Igal varahommikul asuvad Paide leivatehasest teele kimned
kaubaautod, et viia kauplustesse varsked Eesti Pagari leiva- ja saiatooted. Kdllap
on meie seas vahe neid, kelle sidames poleks oluline koht legendaarsel

Perenaise saial voi traditsioonilisel Kodukandi rukkileival.

Eesti Pagar 110:

Eestimaa sudamest
eestlaste sudamesse

Eesti Pagari juhataja Rag-
nar Koéivu sonul toodavad
nad igal nédalal ile 500
tonni leiba ja saia. Olgugi et
ettevotte sortimendist leiab
ka mitmesuguseid kaasaeg-
semaid tooteid, nagu nditeks
itaaliapdrased ciabatta’d,
tortiljad ja siigavkiilmuta-
tud saiakesed, siis leiba ar-
mastavad eestlased ikka
kdige enam.

Kuigi muu maailm on juba
ammu pigem saiausku, siis
meie toidulaual on leib au-
kohal tépselt samamoodi
nagu 110 aastat tagasi, kui
Antslas alustas t60d esime-
ne Eesti Tarbijate Uhisuse
pagarikoda, mida peetakse
Eesti Pagari otseseks eelkéi-
jaks. Just selle sama Jaani
tdnaval asuva ning hérra
Konsbergile kuuluva kon-
diitri- ja pagariari ees on
1925. aastal fotosilma ette
jaanud ka ikooniline «Pikk
pagarimees», kellest Eesti
Pagari ajaloolistes meenu-
tustes ikka ja jalle juttu te-
hakse.

Uks aasta, neli juubelit

Sada protsenti kodumaisel
kapitalil pohineva ettevotte
toodang on 1abi ja 16hki eesti-
maisest toorainest. Kesk-
Eesti ithe suurima t66andja-
na pakutakse rakendust 360
inimesele. «Meile meeldib
Eesti Pagaris moelda, et an-
name eestlastele t66d ja lei-
ba,» rddgib Ragnar Koiv
ning lisab, et vaatamata vii-
maste aastate keerulistele
aegadele on neil tegelikult
vaga hasti ldinud ning ette-
vOtte arengusse on tublisti
investeeritud.

Oigupoolest ei ole 110 aasta
eest Antslas avatud pagari-
koda sugugi ainuke tdhtis
verstapost Eesti Pagari pikas
ajaloos, pidulikku numbri-
maagiat jagub 2024. aastasse
veelgi. Néiteks 1964. aastal
algas Paide tehase ehitus,
mis tahendab, et Eesti siida-
mes on jarjepidevalt leiba ja
saia toodetud juba 60 aas-
tat. Samasugust juubelihon-
gu kannab tdnavu 30 aastat
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tagasi loodud ning pérast
taasiseseisvumist vaikseid
ja paevindinud leivakombi-
naate koondanud ETK Leib,
mis oli kuni 2004. aastani
Eesti Pagari kaubamaérk.

Kiillap pakub timmargustest
aastapdevadest kogu Eesti
Pagari meeskonnale koige
suuremat r60mu ja tdnu-
tunnet see, et 360 tootajast
iile poole on toimetanud ette-
vottes juba 10 v6i enam
aastat ning ettevotet pee-
takse piirkonnas viga atra-
ktiivseks tooandjaks.

Olgugi et lisaks kodumaise
ndudluse rahuldamisele
eksporditakse 25 protsenti
sortimendist 20 erinevasse
riiki, eksootilisematest pai-
kadest isegi Louna-Koreas-
se ja Jaapanisse, siis ette-
votte DNA-ks peab Ragnar
Koiv siiski kodumaisust
ning kohaliku teravilja via-
rindamist. Sai valmib sada
protsenti Eesti nisujahust,
rukkileib sada protsenti
Eesti rukkist.

Vana aja maitse
kaasaegses kuues

Voiks ju arvata, et vanasti
tehti leiba hoopis teisiti kui
praegu, aga tegelikult pole
revolutsiooni toimunud -
leivategu kiib ikka sama-
moodi. Tehase sisemus mui-
dugi ndeb tdesti marksa
niitidisaegsem vilja ning ka
tootmismastaabid on vorrel-
des ajaga, kui regiooni pea-
le oli vaid {iiks leivatehas,
tunduvalt suuremad. Eesti
Pagar kiipsetab laias laastus
pool Eestis s6ddavast leivast
ja saiast.

Aastakiimneid tagasi segati
taignat samamoodi nagu
praegu suurtes kateldes,
kergituskapi to66pohimote
on varasemaga identne ning
ka leivaliin ei erine kuigi-
palju 1965. aastal Paide te-
hases esmakordselt toole
pandud ning uue ajastu al-
gust kuulutanud kolmest
mehhaniseeritud tootmis-
liinist, mis voimaldasid pae-
vas toota kuni 45 tonni too-
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teid, sealhulgas leiba, saia,
barankasid, korsikuid ja
vahvleid.

Kui aastakiimnete eest jahu-
tati pagaritooteid ratastega
puidust leivarestidel, mille-
ga need iihtlasi poodidesse
transporditi ning kust igatiks
sai viikese paberitiiki vahe-
le leiva- vOi saiapétsi votta,
siis tdnapdeval on tehases
kasutusel spetsiaalne jahutus-
rada. Ka taigna valmistamisel
ei doseeri koostisosi enam
leivameister, vaid tapsed ko-
gused rehkendab valja arvuti
ning ka leiva ja saia pakenda-
mise ja kottide kinni klam-
merdamise teeb &ra robot.

Ajatu klassika

Ehkki tootevaliku mitme-
kesistamise ja maitsete tim-
mimise nimel kiib kibe t60,
siis traditsiooniliste retsepti-
de kallale, nagu Perenaise
sai voi Kodukandi rukkileib,
naljalt ei minda. Legendaar-
ne Perenaise sai ongi alates
1992. aastast jadnud tépselt
samaks. Siiski nendib Rag-
nar Koiv sortimendile mdel-
des, et kuigi paari aasta pa-
rast tuleb turule paar pone-
vat toodet, siis on tootespek-
ter vordlemisi tdis ning iih-

aastat
valjakutsete
korgusel
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tegi retsepti, mida n-6 iile
parda visata, ta esile tdsta
ei oska. Eesti Pagari tuntud
ja armastatud toodetest ni-
metab ta veel naiteks Pea-
linna peenleiba ja Rehe ruk-
kileiba.

Ka toodete tervislikkust sil-
mas pidades ndhakse palju
vaeva. Nditeks on leiva- ja
saiatoodetes viahendatud
soolakogust 1,3 protsendi
pealt 0,9 protsendile, mis
tdhendab, et aastas pannak-
se leiva ja saia sisse 1,1 ton-
ni vihem soola. Suhkur on
mitmetes toodetes asenda-
tud sigurijuurega, kiudaine-
te sisalduse suurendami-
seks kasutatakse idandatud
rukkiteri ning suurendatud
on ka téisterajahu osakaalu.

Tulevikku vaadatakse Eesti
Pagaris optimistlikult, 1ahi-
aastatel on kavas Paide te-
hase suur juurdeehitus, mil-
lega kahekordistatakse lao-
ja tootmispindala. Ka kogu-
konna arendajana soovitak-
se jatkuvalt olla piirkonnas
atraktiivne tooandja.

www.eestipagar.ee

Eesti Pagari tehas Paides. Droonifoto: Joonas Sisask



