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lihaldikus

* on mitmetest etappidest koosnev liha
ettevalmistamine erinevate lihasaaduste
tootmiseks. Lihaldikuse etapid on:

* rimpade, pool- vdi veerandrimpade
tukeldamine;

« konditustamine;

e liha siirimine;

« liha sorteerimine;

« liha sailitamine.

@&l Eesti Maaiilikool
[EmLi]

Estonian University of Life Sciences
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lihaldikus

* Toolised peavad
olema varustatud
nduetekohaste
isikukaitsevahendite

ga

- Eesti Maaullknol

Estunlan University of Life Sciences

Lihaldikus

Kaitsekinnas peab olema selles
k&es, millega ei hoita nuga, st
paremakaelistel vasakus kaes ja
vasakukéelistel paremas kées
(noaga l6ikab tavaliselt teise
katte, kuigi on ka vastupidiseid
juhtumeid). Kaitsekinda alla
tuleb panna puuvillane pehme ja
kuiv kinnas ning selle peale
vinidl- voi kummikinnas, mille
peale omakorda kaitsekinnas.

- Eesti Maaullkool

Est onian University of Life Sciences
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Lihaldikus

Alumiste kinnaste eesmark
on hoida kéde soojust ja
sellega véhendada
lihalGikaja kutsehaigustega
seotud onhte.

Metallist kaitsekinnastel on
ka vBimalus pingutada
ripnevaid metallist kindaotsi
vastu lihaldikaja sormi, et
kindad mugavamalt kées
oleksid.

- Eestl Maaullkuol

rsity of Life Scie

Lihaldikus

+ Kaitsepdll peaks ulatuma vdhemalt 10 cm allapoole
lauaserva, siis on tagatud konditustajal té0protsessis
ohutus.

» Soovituslikult tuleb kaitsepdlle all kasutada kilepdlle, et
vahendada metalli h6drdumisest tulenevat riiete
maardumist halliks. Kaitsepdlle peal on kohustuslik kanda
riidest pdlle, et véaltida terasrdngastega liha hddrumist
tooprotsessis. Teraspdllesid on vaga halb terasrdngaste
vahelt puhastada, seda aitaks teha vaid survepesu.

- Eestl Maaullkool

rsity of Life Scie
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lihaldikus

 Mitte kasutada puidust t60- ja abivahendeid
ning ruumi konstruktsioonielemente.

« Liha tuleb lihaldikuse ruumist kilmruumi
transportida voimalikult Kiiresti.

« Liha transpordiks kasutada ratastel kastialuseid.

« Kastid peavad olema puhtad nii seest kui véljast
ning neid ei tohi lihaga Uletéita.

-Eestl Maaullkool

rsity of Life Sci

lihaldikus

« Lihal6ikus on fudsiliselt raske, pidevas
sundasendis t60 jahedas keskkonnas ning
terariistadega.

« Lihal6ikuses on téhtsal kohal t66ohutus,
mida peab alati jadrgima. Tahelepanelik tuleb
olla noa ja saega t06tamisel ning ei tohi
terariistu tooraine sisse jatta.

-Eestl Maaullkuol

rsity of Life Sci



- Eesti Maaullkool

lihaldikus

* Tavapéraselt on lihalGikusesse saadetavatel
rimpadel 1&bitud surmakangestuse protsess ning
rimbad on jahutatud sisetemperatuurini +1...+4 °C
(max +7 °C).

- Eesti Maaullknol

Estunlan University of Life Sciences

lihaldikus

« LihalGikuses labiviidavate
protsesside hdlbustamiseks
kasutatakse erineva ehituse ja
t06pBhimdttega tdovahendeid
ning seadmeid (tlkeldussaed, 7 h
kamaraeraldamisseade, noad, eraldamiseks
teritatud ja l18igatud otstega
torud, ribide voi
ribidevahelise liha
eraldamiseks)

Est onian University of Life Sciences

12/12/2016



Lihaldikuses kasutatavad noad

konditustamisnuga Umbes 15-16
cm-se (5- 6 tolli) teraga nuga.

soonetustamisnuga Umbes 16-21
cm-se (67 tolli) teraga nuga. Antu
noa peab tooline endale ise
kujundama. Originaalnoad on sageli
toolise sisseharjunud toovotete
jaoks ebamugavad.

lihatlikeldusnuga Noa Uldpikkus
25-40 cm (8-13 tolli).

- Eesti Maaullknol

Estunlan University of Life Sciences

Kui nuga ei ole teritatud kdepidemeni,
voivad lihatiikid koguneda

kaepldeme ette nlng muuta noaga
tootamise
onnetusi).

Mitte kasutada vdga kulunud nuga,
tera vOib kergesti murduda ning
ldikamisel kipub nuga lihasse “kinni
jdadma”,

l'l\ﬁtte kasuta
[ [i

puhastamata nuga

- Eesti Maaullkool

Estunlan University of Life Sciences
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- Eesti Maaullknol

Estunlan University of Life Sciences

Nugade teritamine

y
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Lihaldikus

* Lintsaega to6tades tuleb jalgida
to0ohutusndudeid, saetera teravust ja saetera
Oiget suunda. Té0ohutuse seisukohalt on
lintsaag eriti ohtlik seade ja tdhelepanu
to0tamise ajal ei tohi hajuda

- Eestl Maaullkool

rsity of Life Scie

Tooraine vastuvott lihaldikuse

osakonda
Lih_‘?‘ o Riimbad, pool- ja
° Rump' (vasikarimp) veerandriimbad
* Poolrump“ peavad olema
. Vee_randru[mp veterinaarselt
— Jaotustikid kontrollitud ja
Termilise seisundi toidukalblikuks
Jarg! tunnistatud,

» Tapasoe (Eestis ei
praktiseerita) sellest annab
- Jahutatud marku riilmbal

« Sulatatud _ - paiknev

Eestl Maaullkool templijiljend

rsity of Life Scie



Tooraine vastuvott lihaldikuse
osakonda

« Tooraine kvaliteedi
kontroll

— Temperatuur
— Margistus
_ pH

« Liha korrastamine

-Eestl Maaullkool

rsity of Life Scie

lihaldikus

« RUmbad tukeldatakse kas kasitsi noaga,

saega vOi mehaaniliselt — lint, leht- voi
ketassaega.

« Tukeldamise eesmark on lihtsustada
jargnevat protsessi — konditustamist.

» Kasutatakse erinevaid tikeldamise skeeme

-Eestl Maaullkool

rsity of Life Scie

12/12/2016
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lihaldikus

« Algselt tikeldatakse, veise poolriimbad
kolmeks kuni tiheksaks millele jargneb
vastavalt vajadusele tdiendav I6ikus.

» Rimbad tiikeldatakse kas rippteel voi
statsionaarsetel laudadel.

-Eestl Maaullkool

Estuman University of Life Sciences

Veiseriimba tagaosa 1dikuse skeem

lihaldikus oy

« Pistoltiikk — a7
moodustab kdige 7 5.
vaartuslikuma osa -
rimbast. Koosneh =

taga- ja seljaosast,

mis koos vilja . o
Hind shank — tagakoot; Hind shin —
saetakse tagaosa tagakoot; Heel muscle — tagajala lihas; Rump
koos Selj aosaga — ristluutiikk; Loin — seljatiikk; Round —
tagaosa; Bottom round (or Silverside) —
valistiikk (v0i hobetiikk); Knuckle —
pahkeltiikk; Topp round (or Topside) —
& Eesti Maauiikool e
Tenderloin — sisefilee

10



lihaldikus

Veise poolrimba tikeldusskeem:

1 — kaelatiikk, 2 — 6latiikk e valefilee,
3 — abatiikk, 4 — turjatukk, 5 —
seljaosa, 6 — sisefilee, 7 — Glemine
tukk e ristluutikk, 8 — kiljetikk e
pahkeltikk, 9 — sisetiikk, 10 —
valistiikk e hobetiikk, 11 — tagakoot,
12 — tagakoodi ots, 13 — kubemeosa,
14 — ribitikk, 15 —rinnak, 16 —
abaalune tikk, 17 — esikoot, 18 —
esikoodi ots

-Eestl Maaullkool

Estuman University of Life Sciences

Kamm (Nacken) —
kaelatiikk Kamm (Nacken)j\g 2%) Rcken (32%) Filet (2.2%)

. o e . Fehlrippe (9.9%) ‘ 74
Fehlrippe — turjatiikk s

Bug (Schulter) — abaosa
Riicken — seljaosa
Vorderhesse — esikoot
Brust — rinnaku osa

Bug (Schulter) (137%)

Vorderhesse (32%),” | f\/
/ |

Spannrippe — 3 , \
Ribide rinnakupoolne osa | Knochendiinnung|
Knochendiinnung — T ]

ribide tagapoolne osa
Fleischdiinnung — kubemetiikk
Hinterhesse — tagakoot
Keule — tagaosa
Filet — sisefilee

- Eestl Maaullkool

rsity of Life Scie

Brust(52% Spannrippe 4%  Fleischdiinnung Hinterhesse (45%
(55%)

12/12/2016
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lihaldikuse saagised

- Pilmaveiste rumbast saadakse 66—72% lihaskude, 18—
22% luukude, 3—7% rasvkude ja 3-5% sidekude.

» Ristandite (piimaveis x lihaveis) rimbast saadakse
lihaskude 72—76%, luukude 16-20%, rasvkude 3-5% ja
sidekude 24 %.

» Lihatdugu veiste riimbas on lihaskude 76-80%, luukude
14-18% ja rasvkude 2—4% ja sidekude 1-3%.

* rimba lihaskoe ja luukoe suhe (pehme liha kogus
jagatud luude kogusega) piimatdugu veiste riimbas on 2—
4, piima- ja lihatdu ristandite rimbas 3-5, puhtatduliste

ihatdugu veiste. rlimbas4—6:
Eesti Maaiilikool

Estonian University of Life Sciences

Lambariimba tikeldusskeem: 1 — kaelatiikk (saetud seibidena, kaelatiikk kondiga;
kaelakarbonaadina); 2 — karree (puhastatud ribiotstega e kroonpraad); 3 — karree
(seljaosa praetiikk); 4 — libliktiikk; 5 — lamba sadula I6igud 6 — lamba poolsadula
I6igud; 7 — seljafilee (lemine foto); sisefilee (alumine foto); 8 — tagatiikk koodiga; 9 —
tagatukk kondita; 10 — tagakoot; 11 — ribiliha rullis; 12 — ribi plaadina ja raguuna; 13,
14, 15 — abatlkid kondigaja kondita

-Eestl Maaullkuol

Est\jman University of Life Sciences

12



Lambasadul

Tagakoot

Kéhutiikk

Esikoot

ESIOSA TAGAOSA

@&l Eesti Maaiilikool
=

Estonian University of Life Sciences

lambariimba I8ikuse saagised (naide)

kg %
sisefilee 0,4 1,52
e /| i Sl €€ 0,6 2,28 -
karree 1,6 6,08
kaelakarbonaad 1,6 6,08
ribi 2,2 8,37
I6ikmed 3,7 14,07
guljasiliha 0,2 0,76
esikoot 0,8 3,04
tagakoot 1,0 3,80
rasvkude 0,2 0,76
raguu tooraine 2,8 10,65
tagaosa 54 20,53
abaliha 3,0 11,41 _
Eestj [kondid 2,7 10,26
=M Estonian unvjaagid 0,1 0,38
KOKKU 26,3 100,00

12/12/2016
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lihaldikus

« Spetsialiseeritud tikeldamise korral lahevad kdik
rimbatukid the toodanguliigi jaoks, néiteks
suitsulihatoodete, lihavalmististe vdi vorstide
valmistamiseks.

« Kombineeritud tiikeldamisel kasutatakse véaarttikid
lihavalmististe, suitsulihatoodete jne
valmistamiseks, lejdénud liha kasutatakse
vorstitoodete valmistamiseks.

Eesti Maaiilikool
m Estonian Un

iversity of Life Sciences

lihaldikus

« Spetsialiseeritud tikeldamise korral lahevad kbik
rimbatiikid Uhe toodanguliigi jaoks, nditeks
suitsulihatoodete, lihavalmististe v6i vorstide
valmistamiseks.

« Kombineeritud tikeldamisel kasutatakse vaarttikid
lihavalmististe, suitsulihatoodete jne
valmistamiseks, tlejdénud liha kasutatakse
vorstitoodete valmistamiseks.

Eesti Maaiilikool
m Estonian Un

iversity of Life Sciences
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lihaldikus

« Konditustamine on pehmete kudede
eraldamine kontidelt, kasutades erinevaid
toovahendeid. Konditustamine on UKs
lihatoostuses keerulisemaid tdid. Erinevate
tukkide konditustamine eeldab kindlaid
toovotteid, mis olenevad tiiki anatoomilisest
paritolust ja tlkist saadava liha edasisest
kasutamiseesmargist

Eesti Maaiilikool
m Estonian Un

iversity of Life Sciences

konditustamine

« Eriti tdhelepanelik tuleb olla jargmiste lihasgruppide
eraldamisel: keskmisest osast sisefilee ja vélisfilee;
esiosast kaelakarbonaad, abaliha; tagaosast sisettikk,
pahkeltikk, ristluutikk, valistiikk. Need on pohilised
vaarttlkid, mille eraldamisel peab olema eriti
tahelepanelik ja hoolas.

« Oigete to6vatete kasutamisel voetakse kondid lihast
valja nii, et neid enam pole vaja tdiendavalt puhastada.
Ka monda keeruka kujuga konti pole vaja (selgroolilid)
puhastada, vaid leida neile parem rakendus méne
to0tlemisviisiga vOi hoopis see miiiia

Eesti Maaiilikool
=M estonian Un

iversity of Life Sciences

15
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liha siirimine ehk
soonetustamine

on vahevéartuslike kudede ja lihaosade eraldamine
konditustatud pehmest lihast voi kondiga liha
pinnalt.

Siirimisel eraldatakse lihaskoest kddlused, kbhred,
suured vere- ja limfisooned, verevalumid,
vaikesed luud, veise- ja lambalihast eraldatakse ka
rasvkude.

Siirimise kéigus korrastatakse liha pind, et see
oleks vastuvoetav tarbijale.

-Eestl Maaullkool

rsity of Life Sci

liha siirimine ehk soonetustamine

« Olenevalt liha edasisest kasutamisest
soovitatakse naiteks suitsulihatoodete tooraine
(kaelatlikk, abatuikk, tagatiki erinevad osad)
puhul jatta siirimisel terveks kogu tuKki
lihaseid Gihendav sidekude. See takistab
lihamahla valjandrgumist I6igatud liha
sailitamisel.

-Eestl Maaullkuol

rsity of Life Sci

16
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siha sorteerimine

« Sorteerimise eesmargiks on saada teatavate
kindlate omadustega lihatooraine, mis lihtsustab
retseptide valjatdotamist, toote omahinna
kalkuleerimist ning annab tlevaate toote
omaduste kohta (rasvasisaldus, potentsiaalne
toitevaartus jne). Sorteerimise pohimotteid on
erinevaid, sellest tulenevalt on ka erinevad
sortide t&histamisviisid

-Eestl Maaullkool

rsity of Life Sci

Lihaldikus

Veiselihaldikuse saadused:

* Vorsti tooraine, erineva rasva- ja
sidekoesisaldusega (naiteks veiseliha 80/20, st
80% lihaskude ja 20% rasv- ning sidekude);

« thkiliha (nn kvaliteettukid)

-Eestl Maaullkuol

rsity of Life Sci
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Soovitatav kirjandus

» Maaeluministeeriumi kodulehelt http://www.agri.ee/

Tegevused — Mahepdllumajandus — Uuringud, infomaterjalid —
Ministeeriumi véljaanded — Liha todtlemine Abiks ...

http://www.agri.ee/et/uudised-
pressiinfo/valjaanded/infomaterjalid/mahepollumajandus

« LIHATEHNOLOOGIA PRAKTILISED TOOD

* http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/%C3%95ppe
kava/Lihatehnoloogia_praktilised_tood.pdf

- Eesti Maaullkool

Estuman University of Life Sciences

Kuidas leida?

* Veise- ja lambalihalGikus

« Eesti P6llumajandus-Kaubanduskoja
kodulehelt

http://www.epkk.ee/5617
« Liha — Oppefilmid

- Eesti Maaullkool

EtmanU rsity of Life Scie
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