
Kaardimäng 

SINU TEE  
PIIMAÄRISSE

ROHUMAA 100

Rohumaad kasutatakse lehmade 

ja veiste söötmiseks vajaliku heina 

ja silo tootmiseks. Rohumaid 

võib kasutada ka loomade 

karjatamiseks. Rohumaad võivad 

olla looduslikud või inimese poolt 

rajatud kultuurrohumaad. Loomade 

karjatamiseks kasutatavat rohumaad 

nimetatakse karjamaaks.

JÕUSÖÖT 400

Jõusööt on suure toitainete- ja 

energia- ning vähese vee- ja 

toorkiusisaldusega loomasööt. 

Jõusööda valmistamiseks 

kasutatakse enamasti erinevat 

teravilja, rapsi, maisi, ube, 

mineraalaineid ja vitamiine.

LAAGERDAMINE 200

Laagerdamine on juustude järelvalmimine. Poolkõvasid juuste laagerdatakse vähemalt üks kuu. Näiteks Eesti juust on poolkõva juust. Kõvasid juuste võidakse aga laos hoida isegi mitu aastat, enne kui need tarbijateni jõuavad. Toorjuuste ei laagerdata.

PIIM 100

Piim on kõrgväärtuslik toiduaine, 
milles leidub eluks vajalikus hulgas 

toitaineid. Piimas on üle saja 
keemilise ühendi, millest enamikul on 

inimorganismile oluline mõju. Piimas 
on rasvad, valgud, süsivesikud, 

mineraalained, vitamiinid jt ained. 
Lehmapiimas on umbes 87% vett.
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Mäng kuni neljale mängijale

Mängukomplekt sisaldab mängu-
välja, 4 x 9 ehk 36 teemakaarti, 4 
mängunuppu ning täringut.

Mängu eesmärk – koguda enda 
kätte kõik ühte värvi piimatoot-
miskaardid, neid on 9. Igal kaardil 
on ühele küljele märgitud kaardi 
väärtus ning teisel küljel on piima-
tootmisega seotud nimetus koos 
kirjeldusega. Kaarte käes hoides 
saab mängija kontrollida oma 
teadmisi - kas ta teab, mida tä-
hendab sõna kaardil?

Mängu algus - Segage iga pakk 
teemakaarte eraldi! Asetage tee-
makaardid näoga allapoole igale 
teemaalale nii, et näha jääb ainult 
kaardi peal olev number.

Mäng algab start-väljalt. Täringul 
kõige suurema numbri veeretanud 
mängija alustab veeretamist ning 
täringunäidu järgi käimist. Käigu 
lõpus võtab mängija laualt seda 
värvi kaardi, mis värvi ruudule ta 
seisma jäi. Kui mängija veeretab 
kuue, saab ta veel veeretada ning 
vastavalt ka kaks korda kaardi võtta. 

Mängija ei tohi oma kaartide vär-
vikülge vastasmängijatele näida-
ta. Esimene käimisringi lõpuks, 
kui esimene mängija ületab taas 
start-välja, peab ta oma kaartidest 
valima välja ühe, mida ta ei soovi 
ning asetama selle lauale nii, et 
vastasmängijad ei näe, mis värvi 
kaardiga on tegu. Kellaosuti liiku-
missuunal järgmine mängija peab 
andma esimesele mängijale vas-
tu samas vääringus kaarte (kuni 
neli kaarti), kuni kokku tuleb sama 
summa. Seejärel asetab teine 
mängija endast kellaosuti suunal 
järgmisele mängijale samuti laua-
le vahetamiseks pimekaardi jne. 
Viimane vahetaja paneb kaardi 
lauale esimesele – nii on kõik saa-
nud ühe ringiga omavahel kaarte 
vahetada. 

Seejärel hakkavad mängijad taas 
täringu abil edasi liikuma ning 
laualt uusi kaarte võtma. 

Teise ringi stardijoont ületades 
peab mängija asetama vahetu-
seks juba kaks kaarti, kolmanda 
ringi lõpus juba kolm kaarti jne.

Võitja on see, kes saab esimesena kokku oma valitud 
värvi kaardid ja asetab need tagasi mängulauale.
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PIIMAAUTO 100

Piimaauto on suure paagiga veoauto, 
millega viiakse kogutud piim laudast 

meiereisse ehk piimatööstusesse. 
Vedamise ajal peab piim püsima 

jahe, sest muidu läheks piim hapuks.



PAKENDAMINE 100

Piima ja teised piimatooted 
pannakse pakendisse selleks, 
et piima saaks lihtsa vaevaga 
tööstusest poodi viia ja poest 

koju tuua. Piima või piimatoodete 
pakendamiseks kasutatakse 

kartongi, kilet, plastikut või ka teisi 
materjale.



MEIEREI 100

Meierei on piimatööstusettevõte, kus 
toodetakse erinevaid piimatooteid. 

Piim ostetakse põllumeestelt ja 
tööstuses valmistatakse sellest 

tarbijatele mõeldud piimatooteid.



VADAK 200

Vadak on vedelik, mis jääb järele 
juustu ja kohupiima tegemisel. 

Vadak on vesine, kuid selles leidub 
muuhulgas ka piimasuhkrut ehk 

laktoosi. 



TOOTMISLIIN 200

Tootmisliinid asuvad piimatööstuses 
ja neid kasutatakse piimatoodete 

valmistamiseks ja pakendamiseks.



PASTÖRISEERIMINE 200

Pastöriseerimine on toiduainete, eriti 
piima kuumtöötlemine, mille käigus 

hävinevad haigust tekitavad bakterid, 
aga säilivad vitamiinid ja maitse.



LAAGERDAMINE 200

Laagerdamine on juustude 
järelvalmimine. Poolkõvasid juuste 
laagerdatakse vähemalt üks kuu. 
Näiteks Eesti juust on poolkõva 

juust. Kõvasid juuste võidakse aga 
laos hoida isegi mitu aastat, enne kui 
need tarbijateni jõuavad. Toorjuuste 

ei laagerdata.



LADU 400

Ladu on tööstuses toodetavate 
toodete hoiustamise koht. Enamasti 
on kasutuses jahutusega laod, kus 
piimatooted ei rikneks. Ladusid on 

vaja ka juustu laagerdamiseks.  
Juustu laagerdatakse tavaliselt 

kuni kolm kuud, enne kui see müüki 
viiakse.



PIIMAMEISTER 400

Piimameister hoolitseb piimatoodete 
valmistamise eest piimatööstuses.

Piimameistri käe all valmivad 
erinevad piimatooted, ta teab, mida 
on vaja teha näiteks kodujuustu, või 

ja jogurtite valmistamiseks.



KEEFIR 100

Keefir on hapendatud piimatoode, 
mille valmistamisel kasutatakse 
keefiriseeni. Keefiri koostisesse 

kuuluvad lisaks piimhappebakteritele 
ka pärmid. Pärmid panevad keefiri 

natuke kihisema ja annavad keefirile 
iseloomuliku maitse. Käärimise tule-
musel moodustub keefiri valmistami-
sel pärmide toimel natuke ka alkoholi.
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KOHUPIIM 100

Kohupiim  on piimatoode, mille 
valmistamiseks kuumutatakse 

hapendatud piima 50 kuni 60 kraadi 
juures, nii et piimavalk kalgendub 
terakesteks ja eraldub peaaegu 

värvitu vedelik – vadak.



HAPUKOOR 200

Hapukoor saadakse rõõsa koore 
hapendamisel piimhappebakteritega. 

Hapendamise järel hoitakse 
hapukoort tavaliselt kuni 2 ööpäeva 

5-8 kraadise temperatuuri juures, 
mille tulemusena kujuneb välja 

maitse ja aroom ning koor muutub 
tihedamaks.



KODUJUUST 200

Kodujuust on traditsioonilisest 
kohupiimast suuremate teradega. 

Kodujuustu valmistamiseks 
hapendatakse pastöriseeritud 
rasvata piima koos juuretise ja 

piima kalgendavate fermentidega. 
Töötlemise tulemusel saadud 

rasvata kodujuustuterale võidakse 
lisada soola, koort või teisi lisandeid.



JUUST 200

Juust on valgu- ja rasvarikas 
toiduaine, mida valmistatakse 
piimast piimhappebakteritest 

juuretise lisamise, kalgendamise ning 
saadud kalgendist vadaku eraldamise 

teel. Juuste on väga palju erinevaid 
sorte, näiteks on olemas toorjuustud, 

poolkõvad- ja kõvad juustud. Ühe 
kilogrammi juustu valmistamiseks 
läheb vaja umbes 10 liitrit piima.



JOGURT 200

Jogurt on hapendatud piimatoode. 
Jogurtit saadakse piimast, lõssist 

ja rõõsast koorest kääritamisel 
juuretisega. 



VÕI 400

Või saadakse koort kloppides, mille 
tagajärjel purunevad koore sees 
rasvakerakeste membraanid ja 

sisud liituvad. Lõpuks moodustuvad 
suuremad tükikesed ja võimass 
eraldub vedelikust. Või tegemisel 
tekkivat vedelikku nimetatakse 

võipiimaks ehk petiks.



PETT 400

Pett ehk võipiim on vedelik, mis jääb 
alles piimarasva eraldamisel piimast.  

Hapendatud pett on hapukas,  
kergelt kihisev toode.


