
Vajame vähemväärtuslikuks tunnistatud liha müügi
korraldust.

Dr. med. vet. R. Viidik.

Neis kultuurriikides, kus lihavaatus on hästi korraldatud, on

liha vaatuse peaülesandeks kaitseda inimesi nende kahjustuste eest,
mis tekkida võivad liha toiduks tarvitamisel. See ülesanne on suure

tähtsusega, sest kuulub ju liha nende elatusvahendite hulka, mida

elanikkonna suurem enamik iga päev kasutab ja millede heade või

halbade resp. kahjulikkude omaduste vahel võhik tavaliselt pole
suuteline vahet tegema. Eriti viimane asjaolu tingib ka liha-

müügi kindlajoonelise korralduse, vahet tehes täisväärtusliku,
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vähemväärtusliku ja tingimisi kõlbliku lihaliikide vahel- Erilist
tähtsust sellest seisukohast omab lihavaatusel vähemväärtuslikuks
tunnistatud liha müügi korraldus vastavate müügikohtade näol,
nagu see rakendust on leidnud kõikides neis riikides, kus lihavaatust

võib õigustatult pidada hästikorraldatuks, nagu näit.: Austria,

Hollandi, Rootsi, Saksamaa, Taani, Ungari. Võib kindlasti väita,
et moodne tänapäeva lihavaatus on lahutamata seotud vähemväär-

tusliku liha müügi korraldusega, mis kindlapiiriliselt fikseeritud

enamiku riikide vastavates seadustes ja määrustes.

Vähemväärtusliku liha müügi korralduse organiseerimisel
tuleb lähtuda järgmistest põhimõtetest:

1) Lihamüük peab toimuma seoses deklaratsiooniga, s. t. ost-

jale tehakse teatavaks vähemväärtuslikuks tunnistamise põhjused;

2) Lihamüük teostub loomaarsti otsese järelevalve all; seks ots-

tarbeks müügi kohad tavaliselt asuvad tapamajade, lihavaatusasu-

tiste või erijuhtudel ka turukaubamajade resp. lihaturuhoonete juu-
res ja müüki korraldab vastava asutise juhatus.

3) Vähemväärtuslikku liha müüakse piiratud hulgal (2—5 kg

isiku kohta) ainult otsetarvitajaile; selle müümine lihasaadusi val-

mistavatele tööstustele, lihakauplejatele, edasimüüjatele kui ka res-

toranidele ja söögimajadele on keelatud.

4) Vähemväärtusliku liha hind on tavaliselt 25—60°/o võrra

madalam täisväärtusliku liha hinnast ja selle müügihinna määrab

kindlaks müüki korraldav asutis kokkuleppel lihaomanikuga.

Vähemväärtusliku liha müügi korraldus neil põhimõtteil annab

ostjaskonnale tagatise, et igasugune muu liha, mis vabamüügil saa-

daval tavalistes lihaärides, on lihavaatusel tunnistatud inimtoiduks

kõlblikuks ja täisväärtuslikuks.

Võtame nüüd vaatlusele meie olud.

Meie liha kõlblikuks tunnistamise alused ja kord on kindlaks

määratud Tapamajade ja liha loomaarstliku järelevaatuse ja tapa-

majaasjanduse määruses (RT 1924 — 12/13) ja hiljemini ilmunud

täiendustes ning muudatustes. Nende normide alusel leiab ka meil

rakendust liha liigitamine, olenevalt lihavaatuse tulemustest, 4 liiki:

1) inimtoiduks kõlblik ja täisväärtuslik, 2) inimtoiduks

kõlblik ja vähemväärtuslik, 3) tingimisi kõlblik ja

4) inimtoiduks kõlbmatu liha.

Inimesetoiduks kõlbmatuks tunnistatud liha meil eriliselt ei

märgistata ja see kuulub hävitamisele; teiste lihaliikide märgista-
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mine toimub pärast lihavaatust vastavate templite abil, millede kuju
ja mõõdud määruses lähemalt kindlaks määratud.

Täisväärtuslik liha märgitakse ringikujulise templiga, mille

läbimõõt peab olema 5 cm ja millel on tähendatud tapamaja või liha-

järelevaatusasutise nimetus. Sissetoodud täisväärtuslik liha märgi-
takse samakujulise templiga, kuid tema ringi ümbritseb nelinurk.

Nii tapamajas tapetud kui ka tapetult sissetoodud loomade liha,
mis lihavaatusel osutub vähemväärtuslikuks, tembeldatakse ühesu-

guse võrdkülgse kolmnurkse templiga, mille külgede pikkus on 6 cm

ja milles peab olema peale tapamaja või lihajärelevaatusasutise
nimetuse veel sõna „vähemväärtuslik“. Ainult hobuseliha suhtes

näib olevat tehtud erand; nimelt pole määruses ette nähtud vähem-

väärtuslikuks tunnistatud hobuseliha erimärkimise võimalust, sest

vastava määruse § 37 ütleb, et „hobuseliha tempel on nel-

janurgeline püstkülik, küljed 4 cm : 6 cm, milles

peale tapmise koha nimetuse peavad olema

sõnad: „Hobusel ih a“ “. Sellest tuleb järeldada, et nii täis-

väärtuslik kui ka vähemväärtuslik hobuseliha märgistatakse ühe ja
sama templiga. Sellele vaatamata, et meil hobuseliha vägagi piiratud
määral turustatakse (1936. aastal üleriigiliselt 9670 kg), on sellise

erandi tegemine praegusaja lihahügieeni seisukohalt ebaloomulik

ja põhjendamata.

Tingimisi kõlblikuks tunnistatud ja inimesetoiduks kõlblikuks

muudetud liha müügil pole meie oludes seda tähtsust kui Lääne-Eu-

roopa riikides; oleme ju nii taudide kui ka inimestele kahjulikkude

loomainvasioonhaiguste suhtes palju õnnelikumas seisukorras, nen-

dest ühe osa puudumise kui ka üldse esinemise vähesuse tõttu. Selle

tagajärjel tuleb meil liha tingimisi kõlblikuks tunnistamisi erakord-

selt harva ette. Nimetatud lihaliigi jaoks omame erimüügikor-

raidust (Tapamajade ja liha loomaarstliku järelevaatuse ja tapa-

majaasjanduse määruse § 55 ja 56), ehkki ta minu teada määruses

ettenähtud viisil ja ulatuses pole tegelikult üheski linnas teoks saa-

nud, arvatavasti eespooltoodud põhjustel.
Turustamisele jõuavad seega meil tegelikult vaid kaks lihaliiki:

täisväärtuslik ja vähemväärtuslik.

Meie lihamüügikorralduses ei ole vahet tehtud vähemväärtusliku

ja täisväärtusliku lihaliigi vahel — mõlemaid turustatakse ühel ja

samal alusel samades müügikohtades. Vaadeldes aga lähemalt vähem-

väärtusliku liha kasutamist, näeme, et suurem osa võhikule silma-

paistvate muutustega lihast, nagu verine, vesine, lahja või halva lõh-
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naga liha turustatakse meil lihasaadusena, s. o. ümbertöötatult pea-

miselt vorstidena ja osalt ka lihatoitudena restoranides, söögimaja-
des täisväärtusliku produktina. Teine osa vähemväärtuslikuks tun-

nistatud lihast vähemsilmapaistvate halbade omadustega jõuab müü-

gile ühisel alusel täisväärtusliku lihaga ja enamasti viimase pähe.
Kerkib isegi küsimus, kas vabamüügil on võimalus osta vähemväär-

tuslikku liha vastavalt odavama hinnaga. Vastus sellele küsimusele

on eitav- Vähemväärtusliku liha müüapakkumist niisugusena tuleb

meie oludes küll harukordseks nähtuseks pidada. Esiteks ei erine

täisväärtusliku ja vähemväärtusliku lihaliikide templid värvilt,
erinevus on vaid kujus; teiseks pole meil seni lihaäridele sundus-

likuks tehtud templijäljendite kirjelduste ja seletuste väljapanek

ostjaskonnale nähtaval kohal; edasi on lihal leiduvate

templijäljendite tähtsus ja iseloom teada vaid loomaarstidele ja liha-

kauplejatele; see aga, kelle jaoks ta eeskätt määratud — nimelt

ostja, pole tavaliselt üldse teadlik templite iseloomust; kui ta aga

mõnel harval juhtumil sellest teadlik on, siis jääb temale ikkagi

selgusetuks põhjus, mis kutsus esile vähemväärtusliku templijäl-

jendi asetamise lihale, ja ta õigustatult oletab mõnd ebamäärast

haigust põhjusena, ja loobub teadmatusest ning kartusest niisu-

guse liha ostust. See jällegi omakorda tingib petlikud toimingud

lihakaupleja poolt. Vähemväärtusliku liha templikiri ja piirjooned

hõõrutakse lihaomaniku poolt niivõrra laiali, et neid võimatu on ära

tunda; seda toimingut soodustab sageli tarvitatava templivärvi

ebaühtlane, vahel halb kvaliteet ja aeglane kuivamine, eriti

tapetult sissetoodud liha läbivaatamise puhul, kus lihaomanik liha

niiskete templijäljenditega kätte saab, ja teisalt ka niisked ilmad.

Muidugi esineb ka templijäljendite eemaldamisi väljalõikamise ja

ärakaapimise teel. Lõppeks tuleb sellist teoviisi soodustatavaks

teguriks lugeda ka templijäljendite arvulist vähesust lihakehal, eriti

vasikate omadel (6). Kõigil neil petlikel toiminguil on vaid üks ees-

märk — lihavaatusel vähemväärtuslikuks tunnistatud liha turus-

tamine müügi otstarbel täisväärtusliku lihana. Et lihavaatajad-

loomaarstid neist petlikest toiminguist teadlikud on, näitab asja-

olu, et agaramad neist omal algatusel vähemväärtuslikuks tunnis-

tatud lihakehad suurema arvu templijäljenditega varustavad kui

määruses ette nähtud, eesmärgiga nende eemaldamist kas rasken-

dada või võimatuks teha.

Et lihal asetsev templijäljend oma iseloomult on ühtlasi ka liha

kvaliteedi märgiks, seda ostjad vaevalt küll teavad. Templis
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nähakse tavaliselt tõendust selle kohta, et liha tapamaja ehk liha-

vaatusasutise kontrolli on läbinud ja inimesetoiduks kõlvuliseks

tunnistatud. Petlikkude toimingute puhul vähemväärtusliku liha
turustamisel on alati kasusaajaks pooleks lihaturustaja või lihasaa-
duste valmistaja, kahjukannatajaiks ja petetuiks osutuvad enamasti

lihaostjad-tarvitajad ja ühel osal juhtudest ka tootjad, s. t. lihapro-
dutsendid-põllumehed. Et see nii on, seda tõendavad isegi sellised

ettetulnud juhtumid, kus liha suurostja-lihakaupleja lihavaatuse

toimingu juures loomaarsti palub veel tootja-talumehe valduses

olevat liha vähemväärtuslikuks tunnistada ja vastavalt märgis-

tada, et siis hiljemini vähemväärtuslikuks tunnistatud liha talu-
mehelt poole hinna eest omandada. Niisugused nähtused tõendavad

seda tõika, et lihakauplejad 1) petlikke toiminguid vähemväärtus-

liku lihaga endastmõistetavaks ja oma eesõiguseks loevad, 2) tehin-

gutega vähemväärtusliku liha ostul-müügil ebaõiglaselt palju tee-

nivad ja seda muidugi ainult sel juhul, kui vähemväärtuslikku liha

on võimalus turustada täisväärtusliku pähe. See on võib-olla ka

üheks põhjuseks, miks meil seni pole veel asutud tapaloomade kol-

lektiiv-kindlustamisele; nimelt liha vähemväärtuslikuks tunnista-

mise puhul tapamajas lihunik tegelikult kahju ei saagi, sest tal on

võimalus turustada liha hiljemini ümbertöötatult täisväärtusliku

saadusena, 2) lihakaupleja vaheteenistus on vähemväärtusliku liha

ostul-müügil mitmekordselt suurem kui täisväärtusliku liha ostul-

müügil.
Nii näeme, et meil lihavaatusel vähemväärtuslikuks tunnistatud

ja vastavalt märgistatud liha niisugusena tegelikult üldse müügil

pole. Mul pole teada, et mõned ostjad oleksid lihaostul kas liha-

äris või turul nõudnud odavamat, vähemväärtuslikku liha, niisamuti

ei ole ma näinud, et sellisena seda oleks müüja poolt ostjale pakutud.

Niisugune olukord meie lihaturul on ebaloomulik ja nõuab kiiret

ümberkorraldamist, kaitsedes nii väikeostjat-tarvitajat kui ka toot-

jat-põllupidajat pettuste eest. Eriti tahaksin rõhutada asjaolu, et

ostja ei eelda ei vähemväärtusliku liha olemasolu täisväärtusliku

kõrval või hulgas lihaäris ega ta olemasolu ümbertöötatud kujul
turustatavas lihasaaduses, meil näiteks vorstis, konservides jne.

Meie poolt esitatud küsimusele, kas ta ostaks temale müügil

pakutavat vorsti ja maksaks nõutava hinna, teades, et vorsti koosti-

ses on vähemväärtuslikku liha, — ostja vastaks kindlasti eitavalt.

Ta kas üldse loobuks sellise lihasaaduse ostust, ja õigustatult, või

ostaks seda ainult sel juhul, kui hind täisväärtusliku saaduse omast
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oleks märgatavalt madalam. Niisugust ostja seisukohavõttu tuleb

õigustatuks ja loomulikuks pidada, eriti silmas pidades neid põhjusi,
mis tingivad vähemväärtuslikuks tunnistamise-

Meil kehtiva lihavaatuse määruse § 31 põhjal tuleb kõlblikuks,
kuid vähemväärtuslikuks lugeda liha, mille juures tuleb ilmsiks mõni
järgmistest vigadest (väljavõte lihavaatuse määrusest):

~1) Tiisikuse korral: a)kogu lihakeha, kui haigus on ole-
mas raskel kujul rohkem kui ühes elundis või kontides, kui selle juu-
res ei ole §§ 27 ja 30 tähendatud muutusi 1 ;

b) liha veerand, kui on tiisikuses lihanäärmed, aga haiguse
pesad kuiva juustu sarnased, või lubjastunud ja vastavad kondid hai-
gusest puutumata. Tiisikusest muutunud mahlanäärmed ja lihased
peab igal juhtumisel kõlbmatuks tunnistatama ja hävitatama.

2) Loomuvastane maitse ja lõhn, iseäranis sugulõhn,
kui niisugune maitse või lõhn ka 24 tundi peale tapmist veel täiesti kadu-
nud ei ole ja ka keedu- või küpsetamisproovil veel tundub;

3) veetõbi, kollatõbi, vereplekid, sarkosporii-
did, lubjastused kergel kujul;

4) täieline lahjenemine, kui see mitte põdemise taga-
järg ei ole;

5) puudulik verest tühjaks jooksmine, kui ei ole
muutusi, mis §§ 14 ja 29 tähendatud 2 ;

6) vasikate kidurus ja liig noorus."

Tegelikul lihavaatusel tingivad liha vähemväärtuslikuks tunnis-
tamist peale määruse sõnastuses toodud haiguste ja muutuste veel
terve rida teisi. Selleks toon näitena Tartu linnutapamaja andmed,
mis mulle tapamaja direktor dr. E. Saarma lahkesti kasutada
andis. Põhjustena, mis 1936. aastal Tartu linnutapamajas tingisid
liha vähemväärtuslikuks tunnistamise, on ulatuse järjekorras ära
toodud järgmised tähtsamad:

A. Veiselihal:

3- Gastritis,pericarditis jareticulitis traum. 10 878
„

B. Vasikalihal:

1. Arenematus 24 760 kg
2. Määrdinud, verine, vesine, lahja ... 7 598

„

3. Võõras lehk 1933
„

1 Täieline lahjenemine ja värske vereinfektsioon.
~ Agoonias tapetud ehk srmkirjaks ära pistetud.

1. Määrdinud, verine, vesine, lahja .
. .

28 733 kg
2. Tuberkuloos (tiisikus)

. 15 743
„
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C- Lambalihal on ainukese tähtsama põhju-
sena nimetada määrdinud, verist, vesist ja

Nende peapõhjuste kõrval esineb veel rida teisi väiksema täht-

susega, nagu; tsüstitserkoos, ehhinokokoos, peritoniit, pleuriit, rah-

hiit, osteomalaatsia, pneumoonia, nefriit, ureemia, artriit, tendiniit,

lömastused, luumurrud, songad, lamatised, haavad, abstsessid, kas-

vajad, lümfomatoos, gastroenteriit, ikterus, piroplasmoos, gangre-

noosne riniit, hepatiit, omfaloflebiit, kasvikute düsenteeria, liponek-

roos, mastiit, hüpereemia, melanoos, ektseem, riknemine.

Tartu linnatapamaja andmeil 1935. aasta kohta on täisväär-

tuslikuks tunnistatud 4 352775 kg ja vähemväärtuslikuks 115715 kg

liha; aasta üldlihaläbikäigust on seega vähemväärtuslikuks tunnis-

tatud 2,59%. 1936. aastal on täisväärtuslikuks tunnistatud 4 215592 kg

ja vähemväärtuslikuks 125 538 kg liha; seega kogu läbikäigust oli

vähemväärtuslikuks tunnistatud 2,89%.
Ülaltoodud andmeid aluseks võttes, võime järeldada, et vähem-

väärtusliku liha üldkvantum kogu riigis on küllalt suur ja ainu-

üksi hulka arvestades, teisi olulisemaid kaalutlusi kõrvale jättes,

peame otsusele tulema, et vähemalt suuremates linnades vähem-

väärtusliku liha müügikohtade järele on tarvidus olemas. Kui aga

vaadelda lähemalt liha vähemväärtuslikuks tunnistamise põhjusi,

siis ei saa lihahügieeni seisukohalt küll kuidagi viisi leppida sellise

liha turustamisega ühisel alusel täisväärtusliku lihaga. Selle all

/ kannatavad nii lihaostjad-tarvitajad kui ka üldse meie müügiloleva

täisväärtusliku liha kvaliteet ja kuulsus.

Vastavalt teadusliku uurimise edusammudele tuberkuloosi uuri-

mise alal (Nieberle, Pai laske, van oij en, Meyn jt.) on

ka lihahindamine selle haiguse puhul muutunud ja sellepärast on

ka arusaadav, et meie lihavaatuse määruse normid selles osas on

vananenud ja nõuavad muutmist, sest nad pole enam kokkukõlas

praegusaja teaduse seisukohtadega. Käesoleva kirjutise ülesandeks

pole aga tuberkuloosi küsimuse üksikasjaline käsitlemine lihavaa-

tuse seisukohalt, seepärast mainin vaid lühidalt, et praegu kehtiva

määruse kohaselt ka niisugune liha kuulub turustamisele vähemväär-

lahja olekut 901 kg

D. Sealihal:'

1. Võõras lehk, sugulehk ..... . 8 936 kg
2. Määrdinud, verine, vesine, lahja . . .

3 043
„

3. Sigade punataud •

.
1 866

„
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tuslikuna ja on vabamüügil; seejuures on võimalik, et ta sisaldab

tbk-pisikuid, nagu see tõestatud on näiteks elundite tbk. ekssudatiiv-
sete vormide puhul ja juhtudel, kus lihanäärmetes leiduvad tuber-

kuloossed juustundunud kolded.

Kõik teised vähemväärtuslikkust tingivad põhjused on sellised,
et nad otse keelavad säärase liha vabamüüki ühisel alusel ja ühes

ning samas ruumis täisväärtuslikuga.

Määrdinud, verine ja vesine liha omab vägagi piiratud säili-

vust, eriti suvel, sisaldades peaaegu alati suuremal või väiksemal
määral kõiksugu pisikuid, mis liha roiskumist esile kutsuvad (näit,
kokid, coli, proteus).

Loomuvastane maitse ja lõhn, eriti sugulõhn, on omadused, mida

tuleb müügil tingimata deklareerida, sest leidub küllaldaselt erili-

selt tundliku haistmis- ja maitsemismeelega inimesi, kes teadlikult

niisuguste omadustega liha ühelgi tingimusel ei ostaks ega tarvitaks.

Sellesse rühma kuuluvaid lihaostjaid tuleb deklaratsiooni abil või-

malikkude kahjude eest kaitseda, samuti niisuguste omadustega liha

ostjaid liiga kõrge nõutava hinna eest.

Vesitõbi, kollatõbi, sarkosporiidid ja lubjastused kergel kujul

põhjustavad sageli erinevusi nii liha välimuses kui ka maitses ja

toiteväärtuses, nimetatud omaduste äratundmine on võhikule liha

ostu puhul väiksemates osades suurte raskustega seotud. Selle-

pärast tuleb liha vähemväärtuslikkust nende puuduste puhul dek-

lareerida kas otseselt või madalama hinna määramise teel.

Lahjus on, olenedes kas looma vanusest või puudulikust sööt-

misest, neid liha omadusi, mis selle toiteväärtust märgatavalt kahan-

davad ; pealegi on selline liha tuim, vintske ega oma peaaegu mingit
maitseväärtust.

Arenemata, kidurate vasikate liha on rikas nii veesisalduse kui

ka liimitaoliste ainete poolest ja omab veerohkuse tõttu piiratud

säilivust; et lihaskude on neil juhtudel välja arenemata, omab nii-

sugune liha piiratud toite- ja ka maitseväärtust.

Meil on välja kujunenud uusus täiskasvanult kastreeritud

sigade lihakehi ka siis vähemväärtuslikuna märgistada, kui keedu-

ja praeproovidel pole täheldatud ei sugulõhna ega ka muid maitse-

ja lõhnaerinevusi, arvestades sel puhul vaid naha, s. o. kamara pak-
sust. Ehkki sellist teoviisi on põhjustanud teatavad praktilised

kaalutlused, pole ta täiesti õiglane. Kui lihal keedu- ja praeproovil

pole sugulõhna sedastatud, tuleb siga nülgida ja lihakeha ilma

nahata täisväärtuslikuks tunnistada ning sellele vastavalt märgis-
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tada. Puhta ja korraliku käsitsemise puhul säilib see niisama hästi

kui teistegi nülitud koduloomade liha, turustatakse ju üle 6 kuu

vanuste sigade lihakehad Austrias, Ungaris ja Tšehhoslovakkias

peaaegu eranditult, teistes riikides osaliselt ilma nahata, s. o. nüli-

tuna. See on ka arusaadav, omab ju vaid põrsaste ja nooremate

sigade kamar teatavat maitseväärtust, kuna vanade, eriti hilja kast-

reeritud sigade paks nahk vägagi piiratud toiteväärtuse juures ras-

kesti, ühele osale tarvitajaskonnast üldse pole seeditav. Teiselt poolt
saadakse nähku ümber töötades hinnalisi, vägagi praktilisi tooteid,

nagu kindaid, rahakotte, käekotte jne.
Kokku võttes eelnevaid arutlusi näeme, et põhjuste arv, mis

tegelikult tingivad liha vähemväärtuslikuks tunnistamise, on suur

ja kaugelt ületab määruses sõnaliselt fikseeritud põhjusi. Kõigi

loendatud haiguslikkude kui ka muude puudustega liha turustatakse

meil ilma kitsendusteta vabamüügil täisväärtusliku liha kõrval viima-

se lihaliigi firma all täisväärtusliku lihana, ilma et ostja sellest tead-

lik oleks. Küsime, milleks siis üldse märgistame osa lihast vähemväär-

tuslikuna ja peame vastavat statistikat, tehes üleliigset tööd, kui

ostjal sellest mingit kasu pole ja vähemväärtuslikuks tunnistamise

põhjused kui ka vastava templiga märgistamine vaid lihavaatust toi-

miva loomaarsti teada jäävad? Milleks üldse lihavaatusel see vahe-

tegemine, kui täisväärtusliku ja vähemväärtusliku liha vahet, peale

selle väljumist tapamaja resp. lihavaatusasutise piirkonnast, teab

ainult lihunik ja lihakaupleja, kes seda enda huvides ära kasutavad,

kuid mitte ostja? Need väärnähtused vihjavad ühele olulisematest

puudustest meie lihahügieeni rakenduses tegelikus elus — meil on lii-

gagi piirdutud vaid lihavaatusega tapamaja resp. lihavaatusasutise

raamides. Seejuures on vaeslapse ossa jäänud liha kui üks tähtsa-

maid elatusvahendeid peale väljumist lihavaatusasutise piirkonnast.

Selles osas on tarvis kiires korras parandusi ette võtta.

Lihavaatuse . toimingul tuleb loomaarstil paratamatult arves-

tada neid ühiskonna väärtusi, mis peituvad nii tapaloomades kui

ka lihas. Neil kaalutlustel tõkkab moodne lihavaatus liha ainult

sel määral, kuivõrra see inimese tervishoiu seisukohast vajaliseks

osutub, lubades elatusvahendina kasutada ka niisuguste loomade

liha, kellede tervislik seisukord küll soovida jätab, kuid kelle liha

seevastu nii teaduse vastavatel põhjendustel kui ka kogemuste põhjal

ohutu on. Nagu eespool-toodud loendusest näha, on niisuguste hai-

guste ja puuduste arv väga suur. Tuleb loomulikuks pidada, et

selline liha vabamüügile sattuda ei tohi, sest see tekitab, nagu meiegi
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senised kogemused on näidanud, ainult segadust, arusaamatusi ja

pettuse iseloomu kandvaid toiminguid, kahjustades nii lihakonsu-

menti-ostjat kui ka meie liha ja lihasaaduste, eriti vorstide kvali-

teeti ja kuulsust. Lihakonsument-ostja eeldab õigusega, et vabamüü-

gil olev liha on pärit ainult tervetelt loomadelt ja et müügil olevad

lihasaadused on valmistatud täisväärtuslikust lihast.

Kui Taani on isegi vajaliseks pidanud täisväärtuslikku liha

jagada 2 klassi, olles läbi viinud klassifitseeritud täisväärtusliku liha

müügi korralduse, erimüügikohtadega iga klassi jaoks vägagi kar-

mide nõuetega, siis on ülim aeg, arvesse võttes meie seniseid koge-

musi, asuda ka meil vähemväärtusliku liha müügi korraldamisele

ja avada vastavad erimüügikohad tapamajade ja lihavaatusasutiste

juures, loomaarstide otsese järelevalve all. Muidugi on säärase

müügikorralduse läbiviimisel eelduseks, et kaoksid igasugused pet-
tuse iseloomuga tehingud ja spekulatsioonivõimalused ja seega

vähemväärtusliku liha ostu võimalus puuduks kõigil lihakauplejail,

lihunikel, vaheltkauplejail, lihasaaduste valmistajad kui ka hotellide,

söögimajade ja restoranide pidajad.
Vähemväärtusliku liha müügi korralduse määruse elluviimisel

ei tohiks tekkida kuigi suuri raskusi; on ju meil kehtiva tapa-

loomade ja liha loomaarstliku järelevaatuse ja tapamaja asjanduse

määruses (§ 55 ja 56) fikseeritud tingimisi kõlbliku liha müügi

kord, mis küll seni vähe rakendust on leidnud, tänu soodsatele looma-

tervishoiu oludele, kuid oma põhimõtteilt üldjoontes vastab vähem-

väärtusliku liha müügi korraldusele. Seda kehtivat müügikorda
võiks vastavate paranduste ja täiendustega väga hästi laiendada ka

vähemväärtusliku liha müügile. Eriti soodus oleks vähemväärtus-

liku liha müügi läbiviimine nende suuremate tapamajade juures,
kus on olemas külmhooned või muud nõuetele vastavad lihahoiuruu-

mid- Vastavalt vähemväärtusliku liha müügi korralduse läbiviimi-

sele kaoks ka võimalus kasutada vähemväärtuslikku liha lihasaaduste

valmistamisel üldse. Seoses sellega meie lihasaaduste valmistamise

ja turustamise määruse (RT 1935 — 91) § 7 tuleks muuta järgmi-

selt: „§ 5 ettenähtud lihasaaduste valmistamiseks

müügi otstarbel on lubatud tarvitada ainult

järelevaatusel täisväärtuslikuks tunnistatud

värsket lih a.“ On ju absurdne, kui meie lihasaaduste valmista-

misel, mis toimub säilitamise otstarbel, kasutame kõige väiksema

säilivusega liha, mis sageli j üba'iseenesest sisaldab hulga roiskumist
tekitavaid pisikuid.
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Vähemväärtusliku liha müügi kohtade avamisega saavutaksime

järgmisi paremusi:

1) Vabamüügil oleks vaid täisväärtuslik liha.

2) Lihasaaduste valmistamisel kasutataks ainult täisväärtus-

likku liha.

3) Müügil olevate nii liha kui ka eriti lihasaaduste kvaliteet ja
säilivus paraneksid tunduvalt.

4) Igasugused, praegu igapäevased petlikud toimingud vähem-
väärtusliku liha ostul-müügil oleksid välditavad.

5) Kontrolli teostamine liha kui elatusvahendi suhtes muutuks

märgatavalt lihtsamaks ja kergemaks-

6) Lihasaaduste tarvitamine suureneks.

7) Ostjaskonna usaldus müügil oleva liha vastu tõuseks.

8) Lihavaataja-loomaarsti prestiiž suureneks.
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