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Liha ja lihasaadused on tdhtsad toiduained inimese elus. Sel-
leks et nad j8uaksid tarbijani kérgekvaliteedilistena ja laialda-
sez sortimendis, on vaja arenenud lihatodstust, toorainebaasi, kiil-
mutusmajandust Jjne.

Néukogude ILiidus tervikuna, samuti ka Eesti NSV-s on lihatdos-
tus viimasel aastakiimnel suuri edusamme teinud. Nii toodeti NOuko-
gude Liidus aastatel 1961...1965 keskmiselt 9,3 milj. tomni 1liha
aastas, Eesti NSV-s samal ajal 100 000 tonni. 1969.a. toodeti Néu-
kogude ILiidus 11,6 milj, tonni liha, Eesti NSV-s 125 600 tonni.

Lihatoodangut on aidanud t8sta loomade arvu ning todstusliku
toodangu mahu suurenemine, Nii ehitatakse NSukogude Liidus ainuiik-
si kdesoleval viisaastakul 39 uut lihakombinaati ning rekonstruee-
ritakse 47. Eesti NSV-s rekonstrueeritakse lihakombinaadid Tartus
ja V8hmas. Tallinna Liha- ja Konservikombinaadi juurde ehitatakse
uus vorstitsehh, Suurendatakse nende lihakaupade roodangut, mille
jédrele on suur nbudmine, nagu pakitud liha ja lihasaadused, lihast
pool- ja kulinaariatooted, kdrgema kvaliteediga vorstid ja suitsu-
liha,

LIHA

: Liha keemiline koostis ja toitevddrtus

Liha keemiline koostis on vdga keerukas, See oleneb mitmesugus-
test teguritest, nagu looma liigist, soost, vanusest, toitumisest,
tapajérgsest tootlemisest ja sdilitamisest.

Liha koosneb kudedest -~ lihas-, side-, rasv- ja luukoest. K&i-
ge suureme vadrtusega on lihaskude, sest tema koostisse kuuluvad
pbhiliselt tadisvddrtuslikud valgud., K8ige viiksema véddrtusega on
sidekude, mis koosneb mittetédisvédrtuslikest, organismi poolt hal-
vasti omastatavatest valkudest.

Rasvkude annsb lihale kérge kalorsuse, sest tema pdhiliseks
komponendiks on rasv, Imukude sisaldadb mitmesuguseid mineraalai -
neid, kuid 1iiga suur luukoesisaldus lihakeha erinevates piirkonda-
des madaldab nende osade toitevddrtust,

Vérske liha sisaldab keskmiselt 68,5% vett, 20% valke, 10,5%
rasva ja 1% mineraalaineid, Héstl toidetud loomade liha on kérgema



kalorsusega ja paremate maitseomadustega kui halvemini toidetud loo-
made liha,

Erinevate loomade liha keskmist keemilist koostist ja kalarsust
ndeme tabelist 1. .
Tabel . .1

Loomade liha keemiline koostis %-des ja kalorsus
100 g toote kohta

Liik ja kategooria Vett|Valke | Rasv Minﬁ:;gl— mkm“
Ioomaliha I kat, 70,5 18,0 10,5 1,0 171
" o ol o e RRE - O B W R | 121
Lambaliha I kat, 65,8 16,4 17,0 0,8 225
5 57 icg e 69,4 20,8 9,0 0,8 169
Sealiha, rasvane 47,5 14,5 37,3 0,7 406
o , ‘taine 60,9 16,5 21,5 1,0 268

Tabelist ndhtub, et liha vee~ ja rasvasisaldus on vastastiku-

ses sb8ltuvuses, Paremini toidetud loomade liha sisaldab rohkem ras-
va ja vdhem vett ning on jérelikult ka kérgema kalorsusega.

‘ Mis puutub valkudesse, siis madalama kategooriage loomade li-
ha sisaldeb neid ménevSrra rohkem., Kuid valkude iildine hulk ei ise-
loomusta tema toitevddrtust kiillaldaselt, sest kérvuti taisvdédrtus-
like valkudega, mille koostisse kuuluvad kbik asendamatud amiino-
happed, on lihas ka mittetédisvdartuslikke valke (kollageen, elas~
tiin), Viimaseid leidub rohkem just halvemini toidetud loomade 1li-
has,
g Olulist méju avaldab liha toitevéirtusele loomade vanus, K8ige
parem on hdsti toidetud nooremate loomade liha, n#iteks sealiha pu=-
hul peekon. Seda iseloomustavad head maitseomadused ja méédukas ras-
vasisaldus, Samal ajal on selles rohkem lihaskude ja wvéhen sidekude,
seega ka rohkem tdisvddrtuslikke valke,

Mineraalainetest on lihas kbige suurema tdhtsusega fosfor,kalt-
sium ja raud,

Vitamiinidest on tdhtsamad A-, B,]-, B2- Jja PP-vitamiin, ZEriti
vitamiinirikkad on siseorganid (maks, neerud). 2

Vdikeses koguses leidub lihas ka ekstraktiivaineid, mis paran-

davad liha kvaliteeti ning annavad sellele iseloomuliku meeldiva
maitse jn sroomi,



Rui iseloomustada kokkuvétlikult liha toitevadrtust, véib del-
da, et pbhilise vddrtuse annavad lihale tdisvddrtuslikud valgud
(keskmiselt 80% valkude iildkogusest), B-grupi vitamiinid ja mitme-
sugused mineraslained. Erinevad komponendid on inimese jaoks 8o~
bivas vahekorras, liha on kdrge kalorsusega ja hdsti omastatav.

Kordamiskiisimusi

1. Milliste lihasaaduste toodangu suurendamisele pddratakse kiées—~
. oleval ajal erilist tdhelepanu?

2. Millest oleneb liha toltevdédrtus?

3, Miks loetakse lihaskude kéige tZhtsamaks liha koostisosaks?

4, Millist m8ju avaldavad liha toitevédédrtusele loomade toitumine ja
vanus?

5. Millised komponendid kuuluvad liha koostisse ja kui palju neid
lihas keskmiselt leidub?

6. Milliseid mineraalaineid ja vitamiine leidub lihas?

7. Millist tdhtsust omavad lihas ekstraktiivained?

8., Kuldas v8iks kokkuv8tlikult iseloomustada liha toitevidrtust?

Iiha liigid, kategooriad ja sordid

Liha toitevadrtus ja jdrelikult ka kvaliteet olenevad viga
erinevatest teguritest: looma liigist, soost, vanusest, toitumisest,
raieflirkonnest ja termilisest seisundist. Need tegurid v8ibki vét-
ta liha liigitamise aluseks.

Looma liigi jérgl eristatakse veise~, lamba-, sea-, hobuse-,
pddre~ jt. loomade liha,
Soo jérgi eristatakse isas- ja emasloomade llha. Isasloomade

liha jaguneb omakorda kastreeritud ja kastreerimata loomade lihaks,
Kastreerimata isasloomade liha on ebameeldiva kérvalléhnega ja jé-
medakoeiing ning seda kaubandusvérgus realiseerida ei lubata,

Vanuse jérgi liigitatakse veiseliha vasikalihaks (loomad vanu-
sega 2 nddalat kuni 3 kuud), noorlooma- ehk mullikalihaks (3 kuud
kuni 3 aastat) ja loomalihaks (vanusega iile 3 aasta).

Sealiha liigitatekse pdrsalihaks (loomad kaaluga kuni 20 kg),
noorlooma- ehk kesikulihaks (loomad kaaluga 20 kuni 59 kg) ja tédis-
kasvanud sea lihaks (kaaluga iile 59 kg).

Rammususe Jjérgi jaotatakse lihaka tegoor iatesse,
Kategooria cleneb otseselt looma toitumisest.
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Ioomaliha (tdiskasvanud je mullika-) ning lambaliha jaotatak-
se I ja II kategnoriasse. Xategooria oleneb lihaste arengust, ras-
va ladestusest ning selgroo-ogajdtkete ja puusanukkide esiletungi-
vusest, Esimese kategooria loomadel on lihased hédsti arenenud, rasv
paikneb ilihtlaselt ning selgroo-ogajatked ja puusanukid ei tungi kui-

i margetavalt esile, Teise kategooria rammususega loomadel on li-
hased véhem arenenud, rasv paikneb piirkondadena ning selgroo-oga=-
Jatked ja puusanukid tungivad margatavalt esile.

Vasikaliha rammususe Jjargi kategooriatesse ei jaotata.

Sealihal on jargmised kategooriad: peekon, rasvane ja lihane,
Kategooria oleneb vanusest ja peki paksusest. Peekonsigade kategoo-
riasse kuuluvad loomad vanusega 6...8 kuud ja kaaluga 75...100 kg
ning peki paksusega 2...4 cm, rasvasigade kategooriasse loomad pe-
ki paksusega lile 4 cm ja lihasigade kategooriasse loomad kaaluga
iile 59 kg ning peki paksusega ly5...4 cm. Lihasigade kategooriasse
kuuluvad ka kesikud kaaluga 20...59 kg.

Pérsaliha jaotatakse I ja II kategooriasse. I kategooriasse
kuuluvad p8rsad eluskaaluga Peaets kg, II kategooriasse 6...20 kg.

Teise v8i lihase kategooria nbuetele mittevastav liha loetak-
se 1ahjaks ning seda kaubandusvérgus realiseerida ei lubata.

Liha rammusus mirgitakse templitega lihakeha vastavatele osa-
dele,

Ummargune tempel Lliiliakse kéigi loomaliikide I kategooria ram-
mususega lihale, vasikalihale ning peekonile ja rasvasigade~
le,

Ruudukujuline tempel liiliakse k8igi loomaliikide II kategooria
rammususega lihale ning likasigadele.

Kolmnurkne tempel liiliakse lahjale lihale (kéik loomalilsid).

Noorloomadel mérgitakse templi jérele tdht M, peekonil t#ht B
Jja vasikalihal taht T.

Kaubandusvérgus realiseerimiseks ettendhtud liha markeeritakse
lilla varvusega templiga.

Punase véiadrvusega tempel liiiakse lahjale, +605—
tuslikuks Umbertédtamiseks ettendhtud, kastreerimata isasloomade,
1obuse~ ja kitselihale, samuti haigete loomade lihale.

Railepiirikonna jarpi jaotatakse liha sortidesse. Sortidesse jao-
tamisel ou a2luseks pbhiliselt lihaskoe ja sidekoe vahekord, jireli-
kult ka GZilsviartuslike ja mittetdisvidrtuslike valkude  vahekord.,
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Kérgemad sordid sisaldavad rohkem lihaskude ja on seetdttu kérgema
toitevadrtusega. Liha raiumine ja sortidesse jactamine toimub stan-
dardiga kehtestatud raieskeemide alusel.

Loomaliha Jjaotatakse I, II ja III sorti. Esimesse sor-
ti kuuluvad seljatiikk, fileetukk, ristluutiikk, reictikk, sabatikk,
rinnatiikk; teise sorti Labatiikk, 6latiikk ja kShutiikk, kolmandasse
sorti kaelatiikk ning esi- ja tamakoodid.

Vasikaliha Jjaotatakse I, IT ja III sorti. Esimesse
sorti kuuluvad seljatiikk, neerutiikk ja reietilikk, teise sorti esi-
selg, labatikk ja rinnatiikk koos kéhuosaga, kolmandasse sorti kae=-
latiikk ning esi- ja tagakoodid.

Lambaliha jaotatakse I, II ja IITI sorti. Esimesse
sorti kuuluvad laba-seljatikk ja tagatiikk, teise sorti kaelatiikk,
rinnatiikkk ja kéhutiikk, kolmandasse sorti kaela l8iketiikk, esi- ja
tagakoodid. :

Sealiha Jjaotatakse I ja II sorti. Esimesse sorti kuulu-
vad labatiikk, karbonaad, ribi, nimmetiilkk koos kbhuosaga ja  sink,
teisé sorti koodid.

Termilise seisundi jargi (temperatuur lihastes) liigitatakse
liha dsja tapetud loomade lihaks, jahtunud, jahutatud, kilmutatul,
defrosteeritud ja illessulanud lihaks. Termiline seisund avaldab md-
Jju mitte ainult liha kvaliteedile, vaid ka tema sdilivuscle.

£8ja tapetud loomade -1ih a saadakse vo-
hetult pédrast tapmist. Sellist liha miiligile ei lasta, sest ta sdi-
1ib halvasti, on ebameeldiva maitse Ja l6hnaga ning konsistentsilt
mitteelastne. Asja tapetud looma liha on algul pehme, veidi hiljem,
nn., surmajargse kangestuse perioodil aga muutub kévaks., Ta pole veel
ne.~0, valminud, mille kdigus valgud lagunevad lihtsamateks, orgenis-
mi poolt paremini omastatavateks valkudeks ning tekivad mitmesugu~
sed ekstvaktiivained.

Jahtunud 13ih a saadakse lihakehade jahedas hoidmi-
sel véhemalt 6 tunni vdltel, Liha temperatuur on 8...12°. Jahtunud
liha on valminud, meeldiva 1l8hna ja elastse konsistentsiga, pind cn
kattunud koorikuga. Ka jahtunud liha sailib v8rdlemisi halvasti.

Jahutatud 11h a temperatuur lihaste sisemuses on
0...4°, Tal on samad omadused mis Jahtunad lihalgi, kuid sdilib tun-
duvalt paremini,

Kilmutatud 14ih a temperatuur ei tohi olla ile -6°.
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Liha on kéva konsistentsiga ja ilma 18hnata.

Madalate temperatuuride toimel aeglustuvad lihas jarsult kee-
milised ja biokeemilised protsessid, mis pShjustavad rikmemist.

Parema kvaliteedi tagab nn. kiirkiilmutamine temperatuuril =18
vee=23%, Kiirkiilmutamisel moodustuvad viikesed jiéskristallid nii
lihasrakkudes kui ka rakkudevahelises ruumis, Aeglasel kiilmutamisel
ldheb osa rakusisesest veest rakkudevahelisse ruumi ning moodustu-
vad suured jaskristallid. Selliselt kiilmutatud libha iilessulatami -
sel tdéheldatakse vees lahustuvate valkude, vitamiinide ja mineraal-
ainete tunduvat kadu koos eralduva lihamahlaga, mis viib ka toite=-
véadrtuse mérgatavalt alla. Seepédrast tuleb liha kiilmutada ja iiles
sulatada selliselt, et v8imalikult véhem léheks kaduma liha mahla,
Uldreegliks on, et liha tuleb ililes sulatada vdimalikult aeglaselt.

Defrosteeritud 1ih a on spetsiaalsetes kamb-
rites iilessulatatud liha. Néuetekohaselt iilessulatatud liha peab
vastama jahutatud liha omadustele. Defrosteeritud liha kasutatakse
pbhiliselt t66stuslikuks iimbertdotamiseks,

Ulessulanud 1ih a saadakse kiillmutatud liha iiles-
sulamisel looduslikes tingimustes, Selline liha +tilgub tugeﬁasti,
mistdttu ta kaotab suure osa mahlast, Tal on tumepunane viarvus Jja
pehme konsistents. Ulessulanud liha kaubandusvérgus realiseeride ei
lubata.

Ei ole lubatud realiseerida ka kaks korda kiilmutatud liha, s.0.
liha, mis oli iiles sulanud ja mida siis uuesti kiilmutati. Seda ka~
sutatakse ainult t06stuslikuks otstarbeks.

Kordamiskiisimusi

1. Milliste tunnuste alusel liigitatakse liha?

2. Kuidas liigitatakse vanuse Jjargli veise- ja sealiha?

3. Millest oleneb liha kategooria?

4, Millised tunnused on véetud aluseks liha kategooriatesse jaota-
misel?

5. Kuidas tembeldatakse liha?

6. Millest oleneb liha kaubanduslik sort?

7. Nimetada looma-, vasika-, lamba- ja sealiha raietiikid sortide
Jéargi.

8. Miks ei ole lubatud realiseerida dsja tapetud loomade liha?

9. Millised tunnused iseloomustavad valminud liha?

10, Millised tunnused iseloomustavad kiiimutatud liha?
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11, Miks tuleb liha kiilmutada kiiresti?

12. Mis on defrosteerimine?

13, Miks on iilessulanud ja kaks korda kiilmutatud liha madala kvali-
teediga?

ILiha kvaliteedile esitatavad nduded ja sdilitamine

Varsket liha iseloomustavad jédrgmised organoleptilised ndita-
Jjad.

Liha pind peab olema kuiv ning kattunud roosaka v8i punaka koo-
rikuga., Vdrske 18ikepind on kergelt niiske, kuid mitte kleepuv ning
igale loomaliigile iseloomuliku vdrvusega. Liha mahl peab olema la-
bipaistev, konsistents tihke ja elastme, sérmega vajutamisel . tek-
kiv lohk peab kiiresti t@ituma. LShn peab olema meeldiv. Rasva vir-
vus vastavale loomaliigile iseloomulik, ilma hapendumistunnusteta.
Iiha keetmisel saadud puljong peab olema selge ning meeldiva aroomi-
ga.

Kiilmutatud liha on jahtunud v8i jahutatud lihaga v8rreldes he-
ledam, vdrvus kshvaturoosakas, Sérmega vajutamisel tekib helepunene
plekk, Konsistents on kéva ning koputamisel annab selge heli. Idhn
puudub,.

Sdilitamisel toimuvad lihas keerukad muutused. Neid pbhjusta-
vad mitmesugused fermendid, samuti mikroobid. Fermentide toimel 1i-
ha valmib, hilisemas jérgus aga valmib ilile, millega kaasneb kvali-
teedi jarsk langemine (varvus tumeneb jérsult ning liha omandab eba-
meeldiva 18hna).

Mikroobide m&jul kattub liha limaga, hallitab, hapendub ning
roiskub., Roiskumisega kaasneb valkude tdielik lagunemine ning mit-
mesuguste vdga miirgiste lihendite ja ebameeldiva 18hnaga gaaside tek-
kimine,

Fermentide ning mikroobide tegevus, jidrelikult ka liha riknemi-
ne kiireneb sdilitamisel iilemddra kérges temperatuuris, mis on sood-
ne nimetatud tegurite arenemiseks.

Kahtlase viadrskusegaonliha, millel varvus
on tumenenud ning on mérgata vidhesel hulgal lima véi hallitust. Léhn
on kergelt hapukas v8i ldppunud, liha vedelik tume. S8rmege vajuta-
misel tekkiv lohk t&itub aeglaselt.

Mittevidrsket liha iseloomustavad Jjuba selgesti vdl-
jenduvad riknemistunnused.
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Riknenud, aga ka kahtlase varvusega liha kauplusse vastu vit-
ta ei tohi.

Kaupluses tuleb liha sdilitada kiilmutuskambrites, Jjddkappi-
des, kiilmutuslettides v8i -vitriinides, mis kindlustavad tempera-
tunri mitte tile 8°. Ohu relatiivne niiskus jahutatud liha s&dilita-
misel peab olema 80...85% ning kiillmutatud 1liha s&dilitamisel 80
o+ 090%,

Tuleb kinni pidada sanitaar-hiigieenilistest nluetest ja figest
kaubalisest naabrusest ning kindlustada ihtlane Jja n8uetekohane
S8hu temperatuur ja relatiivne niiskus.

Kordamiskiisimusi

1, Millised pbhilised n8uded esitatakse liha kvaliteedile?

2. Millist mdju avaldavad liha kvaliteedile fermendid ja mikroobid?

3. Millised tingimused on eritl soodsad fermentide tegevuseks ning
mikroobide arenemiseks?

4, Millised tunnused iseloomustavad kahtlase virskusega ning rike-
penud liha?

5. Millistes tingimustes tuleb kaupluses liha sdilitada?

6. Loetleda kéik juhud, mille korral ei ole lubatud liha kaupluses-
se vétta.

Subproduktid

Subproduktideks nimetatakse loomade sddodavaid osi (siseorga-
neid, pead, saba, jalad), mis eraldatakse nende lihakehade esmasel
to6tlemisel tapamajas,

Olenevalt looma liigist jagunevad need veise, lamba ja sea sub-
produktideks., Toiteviddrtuse alusel liigitatakse ned kahte kategoo-
riasse - 1 ja II, Esimese kategooria subproduktide hulka kuuluvad
keel, maks, neerud, ajud, siida, seepssd=ilma-lteedbeta, udu., dia~-
fragma, veise ja lamba saba, Teise kategooriasse kuuluvad vdiksema
toitevdédrtusega subproduktid - sea, veise ja lamba jalad, veise’ =/
lamba pead ilma keeleta, kopsud, magu ja libemagu, %8ri, sea ja vei-
se kérvad, veise mokad jt.

Subproduktid sisaldavad keskmiselt 70...80% vett, 12...25% val-
ke, l...14% rasva, 0,5...5% ekstraktiivaineid ja 1% mineraalaineid.

Esimese kategooria subproduktid sisaldavad suhteliselt rohkem
tédisvddrtuslikke valke, mineraalaineid ja mitmesuguseid vitamiine.
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Selles suhtes on vddrtuslikud meks, neerud, keel ja ajud, eriti
veise vastavad subproduktid.

Suur vee~, valkude ja ekstraktiivainete sisaldus locb soodsa
keskkonna mikroobide arenemiseks, mistéttu subproduktid rikmevad
kiiresti.

Subproduktide kvaliteet oleneb nende 8igest ja 8igeaegsest toct-
lemisest, Neid eraldatakse realiseerimiseks ainult tervetelt looma-
delt. Nad peavad olema jahutatud véi kiilmutatud, vdrsked, puhtad,
riknemistunnusteta, 8igesti toodeldud. Ei ole lubatud realiseerida
ka kaks korda kiilmutatud subprodukte.

Jahutatud subprodukte hoitakse kauplustes kiilmutuskambrites,
~lettides ja —vitriinides temperatuuril o ja 6hu relatiivsel
niiskusel 80,..85% mitte ilile 36 tunni.

Kiilmutatud subprodukte hoitakse kiilmutuskambrites temperatuu-
ril 0...2° mitte iile 48 tunni.

Kordamigkiisimusi

1. Mis on subproduktid?

2. Millised subproduktid kuuluvad esimesse kategooriasse?

3. Millised subproduktid kuuluvad teise kategooriasse? .

4, Millised subproduktid on eriti kérgevaartuslikud ja miks?

5. Milliseid subprodukte ei ole lubatud realiseerida kaubandusvér-
gus?

Pakitud liha

Pakitud lihaks nimetatakse kindla kaaluga veise-, lamba- ja
sealiha tiikke, mis on pakitud l&bipaistvasse kilesse ja realiseeri-
takse tiikk-kaubana.

Pakitult vdljastatakse samuti subprodukte -~ keelt, maksa, jal=-
Bu.

Pakitud lihaga kauplemine t8stab kaubanduskultuuri, suurendab
miiijate t66 tootlikkust, parandab kaupluse sanitaar-hiigieenilisi
tingimusi, Léhematel aastatel peab pakitud liha osatéhtsust jérsult
t6usma., :

Pakitekse pShiliselt jahutatud liha. Erandjuhtumeil v8ib pak-
kida ka kiillmutatud liha,:

Pakitud liha peab vastama tdielikult védrske liha nduetele.
Portsjonis ei tohi olla purustatud kontide tlikikesi,
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Pakkida ei tohi kastreerimata isasloomade, tumenenud varvuse-
ga ja defrosteeritud liha,

Liha viljastatakse portsjonitena netokaaluga 250, 500 v6i 1600
g, kusjuures portsjonis ei tohi olla rohkem kuil kaks lahtist tik—~
ki samast sordist ning rammususe kategooriast, mis ei moodusta lile
20% kogu portsjoni kaalust.

Pakitud liha vdljastatakse ka tervete tiikkidena netokaaluga
400, ,.1000 g. g

Pakitakse ldbipaistvasse puhtasse vigadeta poliietiileenkilesse
v8i tsellofasani.

Portsjoni etiketil peab olema margitud:

1) valmistajaettevétte nimi,

2) liha 1liik,

3) rammususe kategooria,

4) lihe sort,

5) portsjoni kaal,

6) standardi nr. (TFOCT 3739-66).

Portsjonid pakitakse puust, metallist v8i kartongist kastides-
se netokaaluga mitte ilile 20 kg

Pakitud liha sailitatakse kauplustes temperatuuril alla +6°
mitte lile 36 tunni.

Kordamiskisinusi

1. Milliseid eeliseid v8imaldab pakitud liha realiseerimine kauban-
dusvdrgus?

2. Millist liha pakitakse ning millistele néuetele peab see vasta-
ma? ¢ :

3. Millist 1liha ei ole lubatud pakkida?

4, Kuidas markeeritakse portsjonid?

LINNULIHA

Kaubandusv8rku saasbuvad tapetud kodulinnud (kanad, kalkunid,
pardid ja hened)., Metslinnud - laanepiiid, tedred, metsised, p8ld-
plitid, faasanid ja metstuvid - lastakse miiligile ainult kilmutatult,
tootlemata ja koos sulestikuga. Et metslindude osatédhtsus on meil
tihine, siis pllhendeme peamise tdhelepanu kodulindude iseloomusta=-
misele, metslindude osas aga piirdume lilhikese kirjeldusega.
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Kodulindude liha keemiline koostis ja toitevdartus

Eodulindude liha keskmist keemilist koostist iseloomustab ta=-
bel 2.

Tabel &

Lindude liha keemiline koostis %~des ja kalorsus
100.g toote kohta 4

Liik ja kategooria Vett |Valke |Rasva llai?;:e:;gl- hig;ius
Heneliha I kat. 46,1 14,0 39,2 0,7 422
" IT " . 60,8 18,4 19,9 0,9 260
Kalkuniliha I kat. 63,1 20,6 154 1.0 227
"o T " 65,8 28,5 85 V1,3 179
Kanaliha I kat, 855 20,3 7133 . A0 205
" s § 5, b 69,2 22,4 7,5 10,9 161
Pardiliha I kat. 95,2 21 4 53,0:550045 540
" T v 59,5 17,8 21,8 0,9 276

Nagu tabelist ndhtub, on linnuliha oma keemiliselt koostiselt
vérdlemisi sarnane loomalihaga., Ka siin paistab silma, et paremini
toidetud I kategooria rammususega lindude liha sisaldab rohkem ras-
va ning.on kérgema kalorsusega kui II kategooria rammususega lindu-
de liha., II kategooria liha valgusisaldus on I-ga vérreldes suurem
peamiselt mittetdisvédsrtuslike valkude arvel,

Veel néhtub tabelist, et kana- ja kalkuniliha sisaldab suhte-
liselt rohkem valku ning véhem rasva ja on vdiksema kalorsusega kui
hane- ja pardilina, Toitevddrtuselt k8rgem on siiski kana- ja kal-
kuniliha, sest lihavalgud on palju téhtsam toidukomponent kui rasv.
Peale selle on kana~ ja kalkunilihas rohkem ekstraktiivaineid, mis
annavad ncile ka parema maitse., Iinnurasv aga rikneb kiiremini kui
loomarasv, S

Iinnu~- ja loomaliha pShilised erinevused on jérgmised:

1) linnuliha lihaskude on suhteliselt peenemakoelisem kui loo-
malihal g

2) sidekoe osatshtsus on ménevdrra vidiksem;

* 3) rasv paikneb peamiselt naha all ja on madalama sulamistem-
peratuuriga;

4) luud on seest tithjad, mistdttu linnu keha on kerge.

i



Oma toitevédrtuselt ei j&i linnuliha loomalihast maha, ménes
suhtes isegi liletab viimase (hea maitse, kerge omastavus, eriti
kana=- ja kalkunilihal). Seepédrast tuleb linnuliha osatéhtsuse suu-
rendamisele tunduvalt robkem tdhelepanu pddrata. Viimastes partei
ja valitsuse mddrustes lihatoodangu suurendsmise kobhta on eraldi
vélja toodud ka linnuliha osatéhtsuse suurendamise vajadus.

Kordamiskiisimusi

1. Millised erinevused on I ja II kategooria rammususega kodulindu-
de lihal?

2. Kirjeldada kana~ ja kalkuni~ ning hane- ja pardiliha erinevusi.

3. Millised pdhilised erinevused on linnulihal v8rreldes loomaliha-
ga?

4, Kuidas iseloomustada kokkuv8tlikult linnuliha toitevédrtust?

Kodulindude liha liigid ja kategooriad

Liigi ja vanuse alusel jagunevad kodulindude kered: kanad, ka-
napojad, kalkunid, kalkunipojad, pardid, pardipojad ning heaned ja
hanepojad.

Noorlindude pbhilisteks tunnusteks on mitteluustunud kéhreline
rinnaluu ning 8rn elastne nahk, Téiskasvanud lindudel on rinnaluu
luustunud.

Tootlemisviisi jérgi liigitatakse kodulindude kered: poolpuhas—
tatud - eraldatakse soolestik; puhastatud - eraldatakse soolestik,
siseorganid peale kopsude, neerude ja rasviku, pea kuni teise kae-
laliillini, jalad kuni kannaliigeseni ning tiivad kuni kiilinarliigese-
ni, Puhastatud linnukerede sisse v8ib olla asetatud t6ddeldud komp-
lekt, kuhu kuuluvad meks, siida ja kael. Puhastatud li.mmkeresid v6ib
realiseerida ka ilma kopsude ja neerudeta,

Termilise seisundi alusel liigitatakse kodulindude reved: jah-
tu.nud - temperatuur kere sisemuses mitte iile 25°; Jjahutatud - tem=
pera uur O.,.4%; kiilmutatud - temperatuur mitte iile 6%,

Rammususe ja tddtlemiskvaliteedi alusel liigitatakse linnuke-
red esimesse ja teise kategooriasse.

Lihakehade rammusus oleneb lihaskoe arengust ning rasvaladestu-
se ulatusest.

Esimesele kategooriale on iseloomulik
bésti arenenud lihaskude, rinnalihased asetsevad timarjalt mélemal
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pool rinnaluu-harja ning rinnaluu hari ulatub kergelt vdlja. Esi=-
neb iihtlane nahaalune rasvaladestus kcos mérgatavate rasvakogumi-
kega. Kanadel ja kalkunitel on rasvakogumikud peamiselt kéhu piir=-
konnas ja seljal, vdhem rinnal, noorlindudel peamiselt x8hu piir-
konnas, Partidel ja hanedel on rasvakogumikud kogu kerel, vidlja ar-
vatud kiiljed, sdired, puusad ja tiivad. Teiskasvanud lindudel véib
k8hu piirkonnas olla mirgatavaid rasvakogumikke.

Teise kategooria tunnuseks on rahuldavalt are-
nenud lihaskude, Rinnalihased koos rinnaluuga moodustavad lohkude-—
ta kolmnurga. Rinnaluu hari ulatub védlja. Nahaalune rasv paikneb iik-
sikute piirkondadena, mis v8ib kanadel ja kalkunitel ka puududa.

Teise kategooria nbuetele mittevastavad linnukered loetakse
lahjaks ja neid kaubandusv8rgus realiseerida ei lubata, P8hilisteks
tunnusteks on lohkus rinnalihased rinnaluu harja kiilgedel ning na-
haaluse rasva puudumine,

Vanade kukkede kered, mille kannuste pikkus on i{ile 15 mm, ei
kuulu I kategooriasse nende rammususele vaatamata.

Esimesse kategooriasse kuuluvaid linnukeresid vdib iile viia
teise kategooriasse, kui neid pole t58deldud néuetele vastavalt. I
kategooria lindude keredel v8ib olla iiksikuid kergeid marrastusi,
kuni kaks kerget nsharebestust, liksikuid suletiiliikaid ja t&htsuse-
tuid nahek8rvetusi. :

IT kategooria lindudel on lubatud marrastused, naharebestused,
vihesed suletiiiikad, pinnapealsed nahakérvetused ja vdikesed vereva-
lumid,

Kategooriate markeerimiseks kasutatakse vdrvilisest paberist
etikette -~ I kategooria puhul roosasid ja II kategooria puhul rohe-
lisi, Etiketid kleebitakse poolpuhastatud linnu iihe jala kiilge all=-
pool kannaliigest ja puhastatud linnul ilalpool kannaliigest.

Kordanisgkisimusi
1. Mille poolest erinevad poolpuhastatud linnukered puhastatud lin-
nukeredest?
2, Millest oleneb linnuliha kategooria?
3. Ioetleda I kategooria linnukerede tunnused.
4, Kuidas kategooriaid markeeritakse?
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Iinnuliha kvaliteedile esitatavad nduded,
pakkimine ja sdilitamine

Linnukerede kvaliteedi hindamisel kontrollitakse noka ja suu~
58ne limaskesta seisundit, naha vérvust, lihaskude ning nahaalust
rasva, 1l8hna ja puljongi kvaliteeti.

Virsketel linnukeredel peab nokk olema laikiv, kuiv ja elast-
ne; suuddne limaskest laikiv, kahvaturoosa védrvusega; nahk valkjas-
kuni hallikaskollane; pind kuiv; rasv valge, kollakas v8i kollane;
lihaskude tihe ja vetruv, kanadel ja kalkunitel roosa virvusega,
hanedel ja partidel punase védrvusega; lihaskoe vdlispind kergelt
niiske, kuid mitte kleepuv; 16hn vastavale linnuliigile iseloomu=-
lik ning puljong lébipaistev ja aromaatne. :

Riknemistunnusteks on ldiketa, tuhm nokk, tuhm suuédne limas~
kest, lédppunud v8i hapukas 16hn, pehme lihaskude, kergelt Kkleepuv
pind, tumenenud vérvusega lihaskude ning vihe lébipaistev ja ebaw
meeldiva l8hnaga puljong. A

Riknemistunnustega kodulinde, samuti tugevasti deformeerunud
Ja II kategooria néuetele mittevastava tootlemiskvaliteediga (suu-
red kérvalekaldumised 8igest to6tlemisest) linnukeresid kaubandus-
v8rgus realiseerida ei lubata.

Linnukered pakitakse kastidesse liikide, kategooriate ja to6t-
lemisviiside Jargi. Iga linnukere mdhitakse puhtasse paberisse.Kas-
tidel mérgitakse #dra: ettevétte nimi ja alluvus, kogus (tiikkide arv)
netokaal, tdotlemise kuupdev, standardi nr. (VVIT 18/103-65) ning
tingmérk (liik, to6tlemisviis ja kategooria).

Iiiki mé@rgitakse jérgmiselt: K -~ kanad, I - kanapojad, ¥ =~
pardid, Y4 - pardipojad, I' - haned, IM - hanepojad, H - kalku-
nid, M - kalkunipojad.

T56tlemisviis: E - poolpuhastatud, EE - puhastatud, ilma t66-
deldud siseorganite komplektita, P - puhastatud, koos +d¢ i¢ldud si-
seorganite komplektiga.

Kategooria mérgitakse numbritega 1 ja 2.

Nditeks puhastatud, siseorganite komplektita teise kategooria
kanade markeering on KEE2,

Kaupluses sédilitatakse jahutatud linde temperatuuril mitte iile
6° ja suhtelisel Shuniiskusel 80...85% mitte iile 2 &opdeva. Kiilmu-
tatud linde sdilitatakse samades tingimustes mitte iile 3 ddpdeva.
Pikemat aege v8ib kiilmutatud linde sdilitada temperatuuril alla -5°
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kusjuures ei tohi lasta neil iiles sulada.
Eordamigkiisimusi

1. Millised pbhilised ndéuded esitatakse kodulindude kvaliteedile?

2, Ioetleda riknenud linnukerede tunnused.

3. Loetleda k8ik juhud, mille korral kodulinde kaubandusvérgus ei
realiseerita.

4, Milliste tingmarkidega markeeritakse puhastatud ja toodeldud si-
seorganite komplektiga esimese kategooria pardid ning puhasta-
tud, kuid ilma siseorganite komplektita teise kategooria kana-
pojad?

Tikeldatud linnuliha

Miiligile saabuvad ka tilikeldatud linnukered, Kanapojad tikelda-
takse pikuti (selgrooliili ja rinnaluu kiilu mddda) kaheks pooleks,
kanad, pardid ja haned poolkeredeks ja veeranditeks ning kalkunid
poolkeredeks, veeranditeks ja kaheksandikeks,

Jga linnuliigi jaoks on kindlaks mdiratud jédrgmine portsjonite
kaal: kanad ja kanapojad - 350 ja 500 g, pardid - 500 ja 800 g, ha=
ned - 600, 800, 1200 ja 1600 g, kalkunid - 350, 500, 800 ja 1000 g.
Standardkaalu saamiseks v8ib portsjonile lisada tukikese kontidel
olevat tédisvddrtuslikku linnuliha,

Kvaliteedilt peab tiikeldatud linnuliha olema virske, ilma kér-
vallbhnata ja 8igesti t8ddeldud.

Portsjonid pakitakse tsellofaani v8i poluetuleenkilesse. Juur-
de lisatakse etikett, millele mérgitakse ettev8tte nimi ja alluvus,
linnuliik, kategooria, kere osa nimetus, netokaal, védljastamise kuu~
péev, tehniliste tingimuste number ja kaaluja-pakkija number, er

Metslinnud

Metslindude liha on vihem rammus, kuid suurema ekstraktiivai-
nete sisaldusega kui kodulindude liha, Linde pililitakse talvel ja rea-
liseeritakse kiilmutatult koos sulgedega.

Olenevalt kvaliteedist jagunevad metslinnud esimesse ja teise
sorti,.Madalamasse sorti kuuluvad vigastustega ja kergelt méirdunud
linnud, Realiseerida ei ole lubatud riknemistunnustega (tubmunud sil-
mad, rohekas nahk, hallitus, hapukas ja ebameeldiv 18hn), samuti
suurte vigastustege ja tugevasti miirdunud metalinde.
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Pakkimine ja sdilitamine on p8hiliselt samasugune kui koduline
dudel.

LIHASAADUSED

Lihssaaduste hulka kuuluvad vorstid, suitsutatud lihatooted,
lihast pool- ja kulinaariatooted, lihakonservid ja ~kontsentrasdid.

Et lihasasduste valmistamisel kérvaldatakse halvasti omastata-
vad osad (kondid, k&6lused, j&me sidekude jne.), siis on nad kérge-
ma toltevdirtusega ja paremini omastatavad kui liha,

M8ningate .1ihasaaduste keemilist koostist ja kalorsust iseloo-
mustab tabel 3,

*abel '3

Lihasaaduste keemiline koostis %-des ja kalorsus
100 g toote kohta

Kalor-
- Slisi- sus
Nimetus Vett|Valke |Rasva|vesi~
kuid kcal

Keeduvorst "ILemmik"
k/s. 90430 1347 2739 i 394 3,0 316

Keeduvorst "Otdelna-
Ja" S.

68,0 12,5 15,1 .- 3,2 2,0 197
Keeduvorst "Tee"II s. 72,0 12,3 11,5 1,2 3,0 2,0 162
Poolsuitsuvorst

"Kraakovi" k/s. 4550 1556 3543 = 4,1 345 392
Poolsuitsuvorst

"Ukraina" I s, 48,0 17,9 29,6 =~ 4,5 4,0 349
Poolsuitsuvorst

"Poola" II s. 50480-520,2 25,0 = 4,8 4.0 315
Suitsuvorst "Moskva"

I s. 30,0 21,5 41,5 = 7.0 6,5 474
Sardellid 70,0 15,0 10,2 1,% 3,4 2,5 162
Viinerid 65,0 12,4 19,4 0,4 3,8 2,0 233
Suitsusink 45,0 17:0 35,0 = 3,0 2,5 395

. Suitsuribi 25;0 10,0 61,0 = 4,0 3,5 608
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VORSTID

Vorstid on kdige suurema osatdhtsusega ja kdige laialdasemas
sortimendis valmistatavad lihasaadused. Neid toodeti Néukogude Iii-
dus 1968.a, kokku 2,2 milj. tonni, Eesti NSV-s 26 500 tcani.

Vorstid valmistatakse lihatdidisest, pekist, maitseainetest ja
muudest abitoorainetest. Vorte toddeldakse termiliselt - keedetak—
se, suitsutatakse ja kilipsetatakse, Neid v8ib tarvitada valmistoidu-
‘na,

Olenevvalt termilisest todtlemisest liigitatakse vorstid kee-
duvorstideks, poolsuitsu vorstideks, suitsuvorstideks (toorsuitsu-
Jja suitsu-keeduvorstid) ja muudeks vorstitoodeteks - viinerid ja
sardellid, tdidisega vorstid, verivorstid, maksavorstid, lihaleivad
ja pasteedid, sililtvorstid ja siilt, Viimati mainitutest on enamik
keedetud, vdlja arvatud lihaleivad ja pasteet, mis on kiipsetatud.

Tooraine kvaliteedi Jjédrgi jaotatakse kéik vorstid sortidesse.
Kérgema sordi vorstide valmistamisel kasutatakse rohkem pubast li-
hasgkude ja searasva. Madalamates sortides kasutatakse sidekoerikka-
mat iiha, rasva lisatakse vihem, Samuti sisasldavad madalsma sordi
vorstid suhteliselt rohkém niiskust. Need vahekorrad paistavad sil-
ma ka tabelis 3.

Vorstide toorained ja valmistamine

Vorstide pbhitooraineteks on liha (sea-, looma-, vasika-, lam-
ba-, kiililiku- ja linnuliha), seapekk (selja-, kiilje-, rinnapekk),
loomarasv, subproduktid (maks, keel, ajud, 'sida, kopsvd, jalad, pea-
1ibha), defibrineeritud’ veri.

Abitooraineteks on piimasaadused (piimavalgud, té@ispiim, pii-
mapulber, rasvata piimapulber, koor, 18ss, laabijuustud, sulatatud
juustud im,), munasaadused (munamelan%, munapulber), kartulitdrk-
lis, nisujzhu, tangud, keedusool, viirtsid, suhkur, gliikoos, salpee-
ter, nitriidid, naatriumgliitaminaat, kiilislauk jt. ained.

Plimasaadusi, sealhulgas ka piimatodstuse jddke, kasutatakse
viimasel ajal eriti rohkesti. Nad rikastavad vorste téisvédirtusli-

1 Defibrineerimine seisneb hiiiibimist péhjustava valgu <fLibriogee-
ni erasldamises. Defibrineeritud veri séilitab vedela konsis-
tentsi.
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ke piimavalkudega ning parandavad maitseomadusi., Munasaadusi kasu-
tatakse peamiselt kdrgeme kvaliteediga vorstide valmistmnisel.

Kartulitérklist lisatskse medalama sordi vorstidele konsis~-
tentsi tugevdamiseks.

Salpeetri ja nitriidide ililesandeks cn sdilitada li.hale ise=
t2oomulikku roosakaspunast viarvust.

Vorstide abitooraineteks on veel kestad - velse, sea ja lamba
sooled, pdied, seamsgu, samuti kunstlikud kestad ning sidumisnddr.

Erinevate vorstide valmistemise tehmnoloogia on erinev, kuid
pbhiline valmistamise skeem on jérgmine.

1, Toorainete ;ja abimaterjalide ettevalmistamine. Siia kuulub
kiilmutatud liha defrosteerimine, liha tiikeldamine, kontide ja scon-—
te eraldamine, liha sorteerimine, peenestamine ja soolamine. Sama=
aegselt valmistatakse ette ka pekk, virtsid, sooled ja muud toor-
ained. Sorteerimise kdigus Jjaotatakse loomaliha olemevalt lihaskoe
Ja sidekoe vehekorrast kérgemasse, esimesse ja teise sorti ning sea-
liha rasvasuse alusel taiseks, poolrasvaseks ja rasvaseks lihaks,
Seapekk jaotatakse selja~, kiilje- ja rimnapekiks. Soolamine moo~
dustab liha valmimist ja omab ka konserveerivat toimet.

2, Vorstimassi valmistamine, kestade tditmine ja sidumine. K8i-
gepealt peenestatakse liha huntimismasinates ning seejérel kutris,
kuni saadakse iihtlane plastiline mass, Seejidrel segatakse erinevad
lihaliigid ja lisatakse muud toorained.

Vorstipritsis surutakse vorstimass varem ettevalmistatud kes-
tadesse ning saadud batoonid seotakse nddriga. Seotud beatoonid ri-
putatakse raamidele, millega koos nad ldhevad kuumtddtlemisele,

3. KEuuntdotlemise kdigus batoonid kfigepealt suitsutatakse ker-
gelt temperatuuril 60...100°, Suitsutamisel omendavad batoonid Too-
sakaspunaka varvuse ja meeldiva 18bna, samuti hivivad mitmesugused
mikroobid,

Suitsutamisele jérgneb keetmine aurukambrites temperatuuril
804.85%, Keetmisel valmived vorstid 18plikult: valgud kelgenduvad,
fermendid lagunevad ning mikroobid hévivad. Keedetakse 10 minutit
(viinerid) kuni 2 tundi (J&medad batoonid).

4, Kuumtddtlemisele jérgneb jahutemine, mille kéigus vorstide
temperatuur viiakse alla 15°,

Méningeid keeduvorste pirast keetmist veel suitsutatekse (pea-
linna vorst).
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Poolsuitsuvorste suitsutatakse pdrast keetmist kuni 1 6Gpéev
Jja seejérel kuivatatakse., V8rreldes keeduvorstidega sdilivad need
vorstid paremini.

Suitsuvorstid on mbeldud pikaajaliseks sdilitamiseks, Toor=-
suitsuvorstid valmistatakse kuni 10 pédeva laagerdunud lihast. Neid
vorste ei keedeta, vaid suitsutatakse kuni 4 Odpdeva ja seejérel
kuivatatakse kuni iks kuu.

Suitsu-keedu- ehk suviseid vorste suitsutatakse 2~3 tundi, see-
Jjarel keedetakse ja pérast jahutamist suitsutatekse teist korda ku-
ni 2 &opédeva, l8puks kuivatatakse kuni 15 pdeva. V8rreldes toor-
suitsuvorstidega sisaldavad suitsu-keeduvorstid m8nevérra rohkem
niiskust ja sdilivad seet8ttu halvemini.

Kordamisgkiisimusi

1. Millest oleneb pShiliselt vorsti sort?

2. Millised on vorstide péhi- ja abitoorained?

3. Kuidas sorteeritakse toorainete ettevalmistamisel loomaliha ja
sealiha?

4, Millised lilesanded on vorstide suitsutamisel enne keetmist?

5. Millised erinevused on poolsuitsu- ja suitsuvorstide valmistami-
sel?

Keeduvorstid

Keeduvorstid sisaldavad niiskust keskmiselt 55...75%, valku
1544420% ja rasva 10...30%. Tooraine kvaliteedist olenevalt jaga-
takse nad kérgemasse, esimesse ja teise sorti.

K8rgemasse sorti kuuluvad keeduvorst "Lemmik", sealihavorst
"Temmik", vasikalihavorst, pealinna vorst, doktorivorst, dieet-dok-
torivorst, harju vorst, piimavorst, juustuvorst ja krasnodari vorst.

K8rgema sordi vorstide valmistamiseks kasutatakse kérgema sor-
di loomaliha, taisemat sealiha ning seljapekki, Neid vorste iseloo-
mustab roosekas vidrvus, elastne konsistents ning sile ldikiv 1l8ike-
pind, Niiskusesisaldus on neil 55-65%.

Keeduvorst "Lemmdik" sisaldab 35% kérgema sordi
loomaliha, 40% taist sealiha ja 25% seljapekki (nn. kdva pekk), Sir-
ged vorstid on seotud ilihe p8iksidemega vorsti keskelt, umbsooltesse
topitud jémedad batoonid on seotud iga. 5 cm jérel. L&bildikes on
lihtlased pekikuubikud l&bimb8duga 4 mm.

Sealihavorst"Lemmik" sisaldab 75% taist sea-
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liha ja 25% seljapeklki. Sirged batoonid on ssotud iihe pdiksidemega
vorsti keskelt, vorsti alumisse ossa on. jédetud sidumisnddri ots.
Jémedad batoonid seotakse samuti nagu vorstid "lemmik". Lébildikes
on vorst roosaka vérvusege ja ilhtlaste pekikuubikutega, mille lé&bi-
néét on 4 mm,

Vasikalihavor st sisaldab 25% vasikaliba, 30%
taist sealiha, 15% rasvast sealiha, 18% seljapekki, 10% keelt Ja
2% muna, Batoonid on jimedad ja seotud iga 5 cm jérel. Lébildikes
on ndha ilihtlase suurusega keele- ja pekikuubikud.

Pealinna vor st sisaldab 15% kérgema sordi looma=-
liha, 45% taist sealiha, 20% poolrasvast sealiha ja 20% seljapekki.
Batoonid on lilhikesed ja jdmedad, seotud ristikujuliselt, Labildi-
kes on ndha 8-mm l&ébim88duga pekikuubikud., Vorst on meeldiva suit-
- sulbhna ja -maitsega.

Erasnodari vor st sisaldab 30% kérgema sordi
loomaliha, 15% taist sealiha, 30% sea v8i looma keelt ning 25% kiil-
Jjepekki (poolkéva pekk). Batoonid on seotud iga 5 cm jérel, vorsti
otste vehele on témmatud sidumisnoor, alumisse otsa on jéetud sidu~
misnodri ots, Ldbildikes on iihtlased pekikuubikud lébimsédugals mm,

Doktorivor st sisaldab 40%.k8rgema sordi loomaliha,
59% poolrasvast sealiha ja 1% piimapulbrit. Vorst on seotud keskelt
kahe ristsidemega. Lébil8ikes on iihtlaselt peenestatud roosaka vire
vusega pekita tdidis.

Dieet~doktorivor st sisaldab 25% kérgema sor-
di loomaliha, 70% poolrasvast sealiha, 3% muna ning 2% piimapulbrit.
Vorsti iilemises otsas kaks ristsidet. Lébil8ikes sarnaneb doktori-
vorstiga.

Harju wvorst sisaldab 25% esimese sordi loomaliha,
20% poolrasvast sealiha, 50% huntimismasinas peenestatud pekki Jja
5% térklist v8i nisujahu, Batoon ei.ole ristsidemega seciiii, Libi-
16ikes on pekitiikid 1&bimb8duga 6...8 mm,

Piimavor st sisaldab 35% esimese sordi loomaliha, 60%
rasvast sealiha, 2% muna ja 3% rasvata piimapulbrit, Vorsti kummas-
ki otsas iiks ristside. Lébildikes on n#ha iihtlane roosakas téidis.

Juustuvor st sisaldab 20% kérgema sordi loomalihs,
47% poolrasvast sealiha, 10% juustu, 3% muna ja 20% kiimneprotsendi-
lise rasvasusega r88ska koort., Batoon on keskelt seotud ithe ristsi-
demega, L&bildikes on S5-mm ldbimb8duga juustukuubikud.
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Esimesse sorti kuuluvad keeduvorstid "Otdelnaja", "Otdelnaja™
lambalihast, raie-sinkvorst, sealihavorst, lastevorst, vdileiva=-
vorst, véhma vorst ja suupistevorstikesed. Need vorstid velmista-
takse esimese sordi loomalihast, poolrasvasest sealihast ning kiil-
Jepekist. Sisaldavad suhteliselt vdhem sealiha ja rohkem loomaliha
kui k8rgema sordi vorstid. Varvuselt on mdnevérra punakamad. ning
1#bil8ikes on ndha sidekoe osakesi., Niiskusesisaldus on suurem -
6500 670%s

Keeduvorst "Otdelnagja?" koostisse kuulub
60% esimese sordi loomaliha, 25% poolrasvast sealiha ja 15% kiilje-
pekki (poolkéva pekk), Vorsti ilemises otsas iiks ristside. Lébiléi-
kes on pekikuubikud labim88duga 6 mm.

"Otdelnaja® lambalihast erineb eespoolni~
metatust selle poolest, et loomaliha on tédies ulatuses asendatud
lambalihaga. Seotakse nagu keeduvorsti "Otdelnaja", kuid vorstiots-
tesse jédetakse sidumisndorist silmused.

Nii "Otdelnajat" kui ka "Otdelnajat" lambalihast v6ib valmista-
da jdmeda batoonina umbsooles. Sel juhul sectakse nad iga 10 cm Ji-
rel.

Raie-sinkvorst sisaldab 40% esimese sordi looma-
liha ja 60% poolrasvast sealiha., Batooni kummaski otsas iiks ristsi-
de., Jémedad batoonid umbscoles seotakse nagu "Otdelnaja", Ldbildi-
kes on poolrasvase sealiha tiikid ldbim86duga 12 mm.

Sealihavor st sisaldab 20% taist ja 80% poolrasvast
sealiha (teise variandi jargi 30% taist ja 60% poolrasvast sealiha
ning 10% valgustabilisaatorit). Vorsti ililemises otsas liks ristside,
teise otsa on tehtud sélm, Vorsti lébildikes on poolrasvase sealiha
tlikid ldbimbé8duga 12 mm, vérvus roosakas,

Lastevorsti koostisse kuulub 42% esimese sordi noor-
loomalihs, 45% poolrasvast sealiha, 3% muna, 4% rasvata piimapulb=-
rit ja 6% tédrklist v8i nisujahu. Batoon on keskelt seotud iihe rist-
gidemega. Lébildikes on nidha iihtlane pekita vorstimass.

Véileivavorsti koostisse kuulub 50% esimese sor-
di loomaliha, 45% kiiljepekki ja 5% térklist v8i nisujahu. Batoon on
seotud ihe pikisidemega, ristside puudub, Lébil8ikes on ndha ilma
pekitiikikesteta iihtlane mass,

" Véhma vorst sisaldab 40% esimese sordi 1odmal:|.ha,
30% poolrasvast sealiha ja 30% sulatatud juustu koos kondirasvaga.

EHCTh



Vorsti alumises otsas iiks ristside, Lébildikes on niha iihtlane pe-
kita mass.

Suupistevorstikesed valmistatakse esimese
sordi loomalihast (36%), poolrasvasest sealihast (34%) ja kiiljepe-
kist (30%). Batoonid keerutatakse pikkusega 20...22 cm,

Teise sordi keeduvorstid on teevorst, teevorst lambalihast,
sealihavorst, suupistevorst, loomalihavorst ja linnavorst., Need
vorstid valmistatakse teise sordi loomalihast, k8rgemate sortidega
v8rreldes vihem poolrasvasest sealihast, lihaléikudest ning looma=
de pealihast. Konsistentsi tugevdamiseks lisatakse térklist. Ldike~
pind on ebatasane, sest vorst sisaldab palju sidekude; konsistents
on kérgema ja esimese sordi vorstidega vérreldes pehmem, Niiskuse=-
sisaldus on 70...75%.

Teevor st sisaldab 70% teise sordi loomaliha, 20% pool=-
rasvast sealiha ja 10% kiiljepekki., Tehiskestas batoon ei ole rist-
sidemega seotud, kdéversoolesse pandult on poolrdnga- v8i réngakuju-
line, L&bildikes on vdhesed pekikuubikud, lébimé8duga 6 mm.

Teevorst lambalihast sisaldab 70% lambali-
ha, 20% poolrasvast sealiha ja 10% valgustebilisaatorit. On seotud
samuti nagu teevorst., Lidbildikes on n#&ha ilihtlaselt peenestatud pe-
kita mass,

Sealihavorsti tooraineteks on 75% poolrasvast sea~
liha ja 25% teise sordi loomaliha., Vorstimass on pandud k8versoo-
lesse ja keerutatud 15...20 cm pikkuseks batooniks. Ldbilbikes on
ndha poolrasvase sealiha tiikkid l1&dbimé8duga 12 mm,

Suupistevor st sisaldab 30% teise sordi loomaliha,
60% pealiha ja lihal8ike ning 10% valgustabilisaatorit (teise va-
riandi jdrgi 30% teise sordi loomaliha ning 70% pealiha ja lihalbi-
ke). Batoonid on veidi kéverdatud ja seotud iga 7...10 cm jdrel.

Loomalihavor st sisaldab 887 teise sordi lcomali-
ha, 5% kiiljepekki ja 7% térklist. Batoon ei ole ristsidemega seotud.
Lébildikes on véhesed pekikuubikud lébimbé8duga 6 mm.

~ Linnavor st sisaldab 35% teise sordi loomaliha, 25%
poolrasvast sealiha, 5% kiiljepekki, 30% a,1sid ja 5% térklist., Ba-
toon on réngakujuline, Ldbildikes on niha iihtiane roosakaspunane
mass,

_ Keeduvorstide eriliigi moodustavad linnu- ja Kkiililikulihast
vorstid. Need jagunevad toorainest olenevalt samuti kdrpemasse, I
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ja II sorti.

Kdérgemasse sorti kuuluvad kanalihast "Lemmik", kanslihast las-
tevorst ja kelkunilihast keeduvorst.

Esimesse sorti - kanalihast "Otdelnaja", linnumaksavorst, ha-
nelibast keeduvorst ja kiililikulihast "Otdelnaja".

Teise sorti = kanalihast teevorst, hanelihast teevorst Ja kiili-
likulihast teevorst.

Kordamiskiisimusi

1. Millised on kérgema sordi keeduvorstide p8hilised tunnused?

2. Iseloomustada iiksikuid kdrgema sordi keeduvorste.

3. Millised on esimese sordi keeduvorstide pShilised tunnused Jja
erinevused vdrreldes kérgema sordi vorstidega?

4, Iseloomustada iksikuid esimese sordi keeduvorste.

5. Loetleda teise sordi vorstide p8hilised tunnused ja erinevused

kérgema ja esimese sordige vdrreldes,

6. V6rrelda vorstide "Lemmik", "Otdelnaja" Ja teevorsti retsepte ja
kirjeldada nende erinevusi.

Poolsuitsuvorstid

Poolsuitsuvorstid sisaldavad 35...55% niiskust, 15...20% val-
ku ja 20...40% rasva. Olenevalt tooraine kvaliteedist jagunevad ned
kérgemasse, esimesse ja teise sorti.

Kérgema sordi poolsuitsuvorstid on kraakovi, poltaava, tallin-
na, sealihavorst "Kodune", toome, eriline vorst ja jahivorstikesed.
Need vorstid valmistatakse kérgema v8i esimese sordi loomalihast,
kusjuures kasutatakse suhteliselt palju poolrasvast sealiha., Palju~
del vorstidel kasutatekse pekina rasvast searibi (rinnapekki).

Eraakovi vorst valmistatakse esimese sordi loo-
malihast (30%), poolrasvasest sealihast (40%) ja seaxibist (30%).
Vorst on.réngakujuline, Ldbildikes on ndha ribitiikikesed 1ldbimé8du-
ga 12 mme.

Poltaava vorst sisaldab 30% esimese sordi looma-
liha, 30% poolrasvast sealiha ja 40% searibi. Batoonid on sirged
ning keskelt seotud ilihe ristsidemega. Lébildikes on ndha roosakas
vorstimass, milles on piklikud pekitiikkid labimdbduga 25...30 mm,

Tallinna vor st sisaldab 55% esiwese sordi looma~
liha, 20% poolrasvast sealiha ja 25% poolk8va pekki, Vorstimass on
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pandud veise sirg- v6i kutisiinsooltesse. Ilma ristsidemeta, Libi-
18ikes nsha peki- Ja poolrasvase sealiha tikikesed Ldbimd8duge & mm.

Sealihavor st "Kodune"™ velmistatakse sajaprotsendi-
liselt poolrasvasest sealihast. Vorstimess pannakse sea kéversool-
tesse ja keerutatakse 18...22 cm pikkusteks batoonideks. Idbiléi-
kes on ndha poolrasvase sealiba tiikikesed, virvus on roosakas.

fToome vor st sisaldab 50% kérgema sordi locmaliha,
30% poolrasvast sealiha Ja 20% searibi, Kestana kasutatakse kokku-
8mmeldud p8isi. Seotekse keskelt kahe sidemega. Lébiléikes on néha
pekikuubikud 1l&bimé6duga 6 mm,

Eriline vor st sisaldab 55% esimese sordi looma-
liha, 15% taist sealiha ja 30% seljapekki (k8va pekk). Batoonid on
sirged ja seotud vorsti mélemast otsast kahe ristsidemega, LEbILéi~
kes on niha 2,443 18bimé8duga pekitiikikesed.

Jahivorstikesed sisaldavad 30% esimese sordi loo-
malihs, 10% taist sealiha, 35% poolrasvast sealiha ja 25% poolkdva
pekki, Keerutatud vorstid, pikkus 18,..22 cm. Batoonid on peenike-
sed, sest kasutatakse lemba v8i kitse kbversooli. Li#biléikes ‘on ni-
ha pekikuubikud ldbimd8duga 4 mm.

Esimese sordil poolsuitsuvorstide hulka kuuluvad ukraina, mins-
ki, loomalihavorst ja tartu vorst. Tooraineteks on esimese ja teise
sordi loomaliha, loomarasv ning rasvaene loomaliha, Kérgema  sordi
vorstidega vlrreldes kasutatakse vihem sealiha ja seapekki,

Ukraina vors+t sisaldab 50% teise sordi loomaliha,
25% poolrasvast sealiha ja 25%.searibi. Batoonid on sirged, kummas-
ki otsas iiks ristside, L&bilfikes on niha pekikuubikud 1&bimb8duga
6 mm. }
Minski vor s+t sisaldab 30% esimese sordi loomaliha,
68% rasvast loomaliha ja 2% tédrklist. Batoonid on sirged, vorsti
lilemises otses liks ristside. I&bildikes on nsha loomarasva tikike-
sed 1&dbim88duga 8 mm.

Loomalihavor st sisaldab 43% esimese sordi loo=-
maliha, 40% teise sordi loomaliha, 15% loomarasva ja 2% tédrklist,
Batoonid on sirged, vorsti alumises otsas iiks ristside, Ldbil8ikes
on ndha loomerasva tiikikesed 1&bimé8duga 4 mm,

Tartu vorst sisaldab 50% esimese sordi loomaliha ja
50% searibi v6i rasvaseid 1ihaléike. Batoonid on sirged, voxsti lile-
mises otsas kaks sidet. Lébil8ikes on niha pekitikikesed l&biudbdu-
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ga & mm,

Teise sordi poolsuitsuvorstid on poola, semipalatinski, lamba-
liha ja suvine vorst., Kahel esimesel on pShiliseks tooraineks tei-~
se sordi loomaliha., Nad on sidekoerikkad ning kérgema ja esimese
sordli vorstidega vérreldes pehmema konsistentsi ja punakama vErvu-
sega.

Poola vor st sisaldab 67% teise sordi loomaliha, 15%
poolrasvast sealiha ja 18% searibi. Batoonid on r8ngakujulised, 1lé-
bilfikes on ndha 6-mm 1ldbimbdduga pekitikkikesed.

Semipalatisnki vorst sisaldab 58% telse
sordi loomaliha, 13% poolrasvast sealiha, 7% searibi, 20% lihal8i-
ke ja pealibha ning 2% térklist., Vorstimass pamnakse peenikestesse
kéversooltesse ning keerutatakse 25...30 cm pikkusteks batoonideks,
Lébildikes on niha pekitikikesed 1&bim86duga 6 mm.

Lambalihavorst sisaldab 80% lambaliha, 10% teise
sordi loomalihe ja 10% lambarasva., Vorstimass pannakse peenikestes-
se kéversooltesse ja valmistatekse kas rfagekujulised v8i keeruta-
tud batoonidera, Ldbildikes on niha lambarasva tikikesed, ;

Suvine vorst sisaldab 18% teise sordi loomaliha,
40% looma v8i sea slidant, 20% sealihallike, 20% seaplske ja 2% térk- -
list. Batoonid.on keerutatud. Lébildikes on ndha pekitiikikesed 1d-
bimdbdduge 6 mm,

Sultsuvorstid

[ Suitsuvorstid sisaldavad 30.,.40% niiskust, 20...30% valku ja
3000050% rasva, Vérreldes keedu- ja poolsultsuvorstidege sisalda~
vad nad véhem niiskust ning sdilivad seetdttu paremini., Nad on kon-
sistentsilt kévad, ldikiva sileda léikepignaga ning virtsise ja soo-
lase maitsega.

Suitsuvorstid jagunevad valmistusviisist olemevalt toorsuitsu-
Jja suitsu~keedu~ ehk suvisteks vorstideks. Toorsuitsuvorstid sisal-
davad vihem niiskust ja sdilivad ménevérra paremini., Retseptid on
neil vBrdlemisi sarnessed.

Olenevalt tooraine kvaliteedist jagunevad nii toorsuitsu- kul
ka suitsu-keeduvorstid kdrgemasse ja esimesse sorti,

Kérgema sordi toorsuitsuvorstide hulka kuuluvad nbukogude, soa-
liha, tsmbovi, poola, "Ekstra" jt. voratid ning turistivoratikesed.
Valmistatakse kérgema sordi loomalihast, taisgst v8i poolrssvasest
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sealihast, seljapekist v8i ribist. M8nele neist lisatakse peale soco-
la ja virtside veel konjakit, madeirat v8i piiritust.

NSukogude vor st valmistatakse kérgema sordi loo-
malihast, talsest sealihast ja seljapekist (30%). Batoonid on sir-
ged, seotud iga 5 cm jérel.

Sealibavor st sisaldeb taist sealiha (40%) ja ribi
(60%). Batoonid on sirged, iihest otsast veidi jémedamad, seotud iga
3 em jarel.

"Ek s t r a" vorst valmistatakse taisest sealihast (70%) ja
seljapekist (30%). Batoonid on sirged, pikkus 20...60 cm, sidumata.
Téidis sisaldab 2 mm suurusi pekikuubikuid.

Turistivorstike sed valmistatakse kérgema sor—
di loomalihast, taisest sealihast ja ribist. Nad on keerutatud paa-
rikaupa 12...15 cm pikkusteks batoonideks.

Bgimese sordi toorsuitsuvorstid on "Uudis", "Pikantme", "Mosk-
va" ja "Lemmik",

Vorst ."Uudis" valmistatakse sajaprotsendiliselt ras-
vasest sealihast, Batoonid on keerutatud, pikkus 18...24 cm, Tididis
on mddritav, hdsti peenestatud, roosaka virvusega.

Vorst "Pikantne" valmistatakse kérgema sordi loo-
malihast (30%), taisest sealihast (20%), rasvasest sealihast (L5%)
ja seljapekist (35%). Batoonid on réngskujulised. Teidis on méiri-
tav ja ‘hdsti peenestatud.

Moskva vorst walmistatakse k8rgema sordi loomali-
hast ja seljapekist, Betoonid on sirged, seotud kahe ristsidemega.

Vorst "Lemnmdik" valmistatakse esimese sordi loomali-
hast ja searibist. Batoonid on sirged, seotud nelja ristsidemega.

Suitsu~keeduvorstidest kuuluvad k 6 rgema s se so0or-
t i "Servelaat" (sirge batoon, sidumata) ja delikatessvorst (sirge
batoon, seotud iga 5 cm jérel) ning e s ime s s e go0xti
moskva vorst, "ILemmik" (mblemal toorained ja sidumine sama mis toor-
suitsuvorstidel) ja "Eritellimus" (keerutatud vorst).

Kordemisklisimusi
l. Kirjeldada poolsuitsuvorstide ja keeduvorstide erinevusi.
2. Milliseid tooraineid kesutatakse kérgema sordi poolsuitsuvorsti-
de valmistamiseka?
3. Mille poolest erineved kdrgema ja esimese sordi poolsuitsuvorsti-
de toorained?
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4, Iseloomustada poolsuitsuvorste ja kirjeldada nende erinevusi .

5. Millised on suitsuvorstide pShilised tunnused?

6. Milliseld toorsineid kasutatakse iiksikute suitsuvorstide valmis—
tamise'l Jja millise kujuga on need vorstid?

Muud vorstitooted

Viinerid ja sardellid on keeduvorstide eriliigid, mis on vors~
tide kogutoodangus kiillaltki t@htsad., Nende vorstimass on ilhtlaselt
peenestatud, pandud lamba, veise v81 sea peensoolde je keerutatud
batoonideks. Viinerite valmistamisel kasutatakee lamba peenemaid
peensooli, samuti tehissooli, sardellide valmistamisel sea v8i vei-
8¢ peensooli, .

Olenevalt tooraine kvaliteedist kuuluvad viinerid ja sardellid
k8rgemasse v8i esimesse sorti. ]

E8rgemasse sorti kuuluvad piimaviinerid, koo-
reviinerid, sealihaviinerid ja sealihasardellid, P8hiliseks toor-
aineks on poolrasvane sealiha, Piima- ja kooreviinerid sisaldavad
veel kirgema sordi loomaliha ja vastavalt piima- v8i. koorepulbrit.

Esimesse s8or ti kuuluvad eesti, vene ja loomali-
haviiperid ning harilikud ja loomelihasaxrdellid. :

- Besti viinerid sisaldavad esimese sordi loomsliha (45%), pool-~
resvast sealibe (30%) ja seapSseliha (25%). :

Vene viinerid valmistatakse v8rdses koguses esimese sordi loo-
malihast ja poolrasvasest sealihast.

Harilikud sardellid valmistatakse teise sordi loomalihast Ja
poolrasvaseat sealihast, loomalihesardellid esimese sordi loomali-
hast; millele lisatakse juurde looma v8i sea toorrasva,

Tdidisega vorstid. Neid vorste iseloomustadb muster, mis moo-
dustub keelest ja pekist, Kestad tdidetakse kisitsi, kusjuures vors-
timass keeratakse emne Shukese kihina 18igetud pekiplaadi sisse.

Ebik tdidisega vorstid kuuluvad kérgemesse sorti.

Keelevorstile pennakse keeduvorstiga "Lemmik" sar-
nase vorstimassi keskele pekiga limbritsetud keedetud keel, Teise
variandl jiargi v8ib keel olla tiikeldatud jo jaotatud iihtlaselt koos
pekitikikestega kogu vorstimessi uiatuses.

"Ekstra® vorstil on kas terve keel vorstimassi
keskel v8i ihtlaselt tikeldatud keeletiikikesed kogu vorstimassi ula-
tuses. Erinevalt keelevorstist el sisalde ta pekitviikikesi, Vorsti-

,
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mess valmistatakse vasikalihast niﬁg taisest ja rasvasest sealihast,
millele lisatakse v8id, mune ja nisujahu,

Kihilise vorsti mass valmistatakse keelevorsti
tdidisest, seapdselihast ja keedetud keelest, kuhu kihtidena pan-
nakse vahele pekki,

Glasuuritud vor st sisaldab defibrineeritud
verd, mis koos pekiga moodustab vorsti keskel malelauskujulise must-
ri, Vorstimass sarnaneb keelevorsti omaga.

Pressitud vorstil on vorstimassis kihtidema
keedetud keel Jja pekk.

"JTuubeldi" vorstil on spiraslselt vorstimassi sis-
se asetatud peki ja praetud muna kiht., Tooraineteks on k8rgema sor-
di loomaliha, poolrasvame sealiha, praetud muna ja pekk.

Lihaleiva vorstimass sarnaneb keeduvorsti omaga, kuid seda ei
panda kesta, vaid vormidesse ja kiipsetatakse. Kilipsetatud lihaleivad
mésiritakse rasvaga ja pruunistatakse ahjus, kuni saadakse iihtlane
ldikiv pind., Vdlimuselt meenutad leiba, 1l&bildige on vastavale kee-
duverstile iseloomuliku mustriga.

Olenevalt tooraine kvaliteedist kuulub lihaleib kérgemasse,
esimesse v8i teise sorti.

Kbérgemasse sorti kuulub lihaleib "Iemmik", esimesse sorti "Ot-
delnaja™ ja railevorst ning teise sorti teevorst.

Maksavorstide toorained on liha, lihalfigud, seapfsed, maks ja
teised subproduktid. Keedetud toorained peenestatakse, segatakse,
pannakse kesta ning keedetakse teist korda.

Olenevalt tooraine kvaliteedist kuuluvad maksavorstid kbérgemas-
se, esimesse v8i kolmandasse sorti,

K8rgemasse sorti kuulubmak savorst munaga, nis
valmistatakse maksast, vasikalihast ja seapdskedest. Lisatakse mu-
na ja nisujshu,

Esimesse sorti kuuluvad m e k s a-keeduvorst (val~
nistatakse meksast ja seap8selihast v8rdses vahekorras), h a r i =
1ik maksavor st (valmistatakse steriliseeritud lihast,
peelihast, rasvaest jamaksast), mak s avorst pekigas
(vorstimass sisaldab pekitiikkikesi),

Kolmanda sordi maksavor st valmistabtak-
se kopsudest, loomamagudest, mokkadest ja vanelihasest (diafragmast).
Sisaldab palju sidekude ja on kibeka maitsega.
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Pasteet valmicstatakse lihast ja subproduktidest, mis enne kee-
detakse ja peenestatakse. Seejédrel asetatakse vormidesse ja kiipse-
tatakse nagu lihaleiba, Olenevalt tooraine kvaliteedist kuulub pas-
teet kérgemasse v8i esimesse sorti.

Verivorstide toorained on looma- ja sealiha, seapSsed, looma=
pealiha, seapekk, subproduktid (slidamed, kopsud, magu, jalad jne.),
defibrineeritud veri, odratangud v8i kruubid ning maitseained.

Olenevalt kasutatavast toorainest jagumevad verivorstid jérg=—
misteks sortideks:

kérgem sort: suitsu-verivorst; g

I sort: keedu-verivorst, kila-verivorst, verivorst ja tangu-
verivorst;

IT sort: tartu verivorst;

III sordi verivorst.

Siiltvorstid valmistatakse keedetud ja peenestatud subprodukti-
dest (sea ja looma pead, keel, jalad, mokad, k8rvad), mis pannakse
seap8ide, keedetakse ja pressitakse.

Olenevalt tooraine kvaliteedist kuuluvad nad kbrgemasse, I,
IT v8i III sorti.

Siilt valmistatakse samadest toorainetest millest siiltvorstid-
ki, kusjuures lisatakse juurde sea- ja loomalihalSike. Keedetud
mass valatakse vormidesse ja lastakse tarduda.

Evaliteedi jargi jaguneb siilt kérgemasse, I ja II sorti.

Kordamiskiisimusi

l. Millised on viinerite ja sardellide lhised tunnused ja erinevu-
sed?

2, Millised on tdidisega vorstide iseloomulikud tunnused?

3, Mille poolest erineb keelevorst vorstist "Ekstra"?

4, Kuidas valmistatakse lihaleiba?

5. Miks jagatakse maksavorstid kOrgemasse, esimesse ja kolmandasse
sorti?

6. Millistest toorainetest valmistatakse verivorste, siiltvorste ja
silti.

Vorstide kvaliteedile esitatavad nduded,
pakkimine ja sdilitamine

Vorstide vélimust, maitset, ldéhna, léikepinda ja konsistentsi
hinnatakse organoleptiliselt.
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Vorstide kest peab olema kuiv, tugev, elastne, ilma hallituse-
ta ja tihedelt liituma tadidisega (vidlja arvatud tsellofaankestas
vorstid),

Suitsuvorstide pealispind v8ib olla kaetud valge kuiva halli-
tuskirmega, mis ei ole tunginud l&bi kesta vorstitédidisesse,

Maitse ja 18hn peab olema vastavale vorstiliigile iseloomulik,
virtside aroomiga, ilma léppunwl, hapuka v8i muu kérvalmasitse Jja
=-16hnata,

L8hn méératakse vorstide virskel 18ikepinnal v8i tikeldamisel.

Vérsket 18ikepinda iseloomustavad jérgmised tunnused: t@idise
vérvus pesb olema antud vorstiliigile iseloomulik, thtlane kogu
vorstimassi ulatuses, nii kesta ldhedal kui ka vorsti keskosas, il=-
ma hallide pelkkideta; pekk - valge vidrvusega v6i roosaka varjundi~
ga; on lubatud iksikud kollaseks t8mbunud pekitikkikesed vastavalt
vorstiliigi tebhmilistele tingimustele,

K8rgema sordi vorstidel ei ole kollaseid pekitiikke lubatud, Ule-
jédnud sortidel vdib neid olla kuni 10%.

Konsistents peab keedu~ ja poolsuitsuvorstidel oleme elastne,
mitte teraline ega kohev, suitsuvorstidel tihe, kdva, maksavorsti-
del ja verivorstidel madritav.

Ei ole lubatud realiseerida jérgmiste vigadega vorste:

1) léppunud, hapuka l8hnaga v8i kérvalmaitse ja -l&hnaga;

2) méédrdunud vorstid; -

3) l6hkenud sooled, murdunud ja deformeerunud vorstid, t&didi-
se valjatulek;

4) hallitus ja lima;

5) kahvatuhall vérvus;

6) tdidise mure ja laialivalguv konsistents;

7) peki ebailihtlane jaotus téidises;

8) sooned k8rgema sordi vorstides, halvasti tdodeldud sideku-
de teistes vorstisortides;

9) kollased pekitiikikesed kSrgema sordi vorstides, +teistes
vorstisortides kollaseid pekitiikikesi iile 10% kogu pekikoguéest lé~-
biléikes;

10) hallid plekid lébil8ikes;

11) suured tihikud;

12) sulatatud resva tiikikesed ning puljongi v8i rasva valgumi-
ne kesta alla; 5
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13) antud vorsti valmistamiseks mitteettendhtud kestade kasu~
tamine;

14) termiliselt halvasti tdddeldud vorstid. .

Voratide pakkimiseks kasutatav taara peab olema puhas, kuiv,
hallituseta ja kérvallShnata., Taara peab kaitsma tooteid vigastus- .
te ja mddrdumise eest,

Taara markeeringul peab olema mdrgitud:
a) tootjaettevStte nimi, alluvus, aadress;
b) vorstiliigi nimetus ja sort;
¢) neto~ ja taarakaal;
d) valmistemise aeg (kuupdev, vahetus).

Kaupluses tuleb vorsti sdilitada temperatuuril O...4° 8hu re-
latiivsel niiskusel 75...80%.

Vorstide realiseerimise tahtajad:

1) kbrgema sordi keeduvorstid, té@idisega vorstid ja lihaleivad
- 3 Obpdeva;

2) I ja II sordi keeduvorstid, viinerid, sardellid, maksavorg-—
tid ~ 2 Gopdeva;

3) verivorstid ja silt - 12 tundi;

4) poolsuitsuvorstid - 15 Gopdeva;

5) suitsu-keeduvorstid - 30 8dpaeva;

6) toorsuitsuvorstid - 40 Sopdeva,

Vorgtide realiseerimise téhtaeg oleneb sdilitamistingimustest.
Kérgemas temperatuuris sédilitamise ajad on vastavalt lihhemsd,

Ilma kiilmutusseadmeteta ei ole kiiresti rikmevaid vorste soo-
Jal aastaajal lildse lubabud realiseerida.

Kordamigkiisimusi

L. Millised nSuded esitatekse vorstide kvaliteedile?

2. Milliste vigadega vorste el ole lubatud realiseerida?

3e Millised nduded esitatakse vorsitide pakkimiseks kasutatavale taa-

Tipele? ‘

4o Millised on vorstide sdilitamise téhtajad ja millest need olene~
vad? 3

SUITSUTATUD LIHATOOTED

Suitsutatud lihatooted valmistatakse loomade lihakehade testud
osadest, mida soolatakse ja t8ddeldskse termiliselt.
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Suitsutamisel avaldavad saadusele méju temperatuur, suitsus
leiduvad ained, samuti keedusool. Suitsuliha cmapdrane maitse ja
aroom on tingitud suitsu koostisosade neeldumisest valkudeése ning
rasvadesse. Suitsu koostisse kuuluvad sipelghape, &idikhape, Lor-
maldehiiidid, fenoolid jt. ained, M8ned neist, neeldudes saaduses,
annavad sellele piisivuse ning iseloomuliku meitse ja aroomi.

Toorainena kasutatakse sea-, looma~ ja lambaliha ning subpro-
duktidest veisekeelt ning seapdid,

Termilise .t66tlemise viisideks on kiilmsuitsutamine, kuumsuit-
sutamine, suitsutamine.koos jérgneva keetmisega, keetmine ning praa-
dimine v8i kiipsetamine. Seega kuuluvad sultsutatud lihatoodete sor-
timenti ke need tooted, mida iildse ei ole suitsutatud, kuid on ka~
sutatud teisi termilise téotlemise viise.

Suitsutatud lihatooted liigitatskse:

1) olenevalt looma liigist:

a) sealihatooted,
b) loomalihatooted,
¢) lambalihatooted.

K8ige laialdasemas sortimendis valmistatakse suitsutatud sea~
lihatooteid. Viimastel aastatel on hakatud meil valmistama ka 1log-
malihatooteid, Lambaliha suitsutatakse peamiselt Kaukaasia ja Kesk-
Aasia vabariikides;

2) olenevalt termilise tdotlemise viisist:

a) kiillmsuitsutooted,
b) kuumsuitsutooted,
¢) suitsu-keedutooted, - ¢
d) keedetud tooted,
e) praetud ja kiipsetatud toocted,

Suhteliselt paremini sdilivad suitsutatud tooted, halvemini
keedetud, praetud ja kiipsetatud tooted,

Kbéige paremini séilivad kiilmsuitsutooted, mida on suitautatud
kuni 5 OOpdeva ja seejdrel veel kuivatatud., Neid iseloomustalb kfva
konsistents, .sitke pekk, suur keedusoola ja suhteliselt vdike niis-
kusesisaldus,

g Kuumsuitsu-, eriti aga suitsu~keedutoodetel on niiskusesisal-~
dus suurem, Neil on pehmem konsistents ning hésti l8igatav ja néri-
tav pekk,



Suitsutatud sealihatooted

Tooraineks on sea kehsosad., Abltoorainetena kasutatakse keedu-
soola, subkrut, salpeetrit, nitriide, viirtse, sibulat, kiilislauku
ja sidumismaterjali.

Olenevalt kehaosast ja t50tlemisviisist jagunevad need tooted
sinkideks, rulaadideks Jjm. suitsutatud toodeteks.

Singid. Singid valmistatekse sea keha esi~ ja tagaosast. Esi~
osast (labatiikk koos esikoodiga v8i ilma) saadavaid sinke nimeta-
takse esisinkideks ning tagaosast (singitiikk koos tagakoodiga véi
ilma) saadavaid sinke tagasinkideks. ‘

Esisinkide hulka kuuluvad:

vorone%i sink - valmistatakse labatilkist koos esi~
koodiga; ‘

Labasink - valmistatakse labatiikist.

Tagasinkide hulka kuuluvad:

ndukogude sink -~ valnistatakse singitiikkist koos
tagakoodiga, kusjuures eraldatakse vaagnaluu;

tambovi sink- valmistatakse singitiikist koos tage-
koodiga, vaagnaluud ei eraldata;

giberi s1ibpk - valmistatakse singitiikist ilma koodi-
ta, vaagnaluud ei eraldata;

moskva sink~valmistatakse singitiikkist koos poole
tagakoodiga, kusjuures eraldatakse vaagnaluu.

Sinke valmistatakse koos kamaraga v8i ilma.

Termilise to6tlemise jérgi vfivad singid olla kiilmsuitsu-,
suitsu~keedu~- v8i keedetud tooted (vdlja arvatud nbukogude ja si-
beri sink, mis valmistatakse ainult kiilmsuitsutoodetena). Kilmsuit-
susingid valmistatakse ainult koos kamaraga,

Rulaadid ebk rullsingid. Rulaadid on iimara kujuge tooted. Neid
valmistatekse esi~ ja tagasinkidest ning seljaosast, kusjuures kon-
did eraldatakse, Rulaadid seotakse nodriga iga 5 cm jérel,

Esisingist valmistatakse r o s tovi rulaadi, taga=
singist 1l eningradi, tartu Jja eesti rulaadi
ning seljaosast ndukogude rulasdi.

Termiliselt todtlemiselt v8ivad rulaadid olla kuumsuitsu-, sult-
su-keedu- ning keedetud tooted.

Muud sealihast tooted jagunevad olemevalt termilise to0tlemi~
se viisist:
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kiilmsuitsu - karbonaad, ribi, peekon, kael, files, ¢allinna
filee, aromsatne singike, pead, koodid, plsed;

kuumsuitsu - kodune karbonaad, karbonaad "Kiila", suitsuribi
"Kiila" ja suitsukael "Kiila";

suitsu~keedu - karbonaad, ribi, balbkk, pdsed;

keedetud - vormisink, vormisink "Vastla";

praetud - ribi, karbonaad, bu¥eniina.

Karbonaad valmistatakse lihakeha seljaosast, eralda-
takse selgrooliilid, roided jdetakse alles. Miiliakse koos nahaga.,

R ib i valmistatakse lihskeha rinnaosast. Miiliakse koos ribi-
kontide ja nshaga.

Pe e kon valmistatakse samast osast millest ribigi, kuid
eraldatakse ribikondid.

K a e 1 valmistatakse lihakeha kaelaosast, asetatakse kesta
ning seotakse iga 5...8 cm Jjérel.

Filee valmistatakse selja lihaskoest, mille peal on 0;5
cm paksune pekikiht, Toddeldakse samuti nagu kaelagi.

B ald k k valmistatakse seljalihastest kahe fileena, mis ase-
tatakse vastamisi,.taipooled kokku, Toode pannakse kesta ja seotak-
se iga 5 cm tagant, Kesta alla jd#b pekikiht,

Tallinna filee sarnaneb baldkiga, kuid on termi~-
liselt erinevalt tdodeldud. '

Aromaatne singike valmistatakse esi- v8i ta—
gasingist, millest 18igatakse valja O,4...l kg ilma kondita lihatii-
kid. Need soolatakse, riputatakse ilile l8hnava pipraga, pannakse 2
«ee3 tiiki kaupa kokku, seotakse ndoriga kinni ning suitsutatakse
kiilmsuitsugae

Vormisink valmistatakse soolatud esi- v8i tagasingist,
millest eraldatekse kondid ja kamar, pannakse vormi ja pressitakse
kokku ristkiillikukujuliseks batooniks, Seejdrel keedetakse,

Vormisingi "Vastla" valmistamiseks kasutatakse
sea kamaraga ning kondita esi- ja tagakoote, soolatud lihallike,
véirsket sibulat ja pipart. Kootide liha ja lihaldigud asetatakse vor-
mi. Lihakihtide vahele pannakse peenestatud sibulat ja pipart. See-
Jjérel pressitakse vormis kokku ning keedetakse,

Praetud karbonaad valmistatakse sea selja~ ja
v3slihastest, h88rutakse soola, purustatud muskaatpihkli ja pee~
nestatud kiilislauguga ning praetekse.
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Bufeniina valmistatakse tagasingist, kusjuures eraldatakse kon-
did, nahk ja osa rasva. ToGtlemine on samasugune magu praetud kar-
bonsadil,
'‘Olenevalt tooraine kvaliteedist ning tootlemisest kuuluvad
need tooted k8rgemasse, esimesse v8i teise sorti.
; Esimesse sorti kuuluvad vastlasink, p8sed ja pead; teise sorti
koodid, Kbik ililejddnud suitsutatud tooted kuuluvad k8rgemasse sorti.

Suitsutatud locmalihatooted

Et loomaliha on tihedama ja kfvema konsistentsiga kui sealibsa,
sils mahlakuse andmiseks lisatakse juurde sealihal8ike, searasva Jja
rohkesti maitseaineid.

Ioomalihast valmistatakse rulaade, vormisinke, ribi ja muid
tooteid. ‘

; Keedurulaad loomaldihas t, Toorainetena ka~-
sutatakse II sordi loomaliha, seapekki ja maitseaineid. Toode omn
piklik, ristl8ikelt ovaalne, nddriga seotud. Liha ja pekk asetsevad
kihtidens. :

RBulaad "™lemiste" valmistatakse I sordi loomali-
hast, sealihal8ikudest ja maitseaineist, mis on asetatud pikliku ku-
juga tsellofaankesta v8i umbsoolde. Keedetud toode.

Vormisink ."ihiline" valmistatakse looma sel-
ja~, nimme- ja tagaosast. Lisatakse seapekki, seaksmarat ja maitse~
aineid. Cvaalse kujuga. ILihaskoe kihid.vahelduvad pekikihtidega.
MNemiseks ja alumiseks kihiks on kamar . Keedetud toode.

Vormisink "Kevaddin e" valmistatakse soolatud
loomaliha selja-, nimme-.v8i tagaosast. Lisatakse seakamarat ja mait-
seaineid, Ovaalse kujuga. Ldbildikes iihtlase punase varvusega, imbe—
ritsetud kamaraga. .

Delikatess-vediserind valmistatakse I kate-
gooria rammususega loomade rinnatiikist.

Lihakroketid valmistateakse I sordi loomalihast je
poolrasvasest'sealihast. Lisatakse kanamune, rasvata piimapulbrit,
kartulitérklist ja maitseaineid. Kilipsetatud toode tikikaaluga 65...
75 8.

Keel p ek 1s valmistatakse keedetud ja puhastatud kee-
lest, mis iimbritsetakse pekiga, asetatakse kesta, keedetakse teist
korda ning suitsutatakse,
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Suitsutatud lihatoodete kvaliteedile esitatavad
nfuded, pekkimine ja sdilitamine

Suitsutatud lihatooted peavad vastama jérgmistele kvaliteedi-
n8uetele. .

Pind peab olema kuiv, ilma plekkide ja hallituseta, Maitse ja
18hn antud tooteliigile iseloomulik, ilma léppunud ja kbérbenud 1&h-
ra ning k8rvalmaitseta. Ldbil8ikes peab lihaskude olema ihtlase vér-
vusega, ilma hallide plekkideta; rasv valge v8i roosaka varjundiga,
mitte kollaseks témbunud. Konsistents tihke,

Realiseerida ei tohi riknemistunnustega tooteid - limase pea-
lispinnaga, hallituse ja k8rvall8hnaga, samuti méirdunud, ebabiges—
ti t60deldud ning kérgendatud soolasisaldusega tocteid.

Suitsutatud lihatooted pakitakse puit- ja vineerkastidesse,
korvidesse v8i ménesse muusse taarasse, mis kindlustab kvaliteedi
sdilivuse. Netokaal el tohi ililetada 50 kg. Taara peab olema tugev,
kuiv, puhas, ilma hallituse ning k8rvall8hnata.

Taara markeeringul peab olema mirgitud:

a) tootjaettevdtte nimi ja alluvus,
b) toote nimetus,

¢) neto- ja taarakaal,

d) partii jédrjekorranumber,

¢) tehnilise tingimuse number.

Suitsutatud lihatooteid tuleb sdilitada temperatuuril Oilza%
Sdilitamise aeg oleneb tootlemisviisist: suitsutatud toodetel kuni
30, suitsu-keedutoodetel kuni 10, keedetud toodetel kuni 6 ja prae-
tud toodetel kuni 10 péeva.

K8rgemas temperatuuris sédilitamisel on ajad liilhemad.

EKordamiskiisimusi

1. Millist m8ju avaldab suitsutamine lihatoodetele?

2, Millised erinevused on kiilmsuitsu-, kuumsuitsu- ja suitsu~keedu-
toodetel?

3. Kuldas liigitatakse singid ja millised on nende tunnused?

4, Mille poolest erineb ndukogude sink tambovi singist?

5« Mille poolest erinevad rullsingid sinkidest?

6. Millised on karbonaadi ja ribi erinevused?

7. Mis on suitsupeekon?

8. Iseloomustada aromaatset siugikest ja vastlasinki.
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9. Mis on buzeniina?
10. Milliseid suitsutatud tooteid valmistatakse loomalihast ja mil-
lised on nende tunnused?
1l. Milliste vigadega suitsutatud lihatooteid ei tohi realiseerida?
12, Kuidas liigitatakse suitsutatud lihatooted nende sdilivuse Jjér—
Jjekorras?

LIHAKONSERVID

Iihakonservideks nimetatakse lihasaadusi, mis on pandud metall=-
v81i klaaspurkidesse, hermeetiliselt suletud ning steriliseeritud.

Sellise t80tlemise tulemusena saame aastald sdiliva, k8rge toi-
tevédirtuse ja kalorsusega ning hédsti omastatavad tooted. Konservee-
rimisel ménevSrra vdhensb C- ja B -vitamiinide sisaldus tootes. Ras—
vas lahustuvad vitamiinid, samuti B2- ja PP~vitamiinid sdilivad pea-
aegu muutusteta.

Pbhilisteks tooraineteks on looma-, sea-, lamba- ning linnuli-
ha, subproduktid ja rasv. Lisatakse keedusoola, sibulat ja mitmesu-
guseid virtse, liha-taimsetel konservidel ka makaronitooteid, tang-
alneid ja koogivilju.

Lihakonservide valmistamine koosneb jérgmistest operatsiconi-
dest: 1) tooraine jataara ettevalmista-

m i n e - lihakehade tiikkeldamine, kontide ja soonte eraldamine;

2) thooraine +t86d8tlemine - olenevalt konservi lii-
gist v8ib see olla soolamine, praadimine, hautamine, puljongi val-
mistamine jne.; 3) ports joneerimine - toorainete ase-
tamine taarasse vastavalt normidele; 4) ek shausteeri -

m i n e - 8hu eraldamine konservidest; 5) purkide § huk ind =
lalt sulgemine; 6) ster i 1.1 seerimine -~ kuumuta-
mine temperatuuril kuni 120°%; 7) purkide sorteeris
mine ja Jahutamine; 8 hoidmine termo s~
t aadis steriilsuse kontrollimiseks., See toimub mikroobide are-
nemiseks soodsas temperatuuris (35...37°) kiimne sdpdeva jooksul;

9) teistkordne sorteerimine, etikettimine ja pakkimine.

Lihakonservide sortiment

Olenevalt toorainest jagunevad lihakonservid jérgmistesse riih~
madesse: naturaalsed lihakonservid, subproduktidest konservid, 1li-
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hatoodetest konservid, linnulihast konservid ning liha~taimsed kon-
servid,

Kasutamise otstarbe jargi 1iigitatakse nad suupistesx~
konservideks, mis on m8eldud kiilmalt tarvitamiseks, niag
i18unakonservideks < suppide ja praadide valmistami-
seks,

Naturaalsed lihakonservid valmistatakse keedetud, hautatud véi
praetud sea-, looma-, lamba-, vasika- v8i pSdralihast,

Hautatud lihakonservid valmistatakse toorest lihast,
lisatakse juurde rasva, soola, sibulat ja viirtse.

Keedetud lihakonservid valmistatskse keedetud lihast,
Juurde lisatakse kontsentreeritud puljongite.

Prae tud 1lihakonservide valmistamisel praetakse liha kon=-
dirasvaga ning praadimisel saadud kaste lisatakse juurde taarasse.

Naturaalsete lihakonservide sortimenti kuuluvad hautatud sea-,
looma~ ja lambaliha; praetud sea=-, looma~ ja lambaliha; keedegud
sealiha omas mahlas, soolatud loomaliha, pressitud liha, liha val-
ges kastmes, vasikaliha tarrendis, turisti eine, rasvane sealiha
Jt.

Subproduktidest konservid valmistatakse ajudest, neerudest,
maksast ja keelest., Nende sortimenti kuuluvad neerud tomatikastmes,
praetud ajud; looma-, lamba- ja seakeel tarrendis, omas mahlas v6i

tomatikestmes; praetud maks tomatikastmes v8i hapukoores; siida to=-
matikastmes, seakael, sﬁdamegu13a§§ Jt.

Iihatoodetest konservid. Siia kuuluvad viinerid kapsaga, viine-
rid tomatikastmes, vorstitdidis (konserveeritud vorstimass, mis vas-
tab teatud vorstiliigi retseptile - "Lemmik", "Otdelnaja"  jne.),
viineritdidis, hakklihakonservid, pasteedid ("Arktika", "Moskva",
"Besti", lihapasteet, maksapast®et, pasteedid porgandiga, vdiga
Jne.), pronksvorst (valmistatakse seapeadest, poolrasvasest seali-
hast, looma siidametest, kopsudest, lisatakse verd ja maitseaineid),
peekon, sink jt. konservid,

Iinnulihast konservid on kanafilee tarrendis, kanaraguu tar-
rendis, hanefilee ja haneraguu tarrendis, keedetud kana, part omas
mahlas, kalkun omas mahlas, kanapojad koorekastmes, kanapasteet jt.

Liha~-taimsed konservid., Need jagunevad omakorda:

Xxonservid makaronide g a - maekaronid, nuud-
1lid, lapéaa looma~-, lamba~ v8i sealihaga; makaronid, nuudlid, lap—
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Saa hakitud looma~, lamba- v8i sealihagaj;.

Eonservid tangaine tega=- riisipuder, tat-
rapuder looma-, lamba- v8i sealihaga; hirsi-, kruubi-, odra~tangu-
puder looma-, lamba- v8i sealihaga;

konservid kXo6d6giviljadega~- aedoad, her~
ned, lédtsed looma~, lamba-~ v8i sealihaga, kapsad sealihaga;

konservid tangainete Jd k86gilvil-
Jadega~- kapsarullid liha ja riisiga, mulgi kapsad;
i l8unakonservid (kontsentreeritud liha-kddgivil-
jaroad) - rassolnik lihaga, vdrske- v8i hapukapsasupp lihaga, bord
lihaga, eesti rassolnik, tartu supp jte.; :

konservid laste toitlustamiseks
-~ mitmesugused liha-kddgivilja plireesupid roheliste herneste, 1ill-
kapsa, tomati ja kabatEokkidega;

taimsed konservid rasvaga- aedoad véi
herned pekiga v8i sulatatud rasvaga jt.

Lihakonservide kvaliteedile esitatavad nSuded,
pakkimine, markeerimine ja sé@ilitamine

Organoleptiliselt kontrollitakse taara vidlimust ja seisukorda
ning purgis oleva toote kvaliteeti. ;

Taara peab olema puhas, mitte roostes, kiskude ja muljumiste-
ta, 8igesti pealekleebitud etiketiga ning 8hukindlalt suletud., Kon-
servide Shukindel sulgemine tehakse kindlaks purkide kuuma vette
asetamisel, Kui purk ei ole Shukindel, siis ilmuvad veepinnale mul-
lid.

Realiseerida ei tohi lilespaisunud pbShjade ja kaantega (bom-
baai), labitorgitud, muljutud ja roostes konservikarpe.

Bombaa? v6ib olla t8eline (mikrobiolocgiline ja keemiline) v8i
vadr (fulisiline). Mikrobioloogiline bombaaZ on mikroobide elutege-
vuse tagajédrg, mis pdhjustab kédarimist ja roiskumist, mille taga-
jdrjel eralduvad gaasid. ¥ :

Reemiline bombaa¥ tekib tootes sisalduvate hapete reageerimi-
sel metalliga, mille tagajédrjel eraldub vesinik, mis pﬁh:]ustab kag-
ne ja pbhja paisumist,

Vdsdrbombaaz vdib olla tingitud purkide ililem#irasest tditmisest
v8i sisu kiilmumisest.

Toodete sisu hinnatakse vastavalt kehtestatud standarditele.
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Hinnatakse toote vidlimust, vdrvust, konsistentsi, maitset ja 18hna.

Iiha ei tohi olla kéva ega ka iile keenud, viirvus peab olema
tihtlane, loomulik, ilma hallide plekkideta; konsistents pahme, mah=-
lakas; maitse ja l8hn vastavale konserviliigile iseloomulik. Olene-
valt kvaliteedist kuulub enamik lihakonserve k8rgemasse v8i esimes-
se sorti.

Hinnatakse ka.liha ja kastme vahekorda, kaalu vastavust ette-
ndhtud nBuetele jt. nditajaid.

Lihakonservide taara meht on védga erinev - 1000 g ... 3 kg.
Enam levinud netokaalud on 250, 350 ja 500 g.

Plekktaaras.konservidel kantakse markeering kaanele ja pbhja-
le tingmérkidega.

Purgi pbhjale stantsitakse ihte ritta jérgmised mirgid: tods—
tusharu indeks, vebriku number ja valmistamise aasta viimane num-
ber, kaanele vahetuse number, valmistamise kuupdev (kahe numbriga),
valnistamise kuu indeks (kuude tdhistamiseks kasutatakse vene ti-
hestikku alates A-st, kusjuures vdlja jédetakse tiéht "3"), konservi-
de sortimendl number (iliks kuni kolm marki).

Nditeks Liha- ja PiimatGostuse Ministeeriumi alluvusega ette-
v8ttes nr, 55 (antud juhul Tallinna Iiha- ja Konservilkombinaat) 16.
mail 1969 esimeses vahetuses valmistatud konserv nr. 97 kannab jire-
mist markeeringut: :
. karbi pbShjal M559
karbi kaanel 116197

On v8imalik, et m6lemad markeeringud on karbi iihel poolel, sel
juhul alati kasnel. M on liha- ja piimatddstuse ministeeriumi in-
deks, P - kalatdostuse ja K - toiduainete todstuse (puu- ja koogi-
viljakonservid) indeks.,

Lihakonserve sdilitatakse kaupluses temperatuuril (e ning
sdilitamise aeg on iiks aasta. f

Eordamiskiigimusi

1, Millistest operatsioonidest koosneb lihakonservide valmistamine?
2. Millistel elustel liigitatakse lihakonserve?

3. Iseloomustada liksikuid konservide pShiliike,

4, Milliste vigadega konserve ei ole lubatud realiseerida?

5. Mille poolest erineb mikrobioloogiline bombaa¥ keemilisest?

6. Defifreerida markeeringud: 1) M558
: 107M33
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2) M397
212875

7. Millistes tingimustes ja kui kaua sé@ilitatakse lihakonserve kaup-
luses? 4

LIHAPOOLTOOTED, KULINAARTATOOTED JA
~KONTSENTRAADID

Lihapooltooted

Lihapooltooted on varem t66deldud lihasaadused, mis enne toi-
duks tarvitamist vajavad ainult keetmist v8i praadimist,

Valmistamisviisist olenevalt liigitatakse nad naturaalseteks
Ja paneeritud pooltoodeteks, hakklibatoodeteks ja pelmeenideks.

Naturaalsed pooltooted valmistatakse looma-, vasika-, lamba-
v8i sealihast ning liigitatakse omakorda suuretiikilisteks, portsjo-
nilisteks ja védikesetiikilisteks pooltoodeteks.

Suuretikilised poo.ltooted valmistatak-
se pbhiliselt toitlustusettevétete jaoks. Siia kuuluvad seljatiikk,
singitiilkk, labatikk, rinnatiikk ja kotletiliha, mis jaguneb omakorda
loomaliikide jargi.

Portsjonilised pooltooted valmista-
takse kaaluga 125 g, kusjuures portsjoni mocdustavad kindla kujuga
ja kindlast kehapiirkonnast vidljal8igatud l...2 lihatiikki,

Loomalihast portsjonilised pooltooted on biifsteek, filee, lan-
gett, antrekoot, romsteek; lambalihast - naturaalsed kotletid, es-
kalopp, Snitsel; sealihast - naturaalsed kotletid, eskalopp, &nit-
sel; vasikalihast - naturaalsed kotletid ja eskaloppe.

Vdikesetikllised pooltooted valmis-
tatakse kindla kuju ja kaaluga vdikestest lihatikkidest, mis kokku
moodustavad portsjoni. Portsjoni kaal on 125, 250, 500 v8i 1000 g.

Vaikesetiikkilised pooltooted loomalihast on bofstrooganov, asuu,
guljass, supikomplekt, $ad18kiliha; lambalihast - raguu, pilafili-
‘ha, $a$lékiliha, supikomplekt; sealihast - guljas¥, da$18kiliha,
praeliha, raguu.

Paneeritud pooltooted saadakse looma-, lamba~-, sea- v8i vasi-
kalihast, mida vasardatakse, kastetakse munasegusse ning veereta-
takse kuivikxupurus. Nendel toodetel moodustub.praadimise ajal koo~
rik, mis takistab mehla v&dljan8rgumist lihast.
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Paneeritud pooltoodeteks on romsteek loomalihast ning snitsel
Ja paneeritud kotletid lamba-, sea- ning vasikalihast. :

Paneeritud pooltoodete portsjon kaalub 125. g.

Hakklihatooted valmistatakse peenestatud lihast, millele lisa-~
takse rasva, sala, pipart, muna ja socola, L

Olenevalt liha liigist ja retseptist kannavad nad erinevaid ni-
metusi. Loomalihast valmistatakse hakkfnitslit, liharulle, moskva
kotlette ja kotlette "Iemmik"; sealihast - ha.kkﬁnitalib, .pofarski
Ja kilevi kotlette; looma- ja sealiha segust kodukotlette. Kotlette
valmistatakse veel lamba-, kana- ja kiililikulihast.

Sellesse rihma kuulub ka naturaalne hakkliha, mida valmistatak—
se loomalihast (I kategooria teine sort v8i II kategooria esimene
ja teine sort), samuti looma- ja sealiha segust, nimetuse all "ku-
linaarne hakkliha",

Pelmeenid on taignast wvalmistatud pooltooted hakklihatéidise-
ga. Olenevalt retseptist nimetatakse neid "Ekstra", siberi, looma-
liha-, sealiha=- ja lambalihapelmeenideks, Miiligile tulevad kiilmuta-
tult,

Evaliteedilt peavad pooltcoted olema vérsked, riknemistunnus—
teta ja 8igesti toodeldud. Konsistents naturaalsetel ja paneeritud
pooltoodetel elastme, hakklihatoodetel ilihtlamne ja pehme.

Pooltooted pakitakse puhtasse kuiva k8rvalldhnata taarasse.

Hakkliha ning védikesetiikilised pooltooted peavad olema pakitud
tsellofaani v8i muudesse ldbipaistvatesse kiledesse., Pelmeenid pa-
kitakse pappkarpidesse. Netokaal 350 ja 500 g.

Pooltooteid tuleb sédiliteda temperatuuril mitte iile +6°. Rea~-
liseerimise tdhtajad alates valmistamise momendist on jargmised:

naturaalsed, portsjonilised pooltooted -~ 36 tundi

paneeritud pooltooted ja pelneenid\ -24 "
‘naturaalsed, vidikesetiikilised pooltoo-
ted, hakklihatooted ja hakkliha -2
Kulinaariatooted

. Kulinaariatooted. on lihaseadused, mis on kulinaarselt toddel-
dud tédiesti valmis.
Neid tehakse looma-, vasika-, lamba-, sea=~ ja linnulihast, li-
jatakse rasva ja mitmesuguseid maitseaineid.
Olenevalt tootlemisviisist v8ivad nad olla praetud, keedetud,
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hautatud v6i tdidetud, termiliselt seisundilt realiseerimise ajal
aga kiilmutatud v8i kiilmutamata.

Praetud kulinaariatooted valmistatakse naturaalsetest ja panee~
ritud pooltoodetest ning hakklibatoodetest. Seepédrast. kannavad nad
analoogilisi nimetusi. Nad peavad olema 8igesti td6deldud, ilma kér-
valmaitseta, elastse (naturaalsed, paneeritud) v8i pehme (hakkliha)
konsistentsiga.

Keedetud.kulinaariatooted on keedetud looma-, lamba- ja seali-
ha ning -keel, Nad peavad olema hdsti 1l&bi keenud, elastse konsis-
tentsiga, ldbildikes heleda v8i hallika vérvusega ning vastavale
keedetud lihaliigile iseloomuliku maitse ja léhnaga.

Linnulihast kulinaariatooted on tervete keredena praetud kodu=-
linnud, tédidetud kanad ja pardid, kanafilee tarrendis, kanaliha tar-
rendis, linnulihast siilt jt. tooted. '

Kulinaariatooteid séilitatakse kaupluses temperatuuril.O...4°.
Realiseerimise aeg on 24 tundi alates valmistamise momendist.

Lihakontsentraadid

Lihakontsentraatide hulka kuuluvad puljongikuubikud ja liha-
pulber, g

Puljongiku u bikud valmistatakse looma-~ ja lin-
nulihast, . Nende m88tmed on 14x14x14 mm, Kaal on 4 g ja niiskusesi-
saldus 4%. Neist valmistatav puljong on kollakaspruunika varvusega,
scolaka maitse ja viirtsise.aroomiga. Uhest kuubikust saab valmista=-
da teeklaasitdie puljongit.

Lihapulber saadakse loomaliha peenestamisel ja kui-
vatamisel, Niiskusesisaldus mitte ile 10%.

Kéesoleval é.;jal kuivatatakse sublimeerimise meetodil, s.t. too-
de kuivatatakse kiillmutatult veakumis., Nii aurustub jéi vahetultning
toote naturaalsed omadused (maitse, 16hn, vérvus) sédilivad hésti.
Lihapulbrit kasutatakse lihatoitude valmistamisel.

Kontsentraate tuleb hoida kuivas Shustatud ruumis temperatuu~-
ril 15..,20° ning 8hu relatiivsel niiskusel 75%.

Kordamiskiisimusi

1, Kuidas liigitatakse lihapooltooteid?
2. Millised on paneeritud pooltoodete tunnused?
3, Millised on pelmeenide tunnused ja kuidas neid liigitatakse?



4, Millised on pooltoodete realiseerimise téhtajad?
5. Kuidas liigitatakse kulinaariatooteid?
6. Kuidas saadakse lihapulbrit?
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