavad niitajad on halvemad
kui alla keskmise nuumatud looma kere tunnused, kuuluvad
erigruppi, nn. mittestandardsesse (lahjad). Igale lihakombi-
naadist, tapamajast, voi tapapunktist viljalastavale looma-
kere poolele voi veerandile liiiiakse sanitaar-veterinaarins-
pektsiooni tempel ettevotte nimetusega. Peale selle peab veel
olema tempel, mis niitab looma rammususe kategooriat ja
looma vanust, kusjuures rammususe kategooria margitakse:
rasvane — number 1, iile keskmise — 2, keskmine — 3, alla
keskmise — 4, mittestandardne (lahja) — 5 (joonis 2). Tais-
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kasvanud loomade liha margitakse tihega T (vene keeles
B — B3pocanit), kuid noorte loomade liha tihega N (vene
keeles M — momonusix ).

Tiikeldamise anatoomilised piirid.

Vastavalt standardile jaotatakse looma poolkere 15
osaks.

Osade ‘nimetused ja sorteerimisviisid on jargmised:

I sort — 1) paks ja Shukene tiikk (seljatiikk), 2) filee-
osa (neerutiikk), 3) vaagnatiikk (eesvaagna osa), 4) sabatiikk
(tagavaagna o0sa), 5) reietiikk (reieosa), 6) rinnatiikk (rinna
pohimik); _

Il sort — 7) laba koos &laaluse tiikiga (labaluu osa),
8) ribitiikk, 9) lappetiikk, 10) tagasairetiikk (tagasddreosa);

Il sort — 11) kaelatiikk, 12) esisadiretiikk (kitiinarvars);

IV sort — 13) kaela loiketiikk, 14) esikoot, 15) tagu-
koot.

Standardi jirgi on kindlaks mairatud jargmised tiikelda-
mise anatoomilised piirid (joonis 3):

Kaela ots. Piir liheb piki koverjoont, mis kulgeb libi
teise kaelaliili suunaga 2. kaelaliili keskpaigast iiles 1. liili
(atlasliili) tagumisse ossa. Kontidest kuuluvad kaela otsa
juurde 1. ja pool 2. selgrooliilist.

Kaelatiikk. Piirid: eesmine — iihtub kaela ofsa eral-
damise piiriga, tagumine — sirge joonena risti iile kaela, tip-
selt 5. kaelaliili tagant. Tagumise piiri orienteeruvaks indek-
siks on labaeelne vajumik rasvakogumikuga, mida libib eral-
damise piir.

Kaelatiikki kuuluvad: 2. kaelaliili tagumine pool ja kolm
jargmist selgrooliili.
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Laba koos olaaluse tiikiga (labatikk). Piirid:

eesmine — iihtub kaelatiiki eraldamise piiriga; tagumine —
5. ja 6. ribi vahekoht; alumine piir — esimeste ribide kesk-
paik.

Labatiikk eraldatakse polvetiikist olaliigese kohast. Konti-
dest kuuluvad labatiikki: kaks viimast kaelaliili, viis esimest
seljaliili koos vastavate ribidega, kuid ilma nende alumiste
otsteta, mis on #ra raiutud rinnatiiki eraldamise piirini, laba-
kont koos kohrega (krompsluuga) ilma tema tagumise nur-
gata (sulg) ja olaluu.

s ?y/‘.% &
%@“\m\\\\\\’\\'ﬁ”@@g

Joon. 3. 1 — kaela ldiketiikk, 2 — kaelatukk, 3 — laba koos ola-

N

aluse tiikiga, 4 — paks ja Ohukene tilkk (seljatiikk), 5 — filee osa
(neerutiikk), 6 — vaagnatiikk (eesvaagna osa), 7T — sabatiikk (taga-
vaagna osa), 8 — reietiikk (reie osa), 9 — taguséiretiikk (sdare osa),

10 — tagukoot, 11 — esisddretiikk (kiilinarvars), 12 — esikoot, — ¢y
rinnatiikk (rinna pohimik) 14 — ribitikk, 15 — lappetiikk,; rooma
numbritega (I, II, III, IV) on mérgitud sordid.

Esiselg (seljatiikk). Piirid: eesmine — iihtub labatiiki
Slaalusest tiikist eraldamise piiriga, s. o. 5. ja 6. ribi vahel;
tagumine — 12. ja 13. ribi vahel; alumine — rinnatiiki eral-

damise joon, s. o. poiki ribisid, suunaga viimase ribi alumiselt
kolmandikult Olaliigesele.

Seljatiikki kuulub 7 selgrooliili (6-ndast kuni 12-ndani
incl.) seitsme ribiga, mis dra raiutud ribitiiki eraldamise joont
modda. ' '

2 Lihakaubad ) ]



Ribitiikk (rinnapShimik). Ulemine eraldamise piir Jibib
ribide alumise kolmandikuy suunaga polvekedrast Olaliigesele;
tagumine — 5, ja 6. ribi vahelt. Kontidest kuuluvad ribitiikki
— rinnakont, mis ira rajutud 5. ja 6. ribi vahelise joone
jatkamise suuna kohalt, ja esimese viie ribj alumised otsad.

Rind Ulemiseks eraldamise piiriks ‘'on joon, mis algab
viimase ribikondi otsast ja ldheb suunaga olaliigesele; tagu-
mine — 12. ja 13. ribi vahelt minevat sirget mooda.

Rinnatiikki kuuluvad rinnakondi tagumine osa koos koh-
rega — eraldatud esirinnatiikist 5, ja 6. ribi vahekohast, ja
6. kuni 12. (incl) ribi alumised otsad.

Esisddretiikk (kiitinarvars). Piirid: iilemine — kiiii-
narliigese kohal: alumine — kiitinarluu keskmise ja alumise
kolmandiku vahekohal,

Esisdaretiikki kuuluvad kodar- ja kiifinarluy ilma nende
alumiste otsteta, mis on dra raiutud kiifinarluy alumise kol-
mandiku kohalt,

Esikoot. Eraldamise piir: 14bi kiiiinarluu alumise ko-
mandiku. Siia kuuluvad kodar- ja kitlinarluu alumised otsad
ja randmeliigese kondid.

Filee (rostbiif, neerutiikk). Eraldamise piirid: eesmine
— 12. ja 13. ribi vahel; tagumine — reieluu-pea ees, viimase
ja eelviimase nimmeliili vabel; alumine — kohutiiki eralda-
mise piir.

Kontidest kuuluvad fileesse (rostbiifi) viimane (13.) ribi
ilma alumise otsata, mis kuulub lappetiikki, viimane seljaliili
ja viis esimest nimmeliili. _

Lappetiikk. Eraldamise piirid: iilemine = algab polve-
liigesest Suunaga olaliigesele; eesmine — 19 ja 13. ribi vahe-
list sirget méoda, mis suundub keskliinile (valge joon); tagu-
mine — kdhunaha 16pu kohal ja tema vaagna ning reieosade
killge kinnitumise kohal.
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Lappetiikki Kuulub viimase (13-nda) ribi alumine kolman-
dik.

Vaagnatiikk (eesvaagna osa). Eraldamise piirid: ees-
mine — filee (rostbiifi) eraldamise piir, reieluu-pea ees;
tagumine — joont méoda, mis ldheb otse piki reieluud, 1abi-
des ristluu kolmanda ristliili kohal ja eraldab polvekedra koos
reieluu-peaga.

Kontidest kuuluvad vaagnatiikki: viimane nimmeliili, kaks
esimest ristliili ja kolmanda ristliilli esimene pool, niudeluu
kiilgmine haru (reieluu-pea), polvekeder ]a reieluu iilemise
ja alumise pea esimene osa.

Sabatiikk (kintsu iilemine osa). Eraldamise piirid: ees-
mine — vaagnatiiki eraldamise piir (eesvaagna-tiikk), s. o.
otse piki reieluud, labides ristluu kolmanda ristliili kohal; alu-
mine — moodustab reieluuga tiisnurga, lidbides teda iilemise
kolmandiku kohalt.

Sabatiikki kuuluvad: niudeluu alumine osa, hdbemeluuw ja
piraluu, ristluu tagumine osa — alates 3. ristliilist, reieluu
iilemine osa ja kaks esimest sabaliili. :

Reietiikk. Eraldamise piirid: {ilemine — sabatiiki
eraldamise piir, s. o. reieluu iilemise kolmandiku kohalt; alu-
mine — paralleelselt eelmisele, ldbi polveliigese; eesmine —
otse reieluu ees. :

Reietiik ki kuulub reieluu ilma iilemise kolmandikuta.

Tagusiddretiikk (sddreosa). Eraldamise piirid: {ile-
mine — kintsu alumise osa eraldamise piir, s. 0. polveliigese
kohalt: alumine — risti sdédreluule musklite iilemineku kohalt
ahhilleuse kooluseks.

Sidretiikki kuuluvad sidirelun iiemine ja keskmine osa:

Tagukoot. Eraldamise piir: iihtub koodi eraldamise
piiriga. Kontidest kuuluvad siia sddreluu alumine kolmandik
ja kannaliigese luud.
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Fasseeritud liha.

Lihakombinaatides tarvitatakse fasseerimiseks jirgmisi
tiikke: filee ehk rostbiif, vaagnatiikk, kintsu iilemine osa
ehk sabatiikk, kintsu alumine osa, esiselg, esirind, rind, laba
ja tagumine koot — rasvaseks, iile keskmise ja keskmiselt
nuumatud loomadelt. :

Fasseeritud liha I5igatakse 500-g ja l-kg tiikkideks, kus-
juures ei ole lubatud iile kahe lisatiiki iihele portsjonile; lisa-
tikid voetakse samast sordist ja samast rammususe Kate-
gooriast. Konte vaib olla portsjonis kaalult mitte iile 25%.
Liha keeratakse tsellofaan-paberisse voi pargamenti; pakk
seotakse viljastpoolt paelaga (risti).

Fasseeritud liha tuleb kaupluses hoida --60 tempertauuri
juures ja kuulub realiseerimisele ijhe O0pédeva jooksul.

Loomaliha iiksikute osade kulinaarne tihtsus,

Arvestades kere iiksikute osade ehitust ja koosseisu, on
soovitav neid kulinaarselt kasutada jargmiselt:

Filee ehk rostbiif — praadimiseks ohukeste tiikkidena
(ramsteek, rostbiif jt.), filee alumine osa (kdhusein) — sup-
pide, boritide keetmiseks v5i guljasi valmistamiseks: loige
fileest — biifsteegiks.

Vaagnatiikk (eesvaagna osa) — praeks tikkkidena, vaagna-
tiikki iilemine osa koos kondiga — rasvaste suppide keetmi-
seks, iilemine pehme osa — praadimiseks Shukeste titkkkidena,
alumine pehme osa (koba) — suppideks ja taidisteks, loige
vaagnatiikist — biifsteegiks.

Sabatiikk ehk kintsu iilemine osa — praeks tiikkidena
(bautatud loomaliha) voi rasvasteks suppideks.

Esiselg (seljatiikk) — praeks tiikis, 16ige — veisekotle-
tiks, ribiosa — rasvasteks borstsideks.
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Laba (labatiikk) — kapsasupi ja muude suppide keetmi-
seks, laba musklitiikk — praadimiseks tiikina. Mainitud tiiki
pehmet osa voib tarvitada guljasiks ja kotlettide valmista-
miseks.

Rinnatiikk — rasvaste suppide, bor3tdide ja kapsasupi
keetmiseks, samuti ka ahjuprae valmistamiseks.

Ribi — rasvaste suppide ja bortside valmistamiseks; iile
keskmise nuumatud looma rinda voib tarvitada ka guljasi
valmistamiseks.

Reietiikk (kintsutiikk) — hautatult ja supilihaks. Pealmise
kihi pehme osa — kotletilihaks. s

Taguséiretiikk — lihaleente keetmiseks, keedetud pehme
osa — hakktaidisena.

Kael — hakklihaks ja mitterasvaste suppide keetmiseks.

Lappetiikk — kapsa- ja muude suppide keetmiseks voi
hakklihaks.

Esisiiretilkk — lihaleente keetmiseks, pehme osa keede-
tuna — téidiseks.

Kaelaots — lihaleenteks.

Koodiotsad, (esi- ja tagu-) — lihaleenteks ja siiltideks.

Looma kere tiikeldamise votted.

Looma kere tiikeldamisel peab kinni pidama jargmistest
nouetest. Koigi tiikkide 16ikepiirid peavad olema siledad; tiikel-
dades liha, peab miiiija voimalikult vihendama kadu (liha-
mahla viljavalgumine, viikesed tiikikesed, kondiiidi valja-
langemine jne). Ka ebamugavates tootingimustes ei tohi need
kaod iiletada kindlaksmiiratud loomulikke kaonorme.

Kui liha tiikeldamisel liha pinnal voi sees leidub verevalu-
meid voi paiseid, tuleb. need eemaldada veterinaar-sanitaar-
personali nipundidete kohaselt.

Looma kere tiikeldamist on soovitav teostada jargmise
korra jargi:
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1) terve kere tikeldamine piki selgroogu paremaks ja
vasakuks poolkereks; :

2) kummagi poolkere tiikeldamine veerandiks — esjme-
seks ja tagumiseks;

3) iga veerandi tikeldamine sorditiikkideks.

Kere tiikeldamine kaheks pooleks. Looma
kere poolitamine koosneb jirgmistest operatsioonidest: 1) 15i-
kamine, 2) ristliilide labiraiumine kuni reieluu-peani (niudeluy
kiilgmise haruni), 3) selgroo  pooleksraiumine reieluu-peast
kuni viimse kaelaliilini.

Mainitud t66 lébiviimiseks peab looma kere olema tagu-
misi jalgu pidi kahe konksy voi vastava hargi otsa riputatud.

Pehme o0sa poolitamist teostatakse noaga. See
seisab selles, et selgrooliilide kohal oley pehme lihakiht 15i-
gatakse noaga ldbi piki selgroogu. L&ikamine toimub filalt
alla. Loom ripub selljse] juhul seljaga téotaja poole. Selgroo-
lilide jitkud kuuluvad paremasse poolkeresse, sellepdrast
paremaid neljandikke nimetatakse kontseteks, vasakuid aga
pehmseteks,

Ristliilisid rajutakse piki - selgroogu, méoda pehme liha
I0iget samuti ilalt alla. Siinjuures raiuja seisab looma kere
selja'pool. Raiunud selgroo pooleks kuni reieluu-peani, ta
liheb kere juurde vastupidisest kiiljest ja poolitab kere kuni
viimse kaelaliilini.

To6 holbustamiseks on vajalik, et tagumised koodid olek-
sid tommatud konksude otsa voimalikult laiali. Erilise tinuta-
tud konksu abil tommatakse lappeosa vasakule, et ta ej
segaks (ei satyks 166gi- alla).

Kere tiikeldamine neljandikkudeks, Poolte
tiikeldamist neljandikkudeks on soovitay teostada abilisega,
kes hoiab esimest neljandikku prandale langemast.

Operatsioon seisab esimese neljandiky eraldamises tagu-
misest, milline ja:ib rippuma konksu otsa. Ulesriputatud pool-
kerel tehakse esialgu labiloige 11-nda ja 12-nda ribi vahelt.
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Vasaku kiega labi selle loike haaratakse 11. ribi, parema
kiega aga loigatakse dra esimene veerand. i
Poolkere jaotamist voib teostada ka iiks miiiija, kuid see
votab-palju aega ja seda praktiseeritakse seetottu ainult vai-
keste kerede titkeldamisel, mille esimest veerandit voib hoida

iihe, s. 0. vasaku kdega.

Kui puudub voéimalus poolkere iilesriputamiseks, pan-
nakse ta lihapakule nahaaluse kiiljega allapoole, nii et tagu-
mise veerandi suurem osa oleks pakul. Esimest veerandit
peab hoidma abiline. Poolkere lihaskude loigatakse ldbi
noaga, selgroog aga raiutakse katki kirvega voi kiiniga.

Esimese veerandi tiikeldamine sortideks
Esimese veerandi tiikeldamine koosneb jdrgmistest operatsi-
oonidest: ]

a) ettevalmistus tiikeldamiseks: 1) veerandi
tostmine ja pakule asetamine, 2) ribide labiraiumine;

b) standard-tikkide eraldamine jdrgmises
jarjekorras: 1) laba, 2) esiselg, 3) kaelaots, 4) kael, 5) laba-
alune tiikk, 6) ribi, 7) esisddr ja 8) koodiots.

Miiiija keerab konksu otsas rippuva veerandi nahaaluse
kiiljega enese poole ja voftes iihe kiega koodist, teisega
12-ndast ribist libi veerandi eraldamisel tehtud loike, vabas-
tab veerandi konksu otsast ja viib lihapakule.

Paremat esimest veerandit kantakse paremal olal (see-
juures voetakse parema kiega koodist); vasakut veerandit,
vastupidi, kantakse vasakul Olal ja hoitakse koodist vasaku
kiega. Veerandit ei ole lubatud votta selgrooliilide servast,
kuna sel juhul voib kergesti haavata sOrmi.

Veerand asetatakse pakule nahaaluse kiiljega liles.

Ribide ettevalmistus-raiet teostatakse peale
laba eraldamist.

Laba eraldamine toimub kahel viisil: 1) rippudes,
s. 0. enne veerandi konksult mahavotmist, ja 2) lamavas

23



asendis, s. o. siis, kui veerand on asetatud pakule. Laba
eraldamine kergendab tunduval méaral veerandi tostmist
ja asetamist lihapakule. Algul tehakse teatud nurga all |
ribile ja laba kohrele (krémpsluule) kerge tike. Siis voetakse |
vasaku kidega koodist ning tommatakse laba iiles, 1oigates |

teda alt noaga kolmest kiiljest kuni ta eraldub koos koodiga

ja koodiotsaga (joonis 4).

Joonis 4. Laba eraldamine jahutatud loor_nakere veerandist.

Ribide ettevalmistus-raiet teostatakse liharaiumiskirvega
lilemist (sirget) esirinna ja rinnatiiki eraldamise joont mooda
— 12. ribi alumiselt kolmandikult olaliigesele (joon. 5). Ette-
valmistus-raie jagab veerandi kaheks osaks ja kergendab
jargnevat t56d. Rinnast ja esirinnast koosney veerandi alu-
mine pool pannakse korvale, iilemine pool jdab pakule.
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Esiselja eraldamist alustatakse liili raiumisega.
Pirast seda, kui on tehtud kirvega raie 5. ja 6. seljaliili
vahel, loigatakse noaga ldbi 5. ja 6. ribi vaheline kude. Esi-
-selja-tiiki ribid on vaja risti 1dbi raiuda, et viiksemate tiik-
kide eraldamisel liha lamaks héasti pakul ning ei notkuks.

Kaelaots eraldatakse iihe kirveloogiga piki joont,
mis ldbib 2. kaelaliili.

Joonis 5. Ribide ettevalmistus-raie.

Kaelatiikk eraldatakse samuti kirvega ristloogiga
5.—6. kaelaliili vahelt. Kaela lihas- ja sidekude loigatakse 14bi
noaga. ,

Olaalune tikk kirjeldatud tiikeldamise jirjekorras jaab
eraldatuks koigist kiilgedest. On vaja ainult kontrollida tiikel-
damise anatoomilisi piire. Sellega 1opeb esimese veerandi
iilemise poole tiikeldamine.

Esialgu korvale pandud veerandi alumine pool pannakse
uuesti lihapakule.
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Ribitiikk eraldatakse esirinnast kirveloogiga rinnakondile
5. ja 6. ribi vahekohalt. Ribidevaheline kude Ioigatakse libi
noaga. Y

Esisdiaretiikk eraldatakse kirvega. Esialgu leitakse
sormega kobades olaliiges, mida 14bib raiepiir. Kirveloogiga
rajutakse labi liiges, eraldades koodi koos koodiotsaga.

Esikoodiots! eraldatakse kahe kirveloogiga. Esiteks
tehakse kerge 166k iihelt poolt (kiiinarvarre keskmise ja alu-
mise kolmandiku vahekohale) ja tugeva 166giga vastaspoolt
kiiljelt eraldatakse koodiots loplikult (joon. 6.). Koodiotsa ei
'voi eraldada iihe kirveloogiga, kuna siis torukujulised kiifinar-
luud killunevad.

Tagumise veerandi tikeldamine sorti-.
desse. Tagumise veerandi tiikid eraldatakse jargmises jirje-
korras: 1) lappetiikk, 2) filee, 3) vaagnatiikk, 4) tagusiire-
tiikk, 5) sabatiikk, 6) reietiikk ja 7) koodiots.

Miiiija keerab konksu otsas rippuva veerandi nahaaluse
kiiljega enda poole, votab konksult maha ja viib lihapakule.
Siinjuures tuleb veerandit hoida nii, et selgrooliilide teravate
aartega mitte kisi ei haavataks.

Asetades tagumise koodi olale, tuleb vasaku veerandi
selgrooliilide servadest haarata vasaku kdega, parema vee-
randi servadest aga parema kiega. Pakule asetatakse vee-
rand nahaaluse kiiljega allapoole.

Lappe eraldamist alustatakse kohalt, kus 16peb kohusein
ja kus ta kinnitub vaagna ja reieosa killge. Vasaku kiega
tommatakse lahe iiles ja eraldatakse noaga saagides. 13-nda
ribi ots raiutakse dra noaga.

Lande osa voi filee eraldatakse teise t66lise abiga, kes
hoiab ahhilleuse koolusest (sddreosas) veerandit iihe kiega.
Raiepiiri kindlakstegemiseks kdhu poolt kiiljest leitakse reie-
luu-pea, mille eest lihebki raiepiir. Siis eraldatakse 5. selja-
lili 6-ndast kirvega. Lihaskude Iigatakse ldbi noaga.
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Filee eraldamist suurtest veeranditest on parem teostada
konksu otsas, millega kergeneb tunduvalt liha kandmine.
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Joonis b. Torukujuliste kontide raiumine kirvega.

Vaagnatiki eraldamine. Esmalt margitakse raie-
piirid ja tehakse kirvega niudeluule esialgne tike. Siis keera-
27



takse veerand nahaaluse kiiljega iiles ja asetatakse liilidele.
Seejuures peab teda hoidma teine todline.

Pehme osa Icigatakse noaga piki reieluud kogu raiepiiri
ulatuses. Niudeluu eraldatakse kirvega parast seda, kui kogu
lihaskude on libi loigatud. Niudeluule tehtud esialgne tike
vildib torukujulise kondi killustumise. Vaagnatiiki lopli-
kuks eraldamiseks eraldatakse esmalt kirvelookidega polve-
keder koos siireluu alumise pea esimese viljaulatava osaga
Jja raiutakse siis 1dbi 3. ristliili.

Tagusdidretiiki eraldamine. Enne raiumist lei-
takse polveliiges — reieluu ja siddreluu iihinemiskoht, Jargne-
valt kirvelookidega polveliigese pihta eraldatakse koot koos
koodiotsaga.

Puusaosa (sabatiikii eraldamine. Tagumise -vee-
randi tiikk, mis on jainud pakule, koosneb eraldamata kintsu
iilemisest ja alumisest osast. Esialgselt-mirgitakse ira reie-
luu tilemise kolmandiku piir. Pehme osa 16igatakse libi noaga
seda piiri médda kuni reieluuni. Siis tehakse kerge (esialgne)
160k piki loiget, keeratakse liha teisele kiiljele ja tehakse
teine 1oige. Reieluu rajutakse lébi teise kerge Kirveloogiga
vastaspoolt kiiljest pehmesse ossa tehtud ldiget mooda.

Reietiikk jaab pirast iilemise osa eraldamist pakule
eraldatuna koigist kolmest kiiljest.

Tagukoodiots eraldatakse siireosast kergete kirve-
l66kidega, mis tehakse kahelt vastaspoolelt sadreluule, et
seda mitte killustada (vaata joon. 6).

Keskmine liha viljatulek sortides on kindlaks tehtud jarg-
mises ulatuses (%-des vastavalt kehakaalule): esimene sort
55%, teine — 33%, kolmas — 8%, neljas — 4%,
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Vasikaliha.

Vasika kere raiutakse esiteks pikuti pooleks — paremaks
ja vasakuks. Selle jaotuse piir ldheb piki turja labi koigi selg-
rooliilide. Pirast seda kumbki poolkere raiutakse sorditiik-
kideks.

Kaelatiiki (IIl sort) eraldamise piir ldheb 5-nda kaela-
liili kohalt piki labaeelset lohku. Jaotusjoon liheb poiki kaela.
Kaelatiiki juurde kuulub 5 esimest kaelaliili.

Laba (I sort) eraldamise piir ldheb ribide pealt piki
labaalust kihti; I6ikejoon l4bib lihased, millega esimene jase
(laba ja olg) on kinnitatud selja ja rinnaosa kiilge; laba alu-
mine eraldamispiir 1dbib kiiiinarliigese.

Joon. 7. 1 — kael, 2 laba, 3 — teine kotletitiikk, 4 — esimene kot-
letitiikk, 5 —rind koos lappega, 6 — neerutiikk, (nimme), 7 — tagu-

kints, 8 — koot, 9 — tagukoot. Rooma numbrid (I, II, II) nditavad
sorti.

Teise kotleti-osa (esiselg — II sort) raiepiirid:
eesmine — kaela eraldamise joont modda; tagumine —7. ja
8. ribi ja neile vastavate selgrooliilide vahelt; alumine —
rinnatiiki eraldamise joont médéda ribide alumise kolmandiku
kohalt. Teise kotleti-ossa kuuluvad 2 viimast kaelaliili ja
7 esimest seljaliili koos vastavate ribidega, kuid ilma nende
alumiste otsteta, mis kuuluvad juba rinnatiiki kiilge.
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Esimese kotleti-osa (I sort) eraldamise piirid:
eesmine — teise kotleti-osa eraldamise joont modda 7. ja 8.
ribi vahelt, haarates ka vastavad selgrooliilid; tagumine —3.
ja 4. nimmeliili vahelt vilimiste nimmelihaste juurdeldikega,
mis asuvad 4. ja 5. nimmeliili peal; alumine — piki rinna ja
lappe eraldamise joont. Esimesse kotleti-ossa kuuluvad 6 selja-
lilli — alates 7-ndast, neile vastavad ribid ja 3 nimmeliili.

Joonis 8. Vasika kere tiikeldamine.

Rind koos lappega (Il sort) eraldamise piirid: f{ile-
mine — algab polvekortsust suunaga olaliigesele, poiki
ribisid; tagumine — piki joont, kus kohunahk on kinnitunud
reieosa kiilge.  Rinnatiiki juurde kuuluvad: rinnalun koos

kohrega (krompsluudega) ja koigi ribide alumised kolman-
dikud. N /
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Neerutiki (I sort) eraldamise piirid: eesmine — esi-
mese kotleti-osa eraldamise joont modda 3. ja 4. nimmeliiii
vahel; tagumine — ees, piki reieluud, libides niude ja ristluud
3. ristliili kohalt; alumine — lappe eraldamise joont mddda.
Neerutiikki kuuluvad: 3 viimast nimmeliili ja 3 esimest rist-
luuliili, vaagnaluu, niudeharu, polvekeder ja reieluu alumise
ja iilemise pea esimesed viljaulatuvad osad.

Tagumise kintsu (I sort) eraldamise piirid: ees-
mine — neerutiiki eraldamise joont mod6da; tagumine — lébi
polveliigese. Tagumisse kintsutiikki - kuuluvad: ristluu tagu-
mine pool, 2 esimest sabaliili, vaagnaluud (hdbemeluu ja
paraluu) ja reielun ilma reieluu-pea esimeste viljaulatuvate
osadeta. :

Esikoodi (Il sort) eraldamise piirid lihevad risti ldbi
polveliigese.

Tagukooti kuuluvad sddreluu ja hiippeliigese luud.

Vasika kere tiikeldatakse noaga. Kere poolitamist teos-
tatakse rippuvas asendis (joonis 8), kuid sortidesse tiikelda-
mine toimub lihapakul.

Vasikaliha keskmine viljatulek sortides on kindlaks maa-
ratud jargmises ulatuses (% vastavalt kere kaalule): esimene
sort — 47%, teine — 35,5%, kolmas — 17,5%.

Sealiha.
Rammususe kategooriad.

Olenevalt looma rammususest, mis tehakse kindlaks naha-
aluse rasvakihi (peki) paksuse jéirgi, jagunevad sead peki-,
poolpeki-, singi- ja lihasigadeks. :

Pekiseal on peki paksus turja peal 6. ja 7. ribi kohal
iile 7 sm, pool-pekiseal — 6 kuni 7 sm incl., singilihal — 3
kuni 5 sm, lihaseal — 1,5 kuni' 3 sm.
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Kooritud lihaks nimetatakse sealiha, mis jadb jarele peki-,
pool-peki ja singilihast, kui neist pekk on eraldatud.

Peki paksust modGdetakse ilma kamarata, Kiilmutatud
sealiha peki paksus arvestatakse 0,5 sm vorra ohemana
koigi rammususe astmete kohta.

Lahjade sigade, kultide ja metssigade liha kaubastami-
sele ei kuulu. Neid lihaliike tarvitatakse toitlustamiseks pérast
vastavat iimberto6tamist. ~
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Joonis 9. Sea kere tikeldamise anatoomilised pii-

i 0 BT [0 kaelaots, 2 — puhitiikk, 3 — karbonaad (selja ja nimme

osa), 4 — sink, 5 — tagukoot (sddreosa), 6 — esikoot (esimene s#ir),
7 — ribi, 8 — lappetiikk.

Igal sea kerel voi poolkerel peab olema rammususe kate-
gooriat niitav lipik voi tempel ja ettevotte nimetus (lihakom-
binaat, tapapunkt), samuti ka veterinaar-arstliku kontrollj
tempel.

Rammusus mirgitakse numbritega: pekisiga — number 1,
pool-pekisiga — 2, singisiga — 3, lihasiga — 4. Kooritud liha
mirgitakse nr. 5. Lahjale sealihale templit ei 166da.

Sea kere tiikeldamine. Sea kere tiikeldamisel saa-
dud osad (joonis 9) jaotatakse kolme sorti: 1 sort — sink,

karbonaad, ribi, II sort — puhitiikk, kael (kaelaots), kubeme-
tilkk (lappetiikk), III sort — esi- ja tagukoot.
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Tiikeldamise anatoomilised piirid ja votted.

Sea kere iga osa jaoks on kindlaks méiratud vastavad
anatoomilised piirid.

Sea kere poolitamist teostatakse ]arﬂmxselt esmalt loiga-
takse lahti selgroopealne rasva- ja lihakiht (pehme osa lahti-
l6ikamine), siis raiutatakse kere piki selgroogu pooleks ja
kummastki poolkerest eraldatakse standardsed tiikid — tagu-
mine koot, puhitiikk, lappetiikk, rind ja kael; viimasena eral-
datakse esimene koot (kiiiinarvars) esitiikist:

u,’ /
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Joonis 10. Sea kere poolitamine: a)pehme liha I16ika-
mine, b) selgroo raiumine kirvega (pikuti).

Pehme osa lahtiloikamine on vajalik selleks, et oleks
parem keret piki selgroogu pooleks raiuda; selline ettevalmis-
tus vahendab jadtmete hulka ja raie serv jdab sile (joonis
10-a).
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Kere pooleksraiumine toimub rippuvas asendis. Kere ripu-
tatakse iiles tagumisi jalgu pidi, tommates need voimalikult
laiemale, et lahtiraiutud pooled teineteisest eemalduksid.

Kirve voi kiini kergete 166kidega raiutakse selgroog iilalt
alla Iopuni 14bi (joonis 10-b). Kiilmutatud keresid on sobivam
raiuda lihapakul. Raiumisjoon peab minema tapselt piki selg-
roo keskliini. /

Sink (vaagnaosa) eraldatakse noaga viimase ja eel-
viimase nimmeliili vahelt minevat joont mddéda kuni alla
lappetiikini, s. o. kéhunaha IGppemise ja tema reie kiilge
kinnitumise kohani. Kontidest kuuluvad singi juurde: vaagna-
kondid, viimane nimmeliili, esimesed sabaliilid ja polvekeder.

Tagukoot (tagumise jala alumine osa), kuhu kuuluvad
- véike ja suur sdireluu, hiippeliigese luud koos nende juurde
kuuluvate lihaste ja koolustega, eraldatakse singist noaga
piki polveliigest.

Puhitiikk (laba kaelaosa) eraldatakse 5. seljaliili tagant
poiksuunas, mitte paralleelselt ribidele, vaid neid libides.
Alumine piir 14bib kiiiinarliigese.

Sama joont moéda eraldatakse ka esikoot esitiikist (pdik-
suunas puhitiiki 6laosale).

Kael eraldatakse puhitiikist enne esimese kaelaliili algust
(ilma kontideta).

Kaela puhitiiki juurde kuuluvad koik kaelaliilid, 5 esimest
seljaliili, 2 esimest ribi tervena, kolme jirgmise ribi iilemised
otsad, labaluu koos kohrega (krompsluuga) ja rinnakondi
esimene osa.

Lappetiikk eraldatakse kolme-nelja noaldikega; vii-
mase ribi alumine ots raiutakse ira noaga.

Ribitiikk eraldatakse piki sisemisi nimmelihaseid, kus-
juures” Ioikejoon kulgeb nende tagumiselt otsalt esimestele
kaelaliilidele. Siinjuures ribid libitakse piki-seljalihaste kohast. |
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Pehme osa loigatakse noaga, kondid raiutakse iihe-kahe noa-
voi kirveloogiga.

Ribitiikki kuuluvad rinnakondi tagumine osa ja ribid ala-
tes 3. ribist, dra raiutud piki-seljalihaste kohast.

Karbonaadi (turjatiiki) juurde kuuluvad seljaliilid ala-
tes 6-ndast koos vastavate ribidega ja 5 nimmeliili.

Sealiha jagunemine sortide jargi: esimene sort — 57%,
teine — 38% ja kolmas — 5%.

Sea kere osade kulinaarne tihtsus.

Singitiikke kasutatakse praeks, $nitsliteks ja hakitud lihast
— kotlettideks.

Seljatiiki nimmeosa ldheb S$nitsliteks, seljaosa — hakki-
mata kotlettideks (karbonaadiks) ja praadimiseks tiikkides.

Ribi (tiikkidena) — praeks, samuti ka moorimiseks.

Puht liheb suppide ja praadide valmistamiseks, puhi

lihasterikkam osa — farssideks (hakklihamassiks), liili ja
ribiosa — praadimiseks ja rasvasteks borstsideks ja suppi-
deks.

Kael — hernesupiks ja seljankadeks.

Lappetiikk — guljadiks ja seljankadeks.

Esikoot liheb puljongilihaks, samuti ka siiltide valmista-
miseks; pehme osa keedetuna — farss-taidisteks.

Tagukoot liheb lihaleente valmistamiseks, pehme osa
(keedetuna) kasutatakse farsiks ja ka iseseisvaks roaks kee-
detud lihana.

Lambaliha.

Rammususe kategooriad.

Rammususe jirgi jaguneb lambaliha nelja kategooriasse:
rasvane, iile keskmise, keskmiselt ja alla keskmise nuumatud.
Rammusust miairatakse jargmiste tunnuste jargi: rasvases
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lambalihas on lihased histi arenenud, konte ei ole mirgata,
nahaalune rasv katab kogu kere. Vaagna &onsus on kaetud
rasvakihiga.

Ule keskmise rammususega lambalihas peavad samuti
olema lihased histi arenenud. Kondid ei tohj olla mirgata-
vad, vilja arvatud selgrooliilide ogakasvundid, mis on kergelt
margatavad turjal. Rasv peab katma k gu kere, ainult turjal
voivad olla vahemikud. :

Keskmise rammususe juures lihased on arenenud rahulda-
valt; on mirgata ainult selgrooliilide ogakasvundeid; naha-
alune rasv katab Ghukese kihina selga ja kergelt nimmet ja
ribisid; voivad esineda vahemikud laudja ja vaagna fimbruses.

Joonis 11. Lamba kere tiikeldamise anatoomili-

sed piirid: 1 — kaelatikkk, 2 — labatiikk, 3 — turjatiikk (kar-

bonaad), 4 — rind, 5 — esikoot (klilinarvars), 6 — lappetiikk,

7 — neerutiikk, 8 — Jints, 9 — tagukoot; rooma numbritega on
maérgitud sordid.

Alla keskmise rammususe juures lihased on arenenud nor-
galt, kondid on tunduvalt mirgatavad; kohati leidub rasva-
kogumikke, kuid need voivad ka puududa.

Lamba kere tiikeldamist jaemiiiigiks teostatakse standardi
jérgi, millele vastavalt kumbki poolkere jaotatakse iiheksaks
osaks. Kahte osa — rinda ja lappetiikki monikord ei eraldata,
kuna nad kuuluvad iihte sorti. Lamba kere osade nimetused
ja nende sorteerimisviis on jirgmine (joonis 11):
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I sort — 1) kints (reieosa), 2) neerutiikk (nim;ne-);

Il sort — 3) rind, 4) lappetiikk, 5) labatiikk (labaosa),
6) turjatiikk (karbonaad); :

III sort — 7) kaelatiikk, 8) esikoot (kiiiinarvars), 9) tagu-
koot. .

Tiikeldamise anatoemilised piirid.

Kints. Piirid: a) eesmine — viimase ja eelviimase nim-
meliili vahelt, kohe reieluu-pea (vaagnaluu) eest suunaga
polvekortsule; 6) alumine — piki poikjoont 1dbi sddreluu,
lihaste {ilemineku kohal ahhilleuse koolusteks.

Kontidest kuuluvad kintsu kiilge: viimane nimmeliili, koik
ristluuliilid ja koik kere kiilge jéetud sabaliilid, vaagna-,
niude-, hibeme- ja piraluud, reieluu ja sdireluu ilma alumise
pooleta, mis kuulub juba koodi kiilge.

Neerutiikk. Piirid: a) eesmine — poolkere poolita-
mise ristjoont modda viimase ja eelviimase seljaliili ning
neile vastavate ribide vahelt, b) tagumine — reieluu-pea eest -
mooda kintsu eraldamise joont; c¢) alumine — sirgjoonena
polveliigeselt viimase ribi alumisele kolmandikule.

Kontidest kuuluvad neerutiiki kiilge viimane seljaliili koos
vastava ribiga ja viis esimest nimmeliili.

Lappedtiikk. Piirid: a) eesmine — kere esimeseks ja
tagumiseks osaks poolitamise joont moéoda viimase ja eelvii-
mase ribi vahelt; b) iilemine — piki sirgjoont polveliigeselt
viimase ribi alumisele kolmandikule.

Kontidest kuulub lappetiiki juurde viimase ribi alumine kol-
mandik.

Turjatiikk (karbonaad). Piirid: a) eesmine — asub 5.
ja 6. selgrooliili ja neile vastavate ribide vahel; b) tagumine —
12. ja 13. seljaliili ja vastavate ribide vahel; c) alumine —
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sirge joonena poiki ribisid, viimase ribi alumiselt kolmandi-
kult olaliigesele.
Kontidest kuuluvad turjatiikki seljaliilid alates 6-ndast
kuni 12-ndani, viimane kaasa arvatud, koos vastavate ribi-
dega, kuid ilma nende alumiste ofsteta.

Rind. Piirid: a) iilemine — piki viimase ribi alumiselt
kolmandikult olaliigesele minevat joont, b) alumine — piki
rinnakondi keskliini, ¢) tagumine — kere esimeseks ja tagu-

miseks poolkereks poolitamise joont mooda 12. ja 13. ribi
vahelt. .

Kontidest = kuuluvad rinnatiikki ribide alumised otsad ja
terve rinnakont koos kohrega.

Labatiikk Piirid: a) eesmine — 5, ja 6. Kkaelaliili
vahel, ristsuunaga kaelale; b) tagumine — 5. ja 6. selgrooliili
ja neile vastavate ribide vahel; ¢) alumine — rinnatiiki eral-
damise joont modda poiki ribisid.

Kondist eraldatakse labatiikk piki kiilinarliigest labivat
joont.

Kontidest kuuluvad labatiikki kaks viimast kaelaliili ja viis
esimest seljaliili koos vastava viie esimese ribiga, kuid ilma
alumiste otsteta, samuti ka laba- ja olaluud.

Kaelatiikk. Piir liheb poiki iile kaela vahetult 5.
kaelaliili tagant piki labaeelset lohku.
Kontidest kuuluvad kaelatiikki viis esimest kaelaliili.

Esikoot (kiiiinarvars). Piir liheb libi randmeliigese.
Kontidest kuuluvad esikoodi kiilge kiilinar- ja kederluud.

Tagukoot. Piir liheb poiki sdirt, libides teda lihaste
tilemineku kohas ahhilleuse kodlusteks.

Lamba kere iiksikute osade kulinaarne tihtsus.

Kints — praadimiseks tervelt, Zigoo ja 3aloki valmista-
miseks. B
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Neerutiikk — praadimiseks tervelt ja {iksikute portsjoni-
tena, ka karsi $aslokkideks.
. Turjatiikk (karbonaad) — praadimiseks tervelt ja haik-
kimata kotlettideks.

Labatiikk — puljongiteks, raguuks ja pilafiks.

Rinnatilkk — puljongiteks, raguuks ja pilafiks, praadimi-
seks farsina, samuti ka keedetult.

Kaelatiikk — puljongiteks.

Lappetiikk — puljongiteks; keedetuna taidisteks.

Esi- ja tagukoot — puljongiteks.

Lamba kere tiikeldamise votted.

Kere tiikeldamist on soovitav teostada jargmises jérje-
korras: 1) lappetiiki eraldamine, 2) kere poolitamine 12. ja
13. ribi vahelt, 3) tagumise poolkere raiumine paremaks ja
vasakuks pooleks, 4) neerutiiki eraldamine, 5) esimese pool-
kere poolitamine, 6) tagumiste kootide eraldamine, 7) rinna-
tiikkide eraldamine vasakust ja paremast esimesest veeran-
dist, 8) esimese koodi eraldamine, 9) seljaosa (turjatiiki)
eraldamine, 10) kaelatiiki eraldamine. :

Lappetiikk loigatakse dra noaga piki sirgjoont, mis suun-
dub polveliigeselt viimase ribi alumisele kolmandikule. Ees-
mine piir {ihtub rinnatiiki eraldamise piiriga. 13-nda (viimase)
ribi ots kuulub lappe kiilge.

pirast seda, kui on eraldatud lappetiikk, loigatakse kere
pooleks 12. ja 13. ribi vahelt. Loikejoon ldheb lillisambalt
alla, tipselt piki turjatiiki tagumist ja lappetiiki eesmist piiri,
s. o. piki piiri, mis jagab kere esimeseks ja tagumiseks poo-
leks. Ribidevaheline lihaskude loigatakse, lillid aga raiutakse
noaga; kui liha on kiilmutatud, raiutakse teda raiehaamriga
(kiiniga) voi kerge kirvega.
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Tagumine poolkere koosneb kahest neerutiikist,
kahest kintsust ja kahest tagumisest koodist. Esialgu raiu-
takse ta kiiniga voi kirvega piki liilisammast kaheks veeran-
diks — vasakuks ja paremaks, nagu niidatud joonisel 12-a.
Siis eraldatakse kummagi veerandi kintsu kiiljest jirjestikku
neerutiikk (noaga) ja tagumine koot kiiniga voi vihema kir-
vega. :

Tagumisse kooti kuuluvad kiilinarluu alumine osa ja
hiippeliigese kondid. Tagumise koodi eraldamisega 15peb kere
tagumise poole tiikeldamine.
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Joon. 12. Lamba kere tikeldamine: a) tagumise veerandi
selgroo lahtiraiumine (mitjast vasakul — esimene poolkere), b) esi-
mese poolkere lahtiraiumine piki selgroogu.
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Kere esimene pool raiutakse samuti pikuti kaheks
veerandiks. See operatsioon koosneb kolmest vottest: 1) liili-
samba kohalt Icigatakse 1ibi liha (pehme 16ige), 2) raiutakse
pikuti pooleks rinnakont, 3) keeratakse poolkere iimber ja
raiufakse pikuti 1abi lilisammas (vt. joonis 12-b). Kummastki
esimesest veerandist eraldatakse standard-tiikid. :
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Rind koos esikoodiga raiutakse éra kahe-kolme kirve-
voi kiiniloogiga piki rinnakondi keskliini ning siis eraldatakse
veel rind koodist iithe loogiga.

Turjatiikk (karbonaad) eraldatakse labatiikist 5 —6.
seljaliili vahelt kiini abil.

Kaelatiikk eraldatakse 5. kaelaliili tagant piki labaeel-
set lohku; selle tiiki juurde kuuluvad koik viis kaelaliili.

Peale tiikeldamist on vajalik kontrollida labatiiki eralda-
mise anatoomiliste piiride oigsust. Labatiiki kiilge kuuluvad
jairgmised kondid: 2 viimast kaelaliili, 5 esimest seljaliili
koos vastavate ribidega, laba- ja olaluud.

Lambaliha jagunemine sortide jargi: esimene sort 43%,
teine — 47%, kolmas 10% kere kaalust.

Muud liha liigid.

Suitsutatud liha. Suitsutatud liha valmistatakse lamba- ja
loomalihast. Lamba kered suitsutatakse veeranditena. Looma
kere osadest ldhevad suitsutamisele rind koos ribiga, ola-,
selja- ja nimmetiikid.

Suitsutatud liha (lamba- ja loomaliha) on rasvane (valmis-
tatud rasvasest ja iile keskmise rammusast lihast) ja alla
keskmise rammususega.

Miiiigile tuleb suitsuliha sortidesse raiutuna.

Erandina virskest, suitsutatud loomaliha jagu-
neb mitte nelja, vaid kahte sorti: esimesse sorti kuuluvad
esiselg (Ghuke ja paks tiikk) ja filee (nimmeosa); teise sorti —
rind koos esirinnaga ja, olaalune tiikk.

Suitsutatud lambaliha jaguneb kolme sorti: esi-
mene sort — kints ja nimmeosa, teine sort — rind, labatiikk,
lappe- ja seljaosa (turi), kolmas sort — kaelatiikk, kiifinar-
vars (esimene koot) ja tagumine koot.
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Liha peab olema libi suitsutatud iihtlaselt, omama puhta,
kuiva pinna, ilma loigeteta ja  karvade jidnusteta. Virvus
Ioikepinnal — kirsspunane, ilma hallide tippideta; rasva vir-
vus: lambalihal — valge v6i roosa, loomalihal — valge voi
kollakas. Maitselt on suitsutatud liha soolakas, ilma kibeda-
ja muu korvalmaitseta. :

Soolaliha. Soolamine on abindu liha riknemise vailti-
miseks. Soolamiseks kasutatakse harilikku keedusoola.

Soolalihatiikid peavad olema eraldatud oigesti vastavalt
kere tiikeldamise anatoomilistele piiridele, virvus — punane
voi roosa; liha — tihke, iihetasaselt 1ibi sooldunud, ilma libi-
sooldumata hallikaspruunide laikudeta.

Soolvesi peab olema labipaistev, punakat varvi, meeldiva
I6hnaga, ilma vahuta. Vahu tekkimine nditab, et soolvees toi-
mub roiskumisprotsess.

Soolvee roiskumise algus tehakse kindlaks jargmiste tun-
nuste pohjal: liha pinnal hallide voi pruunide tdppide tekki-
mine, liha 16tvus, roiskunud 16hn, sogane soolvesi.

Soolatuna esineb looma ja lambaliha, mis rammususe jargi
jaotatakse kolme kategooriasse: .a) rasvane, b) keskmiselt
nuumatud ja c) alla keskmise nuumatud. Vastavalt soolamis-
viisile jaotatakse soolatud liha 2 liiki: a) virtsidega soolatud
liha (pipraga ja loorberilehtedega) ja b) harilikult soolatud
liha. 2

Soolatud lihatiikkide pind peab olema puhas, ilma hallitu-
seta ja limata, 16ikekohast peab liha olema iihtlase virvusega
(roosast kuni tumepunaseni); 16hn — iseloomustav heakvali-
teedilisele soolalihale, mitte aga roiskunud, lippunud ega
hapu. Viirtsidega soolamisel on tuntav viirtsi I6hn. Keedetud
soolaliha maitse — normaalne, parajalt soolane, ilma korval-
maitseteta.

Soolaliha laotakse eraldi tiinnidesse vastavalt liha liiki-
dele ja rammususe kategooriatele, pidades kinni igas tiinnis
sortide vahekorrast, nagu virske lihagi juures. Tiikid laotakse
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tihkelt, nahaaluse kiiljega alla poole (tiinni p()hfa poole), ning
tiinnid tdidetakse soolveega.
Tiinni kaanele tehakse tipne markeering (Sablooni abil)
veekindla ja lohnata vérviga.
Soolaliha netokaal méiratakse kindlaks pirast soolvee
norgumist — 2 tundi pdrast tiinnist valjavotmist ja restidele
asetamist.

Kodujinese liha Rammususe jirgi jagunevad kodu-
jineste kehad kolme kategooriasse: rasvased, iile*keskmise
nuumatud ja keskmiselt nuumatud. Rasvastel kehadel on
histiarenenud lihased, turjal ja kubemes leidub rasvakogu-
mikke, neerud on pooleldi kaetud rasvaga. Igal kehal peab
olema veterinaar-sanitaar-arstliku inspektsiooni tempel. Peale
selle pannakse tagumise jala vilisele kiiljele (sddrele) tempel
numbriga, mis niitab rammususe kategooriat: iile keskmise
nuumatud — 1, keskmiselt nuumatud — 2.

Hobuseliha (toiduna). Hobuseliha jaguneb: rasvaseks,
iile keskmise, keskmiselt ja alla keskmise nuumatuks.

Sarvloomade kerest on voimalik hobuse keret eraldada
selgrooliilide ja ribide arvu jargi: hobuse kerel on neid
18 paari. Hobuse rasv on kergesti sulav, pehme ja vabalt
sormedega laiali sotkutav. Rasvasele hobuselihale pannakse
tempel numbriga — 1; {ile keskmise nuumatud lihale — 2,
keskmiselt nuumatud lihale — 3, alla keskmise nuumatud
lihale — 4, mittestandardsele — 5. Miiiigile tuleb hobuseliha
veeranditena voi poolkeredena.

Subproduktid.

Loomast saadud teise jirgu produktide — subproduktide
— hulka kuuluvad: pea, keel, peaajud, kops, maks, siida,
magu, neerud, jalad, udar, lihaloiked, vaheliha jne.

Olenevalt toiteviirtusest subproduktid jagunevad nelja
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kategooriasse. Esimesse. (korgemasse) kategooriasse kuulu-
vad: keeled, maks, neerud, peaajud, siida, udar, lihaloiked ja
vaheliha.

Teise kategooriasse kuuluvad: seapea, lihakont, sabad
(ilma nahata), korvetatud seapea nahk (otsmik), kopsud, kori,
searibid, puhastatud vats (sarvlooma magu), seamagu, sea-
jalad. ~

Kolmandasse kategooriasse kuuluvad: hingetoru (trahhee),
porn, sarvloomade pead (ilma keeleta ja peaajuta).

Ulejaanud subproduktid, ja nimelt — karvast puhastatud
sarvloomade jalad, sorgatsiliigesed, lamba jalad, kordmagu,
korvad ja mokad, lamba pea ilma keeleta (peaajudega) —
kuuluvad viimasesse, s. o. tieljandasse kategooriasse.

Keeled Oma toitevidrtuselt ja maitselt on keeled kor-
gelthinnatay lihakaup. Nad sisaldavad palju valke ja rasva.
Suurima toiteviirtusega on loomade keeled; teisel kohal on
sea- ja kolmandal lamba keeled. Keeli miiiiakse ilma kori-
pealse kohreta kas jahutatult, soolatult, suitsutatult vsi kiilmu-
tatult. Keeli tarvitatakse teise roana kartulipiireega voi rohe-
lise lehtsalatiga.

Peaajud sisaldavad palju valke, rasva ja fosforisoola-
sid ning nad on inimorganismile histi omastatavad.

Peaajude vastuvotmisel tuleb poorata erilist tdhelepanu
nende virskusele, terviklusele ja vigastamatusele; nad peavad
olema hoolikalt puhastatud verest, kdega katsudes kuivad ja
jahtunud.

Maks on samuti viga toitev produkt, omab omapirast
maitset ja sisaldab rikkalikult vitamiini A. Maksa kasutatakse
pirukate tiidise valmistamiseks ja praadimiseks vois iiksikute
I6ikudena (kaetud jahuga). :

Miiiigile tulev maks peab olema varske, tommukas-punast
varvi, hoolikalt puhastatud verest, sapipoiest ja sapisoontest,
téppideta ja siigavate armideta.
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Kiilmutusruumi puudumisel tuleb maks kohe realiseerida,
sest ta rikneb ruttu, kaotab oma virvuse ja kattub tappi-
dega. Koige parem on siilitada maksa kiilmutatud kujul, val-
tides tema {ilessulamist.

Kopsud ei oma suurt toitevadrtust ega head maitset,
kuna neis leidub palju vett, sidekudet ja veresooni; nad kee-
vad pehmeks halvemini kui liha ja on raskelt milutavad.
Rasva on neis dige vihe, valke mitte iile 15%. Kopse tarvi-
tatakse peaasjalikult pirukate tdidiseks. ;

Kopsude vastuvotmisel tuleb pddrata tahelepanu nende
virskusele ja tootlemise puhtusele.

Ostjale tuleb soovitada kopse kasutada kas keedetult pee-
nendatud kujul voi kiipsetatult searasvas.

Neerud on eriti tihke koostisega ja valmivad alles pika-
ajalisel keetmisel. Neerud omavad erilise korvalmaitse, mis
on tingitud neis esinevatest sooladest. Neerudest valmista-
takse rassolnik-suppe ja hautatud roogasid. 2

Uleliigsete soolade eraldamiseks tuleb neerusid leotada,
maitse parandamiseks aga kupatada.

Kaupluses hoitakse neerud iihekordselt laotuna vastaval
alusel.

Vats (sarvloomade esimene magu). Vatsad tulevad
kauplusse miiiigile lihakombinaadist hoolikalt pestuna ja
puhastatuna sisemisest ja vilimisest kestast.

Vatsaliha on karm ja nduab pikaajalist keetmist.

Siida omab sama toiteviiirtust mis liha, kuid keeb hal-
vemini pehmeks, sest ta on tihke ehitusega. Siidamemusklite
liha ei jagune keetmisel niitideks. Siidant kasutatakse piru-
kate taidiste valmistamiseks . ;

Udar koosneb erilisest koest, mis on rikag rasvast ja
veresoontest. Valke on temas vihem kui teistes subprodukti-
des. Udaralihast valmistatakse praadi.

'
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Tapetud linnud.

Kodulinnud.

Kodulindude liha on pehmem ja Grnem kui loomal. Kalku-
nite ja kanade liha on valge, kuid partide ja hanede oma
tumedam, tihke ja rasvane. Kodulinnu liha viirtus oleneb
toust, vanusest ja rammususest. ‘

Noorte kodulindude — kanapoegade (3 kuu vanused),
noorkanade (kuni munemiseani) ja kukepoegade liha on
ornem ja maitsvam kui vanade lindude liha. Kana liha on
ornem kui kuke liha.

Kodulinnu vanus miiratakse kindlaks jirgmiste tunnuste
pohjal:

Noored kanad on vérdlemisi viikesed, nahk on neil &rn,
valge, sile, sinakate soontega, mis on rohkem margatavad
kiilgedel ja tiibade all; méonedes kohtades — nimelt kiilgedel
— on nahk kaetud udemetega; kondid on painduvad, eriti
rinnakont; noka alumine pool on kergesti painduv; suled on
tihked ja liikivad; lokutid ja hari — moodult mitte eriti suu-
red, helepunast virvust, hukesed ja siledad; vaagnakondid
on katsudes tunda allpool paraavaust ja puutuvad kokku,
kuna noored kanad ei ole veel munenud; jalgade alumistel
osadel olevad soomused on asetatud katusekivide kujuliselt.
Nad on liikivad, chukesed ja siledad, ilma kortsudeta.

Noortel kukkedel on kannused liihikesed, pehmed, sirged
ja litkuvad; kiitined liihikesed, teravad, varbad kergelt pain-
duvad.

Vanadel kanadel, vastupidi, on lokutid, hari ja korvanibud
krobelised, samuti nahk krobestunud, valkjaskollane, ilma
siniste soonteta.

Noortel partidel ja hanedel on hingekdri kergesti kokku-
surutav ja liikuv, vanadel aga lilkumatu ja paindumatu.
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Linnu kvaliteedi maidramisel tuleb tdhelepanu pdorata
linnu kaalule, vanusele, rammususele ja virskusele. Suurem
kaal on rammususe ja tou niitajaks. Nuumatud lihakanad on
raskemad samavanadest munakanadest. :

Noorte lindude liha on orn, valgurikas, kuid siinjuures
rohkem vett sisaldav ja vdhema rasvasisaldusega. Rammusus
miiratakse kere iimaruse ja nahaaluse rasvakihi jargi.

Virskus tehakse kindlaks jirgmiste tunnuste pohjal:
nahk — valge, kollaka varjundiga, puhas; liha — tihke; sil-
mad — ldikivad, punnis; 16ikehaav — virske; lohn — nor-
maalne.

Seisnud linnul on nahk tumedam voi isegi sinakas, eriti
kohunahk; pugu ja tiibadealune — pehme, kergesti rebenev;
liha — lotv; kaelahaav — médrdunud; 16hn — ebameeldiv.

Haigelt tapetud linnud on kohnad, nahk kortsuline, tihti
tapiline, liha virvus tuhm-kollane, hari kahvatu.

Tapetud kanad jagunevad jargmistesse kategooriatesse:

1) kandpojad — kanakesed ja kukekesed kuni 7 kuu
vanuseni: kitkumata iimbertédtatud kere kaal — 500 kuni
1100 g; kitkutud kere kaal — 350—700 g;

2) noored kuked ja kanad kuni iihe aastani ja kuked peh-
mete kannustega, mille pikkus on mitte iile 10 mm;

3) kanad ja kuked iile iihe aasta, krobeliste soomustega
jalgadel; kannused kukkedel ile 10 mm pikad.

Tootlemisviisi jirgi koik kategooriad jaotatakse — puhas-
tatuiks, pool-puhastatuiks ja puhastamatuiks.

Puhastatud kehadel on vilja voetud kogu sisikond, pea —
kuni 2. kaélaliilini (incl.); jalad — polveliigeseni ja tiivad —
kiiiinarliigeseni eraldatud.

Pool-puhastatud kanadel on vilja voetud ainult sisikond.

Vastavalt temperatuursele menetlusele liigitatakse tapetud
kanad: jahtunud, jahutatud ja kiilmutatud.
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Jahtunuiks nimetatakse keresid, mis on jahutatud mitte
alla 2 tunni. Jahutatud kanadel (kunstlikul jahutamisel) on
kere temperatuur 0 kuni 440 C, aga kiilmutatuil mitte {ile
—60 C.

Rammususe ja tootlemisviiside jargi koigisse liikidesse
ja kategooriatesse kuuluvad kodulindude kehad (védlja arva-
tud kuked) jagunevad sortidesse jargmiselt: korgem, I, II ja
III, kuna kukkede kehad jagunevad ainult kolme sorti — I
II ja IIL

Tapetud lindude kohta on noutavad jargmised tingimused:

Kehad peavad olema verest kuivad, puhtad, ilma iga-
suguste roiskumistunnusteta; pugu ja sisikond vabastatud
toidujaatmeist ja roojast; suu ja nokk puhastatud verest:
suhu peab olemia pandud tropp valgest v6i hallist pakkimis-
paberist; pea ja kael (kuni 2. kaelaliilini) jaetud sulgedesse ja
keeratud valgesse voi halli pakkimispaberisse, jalad puhtaks
pestud, kanadel ja kalkunitel puhastatud lubjanibudest. Rasva
roheliseks muutumise viltimiseks tehakse hane kerele tagu-
osa piirkonda sfigav kolmnurkne 16ige kogu rasvakihi pak-
suse ulatuses. Kanadel ja kalkunitel on lubatud pugu eralda-
mine naha 16ike kaudu, mis noelutakse pirast kinni valge voi
pleekimata niidiga.

Rammususe jirgi koik kehad peavad vastama jargmistele
nouetele:

Kanapojad Korgem sort: histiarenenud lihaskude;
rinnakondid mittemirgatavad, tunduvad rasvakogumikud
tagumises osas; selja peal kaelast kuni - sabanipuni iihtlane
rasvariba, samuti peab olema rasv ribadena molemal pool
rinda.

[ sort: hastiarenenud lihaskude; kaelakondi turi kergelt
maérgatav; nahaalused rasvakogumikud taguosas ja selja
peal iihtlase ribana; rasvakogumikud rinnal voivad puududa.
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II sort: rahuldavalt arenenud lihaskude; rinnakondi nibu
méirgatav; mitte suured nahaaluse rasva kogumikud taguosas
ja seljal — kitsa katkeva ribana.

III sort: norgalt arenenud lihaskude, rinnakuhari tundu-
valt mairgatav; vidhesed nahaaluse rasva kogumikud ainult
taguosa piirkonnas; kui lihaskude on héasti arenenud, voi-
vad rasvakogumikud ka puududa.

Noored linnud. Korgem sort: histi arenenud lihased;
rinnakuharja ei ole mirgata; paksud nahaaluse rasva kogu-
mikud taguosas ja seljal, samuti ribadena molemal pool rinda.

I sort: hiasti arenenud lihaskude, rinnakuhari norgalt mar-
gatav; nahaaluse rasva kogumikud tagumises osas ja seljal,
samuti ribadena rinna molemal poolel.

II sort: rahuldavalt arenenud lihaskude; rinnakuhari maér-
gatav; viikesed nahaaluse rasva kogumikud tagumises osas
ja seljal (kaelast kuni sabanibuni) — ribana, mis katkeb tii-
bade kohal.

III sort: norgalt arenenud lihaskude; rinnakondinibu tun-
duvalt viljas; iiksikud nahaaluse rasva kogumikud ainult
tagumises osas; juhul, kui lihaskude on rahuldavalt arenenud,
voivad rasvakogumikud ka puududa.

Kanad ja kalkunid. Korgem sort: viga histi are-
nenud lihaskude; filee tdiesti immargune; paksud nahaaluse
rasva kogumikud esinevad iile kogu kere (vilja arvatud reied
ja kiiljed tiibade alt).

I sort: histi arenenud lihaskude; filee tunduvalt iimmar-
gune; rinnakuhari vaevalt mirgatav; tunduvad nahaaluse
rasva kogumikud tagumises osas ja seljal, samuti ribadena
molemal pool rinda.

Il sort: rahuldavalt arenenud lihaskude; rinnakuhari voib
olla kergelt vilja paistev; nahaaluse rasva kogumikud tagu-
mises osas ja seljal — ribana kaelast kuni sabanibuni.
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III sort: norgalt arenenud lihaskude: rinnakuhari vilja
paistev; viikesed nahaaluse rasva kogumikud tagumises osas
(voi rasvajiljendid tagumises osas, kuid tiiesti rahuldavalt
arenenud lihaskude).

Kuked. I sort: histi arenenud lihaskude; filee iimmar-
gune; tunduvad nahaaluse rasva kogumikud tagumises osas
ja seljal, samuti ka ribadena molemal pool rinda.

II sort: tiiesti rahuldavalt arenenud lihaskude; rinnakondi
nibu voib natuke vilja paista; nahaaluse rasva kogumikud
tagumises osas ja seljal katkemata ribana kaelast kuni saba-
nibuni.

III' sort: norgalt arenenud lihaskude; rinnakondi nibu histi
margatav; viikesed rasvakogumikud tagumises osas; (lubata-
vad ka kered ainult rasvajiljenditega tagumises osas, kuid
tdiesti rahuldavalt arenenud lihaskoega).

Kuked iile kahe aasta vanad, iile 15 mm pikkuste kannus-
tega, vaatamata rammususele, esimesse sorti ei kuuly.

Pardid ja haned Korgem sort: viga histi arenenud
lihaskude; rind immargune; hulgalised nahaaluse rasva kogu-
mikud iile kogu kere; hanedel rasvakihi paksus tagumises
osas mitte vahem kui 1,5 sm.

I sort: hdsti arenenud lihaskude; rinnakuhari vaevalt mir-
gatav; nahaalune rasv katab kogu kere iihtlase kihina, peale
kintsude ja tiibade; suured kogumikud tagumises osas.

II sort: rahuldavalt arenenud lihaskude; rinnakondi nibu
maérgatav; nahaaluse rasva kogumikud katavad kogu kere,
peale kintsude, tiibade ja kiilgede.

III sort: norgalt arenenud lihaskude; rinnakondi nibu hasti
margatav, viikesed rasvakogumikud tagumises osas.

Koigisse liikidesse ja kategooriatesse kuuluvate lindude
nahk peab olema puhas, ilma sulgede jadtmeteta ja otsteta,
ilma kriimustuste, rebendite, tappide ja vereplekkideta.
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Korgemal sordil on lubatud ainult iiksikud kerged Kkrii-
mustused, kuid mitte fileel. Esimesel sordil voivad olla seljal
iiksikud suletiiiikad, iiksikud kerged kriimustused, kuid mitte
iile kahe naharebendi (pikkuselt kumbki 1 sm); kriimustused
ja rebendid ei tohi olla fileel. Il-sordil voivad olla ainult iiksi-
kud suletiiiikad, norgad tapid (sinised plekid), kerged kriimus-
tused, naharebendid pikkuselt mitte iile 1 sm.

Halvasti kitkutud kehad, sulerootsude kriimustuste, mar-

rastuste, naharebendite, téppide ja viikeste vereplekkidega -

kuuluvad kolmandasse sorti.

Koik need defektid II ja III serdil, kui n a d tunduvalt
rikuvad kehade vidlimust, on lubamatud.

Kaks korda kiilmutatud, muutunud virvusega ja tundu-

valt moonutatud linde, vaatamata nende rammususele ja
todtlemisviisile, ei saa arvata kdrgemasse voi esimesse sorti.

Linnud, mis vastavad rammususelt korgemale, I voi
II sordile, kuid té6tlemisviisilt ja valis-ilmelt ei ole neile sor-
tidele vastavad, arvatakse iihe astme vorra madalamasse sorti.

Tapetud linnud, mittevastavad III sordi nouetele, mis on
kaetud sulerootsudega, suurte nahaaluste vereplekkide voi
suurte naharebenditega, kaotanud oma vilise kuju tugeva
deformatsiooni ja tumenemise tottu, kohnad, rikutud nirijate
poolt voi roiskumise tunnustega (hallitanud, rohelise virvu-
sega, limaga kaetud, korvallohnaga) kaubastamisele ei kuulu.

Tapetud linnud pakitakse liikide jargi (kanad, kalkunid,
pardid, haned), kategooriate jargi (kanapojad, noored kanad,
kanad, kuked), sortide ja tootlemisviiside jirgi (puhastamata,
osaliselt puhastatud ja puhastatud) vastavaisse kastidesse.
Uhte kasti pakitakse: kanu — 12 voi 20 tk., kalkuneid — 5
voi 6 tk., parte — 6 voi 12 tk., hanesid — 5 voi 6 tk. Kasti
pohi ja kiiljed kaetakse valge voi halli pakkimispaberiga nii,
et viljaulatava paberi otstega oleksid linnud ka pealt kaetud.

. ———r
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Metslinnud (palulinnud).

Metslindude hulka kuuluvad metspiiiid, tedred, motused,
nurmkanad, rabapiiiid, méigipiiiid ja faasanid.

Metslinnud tulevad miiiigile kitkumata (sulgedega), kiilmu-
tatud kujul. Vaartuse jirgi jagunevad metslinnud kahte sorti.
Esimesse sorti kuuluvad linnud, mis ei ole pitidmisel rikutud,
muljumata, puhta sulestikuga, vigastamata silmadega ja
virske kaelaga. Teise sorti kuuluvad viikeste vigastustega
linnud, halvasti-kitkutud, méairdunud sulestikuga. Riknenud
metslinde eraldatakse jargmiste tunnuste abil: nokk — tuhm
ja hall; suus voib esineda hallitus ja hapu 16hn; silmad —
tuhmid ja sisse vajunud; nahk — tumehall, roheka varjun-
diga, niiske, eritab ebameeldivat 16hna. Selliseid linde ei ole
lubatud miiiia.

Metslinnud pakitakse kastidesse, mille molemale otsale
margitakse lindude nimetus. Metspiiiid mirgitakse tahtedega
»MP”, rabapiiiid — ,RP”, nurmkanad — ,NK”, magipiiiid
— ,Mée P, tedred — , T”, motused — ,M” ja faasanid
— B

Liha poolfabrikaadid.

NSV Liidu lihatdostuse ettevotete poolt viljalastavad liha
poolfabrikaadid valmistatakse heakvaliteedilisest ja kontrolli-
tud- toorainest rangete sanitaareeskirjade kohaselt.

Poolfabrikaatide liigid.

Liha poolfabrilkaate toodetakse kolme liiki — naturaal-,
paneeritud ja hakitud. Naturaal- ja paneeritud poolfabrikaatide
valmistamiseks loomalihast tarvitatakse esiselga, 16iketiikki
(nimme siigavad lihased) ja vaagnatiikki, koik koolustest
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puhastatult. Sea ja lamba kerest liheb poolfabrikaatide val-
mistamiseks peaasjalikult rinnatiikk; sea rinnatiikist eralda-
takse enne pekk. Ulejddnud kereosad ldhevad hakitud pool-
fabrikaatide valmistamiseks. Lisatoorainena tarvitatakse virs-
keid mune, jahu ja kuivikuid.

Lihatoostuse ettevotete poolt toodetakse jirgmisi pool-
fabrikaate:

Naturaal-poolfabrikaadid. Loomalihast: 1) moskva ja lem-
mik-kotletid, 2) kuubikrostbiif, 3) veisekotlet (antrekot),
4) bofstroganov, 5) naturaal-biifsteek, 6) nuiatud biifsteek,
7) langett, 8) SaSlokk véljaloike-tiikist, 9) neerud fri. Koigil
neil juhtudel on iihe portsjoni kaal 125 g.

Sealihast: 1) naturaal-kotletid, 2) eskalopp, 3) naturaal-
$nitsel, 4) Sa8lokk, 5) fasseeritud peekon.

Lambalihast: 1) naturaalkotletid (kaal 125 g), 2) bakuu
$aslokk (kaalu-kaup), 3) moskva $a$lokk, 4) raguu, 5) natu-
raalnitsel, 6) eskalopp (kaal 125 g). Naturaal-poolfabrikaate
toodetakse iile 20 liigi.

Paneeritud poolfabrikaadid. Loomalihast: 1) ramsteek,
2) tikitud biifsteek, 3) peaajud kuivikutega.

Sealihast: kotlet hakkimata lihast, 2) $nitsel hakkimata
lihast.

Lambalihast: 1) kotletid hakkimata lihast, praad rinna-
tiikist, 3) Snitsel hakkimata lihast.

Hakitud poolfabrikaadid. 1) moskva kotletid loomalihast
(50 g), lemmik-kotletid (75 g), poZarski kotletid sealihast
(75 g); 2) hakitud Snitsel (100 g); 3) liharullid (100 g);
4) lihapullukad (tefteli) (25 g).

Hakitud lihast ja nisujahust valmistatakse lihaklimpe:
extra, siberi, lamba- ja loomaliha klimpe; samuti valmista-
takse klimpe ka subproduktidest. Hakitud poolfabrikaatide
hulka kuulub ka lihatdidis (valmistatud mitte kaupluses vaid
lihakombinaadis).
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Loomalihast naturaal-poolfabrikaadid. Kotletid valmis-
tatakse ilma koolusteta ja kelmeta, jahtunud lihast, kusjuures
lisatakse nisuleiba 15% (kaalust).

Kuubikrostbiif valmistatakse koolustest ‘vabastatud
looma rostbiifi-tiikist. Portsjonid I6igatakse kuubikuteks, mille
iga kiilje pikkus 3 sm, ja laotakse neljakandilistesse pakikes-
tesse, mis iimbritsetakse tsellofaan- voi pargament-paberiga.
Pakikestele kinnitatakse vastav etikett,

Veisekotlet (an‘tr'ékot) valmistatakse seljatiiki paksu-
serva pehmest osast, mitte alla keskmise nuumatud looma
lihast. Lihatiikikesed I6igatakse risti lihaskoele portsjoniteks
kaaluga a 125 g ilma lisatiikkideta. Loigatud kotletid laotakse
ridadena serviti erilistesse kastidesse, milledes nad toimetatakse
kauplusse.

Béfstroganov valmistatakse rostbiifi tiikist. Viilu-
dena l6igatud liha klopitakse ja 1digatakse siis viikesteks
ribadeks. Béfstroganov pakitakse samuti kui kuubikrostbiif.

Naturaal-biifsteek — valmistatakse  rostbiifi-
tiikist, loigates tema poiktiikkidena — kaaluga 125 g ilma
lisatiikkideta. Biifsteegid laotakse ridadena erilistesse kasti-
desse.

Nuiatud (tdkitud) biifsteek voib olla valmista-
tud keskmiselt, iile ‘keskmise ja hédsti nuumatud looma
. Vaagna, sabatiiki ja kintsu alumise osa pehmest lihast. Loiga-
tud portsjonid riibitakse erilisel masinal (riip-masin); paki-
takse samuti kui kuubikrostbiif.

Langett valmistatakse rostbiifi valjaloikest tiikkidena
(portsjon sisaldab kaks tikki, kaaluga kokku 125 g), mis
pakitakse tsellofaani v6i piargamenti. .

Sasldkk rostbiifi viljaloikest (110 g) valmista-
misel lisatakse 8 g seapekki ja 7g virsket sibulat. Viljaloiked
Iigatakse Ghukesteks tiikkideks (a2 10—15 g), mis vaheldu-
misi peki- ja sibulatiikkidega liikitakse peenele puupulgale.
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Iga portsjon missitakse tsellofaanpaberisse voi pargamenti,
mille servad keeratakse kokku.

Gulja$$ valmistatakse kintsu, sabatiiki ja vaagna peh-
mest lihast ning teiste poolfabrikaatide valmistamisel saadud
lihaldigetest. Liha Ioigatakse tiikkideks a 10—20 g, mis paki-
takse samuti kui kuubikrostbiif. ;

Neerud fri. Looma neerud vabastatakse nahakilest,
veresoonte ja kusejuhtme otstest ja pestakse kiilmas vees.
Siis loigatakse nad risti viiludeks ja pakitakse nagu kuubik-
rostbiif.

Sealihast valmistatavad naturaal-poolfabrikaadid. Natu-
raalkotlet valmistatakse seljatiikist, millele jaetakse
1 sm paksune pekikiht. Selgrooliilid koos -ogajitkuga saetakse
maha. Seljatiikk tiikeldatakse nii, et igasse portsjonisse jdaks
nagu kiepidemena ribi alumine, lihast paljastatud ots. Ports-
jonid (2 125 g) valmistatakse ilma lisatiikkideta; fasseeri-
takse samuti kui kuubikrostbiif.

Eskalopp loigatakse kontidest vabastatud seljatiiki
filee- (nimme-)-osast; pekki jaetakse 0,56 — 1 sm paksune
kiht. Filee 15igatakse pikuti viiludena, igasse (& 125 g) ports-
jonisse kaks tiikki ja pannakse pakikestesse.

Naturaaldnitsel valmistatakse kontidest ja koolus-
test vabastatud seljatiikist ja tagumisest kintsust. Pehme liha
loigatakse viltuldikega risti iile lihaskiudude iihe titkkina
(125 g). Snitsel pakitakse samuti kui veisekotlet (antrekot).

S a¥1dkk. Seljatiiki ja kintsude tiikeldamisest jérele jaa-
nud lihatiikid kasutatakse $a8loki valmistamiseks. Selle pool-
fabrikaadi portsjoni iildkaal on 125 g (sealhulgas 115 g sea-
liha ja 10 g virsket sibulat). Liha Ioigatakse tiikkkideks kaa-
luga a 10—15 g, mis vaheldumisi sibulaloikudega liikitakse

- peenele puupulgale. Sealihast $aslokk pakitakse samuti kui
loomalihast 3aSlokk.
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Fasseeritud peekon — Icigatakse erilistel masina-
tel (peekonilGikamismasin) ohukesteks viiludeks. Need paki-
takse pargamenti voi tsellofaanpaberisse 100- voi 200-g ports-
jonitena.

Naturaal-poolfabrikaadid lambalihast. Natura alkot-
let (125 g) valmistatakse mitte alla keskmise nuumatud
lamba kere seljatiikist. Selgrooliilid " koos ogajatkudega sae-
takse ‘'maha. Portsjonid Iigatakse selliselt, et portsjonis ei
oleks iile iihe ribi. Kotlet pakitakse samuti kui veisekotlet.

Sa$16kk bakuu moodi valmistatakse mitte alla
keskmise nuumatud lamba kere koigist osadest, vilja arvatud
kael ja lappe esimene ja tagumine koot. Liha raiutakse koos
kontidega 20—25-g tiikkideks. Raiutud tiikikesi miiiiakse kaa-
luga.

Sa3lokk moskva moodi valmistatakse mitte alla
keskmise nuumatud jamba lihast. Portsjonis peab olema 115g
liha ja 10 g sibulat. Valmistamine ja pakkimine on samad,
mis sealiha Saslokilgi.

Raguu valmistatakse mitte alla keskmise nuumatud
lamba laba- ja rinnatiikist. Poolfabrikaat ei kuulu portsjoni-
tesse jaotamisele ja seda miiiiakse kaaluga.

NaturaalSnitsel ja eskalopp valmistatakse
samadest kereosadest (mitte alla keskmise nuumatud), mil-
lest oli valmistatud sealihast naturaal$nitsel ja eskalopp.

Paneeritud poolfabrikaadid. Selle grupi poolfabrikaatide
todtlemiseks valmistatakse liezoon-paneer.

Liezoon-paneer valmistatakse veega vahule Kklo-
pitud virsketest munadest. Uhe muna kohta voetakse
100 g vett ja 1 g soola. Et naturaal-poolfabrikaate kuiviku-
tega paneerida ja et praadimisel lihamahl vilja ei jookseks,
kaetakse naturaal-poolfabrikaadid liezooniga.

Paneerimine on vajalik pooliabrikaatide vilise pinna
kuivatamiseks peale nende kastmist liezooni ja sglleks, et
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need siilitamisel ja transportimisel kokku ei kleepuks. Panee-
rimiseks kasutatakse peeneksjahvatatud mnisuleivakuivikuid voi
maisihelbeid (kornfleksi). v

Valmisloigatud portsjonid kastetakse liezooni, siis voe-
takse vilja, lastakse norguda ja paneeritakse, s. o. rullitakse
riivsaias.

Ramsteek valmistatakse mitte alla keskmise nuuma-
tud sarvloomade selja ja nimme pehmeist osadest. Liha
vabastatakse koolustest, jaotatakse portsjoniteks a 115 g,
nuiatakse molemalt poolt ja kastetakse liezooni. Pirast seda
nad paneeritakse ja pakitakse kaldasendis kastidesse. Igas
portsjonis srpeale juba tdhendatud liha hulga on vajalik veel
6 g riivsaia ja 4 g liezooni.

Nuiatud biifsteek valmistatakse samuti kui natu-
raal-biifsteek. Iga portsjon kastetakse peale kaalumist lie-
zooni ja paneeritakse samuti kui ramsteek.

Peaajud kuivikutes. Looma peaajud esialgu
pestakse, vabastatakse kelmest ja keedetakse 20 minutit
kergelt soolases ja viirtsitatud vees (viirtsidena kasutatakse
néit. pipart, loorberilehti, peterselli). Peale seda peaajud jahu-
tatakse, jaotatakse portsjoniteks a 100 g ja paneeritakse.
Poolfabrikaadi retseptuur on jargmine: 100 g peaaju, 8 g
nisujahu, 10 g kuivikuid, 5 g mune ja 2 g soola; portsjoni
iildkaal on 125 g.

Kotletid hakkimata sealihast valmistatakse
samuti kui naturaalkotletid. Loigatud portsjonid (a2 115 g)
nuiatakse kergelt molemalt poolt, kastetakse liezooni ja
paneeritakse.

Hakkimata Snitsel sealihast valmistatakse samuti
kui naturaal-$nitsel, kuid portsjoni kaal on 125 g; peale loika-
mist liha nuiatakse kergelt molemalt poolt, kastetakse liezooni
ja paneeritakse.
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Hakkimata kotlet lambalihast valmistatakse samuti
kui naturaalkotlet; liha 16igatakse portsjoniteks a 115 g, nuia-
takse, kastetakse liezooni ja paneeritakse.

Rinnatiikipraad mitte alla keskmise nuumatud
lamba kerest valmistatakse jargmiselt: rind tiikeldatakse piki
ribisid, keedetakse norgalt soolases vees kuni valmimiseni,
peale seda voetakse vilja ribid. Libikeedetud rinnaprae tiikid
jahutatakse ja Ioigatakse 115-g portsjoniteks, kastetakse lie-
zooni ja paneeritakse.

Hakkimata 3$nitsel lambalihast valmistatakse
samuti kui naturaal-3nitsel. 115-g portsjonid nuiatakse, kaste-
takse liezooni ja paneeritakse.

Hakitud poolfabrikaadid. Moskva kotletid looma .
lihast valmistatakse kaela ja labatiiki, lappe esimese ja
tagumise koodi lihast, {ikskoik missugusest rammususe kate-
gooriast. Retseptuur (1000 tk. jaoks) on jargmine: liha 25 kg,
rasvaloikeid voi rasva 4,47 kg, nisuleiba 7 kg, riivsaia panee-
rimiseks 2 kg, sibulat 0,5 kg, jahvatatud pipart 30 g, soola
1 kg, vett 10 kg. Uhe kotleti kaal — 50 g.

Lemmik-kotletid omavad terava servaga ovaalse
kuju, iihe kotleti kaal on 75 g. Lemmik-kotlettide retseptuur:
mitte alla keskmise muumatud liha 45 kg, melanZi vo6i mune
2 kg, nisuleiba 10 kg, riivsaia 5,85 kg, jahvatatud pipart
150 g, soola 1,5 kg, vett 10,5 kg.

PoZarski kotletid valmistatakse samuti ja sama
retseptuuri jérgi kui lemmik-kotletid, kuid sealihast.

Hakitud $nitsel valmistatakse samuti kui lemmik-
kotletid; {ihe tiiki kaal 100 g; kuju — ovaalne.

Liharullid — hakkimata, klopitud liha, tiidetud taidi-
sega, mis on valmistatud hakitud munadest, rasvas praetud
sibulast ja riivsaiast. Liha keeratakse kokku rullideks ja seo-
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takse ristamisi kinni peene sidumisndoriga. Retseptuur: vaag-
natiiki liha 62,75 kg, searasva (sulatatud) 6,72 kg, mune 4 kg,
riivsaia 15 kg, sibulat 10 kg, jahvatatud pipart 30 g, soola
1,5 kg.

Lihapullukad (tefteli) valmistatakse samuti kui
moskva kotletid ja' ka sama retseptuuri jirgi; portsjoni
(2 tiikki) kaal — 50 g.

Pelmeenid (lihaklimbid). Tiidis valmistatakse lihast
ja subproduktidest. Lihatéidisele lisatakse rasva, sibulat,
soola, jahvatatud musta pipart, peensuhkrut. Taigna valmis-
tamiseks voetakse 10-protsendilisel, 30-protsendilisel voi
72-protsendilisel jahvatusel saadud nisujahu. Mitmesuguste
lihaklimpide retseptuur on jédrgmine (100 kg kohta):

Pelmeenid extra: 10-protsendilist jahu 35 kg, kor-
gema sordi loomaliha 26 kg, rasvast sealiha 30 kg, mune
voi muna-melanZzi 4 kg, soola 5 kg, pipart 2 kg, suhkrut
50 g, jahu iileraputamiseks lahtirullimisel 2 kg (viljatu-
lek 115%).

Siberi pelmeenid: 30-protsendilist jahu 40 kg,
I sordi loomaliha 26 kg, poolrasvast sealiha 20 kg, rasvast
sealiha voi pehmet pekki 10 kg, sibulat 4 kg, soola 2 kg,
pipart 50 g, suhkrut 100 g, jahu iileraputamiseks 2 kg.

Pelmeenid lambalihast: 30-protsendilist jahu
40 kg, rasvast lambaliha 54 kg, sibulat 6 kg, soola 2 kg,
pipart 100 g, suhkrut 100 g, jahu iileraputamiseks 2 kg.

Pelmeenid loomalihast: valmistatakse sama
retseptuuri jirgi kui lambalihast; pipart pannakse poole vorra
vahem.

Harilikud pelmeenid (subproduktidest): 72-prot-
sendilist jahu 40 kg, lihaloikeid, pea-voi diafragmaliha 30 kg,
loomade, sigade voi lammaste siidameid 14 kg, toorest rasva
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10 kg (voi 8 kg sulatatud rasva), sibulat 6 kg, soola 2 kg,
pipart-50 g, suhkrut 100 g, jahu vaheleraputamiseks 2 kg.

Pelmeenid - (lihaklimbid) tulevad kauplustesse jahutatud
voi kilmutatud kujul, laotud puust kandekastidesse voi valmis- -
kaalutud portsjonitena, raskusega 400 g kuni 1 kg (pakendi-
tes voi pappkarpides). Iga portsjoni pakendil peab olema tem-
pel (voi etikett), kus on margitud sort, kaal, hind, tootja ette-
votte nimetus, viljalaskeaeg ja pakkija number.

Lihaleeme-kuubikud (viirflid). Lihaleeme-kuubikud toode-
takse kaaluga 4 4 g ja on arvestatud iihe taldrikutiie 1/41)
lihaleeme valmistamiseks; sisaldab 40% toitaineid (peaasjali-
kult valke ja rasvu). Uhe kuubiku valmistamiseks kulub
25 g liha.

Lihaleeme-kuubikud valmistatakse viljaaurutatud lihakont-
sentraadist, millele lisatakse parema maitse saamiseks por-
gandi-, peterselli-, pasternaki-, selleri-, kapsa: ja sibulaeks-
trakti ning 8% rasva ja 7% suhkrut. Kuubikud ei tohi sisal-
dada niiskusf dile 4%. Niiskuse ja riknemise viltimiseks kuu-
bikud pakitakse pirgamenti ning mihitakse alumiiniumilehe-
kesse. Igale kuubikule kleebitakse peale vabrikuetikett, siis
laotakse nad (10-kaupa) histisuletavatesse metallkarbikes-
tesse. Lihaleeme-kuubikuid tuleb alal hoida kuivas, jahedas
ruumis. Pirgamenti ja tinapaberisse pakitud kuubikuid voib
alal hoida 410 —17° C temperatuuri juures — 4 kuud, ilma
sellise pakendita — 1 kuu. Kui lihaleemekontsentraadile lisa-
takse aedviljaekstrakti asemel seeneekstrakti, saadakse
seene-lihaleeme kuubikud. Kanalihast saadakse kanalihaleeme
kuubikud.

Kuubikutest voib valmistada lihaleent {ihe minuti jooksul.
Selleks on vaja taldrikusse valada keeva vett, panna sinna
sisse kuubik ja segada. Lihaleeme-kuubikuid tarvitatakse ka
kastme ja toidulisandite valmistamiseks.
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Rasvad.

LY

Miiiigile tuleb rasva kahte liiki: toores ja sulatatud.

Looma sisemine rasv on toores rasv sarvlooma
rasvikust (kohunaha sisemisest rasvakihist). Sisemise rasva
juurde kuulub ka neerurasv, mis hastinuumatud loomadel
katab molemad neerud koheda kihina. Sisemise rasva koosti-
ses on vihe vett ja sidekudet; rasva on temas umbes 94%.
Hea sisemine loomarasv on tihke, helekollase voi valge var-
vusega. Ta peab olema puhas, lihaloigeteta, keelmeteta jne;
ta ei tohi olla miirdunud verega voi looma sisikonnas leidu-
vate jadtmetega.

Toores searasv jaguneb sisemiseks ja nahaaluseks -
rasvaks. Nahaalune rasv (pekk) on suure sarnastumis- ehk
assimilatsioonivoimega (s. t. ta muundub kergesti rakuoma-
seks), samuti on ta kergesti sulav. Eristatakse kahte liiki
pekki — rinna- ja seljapekk. Seljapekk on tihkem. Pekk tuleb
miiiigile soolatult ja poolsoolatult.

Toores lambarasv erineb loomarasvast oma suu-
rema tihkusega ja peale selle omab ta puhta valge virvuse
ilma kollaka varjundita, mis on omane sarvloomade sisemi-
sele rasvale.

Toores lambarasv jaguneb samuti kahte liiki: sisemine ja
nahaalune. Peale selle voib miifigile tulla rasvsaba-lam-
maste rasv, s. o. sabarasv. Lambarasv omab erilise spetsiifi-
lise l1ohna.

Sulatatud rasvad "saadakse toore rasva iimber-
sulatamisel voi kontide keetmisel. Sulatatud rasvadest toite-
viirtuse seisukohalt koige vaartuslikum on searasv.

Toiduks tarvitatav lambarasv, sulatatud toorest lamba-
rasvast, on vihem toitev kui sea- voi loomarasv. Ta sisaldab
rohkem steariinhapet, omab korgemat sulamistemperatuuri ja
on halvemini seeditav.
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Kondirasy, heakvaliteediline, omab tera jast ehitust,
kollakat virvust ja meeldivat Iohna.

Looma-, lamba-, ja kondirasvad jagunevad kolme sorti:
korgem, esimene ja teine, aga searasy — nelja sorti: extra,
korgem, esimene ja teine.

Valguse, 6hu ja niiskuse mojul koik rasvad ridsuvad, s. o.
omandavad ebameeldiva I5hna ja maitse. Réisumine voib
olla nii tunduv, et rasv muutub toiduks tarvitamiseks kolbma-
tuks. Rasvu tuleb siilitada pimedas, kuivas ja jahedas kohas,
histisuletud taaras.

Lihakaupade sailitamine.

Siilitamise tingimused.

Siilitada lihakaupade kvaliteeti ja viltida iileliigset kaalu
kadu — on iga miiiija otsene kohustus.

Selleks, et kindlustada lihakaupade siilitamisel nende kvali-
teeti, on eelkdige vajalik pohjalik kontroll kauba vastuvotul.

Siilitamise tingimused ja aeg ei saa olla koigi kaubalii-
kide juures iihesugused.

Korrapiraseks lihakaupade siilitamiseks peab ladudes ja
kappides olema nduetekohane madal ja iihtlane temperatuur.
Te‘m]peratuurimuudatused (koikumised) toovad enesega kaasa
kauba niiskumise; temperatuuri tdusmisel - kiilmutatud kaup
sulab. Seepirast on vaja rangelt jilgida temperatuuri; mil-
leks igas kiilmutuskambris (laos) voi -kapis peab olema termo-
meeter. Mitte viiksemat tdhtsustei oma ohu niiskus, s. o. vee-
aurude sisaldus ohus. Vihe niiskust sisaldav Shk kutsub
esile kaupade kuivamise, niiske ohk aga soodustab hallituse
tekkimist ja kiirendab kauba riknemist.

Kambrites ja kappides, kus hoitakse jahutatud liha, peab
olema ventilatsioon (Ghuvahetus, tuulutus). Ohku tuleb vahe-
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tada 2—3 korda 066-pieva jooksul. Kiilmutatud liha hoidmi-
seks  kasutatavate kambrite tuulutamist teostatakse ainult
tiks kord 60s-pdevas. 2

Uheks viga tihtsaks lihakaupade siilitamise eeltingimu-
seks on puhtus kambrites, kappides ja lettidel,

Ladudes ja iildse kaupluseruumis ei tohi olla nirijaid; need
mitte ainult hdvitavad ja rikuvad kaupu, vaid on ka nakkus-
haiguste levitajaiks, mistottu nendega tuleb pidada alatist
voitlust. 5

Lihakaupade paigutamisviisid ja siilitamise tihtajad.

Ohuringvoolu soodustamiseks tuleb liha ladumisel jilgida,
et kaubad iiksteise kiilge ei puutuks; samuti ei tohi neid
panna kambri, kapi voi leti seina ligi.

Kiilmutusruumi kambrites asetatakse kaubatagavarad sel-
liselt, et neid oleks voimalik ruttu vilja laadida, s. o. et
vihem ldheks kaotsi kiilma; sisselaadimist peab teostama
samuti kiiresti.

Et kergendada liha timberpaigutamist ladudes, on kasutu-
sel rippuvad teed, varustatud rullikutega, mille kiiljes on
vastavad konksud liha iilesriputamiseks (joonis 13).

Jahutatud liha ja lihaproduktid riputatakse tinutatud konk-
sudele (roostevabad). Viikesed kered, poolkered ja veerandid
riputatakse diksteisest 10—15 sm kaugusele, millega saavuta-
takse normaalne churingvool. On lubatav ka liha ja lihapro-
duktide asetamine jéile, kuid tingimata puhtatel restidel.

Jahutatud liha siilitamisel temperatuur ei tohi olla iile
140 C; sailitamise aeg kiilmutuskambrites — mitte iile
2 o6o-pdaeva (laiendatud ohuringvoolu juures), jddvannides
aga mitte iile ithe 66-pdeva.

Kiilmutatud liha siilitatakse tihedalt laotuna restidel. Sel-
lisel ladumisel ohu ringvool, mis kdesoleval juhul suurendab
kauba kuivamist, vidheneb. Kui kaupluses ei ole kiilmutus-
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ruumi, siis on lubatud kiilmutatud liha siilitada ainult kiilmal
aastaajal, mil laos on voimalik alal hoida temperatuuri mitte
file 0° C. Kuid ka 00 C juures kiilmutud liha sulab vihehaaval
iiles. Virna laotud loomakere veerandid sulavad iiles 5 pdeva,
seakered — 3 péeva, lambakered — 2 pdeva jooksul. Puhas-
tatud linde ja valmiskaalutud lihatiikke kaaluga 250, 500 ja
1000 g temperatuuri —1© kuni 40 C juures voib kaupluses
hoida mitte {ile 10 tunni, sellest letil — mitte {ile 3 tunni.

Joonis 13. Liha s#ilitamine: a) konksudega vardal — rippuvas asen-
dis, b) rullikutega — rippuval teel.

Liha poolfabrikaate siilitatakse 49 juures 6 tundi, sellest
mitte {ile 2 tunni letil.

Pikerguste suurte pirukate (kulibjakad), viikeste pirukate
jne. sdilivuse ajaks on mddratud 10 tundi, millest 4 tundi
letil. Praetud kotlette, metslinde ja teisi kulinaartooteid vaib
kaupluses hoida 8 tundi, sellest 2 tundi letil.
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Kiilmutussisseseaded.

Lihakaupluses on kasutusel mitmesugused kiilmutussisse-
seaded: kiilmutusvannid, -letid, -kapid ja -kambrid jailaadi-
misvoimalustega nii kiiljelt kui ka iilalt, samuti masinatega
jahutatavad kambrid ja kapid. Paremate tingimuste tagami-
seks lihakaupade siilitamisel peab miiiija oskama tarvitada
kiilmutus- voi jahutussisseseadeid. Ta peab teadma, mil viisil
ja millist temperatuuri on voimalik saavutada kaupluses oleva
kiilmutussisseseade abil.

Mehaanilise jahutamise puhul peab miiiija teostama pide-
vat kontrolli temperatuuri ja siilitamise aja iile, peab oskus-
likult laadima kaupu jahutuskambrisse. Masinate teeninda-
mine lasub spetsialistil, mehaanikul, kes otseselt allub kaup-
luse direktorile.

Miiiija peab teadma jdd ja soola seguga jahutatavate
kappide, lettide ja kambrite kasutamise eeskirju ning oskama
neid rakendada. Segu valmistamiseks tuleb jdi esialgu pesta,
vabastades ta saepurust, pohust v6i turbast, millega jii tava-
liselt kaetakse tema paremaks siilitamiseks. :

Jdd ja soola segu valmistamisel soola hulk oleneb nouta-
vast temperatuurist. Mida rohkem on soola, seda madalam
on segu temperatuur ning jarelikult ka jahutatava ruumi
temperatuur. Soola ja jdid segatakse jirgmises proportsi-
oonis:

| |
Soola hulga 9, I [ "
vastavalt 3 53/ 7,5/ 10/ 13,6/ 15| 18,6/ 20 25 29
jid kaalule | ‘ | f
| |
Segu tempera- |_; o) 39| 46|_6,3—8,8—9,8/—11,0|—14/—17,8|—21.2
tuur CO jirgi { ,
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Jahutatava ruumi temperatuur on alati korgem kui jii
ja soola segul. Vahe oleneb jahutuskambri, -kapi voi -leti
ehitusest ja kasutamistingimustest, samuti ka kaupluse kor-
valruumide Ghu temperatuurist. Jii ja soolaga jahutamise
puhul peavad jaitiikid olema umbes rusikasuurused. Purusta-
tud jad segatakse raudlabida abil soolaga ja Segu laaditakse
kohe jahutuskappide, -kambrite ja -lettide vastavatesse lae-
gastesse. Seejuures peab pidevalt jilgima laegaste puhtust,
eemaldama neist mustuse ja pesema veega. Jid sulamisest
tekkinud vesi juhitakse 4ra torude voi rennide kaudu.

- Soojal aastaajal peab jid voi jidd-soola segu ldadimist
teostama iga paev. Kui seda teha harvemini, touseb jahutata-
vas ruumis temperatuur, mis voib esile kutsuda kaupade
riknemise. Jd4-soola segu laegastes tuleb perioodiliselt segada.

Kuiva jadd (kova siisihape) voib tarvitada poolfabrikaa-
tide ja kulinaartoodete siilitamiseks lettidel, kuna see jdi
sulamisel ei anna niiskust (aurates Ghku tekitab siisihappe-
gaasi). Kuiva jii temperatuur on —78,9%; auramisel annab
ta kaks kord rohkem killma kui sama hulk harilikku jiid
sulamisel. Et mitte sormi kiilmetada, tuleb kuiva jiad iimber
laduda voimalikult kiiresti.

Miiiija tookoha organiseerimine.

Tookoha korraldus.

Lihakaupade miiiija to6koha pindala peab olema 5,2 m2;
tookoha pikkus — 2 m, laius (siigavus) — 2 m 60 sm. Leti
laius — 90 sm, korgus samuti 90 sm, leti ja seinaiirsete
riiulite vahe — 90 sm. Alumiste lettide siigavus — 80 sm:
tilemiste lettide siigavus 60—65 sm. Alumine riiul tehakse
porandast 1 m korgusele.
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Juhul, kui kaupluses on ainult iiks téokoht liha miitimi-
seks, tuleb tema pikkust suurendada 50 sm vorra.

Lett peab olema kaetud marmortahvliga, linoleumiga voi
roostevaba plekiga ja ostja poolt piiratid 60—65 sm kdrguse
klaasist kaitsega. Letitagused seinad porandast kuni 2 m
korguseni peavad olema kaetud glasuur-tahvlitega voi tsink-
plekiga. Lihaosakonnas (miiiija t6okoha juures) pannakse
vilja liha sortideks tiikeldamise skeemid, plakatid rammususe
tunnuste kirjeldustega ja 2—3 eksemplari hinnakirju. Skee-
mid, plakatid ja hinnakirjad peavad olema ostjaile histi nih-
tavad. ]

Iga tookoha juures peab olema tabel, kus on selgesti kir-
jutatud miiiija perekonnanimi. Tabeleid voivad asendada
rinnanumbrid.

Igas kaupluses (osakonnas) tuleb néhtavale kohale iiles
panna viljavotted lihaga ja lihakaupadega kauplemise ees-
kirjadest. i

Kaubatagavarade siilitamiseks seatakse miiiija téokohale
kiilmutuskapid ja jahutusega letid. Nende puudumisel antakse
miiiijale kaupa vilja 1—2 tunni miiligi tagavara (lilejadnud
kaubatagavara hoitakse kiilmas laoruumis).

Kaalude vastas peab asetsema 5 sm paksune lihaloikamis-
laud, mille suurus 50 X 30 sm. Et laud ei liiguks, kinnitatakse
ta vintklambritega leti laua kiilge.

Kaalude kohta klaaskaitsesse loigatakse aknakujuline ava,
voi tehakse ta sealt kohalt madalam — 25 sm korgune;
kaalukausside korgusel, miiiija pool, on klaasriiul, millele ase-
tatakse valmispakitud kaubad.

Poolfabrikaatide, valmiskaalutud liha ja teiste tiikikaupade
viljapanekuks peavad olema puust kandekastid; subproduk-
tide jaoks emaileeritud kandeliuad, vaagnad, voi seest tsink-
plekiga kaetud kastid; tdidiste ja rasvade jaoks — kausid
voi kandmikud.
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Liha tiikeldamine toimub spetsia alsel, tammest val-
mistatud lihalaual. Koige sobivamad ja nigusamad on selleks
nelja jameda jalaga pingid, millistel to6tamiseks vajaliku
pinna moodustavad neljakandilised tammepakud (piisti). Neid
voib vahetada vajaduse jirgi. Laua pealmine pindala on
75 X 75 sm. : '

Igal tédkohal peavad olema: a) pang voi vaagen inven-
tari ja tooriistade pesemiseks, b) piihkmekastid, kiihvlid ja
suletavad paagid puru ja jiitmete jaoks, ¢) 90—100 sm
pikkused metall-labidakesed rasvatiinnide puhastamiseks.

Kaupluses (osakonnas) peavad olema puu- ja raudhaam-
rid, erilised pulgad tiinnivitste mahavotmiseks, samuti ka
naelatombaja (sorg) kastide avamiseks.

Miiiija tooriistad.

Miiiija to6kohal peavad olema: 1) kaks kirvest voi kaks
kiini, 2) lihanuga, 3) kaks vorstinuga (kui vorst on sortimen-
dis ette nihtud), 4) luisud nugade teritamiseks (jamedatera-
line ja peeneteraline), 5) terasluisud kirveste, kiinide ja nugade
teritamiseks, 6) kasisaed kontide saagimiseks, 7) metall-labi-
dad rasvade ja tiidiste jaoks, 8) arvelauad, 9) kaks varrast
tSekkide jaoks.

Rasvade ja tdidiste labidakesed tehakse 12 sm pikkused;
nende laius varre juurest on 8 sm ja otsast 10 sm; varre
pikkus 10—11 sm. Liharaiumiskirve varre minimaalne pik-
kus peab olema 510 mm, kirve paksus on silma juures 15—
17 mm, vihenedes iihtlaselt tera suunas (kuni 5 mm); tera
terituslaius on 15 mm.

1 NSV Liidu Kaubandusministeeriumi késkkirja nr. 104, 7. mért-
sist 1947. a. ,Inventari ajutiste normide kehistamisest” jargi maa-
ratud tooriistade ja inventari minimaal-normid.
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Kaalu jirgi jagunevad lihakirved kolme liiki: 2,6, 3,1 ja
3,5 kg. Kiilmutatud looma kere tiikeldamiseks tarvitatakse
koige suuremat kirvest (kaal 3,5 kg). Seda voib ka kasutada
killmutatud loomaliha viikeste tiikkide eraldamiseks. Jahu-
tatud liha, samuti ka kiilmutatud sea- ja lambaliha tiikelda-
misel on kdige parem tarvitada keskmist kirvest (kaal 3,1 kg).
Viikest kirvest (2,6 kg) ja kiini tarvitatakse jahutatud looma-
liha vidikesteks tiikkideks raiumisel, samuti viike-sarvloomade
ja lindude tiikeldamiseks.

Lihamahla kao vihendamiseks loigatakse algul pehme osa
kuni kondini Iohki noaga, mille jdrel raiutakse kirvega kont
ldbi. Mida paksem on kirves ja mida niirim on tera, seda
rohkem ldheb tiikeldamisel kaotsi lihamahia.

Toovaheaegadel ei tohi kirvest liifia- lihapaku sisse, vaid
tuleb asetada pakule voi lihalauale lapiti.

_Kiinid on histi sobivad jahutatud lamba- ja sealiha, samuti
tapetud lindude tiikeldamiseks, kus ei ole vaja tugevaid 166ke.
Looma kere tiikeldamisel tuleb kondid saega libi saagida.

Nuge liha jaoks peab olema kahte liiki. Esimene nuga,
nn. ,,mook” — 42 sm pikkune — on abitodriistaks suurte
kerede tiikeldamisel. Sama noaga teostatakse ka vasika kere
tiikkeldamist. Teine nuga — 28 sm pikkune — kitsa otsaga,
on vajalik liha eraldamiseks kontidest ja koolustest enne hak-
kimist.

Kisisaed kontide ja kiilmutatud liha jaoks peavad olema
40 kuni 60 sm pikkused.

Kui on olemas kisisaag ja kiin, voib saada ldbi ilma
lihakirveta.

Loikeriistade teritamine ja korrastamine.

Miiiija t66s omavad erilist tahtsust IGikeriistade ihumine

ja teritamine.
Nuge tuleb teritada vesikiial, s. o. iimmargusel veega nii-
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sutataval terituskivil. Noa teritusfaas tehakse jédmedal
kiial voi jamedal luisul, enne iihel, siis teisel pool; tera peab
olema molemalt poolt iihesugune.

Peab jélgima, et teritamisel tera nurk ei tuleks liiga suur
ja samuti tuleb viltida ka liiga lauget teritust. Normaalne
terituse laius peab olema: suurtel nugadel — 4 kuni 8 mm,
keskmistel — 3 kuni 5 mm, viikestel — 2 kuni 4 mm ja
kirvestel — 10 kuni 15 mm. A

Peale teritamist jhutakse ettevaatlikult noa teravikku pee-
nel vesikdial voi peenel luisul.
~ Tera teritamist teostatakse tapselt terituse (faasi) jirgi,
nuga mitte liigselt kallutades, samuti mitte liiga jarsult hoi-
des. Tera molemad pooled teritatakse kordamisi histi mir-
jal kéial. Nuga teritatakse niikaua, kuni 16plikult kaob lidige
teravikul alates kannast kuni otsani. Seda kontrollitakse vastu
valgust. On soovitav teritada nuga iga pidev. Teritatud tera
tuleb jhuda siledaks vette kastetud grafiitluisul.

Tera jhumist teostatakse samuti tépselt teritustpidi, hoides
nuga luisul vastava nurga all.

Téoprotsessis tuleb teritatud nugade tera ihuda terasluisul.
Terasluiskude pind peab olema histi lihvitud, ilma roosteta,
ohumullideta ja kriimustusteta. Terasluiske puhastatakse iga
paev grafiitluiskudega. Smirgel- ja klaaspaberi tarvitamine
ei ole soovitav, sest terasluisu pinnale tekivad kriimustused,
mis raskendavad nugade ihumist. Terasluisu puhastamine nii
jdmeda- kui ka peeneteralistel luiskudel on tiiesti lubamata.

Nugade ihumist terasluisul teostatakse vastavalt vajadu-
sele. Thuda tuleb nuga ainult siis, kui miiiija tunneb, et 16i-
gata on raskem, et nuga ,susiseb”, s. o. rebib v5i veab ene-
sega liha kaasa.

Paremaid tagajirgi annavad kovasti karastatud, histi
lihvitud tferasluisud. Norgalt karastatud terasluiske tuleb
uuesti karastada.
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Mootor-lintsaag.

Liha tiikeldamise lihtsustamiseks ja kergendamiseks kasu-
tatakse mehaanilisi (mootor-) lintsaage, mis loikavad 14bi
mitte iiksi lihaskoe, vaid ka kondid.

Joonis 14. Liha lintsaag 1 — saeleht, 2 — alumine rihma-

ratas, 3 — iilemine ratas, 4 — liikuv trummel, 5 — paksusemootja

sein, 6 — kandekast, 7 — uks (avatuna), 8 — saelehe viltpuhas-
tajad.

Lintsae leht (1) (joonis 14) pannakse kahele rattale: alu-
misele (2) ja iilemisele (3). Alumine on veoratas ning on
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iihendatud siirdeketi abil elektrimootoriga, kuna iilemine saab
poorlemishoo saelehelt, Loigatava liha saele etteandmiseks
on liikkuv trummel (4), mis liigub rullidel. Lastes sae kdima,
pannakse liha trumlile, ning hoides liha parema kdega, tou-
gatakse seda vihehaaval saelehe suunas, itheaegselt surudes
vastu paksust reguleerivat seina (5), kuid mitte tugevasti,
vastasel korral sein paindub ja loikejoon voib tulla ebaiihtlane.
Loigatud tiikid kukuvad kandekasti 6).

Liha 16ikamisel i tohi lasta saelehte kaardu tombuda, kuna
sel juhul ta voib kergesti murduda; etteandmine peab toi-
muma sirgelt ja iihtlaselt. Kui liha, mille kiiljest tiikk maha
I6igatud, on joudnud teisele poole (tahapoole) saagi, voetakse
teda vasaku kiega ja liikatakse koos trumliga tagasi.

Liha 16ikamisel niiri saega tekib korbenud I6hn, Sellepérast
on vaja jélgida sae teravust ja sae hammaste jagavust,
et Oigeaegselt saagi vahetada. Teravate ja histijagatud
hammastega saag 15ikab kergelt, ilma surveta, ja loikami-
sel ei teki korbenud I6hna.

Lintsael on kirvega vorreldes suured paremused: toovilja-
kus on kom-neli korda korgem, liha l6ikamine toimub iihtlaselt,
kondid ei killurie ja seega ei ldhe kaotsi ka kondiiidi; viik-
sem on ka lihamahla kaotsiminek.

Mida Ghem on saeleht ja mida teravamad on hambad,
seda vihem tuleb lihapuru. Liha I6ikamisel masinaga kat-
tub Ioikepind Shukese rasvakorraga (saab hallika varjundi),
mis vadhendab lihamahla kadu.

Lintsae eest peab pidevalt hoolt kandma. Mootorit peab
puhastama mitu korda paevas lihapurust ja toépieva lopul
ka pesema. Pesta tuleb tulise veega, peale seda, kui on
maha voetud saeleht ja iilemine ratas, mille kittesaamiseks
on vastav ava (vaata joon. 14).  Siinjuures peab jalgima,
et vesi ei satuks mootorisse. Peale pesemist masin kuivata-
takse hésti puhta lapiga. Saelehe vildist puhastajaid (8)
tuleb samuti perioodiliselt pesta kuuma veega ja kuivatada.
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- Saelehe pesemiseks kuumas vees peab olema lai kauss.
Osa lehest lastakse vette ning vees keeratakse teda niikaua,
kuni ta kiiljest tuleb maha koik rasv. Et saeleht ei rooste-
taks, kuivatatakse ta tiiesti kuivaks puhta kateritikuga. Kee-
rata tuleb saagi kausis, hoides teda seljaga vastu pohja, et
hambad ei niirineks. Ulemise ja alumise juhtraami kuul-
laagreid tuleb olitada iga pdev, trumli laagreid iiks kord
nédalas, ketti, mootorit ja iilemise ratta pingutuslaagreid
vihemalt iiks kord kuus. Maiirimiseks kasutatakse tavotti.

Paremale poole lintsaest tehakse riiulid ldikamisele kuuluva
liha jaoks. Masina trumli juurde asetatakse laud — 80 sm
korge, 65 sm lai ja 45 sm pikk kandekastide jaoks, kuhu lao-
takse valmisloigatud tiikid.

Elektriliilitaja peab asetsema masina taga, et miiiija t66
ajal jubuslikult ei puudutaks elektrijuhtmeid.

Masina iimber peab olema vaba libikiik ja téokoht peab
olema piiratud taraga, mis kaitseb sael tootajat temast mooda-
kiivate miiiijate juhuslikkude tougete eest.

Tootades masinal peab olema ettevaatlik, hoides kied
saest teatavas kauguses. Ei ole lubatud teostada mingisugu-
seid parandustoid todtaval masinal. Saclehe &iget asendit
kontrollitakse enne kiepideme sisseliilitamist, keerates rattaid
kdega ja jilgides, et saeleht rattalt maha ei libiseks.

On ndutav, et elektrijuhtmed oleksid histi isoleeritud. Puu-
duliku isolatsiooniga juhtmed on lubamatud.

Masin ei tohi tootada tiihjalt, selleks on vaja Gigel ajal
mootor vilja lilitada. Peab jilgima, et téétaja varrukad voi
kéisepealsed oleksid kinni seotud voi néobitud. Pérand iimber
lintsae ei tohi olla libe. :

Miiiijatel on lubatud t6otada masinal alles siis, kui nad
on tundma oppinud tema ehitust ja vajalikku tootehnikat.
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Hakkliha valmistamine hakkmasinal.

Igas lihakaupluses (osakonnas) peab olema hakkmasin
hakkliha valmistamiseks ostja tellimise puhul.

Hakkmasinaid on mitmesuguse to&voimsusega. Niiteks
hakkmasina nr. 130 té6voimsus on 13 kg sminutis, nr. 114 —
9 kg., or. 106 — 7,5 kg, nr. 98 — 6 kg.

Hakkmasin koosneb ristikujulisest noast, restist ja tigu-
ajamist. Tiguajami keerdude vahemaa viheneb nugade suu-
nas, mis tagab liha kokkusurumise nugadele etteandmisel.

Hakkliha -valmistatakse ostja poolt valitud lihast. Hakk-
liha tagavaraks valmistamine on kauplemiseeskirjade pohjal
keelatud.

Masinasse laskmiseks 16igutakse liha viikesteks tiikkideks
— 4 50—75 g (suurema. to66voimsusega masinate jaoks voi-
vad olla lihatiikid suuremad). Mida viiksemad on tiikid ja
mida paremini on liha vabastatud kondikildudest ja koolus-
test, seda kiiremini ja paremini liheb t66. .

Iga pdev enne t66 algust Glitatakse hakkmasina laagrid.
Peale t60d puhastatakse hakkmasin lihajadnustest ja pestakse.
Selleks keeratakse dra népitsmutter; viljalaskeotsast, kus aset-

sevad noad ja restid, voetakse maha restid, noad ja samuti
- voetakse vilja ka tiguajam. K&ik masinaosad, samuti ka
silindri seinad ja laadimisava piihitakse histi seestpoolt ja
pestakse kuumas vees.

Tookoha korrashoid.

Lihakaupadega kauplemisel omab erilist tihtsust sisseseade
ja inventari puhtus ja range sanitaar-eeskirjadest kinnipida-
mine. Miiiija on kohustatud hoolitsema oma toékoha puhtuse
eest, iga pdev pesema téoriistu, kandekaste, kauba vilja-
paneku ning jédtmete hoidmise kaste ja muud inventari kuuma
soodalahusega ja neid hoolikalt kuivatama.
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Lihapakku tuleb puhastada iga péev kaabitsaga ja iile
riputada soolaga. Kui tdériistade teritamist teostavad spet-
sialistid, on miiiija kohustuseks kontrollida nende t66 kvali-
teeti. Kiiid ta peab ka ise oskama teritada nuge; ainult sel
juhul on ta vdimeline kontrollima teritaja t66d, kas nuga on
histi teritatud voi mitte. :

Nugadekomplekti hoidmiseks on soovitatav kasutada eri-
lisi puust voi vineerist karpe. Noad ja karbid tuleb nummer-
dada ja kinnistada miiiijatele voi vahetusbrigaadidele.

Oskuslik nugade valik vormi, suuruse ja terase kvaliteedi
jargi, oigeaegne teritamine ja ihumine, terasluiskude hea
seisukord ja téoriista Gige hoidmine — koik see aitab kaasa
tooviljakuse tostmiseks, ostjate kiireks teenindamiseks.

Kauba vastivotmine ja paigutamine toékohal.

Lihakaupade vastuvotmine toimub enne kaupluse avamist.
Abiruumis peavad olema lauad v&i letid kauba jirelevaatu-
seks_ja sorteerimiseks, restid mende paigutamiseks, kaalud ja
muu inventar.

Kaupade vastuvotul miiiija on kohustatud valima vastava
sortimendi ja rangelt kontrollima nende kvaliteeti. Ta peab
alati meeles pidama noukogude tarbija huve, hoidudes mitte-
taisvaartusliku ja mittekvaliteetse kauba vastuvotust ja miiii-
misest.

Igas lihakaupluses peavad olema kehtivad standardid
(OCT-id ja TOCT-id) nendelekaupadele, millega ta kaupleb.

Kauba jirelevaatusel miiiija peab kontrollima, kas kaup
vastab standardile ja maiiratud hinnale, olenevalt liha ram-
mususest ja sordist. Eriti tdhtis on kontrollida juba standard-
seteks osadeks tiikeldatud liha sorti, pidades seejuures sil-
mas, et standardsete osade tiikeldamine viikesteks tiikkideks
enne miiitki -on kauplemiseeskirjade alusel keelatud. Miiiija
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kontrollib samuti ka templi olemasolu, mis kinnitab rammu-
suse kategooriat ja veterinaar-sanitaartemplit. Juhul, kui
kauplusse tuleb mittetdiskvaliteetne voi ebadigelt sorteeritud
liha, on miiiija kohustatud noudma, et selle kohta koostataks
vastav akt ja praagitud liha asendataks tiiskvaliteetse kau-
baga.

Kaupade paigutamine miiiija t66kohal peab tipselt vastama
NSV Liidu Kaubandusministeeriumi poolt mairatud lihapro-
duktidega kauplemise eeskirjadele. Kaubad paigutatakse nii,
et miiiijal oleks sobiv té6tada ja et viljapanek oleks nigus
ja meelitav.

Histi minev kaup paigutatakse voimalikult miiiija lhe-
dusse; lisakaubad asetatakse kas korvuti voi iiksteise lihe-
dusse. Kaubad paigutatakse nii, et nad oleksid histi nihta-
vad ostjatele.

Igal kaubal peab olema oma kindel koht, sobiv miiiijale.
Letile, seinadérsetesse kappidesse ja vitriinidesse pannakse
vilja nende kaupade niidised, millised kaubad on miiiigil.
Tuleb kinni pidada nn. lubatud kaupade naabrusest, kuid sel-
leks on vajalik teada, milliseid kaupu vdib asetada korvuti
ja milliseid mitte, et iiks kaup teist ei rikuks.

Kauplemiseks kehtivate méiruste alusel standardseiks tiik-
kideks tiikeldatud liha asetatakse rijulitele loomade liikide,
rammususe ja sortide jargi. Ulemine riiul eraldatakse esi-
mese, keskmine — teise ja alumine — kolmanda sordi jaoks
(joonis 15).

Horisontaalselt paigutatakse liha riiulitel rammususe
jargi, niiteks: vasakule (ostja poclt vaadatuna) pannakse
keskmiselt nuumatud; paremale — alla keskmise nuumatud;
kui iiheaegselt on miiiigil aga kolme erinevasse kategooriasse
kuuluvat liha, siis iga riiul jaotatakse kolme ossa jne.

Kaupade paigutamisel need liigid ja sordid, mis on histi
minevad, tuleb asetada voimalikult esimesele voi teisele riiu-
lile, kust neid on kergem kitte saada.

76



V&, : SARVLOOMA KERE 7
| b 2D N{THHULIT UKELDAMINE D) iE &)
| - Q/ LF-N J 'a
. ] .
SABATOKK| e£svanGen||Fieee I 9 C £ oruke TORK([LABAISI ka gy
pot > T 0 » ;
A 1 O m 7
I[KINTS || L APE [|[TAG. k0O ! ”””l N RINNALOIK || RIND|||E SIMENE | K 00T
& ,‘ A
LIHA = ¢
G % Déeea o B ey e
et Tsert
I/’N - g. “ N ‘mﬂ‘\“‘“‘
LKA e \\‘V.w* LIHA!
> "
W Tsert AN N, Y D A sort
2 s H L 4 ‘K%‘."“ . k, ol

955

| |

11

Joonis 15. Liha paigutamine ja vidljapanek riiulitele; (iilal — kerede
tﬁkeldamisq skeemid).




Viljapandud kauba proovidel peavad olema selgesti ja ilu-
sasti kirjutatud sildid, kus on niidatud sort ja hind; sildid peab
asetama nii, et nad oleksid histi nihtavad ostjatele. Sildid-
néitajad kinnitatakse erilistele alustele (hoidjatele) voi taara
kiilge, milles on vilja pandud kaup. Kaalukaubad varusta-
takse siltidega, kus on niidatud nelja kaaluiiksuse hinnad:
1 kg, 500 g, 250 g ja 100 g hinnad.

Kui lettidel on klaaskaitsed, voib hinnasildid riputada pin-
guletommatud peenele traadile vastava kauba kohale. Hind
kirjutatakse ka sildi teisele kiiljele, et see oleks nihtav mitte
iiksi ostjale, vaid ka miiiijale.
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Joonis 16. Vasakul — poolfabrikaadid, paremal — maks ja neerud.

Tapetud lindude miiiigi kiiremaks teostamiseks suurte
noudmiste perioodidel linnud esialgu kaalutakse, hinnatakse ja
varustatakse vastavate siltidega, kus on niha sort, iithe kg
hind ja terve linnu hind. Siinjuures linnud paigutatakse nii,
et ostjad ndeksid histi mitte iiksi linnu keresid, vaid ka sildil
olevat kirja.

Rasv tostetakse tiinnidest purkidesse vai siigavatesse nelja-
kandilistesse vaagnatesse ja asetatakse nii letile.

Metslinnud laotakse otsekohe letile liikide ja sortide jirgi.
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Subproduktid paigutatakse kategooriate ja liikide jargi,
sealjuures loomade siseorganid (maks. kops ja muud), lao-
takse tinutatud voi emailitud vaagnatesse, pannidesse jne.
(joon. 16). Poolfabrikaadid — hakkimata ja hakitud lihast
kotletid, ramsteegid, biifSteegid jne. laotakse kandekastidesse
voi emailitud kandmikkudele nii, et ostja vdiks neid vabalt
vaadelda, kdega puudutamata.

Kaupade miiiik.

Miiiija kohustused.

Ausameelselt oma iilesannetesse suhtuvaid ja kultuurselt
tarbijaid teenindavaid miiiijaid hinnatakse meie maal erilise
austusega.

Tootajaskond eelistab alati neid kauplusi, kus on suurem
heakvaliteediliste kaupade valik, kus osatakse kaubelda kul-
tuurselt, noukogulikult, kus alati valitseb puhtus, kus kaubad
on vilja pandud maitsekalt, kus lahkelt ja vastutulelikult kai-
tutakse ostjatega, teda ruttu ja ausameelselt teenindades.

Miiiija suhted ostjatega rajanevad vastastikusel lugupida-
misel. Meie noukogulikele miiiijatele on vooras libitsemine
ja ,,pugemine”, nagu see on omane kapitalistlikele erairi tee-
nistujaile. Kuid igal noukogulikul miiiijal peab olema korgelt-
arenenud hool ostjaskonna — meie Noukogude isamaa t6o-
tajaskonna eest.

Ostjate kiisimustele on vaja vastata liihidalt ja arusaa-
davalt. Miiiija peab olema koigi ostjate vastu lahke, tdhele-
panelik ja vastutulelik.

Kui ostja on avastanud kauba mittekvaliteetsuse, on miiiija
kohustatud vasturdidkimata kaupa vahetama voi tagasi votma,
tagastades makstud raha. Ostja palvel on miiiija kohustatud
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raiuma voi loikama ostetud lihakaubad tiikkideks vastavalt
ostja soovile.

Miiiija kohus on arvestada kauba ndudmist, kaasa aidata
téielikuma sortimendi kujundamisele uute kaupade propagee-
rimiseks. Lihakaupade 0ige sortimendi kujundamise eesmir-
giks on téielik ostjaskonna nouete rahuldamine ning saavu-
tatav on see ainult nende nouete jirjekindla uurimise abil.
Nouete tundmadppimine toimub vahetult, sest téoliste mate-
riaalne tase touseb, tousevad ka kultuursed elutarbelised noud-
mised ning koos sellega suureneb ja muutub jirjekindlalt ka
vajadus kaupade jirele.

On olemas palju ostjate soovide tundmadppimise viise,
nditeks: rahuldamata jadnud soovide iileskirjutamine, kauba
tagastamise ja vahetuse pohjuste arvestamine, ostjate mir-
kuste {ileskirjutamine kauba niitamisel ja miiiigil, kaubamiiiigi
arvestamine sortide jargi, kirjalike kiisimuste saatmine ost-
jaile kauba vadrtuse suhtes, ostjate kiisitlemine ankeetlehteds
pohjal, ostjate ettepanekute ja tellimiste raamat, kauba vaja-
duse kindlakstegemine uute kaubasortide proovipartiide miiii-
misel, ostjate konverentsi kokkukutsumine kauba kvaliteedi,
sortimendi ja muude kiisimuste arutlemiseks.

Miiiijal tuleb tundma Oppida ostjate soove peaasjalikult
ostjatega vestlemise voi rahuldamata jainud soovide iileskir-
jutamise teel, samuti ka ostjate kirjalike ja suusonaliste aval-
duste pohjal uute kaupade proovipartiide miiiimisel. Koigilt
miiiijailt saadud andmed rahuldamata jidinud soovide kohta
koondatakse kokku ja kaupluse direktor otsustab, missugused
tdhendatud kaupadest tuleb tuua kauplusse. Direktori otsused
ja miiiijate ettepanekud on soovitav libi arutada tootmisnou-
pidamistel.

Kuid uute kaubaliikide, millega kauplus varem ei ole kau-
belnud, sissevedu ei tohi teostada ainult miiiijate poolt arves-
. tatud noudmiste alusel. Osa ostjaid ei tea ja ei nie neid
kaupu ning nad ei kiisigi neid miiiijalt. Tunduva osa tarbijate
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soovid jddvad. seetottu arvestamata. Iga kaupluse iilesandeks
on aga kaupade sortimendi laiendamine uute sortide arvel, uue
maitse sisendamine ostjatele, uute kaupade propageerimine.
Sellepdrast tuleb uusi kaupu tuua kauplusse ka ilma, et nende
jarele oleks otsest noudmist; tuleb tuua prooviks viikeste par-
tiidena.

»wSortimendi valikus voib olla kaks suunda: konservatiivne
kohandumine sellega, mis olemas on, vastavalt harjunud mait-
setele ja oskustele, v6i siis revolutsiooniline visadus uute sor-
tide propageerimisel ja uute maitsete kasvatamisel”. 1

Miiiija otsene iilesanne on — parandada miiiigitehnikat, hoo-
litseda selle eest, et kauba miiiimine toimuks kiiresti, tiis-
kaaluga, et pakkimine oleks voimalikult parem, tiikeldamine
toimuks Gigesti, arvestused ostjatega oleksid tipsed ja ilma
takistusteta.

Kultuursel ostjate teenindamisel omab eriti suurt tiahtsust
abistamine kauba valikus. Ostja vahest ei tea koiki lihakau-
pade sortimente. Miiiija on kohustatud Gigesti seletama ost-
jale, missugused erinevused on {ihel voi teisel kaubal, mis-
pérast iiks liha sort on odavam voGi teine kallim jne.

Suurt osa mingib lihakaupadega kauplemisel oskuslik kon-
sultatsioon lihakaupade kulinaarse tihtsuse kiisimustes ja liha-
roogade valmistamises. Ei tule piirduda iiksi suusonaliste soo-
vitustega, vaid tuleb vilja panna vastavad plakat-kuulutused,
kus on niidatud, missugust rooga voib valmistada iihest vdi
teisest lihatiikist. See lihtne abinou aitab ostjal valida vaja-
likku kaupa miiiijat tiilitamata. Sellised plakat-kuulutused on
eriti vajalikud ostjatele vihetuntud kaupade soovitamiseks ja
on iiheks parimaks uute kaupade propageerimise vahendiks.

Juhul, kui kaupluses ei ole noutavat kaupa, on miiiija

1 A. I. Mikojan. ,,NSV Liidu toiduainetetdtstus”. Pistseprom-
izdat, 1939. a., 1k. 123.

6 Lihakaubad 8 1



kohustatud iitlema ostjale, millal on oodata selle kauba saa-
mist ja pakkuma temale teist sobivat kaupa.

Miiiija peab histi oskama raiuda liha viikesteks tiikkideks.
Seda on vaja teha nii, et kontide hulk oleks igas liha-
portsjonis iihesugune ja et iihelegi ostjale ei satuks konte sith-
teliselt rohkem kui on standardses tiikis. Korvalekaldumine
sellest noudest on lubatud ainult ostja vastaval soovil. Et
konte mitte killustada, tuleb rohkem tarvitada saage (kéasi-
voi mootorsaag). ,

Eraldades tiiki, peab miiiija juhul, kui see osutub vajali-
kuks, tegema kaks-kolm lisatiket selleks, et oleks mugavam
pakkida, ning ostja soovil ostetud tiiki ka viikesteks osadeks
raiuma. Eeskirjadele vastavalt peab iga tiiki eraldamisel raie-
joon olema lihaskudedele risti, mitte aga piki lihaskudesid.

Miiiija peab tahelepanelikult suhtuma ostjate kaebustesse
ja avaldustesse. Kaebuste ja avalduste raamat tuleb anda
ostjale tema esimesel noudmisel. Kaupluse direktori ja tema
asetditja mittekohalolek ei tohi olla kaebuste raamatu vilja-
andmisest keeldumise pohjuseks.

Iga avalduse ja kaebuse suhtes on kaupluse direktsioon
kohustatud {the 66-pdeva jooksul tegema vastava otsuse ja
teatama sellest ofsusest ostjale kirjalikult, kui viimane jit-
tis oma aadressi. .

Uksikute lihakaupade miiiigi eeskirjad.

: Kitkutud kanade miiimisel voetakse kanad vilja
pakkimispaberist, samuti ka' pead; kdrvaldatakse puuvillatopi-
sed piraaugust ja nokast (kitkumata kanadel pirakus topist
ei ole). A
Hanede, partide ja kalkunite miiiimisel kor-
valdatakse peale paberi veel sidumisnddr. Kauplemiseeskir-
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kirjade kohaselt nende jiitmete peale on kindlaks mairatud
eri kaonormid.

Kops miiiiakse ilma hingetoruta, mis miiiiakse eraldi,
maks — ilma sapipdieta ja vahelihata, ke el — ilma kori-
ounata, mis samuti miiiiakse eraldi.

Jalgade ja vatsade miiimine tootlematul kujul on
keelatud. Sarvioomade, sigade ja lammaste jalgu miiiiakse
karvast ja sorgadest puhastatuna, vatsad libipestuna.

Kaupade kaalumine ja kaalude hooldamine.

Iga miiiija on kohustatud kinni pidama kauba miiiimisel
kehtivatest eeskirjadest (tdiskaal, tiismaoot), alati hoolitsema,
et temale usaldatud kaalud ja vihid oleksid korras.

Ostjate petmine, ebadigete kaalude ja vihtide kasutamine,
kindlaksmdératud hindadest mitte-kinnipidamine ja madalama
sordi kauba miiiimine korgema sordi hinnaga on keelatud
seadusega, kui noukogude ostja varastamine ja petmine.
Kehtivate nouete kohaselt peavad kaalud ja vihid olema kont-
rollitud NSV Liidu” Ministrite Noukogu juures asuva Mootude
ja Mooduriistade Komitee organite poolt ja omama vastavat
templit.

Koik mooduriistad tembeldatakse iga kahe aasta jirel ja
peale iga remonti. Kuid see ei garanteeri nende tipset tood
kahe aasta jooksul. Sellepirast on kaupluse direktor kohus-
tatud iga péev kontrollima kaalude seisukorda. Kaubastud ja
kontorid peavad oma volinikkude kaudu kontrollima iga kolme
kuu jirel kaalude kandejou 1/1o tépsust ja peale selle, iiks
kord aastas — tdie kandejou tdpsust. :

Koik kaalud koos vihtide komplektidega peavad olema kin-
nistatud miiiijate nimele, kes kannavad personaalset vastutust
nende korrasoleku ja Gige kasutamise eest. Igal kaalul peab
olema pass, kuhu mirgitakse tembeldamise, remondi ja kont-
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rollimise aeg, kelle nimele on kaalud kinnistatud ja muud
andmed.

Kaalude ja vihtide tdpsuse ja dige kasutamise iile teostavad
kontrolli peale riiklike kontrollijate ja kauplevate organisatsioo-
nide volinikkude veel miilitsaorganid, NSV Liidu Riiklik Kau-
bandusinspektsioon ja ametiiihingute iihiskondlik kontroll.

Miiiija toéokohal paigutatakse kaalud nii, et ostjatel oleks
voimalik jélgida kaalumist. Ei tohi varjata viljapandavate
kaupadega kaalukausse ka sel juhul, kui olekski niha kaalu-
osuti. BeranZ-kaalud peavad olema horisontaalselt, ilma kal-
lakuseta; igasugune kallakus rikub niitamise oigsust. Kaalu
jalgade alla on keelatud panna igasuguseid klotse; kui leti
pind on horisontaalne, siis kaalud seisavad kindlalt ilma iga-
suguste allapandavate esemeteta. Leti horisontaalsus tehakse
kindlaks vesiloodiga, kui seda aga kaupluses ei ole, siis kaa-
lude keeramisel 1800 (nii, et vasak kauss jaiks parema
kohale).

Osutikaalud pannakse horisontaalasendisse neis oleva vesi-
loodi jargi vintjalgade abil, millised pirast kinnitatakse kontr-
mutritega (joonis 17). Kui Gigesti asetatud kaalude osuti ei
seisa nullil, siis ei tohi selle saavutamiseks keerutada kaalu
jalgu. Sellistel juhtudel tuleb kaalud puhastada, kui aga ka
see ei aita, siis tareerida. Tareerida voib kas kaupluse direk-
tori voi tema asetiitja loal. Miiiija peab teadma mooduriis-
tade kasutamise eeskirju ja neid tipselt tditma.

Enne t66 algust tuleb kaalud jirele vaadata, kontrollida
nende tasakaalu, ja kui see on vale, siis puhastada voi pesta
kaalukausse. Siis kontrollitakse kaalude tundlikkust.
Selleks pannakse osutikaalude kausile 5-g viht, rnille méojul
_ peab osuti kalduma iihe kriipsu vorra (mis samuti vastab 5
grammile).

Beranz-kaalude tundlikkust kontrollitakse raskusega, mille
kaal on 1/2500 kaalude kandejoust (4 g 10-kilogrammiste
kaalude jaoks, 8 g 20-kilogrammiste kaalude jaoks jne.). Tund-
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likkus loetakse normaalseks siis, kui selle raskuse madjul
kaalunokad eemalduvad teineteisest mitte vihem kui 10 mm.
Kui kaalude tundlikkus on puudulik, siis miiiija on kohus-
tatud asendama need kaalud teistega.
Pirast tundlikkuse kontrollimist tuleb kontrollida kaalude

tipsust 1.
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Joonis 17. Osutikaalude paigaleasetamine.

BeranZ-kaalud peavad alati olema tasakaalus ja omama
noutavat tundlikkust. Seda peab jilgima miiiija kogu 166-
paeva kestel. Vihtide jitmine kaalukaussidele peale kauba
kaalumist on keelatud. Sellest reeglist mitte-kinnipidamine
segab kaalude tasakaalu jilgimist mitte iiksi miiiijal, vaid ka

ostjal.

1 Kaalude tdpsuse kontrollimine on toodud médduriistade kasu-
tamise eeskirjades.
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Tootades osutikaaludel, peab miiiija oskama reguleerida
osuti koikumist. Normaalselt peab osuti tegema kaks-kolm
vonget (nende arvu reguleeritakse pidurvindi abil, mis asub
kaalude alumises osas).

Koikide kaalude jaoks on' midratud kaalutava raskuse
tilem- ja alamméir. Ulim koormatis on margitud koigil kaa-
ludel; selle iiletamine on keelatud. Miiiija ei tohi ka kaaluda
kaupa kaalult alla jirgmisi norme: BeranZ-kaaludel — 1/50
nende kandejoust (naiteks 400 g 20-kilogrammistel kaaludel),
osutikaaludel 1/,, maksimaalsest skaala néitajast (ithe- ja
kahekausilistel kaaludel — alla 50 g)1. Selle reegli rikku-
mine tekitab kaalumisel tihti suuri ebatipsusi.

Keelatud on kaupade kaalumisel asetada vihte iiheaegselt
molemale kaalukausile, tehes nii kindlaks kauba kaalu lahu-
tamise abil.

Kaupa ja vihte tuleb panna kaaludele ilma tougeteta ja
l66kideta, asetades iihtlaselt iile terve kausi.

Kaup loetakse kaalutuks ja kuulub ostjale viljaandmisele
alles peale seda, kui kaaluosuti on teinud vihemalt kaks von-
get (kaks korda iihele ja kaks korda teisele poole) ja peatu-
nud tasakaalus.

Korvalekaldumise normid on kehtima pandud ainult kaa-
lude vordolgsuse kontrollimiseks. Kaupade miiiigil nende kaal
peab tipselt vastama Gigete kaalude nditajatele.

Lisatiikk kauba kaalumisel peab olema samast sordist
mis kaup isegi ja kaalult mitte iile /4, iildkaalust.

Kaalude ja vihtide hooldamine on miiiija
kohuseks. Kaalumeistri olemasolu ei vabasta miiiijat neist

kohustustest ja ei vota temalt vastutust kaalude ja vihtide
seisukorra eest.

! Kiimnendik- ja sajandik-kaaludel on keelatud kaalumine alla
1/20 maksimaalsest kandejoust, nditeks alla 50 kg 1 t kandejoulis-
tel kaaludel, alla 25 kg — 500 kg kandejoulistel kaaludel jne.
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Kaalud ja vihid tuleb hoida puhtana. Kui tekib roostetus,
siis korvaldatakse see bensiiniga niisutatud lapiga. Kaalude
ja vihtide puhastamine smirgliga, liivaga, kriidiga jne. on
keelatud. '

Roostetamise irahoidmiseks kaetakse malmvihid virnitsa
ja grafiidi seguga, mille jirel nad kuivaks hdorutakse. Kaa-
lude Glitamine on keelatud, kuna 6li soodustab tolmu kogu-
mist kaaludele.

Kaalude ja vihtide hoolikas kisitsemine, nende tipsuse ja
tundlikkuse kontrollimine on tdhtsamad tingimused tarbijate
kultuursel teenindamisel.

Sanitaarnouded.

Koik lihakaupluse (-osakonna) tédtajad, eeskitt aga miiii-
jad, on kohustatud tditma kehtivaid sanitaarnoudeid, hoolit-
sema kaupluse puhtuse ja korra eest. Iga, ka-koige kvaliteet-
sem kauplusse saabuv kaup voib roiskuda ja rikneda, kui
taara, inventar, kaalud voi tooriistad ei ole kiillalt puhtalt
hoitud.

Miiiija kded peavad alati olema puhtad, kiiiined liihikeseks
Ioigatud. Kaupluses peab olema pesemis-seade miiiijate
jaoks, seep ja kiteradtik. Sanitaar-riietust (kittel, varruka-pea-
lised, peakate) peab miiiija hoidma puhtana ja téokohalt lah-
kumisel seljast dra votma. Miiiija peab iga pdev pesema
tulise soodalahusega koik tooriistad, kateratiga kuivatama ja
hoidma kindlaksméératud kohas.

Peale kauplemise lopetamist tuleb kauplus hoolikalt koris-
tada, letid ja riiulid aga pesta kuuma pesupulbrilahusega.
Lihapakud tuleb puhastada kaabitsaga ja iile riputada soo-
laga. Kord kvartalis, voi sanitaar-arsti noudmisel ka tihemini,
tehakse kaupluses desinfektsioon (kahjutustamist). Sel ees-
mirgil kambrid valgendatakse lubjalahusega. Porandad,
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inventar ja taara pestakse 2-protsendilise leelis-soodalahusega
(kaltseeritud sooda).

Miiiijad peavad iga kuu ldbima arstliku kontrolli.

Kauplustes tuleb pidada alatist voitlust kirbestega ja niri-
jatega. Keemiliste vahendite tarvitamine selleks on lubatud
ainult sanitaar-jérelevalve otsesel juhtimisel.

Suitsetamine nii ostjatel kui ka tdotajatel on kaupluses
keelatud, mille kohta peab olema vastav kuulutus vilja pan-
dud histi nihtavale kohale. Kaupluse tootajad voivad suitse-
tada ainult selleks eraldatud ruumides.

Liha maha- ja pealelaadimisel on kategooriliselt keelatud
liha vedamine m66da maad. Autod, furgoonid! ja spetsiaal-
taara kauba vedamiseks tuleb iga pdev hoolikalt puhastada ja
pesta.

Lihakaupade transportimisel, ei tohi kasutada kala- ja muu
lIohnaga transpordivahendeid ja taarasid.

Auto ja furgoonid, mis on miiratud liha ja lihakaupade
transportimiseks, peavad olema varustatud Kkitlite, pollede,
present-sukkade (pannakse jalanoude peale), kinnaste ja liha-
haaramiskonksude komplektidega.

Sanitaarraamatusse, mis peab olema igas autos (furgoo-
nis), kantakse sisse sanitaararsti poolt teostatud kontrolli-
mise tulemused.

! Erilise kattega kaetud vanker. — Télkija mirkus.
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py 2500. Paber 5879, Y16 Triikipoogna'\d 5,75. Tritkitahti trilki-

s 34 780. Arvutuspoognaid 5. MB-08210. Tritkikoda ,Hans
Heidemann®, Tartu, vallikraavi 4. Tellimine nr. 1612.
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