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Eesmark:

1. TOITLUSTUSETTEVOTETE JA -TEENUSTE LIIGID

Oppida tundma

1) toitlustusettevotete tlupe,
2) toitlustusettevotete ariideid,

3) toitlustusettevotete eriparasid.

Alapeatiikid:
1.1. Toitlustusettevotete tuubid ja ariideed
1.2. Kiirtoiduettevotted
1.3. Kohvikud
1.4. Sooklad ja teised suurkoogid
1.5. RestoranideBaarid
1.6. Catering-ettevotted
1.1. Toitlustusettevotete tuubid ja ariideed

Toitlustusettevotete tuubid

Toitlustusettevotteid voib liigitada toimimispohimotete jarqi:
kiirtoiduettevotted,

kohvikud ja cafe’d,

baarid,

restoranid,

catering-ettevétted.

Toitlustusettevotte missioon ja ariidee



Igal toitlustusettevdttel on missioon ja ariidee.

Ettevotte missioon on ettevotte tegutsemise peasuund.

Missioon annab vastuse kisimusele - MIKS ettevote on turul.

Ettevbtte ariidee kirjeldab

e KELLELE on ettevotte tooted ja teenused suunatud,;
o MIDA ettevote pakub;

e KUIDAS tooteid ja teenuseid klientideni viiakse.

KELLELE?

MIKS
ettevote on turul?

MIDA? KUIDAS?

Joonis 1.1. Toitlustusettevotte ariidee

KORDAMISEKS
1. Mida valjendab toitlustusettevotte missioon?

2. Mida kirjeldab toitlustusettevotte ariidee?

1.2. Kiirtoitlustusettevotted

Kiirtoitlustusettevotted on kaasaostukohad ehk take-away-tuupi ettevotted.

Kaasaostukohad on ettevdtted, kust ostetakse toitu kaasa koju vdi tookohale.

Sellised ettevdtted on bensiinijaamades, lennu-, rongi- ja bussijaamades,



kaubanduskeskustes ja mujal.

Kaasaostmiseks muuakse hamburgereid, salateid, friikartuleid, voileibu,
taidetud pikki saiu, pitsaldike, tortillasid, hiina kiirtoite jne. Toidud pakitakse

karpidesse vdi paberpakenditesse, millest neid on hea slua.

Take-away-tluupi ettevotetes on teiste toitlustusettevotetega vorreldes
e teenus lihtne;
e teenindus Kkiire,

e hinnad soodsad.

Kiirtoitlustusettevotete ariidee (mida? - kuidas? - kellele?) vdib olla vaga
mitmekesine. See vdib olla hod-dogi karust kuni vaga moodsate

restoranideni.

Kiirtoiduettevotetes on enamasti
e tooted samalaadsed, erinevad on vaid kastmed ja lisandid;
e teenindus on samalaadne, sageli on iseteenindus;
¢ informatsioon toodete ja hindade kohta on hasti nahtav;
¢ hinnad ei ole kdrged;
¢ interjoor on lihtne;

e teenindusliin on lihtne.

Tavaliselt saab toitu valida ja selle eest tasuda iseteenindusleti juures.
Mdnes kohas pakendab tellitud toidu teenindaja ja paneb selle kandikule.
Klient votab ise toidu kaasa vai viib lauda kandikuga.

Kasutatud ndéud viib ka klient ise ara karusse voi selleks moeldud lauale.

Iga ettevottekett arvestab kindlat kliendirthma.



Klientideks on tavaliselt
A lapsed ja noored,
A pikamaa-autojuhid,
A bussijuhid,
A autodega reisijad,
A turistid.

Tooted arvestavad klientide soove ja vajadusi.

Ule maailma levinud toitlustusettevotete kettides on toitude valik ja teenindus

lihtne. Nendes saab suhelda mistahes keeles.

Paljudes riikides on ainult neile omased kiirtoiduettevotted. Naiteks:
Inglismaal — fish & chips, Saksamaal Wiirstel, Itaalias panini.
Suurim kiirtoiduettevotete kett maailmas on McDonald's, Soomes ja

Baltimaades Hesburger, USAs Carrols.

Kiirtoitlustusettevotete kettide kdrval on ka vaga erinevate ariideedega

uksikettevotteid.

KORDAMISEKS
1. Nimeta oma kodukoha take-away-tuupi ettevédtteid.
2. Kirjelda kiirtoitlustusettevotete ariideed.
3. Kes on McDonald's, Hesburger’, Carrols” keti ettevotete kliendid
Eestis?
4. Kas kiirtoiduettevotted pakuvad vaid ebatervislikku toitu?
5. P6hjenda oma arvamust.
6. Miks on kiirtoiduettevétete popullaarsus viimastel aastatel aina

tousnud?




1.3. Kohvikud

Kohvikud on toitlustusettevotted, kuhu minnakse puhkepausi pidama voi
kerget einet nautima.
Kohvikud asuvad kaubanduskeskustes, bensiinijaamades, bluroohoonetes,

Oppeasutustes, sadamates, lennujaamades jm

Kohvikute kliendid:
e Kaubanduskeskustes - ostjad ja keskuse enda tootajad;
e buroohoonetes - buroode tootajad ja nende kliendid;

e Dbensiinijaamades - turistid, autosditjad, noored.

Kohvikute klientide soovid:
e puhkepausi pidada ja kerget einet saada,
e Qgjalehti ja ajakirju lugeda,

e puhata ja sObpradega aega veeta.

Kohvikute menuu:
e tee ja kohv, sageli ka espresso, cappuccino, cafe au lait ja paljud
maitsekohvid ja teejoogid;
e karastusjoogid, veed, mahlad;
e pagaritooted — pirukad, saiakesed, erinevad vdileivad, taidetud
batoonid, koogid.
Moned kohvikud pakuvad ka hommiku- ja Idunaeineid, jaatist ja

jaatisekokteile.

Kohvikuid on kolme tulipi



1. Iseteenindamisega kohvikud

Teenindusliin:
o Ettevottesse sisenedes saab klient kohe aru, kuidas on vaja toimida.
e Menuu on nahtaval kohal.
o Koige ees on kandikud ja so0giriistad, siis toiduvalik, 16dpuks joogid.
e Tellimuse eest tasutakse teenindusliini I6pus.
e Kasutatud ndud paneb klient sdogisaalis karudesse voi kindlale

lauale.

2. Kohvikud, kus toimub lauas teenindamine

Teenindusliin:
e Kliendid istuvad vabasse lauda.
o Ettekandja votab neilt tellimuse ja toob toidu lauda.
o Tellimuse eest tasutakse ettekandjale lauas.

e Ettekandja koristab laualt kasutatud ndud.

3. Kohvikud, kus osa laudu on iseteenindamisega, osa laudu aga lauas

teenindamisega.
KORDAMISEKS
1. Kirjelda kohvikute ariideed.
2. Kes on kohvikute klientideks?
3. Kirjelda iseteenindamisega kohvikute teenindusliine.
4. Kirjelda lauas teenindamisega kohvikute teenindusliine.
5. Kirjelda kohvikute teenindusliine, kus osa teenindust on

iIseteenindamisega, osa aga lauas teenindamisega.




1.4. Sooklad ja teised suurkoogqgid

Suurkoogid. Need on toitlustusettevdtted, mis tegutsevad
e koolides ja koolitusasutustes,
¢ haiglates ja teistes meditsiiniasutustes,
e hooldusteenust pakkuvates
ettevotetes.
Suurkookide toimimise eripara on toidu valmistamine suurtes kogustes.
Kasutatakse palju pooltooteid. Pooltoodete kasutamine saastab aega ja
to0j6udu.

Teenindus suurkookides on kdige sagedamini korraldatud iseteenindusena.

e Kaubanduskeskuste suurkoogid

Valmistavad:
A kulinaartooteid kaupluste pooltoodete lettidesse,
A kulmi ja kuumi toite kaupluste valmistoodete lettidesse,

A pagaritooteid kauplustele.

Keskuskoogid

Toodavad lennukitele, laevadele, rongidele:
A pooltooteid,
A valmistoite,

A eineid.

Keskuskoogis valmistatud pooltooteid ja valmistoitu viiakse ka
toitlustusettevotetele, kus kohapeal toitu ei valmistata. Keskuskoogist viiakse

valmistoit sageli ka koolide, firmade jne s6oklatesse.

Sooklad asuvad erinevate ettevdtete (koolid, haiglad, hooldekodud, firmad
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jne) juures.

e Haiglate sooklad

Klientideks on patsiendid ja haigla to6tajad.

Sooklad pakuvad paevamenuud — hommiku-, [duna-, dhtusooki ja vahepalu
soogikordade vahele. Haiglate sooklates valmistatakse ka dieettoite.

Toit valmistatakse tavaliselt Uhes tootmiskddgis. Sealt viiakse toit haigla
erinevate osakondade jaotuskookidesse.

Suuakse kas so0gisaalides voi palatites.

e Hooldekodude (ja muude sotsiaalasutuste) sooklad

Klientideks on seal elavad vanurid, puudega inimesed ja asutuse tootajad.
Sooklad pakuvad nii paevamenuud kui dieettoite.

Suuakse tavaliselt Uhes suures s60gisaalis. Hooldekodudes vaib toitu viia ka
tubadesse.

Sotsiaaltdotajad viivad sooklast toitu ka vanurite ja puudega inimeste

kodudesse.

e | asteaedade sooklad

Klientideks on lapsed ja lasteaia tootajad.
Sooklad pakuvad hommiku- ja Idunas6oki ning dhtuoodet.
Toit valmistatakse Uhes kddgis ja viiakse rihmadesse. Seal toit serveeritakse

ja ka sutakse.

e Koolide sooklad

Klientideks on dpilased, dpetajad ja kooli tootajad.

Pakutakse 16unasooki. PikapaevarUhmade dOpilastele pakutakse ka oodet.

e Kaitsevagede kasarmute sooklad
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Klientideks on kaitsevaelased ja vaeosade kulalised.
Pakutakse kogupaevamenuud. See peab olema toitev, vaheldusrikas ja

katma kaitsevaelaste paevased vajadused.

A Kinnipidamisasutuste sooklad

Klientideks on vangid, kinnipidamisasutuste tootajad ja kulalised.

Toit vilakse kas kongidesse voi suUakse Uhises sdogisaalis.

e Personalisooklad

Klientideks on ettevotete tootajad, ettevotete kulalised, ka lahedal asuvate
teiste ettevotete tootajad.
Tavaliselt pakutakse hommikusoogi- ja [bunamenuud, kohvipauside ajal kohvi

ja saiakesi voi voileibu.

Paljusid Ulalnimetatud s66klaid teenindavad toitlustusettevotete ketid.
Eesti suurim toitlustusettevotete kett on Fazer Amica Eesti.
KORDAMISEKS

1. Nimeta eri tulpi sooklaid.

2. Kirjelda eri tulpi s6oklate ariideesid (kellele? — mida? — kuidas?).

3. Kirjelda suurkookide toimimise eripara.

ULESANDED
1. Tutvuge oma kooli sookla toimimisega.
A. Kirjeldage:
A menuud,
A teenindust,
A jseteenindusliini paigutust

A jne
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B. Kas teenindus toimub ladusalt? Mida muudaksite? Pdhjendage.

2. Koostage ideekaart ettevotetest, mis pakuvad toitlustusteenuseid.

1.5 Restoranid

Restoranid on toitlustusettevotted. Need pakuvad:
A kvaliteetset toitu ja teenindust,
A mugavat keskkonda,

A ajaviidet.

Restoranid vdivad olla iseseisvad ettevotted. Neid jaotatakse:
A esindusrestoranid,
A ldunasoogirestoranid,
A konkreetsetele toodetele spetsialiseerunud restoranid: pitsarestoranid,
kalarestoranid, kluslaugurestoranid, biifsteegirestoranid jne,
A konkreetsetele kdokidele spetsialiseerunud restoranid: Vahemere,

ltaalia, Kreeka, Prantsuse, Vene jne kdogile spetsialiseerunud.
Restoranid vbivad asuda hotellides, laevadel, rongides, firmades jne.

Hotellirestoran

A Pakub hommikus6oki hotellis 60bijatele

taieliku eneseteenindusega (buffet-lauast) vdi osalise teenindusega lauast.

A Pakub 16unas6oki hotellis 6dbijatele, kulalistele ja konverentsikeskuse

kUlastajatele paevamenuu voi menuukaardi jargi (a la carte menuu)
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A Pakub ohtuti a la carte menuud voi tellitud eineid.

Lounasel ja 6htusel ajal teenindavad tavaliselt kelnerid voi ettekandjad.
Kasutatakse nii lauas teenindust kui karuteenindust (guéridon-teenindus).

Restorani hinnatase vastab hotelli tasemele.

Ariidee alusel vdib hotellirestoran veel:
A pakkuda tellitud pidulikke eineid;
A teha kohvipause seminaridest voi konverentsidest osavétjatele>;
A serveerida eineid hotellitubadesse voi hotelli teistesse ruumidesse
(saunad, kabinetid jne);
A hooldada hotellitubades minibaare;
A valmistada suupisteid hotelli baaride ja kohvikute tarbeks;

A pakkuda catering-teenust.

Esindusrestoranid

A Menuu on rikkalik. Menuu rahuldab vaga ndudlike klientide soove.
Road menuus on sageli valmistatud erilistest toiduainetest voi on
eriliselt serveeritud. Osa toite valmistatakse vdi serveeritakse
so0gisaalis klientide nahes.

A Joogikaart on rikkalik.

A Interjoor on luksuslik, moobel ja serviis on hinnalised.

A Teenindus on vaga korge kvaliteediga. Kliente teenindavad kelnerid.

Kasutatakse lauas teenindamist.

Esindusrestoranide eriliik on gourmet-restoranid.

Need restoranid pakuvad toidunautlejatele (gurmaanidele) erilisi

maitseelamusi. Hinnatase on neis korge.
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Ldunasoogirestoranid

A Klientideks on konverentsidest, seminaridest ja muudest Uritustest
osavotjad, umberkaudsete asutuste tootajad, turistid, pidevad

kUlastajad ja juhukliendid.

A Toitude ja jookide valik menuus on kKitsas.
Igapaevastele kulastajatele on paevapakkumised, lastele lastemenuu. Eraldi
margistus menuus on eritoiduvajajatele: G — gluteenitu, VL- vaikese

laktoosisisaldusega, L — laktoositu, T — taimne.

A Teenindus on kas iseteenindus buffet-lauas voi osalise teenindusena
soogilauas. Vaib olla nii, et salatid on iseteeninduslauas, muus osas

teenindatakse soogilauas.

Variant on ka selline, et séogisaal on jaotatud kaheks. Uks osa on eraldatud
iIseteeninduse jaoks, teise osa laudu aga teenindatakse.

A Hinnatase on moodukas.

Spetsialiseerunud toidurestoranid

Need vdivad olla:

A rahvuskoogile spetsialiseerunud restoranid: Vene, Hiina, Tai, Itaalia jne;

A rahvuslikud (etnilised) restoranid: Eesti restoranid Eestis;

A teemarestoranid: dllerestoranid, veinikeldrid, jahimeeste restoranid jne;

A kindlatele toiduainetele spetsialiseerunud restoranid: kala-,
mereandide, liha-, kiUslaugurestoranid jne;

A kindlatele toitudele spetsialiseerunud restoranid: pitsad, hamburgerid,
kebabid jne.

Vastavalt ettevotte ariideele on kujundatud
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A valis- ja sisekujundus, moobel,

A teenindajate riietus.

Teenindus voib olla iseteenindus voi lauas teenindus.

Hinnatase on ariideest olenevalt vaga erinev.

Ajaviiterestoranid

Need voivad olla:
A sissepaasumaksuga esindusrestoranid,
A tantsurestoranid,
A diskorestoranid,
A piljardi- ja kaardimangu jt mangude restoranid,

A 00klubide restoranid.

Sissepaasumaksuga restoranid

A Neis on tavaliselt varietee- vdi kabareeprogramm, striptiisi- voi
muusikaprogramm.,

A Roogade ja jookide valik on rikkalik.

A Programmi vaheaegadel vdi parast programmi on kulastajatel véimalik
tantsida.

A Tavaline on lauas teenindus. Teenindavad kelnerid.

A Hinnatase on kdrge.

Tantsurestoranid

A Pdhitahelepanu on vbéimalusel tantsida. Selleks on vaja tantsupdrandat
ja orkestrit.

A Toidu- ja joogikaardid on suure valikuga. Need peavad rahuldama
erinevate kulaliste huve.

A Enamasti on lauas teenindus, teenindavad kelnerid ja ettekandjad.
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Diskorestoranid

A Kliendid on noored.

A Kasutatakse enamasti masinamuusikat.

A Toitude ja jookide valikus on pohirdhk suupistetel ja karastusjookidel.

A Teenindus on kas iseteenindusena baariletist, lauas teenindus voi
molema teenindusviisi kombinatsioon.

A Hinnad on noortele taskukohased, seega suhteliselt madalad.

Piljardi- ja kaardimanqu jne restoranid

A Peardhk on mangimisel.
A Toitude ja jookide valik on kitsas.
A Teenindustase on tagasihoidlik.

A Kasutatakse masinamuusikat.

Odklubid
A Neis voidakse kasutada koiki eelnimetatud ajaviitmise voimalusi.
A Po6hirdhk on baarijookidel ja suupistetel.
A Teenindus on korraldatud baarileti kaudu. Toitude serveerimisel
kasutatakse osalist lauas teenindust.
A Hinnatase on tavaliselt korge.
KORDAMISEKS
1. Mis teenuseid pakub hotelli restoran?
2. Mis ettevotetes on voimalik korraldada bussituristide ette tellimata

toitlustust?

ULESANDED

1. Koostage vastavalt alltoodud naitele vordlustabel erinevate restoranide
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ariideedest.

Ariidee  Kliendid Tooted/teenused Teeninduse Imago Naited
korraldus (mulje,
mille jatab
teistele)
Hotelli-  Hotelli kliendid, -Hommikusodk, -Buffet-lauast Hotelli
restoran konverentsidest -Ildunamenud, hommikuso6ok, Radisson
osavétjad, -a la carte -osaline SAS restoran.
arildunate menud, teenindus L
korraldajad, -peolauamenud, (lauas
.............. -grupimenuu teenindus),
.............. -taielik
teenindus
Esindus-
restoran

2. RUhmatod. Sénastage noorterestorani ariidee. (Voib kasutada moénd

ruhma lilkkmetele tuttavat olemasolevat toitlustusettevotet).

1.6. Baarid

Baarid on toitlustusettevotted, mis pakuvad peamiselt

A jooke ja suupisteid,

A ddusat keskkonda ajaviitmiseks.
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Baarid voivad olla:
1) iseseisvad ettevotted,

2) asuda hotellides, restoranides, laevadel, rongides, firmades jne.

Iseseisvad ettevotted:

A toidubaarid:;

A joogibaarid: pub, veinibaar, kokteilibaar;
A spetsialiseeritud baarid: karaokebaar, jaatisebaar, pitsabaar,

internetibaar, spordibaar, raamatubaar jne.

Hotellides vdivad olla fuajeebaarid (lobby-baarid), kokteilibaarid, veinibaarid.

Need asuvad tavaliselt kaidavates kohtades.

Toidubaarid:

A Need on tavaliselt vaikesed, milles on mugav ja lihtne sisustus.

A Pakuvad suupisteid ja sooje toite.

A Pakuvad suures valikus on karastusjooke, 0Ollesid, alkohoolseid jooke.
A Teenindus on baarileti kaudu.

A Toidud tuuakse sageli lauale ja koristatakse ka kasutatud ndéud.

A Hinnatase on keskmine.

Spetsialiseeritud baarid:

A Teenindus on baarileti kaudu.

A Pakuvad piiratud valikus suupisteid ja jooke.

Pubid:

A Tavaliselt vaikesed ja hubased, sisustus on lihtne ja vastupidav.

A Pakuvad Ollesid, karastusjooke, alkohoolseid jooke, segujooke,
kokteile, kuumi jooke.

A Menuus on soojad ja kilmad suupisted.
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A Teenindus toimub baarileti kaudu.

Kasutatakse ka kombineeritud teenindust:
A tellimine ja tasumine on baariletis,
A toidud ja joogid tuuakse lauda,

A teenindaja koristab laualt kasutataud noud.

Fuajeebaarid:

A Teenindavad hotelli kulalisi ja valjast sisse astunud kliente.

A Neis on tavaliselt telerid ja ajalehed-ajakirjad.

A Pakuvad kuumi jooke ja suupisteid voi kergeid eineid.
KORDAMISEKS

1. Milline on hotelli fuajeebaari ariidee?

2. Mis toitlustusettevotetes on voimalik korraldada turismigruppide

ettetellitud toitlustamist? P6hjendage.

1.7. Catering-ettevotted

Catering-teenus on toitlustusteenuse pakkumine valjapool ettevotte enda
ruume.

Seda teenust pakuvad paljud suurkoogid ja restoranid.

Catering-teenusena pakutakse:
A kohvipause, Idunaeineid ja pidulikke vastuvotte seminaridele ja

konverentsidele;



A toitlustamist tookohtades;
A peoteenindust kodudes ja Uhiskondlikes ruumides;

A inimeste toitlustamist valisuritustel jne.

Catering-teenust iseloomustab, et
A toodete valik on hasti lai;

A teenindus on paindlik: eneseteenindus, osaline vdi taielik teenindus.

Esineb ka selliseid catering-firmasid, kus tootmine toimub ettevdttes, aga

teenindamine korraldatakse kliendile sobivates ruumides.

KORDAMISEKS

1. Milliseid teenuseid pakuvad catering-ettevotted?

ULESANDED
1. Koostage ideekaart ettevotetest, mis pakuvad toitlustusteenuseid.
2. Vorrelge catering-ettevotete kodulehtede informatsioonile tuginedes
A kolme erineva firma tooteid ja teenuseid;
A millised on sarnasused,

A millised on erinevused?
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2. TOITUMISE ALUSED

Eesmark:

1) 6ppida tundma tervisliku toitumise pohimotteid.

Alapeatiikid:
2.1 Tervisliku toitumise tahtsus ja vajadus
2.2 Toiduptramiid
2.3 Toitained ja toidu energeetiline vaartus
2.4 Tervisliku toitumise alused

2.5 Erinevate toitumisvajadustega kliendid

2.1. Tervisliku toitumise tahtsus ja vajadus

Toit peab andma inimesele vajalikul hulgal energiat ja toitaineid. Toit on

vajalik, et inimene kasvaks, areneks ja oleks terve.

Taiskasvanud inimene vajab toitu:
A ainevahetuseks,
A koerakkude uuendamiseks,
A 100 ja tegevusega kulunud energia taastamiseks,

A vajalike toitainete varude loomiseks organismis.

Valest toitumisest tuleneb Ule 70% haigustest. Juba Uhe paeva toitumisvead
voivad tekitada jargmisi tervisehaireid:

A vasimus,

22



S S S TS

halb enesetunne,

naljatunne ja magusaisu,

mao- ja soolestikuvaevused,

rahutus,

suurenenud vajadus kohvi ja tubakatoodete jarele,

unetus.

Pikemaajaline vale toitumise tagajargedeks on:

A

A

A

A

A

ule- ja alakaal,

vererdhu tous,

pidev vasimus ja ukskdiksus,
keskendumisvdime puudumine,

haigestumised jne.

Inimese energiavajadus soéltub eelkdige vanusest, soost, fuusilisest

aktilvsusest.

KORDAMISEKS

1.

o O W DN

Miks vajab inimene toitu?

Miks te soote?

Mida tahendab teie jaoks TOIT?

Mida tahendab teie jaoks mdiste TOITUMINE?
Selgitage Utlusi:

,Kas s00d selleks, et elada vai elad selleks, et suua?”

,Utle, mida sa s66d ja ma Gtlen, missugune sa oled.”
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2.2. Toidupuramiid ja toiduainering

Eesti toitumisteadlased soovitavad toitumisel arvestada toidupuramiidi (vt

joonis 2.1.).

Pilt: Toidupiiramiid

Joonis 2.1. Toidupuramiid

Toidupuramiid selgitab diges toiduvalikus erinevate toiduainerthmade

osakaalu. Mida allpool puramiidis asub toiduainete rihm, seda rohkem peab

neid sooma.

Iga toiduaineriuhm varustab organismi erinevate toitainetega.

Alljargnevalt antakse Ulevaade toidupuramiidist korruste kaupa.

| péhikorrus (alumine): teraviljasaadused ja kartul.

Toitainerithm

Uhe portsjoni

Paevane soovitatav kogus

kogus
Leib, sepik 3049 4-7 portsjonit
Kartul 90g 1 portsjon
Teised teraviljatooted: puder, 1dlI 2-3portsjonit

pastatooted, helbed
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Il péhikorrus: puuviljad ja marjad, kdogiviljad ja kaunviljad

Toitaineriithm

Uhe portsjoni kogus

Paevane soovitatav

kogus

Puuviljad ja marjad

Koogiviljad ja

kaunviljad

1 portsjon on kas
A1 puuvili (100 g) voi
A 2 dl marju voi
A 2 dl puuvilja/marjamahla voi
A 15 g kuivatatud puuvilju ja

marju

1 portsjon on kas
A 100 g tooreid koogivilju voi
A 100 g keedetud kddgivilju voi
A 200 g koogiviljamahla voi

A 30 g kuivatatud kaunvilju.

lll péhikorrus: piim ja piimatooted, liha, kala, munad

2-4 portsjonit

3-5 portsjonit

Toitainerthm

Uhe portsjoni kogus

Paevane soovitatav

kogus

Piim ja piimatooted

1 portsjon on kas
A 1 klaas vaherasvast piima, jogu
vOi keefiri voi
1/2 dl klaasi taispiima voi
50 g kohvikoort voi
100 g lahjat kohupiima vaoi

S T

50 g magusat kohupiimakreemi
VOi
A 50 g piimajaatist voi

A 20 g juustu

2-4 portsjonit
rtit
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Liha, kala, muna

1 portsjon on kas
A 50 g vaherasvast liha voi
A 2 viinerit voi

3 viilu vorsti voi

50 g maksapasteeti voi

50 g kalafileed voi

100 g raime voi

25 g soolakala voi

25 g kalakonservi voi

> > > > > >

1 muna

2-4 portsjonit

IV pohikorrus ehk lisakorrus: suhkur, maiustused, dlid/toidurasvad

Toitaineriithm

Uhe portsjoni kogus

Paevane soovitatav

kogus

Suhkur,

maiustused,

1 portsjon on kas
A 2 tl suhkrut voi
A 2 tl mett voi

A 2 tl moosi voi

>

2 kupsist voi

>

10 g Sokolaadi voi

>

150 g limonaadi

2-4 portsjonit

Toidurasvad, olid,

1 portsjon on kas
A 11l (5 g)rasva voi
A 11l (5 g) void voi
A 11l (5 g)oli voi
A 21l (10 g) vaherasvast margariini
VoI

A 10 g pahkleid, seemneid

3-5 portsjonit
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ToidupUramiidis esitatud toiduainete rithmadest valitakse toiduports. Vaatle

tervisliku toiduportsu koostist joonisel 2.2.

Pilt: Taldrikureegel

Joonis 2.2. Taldrikureegel

Jata meelde taldrikureegel - see aitab stiia mitmekulgselt ja tervislikult:

A Pool taldrikust tuleb taita koogiviljadega (s.o. 2. pdhikorrus).
A Veerand taldrikust taidetakse liha, kala, kana voi muu 3. pdhikorrusele

kuuluva toiduainega.
A Veerand taldrikust jaetakse lisandile — pastale, kartulile, riisile jne (s.o.

1. pdhikorrus).

ULESANDED
1. A. Kirjutage Ules uhe paeva jooksul sutdud toidud ja joodud joogid.
B. Analliusige paeva jooksul tarvitatud toite ja jooke toiduptramiidi
alusel.
2. Koostage nimistu, mida peate muutma oma toitumises, lahtudes

tervisliku toitumise pdhimotetest.

2.3.Toitained ja toidu energeetiline vaartus
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Toit on kdik see, mida me s6ome.
Toiduained on toiduks kasutatavad
A loomsed ained vdi ainesegud: liha, munad, piim
A taimsed ained vdi ainesegud: kddgiviljad, puuviljad, pahklid

A mineraalse paritoluga ained vdi ainesegud: keedusool

Toitained on toiduaine koostisosad, mis seedimise tulemusel imenduvad
organismi. Need on vajalikud ainevahetuseks, organismi kasvuks,

keharakkude uuenemiseks, energia taastamiseks.

Toitained jagunevad makro- ja mikrotoitaineteks.

Makrotoitained on valgud, rasvad, susivesikud ja vesi. Need on vajalikud

organismis energia tootmiseks ja kasvuks.

Susivesikud. Organism vajab susivesikuid energia tootmiseks.

Susivesikurikkad toiduained on:
A suhkur ja tehislikud magusained;
A mesi, siirup;
A jahud, tangained,;
A kuivatatud puuviljad;
A leiva- ja saiatooted;
A varsked marjad ja puuviljad;
A kartul, till, peet, hernes ja porgand;
A piim ja piimatooted,;
A sulatatud juustud.
Taiskasvanud inimesel soovitatakse tarbida 300-400 g susivesikuid paevas.

Véimalikult palju soovitatakse suua toorelt puu- ja koogivilju. Ka taisteratooted
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on kasulikud.

KORDAMISEKS
1. Millistest toiduainetest saame susivesikuid?

2. Kui palju susivesikuid me paevas vajame?

Rasvad. Need on organismi peamiseks energiaallikaks, nad kaitsevad ka
siseelundeid, aitavad kehasoojust hoida, aitavad kaasa ménede vitamiinide

(A, D, E, K) omastamisele jne

Rasvu saab inimene
A toiduainetes sisalduvatest rasvadest,
A toidu valmistamisel kasutatavatest rasvadest,

A katte- ja maarderasvadest.

Toiduainetes leidub nii taimseid kui loomseid rasvu.
Taimseid rasvu leidub:
A pahklites - kreeka pahklid, maapahklid;
A seemnetes - oliivid, paevalilleseemned, seesamiseemned;
korvitsaseemned;
A teraviljades;
A avokaados;

A sojaubades jne.

Loomseid rasvu leidub:
A lihas,
A kalas,
A piimas ja piimatoodetes,

A munakollases,
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A mereandides jne

Taiskasvanud inimesel on soovitav tarbida paevas 50-100 g rasvu.

KORDAMISEKS
1. Millistest toiduainetest saame rasvu?

2. Kui palju rasvu me paevas vajame?

Valgud. Valgud on rakkude ja rakkudevahelise aine peamine ehitusmaterjal.
Inimese organism vajab nii taimseid kui loomseid valke.
Taimsete valkude allikad:

A teravili ja teraviljasaadused,;

A koogiviljad, kaunviljad;

A seened.

Loomsete valkude allikad:
A piim ja piimatooted,
A kala ja kalatooted,
A liha ja lihatooted,

A munad.

Inimese valguvajadus oleneb inimese vanusest, soost, t00 ja tegevuse

iseloomust, inimese lihasmassist, fusioloogilisest seisundist.

Taiskasvanud inimesel on soovitav tarbida 60-90 grammi valku paevas.
Sellest

A 1/3 osa (20-30 g) peaksid olema loomsed valgud,

A 2/3 osa (40-60 g) peaksid olema taimsed valgud.
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KORDAMISEKS
1. Millistest toiduainetest saame valke?

2. Kui palju valke me paevas vajame?

Vesi. Kuulub kdikide organismide koostisse ja on elu sailitamise tingimus.
Organism omastab toitainetest vaid neid, mis on vees lahustunud.

Vett vajab organism ka ainevahetusjaakide korvaldamiseks.

Inimene saab vett jookide ja toiduga.
Veevajadus soltub inimese
A vanusest,
A tervislikust seisundist,
A 100 iseloomust ja tingimustest,
A kliimast jne

Taiskasvanud inimese veevajadus on o0paevas keskmiselt 2-3 liitrit.

Mikrotoitained on mineraalained ja vitamiinid . Neid omastab organism

paremini kergelt kuumtoodeldud koogiviljadest.

Mineraalained. Neid saab inimene toidu, joogivee ja sissehingatava dhu
kaudu. Tahtsamad mineraalained on susinik, hapnik, lammastik, fosfor ja

vaavel.

Vitamiinid. Tahtsamad vitamiinid, nende leidumine toiduainetes ja tahtsus on

esitatud alljargnevas tabelis.

Tabel 1. Vitamiinide tahtsus

Vitamiin Toitained, milles Tahtsus organismile
leidub
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A Piim, muna, maks Vajalik kasvuks, silmanagemiseks, organismi kudede
taastamiseks jne

D Merekalad, maks Soodustab kaltsiumi imendumist, mis vajalik luude ja
hammaste moodustumiseks jne

E Porgand, kapsas Pidurdab rakkude vananemist, kaitseb organismi,
varustab seda hapnikuga jne

Bl Jahud, leib, parm Vajalik energia loomisel jne

B2 Leib, juust, piim Vajalik toitainete ainevahetuses, organismi
kasvamises jne

B6 Kala, maks, jahud Vajalik susivesikute, valkude ja rasvade I6hustumises
ja kasutamises jne

C Varske koogivili Tostab organismi Uldist kaitsevdimet, aitab luua

KORDAMISEKS

Millistest toiduainetest saame mineraalaineid?

o gk W

punaseid vereliblesid, hoiab ara verejooksu jne

Kui palju rasvu me paevas vajame?

Millistest toiduainetest saame vitamiine?

Milleks me vitamiine vajame?

Kui palju vajab inimene vett paevas?

Millest sbltub inimese veevajadus?

Toiduenergia. Toiduenergia vajadus séltub inimese

A s00st,

A vanusest,

A kehalisest koormusest,

A lihasmassist.
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Toidu energeetilist vaartust mdéddetakse peamiselt kalorites (cal).
1 kcal = 1000 cal

Inimese 00paevasest toiduenergiast (s.0. 100%) peaks moodustama:

A susivesikud 55-60%, sellest suhkur 10%;
A rasvad 25-30%:;
A valgud 10-15%.

Toidureziim. See on paevase toiduvajaduse ajaline ja koguseline katmine.

Vaata tabelit 2.

Tabel 2. Energia jaotumine erinevate soogikordade vahel.

So6o6gikord 5 toidukorda 3 toidukorda Toidukogus
% paevasest % paevasest grammides
koguenergist koguenergist

Hommikusook 25 30 480 g

Vahepala 8 -

Léunasook 30 45-50 800 ¢

Vahepala 7 -

Ohtusd6k 30 20-25 320 g

Energiavajadus soltub ka inimese vanusest.
Vaata tabelit 3.

Tabel 3. Energiavajadus vastavalt vanusele.

Vanus Keskmine energiakulu  Paevane energiakulu
paevas kilokalorites miinimum- ja
(kcal) maksimumnorm
kilokalorites (kcal)
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Poisid

11-14aastased 2340 1430-3245
15-18aastased 2700 1600-3600
Mehed

19-30aastased 2800 2550-3100
31-60aastased 2700 2550-2900
61-75aastased 2300 2100-2500
75 aastast vanemad 2000 1800-2200
Tldrukud

11-14aastased 2000 1200-2700
15-18aastased 2250 1500-2700
Naised

19-30aastased 2050 1800-2300
31-60aastased 2000 1850-2150
61-75aastased 1800 1650-2000
75 aastast vanemad 1700 1550-1850

KORDAMISEKS
1. Kuidas jaotub energia s6ogikordade vahel?
2. Kuidas kasvab keskmine energiakulu vajadus:
A meestel 19-80 a;
A meestel 31-75 a;

A naistel 19-60 a;

A tddrukutel 11-18 a;

A poistel 11-14 a.
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Energiavajadus oleneb ka inimese t00 iseloomust, st kehalisest aktiivsusest.

Kehalisest aktiivsusest lahtuvalt véime elukutsed jaotada 5 rUhma.

Tabel 4. Energiavajadus vastavalt kehalisele aktiivsusele.

T60 iseloom Elukutsed Energiavajaduse
grupp
Vaimne istuv t60 Arvutioperaator | grupp
dispetSer

raamatupidaja

Kerge kehaline t60 Sekretar Il grupp
muuja
Opetaja
ulidpilane
Keskmise raskusega kehaline Koristaja [l grupp
t60 autojuht

kergetoOstuse todtaja

arst

Raske kehaline t60 Ehitustoodline IV grupp

metsatooline

Vaga raske kehaline t60 Kaevur V grupp

kasitsitoo pdllumajanduses

Pange tahele! Toidu energeetilist vaartust ei saa samastada
toitevaartusega.

Toidu toitevaartus on selle koostises olevate toitainete vastavus inimese
vajadustele. Taisvaartuslik toit peab sisaldama piisavas koguses nii makro-

kui mikrotoitaineid (vt joonist 2.4).
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Kdrge energiasisaldusega toit ei pruugi olla taisvaartuslik. Samas ka

taisvaartuslik toit ei pruugi olla kdrge energiasisaldusega.
Arvatakse, et inimese paevast energiatarvet on suhteliselt kerge rahuldada -

joo energiajooke vdi s60 ainult energiarikkamaid toiduaineid. Selline toitumine

ei kindlusta toidus Giget toitainete vahekorda ja pole tervislik.

2.4. Tervisliku toitumise alused

Toidu valiku aluseks on 4 p6himotet.
1. Tasakaalustatus — menuus peavad toitained olema diges suhtes.
2. Mb6b6dukus — rasva- ja suhkrurikkaid toiduaineid tuleb piiratult tarbida.
3. Vastavus vajadustele — toit peab kindlustama inimese elutegevuseks
vajaliku toiduenergia ja vajalikud toitained.
4. Mitmekesisus — mida mitmekesisem on toiduainete valik, seda

tdenaolisem on vajalike toitainete saamine.

Tuleta meelde eelmises alapeatukis sdnastatut: toidu energeetilist vaartust ei
saa samastada toitevaartusega.
Kdige parem on, kui toit sisaldab rohkem vajalikke toitaineid ja vahem

energiat .

Kuidas on tegelik olukord?
Me s60me tavaliselt palju energiarikast toitu, milles on vahe organismile
vajalikke toitaineid. Naiteks friikartulid — energiarikas, aga vahe toitaineid.

Keedetud kartul — vahe energiat andev, aga toitaineterikas.

Me armastame slUUa ka Uhte ja sama toitu iga paev (naiteks erinevad moosid
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vOi mahlad). Toiduks kasutatud toiduainete hulk on sel juhul Gksluine. Sellise
toitumisharjumuse t6ttu jaame ilma vaartuslikest toitainetest, mis sisalduvad

varsketes puuviljades ja marjades.

KORDAMISEKS

1. Kirjeldage toitumisdpetuse nelja pohimotet.

2.5. Erinevate toitumisvajadustega kliendid

Taimetoitlased. Inimene s6ob ainult taimseid toiduaineid. Tema menuust
jaavad valja liha, kala, munad, piim ja piimatooted.
Taimetoitlusel on vaga erinevaid vorme. Moned taimetoitlased tarbivad

erineval maaral ka loomset toiduainet (vt tabel 5).

Tabel 5. Taimetoitluse vormid

Taimetoitluse vorm Toiduained, mida tarbitakse

Vegetaarlane Taimne toit

Laktovegetaarlane Taimne toit + piim ja piimasaadused
Ovovegetaarlane Taimne toit + muna

Ovolaktovegetaarlane Taimne toit + muna + piim ja piimasaadused
Preskovegetaarlane Taimne toit + kala
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Pollovegetaarlane Taimne toit + linnuliha

Laktoositalumatuse all kannatavad kliendid
Laktoos on piimasuhkur. Laktoositalumatus on seega piimasuhkru-talumatus.
Piimasuhkru-talumatuse raskusaste maarab selle, missugustest toiduainetest

tuleb inimesel hoiduda.

Piimasuhkru-talumatuse Toiduained, mida tuleb valtida

raskusaste

Kerge haire A Varske piim, rddsk koor, piimapulber, piima- ja
koorejaatised

Raske haire A Varske piim, rddsk koor, piimapulber, piima- ja
koorejaatised

A hapukoor, kohupiim, toor- ja kodujuust, vorst,

kUpsetised, mis sisaldavad laktoosi

Eriti raske haire A Varske piim, rddsk koor, piimapulber, piima- ja

koorejaatised
A hapukoor, kohupiim, toor- ja kodujuust, vorst,
kUpsetised, mis sisaldavad laktoosi

A juustud, voi, margariin

Tsoliaakia all kannatavad kliendid. Inimene ei talu teraviljavalke: nisu-,
odra-, rukki- ega kaeravalke.
Nisu-, odra-, rukki- ja kaeravalke nimetatakse gluteenideks.

TsoOliaakia puhul on vaja rakendada gluteenivaba dieeti.

Voib sula Toidus peab valtima
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Riis, tatar, hirss Nisu-, odra-, rukki- ja kaeratooted:

ja neist valmistatud tooted sai, leib, riivsai, -leib, pirukad, koogid, kipsised,

ja toidud vahvlid,

kaerahelbed, musli, manna, pasta, tangud, kruubid,
pelmeenid, keeduvorst, viinerid, sardellid,

kali, kodudlu,

pudrud, paksendatud kastmed, viljakohv jne

Diabeedi ehk suhkruhaiguse all kannatavad kliendid. Sel puhul on
tegemist susivesikute omastamise hairega. Tuleb vahendada magusa hulka
toitudes. Selle kaudu vahendatakse ka toiduenergia hulka toidus.
KORDAMISEKS

1. Millised toiduained sobivad laktoosikule?

2. Millised toiduained sobivad vegetaarlasele?

3. Mida tohib inimene suua gluteenivaba dieedi korral?

ULESANDED
1. Koostage ideekaart teemal , Toitumise tahtsus®.
2. Koostage ideekaart teemal , Tervislik toit".
3. A. Koostage tervislik Uhe paeva menuu koolis 6ppivale 16-aastasele
noormehele.

B. Koostage tervislik Uhe paeva menuu koolis dppivale 16-aastasele neiule.

3. TOIDUAINED

Eesmark:
A QOppida tundma pdhilisi toiduvalmistamise tooraineid ja nende



kasutamist toiduvalmistamisel.

Alapeattikid
3.1. Toiduainete kvaliteet
3.2. Toiduainete pakendid ja margistus
3.3. Pohiliste toidukaupade hoiunduded ja realiseerimisajad
3.4. Erinevate toiduainegruppide omadused ja kasutamine
toiduvalmistamisel
3.4.1. Terauvili ja teraviljatooted
3.4.2. KOoOgi- ja puuviljad
3.4.3. Piim ja piimatooted
3.4.4. Liha ja lihatooted
3.4.5. Kala ja kalatooted
3.4.6. Rasvad
3.4.7. Magusained

3.1. Toiduainete kvaliteet

Toidukauba kvaliteet maarab selle sobivuse toiduks.

Toidukauba kvaliteet sdltub:

e Tooraine kvaliteedist. Riknenud voi ebakvaliteetsest piimast ei saa
kvaliteetset juustu ega jaatist.

e Tootmise ehk tehnoloogilise protsessi digsusest. Poes on vahel naha, et
saia vai leiva koorik on Idhenenud vi kdrgenenud. Sel puhul ei ole
kUpsetusreziim olnud dige.

e Pakendist. Naiteks kohv ja tee nbuavad hermeetilist pakendust.

o Sailitamistingimustest. Pakendile on margitud toiduaine viimane
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tarvitamise kuupaev. Kui toiduainet on hoitud valedes tingimustes, siis
see kuupaev ei kehti. Kaup voib olla juba kasutamiskdlbmatu.
e Kaupade transpordist. Kiiresti riknevaid kaupu tuleb transportida vaid

kulmikautodes.

Vajalik on arvestada jargmisi toiduainete kvaliteedindudeid:

e Uhegi importkauba (valisriikidest meile toodud kauba)
muugiaega ei tohi pikendada.

o Kiirestiriknev kaup tuleb peale realiseerimisaja I6ppemist
muugilt eemaldada.

e Mobned kaubad ei ole peale realiseerimisaja |[6ppemist
inimese tervisele otseselt ohtlikud. Sellised kaubad on kohv,
tee, pastatooted, tangained, maiustused. Realiseerimisaja
Idppemisega on need aga kaotanud osa oma kvaliteedist.

Sellised kaubad tuleb alla hinnata.

3.2. Toiduainete pakendid ja margistus

Eestis kehtivad pakendatud toiduainete margistamiseks kindlad nduded.
Pakendile peavad olema margitud:
e Toiduaine nimetus, mis peab valjendama toiduaine olemust.
Naiteks: Sokolaaditahvlile on kirjutatud Bitter. See peab teavitama
ostjat, et tegemist on mdérusokolaadiga.
e Toiduaine koostis ja lisaained.
e Pakendis olev toiduaine kogus (netokogus, st ilma pakendita kaal
vOi maht).

e Tootja nimi, aadress ja asukoht.

Naide majoneesipakendi margistusest.
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MAJONEES Mida saame teada pakendilt?

Vaherasvane Toitumisalane teave
Koostis: Koostisosad on esitatud suuremast
vesi, soojadli, munapulber, vaiksema suunas.

moderniseeritud tarklis, aadikas, suhkur,
sinep, sool, sidrunhape, agar,

kaaliumsorbaat, Idhna- ja maitseained.

Toitumisalane teave Siit vdib naha, mida sisaldab vaide
100 ml toodet sisaldab: vaherasvane

e energia 1215 kj/294 kcal

e valku 3,79

e suUsivesikuid 9,0g

e rasva 27049
Parim enne vaata korgilt Korgile on margitud kdige l[Uhem

sailimisaeg

Parast avamist sailitada kilmkapis mitte See on juhis sailitamiseks

ule 1 kuu

500 ml See on majoneesi netokogus (ilma
taarata)

als Tervis, Manni tee 7 Tootja nimi, aadress ja asukoht

Tapa, Eesti

KORDAMISEKS
A Millest soltub toiduaine kvaliteet? Too naiteid oma ostukogemustest.

A Millist teavet saame toiduaine pakendilt?

Sailimisaja margistamise jargi jaotatakse toiduained kolme rithma.

1. Kiirestiriknevad toiduained. Pakendil on marge ,Kalblik kuni® ja selle jarel
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muumise ja tarvitamise I6pptahtaeg.
Parast selle tahtaja mo6dumist on selle kauba muudmine ja toiduks tarvitamine

keelatud.

2. Minimaalse sailimisajaga kaubad. Pakendil on marge ,Parim enne” ja selle

jarel
A kuupaev (24.07), kui toiduaine sailimisaeg on kuni Uks kuu;
A kuu ja aasta (07. 2013), kui toiduaine sailimisaeg on 3 kuni 18 kuud;
A aasta (2015), kui toiduaine sailimisaeg on Ule 18 kuu (lle pooleteise

aasta).

3. Pakendil ei nduta sailimisaja naitamist. Sellisteks toiduaineteks on varske

koogivili, aadikas, suhkur, sool, narimiskumm jne

3.3. Pohiliste toidukaupade hoiunouded ja realiseerimisajad

Toidukaupade varumisel toitlustusettevottesse tuleb arvestada jargmisi
naitajaid:

o toiduainete realiseerimisaega (muugiaega);

e kohaleveo ja sailitustingimusi;

o ettevotte kaugust hulgiladudest, kust kaupa tuuakse;

o ettevottes kauba labimuumise hulka;

o ettevotte tootmise mahtu, st kui palju ja kui kiiresti suudetakse kaubast

midagi toota.

Laos hoitakse kaupa varuks vordlemisi vahe. See tahendab, et laovarud
hoitakse pidevalt minimaalsed.
Kiiresti riknevad toiduained tuleb varuda 1-2 paevaks ja sailitatakse madalal

temperatuuril (kuni +8°C). Kulmutatud toiduaineid tuleb sailitada ainult
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sugavkulmikus.
Luhikese sailitusajaga toiduaineid voib lattu varuda kaheks nadalaks kuni

kuuks.

Vaata tabelist 5 pohiliste toidukaupade muugiaegu.

Tabel 5. P6hiliste toidukaupade sailitamistemperatuurid ja realiseerimisajad

TOODE Sailitamistemperatuur Miilugi-voi kasutamisaeg
Piim- ja piimatooted

Piimad ja r66skkoored +2 kuni +5 kraadi 4-5 paeva
Hapupiimad +2 .... +5 kraadi 7-11 paeva
Jogurtid +2 .... +5 kraadi 18-28 paeva
Kodujuustud, kohupiimad +2 .... +5 kraadi 10-14 paeva
Vaéid ja margariinid +2 .... +5 kraadi 6-12 kuud
Taimedlid +4 .... +7 kraadi 6-12 kuud
Majoneesid +3 .... +7 kraadi 15-30 paeva
Liha, lihatooted, munad

Veiseliha tukid -1 .... +1 kraadi 0,5-1 nadal
Sealiha tukid -1 .... +1 kraadi 1-2 paeva
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Lambaliha 0 .... +2 kraadi 1-2 paeva
Keeduvorst +2 .... +4 kraadi 1 nadal
Kanamunad 0 .... +2 kraadi 6-7 nadalat
Kala

Varske kala -2 .... 0 kraadi 1-3 paeva
Norgalt soolatud kala -2 .... 0 kraadi 2-3 kuud
Puuviljad ja marjad

Ananass +10 kraadi 1-1,5 nadalat
Apelsin +2...+6 kraadi 4-8 nadalat
Banaan +10...+12 kraadi 1-1,5 nadalat
Kirss 0 kraadi 1,5-2 nadalat
Ploom 0 kraadi 1-3 nadalat
Maasikas 0 kraadi 1-3 paeva
Melon +10 kraadi 1-2 nadalat
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Mustikas 0 kraadi 2-4 paeva
Oun — kodumaine 0...+2 kraadi 2-4 n&adalat
Oun — vélismaine 0...+2 kraadi 8-12 nadalat
Virsik 0 kraadi 1-3 nadalat
Pohl 0 kraadi 1-2 nadalat
Pirn +2...+6 kraadi 1-2 nadalat
Rabarber 0 kraadi 1-2 nadalat
Sidrun +2...+6 kraadi 2-10 nadalat
Vaarikas 0 kraadi 1-3 paeva
Sostrad 0...+2 kraadi 3-6 paeva
Viinamari +2...+6 kraadi 2-4 nadalat
Teraviljadest tooted

Leivad + 22 kraadi 2-4 paeva
Vaikesaiad + 15 kraadi 2-4 paeva
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Kuivpasta + 22 kraadi 12 kuud

Suhkrud + 15 ...+25 kraadi -

Toitlustusettevotetes vastutavad toidukauba varumise eest erinevad to6tajad.
Tavaliselt tellib kaubad ostujuht, toitlustusjuht, peakokk voi kokk.
Toidukaupade vastuvdtja kontrollib kaubalehel olevate kaupade
e kogust, hinda ja valimust;
e kvaliteeti,
e sailivusaegu.
KORDAMISEKS
1. Mida tahendab pakendil kirjutatud ,,Kalblik kuni® ja ,Parim enne“?
2. Kirjeldage, millega arvestatakse toiduainete varumisel
toitlustusettevottesse.

3. Mida kontrollitakse toiduainete vastuvotmisel?

ULESANNE
1. Kilastage toiduainete kauplust.
A. Tutvude erinevate toidukaupadega (vahemalt 10 erinevat).
B. Liigitage need tabelisse.

Kiirestiriknevad toiduained  Minimaalse sailimisajaga ‘Toiduained, mille pakendil ei |
toiduained nduta sailimisaja naitamist

3.4. Erinevate toiduaineqruppide omadused ja kasutamine toidu

valmistamisel
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3.4.1.Teravili ja teraviljatooted

Maailmas kdige rohkem kasutatavad teraviljad on nisu, riis ja mais. Olulised
teraviljad on ka hirss, kaer, oder ja rukis.
Teraviljatooted on:

e jahud ja jahusegud,

e helbed,

e Kkruubid, tangud, manna,

e Kliid,

e pastatooted,

e hommikuviljad ja muslid.

Paevasest energiavajadusest tuleks katta teraviljatoodetega uks kolmandik.

Jahude ja muude teraviljatoodete sailitamine. Tuleb arvestada jargmist:

e Sailitada on vaja paberkottidesse pakituna kuivas, 6hurikkas paigas.
Niisked jahud lahevad kopitama ja ei kdlba toiduks kasutada.
e Teraviljatoodetest riknevad kiiremini taisteratooted, sest neis sisaldub

teistest rohkem rasva.

¢ Pikal sailitamisel kaotavad jahud loomuliku niiskuse ja sellega seoses
ka kaalu.

Leivad. Leibasid vaib liigitada mitmeti:
e Pehmuse jargi: pehmed ja kdvad leivad;
o Viljaliikide jargi: rukkileivad, nisuleivad,
e Kuju jargi: vormileivad ja pérandaleivad,;

e Taignas kasutatud ainete jargi: seemneleivad, taisteraleivad.

Leibade sailitamine.
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e Leib on parim varskena. Seistes leiva sisu kuivab ja maitse nérgeneb.
Leib on kdige kauem varske, kui seda hoitakse toasoojuses.

e Tumedad leivad sailivad hasti kilmkappi paigutatuna.

¢ Nakileibu sailitatakse kuivas ja pimedas.

¢ Leib hallitab soojas ja niisketes tingimustes.

e Koige paremini sailivad leivad varskena, kui need kohe

valmistamispaeval kilmutatakse.

KORDAMISEKS
1. Mis tooteid saame teraviljadest?
2. Mis teraviljad ja teraviljatooted sobivad tsoliaakia all kannatavale
kliendile (gluteenikule)? (vajadusel vaata 2.5)
3. Kuidas sailitatakse leivatooteid?

4. Nimeta suuremaid leivatoostusi Eestis.

ULESANDED
1. Koostage ideekaart , Teraviljade kasutamine toiduvalmistamisel®.
2. Kulastage toiduainete kauplust.

A. Valige kolm tervislikku leiva/saiatoodet.

B. Pange kirja nende hinnad ja toitevaartused.

C. Vorrelge nende hindasid ja toitevaartusi.

3.4.2. Koogi- ja puuviljad

Koogi- ja puuviljadel on paljud toitained koore all. Sellest tingituna on
soovitatav suua neid eelkdige varskelt. Mahlade tootmisel kaob palju
kiudaineid, vitamiine ja mineraalaineid. Seeparast tuleks ka mahlade joomise

asemel suua eestimaiseid varskeid puu- ja kdogivilju.
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Kodogiviljad. Need jaotatakse toiduks kasutatavate osade jargi jargmiselt:

1) lehtkdogiviljad: salatilised, peakapsas, lehtpeet, spinat, sigur jne;

2) disikkoogiviljad: lill- ja spargelkapsas (brokoli) jne;

3) vilikdogiviljad: kurk, kdrvitsalised, tomat, paprika, avokaado, oliiv jne;

4) varskoogiviljad: spargel, nuikapsas, varsseller, apteegqitill jne;

5) juurkdogiviljad: kaalikas, naeris, porgand, peet, redis, juurseller, -petersell,
pastinaak jne;

6) sibulkddgiviljad: mugulsibul, murulauk, talisibul, Salottsibul, kiiUslauk,
porrulauk jne;

7) mugulkddgiviljad: kartul, maapirn, bataat (magus kartul) jne;

8) kaunkoogiviljad: uba, hernes, laatsed jne

Kasvukoha jargi jaotatakse koogiviljad avamaakultuurideks ja

katmikkultuurideks.

Koogiviljade valikul arvestatakse nende
e Kkupsust ja varskusastet;
e |Bhna ja varvust;
e sailitustingimusi: temperatuur, niiskus;
e hooajalist saadavust;

e hinda.

Koogiviljade kasutamisvdimalused toidutegemisel on piiramatud. Peaaegu
koiki koogivilju saab toidutegemisel kasutada varskelt, sugavkulmutatult voi

konserveeritult.

Puuviljad. Puuviljad jaotatakse vilja ehituse jargi:

1) seemneviljalised: dun, pirn jne;
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2) luuviljalised: ploom, kirss, virsik, aprikoos jne;
3) tsitruselised: mandariin, apelsin, greip, sidrun, laim jne;
4) troopilised ja subtroopilised viljad: banaan, dattel, avokaado, tahtvili,

guaav jne.

Puuviljade valikul tuleb arvestada, et need oleksid:
e kahjustusteta, st ei tohi olla muljumiskohti ega riknenuid;
e erksavarvilised ja meeldiva Idhnaga;

e paraja kupsusastega: mitte liiga kdvad ega liiga pehmed.

Puuvilju kasutatakse kulinaarias varskelt, kuivatatult, konserveeritult.
Neid kasutatakse:

= eelroogades,

prae lisandina,

jarelroogades,

kUpsetistes,

jookide valmistamisel,

garneeringuna.

Koogi- ja puuviljade sailitamine. Enamik kddgi- ja puuvilju rikneb kergesti.

Sailitamisel on olulised sailitamistemperatuur ja dhuniiskus. Sobivate
tingimuste olemasolul sailivad viljad kauem. Toiduainete

sailitamistemperatuure vaata tabelist 3.3.

KORDAMISEKS
2. Mis toitaineid saame kodgi- ja puuviljadest?
3. Mis on aluseks kddgi- ja puuviljade valikul?

4. Milliseid sailitamise tingimusi vajavad koogi- ja puuviljad? Miks?
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ULESANDED
A Koostage ideekaart ,Koogiviljade kasutamine toiduvalmistamisel®.
A Koostage ideekaart ,Puuviljade kasutamine toiduvalmistamisel®.
A Klulastage toiduainete kaupluse kdogiviljaletti.

Liigitage muugilolevad koogiviljad tabelisse.

Sobivad kddgiviljad

Lehtkoogiviljad
Oisikkddgiviljad
Vilik6dgiviljad

Varskoogiviljad
Juurkddgiviljad

Sibulkddgiviljad

Mugulkddgiviljad

Kaunkoogiviljad

A Kulastage toiduainete kaupluse puuviljaletti.

Liigitage muugilolevad puuviljad tabelisse.

Sobivad puuviljad

Seemneviljalised
Luuviljalised
Tsitruselised

Troopilised ja
subtroopilised viljad




3.4.3. Piim ja piimatooted

Toiduks kasutatakse tavaliselt lehmapiima, harvem kitse-, mara-, péhjapddra-
jt loomade piima.
Piim. Piim sisaldab kdiki inimesele vajalikke toitaineid. Piimarasv on
vitamiinirikas. Piima rasvasisaldus maaratakse protsentides - rasvavaba kuni
3,8%. Peab arvestama, et piim rikneb Kiiresti.
Toostuses kuumutatakse piima. Toodeldud piim voib sailida mitu kuud.
Vastavalt kuumutamisastmele on muugil

4. pastoriseeritud piim,

5. kdrgpastoriseeritud piim,

6. steriliseeritud piim.

Atsidofiilpiim on hapupiim, mis sisaldab seedimist soodustavaid baktereid.

Koor. Koored vdivad olla
6. erineva rasvasisaldusega:10 -38%;
7. erineva otstarbega: hapukoor (10% ja 20%), kohvikoor (8% ja 10%),
vahukoor (35% ja 38%);

8. erineva sailivusajaga.

Kohupiim. Kohupiim on valmistatud piimast. See on sisuliselt varske
hapupiimajuust.

Juust. Juustu saadakse piimast, koorest vdi nende segudest. 1 kilogrammi
juustu valmistamiseks kulub 11 kg piima.

V6i. Vbi on kdrge toitevaartusega. Void valmistatakse piimast.

Voideksid ja voikreemid. Nende valmistamisel kasutatakse taimedli ja
taimerasva.

Jaatis. Jaatise koostisained on: piim vdi rodsk koor, muna, taimerasv, suhkur,
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erinevad maitseained ja maitset andvad toorained.

Piimast valmistatakse ka keefirit, jogurtit ja pudinguid.

Kohupiimast ja koorest koos mitmete lisanditega valmistatakse kreeme.

KORDAMISEKS

Mis toitaineid saame piimast ja piimasaadustest?
Mis on juust?

Mis on voi?

Mis on jogurt?

Mis toorainest valmistatakse jaatist?

o 00k w0 NP

Missugused toiduained sobivad laktoosikule? (vajadusel vaata 2.5)

ULESANDED
1. Koostage ideekaart ,Piimatoodete kasutamine toiduvalmistamisel®.
2. Kulastage toiduainete kaupluse piimatoodete letti.

A. Valige viis erinevat piimatoodet.

B. Liigitage need rasva sisalduse jargi.

3.4.4. Liha ja lihatooted

Liha tarvitatakse toiduainena. Mida paremini on looma toidetud, seda rohkem
sisaldab liha rasva ja vett. Selle alusel voib liha jaotada:

1) vaga veerikkad lihad: vasika-, janese- ja kitseliha, samuti nende neerud ja
suda;

2) rasvarikkad lihad: pardi- ja sealiha. Veesisaldus on nendes vahene.

Tabel 7. Erinevate lihade toitevaartus

Lihad Rasva% Vett% Energiat
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kcal/100 g kohta

Veiseliha toores 8 69,5 160
Veiseliha keedetud 10 58 230
Sealiha toores 9,5 69,5 170
Sealiha keedetud 12 57 230
Lambaliha toores 9,5 69,5 170
Lambaliha 12,5 57 230
keedetud

Vasikaliha toores 3,5 75 130
Vasikaliha 55 63 175
keedetud

Broileriliha toores 1,9 73,7 117
Broileriliha 3,4 63,8 166
keedetud

Liha kvaliteedinaitajateks on selle
A varskus,
A rasvasus,

A varvus (verest puhas).

Liha sailitatakse voimalikult suurte tikkidena toidukilesse pakitult. Nii saab



valtida liha kuivamist. Véimalusel sailitatakse liha vaakumpakendis.

Liha tootlemisruumis ei tohi temperatuur tdusta tle +4 kraadi.

Lihasaadused on:
A suitsutatud lihatooted,
A soolatud ja vinnutatud liha,
A vorstid ja vorstitooted,
A subproduktid.

KORDAMISEKS
1. Mis toitaineid saame lihast?
2. Nimetage erinevaid lihasaadusi.

3. Millest juhindutakse lihade sailitamisel?

ULESANNE

1. Koostage ideekaart ,Lihade kasutamine toiduvalmistamisel®.

3.4.5. Kalad ja kalatooted

Rasvasuse alusel voib jaotada kalad nelja rihma.

1. Lahjad kalad. Rasva on neis alla 2%. Lahjad kalad on tursk, luts, koha,
haug jne.

Sobivaks tootlemismeetodiks on aurutamine ja keetmine. Praadimise puhul
on neid vaja eelnevalt paneerida.

2. Keskmise rasvasisaldusega kalad. Rasva on neis 2-5%. Keskmise
rasvasisaldusega kalad on koger, karpkala, nurg, latikas, tint jne

Keskmise rasvasisaldusega kalade tootlemiseks sobivad kdik
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valmistusmeetodid.

3. Rasvased kalad. Rasva on neis 5-15%. Rasvased kalad on kilu, raabis,
latikas, siig jne.

4. Eriti rasvased kalad. Rasva on neis Ule 15%. Eriti rasvased kalad on
angerjas, |ohe, viidikas, heeringas, makrell jne.

Sobivaks tootlemismeetodiks on praadimine, suitsutamine, grillimine.

Kalade rasvasisaldus vaheldub vastavalt putgihooajale, aastale, aastajale,
kala vanusele, kudemiskupsusele, kala s6ogimenudule, soole, vee

temperatuurile jne.

Kaubandusest on voimalik osta:
A eluskala,
A jahutatud kala,
A kulmutatud kala,
A soolatud kala,
A suitsutatud kala,
A kuivatatud kala,
A

kalakonserve ja -preserve.

KORDAMISEKS
1. Mis toitaineid saame kalast?

2. Kuidas liigitatakse rasvasuse alusel kalu? Too naiteid.

ULESANDED
1. Koostage ideekaart ,Kalade kasutamine toiduvalmistamisel®.
2. Kulastage kaubanduskeskuse toiduainete kauplust.

3. Kirjeldage muugilolevat kalade valikut.
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3.4.6. Rasvad

Rasvad liigitatakse:
A taimsed rasvad,
A loomsed rasvad.

Konsistentsi (voolavuse) jargi jaotatakse rasvad vedelateks ja tahketeks.

Loomsed rasvad on:
A searasy,
A veiserasy,
A kalarasy,
A kondirasv.
Taimsed rasvad on:
1. Taimedlid. Taimedlisid valmistatakse:
A kaunviljadest: soja, maapahkel;
A seemnetest: paevalill,raps;
A teraviljadest: mais;
A viljadest: oliivid, viinamarjaseemned, kreeka pahkel.
= Naturaalsed taimsed rasvad: kookosrasy, taimerasv.

= Hudrogeniseeritud (vesinikku lisatud) rasvad, margariinid.

Taimedolide toitevaartus oleneb nende puhastusastmest.
Kdige vaartuslikum on filtreeritud toordli, kuid see ei sobi praadimiseks.
Kulmpressimisel saadakse salatidlid. Ka neid ei kasutata kuumutamiseks ega

praadimiseks.

Praadimiseks kasutatakse rafineeritud olisid. Nendest on eemaldatud olile
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iseloomulik I6hn.

Majonees. Majonees on kaste, mis pohineb &lil ja veel.
Majoneesi péhikomponendid on taimedli, munakollane voi munapulber,
aadikas, sinep. Maitsestamiseks lisatakse suhkrut, soola, vurtse,

tomatipastat, ekstrakte.

Stabilisaatoritena (paksendajatena) kasutatakse majoneesi tootmises piima-

ja léssipulbrit, munavalget.

Majoneesi liigitatakse rasvasisalduse jargi:
A Alandatud rasvasisaldusega majonees. See sisaldab 35% Oli.
Selliseks majoneesiks on naiteks majonees Light.
A Salatimajoneesid ja majoneesikastmed. Need sisaldavad 50% &li.
A Majoneesid, mis sisaldavad 80% 0li. Selliseks majoneesiks on

naiteks majonees ,Summer®, ,Hellman's".

Majoneese salilitatakse +3 kuni +7 kraadi juures. Nende sailivusaeg on 15-30

paeva. Kui majoneesipurk vai tuub on juba avatud, siis on sailivusaeg luhem.

Margariin. Margariinid sisaldavad rasva 40-82% ja pisut soola (2%).
Margariini koostisained on:

A taimedlid;

A tahked taimsed rasvad (kookosrasv);

A ained, mis hoiavad vett ja rasva koos (ehk emulgaatorid);
hapendumisvastased ained (ehk antioksudandid);
sailitusained;
varv- ja ldhnaained,

A-, D- ja E-vitamiinid.
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Rasvu ja 6lisid kasutatakse toiduvalmistamisel praadimiseks ja kondiitri- ning
pagaritoodete valmistamiseks.

Olisid kasutatakse ka salatikastmete valmistamiseks.

KORDAMISEKS
A Millistest toiduainetest saame taimseid rasvu?
A Millistest toiduainetest saame loomseid rasvu?

A Millise rasvasisaldusega on majoneesid?

ULESANDED
A Koostage ideekaart ,Olide kasutamine toiduvalmistamisel”.
A Koostage ideekaart ,Majoneeside kasutamine

toiduvalmistamisel®.

3.4.7. Magusained

Suhkur. Suhkrut valmistatakse kolme moodi:
A suhkrupeedist,
A suhkruroost,
A suhkrupalmist.
Suhkur on valget varvi, kristalliline ja vees lahustuv aine.Seda sailitatakse

kuivas kohas +18 kuni +25 kraadi juures.

Suhkrusordid (sortiment):
A Kristallsuhkur.
A Fariinsuhkur — pruuni varvi, tundub niiske olevat, mérkja maitsega,

sobib kupsetamiseks.
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A Tukisuhkur — valmistatakse kristallsuhkrust. Tukisuhkrut on mugav
kasutada kiirtoitlustuses tee ja kohvi lisandina.
A Tuhksuhkur - kasutatakse kookide, keekside ja saiakeste

kaunistamiseks, glasuuride, beseede ja martsipani valmistamisel jne.

Mesi. Mee koostise pdhiosa moodustavad erinevad suhkrud, mineraalained
ja vitamiinid.
Mesi vdib olla

A looduslik — diemesi,

A kunstlik — saadakse suhkrusiirupi keetmisel.

Looduslikku mett ei tohi kuumutada ule 60 kraadi, sest siis kaotab mesi oma

toitevaartuse.

KORDAMISEKS
A Nimeta erinevaid suhkruid tervislikkusest [ahtuvalt.
A Millise temperatuurini tohib mett kuumutada, et sailiksid

selle kasulikud omadused?

ULESANNE

A Koostage ideekaart ,Mee kasutamine toiduvalmistamisel®.
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4. JOOGID

Eesmérk: Oppida tundma pdhilisi jooke.
Alapeatiikid:
4.1. Mittealkohoolsed joogid
4.2. Alkohoolsed joogid
4.2 1. Kaaritatud alkohoolsed joogid
4.2.2. Destilleeritud alkohoolsed joogid

4.1. Mittealkohoolsed jooqgid

Mineraalvesi on kindla mineraalide koostisega vesi. Eestis loetakse
mineraalveeks vett, kui selle Uhes liitris on Ule 2% mineraalaineid. Seda
pumbatakse maa-alustest allikatest ja villitakse pudelitesse.

Mineraalveed voivad olla gaseeritud voi gaseerimata.

Allikavesi voi lauavesi. See on puhas vesi, milles on vahe mineraalaineid.
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Puhastatud kraanivesi. Filtriga puhastatud kraanivesi on omadustelt ja

maitselt sama hea kui pudelivesi.

Maitsestatud ja vitaminiseeritud veed. Lauaveele on lisatud vees
lahustuvaid vitamiine voi suhkrut.

Maitsestatud ja vitaminiseeritud veed vdivad olla gaseeritud voi gaseerimata.

Mahlad. Mahlad vdivad olla
o Varskelt pressitud mahlad. Need on parimate omadustega mahlad;
o Pudelitesse, purkidesse voi pakkidesse villitud mahlad.
Neid vbib omakorda jaotada:
1. Taismahl. See on mahl, mis on pressitud puuviljadest vdi marjadest.

Taismahlale ei segata suhkrut ega muid lisaaineid.

2. Nektar. Taismahla on lahjendatud veega. Vett on neis 50-75%, st et
uhes liitris nektaris vaib olla pool liitrit vOi enam vett, Glejaanud osa on
taismahl. Lisaks veele on mahlale segatud ka suhkrut, sidrunhapet voi

muid lisaaineid.

3. Mahlajoogid. Nendes on mahla vahem kui 1/4 osa, 3/4 osa on vett.

4. Mahl, mis on saadud kontsentreeritud mahlast. Kontsentreeritud mahla

lahjendatakse veega. Eestis valmistataksegi mahlu peamiselt

kontsentreeritud mahlast.

Karastusjoogid.
Tuntumad nendest on:
e apelsinimaitselised — Fanta, Jaffa;

e sidrunimaitselised — Sprite;
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greibimaitselised,;

laimimaitselised:;

kokakoola ja pepsikoola;

toonikud.

Kali. Kali on kaarimise teel saadud alkoholivaba jook. Seda valmistatakse
punastest rukkilinnastest, suhkrust ja veest.

Eestis mulakse kalja- ja linnasemaitselist karastusjooki. See ei ole puhas
kali.

Energiajoogid. Tuntumad energiajoogid on:
e Red Bull,
e Battery,
e Red Energy.
Energiajoogid on vitaminiseeritud joogid, mis mdjutavad ainevahetust ja

ergutavad narvisUsteemi. Neid ei soovitata lastele alla 14. eluaastat.

Spordijoogid. Tuntumad spordijoogid on:

1. Isostar,

2. Gatorade.
Spordijoogid sisaldavad mineraale. Selle kaudu aitab spordijook asendada
higistamisel kaotatud vedelikke ja mineraalsooli. Need ei ole gaasistatud

(karbonaliseeritud). Spordijooke vdib anda ka lastele.

Alkoholivaba 6lu. Valmistatakse nagu tavalist 6lut. Olu sisaldab alkoholi.

Alkoholivaba 6lle puhul eraldatakse valmis Ollest alkohol.

KORDAMISEKS

1. Mis vahe on mineraal-, allika- ja lauaveel?
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2. Mis vahe on taismahlal, nektaril ja mahlajoogil?

4.2. Alkohoolsed jooqid

Alkohoolseid jooke voib jaotada:
¢ valmistusmeetodi jargi,
e kanguse jarqi,

e tooraine jargi.

4.2.1. Kaaritatud alkohoolsed joogid

Kaaritatud alkohoolsed joogid on:
e Olled,
e siidrid,

e veinid.

Olu. Olu on siisihappegaasi sisaldav alkohoolne jook. Seda valmistatakse:
e teraviljadest (peamiselt odrast) vai linnastest,
e Vveest,
e parmist,

e humalatest.

Siider. Siider on lahja alkohoolne jook. Seda valmistatakse duna- voi
pirnimahlast kaaritamise teel. Siidri valmistamisel ei kasutata parmi. Ounad

ise sisaldavad parmi, mis soodustab kaaritamist.

Vein. Vein on kaaritatud viinamarjamahl. Veini alkoholisisaldus on 5,5 —
14,5%.
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Kui veinile lisada viinamarjapiiritust, saab kangestatud veini. Sellise veini
alkoholisisaldus on 15 — 22%.

Veinid liigitatakse:

punased veinid,

valged veinid,

roosad (rosé) veinid,
vahuveinid (sh Sampanjad),

kangestatud veinid.

Punast veini valmistatakse parkaineterohketest punastest viinamarjadest.

Viinamarjamahla kaaritatakse koos marjakestade ja seemnetega.

Valgeid veine valmistatakse nii valgetest kui ka punastest viinamarjadest.

Viinamarjamahla kaaritamisel eraldatakse marjakestad. Nii saadakse

punastest viinamarjadest valge vein.

Roosat veini ehk rosé-veini valmistatakse punastest vinamarjadest. Sel

juhul leotatakse viinamakesti lUhikest aega viinamarjamabhlas.

Sampanjad on vahuveinid, mis on valmistatud

¢ kindlas piirkonnas,
¢ kindlatest viinamarjasortidest,

¢ kindla valmistusmeetodiga.

Kangestatud veinid. Neid jaotatakse:

1. Portveinid, madeirad, Serrid. Need on erineva magususastmega -

kuivadest veinidest kuni magusateni. Alkoholisisaldus on 15 — 22%.

Portveine valmistatakse ainult Portugalis, madeirasid Madeira saarel, Serrisid

Léuna-Hispaanias.
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2. Likoorveinid. Nende valmistamisel lisatakse mahlale brandit voi kindlat

konjakit.

3. Aromatiseeritud kangestatud veinid. Tuntum on vermut. Alkoholisisaldus on

14,5 — 22%. Veini on maitsestatud ravimtaimede leotistega.

Valmistajamaa jargi jagunevad veinid:

A Vana Maailma veinid. Need on Prantsuse, Hispaania, Itaalia, Saksa jne
veinid
A Uue Maailma veinid. Need on Ameerika, Austraalia, Uus-Meremaa,

Léuna-Aafrika jne veinid.

KORDAMISEKS
1. Kuidas iseloomustakse valgeid veine, punaseid veine?
2. Mis vahe on Sampanjadel ja vahuveinidel?

3. Nimeta Vana Maailma ja Uue Maiilma veinimaad.

4.2.2. Destilleeritud alkohoolsed jooqid

Destilleeritud alkohoolsed joogid on:
e viinad,
e rummid,
e viskid,
e bitterid,
e brandid,

o |ikoorid.

Viinad. Viinad on kanged alkohoolsed joogid. Neid saadakse piirituse
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lahjendamise teel. Piiritus omakorda saadakse kaaritatud teravilja segudest,

kartulitest, riisist, peedist jne.

Viinad jagunevad:
e Mmaitsestamata viinad,
e maitsestatud viinad,

e puuviljaviinad.

Maitsestamata viinad. Need on varvitud ja maitselt neutraalsed. Siia rlthma

kuuluvad vodkad.

Maitsestatud viinad. Neile on lisatud maitset ja Idhna andvaid aineid.

Maitsestamiseks kasutatakse koomneid, aniisioli, kadakamarju, koriandrit,
kaneelikoori, sidrunikoort, pipart, lavendlit jne. Tuntud maitsestatud viin on

dzinn.

Puuviljaviinad. Nende valmistamise péhikomponent on puuviljaleotis.

Rummid. Need on alkohoolsed joogid, mille valmistamise pdhikomponent on

mahl voi suhkruroo-melass.

Viskid. Viski on kanged alkohoolne jook. Seda valmistatakse odrast, rukkist

vOi maisist. Oluline on valmistamise juures see, et neid laagerdatakse
puutinnides. Viskit jaotatakse maade jargi:

« Soti viski (inglise keeles scotch whisky). Soti viski on valmistataud

Sotimaal. Soti viski on suitsumaitseline. Péhjuseks on valmistamisviis:

odralinnaseid kuivatatakse turbasuitsu sisaldavas kuumas ohus.

e liri viski (inglise keeles irish whiskey). Seda valmistatakse lirimaal.

Tooraineks on oder, nisu, kaer, rukis. liri viski ei ole suitsumaitseline.
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e Ameerika viski (inglise keeles whiskey). Seda laagerdatakse ameerika
valgest tammest vaatides. Vaadid peavad olema uued ja seest
poletatud.

e Kanada viski (inglise keeles canadian whisky). Selle tooraineks on

vahemalt 51% rukist, lisaks ka maisi, nisu, odralinnaseid.

Bitterid.Need on kanged alkohoolsed joogid. Bitterid on rohkelt maitsestatud
ja seetdttu kibedad.

Maitsestamiseks kasutatakse lagritsat, kalmust, rabarberit, ingverit,
kaneelikoort, sidrunikoort, aniisiseemneid, kardemoni, muskaati, vaniljet,

koirohtu, tammekoort, naistepuna jne.

Brandid ehk laagerdatud veinidestillaadid. Valmistatakse viinamarjaveinist.
Tuntumad brandid on konjakid. Konjakid:

¢ on veinidestillaadid, mis laagerdatakse tammevaatides,

¢ valmistatakse kindlas piirkonnas Prantsusmaal,

¢ valmistatakse kolmest kindlast viinamarjasordist,

e destilleeritakse 2 korda,

¢ laagerdatakse kindla piirkonna tammedest valmistataud

tammetunnides.

Konjakid jaotatakse kvaliteedi jargi kolme klassi:
A V.S. - segus kasutatav veinidestillaat ei tohi olla alla 2,5 aasta vana.
A V.S.0.P. - segus kasutatav veinidestillaat ei tohi olla alla 4 aasta vana.

A X.O. - segus kasutatav veinidestillaat ei tohi olla alla 6 aasta vana.
Likoorid. Likdorid on maitsestatud alkohoolsed joogid. Need sisaldavad
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rohkelt suhkrut. Kasutatakse roo- voi peedisuhkrut, vahtrasiirupit, mett.

Alkohoolseks pohjaks likooride valmistamisel voib olla vodka, brandi, rumm

vOi Vviski.

Tooraine ja valmistusviisi jargi jaotatakse likdorid:

Marja- ja puuviljalikoorid

Tsitruslikoorid.

Urdi- ja maitsetaimede likddrid. Tuntumad on Benedictine D.O.M,
Jagermeister jne.

Emulsioonilikoorid, mille tooraineks kasutatakse munakollast, koort,
kookosrasva jne. Vastavalt kasutatud toorainele jaotatakse need
omakorda muna- ja koorelikoorideks.

Fantaasialikoorid. Need maitsestatakse eriliste aroomileotistega.
Kasutatakse roosi kroonlehtede eeterlikke 6lisid, vaniljet, kreibikoort,
mandleid jne

Puns. Koosneb viiest koostisosast: veinist voi teest, sidrunimahlast,

suhkrust, veest ja alkohoolsest joogist.

KORDAMISEKS

© © N o o~ wDdhPRE

Mis toorainest valmistatakse veinid, brandid?

Mis toorainest valmistatakse siidrid, kalvadosid?

Mis toorainest valmistatakse 6lled?

Mis toorainest valmistatakse viskid?

Mis toorainest valmistatakse rummid?

Mis toorainest valmistatakse tekiilad?

Mis toorainest valmistatakse viinad?

Mis erinevus on Soti, iiri, ameerika ja kanada viskide vahel?
Mis vahe on V.S - V.S.0.P. - X.0O. konjakitel?
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ULESANDED
1. A. Tutvuge erinevate ariideedega toitlustuskohtade (restoran, kohvik, baar,
Kiirtoitlustusettevdte) joogikaartidega.

B. Analuusige vastavalt toitlustusettevotte eriparale neis pakutavaid

jooke.

2. Kulastage kaupluses jookide osakonda, taitke tabel.

1  Alkoholivabad joogid 7 nimetust

2  Valged veinid Prantsusamaalt 3 nimetust
(Vanast Maailmast)

3  Valged veinid 3 nimetust
Léuna-Ameerikast (Uuest
Maailmast)

4 Punased veinid Vanast Maailmast 3 nimetust

5 Punased veinid Uuest Maailmast 3 nimetust

6 Roosad veinid 2 nimetust
7 Dessertveinid 2 nimetust
8 Kangestatud veinid 2 nimetust
9 Vahuveinid, Sampanjad 4 nimetust
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10 Olled 5 nimetust
11  Siidrid 5 nimetust
12 |Viinad 3 nimetust
13 Viskid 3 nimetust
14 Rummid 2 nimetust
15 Bitterid 3 nimetust
16 Brandid, konjakid 5 nimetust
17 |Likoorid 5 nimetust
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5. MENUUDE KOOSTAMISE ALUSED.

Eesmark:
1. Oppida tundma meniilide koostamise aluseid.

2. Oppida koostama lihtsamaid menusid.

Alapeatiikid:
5.1. Menuu moiste ja terminid menuudes
5.2. Menuude koostamise pdhimdtted
5.3. Menuude tuubid
5.4. Toidukorrad, toidukordade menuu koostamine
5.5. Toidukaart, selle koostamise pohimdtted ja tuubid

5.6. Toidukaartide ja menuude koostamine erinevatele klientidele

5.1. Menuu moiste. Terminid menuudes

Toitude ja jookide loetelu toidukaardil on menuu.
MenuuUs nimetatakse road kindlas jarjestuses roakaikude kaupa.
On:

A eelroad,
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A pearoad,

A jarelroad.

Tabel 5.1. annab Ulevaate kodige tavalisematest roogadest roakaikude kaupa.

Tabel 5.1. Toitude valik roakaikudesse.

Toidukaik Voéimalikud road
2. Kilm eelroog Kulmad suupisted kalast, lihast, koogiviljadest, seentest,
munadest,
salatid, voileivad, pirukad jt kiipsetised
3. Kuum eelroog Soojad suupisted kalast, lihast, kdogiviljadest, seentest,
munadest,
salatid, voileivad, pirukad jt kiipsetised
4. Supp voi puljong Selged puljongid lisanditega, plree- ja kreemsupid,
.kerged“ koogiviljasupid
5. Kalaroog Kllmad ja soojad suupisted kalast
(kGIm v&i kuum)
6. Pearoog Liharoog lisanditega
7. Kuum vaheroog Soojad suupisted kalast, lihast, kdogiviljadest, seentest
8. Kulm vaheroog Kulmad suupisted kalast, lihast, koogiviljadest, seentest
9. Sorbett
10. Liha- voi Soojad suupisted linnulihast, kddgiviljadest
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linnuliharoog,

aedviljaroog

11. Kuum jarelroog Soojad magustoidud
12. Kulm jarelroog Tarretised, kreemid, kulmutatud magustoidud
13. Juust Juustud koos lisanditega
14. Toeline magusroog Kondiitritooted, vaikesed kaunilt vormistatud magustoidud
15. Varsked puuviljad Puuviljad voéi puuviljasalatid
16. Kohv voi tee Kuumad joogid, lisandid ja kondiitritooted
lisanditega

Toidud ja joogid on loetelus kokkulepitud jarjestuses.

Eelroog (eelroad).

(Vaheroog).

Pearoog (pearoad).

(Vaheroog).

Jarelroog (jarelroad).

Kohv voi tee lisanditega.

Toitude valimine roakaikudesse toimub pakkumise jarjekorras. Alljargnev

tabel 5.2. annab vdimaliku roogade valiku toidukaikude kaupa.

Tabel 5.2. Toitude pakkumise jarjekord

75




Toidukaik

Voimalikud road

Eelroog

Kidlmad suupisted kalast, lihast, koogiviljadest, seentest,
munadest,

salatid,

voileivad,

pirukad jt kupsetised

Soojad suupisted kalast, lihast, kdogiviljadest, seentest,
munadest,

salatid,

voileivad,

pirukad jt kUpsetised

Selged puljongid lisanditega,
puree- ja kreemsupid,

.kerged“ kdogiviljasupid

Pearoog

Keedetud, hautatud, praetud, kipsetatud, grillitud kalaroad,
linnuliharoad ja liharoad, road hakkmassist ja subproduktidest,
road riisist ja pastatoodetest,

koogiviljaroad,

seeneroad,

pudrud,

pearoasalatid,

pearoasupid (tlikeldatud toiduainetest supid)

Vaheroog

Jarelroog

Kllmad ja soojad suupisted kalast, lihast, kddgiviljadest,

seentest

Soojad magustoidud — pannkoogid, magusad pudrud,

vormiroad, pudingud,
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kUpsetatud, grillitud vdi keedetud puuviljad, sufleed.

Kilmad magustoidud — varsked puuviljad, puuviljasalatid,

kompotid, kissellid, magusad supid, tarretised, vahud, kreemid.

Kidlmutatud magustoidud — jaatised, parfeed, sorbetid.

Juust.
Koogid ja tordid.
Kohv ja tee Kuumade jookide lisandid,
lisanditega pagari- voi kondiitritooted: kupsised, pirukad, koogid, tordid,

kompvekid jne

Toitlustusettevotete menuud ehk toidukaardid koostatakse vastavalt ettevotte

ariideele.
Naiteks voib restoranimenuu olla:
e Uhe eine kindel menuu;
e vaba valiku menuu. Vaba valiku menuudes ruhmitatakse toidud
tavaliselt eelroad, supid, pearoad ja jarelroad;

e banketimenuu.

Toidukaartidele kirjutatakse toidud kindlas jarjestuses.
A Einete menuudes on jarjestus toitude pakkumise jargi.
A Vaba valiku menuudes jaotatakse toidud tavaliselt sektsioonidesse.

Tavalised sektsioonid on: eelroad, supid, pearoad, jarelroad.

Ariideest ldhtuvalt véivad olla eraldi sektsioonina vélja toodud:
e lasteroad,
e rahvusroad,

e pitsad jne.
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KORDAMISEKS

1. Nimetage roakaikude grupid.
2. Loetlege toidukaigud.
3. Mis toite sobib pakkuda kilma eelroana?
4. Mis toite sobib pakkuda kuuma eelroana?
5. Mis suppe pakutakse kuuma eelroana?
6. Mis toite sobib pakkuda kuuma vaheroana?
7. Mis toite sobib pakkuda jarelroana?
8. Mis roakaikudesse sobib lllitada taignatooteid?
9. Loetlege restoranimenuude tuupe.
10. Mis toidusektsioonid on tavaliselt restorani toidukaardil?
ULESANDED
1. Parandage vead toitude jarjestuses ettevotte poolt kliendile saadetud
menuus.
Variant 1
a Piim
b Leib/sai
c Voi
d Seljanka
e Kala punases marinaadis
f Broilerisalat
g Juustuvalik
h Léhe aedviljadega
Oige  FEDHDABC
vastus
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Variant 2

a Kohv/tee

b Aedviljasupp

c Riisi-maisisalat krevettidega
d Kanafilee peekoni ja juustuga
e Jogurtitarretis

f Leib/sai

g Morss

Oige = CBDEAFG

vastus

Variant 3

a Oasupp singiga

b Suvesalat virtsika vorstiga
c Marjatarretis

d Piim/keefir

e Leib/sai

f Seapraad

Oige  BAFCDE

vastus

2. Tutvuge kahe restorani kodulehekulgedel toidukaartidega.
A. Loetlege, mis sektsioonid on kummagi ettevotte toidukaardil.

B. Vorrelge menuusid omavahel.

3. Koostage ideekaart ,Restorani toidukaart®.



5.2. Menuude koostamise pohimotted

Menuude koostamisel on oluline klientide vajadused, soovid ja ootused.
Laste hommikus66gi-menuu ei ole sama, mis sportlastel vi pikamaa-
autojuhtidel. Need erinevad nii toitude valiku kui koguste (portsjoni suuruse)
osas.

Klientide ootuste korval tuleb mentude koostamisel arvestada veel mitme
asjaoluga.

Alljargnevalt on esitatud menuude koostamise pohimotted.

Klientidega arvestamise pohimoéte. Arvestatakse klientide soove ja

vajadusi.

Majanduslikkuse pohimoéte. Ettevotte seisukohalt on oluline roogade hea
hinnaga muumine, et kindlustada ettevottele head majandamistulemused.
Majanduslikkuse pdhimdte tahendab ka tooraine ja roogade valmistamiseks

vajalike ressursside (elektrienergia jne) saastlikku kasutamist.

Tapsete retseptuuride kasutamise pohimoéte. Nimetatud pohimotte
rakendamine tahendab:

e tapseid tooraine- ja hinnakalkulatsioone,

e labimdeldud tooraine varumist.

Tapsete retseptuuride kasutamine tagab tootele alati sama kvaliteedi.

Ettevotte ariidee, ressurssidega arvestamise pohimoéte. Selle pohimdbtte
rakendamisel arvestatakse:

= kOOgis kasutatavate seadmete voimalusi,
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= vajalike oskustega tootajate arvu,

= otstarbekat to0jaotust.

Aastaaegade, ilmastiku, sesoonide arvestamise pohimote. See eeldab
hooajaliste toiduainete ning ilmastikuga sobivate toitude ja jookide pakkumist.
Kuuma ilmaga pakutakse kergeid, jahutatud ja kulmutatud toite ja jooke.
Klulma ilmaga pakutakse aga kuumi toite ja jooke.

Sesoonide arvestamise naiteks on ka maasikatoitude pakkumine
maasikahooajal, kddgiviljatoitude pakkumine suvel, ulukilihatoodete

pakkumine aga jahihooajal jne.

Tervislikkuse pohimote.

e Toiduained peavad olema varsked.

e Pakkuma peab ka kiudainerikkaid toite (toorsalatid, teraviljadest
tooted).

e Toitude valmistamisel kasutatakse tervislikke kuumtootlusvotteid:
auruga keetmine, hautamine, ahjus valmistamine, grillimine.

e Arvestatakse toitainete energiasisaldust.

e Arvestatakse portsjonis olevate komponentide suhet (taldrikureeglit):
pool kogusest koogivilja, veerand kogusest liha vdi kala, veerand

kogusest kartuli-, riisi- vdi pastalisandit.

Vaheldusrikkuse pohimote. Vaheldusrikkad peavad olema:

kasutatavad toorained,

valmistusviisid,

maitsed,

valjapanekud ehk serveeringud.

Sundmusega arvestamise pohimoéte. Menuu kujundamisel arvestatakse:
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A kalendritahtpaevi jt sindmusi,

A sundmuse toimumise kohta, eesmarki ja pidulikkust,

A sundmusel osalevate klientide ootusi.

KORDAMISEKS

1. Kirjeldage menuude koostamise pdhimdtteid.

2. Tooge naiteid eri pédhimdtete rakendamisest.

5.3. Menuude tuubid

Menuusid liigitatakse mitmeti.

Eine toimumise aja jargi:

hommikus66gimenuud,

hiline hommikus0ok voi varase I6unasoogi menuud,
|dunaoote menuud,

|dunas6ogimenuid,

Ohtuoote menuud,

Ohtus6o6gimenuud,

hilise 6htus66gi menuud

Sihtrihma jargi:

lastemenuud,
kogupaevamenuud,
kompleksldunamenuud,

grupimenuud

Sundmuse jargi:

= banketimenuud
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= peolauamenuud

Menuu eesmargi jargi: dieetmentud ehk eritoidumentud
= vegetaarsed menuud,
= vahese laktoosisisaldusega menuud
= |aktoositu menud,
= gluteenitu menuu,
= suhkruvaba menuu,
= vahese kolesteroolisisaldusega menudu,

= erinevate meditsiiniliste dieetide menuud.

Selvelaua menuud (loe tapsemalt peatukist 8.9):

= tervisejoogilaua menud,

eeljoogilaua menud,

furSettlaua menud,

Rootsi laua ehk buffet-laua menud,

juustulaua menuu,

puuviljalaua menud,

kokteililaua menuu
Eine eesmargi jargi:

e piknikukorvi-menada,

e grilleine-menuu

Kohvi-voi teelauamentu

Rahvusvaheliselt kasutatavate meniiude tuubid:

e autolduna menuu



e Kkiirlduna menuu

e arilduna menuu

e personalimenuu

e pidusook

e energiavaese eine menuu

e paastumenuu

¢ |ennuliinide menuud

KORDAMISEKS

A Loetlege menuude tuubid eine toimumise aja jargi.

A Nimeta dieetmenuusid.

A Nimeta selvelaudade menuusid.

5.4. Toidukorrad, toidukordade menuude koostamine

Toidukorrad on jargmised:

hommikusook,

hiline hommikusook voi varane 16unasook ,
|dunaoode,

|dunasook,

ohtuoode,

Ohtusook,

OoOpala,

mitmesugused eined.

Hommikuso6o6gi-meniiuide koostamine

Hommikusoogis vdivad olla:
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= kuumad ja kulmad joogid,
= soojad ja kulmad suupisted,

= KkUpsetised.

Hommikusoogimenuusse vdib lisada jargmisi toite ja jooke:

A kohv, tee voi kakao;

A piim, hapupiimatooted, jogurtid;
A mabhlad, vesi;

leiva- ja saiatooted,;

VOI;

marmelaad voi keedis;
suitsulihatooted ja singid, praetud peekon;
vorstid ja juustud;

pudrud,;

helbed ja muslid;

koogiviljad ja koogiviljasalatid;
puuviljad;

keedetud vai praetud munad, munaroad;

S S T T S S S S S

heeringas.

Kokku arvestatakse igale so0jale:
A 200-300 grammi toitu,
A 1 klaas mahla voi vett,

A 2 klaasi kuuma jooki.

KORDAMISEKS
1. Mis toite lulitatakse hommikusodgimenuusse.
2. Mis valisriigis olete kainud? Mis toidud on seal olnud

hommikus66gimenuus?
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ULESANDED
1. Planeerige hommikusddgimenll koos kogustega Uhele s6ojale (kasuta
vajadusel erialast kirjandust):
= koolidpilastele,

= matkajatele.

2. Planeerige iseteeninduslauaga (buffet-lauaga) hommikus66gi menuu 20

inimesele. Esitage menuu koos toidu ja joogi kogustega.

Hilise hommikusoogi-menuiide koostamine
Hilise hommikusoogi-menuus vdivad olla:

A kuumad ja kulmad joogid,

A soojad ja kulmad suupisted,

A magustoidud,

A Kupsetised.

Hilise hommikusoogi-menuusse sobivad toidud:
A soojad ja kulmad suupisted lihast ja lihatoodetest, kalast, koogiviljadest
ja munast;
A salatid;
A voileivad, pirukad, koogid;
A pannkoogid erinevate lisandite voi taidistega;
A juust ja puuvili;

A erinevad desserdid.

Sobivad joogid:
A mineraalveed ja allikavesi;
A mabhlad ja mahlajoogid;

A karastusjoogid;
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A vahuveinid, boolid, sangriad (lahja, hispaania paritoluga veinijook);

A kohy, tee, kakao.

Oodete meniuiide koostamine

Ooteid pakutakse hommilku- ja Idunasdogi vahel voi Iduna- ja dhtusoogi
vahel.

Oote eesmark on vahendada naljatunnet enne pdhitoidukorda.

Oote menuusse sobivad:

A mabhlad ja mahlajoogid;

A piima- keefiri-, hapupiimatooted, jogurtid;
A kohupiimasuupisted,

A varske koogivili, puuvili;

A voileivad,

A salatid;

A pagaritooted.

Toitu arvestatakse oote puhul s66ja kohta 50 — 100 grammi.

KORDAMISEKS

1. Nimeta, mis toite voetakse oodete menuudesse.

Lounasoogimenuude koostamine
LAunasoogi-menuusse voetakse tavaliselt:

A eelroad,

A pearoad,

A jarelroad,

A kulmad ja kuumad joogid.
L6éunasoogi-menuud koostatakse tavaliselt 2-4 kaigulised.

Piduliku Idunas66gi menuu vdib sisaldada ka rohkem toidukaike.
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Menuude koostamise voimalused:
2 kaiku:
A eelroog ja pearoog,

A pearoog ja jarelroog.

3 kaiku:
A eelroog, pearoog ja jarelroog;
A pearoog, jarelroog ja kohv/tee;

A eelroog, pearoog ja kohv/tee.

4 kaiku:
A eelroog, pearoog, jarelroog ja kohv/tee;
A kulm eelroog, soe eelroog, pearoog, jarelroog;

A kulm eelroog, soe eelroog, pearoog, kohv/tee.

Arildunad sisaldavad tavaliselt 3-4 kaiku. Viimane kaik on tavaliselt kohv ja
tee.

Piduliku Idunasoogid voivad sisaldada rohkem kaike. Esinduss0ogi menuu
sisaldab tavaliselt ka alkohoolseid jooke. Alkoholi pakkumine sdltub sellest,

kes on kliendid ja kas tellija alkoholi soovib.

Léunasoogil arvestatakse sd6ja kohta 400 — 500 grammi toitu.
Pidulik 1dunasook vaib kesta mitu tundi. Sel juhul arvestatakse s66ja kohta

800 grammi toitu.

Uldine p&himdte: mida rohkem kaikusid on mentilis, seada vaiksem on iga

uksik toiduportsjon.
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ULESANDED

1. Koostage kahekaiguline Idunasdogimentu koolidpilastele. Kasutage
erialase kirjanduse abi.

2. Koostage kolmekaiguline Idunasodgimentu turismigrupile. Kasutage
erialase kirjanduse abi.

3. Koostage turismigrupile eesti rahvustoitudest igapaevase I6una menud.
Kasutage erialase kirjanduse abi.

4. Tutvuge mone turismiettevotte poolt kodulehel esitatud toitude valikuga.
A. Koostage ettevotte pakkumistest kolmekaiguline 16unas6ogimenuu

koolidpilastele, kes on ekskursioonil.

B. Kirjutage toidud menuuse 0diges jarjekorras.

Ohtusddgimeniiiide koostamine
Ohtus6dgi-menlilsse voetakse tavaliselt:
A eelroad,
A pearoad,
A jarelroad,

A kulmad ja kuumad joogid.

Ohtusd6gi-meniitd erinevad 16unasédgi-mentidest. Ohtusdégimendil
erisused:

A tavaliselt ei pakuta dhtusodgimenuudes suppe;

A vaga harva pakutakse jarelroog;i;

A kui on rikkalikult kilmi suupisteid, siis ei pakuta sooje roogi;

A ei pakuta vaga rasvaseid ega raskestiseeditavaid toitejooke;

A sageli pakutakse puuvilju voi varsket koogivilja.

Toidu kogused on vaiksemad kui Idunasookide puhul. Igale soo6jale

arvestatakse 250-300 grammi toitu.
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KORDAMISEKS

1. Mille poolest erinevad 6htusddgimenttd Idunasdédgimenttdest?

ULESANNE
1. Te tutvusite Uhe turismiettevdtte poolt kodulehel esitatud toitude
valikuga.
A. Koostage selle ettevotte valikust kahekaiguline dhtusdogimenuu opilastele,
kes on ekskursioonil.

B. Kirjutage toidud menuuse diges jarjekorras.

Pidulike einete ja vastuvottude menulde koostamine
Menuude koostamisel arvestatakse vastuvotu voi peo korraldaja ehk kliendi

soove.

Arvesse voetakse:

A vastuvotu liiki;

A korraldamise aega ja kohta;

A osavoétjate arvu ja koosseisu: sugu, vanus, rahvus, usk;
raha: kas uhe kulalise kohta véi Urituse uldsummat;
kliendi soovide jargi toorainet;
koogi voimalusi ja tootajate oskusi;

serveerimisvahendite olemasolu ja kasutamise voimalusi;

S T

roogade valmistamiseks, viimistlemiseks ja serveerimiseks kuluvat

aega.

Menuus peaks olema ka Ullatus: eriliselt serveeritud eelroog, pdlev jarelroog

vOi midagi muud.
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Toidu koguse planeerimine soltub:
A eine kestvusest,
A kulaliste koosseisust,
A aastaajast,
A kulaliste erisoovidest jne.
Mitu tundi kestvate dhtuste vastuvéttude puhul vaib toidu kogus olla kuni

1000 grammi inimese kohta.

Uldine pdhimdte kehtib ka siin: mida suurem on kaikude arv, seda vaiksemad

on iga toidu portsjonid.

Jookide valikul toitude juurde vdib Iahtuda kolmest erinevast pohimattest:
A Jook ei mdjuta roa maitset.
A Jook taiendab roa maitset.

A Joogi maitse on vastupidine roa maitsele.

Kui kulaline soovib, peab ta saama ka alkoholivaba jooki.

Kogu eine jooksul pakutakse vett.

KORDAMISEKS

1. Mida tuleb arvestada piduliku eine menuu koostamisel?

Toitlustusettevotte meniiu planeerimine
On pikaajalised menuud ja mdneks perioodiks koostatud menuud (ehk

tsuklilised menuud).

Pikaajalised menuud on sobivad sel juhul, kui toitlustusettevotte klientuur

pidevalt vahetub.
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Perioodilist menulud kasutatakse asutustes, kus klientuur ei vahetu nii kiiresti.
Naiteks haiglates, SPA-des, personalirestoranides, lasteaedades,

hooldekodudes jne.

Perioodilise menud puhul vaib igal nadalapaeval olla kindel menudu.
Levinud on ka Uhe kalendrikuu menuud. Sel juhul on kindlaks perioodiks

valja tootatud hommiku-, Iduna- ja/vdi dhtueinete vdi ka kogupaevamenuud.

Lasteaedade ja koolide menuude koostamisel on vaja arvestada Eestis

kehtivaid toitumissoovitusi.

5.5. Toidukaart, selle koostamise pohimotted ja tuubid

Erinevate menuude korval tuleb restoranidel pidevalt tegelda toidukaardi

arendamisega. Tuletage meelde, mis on toidukaart.

Toidukaart pannakse kokku kahest osast: pusivast ja vahetatavast osast.
Toidukaart voib muutumatuna voi vaikeste muudatustega olla kasutusel pikka

aega.

Tellimisel valmistatavad road vdivad olla kasutusel pikka aega. Osa
roogadest vdib aga vahelduda Iihema aja jooksul. Nendeks on naiteks

kompleksldunad, paevapakkumised, temaatilised toidud vdi menuud.

Muudatuste kiirus ja ulatus toidukaardil séltub:
A klientide soovidest ja vajadustest,
A muugitulemustest,
A koOOgi ja teenindussaalide voimalustest,

A koogipersonali valmisolekust,
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A ettevotte juhtide (peakokkade) ja meeskonna vdimest uusi ideid

rakendada.

5.6. Toidukaartide ja menuude koostamine erinevatele klientidele

Toitlustusettevottes tuleb toidukaardi koostamisel arvestada erinevate
sihtrihmade soove ja vajadusi. Paljudele toidukaartidele on tekkinud
A lastemenuid,
A paastumenuud,

A kerged menuud.

Toidukaardil voib erimargitusega tahistada:
A Vegetaarseid (taime)toite, vahese laktoosisisaldusega ja laktoosi
mittesisaldavaid, gluteeni voi suhkrut mitte sisaldavaid jne toite.
A Toidu vurtsikust voi teatud toiduaine (kuuslauk) sisaldumist.
Erimargistust kasutades peab toidukaardil olema ka markide selgitus.
Naiteks: VL - vahese laktoosisisaldusega toit,
V - vegetaarne toit,

kolm piprakaunaga mark — vaga vurtsikas toit jne.

Toidukaartide arendamisel tuleb arvestada jargmist;
A Milliseid sektsioone toidukaardile kantakse.
Sektsioonid on: supid, salatid, pastaroad, munaroad, lastetoidud jne
A Kui laia valikut igas sektsioonis pakutakse
A kas piisab kahest supist menuus,
A kas peaks igas sektsioonis olema modni odavam, keskmise hinnaga ja
kallim toit jne.
A |ga sektsiooni sisu osas arvestatakse menuude koostamise

pdhimbtteid (vaata peatukk 5.2).
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A Otsustatakse, kas toidukaardil tehakse
A eraldi sektsioonid eritoiduvaliku soovijatele,
A arendatakse erinevates sektsioonides valja road, milles saab vajadusel

koostada eineid erivalikute vajajatele.

ULESANDED
A Mis on ettevotte toidukaart?
A Mida toidukaardi koostamisel arvestatakse?
6. KALKULEERIMISE ALUSED
Eesmark:

o Oppida tundma toidu hinna kalkuleerimise pdhimétteid.

o Oppida tundma toidukorra hinna kalkuleerimise pdhimétteid.

Alapeatlikid
6.1. Kulm- ja kuumtootlemiskaod toitude valmistamisel
6.2. Toiduainete koguste ja kadude arvutamine tooraine
kalkuleerimisel

6.3. Toiduportsjoni ja eine hinna kalkuleerimine

Kalkulatsioon on arvutus — mis maarab tootele voi teenusele omahinna voi
muugihinna jms.

Kalkulatsioon sisaldab tooraine ja toidu valmistamise kulutusi.
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Toidu valmistamiseks vajaliku tooraine kalkuleerimisel voib aluseks votta
retsepti kokaraamatust voi mdénest ajakirjast. Retsept tuleb kohandada

ettevottes kasutamisele sobivaks.

Toiduportsjoni toorainete ja hinna kalkuleerimisel on kaks lahenemisviisi:
1. Kui palju kulub roa valmistamiseks toorainet? Arvutuse kaigus selgub,
kui palju valmistoodet saadakse ja mis maksab Uks portsjon.
2. Kui palju valmistoodet soovitakse saada. Arvutuse kaigus selgub, kui

palju toorainet vajatakse ja mis maksab uks portsjon.

Kalkuleerimisel kasutatakse kalkulatsioonikaarte.
Kalkulatsioonikaardile kirjutatakse kogu teave, mida vajatakse iga roa
tooraine ja hinna kalkuleerimiseks. Tuuakse valja:
1. kasutatavad toorained ja nende kogused nii ostu- kui kasutuskaalus;
. toorainete hinnad,
. valmistatavate portsjonite arv;

2
3
4. portsjonite kaal;
5. muugikatte protsent;
6

. muugihind.
Kalkulatsioonikaardi blankettide naidised

Toidu nimetus: TUUNIKALAVOILEIB
Portsjoni kaal:

Valmistatavaid portsjoneid kokku:

Retsepti kaal Hind 18%-ta

Toiduained Uhik Bruto= kao neto= Uhiku hind  Omahind
ostukaal % kasutuskaal
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Omahind:
Hind muugikattega:

Hind kaibemaksuga:

Kalkulatsioonikaardil kasutatakse ainult kolme tooraine koguse Uhikut:
e tahked toorained - kilogrammides,
e vedelad toorained - liitrites,

e munad ja kaunistused — tukkides vdi kilogrammides.

Kaéik muud Uhikud (dl, sl, klaasitais jms) tuleb teisendada ulal nimetatud
uhikuteks.

Tooraine kirjeldus peab olema tapne. Naiteks ei saa kirjutada tooraineks
KARTUL, vaid on vaja tapsustada, kas on:
e koorega kartul,
e kooritud kartul,
e pariisi kartul.
PAPRIKA vajab tapsustamist:
3. mis varvi,
4. varske,

5. kulmutatud voi konserveeritud.

6.1. Kulm- ja kuumtootlemiskaod toitude valmistamisel

Enne toidu valmistamist on vaja paljusid tooraineid eeltdddelda voi

kulmtoodelda. Naiteks:
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e kalad - puhastatakse soomustest, roogitakse ja fileeritakse;
e koOgiviljad - eemaldatakse varred, vajadusel koor ja seemned,;
e liha - eemaldatakse kelmed, kondid, nahk ja Uleliigne rasv.

Tulemuseks on kulmtootluse kaalukadu. Vaata joonist 6.1.

Terve roogitud I6he: 5 kg 100,00%
OSTUKAAL EHK BRUTOKAAL

Pea + uimed + selgroog: 2 kg 40%
KAALUKADU FILEERIMISEL KAALUKAO PROTSENT
Puhas I6hefilee: 3 kg 60%

KASUTUSKAAL EHK NETOKAAL (5kg-2kg) KASUTUSKAALU PROTSENT
ostukaal - 100%
kaalukadu — 40%

(100% - 40% = 60%)
kasutuskaal — 60%

Joonist 6.1. Tooraine massi muutumine too6tlemisel.

Jatke meelde!

Ostukaal ehk brutokaal on puhastamata tooraine kaal ostes. See on
alati 100%. Brutokaalu valjendatakse kilodes, liitrites vai tukkides.
Kaalukadu on toorainest puhastamisel voi rookimisel eraldatud osa.
Margitakse kalkulatsioonikaardil protsentides.
Kasutuskaal ehk netokaal on tooraine kaal parast puhastamist voi

rookimist. Netokaalu valjendatakse kilodes, liitrites voi tukkides.

Ostukaal = kaalukadu + kasutuskaal

‘Kasutuskaal = ostukaal - kaalukadu

Erinevatel toorainetel on erinevad kaalukaod.
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Toitlustusettevotted tellivad tihti tooraineid eeltoodeldult. Eeltoodeldud

tooraine ei tekita kaalukadusid ja vahendab t66de mahtu koogis.

On vaja arvutada, kumb on soodsam,
A kas osta tooraine eeltoodeldult

A vOi teha eeltdotlus ettevottes ise.

Kaalukaod tekivad nii tooraine eeltootlemisel kui kuumtootlusel.
Tuleb vahet teha:
e eeltodtluskadu, so sisseostetud toorainest eeltdéotlemisel (koorimisel,
puhastamisel) tekkiv kadu;
¢ kuumtootluskadu, so kadu, mis tekib puhastatud (so eelt6odeldud)

toorainest selle keetmisel, kipsetamisel jne (so kuumtootlemisel).

KORDAMISEKS
1. Mida moistetakse tooraine brutokaalu all?
Mida moistetakse tooraine netokaalu all?

Mida moistetakse tooraine kasutuskaalu all?

WD

Nimeta mdotuhikuid, mida kasutatakse kalkulatsioonikaartidel
toorainete koguste valjendamisel. Too iga uhiku kasutamise kohta 3
naidet.

5. Mida naitab kulmtootluskao protsent?

6. Mida naitab kuumtdotiuskao protsent?

ULESANNE

1. Toorainete eeltootluskadude ja kuumtootlemiskaduse arvutamine.

Taitke tuhjad lahtrid.

Ostu- ‘KUImtéétIus- Kilmtootlus Kuumtootlus Kuumtootlus Valmis-
kaal kadu -kadu -kadu -kadu toidu
(bruto) kogus
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6.2. Toiduainete koguste ja kadude

g g % g % g
Keedetud kartul 2500 20 60
Friikartul 67 25 100 100
Kooritud dunad 215 500
(sudamikuta)

arvutamine tooraine kalkuleerimisel

Vaata Ulevaatlikku kalkulatsiooni kujur

lemise protsessi.

ine brutokaal ehk ostukaal

Arvutatakse maha

)

— Naiteks: kartulitel koored

[

)

| |
R
N_.4aine netokaal ehk

kasutuskaal

\< 7

Arvutatakse maha
kuumtootiuskadu
Naiteks: kartuli kaalu

rFe

vahenemine

a valjatulek = portsjoni kaal
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Joonis 6.1. Kalkulatsiooni protsess

ULESANDED

1. Arvuta toiduainete kogused ja

Brutokaal ehk ostukaal = k3

!

/ﬁis_%ise kaibemaks

aod.

hlukadu + kasutuskaal

Netokaal ehk kasutuskaal 3

ostukaal - kaalukadu

Ulesanne 1.

Lillkapsast varuti salati jaoks 15 kg.

20%. Kui palju saadi puhastatud lillk

Arvutamine:
Brutokaal - 15 kg lillkapsast, so 10(
Kaalukadu — X kg, so 20%
Kaalukadu: 15 kg — 100

X kg — 209

|

)

Lillkapsa puhastamisel tekkis kaalukadu

apsast?

)
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Netokaal (puhastatud kapsas) - ? kg

Netokaal ehk kasutuskaal = ostukaal (brutokaal) - kaalukadu

? = 15kg - 3kg
Tehe: 15 kg -3 kg =12 kg Netokaal = 12 kg lillkapsast
Vastus: Puhastatud lillkapsast saadi 12 kg.

Ulesanne 2.

Kala rookimisel tekkis 2 kg jaatmeid, mis moodustasid kala ostukaalust 40%.

Kui suur oli kala ostukaal?

Arvutamine:

Brutokaal (ostukaal) - X kg - so 100%

Kaalukadu — 2 kg, so 40% (1 kg =40% : 2 = 20%)
Xkg - 100%

2kg - 40% X =(2*100):40=200:40 =5 kg

Ostukaal ehk brutokaal oli 5 kg

Vastus: Kala ostukaal on 5 kg.

Arvuta kuumtoodtiuskadu ja portsjoni kaal (valjatulek)
Ulesanne 3

Uhepajatoidu toorained netokaalus on kokku 0,600 kg,
kuumtootluskadu on 10%.

Kui suur on toidu valjatulek (portsjoni suurus)?
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Arvutamine:
Toorainete netokaal — 0,600 kg (= 600 g), so 100%

Kuumtootluskadu — 10%

Uhepajatoidu véljatulek (ihe portsjoni suurus) on 100% - 10% = 90%

600 g — 100%
Xg - 90% X=(600*90):100 = 54000 : 100 = 540 g

Vastus: Uhepajatoidu (ihe portsjoni suurus ehk valjatulek on 540 g.

e Kuidas saadakse portsjoni ehk roa

valjatuleku suurus?

Selleks arvutatakse maha (lahutatakse) eeltoodeldud toorainete netokaalude
summast kuumtootiuskadu.
Roa valjatulek kirjutatakse kalkulatsioonikaardi ulemisse ritta (paisesse).

Vaata kaardi naidist peatuki 6 algusest.

6.3. Toiduportsjoni ja eine hinna kalkuleerimine

Toiduportsjoni hinna arvutamisel kasutatakse kilogrammi-, liitri- voi
tikihindasid.

Toiduaine kilohinna arvutamine
300-grammine juustutiukk maksab 2,1 €. Arvuta juustu kilohind.
Arvesta: 1 kg = 1000 g
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300g-2,1€
1000 g—X€ X =(2,1*1000): 300 =2100:300=7 €

Vastus: Juustu kilohind on 7 €.

Toiduaine liitrihinna arvutamine

0,7-liitrine veinipudel maksab 6 €. Arvuta veini liitrihind.
0,71-6,3 €

1l —-X€ X=(6,3"1):0,7=6,3:0,7=63:7=9€
Vastus: Veini liitrihind on 9 €.

Portsjoni hinna arvutamiseks on vaja eelnevalt valja arvutada:

2. toorainete Uhikuhinnad (kilogrammi, liitri, tUkihind),
3. portsjoni valmistamiseks kasutatud toorainete maksumused.

Need liidetakse kokku ja saadakse portsjoni hind.

Toidu valmistamiseks vajalike toorainete maksumused liidetakse kokku,
saadakse toidu omahind. Omahinnale lisatakse muugikate ja 16puks

kaibemaks.

Mulgikate on ettevottele selle toote muugist jaav rahasumma. Sellest
summast on maha arvatud tooraine kulud. Muugikattest katab ettevote kdik
kulud, mida tegevus endaga kaasa toob. Kuludeks on:

e personali palgad,

e UUrid,

e arved,

e tagasimakstavad laenud ja intressid jm.

Muugikate sisaldab ka ettevotte kasumit.
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Ulesanne:
Roa valmistamiseks kasutatud toorainete kogumaksumus on 3,6 €. Arvutuses
kasutatav muugikatte protsent on 60. Mis on roa omahind mudgikattega?
Arvutamine:
Toorainete kogumaksumus — 3,6 €.
See on 40% (100% - 60% = 40%) muugihinnast.
Muaugikate on X eurot.

3,6 € - 40%

X€-100% X=(3,6*100):40=360:40=9¢€

Vastus: Roa omahind on 9 eurot (sellest 3,6 € moodustavad toorained ja 5,4

€ muugikate).

Kaibemaks. Kaibemaks on toote voi teenuse hinnale lisatav maks.

Kaibemaksu suurus on 20%.

Ulesanne.
Roa muugihind on kaibemaksuta 6,5 €.

Mis on muugihind koos kaibemaksuga?

Arvutamine;:
1. Muugihind kaibemaksuta on 6,5 € - 100%
Kaibemaks: X€ -20%

X=(6,5*20):100=130:100 = 1,30€

Kaibemaks on 1,30 €
e Muugihind kaibemaksuga = Muugihind kaibemaksuta + kaibemaks
6,5€ + 1,30€ = 8,45€

Vastus: Roa muugihind koos kaibemaksuga on 8,45 €
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Eine hinna kalkuleerimisel liidetakse kokku eines koostises olevate koikide

toitude ja jookide hinnad.

KORDAMISEKS

1. Mida moistetakse muugikatteprotsendi all?

2. Mis on jaehind?

3. Kuidas on omavahel seotud kuumtootluskaoprotsent ja

kuumtootlusprotsessi aeg (kestvus)?

ULESANNE

1.Toidu ja einekorra hinna arvutamine.

Taitke tabeli tUhjad lahtrid.

koogiviljadeg
a

Roa tooraine kalkulatsioon ja muiigihinna arvutamine.

Kasuta kalkulatsioonikaarti (peatlki 6 alguses).

Tooraine Mudgikatte ~ Omahind Kaibemaks  Mudgihind
maksumus protsent muugikattega kaibemaksug
kokku a

Kohv koore ja 1€ 90

suhkruga

75 ml punast 5€ 70

veini

Suitsukana  4€ 80

kokteilsalat

Guljass 5€ 60

kartulipuree

ja grillitud

Arvutage tuunikalavdileiva mudgihind. Selle valmistamiseks kasutati jargmisi

tooraineid:

A Leivaviil 1000-grammisest pakendist, mille jaehind on 1 €. Pakendis oli
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20 viilu.

A7 g margariini 400-grammisest pakendist, mille jaehind on 2 €.

A 60 g tuunikala purgist, mille jaechind on 3 €. Purk kaalus 200 g ja selles
oli 25% konservvedelikku.

A 20 g tomatit, mille kilohind on 3 €.

A 10 g kurki, mille kilohind on 4 €.

Véileiva muugikatteks ettevdttes on planeeritud 75%.

Arvutage kohvipausi maksumus.

A. Kohvipaus uhele inimesele.
B. Kohvipaus 10 inimesele.
Pakutavate jookide ja sookide kogused tulenevad menuu koostamise alustest
(peatikk 5).
Menuusse kuulub:
A kohv lisanditega,
A tee lisanditega,
A karastusjoogid,
A vaike valik soolaseid ja magusaid kupsiseid.
Mudugikatte % on 70.
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/. TOIDUVALMISTAMISE ALUSED

Eesmark:
1. Oppida tundma ja kasutama enamlevinud toiduainete kulinaarse
tootlemise viise.

2. Oppida tundma ja kasutama roogade serveerimise pdhimétteid.

Alapeattiikid:
7.1. Toiduainete kilm- ja kuumtootius
7.2. Toitude maitsestamise pohialused
7.3. Puljongid ja supid
7.4. Kastmed
7.5. Salatid ja voileivad
7.6. Tangainetest toidud, riisi- ja pastaroad
7.7. Munatoidud
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7.8. Kalatoidud

7.9. Lihatoidud

7.10. Koogiviljatoidud ja -lisandid
7.11. Magustoidud

7.12. Kuumad ja kulmad joogid

7.1. Toiduainete kilm- ja kuumtootius

Roa valmistamise alusteks on:

A kvaliteetne tooraine,

A tootlemine: kulmtootlemine voi kuumtootlemine.

Toiduainete kulmtootlus on nende pesemine, koorimine, tukeldamine jne.

Kulmtootlemine valmistab toiduaineid ette kuumtootiuseks.

Kilmtootlusvotted:

Kulmutatud toiduainete sulatamine — naiteks kulmutatud liha sulatamine
jne.

MittesO0davate ja saastunud osade eraldamine - naiteks koogivilja
sorteerimine, pesemine, koorimine jne.

Madala toitevaartusega osade eraldamine - naiteks kontide
eemaldamine lihast (ehk kondistustamine) jne.

Toiduainetele ja pooltoodetele kuju andmine - naiteks koogiviljade
tukeldamine, toodete votmimine jne.

Kuumtootlemist kiirendavad ja maitset muutvad votted - naiteks
toiduainete leotamine, marineerimine jne.

Toiduainete kvaliteeti muutvad votted - naiteks vahustamine,

pooltoodete paneerimine, hakkmassi valmistamine jne.
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Kuumtodtlemise pdhiviisid on keetmine ja praadimine.

Kasutatakse ka abivotteid ja kombineeritud kuumtootlusvotteid.

Keetmine on toiduainete kuumtootlemine kuuma vee, vett sisaldava vedeliku
vOi veeauru tingimustes.

Tavaliselt keedetakse temperatuuril 95 - 97 ° juures. Sel juhul 6eldakse
kulinaarias, et keedetakse tasasel tulel voi keedetakse nérgal kuumusel.

Vedeliku temperatuur voib keetmise ajal olla ka kdrgem.

Enamike toiduainete keetmise ajal peab keedundu olema kaanega kaetud.
Nii vahendatakse vee aurumist ja saastetakse energiat.

Toiduainete keetmise ajad on erinevad.

Toiduained pannakse keema nende pehmenemise jarjekorras. Ei tohi keeta

kauem, kui valmimiseks vajalik. _Ulekeetmine“ halvendab kvaliteeti.

Monede toiduainete keetmisel nende kaal muutub.

1. Kaal vdheneb, sest neist eraldub keetmisel vett. Oeldakse, et on

kaalukadu. Sellisteks toiduaineteks on liha, kala, varsked seened jm

2. Kaal suureneb, sest toiduained imevad endasse keetmise ajal

keeduvedelikku. Oeldakse, et on kaalu juurdekasv. Sellisteks

toiduaineteks on tangained, pastatooted, kuivatatud toiduained.

Toiduainete keetmise votted:
e keetmine rohkes vedelikus,
e keetmine vaheses vedelikus,
e keetmine veeaurus,
e keetmine omas mahlas,
e keetmine vesivannil,

e keetmine rohu all.
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Praadimine on toiduainete kuumtootlemine ilma vee vai vett sisaldava
vedelikuta.
Praadimisel aurustub vesi toiduaine pinnalt, seejarel pind kuivab ja tekib

pruun koorik.

Sageli kasutatakse praadimiseks rasvaineid. Eelistatumad on vahese
veesisaldusega rasvad: toidudlid, sea- ja taimerasy, voi,
praadimismargariinid.

Rasvaga praadimisel kuumutatakse esialgu rasv 160° — 180°-ni. Seejarel
asetatakse praetav toiduaine kuuma rasva sisse. Toiduaineid praetakse kuni

sellele tekib kuldkollane voi helepruun koorik.

Praadimise kuldreeglid:
e praetavad tooted pannakse alati kuumale pannile rasvainesse;
¢ rasvainet vdetakse 5-10% praetava toiduaine kogusest;
e panni pinnast jaetakse 3 vabaks;
e toiduaineid praetakse algul Uhelt poolt, siis teiselt poolt;

¢ maitseained pannakse praetud poolele.

Toiduainete praadimise véotted:
1. praadimine vaheses rasvas,
praadimine rohkes rasvas,
praadimine friipraadimise vottega,
praadimine ilma rasvaineta ehk rostimine,

grillimine,

o 00k W N

kUpsetamine.

Kuumtootlemise abivotted
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1. Kupatamine. See on toiduaine keetmine rohkes magedas vdi nérgalt

maitsestatud vees.
Kupatamise eesmargid:
A Toiduaine soolase, hapu vdi kibeda maitse vahendamine. Naiteks
soolaliha, manniriisikate, oblikate kupatamine.
A Toiduaine murkainete lahustamine. Naiteks kaseriisikate kupatamine.

A Toiduainete puhastamine. Naiteks suldi toorainete kupatamine.

2. BlanSeerimine. See on toiduaine luhiajaline tddtlemine kuuma vee vdi

auruga.

Ldhiajaline tootlemine kestab ménekimnest sekundist kuni méne minutini.

Sagedamini blanSeeritakse mdningaid kalaliike ja heleda varvusega koogivilju
nende varvuse sailitamiseks. Naiteks lillkapsas, aedoad, rohelised herned.

BlanSeeritakse ka tomateid, et neilt kergemini nahk eemaldada.

3. Kokkukeetmine ehk redutseerimine. See on puljongi, supi, kastme,

marinaadi jms keetmine, kuni on aurustunud soovitav kogus vedelikku. Nii

saab tekitada jarelejaanud vedelikule tugevamat maitset.

4. Flambeerimine. Sel puhul kallatakse serveeritav roog ule kange alkoholiga

(naiteks brandiga) ja seejarel suudatakse.

Alkohol pdleb ara, aga maitse ja aroom jaab alles.

5. Kuumsuitsutamine. Seda kasutatakse jargmiste toiduainete puhul:

A kala — I6he, forell, siig, raim;
A krevetid,
A puuviljad — pirnid, ploomid

Tihti kasutatakse ka spetsiaalseid suitsutamiskotte.

111



Kombineeritud kuumtootlusvotted:
1. Hautamine. See on véte, mille puhul toiduained esmalt kuumutatakse

rasvaines, seejarel keedetakse valmimiseni vahese vedelikuga.

2. Tootlemine mikrolaineahjus. Mikrolaineahi sobib eelkdige roogade

soojendamiseks, mitte nende valmistamiseks.

Mikrolaineahju pannakse toiduained ainult selleks sobivates ndudes.

KORDAMISEKS
1. Nimetage toiduaineid, mille puhul véib kuumtootluskao asemel raakida

juurdekeedust?

7.2. Toitude maitsestamise pohialused

Toite maitsestatakse selleks, et need oleksud isuaratavamad ja
vaartuslikumad.

Peamised maitseained on sool ja suhkur. Need on ka organismile vajalikud
toitained.

Lisaks kasutatakse veel mitmeid looduslikke ja to0stuslikke maitseaineid.

Maitseained. Maitseaineid kasutatakse toitude, jookide, kipsetiste maitse
taiendamiseks ja parandamiseks. Maitseained on vajalikud, sest need

soodustavad toidu seedimist.

Maitseained liigitatakse:
1. Ehtsad ehk klassikalised vurtsid.

Troopilistelt aladelt on parit: pipar, ingver, kaneel, kardemon, loorber,

muskaat, nelk, vurts (ehk piment), vanill, safran.
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Kodumaised vurtsid on: kadakamarjad, koomned, koriander ja aniis.

Koiki ehtsaid vurtse kasutatakse kuivatatult.

3.

. Maitsetaimed. Maitsetaimedel kasutatakse maapealset osa — eelkdige

lehti ja vOorseid. Maitsetaimede maapealset osa nimetatakse

maitseurtideks. Neid kasutatakse nii varskelt kui kuivatatult.

Maitseainete sequd. Need voivad olla

A jahvatatud voi purustatud segud, milles on soola voi muid lisandeid.

Tuntumad maitseainete segud on: karri, pitsamaitseaine, sidrunipipar,
kalamaitseaine, liha Urdimaitseaine jne;

kastmed: erinevad vurtsikastmed, sojakaste, ketSup, sinep jne.

Aadikas. Séltuvalt toorainest, on aadika maitse erinev. Kasutatakse nii

sunteetilisi kui ka veini- ja marjaaadikaid.

. Essentsid ja ekstraktid. Need sisaldavad eeterlikke dlisid. Essentside ja

ekstraktide valmistamisel on tuntuimaks tooraineks sidrunikoor.

. Alkohoolsed joogid. Neid kasutatakse toitude maitsestamiseks.

Maitseainete sailitamine. Maitseainete vaenlased on valgus, soojus,

ohuhapnik ja niiskus.

Maitseainete purgid tuleb peale kasutamist tihedalt sulgeda. Purke hoitakse

kappides, mis on kuumseadmetest voimalikult kaugel.

Oigesti hoituna sailivad:

terved maitseained 5 aastat,

jahvatatud maitseained ja maitsetaimed 3 aastat.

Poest ostetuna on koikidel maitseainete pakenditel marge nende sailivusaja
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kohta.

Millal toitu maitsestatakse? Maitseained lisatakse toidule kas enne

kuumtootlemist, kuumtootlemise ajal voi kuumtootiemise jarel.

Enne kuumtootlemist lisatakse maitseained

e vormitoitude ja hakkmassist toitude valmistamisel,
e toiduainete marineerimisel,

¢ tervete kalade ja suuretukiliste lihade maitsestamisel.

Kuumtdotlemise ajal lisatakse maitseained suppidele ja kastmetele. Terved

maitseained lisatakse valmistamise algul, peenestatud maitseained aga

valmistamise |6pus.

Parast kuumtootlemist lisatakse toidule aadikas ja maitseainete segud.

Maitseained on oma varvuselt heledad ja tumedad.

¢ Heledaid kasutatakse heledate ja 6rnamaitseliste toiduainete
maitsestamiseks.

e Tumedaid kasutatakse tugevamaitseliste toiduainete
maitsestamiseks.

Tumedad maitseained vahendavad toiduaine pruunistamise vajadust.

Magusate toitude maitsestamiseks sobivad kaneel, vanill, nelk, aniis,
piparmunt, meliss, tsitrusviljade koor, alkohoolsed joogid.
Magustoitude maitsestamisel lisatakse tavaliselt ka veidi soola. Sool

soodustab roa maitse esiletulekut.

Korraga vdib kasutada ka mitut maitseainet. Sel juhul ei tohi Uhegi maitseaine

114



maitse ega I6hn liigselt tuntav olla.

Peab arvestama, et maitseained ei tohi varjutada toidu loomulikku maitset.
Maitseaineid saab kull toidule juurde panna, aga ulemaitsestamise korral neid

ara votta ei saa.

Lisatavate maitseainete kogus soéltub maitseaine varskusest ja sd0ja
maitsest.

A Koige vahem lisatakse maitseaineid keetmisel.

A Keetmisest rohkem lisatakse maitseaineid hautistele.

A Tugevat maitsestamist vajavad praetud toidud, kartulitoidud, kissellid (st
tarkliserikkad toiduained ja toidud), tarrendid, tarretised ja kreemid,
milles kasutatakse zelatiini.

A Kulmadele toitudele lisatakse maitseaineid rohkem kui soojadele

toitudele.

KORDAMISEKS

1. Miks toite maitsestatakse?

Mis on maitseained?

Mida nimetatakse klassikalisteks vurtsideks?
Nimeta kodumaiseid klassikalisi virtse.

Mis on maitsetaimed?

Nimetage maitsetaimi ehk urte.

Mis on maitseainete segud?

Nimetage maitsesoolasid.

© © N o g A~ WD

Kuidas maitseaineid sailitatakse?
10. Millal toitu maitsestatakse?
11. Milliste maitseainetega maitsestatakse lihatoite.

12. Milliste maitseainetega maitsestatakse magusaid toite.
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13. Kuidas toite maitsestatakse?

ULESANNE
1. Liigitage koogis kasutatavad maitseained tabelisse.

Klassikalised virtsid  Urdid Maitseainete segud  Muud

3. Puljonqid ja supid

Puljongid. Need on vajalikud erinevate suppide ja kastmete valmistamiseks.
Kasutuse jargi liigitatakse puljongid jargmiselt:

e supipuljongid - kasutatakse suppide valmistamiseks;

¢ selged puljongid (ehk konsomeed) - kasutatakse iseseisva eelroana;

e kontsentreeritud puljongid - kasutatakse kastmete, tarrendite
valmistamisel.

Valmistatakse heledaid ja pruune kontsentreeritud puljongeid.

Puljongeid keedetakse erinevatest toorainetest:
e Vveise-, vasika-, uluki-, linnulihast;
e kontidest;
e kalast ja koorikloomadest;

e KkooOgiviljadest ja seentest.

Puljongite maitsestamiseks kasutatakse erinevaid maitsekddgivilju ja

maitseaineid.
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Toorainete vahekorda puljongite keetmisel vaata tabelist 7.1

Tabel 7.1 Toorainete vahekord puljongites

Puljongi nimetus

Supipuljongid

Selged puljongid

ehk konsomeed

Tooraine kogus

Vee kogus

(liha, kondid jne) liitrites

1 kg

1 kg

5 kuni 6 liitrit

2 kuni 3liitrit

Maitseainete
kogus

grammides

150 grammi

150 grammi

Lisatavad

maitsekoogiviljad

porgand, sibul,
seller, pastinaak,

porru, petersell

porgand, sibul,
seller, pastinaak,

porru, petersell

Kontsentreeritud

puljongid

1 kg

1 kuni 2 liitrit

150 grammi

porgand, sibul,
seller, pastinaak,

porru, petersell

Kalapuljong

Seenepuljong

1 kg

1 kg

1 liiter

2 liitrit

50 grammi

porgand, sibul,

petersell

mahedamaitselis
ed seened:
Sampinjonid,
kuuseriisikad,
hobuheinikud jt

Kddgiviljapuljong

1 kg

2 liitrit

porgand, valge
peakapsas,
pastinaak, seller,

kaalikas, naeris,
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sibul

Lihapuljongid. Lihapuljongit keedetakse veise-, vasika-, sea-, uluki-,

linnulihast ja kontidest.

Puljongi keetmiseks voetakse tavaliselt sidekoerikkamad ja kondisemad
lihattkid.

Lihapuljongi keetmiseks voetakse Uhe osa liha kohta 5-6 osa vett (vaata
tabel 7.1).

Lihapuljongite valmistamine:

e Kondid véi liha tukeldatakse. Seejarel pannakse need kulma vette ja
kuumutatakse kiiresti keemiseni. Vedeliku peale kogunev vaht
riisutakse.

e Puljongit keedetakse 2-3 tundi nérgas kuumuses. Sel juhul vedelik
vaevu vareleb.

e Umbes tund enne keetmise I6ppemist lisatakse puljongisse rostitud
suuretukilised maitsekoogiviljad.

e 10-15 minutit enne keetmise I16ppu lisatakse maitseained.

e Valmis puljongist tdstetakse liha vai kondid valja. Puljong kurnatakse.

e Puljong jahutatakse Kkiiresti.

Linnulihapuljongid. Neid voib keeta tervetest lindudest voi lindude

subproduktidest: tiivanukkidest, pugudest, kaeltest, jalgadest, sudametest.

Kalapuljongid. Kalapuljongit keedetakse kaladest vdi nende nende

toidukdlblikest jaakidest: luud, pead, uimed, nahk.
Kalapuljongi keetmiseks vbetakse Uhe osa kala kohta Uks osa vett (vaata
tabel 7.1).
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Hea puljong saadakse kohast, ahvenast, kiisast ja tuurlastest.
Puljongi keetmiseks ei sobi:
e heeringaliste ja karplaste pead — puljong tuleb maitsetu voi kibe;

e koger jalinask - puljong tuleb mudamaitseline.

Kalapuljongite valmistamine:

A Kala vdi kalajaatmed pestakse.

A Vaikesed kalad puhastatakse ja keedetakse tervelt. Suured kalad

tukeldatakse.

A Kalapeadest tuleb eemaldada I16pused ja silmad. Need muudavad
puljongi hagusaks.
Kala pannakse kulma vette ja kuumutatakse kiiresti keemiseni.
Riisutakse vaht. Lisatakse vaikesetukilised rostitud maitsekoogiviljad.

Puljongit keedetakse 20—45 minutit.

I T

10-15 minutit enne keetmise 16ppu lisatakse maitseaineid ja
sidrunimahla voi valget veini.
A Puljongil lastakse veidi selgineda ja kurnatakse.

A Puljong jahutatakse Kiiresti.

Kodgiviljapuljongid. Koogiviljapuljongi keetmiseks kasutatakse peamiselt

porgandit, valget peakapsast, lill- voi nuikapsast, pastinaaki, selleri- ja
petersellijuurt, kaalikat, naerist, punast peeti, mugulsibulat, porrulauku.
Koogiviljapuljongi keetmiseks vboetakse Uhe osa koogivilja kohta 2 osa vett
(vaata tabel 7.1).

Kodogiviljapuljongite valmistamine:
o Koogiviljad pestakse, kooritakse ja tukeldatakse kuubikuteks.

e Tukeldatud kodgiviljad kuumutatakse vaheses rasvas, seejarel
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valatakse peale kulm vesi.
¢ Puljong kuumutatakse kiiresti keemiseni. Riisutakse tekkiv vaht.
o Keedetakse tasasel tulel umbes 1 tund.
e 10-15 minutit enne keetmise 16ppu lisatakse maitseained.

e Kurnatakse ja jahutatakse Kiiresti.

Supid. Supid on vajalikud, sest need
A tekitavad s00giisu,
A ergutavad seedenaarmed tddle,

A soodustavad toidu seedimist.

Suppe liigitatakse mitmeti.

1. Serveerimistemperatuuri jargi:
A kuumad supid (+65 kuni +90° C),
A kilmad supid (+6 kuni +8° C).

2. Valmistamiseks kasutatud vedelike jargi:
A erinevate toorainete puljongitest supid,
A piima ja piimatoodetest supid,
A koogiviljasupid,
A puuviljadest v6i marjamahladest keedetud supid,

A kaljast voi 6llest supid.
3. Valmistamisviisi jargi:
A selged leemed ehk puljongid,
A koogiviljasupid ehk tukeldatud koogiviljadest supid,

A pureeritud supid.

4. Pdhimaitset andva toiduaine jargi:
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A lihasupid,
A kalasupid,
A seenesupid,

A kapsasupid jne.

Hommiku- ja 6htusdogimenulsse sobivad piimasupid.

Piimasuppe valmistatakse piimast ja tangainetest vai kdogiviljadest.
A Kodgiviljad ja tangained tuleb eelnevalt vaheses vees keeta
poolpehmeks.
A Seejarel lisatakse piim ja supp keedetakse I6plikult valmis.

A Maitsestatakse valmimise [dpus.

Serveeritakse 65° C juures. Igale s60jale arvestatakse 150-250 g suppi.

Piimasuppe voib serveerida nii dessert- kui ka supitaldrikult.

Lisandina sobivad piimasupi kérvale:
A soojad ja klilmad vdileivad — kilu-, singi-, vorstivoileivad;
A rostitud saiakuubikud;

A soolase taidisega pirukad.

LSéunasbddgimenuusse sobivad supid nii eelroana, pearoana, vaheroana kui

ka jarelroana.
Eelroana pakutakse: selget puljongit, plureesuppe, kreemsuppe, veloute-

suppe, kulmi suppe.

Selged puljongid. Neid serveeritakse 90° C juures. Igale s6ojale
arvestatakse 150-250 g puljongit.

Puljongit serveeritakse puljongitassist koos alustassiga.
Puljongitesse sobivad ka mitmed lisandid:
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A omleti- ja munahuuberibad,
A juustuklimbid,
A kuumutatud koogivili,
A liha- ja kalapallid,
A merendidest klimbid jne.
Puljongite korvale serveeritakse lisandina:
A taidisega pannkooke voi kuumi pirukaid,

A sooje voileibu voi grillvdileibu jne.

Pureesupid. Pureesuppide valmistamisel kasutatakse puljongeid ja
koogivilju, seeni, juustu, tangaineid, mereande, kala, puuvilju.

Supi valmistamiseks vdetakse 60% supivedelikku ja 40% muid toiduaineid.

Varvilised koogiviljad algul rostitakse, seejarel keedetakse puljongis
pehmeks.

Valmis supp pureeritakse ja maitsestatakse.

Kreemsupid. Kreemsuppide valmistamiseks lisatakse pureesupile valget voi

heledat pohikastet ning rodska koort, jogurtit voi piima ning munarebu.

Velouté-supid. Sel juhul lisatakse velouté-supipdhjale supi nimetust andev

tooraine.

Kaik pureeritud supid on maitsvad 65° C juures. Igale so0jale arvestatakse
150-250 g suppi.

Kilmad supid. Kuumal suvepaeval vdib pureeritud suppe serveerida ka
ktlmalt. Lisandiks sobivad:
A rostitud saia- ja leivakuubikud,

A kupsised,
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A liha- ja kalapallikesed,

A kddgiviljad,

A kala, mereannid jne.

Kodgiviljasupid. Nende valmistamiseks kasutatakse erinevaid puljongeid ja

erinevaid koogivilju, seeni, tangaineid, tangainetest klimpe, pastatooteid, liha-

ja lihasaadusi, kala ja meresaadusi, juustusid.

Koogiviljasuppide valmistamine:

A

A

A

Vajatakse 50% puljongit ja 50% taitetooraineid.

Toorained tukeldatakse Uhesuurusteks tukkideks.

Varvilised koogiviljad, hapukapsas, tomatikaste tuleb enne supile
lisatamist vaheses rasvas kuumutada voi rostida.

Keevale puljongile lisatakse toiduaineid valmimise jarjekorras.

Kiiremini valmivad toiduained lisatakse hiljem.

A |ga erineva komponendi lisamise jarel kuumutatakse supp keema.

A Tangaineid keedetakse eelnevalt eraldi vees. Nii saab selgema supi.

A Kilmutatud, konserveeritud ja eelnevalt kuumtoodeldud toorained

lisatakse otse kuuma puljongi sisse.

A Keedetakse ndrgas kuumuses kaanega suletud ndus.

A Maitsestatakse valmimise I16pus.

A Hakitud maitseroheline lisatakse valmis supile. Nii sailib roheline varv ja

maitse.

Tukeldatud toiduainetest supid serveeritakse 75° C juures supitaldrikult, mis

on asetatud alustaldrikule. Igale s60jale arvestatakse 300-400 g suppi.

Lisandiks sobivad:

A

A

hapukoor,

hakitud maitseroheline,
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A leiva- ja saiatooted.

Pearoana pakutakse tukeldatud toiduainetest suppe.
Vaheroana pakutakse kergeid suppe.

Jarelroaks sobivad magusad supid.

KORDAMISEKS

1. Kus kasutatakse puljongeid?

Kuidas liigitatakse puljongeid?

Millistest toorainetest keedetakse puljongeid?

> wn

Mille poolest erineb kontsentreeritud puljongite valmistamine teiste

puljongite valmistamisest?

5. Kuidas suppe liigitatakse?

6. Milliseid puljongeid kasutatakse suppide valmistamiseks?

7. Millised on supiportsjonite kaalud eelroana, pdhiroana, jarelroana
serveerimisel?

8. Milliseid lisandeid kasutatakse suppide serveerimisel?

9. Nimetage hea supi tunnused.

ULESANDED
1. Koostage ideekaart ,Hea supp®.
2. Koostage puljongite valmistamise to0juhised.

Toorained Valmistamine Kasutamise muud
vOimalused

Veisekontidest hele puljong

kastme valmistamiseks

Veiselihast selge leemega

puljong
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Kalapuljong supi

valmistamiseks

Kodgiviljapuljong selge

leemega

Kanapuljong supi

valmistamiseks

3. Koostage suppide valmistamise to6juhised. (Kasutatakse

valmiskeedetud puljongit ja liha).

Toorained Valmistamine Serveerimine:
temperatuur, lisand,
néud.

Piimasupp

Koogiviljasupp
PUreesupp
Kreemsupp

Kulmsupp

7.4. Kastmed

Liha-, kala-, kdogivilja- ja teraviljatoodetest ja pastatoodetest road antakse
lauale erinevate kastmetega.
A Kuumad kastmed kuumade roogade juurde,

A kulmad kastmed kilmade roogade juurde,
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A magusad kastmed magustoitude juurde.

Miks on kastmed toidu koostises olulised?
A Aroom ja maitse soodustavad soogiisu.
A Kastmed muudavad road mahlasemaks.
A Kastmed parandavad roogade valimust.
A Kastmed mitmekesistavad roogade maitset.

A Annavad roogadele taiendavat toitevaartust.

Uhesugustest toorainetest ja sama valmistamisviisi jérgi valmistatakse

pohikaste. Sellest saab omakorda valmistada palju erinevaid kastmeid.

Pohikastmeid voib liigitada mitmeti:
A serveerimistemperatuuri jargi,
A varvuse alusel,
A kastmevedeliku jargi,
A tiheduskomponentide jargi,
A pdhikomponentide alusel.
Oigesti valmistatud kastmetel on antud kastmele omane vérv vdi varvitoon,

konsistents, maitse. Oigesti valmistatud kastmetel ei ole margata rasva.

Hele pohikaste. Seda valmistatakse heledatest puljongitest.
1 liitri/kg heleda pdhikastme valmistamiseks vbetakse:

A 60 g void vdi rasvainet,

A 60 g nisujahu,

A 1 liiter heledat puljongit,

A soola, pipart.

Valmistamine.
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A Vobi sulatatakse kastmekastrulis.

A Lisatakse nisujahu ja kuumutatakse koos vdiga labi. Kuumutatakse kuni

tekib teraline konsistents ja jahusegu muutub kollakaks.

A Jahusegul lastakse jahtuda.

A Jahtunud jahusegule lisatakse pidevalt segades puljong.

A Kaste kuumutatakse pidevalt segades keemiseni. Keedetakse norgal
kuumusel 30 minutit pidevalt segades.

A Valmiskaste kurnatakse ja maitsestatakse.

Heleda pdhikastme alusel valmistatud kastmed sobivad keedetud, praetud,

hautatud toitude juurde lisandina.

Valge pohikaste. Selle vedelikuks voib olla:
A piim, koor vdi piima/koore segui;

A piima/puljongi segu.

1liitri/kg piimakastme valmistamiseks vbetakse:
A 60-80 g void,
A 60-80 g nisujahu,
A 1 liiter piima,
A soola, valget pipart.

Valge kaste on heledast kastmest paksem.

Valmistamine.
A V0i sulatatakse kastmekastrulis.

A Lisatakse nisujahu ja kuumutatakse koos sulatatud voiga labi.

Peab arvestama, et jahu varv ei tohi muutuda, see peab jaama valgeks.

A Lisatakse juurde pidevalt segades piim ja keedetakse koos 5-10 minutit.

A Kaste kurnatakse ja maitsestatakse.
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A Lisatakse sool.

NB! Piimatoitudele lisatakse sool vimasena.

Valge pohikastme alusel valmistatud kastmed sobivad keedetud, hautatud

vOi praetud toitude juurde lisandina.

Majoneeskaste. Majoneeskaste on pdhikaste, millest saadakse palju

erinevaid kastmeid. Majoneeskastmed on kdrge kalorsusega.

1liitri/kg majoneeskastme valmistamiseks voetakse:
A 600 g toidudli,
A munakollast,
335 g veiniaadikat,

A
A 15 g sinepit,
A 5 g soola,
A

valget pipart.

Valmistamine
A Munakollased segatakse sinepi, soola, suhkru ja teiste
maitseainete/urtidega.
Ained ei tohi olla otse kulmkapist voetud, kdik peavad olema
toatemperatuuril.
A Lisatakse peene joana pidevalt vahustades toidudli, mis on
munakollastega samal temperatuuril.
Oli peab olema neutraalse maitsega, st ei kasutata maitsestatud élisid.
A Vahustatakse Uhtlase segu tekkimiseni.
A Segule lisatakse aadikas.

A Maitsestatakse pipraga.
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Majoneesikastmeid kasutatakse kas kulmade roogade juurde lisandina voi

salatikastmena.

Oli-aidikakaste ehk vinegrettkaste (ehk prantsuse élikaste). Oli-
aadikakaste pdhikoostisained on:

A toidudli — oliivéli, rapsidli, paevalilledli, maitsestatud &lid jne,

A 5-7%-line veiniaadikas.

Kasutatakse ka kuiva veini, sidrunimahla vai hapusid mahlu.

1liitri/kg klassikalise 6li-aadikakastme valmistamiseks vdetakse:
A 750 g toidudli,
A 250 g valget veiniaadikat,
A 25 g sinepit,
A soola, suhkrut,

A jahvatatud pipart.

Valmistamine
A Segatakse aadikas, sool, sinep, pipar.
A Segule lisatakse vahehaaval 8li. Oli lisamise ajal vahustatakse segu
pidevalt.

A Vahustatakse kuni segu muutub tihedaks.

Enne kasutamist 6li-aadikakastmeid loksutatakse.
Oli-dadikakastmeid voib kasutada:

A salatikastmetena,

A liha ja kala marineerimiseks enne kuumtootiemist,

A kulmroogade lisandina.

Piimatoodetest valmistatud kastmed. Kastme pdhjana kasutatakse
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vahustatud vahukoort, hapukoort, hapupiima, keefiri, petti, jogurtit voi

kohupiima. Kastmele voib maitse andmiseks lisada majoneesi.

Valmistamine

1. Piimatoode maitsestatakse erinevate maitseainetega — sool, suhkur,

mesi, piprad, sinep, aadikad, sidrunimahl, maitsedlid, maitseurdid.

2. Lisatakse riivitud voi tukeldatud toiduained — dun, kurk, tomat, paprika,

redis, roheline sibul, mugulsibul, kala, liha, lihasaadused, keedetud

muna jne.

Piimatoodetest valmistatud kastmeid voib pakkuda:

A iseseisva roana keedetud kartuli juurde,

A voileivakattena, sel juhul peab kaste olema voimalikult paks,

A salatikastmena,

A kulmroogade lisandina.

Tabel. 7.2. Kastmete liigid

KASTMED

Soojad kastmed

Pruun
pohikaste

Hele
poOhikaste

T

Kuumad
voikastmed
ehk
kuumad
maitsevoid

Tomati-
kaste

pohikaste

Valge

Kiillmad kastmed
Kiilmad
voikastmed
ehk Olikastmed

maitsevoid * majonees

kastmed
* vinegrett
* maitsedlid

Muud
kastmed

*

virtsikastme

d
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Piimatoodetest

kastmed

* koorekastmed

* kohupiimakasted
*jogurtikastmed
*hapupiimatoodetest
kastmed

KORDAMISEKS

1. Kuidas liigitatakse kastmeid varvuse jargi?

2. Millistest komponentidest koosnevad soojad pdhikastmed?

3. Nimeta piimatooteid, mida kasutatakse kilmade kastmete
valmistamiseks.

Nimeta erinevaid salatikastmeid.

Nimeta tooraineid, mida kasutatakse vinegrett-kastme valmistamiseks.

Nimeta tooraineid, mida kasutatakse majoneeskastme valmistamiseks.

N oo g A

Millistele nGuetele peab vastama roa juurde valitud kaste.

ULESANDED
1. Koostage ideekaart ,Hea kaste®.
2. Koostage eri kastmete valmistamise toojuhised. Taitke tabel.

Tooraine Valmistamine Mis roogade lisandiks
sobib?

Valge pdhikaste

Hele pdhikaste
Majoneeskaste
Oli-aadikakaste

7.5. Salatid ja voileivad
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Salatid. Salatid koosnevad salatikomponentidest ja kastmest.
Salatikomponentideks voivad olla vaga erinevad toiduained:

A koogiviljad, puuviljad, marjad;

A liha- ja lihasaadused;

A kala ja kalasaadused, mereannid,;

A juust;

A munad;

A seened;

A eod, seemned, pahklid;

A jamedad tangained, pastatooted;

A rostitud leiva- ja saiatooted.

Salatikastmed voivad taiustada salatis olevate toiduainete maitset ja muuta

salatit mahlakamaks.

Salatite valmistamisel arvestatakse, et selles oleks:
A salatile nime andvat toiduainet 25-30%,
A muid toiduaineid 40-50%,
A salatikastet 10-30%.

Uhele inimesele serveeritud salati kogus oleneb toidukorrast:
A eelroana — 100-150 g,
A kerge einena - 150-200 g,
A lisandina pearoa kdrvale - 50-75 g,
A pearoana soltuvalt koostisest - 150-400 g,

A jarelroana (puuvilja- ja marjasalatid) - 100-150 g.

Salateid liigitatakse mitmeti:
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A Temperatuuri jargi:
A kulmad salatid,
A soojad salatid.
A Kasutatud tooraine ja valmistamise tehnoloogia jargi:
A toorsalatid,
A segasalatid,

A kokteilsalatid, marinaadsalatid.

A Serveerimisviisi jargi:
A segatud salatid,
A kastmega ule valatud salatid,

A segamata salatid.

Salatikastmetena kasutatakse:
A dli-aadikakastmeid;
A majoneeskastmeid;
A piimatoodetest kastmeid: koorekastmed 35%-lisest rodsast
koorest, jogurtikastmed, hapukoorekastmed,
kohupiimakastmed, keefirikastmed;

A mabhlakastmeid.

Salatite valmistamise pohitded:
1. Toorainete valikul arvestada mitmekesiseid varvusi.

2. Tukeldada Uuhesuurused tukid.

Salatikomponendid peavad olema vaatlemisel eristatavad.
A Panna salatisse erisuguseid lisandeid: rostitud pahklid,
seemned, idud, rostitud saiakuubikud, marjad, puuviljattkid,

aedoad jne.
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Mahlakust lisavad salatile puuviljad, marjad, koogiviljad.

Valida sobiv salatikaste.

A
A

A Mobelda labi, kuidas serveerida.

A Valida salati juurde sobivad lisandid (naiteks terakuklid).
A

Salatit on véimalik pakkuda ka kuumalt.

Voileivad. Vaileibu voib serveerida:
A iseseisva einena,
mitmekaiguliste Idunasookide ja 6htusdokide eelroana,
vaheroana vai jarelroana,
puljongite ning piima- ja pureesuppide lisandina,

A
A
A
A kohvi- voi teelauale suupistena,
A pidulike laudade suupistena,

A

matkadel, piknikel.

Uheks sd6gikorraks valmistatakse voimalikult erinevaid vdileibu.

Voileibu liigitatakse:

A Podhikatteaine jargi: kilu-, vorsti-, singi-, munavdileivad jne.

Vdileivakattena voib kasutada vaga erinevaid toiduaineid. Sobivad:
A liha- ja lihasaadused,
A kala- ja kalasaadused,

mereannid,

munad,

kohupiim, juustud,

kodgiviljad,

seened,

S S S

puuviljad, marjad.
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Voileivakattena kasutatakse ka erinevatest toiduainetest tehtud voideid ja

pasteete, samuti tikeldatud toiduainetest tehtud salateid.

A Serveerimistemperatuuri jargi: soojad ja kilmad voéileivad.

A Kulmi voileibu liigitatakse omakorda kuju ja suuruse jargi:

O

O

O

kokteilivbileivad ehk tikuvdileivad,

vaikesed voileivad ehk kanapeed,

lihntsad vdileivad,

einevoileivad ehk a /a carte voileivad,

torn- ehk puramiidvdileivad,

kihilised voileivad ehk klassikalised inglise teevdileivad,

rullvdileivad, voileivatordid.

Valmistatakse ka sooje kihilisi vdileibu (hamburgereid) ja taskuleibu.

Voileibade alustena kasutatakse:

A lihtjahust leiba, peenleiba,

A

> > > >

kuivikuid, nakileiba,

sepikut, saia, kukleid,

rostitud saiatooteid,

mitmevilja- ja -seemnetooteid,

magusaid ja soolaseid kupsiseid,

keeksiviile, rahvuslikke kupsetisi, soolast ja magusat biskuviiti, vahvleid

jm

Uhele sdojale arvestatakse ainult vdileibadest koosneva eine korral kokku

100-150 g leiba, saia, kupsiseid.
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Voileibade maarimiseks sobivad:

A pehmendatud véi, vdideks, maardemargariin;
A toorjuust, sulatatud juust;
A kodujuust;

A majonees.

Maare annab vdileivale maitset ja mahlakust ning seob katteained alusega.
Pdéhimaardeid voib segada mitmesuguste teiste toiduainetega. Nii saadakse
erinevaid maitsestatud maardeid.

A Voisegude valmistamiseks lisatakse vahustatud voile hasti peeneks
tukeldatud toiduained. Seejarel segu maitsestatakse.

A Vahustatud voile voib lisada veidi vahustataud ro6ska voi hapukoort.
Nii saadakse kergem segu.

A Majoneesi maitsestamiseks voib kasutada tomatipastat voi -kastet,
maitserohelist, madardigast, teravamaitselisi kastmeid, vurtse,
maitsetaimi.

KORDAMISEKS
1. Milline on salatite koht menuus?
Kuidas salateid liigitatakse?
Nimeta kastmeid, mida valmistatakse salatitele.
Kui palju lisatakse salatitele kastmeid?
Kuidas saab salateid serveerida?
Kuidas valmistatakse toorsalateid?
Kuidas valmistatakse segasalateid?

Milline on voileibade koht menus?
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Kuidas vdileibu liigitatakse?

10. Nimeta toiduained, mida kasutatakse voileibade alusena.
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11. Millega vdileibu maaritakse?

12. Nimeta toiduained, mida kasutatakse voileibade kattena.

ULESANDED
1. Koostage ideekaart ,Hea salat”.

2. Koostage eri salatite valmistamise toojuhised. Taitke tabel.

Tooraine Valmistamine Serveerimine: koht menuds,
kuumalt/ktlmalt, ndud,

sO0Omisvahendid

Toorsalat

Segasalat

Kokteilsalat

Marinaadsalat

3. Koostage ideekaart ,Hea vdileib“.

4. Koostage eri suuruse ja kuju liigituse alusel Uhe vdileiva valmistamise
toojuhis.

5. Taitke tabel.

Tooraine Valmistamine Serveerimine
Einevoileivad ehk a la carte

voileivad

Vaikesed (pidulikud) vdileivad

Kokteilvoileivad ehk

suupistevdileivad ehk kanapeed

Kihilised vdileivad
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Vbileivatordid

Soojad vobileivad

Soojad kihilised véileivad —

hamburgerid

Magusad vadileivad

7.6. Tangainetest toidud, riisi- ja pastaroad

Pudrud. Putrusid keedetakse erinevatest teraviljadest valmistatud kruupidest,
tangudest, helvestest, jahudest:
A mannast, riisist, kaerahelvestest, tatra-, odra-, nisu-, kaera-,
maisitangudest ja -kruupidest, hirsitangust;
A pudruhelvestest, mis on valmistatud mitmeteraviljasegust;

A rukki-, nisu- ja odrajahust.

Putrudes voib kasutada ka koogivilju, puuvilju voi marju.
Pudruvedelikuks vaib olla:

A vesi, mahl;

A vee-piimasegu, piim;

A puljong.
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Putrude valmistamisest annab uUlevaate allolev tabel.

Tabel 7.3. Putrude valmistamine

Tangaine Pudru nimetus Vedeliku Soola kogus Valmispudru Valmimisaeg
nimetus kogus grammides mass
1 kg kilogrammides
tangaine
kohta
liitrites
Tatratangud Tatrapuder 40-50 min
A sBmer 1,5 21 2,1
A tihke 3,2 40 4
Hirsikruubid  Hirsipuder 40-50 min
A sOmer 1,5 25 2,5
A tihke 3,2 40 4
A vedel 4,2 50
Riis Riisipuder 30-50 min
A sBmer 2,1 28 2,8
A tihke 3,7 45 4,5
Nisukruubid | Kruubipuder 2-3 tundi
A sbmer 2,4 30
A tihke 3,7 45 4,5
Odratangud Odratangupuder 45-60 min
A sOmer 2,4 30
A tihke 3,7 45 4,5
Kaeratangud Kaeratangupuder 45-60 min
A tihke 3,2 40
A vedel 3,7 45 4,5
Kaerahelbed Kaerahelbepuder 10-15 min
A sitke 3,2 40 4
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A vedel 4,2 45 5
Manna Mannapuder 10-20 min
A sbmer 2,2 30 3
A tihke 3,7 45 4,5
A vedel 4,7 55 55
Nisutangud Nisutangupuder 45-60 min
A sbmer 1,8 25 2,5
A tihke 3,2 40 4
A vedel 4,2 50

Putrusid serveeritakse mitmeti.
A Hommikus0ogiks pakutakse tavaliselt vedelaid voi sdmeraid putrusid.
|gale sO0jale arvestatakse 200-250 grammi.
A Lisandina liha- voi kalaroogade juurde sobivad sémerad pudrud. Igale
sO0jale arvestatakse 100-150 grammi.

A Jarelroana.

Putrusid kasutatakse ka taidiste, kotlettide, vormiroogade, pudingute ja
klimpide valmistamiseks.

Putrusid keedetakse pliidil, praeahjus vo6i vesivannil.

Putrude valmistamise pohitded:
1. Keetmiseks valitakse paksupdhjaline, kaanega suletav keedundu.
2. Keeduvedelikku ja tangaineid on vaja mddta vaga tapselt. Ainult
vedeliku ja tangaine dige vahekorra juures saadakse vajaliku
konsistentsiga puder.
Tangained pestakse vajadusel vahetult enne vedelikusse lisamist.
Tangained lisatakse keevasse vedelikku.

Puder segatakse parast tangainete lisamist hoolikalt labi.
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Putrusid keedetakse ndrgas kuumuses.
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7.

Valmis putru maitsestatakse soola ja suhkruga.

Riisi keetmine

A

Riis asetatakse keevasse vette.

1 kg tangaine kohta voetakse 6 liitrit vedelikku.

1 liitri vedeliku kohta lisatakse 10-15 g soola.

Segatakse hasti labi.

Keedetakse kuni riis on taiesti paisunud.

Uleliigne keeduleem kurnatakse &ra.

Kui riisi kasutatakse lisandina roa juurde, pestakse seda kuuma veega.
Lisatakse 0li voi sulatatud vai.

Kui riisi kasutatakse salati valmistamiseks, pestakse seda kulma veega.

Pastade keetmine

1.
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Riisi-

Pastad paisuvad keetes 2-3 korda.

Keedetakse vees, piimas voi puljongis.

100 grammi pasta kohta vbetakse 1 liiter vedelikku ja 10 g soola.

Vesi moodetakse keedundusse ja kuumutatakse keemiseni.

Keevasse vette lisatakse veidi 0li, soola ja seejarel pasta.

Keetmise algul pastasid segatakse, et need Uksteise kulge ei kleepuks.
Keedetakse ilma kaaneta nodus.

Vormiroogade ja suppide tarvis ei keedeta pastasid paris pehmeks.

Valminud pastad valatakse sbelale ja nérutatakse.

ja pastatoite vdib serveerida
A pearoana,
A eelroana,

A lisandina hautataud voi praetud lihatoitude juurde.
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Keedetud riisi ja pastat kasutatakse ka salatite ja vormitoitude valmistamisel,

suppide koostisainena, lisandiks puljongitele.

Kui pasta valmistatakse pearoana, on portsjoni suuruseks 300-350 grammi.
Sellest pastatooteid on 120-150 grammi.

Eelroana voi lisandina arvestatakse portsjoni suuruseks 120-150 grammi.

Igale portsjonile arvestatakse keetmata pastat 50-70 grammi.
KORDAMISEKS

Mis toitaineid saame putrudest?

Nimetage tangained, mida pestakse enne kuumtootlemist.
Kuidas keedetakse sédmeraid putrusid?

Kuidas kasutatakse sémeraid putrusid?

Kuidas valmistatakse vedelaid ja tihkeid putrusid?
Nimetage lisandeid, mis sobivad putrude juurde.

Mis on pasta?

Kuidas keedetakse pastat?

© © N o o~ wDdhPE

Nimetage lisandeid, mis sobivad keedetud pastaroogade juurde.

ULESANNE
1. Koostage erinevate putrude valmistamise toojuhised. Valige vajalike
toorainete kogused (tabel 7.3.) Uhele portsjonile ja 10 portsjonile.

Pudru nimetus Tooraine Valmistamine Serveerimine
Hommikune vedel

puder

Somer puder

Ohtusddgina
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Somer puder prae

lisandina

Keedetud pasta prae

lisandina

7.7. Munatoidud

Munad on
A kergesti valmistatavad,
A vahese kalorsusega,
A sisaldavad taisvaartuslikke valke ja teisi organismile vajalikke

toitaineid.

Keskmine kanamuna kaalub 60-70 grammi.
Mune kasutatakse nii keedetult kui praetult.
Neid serveeritakse:
A iseseisva suupistena,
A lisandina suppide, putrude, liharoogade jt toitude juurde.
Keedetud mune kasutatakse ka salatite koostises ja/vdi kastmete

komponendina.

Munatoidud valmistatakse vahetult enne serveerimist. Seismisel kaotavad
nad kiiresti oma varske valimuse.

Enne valmistamist kontrollitakse munade varskust.

Peab arvestama, et munad ei |[66da lahti selle ndu kohal, kuhu seda on vaja

143



lisada. Munad luUakse lahti teise ndu kohal. Nii ei satu riknenud munad voi

selle koore tukid toidu sisse.

Muna vahustub hasti, kui see on enne vahustamist seisnud toatemperatuuril.

Munavalge vahustub paremini, kui sellele lisada pisut soola, suhkrut voi

hapet.

Arvestada on vaja jargmisi soovitusi:

1. Vahustamisel kasutatavad ndud ja mikser peavad olema puhtad ja

kuivad.

2. Mune ei tohi vahustada alumiiniumnous. Alumiiniumnou muudab

munavalge varvi - valge varvus muutub halliks.

3. Munavalgeid ei tohi Ulevahustada. Siis muutuvad munavalged uuesti

vedelaks (munavalged veelduvad).

4. Vahustatavasse munavalgesse ei tohi sattuda munakollast. See
takistab tihke vahu tekkimist.

Koorega keedetud munad.

Toasoojad munad asetatakse ettevaatlikult keevasse vette ja keedetakse

vajalik aeg. Vaata tabel 7.2.

Tabel 7.2. Koorega keedetud munad

Muna keetmise aeg

Vedel muna -

Poolvedel muna -

Muna sisu kirjeldus

2-3 min Munavalge on kergelt

5 min

kalgendunud,
munakollane ei ole

kalgendunud

Munavalge on kalgendunud,

Serveerimine

Suupistena

Suupistena
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munakollane on poolvedel

Kdva muna - 6- 7 min Munavalge on kalgendunud, Suupistena, lisandina selgete

munakollane ei ole taielikult suppide ja puljongite juurde,

kalgendunud kastmetes, voileivakattena,
salatites
Voileivamuna - 8 min  Munavalge ja munakollane Vadileivakattena

on kalgendunud

Salatimuna - 10 min Munavalge ja munakollane  Salatites ja taidetud munade

on kalgendunud valmistamiseks

Munade keetmisel peab ndus olema nii palju vett, et see kataks taielikult
mune.
Koorega keedetud munade koor eraldub kergesti, kui peale keetmist

A lasta munadel pisut kuivada ja

A seejarel asetada nad moneks ajaks kulma vette.

Mune keedetakse vahetult enne serveerimist.
Varem valmis keedetud munadel vdib vedel ja poolvedel munarebu

omandada sinaka varvuse. Kova munarebu Umber voib tekkida sinine viirg.

Praetud harjasilmad ehk tervelt praetud munad.

llusaid ummargusi harjasilmi saab siis, kui neid praadida pesadega pannil.

Harjasilmi praetakse vaheses rasvas.

Munad lutakse lahti otse kuuma rasva sisse. Munarebu peab jaama terveks.

Praetakse seni, kuni munavalge muutub piimjas-valgeks ja rebu on kergelt
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haubinud.
Maitsestatakse soola ja peenestatud musta pipraga. Pipart riputatakse ainult

munarebule.

Soovi korral vdib harjasilmi praadida ka kahelt poolt.
Lisandiks sobivad:

A praetud peekon ja sibul,

A praetud kartulid,

A lihasaadused,

A kodgiviljad.

Harjasilmad ise voivad olla lisandiks praetud liharoogade juurde.

Omletid. Omletisegu valmistatakse jargmiselt:

1. Munad segatakse lahti.

2. Lisatakse vesi, koor véi piim. Uhe muna kohta lisatakse 1-2 sl (25-50 g)
vedelikku.

3. Maitsestatakse soolaga.

4. Omletisegu valatakse pannile kuuma vahese rasva sisse.

5. Praetakse kaanega kaetud pannil pliidil voi kUpsetatakse praeahjus
temperatuuril 180-200° C.

6. Omlett on valmis siis, kui munasegu on huubinud.

Omlette serveeritakse
A iseseisva suupistena,
A lisandina liha- véi kalaroogade, suppide ja selgete puljongite juurde.
KORDAMISEKS
1. Kirjeldage munavalge vahustamist.

2. Kirjeldage koorega munade keetmist.
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3. Kirjeldage harjasilma praadimist ja serveerimist.
4. Kirjeldage omletisegu, selle valmistamise voimalusi ja

serveerimist.

ULESANNE

1. Koostage ideekaart ,Kanamunade kasutamise vdimalused kulinaarias®.

7.8. Kalatoidud

Kalaliha on suure toitevaartusega ja organismi poolt kergesti omastatav.
Kalaroad on vorreldes liharoogadega ka kiiresti valmistatavad.

Enamus kalu on vaherasvased, need on madala energiasisaldusega.
Ka rasvastel kaladel on rasvad tervislikud, sest nad on délitaolised.

Kalavalgud on kergesti seeditavad.

Missugune on varske kala? Varske kala tunnused:
A Kala on terve (st muljumata), tal on varske I6hn.

A Kala I6pused on helepunased.

>

Kala nahk on laikiv ja limane.

>

Kala silmad on selged ja veidi valjaulatuvad (punnis).

>

Kala liha on elastne. Kui seda sérmedega muljuda, ei jaa sellest
lihasse lohku.

A Kala liha on selgroo ja kuljeluude kuljes kdvasti kinni.

A Lamedad kalad on keskelt kérged. Umarad kalad on laiaselgsed.
A Limakiht on kalal uhtlane. Kui limakiht on paisunud, tuhm voi

ebauhtlane, siis pole kala varske.

Kala sailitatakse 0° C lahedal jaapurul voi jaapuru sees.

Pea meeles:
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1. Mida kiiremini on kalad parast puudmist pandud kulma, seda kauem
saab neid sailitada.

2. Kala lihaskiududesse jaanud veri hakkab seal kiiresti riknema.

Kala puhastamiseks ja eeltootlemiseks on vaja korralikke toovahendeid.
Selleks kasutatakse kalariivi, -nuga, fileerimisnuga, kaare, kalalauda,

teravaotsalist kahvlit ehk kalanaasklit.

Kalalaud peab olema tihedast puust, tugev, piisavalt suur (sobiv suurus
60x22 cm).
Monede kala-laudade kuljes on klamber. Et kala oleks kergem puhastada,

vOib selle vahele kinnitada kala saba.

Kalafileede viimistlemisel kasutatakse teravaotsalist kahvlit. Selle abil saab
kala paigal hoida, et eemaldada kalarood ja uimed ning nahk.

Noad peavad olema teravad.

Kalade puhastamisel on soovitav kala alla panna mitmekordne paber

soomuste ja sisikonna jaoks, mida s60giks ei kasutata.

Kalade eeltootlemine

1. Lima eemaldamine. Lima tuleb kas ara kraapida voi

majapidamispaberiga puhtaks hddruda.

Angerjal eemaldatakse lima soolaga hdoérudes.

2. Kala puhastamine soomustest.

Kui kalu praetakse, on soomustest puhastamine vajalik.

Soomustest ei ole vaja puhastada juhul, kui kalu:
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A keedetakse - soomustes on aineid, mis lisavad kalaleemele head
maitset;
A suitsetatakse vai grillitakse - kalal eemaldatakse nahk koos
soomustega alles enne serveerimist;
A fileeritakse.
Forellil, kilul ja raabisel on soomused vaikesed ja pehmed. Neid kalu ei

puhastata soomustest.

Soomuste eemaldamine:

Kala on terve, st selle kbhudds pole avatud. Juhul kui kalal on kBhudos
avatud, taidetakse see majapidamispaberiga, et kala kuju sailitada.
Alustatakse kala sabast. Kalariiviga tehakse ringikujulisi liigutusi. Ei tohi kala

vigastada lihaseid! Vaata joonist.

3. Joonis 7.1. k. 86

Joonis 7.1. Kala puhastamine soomustest.

Et soomused laiali ei pritsiks vdib soomuste eemaldamist teha jooksva vee all

vOi suuremas kilekotis.

4. Kalade nulgimine. Kui kala soomused on kdvasti kinni, on neid kalu

vaga raske puhastada. Sellised kalad on luts, lest, ahven, angerjas. Sel juhul

nulitakse soomused maha.

Kuidas toimub lapikute kalade nulgimine? Lapikutel kaladel on suur selgroog

ja kahel pool fileed. Sellise kala eeltédtlemine algabki nulgimisega. Algul Uhelt
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poolt, siis teiselt poolt.

Selleks:
A tehakse kala sabal voi kaelal nahasse sisseldige,
A tdbmmatakse vadi Idigatakse tukike nahka lahti,
A vOetakse nahast tugevasti kinni ja tommatakse see kalalt maha,

A |digatakse uimed ara kaaride voi noaga.

5. Sisikonna eemaldamine.

Sisikonda voib eemaldada mitmeti:
A kdhuddone avamise kaudu,
A selja avamise vottega,

A peaaavause kaudu.

Kohu avamist alustatakse saba poolt. Kasutatakse nuga voi kaare.

Tuleb olla ettevaatlik, et kala sapipdis ja sisikond ei maariks soddavat liha.
Kui see on juhtunud, tuleb sapine koht valja I6igata, muidu on kala maitse
rikutud.

T606 kaik:
A Algul eemaldatakse maks, niisk ja ujupdis.
A Seejarel eemaldatakse vaikese lusika voi harjaga selgroo kuljest ,tume
kile“. Need on kala neerud.
A Lopuks pestakse kergelt jooksva vee allkbhudds.

Pea meeles! Kala ei tohi vees leotada.

L6puste eemaldamine. Vaata joonist 7.2.

Algul |digatakse l6puseid |dualuuga uhendav kddlus kaaridega labi,

Seejarel haaratakse kaaride vahele I6puse teine kinnituskoht ja see
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vaanatakse kala kuljest lahti.

Joonis 7.1. Ik. 86

Joonis 7.2 Kalade I6puste eemaldamine

Selja kaudu avamist ja sisikonna eemaldamist kasutatakse juhul, kui

tahetakse kala taita.

Enne selja avamist puhastatakse kala soomustest.
Kala asetatakse to0lauale pea vasakule ja selg puhastaja poole.
Seljaliha Idigatakse noaga lahti pealpool selgroogu paari cm kaugusel peast.

Siis tehakse sama teiselt poolt.

Selgroog ldigatakse nii saba kui pea juurest labi kaaridega.
Lopuks eemaldatakse seljaavause kaudu selgroog, siskond ja Idpusekaared.

Fileenoaga ldigatakse ara kuljeluud.

Kala taidetakse. Taidetud kala suletakse puutikkude voi kokandelte abil.

Seljaava ei pea tingimata sulgema, selle voib jatta ka avatuks.

Pea-avause kaudu pea ja sisikonna eemaldamist kasutatakse vaikeste

kalade puhul. Sel juhul jadvad kala kdht ja selg terveks. Sisikond rebitakse

valja kate abil.

Kdhuaare voib seejarel lahti Idigata kaaridega.

Vaata joonist 7.3 ja kirjelda raime puhastamist.
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1. 2. 3. 4, 5.
Joonis 7.3.
k. 87

Joonis 7.3. Raime puhastamine

6. Fileerimine.

Kalafileed vdivad olla erinevad:
A nahaga ja luudega,
A nahaga ja luudeta,

A nahata ja luudeta.

Fileeritud kala on ilma roogudeta ja teda on mugav kasutada erinevate

roogade valmistamisel.

Vaikesed kalad (raim, kilu) fileeritakse kasitsi.

Suurte kalade fileerimisel kasutatakse kaare ja teravat fileerimisnuga.

Kuidas fileeritakse?
A Kala astatakse tddlauale nii, et tema kdhudds on fileerija poole.
A Tehakse kalale rinnauime tagant kuni selgrooni ulevalt alla 16ige. Vaata
1. pilti joonisel 7.4.
Joonis 7.4. 1k. 87 2 3 4 5

Joonis 7.4. Kalade fileerimine

A Edasi liigutakse noaga Uhtlaselt 16igates piki selgroogu saba suunas.

Eemaldatakse pealmine filee. Vaata 2. pilti joonisel 7.4.
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A Alumise filee eemaldamiseks torgatakse nuga kala neelu kohalt selgroo
alla. Nuga tuleb suruda tugevalt Ulespoole, st selgroo vastu. Nuga

ligutatakse Uhtlaselt saba suunas. Vaata 3. pilti joonisel 7.4.

A Eemaldatakse selgroog ja pea. Selleks Idigatakse kala risti |abi
rinnauime alt. Enne klljeluude eemaldamist tuleb ara Idigata ka uimed.
Kulljeluud eemaldatakse fileenoaga seljaosast kohu poole. Nuga
hoitakse pisut kaldu. Vaata 4. pilti joonisel 7.4.

A Eemaldatalse fileelt nahk. Selleks libistatakse nuga moédda nahka saba

poolt pea poole. Vaata 5. pilti joonisel 7.4.

Raime ja silgu fileerimine
Fileerimist on soovitav teha ilma abivahenditeta.
Toimi joonise 7.5 jargi:
1. Ava kala, st lukka see poidlaotsaga lahti.
2. Eemalda selgroog - tdsta ja tdmba seda kuni eemaldub.

Joonis 7.3. Ik. 87 2.

1.
Joonis 7.5 Raime fileerimine

3. Mdénede roogade valmistamiseks on vaja fileelt eemaldada nahk.
Selleks: haara filee teravast otsast kinni ja tdmba nahk maha.
Kalajaake ei visata ara, vaid kasutatakse puljongite valmistamiseks.

4. Portsjontukkide I6ikamine.

Kalade marineerimine
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Kala marineeritakse kolme moodi:
A toorelt - enne selle taignas voi restil praadimist,
A praetult,
A suitsutatult.
Marineerimiseks kasutatakse suhteliselt kuiva marinaadi, mis valmistatakse:
A maitserohelisest,
A sidrunimahlast,
A toidudlist.
Marinaadiga kala hoitakse jahedas vahemalt 1 tund.

Marineerimisega saab toores kala lisamaitse ja see valmib kiiremini.

Soolaga maitsestatakse kala vahetult enne taignasse kastmist voi

paneeringuga katmist.

Praetud voi kupsetatud raimede marineerimiseks kasutatakse hapukat
keedetud marinaadi.
Marinaadi valmistamine. Vedelikule lisatakse:
A tomatipureed,
sinepit,
sibulaid,
madardigast,
piprateri,

loorberit,

A T T

aadikat voi sidrunimahla, mis annavad hapuka maitse.

Kalade keetmine
Keeta voib koiki kalu.
Kalu keedetakse:

A tervetena, nad on eelnevalt roogitud,
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A fileedena,

A portsjontukkidena.

Suuri kalu, mis kaaluvad Ule 400 grammi, tuleb enne keetmist tilkeldada
fileedeks.
Kuidas seejarel toimida?

A Fileest Idigatakse 100-150 g tukid.

A Tukid poolitatakse keskelt kuni nahani.

A Tukid keeratakse nii, et nahapooled jaavad vastakuti. Sellistel

portsjontukkidel voib kdhuaared puutikuga kinnitada.

Kalu keedetakse mitmeti:
A pliidil vaheses vees 90-97° juures,
A jahtuvas vees,
A ahjus omas mahlas voi vaheses vedelikus,
A aurukapis auru sees,

A mikrolaineahjus.

Kui kala keeta tervena, ei ole teda vaja eelnevalt soomustest puhastada.
Soomused aitavad kala maitseomadusi paremini sailitada.

Soovi korral eemaldatakse soomused juba valminud kalalt.

Soomustega kala keetmisel peab arvestama, et labi soomuste imendub sool

kalasse halvasti. Soola tuleb lisada rohkem (30-40 g uhe liitri vee kohta).
Maitsestamiseks sobivad veel

A piprad (eelkdige valge pipar v6i Rose pipar),

A loorber,

A till, petersell,

A aed-harakputk, tiumian, aedsalvei, basiilik,
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A estragon, harilik pune, leesputk, majoraan,
A meliss, piparmunt,

A maitsekodgiviljad.

Tervete kalade keetmine:
A vaikesed kalad asetatakse kuuma, aga mitte keevasse vette,
A keskmise suurusega kalad pannakse sooja vette,

A suured kalad pannakse kulma vette.

Tervena keedetakse kalu ovaalses kalakeedupotis voi keedupotis, milles on

kala jaoks rest. Vaikesi kalu (nt raim, kilu) vdib keeta ka tavalises keedupotis.
Vaheses vees keetmisel voetakse vett nii palju, et kalad voi kalatukid oleksid
kaetud.

Enne kalade asetamist vette vdib seal moned minutid keeta maitsekoogivilju

(valged maitsekoogiviljad, harvem porgandit) ja maitseaineid.
Keetmisel valmib kalaliha kiiresti. Valmimisaeg s6ltub kalaliha paksusest ja
kala liigist. Kala paksust mdddetakse selle kdige paksemast kohast.

Keetmisaegu vaata tabelist 7.3

Tabel 7.3. Kalade keetmisajad séltuvalt kalatiki paksusest

Kala paksus Valmimisaeg Kala liik
1-3cm 5-15 minutit raim, raabis
4-5 cm 15-25 minutit siig, haug
6-8 cm 30-40 minutit forell, I6he

Kala on valmis, kui selle

A sisetemperatuur on vahemalt 60° C,
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A kalaliha on labipaistmatu,
A luud on liha kuljest lahti,
A uimed eralduvad tdmbamisel kergesti.
Kala ei tohi Ule keeta, sest siis muutub see kuivaks ning maitsetuks!

Kala keetmise vedelikust valmistatakse enamasti kastet.

Kalade keetmine ahjus

A Kalu keedetakse ahjus kaanega suletud ndus.

A Keedetakse temperatuuril 175° C juures 5-10 minutit.

A Omas mahlas keetmiseks maitsestatakse nii kala sisemus kui
valiskiiljed.

A Vaheses vees keetmisel lisatakse keedundu pdhja 1 cm paksuselt vett

vOi kalaleent.

Kalade keetmine aurukapis, st auruprogrammiga ahjus. Kui sellist ahju pole,

kasutatakse ahjus keedundud, mille pdhja valatakse veidi vedelikku. Vee
kohale asetatakse rest kalaga.
Arvestada on vaja jargmist:

A kalad maitsestatakse 1-2 tundi enne keetmist,

A valmimisaeg on 5-15 minutit.

Keedetud kalade serveerimine

Keedetud kalu serveeritakse pearoana. Kuni serveerimiseni hoitakse
keedetud kala portsjontlikke keeduleemes. Siis ei kuiva kalatlkid ara.

Portsjoni suuruseks on 100-150 grammi.

Lisandiks sobivad:
A keedetud kartulid, kartulipuder, kartulipuree;

A keedetud ja hautatud koogiviljad, koogiviljapureed;
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A sOmer riis;

A pastatooted;

A heledal voi valgel pohikastmel valmistataud kastmed, hollandi kastmed,
dijoni kaste;
maitseroheline ja maitsetaimede urdid;

A
A sidrun;
A toorsalatid;
A

kooreta keedetud munad, munahuubed.

Keedetud kalu kasutatakse veel

kalasuppides - igale portsjonile arvestatakse 50-70 grammi kalaliha,
kalarisotodes - igale portsjonile arvestatakse 70-100 grammi kalaliha,
kalasalatites — igale portsjonile arvestatakse 30-70 grammi kalaliha,

kalatarrendites - igale portsjonile arvestatakse 30-100 grammi kalaliha.

Tervena keedetud kalad kuuluvad eriti pidulike roogade hulka. Nende
valjanagemisele pooratakse suurt tahelepanu.

Naiteks toodeldakse kala pind tarrendainega ning kaunistatakse pritsitud
vahtude, sidruni, sinepiseemnete vdi muuga.

Marinaad kallatakse kaladele alati kuilmana.

Kalade praadimine.

Kalu vdib praadida
A tervelt voi portsjontikkidena vaheses rasvas,
A tervelt vai portsjontukkidena frituuris.

Kalu voib ka rostida vai kupsetada praeahjus.

Vaikesi kalu praetakse tervena.

Suuremaid kalu vdib praadida portsjontlkkidena, fileetlikkidena, tervete

158



fileedena.

Kalu praetakse rasvas, taimedlis voi taimerasvas.
Praetakse kas paneeritult voi naturaalselt (st paneerimata).
Paneeritult praetavad kalad maitsestatakse enne praadimist.
Kalad paneeritakse vahetult enne praadimist.
Paneerimiseks kasutatakse:

A nisu-, rukki- véi maisijahu;

A munasegu ja nisu- voi rukkijahu;

>

rilvsaia;

>

nisujahu, munasegu ja riivsaia;

>

nisujahu, munasegu ja riivjuustu.

Paneerimiseks arvestatakse 1 kg kalade jaoks
A 1-2 dl jahu vai riivsaia,
A 1-2 muna,
A 7 ml soola,
A 1 ml pipart,
A 2-3 ml paprikapulbrit.

Paneerimata ehk naturaalselt praetakse rasvasemaid kalu. Neid
maitsestatakse peale praadimist.
Vaheses rasvas praetakse kalu 160-170° juures mdélemalt poolt, kokku 10-20

minutit.

Paneeritud kalade puhul peaks temperatuur olema veidi madalam, et

paneering kdrbema ei laheks.

Praetud kalade maitsestamiseks sobivad:
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A

A

A

Praetud kala vdib maitsestada enne voi parast praadimist marinaadiga.

sool,
sidrunipipar, must- ja valge pipatr,

aed-harakputk, till, petersell.

Praetud kalade juurde serveeritakse:

A

A
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kllmi voisid (maitserohelisevdi, madardikavoi);
hollandi kastmeid, bernookastmeid,

heledal vai valgel pohikastmel valmistatud kastmeid;
keedetud, hautatud, praetud koogivilju;

praetud seeni, seenepureesid;

keedetud ja kupsetatud kartuleid, kartuliptreesid;
kreveti- ja krabipureesid;

sOmerat riisi;

keedetud makaronitooteid;

maitserohelist, maitsetaimede Uurte;

sidrunit;

toorsalateid;

kooreta keedetud mune, munahuubeid.

Praetud kalu voib serveerida ka kulmalt.

KORDAMISEKS

o 00k W N

Kirjeldage kalade sisikonna eemaldamise votteid.
Kirjeldage kalade puhastamist soomustest.
Kirjeldage kalade fileerimist.

Kirjeldage kalade maitsestamise voimalusi.
Kirjeldage kalade paneerimist.

Kirjeldage kalade keetmist.
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7. Nimetage lisandeid, mis sobivad keedetud kalade juurde.
8. Kirjeldage kalade praadimist.
9. Nimetage lisandeid, mis sobivad praetud kalade juurde.

ULESANNE
1. Taitke tabel.

Kalaroog Toorained  Eeltootlemis Sobivad Kuumtoéotlemi Sobivad
e votted maitse- se voimalused lisandid
oiges ained
jarjestuses

Raimepihvid

Léhemedaljon

Keedetud

koha

7.9. Lihatoidud

Lihatooteid voib lulitada nii hommiku-, Iduna- kui ka dhtusoogimenuusse,

samuti peolauamenuudesse.

Hommiku- ja dhtusddgimenuusse sobivad:
A soojad suupisted lihast ja lihatoodetest,
A keedetud, hautatud, praetud, grillitud, kipsetatud lihatoidud,
A hakklihatoidud.
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Léunasoogimenuusse sobivad nii keedetud, hautatud, praetud, grillitud,
uleklpsetatud lihatoidud kui ka hakklihatoidud. Neid serveeritakse

A sooja eelroana,

A vaheroana,

A pearoana.

Peolauamenuusse sobivad soojad eel- ja vaheroad ning pearoad.
Pearoana sobivad eelkdige suured praed voi portsjonilised praetud lihatoidud.

Vaheroogadena serveeritakse grillitud voi UlekUpsetattud lihatoitusid.

Rumpade jaotus
Rump jagatakse jaotustikkideks. Rumpade jaotamiseks on erinevad
jaotusskeemid. Naiteks on eri skeemid suurte loomade (veis, karu, pdder),

vaikeste loomade (vasikas, lammas, metskits) ja searUmpade jaotamiseks.

Vaata allolevat joonist, millel on kujutatud searimba jaotumist

jaotustukkideks.

Joonis 7.6. Searimba jaotustiikid ja nende kasutamine toitudes.

Joonis 7.6 lk. 92

Seajalad: sult, hernesupp, keedetud seajalad.

Singitukk: ahjus kupsetatud, keedetud, hautatud lihatoidud.
Tagumine praetukk: keedetud ja hautatud lihatoidud.
Seljakarbonaad: praetud, grillitud, ahjus kupsetatud lihatoidud.

a kr 0N

Seljatukk: ahjupraad, liha- ja kodgiviljahautised, liharullid jt hautatud
lihatoidud, hakkliha.
6. Pea: sult, hernesupp.

7. Kdéhuaar: sult, hakkliha.
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8. Ribitukk: lihakastmed, hautatud lihatoidud, ahjupraad, grillitud ribi.
9. Labatukk: hernesupp, sult, hautatud lihatoidud, hakkliha.
10. Esikoot, tagakoot: sult, hernesupp.

Joonisel 7.7. on kujutatud veiseriimba jaotumist jaotustikkideks ja nende

kasutamist toitudes.

Joonis 7.7. VeiserUmba jaotustukid ja nende kasutamine toitudes.

Joonis 7.7 1k.93

Jalad: puljongid, supid, hautatud toidud, hakkliha.
Kéhuaar: hakkliha.

Kuljetukk: supid, hautatud toidud.

Rinnatukk: supid, hautatud toidud, hakkliha.
Labatukk: praetud, hautatud lihatoidud.

Praetukk: praetud, hautatud lihatoidud.

Kulgmine praetukk: praetud, hautatud lihatoidud.

© N o gk~ w D RE

a. Valimine praetukk: praetud, hautatud lihatoidud.

b. Sisemine praetikk (asub 8a all): praetud, hautatud lihatoidud.

9. Nimme- ja seljatukk: praetud lihatoidud.

10. SeljatUki esiosa: supid, hautatud toidud, hakkliha.

11. Kaelatukk: hakkliha.

12. Sabaluu: puljongid, lihasupid.

13. Valisfilee: portsjonilised ja suuretukilised praetud, grillitud
lihatoidud.

14. Sisefilee: portsjonilised ja suurettkilised praetud, grillitud

lihatoidud.

Alljargneval joonisel 7.8 on kujutatud lamba- ja vasikarimba jaotumist
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jaotustikkideks ja nende kasutamist toitudes.

Joonis 7.8. Lamba- ja vasikariumba jaotustukid

' Joonis 7.8. 1k.93

Kaelatukk.
Labatukk.
Seljatikk.
Rinnatukk.
ReietUkk.

a kr 0N

Liha eeltootlusvotted
Eeltootlusvotteid on esitatud kaheksa:

1. Liha jaotustukkide pesemine.

A Pestakse jooksva vee all;
A seejarel tukid kuivatatakse voi tahendatakse;
A lihast Idigatakse valja templijaljendid;

A eemaldatakse kelmed, kiled, kddlused, liigne rasv, dhukesed aared.

2. Tukeldamine. Tukeldatakse vastavalt sellele, mis roogi sellest

soovitakse valmistada.
Liha I6igatakse ainult selleks maaratud I6ikelaual terava noaga.
Pooltooted Idigatakse alati risti lihakiudu. Nii sailitavad kuumtootiemisel tukid

oma kuju ja on pehmemad.

3. Vasardamine. Vasardatakse portsjoniliste toitude lihatlikke.

Seda tehakse puust v6i metallist lihavasaraga I6ikelaual. Kasutatakse ka

elektrilist kobestit.
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Vasardamiseks soovitatakse panna lihatukk toidukile vahele.
Vasardamisega antakse lihatukile kuju (ovaalne, Ummargune) selle jargi, mis
toitu sellest tahetakse valmistada.

Lihavasara sileda poolega voi noaseljaga kujundatakse lihattki aared.

4. Hakkliha valmistamine. Tehakse hakklihamasinaga. Hakkliha vaib

valmistada kdikidest lihaliikidest. Eelkdige kasutatakse ara kaela-, kdhu-
, kllje- ja labatukid.

Valmistatakse ka mitmest lihaliigist seguhakklihasid.

Hakklihast omakorda valmistatakse erinevaid hakkmasse:
A Naturaalne hakkmass — hakklihale lisatakse vett ja maitseaineid. Vett
arvestatakse 2 dl Uhe kg hakkliha kohta.
A Lihthakkmass - hakklihale lisatakse vett, maitseaineid ja leotatud
saia. Uhe kilogrammi hakkliha kohta arvestatakse 2 dl vett ja 200 g
leotatud saia.
Voib lisada ka keedetud kartulit, kohupiima, keedetud tangaineid, koogivilju,
puuvilju jm.
A Knellmass - hakklihale lisatakse leotatud saia, koort ning muna ja
maitseaineid. Uhe kilogrammi hakkliha kohta arvestatakse100 g

leotatud saia, 2 dl koort, 2 muna.

5. Marineerimine.

Enne kuumtodtlemist voib liha marineerida. Happe mojul muutub liha
pehmemaks. Lisatavad maitseained annavad erinevat maitset.

M®ani lihaliik (naiteks ulukiliha) on vaga terava maitsega. Marineerimisega
korvaldatakse terav maitse.

Marineerimine pikendab ka liha sailivusaega.
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6. Maitsestamine. Enne kuumtootlemist lihatukke maitsestatakse

maitseainete seguga. Selleks hddrutakse liha maitseaineteseguga

kokku ja lastakse veidi seista.

7. Paneerimine. Kasutatakse liha pooltoodete puhul.

Enne paneerimist liha maitsestatakse.

Kasutatakse Uhe-, kahe- ja mitmekordset paneeringut.

8. Pikkimine. Sel juhul lUkatakse lihaskiudude vahele teisi toiduaineid.
Pikitakse suuretukilisi pooltooteid, mis on valmistatud veise voi ulukite

lihast. Pikkimine annab lihale mahlakust ja maitset.

Liha keetmine

Keetmiseks sobib veise-, sea-, lamba- ja kanaliha.
Liha keedetakse suurte tukkidena (1,5-2 kg).
T606 kaik:
A Liha pannakse keema kuuma magedasse vette. Uhe kilogrammi liha
kohta vbetakse 1-1,5 liitrit vett.
A Liha kuumutatakse keema ja keedetakse tasasel keemisel 90°-97°
juures.
A Maitsestatakse. Selleks kasutatakse maitsekoogivilju, vahel ka pipart.
A 15-20 minutit enne keemise 16ppu lisatakse sool.

A Veiseliha keeb 2-2,5 tundi, sea- ja lambaliha 1-1,5 tundi.
Valmisliha I6igatakse ristikiudu viiludeks. Serveerimiseni hoitakse liha
keeduleemes.

Igasse portsjonisse arvestatakse 2-3 viilu.

Lisandiks sobivad keedetud liha juurde:
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A keedetud kartul, kartulipuder, -puree, jt keedetud kartulitest lisandid,
A keedetud ja hautatud koogiviljalisandid,

A marineeritud salatid,

A heledal pohikastmel valmistatud kastmed. Naiteks sinepi- ja

madarodikakastmed, tomatikastmed.

Suured praed

Suuri praade valmistatakse veise-, vasika-, sea-, lamba- ja ulukilihast.
Lamba- ja vaikeste ulukite praade valmistatakse sageli tervest
tagaveerandist.

Ulukipraade eelnevalt marineeritakse.

Valmistamine
1. Maitsestatud ja vormitud lihatlkid asetatakse aarega ahjupannile.
Lihatukkide vaheks jaetakse 4-5cm.
2. LihatUkid pruunistatakse vaheses rasvas.
3. Pannile valatakse vedelikku. Vedeliku arvestus - Uhe kilogrammi liha
kohta 2-4 dl.

Vedelik voib olla vesi voi puljong, millele voib lisada valget voi punast veini.

Veini arvestatakse uhe kilogrammi liha kohta 5-10 dl.
4. Liha kupsetatakse praeahjus 175-200° juures.
5. Praad valatakse iga 10-15 minuti jarel praeleemega ule.
6. Liha valmidust maaratakse kokandela abil.
Prae valmimisaeg oleneb liha liigist, jaotustukist ja lihatuki suurusest.
Suuri praetikke hoitakse praepannil 50-60° juures kuni serveerimiseni.
7. Praeleemest vdib valmistada kastme.
Valmispraad ldigatakse enne serveerimist risti lihakiudu viiludeks.

Igasse portsjonisse arvestatakse 2-3 viilu.
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Lisandiks sobivad prae juurde:
A keedetud, praetud kartulid, ahjukartulid;
A keedetud, hautatud ja praetud koogiviljad;
A praetud seened,;
A marineeritud salatid;

A praeleem, sellest valmistatud kastmed.

Suuri praade serveeritakse ka kilmalt. Sel juhul praad jahutatakse ja

|6igatakse 6hukesteks viiludeks.

Praetud portsjonilised lihatoidud
Portsjonttkke voib
A praadida vaheses rasvas pannil,
A kupsetada ahjus,

A grillida.

Vaheses rasvas praadimiseks pannakse pooltooted kuuma rasva sisse ja
praetakse mdlemalt poolt helepruuniks.

Maitseained raputatakse praetud poolele.

Grillitud tooteid maitsestatakse kas enne voi peale grillimist.

Portsjontlkke (biifsteeke) praetakse 10-20 minutit.

Eristatakse kolme valmidusastet:
1. Kergelt praetud (inglise keeles rare) - praetakse 1,5 minutit kummaltki
poolt.
2. Keskmiselt praetud (inglise keeles medium) - praetakse 3 minutit
kummaltki poolt.

3. Labipraetud (inglise keeles done) - praetakse 4-5 minutit kummaltki
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poolt.

Portsjonina praetud lihatlkid serveeritakse vahetule peale valmimist.
Lisandiks sobivad:
A keedetud, praetud kartulid, ahjukartulid;
A keedetud, hautatud ja praetud koogiviljad;
kartuli- ja kdogiviljapureed;
praetud seened,
marineeritud salatid;
sdmer riis;
harjasilmad;
praetud sai;
maitsevoid ja kuumad void;

praeleem, sellest valmistatud kastmed;

> > > > > > > >

pruunil péhikastmel valmistatud kastmed.

Ulekiipsetatud (gratineeritud) lihatoidud
Enne Ulekupsetamist liha kas keedetakse voi praetakse.
Valmistamine:
1. Liha Idigatakse viiludeks, asetatakse portsjonndusse vdi pannile.
2. Liha valatakse Ule pruunil pdhikastmel valmistatud kastmega.
Roale voib lisada veel teisi toiduaineid: seeni, kdogivilju, riivjuustru jne.
3. Roog piserdatakse ule toidudliga.

4. Kipsetatakse praeahjus voi grillahjus.

Hautatud lihatoidud
Hautamine:
1. Lihatukid pruunistatakse vaheses rasvas.

2. Pruunistatakse maitsekoogiviljad.
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3. Pruunistatud maitsekoogiviljad lisatakse pruunistatud lihatukkidele.

4. Lisatakse maitseained ja kuum vedelik.

5. Lihatukid ja maitsekoogiviljad hautatakse kaanega ndus 140° juures
pehmeks.

Liha hautatakse nii suurte kui vaikeste tukkidena voi portsjontukkidena.

Hautamisvedelikuks voib olla puljong, millele vaib lisada tomatipastat, veine

vOi Olu.

Vedelikku valatakse hautamisndusse kuni 1/3 liha kdrgusest.
Lihaga koos voib hautada:

A dunu, ploome,

A tomateid,

A maguspaprika kaunu,

A seeni,

A peekonit.

Maitsekoogiviljad lisatakse
A suuretukilistele hautistele pool tundi peale hautamise alustamist;

A vaikesetukilistele hautistele kohe peale pruunistamist.

Vaikesetukilistele hautistele voib pruunistamise |6pul lisada jahu ning seda
koos lihaga enne hautamisleeme lisamist kuumutada.
Suuri lihatukke hautatakse 1,5 tundi 1 kg liha kohta (2 kg suuretukilise liha

hautamiseks kulub 3 tundi jne).

Hautamisleemest valmistatakse kaste. Selleks:
1. Lisatakse hautamisleemele rasvas kuumutatud jahu véi jahuvaid.

2. Keedetakse 5 minuitit.
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Vaikesetukiliste hautatud roogade valmistamisel voib pruunistatud lihattkid
asetada ka eelnevalt valmistatud kastmesse. Liha keedetakse koos kastmega
valmimiseni.
Vaikesetukiliste hautatud roogade valmistamisel arvestatakse Uhele
portsjonile

A 100-200 g liha (5-6 tukki) ja

A 1-1,5dl (100-150 g) kastet.

Lisandiks sobivad:
A keedetud, praetud, kupsetatud kartulilisandid;
A keedetud, hautataud, praetud koogiviljalisandid;
A sOmer riis, keedetud pastatooted;
A hautamisleemest valmistatud kastmed;

A marineeritud salatid.

Hakklihatoidud
Erinevatest hakkmassidest vamistatakse nii keedetud, praetud kui ka
hautatud toite ja vormiroogi.
Lisandiks sobivad:
A keedetud, praetud, kartulilisandid, kartulipudrud ja -pureed;
A keedetud, hautataud, praetud koogiviljalisandid, -ko6ogiviljapureed;
sdémerad pudrud;
pastad;
praeleem ja sellest valmistatud kastmed,;
heledal vai valgel pohikastmel valmistatud kastmed,;
pruunil pdhikastmel valmistatud kastmed,;

kuumad void;

= = = > > >

marineeritud salatid;
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A toorsalatid.
KORDAMISEKS

1. Loetlege eeltdotlusvotteid, mida rakendatakse lihade juures.
Missugused sealiha jaotustikid sobivad keetmiseks.

Missugused veiseliha jaotustikid sobivad hautamiseks.

W N

Missugused veiseliha jaotustukid sobivad portsjoniliste praetud
lihatoitude valmistamiseks?

Kuidas lihasid keedetakse?

Kuidas valmistatakse suuri praade?

Kuidas praetakse lihast portsjontukke?

Kuidas hautatakse lihast portsjontikke?

© © N o O

Nimetage lisandeid, mida serveeritakse keedetud lihatoitude juurde.

10. Nimetage lisandeid, mida serveeritakse hautatud lihatoitude
juurde.

11. Nimetage lisandeid, mida serveeritakse praetud lihatoitude juurde.

12. Nimetage lisandeid, mida serveeritakse hakklihatoitude juurde.

ULESANDED

1. Taitke tabel — liha eeltootlemise votted.

Votte nimetus Vajalikud Votte Miks Toovahendid

toorained kirjeldus kasutatakse?

Sulatamine

Rasvade, kelmete

jne eemaldamine

Tukeldamine
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Vasardamine

Vormimine

Pikkimine

Paneerimine

Marineerimine

Hakkmassi

valmistamine

2. Leidke erinevaid lihatoitude retsepte. Poorake tahelepanu lisanditele.
Taitke tabel.

Toidu nimetus Kaste Kartuli-, kddgivilja- ja
muud lisandid

Keedetud
hakklihatoidud

Hautatud lihatoidud

Praetud lihatoidud

Kupsetatud
lihatoidud

Grillitud lihatoidud

Hakklihatoidud

3. Koostage valmistamise juhendid: tooraine, tikeldus, valmistamine,
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maitsestus, lisandid.
Keedetud lihatoit
Hautatud lihatoit
Praetud lihatoit
Kupsetatud lihatoit
Grillitud lihatoit
Hakklihatoit

= > > > >

7.10 Koogiviljatoidud ja -lisandid

Koogiviljatoite voib serveerida:
A iseseisva toiduna,

A koogiviljalisanditena teiste toitude juurde.
Iseseisvaks toiduks arvestatakse igale so6jale 200-300 g kdogivilja, 50-100 g
kastet voi mdnd muud lisandit.

Koogiviljalisandiks arvestatakse igale soojale 50-150 g koogivilja.

Kodogiviljatoite liigitatakse valmistamise tehnoloogia jargi jargmiselt (vaata
tabelit).

Tabel 7.4. Koogiviljatoitude liigitamine valmistamise tehnoloogia jargi

Kuumtootlusviis Tehnoloogilised votted
Keedetud kddgiviljatoidud A Rohkes vedelikus keedetud
koogiviljad

A vaheses vedelikus keedetud
koogiviljad

A veeaurus keedetud koogiviljad
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Hautatud kodgiviljatoidud

Klpsetatud koogiviljatoidud

I

I S S o
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koogiviljapureed
koogiviljapudrud

kastmes keedetud koogiviljad
kodgiviljapudingud

terriinid, timbalid

Uhepajatoidud
koogiviljaraguud
kodgiviljarullid

soojad koogiviljasalatid
KiUpsetatud koogiviljad
ulekUpsetatud koogiviljad
koogiviljavormiroad

taidetud kodgiviljad

Vaheses rasvas praetud kodgiviljatoidud
Friteeritud koogiviljatoidud

Grillitud kdogiviljatoidud

Koogiviljade ettevalmistamine

= > > >

Koaogiviljakotletid
koaogiviljapannkoogid
kodgiviljarullid
kodgiviljasnitslid
friteeritud koogiviljad

grillitud koogiviljag

Tahelepanu tuleb poodrata digele sailitamisele ja eeltootlemisele.

Koogivilju hoitakse jahedas ja pimedas. Lehtkdogivilju ja maitsetaimi hoitakse

niisutatuna suletud kilekottides kulmkappides.

Koogiviljade eeltootlusvotted:
A sorteerimine,
A pesemine,
A puhastamine,

A tukeldamine,

A sailitamine enne kuumtootlemist.
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Koogiviljade pesemiseks, koorimiseks ja tukeldamiseks kasutatakse
roostevabast materjalisst toovahendeid vai kiireid tUkeldamisseadmeid.
Peab arvestama, et mida pikem on kodgiviljade eeltdotlemise aeg, seda

suurem on toitainete kadu.

Koos koorega keedetud kodogiviljades sailivad vitamiinid paremini.
Kodogiviljad tukeldatakse voimalikult vahe aega enne kuumtodtlemist.

Toorsalatid tukeldatakse vahetult enne nende serveerimist.

Kooritud varskeid koogivilju pole soovitav hoida vees. Kui on vaja vees hoida,

siis vdimalikult luhikest aega.

Keedetud koogiviljatoidud ja -lisandid
Koogivilju voib keeta:
A rohkes vdi vaheses vedelikus,

A yveeaurus.

Rohkes vedelikus keetmisel arvestatakse tavaliselt 1 kg koogivilja kohta 0,6-
0,7 | vett.

Soola voetakse 10 g uhe liitri vee kohta.
Vaheses vedelikus keetmisel arvestatakse vedelikku nii palju, et see
koogivilju vaevu kataks. Soola arvestatakse ikka 10 g Uhe liitri vee kohta.

Veeauruga keedetakse ahjukapis voi kombiahjus.

Koogiviljad asetatakse keema nende valmimise jarjekorras. Sool raputatakse

peale.
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Aurutamine sobib just drnadele koogiviljadele vedelikus keetmise asemel.

Auruga keetmisel on nende valmimise aeg veega keetmisest pikem.

Varskete koogiviljade keetmine

1. Koogiviljad (valja arvatud peet ja hernes) pannakse keema norgalt
soolaga maitsestatud vette voi muusse keeduvedelikku. Et koogiviljad
pehmeneksid Uhtlaselt, tuleks koos keeta vdimalikult Uhesuuruseid
koogivilju.

2. Koogiviljade keeduvette voib lisada pisut void.

3. Koogiviljade keeduvesi kasutatakse ara suppide ja kastmete
valmistamiseks.

4. Koogivilju keetmise ajal ei segata!

Kui keedetakse koos eri liiki kddgivilju, siis pannakse need keema

pehmenemise jarjekorras.

Kulmutatud koogiviljade keetmine. Peab arvestama, et

A kulmutatud koogivilju eelnevalt ei sulatata;

A kulmutatud koogiviljad asetatakse soolaga maitsestatud keevasse
vette,

A Enne kulmutamist on kéogivilju blanSeeritud, seeparast on nende

keetmisaeg lUhem.

Konserveeritud koogiviljiade kuumutamine

A Kuumutatakse keeduvedelikus.

A Kurnatud keeduleent kasutatakse suppide ja kastmete valmistamiseks.

Keedetud koogivilju voib serveerida:

A iseseisva toiduna koos kastmega,
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A koogiviljalisanditena teiste roogade juurde.

Keedetud koogiviljadest vdib valmistada muid roogasid — putrusid, pureesid,
salateid jm.

Koogiviljaputrusid ja -pureesid voib keeta piimaga vdi valgete kastmetega.

Hautatud koogiviljatoidud

Hautamiseks arvestatakseb1 kg koogivilja kohta 0,2-0,3 | vedelikku ja 20-30 g
rasvainet.

Vaga veerikkad on varajane kapsas, korvits, tomat. Neid hautatakse
vedelikku lisamata.

Hautatakse kas ainult uht koogiviljaliiki voi mitut liiki koos.

Hautamine;
1. Koogiviljad tukeldatakse.
2. Pruunistatakse kergelt rasvaines vdi rasvata. Peab teadma, et rasvas ei
kuumutata valget peakapsast.
Lisatakse maitsekoogiviljad.
Lisatakse maitseained.

Lisatakse vedelikku nii palju, et see katab kodgiviljad.

R

Hautatakse kaanega suletud ndus, kuni kdogiviljad on peaaegu
pehmed.

7. Lisatakse soovi korral kastet.

Uhepajatoidud. Uhepajatoitudes vdib kasutada koos kdogiviljadega
A liha, lihatooteid,
A kala,

A seeni,

A tangaineid ja pastatooteid.
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Uhepajatoite serveeritakse kohe peale valmimist 65° C juures.

Kapsarullid. Kapsarullides kasutatakse erinevaid taidiseid. Neid valmistatakse

A keedetud tangainetest vai putrudest,
A seentest,

A koogiviljadest,

A hakkliha- ja lihatoodetest,

A kalast.

Kasutatakse ka mune ja urte.

Serveerimine

Hautatud kapsarulle ja Uhepajatoite serveeritakse iseseiva roana.
Kapsarullide lisandiks sobivad keedetud kartulilisandid ja heledad kastmed
vOi tomatikastmed.

Hautatud koogivilju serveeritakse iseseivalt koos kastmega voi lisandina

teiste roogade juurde.

Praetud koogiviljatoidud ja -lisandid
Kodgivilju praetakse

A toorelt voi keedetult,

A vaheses voi rohkes rasvas.

Praadimisel voib rasvainena kasutada void voi Oli.

Koogiviljad asetatakse alati kuumale pannile.

Pannist taidetakse koogiviljadega kdige rohkem kaks kolmandikku.

Friteerimiseks sobib enamik kddgivilju. Selleks tuleb kddgiviljad eelnevalt
paneerida voi kasta taignasse.

Praetud koogivilju voib serveerida:
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A sulavdiga,
A hapukoorega,

A hapukoorekastmega.

Koogiviljakotlette ja -pannkooke valmistatakse tooretest, keedetud voi

kUpsetatud, riivitud kdogiviljadest, kddgiviljapureedest, koogiviljaputrudest.

Kodogiviljakotlette ja -pannkooke serveeritakse
A eelroana, pearoa lisandina,
A pearoana koos sulatatud voi, hapukoore, piima- voi
hapukoorekastmega, maitserohelisega.

Portsjoni suuruseks arvestatakse 100-150 g.

Kupsetatud koogiviljatoidud
Koogivilju kupsetatakse:
A koorega vOi puhastatult;
A kastmega Ulevalatult,
A taidetult.
Kupsetatud koogiviljadest valmistatakse ka vormitoite.
Kupsetatud toite valmistatakse tooretest voi eelnevalt kuumtoodeledud

koogiviljadest.

Ulekipsetamiseks (ehk gratineerimiseks) voib kasutada
A valgel pohikastmel valmistatud kastmeid,
A juustu,
A juustu-munavalge segu,
A riivsaia,
A void.

Koogivilju kipstatakse ahjus voi salamandris 200-250° C juures pruuni
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kooriku tekkimiseni.

1 osa koogiviljade kohta vbetakse 0,5-1 osa ulekUpsetamis-kastet
(gratineerimiskastet).
Juustu voetakse 1 kg kodogiviljade kohta 100-200 g.

Klpsetatud koogivilju serveeritakse kas iseseisva toiduna voi lisandina.

Koogivilja-vormiroad

Koogiviljavormiroogi valmistatakse:
A tukeldatud koogiviljadest,
A pureeritud koogiviljadest.

Koogiviljad vdivad olla toored voi eelnevalt kuumtoodeldud.

Valmistamine:

1. Koogiviljad tukeldatakse ribadeks voi viiludeks.
Vorm maaritakse rasvainega ja puistatakse Ule riivjuustuga.
Tukeldatud koogiviljad laotakse kihtidena vormi.
Tukeldatud kddgiviljade peale valatakse muna-piimasegu.

KUpsetatakse ahjus.

o 00k~ w N

Veidi enne valmimist puistatakse toidu pinnale riivjuustu.

Pureeritud voi riivitud koogiviljadest vormiroogade valmistamine:

1. Koogiviljamassile lisatakse piima-munasegu voi mannaputru véi muud
putru.
Segu pannakse rasvainega maaritud ja riivsaiaga ulepuistatud vormi.
KUpsetatakse praeahjus.

Veidi enne valmimist puistatakse toidu pinnale riivjuustu.

ok~ DN

Vormiroogade pinna voib enne kupsetamist Ule maarida hapukoorega,

sulavoiga voi puistata pinnale riivsaia.
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Koogiviljavormiroogi serveeritakse iseseisva toiduna vai lisandina.

Vormiroad serveeritakse hapukoore, sulavoi vOi kastmega, maitserohelisega.

Kartulitoidud ja -lisandid

Kartulite keetmine. Kartuleid voib keeta

A koorega — salatitesse,

A kooritult — lisandiks, pureedeks, edaspidiseks kuumtootlemiseks.

Keeta voib kartuleid vees vai aurus. Keetmine:

1. Varsked kartulid pannakse keema keevasse vette, mida on soola ja
tilliga maitsestatud.
Keetmise aega arvestatakse keemaminemise momendist.

Keedetud kartulitelt valatakse vesi ara.

> W N

Lastakse 5-7 minutit aurus pehmeneda.

5. Keedetud kartuleid serveeritakse vahetult peale valmistamist.
Serveeritakse kas lisandina erinevate toitude juurde voi iseseisva toiduna
koos

A vdi ja maitsertohelisega,

A praetud sibulate ja tomatitega,

A praetud seente ja tomatitega,

A erinevate kastmetega.

Kartulitest valmistatakse ka kartuliputru ja -pureesid, neist omakorda

kartulikotlette, kartulirulle, kartulipalle, kartulikroketeid.

Hautatud kartulitoidud ja lisandid. Nende valmistamiseks kartulid:

1. tukeldatakse ja praetakse rasvas,

2. pruunistunud kartulitele lisatakse réosk koor.
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3. maitsestatakse,

4. hautatakse pliidil vdi ahjus valmimiseni.

Kartulite praadimine. Selleks kasutatakse tooreid, keedetud voi blanSeeritud

kartuleid.

Kartuleid praetakse nii vaheses kui ka rohkes rasvas, seejarel friteeritakse.

Kupsetatud kartulitoidud. Kartuleid kipsetatakse tervelt (koorega voi kooritult)

voi fooliumisse pakitult.

Kupsetatud kartulitoite valmistatakse ahjus. Selleks:
1. kartulid asetatakse ahjuplaadile,
2. piserdatakse peale ali,
3. puistatakse peale maitseained,

4. kupsetatkse ahjus 200° C juures 30 minutit.

Valmistatakse ka kartulivorme, mille puhul ahjuplaadile asetatud kartulid
valatakse Ule r6dsa koore voi puljongiga.

KORDAMISEKS

Kirjeldage koogiviljade keetmise viise.

Miks sailitatakse keedetud kartuleid kilmas vees?

Kirjeldage kartulite keetmist.

Kirjeldage toorete ja keedetud kartulite praadimist pannil.
Kirjeldage hautatud porgandite, kaalikate valmistamist.

Nimetage koogiviljatoitudele sobivaid maitseaineid, urte.

N o gk~ w DR

Kuidas muutub koogiviljade ja kartulite toitevaartus
(mineraalainete/vitamiinide sisaldus) kuumtdotiemisel?

8. Valige praetud hakk-kotletile kartulilisand, kdogiviljalisand ja kaste.
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ULESANDED

1. Paarist00. Taitke tabelit eeskuju alusel.

Koogivili Kodogiviljaroog Toovotte Toovahendid Koogiviljade
kirjeldus tukelduskujud
Kartul Keedetud kartul Sorteerimine, Anumad kartuli  Terved
Ahjukartul pesemine, hoidmiseks, koogiviljad
koorimine, kraanikauss,
pesemine, koorimisnuga
[Uhiajaline,

sailitamine vees

2. Ruhmitage koogivilju kolme pohivarvi jargi.

Rohelised Kollased Punased
paprika paprika paprika
kurk kaalikas peet

3. A. Koostage koogiviljalisandi ,Roheline padi” valmistamise juhend:

tooraine, tukeldus, valmistamine, maitseained.

B. Mis toitude juurde see lisand sobib?

7.11 Magustoidud




Magustoidud sobivad hilise hommikuso60gi, hilise I6unasoogi, hilise 6htusoogi
ja pidulikesse menuudesse.

Magustoite serveeritakse viimase roana.

Magustoite liigitatakse serveerimistemperatuuri ning kasutatud toorainete ja

valmistamise tehnoloogia jargi (vt tabel 7.5)

Tabel 7.5. Magustoitude liigitus serveerimistemperatuuri ning kasutatud toorainete ja
valmistamise tehnoloogia jargi

Kilmad magusroad Soojad magusroad Kilmutatud
magusroad

Serveeritakse temperatuuril | Serveeritakse temperatuuril | Serveeritakse kilmutatult.
10-14° C. 65-75° C.

Varsked puuviljad ja marjad Pannkoogid Jaatised

puuvilja-ja marjasalatid pudrud parfeed ehk pooljaatised
kompotid pudingud sorbetid

kissellid vormiroad

magusad supid sufleed

magusad kastmed klimbid

tarretised kUpsetatud puuviljad

vahustatud tarretised
vahud ja sambukid

kreemid

Valmistatakse veel
A taignatoodete kombinatsioonne kreemidega, vahtudega, tarretistega,
magusate kastmetega,
A tabelis toodud erinevate magustoitude omavahelisi kombinatsioone.
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Varskelt serveeritavad puuviljad jaetakse terveks vdi kooritakse ja
tukeldatakse.
Puuviljade ja marjade lisandiks sobivad
A tuhksuhkur,
A suhkrusiirup, mesi,
A piim, rédsk koor, vahukoor,
A puuvilja-ja marjasiirupid,
magusad kohupiimamassid,
jaatis,

mandlilaastud, pahklid,

= > >

magusad kastmed: vanilli-, Sokolaadi-, karamelli jt kastmed,;
alkohoolsed joogid kastmena,

A tarretised,

A kondiitritooted.

Igale sO0jale arvestatakse magustoiduks 100-150 g puuvilja koos lisandiga.

Puuvilja- ja marjasalatid. Puuvilja- ja marjasalateid valmistatakse

varsketest, kulmutatud, konserveeritud puuviljadest ja marjadest.

Salateid voib valmistada uhest vdi mitmest puuvilja- voi marjaliigist.

Salatisse valitakse maitselt ja varvuselt sobivad komponendid, vajadusel
puuviljad kooritakse ja tukeldatakse.

Salatikomponente vbib enne serveerimisndusse asetamist omavahel segada.

Salatikomponendid vdib serveerimisel asetada ka eraldi gruppidena.

Kastmeks vaib olla
A 20%-line suhkrusiirup,
A puuvilja- véi marjamahl,

A puuviljakonservi vedelik.
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Igale sO0jale arvestatakse magustoiduks 100 g salatit ja 50 g kastet.

Puuvilja- ja marjasalatite lisandiks sobivad kondiitritooted ja maitsestatud

vahukoor.

Kissellid. Kisselle valmistatakse
A varsketest, kulmutatud, konserveeritud puuviljadest ja marjadest;
A puuvilja- ja marjasiirupitest, puuvilja- ja marjamahladest véi -mehudest;
A puuvilja- ja marjapureedest;
A puuvilja- ja marjaekstraktidest;

A puuvilja- ja marjaveinidest.

Kissellide maitsestamiseks kasutatakse
A suhkrut,
A riivitud tsitrusviljade (sidrun, apelsin jm) koort,
sidrunhapet,
kaneeli, vanilli, aniisi,
piparmunti, melissi,
koriandrit,

veine, likoore,

S T S

karamellsuhkrut.

Kissellide tihendamiseks kasutatakse tarklist. Tavaliselt kasutatakse

kartulitarklist, piimakissellide puhul kasutatakse ka maisi- voi riisitarklist.

Tarklise kasutamine:
1. Tarklis segatakse vahese kulma veega,
2. Segu valatakse korraga keeva vedeliku hulka,

3. Segu kuumutatakse kiiresti segades paksenemiseni. Tarklist ei keedeta!
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Lisatud tarklise koguste alusel jagatakse kissellid kolme grppi:
1. Vedelad kissellid: 1 kg kissellile lisatakse 20-40 g tarklist.
Vedelat kisselli voib serveerida koos magusate putrude, vormiroogade,
pudingute, vahukoore, sdmera riisi, magusate klimpidega. Vedelat

kisselli serveeritakse ka kondiitritoodetega.

2. Poolvedelad kissellid: 1 kg kissellile lisatakse 40-50 g tarklist.
Poolvedelat kisselli vib serveerida koos vahukoorega, keedisega,

piimaga, hapu- vdi rédsa koorega.

3. Paksud kissellid: 1 kg kissellile lisatakse 50-80 g tarklist.
Paksud kissellid valatakse kohe peale valmistamist
serveerimisndudesse jahtuma. Neid voib valada jahtuma ka vormi, mis
on kulma veega niisutatud ja suhkruga Ulepuistatud.
Vormist voetakse kissellid valja vahetult enne serveerimist.
Pakse kisselle vdib serveerida koos siirupite, magusate kastmete,

piima, ro0sa koore, jaatise, keedistega.

Igale sO0jale arvestatakse magustoiduks 1,5-2 dI (150-200 g) kisselli.

Erinevatest toorainetest keedetakse kisselle erinevate tehnoloogiate jargi.

Magusad supid

Neid valmistatakse
A varsketest, kilmutatud, konserveeritud puuviljadest ja marjadest;
A piimast;
A munadest;

A |ejvast.
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Magusate suppide tihendamiseks kasutatakse tarklist. Supid jddvad vedela

kisselli paksuseks. Seega 1 kg supile lisatakse 20-40 g tarklist.

Magusad supid serveeritakse jahutatult, temperatuuril 10-14° C.

Igale sO0jale arvestatakse magustoiduks 1,5-2 dl (150-200 g) magusat suppi.

Magusad kastmed

Magusaid kastmeid valmistatakse
A varsketest, kulmutatud, konserveeritud puuviljadest ja marjadest;
A puuvilja- ja marjamahladest, -mehudest — pureedest;
A veinidest;

A piimast, rodsast koorest, hapukoorest, jogurtist.

Kasutatakse ka mune, kakaod, Sokolaadi, void.
Maitsestamiseks kasutatakse
A suhkrut,
A vanilli, nelki, kaneeli,
A maitsetaimede urte,
riivitud tsitrusviljade koort,
sidrunimahla, essentse,
siirupeid,

alkohoolseid jooke,

> > > >

kohvi ja kakaod.

Magusate kastmetena voib kasutada ka
A maitsestatud kanget kohvi- voi kakaojooki;
A konjakeid ja likoore, millele voib lisada siirupeid, vurtse, Urte, vahukoort;
A puuvilja- ja marjamahlu, mida maitsestatakse suhkru, siirupite,

sidrunimahla voi alkohoolsete jookide, vurtside ja maitsetaimede
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urtidega.

Tarretised.
Tarretisi valmistatakse

A puuviljadest ja marjadest,
puuvilja- ja marjamahladest,
puuvilja- ja marjaekstraktidest,
piimast ja piimatoodetest,

veinidest.

Maitsestamiseks kasutatakse suhkrut, vanilli, nelki, kaneeli, riivitud

tsitrusviljade koort, alkohoolseid jooke, melissi ja piparmunti.

Tarrendainena kasutatakse zelatiini, agar-agarit, zeleepulbreid.
Serveeritakse magustoidukaussides voi -pokaalides. Vormis tarretatud

tarretisi serveeritakse ka taldrikutel.

Lisandiks sobivad:

A vahukoor,

A magusad kastmed,
siirupid,
puuviljad, marjad,
Sokolaad,
mandlid,

urdid — aniis, piparmunt, meliss,

S T S

kondiitritooted.

Tarretised serveeritakse temperatuuril 10-14° C.

Igale sOojale arvestatakse magustoiduks 100-150 g tarretist koos lisandiga.
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Vahud
Vahud liigitatakse toorvahtudeks ja keedetud vahtudeks.
Toorvahtusid voib valmistada

A puuviljade ja marjade pureedest,

A roosast koorest,

A kohupiimast.

Igale sO0jale arvestatakse magustoiduks 50-100 g toorvahtu.

Keedetud vahtusid valmistatakse
A vee ja puuvilja- vdi marjamahla segust;
A mannast, odra- voi rukkijahust;

A rukkileivast.

Keedetud vahtude valmistamine:

1. Vee ja mahla segu kuumutataksekeemiseni.
Lisatakse suhkur ja maitseained.
Pidevalt segades lisatakse manna vai jahu.
Mannat voi jahu keedetaksepaisumiseni.
Segu jahutatakse 40-50° C-ni.

Segu vahustatakse.

N o oA W N

Vaht jahutatakse.
Keedetud vahtude lisandiks sobivad piim ja r66sk koor.
Igale sddjale arvestatakse magustoiduks 50-100 g keedetud vahtu koos

lisandiga.

Kreemid
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Kreemide valmistamisel kasutatakse tarrendaineid.

Peale valmistamist pannakse kreemid tarretuma kas serveerimisndudesse voi
klilma veega niisutatud vormidesse.

Enne serveerimist voetakse kreemid vormist valja. Kreeme hoitakse

serveerimiseni kulmikus.

Kreemide lisanditeks sobivad tarretised, jaatised, puuviljad ja marjad, siirupid,
magusad kastmed, pahklid ja mandlid, kipsetised, maitsetaimede urdid,

nonparellid, marmelaadid, Sokolaad, vahukoor.

Pannkoogid
Pannkookide tooraineks on
A jahu;
A vedelik — vesi, piim, hapupiim, keefir, pett;

A kergitav aine — munad, parm voi soogisooda.

Esmalt valmistatakse taigen Sellesse voib lisada ka kohupiima, putrusid,

puuviljaldike, koogiviljatukke jne.

Pannkooke vdib valmistada erineva suurusega — nii lusikapannkooke kui ka

ulepanni-pannkooke.

Pannkooke praetakse vaheses rasvas.
Suuri pannkooke voib valmistada ka taidisega. Taidisena kasutatakse

kohupiimataidist, puuviljataidist ja muid magusaid taidiseid.

Magusad pudrud
Magusaid putrusid vdib keeta mannast, riisist, kruupidest, jahudest.

Putrudes kasutatakse ka
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A kakaod,
A puuvilja- ja marjamabhlu,
A varskeid, kuivatatud véi kulmutatud puuvilju ja marju, rabarberit,

A Karvitsat jt kddgivilju.

Maitsestamiseks kasutatakse suhkrut, vanilli, tsitrusviljade koort, kaneeli,
maitsetaimede urte.

Magusad pudrud keedetakse tihked. Neid serveeritakse soojalt voi kulmalt.
Kulmalt serveeritavad pudrud asetatakse peale valmistamist vormi, mida on

kilma veega loputatud.

Magusaid putrusid voib serveerida koos
A vedelate kissellidega,
A magusate kastmetega,
A piima voi koorega,

A jaatisega.

Uhele inimesele arvestatakse 1,5-2 dl putru koos lisandiga.

Magusad vormiroad
Magusate vormiroogade valmistamiseks voib kasutada:
A leiba ja saia,
putrusid,
makaronitooteid,
kohupiima,
mune,
varskeid, kuivatatud voi kilmutataud puuvilju ja marju,

kodgivilju,
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puuvilja- ja marjamahlu,
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A keediseid.

Magusate vormiroogade maitsestamiseks kasutatakse suhkrut, vanilli,

tsitrusviljade riivitud koort, kaneeli, sukaade, maitsetaimede urte.

Vormiroogade valmistamine:

1.
2.

Vorm maaritakse rasvaga ja puistatakse Ule riivsaiaga.
Ettevalmistatud toiduained asetatakse rasvaga maaritud ja riivsaiaga
ulepuistatud vormi.

Toiduained valatakse Ule muna-piima seguga.

4. Peale asetatakse voitukikesi voi maaritakse pealt hapukoore-

munaseguga.

. Klpsetatakse keskmise kuumusega ahjus 20-30 minutit.

Magusad vormiroad serveeritakse soojalt. Neid vaib serveerida

kUpsetamisndus.

Lisanditeks sobivad vedelad kissellid, magusad kastmed (mahlakastmed),

piim vai koor.

KORDAMISEKS

© N o gk~ WD

Milline on magustoitude koht menuus?

Kuidas magustoite liigitatakse?

Kuidas magustoite serveeritakse?

Kui suured on magustoiduportsjonid?

Missuguste lisanditega serveeritakse varskeid puuvilju ja marju?
Missuguste lisanditega serveeritakse kisselle?

Mille poolest erinevad magusad supid ja kissellid?

Loetlege tarrendaineid. Nimetage magustoite, kus neid kasutatakse.
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9. Mis toiduainetest valmistatakse magusaid vormiroogi.

10. Nimetage lisandeid, millega koos serveeritakse magusaid
putrusid.
11. Mis toiduainetest valmistatakse magusaid kastmeid?
12. Nimetage magustoite, mille juurde sobivad lisandiks magusad
kastmed.
ULESANDED

1. Taitke tabelid.
A. Kulmad magustoidud

Roa nimetus Toorained

Varsked puuviljad
ja marjad

Valmistamine

Sobivad
lisandid

Serveerimine

Salatid puuviljadest
ja marjadest

Toorkompotid
Keedetud kompotid
Kissellid

Magusad supid

Toorvahud

Keedetud vahud

Toorkreemid

Keedukreemid

Tarretised

Magusad kastmed
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B. Soojad magustoidud

Roa nimetus
Pannkoogid

Magusad pudrud

Toorained

Valmistamine

Sobivad
lisandid

Serveerimine

Magusad pudingud

Magusad
vormiroad

Magusad sufleed
Magusad klimbid

Ahjus kupsetatud,
grillitud,
flambeeritud
puuviljad

7.12. Kuumad ja kulmad joogid

Toidu korvale voib pakkuda vett, piima, mahla, mahlajooke.
Hommikuso0gi juurde kuuluvad tavaliselt mahlad ja piim.

Lasetemenuudesse kuuluvad aga mahlajoogid ja morsid .

Jooke liigitatakse

A serveerimistemperatuuri jargi (vaata tabel 7.6),

A valmistamiseks kasutatud toorainete jargi,

A valmistamise tehnoloogia jargi.

Tabel 7.6. Jookide liigitamine serveerimistemperatuuri jargi
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Kuumad joogid Kilmad joogid

A kohvijoogid, A Mabhlajoogid,
A teejoogid, A morsid,
A kakaojoogid, A limonaadid,
A Sokolaadijoogid, A jaatisega joogid,
A alkoholiga joogid A kaljad,
A piimajoogid,
A keefiri- ja hapupiimajoogid,
A boolid,
A kohvi- ja teejoogid,
A alkoholiga joogid
Kohv

Kohvi valmistatakse kas kohviubadest voi kohvipulbrist.
Kohvipulbri arvestus 1 liitri vee kohta:

A einekohv - 30-50 g,

A keskmise kangusega kohv - 60-80 g,

A kange kohv — 100-120 g.

Kohvijoogi valmistamiseks peab olema veetemperatuur 92-97° C.

Kohvijoogi valmistamine kohvimasinas:
1. Kohvimasinasse valatakse soovitud kogus kulma puhast vett.
2. Asetatkse filter.
3. Filtrile mb&bddetakse kohvipulber.
4. Kui kogu jook on filtrist Iabi jooksnud (filtreerunud), segatakse seda ja
lastakse 2 minutit tdmmata.

Kohvijook serveeritakse vahetult peale valmistamist.

Presskannukohvi valmistamine

1. Valitakse jamedama jahvatusega kohvipulber,
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presskann eelsoojendatakse,
kohvipulber mdddetakse eelsoojendatud kannu,
vajalik kogus vett kuumutatakse keemiseni,

kuum vesi valatakse kohvipulbrile ja segatakse,

o oA woN

presskann suletakse — sdela ei vajutata alla, see jaetakse kannu

ulemisse serva,

~

kohvil lastakse 4 minutit tbmmata,

8. soel vajutatakse alla.

Kui soovitakse kohvi kauem sailitada, siis valatakse see presskannust

termoskannu umber.

Erikohvid

Need on espresso, cappuccino, café au lait, café latte, moca kohv, iiri kohv.

Espresso. Selle valmistamiseks kasutatakse varsket, tumeda rostiga

kohvipulbrit.

Espresso valmistamine:
1. vOetatakse eelsoojendatud tass,
2. kohvipuru asetatakse roostevabast terasest filtrisse,
3. surve all olev aur ja kuum vesi labib kohvipuru.

Tulemuseks on kergelt pruunika vahuga jook.

Cappuccino. See on kange espressopdhjaline kohv piimavahuga.
Serveerimisel voib lisada riivitud Sokolaadi, keneeli voi muskaati.

Cafeé au lait. See on kange kohv, mida serveeritakse aurutatud piimaga.
Cafeé latte. Seda valmistatakse vordsetes kogustes espressost ja aurutatud

piimast.
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liri kohv
liri kohv on alkohoolne jook mustast kohvist, fariinisuhkrust ja iiri viskist.
liri kohvi serveeritakse pooleldi vahustatud ro6sa koorega.
liri kohvi valmistamine:
1. Voetakse iiri kohvi klaas, seda soojendatakse;
eelsoojendatud klaasi valatakse iiri viskit;
lisatakse fariinisuhkrut;
klaasi valatakse kuuma kanget kohvi;

segatakse suhkru lahustamiseni;
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joogile valatakse pooleldi vahustatud koor kohvi pinda puudutava

teelusikaga.

Tee
Teed valmistatakse kuivatatud ja purustatud teepddsalehtedest, taimedest.

Kuivast teest teejoogi valmistamiseks on vaja pehmet puhast vett.

Teed voetakse 1 liitri vee kohta 10 g.

Vesi valatakse alati teesegule.

Musta tee valmistamine: asja keema lainud vesi valatakse teesegule.
Rohelise tee valmistamine: vesi kuumutatakse keemistemperatuurini, seejarel
jahutatakse 80° C-ni.

80°-ne vesi valatakse teesegule.

Taimeteed

Valmistamine:
1. taime koor vdi juured asetatakse kulma vette,
2. kuumutatakse keemiseni ja keedetakse,

3. enne serveerimist lastakse 10-15 minutit tdommata.
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Lisandiks teejoogi juurde sobivad: suhkur, sidruniviilud, ebakidoonia

suhkrusiirupis, keedis, mesi, piim, koor, alkohoolsed joogid.

Mahlajoogid (morsid).

Valmistamiseks on vaja:
A marja- ja puuviljamahla, siirupit véi varskeid puuvilju ja marju;
A keedetud vett;
A suhkrut.

Morsse voib maitsestada riivitud tsitrusviljade koorega, sidrunimahlaga.

Mahladest morsi valmistamine: mahl segatakse suhkrusiirupiga, lisatakse

keedetud vesi ja maitsestatakse.

Siirupist morsi valmistamine: siirup segatakse keedetud veega ja

maitsestatakse.

Varsketes puuviljadest ja marjadest morsi valmistamine:

1. Mahl pressitakse puuviljadest ja marjadest valja, saadakse toormahl;
seemned ja kestad keedetakse veega labi ja kurnatakse;
saadud keeduleemest ja suhkrust keedetakse suhkrusiirup;

toormahl ja suhkrusiirup segatakse;
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jook maitsestatakse.

Morsse serveeritakse karastava joogina voi toidu kdrvale. Serveeritakse kas
soojalt vai jahutatult.

Jahutamiseks voib morsi sisse panna jaad.

Boolid
Boole valmistatakse:
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A puuvilja-, marja- ja kdogiviljamahladest,
A siirupitest,
A tUkeldatud varsketest voi konserveeritud puuviljadest, marjadest ja

koogiviljadest.

Boole voib valmistada alkoholiga voi ilma alkoholita.
Maitsestamiseks kasutatakse riivitud tsitrusviljade koort, sidrunimahla,

maitsetaimede urte, kaneeli, vanilli, ekstrakte, alkohoolseid jooke.

Boolide valmistamine:
1. Varsked marjad, tukeldatud puuviljad segatakse maitseainetega.
Segu hoitakse 1,5-2 tundi jahedas.
1,5-2 tunni parast lisatakse mahlad.
Jook maitsestatakse suhkruga.
Joogil lastakse seista kuni suhkur on lahustunud.

Enne serveerimist segatakse.
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Lisatakse gaseeritud jooki — limonaadi, gaseeritud mahla, voi vett,
mineraalvett, vahuveini.
Boolid serveeritakse jahutatult.
Vesi
Toidu juurde pakutakse nii gaseeritud kui gaseerimata vett. Veele voib lisada
kurgikoori, jdhvikaid jm marju, Urte, idusid jne.
KORDAMISEKS
1. Kuidas jooke liigitatakse?
Kuidas valmistatakse masinakohvi?
Kuidas valmistatakse presskannukohvi?

Kuidas valmistatakse teejooki?

a & N

Kuidas valmistatakse morsse varsketest puuviljadest ja marjadest?
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6. Millega maitsestatakse vett?

8. TOITLUSTUSTEENINDUSE ALUSED

Eesmérk: Oppida tundma toitlustusteeninduse aluseid
Alapeatiikid:
8.1. Kliendikeskne teenindus toitlustuses
8.2. Teeninduse liigid
8.3. toitlustusteenindajale esitatavad nduded
8.4. Ettevalmistustood teenindamiseks
8.5. Ruumide ja laudade kaunistamine
8.6. Roogade ja jookide serveerimise tehnika
8.7. Erinevate roogade serveerimine
8.8. Klientide teenindamise protsess
8.9. Selvelauad

8.10. Catering-teenus

8.1. Kliendikeskne teenindus toitlustuses

Erinevad toitlustusettevotted vdivad toota samalaadseid tooteid. Need on
sarnased nii kvaliteedi, hinna jm omaduste poolest.
Iga ettevdte peab enda paremuse tdestamiseks midagi lisama. Selleks vdib

olla kdrgetasemeline teenindus ja kliendikesksus.

Mis on kliendikeskne teenindus? Selle marksdnad on:
A ennetav (proaktiivne) teenindus,
A head suhted klientidega,
A vaga rahulolevad kliendid,

A Kkliendi ootuste uletamine.
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Naiteid kliendikesksest teenindusest:

Ennetav teenindus ja head suhted

A Toitlustusettevottesse tuleb vaikese lapsega perekond. Teenindaja toob
ilma kusimata laua juurde lastetooli.
A Klient soovib toitu. Temalt kusitakse, millist jooki véib toidu juurde

pakkuda. Jne.

Vaga rahulolevad kliendid

o Toitlustusettevottesse tulevad pusikliendid. Teenindajad maletavad

nende soove toitude ja jookide osas.

Ootuste uletamine teeninduses

A Klienti Ullatatakse ettevotte poolt millegagi. Naiteks Ullatussuupisted.

Tanapaeval vaadeldakse teenindust kui klienditeekonda. See algab kliendi

esimesest kokkupuutest ettevottega ja I0peb tema valjumisega ettevottest.

Klienditeekond teenuste pakkumisel:

1. Paring - see hdlmab:
A kodulehekuljega tutvumist,
A interneti teel laudade broneerimise vdéimalust,
A telefonile vastamist,
A tellimuse votmist ja Iabiraakimist,

A tellimuse kinnitamist.

2. Vastuvott:

A klientide tervitamine,
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A lauda juhatamine,

A menuu pakkumine.

3. Tellimuse vastuvotmine ja klientide ndustamine: toitude ja jookide

tutvustamine ja soovitamine.

4. Toitude ja jookide serveerimine.

5. Arveldamine:
A Kklientidelt kusitakse, kas tellitud toitude ja jookide eest soovitakse
maksta koos vdi eraldi,
A arve vormistamine,
A sularaha- vdi kaardimaksetehingud,

A voutSerid.

6. Klientide arasaatmine:
A tagasiside kusimine rahulolu kohta,

A klientide tagasikutsumine ettevottesse.

7. Jareltegevused:
A info saatmine uute teenuste ja toodete kohta,
A tagasiside kusimine.

Iga klient ootab head teenindamist ja teenindamiskultuuri.

Hea teenindamine oleneb neljast asjaolust:

o Ettevdtte asukoht, ruumide sisekujundus, toidu kvaliteet, laudade
katted jne — so tehniline kvaliteet.

e Teenindajate oskused, sdbralikkus, kliendi probleemide lahendamine
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jne — so tegutsemise kvaliteet.
o Teistest klientidest.
e Kaudsetest teguritest — naiteks ettevaotte juhtimiskultuur,

koostoopartnerid jne

KORDAMISEKS

A Mida tdhendab ennetav teenindus? Tooge naiteid.

8.2. Teeninduse liigid

Teeninduse liikideks on: iseteenindus, osaline teenindus ja taisteenindus.

Iseteenindus ehk selveteenindus
See tahendab toitude serveerimist kahel moel:
A Toite serveeritakse suurel laual, kust kliendid ise votavad nii toite kui

jooke.

Selleks on saali kaetud:

Buffet- laud ehk Rootsi laud. Toidud voivad seal olla suuretukilised. Saali

kaetakse soomiseks lauad, mis on vastava eelkattega. Sulakse noa ja

kahvliga.

Fursettlaud. Toite sttakse kas kahvliga, sérmedega vdi pakutakse

tikusuupisteid. Kulastajad soovad pusti seistes.

Teenindus iseteenindusliinist. Kliendid votavad ise toite letist ja maksavad

kassasse. Seda teenindust kasutatakse sooklates, kohvikutes, bistroodes.
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Osaline teenindus. Toidud serveeritakse osaliselt teenindaja poolt. Osaliselt
teenindab end klient ise. Variandid:
A Rootsi laud vdib olla Uhendatud osalise lauateenindusega. Teenindajad

pakuvad jooke, toovad rostsaiu, kuumi rooge, pakuvad kohvi jne.

A On lauateenindus, aga salatid vdivad olla serveeritud rootsi lauana.

A Toidud voivad olla laual vaagnatel, tirinates ja muudes
serveerimisnoudes. Toitu tostavad lauasistujad ise. Teenindajad voivad
valada jooke.

Sellist osalist teenindust kasutatakse pulma- ja peielauas ning gruppide

teenindamisel.

A Kulmad toidud on laual vaagnatel, soojad toidud tuuakse teenindaja
poolt taldrikul voi serveeritakse vaagnatelt. Joogid vdivad olla laual voi
serveerivad ka neid teenindajad.

Kasutatakse pulma- ja peielauas ning turismigruppide teenindamisel.

A Taldrikuteenindus. Road on pandud koogis taldrikule valmisportsjonina.
Kelner serveerib need kliendile paremalt poolt.
Nii saavad kelnerid teenindada kiirelt korraga palju kliente ja t66jéukulu on
vaike.

Kasutatakse enamikes restoranides ja rahvarohketes kohtades.

Taisteenindus. Teenindajad serveerivad kdik joogid ja s60gid.
Taisteeninduse serveerimisviisid:

Vaagnateenindus. Toidud serveeritakse vaagnatelt vdi kandikutelt.

Kelner pakub vaagnalt toitu inimesele vasakult poolt. Kulastaja téstab ise
endale taldrikule toitu serveerimiskahvli ja -lusikaga. Toitu taldrikule vdib tdsta

ka kelner.
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Kelner liigub kulastajast paremale.
Vaagnateenindust kasutatakse peamiselt pidulikel vastuvéottudel. Kui

koosviibimisel on aukulaline, siis alustatakse serveerimist temast.

Pilt 8.1. Ik. 112 -
vaagnateenindus

Foto 8.1. Vaagnateenindus

Teenindamine abilaualt voi spetsiaalselt karult

Seda kasutatakse vaga luksuslikes restoranides.

Road on valmistatud osaliselt ja serveeritakse kliendi taldrikule soogisaalis.

8.3. Toitlustusteenindajale esitatavad nouded

Klient tuleb toitlustusettevottesse. Esimene inimene, kellega ta kokku puutub,
on teenindaja.
Teenindaja valimuse ja kaitumise alusel kujuneb kliendil arvamus kogu
ettevottest.
Teenindaja todulesanded:
A valmistumine klientide teenindamiseks;
A kliendi vajaduste ja soovide valjaselgitamine;
toote voOi teenuse esitlemine, kliendi ndustamine;
toote vdi teenuse tutvustamine selle kasu seisukohast;

toote voi teenuse kasutamisele veenmine;

I T

kliendi kusimustele ja kaebustele vastamine, kliendi probleemide
lahendamine;
A tagasisside kusimine;

A tookoha korraldamine;
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A

teabe kogumine.

Et neid Ulesandeid taita, on vaja vastavalt kaituda.

Mis iseloomustab head teenindajat?

Ta tunneb ettevotte tooteid ja teenuseid.

Ta on alati teeninduseks valmis.

Ta oskab naha olukordi nii, nagu seda naeb klient.
Ta on sdbralik ja viisakas.

Ta on igas olukorras kannatlik.

Ta oskab suhelda inimestega.

Ta teab, kuidas muua oma ettevotte tooteid voi teenuseid.

Ta on tahelepanelik.

Ta on korraliku ja hoolitsetud valimusega.
Ta on aus ja teda voib usaldada.

Ta on distsiplineeritud ja kohusetundlik.
Ta on positiivse olemisega.

Ta taiendab ennast pidevalt.

Teenindaja valimusele esitatakse jargmised nduded:

A Juuksed - blast pikemaid juukseid ei kanta lahtiselt, need kinnitatakse;

A

A

meik — tagasihoidlik;
kUuned — luhikesed, ilma lakita;
parfulm — ei soovitata kasutada;

ehted — vahe ja tagasihoidlikud;

kingad — kinnise ninaga, voivad olla lahtise kanna ja rihmaga,

sukad — ihuvarvi ja mustrita, neid kantakse ka suvel.
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Pilt 8.3 Ik. 113 Ettekandja 8.2 lk. 113 Kelner 8.4 k. 113 Veinikelner ehk sommeljee
pilt

Foto 8.2. Ettekandja Foto 8.3. Kelner Foto 8.4. Veinikelner ehk sommeljee

KORDAMISEKS
1. Kuidas teenindada kliente nii, et nad oleksid vaga rahulolevad ja
aarmiselt rahulolevad?
2. Nimeta toitlustusettevotte teenindajale esitatavad nduded.
3. Missuguste toitlustusettevotetes ja missuguste urituste puhul
kasutatakse toitude pakkumisel
A iseteenindust?
A osalist teenindust?

A taisteenindust?

ULESANNE

1. Tooge naiteid toitlustusteenindusest:
A Reageeriva ja ennetava teeninduse kohta.
A Tehingute ja suhete arendamise kohta.
A QOotuste taitmise ja Uletamise kohta.

A Kuidas saavutada, et kliendid oleksid vaga rahul?
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8.4. Ettevalmistustood teenindamiseks

Teenindamise ettevalmistamine tahendab asjade panemist oma kohale.
Ettevalmistustood peavad olema tehtud nii hasti, et klientide teenindamine
kulgeks kiiresti.

Ettevalmistustood soogisaalis enne laudade eelkatmist:

1. Ruumi tookorda sattimine:

A ruumi koristamine ja tuulutamine,
A |6ikelillede ja taimede hooldamine,

A sooOgilaudade ettevalmistamine.

2. Oma to6dkoha todkorda sattimine. Tookohal peavad olema menuust

lahtuvalt:
A todvahendid — korgitser, pudeliavaja jne
A nodud, soogiriistad, klaasid,

linad, salvratid,

A

A kelneriratid,
A katmistaldrik, kandik jm
A

laudade puhastamise vahendid.

3. Oma valimuse korrastamine.

Vaadatakse, et oleks korras riietus, jalandud, kaed, juuksed jne.

4. Enne kllastajate saali sisenemist teenindaja:

A veendub, et lauad on korraliku eelkattega;
A vaatab tellimustabelist ule ettetellitud lauad, kulaliste arvud, nende

saabumise kellaajad, teeb laudadele vastava eelkatte;
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A tutvub menuuga, paevapakkumistega.

5. Soogilaudade ettevalmistamine klientide vastuvotmiseks:

A Saalimdobel paigutatakse digetele kohtadele.
Lauad ja toolid paigutatakse korraparastesse sirgetesse ridadesse.
A Kui laud kdigub, siis pannakse laua alla karedast materjalist (korgist)

plaadike, mis ei tohi valja paista.

A Laudadele asetatakse linad voi linikud. Laudlinad ja linikud peavad
olema puhtad, digesti targeldatud ja triigitud.
Linu triigitakse paremalt poolt; laualinadele triigitakse pikkupidi
keskele murdejoon.
Linaservad keeratakse veel kord kokku, kas molemad

servad uhele poole vai teine serv teisele poole.
A Riidest salvratikud targeldatakse.

A Lauandud poleeritakse. Uhe kdega hoitakse kinni taldrikuservast,
tassist voi klaasijalast, teise kaega poleeritakse.
Kuivanud veeplekid eemaldatakse ndult marja ratikuserva voi

kuuma vee auruga.

A Soogiriistad poleeritakse. Sodgiriista hoitakse poleerimisel selle rati

sees, millega poleeritakse.

A Ettevalmistatud noad, kahvlid ja lusikad asetatakse liikide kaupa

kandikule voi praetaldrikule, mis on kaetud salvratiga.

A Soola- ja pipratoosid taidetakse % osas. Seejarel puhitakse need ratiga
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puhtaks.

Et sool ei paakuks, voib soolatoosi panna paar riisitera.

A Sinepitoosid taidetakse 2/3 kuni % osas varske sinepiga. Toosi

pannakse vaike maitseainelusikas ja toos kaetakse kaanega.

A Aadika-, 6li-, tomati- ja muude kastmete pudelid puhastatakse

valjastpoolt niiske ratiga. Aeg-ajalt on vaja pudeleid pesta ja uuesti taita.

A Kontrollitakse suhkrutooside sisu ja puhtust, vajadusel need taidetakse

ja kaetakse kaanega.

A Lillevaasid pestakse sobiva harjaga puhtaks. Seejarel taidetakse need
puhta veega. Vajadusel lisatakse vette sailitusaineid. Vaasi pannakse
lilled.

A Kuunlajalgadelt eemaldatakse kuuma veega sulanud vaha. Kuaunlajalad
kuivatatakse. Nendesse pannakse uued kuunlad. Korraks pannnakse

ka ktunlad pdlema.

A Kilmkapid taidetakse jookidega. Kontrollitakse pudelite puhtust,
vaadatakse, kas etiketid on terved, kontrollitakse jookide

realiseerimisaeqgul.

A Abilaudadele pannakse valmis roogade serveerimiseks vajalikud

vahendid: taldrikud, serveerimisriistad ja muu.

Laudade eelkate
Laudade eelkate oleneb

A ettevotte tuubist,
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A kellaajast,

A menuust,

A ettetellitud laudadest.

Laua eelkate vdib igas restoranis olla omanaoline.

Eelkatte toimingud. Neid tehakse kindlas jarjekorras:

A

A

Toolid tdommatakse laudadest eemale.
Lauad kaetakse linadega: lina keskmine murdejoon jaab piki lauda, lina

servad ripuvad 25-30 cm ule laua aare.

A Suured lauakaunistused asetatakse lauale.

A Toolid asetatakse Oigetele kohtadele. Toolid maaravad ka lauakatte

asukoha.

Lauale asetatakse kohanaitamistaldrikud (katmistaldrikud).
Kohanaitamistaldrikutelt ei sooda. Neile asetatakse esimese toidukaigu
noud.

Hillem asetatakse katmistaldrikutele ka jargmiste toidukaikude ndud.

Toolid nihutatakse lauast eemale.

A Lauale asetatakse soomisriistad.

A Lauale asetatakse leivataldrikud.

Leivataldrikud jaavad kohanaitamistaldrikutest vasakule poole.
Lauale asetatakse klaasid.

Klaasid jaavad taldriku keskjoonest paremale poole.

Salvratid asetatakse suupistetaldrikule, kohanaitamistaldrikule vdi selle

puudumisel kliendi ette lauale. Salvratid on eelnevalt kaunilt kokku

213



pandud.

A Laua keskele asetatakse lillevaas.

A Maitseained ja hambaorgid asetatakse vaiksema laua keskossa.
Pikkade laudade puhul asetatakse maitseained ja hambaorgid

leivataldriku taha.

Eelkatte liigid:
1. Minimaalne (a la carte) eelkate. Seda kasutatakse roogade vaba valiku

puhul.

A._ Hommikus6ogiks (vt joonis 8.1.a).

Joonis 8.1.a Minimaalne eelkate hommikusodgiks

Joonis k. 116 — 8.1.a

1 - suupistekahvel ja -nuga
2 — leivataldrik

3 — veeklaas

4 - salvratt

Laual voivad olla veel lauakaunistus, leivakorv, hambaorgid, vGinuga.

B. Léuna- ja 6htusddgiks (vt joonis 8.1.b).

Joonis 8.1.b Minimaalne eelkate I6una- ja dhtusoogiks

Joonis k. 116 — 8.1.b

1 - suupistekahvel ja -nuga
2 — pearoakahvel ja -nuga
3 - leivataldrik

4 — veeklaas

5 — punase veini klaas

6 — salvratt

7 - vdinuga
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Laual voib olla veel:
A kohanaitamistaldrik (kattetaldrik);
A suupistetaldrik — pannakse lauale sel juhul, kui toite serveeritakse
vaagnatelt;
A vdinuga - asetatakse leivataldriku aarele;

A valge veini klaas.

2. Loplik (table d" hote) eelkate. Seda kasutatakse ettetellitud mentude puhul,

st menuu on eelnevalt teada. Lauale pannakse kdik selle menuu puhul

vajalik.

Joonis 8.2.a. MenUus on eelroog, pearoog, magustoit (nt kook kastmega), vein ja vesi.

Joonis k. 117 - 8.2.a

1 — eelroa kahvel ja nuga

2 — pearoa kahvel ja nuga

3 — viike kahvel (dessertkahvel)
4 — viike lusikas (dessertlusikas)
5 — voinuga

6 — leivataldrik

7 — veiniklaas

8 — veeklaas

9 - salvratt

Joonis 8.2.b. Menlus on eelroog, supp, pearoog, kook, punane vein, vesi ja valge vein.

Joonis lk. 117 - 8.2.b

1 — eelroa kahvel ja nuga
2 — pearoa kahvel ja nuga
3 — viike kahvel (dessertkahvel)
4 — voinuga

5 - supilusikas

6 — leivataldrik

7 — punase veini klaas

8 — veeklaas

9 — salvritt

10 - valge veini klaas
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Joonis 8.2.c. Menuus on eelroog, spagetid ja vesi.

Joonis Ik. 117 - 8.2.c

1 — eelroa kahvel ja nuga
2 — suur kahvel

3 —suur lusikas

4 — veeklaas

5 — salvrétt

3. Taielik eelkate. Seda kasutatakse bankettide puhul. Lauale asetatakse

tavaliselt kdik vajalikud soogiriistad ja klaasid (kuni kohvikaiguni). Kui
soogikaike on palju, asetatakse lauale osaliselt s6ogiriistu ja klaase. Laual
peavad olema:
A nimekaart — asetatakse magustoiduriistade, kahvlite voi leivataldriku
taha voi kohanaitamistaldrikule;
A menuukaart - asetatakse kahvlite taha voi leivataldrikule;
A salvratt — (nime- voéi menuukaardi vdib panna ka vastavalt kokkuvolditud
salvrati vahele);
A maitseained,

A lauakaunistus.

Joonis 8.3. Taielik eelkate

Joonis Ik. 117 —8.3.

1 — eelroa kahvel ja nuga

2 — pearoa kahvel ja nuga

3 — supilusikas

4 - viike kahvel (dessertkahvel)
5 — viike lusikas (dessertlusikas)
6 — vOinuga

7 — leivataldrik

8 — punase veini klaas

9 - valge veini klaas

10 — veeklaas

11 — salvritt

12 — individuaalne meniiii

Kohvi- ja teelaua eelkate. Eelkate oleneb sellest, mida tee- voi kohvi juurde
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tellitakse.

A. Tellitakse ainult kuum jook. Tass asetatakse otse kliendi ette. Tassikorv ja

alustassile asetatud lusika vars jaavad paremale.
Kui kuuma joogi koérvale tellitakse ka kaest soddavaid tooteid (saiakesed,

pirukad), pannakse leivataldrik tassist vasakule poole. Vt joonis 8.4.a.

Joonis 8.4.a. Kohvilaua eelkate

Joonis Ik. 118 — 8.4.a

1 — kohvitass alustassiga

2 — kohvilusikas

3 — leivataldriku

4 — salvratt

5 — koorekann

6 — suhkrutoos

7 — 1ikoori- voi konjakiklaas

B. Joogi kdrvale tellitud toite suliakse soogiriistadega (nt tordikahvliga), siis

pannakse kliendi ette madal dessert- voi koogitaldrik. Dessert- voi
koogitaldriku korvale voi ette pannakse vastavad soomisriistad. Paremale

poole pannakse tee- vdi kohvitass.

Likdori- vdi konjakiklaas asetatakse tassist paremale. Vt joonis 8.4.b.

Joonis 8.4.b. Kohvilaua eelkate

Joonis Ik. 118 — 8.4.a

1 — kohvitass alustassiga

2 — kohvilusikas

3 — leivataldriku

4 — salvratt

5 — koorekann

6 — suhkrutoos

7 — likodori- voi konjakiklaas
8 - viike kahvel

- > = > >

Soovitused laua eelkatte tegemisel:

A lgale so0jale arvestatakse laua taga vahemalt 50-60 cm ruumi.

A Eelkatte keskjoon on otse kliendi ees.
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A Kliendi ette (tooliga kohakuti) asetatakse esimese toidukaigu taldrik voi

kohanaitamistaldrik voi salvratt.

A Toiduriistad asetatakse laua servast 1,5 — 2 cm kaugusele.

A Kahvlid asetatakse vasakule poole, kahvli harud jaavad Ulespoole.
Noad asetatakse paremale poole, noa tera jaab vasakule poole.

A Noa ja kahvli vahele peab mahtuma pakutavate roogade kdige suurem
taldrik.

A Dessertriistad asetatakse taldriku taha. Lusikas ja nuga asetatakse
varrega paremale poole, kahvli vars jaab aga vasakule poole.
A Juustu soomisriistad voib asetada kahte moodi: kas pdhiroariistadest

sissepoole voi suupistetaldriku taha.

A Koige valimised on need soogiriistad, millega alustatakse soomist.

A Taldriku serv on laua servast 1,5 — 2 cm kaugusel.

A Leivataldrik asetatakse taldriku korvale.
Uks véimalus on, et selle keskele (st taldrikute keskjooned (ihtivad).
Teine vbimalus on, et leivataldrik Ulemine serv Uhtib taldriku Glemise

servaga.

A Kogu saalis on Uhesugune eelkate. Erinev on eelkate ainult

ettetellimiste puhul.

Eelkattesse kuuluvaid s6omisriistu, klaase ja muid vahendeid voib lauale

panna mitmel viisil. Vaata joonist 8.5.
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Soogiriistad voivad olla:
A lauaservast Uhel kaugusel,
A nurga all,

A erikujuliselt.

Joonis 8.5. Soogiriistade paigutamise vdimalused

Joonis 8.5 lk. 118

Soogiriistade arv oleneb menuust ja lauapinna suurusest.
Maksimaalselt pannakse taldrikust paremale poole neli so0giriista,vasakule

poole kolm ja taldrikust Ulespoole kaks soogiriista.

Klaaside paigutamine

A Esimese toidukaigu klaas on kdige parempoolsem. Sellest vasakul on
jargmise joogi klaas.

A Veeklaas vdib asetseda teistest klaasidest vasakul voi paremal pool.

A Kui eelkattes ei ole magustoiduriistu, asetatakse klaasid keskjoonest
paremale.

A Kui eelkattes on magustoiduriistad, paigutatakse klaasid praenoast
paremale.

A Klaasid vdivad olla Uhes reas, nurga all voi asetatud grupina (vt joonist
8.6).

Joonis 8.6 Klaaside paigutamine

Lk. 119 — joonis 8.6
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KORDAMISEKS

A Kirjeldage ettevalmistustdid enne teenindamist.

A Kirjeldage jarjekorras laudade eelkatte tegemist.
Kirjeldage

minimaalset eelkatet,

taielikku eelkatet.

A
A

A |6plikku eelkatet ,
A

A Kirjeldage kohvi- ja teelaua eelkatte voimalusi.
A

Kirjeldage klaaside lauale paigutamise voimalusi.

8.5. Ruumide ja laudade kaunistamine

Restoranides kasutatakse ruumide kaunistamisel jargmist:

A Elus- ja kunstlilled ning taimed.
Elustaimed lisavad ruumile hubasust ja jagavad selle vaiksemateks osadeks.
Kunstlilli kasutatakse vahese valgusega teenindusruumides. Kunstlilled ja -
taimed sobivad masstoitlustus- ja meelelahutusettevotetesse, dllepubidesse.

Korgtasemel teenindamise puhul ei peeta kunstlillede kasutamist maitsekaks.

A Suured kompositsioonid, mida tehakse seintele vdi suurtesse

porandavaasidesse.

A Erinevad lauakaunistused: vaasid ja lilled, kuunlajalad ja kutnlad,
peeglid, salvratikud, laualipud, dekoratiivesemed (jéuluehted,

klaaskuulid), sdddavad erivarvilised puuviljad ja koogiviljad, looduslikud
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materjalid (kivid, kidbid, oksad, kérkjad, sammal, samblikud jm), jaast

figuurid, karamellfiguurid jne.

Lauakaunistusi valitakse vastavalt
A hooajale,
A Urituse teemale,

A lauakatmisvahendite varvile.

Aastaajast sdltuvalt lauakaunistused:
A kevadel: kevadlilled ja érnrohelised oksad;
A suvel: pollulillekimbud,;
A sugisel: varviliste lehtedega oksad;

A talvel: kudnlad, manni- ja kadakaoksad, kuivatataud lilled ja taimed.
Lauale valitavad lilled peavad olema:

A luhikesed, ilma tugeva I6hnata;

A ilma putukate, pudenevate lehtede, dite ja disikuteta.
Otse lauapinnale voib asetada igihaljaid oksi, kunstlilli ja pusivaid lilli.

Lillevaasid peavad olema madalad ja tagasihoidlikud.

Talvisel ajal on 6htusteks peolauakaunistusteks kuunlad. Sobivad nii

teekUunlad, pikad silindrilised kiunlad ja kui ka dekoratiivkuunlad.
Valiskulaliste vastuvottude ja iseseisvuspaeva puhul voivad olla kaunistuseks

laualipud.
Lippe tavaliselt so0gilauale ei panda, kasutatakse eraldi lipulauda.
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KORDAMISEKS

1. Kirjeldage ruumi- ja lauakaunistuse pdhimétteid toitlustusettevotetes.

8.6. Roogade ja jookide serveerimise tehnika

Portsjoneeritud toitude laualetoomise tehnika
Lauale viimisel kasutab kelner kahe taldriku asetamiseks vasakut katt.

Kolmas taldrik on paremas kaes.

Taldrikute kandmise votted:

A Esimest taldrikut hoitakse vasaku kae poidla ja nimetissormega.
Nimetissorm jaab taldriku alla.
Teine taldrik asetatakse pustistele neljandale ja viiendale sdrmele ja taldrik

toetub ka randmele. Vaata fotot.

Foto Ik. 121 — 8.6.a

Foto 8.6. a Serveerimisvahendite kasitsemise votted

2. Esimene taldrik vbetakse vasakusse katte. See asetatakse peopesale

poidla ja vaikese s6rme alla. Teine taldrik asetatakse poidla ja vaikese s6rme

peale. Vaata fotot.

Foto Ik. 121 — 8.6.b
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Foto 8.6. b Serveerimisvahendite kasitsemise votted

A Esimest taldrikut hoitakse vasaku kae pdidla ja nimetissérmega.
Nimetissérm jaab taldriku alla.
Teine taldrik asetatakse esimese taldriku alla — nimetissdrme ja keskmise

sdrme vahele. Teised sérmed pannakse taldriku alla. Vaata fotot.

Foto |k. 121 — 8.6.c

Foto 8.6. ¢ Serveerimisvahendite kasitsemise votted

Vaagnalt serveerimise tehnika
1. Kelner seisab kliendi toolist vasakul ja astub vasaku jalaga ette.

Kelneri keha on kliendi suunas ettepoole kallutatud.
2. Kelneri vasakule kaele on asetatud vaagen. Vaagen puudutab peaaegu

lauda. See on kliendi taldriku lahedal (2-2,5 cm taldrikust). Vaata foto
8.5.

Foto Ik. 120 — 8.5

Foto 8.7 Vaagnalt serveerimise tehnika

3. Kelner hoiab serveerimislusikat ja -kahvlit kaes nagu napitsat.
Serveerimislusika ja -kahvli kumerused on Ulespoole, lusikas on all ja
kahvel selle peal. Parema kae vaike sérm hoiab lusika ja kahvli varre

otsast nii tugevalt kinni, et need ei saa liikkuda. Vaata fotot.

Foto lk. 121 - 8.7.b
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Foto 8.7 a. Serveerimisvahendite kasitsemise votted

4. Kelner libistab toidu lusikale ja pressib sellele kergelt kahvliga. Toit ei

tohi lusikalt libiseda. Vaata fotot.

Foto lk. 121 — 8.7.a

Foto 8.7 b. Serveerimisvahendite kasitsemise votted

5. Uhele vaagnale pannakse tavaliselt 6-10 inimese toit.

6. Kelner tostab toitu kliendi taldrikule. Vaagnalt tdstetud toit peab olema

taldrikul sama kaunis, kui see oli vaagnal.

7. Prae serveerimisel tdstab kelner kdigepealt kliendi taldrikule pearoa
(kella poole viie asendisse). PAhilisand tstetakse pearoast vasakule

poole ja koogiviljad paremale poole.

Kandikult serveerimise tehnika
Kandikut hoitakse vasakus kaes. Vasaku kae sérmed on valja sirutatud ja
hoiavad kandikut alt keskelt. V6ib ka nii, et poial hoiab kandikut aarest ja kolm

s6rme altpoolt.

Taldrikute koristamise tehnika

A Enne jargmise kaigu serveerimist koristatakse kasutatud ndud.

A Kelner alustab koristamist laualt alles siis, kui vimane so0ja

seltskonnas on I6petanud.
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A Kelner koristab soo6gitaldriku laualt kliendi paremalt poolt oma parema
kaega. Ta koristab vdéimalikult vaikselt. Kelner votab taldriku, astub
sammu tagasi ja asetab kliendi selja taga selle oma vasakusse katte.

Kahvlit hoiab poial, nuga pistetakse kahvli alla.

A Teine taldrik vbetakse laualt parema kdega. See asetatakse ka kliendi
selja taga vasakule kaele. Teine taldrik toetub randmele ning neljandale
ja viiendale sérmele. Toidujaanused puhitakse kahvli abil esimesele

taldrikule. Ka kahvel ja nuga asetatakse esimesele taldrikule.

A Koristamist jatkatakse samal meetodil kuni rohkem taldrikuid kaele ei

mahu voi kuni laud on puhas.

A Leivataldrikud koristatakse kliendist vasakult poolt vasaku kaega.

A Supitaldrikute koristamisel asetatakse see kliendi selja taga vasakusse

katte koos alustaldrikuga.

Jargmise supitaldriku koos alustaldrikuga toetab kelneri randmele ning

ulestdstetud neljandale ja viiendale sérmele.

Seejarel tdstetekse supilusikas alumiselt taldrikult Glemisele taldrikule.

Ulemine supitaldrik koos kahe lusikaga pannakse alumisele taldrikule jne.

Vaata fotot.

Foto |k. 122 — 8.8

Foto 8.8. Kasutatud taldrikute koristamine laualt.

225



Klaaside koristamine
Klaaside koristamiseks laualt kasutatakse kandikut.

Lubamatu on klaase koristada nii, et sormed asetatakse klaasi!

Laudade korrastamine
A Laua puhkimiseks kasutatakse kaht taldrikut, kokkumurtud salvratikut
vOi niisket lappi.
A Uht taldrikut hoitakse péidla ja nimetissérmega. Teist taldrikut hoitakse
ulejaanud sérmedega allpool. Taldrikud peavad olema laua aare all.

Puhitakse kokkumurtud salvratiku voi niiske lapiga. Vaata fotot.

Foto |k. 122 — 8.9

Fotot 8.9. Laua puhkimine

A Peale laua puhastamist pannakse alumisele taldrikule salvratt voi niiske

lapp. See kaetakse Ulemise taldrikuga ja viiakse laua juurest ara.

Jookide serveerimine
Alkohoolsed ja mittealkohoolsed joogid, mida tellitakse klaasiga,
serveeritakse kandikul.

Klaasid asetatakse kliendi ette paremalt poolt.

Majaveini serveerimine. Kui majaveini tellitakse klaasiga, voib seda otse

pudelist kliendi ees olevasse klaasi valja valada.

Pudelidllede serveerimine. Arvestada on vaja jargmist:

A pudelisuu on klaasit kdrgemal;

A valatakse kliendist paremalt poolt parema kaega;
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A valatakse aeglaselt, vaht ei tohi Ule klaasi aare minna;

A pudeli silt peab olema kliendile naha;

A kui 6lut jaab pudelisse, jaetakse see lauale sildiga kliendi poole.

Valgete veinide serveerimine. Valgeid veine serveeritakse spetsiaalses

veinikuuleris.

Arvestada on vaja jargmist:

1.

Pudelit esitletakse algul kinnisena peo peremehele voi voorustajale

vasakult poolt. Silt jaab kliendi poole.

. Kui vborustaja kiidab veini heaks, eemaldatakse pudeli Umber olev

foolium ja puhastatakse pudelisuu salvratiga.

. Foolium I6igatakse ara pudelisuu randi alt. Nii ei satu valamisel vein

kokku fooliumiga.

Pudel avatakse laua aares voi abilaual. Klient peab avamist nagema.

5. Kelner nuusutab korgil veinist osa. Nii ta veendub, et vein ei ole

© © N o

riknenud.

Veinikork asetatakse voodrustaja ette taldrikule.

Kelner puhib uuesti pudelisuu salvratiga.

Veini valatakse voorustajale maitsmiseks.

Kui vbéorustaja annab peanoogutusega marku, valatakse vein teistele
klaasidesse.

Enne valatakse naistele, siis meestele ja I6puks veini maitsnud

vOorustajale.

. Kelner valab veini kliendist paremalt poolt. Silt peab olema kliendile

nahtav.

. Veini valatakse klaasidesse mitte rohkem kui 2/3 klaasi ulatuses.

. Peale valamist keeratakse kergelt pudelit. Uhtki tilka ei tohi laudlinale

langeda.

. Pudelisuu kuivatatakse kelneri kateratikusse.
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9. Jarelejaanud valge vein asetatakse kuulerisse. Punane vein jaab
pudeliga lauale voi abilauale. Kui on soovi, valatakse veini juurde.
10. Kui tellitakse uus pudel teist marki veini, siis tuuakse lauale ka

uued klaasid.

Vahuveinide serveerimine. Vahuveini pudelit hoitakse eelnevalt jaandus.

Selles on 1/3 osa jaad ja kulma vett.

Jaandu servale asetatakse salvratt pudeli kuivatamiseks.

Serveerimisel on vaja arvestada jargmist:

A pudel voetakse jaandust ja kuivatatakse;

A pudelit esitletakse kliendile;

A pudelilt eemaldatakse tinapaber ja traat;

A pudel avatakse tavaliselt ilma pauguta. Erandiks on ainult kliendi soov
avada pudel pauguga. Pudelit pooratakse 45-kraadise nurga all endast
eemale;

A kork pannakse alusele kliendi ette, plastmasskorke ei panda alusele;

A pudelikael puhastatakse seest ja valjast;

A vahuveini valatakse klaasidesse nii aeglaselt, et vaht jduaks osaliselt
vedelikuks muutuda;

A jooki vOib klaasidesse valada kaks korda jarjest;

A arvestatakse, et Uhest pudelist jatkub jooki 6-7 inimesele;

A parast serveerimist asetatakse pudel tagasi jaandusse.

Viskide serveerimine

A Viskit serveerides on vaja kindlasti kliendi kaest kusida, kas ta soovib
viskit jaaga voi ilma.

A Viskit serveeritakse tavaliselt paksupdhjalisest viskiklaasit.
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Tekiilla serveerimine

Serveerimisel on vaja arvestada, et tekiilat serveeritakse tavaliselt viinapitsist

koos sidruniviilude ja soolaga.

Mineraalvee ning teiste gaseeritud ja gaseerimata vete serveerimine

Serveerimisel on vaja arvestada jargmist:
A Serveeritakse jahutatult 7-10° juures.
A Pudel avatakse serveerimislaual kliendi nahes.
A Serveerimiseks kasutatakse kas jalaga veeklaasi voi jalata klaasi
(tumblerit).
A Pudelist valatakse paremalt poolt, etikett on kliendile nahtav.
A Vesi, mis ei mahtunud klaasi, jaetakse lauale. Pudelisilt keeratakse
kliendi poole.
KORDAMISEKS
4. Nimetage veinide serveerimise protseduur jarjekorras.
5. Kirjeldage portsjoneeritud toitude lauale toomise tehnikat.
6. Kirjeldage toitude vaagnalt serveerimise tehnikat.

7. Kirjeldage taldrikute koristamise tehnikat.

8.7. Erinevate roogade serveerimine

Puljongite ja suppide serveerimine
Puljongeid ja suppe serveeritakse kas supikausis voi tirinas
(téstmisvahendiks on kulp) vdi portsjonitena.

Puljongite serveerimine
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A Serveeritakse kas puljongitassis koos alustaldrikuga voi supitaldrikus.
A Serveerimistemperatuur on 90°,

A Selgeid puljongeid serveeritakse alati koos lisandiga.

Koogiviljasuppide serveerimine
A Serveeritakse vahemalt 75° C juures.
A Serveeritakse supitaldrikus vdi puljongitassis. Puljongitass on asetatud

alustaldrikule.

Pureeritud suppide serveerimine
A Serveeritakse vahemalt 65 - 75° C juures.
A Serveeritakse supitaldrikus voi puljongitassis.

A Soojal aastaajal vdib serveerida jahutatult.

Piimasuppide serveerimine
A Serveeritakse vahemalt 65 - 75° C juures.

A Serveeritakse dessert- voi supitaldrikus.

Kulmade suppide serveerimine
A Serveeritakse temperatuuril 6- 8° C.
A Voib lisada jaakuubikuid.

A Serveeritakse puljongitassis vai supitaldrikus.

Suppide korvale pakutavad lisandid serveeritakse vaagnatelt. Juures on

kindlasti tostmisvahendid.

Kastmete serveerimine
A Serveeritakse kas koos roaga voi eraldi.

A Serveeritakse kastmekannudes voi -kaussides, mille all on
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alustaldrik.

A Tostmisvahendiks on kastmekulp voi jarelroalusikas.

Kodgiviljaroogade serveerimine
A Serveeritakse kohe peale valmistamist temperatuuril 65 — 75° C.
A |seseisva toiduna serveeritakse prae- voi kulmtoidutaldrikul.
A Lisandina serveeritakse eraldi kaussides vdi vaagnatel, mille
juures on vastavad téstmisvahendid.

A So66miseks kasutatakse prae- voi kilmtoidu nuga ja kahvilit.

Putrude serveerimine

A Serveeritakse temperatuuril 65 - 75 C °.

A Serveeritakse kaussides vdi marmiitides, juures
tdstmisvahendid.

A Lisandid putrude juurde serveeritakse kaussides, juures
tdstmisvahendid (vdilabidas, lusikas).

A Suuakse kulmtoidutaldrikult, desserttaldrikult voi -kausist,
kasutatakse dessertlusikaid.

A Serveerimisel liha- voi kalaroogade juurde vdivad pudrud
olla portsjonitesse pandud.

Serveeritakse ka kaussides voi vaagnatelt, tdstmisvahendiks suur lusikas.

Kohupiimatoitude serveerimine
Kohupiimasegud:
A Serveeritakse suupistena 10 — 14° C juures.
A Serveeritakse kaussides, juures tdstmisvahendid.
A Jarelroana serveeritakse kas portsjonina desserttaldrikul voi
magustoidukausis koos lisandiga.

Lisandiks on sageli kissell, keedis jm).
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Serveeritakse ka kaussides, juures tdstmisvahend (suur lusikas).
A SlUuakse desserttaldrikult voi -kausist, kasutatakse

dessertlusikat.

Soir: serveeritakse suupistena vaagnal, juures tdstmisvahend.

Kohupiimakotletid ja -pallid:
A Serveeritakse suupistena voi jarelroana kohe peale
valmistamist temperatuuril 65 — 75° C vai jahutatult 10 — 14°
C juures.
A Serveeritakse vaagnatel, lisandid on kaussides, juures
tostmisvahend.
A Suuakse kulmtoidutaldrikult, kasutatakse keskmist nuga ja

kahvlit. Jarelroa puhul kasutatakse vaikest nuga ja kahvlit.

Kohupiimapudingud:
A Serveeritakse tavaliselt sooja jarelroana temperatuuril 65 —
75° C.
A Serveeritakse kas kupsetusvormis voi sellest valja voetuna
koos lisanditega.
A Lisandid on kaussides, juures tdstmisvahendid.

A Suuakse desserttaldrikult, kasutatakse dessertlusikat.

Munaroogade serveerimine
Munaroad: serveeritakse vahetult peale valmistamist 65 — 75° C juures.
Kooreta keedetud munad: serveeritakse vahetult peale keetmist suupistena

koos lisanditega.

Munahuubed ja munapudrud:
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A Serveeritakse tavaliselt hommikusddgilauas suupistena koos
lisanditega.

A Serveeritakse ka lisandina suitsutatud voi soolataud kalale.

Harjasilmad:
A Serveeritakse tavaliselt hommikusoddgilauas suupistena.

A Serveeritakse ka lisandina praetud liharoogade juurde.

Omletid: serveeritakse tavaliselt iseseisva roana.

Munaroogade soomiseks sobib kulmtoidutaldrik, kilmtoidu nuga ja kahvel.

Lisandina serveerimisel pannakse munaroog vaagnale voi kaussi, juurde

tdstmisvahend.

Munaroa voib panna ka portsjonisse peamise toidu juurde.

Juustu serveerimine

Enne serveerimist hoitakse juustusid 1-1,5 tundi toatemperatuuril. Nii muutub

nende aroom paremini tuntavaks.

Soovitused:

A Serveerimiseks on parim puust vdi marmorist vaagen voi laud,

millel saaks ka juustu Idigata.

Sobivad ka fajansist, portselanist voi klaasist vaagnad ja
menaazid.

Suuremate juustutikkide sisse surutakse juustunoobid, juurde
asetatakse juustunuga.

Lisandeid voib serveerida samal alusel vai eraldi nbudes. Juures
on vajalikud tdstmisvahendid.

Juustu s6omiseks asetatakse igale sdojale keskmine voi vaike

taldrik. Olenevalt lisanditest kasutatakse suupistetikke voi
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jarelroanuga ja -kahvlit.
Voib kasutada ka individuaalset juustunuga.

A Uhest vdi mitmest juustusordist vdib koostada juustuvaagna.
Juustuvaagnal on iga juustu jaoks eraldi Idikevahend.

A |gale so0jale vdib koostada eraldi juustutaldriku.

A Juustu voib serveerida jarelroana, vahepalana vdi ainsa kaiguna
Ohtueineks.

A Juustude lisandiks serveeritakse puuvilju, kdogivilju, salateid,
kUpsiseid, leivatooteid.

A Suuakse keskmiselt taldrikult, kasutatakse vaikest nuga ja kahvlit.

Vaib kasutada ka ainult juustunuga.

Juust eelroana:
A Serveeritakse juustuvarrastena. Lisandiks sobivad kulmad kastmed.

A Soomisel kasutatakse keskmiset taldrikut, vaikest nuga ja kahvlit.

Kalatoitude serveerimine
A Serveeritakse 65° C juures kas portsjonitena koos lisanditega voi
vaagnatel, marmiitides. Vaagnates ja marmiitides serveerimisel antakse

lisandid eraldi vaagnatel ja kaussides, juures tdstmisvahendid.

Praetud, rostitud, grillitud ja kipsetatud kalad. Serveeritakse sooja voi kilma

suupistena voi pearoana 65° C juures koos sobivate lisanditega.

Suitsutatud kalad. Serveeritakse sooja vdi kilma suupistena vdi pearoana.

5. Kasutatakse kulmtoidutaldrikut ja keskmist nuga ning kahvilit.
6. Pearoana s6omisel kasutatakse suurt taldrikut ja kalanuga ning -kahvlit
(v6i suurt nuga ja kahvlit).

7. Kuumi suupisteid voib serveerida ka kokillndudes.
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Lihatoitude serveerimine

A Serveeritakse 65° C juures kas portsjonitena koos lisanditega vai
vaagnatel.

A Hautatud liharoogi serveeritakse ka kaussides, marmiitides.

A Kaussides ja marmiitides serveerimisel antakse lisandid eraldi
vaagnatel ja kaussides, juures tdstmisvahendid.

A Suuri praade serveeritakse pearoana vaagnatel koos lisanditega 65° C
juures. Voib serveerida ka kiilma suupistena temperatuuril 2-6° C.

A Lihasuupistete sdomiseks kaetakse lauale keskmine taldrik ja keskmine
nuga ning kahvel.

A Pearoana soomisel kasutatakse suurt taldrikut ja suurt nuga ning
kahvlit.

Magustoitude serveerimine
Varsked puuviljad, marjad ning salatid.
A Serveeritakse vaagnatel voi kaussides. Suuakse vaikeselt taldrikult
vaikese noa ja kahvliga voi puuviljanoaga.
A Serveeritakse portsjonndudes koos lisanditega temperatuuril 10-14° C.

Suuakse tee- vdi dessertlusikaga, mis on serveerimisel kinni kaetud.

Kompotid, kissellid, magusad supid
Serveeritakse koos lisanditega desserttaldrikus, magustoidukausis voi -

pokaalis temperatuuril 10-14° C. Sulakse tee- vdi dessertlusikaga.

Paksud kissellid:
A Valatakse kohe peale valmistamist serveerimisndudesse.
A Voib valada ka kulma veega niisutatud véi suhkruga ulepuistatud vormi.

Vormist valja vahetult enne serveerimist.
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A Serveerida voib ka suurtes kaussides, juures on kulbid vdi muud

tostmisvahendid.

A Soomisel kasutatakse desserttaldrikuid voi magustoidukausse. Juures

dessert- voi teelusikad.

Jaatised, parfeed ja sorbetid

A Serveeritakse kulmutatult.

A Tavaliselt serveeritakse portsjonitena koos lisanditega
magustoidukausis voi -pokaalis.

A Jaatisepallid tdommatakse jaatisekulbiga.

A Uhes portsjonis vdib koos serveerida erinevaid jaatisi, parfeesid voi
sorbette.

A Portsjonndu pannakse alustaldrikule. S66miseks antakse teelusikas

kaetult.

Restoranides serveeritakse magustoite ka suurtelt taldrikutelt

(praetaldrikutelt),

sdomisvahenditeks on sel juhul dessertlusikas ja -kahvel (kulmtoidukahvel).

Kui serveeritakse kdvapohjalist kooki kastmega, siis pannakse lauale ka

kUlmtoidunuga.

Voileibade serveerimine

Tikuvdileibade ja vaikeste vdileibae puhul pannakse lauale vaike taldrik,
soO0giriistu ei panda.

Rullvdileibade, kihiliste voileibade, einevdileibade, voileivatortide puhul

pannakse lauale keskmine taldrik, keskmine nuga ja kahvel.

Salatite serveerimine
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Salateid serveeritakse eelroana, kerge einena, lisandina pearoa juurde,

jarelroana 2-6° C juures.

Toorsalatid
A Serveeritakse vahetult peale valmistamist.
A Serveeritakse klaas- voi portselankausis, keskmisel vai suurel taldrikul,
klaaspokaalis voi vaagnal,
A Soomisel kasutatakse vaikest vdi keskmist taldrikut, kilmtoidukahvlit ja

-nuga. S66misel vdib kasutada ka ainult keskmist kahvilit.

Soojad salatid
A Serveeritakse vahetult peale valmistamist.
A Serveeritakse temperatuuril 65-75° C.
A Pearoana valmistatud salat pannakse portsjonina suurele taldrikule.

A Eel- vOi vaheroana serveeritakse salat suurel voi keskmisel taldrikul.

Kulmade suupistete serveerimine
Kulmi suupisteid serveeritakse kas eel- voi vaheroana vdi kerge einena 4-6°

C juures.

Serveeritakse
A portsjonitena suurel voi keskmisel taldrikul;

A vaagnal, juures tdéstmisvahendid.

Soomisel kasutatakse vastavalt taldriku suurusele kas suurt nuga ja kahvlit
vOi kesmist nuga ja kahvlit.
Liha- voi kalasuupistetest vdib koostada ka liha- vdi kalavaagnaid.

Soojade suupistete serveerimine

237



Sooje suupisteid serveeritakse temperatuuril 65-75° C.
Serveeritakse nagu pearoogi, kuid
A tunduvalt vaiksemates kogustes,

A lisandeid on arvult ja hulgalt vahem.

Sooje suupisteid vdib valmistada portsjonndudes, milles need ka
serveeritakse.

Portsjonndud on portsjonpannid, kokillid, kokottid jne.
Portsjonndu asetatakse alustaldrikule.

Suuakse kas teelusika voi jarelroakahvliga.

Pagaritoodete serveerimine
Serveeritakse leivataldrikul vi punutud korvides.

Leiva- ja saiaviilud asetatakse salvratiku vahele.

Voi serveerimine
Serveeritakse eraldi taldrikul, mille juures on vdilabidas vai -nuga.
Vi vbib asetada alusele mitut moodi:

A kuubikutena,

A vdilabidaga voolitud tukikestena,

A voikaabitsa voi -kulbiga tommatult,

A erinevate voolitud vai I16igatud kujunditena.

Maitseainete serveerimine

Serveeritakse mitmeti:
A eraldi alusel, millel on kdik maitseainepudelid ja -toptsid;
A pipar pipraveskis, sool soolaveskis,
A salatikastmed ja ketSupid originaalndudes.

Maitseainete juurde paigutatakse ka hambaorgitopsid.

238



Kohvi ja tee serveerimine

Serveerimisvdimalused:
A Kannudes, mis on alustaldrikul; kannud kaetakse kannusoojendajaga.
A Termoskannudes.
A Portselankannudes, mille all on pdletid.

A Kohvitassides, kui kohv on valmistatud kohvimasinaga.

Kohvikoor voi eelsoojendatud piim serveeritakse koorekannus.

Koorekann asetatakse alustaldrikule.
Suhkur pannakse lauale suhkrutoosis. Toos asetatakse lauale kaaneta.
Tostmisvahendiks on tukksuhkru korral suhkrutangid, kristallsuhkru puhul

suhkrulusikas.

Muud lisandid tee ja kohvi juurde serveeritakse kaussides voi vaagnatel.

Vajadusel lisatakse t6stmisvahend.

Ulesanne. Kirjeldage kohvilaua katmist foto 8.10. alusel.

Foto k. 127 — 8.10. Kohvilaud

Foto 8.10. Kohvilaud

Karastusjookide ja vee serveerimine
Karastusjoogid ja vesi asetatakse lauale pudelite voi kannudega.Kannude
alla pannakse alustaldrikud.

Igale kulalisele peavad olema eraldi joogiklaasid.
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Toitude serveerimine buffet-laual

Roogade ja jookide lauale asetamisel tuleb arvestada jargmist:
A eelroad on enne pearoog;i;
A kulmad eelroad on enne sooje eelroogi;
A salatid on enne kui kalast ja lihast valmistatud eelroad;
A kalasuupisted on enne lihasuupisteid;

A soojad kalaroad on enne sooje liharoogi;

A pearoogade pakkumisel on péhitoiduaine (kala vai liha) enne kastmeid
ja lisandeid;

A koogiviljalisandid on enne riisi- ja pastalisandeid;

A juustulaud on koos jarelroogadega;
A jarelroogade pakkumisel on jarelroog enne selle juurde pakutavaid

kastmeid ja lisandeid;

A road on tavaliselt enne leiba ja saia;

A joogid I6petavad valjapaneku.

Foto k. 128 — 8.11. Buffet-laud

Foto 8.11. Buffet-laud

Samast toorainest pearoogade lauale asetamine
A Alustatakse vees ja aurus keedetud roogadega,
A jargnevad hautatud (kastmes) road,

A |6puks praetud (grillitud, rostitud, kipsetatud) road.
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Koogiviljalisandite lauale asetamine
A Alustatakse vees ja aurus keedetud kodgiviljalisanditega,
A jargnevad pudrud ja pureed,
A |6puks praetud (grillitud, rostitud, kUpsetatud) ja vormis valmistatud

lisandid.

KORDAMISEKS
A Kirjeldage suppide sereveerimise erinevaid viise.
A Kirjeldage juustude serveerimist.

A Kirjeldage kohvi serveerimist.

8.8. Klientide teenindamise protsess

Klientide teenindamise etapid

A Klientide vastuvotmine. Foto Ik. 129 - 8.12.
. ) . . . Klientide vastuvotmine
A Menulu ja joogikaardi esitlemine.
A Tellimuse vastuvotmine.

A Toitude ja jookide serveerimine.

A Arveldamine.

A Klientide arasaatmine. Foto 8.12. Klientide vastuvdtmine

Kulastajate vastuvotmine toimingud restoranis
A Ulemkelner vdi teenindaja vétab kliendid vastu restorani sissepéaasu

juures. Vaata fotot 8.12.

A Ulemkelneri td6laud asub restorani sissekaigu l1dheduses. Tdolaual on
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menuud ja joogikaardid.

A Ulemkelner voi teenindaja tervitab kliente viisakalt, kaed on tal kdrval
vOi selja taga.

A lgale kulalisele naeratatakse ja kummardatakse kergelt.

A Ulemkelner selgitab valja, kas kulalistel olid kohad reserveeritud.

Seejarel antakse kulalised teenindale Ule voi juhatatakse lauda.

A Laua aares nihutatakse toole ja aidatakse kulalised istuma.

A Selgitatakse valja, kas seltskonnas on vdorustaja.

A Pakutakse vett voi mineraalvett voi eeljooke.
Joogid tuuakse lauda ja valatakse valja.
Pudelist serveeritud joogi puhul asetatakse see peale valamist lauale.

Kulalised valavad ise juurde. Vaata fotosid.

Foto lk. 130 — 8.13. Jookide Foto Ik. 131 — 8.16. Veini valamine
esitlemine
o Jookide esitlemine 8.14. Veini valamine

Menui ja joogikaardi esitlemise toimingud
A Menuud ulatatakse nii voorustajale kui ka tema kulalistele.
A Menuuga tutvumise ajal kusitakse, kas soovitakse eeljooki.
A Pakutakse joogikaarti, kui see on eraldi menuust.
A Esitletakse roogi ja nbustatakse kliente valiku tegemisel.

A Koristatakse katted vabadelt kohtadelt. Kasutatakse katmistaldrikut.
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Tellimuse vastuvotmine
Tellimuse vastuvotmine on teenindaja Uks tahtsamaid Ulesandeid.
See on kulaliste rahulolu ja ettevétte muugiedu seisukohalt vaga oluline.
Etapid:
1. Kulalistele kirjeldatakse roogi. Kui klient palub, antakse talle roogade

kohta soovitusi. Vaata fotot.

‘Foto k. 130 — 8.14. Menuu esitlemine

Foto 8.15. Men(u esitlemine

2. Teenindaja annab ndu erinevate roogade kokkusobivuse kohta.

3. Tellimus kirjutatakse ules hoolikalt, lauas istujate kaupa.

4. Tellimuse vastuvotja vastutab selle eest, et arve koostatakse veatult.
Veatult edastatakse arve kas tSekina voi elektrooniliselt labi

kassasusteemi.
Teenindustoimingud soogilauas

Kulalise paremalt poolt pannakse lauale ndusid ja voetakse neid ka laualt ara.

Paremalt poolt pannakse lauale ka valmis portsjoneid.

Foto Ik. 131 — 8.18. Portsjoni lauale asetamine

Foto 8.16. Portsjoni lauale asetamine

Kulalise vasakult poolt pakutakse toite ja jooke.

Foto lk. 131 — 8.17. Vaagnalt pakkumine
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Fotot 8.17 Vaagnalt pakkumine

Pdhiroa serveerimine - lauda toomise ja pakkumise jarjestus:
A Leib ja voi.
A Salatid ja kilmad lisandid.

Soojad lisandid.

Kartulilisandid.

Kaste.

Peakomponent.

Teeninduse jarjekord osalise teenindusega lauas

A Valatakse jook (joogid). Vaata fotot 8.14. - veini valamine.

A Viiakse lauale portsjonitena eelroog (supp, salat, suupisted).

A Korjatakse laualt kasutatud ndud.

A Viiakse lauale leib ja vai. Kui leib ja voi kuuluvad eelroa juurde, siis vii
need peale jookide valamist.

A Viiakse lauale soojendatud pearoataldrikud.

A Viiakse lauale kilmad lisandid.

A Viiakse lauale soojad lisandid ja kastmed.

A Pakutakse pearooga.

A Valatakse lisaks jooki.
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Korjatakse laualt soojad lisandid.
Korjatakse laualt kilmad lisandid.

Korjatakse laualt leib, v6i ja maitseained.

N N

Korjatakse laualt kasutatud taldrikud, leivataldrikud, klaasid ja kasutatud

sO0giriistad.

A Viiakse lauale jarelroog portsjonitena.

A Korjatakse laualt kasutatud ndud.

A Viiakse lauale koogitaldrikud ja kohvi-/teetassid.

A Viiakse lauale suhkur, koor (muud lisandid) ja koogid.

A Valatakse kuuma jooki.

A Valatakse lisaks kuuma jooki.

A Korjatakse laualt kasutatud ndud.

Teenindaja tegevus buffet-lauas (Rootsi lauas)

Jahutus- ja soojenduspindadega lauade olemasolu korral paneb teenindaja

lauale valmis toidundud, soogiriistad ja ka toidud ning joogid.

Teenindaja Ulesanded:
A Eeljoogi pakkumine kas kandikutelt voi eeljoogilaualt.
A Sodgilaualt kasutatud ndude araviimine.
A Peolaual olevate serveerimisnbude taiendamine.
A Jookide serveerimine sdogilaudades.

A Tuhjade serveerimisndude araviimine.
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Jahutus- ja soojenduspindadega lauade puudumine

Teenindaja Ulesanded:
A Soojade roogade soomiseks mdeldud taldrikute eelsoojendamine.
A Soojade roogade digeaegne lauale viimine.

A Soodgilaualt kasutatud néude araviimine.

Lauas teenindamine toimub eespool kirjeldatud reeglite jargi.

Kui on loodud vbéimalused suitsetamiseks, vahetavad teenindajad ka

tuhatoose.

Arveldamine
Arveldamine toimub restoranis eine 16pus.
Arveldatakse

A sularahas,

A maksekaartidega,

A kupongidega (voutSeritega).

Arve esitatakse vastavalt kliendi soovile kas kogu laudkonnale Uhise arvena
vOi igale kliendile eraldi.

Arved asetatakse vastavate kaante vahel alusele voi vaikesele taldrikule.

Foto k. 132 — 8.19 — Arve ulatamine
kliendile

Foto 8.18. Arve ulatamine kliendile

Maksekaartidega arveldamisel kasutatakse makseterminali.

Arve tasumise jarel tanatakse klienti.

Klientide arasaatmine
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Kliente saadab ara teenindaja ja/vdi peakelner. Vaata fotot.

Foto lk. 133 — 8.20 — Klientide
arasaatmine

Foto 8.19. Klientide arasaatmine

Kliendi soovil tellib teenindaja ja/voi peakelner lahkumisajaks takso.
Kliendilt palutakse tagasisidet, kas ta jai kulastusega rahule.
Kliente tanatakse kulastuse eest. Neid abistatakse riietumisel, jaetakse

huvasti ja saadetakse ukseni.

KORDAMISEKS

1. Mida tuleb silmas pidada toitude asetamisel buffet-lauale?

8.9. Selvelauad

Selvelaudadeks nimetatakse selliseid laudu, mille juures
7. kulalised ei istu,

8. kulalised teenindavad end ise.

Suupisted ja joogid voivad olla laudadel, neid vdivad aga ka teenindajad
pakkuda kandikutelt voi baarist.

So0mine voib toimuda nii istudes kui ka seistes.

Enam levinud selvelaudade tuubid:
A furSettlaud,
A Rootsi laud,
A puuviljalaud,

A juustulaud,
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A kokteililaud,
A eeljoogilaud,

A tervitusjoogilaud.

Fursettlaud

FurSettlaua puhul asetatakse ndud ja soogiriistad ning serveeritakse
suupisted ja joogid Uhele vdi mitmele lauale. Selle laua aares ei istuta.
Soomine toimub seistes.

Suupisteid ja jooke vdib pakkuda ka kandikutelt. Arvestama peab, et menulus

olevat saaks suua vaid kahvliga.

Menuusse voivad kuuluda:
A suupistevdileivad;
A vaikesed pagaritooted, tikusuupisted;
muud kidlmad suupisted;
soojad suupisted,;
vaikesed koogikesed, pirukad, kupsised, kompvekid;
puuviljad;
kuumad ja karastavad joogid;

alkohoolsed joogid,;

= > = > > >

vaikestes portsjonndudes serveeritud salatid ja supid.

FurSettlaud kaetakse erinevate pidulike sundmuste puhul nii siseruumides kui

ka vabas 6hus. Vastuvétt furSettlauaga kestab tavaliselt 1,5-2 tundi.

Laua katmine

1. Laud kaetakse linaga, mis ulatub peaaegu pérandani.

2. Laua katmist alustatakse klaasidest. Vaata klaaside paigutamist
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jooniselt 8.6.

Klaasid voib asetada laua pinnale voi kandikutele.

3. Karastusjookide ja vee pudelid peavad olema klaasist. Need asetatakse
klaasigruppide juurde. Pudeli silt jaab laua aare poole. Osa pudeleid on

eelnevalt avatud.

4. Veinipudelid asetatakse ka lauale. Vein valatakse osaliselt valja

veiniklaasidesse.

5. Mahlad ja muud alkoholivabad joogid pannakse lauale kannudes.

Kannude all on alustaldrikud.

6. Jookidest ja klaasidest voib kujundada omaette jookide laua.

7. Suupistetaldrikud asetatakse lauale virnas. Taldrikuid peab laual olema

nii palju, et iga s66ja saaks iga kaigu jaoks votta uue taldriku.

8. Taldrikute juurde asetatakse lauale sddgiriistad. Sodgiriistad vdib
laduda laua pinnale, taldrikule salvrati vahele, panna need korvidesse

vOi erilistesse topsidesse.
9. Riidest vdi paberist salvratid asetatakse taldrikutest vasakule vdi nende
taha. Salvratid voivad olla laua pinnal, korvis; pabersalvratid ka

salvratihoidjates.

10. Klaasihoidjad pannakse kas suupistetaldriku serva kulge,

asetatakse taldrikute korvale korvi voi kaussi.
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100 kulalise teenindamiseks vajatakse 3-4 teenindajat. Juhul, kui pakkumine

toimub kandikutelt, vajatakse teenindajaid rohkem.

Teenindajate Ulesanded:
A Serveerida eeljooke ja tervitusjooke.
Hoolitseda suupistelaua, joogilaua, kohvilaua korrasoleku eest.
Hoolitseda abilaudade korrasoleku eest.
Koguda kasutatud s66gindud ja joogiklaasid.
Viia ara voi taiendada tuhjaks saanud serveerimisndusid.

Pakkuda sooje suupisteid ja kohvi voi teisi kuumi jooke.

= > > > >

Taiendada alkohoolsete ja karastusjookide valikut laual voi pakkuda
neid kandikult.

Foto k. 134 — 8.21 — FursSettlaud

Foto 8.20. Fursettlaud

Buffet-laud (Rootsi laud)
Buffet-lauas serveeritakse toidud ja asetatakse ndud ning sdogiriistad Uhele

vOi mitmele lauale.

Buffet-laua aares ei sooda. Soomiseks kaetakse eraldi lauad. Need voivad

asuda samas ruumis voi mitmes eraldi ruumis.

Buffet-lauana voib katta
A hommiku-, Iduna- ja dhtusddgilauda,
A kohvi- ja teelauda,

A vastuvotulauda.
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Lauad kaunistatakse.

Road serveeritakse suurtel vaagnatel voi kaussides.

Buffet-laua menuus vdivad olla:
A kulmad ja soojad eelroad,
pearoad,

vaheroad,

A
A

A jarelroad,
A kuumad joogid,

A karastavad joogid,
A

alkohoolsed joogid.

Kadik road ja joogid pannakse Uheaegselt lauale. Roogade juurde on
paigutatud ka vastavad s66gindud ja -riistad.
So6ja valib oma maitse jargi roakaigud ja nende jarjestuse.

Buffet-laudu voib kaetta nii siseruumides kui ka vabas ohus.

Hommikusook buffet-lauast

A Laua katmisel jalgitakse, et iga roarUhma vdi joogi juures on vajalikud
taldrikud, tassid ja klaasid, sO0giriistad.
A Kui mdne suupiste juurde kuulub kaste voi muu lisand, asetseb see

suupiste laheduses.

A Kuumade jookide lisandid (suhkur, magusained, rédsk koor,

soojendatud piim) asetsevad jookide laheduses.

A Kuumad joogid on kas termoskannudes voi portselankannudes.

Portselankannude all on pdletid.
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Kuumad joogid vdivad olla ka pumptermostes vdi kraaniga varustatud

kohviautomaatides.

A Jahutavad joogid (piimatooted, mahlad) on jahutusplaatidel. Mahlad

vdivad olla ka mahlajahutis.

A Soojad suupisted on vastavates elektrilistes voi pdletiga varustatud

seadmetes vdi soojendusplaatidel.

Teenindajate Ulesanded:
A Katta laud enne eine algust.
A Taiendada vOi asendada tuhjaks saanud serveerimisnousid.
A Viia ara kasutatud ndud, korrastada soogilaudu.
A Serveerida soogilauda kuumi jooke.
A Viia sel ajal ara kasutatud ndud, kui kilalised on lainud uut rooga
votma.

A Parast eine 16ppu koristada toidulaua ja sdogilauad.

Puuviljalaud
Puuviljalaud kaetakse luhiajaliste vastuvéttude puhuks.

Eraldi so0gilaudu tavaliselt ei ole.

Menuus voivad olla:
A puuviljad;
A suupisted, kupsised, kompvekid, koogikesed;
A pahklid;

A karastavad ja alkohoolsed joogid.

Laua voib katta nii ruumi kui ka paviljoni, aeda, terrassile.
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Laua kdrgus on 0,85-1 meetrit.
Lauale peab igast kuljest olema vaba juurdepaas.
Laua katmine:
A Laud kaetakse peaaegu maani ulatuva linaga. Vaib kasutada ka
,seelikut”.
A Lauakaunistused valitakse tagasihoidlikud, sest puuviljad ise on

varvilised.

A Laua katmist alustatakse klaaside paigutamisest. Need asetatakse
lauale gruppidena, mis moodustavad laua kujuga sobivaid kujundeid.

A Lauale asetatakse virna laotud leiva- voi eelroataldrikud. Nende kdrvale
pannakse puuviljanoad, -kahvlid, jarelroalusikad vai teelusikad.

A Salvratikud paigutatakse volditult lauale véi salvratihoidjatesse.

Eelistatakse paberist salvratte. Need paigutatakse taldrikute lahedusse.

A Joogikannud ja pudelid asetatakse gruppidena klaaside lahedusse.
A Laual peaksid olema ka klaasihoidjad. Need pannakse sageli
suupistetaldrikute serva kulge. Klaasihoidjad voivad olla ka taldrikute

korvale kausis voi korvis.

Teenindajate Ulesanded:
A Pakkuda jooke.
A Viia tuhjad serveerimisndud laualt ara voi asendada need.
A Hoolitseda selle eest, et jooke jatkuks.
A Hoolitseda selle eest, et laud oleks pidevalt korras ja ilus.

A Korjata kokku kasutatud néud.

Kliendi tegutsemisjarjekord puuviljalaua korral:

A Vbetakse laua aarelt taldrik.
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A Taldrikule asetatakse suupisted.
A Valatakse jooki.

Noud ja suupisted on asetatud vastavalt tegutsemisjarjekorrale mitmesse

gruppi.
Lauale on juurdepaas mitmest kuljest.

Juustulaud
Juustulaud voib olla kaetud nagu buffet-laud (Rootsi laud) vdi nagu
furSettlaud.
Juustuvaliku korval voib olla menuus:
A koogiviljad, puuviljad;
A pagaritooted, kupsised;
A pahklid;
A keedised;
A tikusuupisted, suupistevdileivad,

A karastavad joogid, alkohoolsed joogid.

Laua voib katta nii ruumi kui ka paviljoni, aeda, terrassile.
Laua kdrgus on 0,85-1,1 meetrit.

Lauale peab igast kuljest olema vaba juurdepaas.

Laua katmine:
A Laud kaetakse peaaegu maani ulatuva linaga. Véib kasutada ka
,seelikut®. Lina voib olla valge voi varviline.

A Lauakaunistused valitakse tagasihoidlikud.

A Laua katmist alustatakse klaaside paigutamisest. Need asetatakse

lauale gruppidena, mis moodustavad laua kujuga sobivaid kujundeid.
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A Klaasid ja joogid voib asetada ka eraldi lauale.

A Lauale asetatakse virna laotud leiva- vdi eelroataldrikud. Nende korvale
pannakse soogiriistad. Soédgiriistad voib asetada laua pinnale voi

panna korvidesse.

A Salvratikud paigutatakse volditult lauale vdi salvratihoidjatesse.
Kasutatakse nii paberist kui ka riidest salvratte. Need paigutatakse

taldrikute lahedusse.

A Joogikannud ja pudelid asetatakse gruppidena klaaside lahedusse.

Teenindajad toimivad samuti nagu teenindamisel furSettlauas vai buffet-lauas.

Kokteililaud
Kokteililaud kaetakse kokteilivastuvotuks kas Idunasel ajal voi 6htupoolikul.

Klassikaliseks kokteililaua menuus on kokteilid, segujoogid, suupisted.

Kokteillaua menuusse voib lisada ka erinevaid alkohoolsed jooke ja
karastavaid jooke.
Kui pakutakse alkohoolseid jooke, peab selle kdrval olema ka valik

alkoholivabadest jookidest.

Kokteililaua suurus ja kuju séltub selle paigutamise kohast ja kulaliste arvust.

Lauale peab igast kuljest olema vaba juurdepaas.

Laua katmine:
1. Laud kaetakse peaaegu maani ulatuva linaga.

2. Lauakaunistused valitakse tagasihoidlikud.
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3. Kokteililaua juurde kuulub ka abilaud, millel kokteilid segatakse. See
kaetakse samuti linaga. Abilaual peavad olema jookide valmistamiseks

vajalikud ained.

4. Laua katmist alustatakse klassikaliste kokteilide (naiteks Dry Martin)
jaoks moeldud kokteiliklaaside paigutamisest. Seejarel asetatakse
kérgemad highball-klaasid segujookide jaoks.

5. Klaasid asetatakse lauale grupiti (viirgudena, ringidena, rthmadena
jne).

6. Klaasid voivad olla kaunistatud erinevate aaristega (naiteks soola- voi

suhkruaarised).

7. Lauale asetatakse so0miseks igale kulalisele leiva- voi suupistetaldrik.
Mandlite soomiseks pannakse keedisealus vdi vaike kausike.

8. Taldrikud pannakse lauale virnadena vaheldumisi klaasigruppidega.

9. Salvratid asetatakse kas laua pinnale, taldrikute vahele vdi pannakse
lauale salvratihoidjas. Kasutatakse nii paberist kui tekstiilsalvratte.

Eelistatud on pabersalvratid.

10. Suupisted asetatakse lauale vaagnatel ja kaussides. Need

paigutatakse vaheldumisi lauandudega.

11. Segujoogid vdib valmistada kas teenindaja kulaliste juuresolekul

nende soove arvestades. Segujooke vdivad valmistada ka kullalised ise.

Teenindajate Ulesanded:

A Serveerida kulalistele jooke ja suupisteid.
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A Korjata ara kasutatud klaasid ja néud.

Eeljoogilaud
Eeljoogilauda iseseisva lauana ei kaeta. See eelneb pidulauda istumisele ja
selvelauaga vastuvotule.
A Joogiklaasid paigutatakse kaunilt kaetud lauale. Selle taga kulalised ei
Istu.
A Eeljooki pakutakse sageli ka kandikutelt.
A Eeljoogiks sobivad Sampanja ja vahuvein, veinid, lahjad segujoogid.
Harva kasutatakse kangeid alkohoolseid jooke.

A Kindlasti pakutakse ka alkoholivaba jooki.

Laud vdib olla mistahes kujuga. Laua kérgus on 0,85-1,1 meetrit.

A Laud kaetakse peaaegu maani ulatuva linaga. Vaéib kasutada ka
.seelikut”.

A Laua kaunistamiseks asetatakse lauale rohelisi oksakesi, uksikuid
lilledisi vai vaikesi lillekimbukesi. Vaib koostada ka traditsioonilisi
lillekompositsioone.

A Pokaalid asetatakse lauale sobivate kujunditena, kusjuures iga jook on
eraldi grupis.

A Joogiklaasid voib lauale paigutada kandikutel.

A Sampanja- ja vahuveinipudelid asetatakse lauale kandikutel.

A Salvratte eeljoogilaual ei kasutata.

Teenindajate Ulesanded:
A Valada jooki pokaalidesse.
A Laduda pokaalid lauale.
A Koguda tuhjad pokaalid kandikule. Tuhjad pokaalid véib panna ka

selleks otstarbeks paigutatud kandikule, mis on klientidele nahtaval
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kohal.
A Eeljoogi pakkumisel kandikult, seisavad teenindajad sellega

sissepaasu lahedal tervitaja jarel.

Tervitusjoogilaud
Tervitusjoogilaua vdib katta iseseisva lauana kindla isiku vdi sundmuse

tervitamiseks.

Vastuvétt tervitusjoogilauaga kestab IUhikest aega — pool tundi kuni tund.
Laua vdib katta nii siseruumides kui ka vabas 6hus.
Tervitusjoogilaua taga ei istuta.

A Lauale kaetakse joogiklaasid ja pudelid.

A Lauale kaetakse joogi juurde pakutavad suupisted.

A Tervitusjooki voib pakkuda ka kandikutelt.

A Tervitusjoogiks sobivad Sampanja ja vahuvein, veinid, lahjad

segujoogid.
A Kindlasti pakutakse ka alkoholivaba jooki.

A Joogi juurde vdib pakkuda puuvilju, kanapeesid vms.

Teenindajate Ulesanded:
A Valada vahetult enne urituse algust joogid klaasidesse. Ei valata
Sampanjat ja vahuveini.
A Avada parast tervituskdnet Sampanja ja vahuveini pudelid. (Teenindaja
askeldamine kdne ajal vdib kulalisi hairida).
A Koguda tuhjad pokaalid kandikule. Tuhjad pokaalid véib panna ka
selleks otstarbeks paigutatud kandikule, mis on nahtaval kohal.
KORDAMISEKS
A Mille poolest erinevad fursettlaud ja buffet-laud?
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A Mis toite ja jooke vdib pakkuda fursettlauas?
A Kirjeldage fursettlaua katmist.
A Kirjeldage puuviljalaua katmist.

A Mis suupisteid vdib pakkuda juustulauas?

8.10. Catering-teenus

Catering-teenus on toitlustusteenuse pakkumine valjaspool ettevotte

teenindusruume.

Catering-teenuseid pakuvad paljud toitlustusettevotted — restoranid,

suurkoogid jne.

Catering-teenusena pakutakse:
A kohvipause konverentsidel ja seminaridel,
A |duna- ja teisi eineid,
A pidulikke vastuvotte seminaridel ja konverentsidel,
A toitlustamist tookohtades,
A peoteenindust kodudes ja erinevates Uhiskondlikes ruumides voi vabas
Ohus,

A toitlustamist valiuritustel jne.

Catering-ettevotted pakuvad nii iseteenindust, osalist teenindust kui ka

taielikku teenindust.

Catering-teeninduse korral viiakse lauad-toolid, katmis- ja

serveerimisvahendid ning toidud ja joogid kliendi juurde kohale.

259



Teenust pakkuvatel ettevotetel peavad olema nii pakkimiseks, sailitamiseks

kui ka transportimiseks ndetekohased vahendid.

Kdik kasutatud ndud ja vahendid tuuakse ettevottesse tagasi. Seal need

pestakse, korrastatakse ja ladustatakse.

Catering-teenindusel on kolm etappi:
1. Pakkimine, transport ja moobli paigutamine.
2. Lauakatmine ja teenindamine.

3. Pakkimine, transport, korrastamine ja ladustamine.

Foto Ik. 138 — 8.22 — Catering-teenus Foto Ik. 138 — 8.23 — Catering-teenus
siseruumis vabas 6hus

Foto 8.21. Catering-teenus siseruumis Foto 8.22. Catering-teenus vabas 6hus

KORDAMISEKS

A Millistel puhkudel voib pakkuda catering-teenust?
A Mille poolest erineb catering-teenus teenindamisest restorani

ruumides?

ULESANDED
A Kirjeldage uhe toitlustusettevotte teenindusahelat.
A Planeerige Uritus
A koostage 3-kaiguline menuu
A planeerige vastavalt menuule eelkate

A kirjeldage teenindamise kaiku.
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A Kirjutage erinevate so0gindude ja -riistade kasutamine

S606gindu voi -riista nimetus Kasutamine

Suur taldrik ehk praetaldrik
Keskmine taldrik ehk kiulmtoidutaldrik

Vaike taldrik ehk leivataldrik

Supitaldrik

Desserttaldrik

Suur nuga ja kahvel ehk praenuga ja -
kahvel

Keskmine nuga ja kahvel ehk
kilmtoidunuga ja -kahvel

Vaike nuga ja kahvel ehk jarelroanuga ja -
kahvel

Supitaldrik

Desserttaldrik

Teelusikas
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9. TOOKORRALDUSE ALUSED TOITLUSTUSES

Eesmérk: Oppida tundma toitlustusettevétte todkorralduse aluseid
Alapeatiikid:
9.1. Teenindusruumid ja teenindusprotsess
9.2. Tookorralduse péhimdtted teenindussaalis
9.3. Saalitdo korraldamine, toode jarjekord ja ajastamine
teenindussaalis

9.4. Tookorralduse pohimotted koogis, toode jarjekord ja ajastamine

9.1. Teenindusruumid ja teenindusprotsess

Teenindusruumid on nii need ruumid, kus viibivad kliendid kui ka to0jate

tooruumid.

Restoranide teenindusruumid
Restoranide teenindusruumid jagunevad:
A Klientide teenindusala — vestibuul ehk fuajee, kulastajate tualettruumid,
ootesaal, teenindusaalid.
Teenindussaalides asuvad lauad, toolid, abilauad, ja serveerimiskapid.

Teenindusaalides vdivad asuda ka veinikapid.
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A Tooruumid, mis pole klientidele nahtavad — kelnerite tooruum,
sisepuhvet (stillroom), lauandude pesuruum, serviisiruum, teenindajate

puhkeruum.

Kelnerite t66ruum on piirkond teenindussaali ja kdogi vahel. See on

uhenduses sisepuhveti, lauandude pesuruumi, serviisiruumi ja teenindajate
puhkeruumiga.

Kelnerite tooruumis hoitakse ka karusid voi muid saalis ajutiselt kasutatavaid
seadmeid.

Lauakatmisvahendite ettevalmistamiseks peavad tooruumis olema riiulid,

kapiga toolauad.
Sisepuhvet on ruum, kus asuvad kulmkapid alkohoolsete ja
karastusjookidega ning mahladega.

Seal asuvad ka veinikapid ja -riiulid ning kohviaparaadid, jaamasin jne.

Lauandude pesuruumil peab olema kaks sisse- ja valjapdasu. Uhest tuuakse

puhtad n6ud saaali, teisest viiakse kasutatud ndud pesuruumi.

NdAudepesuruum peab olema Uhenduses serviisiruumiga.

Serviisiruumis hoitakse kappides ja riiulitel lauakatmisvahendite varusid.

Vaiksemates toitlustusettevotetes asub serviis tavaliselt pesuruumi juures

riiulitel.

Kohvikute, toidubaaride ja bistroode teenindusruumid

Klientide méeldud ruumides on lauad, toolid, rildenagid ning teenindajate
teenindusala.

Teenindusruumid asuvad baarileti voi iseteenindusleti taga ja on Uhenduses

kOOgi ja ndudepesuruumiga.
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Noéudepesuruumil peab olema kaks sisse- ja valjapaasu. Uhest tuuakse

puhtad ndud saaali, teisest viiakse kasutatud ndud pesuruumi.

Teenindajate teenindusalal asuvad:
e kulmkapid véi kuilmlett jookide ja kulmtoitude hoidmiseks,
¢ riiulid alkohoolsete jookide jaoks,
e kapid ndude tagavara jaoks,
e kohviaparaat,
e jaamasin,
e kassaaparaat,

¢ marmiidid sooja toidu hoidmiseks jne.

KORDAMISEKS
A Nimeta restorani teenindusruumid.
ULESANNE

A Kirjelda konkreetse restorani vdi kohviku teenindusruume.

9.2. Tookorralduse pohimotted teenindussaalis

Teeninduse korraldus toitlustusettevottes soltub ettevotte ariideest.

Vaata joonist 9.1. saaliteeninduse kasuliini restoranis.

Restorani Teenindus- Vahetusiilem Kelnerid / Koristajad ja
direktor juht VOl ett.ek_andjad_/ ndudepesijad

Joonis 9.1. Saaliteeninduse kasuliin restoranis

Saalitoid korraldab restoranis kas vahetusiilem (administraator) voi

vanemkelner.
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Teeninduse korralduse eest vastutava inimese (vahetusulem voi

vanemkelner) todulesanded:

1. Planeerida toid vastavalt tellimusraamatule (ettetellimistele):

= koostada laudade kasutamise plaan,

= maarata tootsoonid (tooalad) ja jagada need teenindajate

vahel.

2. Jalgida ettevalmistustoode kulgemist.

3. Tutvuda toidukaardi muudatuste ja tellimismenuludega. Anda

teenindajatele selgitusi.

4. Kontrollida kdige korrasolekut.

Kelneri/ettekandja toolllesanded:

Ruumide ja sisustuse korrastamine.

Saalimoobli paigutamine digetele kohtadele vastavalt saali plaanile voi
tellimusele.

Lauakatmis-, serveerimis- ja toovahendite ettevalmistamine.
Serveerimiskappide ja abilaudade ettevalmistamine.

Karude ja selvelaua ettevalmistamine (vajaduse korral).

Laudade eelkatte tegemine.

Klientide teenindamine.

Kassa-aruannete koostamine.

Sommeljee (veinikelneri) Ulesanded:

A Koostada menuule vastav joogikaart.

A Hoolitseda kelnerite veinialase valjadppe eest.

A Noustada kliente veinide valikul.

A Serveerida veine.
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Koristajate lilesanded:
e Pdrandate puhastamine.
e Seinte, uste ja akende pesemine.
o MOoobli, peeglite, pusilillede ja muu puhastamine.
¢ Prugikastide tuhjendamine.
e Tualettruumide korrastamine.
Koristada vdib 00sel parast restorani sulgemist voi hommikul.

Teenindusruumid peavad olema korras 1-2 tundi enne saali avamist.

Teenindusviisid
Teenindajate t00 korraldamisel kasutatakse individuaalset, paariviisilist voi

meeskondlikku teenindusviisi.

Individuaalne teenindusviis

Teenindaja tegeleb oma laua klientidega algusest I6puni Uksinda:

e votab tellimuse,

e taidab tellimuse,

e arveldab.
Individuaalse teenindusviisi eeliseks on see, et teenindusel tekib vahem
eksimusi.

Individuaalse teenindusviisi puuduseks on aga aeglane teenindus.

Paariviisiline teenindusviis

Uhes td6tsoonis on korraga kaks teenindajat. Nad teenindavad koos Uhte
lauda.

Paariviisilise teenindusviisi eeliseks on klientidele kiirema serveerimise
tagamine.

Paariviisilise teenindusviisi puudus - voib tekkida eksimusi toitude ja soojade

jookide serveerimisel.
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Meeskondlik teenindusviis

3-4 liikkmelise meeskonna juhiks on vanemkelner, kes
e VvoOtab vastu tellimusi,
e taiendab lauakatet,
e serveerib jooke ja keerukamaid roogi,

e arveldab

Teised teenindajad
e toovad jooke ja roogi saali,
e Koristavad kasutatud nousid,

e abistavad vanemkelnerit lauakatmisel ja serveerimisel.

Meeskondliku teenindusviisi eelis - kiire ja professionaalne teenindus.
Meeskondliku teenindusviisi puudus - voib tekkida eksimusi toitude ja soojade

jookide serveerimisel.

Iseteeninduslike toidubaaride ja bistroode saalitoo
Saalitdo vaib olla korraldatud jargmiselt:
A Toidujagaja hoolitseb kulmleti valjapaneku eest. Ta valab valja jooke ja
serveerib sooje toite.

A Kassapidaja arveldab klientidega.

Toidujagaja voib taita ka kassapidaja Ulesandeid (vaiksemates kohtades). Sel
juhul ta:

e hoolitseb kulmleti valjapaneku eest,

¢ hoolitseb jookide valjavalamise ja toidu serveerimise eest,

e teostab arveldamist klientidega.
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Osalise teenindusega (baariletiga) kohviku saalitoo
Saalitdo vaib olla korraldatud jargmiselt:
e Baariteenindaja:
e hoolitseb kulmleti valjapaneku eest;
e valab valja jooke ja serveerib pagari- ning kondiitritooteid,;
e edastab kooki soojade toitude tellimuse;
e annab kliendile lauanumbri;

e arveldab klientidega.

e Saaliteenindaja:
¢ viib lauda toidud,
e Koristab lauanéud,
e puhastab lauad.

Vaiksemates kohtades taidab baariteenindaja Ulesandeid saaliteenindaja.

KORDAMISEKS
A Nimeta vahetusulema tookohustused.
A Nimeta Ineri tookohustused.

Nimeta eelised ja puudused:

A
A individuaalsel teenindamisel,
A paariviisilisel teenindamisel,
A

meeskondlikul teenindamisel.

9.3. Saalitoo korraldamine, toode jarjekord ja ajastamine

teenindussaalis

Saalitdod jagunevad:
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e Ettevalmistustood enne toitlustusettevotte avamist.
e Kilientide teenindamine.

e Jareltdod parast toitlustusettevdtte sulgemist.

Ettevalmistustood enne avamist jagunevad:
= ettevalmistustood soogisaalis,

= ettevalmistustood klientide silme eest varjatud tooruumides.

Korrastustdod soogisaalis voib nadalapaevade 16ikes jagada jargmiselt:
A Esmaspaeyv: laudade ja toolide pdhjalik puhastamine.
A Teisipaev: serveerimiskappide pesemine.
A Kolmapaev: vestibulli pdhjalik korrastamine.
A Neljapaev: metallpindade ja -detailide puhastamine.

A Reede: algab uuesti esmaspaevatoodest.

Korrastustood klientide silme eest varjatud tooruumides vdib nadalapaevade
|6ikes jagada jargmiselt:

A Esmaspaev: kohviautomaatide pohjalik puhastamine.

A Teisipaev: kelnerikappide puhastamine.

A Kolmapaev: sisepuhveti korrastamine.

A Neljapaev: kilmkappide puhastamine.

A Laupaev: algab uuesti esmaspaevatoodest.

Teenindamiseks valmisoleku kontrollimiseks vdib kasutada kontroll-lehte.
Kontrollitakse ja margitakse, kas

A saali sisustus on diges paigas;

A tolm on puhitud, peeglid, seinad, aknalauad ja pérandad on puhtad;

A lauakate on saalis Uhtne; kas tellitud laudadel vastab lauakate menudule;

A Jauandud ja soOmisriistad on poleeritud;

269



A maitseained, lauakaunistus, -numbrid, hambaorgid ja muu ettenahtu on
omal kohal ja korras;
A serveerimiskapid, abilauad ja karud on ette valmistatud;
A valgustus ja ventilatsioon vastavad nduetele;
A teenindaja valimus on korrektne;
A koik tootajad on graafiku jargi kohal. Jne.
KORDAMISEKS
A Nimeta ettevalmistustood enne restorani avamist.

A Mis andmed kantakse kontroll-lehele?

9.4. Tookorralduse pohimotted koogis, toode jarjekord ja ajastamine

Tookorraldust koogis tuleneb toiduhtgieeni nduetest.
Hugieeninduded maaravad toorainete Uhesuunalise liikumise ettevottes:
A algab kaupade vastuvdtust ja ladustamisest,

A |6peb jaatmete kogumise ja ndudepesuga.

Toorainete Uhesuunalise likumisega ettevottes maaratletakse ara
A vajalikud ruumid,
A ruumide paigutus,
A tookohtade planeerimine.

Vaata allolevat joonist .

Joonist 9.2. lk. 144
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Joonist 9.2. Toitlustusettevotte tootmisruumide jaotus

Toitlustusettevdtte ruumid planeerimine:
toorainete eeltdootlus — toidu kuumtootlemine — roogade valjapanek ja

serveerimine — korrastustood.

Tootmiseks kasutatavad ruumid peavad olema:
A kullaldase suurusega,
A nouetekohase viimistlusega,
A hea valgustusega,
A digesti ventileeritud,
A sobiva temperatuuriga,

A vajaliku ja sobiva sisustusega.

Igapaevane to0 planeerimine ettevdttes vajab nii eelnevat planeerimist kui

ka pidevat jooksva t60 planeerimist.

Eelnev planeerimine. Pidevalt kontrollitakse:

A toorainete minimaalsete koguste olemasolu, vajadusel tellitakse juurde;

A seadmete ja todvahendite korrasolekut, vajadusel tellitakse uued
vahendid vai hooldus/remont;

A seadmetele ja toovahenditele planeeritud kasutamisaegu, et valtida

kasutusaegade kattumist.

Pidev jooksva t00 planeerimine. Iga tootaja planeerib oma igapaevase t00.

Iga tootaja osaleb ka suuremate t6ode planeerimisel: menuud, teemapaevad,

tellimusuritused.
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Koogitootaja too planeerimine koosneb jargmistest osadest:
A Retseptiga tutvumine.
A Aja planeerimine.
A Tooraine kasilattu varumine ja nende eeltodtlus.
A Toovahendite ja -seadmete ning toidu valmistamiseks ja serveerimiseks
vajalike ndude kasutamise planeerimine.

A Toidu tegeliku valmistamise tegevuskava ja jareltdode planeerimine.

Tegevuskava:
eeltood — tegelik toidu valmistamine — toidu valjapanek — viimistlemine,

garneerimine — jareltdod.

Tegevuse planeerimine
Sooritatav t00 jagatakse vaikesteks etappideks.
Toidu valmistajad:
A kontrollivad toorainete olemasolu, vajadusel varuvad neid tookohtadele
juurde,
A kontrollivad toovahendite olemasolu ja kasutatavust,

A planeerivad tegeliku toiduvalmistamise.

Mida suurem on toitlustusettevote, seda tapsemalt peab olema tegevus

planeeritud.

T060 ettevalmistus (mise en place):

A ndude ja tarvikute kohale asetamine,

A tookoha korraldamine.

Toovahendite ettevalmistus (mise en place):
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A kontrollitakse, kas vajalikud toovahendid on olemas ja kattesaadavad -

noad, visplid, kulbid, potid jne.

Kulmkodgi ettevalmistus (mise en place):

A kontrollitakse, kas menuus olevate roogade valmistamiseks on olemas

eeltootlusega ettevalmistatud liha, kala, kartulid, kastmed jne.

Tookoht koogis

Tookoht on see, mida kasutatakse t66 tegemiseks. Tookohaks on todlaud,
elektripliit jne.

Tookoha korraldamise pohimdte — kdik vajaminevad toovahendid ja toorained
peavad olema paigutatud tootaja kaeulatusse.

Hasti korraldatud tookohal saab tootada kiiresti.

Toovahendite ja toorainete paigutamisel tookohale tuleb silmas pidada
toiduhugieeni.
A Too alustamiseks koondatakse tookohale kdik vajalikud toovahendid ja
toorained.
A Toovahendid ja toorained paigutatakse tootajale sobivasse kohta.
Hasti korraldatud tookohal on piisavalt ruumi tegutsemiseks ja toGtamine on

turvaline.

Vaata fotosid digesti korraldatud ja korraldamata tookohast.

Foto 9.1. k. 146 Oigesti korraldatud todkoht

kOogis

Foto 9.1. Oigesti korraldatud td6koht kddgis
Foto 9.2. Ik. 146 Korraldamata tookoht
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Foto 9.2. Korraldamata tookoht k6ogis

A Kirjelda, mis on fotol 9.2. digesti, mis valesti.

Toidutegemisel vdib t00 jagada etappideks:

A Eeltootlus.
A Kuumtodtlus ja toidu valmistamine.
A Valjapanek.

A Puhastustddd (toiduvalmistamise vahepeal voi I16ppedes).

Toobetappide planeerimisel tuleb arvesse votta jargmisi tegureid:

A Toorained liiguvad uhesuunaliselt — valtida tuleb ristsaastumist. Vaata
joonist 9.3. Tookoha korraldamine lillkapsa eeltootlemisel.

A Kaed ei tohi sattuda tootades pidevalt risti.

A Tooasend on mugav.

A RUhmas tootades jagatakse t00 tootajate vahel enamvahem vordselt.

A Valmistatava toote liikkumine jargmisse etappi toimub kergesti. Naiteks
kandikutel on vaikesed portsjonnéud — portsjoneerimine — jahutamine

kulmkapis jne.

Joonis 9.3. |k. 147

Tookoha korraldamine lillkapsa eeltootlemisel

Joonis 9.3. Toéokoha korraldamine lillkapsa eeltéotlemisel

Tegevuse planeerimise alla kuulub ka dige ajastamine.

Toiduvalmistamine ajastatakse selliselt, et valminud road ei pea kaua seisma.
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Tegevuse ajastamiseks on vaja teada:
A To0 ettevalmistuseks kuluvat aega.
A Td6 tegemiseks kuluvat abiaega (naiteks ahju kuumenemine).
A Roogade valmistamiseks kuluvat aega.
A Tookoha korraldamiseks ja korrashoiuks kuluvat aega (see votab kuni
1/3 tegevuse sooritamiseks kuluvast ajast):
A tookoha korrastustood,
A seadmete kokkupanek ja puhastamine,

A isikliku hugieeni tagamine.

Roa valmistamise ajastamine soltub sellest, mis ajaks see peab valmis
olema.

Ajastamisel on tahtsad eri etappide kontrollajad: naiteks viimane aeg, mil
tuleb toit ahju panna, et ta digeks ajaks valmis saaks.

Kontrollajad voimaldavad jalgida to0 kulgu ja selle vastavust ajalistele

plaanidele.

KORDAMISEKS

1. Mida tahendab termin mise en place? Tooge naiteid.

2. Kirjeldage hasti korraldatud tookohta.

ULESANDED
1. Kirjeldage mone toitlustusettevdtte kasuliini (organisatsiooni struktuuri)
ja tookorraldust.
2. Valige Uks Eesti telekanalitel naidatavatest kokasaadetest.
A Jalgige tookoha korraldust
A Jalgige tookohta too erinevatel etappidel.

A Milliseid soovitusi toOkoha korraldusest saatejuht arvestab?
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A Mida vdiks saatejuht teisiti teha?
A Tuunikala-vdileibade valmistamine Uhe inimese poolt. Planeerige

tookoht sarjatoona.

10. EESTI TOIDUKULTUUR JA RAHVUSKOOK

Eesmérk: Oppida tundma eesti toidukultuuri ja tdnapéevast rahvuskdoki.
Alapeatiikid:

10.1. Eesti toidukultuuri areng ja toiduparand

10.2. Tahtpaevatoidud

10.3. Kaasaegne Eesti kOOk

10.4. Uued trendid Eesti rahvuskoogi arendamisel

10.1. Eesti toidukultuuri areng ja toiduparand

Vanasti oli toit aarmiselt uhekulgne ja kasin.

Eestlased olid pdlluharijad. Nende toit oli valmistatud peamiselt teraviljast.
Esimene teraviljana hakkasid eestlased rohkem kui 1000 aastat tagasi
kasvatama otra.

Hiljem lisandus rukis ja kaer. Tuntuks sai ka tatar ja kaunviljad (hernes, laats,
pdlduba).

Nisu hakati kasvatama alles 17. sajandil (umbes 400 aastat tagasi).

19. sajandil olid eesti rahva kdige tavalisemateks toitudeks:
A kort (paks jahusupp),

A leem (tanase supi eelkaija),
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A puder,
A kama,
A kaera- ja rukkikile,

A leib.

Ahjus kupsetatud leiva eeelkaijaks olid
A tule paistel kupsetatud koogid ja kakud (sh odrakakk ehk karask);

A vees keedetud kakid.

Vaga ammustest aegadest on kupsetatud jamedast odra-, nisu- ja rukkijahust
leiba, mille taignat kergitati dlleparmiga.
Hapendatud leiba hakati valmistama 11.-13. sajandil (800-1000 aastat

tagasi).

Foto k. 149 — 10.1. Rukkileib

Foto 10.1. Rukkileib

Koogiviljadest kasvatati kdige varem naerist. Hiljem lisandusid jarkjargult:
o kaalikas ja kapsas;
e porgand, sibul, pastinaak, réigas, redis, petersell (16.-17. sajandil);
e Kkurk;
o Kkartul, peet, kdrvits (19. sajandi algupoolel, so 200 aastat tagasi);

e tomat ja paprika (20. sajandi algul).

Uheks kodgiviljatoiduks eestlaste laual olid keedetud naerid.
Kapsast peamiselt hapendati. Keedeti hapukapsasuppi voi -putru.
Herneid ja pbldube ning laatsi ka keedeti. Neist tehti leent, putru ja kakke.

Kartuleid kUpsetati reheahju tuhasel pérandal voi keedeti koorega.
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Peamine kartulikdrvane oli silk.

Foto Ik. 150 — 10.4. Silk

Foto 10.2. Silk

S0606di ka teisi magevee- ja merekalu. Kdige rohkem kasutati toiduks raime.

Varsket kala said enam suua ranna-aladel elavad pered. Sisemaal tarvitati

toiduks rohkem kuivatatud ja soolatud kala.

Kalu keedeti ja kupsetati. Neid so0di enamasti koos kartulite voi leivaga.

Hinnatud oli ka kalamari. Sellest keedeti suppi, kiipsetati kooke ja valmistati

kakke.

Liha soodi harva — peamiselt sugisel ja talvel.

Peamiseks oli sealiha, aga ka teiste koduloomade ja -lindude liha.

Liha s6ddi lisandina teravilja-, kaunvilja- ja koogivilatoitude juurde.

Liha kasutati varskelt, soolatult, suitsetatult, kilmutatult (talvel).

Toiduks kasutati ara koik looma osad:

rupskitest keedeti rupskisuppi,

magu taideti,

soolikatest tehti vorsti,

neerudest tehti suppi,

peadest ja jalgadest tehti suppi,

sea- ja vasikapeast, -jalgadest ja -kootidest tehti suilti,
verest tehti kakki ja verileiba, verivorste. Valmistati ka nn
valgeid (ilma vereta) vorste;

seajalad soolati.

Piimatooted tulid eestlaste lauale koos karjakasvatuse algusega.

On ikka s66dud piima (vanasti s60di peamiselt hapupiima ja petti), koort,
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vOid, kohupiima ja sdira.

Foto Ik. 150 — 10.2. Soir

Foto 10.3. Soir

Piima ja hapupiima ruubati tavaliselt pudru, kartuli voi leiva kdrvale. R66ska
piima lisati keetmisel putrudele ja suppidele.

Piimast valmistati ka kohupiima ja sdira.

Enne seda, kui hakati soéma kodulindude mune, kasutati toiduks mets- ja
mereleindude mune.

Mune s66di peamiselt keedetult, tehti ka munaputru.

Munaroog oli vanadel aegadel puhaderoog. Seda valmistati

perekonnapidudeks, puhapaeviti vai kulaliste kostitamiseks.

Metsast korjati metsamarju, seeni ja pahkleid. Metsast saadi ka

metsmesilaste mett.

19. sajandil hakati talude juurde rajama puuviljaaedu. Kasvatati dunu, pirne,
kirsse, ploome, kreeke, sostraid, tikreid. Hiljem hakati kasvatama
aedmaasikaid ja -vaarikaid.

Marju soodi varskelt, piimaga vdi meega.

Kui suhkur muutus maarahvale kattesaadavaks, hakati marju keetma.

Jookidest on vanimad:
A modu,
kali,

Olu,

>

>

>

kase- ja vahtramabhl.
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Hillem hakati jooma taimeteesid.

Paljud eesti toidud on tuntud kdikjal Eestis. Need on valmistatud samamoodi

vOi vaikeste erinevustega.
Osa toite on tuntud ainult Eesti erinevates piirkondades (Setumaal, saartel,

Virumaal jne).

Kuni 20. sajandini valitses eesti peredes vaga kindel toidukord:
e Hommikusdogiks soojendati eelmisel éhtul Ule jaanud toitu.

Juurde anti seda, mida sai kiiresti valmistada.

e LAunasoogi valmistamisega ei raisatud perenaise aega. Soodi

leiba, silku ja hapupiima.

o Ohtusdok oli kdige tahtsam sodgikord. Selleks vdis olla puder voi
supp. Vaga levinud toit oli tanguleem. Seda soojendati ka
jargmisel hommikul. Tanguleent so0di leivaga, kdrvale voeti silku.

Rikkamates peredes pandi juurde ka veidi rasva voi void.

Keedeti ka oa-, herne- vai laatsesuppi. Samuti tehti kaki-, kapsa- ja lihaleent.

Foto Ik. 150 — 10.3. Ahjus keedetud oasupp

Foto 10.4. Ahjus keedetud oasupp

Pdhja- ja Laane-Eestis olid omad kombed:
e Kolmapaeva ja laupaeva dhtul keedeti tavaliselt putru. Tangupuder oli

seal ka piduroaks.
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¢ Neljapaeva ja puhapaeva dhtul keedeti lihasuppe. Kdige levinum oli
hapukapsasupp. Keedeti ka klimbi-, kartuli-, herne- ja oasuppi.

Suvel ei olnud liha. Siis keedeti suppe rasva voi piimaga.

A Esmaspaeval, teisipaeval ja reedel soodi piimasuppi voi korti.

19. sajandi I6pus nihkus kodige tugevam toidukord &htult Idunale.

Siis hakati lbunas66giks tegema kartulit, liha ja kastet.

Juripaevast (23. aprill) kuni rukkildikuseni s66di ka varahommikul. Seda

nimetati linnupette soomiseks.

KORDAMISEKS

1. Kirjeldage eestlaste toidukultuuri vanal ajal.

ULESANNE
1. Iseloomuatage meie esivanemate toitumist (votke aluseks

toidupuramiid).

10.2. Tahtpaevatoidud

Vanal ajal olid toomapaevast (21.dets.) kuni kolmekuningapaevani
(06.jaan.) aastavahetuse puhad.
Siis s00di:

¢ liha, kapsast, kartulit;

¢ kalatoite raimest ja heeringast;

e tangu- ja verivorste;

e odrajahust leiba.
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Foto Ik. 151 — 10.8. Seapraad

Foto 10.5. Seapraad

Tonisepaeval (17. jaan.) s66di seapead vdi -kdrvu hapukapsaste, ubade,

hernestega.

Kuunlapaeval (02. veebr.) keedeti seakulge kapsaste ja tangudega. Joodi
kUUnlapuna, so kdrvetatud suhkruga varvitud viin.

Mdnel pool sd66di ka tanguputru rasva- voi voisilmaga.

Vastlapaeval soodi seajalgu ja keedetud ube vdi oasuppi, vastlakukleid Tehti
ka vastlaputru, see oli lihatukkidega tangupuder. Vastlapaeval s6odi ka

seapead, -saba, lamba- ja veiseliha.

Vastlapaevale jargnev paev oli tuhkapaev. Siis tehti odrakaraskit ja odrajahu-

vOi pannkooke.

Foto Ik. 151 — 10.6. Odrakarask

Foto 10.6. Odrakarask

Madisepaeval (24.veebr.) kipsetati kooki ja keedeti tanguputru.

Lihavotteplihade ajal
o keedeti ja varviti mune,
e s00di muna ja piimatoite,
e kohupiimatoite (sbira),
e sulti,

e sinki,

marineeritud raime,
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¢ vasika- ja kanalihatoite,
e urvaputru.

Foto Ik. 151 — 10.7. Marineeritud rdim

Foto 10.7. Marineeritud raimed

Foto lk. 152 — 10.9. Taidetud munad

Foto 10.8. Taidetud munad

Karjalaskepaeval (14.apr.) anti valjas tootajale kaasa keedetud mune.

Suvistepuhal sododi:
¢ kohupiimatoite,
e varsket kala,
e munavoid,
e piimasuppe,

e kaselehtedega varvitud mune.

Jaanipaevaks (24.juuni)
A tehti (pruuliti) jaanidlut;
A s00di kama ja sbira, kamakakke;

A kiUpsetati manna- ja kohupiimakorpe.

Lauritsapaeval (10. aug.) kupsetati kooke, s60di lambaliha varske kapsaga.

Rukkimaarjapaeval (15. aug.) praeti liha ja tehti kooke. Mdnel pool keedeti

ka tanguputru.

Mihklipaeval (29. sept.) joodi dlut, kipsetati karaskit ja tehti toite lambalihast:

e keedetud lambaliha kartulite ja kaalikatega,
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e keedeti lambalihasuppi odraklimpide ja kapsaga.

Hingedepaeval (02. nov.) joodi 8lut ja s66di lihatoite.

Mardipaeval (10. nov.) s60di
e haneliha,
e seapead kartulite ja kaalikatega,
e tehti vorste.

Mardisantide tarvis hoiti varuks kdogivilju, dunu, pahkleid ja maiustusi.

Kadripaeval (25. nov.) s6odi
e kanalihatoite,
¢ mulgikapsaid liha ja kartulitega,

e karaskit ja pannileiba.

ULESANNE

1. Eesti ajaloolised ja kaasaegsed tahtpaevatoidud. Jatkake tabeli taitmise

eeskuju alusel.

Tahtpaev Toidud vanasti Toidud tanapaeval

Jaanipaev Kama, sdir, manna- ja Grillvorstid, Saslokk, grillitud
kohupiimakorbid, kamakakid, liha, kana, 0lu, ....

Olu

Joululaupaev

Vastlapaev
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10.3. Kaasaegne Eesti kook

Aja jooksul on muutunud meie elutempo, toitumisvdimalused, teadmised
toitumisest ja toitumisharjumused.
Kunagine talupojakook ei vasta enam tanapaeva arusaamadele tervislikust ja

kaasaegsest toidust.

Igal eesti inimesel on oma nagemus meie rahvustoidust.
Sageli peetakse eestlaste rahvustoiduks kaerakilet ja kamakakke, samas ka

seapraadi, kapukapsaid ja ahjukartuleid.

Milline on eesti kook tanapaeval?

Teraviljatoidud on tanagi au sees.

Leib ei puudu vist kull Uhegi pere toidulaualt. Lisaks on veel erinevad sepikud

ja saiad, pirukad ja saiakesed.

Viimasel ajal kasutatakse palju taisteratooteid.

Peamisteks pudruviljadeks on helbed (tehakse kaerast) ja manna (tehakse
nisust). Kasutatakse ka riisi, mis aga Eestis ei kasva.

Hommikusoogilaual on tavalised kuivad hommikusoogihelbed ja tervislikud

mitmeviljapudrud.

Eestlaste toidulauale on tekkinud pasta- ja riisitoidud.
Vanast ajast on sailinud kamajahu valmistamise ja kamas6omise komme.
Pannkoogid on meie toidulauale kindlalt pusima jaanud. Neid ei valmistata

enam odrajahust, vaid valmistatakse nisujahust.

Foto Ik. 152 — 10.10. Pannkoogid
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Foto 10.9. Pannkoogid

Kaunviljatoitudest on praegu levinuim hernesupp. Harvem keedetakse

oasuppi voi lihtsalt ube soolvees.

Endiselt on au sees erinevad kartulitoidud.

Sagedane |I6una- voi dhtusdok on kartul ja kaste. Vaga levinud on kartulite
kdrvale paksude jahukastmete valmistamine. Seda tehakse vanamoodi —
piima vOi hapukoorega.

Palju valmistatakse ka kulmi kastmeid, eelkdige hapukoore ja kohupiima

baasil.

Teisi koogivilju sdovad eestlased tunduvalt vahem. Koogiviljade sdomine on

tervisele kasulik.

Koogivilju kasutatakse suppides ja uUhepajaroogades, mida valmistatakse
enamasti lihaga.

Endiselt hapendatakse kapsast ja valmistatakse mulgikapsaid.

Tomatit ja kurki stitakse ka palju.

Vanast ajast alates on kasutatavad ka metsamarjad, samuti viljapuuaedades

kasvatatavad puuviljad ja marjad. Neid sttakse toorelt, aga valmistatakse ka

erinevaid magustoite:
e magusaid suppe ja kisselle,
e tarretisi,
e kreeme,
e vahtusid,
e Kkupsetisi,
e kastmeid.
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Foto Ik. 154 — 10.15. Ounakook

Foto 10.10. Ounakook

Liha stUakse palju. Kdige rohkem soovad eestlased sealiha.
Rahva lemmikuks on praetud liha, kuid moodi on tulnud ka liha grillimine.

Palju suUakse hakkliharoogi, need on enamasti praetud.

Vorstidest on toidulaual keedu- ja suitsuvorstid. Suvel sttakse grillvorste,

jouluajal aga verivorste.

Kdige vanema kasutusega on sult. Seda vdib leida ka pea igal suuremal

peolaual.
Foto Ik. 153 — 10.13. Metskitserullid praetud kaalikatega

Foto 10.11. Metskitserullid praetud kaalikatega

Varske kala on kattesaadav ule Eestimaa. Kala praetakse, grillitakse,

kUpsetatakse. Kadumas on komme valmistada toite keedetud kalast.

Raimest tehakse raimekastet voi vormirooga.

Vahenenud on kodudes kalade kuivatamine, suitsutamine ja soolamine.

Seda teevad tanapaeval kalatoostused.

Foto Ik. 152 — 10.11. Riabisevaht rukkileival
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Foto 10.12. Raabisevaht rukkileival

Foto k. 153 —10.12. Kalapuljong kalaklimpidega

Foto 10.13. Kalapuljong kalaklimpidega

Piima juuakse endiselt toidu, eriti putrude juurde.
Piima kasutatakse piimasuppide ja putrude valmistamiseks.
Piim kuulub pannkoogi- ja parmitaignasse. Seda kasutatakse ka kastmete ja

piimamagustoitude valmistamiseks.

Hapupiima juuakse tanapaeval vahem, juuakse peamiselt keefirit.

Hapupiima ja keefiriga valmistatakse ka kama.

Foto lk. 153 — 10.14. Kamavahumagustoit

Koort kasutatakse rodsalt, aga palju ka hapendatult.
Hapukoort kasutatakse palju salatikastmetes, samuti soojade kastmete ja

magustoitude valmistamisel.

V6id suuakse kindlasti rohkem kui vanasti. Viimasel ajal kasutatakse toiduks

ka vbidemargariine.

Kohupiim on armastatud toiduaine. Palju sttiakse kohupiimakreeme ja
kohukesi.

Sdira sutakse ka palju.
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Populaarseks on muutunud mitmesugused jogurtid.

Perede igapaevamenuusse kuuluvad keedetud ja praetud munade korval ka
munaroad:

e munakastmed,

e munapudrud,

e omletid.

Lihavottepuhade kombestikku kuuluvad varvilised munad.

Tanapaeval valmistatakse kodudes vahe jooke, mis ennevanasti olid
populaarsed.
Olut tarvitatakse joogiks palju, kuid enamasti valmistatakse seda dlletehastes.

Kalja joomine on suurenenud, kuid kodudes tehakse ka seda harva.
Kevadeti juuakse kasemahla.
M&du valmistamine ja joomine on tanapaeval kadunud.

Taimeteed on populaarsust vditmas.

Tabel 10.1. Kaasaja tuntud ja levinud eesti toidud.

Leib Suupisted Supid Pohiroad |Magustoidud Kipsetise Joogqid
d
Hapendatud Munavdi Kalasupp  Keedetud Varsked Odrakaras Kali
rukkileib sealiha marjad Kk
koogi-
viljadega
Magushapu Taidetud Liha- Lihapallid Marja- ja Korbid Hapupiim
rukkileib munad klimbisupp puuvilja-
kompotid
Raim Eestiparane Mulgi Magusad Hapupiima Kama
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heledas  hapu- kapsad klimbid -koogid
marinaa- kapsasupp
dis
Kuivatatud Hernesupp Mulgi Marjasupid  Munakoog Piim
kalad puder id
Soola- Oasupp Sult Marja- Rosinasai Kaevu- voi
kalad kissellid allikavesi
Suitsu- Piimasupid Seapraad Piimakissell Pannileib Kodudlu
kalad hautatud
hapu-
kapsa ja
ahju-
kartulitega
Rulaadid Kilasupp  Paneeritu Karamell- Kaerakaki Ounamahl
vOi talupoja- d sealiha kissell d
supp
Suitsuliha Verivorst, Paksud Plaadi- Marja-
verikdkk  kissellid pirukas mahlad
parmi-
taignast
Hakkliha- Pikkpoiss Bubert Vaikesed Taimeteed
pallid pirukad
kastmega parmi-
taignast
Sult Tangu- Lumepalli-  Kringlid Puuviljatee
vorst supp marjateed
jm
Soir Praetud  Marjavaht Saiakesed
liha
Marineerit Uluki- Kamavaht
ud seened praad johvika-
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kastmega
Marineeri- Kalavorm Mannavaht
tud korvits marjadega
vOi rukki-,
odrajahu,
leivavaht
Marineeri- Soolakala | Leivasupp/-
tud kartuliga  kreem
punapeet
Hapukurk Praetud  Vahukoor
kala lisanditega
Kartuli- Uhepaja- Hapupiima/
salat toit keefiritarretis
Rosolje Kddgivilja Marjakreem
kotletid
Soolaseen Seene- Kamakreem
e salat kotletid
Soolaoad Tangu- véi Lusikapann-
kruubi- koogid,
puder hapupiima-
pannkoogid
Mannapuder
kisselliga

KORDAMISEKS

1. Kirjeldage eestlaste tanast toidukultuuri.

ULESANNE
1. Koostage ideekaart ,Traditsiooniline Eesti kook" (toiduained, toidud,

soogikultuur.
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10.4. Uued trendid Eesti rahvuskoogi arendamisel

Kaasajal on so0jale toidu juures tahtsad:
A kvaliteet — maitse, valimus jne,
A tervislikkus,
A ohutus,

A kasutamise lihtsus.

Eesti koogi arendamisel on oluline leida toidud, mis on valmistatud Eestist
parit toorainest. Arvestama peab ka s00ja vajadusi ja ootusi praegu ja

tulevikus.

21. sajandi Eesti koogi aluseks on toidud, mida on ndus s6oma uks tavaline
eesti inimene iga paev. Oluline on, et neid toite pakub eestlane meelsasti ka

oma kulalistele.

Traditsioonilisteks rahvustoitudeks on:
A sealiha,
A toidud, mis on valmistatud ehtsa taluvdi ja koorega.
Kuna need on vaga tugevad toidud, on neid vaja kaasaegsemaks (lahjemaks

ehk kergemaks) muuta.

Eesti toitude kaasajastamine ning kaasaegse eesti menuu arendamise
vBimalused.
A Kasutatakse rahvuslike toiduainete korval ka kaasaegseid toiduaineid.

Need aitavad muuta toidud varvikamaks ja taiendada maitseomadusi.
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Soovitatakse kasutada:

erinevaid puu- ja koogivilju,
jogurteid,

taimseid 0lisid,
teraviljahelbeid,

erinevaid seemneid.

A Kasutatakse levinud tukelduste kdrval erinevaid tukeldusviise ja -

kujusid. Need aitavad muuta toitude valimust huvitavamaks.

Tukeldamise voimalused:

= kangid,
= ribad,

= diagonaalldiked,

= erikujulised tukeldused: pallikesed, tinnikesed, suured tukid.

A Kasutatakse levinud toiduvalmistamisviiside korval kaasaegseid

kuumtootlusviise:

A Toiduainete IUhiajaline praadimine vai rostimine nn ,varvi votmiseks®.

See lisab toidule tugevama varvi, maitse ja mahlakuse.

A Koogiviljade blanSeerimine, aurus keetmine, keetmine ,peaaegu

pehmeks®.

A Koogi- ja puuviljade grillimine ja suitsutamine.

Veel erinevaid kuumtootlemisvotteid:

o luhiajaline keetmine, seejarel ahjus kipsetamine,

o luhiajaline praadimine, seejarel uleklUpsetamine,

o luhiajaline keetmine, seejarel praadimine.
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A Kasutatakse toitude maitsestamisel kaasaegseid
maitsestamisvdimalusi. Need aitavad parandada toitude valimust ja
taiendada maitseomadusi.

Moned vbimalused:
= mesi + kaneel + metsapahklid — duntele;

= koomned + meresool — kalale, kartulitele, hoidistele.

A Leitakse rahvuslikele toiduainetele uusi kaasaegseid kasutusvoimalusi.
Moned vbimalused:
A kamajahu putrudesse ja pannkookidesse, kreemidesse ja
toorvahtudesse, kupsetistesse;

A taluvdi maitsevoidesse, voietesse ja vahtudesse.

A Arendatakse traditsioonilisi toite.
Naiteks:
= |isatakse karaskisse liha- ja kalatooteid, kuivatatud puuvilju,
marju, pahkleid, seemneid;
= |isatakse taignatesse erinevaid jahusorte, helbeid, seemneid jne;
= valge pohikastme baasil arendatakse valja uusi kastmeid;
= Kartulisalatisse lisatakse vurtsikilu voi teisi kaasaegseid

toiduaineid. Jne.

A Arendatakse traditsioonilistest toiduainetest kaasaegseid toite. Sel viisil
saab mitmekesistada menuud ja pakkuda ullatusi.
Naiteks:
= Kruubisalatid;
= pdldoasalatid;

= pureesupid hernest, peedist, hapukapsast jt koogiviljadest;
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metsaseentest jne;

= einevad klimbid;

= Kkartuli- ja koogiviljapudrud ja -pureed ning nendest toidud
(terriinid);

= erinevad marinaadid raimedele jne.;

A Kasutatakse toitude serveerimisel kaasaegseid serveerimisviise, -

ndusid ja -votteid. Need aitavad muuta toitu huvitavamaks.

A Rohutatakse menuus ja toidukaardil kodumaiste toiduainete nimetusi.

Soovitav on tapsustada piirkonda, kust toiduaine on parit.

KORDAMISEKS

1. Millised suunad on margata eestlaste toitumises?
ULESANDED

1. Koostage ideekaart ,Tanapaevane Eesti kook".
2. RUhmatod. Koostage ideekaart ,Eesti kook 2015°.
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11. ERINEVATE RAHVASTE TOIDUKULTUUR

Eesmérk:
1. Oppida tundma erinevate rahvaste toidukultuuride omapara.
2. Oppida tundma tuntumaid rahvuskdoke.
Alapeattiikid:
11.1. Usundid ja toitumiskultuur
11.1.1. Hinduism
11.1.2. Budism
11.1.3. Judaism
11.1.4. Islam
11.1.5. Kiristlus
11.2. Tuntumad rahvuskoogid
11.2.1. Prantsuse kook
11.2.2. Hiina k6ok
11.2.3. Itaalia kd6ok
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11.2.4.mehhiko kook
11.2.5.Vene kook

11.1. Usundid ja toitumiskultuur

11.1.1. Hinduism

Hindude toitumiskultuuri aluseks on taimetoidud:

A s,

A mais,

A laatsed ja kaunviljad,

A madalasordilisest jahust tehtud kakid,

A Kkédgiviljad.

Piimatoodetest on levinud kohupiim ja jogurt. Viimast kasutatakse ka

mitmesugustes marinaadides.

Populaarsed on tanduri-tuupi road. Tandur on ahi, milles spetsiaalseid roogi

valmistatakse.

Tandur'is:

Keelatud on hindudel suua veiste ja teiste sarvlioomade liha, ka sealiha.

kUpsetatakse rasvata taignast kakke — roti'sid,

kUpsetatakse rasvataignast pikki mooniseemnetega ulepuistatud
kolmnurki — naan’e,

valmistatakse jogurtis marineeritud kanapoeqi,

kUpsetatakse taimetoitlastele koogivilju,

kUpsetatakse maitseainetega kohupiima — paniir’i.
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Paljud hindud on taimetoitlased. Nad ei s00:
e sibulat ja kuuslauku,
e tomatit ja peeti nende punase varvuse tdttu (sest veri on ka

punast varvi).

Taimetoitlaste pdhitoiduks on:
A viigimarjad,
A kollased laatsed,
A keedetud riis,
A riisijahust pannkoogid — dosu’d,
A riisiklimbid — idli"d.

Hindude pohitoiduks on riis kanaga.
Armastatuim toit on aga kaun- ja koogiviljadest keedetud pilaff, millele

lisatakse veidi taimedli.

Koogi-, kaunvilja-, kartuli-, lambaliha-, linnu- ja kalaroogi serveeritakse

mitmesuguste maitseainetega.

Tahtis osa on hindude laual ka puuviljadel ja kdrvitsalistel.

Joogiks kasutatakse sidrunimahla ja vee jooki (nimbu pant§) voi
mangomahla.
LAuna ajal ei ole kombeks juua &lut, veini ja teisi alkohoolseid jooke.

Tavaliselt pakutakse 16unaso0gi jarel vett, harvemini teed voi kohvi.

KORDAMISEKS
1. Mida tohib suta hinduist?

2. Mida ei tohi stitia hinduist?
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11.1.2. Budism

Budismil on neli pohitdde:
e On olemas kannatus.
e Kannatusel on pdhjus (ihad voi soovid).
¢ Kannatusele saab teha I6pu selle pdhjuse kaotamisega.

e Pohjuse kaotamiseks on 8-astmeline tee (margiks on 8 kodaraga ratas).

Budistid-mungad valdivad igasugust liha.
Joogivett kurnatakse enne tarvitamist. See on vajalik selleks, et mitte

elusolendeid alla neelata.

11.1.4. Judaism

Uskliku juudi kogu elu suunavad usundilis-kombelised ettekirjutused ja
keelud. Need naitavad, mida vdib teha ja mida mitte.
Ettekirjutused ja keelud puudutavad: toitu, rbivaid, paevareziimi, palveid,

puhade puhitsemist.

Toidukeelud:
e Keelatud on suda:
e kaameliliha, sest see oli tdoloom;
e Kkorbe-hupikhiire liha;
e janeseliha;
e sealiha, sest siga oli maaharijale kuuluv loom;

e roomajate liha;
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e paljude lindude liha.

On keelatud kasutada toiduks verd. Veri on juutide arvates keha hing.

Tapetud looma liha peab olema verest puhastatud.

Suua voib harja-, lamba-, kitse-, hirve-, gaselli-, pédra-, kaljukitse-, antiloobi-,
metslamba- ja metskitse liha.

Lubatud on suta nende loomade liha, kellel on sérad voi kes maletsevad.

Vees elavatest voib sula kdiki, kellel on uimed jas soomused.

Kellel uimi ja soomuseid ei ole, ei tohi ka suua.

Lindudest ei tohi suua igat liiki kotkaid, kaarnaid, kulle, kakke, jaanalindu,

kagu, kajakat, toonekurge, nahkhiirt jne.

KORDAMISEKS

1. Kirjeldage judaismi toidukeelde.

11.1.4. Islam

Moslemid:
e eijoo alkoholi,
e eiso0 sealiha,
e ei SO0 vere baasil valmistatud toite (verivorsti).

Nad soovad vaid islami kombe kohaselt tapetud loomade liha.

Moslemitel on kohustuseks paastuda igal aastal ramadaani ajal. See on
islamikalendri 9. kuul. Siis paastutakse paikesetousust paikeseloojanguni.

Paast tahendab loobumist esmajoones:
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e sOO0gQist,
e jOOQist,

e seksuaalsuhetest.

11.1.5. Kristlus

Praeguseks on kristlus levinuim usund. See seostub katoliku, luteri ja digeusu

kirikuga.

Oigeusk:
A On ristiusu Uks peamisi suundi.
A Qigeuskliku inimese elus on erinevaid paastusid.

A Palvetatakse enne igat soogikorda ja enne magamaminekut.

Suurtel puhadel kaiakse kirikus jumalateenistusel.
Igal laupaeval ja puhapaeval kaiakse hommikusel ja dhtusel

jumalateenistusel.

Toitumine soltub paastudest. Kolmapaeviti ja reedeti
e ei s00da piima-, liha- ja munatoite;
¢ ei kasutata toite verest,

e alkoholi tarbimine on lubatud.

KORDAMISEKS

1. Kirjeldage kristlase toidukultuuri.

11.2. Tuntumad rahvuskoogqid
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11.2.1. Prantsuse kook

Prantsuse k66k on maailma kuulsaim kdok. See on mojutanud kogu maailma
kokakunsti.
Prantsuse koogi tunnusteks on:

A korge kvaliteediga road,

A toitude peen maitse,

A huvitav garneerimine,

A suureparane serveerimisoskus.

Prantsuse kook jagatakse tinglikult kolmeks:
1. piirkondlik k6ok,
2. Uldrahvalik kdok,
3. tippkook.

1970. aastate alguses tekkis niinimetatud uus kook. See tahendab uute ja
seni inimestele vddraste kokakunsti lahenduste katsetamist ja uut moodi
serveerimist.
,2Jue koogi“ toite iseloomustab:

A [Uhem valmistamisaeg,

A kergemad kastmed,

A vaiksemad portsjonid.

Peamised toiduained
1. Rikkalik koogiviljade valik: mugulsibul, kartul, porgand, kapsas, tomat,
seller, kaunviljad.

2. Eriti hinnatud on artiSokk ja porrulauk, Sampinjonid ja puuviljad.
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3. Palju kasutatakse piima, rodska koort, kohupiima ja hapukoort.
4. Juustudest on kasutusel ule 400 sordi. Kuulsamad on camembert ja

roquefort.

5. Iseloomulikud on omletid.

6. Kasutatakse koiki lihasorte, vahem teistest tarvitatakse sealiha.

7. Kaladest kasutatakse merikeelt, turska, lesta, skumbriat, haugi,
karpkala.

8. Mereandidest on enam kasutatud austrid, krevetid, merekarbid, vahid.

9. Vaga armastatakse konni, tigusid, molluskeid ja madusid.

Maitsestamine
Pdhilised maitseained on: kuuslauk, sibul, roosmariin, petersell, tGumian,

safran, nelk, basiilik, koriander.

Maitseaineid kasutatakse prantsuse koogis moéddukalt.

Palju lisatakse aga maitseaineid Vahemere aarsetel aladel.

Prantsuse koogi eriparaks on viinamarjaveini, konjaki ja likoori kasutamine

toitude valmistamisel.

Toitude valmistamise pohimoétted
A Valitakse korgekvaliteedilised toorained.
A Valditakse toiduainete purustamist ja segamist.
A Palju valmistatakse erinevaid salateid ja kastmeid. On teada ule 3000

kastme retsepti.
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A

A

A

A

Lihamarinaadide ja puljongite koostises on vein pdhikomponent.
Suppidest eelistatakse puljongeid, kreemsuppe ja pureesuppe. Tuntuim
on prantsuse sibulasupp.

Lemmik-lihatoit on biifsteek, kus liha jaetakse seest tooreks.
Magustoitudest on lemmikuks vahukoor, puuviljakompotid, jaatis. Vaga

hinnatakse kirsipirukat, lahtist torti puuviljadega ja creme brdléd.

Tuntuimad rahvustoidud

Rahvustoidud on eri piirkondades erinevad. Peamised neist:

A

A

I T

Liharoad; pasteedid (hanemaksapasteet); hapukapsas vorsti, kartulite
ja sealihaga.

Pardikonserv ja angerjad punases veinis, dhukesed pannkoogid ja
lambalihapraad.

Hautataud veiseliha, kitse- ja lehmapiimajuust, teod kuuslauguvoiga,
haugiklimbid.

Lokkel grillitud varsked mereannid.

Lahtine pirukas peekoni, juustu, munade ja koore kattega.

Kalasupp, veiselihaguljasS punase veiniga.

Rupskite, dunaveini ja aedviljade hautis; hautatud merikeel v6i, muna ja

koorekastmega,; austrid.

Joogid

A

A

Puuvillamahlad, mineraalvesi, kohv (piimakohv);

veinid, 6lu, siidrid, brandid, likoorid.

Kombed (tavad)

Hommikusdok: saiad (croissant), voi, moos, kuum Sokolaad, kohv.

Léunasook. Algab suupistete voi eelroaga. Jargnevad kala-, liha- voi
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aedviljaroog, salat, juustuvalik, puuviljad ja koogid. Lopetuseks on espresso
kohv.

Ohtus®dk: puljong véi supp, Uhepajatoit, valge leib.
Pidulikku 6htusooki alustatakse aperitiiviga.

KORDAMISEKS
A Kirjeldage Prantsuse kodgi toiduaineid.
A Kirjeldage Prantsuse koogi toite.

A Kirjeldage Prantsuse koogi toitumistavasid.

11.2.2. Hiina k6ok

Hiina kooki peetakse Uheks maailma parimaks.
Hiinlane utleb, et kdik, mis elab, on sdodav. Tuleb vaid osata toitu valmistada.

Pole olemas halba toitu, on vaid halvad kokad.

Hiinas taidab toit kahte ulesannet:
1) toit on hadavalik elamiseks,

2) toit on naudingute ehk mdénude allikaks.

Suureks delikatessiks peetakse madude liha.
Lihadest on kdige hinnatum sealiha.
Lisandid olenevad lihast: sealiha juurde riis, lambaliha juurde hirssi, haneliha

lisandiks nisu jne.

Tarbitakse kdikvoimalikke mereande: kalu, koorikloomi, austreid, merikarpe,
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vesikastaneid, lootoslille juuri, hai uimi jm.

Suuakse ka bambusevoérseid, liiliapungi, seesami- ja lootoseseemneid.

Pidulauale kuuluvad metspardid, faasanid, vahid, karukapad.

Hiina on tohutult suur maa. Seal on suuri erinevusi toitude osas.
A Pdhjaosa: pdhikultuur on nisu. Sellest valmistatakse mitmesuguseid
kUpsetustooteid ja hiina rahvuslikke nuudleid ja pastatooteid.

A Kesk- ja Idunaosa: rohku pannakse taimsetele toiduainetele, puu- ja

aedviljadele. Aedvili peab kuuluma iga toidu hulka. Aedviljadest
sulUakse peaaegu kdiki osasid: pungi, juuri, seemneid, vorseid,

kroonlehti, koori.

Pdhilised aedviljad: mitut liiki oad, sojaoad, herned, porgand, kapsas,
nui- ja lillkapsas, hiina kapsas, kuuslauk, korvits, baklazaan.
Koiki koogivilju pestakse hoolikalt ja kooritakse vahetult enne

toiduvalmistamise algust.

Eriti hinnatud on kohalikud seened, mida kasutatakse kuivatatult.

A Ldunapoolsed soojad alad: seal kasvavad apelsinid, mandariinid,
ploomid, kirsid, aprikoosid, virsikud, pirnid, kiivid, ananassid, mangod,
litSid, mandlid.

Puuvilju sulakse enamasti varskelt.
LitSe ja ananasse kasutatakse koos lihaga.

Léunapiirkondades kasvatatakse ka riisi.

Tavaline toidusedel on Hiinas kohalikest taimedest.

Pdhitooraineks on teraviljad, kaunviljad ja koogiviljad.
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Toitudest on 98% taimse paritoluga ja ainult 2% loomse vai kala paritoluga.
Maitsestamine on vaga tagasihoidlik.

Hiina s6dgisedelisse ei kuulu piim.

Peamised toiduained
A Kala ja mereannid, linnuliha ja teised lihad, hane- ja pardimunad.
A Erinevatest teraviljadest nuudlid ja pastatooted.

Riis.

Sojauba, sojadli, sojajahu, sojakohupiim, tofu, sojakaste.

Jaatis, vahukoor - jarelroogade serveerimiseks.

= > >

Puuviljad ja koogiviljad. Stuakse varskelt, hoidistatakse, kuivatatakse.

A Liha. Eelistatakse sealiha, linnuliha, munasid. Kuna liha on kallis, siis
kuulub see vaid eriliste sundmuste menuusse.
Lambaliha stuuakse piirkondades, kus lambaid on kerge kasvatada.

Veiseliha stuuakse harva, vasikaliha peaaegu Uldse mitte.

A Kala ja kuivatatud kala ning mereannid (eriti krevetid). Kala
marineeritakse vaheses veinis voi Serris koos ingveri, talisibula ja
kUUslauguga. Marineerimisega vahendatakse toidul kala 16hna.

A Delikatessid on kuivatatud haiuimed, kuivatatud meduusid, vaikesed

kuivatatud krevetid, kuivatatud kammkarbid.

A Muna kasutatakse koos teiste toiduainetega pannkookides, omlettides.
Munast valmistatakse nuudleid. Mune ka suitsutatakse vdi keedetakse

tee sees.

A Sojauba ja saadused sellest.

A Pahklid, neid lisatakse toitudele.
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A Leib ja teraviljatooted.

Riisi ja nisu kasutatakse aurutatud leibade ja klimpide valmistamiseks.
Eelistatud on pikateraline riis. Kleepuvat riisi kasutatakse
magusroogade valmistamiseks. Riisijahu on vajalik kastmete ja suppide
paksendamiseks.

Nisust valmistatakse nuudleid.

Nisu ja nuudleid ei kasuta hiinlased kunagi Uhel sdogikorral.

Odrast, hirsist, maisist ja kaerast valmistatakse jahu. Neid kasutatakse

nuudlite ja 6hukeste pannkookide (kevadrullide) valmistamisel.

A Rasvained.
Tavalisemad on maapahklidli, maisioli, sojadli ja rapsioli.
Seesamiseemnedli kasutatakse koogiviljatoitude maitsestamiseks.
Vahel harva kasutatakse praadimisel ka seapekki.

Void ei kasutata.

A Maiustused, magusained, suupisted.
Hiinlased ei armasta eriti magusat.
Teed juuakse magustamata, ka magustoidud on vahemagusad.

Jarelroogadeks on puuviljad.

A Maitsestamine.
Hiina kdok on tuntud toitude maitsestamisega.
Rohkesti kasutatakse ingverit.
Maitseainetena kasutatakse veel sojakastet, hoisin-kastet, austri-kastet,
koriandrit, viie-vurtsi-pulbrit (aniisiseemned, fenkol, nelk, kaneel,

Sichuan’i pipar).
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Kasutatavate maitseainete hulk on Hiina eri piirkondades erinev.
Kdikjal kasutatakse aga jargmisi maitseaineid: sibulalised (talisibulad,
porrulauk, murulauk, mugulsibul, kiuslauk), ingverijuur, riisiviin, oa-
pasta, fermenteeritud pastad, seesamiseemned, seesamiseemnedli,

suhkur, erinevad aadikad.

Toitude valmistamine.
A Suur kunst on riisi valmistamine. Riisi keedetakse enamasti aurus, nii
jaab see sdmar ja laikiv. Soola ei lisata. Sool antakse lauas riisi kdrvale.

Loomaliha juurde eelistatakse pruuni riisi.

A Taimedest kasutatakse ara kdik osad: neid kasutatakse supis, salatis

vOi toitude maitsestamiseks.

A Suurt tahelepanu pooratakse toiduainete I6ikamisele. Ldigatakse

kuubikuteks, ribadeks voi 6hkdhukesteks viiludeks.

A Lihapalad tavaliselt marineeritakse. Keetmisel ei tohi liha laguneda.

A Valmistusviisid on samad, mis meilgi — keetmine, hautamine, aurus
keetmine, praadimine, kipsetamine, grillimine. Iseloomulik on
kuumtootlusvotete kombineerimine.

Kiiret praadimist kasutatakse koogiviljade ja veiseliha puhul.

Aurutamine ja hautamine on sobiv kaladele ja kdogiviljadele.

A Hiina koogi omapara — krébedale roale jargneb kreemjas roog, vurtsikat

rooga serveeritakse magusa garneeringuga.
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A Kasutatakse soogipulki. Ei kipsetata suuri ahjupraade. Lihapalad

peavad olema pulkadega haaratavad. Suuakse tailiha.

A Koogivilju aurutatakse, hautatakse voi praetakse kiiresti pannil.

A lgapaevase soogikorra valmistamiseks vajatakse vahe toovahendeid.

Tuntumad rahvustoidud
A Paasupesasupp. Seda valmistatakse paasukeste stljega kokku
kleebitud meriadrust.
A Kevadrullid.
A Magushapu sealiha.

A Aurutatud riis lisanditega.

Joogid
Hiinlased ei joo vett ega piima.
Juuakse kull sojapiima ja seesamisiirupit.

Palju juuakse puhast teed, st sellele ei lisata suhkrut, piima ega sidrunit.

Veine serveeritakse eriliste sindmuste puhul. Samuti kasutatakse veini

toiduvalmistamisel.

Alkohoolsetest jookidest on tuntud riisiviin (mao tai) . Seda juuakse
lahjendatult. Talvel juuakse kuumutatult.

Piiritusjooke tehakse ka puuviljadest — ploomidest, pirnidest, apelsinidest.

Kombed ehk tavad
Lauale pannakse palju eri roogi Usha vaikestes ndudes. lgauks valib, mis talle
meeldib.
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MenUu algab kilmade ja soojade suupistetega. Suppi vdib pakkuda muude
roogade vahel voi I6pus.

Magusroad ei ole Hiinas moes. Sodgikorra I16petab kohustuslik tee.

Toitude maitsestamine ja tukeldamine peab olema tehtud koogis. Laual ei

kasutata ei nuga ega maitseaineid.

Hommikusook. See kestab umbes poolteist tundi (7.30-9.00).

Tavaline on kausike kuuma riisi putru koos virtsikate maiuspalade voi
marineeritud, soolatud lisanditega.

Alati kuulub hommikus606gi juurde tee.

Pdhjapoolses Hiina osas sulakse aurutatud nuudleid, nisukooke voi kuumi

aurutatud klimpe.

Lounasook. Lounat suuakse umbes kella 12-st Uheni. Lounasook on vaiksem

variant 6htusodogist.

Suuakse suppi, riisi- vdi nisurooga, koogivilju, kala voi liha.

Hiinlased on suured naksijad. Nad nauduvad rostitud seemnete ja pahklite,

klimpide, lintsate kookide, varskete puuviljade ja suurel hulgal tee tarbimist.

LAuna- ja 0htus00gi juurde pakutakse jookidest vett, 6lut voi teed.

Ohtus6dk. Seda stiliakse dhtul alates kella 6-st, tavaliselt kella 7 paiku.

Ohtusédk on péaeva pdhisddgikord.

Soprade juures vdib dhtusdok muutuda banketiks. Lauda istutakse 8-10
kaupa.
Igal s6ogikohal on riisikauss, teetass, so0gipulgad, vajadusel dipindud.

Toit serveeritakse suurtes kaussides ja vaagnatel. Need asetatakse laua
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keskele.
Vdorustaja votab esimesena oma sddgipulgad. Sellega annab ta teistele

marku soomise algusest.

Tuaupiline perekondlik 6htusddgikord sisaldab vahemalt Uhte suppi.
Toidukord 16peb, kui tuuakse vaikesed kuumad ratikud, millesse on vdimalik

nappe puhkida.

KORDAMISEKS

1. Kirjeldage Hiina koogi toiduaineid.

2. Kirjeldage Hiina koogi toite.

3. Kirjeldage Hiina kodgi toitumistavasid.

11.2.3. Itaalia kook

Itaalia kook on maailma hinnatuim kook.

Toit on tervislik ja naturaalne. See valmistatakse vahestest komponentidest.

Peamised toiduained
A Liha: veise- ja vasikaliha, sea-, uluki-, lamba- ja linnuliha.
A Kala: forell, sardiin,angerjas, tuunikala.
A Mereannid: austrid, rannakarbid, homaarid, krevetid, langusid

(s6érgadeta merevahid), vahid.

A Kodgiviljad: tomat, paprika, artiSokk, spargel, rooskapsas.

A Puuviljad: melon.
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A Jahutooted: pastatooted (spagetid), valge nisuleib, pitsad.
A Riisitoidud.

A Juust: parmesani juust, mozzarella (valmistatakse puhvlipiimast),
mascarpone (kreemjas kodujuust).

A Rasvained: oliivoli, puuviljaseemnedli, searasv, seapekk.

Maitsestamine
Kasutatakse: aniisiseemneid, nelki, paprikapulbrit, pipart, sibulat, kutslauku,

muskaatpahklit, tGumiani, basiilikut, estragoni.

Toitude valmistamine
A Supid on tavaliselt vedelad liha- kala- ja nuudlisupid.
A Kastmetest tehakse paprika- voi tomatikastmeid.
A Koogivilju hautatakse omas mahlas voi Olis.
A Magustoitudena stuakse puuvilju, pahkleid, rosinaid ja nendest
valmistataud maiustusi.

A Palju suuakse jaatist.

Tuntumad rahvustoidud
A Risoto - riisiroog, mis keedetakse puljongis. Lisatakse koogivilju, seeni,

juustu, veini ja muud.

A Ravioolid — pastatooted, mida taidetakse liha, kala voi kdogiviljadega.

A Tortelliinid - pastatooted mida taidetakse liha, juustu, kohupiima ja

spinatiga.

A Minestrone — kddgiviljasupp.
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A Carpaccio — soolatud ja pipardatud veiseliha. See keeratakse
fooliumisse ja asetatakse paariks tunniks kilmkappi. Seejarel I16igatakse
o6hukesteks viiludeks, mida piserdatakse dliga ule. Pealt kaetakse

erinevate lisanditega (marineeritud seened, artiSokiviilud, juust, basiilik).

A Bruschetta — pikast saiast Idigatud viilud, mis on rostitud ja

kUUslaugukuuntega tugevalt Ule héorutud. Neid stuakse kohe.

A Tiramisu — suhkrust ja veest keedetud suhkrusiirup, millele lisatakse

munakollased vanilliekstraktiga.

Mascarpone juust ja rumm vahustatakse Uhtlaseks massiks. Sellele
segatakse juurde munasegu ja vahustatud vahukoor.

Kauss vooderdatakse espressos niisutatud kupsiste voi biskviitpdhjaga.
Segu valatakse kaussi. Peale pannakse juustusegu ja silutakse pealt
uhtlaseks.

Lastakse kulmas seista. Serveerimisel raputatakse peale riivitud

Sokolaadi.

Joogid
Toidu korvale juuakse valdavalt veini.
Tarvitatakse ka likdore, viskit, 6lut ja mineraalvett.

Armastatakse juua kohvi — espressot ja capuccinot.

Kombed (tavad)

HommikusoOok: tass kohvi v8i kuuma Sokolaadi koos saiakese voi voileivaga.

Léunasdok on mitmekaiguline. See koosneb

A kulmast eelroast,
A kuumast supist,

A pastaroast, liha- voi kalaroast kartulite ja kddgiviljadega,
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A magustoidust, mille asemel voib juua ka espressot ja capuccinot.
Ohtus6dk on kerge eine: supp, kilmad lihaldigud, salat, juust ja puuviljad.

KORDAMISEKS
A Kirjeldage Itaalia koogi toiduaineid.
A Kirjeldage Itaalia koogi toite.

A Kirjeldage Itaalia koogi toitumistavasid.

11.2.4. Mehhiko kook

Mehhiko k6ok on virtsikas. See koosneb tSilli, pahklite, seemnete ja
erinevate maitseainete kombinatsioonidest.

Maitseained sailitavad toidu varskena ja tekitavad soogiisu.

Peamised toiduained
A Piim ja piimatooted. Populaarne on kondenspiim, mida kasutatakse
jookides ja pannkookide valmistamisel. Rédska piima ei kasutata
laialdaselt.
Mahedaid juuste kasutatakse toitude katmiseks ja kaunistamiseks.

A Puuviljad ja kdogiviljad. Aastaringselt on saadaval varskeid puu- ja
koogivilju.
Kodogiviljadest on kasutusel mais, tsukiinid, kdrvitsad, oad, sibulad,
tomatid, kaktuse lehed, peet, kartul, kdrvitsadied, salat, rdikad, redised,
kuuslauk.
Puuviljad: ananassid, banaanid, avokaadod, maasikad, granaatbunad,

apelsinid, mangod, papaiad, kookospahklid, Serimonid, dunad, laimid.
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A Pahklid: maapahklid, kreeka pahklid, kasupahklid, pistaatsiad. Stlakse
suupistena, riivitult, soolatult, rostitult, tSilliga kaetult.

Korvitsa- ja kabatSokiseemneid kasutatakse kupsetistes.

A Liha ja lihasaadused: sealiha ja sealihatooted, vorstid, rupskid.
Lihadena on kasutusel ka kitse, veise, kana, lamba, kalkuni, kilpkonna

ja vasikaliha.

A Kala ja mereannid on kasutusel mereaarsetel aladel.

A Leib ja teraviljatooted. Maisijahust valmistatakse tortilla’sid, nisujahust

bolilla’sid. Kasutatakse ka hommikuhelbeid.

A Rasvained: searasv (kupsetamisel ja toidu valmistamisel), dlid,

margariin, voi (leiva maardena ja kupsetistes).

A Magustoidud ja suupisted. Vaga levinud on suhkurdatud ja kuivatatud
puuviljad, suhkurdatud korvits, maguskartul (bataat) ja kabatSokk.

Teiseks lemmikuks on tamarind.

Kdige enam armastatakse magustoiduna munast ja
kondenspiimast kreem, mis on maitsestatud vanilje ja kookosega ning
kaetud suhkruga.

Varskeid viilutatud puuvilju kastetakse vurtsikasse dipikastmesse.

A Maitsestamine. Kasutatakse paljusid maitseaineid: tSillide segusid,
kaneeli, nelki, vaniljet, Sokolaadi, pahkleid, kookost, laimi, apelsini,

kUUslauku, sibulat ja varskeid mehhiko Urte.
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Toitude valmistamine
A Kasutatakse aurutamist, vaheses vedelikus kaanega suletud pannil

klUpsetamist, hautamist.

Tuntumad rahvustoidud
Frijole — vaikesed oad (tavaliselt mustad oad), mis on keedetud, purustatud,

koos searasvaga enne soOki kuumutatud.

Tortilla — maisijahust valmistatud pannkoogi sarnane leib. Valmistatakse

lubjaveega, seetdttu sisaldab palju kaltsiumit.

Chorizo — varske vorst sealihast ja maitseainetest.

Mole poblano — praetud kana, mis maitsestatakse Sokolaadi, tSilli ja

kaneeliga.

Joogid
A Lahjad alkohoolsed joogid,

A tee, kohv, kuum Sokolaad,

A Blu,

A vein,

A brandi,

A kaaritatud sinise agaavi mahl — pulque,
A sinise agaavi viin - tekiila (tequila),

A

kokteil margarita — komponendid tekiila ja sidrunimabhl.

Tavad

Hommikusook. Hommikusooki sutiakse vara ja see on tavaliselt kerge eine.
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Lisaks on varsked puuviljad, munad, avokaadod.

Léunaoode on kell 11. Stlakse taidetud rooga voi midagi tortillal péhinevat.

Ldunaoote jargselt on I1dunasook kergem.
Léunasook. See on pdhiline sddgikord, mis kestab 2-3 tundi, kella kahest

viieni.

Enamus inimesi Idunatab kodus.

Magus vaheoode. Selleks on vaike kipsetis kohvi voi Sokolaadiga.

Ohtus6dk. Maapiirkondades slitiakse 6htul tortilladel ja frijole’l (vaikesed
oad) pbhinevat toitu.
Linnades suuakse dhtust vaga hilja — umbes kella kaheksast kUimneni.
KORDAMISEKS

1. Kirjeldage Mehhiko koogi toiduaineid.

2. Kirjeldage Mehhiko koogi toite.

3. Kirjeldage Mehhiko kodogi toitumistavasid.

11.2.5. Vene kook

Venemaa aladel on rohkesti jdgesid, jarvi ja metsi.
A Vanadest aegadest alates on s66dud kala-, linnu- ja seeneroogi ning

toite metsmarjadest.

A Oma poldudel kasvatasid venelased rukist, nisu, kaera, otra, hirssi,
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tatart. Neist keedeti mitmesuguseid putrusid.
Rukkijahust kupsetati musta leiba.
Parmiga kergitataud nisutaignast kupsetati Ummargusi saiu ja

rongassaiu, plaadipirukaid, taidisega pirukaid, pliine.

A Vene koogile on tuntust toonud hapnemata ja hapendatud tainast.

A Lihtsast hapnemata taignast tehakse karaskeid ja kohupiimakakukesi,

lapSaad, pelmeene ja vareenikuid.

A Juurviljadest sulakse naerist, kapsast, roigast, hernest, kurki.
Juurvilju sutakse toorelt, aurutatult, keedetult, soolatult ja ka
hapendatult.

Juurviljadest valmistatakse suupisteid (sakuskasid), salateid.

A Vedelad soojad toidud: uhhaa, varskekapsa- ja hapukapsasupp,

leemed, tummid, rokk, bors, rassolnik, seljanka.

Vene koOgi omapara on hautamine ja kUpsetamine vene ahjus.
Sinna pannakse toitu savi- vdi malmpottides, milles roog haudub tasakesi,

sest temperatuur ahjus jark-jargult alaneb. Pliite vanasti ei tuntud.

18. sajandil (umbes 300 aastat tagasi) voeti kasutusele pliidid ja kastrulid,

praepannid, vahukulbid jm. Hakati valmistama ka voileibu ja puljongeid.

Vene toit jagunes ristiusust pdhjustatuna kaheks:
1. Paastuaegne toit: jahu-, juurvilja-, seene- ja kalatoidud. Paastu ajal ei
tohtinud suua liha- ja piimatoite, mune ega suhkrut. Monel pool keelati

isegi kala soOmine ara.
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2. lgapaevane toit: liha-, kalatoidud lisanditega. Keeldusid igapaevase

toidu osas venelastel ei olnud.

Peamised toiduained

A Piim ja piimatooted.
Hapukoor (smetana) on oluline péhitooraine, mida vajavad paljud road.
Lehma- ja hobusepiima ning rdédska koort tarvitatakse roogades ja joogina.

Palju kasutatakse hapupiima, kodujuustu, ahjujuustu.

A Puuviljad ja koogiviljad, kdik metsamarjad.
Monesid puuvilju ja marju suuakse varskelt. Serveeritakse ka hautistena,

kompottidena, pureestatult kissellides.

Puuvilju kasutatakse ka klimpide taidisena, kastmete ja dzemmide

valmistamiseks.

Levinud koogiviljad: kapsas, kartul, punapeet, sibul, mustrdigas, porgand,
kaalikas, tsukiini. Vahem kasutatakse rohelisi ube ja herneid, lillkapsast,
munavilja, spinatit, hapuoblikat, kdrvitsat. Neid kasutatakse enamasti

suppides, taidistena voi marineerituna.

Kurki sutakse varskelt soolaga voi marineeritult.

Hapukapsast kasutatakse mitmeti.

Salateid valmistatakse kuumtdoddeldud ja tlikeldatud toorainetest. Harva on

salatitesse lisatud tooreid koogivilju.

A Lihad: veise-, vasika-, sea- ja lambaliha. Kasutatakse ka kanaliha,
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hane-, pardi-, kalkuni-, metslindude liha. SltUakse ka hirvi ja janeseid.

A Kala. Kala kasutatakse varskelt, soolatult, suitsutatult.
Delikatessid on: I6he, heeringas, jdevahk ja tuura kaaviar (soolatud

kalamari).

A Munad. Kasutatakse enamasti garneerimisel, suupistete valmistamisel,
lihasegudes, pliinide taidistena, taignates, klimpides ja teistes

kUpsetistes.

A Leib ja teraviljad. Vene kdogi pohitooted on tume taisterarukkileib,
jamedast jahust nisuleivad ja kaerapuder.
Leiba kasutatakse ka kirikus dnnistamisel.

Leib ja sool on traditsioonilised tere tulemast simbolid.

Tehakse erinevaid pannkooke, nuudli- ja parmitaignast klimpe. Need
vlivad olla kipsetatud, keedetud, praetud, taidetud .

Erinevad kondiitritooted on teekorvaseks.

A Maitsestatakse vahe: veidi tilli, kiuslauku, suhkrut, aadikat ja pisut

void.

Toitude valmistamine
A Vene koogi omaparaks on suupistete ulikullus ja rikkalik valik.
Kulalistele pakutakse mitmesuguseid koduseid hoidiseid: hapendatud

kapsast, dunu, seeni, kurke, heeringat.

A Tahtis koht on koikvoimalikel salatitel. Uudsena on hakatud tegema

niinimetatud kokteilsalateid.
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A Soojad suupisted on laialt levinud. Suupistete ja salatite maitse oleneb

kastmetest, millega neid valmistatakse voi Ule kallatakse.

A Vene koogi ,esimeseks roaks” on nimetatud vedelaid toite. Need on
valmistataud lihast, kalast, seentest, juurviljadest voi marjadest, aga ka

kaljast, piimast, petist vdi keefirist.

A Praadide valik on erakordselt rikkalik. Valmistatakse kala- ja liharoogi,

toite tangainetest, seentest, juurviljadest ja munast, piima- ja jahutoite.

Vene koogi isearasus on, loomade ja lindude liha valmistatakse tervete
lihakehadena voi hasti suurte tukkidena. Liha ja kala keedetakse,

hautatakse, praetakse voi kipsetatakse ahjus.

A Jahutoidud ja kartuli-, seene- ning juurviljatoidud on laialdaselt levinud.

A Eriline koht toidulaual kuulub pirukatele. Neid tehakse hapnemata
taignast, parmitaignast, lehttaignast.

Pirukaid on suuri ja vaikesi, vaga erinevate taidistega.

Pliinid. Neid tehti vanasti vastlapaevaks ja matusteks. Pliine tehakse nii
parmi- kui lehttaignast, lihtsaid ja lisanditega. Lisanditena kasutatakse hakitud

muna, sibulat, keedetud kala, vahilisi jm.

Tuntud on ka praanikud. Neid valmistatakse erinevatest taignatest.

A Magusad toidud. Neid pakutakse soogikorra 16pul. Kdige levinumad

magustoidud on vanast ajast kissell, kompotid, magusad pirukad,
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kUpsetataud dunad, pirnid, keedised.

Rahvustoidud
A Seenesalat, kapsaleherullid, pealinnasalat ehk Oliver” salat;
A puljongid, uhhaad, hapukapsasupid, borsid, rassolnikud, kilm
kaljasupp;
A hautatud liharoad, strooganovid, kotletid, biifsteegid,;
A pudrud, sornikud, vareenikud, pashad;

A pelmeenid, pliinid, kulits, kissellid, kompotid.

Joogid
A Traditsiooniline vene jook on kali, médu, morss, urditeed.
A Palju jooke on valmistatud mee baasil: médu, meejoogid (sbitnjad).
A Rahvuslik jook on tee. Teele lisatakse mitmesuguseid urte, piima, koort,

sidrunit.

Tavad
A Vene Oigeusust tulenevalt tahistatakse paastu ja lihavotteid ning

joulusid.

A Hommikusook. Venelaste paev algab kerge hommikusoogiga: leib ja

tee ning 1-2 praetud vdi keedetud muna.

A Ldunaeine. See on kerge toidukord: kuum liha- vai kalaroog, tihti ka
pirukad.
Sageli on I1dunasddgiks suur potitais putru ja kann piima. Vahel on veel
lisaks kala- vai juusturoog.

Soogikorra I6petavad piimaroog voi hautataud puuviljad.
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A Hiline Idunasook. See kestab kella kolmest viieni.

Algab alati suupistetega (sageli voetakse siis ka viina). Suupisteteks voivad

olla lintsalt heeringas voi hakitud munauvili.

Jargneb supp ja liha-, kala- vai linnulihapirukad, kdogiviljad ja perenaise

Lfirma-magusroog®.

KORDAMISEKS

1. Kirjeldage Vene koo6gi toiduaineid.

2. Kirjeldage Vene koogi toite.

3. Kirjeldage Vene koogi toitumistavasid.

ULESANDED
1. Taitke tabel rahvuskookide kohta (vaata 6ppematerjalist).
Rahvuskook Kasutatavad Toitude Too valja Joogid
toorained maitsestamine vahemalt kolm
toiduvalmistamise
eripara
Prantsuse kook Teraviljad: Iseloomusta kéogi Alkoholivabad:
Kodgiviljad: uldmaitset:
Puuviljad:
Piim ja
piimasaadused: Klassikalised Alkoholiga:
Kalad ja vurtsid:
mereannid:
Lihad:
Rasvained: Urdid:
Hiina k6ok Teraviljad: Iseloomusta k6ogi Alkoholivabad:
Kddgiviljad: dldmaitset:
Puuviljad:
Piim ja
piimasaadused: Klassikalised Alkoholiga:
Kalad ja vartsid:
mereannid:
Lihad:
Rasvained: Urdid:
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Itaalia k6ok Teraviljad: Iseloomusta kddgi Alkoholivabad:
Kodgiviljad: uldmaitset:
Puuviljad:
Piim ja
piimasaadused: Klassikalised Alkoholiga:
Kalad ja vartsid:
mereannid:
Lihad:
Rasvained: Urdid:
Mehhiko k6ok  Teraviljad: Iseloomusta kddgi Alkoholivabad:
Koaogiviljad: uldmaitset:
Puuviljad:
Piim ja
piimasaadused: Klassikalised Alkoholiga:
Kalad ja vartsid:
mereannid:
Lihad:
Rasvained: Urdid:
Vene kdok Teraviljad: Iseloomusta kddgi Alkoholivabad:
Kodgiviljad: uldmaitset:
Puuviljad:
Piim ja
piimasaadused: Klassikalised Alkoholiga:
Kalad ja vurtsid:
mereannid:
Lihad:
Rasvained: Urdid:

1. A. Millise k60gi juurde kuulub nimetatud roog?

B. Selgita rooga kliendile.

Roa nimetus

Millisesse kooKi
kuulub?

Roa lahtiseletus:
A Mis roog on?
vOI
A Millisest toorainest
valmistatakse?

Lorrane’i pirukas
Paasupesasupp

Kevadrullid
Tortelliinid

Minestrone
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Carpaccio

Tiramisu

Bruschetta

Frijole

Tortilla

Pelmeenid

Pliinid

Pasha

Sornikud
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