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IEVADS

Paslaik Latvija nav oficiala definéjuma majrazotaja darbibai.
MajrazoSana ka tautsaimniecibas nozare ir attistibas procesa. Tas
attiecas gan uz likumdo$anas normam, gan mazo raZotaju sadar-
bibu un produktu picejamibu patérétajam.

Neskatoties uz to, mes — §1 celveza autori, kas ikdiena strada
ar majrazotajicm, — gribam uzsvert, ka majrazoSana ir vertibu ko-
pums, kura atspogulojas: Latvijas regionu identitate, tradicijas,
unikali vietejie produkti, gimenes roku darbs, personiga attick-
sme. Tade] sniedzam savu definéjumu tam, kas ir majrazotajs.

Majrazotajs ir fiziska vai juridiska persona, kas veic partikas
produktu razoSanu majas apstaklos. Parstradei izmanto pasa
audzetas izejvielas vai sadarbojas ar citam Latvijas lauku saim-
niectbam, iepérkot izejvielas. RaZoSana izmanto atbildigu un ilgt-
spejigu piecju. Tas nozimé, ka izejvielas audzétas, saudzejot vidi,
un produkti gatavoti, ieverojot labas higiénas praksi, saskana ar
vietéjam tradicijam konkreta regiona. Rezultata patéretajam tick
picdavati veseligi vietcjie partikas produkti.

Uzsakot produktu razosanu majas apstaklos, jaunajiem uzne-
mcjiem butiskus Skerslus rada izpratnes trakums par likumdoSa-
nu, kas atticcas uz higiénas normu ievérosanu. Biezi vien tas Skiet
sarezgiti un gruti izprotami, kavejot ar darbibas oficialu registre-
Sanu.

Mes aicinam ikvienu, kur$ velas uzsakt majrazosanu, vis-
pirms izvertet: savas zinasanas, izpratni par partikas razoSanu un
ar to saistitiem labas prakses nosacijumiem. Uzsakot darboties
partikas razo$anas nozaré, uznémeéjam jaapzinas sava velme un
iespejas vienmer but atvértam sabiedribai un kontrol¢josajam
iestadem, jo, uzsakot $adu darbibu, uzneémejs ar savu produkeiju
uznemas atbildibu ne tikai par savas gimenes, bet gan sabiedribas
veselibu kopuma. Planojot uzsakt produktu razoSanu, jaizverte
visi apstakli un jauzdod sev $adi jautajumi: ,Nemot vera to, ka uz-
saksu razot krietni lielakus apjomus, neka gimene var patérét, ka
man jaickarto telpas, kadai jabut aprikojuma kvalitatei, produktu
gatavoSanas tehnologijam, iepakojumam, uzglabasanai un citiem
faktoriem, lai gala produkts btitu dro$s un veseligs pircéjam?”. Iz~
mantojot $adu piecju sevis izvertésana, pamazam radisies skaidri-
ba, ka organizéjama partikas produktu razo$ana.

Lai sckmétu jums - jaunic un topo$ie majrazotaji — labaku
$o jautajumu izpratni, kopigi ar nozaru specialistiem no Latvijas
Lauksaimniecibas universitates un Partikas veterinara dienes-
ta esam sagatavojusi So praktisko celvedi, kas vienkarsa valoda
skaidro, ka razot partikas produktus atbildigi, ieverojot labas hi-
giénas praksi.

Lai Sis celvedis ir praktisks paligs jisu ikdienas darbos!
Lai ikviens majrazotajs Latvija darbojas atbildigi, radot ve-
seligus, augstas kvalitates Latviju raksturojoSus, unikalus
vietcjos partikas produktus!

Veiksmi!

Videga Vitola,
Valsts Lauku tikla sckretariata lauku attistibas specialiste,
uznémejdarbibas konsultante
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Latvijas regionos registréto
partikas majrazotaju skaits
pa nozarem

Galas produktu, izstradajumu un maltas galas razoSana majas apstak|os
Piena produktu razoSana majas apstakl|os

Zvejas produktu apstrade majas apstak|os

Augu ellu un tauku razoSana majas apstak|os

Augu izcelsmes produktu parstrade majas apstak|os

Maizes un miltu izstradajumu razoSana majas apstaklos

Olu produktu razo$ana majas apstaklos

Dzivnieku izcelsmes specifisko partikas produktu razo$ana majas apstaklos

Bezalkoholisko dzérienu un ledus razoSana majas apstakl|os
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Edienu gatavo$ana majas apstaklos

“Avots: PVD Attels: Liega Ozola



. DARZENU
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NEIZSIKSTOSAIS PIEDAVAJUMS

DARZENU PARSTRADES
PRODUKTI

Darzenu parstrades produktu iedalijums
Darzenu produktus péc to parstrades veida iedala:

Saldetos darzenos;

Skabetos darzenu produktos;

Kaltetos darzenos;

Termiski apstradatos darzenu konservos.

Darzenu konservus savukart var iedalit sekojosi:
o Dabigie darzenu konservi (zalie zirnisi, tomati sava sula, burka-
ni salstdent);
e Darzenu uzkozamie konservi (kabacu, baklazanu ikri, pilditi
pipari-augsta kaloritate, jo gatavoti ar ellas piedevu);
Galas un darzenu konservi I un II édienu gatavosanai;
Tomatu parstrades produkti (sula, pasta, mérce, kecups, utt.);
Marineti darzeni (gurki, bietes, kabaci);
Darzenu sulas (kirbju, burkanu).

Kapostu skabésana

Skabée$ana ir pats senakais konservesanas veids. Musdienu uz-
turzinatne atzist, ka no visiem darzenu parstrades veidiem vienigi
skab&$ana, izmantojot pienskabes bakterijas, nemazina, bet pat uz-
labo produkta uzturvertibu - paliclina vitaminu, brivo aminoskab-
juun citu fiziologiski aktivu vielu saturu. Skabétu kapostu lielaka
vertiba ir ta, ka, pateicoties pienskabei, produkta labi saglabajas C
vitamins.

Petijumi liecina, ka cilveks pusi dienas normas nepieciesama C
vitamina var uznemt, lietojot uztura skabétus kapostus. Tie biczi

MajraZzosana visplasak parstavéta ir darzenu, auglu un ogu
parstrade - savam biznesam to izvéléjuéies vairak neka 75%
Latvijas maj razota]u Patérétaju garsas karpinas ir loti dazadas,
tadé| savu pircéju izdodas atrast visiem. Saja nodala izsmeloSa
mformacua par nepiecieSamo efektivai darzenu, auglu un ogu
parstradei, kas laus sasniegt izcilus rezultatus, gatavojot vis-
da¥adakos gardumus m‘é;asap;taklos oA

\

produkta labi saglabajas C vitamins.

ieteikti arT dietas, jo 100 g 81 produkta satur tikai 87 keal. Skabeti
kaposti ir bagati ar Skiedrvielam, kas veicina baribas parvictoSanos
zarnu trakta, lidz ar to ar uzturu sanemtas organiskas vielas labak
asimil¢jas cilveka organisma.
Apstakli, kas veicina pienskabes baktériju strauju attistibu:
trauku un izejvielu tiriba;
rugsanai janotick temperattira, kas augstaka par 15 °C, labveliga-
ka temperatiira pienskabes baktériju attistibai +20 lidz +22 °C;
e japanak, lai no izejvielam sula, kas tas apnem skabéSanas laika,
atri un iesp&jami pilnigi difundetu (izdalitos) cukuri.
Rugsanai ir janotick anacrobos apstaklos (bez gaisa piepla-
des), tapéc jaraugas, lai kaposti ir labi sastampati un tos pilniba
appemtu sula.



Skabétu kapostu gatavosanas tehnologija

Tehnologiska operacija

Paskaidrojumi

Izejvielu pienemsana

Skabésanai piemérotakas ir tas Skirnes, kuras cukura saturs nav mazaks par 4%. Tas parasti ir vidéjas
un vélinas kapostu skirnes. Kapostu galvinam jabat cietam, baltam, ar smalku lapu dzislojumu. Sals ir
galvena garsviela kapostu skabésanai. Salim jabat tiram, baltam, bez smakas un piemaisijumiem.

Skabésanai paredzéto
trauku sagatavosana

Skabésanai paredzétiem traukiem jablt nevainojami tiriem.

Kapostu notirisana

Kapostus pirms sasmalcinasanas attira no aréjam lapam un izgriez kacenu.

Kapostu smalcinasana

Kapostus jacensas saévelét vienmérigi, vienada izméra sloksnités. Saévelétos kapostus pilda trauka.

Piedevu pievienosana

Katru kartu parkaisa ar sali un piedevam. Kapostu skab&sanai sali nedrikst pielikt par daudz, jo tad
vajak darbojas pienskabes baktérijas, sliktak saglabajas C vitamins. Skabétos kapostos vélamais sals
daudzums ir 1-2%. Kaposti vislabak saglabajas un vislabakas garsas ipasibas ieglst tad, ja pievienotais
sals daudzums ir 1,3%. Cukuru nav nepiecieSams pievienot, jo tas veicina atraku kapostu parskabsanu.

Sastampasana

Kapostus blivé ar koka stampu, kamér no tiem izdalas sula, tad tos izlidzina. Kad trauks pilns, parliek
ar tiram kapostu lapam, uzliek koka ripu un uz tas - slogu. Slogripai ir jabat parklatai ar kapostu sulu.
Kapostu noslogosanai piemérotakie ir laukakmeni, jo citi akmeni un kiegeli ar laiku kapostu sula sak
skist.

Skabésana

Kapostu ieskabsanas laika virs sulas paradas gazes burbuliSi un vélak - putas. Putas satur nevélamos
mikroorganismus, tapéc tas regulari ir janonem. Trauka malas periodiski ir janoslauka ar tiru draninu.

kapostiem, pazad.

Skabé$anas laika rodas daudz gazu, kuras kapostiem pieskir rugtu, sivu piegarsu. Saja laika gazém
jalauj brivi izplast. Ar koka ndiju kapostos vairakas vietas izdur caurumus lidz trauka dibenam,

lai gazes varétu brivi izplust ara. Kad kaposti trauka noséstas un gazes vairs neizdalas, kaposti ir
ieskabusi. Péc intensivas ragsanas kapostiem |auj 5-6 diennaktis nostavéties. Intensivas ragsanas
beigas nosaka péc salfjuma krasas un kapostu garsas. Salfjuma krasa izmainas no zalganas uz gaisu,
garsa- no ragteni saldas uz skabu. Pareizi ieskab&tiem kapostiem rlgtums, kas raksturigs svaigiem

Uzglabasana

- nedrikst pieplQst gaiss;

leteicama uzglabasanas temperatara skabétiem kapostiem ir o-1°C. Ja uzglabaSanas temperattra
ir augstaka neka +5 °C, kapostos sak attistities savvalas raugi un pel&jumi. Pel&jumi, saskelot
olbaltumvielas, rada idedlus apstaklus ptsanas baktériju attistibai, un rezultata kapostos samazinas
pienskabes saturs, un tie ieglist nepatikamu garSu un aromatu. Lai kaposti nebojatos, ieteicams:

- regulari sekot, lai virsgjais slanis batu parklats ar sulu;

- uzglabasanas temperatara ne augstaka ka +5 °C;
- regulari janotira trauka sienas, lai uz tam nesavairotos pelé&jums.

Plasak izmantotas .
piedevas kapostu skabesana

Sals Pace| osmotisko spiedienu izSkiduSo darzenu
sula, veicina kapostu Stnsulas izdaliSanos;

Sals ir konservéjosa viela;

Sals ir nepiecieSams uztura, palidz razot baribas

sagremosanai vajadzigo salsskabi.

Kimenes | Satur daudz éterisko ellu, kuras kapostiem
piedod patikamu smarzu un garsu. Kimenu séklas
kapostiem ieteicams pievienot ne vairak ka 0,2%

(t.i., uz 100 kg kapostu 200 g kimenu séklu).

Burkani | leteicams 2-3% no kopéjas kapostu masas.
Burkani piedod skabétiem kapostiem patikamu
garsu un krasu. Burkani ir bagati ar karotiniem,

tiek palielinata skabéto kapostu uzturvértiba.

Aboli Nav ieteicams pievienot abolus, jo tie satur
fermentu askorbinazi, kas saske| C vitaminu,
parvérsot to dehidroaskorbinskabé, ta ir [oti
nestabila un atri parveidojas vielas, kuram nav C

vitamina aktivitates.

Dzer-
venes

Skabgjot kapostus, nav ieteicams pievienot
dzérvenu ogas, jo tas satur benzoskabi, kas kavé
kapostu ieskabsanu. Dzérvenes pasliktina skabétu
kapostu izskatu. Dzérvenu ogas var pievienot jau
ieskabusiem kapostiem uzglabasanas laika trauka
virspusé, tas pasargas no pel&umu un raugu
veidoSanas trauka virspusé.

Marinéti darzeni

Par marinetiem tick saukti darzeni, augli vai ogas, kas parlieti
ar Skidumu, kura sastava ir etikis (vai atseviskos gadijumos arf cit-
ronskabe, vinskabe), sals, cukurs un garsviclas.

Parasti tick razotas marinades, kuras etikskabes daudzums
neparsniedz 0,9%. ST koncentracija nav pietickama peléjumu,
ctikskabo baktériju u. c. mikroorganismu iznicinasanai pat pie pa-
zeminatam temperattram, tapéc paraléli vel tiek izmantota pas-
terizacija vai sterilizacija.

MarinéSanai izmanto atsevisSkus darzenus vai to maisfjumus:
vesela veida gurkus, tomatus, saldos piparus, zalos zirniSus; sa-
griezta - kabacus, gurkus, patisonus, baklazanus, kapostus, burka-
nus, bictes, kirbjus.

Parasti gatavo divu veidu darzenu marinades:

1. vaji skabas ar kop¢jo skabumu (parrekinot uz etikskabi) 0,5-0,7%;
2. skabas: 0,7-0,9%.

Vairumam darzenu gatavo vaji skabas marinades. Skabas
marinades izmanto, maringjot kapostus ar bietém vai burkaniem,
ziedkapostus, lokus, kiplokus.



Marinétu darzenu gatavosanas tehnologija

Tehnologiska operacija

Paskaidrojumi

I1zejvielu pienemsana,

Kabaciem, patisoniem, baklazaniem un saldajiem pipariem jabat tehnologiskaja gataviba ar vél

sagatavoSana neizveidotam séklinam.

Kabadi Tos $kiro, mazga sietu tipa mazgajamas masinas, apgriez katinus. Kabacus, kas ir lidz 110 mm garuma
un 45 mm diametra, mariné veselus, bet lielakus (tacu ne lielakus ka 60 mm diametra) griez 15-20
mm biezos apliSos.

Patisoni Patisonus tapat izSkiro, nomazga, un tos, kuru diametrs neparsniedz 70 mm, liek burkas veselus, bet
paréjos sagriez 50-60 mm lielas vienadas dalas.

Baklazani BaklaZanus un saldos piparus mazga, atdala kauslapinas un séklinas, un mazos mariné veselus, bet

Salda paprika lielos sagriez vai nu apliSos vai arT uz pusém, vai Cetram dalam. Péc tam tos blansé: baklazanus 7-10

min varo$a tdent vai 1,5-2% NaOH (natrija hidroksids) Skiduma, lai samazinatu rigtumu, saldos

piparus 15-30 sekundes tvaika vai 0,5-1 min varosa tident, lai tie klTGtu elastigaki. P&c tam tos atri
atdzese.

Sarkanie, baltie kaposti

Gan sarkanajiem, gan baltajiem kapostiem jabat tikai vidéji vélo vai vélo Skirnu, ar blivam, stingram
galvinam, ziedkapostu galvinam jabat ne mazakam ka 7 cm diametra.

Kapostus attira no aréjam lapam, izgriez kacenus, péc tam noskalo zem dusas un sagriez. Baltos
kapostus blansé varosa adent 1 min, bet viegli Skistosas skirnes un sarkanos kapostus (lai labak
saglabatu krasu) iesaka salit ar 2% sals un izturét 1-2 stundas.

Burkani Burkaniem jabt kosi oranza krasa bez cietas serdes, tos attira no mizinas, atkal mazga, parbauda,
blansé 2-4 min varosa tdent un sagriez 3-4 mm biezas ripinas, zvaigznités, gofrétas plaksnités u. c.
Bietes Galda bietém jabat tumsi sarkana krasa bez gaiSakiem gredzeniem un Skiedram. Bietes tapat ka
burkanus mazga, apgriez saknu galus un péc tam karsé, lidz saknu centra tiek sasniegti 70 °C. Tas
nepiecieSams, lai partrauktu fermenta tirozinazes darbibu un novérstu melnésanu. Tad bietes notira
un tas, kas ir lidz 5 cm diametra, mariné veselas, bet paréjas sagriez 10x10 mm kubinos vai citadi.
Marinades Sali un cukuru atbilstosi receptirai iesver, izSkidina GdenT un vara 5-10 min, péc tam filtré un
sagatavoSana pievieno vél gardvielu un garsaugu izvilkumu, etiki un tGdeni.

Fasésana un
pasterizacija

Sagatavotos darzenus fasé stikla tara. Safasétos darzenus parlej ar marinadi, kuras temperatdra nav
zemaka ka 80-85 °C, noteikti jaievéro pareizas attiecibas starp Skidrumu (35-40%) un produktu
(60-65%). P&c tam burkam hermeétiski uzskriivé metala vacinus un pasterizé 85-95 °C 5-20 min.
Dazadu darzenu marinésana ir savas ipatnibas, un atSkiras marinazu veidi u. c.

Uzglabasana

-
Tehnologiska operacija

Uzglabat vélams tumsa, vésa telpa, lai darzeni nemainttu krasu.

Paskaidrojumi

Gurki

Konservu gatavosanai izmanto svaigus gurkus, blivus, spilgti zala krasa, tehniskaja gatavibas pakapé.

Citas garsvielas, zalumi,
ko médz pievienot

Dilles, kiploki, marrutki, sipoli, selerijas, pétersili, upenu lapas, skabo kirsu lapas, baziliki, pipari, lauru
lapas, asa paprika, koriandra séklas u. c.

Izejvielu piegade,
uzglabasana

Uzglaba speciala tara. Svaigus gurkus - 10 h, kiplokus - 72 h, zaJumus - 12 h (ja atdzesé Iidz t=0-1°C
un gaisa relativais mitrums w=85-95%, glaba 15 stundas).

Tehnologiskais

Gurkus var gatavot péc 2 panémieniem:

process: gurkus mérce,
gurkus blanseé.
Mazgasana Gurki rapigi janomazga, lai nepaliktu nekadi netirumi, zemes, jo tas var bat par iemeslu konservu

bojasanai.

1) Mércésana

Mércé metala vai cementa tara 30-60 min, ja gurki glabati [1dz parstradei no 5-10 stundam, tad
mércé 5 stundas. Tas ir nepiecieSams, lai gurki kiatu atkal stingri, kraukskigi.

2) Blansésana

Gurkus blan3é tira tdent, kuru maina ik pa 2 h t=50-60 °C 3-5 min, atkariba no to lieluma. Dazadu
skirnu gurkus blan3e atseviski. Péc blanséSanas gurkus strauiji atdzesé auksta adent. BlanséSanas
nozime ir tada pati ka mércésanas gadijuma, tikai process ir atraks.

Skalosana

P&c mércesanas vai blansésanas gurkus vélreiz skalo auksta tdent.

Zalumu sagatavosana

Zalumus mazga porcijas pa 3-4 min metala sietos, slana biezums 150-200 mm, laiks 5-6 min un griez
50-60 mm garos gabalos.

Marinades
pagatavosana

Varamos katlos izSkidina NaCl (sals), Skidumu vara 5-10 min, péc tam filtré caur auduma filtru.
Atfiltrétai marinadei, kuras t= 85-90 °C, pievieno etiki. Gatava marinade satur 7-8 % NaCl. Kopé&jais
skabums, parréekinot uz etikskabi, ir 1,4% (pH=2,8).




Pildisana

2;5_3:5%'

Fasé stikla tara, burkas lejas dala liek zaJumus un gar3vielas, péc tam blivi - gurkus.
Gatavaja produkta gurki sastada 55%, ja to garums ir 70 mm, bet paré&jiem - 50%. Gar3vielu saturs

Piepilditas burkas parlej ar marinadi, kuras t=85 °C. Taru hermétiski noslédz ar metala vacinu.

Pasterizacija

leteikumi par skabinataju pievienoSanu

ETIKIS UN ETIKSKABE

Etikskabe mazumtirdznieciba vairs nav atlauta, tapéc majas
apstaklos, ka ar razojot neliclos apjomos, pieejamakais ir 9% eti-
kis. Etiki var pagatavot no koncentrétas etikskabes, ka lietot art
no dazadam augu valsts izejvielam pagatavotu (pieméram, abolu,
vinogu ctikis). Pirms lictot raudzeto etiki, ir verts parliecinaties,
vai konkreta etika specifiska piegarsa liksies patikama attiecigajos
konservos. Etika marinade ir izteikti asi saldskaba. Stipras etika
marinades nav icteicamas cilvekiem ar dazadam kunga slimibam,
gastritu.

CITRONSKABE

Citronskabi var lictot ka alternativu etika marinadei. Cit-
ronskabes marinade ir mazak asa, nav jutams tads saldenums ka
ctika marinadei.

Ariauglu, ogu sulas var tikt izmantotas ka skabinatajs marinades
pagatavosanai.

DAZADAS SKABO AUGLU, OGU SULAS
Ir lictojamas Kaukaza plumisu, krimcidoniju, janogu, citronu,
laima sulas. Auglu sulas bus visveseligakas un labveligakas cilveka

Pasterizaciju veic 85 °C: 1l burkas 8 min, 2 | burkas 10 min, 3 | burkas 15-20 min. Termiska apstrade

arT majrazotajiem javeic autoklavos, kuros var nodrosinat temperattras regulaciju un pretspiedienu,
lai karséties varétu likt jau hermétiski noslégtas burkas. Attieciba uz gurku pasterizésanu jabat
uzmanigiem, jo parak ilga termiska apstrade augsta temperatiira dos sliktas kvalitates konservus:
gurki bis miksti, krunkaini, savukart, ja pasterizacijas laiks un temperatira biis nepietiekami, konservi
var sakt bojaties. Pasterizacijas laiku un temperataru visvairak nosaka konservu vides skabums: jo
skabaki konservi, jo zemaka temperatira un Tsaku laiku var pasterizét.

organismam, bet ir jarekinas ar katra konkréta augla specifisko
garSu, ka arf grati ir prognozet to nepiecieSamo pievienosanas
daudzumu. Tad ir jabut pieejamam pH-metram, lai izméritu ma-
rinades vides skabumu.

Auglu, ogu parstrades produkti

Auglu - ogu dZemi un ievarijumi

DZEMS ir lidz Zelejveida konsistencei sagatavots maisijums,
kas sastav no viena vai vairaku veidu auglu mikstuma vai bicze-
na, vai abu min€to izejvielu maistjuma, ka art no cukura un tdens
(MK noteikumi Nr. 378, 2003. gada 8. julijs).

IEVARIJUMS ir karscts un lidz plistosai konsistencei sa-
gatavots auglu maistjums, kur§ sastav no viena vai vairaku veidu
veseliem vai smalcinatiem augliem, to mikstuma vai biczena, ka
arT no cukura un tdens, kura $kisto$as sausnas saturs ir 47-59
procenti atbilstosi refraktometra radfjumiem (MK noteikumi Nr.
378). )

MARMELADE (CITRUSU) ir lidz Zelejveida konsistencei
sagatavots maisijums, kas sastav no udens, cukura un vienas vai
vairakam citrusauglu izejvielam — mikstuma, biezena un sulas,
tdeni saturosiem izvilkumiem un mizas (MK noteikumi Nr. 378).

CITU AUGLU MARMELADE ir produkts, kas varot paga-
tavots no veseliem, sagrieztiem vai saberztiem augliem, pievieno-
jot piedevas ar saldinosam ipasibam un iegustot dalgji biezu vai
biezu konsistenci (CODEX STAN 296-2009).

ZELEJAS MARMELADE ir produkts, kas aprakstits pie
citrusu marmelades, un no kura visas neskistosas sausnas dalas ir
atdalitas, bet kas var saturét vai arl nesaturét nelielu daudzumu
plani sagrieztu mizinu (CODEX STAN 296-2009).
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Ievarijuma (tapat ka dZzemu, sukazu, Zeleju u. c.) raZo$ana pamatojas
uz augstas koncentracijas cukura pievienosanu, tapéc to biezi sauc
par konservésanu ar cukuru.

Cukura saturs ievarfjumos var but pat 60-65%, bet auglu, ogu
un sirupa attiecibai jabtt 1:1. Strups nedrikst Zelet, lai gan var but
biezs un viskozs.

levarfjumu gatavo no visu veidu augliem un ogam, ka arf no
Griekijas rickstiem, meloném un kirbjiem. Augliem un ogam, kas
paredzeti ievarijuma pagatavosanai, jabut tchniskaja vai biologis-
kaja gataviba, ar mikstumu, kas varot stipri neskist, intensiva krasa,
ar harmonisku, pattkamu garsu un aromatu.

Tehnologiskais process

Inspekcija, Skirosana un mazgaSana notick lidzigi ka citos par-
strades veidos. Pec mazgasanas atdala kauslapinas, katinus. Abo-
liem un bumbieriem atdala mizu un seklenicu, liclos auglus sagricz
gabalinos.

Péc tam veic blansesanu karsta udent vai cukura sirupa. Pla-
mes un ali¢as pirms tam sadur, lai nesaplist un nenolobas mizina.

Mikstas ogas - zemenes, avenes, vinogas, upenes u. ¢. pirms va-
risanas neblanse.

Auglus un ogas, kuriem raksturiga brianéSana, lidz varisanas sa-
kumam glaba 0,5-1% citronskabes vai vinskabes skiduma.

Strupa pagatavo$ana notick tapat ka kompotiem. Sagatavotos
auglus un ogas, parlictus ar cukura sirupu, specialos katlos vara lidz
gatavibai.
levartjuma gatavibu nosaka:
pec sausnas satura ievarfjuma (rupnieciski);
kad vairs neatdalas putas;
strups kluvis biezs un viskozs;
ogas kluvusas tumsSakas, augli — caurspidigaki un sak grimt
trauka dibena.

Ar ievarijumu pagatavosanu saistitas
problemas:

Cukura diftizijas procesam auglos un ogas, ka arT tdens iz-
spicSanai no tiem, janotiek lidzsvara. Ja tas ta nenotick, tad augli
un ogas sac¢okurojas, klust siksti un uzpeld virspuse. Blan$ésana un
sadursana pirms varisanas uzlabo diftizijas procesu.

Pec MK noteikumiem Nr. 378 gatava ievarijuma skisto$as saus-
nas saturam jabut 47-59 % Brix. Sis Skisto$as sausnas saturs ir ne-
pietickams, lai ievarfjumi varetu drosi glabaties bez talakas termis-
kas apstrades, tapéc gatavo ievarfjumu fasé speciali sagatavota tara,
aizvako un péc tam pasterizé vai sterilize.

Cita alternativa ir pirms vari$anas beigam pievienot vel attiect-
gus konservantus. Tadejadi nav nepicecieSams:
ik ilgstoSs variSanas process;
ievarfjumu pasterizacija vai sterilizacija péc varisanas;
tik liels cukura daudzums;
hermetisks iefas¢jums (var pildit polivinilhlorida vai cita viegla
materiala traukos).

Arf DZEMA gatavosanai izmanto dazada veida svaigus, sulfi-
tetus vai saldetus auglus un ogas. Auglu un ogu sagatavosana dze-
ma varisanai notiek lidzigi, ka gatavojot ievarfjumus.

Ari tehnologiskais process ir lidzigs: pec pirmapstrades pa-
beigSanas augliem un ogam pievieno cukuru vai art cukura sirupu
(70—75%) un vara (rapnieciski to dara specialos vakuuma katlos).
Pirms varisanas beigam (10-15 min), ja augli vai ogas, no ka paga-
tavots dzems, nesatur picticko$i daudz pektina, pievieno zeljosu
sulu vai pektina Skidumu un skabes. Péc tam gatavo dZemu fasé un
tapat pasteriz€ vai steriliz¢, vai ari, ja izvelas taru, kas nav hermetis-
ka, pievieno benzoskabi vai sorbinskabi un tad fase.

Auglu - ogu Zelejas

ZELEJA ir 7elejveida konsistences maisijums, kas sastav no
viena vai vairaku veidu auglu sulas vai tdeni saturosiem izvilku-
miem, vai abu minéto izejvielu maisfjuma un no cukura (MK no-
teikumi Nr. 378).

Zelejas gatavo no dzidram svaigam vai sulfitetam sulam, sfru-
piem, koncentratiem. Sulfitétas sulas vispirms ar uzkarsesanas pa-
lidzibu atdala no séra dioksida ta, lai tajas palikusais SO, butu ne
vairak ka 0,015%.

leprieks filtretai un dzidrinatai sulai pievieno cukuru. Produk-
tu vara lidz sausnas saturam 60-65%, ja péc tam vél veic pasteriza-
ciju, vai lidz 68%, ja pasterizacija netick veikta. VariSanas beigas, ja
nepieciesams, pievieno izskidinatu skabi (50% Skiduma veida).

Jazelejai ir nepieciesams pievienot art pektinu, tad sakuma sau-
so pektinu sajauc ar cukuru (1:5), aplej ar 20 dalam tidens un atstaj
vienu diennakti uzbriest. Kad pektins uzbriedis, to, viegli maisot,
iz8kidina, pec tam izkas caur marli. Sulu ar cukuru vara lidz sausnas
saturam 67-68% pasterizétai Zelejai vai 70-71% nepasterizetai zele-
jai, péc tam pievieno pektina Skidumu un vara vél 5-6 min, beigas,
janepiecieSams, vel pievienojot skabes Skidumu.

Zeleju pilda tara 85-90 °C, hermetiski nosledz un pec tam, ja
nepieciesams, pasterize 95 °C 10 min. Gatavo zeleju uz vairakam
diennaktim novieto vésuma, lai ta atdzistu un saZeletu.

Gatavai produkcijai jabut sazelejuSas, viendabigas, caurspidi-
gas masas veida bez piemaisijumiem un gaisa burbuliSiem ar garsu
un aromatu, kas raksturigi sulai, no ka ta gatavota.

Auglu darzenu saldéSana
,."J A

Mikstas ogas nav ieteicams pirms saldésanas blansét, jo tas ieteckmé
to struktiru.

MAZGASANA

Darzeniem un augliem to veic lidzigi ka citu produktu razoSa-
na. Iznémums ir mikstas ogas, kuras, ja iesp&jams, labak ir nemaz-
gat vai mazgat, viegli apsmidzinot péc dusas principa.

BLANSESANA

Vispirms blan§éSanu izmanto, lai pasargatu produktus no fer-
mentu izraisitas bojasanas. Apstrade ar karstumu pirms saldéSanas



denaturé fermentus, pieméram, oksireduktazes (peroksidazi, ka-
talazi), kuras aukstuma oksidé askorbinskabi un tadéjadi partrauc
to katalttisko aktivitati, ka art polifenoloksidazi, kas izraisa bra-
nésanu. Tomer jaatceras, ka blansé$ana ka apstrade ar karstumu
ietckmes Sinu membranu puscaurlaidibas spéju un arT sagraus
$tnu turgoru. Stnu turgors ir svarigs daudzu auglu kvalitates
komponents. To veido $tnu ieks¢jais spiediens. Turgora nepie-
tickamiba izpauzas ka parak licls mikstums un suligums. Tur, kur
turgors ir svariga produkta kvalitati nosako$a fpasiba, blansesana
nav izmantojama, un fermentu izraisitas bojasanas kontroléSanai
nepiecieSsamas citas metodes, pieméram, apstrade ar dazadam
fermentus inaktivéjosam vielam.

Darzeni péc blansesanas talit ir jaatdzese, jo vitaminu dau-
dzums augsta temperatara loti atri samazinas, zad garSa un da-
biska krasa. Dzes¢$anai izmanto Gdeni ar temperataru 12-20 °C,
produktus atdzes¢jot lidz 18-20 °C.

CUKURA UN CITU VIELU PIEVIENOSANA
Auglus un ogas salde ar cukuru, cukura sirupa un bez cukura,
izmantojot izklaidus panémienu.

CUKURA UN TA SIRUPA pievieno$ana aizsarga auglus no
ledus kristalu iedarbibas, kave fermentativas reakcijas, samazina
skabekla daudzumu saldétos auglos un ogas, tad¢jadi palidzot
saglabat to krasu un izskatu. Auglos paliclinas osmotiskais spic-
diens, kas negativi ietekmé mikroorganismu attistibu. Cukurs jeb,
precizak, cukura hidrats zemas temperaturas izkristalizéjas no
Skidumiem. Visstraujak tas notick pie temperattras -23 °C. Ar
cukura sirupu aplietu auglu virskarta klast nespodri balta. Invert-
cukura pievienoSana samazina $is paradibas iespejamibu. Auglus
un ogas parlej ar atdzesetu cukura sirupu, kura koncentracija ir
20-60%, un 0 °C iztur 8-10 stundas.

Saldétu auglu parstrade citronskabi lieto vairakiem merkiem.
Ta ka tai ir ZelinoSa un pH noregul€josa ictekme, tad citronskabe
var optimizet saldétu produktu stabilitati, pastiprinot antioksi-
dantu aktivitati un inaktivéjot fermentus. Saldétu auglu parstrade
citronskabes Skidumus licto, lai neitralizetu atlikuma sarmus.

ASKORBINSKABI UN NATRIJA ASKORBATU plasi
licto ka antioksidantu un vitaminu piedevu. Ka antioksidantu
askorbinskabi galvenokart licto saldétiem augliem, auglu dzeérie-
niem, konservetiem augliem u. c.

ZEMU ESTERIFICETA PEKTINA PIEVIENOSANA
cukura sirupam, ko izmanto avenu ogu parliesanai saldésanas
procesa, samazina krasvielu izdaliSanos no ogam atlaidinasanas
procesa un arf padara ogas stingrakas. AtlaidinaSanas laika izda-
lijusies sula ir gandriz bezkrasaina.

FASESANA

Auglus un darzenus saldgjot, icteicams lietot neliela tilpuma
taru. Saldesanai icteicamakie ir dazadi polimérmateriali ar labam
barjeripasibam, kas nodrosina pret mitruma iztvaikosanu salde-
tu produktu uzglabasanas laika. Jaizvelas materiali, kas aukstuma
nezaudé savas mehaniskas 1pasibas. Ja auglus vai darzenus salde
pec izklaidus panémiena, tad faséSanu veic jau péc saldéSanas.

ATDZESESANA

Auglus pirms saldesanas atdzese lidz +4 °C temperatarai, lai
sasaldesanas process butu pec iespéjas 1saks. Lidz ar to produk-
ta veidojas siki kristali, kas nodrosina labaku vitaminu, krasas un
aromata saglabasanos.

SALDESANA
Atkariba no siltuma aizvadiSanas veida saldéSanas procesu
var iedalit:

Saldésanas metodes izvéle atkariga no saldéjamo produktu veida,
pielieto$anas u. c. faktoriem. Pieméram, dalu produktu salde
blokos, bet citus, kam jasaglaba sava sakotnéja forma, jasalde
atseviSki pa vienam.

saldéSana ar aukstu gaisu,

saldesana ar atdzesetu Skidrumu,

kontaktsaldeSana,

saldéSana ar Skidru un iztvaikojosu aukstumnescju,

saldéSana dzila vakuuma.

SALDESANAS TEKARTAS AR AUKSTU GAISU gaiss
kalpo ka siltuma parvaditajs no sald¢jama produkta uz saldésanas
agentu, kas cirkulé vai nu saldéjamas kameras iekSpuse, vai rei-
z&m ari arpusé. Sada tipa ickartas biezi izmanto arf virzitu gaisa
plosmu.

Fluidizacijas aparatos var sasaldet zalos zirniSus, zemenes,
kirsus, sagrieztus darzenus, tadus, kurus var pacelt ar gaisa plts-
mu. No aparata apaksas tick padots gaiss ar temperattiru 30
lidz 35 °C, ar lielu atrumu pace] produkciju virs sieta. Rodas ie-
spaids, ka produkts lidinas gaisa.

SALDESANU ATDZESETA SKIDRUMA var iedaltt tiesa
kontakta saldésana un bezkontakta saldésana.

Tiesa kontakta saldesanas princips ir $ads: salu Skidums, kas
atrodas tilpné, tick atdzesets ar iztvaikotaja palidzibu un péc tam
ar sukniem aizvadits uz saldesanas ickartu, kur ievietoti produkti.

Bezkontakta saldésanas metodé produkts vispirms tick ievie-
tots metala karba vai iepakots idensnecaurlaidiga materiala un
pec tam iegremdeéts atdzesetaja salu Skiduma.

KONTAKTSALDESANA produkts tick saspiests starp di-
vam metala plaksnem, kuras cirkule aukstumagents.

SALDEJOT SKIDRA IZTVAIKOJOSA AUKSTUM-
AGENTA, produkts (ar vai bez iepakojuma) tick vadits cauri vai
iegremdets iztvaikojosa aukstumagenta (oglekla dioksida, skidra-
jaslapeklr).

SALDESANU DZILA VAKUUMA izmanto galvenokart ka
sublimacijas kaltésanas procesa sastavdalu. Produkti tick saldeti,
pazeminot spiedienu lidz vakuumam. Sadi saldéti (jeb kalteti)
produkti satur 1-2% tdens.

Dr.sc.ing., Solvita Kampuse,
Latvijas Lauksaimniecibas universitates
Partikas tehnologijas fakultates docente



MAJAS GATAVOTI

AUGLU UN OGU VINI

Vinu vesturiski saista ar raudzétu dze-
rienu ieguvi no vinogam. Dabas un cilve-
ku veiktas selekcijas rezultata tas ir idea-
li piemérotas vina ieguvei, jo tajas esoSo
cukuru un skabes saturs ir piemérots
rauga efektivai darbibai, kas liela skaita
ir atrodams uz vinogu ogu virsmas.

Latvija tradicionali gatavo auglu un ogu vinus, izmantojot pie-
majas darzos iegutas razas parpalikumus. Pedéja laika vina gatavo-
Sanai intensivi sak izmantot Latvija audzétas vinogas.

Tehnologiskie procesi vinogu vinu un auglu/ogu vina ieguvei ir
lidzigi, tacu pastav butiskas atskiribas starp vinogam un dazadiem
augliem, un ogam cukura un skabes satura, ka arT uz auglu un ogu
virsmas esoSo atskirigo mikroorganismu zina. Augli un ogas ir ba-
gatas ar pektinvielam. Tie ir faktori, kas ir jaizverte, lai iegtitu kvali-
tativu un biologiski drosu auglu/ogu vinu.

Auglu un ogu vinu gatavosanas shema

Tehnologiska operacija Piezimes

Auglu un ogu novaksana

Izmanto tikai gatavus un nebojatus auglus un ogas. Negatavos auglos un ogas ir
maz cukura un daudz skabes. Kritusie augli ir bojati, un parasti tiem ir ,,zemes” piegarsa.
Pargatavojusos auglu izmanto3ana var padarit vinu nedzidru.

Sulas ieguve
masas.

un spiez sulu.

izspiest sulu.

Sulu no séklaugiem iegtist mehaniska cela, auglus sasmacinot un sulu izspieZot no sasmalcinatas
Sasmacinatu aug|u un ogu masu ar biezu konsistenci uzkarsé [idz 6o °C un iztur 30 min, atdzesé

Sasmalcinatai auglu un ogu masai ar biezu konsistenci var pievienot 250 ml Gidens uz 1 kg un
Cetru dienu vecu rauga tirkulttiru, raudzét 2-3 dienas (temperatira 20-22 °C) un péc tam

Sulas normésana

Ar sulas normésanu saprot cukura un skabes korigésanu auglu un ogu sulas, ka ari raugam
nepiecieSama baribas sals pievienosanu. Sulas blivuma noteiksana.

Rauga tirkultdiras
sagatavosana

Raudzésanas procesa efektiva nodrosinasana un kvalitativa produkta ieguve.

Sulas raudzésana

Temperatiras rezima ievérosana un kontrole, mérot sulas blivuma izmainas. Jo vairak spirta
izveidojies, jo blivums klGist mazaks. RigSanas process ir beidzies, ja nenotiek blivuma izmainas.

Jaunvina parliesana

No 100 | sulas iegust 8o | vina. 20 % sastada nogulsnes un vina parlieSanas zudumi.

Vina dzidrinasana

Pareizi noraudzéts vins raudzésanas procesa dzidrinas pats, un péc izturéSanas to dekanté*. Var
lietot arT specialus dzidrinatajus.

Vina izturésana

Vinu iztur, salietu pudelés, un pirms lietosanas to var saldinat ar sirupu, kas gatavots no tas
pasas sulas, no ka ieglts vins, vai ar liepziedu medu.

Izejvielu raksturojums

Latvija audzetie augli un ogas satur atskirigu cukura un skabes
saturu. Majas apstaklos cukura un skabes satura aprékinaSana ir sa-
rezgita, jo $o raditaju precizai noteiksanai izmanto kimisko analizu
metodes.

Cukura un skabes noteikSanai var ieteikt izmantot dazados
uzzinu materialos atrodamas auglu un ogu kimiska sastava tabulas.
Tabulas sniegtie dati ir doti robezas ,,no - lidz”. Izveli noteiks razas
parstrades gada esosic laika apstakli: jo siltaks laiks, jo vairak auglos
un ogas veidosies cukurs; jo vesaks laiks, jo vairak skabes. Nopiet-
nas kludas neradisies, ja apréekinasiet un izvelesicties vidéjo skaitli.

Skistogas sausnas satura noteik$anai auglos un ogas var iz-
mantot lauka refraktometru (80% no Skistosas sausnas ir sula
esosie cukuri), saharometru ar klat pieliktam tabulam.

Parstradajot auglus un ogas vina, ir jaatceras, ka tie atskiriba no
vinu pagatavosanai paredzétam vinogam ir bagati ar pektinvielam,
kuras biezi ir iemesls nedzidra vina ieguvei. Tapéc icteicams nelie-
tot auglu un ogu vina ieguvei pargatavojusos auglus un ogas vai ar
sulu apstradat ar tirdzniecibas tikla piedavatajiem enzimiem.

Uz auglu un ogu virsmas vairak atrodas savvalas raugi un daza-
du auglu puves ierosinataji neka istie vina raugi, kas, parraudzejot
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*Dekantacija (decant fr. val.) - process, kura sarkanvinu no pudeles
parlej stikla trauka (karaf€) ar mérki piesatinat vinu ar skabekli,
ka ari atbrivot to no nogulsném

sula esoso cukuru, dod nepieciesamo spirta saturu biologiski iztu-
riga vina ieguvei. Lielako dalu auglu pirms sulas ieguves mazga, aiz-
vadot ar ideni no auglu virsmas uz tas mitoSos mikroorganismus,
tapéc kvalitativa auglu un ogu vina ieguvei bitu ieteicama vina rau-
ga tirkulttiras pievienoSana.

Sulas ieguve

Sulu var ieglit no augliem un ogam dazadi - ar presi, tvaic¢jot,
ekstragejot ar cukuru. Izmantojama metode ir atkariga no izvéle-
tiem augliem un ogam un katra razotaja tehniskajam iespejam.

legtistot sulu no seklinaugiem (aboli, bumbieri, cidonijas), ja-
atceras, ka Sis sulas atri oksidéjas un klust brunas, kas butiski ietek-
meés topo$a vina krasu un garsu.

No pulvera gatavo darba skidumu - 10 g pulvera/iooml tidens
un pievieno abolu sulai —1,5-2 ml /11 sulas, krasainam sulam - 0,5
ml/l

Izmantojot sulas ieguvei tvaicéSanas metodi, jaatceras, ka rau-
ga tirkulttiras pievieno$ana $aja gadijuma ir obligata.

Lai iegtitu raudz€jamo sulu no grati mehaniska cela izspieza-
miem augliem un ogam, var rikoties divéjadi:

Sasmalcinato masu uzkarse un péc tam biezumus atdala par-
raudzejama skidruma ieguvei.

Spicdpaliekas var apliet ar karstu tideni (10 kg spiedpalieku —
1,5 1 tdens) un izturet 24 stundas. legto Skidrumu pievieno rau-
dzejamam Skidrumam.

2) Sasmalcinato masu ieraudze ar ieprieks sagatavotu vina rau-
ga tirkulttiru, un ragstoso Skidrumu péc paris dienam péc iesp€jas
rupigak attira no biezumiem. Sasmacinato masu raudzéjot, masai
pievieno 2-3% rauga tirkulttiras no sasmalcinatas masas daudzuma,
raudze 2—4 diennaktis. legtito Skidrumu parlej raudzéjama trauka.

Upenu un melno aroniju sasmalcinato masu uzkarsé 60-70 oC,
iztur 10-15 minttes, péc tam atdala sulu.

Sulas normésana
Ar sulas norméSanu saprot cukura un skabes korigésanu auglu/
ogu sulas.

CUKURA PIEVIENOSANA

Pievienojama cukura daudzuma aprekinu pamata ir piene-
mums, kas izriet no spirta veido$anas reakcijas vienadojuma, kad
no 2 g cukura veidojas apmeéram 1 g etilspirta (precizi 1g cukura —
0,62 g ctilspirta). Tapéc sulai jasatur 240 g/1-260 g/l cukura, lai vei-
dotos 13 g spirta, un vinu varétu uzskatit par biologiski izturigu ta
uzglabasanas laika.

Pardozejot cukuru, rauga darbiba ir apgratinata, jo cukuram
piemit arT konservanta ipasibas.

Piemeéram, abolu sula satur 100 g/l cukura. Lai iegtitu 13 g spir-
ta parraudzéjamaja skidruma, sula veélamais kopéjais cukura dau-
dzums ir 260 g/l. Sulai japievieno 160 g/l cukura, jo 100 g/l ir jau
sula, plus pievienojam 160 g/1, kas kopa veidos 260 g/l cukura.

-

Biezak sastopama klida, ko pielauj vina gatavotaji majas, ir ta, ka,
pievienojot cukuru sulai, nenovérté to cukura daudzumu, kas ir
jausula.

PIEVIENOJAMO CUKURU OBLIGATTI JAIZéI,(iDINA
SULA. KATRS KILOGRAMS PIEVIENOTA CUKURA PA-
LIELINAS gI,(IDUMA TILPUMU PAR 0,6 LITRIEM.

Jautajums, kas visbiezak nodarbina vina gatavotajus, ir, ka pie-
vienot sulai cukuru - visu uzreiz vai pa dalam? Mans icteikums ir
pievienot visu cukuru uzreiz un gatavot sauso vinu, kura péc rau-
dzesanas palickosais cukurs ir ne vairak ka 0,5 g/100 ml. Tads vins
labak glabajas un ir biologiski izturigaks.

Pievienojot cukuru pa dalam, liclaka problema ir noteikt to
momentu, kad cukurs ir japievieno ragstosajai sulai. Apstajusos
rugsanas procesu ir gruti atkal ,ickustinat”. Salda vina iegtiSanai
cukuru var pievienot vinam arf péc fermentacijas vai apméram di-
vas nedelas pirms ta lietoSanas. Ja tomér ir vélme izmantot dalito
cukura pievienoSanas panémienu, tad sulai sakotnéji pievieno no
50 lidz 100 g/1, bet péc 5-8 dienam atlikuso daudzumu.

Aprekinatais cukura daudzums jaizSkidina neliela sulas dau-
dzuma vai ari, ja paredzéta tdens pievienoSana, var pagatavot
sirupu. NEDRIKST BERT CUKURU PARRAUDZEJAMA
SULA, TO IEPRIEKS NEIZSKIDINOT!

SKABE

Velamais un vispatikamakais skabums cilveka garSas recepto-
riem ir robezas Iidz 5—7g/l. Skabums ir ne tikai svarigs vina garsas
veidotajs, bet tas ir butisks rauga normalai funkcionéSanai. Skaba
sula raugs darbosies normali, tacu riigSanas process saldu auglu su-
1as bus apgratinats.

Skabes saturs auglu un ogu sulas svarstas plasas robezas, un to
var koriget ar vairakiem panémieniem: pievienot citu auglu un ogu
sulu, tdeni vai arT mazak skabai sulai - citronskabi. Pievienojamo
sulas vai tdens daudzumu aprekina, vadoties no uzzinu avotos



atrodamajiem skabes satura daudzuma raditajiem auglos un ogas.
Sulai ieteicams pievienot ne vairak ka 50% varttu, atdzesétu vai fa-
sctu dzeramo vai avota Gideni. Pievienojama tidens daudzuma var
Skidinat cukuru un pagatavot sirupu, ko pievieno sulai. Mazak ska-
bai sulai var pievienot citronskabi, nemot véra, ka 1 g citronskabes
paaugstinas skabes daudzumu viena litra par 0,1 %. Abolu sulu at-
Skaidit ar deni nav velams.

SLAPEKLI SATUROSAS VIELAS

Lai nodrosinatu labaku rauga darbibu, sulai var pievienot sla-
pekli saturosas baribas vielas. Visvienkarsakais ir pievienot amonija
hidroksidu (25%) - 0,2-0,4 ml/l sulas. Aptickas pardod 4-5% ozamo
spirtu, ko var pievienot 1-2 ml/l sulas.

Var izmantot arT amonija fosfatu 0,1 lidz 0,5 g/l. Pievienojamais
daudzums bus atkarigs no sulas veida, savvala augusam - vairak, kul-
taraugiem — mazak.

Raugu darbibas atjaunosanai, ja rugsanas process ir apstajies
péc 4-5 dienam (sula ieragusi pati) var méeginat pievienot slapekli
saturoSu baribas vielu.

Vinaiznakums ir apméram 80% no sagatavotas sulas daudzuma.

SULAS RAUDZESANA

Raudzéjot sulu un darbojoties raugam, més iegtistam produk-
tu, ko saucam par vinu. Lidzas raugam uz auglu un ogu virsmas va-
ram atrast ar1 citus mikroorganismus, kuri ka galveno baribas vielu
izmanto sula esoSo cukuru, bet kuru darbiba mums nav velama.
Pievienojot sulai kalija vai natrija metabisulfitu, més nodrosinam
sulu pret mums nevélamu mikroorganismu attistibu. Istais vina
raugs ir mazak jutigs pret So konservantu un parasti ir ,,uzvarétajs”,
pateicoties sulas skabajai reakcijai un picaugosai spirta koncentra-
cijai.

Auglu un ogu sulu raudzéSanai ir ieteicama vina rauga tirkul-
taras izmantosana. Izmantojot ieprieks aktivizétu vina rauga tir-
kulttiru, panakam, ka sula atri sak rogt, rigsanas process icklaujas
apméram ménesa intervala, vins labak nodzidrinas, veidojas vairak
spirta, un vinam ir labaka garSa un aromats.

Laujot sulai pasai rugt, nekad nevar zinat, kadi raugi darbojas
un kads bus gala produkts. [zmantojot pasa sula esoSo raugu, biezi
novero spontanu un aktivu rigsanas procesu sakuma, kas beidzas
pec 4-5 dienam. Tas skaidrojams ar to, ka savvalas raugi savu dar-

)

Saccharomyces
cerevisiae

N.B.! Svarigi ir atceréties, ka sauso vina raugu nedrikst vienkarsi
piebért sulai vai rauga tirkultaru skidra veida (apméram 100200
ml) pieliet 10 litriem normétas sulas. Vina rauga tirkultiiras
sagatavoSana un pavairo$ana jasak apmeéram 3-4 diennaktis
pirms raudzéjamas sulas ieguves, lai ta butu aktiva stavokli, un to
talit varctu pievienot normeétai sulai.

bibu partrauc, raudzejama vide uzkrajoties 4-5 % spirta, sadalas un
pasliktina toposa vina garSu. Savvalas raugi vairojas divas reizes
atrak un veido vielas, kas bremzé Tsta vina rauga attistibu. Sadu si-
tuaciju nevajadzetu pielaut, jo ta var atstat nelabveligu iespaidu uz
gatava vina kvalitati.

Rauga pavairoSanai var izmantot 1 litru sulas, to saldinot lidz
15% cukura saturam. Sulu ar pievienoto cukuru, kas iclieta 21 burka
un noslégta ar vates aizbazni, kas parsiets ar pergamentu, pasteri-
z€ tdent pie 80-85 °C 30 min, lai inaktivétu sula eso$o mikrofloru.
Sterilai sulai pievieno tirkulttru (Skidru vai sauso). Aktivizeto un
pavairoto tirkulttiru pievieno raudzéjamai sulai vina attieciba 1:10
lidz 1:20. leteicama temperatiira telpa sulas raudzéSanas procesa
norisei batu 16-20 °C. Aktivi ragstoso sulu var izmantot ari citu
svaigi normetu sulu ieraudzeSanai.

RAUDZEJAMO TRAUKU IZVELE

Trauku noslédz ar korki, kura ievietota speciala raudzésanas
caurulite vai vienkarsa gumijas caurulite, kuras viens gals ievietots
trauka ar Gdeni. Loti svarigi panakt, lai trauka nenonaktu gaiss, it
ipasi, beidzoties straujajai rogSanai.

Majas apstaklos sulas raudzeSanai izmanto stikla balonus, kas
ir viegli tirami un kurus Sobrid arT piedava specializétie veikali. Sa-
kot raudzesanu, raudzeSanas trauku nedrikst piepildit lidz augsSai,
jaatstaj briva vismaz pickta dala trauka, jo ruig$anas laika paliclinas
sulas tilpums, un rodas putas.

Ragsanas procesu var kontrolét, nosakot blivuma izmanas
rugstoSai sulai. Tas procesa beigas klust nemainigs. Ar arcjas pa-
zimes, pieméram, rugstosas sulas nodzidrinasanas, nogul$nu vei-
doSanas un oglskabas gazes retaka izdali$anas liecina par jaunvina
izveidoSanos.

JAUNVINA PARLIESANA

Jaunvinu ieteicams noliet no nogulsném, izvédinat un icliet tira
trauka, piepildot to lidz auggai un atkartoti noslédzot ar aizbazni,
kura ir raudzésanas caurulite. Trauku novieto vésa vieta (10-12 °C)
talakam jaunvina izturé$anas procesam. Vina nobriedinaSanas
procesa atrums ir atkarigs no trauka tilpuma. Jo tas mazaks, jo pro-
cess notick atrak.

ITRAUKIEM AR VINU JABUT VIENMER PIEPILDITIEM
LIDZ AUGSAL

VINA DZIDRINASANA

Ja vins ir nedzidrs, var to dzidrinat, lietojot Zelatinu (0,1-0,2 g
uz 10 1 vina, to uzbriedinot neliela daudzuma vina, izskidinot un
pievienojot visam vinam, iztur 2-3 nedelas) vai ar olas baltumu (1/3
baltuma uz 10 1 vina, baltumu saputo stingras putas, pievieno vi-
nam un atstaj 2-3 nedelas). Var izmantot arf bentonitu, ko piedava
specializetie veikali.
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VINA IZTURESANA

Vins var atkartoti sakt ragt arf, kad sapildits pudeles, ja tas sa-
tur neparraudzetu cukuru un vina uzglabasanas telpa temperattra
ir augstaka par 10-12.°C.

Izturét ieteicams sauso vinu.

Biologiski nestabilu vinu (alkohola saturs zemaks ka 9-11 tilp%
un satur neparraudzetu cukuru) var bojat nevelama mikroflora -
pienskabes bakterijas, savvalas raugi, etikskabes bakteérijas, kas vi-
nam var piedot nepattkamu smarzu un garsu.

Vinu pirms lietosanas saldina ar sirupu, kas gatavots no sulas,
tai pievienojot uz 1 litru 800 g cukura vai ar medu (ieteicams liep-
ziedu) 50-100 g uz 1 litru vina.

ALUS GATAVOSANA MAJAS APSTAKLOS

Gatavojot alu majas apstaklos, galvenais nosactjums ir ieverot
tiribu, tirtbu un velreiz tiribu it visur, jo visi produkti (icjava, misa,
alus), ko iegnist alus gatavoSanas procesa, ir laba vide alus raZosana
nelabveligu mikroorganismu attistibai.

Alus gatavosanu majas apstaklos var veikt vairakos veidos:

e procesu uzsakt ar samaltu iesalu, gatavojot icjavu un ieguistot
apinotu misu,

e izmantojot tirdzniccibas tikla piedavatos iesala ckstraktus, kas
lauj iegtit dazada stila alu. legadajoties Sos iesala ekstraktus, Ii-
dzi tiem tick dota lictoSanas instrukeija, kura ir noradita seciba,
kada stradat.

Alus pagatavoSanai var iegadaties arT Kanada izgudroto ,,Beer
mashine”.

lesala iegisana majas apstaklos ir gruti realizéjama tempera-
taras un zaliesala kaltéSanas rezima ieveérosanas iespéju del. Majas
apstaklos ir sarezgiti iegut art dazadu iesalu veidus, tapéc tos ir ie-
teicams iegadaties specializétos veikalos.

= S A TR
No iesala veida, ipasibam un kvalitates ir atkarigas ne tikai
svarigakas alus ipa$ibas, bet ari nakama alus krasa.

Alus ieguvei var izmantot rupjmaizes grauzdinus, tacu tie vai-
rak paredzeti kvasa ieguvei.

Pievienoto apinu daudzumu var aprekinat, izmantojot specia-
lus kalkulatorus, ko var atrast interneta, pieméram, ,I'inseth”.

Ja tomer esat nolémis uzsakt alus gatavosanu majas un velaties
attistit So biznesu, ietcicams icpazities ar Ata Rektina un Edgara
Melna sarakstito materialu ,,Majas alus rokasgramata iesaccjiem”,
ko ir izdevusi ,,Kustiba par labu alu” 2012. gada. Taja jus atradisiet
labus padomus un visu nepiecieSamo informaciju idejas realizacijai
no teoretiska un praktiska viedokla.

Daina Karklina, Dr. sc.ing,,
Latvijas Lauksaimniccibas universitates
Partikas tehnologijas fakultates profesore




ALKOHOLISKO DZERIENU
RAZOSANA MAJAS APSTAKLOS

Partikas un veterinarais
dienests

Vispirms jateic, ka Alkoholisko dzérienu aprites likuma 9. pan-
ta pirma dala nosaka, ka alkoholisko dz€rienu razoSana majas ap-
staklos, izejvielu sagatavosana, iegade vai uzglabasana alkoholisko
dzerienu izgatavosanai majas apstaklos, ka arT to razoSanai pare-
dzetu aparatu, iericy, iepakojuma, etikeSu, korku un vacinu izgata-
vo$ana vai uzglabasana ir aizliegta.

lepricks minétais aizliegums razot alkoholiskos dzerienus ma-
jas apstaklos neattiecas uz alu, vinu un citu likuma ,,Par akcizes no-
dokli” 3. panta ceturtas dalas 1. punkta minéto raudzeto dzerienu
izgatavoSanu personiskajam patérinam (likuma 9. panta otra dala).

Nemot vera ieprick§ minéto, PVD tiek registreti alkoholisko
dzerienu razotaji, nevis alkoholisko dzerienu majrazotaji.

Alkoholisko dzerienu aprites likuma 2010. gada veiktie groziju-
mi ir par atvieglotiem nosacfjumiem, lai sanemtu licenci apstipri-
nata noliktavas turétaja darbibai un atvieglojumus akcizes nodokla
nodrosinajuma registréSanai.

Saskana ar Alkoholisko dzerienu aprites likuma 3. pantu atvieg-
lojumus var sanemt, ja cilveks pats razo vinu, raudzetos dzerienus
vai par¢jos alkoholiskos dzerienus no sava ipaSuma vai valdijuma
esosajos darzos un dravas iegtitajiem produktiem vai savvala augo-
Siem augiem un nodrosina, ka:

e sarazota vina vai raudzeto dzerienu kopéjais apjoms nepar-
sniedz 15 000 litru kalendaraja gada;

e absoluta alkohola daudzums sarazotajos parcjos alkoholiska-
jos dzerienos neparsniedz 100 litrus kalendaraja gada.
Detalizetaku informaciju par atvieglotiem nosacijumiem, kas

mineéti Alkoholisko dzérienu aprites likuma, var iegtt Valsts iene-

mumu dienesta.

KA TIEK VEIKTA KVALITATES UZRAUDZIBA UN KON-
TROLE SAJA NOZARE?

Saskana ar Partikas aprites uzraudzibas likuma 7. punktu par-
tikas uznémums sava darbiba ir atbildigs par partikas kvalitati un
nekaitigumu, ka arT par izplatamas partikas atbilstibu normativajos
aktos noteiktajam un uznémuma deklarétajam prasibam.

Veicot parbaudes, PVD izverté, vai uznémums sava darbiba
ievero higienas prasibas, kas noteiktas Eiropas Parlamenta un Pa-
domes Regula Nr. 852/2004 (2004. gada 29. aprilis) par partikas
produktu higiénu, citu normativo aktu prasibas, ka arf uznémuma
deklaretas prasibas, taja skaita kvalitates un nekaitiguma prasibas.
Parbaudes laika PVD izveérte art alkoholiska dzeriena markéjuma
atbilstibu.

KADAS ATLAUJAS UN LICENCES IR JASANEM, LAI VA-
RETU UZSAKT DARBIBU SAJA NOZARE? VAI UZNEME-
JISUDZAS PAR KADIEM IEROBEZOJUMIEM?

Ja uznémums vélas razot un tirgot alkoholiskos dzerienus, ne-
pieciesams registréties PVD ka alkoholisko dzérienu razotajam.

Registracijas kartiba ir noteikta Ministru kabineta 2010. gada
2. februara noteikumos Nr. 104 ,,Partikas uznémumu atziSanas un
registracijas kartiba”, kas paredz, ka pirms darbibas uzsakSanas ir
jaiesniedz PVD teritorialaja strukttrvieniba iesniegums uznému-
ma registracijai vai janosuta tas pa pastu vai elektroniski (ja sagata-
vots atbilstosi normativajicm aktiem par elektronisko dokumentu
noformésanu).

Ja uzpémums velas ar atvieglotiem nosacfjumiem sanemt li-
cenci apstiprinata noliktavas turétaja darbibai un sanemt atvieglo-
jumus akeizes nodokla nodrosinajuma registresanai, nepieciesams
iegt viet€jas pasvaldibas izsniegtu atlauju. Detalizétaku informa-
ciju par licencém un nodrosinajumiem var iegat Valsts ienémumu
dienesta.

TAGAD AIZRITEJUSI VAIRAK NEKA DIVI GADI KOPS
IZMAINAM LIKUMDOSANA, KAS ATTIECAS UZ SO
SFERU. KADAS IR TENDENCES - MAJRAZOTAJU SKAI-
TA PIEAUGUMA VAI SAMAZINAJUMA UN AR PRODUK-
TU KVALITATI SAISTITOS JAUTAJUMOS? VAI IR NO-
VEROTAS CITAS TENDENCES, KAS ATTIECAS UZ SO
NOZARI?

Kad 2010. gada stajas spcka Alkoholisko dzérienu aprites liku-
ma veiktie grozijumi, PVD saka registréties vina, sidra un stipro al-
koholisko dzérienu raZo$anas uznémumi, kuriem ir tiestbas razot
alkoholiskos dzérienus no sava Ipasuma vai valdijuma esosajos
darzos un dravas iegtitajiem produktiem vai savvala augosiem au-
giem, ieverojot noteiktos apjomus.

So gadu laika vérojama tendence, ka uznemumu skaits palicli-
nas. 2010. gada PVD bija registreti 55 razotaji (t. sk. arT bezalkoho-
lisko dzérienu razotaji), savukart 2013. gada razotaju skaits ir gan-
driz divkarsojies.

Sudzibas par Sajos uznémumos razoto produktu kvalitati lidz
$im nav sanemtas.
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Cilveku ,,paldies!” atsver visas griitibas

Uzneémuma nosaukums: z/s,,Bltdzi”

RaZoSanas registrésanas, uzsaksanas gads: 2011
Saimniece: Inara Malkalne

AtrasSanas vieta: Jelgavas novads, Sesavas pagasts
Piedavata produkcija: darzenu parstrade
Izmantotas izejvielas: darzenu salati, skabéti kaposti,
dazadi sieri, mazsaliti gurki, tomati Zeleja, zemenes ze-
leja, dazadi gurku salati konservos

Z/s ,,Bludzi” ir viena no tam saimnieci-
bam, kuras attistiba batisku gradienu
deva 2008. gada visaptverosa krize. Kad
finansialais spiediens lika izvéléties —
braukt pelna uz arzemém vai palikt ma-
jas, tieSi gimenes vecakais déls bija tas,
kurs strikti pateica, ka vélas dzivot Lat-
vija un gulét sava gulta.

Ta 1sti majrazosanai Inaras Malkalnes gimene pieversas 2011.
gada, uzsakot mazsalitu gurku razoSanu. ,Ja ir daudz gurku un
tomatu, jadoma, kur tos likt. Mums ir divas siltumnicas, kuras Sie
darzeni aug loti labi. Tade] pirmais sertifikats, ko sanémam bija
augu izcelsmes produktu parstradei majas apstaklos, jo tas nepie-
cieSams arT mazsalitu gurku gatavosana,” skaidro saimniece.

Recepti Siem gurkiem rakstijusi pasi, bet, nosakot realizacijas
laiku, némusi talka savas un art draugu garsas karpinas, lai saprastu,
kad gurki vairs negarso tik labi, ka sakotngji. ,Mazsalitajiem gurki-
Siem man ir 28 gadus sena recepte, kuru pierakstiju, kad man bija
18 gadu. Tolaik nedomaju, ka ta varétu kltt par manu pelnas recep-
ti!” smej Inara.

Pieprastjums péc mazsalitajiem gurkiem bija liels, bet tie vai-
rak ir sezonala prece. Tadel dela Jana ideja gatavot sieru no pasu
govs piena Skitusi laba, jo piens piecjams visa gada garuma. Piena
parstrade majas siera uzsakta 2012. gada, un péc ilgstosiem megi-
najumiem délam tas beidzot izdevies loti labs. Ta nu, ik dienu par-
stradajot 200 litrus piena, ,,Bludzos” iegtist vairak neka 25 kg majas
siera. ,Sakuma siers bija tikai ar kimeneém, bet nu ir arTar saulespu-
ku seklam, sierabolinu, dazadam citam piedevam un arf marinéts,”
skaidro Jana mamma.

Saimnieciba tapuso produkciju rota ipasi izstradats zimols
,Malkalnu - raZots ar milestibu”.

=

Krizes laika Malkalnu jaunaka paaudze izlema nebraukt pelna uz
arzemeém, bet gan izdomat pelnas iespé€jas tepat Latvija. Tad ar1
sakas Inaras Malkalnes cel$ majrazo$ana, piedavajot pircéjiem
daudzveidigu darzenu produkciju un majas sietus sierus.

Japicebilst, ka siera razoSana Malkalnus mudinaja izstradat art
savu zimolu. Tade] tagad uz katra produkta rakstits ,,Malkalnu - ga-
tavots ar milestibu”.

Darzenu parstrade - bezgaligas iespéjas

Atgriezoties pie darzenu parstrades, Inara atzist - $aja joma da-
rama pietiks it visiem, kas vien to vélésies: ,Garsas karpinas mums
katram édienu izjut savadak. Varbut kadam negarsos manis skabe-
tie kaposti, jo gribésies saldakus, kadus var piedavat cits saimnieks.
Tiesi tade] uzskatu - nav jabaidas, bet ir jamégina darit to, kas patik.
Aridarzenu parstrade.”

Viens no padomiem, kuru Inara sniedz tiem, kas velas piedavat
pircejam kadu savu darzenu recepti, ir — sakt ar cilveka ,iebarosa-
nu” un parliecinasanu par sava produkta labo garsu, kvalitati un at-
bilstosu realizacijas laiku. ,,Sakotnéji saviem skabajiem kapostiem
un gurkiem noteicam isaku realizacijas terminu, tadejadi parlieci-
not pircéju, kas tas saglabasies ilgak. Kad cilveks par to parliecina-
jas, vin$ pie mums atgriczas atkal un atkal. Tadel joprojam mums
galvenais nav kvantitate, bet gan kvalitate, kas ilgtermina lauj pirce-
jam nodrosinat vienadas kvalitates produkciju,” skaidro Inara.

Nekadu problému saimniecei nav bijis ar kontrol¢josajam in-
stittcijam - Partikas un veterinaro (PVD), ka arT Valsts ienémumu
dienestu (VID).

Inara Malkalne: ,,Sakotnéji, protams, $kita, ka ar PVD netikSu
gala, ka prasibas ir milzigas un nepiecieSamo analizu apjoms ir ne-
sameérigs un dargs. Tomer tas nav tik traki. It visa ir piecjamas vad-
linijas — piena un darzenu parstradeé stradaju tikai péc Labas prak-
ses vadlinijam. No tam var saprast, vai tavs produkts jaizlieto ,lidz”
vai ,ieteicams lidz” un saproti, ar ko Sie termini atSkiras. Turklat,
kad atbrauc PVD inspcktori, vini norada, kas un ka mainams, dod
arT laiku So izmainu IstenoSanai. Ja aizrada, ka sienam jabtt viegli
mazgajamam, jus varat izdomat, kas jums bas viegli mazgajams -
plastmasas deliSu apdare, izliméta vaskadrana vai vienkarsi kraso-
tas sienas. Tas nav nekas neizpildams.”



Piesaistit ar daudzveidibu

,Bludzos” izdomajusi ari, ka pircéjam piedavat plasaku pro-
dukcijas klastu — no dazadajiem darzeniem - gurkiem, kabaciem,
paprikas, kapostiem sakti gatavot art salati. Pieprasijums péc tiem
nemitigi aug, atzist saimniece: ,,Esam izstradajusi jaunu un jau loti
atzinigi novertetu recepti — asas kapostu lapas. Pavasari un vasara,
kad cep Sasliku, $is liclos gabalos sagrieztas kapostlapas ir loti pie-
prasitas.”

Parstradato darzenu apjoms atkarigs no pieprasijuma, kuru
ta isti nekad nevar precizi noteikt, uzsver saimniece. Ir reizes,
kad sarazotais palick pari, un reizes, kad produkcijas pictrukst.
»Vienmer esmu teikusi, ka Latvija ir tik cilveku, cik nu ir, arf maj-
razotaju skaits un piedavatas produkcijas dazadiba palielinas.
Tadel ar nevar pateikt, cik kuru reizi nepiecieSams sagatavot tos
vai citus salatus. Vienu gadu uz Doma laukumu aizvedu 100 litru
marinétu gurku, kas ir pieci spaini. No tiem divus atvedu atpakal.
Vel péc gada aizvedu tikpat daudz un man gurku pietroka,” stas-
ta saimniece.

Japiebilst, ka visus darzenus audzé saimnieciba uz vietas, Sim
noltkam izmantojot divas 240 kvadratmetru liclas siltumnicas,
ka arT dalu no saimniecibai piederoSajiem 12 hektariem zemes.

Inaras Malkalnes icteikums toposajiem majrazotajiem: ,,Uz-
sakot majrazo$anu, nevajag aizrauties uzreiz ar licliem parstrada-
jamo darzenu apjomiem. Vispirms jaatrod, kur savu produkciju
realizet, tad ,jaiebaro” pircgjs un tikai péc tam jadoma, cik liclas
platibas ko audzét, meklét iespéjas, kam vel realizet izaudzéto.”

Neraugoties uz visai sarezgito majrazotaja darba specifiku,
Inara Malkalne saka - pirc¢ju izvele par labu vinas produkcijai un
sirsnigais ,,paldies”, atsverot it visas gritibas.

Autors: llze Rutenberga-Berzina
Foto: I1ze Rutenberga-Berzina

Duminu vinos dzirksti dzivesprieks

Uzneémuma nosaukums: SIA ,Diminu vina daritava”
Razos$anas registréSanas, uzsak$anas gads:

2012. gada 9. marts

Saimniece: leva Dimina

Atrasanas vieta: Bauskas novads, Jauncode
Piedavata produkcija: dazadu auglu, ogu un
darzenu vini

Skatoties uz levu Daminu un klausoties
vinas stastijuma, Skiet, ka vins tieSam
dara cilvéekam labu. To nevis dzerot, bet
baudot. Darot vinu, darot sev tikamu
darbu, tiek guts dzivesprieks.

»Labs vins priece lauzu sirdis!” tada ir §T uznémuma devize. Par
ta pirmsakumiem Ievas kundze teic: ,,Mana mamma, budama Suve-
ja, darfja vinu. Tapéc jau kops beérnibas iepazinos ar So prasmi. Kad
beidzu stradat sava vienigaja darbavieta, un varéju sakt nodarboties
ar to, ko velos, nolemu dartt vinu.”

Ievas mammas — Annas Rozentales - fotografija Sobrid nelic-
1a izmera redzama degustacijas telpas stikla vitring, bet drizuma
paredzets noformeét sienu ar lielu vinas portretu, ka art lidzsinéjas
vina etiketes, uz kuram redzams Ievas majas attéls, nomainit pret
jaunam - ar mammas foto. T2 ir pécteciba, kas latviesSiem vienmer
bijusi viena no svarigakajam lictam. Pasreiz¢ejas etiketes autores ir
saimnieces meita un draudzene, ka art masasmeita, un uz tas raks-
tits jauks padoms - kad, ka, kopa ar ko un par ko pacelt vina glazi.

Profesijas izraudziSana saskarsme ar vina darisanu bijusi izskiro-
53, jo pec vidusskolas tika izlemts, ka pareiza izvéle ir Latvijas Lauk-
saimniecibas akademijas Partikas tehnologijas fakultate. Beidzot
studijas, leva Dumina saka stradat kadreizéja Codes kolhoza kon-
servu ceha - tagadéja uznémuma . Kronis” par razoSanas vadrtaju.
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Apjoms neizslédz daudzveidibu

SIA ,Duminu vina darftava” ir viens no mazajiem alkoholisko
dzerienu razotajiem Latvija, kas drikst sarazot lidz vienai tonnai
gada. Tacu tiek piedavati 23 dazadi vina veidi, un salidzinosi nelie-
lais apjoms neizsledz daudzveidibu, saimniecei laujot darboties ar
fantaziju.

»Es milu savus vinus,” saka leva Dumina. ,T'ie pavada mani visu
mazu. So atticksmi vélos apliecinat ari veida, kada rikoju degusta-
cijas apmekletajiem. Kad ierodas grupas, lasu tam dzeju, atgadinu
aforismus par vinu. Pastastu par $i dzériena vesturi, savu darbu, ka
arf macu vina baudiSanas prasmi - no dzidruma, krasas un aromata
lidz garSai. Parasti uz degustacijam ierodas astonu lidz 40 cilveku
grupas, kuras varu optimali uznemt nelielaja zalé. Tacu Sogad mani
sagaidija parsteigums, jo ieradas 175 cilveku grupa - ritenbraucéji
no Igaunijas.”

Degustacijas ir labakais veids, ka piedavat savu produkciju po-
tencialajiem pirc¢jiem. Tacu tick organizeta art izbraukuma tirdz-
nieciba uz tirdziniem un pilsétu svetkiem Bauska, Jelgava, Dobelg,
Saldti un citur. Ziema vins tiek pildits licla termosa, un visiecieni-
takais tad ir upenu karstvins. Veikalos Diminu vinus nevar iegada-
ties, jo nelielais apjoms - 40 lidz 60 litri no katras skirnes - nerosi-
na tirgotaju velmi sadarboties.

leva atzist, ka vinai vislabak patikot pats vina dariSanas rado-
Sais process, tirgoSana — krietni mazak: ,Vina dariSana majas nav
tikai tehnologisks process, bet ari filozofiska busana, jo Saja darba
katrs cilveks ieliek dalinu dveseles. Tikai jaizpilda divi galvenie no-
sacfjumi: jaievero tiriba un viss daritais precizi japieraksta, lai naka-
maja reiz€ varctu atceréties un daritu tiesi tapat, ja garSa apmieri-
na, vai arT ko mainitu. Gadu gaita garsas izjuta jau izstradajusies, un
daudz ko daru péc savas izjutas. Jaunas receptes? Patiesiba skiet, ka
man tas stta kads no augsas...”

Visilgak glabata recepte

leva razo gan balto, gan sarkano, gan roza vinu, — sausos, pus-
sausos, pussaldos un saldos. Katram ir nedaudz atskiriga tehnolo-
&ija, tacu pamata process — vienads. Aktiva rugSana notiek aptu-
veni divus ménesus, tad - pasiva. Vins ir gatavs péc gada, kad pats
sak dzidrinaties. Ka likuma teikts, izejvielas ir tikai sava valdijuma
izaudzétas ogas un augli, ka ari meza veltes. Ipasuma eso$ajos 1,2
hektaros zemes redzami auglu koki un ogu krtimi, tick audzeti ra-
barberi, galda bietes u. c. Bet meza meklétas melna plaskoka ogas,
piladzi, brtiklenes un dzervenes.

Viena no gimené iecienitakajam receptém ir specifiskais un
rugtenais pienenu vins, kas joprojam tiek darits péc mammas re-

ceptes, kuru neviens negrasas mainit. Savukart janogu un upenu
vini pardzivojusi ar eksperimentus. ,Man patik Ipatnéji garsu sali-
kumi,” stasta vina daritaja. ,Pieméram, bérzu sulu vins ar avenem,
ozollapu vins. Censos nemitigi eksperimentét, piclickot kadu no
sastavdalam vairak vai mazak.” Par vienu no interesantakajam tick
atzita plaskoka garsa, bet par tradicionali iecienitu - bruklenes.

Vins tiek raudzets tikai stikla traukos no 5 Iidz 50 litru tilpuma,
un izmantoti klasiskic korka aizbazni. levérotas senas un parbaudi-
tas tradicijas. Izmanto tikai vina raugu un rauga baribas vielas, ko
var iegadaties specializeta veikala Riga.

Kontroléjosas iestades -
atsaucigas un saprotosas

Vaicata, ko vinas pieredze ieteiktu vina razoSanas uzsacéjiem,
leva Dumina, ilgi nedomajot, saka, ka jasak ar atlaujas sanemsanu
pasvaldiba, tad jaregistréjas Partikas un veterinaraja dienesta un
Valsts ienemumu dienesta Akcizes parvalde. Sis iestades arf turpi-
na kontrolet razotaju darbu - reizi gada ierodas gan PVD, gan Akct-
zes parvaldes eksperti.

,Gan par PVD, gan Akcizes parvaldes atticksmi varu teikt tikai
labus vardus,” saka Ieva Dumina. ,,Pirms saku razoSanu, uzaicinaju
pic sevis PVD parstavi, kas man loti izsmelosi izstastija par visam
nepiecieSamajam darbibam un novertcja to, vai apstakli atbilst
$adas razotnes izveidei. Tiesam, ta nav iestade, kas kadu velas no-
gremdet, bet gan palidzét. Tapat Akcizes parvaldes darbinieki soli-
di un zinosi izskaidroja visas prasibas, un nebija sajutas, ka kads tevi
gribétu ,iedzit grida”.”

Savukart, taujata par pavisam vienkarSiem padomiem un ie-
teikumiem, saimniece uzreiz atzist arT savu klami un bridina to
nepielaut citiem: vina pudelu etiketeém jabut no tdensizturiga pa-
pira, lai iespjamais mitrums pagraba vai ara apstaklos tirdzinos
tas nesakrokotu vai neatlupinatu. Ieva alkohola tilpuma procentus
vinam nosaka pati katram veidam atseviski ar tvaiceéSanas metodi.
Vienreiz gada janodod paraugi sertifikacijas biroja, kur tiek veik-
ta parbaude, vai Sie dati sakrit. Uznémeéja atzist, ka vinas tagadcja
nodarbe licla prieksrociba ir iegtita partikas tehnologa profesija un
pieredze. ,,Pie vina dariSanas stradaju viena,” ar lepnumu saka vin-
dare. ,,Tacu bérni palidz lastt ogas, spicst sulas.”

Mes pacelam simbolisku vina glazi par to, lai uznémigajai vina
darTtajai izdodas priecét dzives bauditajus ar atkal jaunam garsam
un jauniem stastiem par savu darba aizrautibu!

Autors: Dace Millere
Foto: Maris Millers



kupmajumos, desas, konservos

Lai gan veikalos pieejams daudzveidigs
galas izstradajumu klasts, pircéjs aiz-
vien biezak meklé un izvélas tos galas
produktus, kas tapusi ar majrazotaju
gadibu. Saja nodala snleg5|m visai iz-
smeloSu ieskatu ko un ka vajag, vai ne-
vajag dartt, izvéloties darboties galas
parstrade.

GALAS GLABASANA

Viens no visplasak lictotajiem galas uzglabasanas panémie-
niem, kas vismazak izmaina izejvielu 1pasibas un uzturvertibu, ir
zemas temperatiiras izmantoSana. Atkariba no veélama uzglaba-
Sanas ilguma var izveleties dazadus temperattras rezimus. Ta ka
galas sula izSkiduSas dazadas tdent $kistosas vielas, ta sak sasalt
-0,6 (-1,2) °C temperatura.

Ja galu vai galas produktus atdzesé lidz temperaturai, kas ne-
daudz augstaka par galas sulas sasal$anas punktu, tos var uzglabat
7-10 diennaktis, bet, maksimali ieverojot sanitaros noteikumus, — pat
20-30 diennaktis. Ja nepieciesama ilgstosa uzglabasana (6-12 méne-
§i vai ilgak) temperatiira ievérojami japazemina, lai produkta ta sa-
sniegtu-18 °C temperaturu.

ATDZESESANA. Atdzesétas galas temperatarai 6 cm atta-
luma no virsmas (muskulaudu dzilakajos slanos) ir jabat o—4 °C
(literattira). Turpreti raZo$anas uznémumos atdzesetas galas tem-
perattira 6 cm attaluma no virsmas (muskulaudu dzilakajos slanos)
ir+2 (+4) °C (var but lidz +7 °C).

SALDESANA. Lai galu un galas produktus varétu uzglabat
ilgaku laiku, nepiecieSama saldésana, t. i., gala esosa tdens parver-
Sana cieta agregatstavokll. Gala jasasalde ta, lai dzilakajos slanos
(6 cm dziluma) temperattra butu ne augstaka par -18 °C. Galas
produktu saldéSana uzskatama par pabeigtu, kad visbiezakas dalas
dzilakajos slanos temperattra ir par 7-8 °C augstaka neka apkar-
téja vide. Jo tuvaka uzglabaSanas temperaturai ir saldéta produkta
videja temperatira, jo labak gala uzglabajas.

Vésuma it viss labak saglabajas, ari gala. Tomér jaatceras, ka,
vairakkart sasaldéta, ta zaudé savas labas garsas ipaSibas.

ATLAIDINASANA. Viens no galvenajiem atlaidinasanas
kvalitates raditajiem ir galas sulas zudumi. Dala galas sulas iztek
atlaidinasanas laika, bet dala — galas apstrades laika, uzspiezot tai
ar asu prickSmetu. Jo lielaki ir galas sulas zudumi atlaidinasanas
laika, jo zemaka ir galas uzturvertiba un sliktakas garSas fpasibas.
Slikti galas kvalitati ictekmé arT tas otrreizéja sasaldesana, kas
rada jaunus audu strukttiras bojajumus un galas sulas zudumus.
Galu atlaidina, lidz temperattira galas produkta centra ir -2 °C,
ilgums lidz 24 stundam.

GALAS SALISANA

Par sali$anu sauc produkta apstradi ar sali (biezi kopa ar nitri-
tiem, garsvielam, cukuru, fosfatiem, askorbinatiem u. ¢.) un izture-
Sanu, kuras laika galas produktos notickoSo izmainu rezultata tie
iegust vajadzigas 1pasibas.

Salisanu galas produktu apstrade lieto ka konservesanas pa-
némienu (adu, zarnu, retak - galas), gan ka tehnologiska procesa
dalu - termisko apstradi, kiipinasanu, kaltéSanu u. c. Jaatzime, ka
salisana ka konservesanas paneémiens jaapvieno ar papildu apstra-
di - uzglabasanu zema temperattra, tdens satura samazinasanu
vai kiipinaSanu.

Lai saglabatu galas dabisko krasu un uzlabotu galas izstradaju-
mu garSu, salim pievieno NaNO, nitritu (E 250) vai KNO, nitritu
(E 249) un nitratus (E 231, 252), kas darbojas arT ka konservanti.
Natrija nitritu atlauts lietot tikai kopa ar varamo sali, ta noverSot
pardozesanas iespéjas.

Par piedevu sali$anas procesa izmanto arT cukuru (0,1-1,5% no
galas masas), kas uzlabo produkta garsu. Parak licla cukura deva
(vairak par 2% no salfjuma masas), it ipasi paaugstinata temperati-
13, veicina glotu rasanos.

Galas produktu salisana lieto sauso, slapjo un jaukto jeb kom-
binéto saliSanu.

Sausa saliSana

Salot ar sauso panémienu, izmanto tiru, sausu sali vai sagata-
vo maistjumu, kura ir sals, nitriti, cukurs, dazadas garSvielas - ko-
riandrs, timians, kadikogas, kiploki u. c. Sals paterins ir 2,5-8,0 kg
uz 100 kg izejviclas.

Sagatavotas izejvielas ierive ar sali vai sagatavoto maistjumu
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un salick kartas specialas tvertnes, katru kartu parkaisa ar sali vai
sagatavoto maisfjumu. Kad tvertne ir pilna, svarigi art virs¢jo kartu
parkaistt ar sali, jo tas kaves peléjuma attistiSanos. Parasti tvertnes
apaksa lick liclakos galas gabalus, bet aug$a — mazakos. Galu lick ar
adu uz leju. No produkta izdalas galas sula, tas klast sausaks, cie-
taks, arcjos slanos stipri salits. 1zdalijusies galas sula notek tvertnes
apaksa un var tikt novadita prom. So sali¥anas panémienu licto
speka un to izejvielu salisanai, kas satur daudz tauku un maz tdens,
kurus péc salisanas kipina, ka arf ilgstoSai uzglabasanai paredze-
tiem produktiem. So panémienu pielieto arT desu, bekona un skin-
ka saliSanai, kas talak tick vitinati.

Salisanas ilgums atkarigs no vélama sals satura produkta, kas
savukart ietekmeé to talako izmantosanu un uzglabasanas laiku. Tas
atkarigs arT no galas gabalu liecluma un uzbtves. Tauki un ada kave
saliSanas procesu. Salidanas ilgums ir 7-15 dienas, bet speka salisana
var ilgt pat 15-30 dicnas. Péc saliSanas svara zudumi ir 15-20% no
produkta sakotnéja svara.

: Ch i

Sali$anas ilgums ir 7-15 dienas, bet speka salisana var ilgt pat 15-30
dienas.

Slapja saliSana

Salot ar $o saliSanas panémienu, tick sagatavots salfjums —
udens un sals $kidums. Salfjumam var pievienot gardvielu (kiplo-
ku, kimenu, piparu, lauru lapu) maistjumu un iz8kidinatas piedevas
(cukuru, nitritu, fosfatus, karaginanu, sojas proteinu). Cukuru pie-
vieno tikai tad, ja salisana notick 4 °C temperatara. Salot ar slapjo
panémienu, sagatavotas izejvielas blivi salick specialas tvertnés un
parlej ar salfjumu.

Salfjuma daudzums galas produktu salisanai ir 40-60% no iz-
ejvielu masas. Péc salisanas Sie izstradajumi salidzinajuma ar pare-
jiem saliSanas panémieniem satur vairak tidens, mazak sals un nav
ilgstosi uzglabajami, produktu garsa ir viegli sala.

Peéc saliSanas salfjuma galas produktu masa picaug par 7-10%.
Produktus vidéji iztur salijuma 4—7 dienas 4 °C temperattra, tad iz-
nem un iztur (nogatavina) 3-5 dienas. NogatavinaSanas laika notek
brivais salfjums, veidojas Tpatnéjais salitas galas aromats. Tomeér
iztureSanas laika tikai daleji izlidzinas sals koncentracija audos.
Salfjuma vienmeérigu izlidzinasanos produkta kave zemadas tauku
slanis, tade] vairak sals atradisies liesaja gala.

Salfjums galas audos iesticas Ieéni, tade] salisanas paatrinaSanai
dalu salfjuma ievada (injicé) muskulattira zem tauku slana. Péc sa-
Ifjuma injiceSanas galas produktus iztur 24-48 stundas, lai salfjums
vienmerigi izlidzinatos produkta.

Jaukta (kombinéta) salisana

Vispirms produktu ierivé ar sausu sali, tad blivi salick traukos,
lauj 3—4 dienu laika izveidoties un uzkraties salfjumam, tad vel pa-
pildus parlej ar atseviski sagatavotu salfjumu.

Salisana notick specialas telpas - salitavas, kuras jauztur 2—4 °C
temperatura.

Pirms talakas termiskas apstrades salitos produktus mércé 40—
120 minutes. Galas produktu ievietojot auksta, tira tdent, sals sak
parvietoties uz aru. Salita produkta periferija, virs€jos slanos (1pasi
uz virsmas) sals koncentracija ir augstaka neka dzilakajos slanos.
Vispirms sals saturs samazinas virskarta, un sals izkliede produkta
ir daudz vienmerigaka. MércéSanu pielieto arT gadijumos, kad pro-
dukts ir parsalits. Ja salijums tick injicéts produkta, mércésana nav
nepieciesama. Galas produktus vajadzétu mercét tekosa tdent, vai
artudens ir jamaina ik péc 30 minatem.

Jameércésana nenotiek, tad termiskas apstrades laika (ktipinot),
produkta mitrumam samazinoties, sals kristalu veida izspiezas uz
produkta virsmas. Tie pasliktina produkta izskatu, turklat tie ir
higroskopiski un uzstic mitrumu, kas veicina peléjuma attistibu.

KUPINASANA

Kupinasana ir produktu apstrade ar koksnes nepilnigas sadeg-
Sanas gaita iegitam damgazem, kuru sastava ictilpst vielas ar kon-
servejosam, baktericidam un bakterostatiskam ipasibam. Dum-
gazu kimiskais sastavs atkarigs no koku sugas, koksnes mitruma,
degSanas temperattras un pievadita skabekla daudzums. Optima-
lo dimgazu sastavu iegist 280-300 °C temperattra no lapu koku
koksnes ar 25-35% Tdens saturu. Kapinasana neizmanto skuju
koku malku un bérzu tasis, jo tajas esoSie sveki un darva kupina-
Sanas procesa kopa ar gaistosam vielam nogulsnéjas uz produkta
virsmas un veicina rtigtas garsas un aromata veidosanos. Sadegot
$adai malkai, veidojas kvepi, kuriem ir kancerogénas 1pasibas.

Kurinamais ir: sauss, ja koksnes mitruma saturs ir zemaks par
30% (ap 25%); pussauss — ja mitruma saturs ir 30-50%; slapjs - ja
mitruma saturs ir vairak par 50%.

Dumgazu kimiskais sastavs atkarigs no koku sugas, koksnes
mitruma, degSanas temperatiiras un pievadita skabekla daudzums.

Kiapinasanas veidi

Svarigi ir izveleties produkta veidam atbilstosu kurinamo ma-
terialu - slapju vai sausu. Karstajai kiipinasanai icteicams izmantot
slapjaku kurinamo materialu, bet aukstajai kiipinasanai — sausaku.
Taka papildu mitrums kiipinasanas laika pasarga desu apvalkus no
parmerigas izzusanas, tad slapju malku ieteicams izmantot karstas
kipinasanas procesa. Savukart aukstaja kaipinasana izmanto sau-
saku kurinamo materialu un neizmanto slapju tapec, ka i procesa
laika nav velams papildu mitrums, kas kavétu nepiecieSama mitru-
ma satura samazinaSanos produkta. Turklat galas produktiem, kas
kaipinati ar sausu malku, ir izteiktaks dimu aromats.



Kiipinasanas temperatiira

Nozimiga ir kiipinasanas temperattra. Aptuveni vienads dum-
gazu sastavdalu daudzums 35-50 °C temperatura uzkrajas produk-
ta divreiz isaka laika neka 1822 °C temperattira.

Atkariba no produktu veida un paredzama uzglabasanas ilgu-
ma var kapinat ilgstosi (37 diennaktis) 1822 °C temperattira, ta
ir auksta kupinasana. Mitruma zudumi kiipinasanas laika var but
5-20%.

KapinaSanas procesu var saisinat lidz 12-48 stundam 35-50
°C temperatira, un ta ir karsta kiipinasana. Mitruma zudumi var
but 5-12%. Ktpinasanas laika iespéjams produktu arf izcept; tada
gadijuma dimgazu temperattrai jabut 120 °C, procesa ilgums ir
4-5 stundas. Kaipinot paaugstinata temperattra, rapigi jaseko ka-
pinasanas gaitai, péc vajadzibas samazinot diimgazu temperatru.

Sikapinasana var tikt iedalita tris fazes:

1) Produkta virsmas apzavesana 10—40 minates 45-55 °C. Ja-
atceras, ka Saja laika nedrikst pievadit papildu mitrumu. Apzave-
Sanu veicot 54-60 °C temperattra, var veidoties dimu necaurlai-
diga virsma.

2) Galvena kapinasana 45-60 °C temperatira, 30-90 min.
Produkta krasa klust no gaisi dzeltenas lidz tumsi branai. Dabigie
apvalki klast stingraki un blivi picklaujas desas virsmai.

3) Produkta izcepSana 60-80 °C temperatfird 10-20 min.
Dabigie desu apvalki klast spidigi un nedaudz sakrokojas. Daudzi
kapinatie produkti péc tam tick variti. Produkta apZavésana un ap-
valks kavé mitruma zudumus.

Ja tick izmantota kuipinasana, tad karstas kapinasanas pedeja
posma temperattru paaugstina lidz 75-90 °C, kamer produkta vi-
dusdala temperatara ir 68 °C.

Kupinasanas laika samazinas udens saturs produkta. Udens
izdaliSanos veicina saliSanas procesa parveidota galas produktu
strukttira un samazinatais Gidens saturs, tade] vienmér kupina ie-
prieks salitu galu. Kopinasanu veic specialas kameras. Karstas ki-
pinasanas laika produkta virsma klast sausa, un veidojas praktiski
necaurlaidiga virsmas, kas kave damu ieklasanu produkta. Aukstas
kupinasanas laika notick lielaka domu ickltsanu produkta. Galas
vai desu apvalka ar¢ja virsma tikai nedaudz klast cietaka un dumi
viegli ieklast produkta.

DAZAS ATZINAS PAR KUPINASANU:

1) Garaks kopinasanas laiks, liclaki mitruma zudumi, rezultata
augstaks sals saturs produkta. Gatavais produkts klast sauss un
salits, bet tam ir ilgaks uzglabasanas laiks;

2) Augstaka kiipinaSanas temperatara, isaks kiipinaSanas laiks un
1saks uzglabasanas laiks;

3) Zemaka kupinaSanas temperattira, labaka dimu difazija pro-
dukta un garaks kopinasanas laiks. Produkts iegtist labaku gar-
Suun tam ir garaks uzglabasanas laiks;

4) Maldigs ir uzskats, ka slapja malka, skaidas veido vairak domu.
Lielaks dimu daudzums nav nckas cits ka Gdens tvaiks, sa-
jaukts ar damiem.

Kiipinasanai ir pieméroti

sekojosi koksnes materiali:

AKACIJA - péc kiipinasanas produkti iegtist dzeltenu (citrona)
krasu.

ALKSNIS - viegls aromats, saldena garsa. Labi piemérots zivju
(lasis), putnu, medijuma putnu galai.

MANDELKOKS - pieskir produktam riekstu garsu, saldu
aromatu.

ABELE - maiga, viegli salda gar$a, auglu aromats. Piemérots
cikgalai un putnu galai.

APRIKOZE - maigs, salds aromats. Piemerots ctikgalai, zivju un
putnu galai.

BERZS - vidgji cicta koksne, aromats lidzigs klavai — auglu, salds
aromats. Piemerots ctikgalai un putnu galai.

KIRSIS - maigs auglu aromats. Piemerots ctikgalai, putnu un
liellopu galai.

CITRUSKOKI (citrons, greipfrats, apelsins, nektarins) - viegls
auglu aromats. Piemerots, ctikgalai, liellopu, zivju un putnu galai.
AUGLU KOKI (abele, kirsis, aprikoze) - maigi saldens aromats.
KLAVA - auglu, salds aromats.

ZIDKOKS - salda garsa, aromats lidzigs abelei.

OZOLS - iespejams, labakais materials galas kiipinasanai. Pieme-
rots desu, liellopu un aitas galai. Produkti péc kipinasanas ir no
gaisi branas lidz brunai krasai, kas atkarigs no kaipinasanas ilguma.
PERSIKS - maigs, salds aromats. Piemerots, ctikgalai, zivju un
putnu galai.

PLUME - maigs, salds aromats. Piemérots cikgalai, zivju un
putnu galai.

BUMBIERE - kiipinaSana izmantojot bumbieres koku, rodas
salds aromats, kipinot veidojas tumsi sarkana krasa. Lieliski pie-
meérots cukgalai un putnu galai.

Apkopojot visu koksnes materialu ipasibas, var secinat, ka pie-
meérotaka putnu galas koipinasanai ir alkSnu un auglu koku malka,
bet ctikgalas, liellopu un aitas galas kiipinasanai — ozola malka.

GALAS PRODUKTU RAZOSANA

Izejvielas
1) Galas produktu razo$anai ka pamatizejviela tick izmantota
visu produktivo majdzivnieku, putnu, savvalas medijumu un



nebrive audzetu savvalas dzivnieku gala, kura iegtita Partikas
un veterinara dienesta atzitas kautuves. Galas produktu razo-
$ana ka izejvielu izmanto nesadalitu vai sadalitu galu, malto
galu, mehaniski iegtitu galu.

VIDEJA AUDU ATTIECIBA LIEMENA MASA, %

Audi Liemeni
Liellopu  Cuaku

Gala 775 81,1
Kauli 19,2 10,7
Cipslas, skrimsli 3,0 0,1
Adas - 7.9
Tehniskie zudumi 03 0,2
Kopa: 100 100

2) CITI GALAS PRODUKTI - meles, aknas, plausas, asinis,
asins plazma, cuku kungi, ausis u. c.
3) TAUKUS SATUROSAS IZEJVIELAS.
Desu razo$ana var izmantot taukus saturoSas izejviclas: speki,
cuikas kratinu, jeltaukus un kausétus partikas taukus.

Spekis

Liclaka nozime no visam tauku izejvielam, ko izmanto desu ra-
zoSana. Spekis ir zemadas tauki ar adu vai bez tas. Speka virsmai
ir jabut tirai, bez saru palickam, asins sarecéjumiem, plankumiem
un netirumiem. Griezuma speka krasai jabat baltai vai ar rozigu
nokrasu.

Pec konsistences spekis iedalas muguras un sanu speki.
MUGURAS SPEKI nonem no muguras dalas, priekS¢jo un pa-
kalejo 8kinku virspuses.

SANU SPEKIM salidzinajuma ar muguras speki ir mikstaka kon-
sistence. To nogriez no liemenu sanu dalas.

Krutina
Tair krasu - ribu dala ar atdalitam ribam un vedera dalu.

Jeltauki

Cuku taukiem atdzeséta veida ir maiga konsistence un krasa - bal-
taar rozigu ton¢jumu. Izmanto sardelu, cisinu, varito desu un aknu
desu razosana.

Kauseti partikas tauki
Desu razosana licto kausetus liellopu (turprett citur ir nora-

dits, ka tos neizmanto saméra augstas kusanas temperattras del)

un ctiku taukus. Tos izmanto cisinu, sardelu, varito un aknu desu
razosana.

4) CUKURS - nodrosina zavetai galai raksturigo aromatu un
garsu, neitralizé salumu, veicina galas ickraso$anos nitrita ie-
darbiba un krasas noturibu. Uz 1 kg desu masas atkariba no re-
ceptes pievieno 51idz 20 g cukura.

5) SALS - nodrogina zavétai galai raksturigo aromatu un garsu,
darbojas ka konservants — novérs mikroorganismu augSanu,
paliclina Gidens piesaistiSanas spcju termiskas apstrades laika,
veicina citu salfjuma skiduma sastavdalu uzsuksanos muskulu
audos.
6) Jagalas udens saistisanas spéja ir nepictickama (daudz saistau-
du, ilgstosi uzglabata saldetava), desu masai pievieno piedevas,
kuras gan neveicina tidens iestikSanos gala, bet uzstc to pasas:
o olbaltumviclu produkti: kazemnati, sojas olbaltumvielu izo-
1ati, sojas olbaltumvielu koncentrati, sojas milti, kvieSu glu-
téns, asins plazmas olbaltumvielas;

o oglhidratu produkti: kviesu milti, cietes atvasinajumi, pie-
meéram, 11su, kukurtizas, kartupelu un kukurtizas sirups.

Milti un ciete

Pievieno dazu varito un puszaveto desu masai (2—7% no kope-
jas masas), lai paliclinatu mitruma saistiSanas sp&ju un desu masas
lipigumu. Ciete termiskas apstrades laika ta klisterizcjas, saistot
deni. Sis piedevas samazina olbaltumvielu saturu un desu uzgla-
basanas laiku. Miltiem jabut svaigiem, bez ieskabas vai rugtenas
picgarsas, bez svesam smakam (pelejuma, sasmakuma) un bez me-
haniskiem piemaistjumiem.

Sojas olbaltumviela
Sojas olbaltumviclu preparatus pievieno apmeéram 2% no ko-

péjas masas kopa ar attiecigu idens daudzumu (6-8%), var aizvie-

tot 8-10 kg galas uz 100 kg desu masas.

7) OLAS UN OLU PRODUKTL. Izmanto varito desu, aknu
desu razo$ana, lai paaugstinatu desu masas viskozitati un uz-
turvertibu. Izmanto olas, olu melanzu un olu pulveri.

8) PIENA PRODUKTI. Piena produktus izmanto gan svaiga
veida (pilnpiens, vajpiens, svaigs kréjums), gan konservetus
(sausais piens, sausais vajpiens, sausais kréjums). Piena olbal-
tumvielas palielina masas mitruma uznemsanas spéju, veicina
tauku emulgesanos un paaugstina gatava produkta saistigumu.
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Garsvielas un garsaugi ne tikai pieskir galas produktiem labaku
smarzu un garsu, bet ari paaugstina to drosibu, pateicoties to
antimikrobialajam ipasibam.

9) GARSVIELAS UN GARSAUGI. Tis iedala: istas gardviclas
(kurkuma, ingvers, kaperi, lavanda, safrans, aniss, kimenes,
kardamons, ¢ili, dilles, sinepes); garSaugi (baziliks, selerija,
majorans, piparmeétra, oregano, petersili, rozmarins, salvija, ti-
mians); sipolaugi (sipoli, kiploki, maurloki).

Plasi izmanto arT gar$vielu maistjumus, kuros garsvielas ir sa-
svertas noteiktas attiecibas un hermeétiski iesainotas. Katru
maistjumu lieto noteiktam desu veidam.

10) UDENS. Desu masai atbilstosi receptirai var pievienot 15—
40% udens, kas atbilst dzerama tidens prasibam. Desu masas
gatavoSanas laika icteicams pievienot zvinveida ledu vai tideni.
Udeni pirms pievieno$anas atdzesé lidz temperaturai o-2 °C.

11) PARTIKAS PIEDEVAS. Galas produktiem dro$uma paaug-
stinaSanai, ka arT garsas, smarzas un izskata uzlabosanai var
pievienot normativajos aktos atlautas partikas piedevas (natri-
ja nitrits, partikas fosfats, askorbinskabe), neparsniedzot mak-
simali pielaujamos daudzumus.



Natrija nitrits

Tas uzlabo produkta aromatu, saglaba galas sarkano krasu,
kave sasmakuma un nepatikamas garsas veidosanos, aizkavé mik-
roorganismu augsanu.

Nitritsals

Lai nepardozetu natrija nitrita daudzumu galas produktos, sa-
liSanai var lietot nitritu sali, kura kopa ar sali ir arT nitrits. Lictojot
nitrTtu sali, produktam nav iesp&jams pievienot parak lielu nitritu
devu, jo lidz ar to izstradajums tiktu parsalits.

Askorbinskabe

Natrija askorbinats ir askorbinskabes natrija sals. Natrija as-
korbinatu plasi izmanto desu razosana, jo tas veicina produkta
vienmeérigu nokrasosanos un labaku produkta nokrasas un aroma-
ta noturibu ta uzglabasanas laika. Desu apvalks nokrasojas iesarka-
ni bruna krasa, kas ir loti noturiga uzglabasanas laika.

Partikas fosfati

Piedevas, kas veicina tidens uzstikSanos galas olbaltumvielas.
Pievienojot fosfatus, samazinas galas produktu zudumi termiskas
apstrades laika, uzlabojas desu strukttira, konsistence, tick novers-
ta buljonu un trauku notecéjumu veidosanas.

Glutamats

GarSas pastiprinatajs. ledarbojas uz garSas receptoriem un
pastiprina garsas sajutas. Pievieno, lai atjaunotu parstrades un/vai
uzglabasanas laika zaudéto garsu, pastiprinatu dabisko garsu, bet
nepiedod tam savu garsu.

DESU APVALKI

Razo$ana izmanto tikai atzita uznémuma iegtitus desu apval-

kus. Desu apvalki aizsarga:

1) galas masu no piesarnosanas;

2) desas masu no nevajadzigiem zudumiem;
3) desunobojasanas.

Ta ka tehnologiskas apstrades procesa desu masa paklauta
zinamam parmainam (ta izplesas, saraujas), svarigi, lai apvalks iz-
turétu $is dazadas parmainas un butu pietickami stiprs. Desu ra-
zo$ana izmanto dabiskos apvalkus (visu sugu majlopu apstradatas
zarnas) un maksligos apvalkus.

Dabiskie desu apvalki

Pirms pildisanas dabiskos desu apvalkus speciali sagatavo, tos:
1) mazgaauksta adeni (12-15 °C, 10-15 mindtes);

2) meérce silta udent (3035 °C, ilgums lidz 2 stundam);
3) skalo.

Zarnu merceSanu veic tik ilgi, lidz zarnu sieninas klost elasti-
gas, bet ne ilgak par divam stundam. Péc tam, lai noteiktu zarnu
sieninu izturibu, caurumus, pigmenta plankumus un citus defek-
tus, katru zarnu izskalo ar auksta tideni.

Maksligie desu apvalki
Salidzinajuma ar dabiskajiem zarnu apvalkiem, tiem ir vairakas

pricksrocibas:

1) apvalkiem ir standarta diametrs, garums un biezums;

2) noteiktie apvalku izmeéri dod iesp&ju mehanizet un automati-
zet desu pildiSanas un sieSanas procesus;

3) maksligo desu apvalku razoSana ir mehanizeta;

4) apvalki ir noturigi pret mikroorganismu iedarbibu, tade] to uz-
glabasana ir vienkarsa;

5) tieuzlabo desu izstradajumu izskatu, jo daudzi no tiem ir krasaini;
apvalkus var noformet, noradot izstradajuma nosaukumu, cenu,
izgatavosanas datumu, firmu u. c. Tas piesaista pircéju uzmanibu.

Atkariba no izmantojamam izejvielam maksligos apvalkus iedala

$adas grupas:

o olbaltumvielu apvalki (kutuzina, naturina) ir izgatavoti, specia-
li apstradajot licllopu adas; tie ir izturigi, elastigi, labi picklaujas
masai; mitruma un dimgazu caurlaidigi; noturigi 75-80 °C tem-
peratura; apvalki piemeéroti varitajam un puszavétajam desam;

e viskozes un celofana apvalki - izgatavoti no augu valsts izejvie-
lam (celulozes u. c..); viskozes apvalki - noturigi 85-90 °C tem-
perattird; izturigi, elastigi; vaja gazu caurlaidiba; krasaini, tos
iespejams efektivi market; apvalki pieméroti varttajam desam;
celofana apvalki — mitruma izturigi; gazu un tauku necaurlai-
digi; caurspidigi, tos var market, starp divam celofana kartam
ielickot lenti, kura noradits desas nosaukums u. c. atzimes; ap-
valki pieméroti varitajam un blakusproduktu desam;

e papira un pergamenta apvalki - izgatavoti no papira, kas pie-
stcinats ar zelatina, limes, kazemna skidumu; izturigi; gazu un
tauku necaurlaidigi; papira apvalki pieméroti varttajam desam,
bet pergamenta apvalki piemeéroti blakusproduktu desam;

o sintetiskie apvalki - izgatavoti no polimeru materialiem; izturigi,
clastigi; gazu un tauku necaurlaidigi; krasaini, tos iespcjams efek-
tigi market; apvalki piemeroti varitajam desam.

Maksligos desu apvalkus uznémumiem realize rullos, gofreta
veida, sainos, sadalitus nogrieznos, ar nostiprinatu vienu valgjo
galu, izmantojot diegu vai metala skavu. Pirms pildiSanas apvalkus
(iznemot celofana apvalkus) izmercet silta (40-50 °C) tdent. Meér-
ceSanas ilgums — ne mazak ka 30 min. Gofreétas caurulites iemérc
vertikala stavokly, lai nodro$inatu gaisa izklasanu.

DESU RAZOSANA

Desu izstradajumi ir produkti, kas izgatavoti no galas masas ar
sali un garsvielam, pilditi apvalka (vai bez ta), termiski apstradati
vai fermentéti lidz lietoSanas gatavibai.

Desu izstradajumu piedavajums tirdzniecibas tiklos ir loti plass
un daudzveidigs, tade] tas var iedalit gan pec izmantotajam izejvie-
lam - galas desas, asinsdesas, aknu desas, gan péc termiska apstra-
des veida - varitas, puszavetas, dimdesas (jeli damotas).

F'

Desam var izmantot ciikas galu, bet putnu galu parasti parstrada
kopa ar ciikas galu vai liellopu galu.
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Izejvielas
Desu razosana izmanto:

1) DZIVNIEKU VALSTS IZEJVIELAS (galu, taukus, blakus-
produktus, pienu, sviestu, olas);

2) AUGU VALSTS IZEJVIELAS (miltus, cieti, cukuru, paksau-
gus, garsvielas);

3) MINERALIZEJVIELAS (varamo sali, nitritus, fosfatus).

Liclakajai dalai desu pamatizejviela ir liellopu gala. Jaunlopu
gala deriga varito desu, desinu (cisinu) un sardelu izgatavoSanai.
Picaugusu dzivnicku gala vairak piemérota puszavéto un damde-
su razo$anai. Visnepiemerotaka ir gala sastinguma stavoklr, ka art
gala, kas ilgstosi uzglabata saldeta stavokli vai saldeta vairakas rei-
zes. Desam var izmantot ctikas galu, bet putnu galu parasti parstra-
da kopa ar ctikas galu vai licllopu galu.

VISPARIGA DESU GATAVOSANAS
TEHNOLOGISKA SHEMA

Izejvielu pienemsSana

Pienemot galu, tick veikta organoleptisko kvalitates raditaju
kontrole un nosaka: galas aréjo izskatu un krasu — muskulaudu un
taukaudu krasu nosaka vizuali, apskatot virskartu un svaiga griezu-
ma muskulaudu dzilako slani; konsistenci - svaigai griezuma vietai
uzspieZ ar pirkstu, izveidojas nelicla iespieduma bedrite, seko, ka ta
izlidzinas, kas svaigai galai notick atri; smarzu - ar tiru nazi izdara
muskulaudos griezumu un nekavéjoties nosaka smarzu dzilakajos
audos, sevisku véribu pievérsot muskulaudiem kaulu rajona.

Svaigas galas organoleptiskie raditaji ir sekojosi - virsma ir sau-
sa; svaiga griezuma virsma ir viegli mitra, bet ne lipiga; virskarta -
vaji roza vai vaji sarkana krasa.

Liemenu sadale

Liemenus sadala gabalos. Desu razo$ana var izmantot atdze-
sctu galu 0—4 °C (pH 5,5-5,7) un saldetu galu—18 °C, kuru atlaidina,
lai muskulaudu dzilakajos slanos (6 cm) batu 0-1 °C temperattra.

Neatcipslotas un neatkaulotas galas patérins ir EMBED Equa-
tion.3, kur: Ak - neatcipslotas un neatkaulotas galas masa darba
maina, kg; Aa - kop¢ja atkaulotas un atcipslotas galas masa, kg;
Z - atkaulotas un atcipslotas galas iznakums attieciba uz liemena
masu, %.

Galas smalcinasana

Galas atcipslosanas procesa desu razoSanai paredzéto liello-
pu galu un cukgalu samal noteikta licluma gabalos galas malamaja
iekarta: varito desu galas masas gabalinu izmeéri ir 2-3 mm, pusza-
veto desu galas masas gabalinu izméri ir 4-6 mm, dumdesu galas
masas gabalinu izmeéri ir 6-8 mm.

Speki un ctku kratinu sagriez sloksnés un sasalde lidz tempe-
rattrai —4 (-6) °C. Sada veida spekim ir augstaka kusanas tempe-
ratura, tapéc pie desu termiskas apstrades tauki neizkast. Varitam
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No katra gabala atdala muskulaudus, péc iespéjas nesagraizot
muskulatiiru. Kauliem jabit tiriem, bez galas paliekam.

desam paredzeta gala jasasmalcina péc iespécjas smalkak, lai saardi-
tu muskulaudu struktaru, ka rezultata olbaltumvielas péc iespéjas
vairak un noturigak saista mitrumu. Puszavetam desam masa jasa-
sasmalcina rupjak, lai saglabatu muskulaudu strukttiru, ka rezultata
tick veicinata mitruma izdaliSanas termiskas apstrades laika. Galas
temperattrai jabat 0-6 °C.

Jo smalkak gala samalta pirms saliSanas, jo atrak sals sadalas pa
muskulaudiem, un 1saks laiks nepiecieSams galas izturéSanai. Lai
ieguitu labas kvalitates desas, galas masai labi jauzstic idens, un tai
jabut plastiskai, saistigai. Sadas ipasibas piemit salftai galai.

Desu masas sagatavo§ana

Lai panaktu iespéjami viendabigaku masu, vajadzibas gadijuma
galu velreiz sasmalcina, lai pilnigak noarditu galas struktaru un,
pievienojot tdeni vai taukus, ieguitu pastveida masu. Puszaveto un
zaveto desu razo$ana turprett galas audu struktiira jasaglaba, jo ta
veicina mitruma izdaliSanos termiskas apstrades laika. Tacu ari $aja
gadijuma masai jabut saistigai, viskozai, viendabigai.

Desu masas sagatavosanas galvenais uzdevums ir izveidot
homogeénu, saistigu masas struktiiru.

Mitruma saistiSanas sp¢ja atkariga no galas kvalitates (jo gala
vairak saistaudu, jo ta mazaka) un temperattiras (temperattrai pa-
augstinoties, ta samazinas). Galas temperattrai jabtt 10-12 °C (var
pievienot ledu, aukstu tdeni, atlaidinatu galu), bet ne augstakai.
Desu masas maisiSanas ilgums atkarigs no desu Skirnes un izman-
tojamas ickartas, un tas ir videji 6-20 minates.

Ja desu masa tiek maistta parak ilgi, termiskas apstrades laika
zem apvalka var veidoties tauku un buljona notec¢jumi.

Sals paterins varttajam desam ir 2-2,5% no izejvielu masas, pus-
zavetajam — 3%, dumdesam - 3-3,5%. Udens saturs varitajas desas ir
lidz 72%, puszavetajam — 60-65%, variti damotajas — 40% un dum-
desas—25-35%.

Desu masas kvalitate

Labas kvalitates gatavajai desu masai ir augsta viskozitate un
lipigums. Gatavibu nosaka ar specialas lapstinas palidzibu. Ja gata-
va masa, kas panemta uz lapstinas, to sakratot, nenoslid, tad masa
sastradata pictickami labi. Masas virsma nevar bat mitra, pretcja
gadijuma, termiski apstradajot, var rasties buljona satecéjumi.

Péc masas sagatavosanas par nitrita iedarbibas sakumu liecina
peleku laukumu veidosanas masa, kuri pakapeniski palielinas, lidz
beidzot masa pilniba kltist peléciga. Sadas izmainas notiek 1-2 stun-
du laika péc masas samaisiSanas. Masa ir gatava pildiSanai, un ter-
miskas apstrades laika izveidojas raksturigais sarkanigais krasojums.
LAI IEGUTU LABAS KVALITATES PUSZAVETO DESU
MASU, JAIEVERO VAIRAKI PRIEKSNOTEIKUMLI: galas
izejvielam jabut labi iesalitam un izturétam noteiktaja rezima, ar
attiecigu viskozitati; otrreizéjas smalcinasanas, ka arT masas sasta-
diSanas ickartas galas, tauku un masas temperattra berzes rezul-
tata nedrikst parsniegt 12 °C; jaizvélas atbilstoSas ickartas galas un



tauku izejvielu smalcinasanai, lai iegtitu vajadzigo galas smalcinasa-
nas pakapi un noteikto speka gabalinu formu; janovers mehanisku
piemaisijumu ickltsanas iesp&ja masa; janodrosina sanitaro prasi-
bu ieverosana.

Vairumam puszaveto desu izstradajumu masas ziméjums ir
viens no konkréto desu raksturojoSajiem raditajiem. TESPEJA-
MAS KLUMES RODAS, ja netick ieverota speka pareiza izvele
un smalcinasanas tehnologija, ka arT nepietickami veikts maisisa-
nas process; gatavais izstradajums neiegist vajadzigo ziméjumu
griezuma; speka gabaliniem péc smalcinasanas neveidojas noteikta
forma, gatavaja izstradajuma var rasties tauku satecéjumi zem ap-
valka; lidziga kltme var veidoties, ja izvelets viegli kustoss spekis
un parak augsta variSanas temperattra turpmaka termiska apstra-
de. Tadel nedrikst izmantot speki ar parak smerigu konsistenci, ja
zIm&juma prasiti stingri noteikta izmera speka gabalini.

PildiSana apvalkos

Sagatavoto desu masu iepilda dabiskos vai maksligos apvalkos.
Desu pildiSanas procesa jaievero $adas prasibas: apvalka nedrikst
ieklat gaiss, masai jabut iepilditai blivi; iepildiSanas laika desu
masa jeldesa jasadala vienmerigi; desu masas pildiSanas atrumam
un spicdienam jabut reguléjamiem atkariba no desu masas veida;

Apvalki aizkavé mitruma iztvaikosanu, pasarga desas no
aptraipiSanas un uz laiku - ari no bojasanas.

desu masai javeido noteikts zZiméjums, un pildisanas procesa tas
nedrikst mainities; pec iepildiSanas aizsien galus.

Labas kvalitates apvalkiem jabut izturigiem un elastigiem, tiem
japiemerojas visam desu masas tilpuma izmainam apstrades laika.

PildiSanas procesa desu masa nedrikst zaudet savas kvalitativas
ipasibas. Desu masas iepildisanas blivumu apvalka regulé atbilstosi
desu izstradajumu veidam, mitruma saturam desu masa, ka arT ap-
valka veidam. Varitajam desam ir vismazakais pildiSanas blivums,
jo variSanas procesa desu tilpums palielinas, un tas var izraisit ap-
valka pliSanu. Puszavetajam desam nepieciesams lielaks blivums,
jo kopinasanas un zavesanas procesa to tilpums samazinas.

Péc desu masas icpildisanas jeldesas jaaizsien. Siesanai izman-
to dazadas auklas un metala skavas. Sapilditas un parsietas jeldesas
aiz cilpam uzver uz metala ntjam ta, lai tas sava starpa nesaskartos
un termiskas apstrades laika desu virsma tiktu paklauta dimgazu
iedarbibai.

Noblivésana un apzavésana

Desu termiska apstrade sakas ar noblivé$anu, kuras laika no-
zust desu apvalki un sablivéjas iepildita masa. Iz8kir islaicigu un ilg-
laicigu noblivesanu. Islaicigi noblive varitas un puszavetas desas, to
noblivésanas ilgums ir 1-6 stundas. Islaicigas noblivesanas procesa
notick $adas izmainas: masa noblivéjas, kltist monolita, un gatavie
izstradajumi ieguist labu konsistenci; notick reakcija, kas sekme sta-
bilu masas krasojuma veidosanos (natrija nitrita ietckme); nosusi-
nas desu apvalki. Ilgstosai nobliveésanai paklauj dimdesas. Nobli-
vesanas ilgums ir 57 diennaktis.

Varisana

Vari$anas procesa beigas iegtist kulinaro gatavibu. Vara visa
veida desu izstradajumus, iznemot diimdesas. VariSanas beigas
temperaturai desas icksiené jabut 6872 °C. Desu variSanas ilgums
(15 min lidz 3 stundas) ir atkarigs no desu izstradajumu veida un
desu apvalka diametra.

JAIEVERO, KA:
metra apvalkos;
2) jakontrolé variSanas procesa temperatiiras reZims un ilgums.
Sos nosacijumus neievérojot, iespéjama desu parvarisana, ku-
ras rezultata apvalki, ipasi olbaltumvielu, parplist un desu masa
klast sausa. Varot desu izstradajumus paaugstinata temperattra,
var rasties buljonu vai tauku satec€jumi. Ja temperattira un varisa-
nas ilgums nav pietickams, desa neizvarisies. Ja desa nav izvariju-
sies, tas centra masa bis tumsaka krasa, grieZot pielips pie naza, ka
artatrak bojasies mikroorganismu darbibas rezultata.

AtdzeseSana

Janem vera, ka, strauji samazinot izstradajuma temperattru,
notick intensiva mitruma izdalisanas, kas samazina gatava produk-
taiznakumu.

Lai samazinatu zudumus, varitas desas, cisinus un sardeles
dzes¢ divos panémienos. Vispirms — auksta tident, pec tam telpas,
lidz temperattira sasniedz 8-12 °C desas centra. Puszavetas desas
péc varisanas dzese gaisa 2-3 stundas 20 °C temperatura.

Nav vélama arT atdzeséSana lidz parak zemam temperattram,
jo uz aukstas desu virsmas var veidoties kondensats. Liclaks mit-
rums var paatrinat desu bojasanos.

KupinasSanas laika desas iesticas dimgazu sastavdalas, samazinas
desu mitruma saturs, un tas var ilgak uzglabat

Paréjas desas kiipina

Kupinasanas laika desas iesticas dimgazu sastavdalas, sama-
zinas desu mitruma saturs, un tas var ilgak uzglabat. Atkariba no
desu izstradajuma veida un paredzama uzglabasanas ilguma izskir
divas kopinasanas metodes: 1) Auksta kapinasana, kuru veic 1822
°C temperatara, ilgums 2-3 diennaktis. Sim kpinaganas veidam
tick paklautas dimdesas. 2) Karsta kaipinasana, kuru veic 35-50 °C
temperatara, ilgums 1248 stundas. Sim kupinasanas veidam tiek
paklautas puszavetas desas.

Kupinasanas ilgums ir atkarigs no: 1) desas diametra; 2) dam-
gazu ickltSanas atruma desas icksiené; 3) dimgazu koncentracijas
apkartéja vidé; 4) desas masas temperattiras un ipasibam.

Dumgazu difiizijas atrums ieprick$ varita masa ir ieverojami
lielaks neka jela masa, tapéc varitiem izstradajumiem kupinaSanas
ilgums ir mazaks neka jeliem izstradajumiem.

Kupinasanas laika ir iesp¢jams produktu arT izcept, tada gadiju-
ma diimgazu temperattra sasniedz 120 °C, process ilgst 4-5 stun-
das. Kaipinot paaugstinata temperattra, olbaltumvielas denature-
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jas, tauki daléji izkast, tade] stingri jaseko Iidzi kiipinasanas gaitai,
péc vajadzibas samazinot dimgazu temperatiiru un paaugstinot
gaisa mitruma saturu.

JAIEVERO, KA: malka, kuras mitruma saturs ir lidz 25%, sadeg
apmierinodi, un ta ir piemérota desu kuipinasanai. Mitraku malku
$im nolukam nevar izmantot, jo mitrums, kas iztvaiko degSanas
laika, pazemina kameras temperatiru un kopa ar sodréjiem kon-
dens¢jas uz produktu virsmas. Vislabak deg siki sasmalcinata mal-
ka vai skaidas, jo tam ir liclaka virsma un brivs gaisa piepladums.
Vissliktak deg zagu skaidas, jo tam ir liela virsma, bet gaiss tajas pie-
tickami dzili nevar iespiesties. KupinaSanai var izmantot ar rupji
sasmalcinatas skaidas, kas piesticinatas ar vielam, kuras uzlabo
desu gar$u, aromatu un arcjo izskatu.

Atdzesésana

Temperatrai desas ickSiené jabut 0-12 °C.

KONSERVI

Konservi ir produkti, kas sakartoti karbas, hermetiski aizvakoti
un péc tam paklauti siltumapstradei. Tos var ilgi uzglabat un lietot
uztura bez papildu apstrades.

Konservus var ilgi uzglabat un lietot uztura bez papildu apstrades.

Galu konserve hermetiski noslégtas skarda karbas, sterilizejot
temperatfra virs 100 °C (113-120 °C), lai partrauktu mikroorga-
nismu un to sporu dzivibas procesus, un konservus varétu ilgstosi
uzglabat. Galas konservus razo no majdzivnicku (licllopu, cukas,
aitas), putnu galas, medijumu galas un subproduktiem. Tos gatavo
no jelas, varttas, ceptas vai salitas galas.

Galas konservus iespcjams iedalit vairakos veidos.

PEC SASTAVA:
SAUTETAS GALAS, KA ARI CEPTAS GALAS KONSERVI,
kas ir parlieti ar cepsanas gaita iegtito mérci. Sie konservi ir vieni
no izplatitakajiem.
VARITOS GALAS KONSERVUS parlej ar koncentrétu buljonu,
kura gala ir varita, pieméram, galas gulass.
SUBPRODUKTU KONSERVI - méles sava sula vai Zeleja, nie-
res tomatu mercg, galas pastetes, aknas sava sula u. c.
DESU IZSTRADAJUMU KONSERVUS izmanto uzkodam un
otrajiem édieniem. Saja grupa visizplatitakas ir desinas buljona, ka
art taristu brokastis u. c.
PUTNU GALAS KONSERVI - vistas ragi, putnu gala sava sula,
putnu gala zeleja u. c.
GALAS - augu konservus gatavo no liellopu, aitas galas, ctikgalas,
pievienojot paksaugus, makaronu izstradajumus vai risus.

PEC STERILIZACIJAS VEIDA:
pasterizéti (temperattras apstrade zem 100 °C),
sterilizeti (temperattras apstrade virs 100 °C).

PEC IZMANTOSANAS VEIDA:
uzkodu (nav nepieciesama papildus siltumapstrade),
pusdienu (vajag papildu siltumapstradi),
dietiskie,
konservi bérniem.

Konservi ir sterilizéti un mikrobiologiski drosi. Konservu po-
zitivie aspekti:
o konserviem piemit ilgs uzglabasanas laiks, tie nav atri bojajosas
preces,
konserviem piemit augsta energéetiska un uzturvertiba,
plass sortiments un izvéle katra pircéja velmem,
termiski apstradati un var lictot uzreiz,
paredzeti ka plasa pielietojuma prece,
satur vitali nepieciesamus uztura elementus.

AIZVAKOSANA UN STERILIZACIJA

HERMETISKA AIZVAKOSANA ir aizvakosanas veids, kas
nodrosina metala karbas saturu pret mikrobiologisko piesarnosa-
nos termiskas apstrades laika un péc tas.

Sterilizacijas process tick veikts autoklavos.

STERILIZACIJA ir termisks process, kas nodrosina produk-
cijas biologisko stabilitati, un tick veikts specialas ickartas, ievero-
jot sterilizacijas reZima noraditas temperatiiras un laika atticcibas.

Sterilize$anas galvenais uzdevums ir iegtit produktus, kas ir
stabili uzglabasanas laika, un tas rezultata tick kaveta mikroorga-
nismu izraisita bojaSanas un inaktiveti fermenti. Pareizi izveleti ste-
rilizacijas rezimi garanté produkta esoso mikroorganismu bojacju,
kas lauj maksimali saglabat un pat uzlabot produkta konsistenci,
garsu, ar¢jo izskatu un paaugstinat ta uzturvertibu. Konservu her-
meétiskas apstrades process sastav no produkta uzsildiSanas lidz
sterilizéSanas temperatarai, sterilizeSanas, kas notick pie patstavi-
gas temperataras, un spiediena un temperattiras pazeminasanas.

Produkta karseSanas ilgums konservu karbas ir atkarigs no
produkta sakuma temperatiiras, ta konsistences, taras materiala un
biezuma, konservu karbas izmeéra. Sterilizacijas laika uz konservu
karbu iedarbojas ickscjais un arcjais spiediens. Ar¢jais spiediens
veidojas tvaika vai idens spiediena ietekmeé. Bet icks¢jais spiediens
galvenokart atkarigs no produkta temperattiras hermetizacijas lai-
ka, sterilizacijas temperattiras, no konservu karbas piepildiSanas



daudzuma, konservu karbas deformacijas sterilizacijas laika un ta-
ras hermetizacijas veida.

Sterilizacijas process ir nozimigs, jo ta merkis ir izbeigt konser-
vos esoSo mikroorganismu un fermentu darbibu. NepiecicSamais
laiks un temperatura, lai inaktivetu produkta esosos fermentus
un mikroorganismus, ir atskirigs. Lai izbeigtu fermentu darbibu,
pietick ar 80 °C temperatru. Savukart mikroorganismi ir iztu-
rigaki un dazadi, pieméram, mikroorganismu sporas var izturct
arT paaugstinatu temperatru lidz pat 120 °C 40 minttes. Svarigi
ir saglabat produkta esoSos vitaminus, produkta krasu, garsu un
strukttiru. Sterilizacijas uzdevums ir padarit galu lictojamu partika
(mikstu, viegli sagremojamu).

KONSERVU STERILIZACIJAS PROCESS SASTAV NO:

A - gaisa izpuSana, spiediena un temperaturas pacel$ana, procesa
ilgums 5- 20 minates;

B - temperattiras pacelSanas laiks lidz noteiktai pastavigai steriliza-
cijas temperattrai, procesa ilgums 15-20 mintes;

C - konservu sterilizacijas ilgums 3075 minates;

D -spiediena un temperatiiras pazeminasana, tvaika nolaiSana,
10—25 minutes.
Parasti formula B un C apvieno, uzradot kop¢jo $1 posma ilgu-

mu. A ir atkarigs no sildosas vides veida un sterilizacijas tempera-
taras. B ir atkarigs no konservu karbu un produkta ipasibam, karbu
licluma un izmériem. Jo produkta vairak tidens un mazak tauku, jo
atrak tas sasilst. Jo lielaks karbas tilpums, jo ilgaks laiks vajadzigs
tas satura uzkarsesanai, lidz ar to pasliktinas produkta kvalitate.
Karbas ar mazaku diametru uzkarsejamas atrak. Satura uzkarsesa-
nas ilgumu ietekme arT karbu ievietojums autoklava (saliktas rindas
vai sabértas). C ir atkarigs no mikroorganismu daudzuma un bio-
logiskajam 1pasibam. D atkarigs no sterilizacijas temperaturas, kar-
bu tilpuma un produkta tdens satura. Jo vairak produkta tdens,
augstaka sterilizacijas temperattra un lielaks karbu tilpums, jo
ilgaks laiks nepieciesams spiediena samazinasanai. Starpibu starp
spiedienu karba un apkartcjas vides spiedienu var samazinat, ar
aukstu tdeni dzescjot karbu saturu un vienlaikus ar saspiestu gaisu
uzturot vajadzigo spiedienu autoklava vai pievadot autoklava tde-
ni zem spiediena. Spiedienu pakapeniski samazina lidz atmosféras
spiedienam. Tikai pec tam drikst atvert autoklavu. Hermetiskam
skarda karbam péc sterilizacijas ir nedaudz izspiesti vacini. Péc pil-
nigas atdziSanas tie ienem normalu stavokli.

Ilze Gramatina, Dr. sc. ing,,
Latvijas Lauksaimniecibas universitates
Partikas tehnologijas fakultates docente

NOSACIJUMI IZEJVIELU

IEGADEI, RAZOSANAS

PROCESIEM UN

LABORATORISKAJAI

KONTROLEI

GALAS PRODUKTU RAZOSANA
MAJAS APSTAKLOS

Gala

1. Drikstizmantot galu, kas iegtita tikai atzita kautuve. Tatad sava
saimnieciba audzetais dzivnieks jakauj atzita kautuve.
Galu var iegadatices atzita uznémuma vai tirdzniecibas tikla.

3. Jagalas transportesanas laiks parsniedz divas stundas, nodrosi-
na sekojoSu temperattiru:
o cuikgalai, liellopu galai un aitas galai ne augstak par +7 °C,
o subproduktiem ne augstak par +3 °C,
o putnu galai +4 °C.

4. Jarazo$ana izmanto dabiskos (zarnu) desu apvalkus, tiem ja-
but ieglitiem atzita uznémuma.

5. Drikst izmantot putnu vai zakveidigo galu, ja majrazotajam ir
registréta kautuve Sadas galas ieghi$anai mazos daudzumos,
kura kauj sava saimnieciba izaudzetos dzivnickus.

Kiipinasana

Kopinasanas laika produktos iesticas diimgazes sastavdalas.
Produkta temperattira pec kiipinasanas ne zemaka par +70 °C, ja
izmanto karstas kaipinaSanas metodi.

Partikas un veterinarais
dienests

Galas produktus ievieto kiipinatava ta, lai starp tiem biitu
pietiekami daudz vietas, kas neaizkavétu damu cirkulaciju un to
ieklusanu produkta.

AUKSTA KUPINASANA. Kapinasanu veic +12 °C lidz +22 °C
temperatira, process ilgst no 1 lidz 14 diennaktim. Atkariba no kapi-
nasanas ilguma galas produkta svars samazinasies par 5-20%.

KARSTA KUPINASANA. To veic no +70 °C lidz +110 °C tem-
perattra, kipinasanas ilgums svarstas no 2 lidz 4 stundam. Produk-
ta svars samazinas par apmeram 20%.
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ATDZESESANA. Péc kupinasanas zavetu/kupinatu galu
atdzese. Galas produktus var pakarinat vésa, tumsa vieta, pieme-
ram, pagraba, kur nevar notikt produkta piesarnosanas. Atdze-
séSanu péc kipinasanas/zavesanas veic ta, lai produkta ickseja
temperatira +21 °C tiktu sasniegta 2 stundu laika, un talaka at-
dzes€Sanas procesa produkta temperattra +5 °C tiktu sasniegta 4
stundu laika. Kopuma atdzeseSanas process neparsniedz 6 stun-
das.

Pec atdzesesanas kapinatos galas izstradajumus novieto le-
dusskapt, kur temperatura ir zemaka par +4 °C.

A4 4
Desu razosana
Razo$ana notiek atbilstosi recepturai un tehnologijai. Gata-
vas desu masas temperattra ir ne augstaka par +10 °C.

NOBLIVESANA. Péc desu piepildisanas ieteicams veikt to
noblivesanu +2 1idz +4 °C temperattra 2 lidz 4 stundas.

KVELDINASANA. Desu tslaiciga apstrade damos +70 lidz
+110 °C temperatird, kas ir nepiecieS$ama natrija nitrita iedarbi-
bai, ka rezultata desa ickrasojas brini sarkaniga krasa. St procesa
laika jeldesas centra temperattira paaugstinas lidz +40 lidz +50
°C. Nesasniedzot $o nokrasu, pcc apstrades desas griezuma bts
saskatami peleki ,gredzeni”. Natrija nitrita pievieno$ana nav obli-
gata, bet tad desa griezuma izskatisies peleka.

VARISANA. Vara visa veida desas, iznemot auksti kiipinatas
dumdesas. Varisanas procesa produkts iegtist gatavibu, sasniedzot
produkta beigu temperattru ne zemaku ka +70 °C. Desas majas
apstaklos parasti vara tdent, kura temperattra ir +85 lidz +90 °C.
Desu vari$anas ilgums (15 min - 3 stundas) ir atkarigs no desu vei-
da un desu apvalka diametra. Pieméram, cisinus vara 15-20 mint-
tes, bet desu, kuras diametrs ir >65 mm, vara 1,5-3 stundas.

ATDZESESANA. Varitas desas dzesé divos panémienos:

e vispirms zem auksta tekoSa udens (dzesg, lidz temperatira
desas centra ir +30 lidz +35 °C), lai palikusais siltums nozave-
tu apvalkus;

o tad telpas, kur vides temperatara ir no +4 lidz +8 °C (dzese,
lidz temperattra desas centra ir +6 lidz +8 °C).

DzeseSanas ilgums zem auksta teko$a tidens (+10 lidz +15 °C)
ir 10-30 min atkariba no desu diametra. Dzesé$anas beigas tem-
peratura desa parasti neparsniedz +15 °C.

UZGLABASANA. Uzglabasanas laika jaizvairas no $kérspie-
sarnojuma, kas var rasties, uzglabajot desas nepiemeérotos vides
apstaklos. Pieméram, desas kopa ar galu, starproduktiem u.t.t. ic-
teicama uzglabasanas temperatara ir + 6 Iidz +8 °C.

MAJAS APSTAKI’,OS RAZOTIEM GALAS PRODUKTIEM
IR JAATBILST SEKOJOSIEM NEKAITIGUMA KRITERI-
JIEM:

Produktu veids Laboratonzlskas kontroles Rezultats
parametri

LietoSanai gatavi galas produkti o

(desas, kupinata gala, spekis u. c.) Listeria monocytogenes Nav 25 g produkta

Galas izstradajumi (produkti, kuri

péc iegadasanas majas jacep, javara | Salmonella Nav 25 g produkta

u.t.t.) no majputnu galas

Malta gala, galas izstradajumi

(pf.?d‘?f‘ t, ku.':' pec |egadasana_s Salmonella Nav 10 g produkta

majas jacep, javara u.t.t.) no ctku,

liellopu, aitu, medijumu galas

Galas produkti, kas raZoti no

majputnu galas un termiski Salmonella Nav 25 g produkta

apstradati

Kdpinata gala Benzo(a) piréns Ne vairak par 5 pg/kg mitra svara




PIEREDZE

Nosaukums: Z/s ,,Araji”

Registracijas datums: 2008. gads

Saimnieki: Anna un Olegs Metlas

Atrasanas vieta: Jaunpils

Pamatnozare: galas parstrade un tirdznieciba
Izmantotas izejvielas: ciikas un vistas gala
Gatava produkcija: majas kipinata gala un galas
izstradajumi

Zemnieku saimniecibas ,,Araji” pieda-
vato majas kapinato galu iepazinusi un
par labu atzinusi jau daudzi pircgji, kuri
apmeklé dazadus gadatirdzinus. ST pro-
dukcija tieSam izcelas starp citam, jo ka-
pinato galu un dimdesu saimnieki gata-
Vo péc sentévu metodém, bet putraimu
desas tap$ana izmanto vecu kurzem-
nieku recepti.

Par majrazotajiem Anna un Olegs Metlas nav kluvusi nejausi.
Saimniece ar ctikam darbojusies kops bérnibas, jo savulaik tas tu-
réjusi mamma, velak 13 gadus nostradajusi veikala, paraleli audze-
jot art ciikas. lesakuma cuikas ,,Araju” saimnieki pardevusi uzpir-
céjiem, bet velak sakusi tirgot pasi. Vini 2000. gada Jaunpils pasta
maja atvera veikalinu, kura tirgoja svaigo galu. ,Ta ka visu nevaréja
pardot, kaut kas palika nenopirkts. Tad arf pamazam sakam Zzavet
galu sev, radiem, draugiem. Kad 2008. gada Latvija oficiali atlava
nodarboties ar majrazosanu, bijam vieni no pirmajiem, kas par ta-
diem registréjas,” atklaj Anna.

Saimnieka Olega parzina ir galas ZaveSana. Savus knifinus tas
gatavosana vins neatklaj, vien norada: ,,Nekadas E vielas, nitratus
vai vel sazin ko nepazistam, izmantojam vien masu sencu parbau-
ditas recepturas”. Tomeér Olegs pastasta, ka galas salisanai galveno-
kart izmanto sauso metodi, bet vasara, lai drosak, galu sala salstide-
ni. ,Zavetavu uzbuveju pats. To kurinu tikai ar zalu alk$nu malku.
Godigi sakot, galvenais zavéSanas procesa ir pieredze, kas noder
art, izveloties kipinasanai piemeérotakos laika apstaklus, pieme-
ram, véja virzienu,” skaidro saimnicks. Tehnologiskais process it ka
ir vienkarss - ktipinasana ilgst 24 stundas. Tacu, lai nezaudétu galas
suligumu, pie Zavetavas ierikots specials aizbidnis, kas lauj regulét
karstumu. Ja ta nav vai karstums zavetava ir parlicku liels, viss spe-
kis izkast taukos un gala palick sausa.

Saimnieki atzist, ka nekas smalks vinu saimnieciba nav, - viss ir
vienkarss un erti lietojams. Cukas savulaik tika turctas 1849. gada
celta veca baronu laiku zirgu stalli, bet razo$anas telpas izbuvetas
saimniecibas ¢ka. Tiesa, Metlas clikas vairs neaudze pasi, bet ie-
perk no kada netalu esosa zemnicka. ,,Kad reiz atbraucam no tir-
gus un secindjam, ka ctika noguléjusi vairakus sivenus, sapratam, ka
visu - audzesanu, parstradi un tirgoSanu apvienot nevaram,” saka
saimniece.

Registréjusies par majrazotajiem, Metlas satikas ar1 ar Parti-
kas un veterinara dienesta (PVD) Tukuma nodalas inspektoriem.

Anna ir galvena produkcijas gatavotaja un tirgotaja,
bet Olegs - atbildigais par kiipinasanas procesu.

»Nekadu problemu ar viniem mums nebija — visu izskaidroja loti
vienkarsi un saprotami. Turklat manu produkciju vini jau zinaja, jo
regulari parbaudija galas veikalu. Kad paradijam $is vecas muizas
telpas, inspektori atzina, ka tas ir pieméerojamas majrazosanai. Vei-
cam remontu viena telpa, uzcelam pirmo zavétavu galai, jo desas
uzreiz nelava taisit. Kad bijam piemérojusi telpas pilniba un iega-
dajusies nepiecieSamo aprikojumu, péc pusgada sanémam atlauju

Ne viens vien pircéjs izbrinits secinajis - péc nopirksanas Metlu
gimenes kuipinata gala nebojajas pat vairakas nedélas.
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7avetas vistinas tiekot izpirktas pirmas, atzist saimnicki.

gatavot arT desas. Katra zina es PVD uztveru ka sadarbibas part-
nerus, nevis ka kontrol€josus, bargus inspektorus, jo vini vienmer
informe par gaidamajam izmainam vai jaunam prasibam. Turklat,
ja arT ko noversamu atklaj, tam dod menesi laika, nevis uzreiz pa-
zino, ka slegs ciet,” atzist Annas kundze.

7/s ,Araji” ir parliccinati - lai ar paslaik sakt majraZoSanu no
nulles ir visai sarezgiti, tas tomeér nav neiespéjami. ,Ja ir velme
sakt majrazoSanu, cs ieteiktu vispirms aizbraukt uz PVD, lai sa-
prastu, kas izveletaja nozare ir nepiecieS8ams. Tad ar nelicliem
apjomiem ir jaiesak stradat, lai redz¢tu un saprastu, vai izveletais
cel$ tiesam ir tas, ko cilveks velas un spéj darit. Tad art pakape-
niski izveletais virziens sakartosies,” saka Annas kundze. Vina art
uzsver, ka nav janem vera, pieméram, tadi stercotipi, ka nepiecie-
$ams tikai jauns un dargs aprikojums vai milzigs telpu remonts.
»Paskatieties, kas mums te ir — ledusskapim jau astoni gadi, to
mes vel no veikala laikiem saglabajam, jo tas darbojas nevaino-
jami un savu funkciju pilda. Galas malamo masinu, protams, var
nopirkt jaunu par 1000 latiem. Mes atradam lictotu par 400.
Atz130s, ka drusku parcentamies ar telpas apSuvumu, izvéloties
visai dargos plastmasas deliSus - PVD meitenes sméjas un sactja,
ka pilniba butu pieticis, ja sienas krasotu ar mazgajamu krasu,”
atklaj saimniece.

Gada garuma tirgosanas nav viendabiga

Par to, ka atrasti klientus, Metlam ir atsevisks stasts. ,Ia tikai
Skiet - izlasi avize, kur bus tirgus, un brauc. Neka, tik viegli tajos
ieklot nemaz nav,” uzsver saimnieki. Jasak ar kadu dzivesvietai tu-
vaku tirdzinu, tur jadibina kontakti ar citiem majrazotajiem, un ta

var uzzinat, kurp labak doties ar savu produkciju. Ir jazina, kadi
cilveki tavu produkeiju veletos, uz kurieni un cik talu atmaksajas
braukt. ,,Protams, uz Janiem tirgosanas rit no rokas, bet, pieme-
ram, karstaka vasara cilveki nepérk nedz galu, nedz zivis, bet izve-
las salatus un auglus. Tapat augusta beigas un septembra sakuma
jarekinas, ka pircéju bts ievérojami mazak, jo cilveki daudz nau-
das tere bernu palaiSanai skola,” noverojumos dalas saimnieki.
Pirceju daudzumu negativi ietekmejot art cilveku izbrauksana
no valsts. ,,Lai arT sakam razoSanu krizes laika - 2008. gada, tolaik
nejutam tadu pircéju samazinajumu ka paslaik. Tikai Riga, kur ir
darbavictas un normals atalgojums, cilvekiem ir pirktspgja, - re-
gionos cilveks loti maz ko var atlauties nopirkt,” noverojusi Anna.
Tiesi Riga, slaveni pavari un nejausibas licla méra palidzéjusi
dzivot un pelnit arf z/s ,Araji”. ,Musu produkcijai cena ir diez-
gan augsta, jo neizmantojam nekadus nitratus, bet cilveki bie-
Zi vien netic, ka musu gala viss ir dabigs. Tad nu aicinam braukt
pie mums uz vietas un skatit visus procesus pasu acim. Dazs arl
atbrauc un ir parsteigts par to, cik Seit viss vienkarss. Péc sadas
vizites cilveki klust par masu uzticamiem klientiem un reklame
mus talak saviem draugiem un pazinam,” norada Anna. Vina at-
zist — reklama ,no mutes muté” ir visiedarbigaka, tade] nekadas
specialas reklamas kampanas z/s ,,Araji” nav nepiecicSamas.
Japiezimé, ka Metlu produkciju novertéjis art pavars Martins
Ritin$ un uznemis ,Arajus” par kustibas ,,Slow Food” biedriem.
Pateicoties tam, saimniceki tirgojusies Berga bazara, ka art vaira-
kus gadus kinopilsétina ,,Cinevilla”.
Autors: llze Rutenberga-Berzina
Foto: Ilze Rutenberga-Beérzina
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I I Io Pamatu pamats - maize

Skiet, T ir visapjomigaka nodala bro-
sara. Un ka nu ne - maizes cepsanas
tradicijas ne vien Latvija, bet visa pa-
saulé, pastav jau vairakus gadsimtus,
tadél nianSu Saja joma ir loti daudz.
Maizes gatavosanai

nepiecieSamas izejvielas

Maizes gatavosana ir laikietilpigs process, tomeér tas nav tik
sarezgits, lai to nevarétu meginat katrs. Maizes cep$anai nepiecie-
Samas cetras galvenas izejviclas: milti, raugs vai ieraugs, tdens un
sals. Pievienojot papildizejvielas, pieméram, cukuru, taukvielas,
piena produktus, iesalu, iesala ekstraktu, dazadas seklas vai kalte-
tus auglus, maizes garSu var pilnveidot, bagatinat un piemerot ik-
viena paterétaja velmem.

Milti

Pirms iestasanas Eiropas Savieniba masu valstt miltus iedalija
Skiras: augstaka labuma, 1. Skiras, 2. Skiras un rupjie kvieSu milti, ka
art sijatie, skrotétie un rupjic rudzu milti. Sobrid Latvija miltus, tapat
ka citas Eiropas zemés, iedala tipos. Pelnviclas ir viens no miltu kva-
litates raditajiem, péc kura tos iedala tipos. Miltu tipa skaitlis norada,
cik miligramu mineralvielu jeb pelnvielu satur 100 grami miltu. Tas
nozime, piemeram, ka 100 gramos 550. tipa kvieSu miltu ir apmeram
0,55 grami pelnvielu. Ir japatur prata - jo baltaki un smalkak samalti
milti, jo tajos ir mazak grauda arcjo dalu. No uzturvertibas viedokla
vertigaki ir rupji maltie un ar graudapvalkiem bagatie milti, jo tajos ir
vairak Skiedrvielu, vitaminu un mineralvielu.

Savukart baltakiem un smalkakiem miltiem, pieméram, 405.
un 550. tipa kvie$u miltiem, ir vislabakas tehnologiskas ipasibas.
Tas nozimé, ka no $adiem miltiem var izcept maizi un smalkmaizi-
tes ar elastigu, gaisu, smalki porainu mikstumu, lielu apjomu, bra-
nu un kraukskigu garozinu.

KvieSos, atskiriba no citiem graudaugiem, ir tGdent neskisto-
$as olbaltumvielas, kuras mikla veido lipekli un maizei nodro$ina
porainu, elastigu struktiru. Rudzu miltos galvenokart ir tdent
Skistosas olbaltumvielas, tade] lipeklis neveidojas un mikla ir lipi-
ga, maizes mikstums ir blivaks, porainiba un maizes apjoms ir ma-
zaks. Tikai kvieSiem un rudziem piemit cepamipasibas, tas nozime,
ka tikai no So graudaugu miltiem péc tradicionalam metodeém var
izcept elastigu, porainu un aromatisku maizi. Tapec kvieSus un ru-
dzus sauc par maizes graudu kultaram.

Svarigas miltu ipasibas ir miltu stiprums jeb tdens saistiSanas
sp&ja, fermentu aktivitate, lipekla daudzums un kvalitate. Rudzu un
kvieSu miltu cietes un olbaltumvielu tpasibas butiski atskiras, lidz
ar to atskirigas ir arT So miltu cepamipasibas. Rudzu miltiem ir rak-
sturiga paaugstinata fermentu aktivitate, tadel porainu rudzu mai-
zi ar clastigu mikstumu var izcept tikai tad, ja mikla ir nodrosinats
pictickams skabums, ko panak, gatavojot icraugu.

Maizes gatavosana miklai var pievienot arT auzu, miezu vai citu
graudaugu miltus, bet ne vairak ka 20%. Tada veida tick paaugsti-
nata maizes uzturvertiba un paterctajiem tiek piedavati jauni mai-
zes izstradajumi. Citu graudaugu miltu pievienosana mikla lielaka
daudzuma - virs 20% no kopgja miltu daudzuma, maizes kvalitati

tikai pasliktina, jo miklai samazinas gazu saistiSanas sp¢ja, ta iz-
plust, maize ir bliva un atri saciete.

Raugs

Svarigakie miklas biologiskie irdinataji ir raugs - kvieSu maizei,
un ieraugs - rudzu maizei. Rug$anas laika palielinas miklas apjoms,
veidojas maizes poras, un mikla klust skabaka. RugSanas procesi
mikla notiek rauga sénu un pienskabes baktériju darbibas rezulta-
ta. No mikla esosiem vienkarsiem cukuriem rogsanas laika rodas
oglskaba gaze, kura mikla redzama daudzu siku gaisa pusliSu veida,
spirts, kas nodro$ina maizes aromatu un skabes.

Raugs ir dzivs vienstnu mikroorganisms, kas sp¢j sadalit og]-
hidratus. Rauga $tinas esoso fermentu ictekmé notiek spirta rogsa-
na, ka rezultata izdalas oglskaba gaze un spirts. Riigsanas intensita-
te galvenokart ir atkariga no miklas gatavoSanas veida, recepturas,
temperattras un rauga kvalitates. Maizes rauga darbibas optimala
temperatura ir ap 30-35 °C.

Viedoklis, ka raugs ir kaitigs, veidojas virspuséju zinasanu
rezultata, neizprotot produktu sastavu un Ipasibas. Jauzsver, ka
maizes cepSanas laika — temperattra ap 50-60 °C raugs ka mikro-
organisms iet boja, un no ta palick tikai uzturvielas (nedaudz ogl-
hidratu, olbaltumvielas un B grupas vitamini). Raugs savu darbu ir
izdarfjis, irdinot miklu un maizi, veidojot tas pattkamo aromatu, ko
nevar panakt ar citu irdinataju (pieméram, dzeramo sodu).

Sausa un prescta jeb slapja rauga atskiriba slépjas vienigi kalte-
$anas procesa: raugs ir dzivs mikroorganisms, ko audzé razoSanas
gaita, ieglistot specialu rauga biomasu. Gatavojot prescto (slapjo)
raugu, So biomasu sapresé, lai bremzetu raugu senites vairo$anos,

Rauga Stna.

31



32

lai ta nebutu tik aktiva forma. Savukart sauso raugu iegust, izau-
dzeto biomasu kalt¢jot sublimacijas kalté, tas nozime - zema tem-
perattira un vakuuma. Péc sadas apstrades rauga sénite ar sausaja
rauga tapat saglaba savu dzivotspéju, jo kaltéSanas laika biomasu
vienigi atbrivo no tidens. Tapéc var teikt, ka sausais raugs ir tas pats
slapjais raugs, tikai bez tidens.

leraugs

Rudzu milti (arT cita veida milti) satur pietickami daudz bakte-
riju un raugu, kuri klost aktivi, ja miltiem pievieno tdeni un mikla
vairakas stundas atrodas siltuma, apméram 30 °C temperattra. Ta
uzsakas spontana rugsana, kuru izraisa izejvielas un areja vide eso-
Sie mikroorganismi (gan raugi, gan bakterijas).

Tomer $ada rugsana mikla ir léna, nestabila, to ieteckme izej-
vielu mikroflora, kas ir mainiga un var but piesarnota. Spontanaja
rugSana pec kada laika sak dominet pienskabes baktérijas, jo tas ir
izturigakas par citam. Maisjumu nepiecieSams atjaunot — pec lai-
ka pievienot jaunu porciju miltu un tdeni, jo mikroorganismiem
nepiecieSama bariba un ir nepiecicSamiba aizvadit vielmainas
produktus, kas kavé ragsanas procesu. Sadi uzsakugos ragsanu vis-
biezak arT sauc par dabigo vai pasa gatavotu icraugu. Tikai tas nav
tik vienkarsi - $o spontano ieraugu arf ir jamak pagatavot un pie-
tickami ilgi atjaunot (vismaz 2-3 dienas, vel labak Cetras), ievérojot
temperaturu (28-30 °C). Nav mazsvarigi izmantot tirus un augstas
kvalitates miltus. Ja ierauga rugsanas process norit veiksmigi, to
var pamanit — uz virsmas redzami burbulidi (izdalas gaistosas vie-
las, oglskaba gaze), un ieraugs ir skabs (ta pH ir ap 4,0).

Sadi gatavots ieraugs tiesam katrai saimniecei bas citadaks,
jo to ietekme izveleto miltu veids, mikroorganismi, raudzéSanas
ilgums, temperattra un vel daudzi citi apstakli. Ta ka mikroorga-
nismu pasaule ir tik mainiga un nestabila, maizes razotaji izvélas
izmantot tirkulttiras un preseto raugu, lai rtigSanas process butu
kontrolejams un ietekméjams nevis katru dienu mainigs.

Udens

Maizes cep$ana izmanto dzeramo tdeni, kas ir dzidrs, ar pati-
kamu, atsvaidzinosu garsu, bez patogeéno mikroorganismu klatbat-
nes. Udens ir nepiecie$ams, lai maizes gatavoSanai paredzetas izej-
vielas samicttu viendabiga mikla, bet maize btitu miksta, elastiga un
saglabatos svaiga. Kviesu un rudzu mikla tideni galvenokart saista
ciete un olbaltumvielas. Rudzu miltos esosie polisaharidi pentoza-
ni, kuriem piemit liclas tidens saistiSanas spéjas, lidz ar cieti saista
liclu tidens daudzumu un uzbriest, bet rudzu miklu padara lipigu.
Udent ir mineralvielas salu veida, kuras stiprina lipekla ipasibas un
uzlabo miklas kvalitati.

Sals

Lai gan sali miklam pievieno neliclos daudzumos (1,2-1,8% no
miltu daudzuma), tam ir licla nozime maizes izstradajumu gatavo-
$ana. Tas uzlabo miklas pasibas, regule rugsanas procesus un ie-
tekmé maizes garsu.

Mikla bez sals ir lipiga, izpludusi, strauji rigst un nenotur for-
mu, bet maize ir ar balu, cietu garozu un plickanu garsu. Parmerigs
sals daudzums (virs 2% no miltu daudzuma) mikla aizkave rogsa-
nas procesus, dazkart mikla vispar neraigst, ta ir mitra, grati apstra-
dajama, bet izstradajumi ir ar nepatikami salu garSu. Maizes raZo-
$ana var izmantot dazadus sals veidus - rupjo, smalko, vakuumsali,
fluorsali vai jodsali.

Cukurs

Cukuram ir liela nozime roigSanas procesos. Mikla tas darbojas
ka rauga baribas viela un ictekmeé maizes garsu un garozas krasu.
Garoza kltst branaka, aromatiskaka un kraukskigaka. Miklas rau-
dzesanas procesa sakuma raugs intensivi izmanto cukuru oglska-

bas gazes veido$anai, savukart cepSanas laika mikla esosais cukurs
karamelizejas un veido maizes garozas dzelteni brino krasu.

Micot cukuru kopa ar citam izejvielam, svarigi atceréties, ka
ne sali, ne cukuru nedrikst bert tiesi virst raugam, jo sals un cu-
kurs licla daudzuma boja rauga Stinas apvalcinu un var kavet rog-
$anas gaitu.

Prjaniku un konditorejas izstradajumu razo$ana smalka cukura
vieta izmanto arT dazadus sirupus: glikozes, fruktozes, iesala cks-
traktu, cietes un maltozes sirupu. Fruktozes sirupi ir hidroskopiski
un kave mitruma zudumus izstradajumu uzglabaSanas laika.

Taukvielas

Neliela taukvielu piedeva (lidz 10% no miltu daudzuma) pada-
ra kviesu miklu clastigaku, mikstaku un stiepjamaku, bet maize ir
aromatiskaka un satigaka. Taukvielas uzlabo maizes porainibu, ta ir
vienmerigaka, smalkaka, un ilgak saglabajas svaiga. Ja taukvielas ir
pievienotas vairak ka 10%, tad tick kavéta rauga darbiba, rigSanas
procesi notick lenak, izstradajumiem ir mazaks apjoms.

Maizes razo$ana izmanto ne tikai margarinu, kas ir tdens,
vajpiena, augu un piena tauku maistjums, bet arT augu cllas, cietos
augu taukus un sviestu. Dazada veida taukvielas izmanto tikai kvie-
Sumaizes un konditorejas izstradajumu gatavosana.

Olas un olu produkti

Maizes un konditorejas izstradajumu razosana galvenokart iz-
manto vistu olas. Olas dzeltenums ir vértigaka olas sastavdala, jo
taja ir neaizvietojamas aminoskabes, tauki un lecitins. Olas dzelte-
nums stabilize tauku-0dens maistjumu un mikla darbojas ka emul-
gators, uzlabojot to Tpasibas. Savukart olas baltumam piemit Joti
labas putoSanas ipasibas, un to plasi izmanto konditoreja.

Maizes un konditorejas izstradajumu razo$anas uznpémumos
izmantojot svaigas olas, Ipasa uzmaniba javeltt higienas prasibam.
Uz ¢aumalas vai ola ir sastopami patogeénie mikroorganismi —
salmonella spp, kas var izraisit smagas zarnu slimibas, tapéc olas
pirms lictosanas ir jamazga, jadezinficé un janoskalo. Lai atvieg-
lotu olu izmanto$anu un nodrosinatu higiénas prasibas, olas si-
tot, olu razotaji piedava vairakus produktus bez ¢aumalam - olu
masu, saldétu olu masu un lidzigus produktus.

Piens un piena produkti

Piens un piena produkti ir olbaltumvielu, ka arT tauku avots,
kas uzlabo maizes aromatu, garsas pasibas un pagarina maizes uz-
glabasanas laiku. No piena produktiem maizes razoSana visbiezak
izmanto pienu, sauso pienu un stikalas. Piena produktus, olas un
taukvielas galvenokart izmanto kvieSu maizes gatavosana un kon-
ditorejas izstradajumu razoSana.

lesals

lesals ir diedzetu graudu (rudzu vai miezu) parstrades pro-
dukts. Latvija tradicionali rudzu iesalu izmanto maizes gatavo$ana,
savukart miezu iesals ir svariga izejviela alus un citu dzerienu ra-
zoSana. Maizes gatavoS$ana var izmantot dazadus iesala produktus.

Gaisais jeb fermentctais iesals pec ar¢ja izskata lidzigs rudzu
miltiem, pcc garsas - saldens, satur aktivus fermentus amilazes, un
to izmanto, gatavojot plaucéjumu. GaiSaja icsala esoSie fermenti
veicina cietes parcukuro$anos un cukuru veidosanos.

Tumsais jeb fermentetais iesals nesatur aktivus fermentus, ir
tumsi briina, sarkaniga krasa ar izteiktu aromatu, tadel to pievieno
rudzu miltu mikla aromata un krasas pastiprinaSanai.

lesala ekstrakts ir viskozs, strupveidigs produkts ar medainu
konsistenci un iesalam raksturigu gar$u un aromatu. lesala eks-
trakts, ko gatavo no miezu iesala, nesatur partikas krasvielas, maks-
ligus aromatizetajus un saldinatajus. Maizém ar rupjajiem rudzu
miltiem galvenokart izmanto tiesi tumso icsala ekstraktu, kas pie-



8kir maizei apetiti rosinoSo tumso krasu. Iesala ekstrakta pievieno-
$anas daudzums var but robezas no 1% Iidz 5% no miltiem. Tum§ais
iesala ckstrakts nesatur skabes, sarmus un salus, miklas ar scklam
un graudiem visas sastavdalas labak saistas. Iesala ekstrakts neitra-
liz€ rudzu maizei raksturigo stipro skabumu.

GaiSo iesala ekstraktu parasti pievieno kviesu miklai (12% no
miltu daudzuma), jo tas veicina maiga, vienmerigi poraina miks-
tuma veido$anos. lesala izmanto$ana sikizstradajumu un bagetes
razo$ana pastiprina smarzu un aromatu, izstradajumi ilgak sagla-
bajas svaigi, un miklas raudzéSanas laika notick intensivaka rauga
darbiba. Sausinu un cepumu razosana iesala ekstrakts palidz iegnt
clastigas, ickartas viegli apstradajamas miklas, izstradajumi ilgak
saglabajas svaigi, tie iegtist izteiktaku smarzu, sausiniem atbilstosu
krasu, un tie ilgak saglaba kraukskigumu.

GarsSaugi un garsvielas

Kimenes ir viens no Latvija visplasak izmantojamiem garSau-
giem maizes razosana. Kimenes satur 2—7% cteriskas ellas, kam ir
patikama smarza un dedzinosa, rugtena, vircota garsa. Vertigakas
un ar aromatu bagatakas ir divgadigas kimenu Skirnes. Latvija jau
no seniem laikiem kimenes ir neatnemama tradicionalas rudzu
klona un saldskabmaizes sastavdala, ar kimenem tick apkaistti vai-
raki gan kvieSu, gan rudzu maizes veidi, art smalkmaizites un cepu-
mi. Ja tick gatavots plaucéjums, tad kimenes parasti noplauce kopa
ar miltiem, lai panaktu izteiktaku aromatu. Rudzu maizém pievie-
notais kimenu daudzums ir 0,5-1%, bet daziem izstradajumiem -
lidz pat 1,5% no miltu daudzuma.

Koriandrs ir arstniecibas augs un garsaugs, kura seklas ir ap
1,2% eteriskas ellas, lidz 26% augu ellas un citas biologiski aktivas
vielas. Koriandram ir Ipatnéja smarza un vircota, nedaudz saldena
garSa ar citrona piegarSu. Maizes izstradajumos var lictot kopa ar
kimenem vai atseviski, pieskirot maizei loti raksturigas atskirigas
pazimes.

Anisa seklas satur lidz 3% cteriskas cllas (galvena sastavdala ir
anetols, kas piedod anisam raksturigo smarzu), lidz 30% augu ellas
un citas biologiski aktivas vielas. Anisam ir saldena, nedaudz lakri-
cai lidziga garSa. Anisu pievieno noteikta veida maizes Skirném, ce-
pumiem un prjanikiem.

KvieSu maizes cepsana

KvieSu miklas gatavo$anai ir nepiccieSamas vismaz cetras pa-
matizejvielas — kvieSu milti, raugs, sals un tidens. Lai maize batu
garsigaka, tai pievieno taukvielas - sviestu, margarinu vai augu ellu,
cukuru un piena produktus. Savukart maizes sortimenta paplasi-
nasanai miklai pievieno dazadu augu scklas - saulespuku séklas,
linseklas un kukurtizas putraimus, sezamu, magones, speciali saga-
tavotus séklu maistjumus vai arf citas piedevas un garsvielas, pie-
meéram, riekstus, rozines, sieru, kimenes un citas.
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Jebkura maizes izstradajuma raZoSanas tchnologiska shema
ietver vairakus atseviskus tehnologiskos posmus noteikta seciba.
Kvie$u maizes razo$anas tehnologiskaja procesa izdalami tris pa-
matposmi: izejvielas, mikla un maize. Atbilstosi shémai (1. attels)
var izdalit galvenos maizes raZo$anas tehnologiskos procesus, kas
realiz€jami noteikta seciba, un katram no tiem ir savi nosactjumi,
ka artrezultats.

IZEJVIELU PIENEMSANA UN UZGLABASANA ictver
visa veida izejvielu pienemsanu, izvietosanu noliktava, atbilstosu
uzglabasanu un kvalitates novertesanu. Izejvielas atbilstosi pro-
duktu veidam noverte izvieto noliktavas un uzglaba.

IZEJVIELU SAGATAVOSANA cepsanai ictver tas darbibas,
kuras javeic ar izejvielam, pirms tas tick samicitas mikla, pieméram,
milti ir jaizsija, lai nepielautu nejausu sveskermenu klatbatni, ka ari,
lai tos piesatinatu ar gaisu un irdinatu. Atseviskas izejvielas pirms
izmantoSanas ir jaskidina, jabriedina, jatira, jasagriez vai citadi ja-
apstrada. Tas nozimé, ka maizes ceptuve tam ir japaredz vieta un
aprikojums, ka arf jaieplano laiks $o darbu veikSanai. Izejvielu sa-
gatavoSana ietver arT to precizu nosveérsanu saskana ar receptiru.

MIKLAS GATAVOSANA nozimé gan miklas micisanu, gan
tas atpatinasanu un raudzéSanu. Ja miklu gatavo ar icjavu vai ierau-
gu, to gatavosana arf ir ietverta $aja posma.

MIKLAS APSTRADE UN RAUDZESANA, kas ietver mik-
las dalisanu, apaloSanu, pirmsraudzesanu, forméSanu un pécrau-
dzesanu. Saja laika mikla tick sadalfta gabalos péc noteikta svara,
ja nepiecieSams, raudzeta, tad veidota un uzraudzeta pecraudze-
Sanas skapi, lai ieghitu nepiecieSsamo miklas apjomu un porainibu
pirms cepSanas.

CEPSANA ir viens no svarigakajiem tehnologiskajiem proce-
siem, kura laika mikla parveidojas par maizi. Maizi var cept dazada
tipa krasnis. Sis process vai tehnologiskais posms ictver ari miklas
sagataves virsmas iegrieSanu atbilstosi izstradajuma veidam, apkai-
siSanu vai iespiesanu.

MAIZES ATDZESESANA notick uz plauktiem vai védina-
ma telpa. Sis process var izpalikt, ja maizi tirgoganai nogada siltu.

MAIZES IEPAKOSANA, ja nepicciesama ieprickscja griesa-
na, ir viens no pedejiem posmiem maizes razo$anas procesa, kura
licla uzmaniba japievers telpu, ickartu un personala tiribai, higi-
enas prasibu ieveroganai. Sis posms arf var bt izslegts pilniba vai
dalgji, ja maize nav jagriez vai nav jaicpako.

Maizes razo$ana noslédzas ar realizaciju vai Islaicigu tas uz-
glabasanu un transportéSanu lidz tirdzniecibas vietai vai tas iz-
platitajam.
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Receptura

Nereti zurnalos un dazados popularos izdevumos var lasit
receptiiru izstradajumu gatavosanai: ,Nemiet glazi miltu, 2 édam-
karotes cukura, Skipsninu sals....”. Pasaulé ir desmitiem ttkstosu
$adu recepturu maizes gatavosanai, un vel popularakas tas ir klu-
vusas lidz ar interneta pieejamibu. Tomer pat vislabaka un pardo-
mataka recepte tikai retos gadijumos lauj iegit augstas kvalitates
maizi, jo ir nepicciesamas ka specialas zinasanas un pieredze, ta
arT atbilstoSas ickartas un darba apstakli.

Receptura ir preciza atsevisku izejvielu uzskaite konkréeta
maizes izstradajuma gatavoSanai. Recepttira tick aprakstiti izstra-
dajuma gatavoSanas procesi, to rezimi, izstradajuma svars. Pirms
gatavot kadu izstradajumu, ir jazina, kads bus ta ar¢jais izskats,
mikstuma un garozas Ipasibas.

Maizes razo$anas pamatrecepturas visbiczak tiek rekinatas
uz 100 kg miltu jeb graudu produktu, ja vien tas nav Ipasi nora-
dits, ka aprekini veikti attieciba uz citu daudzumu. Musdienas da-
zadu maizes un tas izstradajumu recep$u kalkulatori ir piecjami
interneta, bet par to atbilstibu velamajam produktam vispirms
japarliecinas. Senakas recepturas tika rekinatas uz vienu litru
udens (vai piena), savukart razo$ana receptiras parrckina no-
teiktai miklas porcijai un izstradajumu daudzumam (1. tabula).

Ta ka miltu Gdens saistiSana spéja ir mainiga un katrai miltu
piegadei var atskirties, rupigi jaseko tam, cik daudz tidens, gata-
vojot mikluy, japievieno, lai iegitu miklu ar optimalam ipasibam,
t. i, ne par stingru, ne par mikstu. Tikai precizi izstradatas un
daudzkartigi parbauditas receptaras tdens daudzums ir fiksets,
citos gadijumos - ta daudzums dots aptuveni, un maiznickam tas
pasam janoverte.

Kimenu radzina pamatreceptiira uz 100 kg miltu

Sastavdalas Daudzums, kg
KvieSu milti, 550. tips 100
Presétais raugs 6

Sals 1,4
Cukurs 2
Sviests 6
Piens 40
Udens, apméram 20
Kimenes apkaisiSanai 1
Mikla kopa 176,20
Nocepums (tehnologiskie 18,2
zudumi, apméram 10%)

Maize (apméram) 158

Visbiezak sali, raugu, cukuru, taukvielas un citas izejvielas no-
sver uz svariem atseviskam miklas porcijam. Masdienas maizes
ceptuves izmanto augstas kvalitates sali un cukuru, tadel senak
lictota Skidinasana ir nepieciesama tikai retos gadijumos. Ari rau-
gu miklu gatavoSana var izmantot bez iepriekséjas aktiveSanas, ja
notick intensiva miklas miciSana, jo tas nodros$ina visu sastavdalu
vienmerigu izmaisiSanos mikla un ragsanas procesu uzsaksanos.
Ja micitjs ir 1énas darbibas, tad rauga icprickscja aktiveésana ne-
liela Skidruma un cukura klatbatne uzlabos rauga aktivitati un
rgsanas procest.

Gatavojot miklas ar liclu tauku daudzumu, tas labak iemaisit
mikla Isi pirms miciSanas beigam. Tauki trauce lipekla uzbriesanu
un clastigas miklas veidoSanos. Art tadas piedevas ka riekstus, ro-
zines, zavetus auglus un citas papildizejvielas parasti pievieno 1si
pirms miklas miciSanas beigam.

KvieSu miklas gatavoSana

Ir vajadzigs liels fizisks speks, lai intensivi izmicitu miklu. Ja
mica ar rokam, visbiezak miklu samica nepietickami. Labi izmici-
ta mikla ir nosacfjums, lai maizes mikstuma veidotos vienmeriga,
smalka porainiba.

Kviesu miklas var gatavot dazados panémienos, un tos visbic-
zak iedala tieSaja un netic$aja miklas gatavosana. Tiesaja gatavo-
$anas panémiena miklu gatavo viena posma, bet netiesaja — mik-
las gatavosana norit divos vai vairakos posmos.

Tie$a miklas gatavoSana ir musdienas visplasak piclietotais
panémiens, saukts arl par atro, visas izcjvielas tick sabertas katla
un vienlaicigi tick samicitas mikla. Mici$anas ilgums ir atkarigs no
vairakiem faktoriem. Lénas darbibas micitaja miciSanas ilgums
ir 15-20 minates, bet intensivas darbibas micitaja - no 6 lidz 10
minutem.

Jau no seniem laikiem ir pazistams kvieSu miklas gatavosanas
panémicns ar icjavu vai ka nereti saka - ar ieraugu. Iejava jeb kviesu
ieraugs ir no kvieSu miltiem, tidens (vai piena) un rauga pagatavo-
ta mikla rigSanas procesu veicinasanai un miltu sastavdalu labakai
uzbriedinasanai. Uzraudzetai icjavai pievieno receptira paredze-
tas parejas izejviclas un tikai tad mica miklu. Senak icjavu gatavoja,
lai nodrosinatu rauga vairosanos, paliclinatu miklas rugsanas spéju,
pat neapzinoties, ka sadi gatavota maize ilgak saglabajas svaiga, tai
ir vienmeriga mikstuma strukttira un laba elastiba, izteikts aromats.

Iejavu var gatavot dazadi, izmantojot nelielu dalu vai pat pusi
no receptura paredzeta miltu daudzuma, raudzéjot to isaku vai
garaku laiku un rogSanas intensitati ictekmét ar izveleto icjavas
temperattru. Péc raudzesanas ilguma icjavas gatavo$anas pané-
mienus iedala garaja, vidéja un 1saja. Ta ka garaja icjavas gatavoSa-
nas laika norit rauga vairosanas, tas japievieno mazak neka miklas
bez iejavas. Tas arT nozimé, ka So panémienu var izmantot gadi-
jumos, kad maiznieka riciba ir mazs vai nepictickams rauga dau-
dzums. Biezak gatavo icjavu, kuru raudze no vienas lidz divam
stundam, $ada gadijuma izmanto lidz 50% miltu, icjavu gatavo pec
konsistences mazliet mikstaku ka miklu, nodrosina temperattru
apméram 27-30 °C.

lejavas gatavoSanas laika notiek arT miltu sastavdalu noar-
diSanas procesi, tadel icjava izmanto tikai dalu no kop¢ja miltu
daudzuma, ka arT miltus ar stipru lipekli. Ja icjavas gatavosana iz-
manto miltus ar vaju lipekli, olbaltumvielas viegli tick saskeltas,
un tas negativi ictekmeé izstradajumu kvalitati (pieméram, izstra-
dajumiem mazaks apjoms, izpludusi forma).

Aizdarotas miklas jeb miklas ar lielu cukura un tauku daudzu-
mu (saldas maizes un klingeri, Lieldienu piragi u. c.) ari ir jagatavo
ar icjavu. Tas nepiecicSams, lai icjava aktivétu raugu un panaktu
nepieciesamo miklas irdinasanu. Pretéja gadijuma liels cukura un
taukvielu daudzums (virs 10%) ieverojami kaveé un nomac rauga
darbibu. Tad mikla var but nepietickami poraina un izstradajumi
blivi mikstuma un mazi apjoma.



Miklas gatavosanas laika temperattira ir Joti svariga, jo ta ietek-
meé ne tikai miklas nobrieSanas atrumu un rugsanas norisi, bet ar
miklas apstrades 1pasibas, noturibu pécraudzesanas laika un izstra-
dajumu kvalitati. Miklas temperattrai kvieSu miklam jabut robezas
no 24 °Clidz 28 °C.

Ja miklas ir par vésu (temperattra zemaka par 24 °C), rugsa-
na un miklas nobriesana norit loti leni. Mikla ilgi nav uzragusi, par
yjaunu” talakai apstradei. Tadas miklas ir mitras, lipigas un izplast,
rezultata tick negativi ietckméta izstradajumu kvalitate — mazs ap-
joms, nevienmeriga porainiba un izteikti briina garoza.

Ja miklas ir par siltu (temperattira augstaka par 28 °C), tas atri
uzrugst un ,noveco”. Tada mikla uzragst straujak, neka to iespe-
jams apstradat, bet parrtgusas miklas klast stingras un ,isas”, t. i.,
stiepjot plist, zaude stabilitati rugsanas laika, izstradajumiem arf ir
mazs apjoms, sikporains mikstums un bala, cieta garoza.

Katram izstradajumu veidam miklas konsistence ir atSkiriga. Ir
izstradajumi, kuriem gatavo mikstas miklas, citiem izstradajumiem
tick gatavotas stingrakas. Svarigi miklu samicit atbilstosi recepti-
rai un razo$anas tehnologijai, jo miklas konsistence vistiesak ietek-
meé izstradajumu kvalitati. Ja samicita mikla ir par mikstu, ta izplust
un apstradajot lip gan pie ickartam, gan pie rokam, un izstradaju-
mi padodas plakani, ar mazu apjomu un nevienmeérigu porainibu.
Un pretgji, ja mikla ir par cictu, tad jau miciSanas laika paaugstinas
miklas temperatira, to ir griti apstradat, ta leni rugst, bet izstrada-
jumu forma ir par apalu, samazinats ir maizes apjoms, izteikti bro-
na garozina un mikstuma veidojas biezas poru sieninas.

Diemzel nav értu merinstrumentu talitéjai miklas kvalitates
parbaudei miciSanas laika. Praksé viens no visbiezak izmantota-
jiem panémieniem ir miklas konsistences parbaude ar roku, tomer
tas nav Ipasi precizs. Vienmer ir risks pagatavot miklas ar dazadu
cietibu, ta rezultata mainas miklas ipasibas, un var mainities izstra-
dajumu kvalitate.

Miklas apstrade

Kad mikla ir uzragusi, to atbilstosi izstradajuma veidam dala
gabalos péc noteikta svara. Jaatceras, ka miklas svars nav vienads
ar izstradajuma svaru, jo ir janem vera nocepums (svara zudumi
cep$anas laika) un noZzuvums (svara zudumi maizes atdzesesanas
laika).

Mazas un vidéjas maizes ceptuves biezi miklu dala mazakos ga-
balos ar rokam, sverot uz svariem. Ja mikla netick sadalita noteik-
taja laika, ta var parrugt.

Sadalttam miklas gabalam strukttira un forma ir nevienmeriga,
virsma var bt mazliet miltaina vai ieplésta, bet mikstuma - lie-
las un nevienmerigas poras. Tade] pec daliSanas miklas gabalu ar
rokam nepiecieSsams noapalot. Ar miklas sagataves apalosanu tick
nodroginati apstakli, lai talak izveidotu pareizu izstradajumu for-
mu un maizes mikstuma veidotos smalka, vienmeriga porainiba.

Tikko noapalotas kvieSu miklas sagataves ir loti grati uzreiz
veidot, pieskirot tam noteiktu izstradajuma formu, tam ir nedaudz
jaatslabst un mazliet jauzrogst. Ta ir pirmsraudzesana - laika
posms péc noapaloSanas lidz talakai miklas veidoSanai, kas nepie-
cieSams, lai mikla ,atslabst” un nedaudz irdinas. Ja miklu talit pec
apalosanas formé, ta plist, ir grati veidojama un nenotur formu.
PirmsraudzéSanai nav nepieciesami 1pasi apstakli, un ta notiek sa-
lidzinosi neilgu laiku, apméram 5-15 mindtes. Ja miklas daudzumi
nav lieli, noapalotas miklas sagataves pirmsraudz¢ uz galda, bet tas
ar plévi vai dvieliti ir jaapsedz, lai neapkalst.

Nedaudz ,atslabusas” noapalotas miklas sagataves veido, pie-
Skirot tam izstradajumam atbilstosu izskatu un formu. VeidoSa-
nas laika nedrikst izmantot par daudz miltu vai ellu, tad mikla var
nesalipt un mikstuma var veidoties pamanami veidoSanas slani.
Maizes izstradajumiem, kurus cep formas, nav nepieciesama spe-
ciala formésanas operacija. Sada gadijuma miklas sagataves viegli

samica un ievieto metala vai cita veida formas. Saveidotas miklas
sagataves lick uz pannam vai uz pécraudzeésanas iericem, delisiem,
transportieriem vai auduma dvieliem.

Miklas sagataves pécraudzésana

Miklas daliSanas un veido$anas laika no sagataves tick izspies-
tas gazes un ir nepiecicSams laiks, lai tas atkal atjaunotos apjoma
un izstradajumi butu poraini. Pécraudzésana ir izstradajumu rau-
dzesana jeb irdinasana tiesi pirms cepSanas.

PecraudzeSanas laika mikla notickosie procesi turpinas — uz-
briest miklas sastavdalas, aktivi darbojas mikroorganismi un fer-
menti, paliclinas gazu daudzums, poru liclums, izstiepjas poru
sieninas, veidojas aromatu veidojosas vielas. Miklas sagataves
pecraudzejot tradicionali, t. i., tieSaja panémiena process ilgst vi-
deji 40 lidz 90 minttes speciala pécraudzesanas kamera vai skapl.
RaudzéSana razoSanas telpas nav piemérota, jo temperattra un
relativais gaisa mitrums nav pictickams intensivai miklas rogsanai.
Tada gadijuma ragsanas process ir kavets, miklas virsma apkalst,
un rezultata izstradajumiem ir nepietickams apjoms.

RaudzeSanas skapis vai raudzéSanas kamera ir aprikota ar re-
gulgjamu temperatru un relativo gaisa mitrumu. Optimala péc-
raudzesanas kameras temperattra ir 35-38 °C ar relativo gaisa
mitrumu 70-75%. Mitrumu raudzé$anas kamera var raksturot sadi:
sauss gaiss (55-70%), méreni mitrs (71-80%), mitrs gaiss (80% un
vairak). Mitrumam jabut pietickamam, bet jaseko, lai kamera pa-
stiprinati neveidotos kondensats. Paaugstinats relativais gaisa mit-
rums ,atslabina” miklas struktaruy, ta rezultata uz garozas var vei-
doties nelabojami defekti - virseja karta nolobas, veidojas puslisi.
Miklai jabat tik mitrai, lai virskarta paliktu pietickami clastiga un
neapzutu. Temperatrai raudzeSanas kamera jabut apméram par
pieciem gradiem augstakai, neka nepiccieSams miklas sagatavei.

Miklas sagataves uzragSanas pakape maiznickam janosaka or-
ganoleptiski, novertejot ar¢jo izskatu un miklas sagataves Ipasibas.
Saja gadijuma liela nozime ir pieredzei, jo nav pictickosi jutigu ins-
trumentu miklas sagataves uzrugSanas pakapes noteikSanai. Prak-
s¢ uzrugsanas pakapi nosaka, novertcjot izstradajuma izskatu un
virsmu, apjomu un péc clastibas, maigi iespiezot taja.

Cepsana

Cepsanas process ir loti svarigs, jo tas nosaka izstradajuma
kvalitati. CepSanas laika mikla kltst par viegli sagremojamu, uz-
glabajamu un garsigu izstradajumu. Karstuma ietekmé mikla norit
daudzas parmainas - cietes klisterizacija, olbaltumvielu denatura-
cija, gazu izplesanas, fermentu inaktivacija, mikroorganismu un
raugu boja ¢ja.
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KvieSu maizi cep apméram 220-240 °C temperatura. CepSa-
nas laika un temperaturas izveli ictekmée gan maizes veids, masa
un forma, gan krasns konstrukcija. Pirmajas cepSanas minates
turpinas intensivs rug$anas process un palielinas miklas apjoms,
tadel, cepot kvieSu maizi krasni, nepiecieSams papildus pievadit
udens tvaiku, lai miklas virspuse btita mitra, sticpjama, un izstra-
dajumi neplaisatu. Ja krasni nav iespéjams mitrinat miklas saga-
tavi, maizei var but mazs apjoms vai garoza veidoties plaisas un
plisumi. CepSanas laika maizei pakapeniski izveidojas stingra,
vienmeriga un zeltaini bruna garozina.

AtseviSkiem maizes veidiem var but ar savas specifiskas 1pa-
$ibas un cepSanas rezimu izvele. Svarigakie raditaji, kuri jaievero
maizes cepSanas laika, ir temperattra, cep$anas laiks un tvaika
padeve.

KvieSu maizes cepSanas laiks un temperatiira

Maizes veids un CepsSanas CepsSanas
svars temperatiira, °C laiks, min
Sikizstradajumi 220-240 18-22
(40-100g) 3074

KvieSu maize 240-220

garena, izstiepta (kritosa temperatiras 25-35
forma (400-500 g) reZima)

KvieSu maize 240-220

tradicionala klaipa (krttosa temperatiras 35-45
forma (4oo-500 g) rezima)

Saldas, pitas kviesu

maizes (350-450 g) 190-200 30-40

Ir visparzinams, ka jo lielaka ir izstradajuma masa, jo ilgaks ir
cep$anas laiks un zemaka nepiecieS$ama cepSanas temperatara. Iz-
stradajumi uz klona izcepsies atrak ka tada pasa veida un masas iz-
stradajumi formas. Ja cep$anas sakuma tick nodrosinata intensiva
tvaika padeve, izstradajumi art atrak izcepas. Apalas formas maizes
izstradajumi lidz mikstuma vidum sasilst un izcepas lenak neka ta-
das pasas masas gareni klaipi.

Nelielas ceptuves un majas apstaklos cepsanas laika visbiezak
nav iespéjas krasni nodrosinat tvaiku, tas ir saglabajams ka izgaro-
jumi no pasas cepamas maizes, blivi nosledzot krasns ,muti”, un
meistaram produkcijas kvalitate ir japanak, regul¢jot tikai cepSanas
temperataru un laiku. To ir iesp¢jams ietekmet art ar gaisa cirkula-
ciju, ja krasnij ir izveidotas 1paSas ltkas.

Maizes izstradajumu gatavibu nosaka péc cepSanas laika un
pec organoleptiskiem raditajiem. Péc krasas nosaka, vai izstradaju-
mam ir atbilsto$s garozas krasu tonis, péc svara var parbaudit, cik
liels ir maizes nocepums. Pieredzejusi maiznieki var noteikt maizes
gatavibu, turot klaipu roka, - ja tas ir smags, maize vel nav izcep-

ta, viegls — gatava. Nereti maizes mikstumu parbauda ar iesmu vai
koka irbuliti, iedurot to maizes mikstuma lidz vidum. Ja irbulitis, iz-
nemot no maizes, ir palicis sauss, — maize ir izcepusies, ja mitrs un
aplipis ar miklas gabaliniem,- tad maize nav vel izcepta. Loti biezi
maizi parbauda ari, to parlauzot, - ja, mikstumu taustot, jutams, ka
tas ir izcepies, maize ir gatava, ja mikstums mitrs, lipigs, neelastigs,
mikla manami jela, - tad maize jacep vel. Sens panémiens, kas jo-
projam nav aizmirsts, ir parbaudit maizes gatavibu, piesitot klaipa
apaksai, tad skanai jabtt dobjai. Precizak maizes gatavibu var no-
teikt péc temperattiras maizes centra, - tai jabtt apmeram 98 °C.

KvieSu maizes kvalitate

Maizes izstradajumiem ir pieci svarigi kvalitates radrtaji, kurus
noverte ar sensoram metodém — aréjais izskats un forma, garozas
ipasibas, mikstuma porainiba, mikstuma strukttira un clastiba, un
nozimigakais raditajs — maizes gar$a un smarza.

Arégjais izskats un forma

Maizes argjais izskats un forma ir dala no maizes vertibas, un
tas loti biezi ictekmé produkta izveli un iegadi. Aréjais izskats ir
ciesi saistits ar maizes formu un apjomu, ka art ar garozas krasu
un garozas Ipasibam.

Argjais izskats ictver art izstradajuma formu - vai ta ir pareiza,
atbilstosa izstradajuma veidam, ka arT apjomu un klaipa apaksu.
KvieSu maizes formai jabut vienmerigai, ar noapalotiem galiem,
bez iclickumiem klaipa apaksa. Kvalitativs maizes klaips nevar
but plakans, ka arT ne parak apal$ (ja vien $ada forma nav tikusi
1pasi paredzeta).

Argja izskata defekti var veidoties, ja izstradajumus krasni iz-
vieto parak tuvu citu citam. Tie var salipt kopa ar saniem vai ar
galiem. Dazkart var veidoties defekti, ja miklas sagataves salick uz
aukstam pannam. Tad izstradajuma apaks¢ja garoza ir izpludusi
(plata), jo ir kaveta garozas veidoSanas, bet karsta krasni ta vel ce-
las uz augsu.

Netirumi uz apaks¢jas garozas arf samazina izstradajuma kva-
litati. Visbiezak $adi defekti rodas, ja maizi cep uz netiram pan-
nam, uz netira krasns klona vai sietiem.

Garozas ipasibas

Maizes garozai jabut vienmeérigai, izstradajumam raksturiga
krasa, spiduma un biezuma, ta nedrikst but plaisajusi, apdrupu-
si vai bojata. Labi zinams, jo planaka ir garoza, jo 1saku laiku ta ir
kraukskiga.

Laba miklas sagatavju uzraudzesana un garaks cepSanas laiks
zemaka temperatira pozitivi ictekmeé garozas ipasibas, salidzinot
ar cepSanu augsta temperatura isaku laiku, kad garoza klast tumsa
un cepSana ir japartrauc, pirms izveidojusies pietickami bieza garo-
zina. Jo garaks ir cepSanas laiks, jo ilgaku laiku garoza ir sausaka un
kraukskigaka. Sados apstaklos arf mitruma apmaina no mikstuma
uz garozu notick lénak.

Ja miklas sagataves ir parraudzctas, mazak izteikts ir garozas
kraukskigums un maizes apjoms. Garozas kraukskigums samazi-
nas, padarot to elastigy, ari tad, ja maizes atdzeseSanas laika telpa
ir paaugstinats mitrums.

Mikstuma ipasibas

Pateretaji nevelas, lai kviesu maizes Skéles griezot saspiestos
un druptu, ziezot - izjuktu, un koslajot sakeptu mute. Tapéc kviesu
maizes mikstumam ir jabut elastigam, porainam, maigi mikstam.
Maizes mikstumam ir jabut ar smalku, vienmeérigu porainibu, bez
blivam joslam vai slaniem, bez liclam poram vai caurumiem, ja tas
nav raksturigs izstradajumam. Atbilstosi maizes veidam mikstuma
struktarai ir jabut sausai, elastigai, to parbauda, viegli iespiezot ar
pirkstu maizes mikstuma.



Defekti maizes mikstuma visbiezak rodas, ja tas ir nepictickami
irdinats, cepSanas laiks ir bijis par Isu vai par daudz intensivi noti-
kusi cietes SkelSana. Maizei jabut viegli sagriezamai un apziezamai,
koslajot patikamai, nevis kepigai vai ,,gumijotai”.

Maizes garsSa un smarza

Gars$a un smarZa ir maizes svarigakic kvalitates raditaji, kas no-
saka tas baudamibu. Maizei jabut ar patikamam aromatu un garsu
atbilstosi maizes veidam - no neitralas lidz skabai, bez nerakstu-
rigam piegarsam un smarzam. Maizes aromatu nosaka, divas vai
tris reizes dzili ieelpojot gaisu vispirms no nesagriezta, péc tam no
sagriezta izstradajuma. Seviski izteikts aromats ir tikko ceptai, vel
siltai maizei.

KvieSu maizes un sikizstradajumu garsai jabut patikamai, iz-
teiksmigai. To ietekmé aromatvielu daudzums un sastavs, kas vei-
dojas miklas gatavoSanas, raudzesanas un cepSanas laika. Galveno-
kart tas ir organiskas skabes, esteri un aromatvielas, kas veidojas
cepSanas laika. Raksturigi, ka maizei un maizes izstradajumiem ar
garaku miklas gatavoSanas ciklu un saldéSanas tchnologiju piclie-
tojumu ir izteiktaks aromats un garsa. Maizei neraksturiga vai rau-
ga garSa veidojas, ja izstradajumus cep no parraudzétas miklas.

Rudzu maizes cepsana

Rudzu maize ne tikai pec aréja izskata, bet arf péc citam Tpasi-
bam ieverojami atskiras no kviesu maizes. Rudzu miltiem raksturt-
gas vajas gazu saturo$as Ipasibas, tade] biezak rudzu maize ir ne tik
liela apjoma, ar stingraku, tumsaku un mazak porainu mikstumu
neka kvieSu maize. Rudzu maizes garsa var bt maigi saldskaba vai
pat stipri skaba. Liclu dalu rudzu maizes gatavo no rupja maluma
miltiem, un tajos ir vairak graudapavalka dalu, attiecigi lielaks skab-
juun fermentu daudzums, kas uzlabo un pastiprina garsu.

Rudzu maizes razosanas tehnologija ir lidziga kvieSu maizes
razoSanai, tomer tai ir savas nozimigas atskiribas un véra nemamas
Ipatnibas. Tas galvenokart saistitas ar miklas gatavo$anu. Rudzu
mikla péc strukturas ir vaja, miksta un lipiga, tade] apstradat to ir
daudz grutak.

Rudzu maizes gatavosana parasti sakas ar ierauga vai péc sena-
kam recepturam - ar plaucéjuma gatavosanu, kas var noritct pat
30 stundu garuma. Musdienas ir attistiti panémieni ari atrakai ru-
dzu miklas pagatavo$anai, tada gadijuma izmanto skabuma regule-
tajus vai sausos ieraugus.

Rudzu miltu un miklas ipasibas

Rudzu miklas gatavoSanas laiks, izmantojot ieraugu, ir ieve-
rojami garaks neka kviesu, arT fermentu darbibas rezultata mikla
intensivak noardas ciete un olbaltumvielas, kas specigak iectekme
aromata veidoS$anos. lerauga gatavoSanas veida izvéle nodrosina
maigaku vai stipraku skabo maizes garsu un aromatu. Rudzu mai-
zes garoza ir tumsaka, biezaka un bagataka ar aromatvielam neka
kvieSu, jo maizes cepSanas laiks ir garaks un cepSanas temperat-

ra augstaka. Rudzu maize satur daudz Skiedrvielu, un to icteicams
ilgak koslat. Rudzu maize uzlabo gremoSanas darbibu, rada sata
sajutu un, salidzinot ar kviesu maizi, ir bagataka ar vitaminiem un
mineralviclam.

Sajaucot rudzu miltus ar tdeni, mikla neveidojas lipeklis, ka
tas notick kvieSu mikla. Rudzu mikla nav atsperiga un clastiga, bet
gan viskoza. Jo rupjaks ir miltu malums, jo mikla mazak stiepjama.
Rudzu miltos ir daudz pentozanu, kuri tideni saista uz virsmas, ta
rezultata mikla ir lipiga, mitra, lip pie katlu malam, ickartam un
rokam. Virsmas spraigums ir neliels, tapéc rudzu miklas forma
biezak ir izpludusi, jo ta nav pietickami noturiga. Rudzu miklai
raksturigs, ka ta var atslabt, klat mikstaka vai otradi - stingraka. Sts
izmainas galvenokart saistitas ar fermentu aktivitati miltos. Ja ta ir
paaugstinata, fermenti kel cieti un pentozanus, atbrivojot saistito
tdeni, un mikla atslabst. Savukart, ja fermentu aktivitate ir nelie-
la, tad ciete turpina uzbriest, piesaista brivo tideni, un mikla klast
stingraka.

Skabuma paaugstinaSana mikla ir viens no veidiem, ka nodro-
$inat rudzu miltu cepamipasibas. Paaugstinot miklas skabumu, pa-
nak fermentu aktivitates ieverojamu samazinasanu, tick uzlabotas
miltu sastavdalu idens saistiSanas un uzbriesanas ipasibas.

lerauga gatavosana

leraugs nav tikai miltu un tdens maisfjums. leraugs ir
pienskabo bakteriju un raugu saraudzets fermentacijas produkts.
leraugs no mikrobiologiska viedokla ir aktivu mikroorganismu
sistéma, kuras aktivitatei ir tehnologiska nozime. Ieraugs ir ne-
partraukti atjaunojama miklas faze. Dalu ierauga izmanto miklas
gatavo$ana, lai nodrosinatu nepieciesamo skabumu un specifiskas
mikrofloras attistibu. Citai ierauga dalai pievieno noteiktu daudzu-
mu miltus un tdeni, un gatavo jaunu ierauga porciju. Péc noteikta
rugsanas laika ierauga atjaunojas mikrofloras sastavs, tas sasniedz
iepriek$ejo skabumu un atkal ir izmantojams miklas gatavoSanai
un pavairosanai. Sads ierauga pavairosanas process var turpinaties
vairakus ménesus.

lerauga aktivi darbojas vairaki miljoni mikroorganismu, un
milti kalpo ka mikroorganismu baribas vide. Pienskabes baktérijas
(Lactobacillus) saraudze miltu cieti un cukurus, veido pienskabi un
ctikskabi, tas pozitivi ietekmé rudzu miltu cepamipasibas un mai-
zes garSu. ArT ierauga esosie raugi saraudzé dalu cietes hidrolizes
produktus (cukurus), veido oglskabo gazi, ka rezultata mikla irdi-
nas un palielinas tas apjoms.

Viens no ierauga gatavoSanas svarigakajiem parametriem ir
temperaturas ieverosana, Ipasi raudzeésanas procesa sakuma. Tem-
peratiiras izvele ir atkariga no izmantoto mikroorganismu veida.
Pieméram, optimala pienskabo baktériju vairo$anas ierauga norit
temperattra 30-35 °C. Arpus $is temperattras robezam dazada
veida pienskabo baktériju izturésanas ir atskiriga.

Tikpat svarigi ir ierauga gatavo$ana izmantot pietickamu dau-
dzumu ierauga (abrkasiti, galvinu, tirkultaru), ka arT ieverot ta rau-
dzesanas laiku. Tas jakontrolé katra icrauga gatavosanas posma, lai
nepiclautu, pieméram, nepietickami raudzeta vai parragusa icrau-
ga izmantoSanu miklas gatavosana.

Spontana ierauga pagatavosana

Nem apmeéram 100 gramus rupja maluma rudzu miltus, sa-
jauc ar 100-120 ml silta tdens, iclick noslégta trauka, apméram
diennakti notur silta vieta (vismaz 26-28 °C), tad pievieno vél ne-
daudz miltu un tdens, turpina turét siltuma 24 stundas un atkal
pievieno miltus un tdeni. Vismaz tris reizes diena ieraugu vaja-
dzetu samaisit. Ta turpina vairakas dienas, lidz sakas ragSana un
veidojas skabs ieraugs. Ja riigsana norit veiksmigi, uz ierauga virs-
mas redzami burbulisi, un tas ir visai skabs. Tas arT ir dabigais vai
pasa gatavots ieraugs. Katrai saimniecei ieraugs izdodas atskirigs,
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jo to ietekmé gan milti - jabat tiriem, rupja maluma, gan tempe-
ratiira, gan raudzesanas ilgums un citi apstakli. Sadu ieraugu var
pievienot dazadam miklam (gan pilngraudu, gan parasto kviesu
miltu, gan rudzu-kviesu).

Rudzu miklas skabumu var nodrosinat ari ar specialiem skabu-
ma reguletajiem. Tos biezak izmanto tajos gadijumos, kad ierauga
gatavo$ana nav iespéjama vai maizes garsas, aromata un mikstuma
Ipasibas galvenokart nosaka maizei pievienotas specialas izejvielas
un seklas.

Latvijas tradicijam bagatas plaucétas rudzu un saldskabas mai-
zes cepSana nav vienkarsa, tas gatavosanas tehnologiskais process
ir gar$ un sarezgits. Plaucejumu un ieraugu visbiezak gatavo koka
kublos, tehnologiskic etapi tiek veikti ar rokam, tikai daléji izman-
tojot ickartas.

Plaucéjuma gatavosana un ieraudzésana

Apméram treSo dalu rudzu miltu aplej ar karstu tdeni un labi
izmaisa. Miltos esosa ciete sadalas lidz vienkarSajiem cukuriem,
pamazam karstais miltu un tidens maisfjums atdziest, iecukurojas
un klast salds. Lai cietes SkelSanas notiktu intensivak, plaucéju-
mam pievieno gai$o jeb nefermentéto rudzu iesalu. Tad plaucéju-
mu iztur un atdzese lidz 35-40 °C temperatarai, tas atdziest 12-24
stundu laika. Daudzas pasaules valstis $o garo miklas gatavoSanas
procesu sen vairs nepraktizé, bet tiesi $aja laika veidojas skabju un
aromata pricksgajejvielas, kas nodroSina 1paSo un izteikto rudzu
maizes garsu un aromatu.

Kad plaucejums ir atdzisis lidz apméram 35-40 °C tempera-
tarai, tam pievieno ieraugu, kura aktivi darbojas pienskabes bak-
terijas. Atrak to nedrikst darit, jo augstaka temperatura ierauga
eso$as bakterijas iet boja. Sada veida saldais plaucejums tick ic-
skabéts un ieraudzets, bet miklai un maizei veidojas saldi skaba
garsa. Kad plaucéjums ir pietickami uzrtdzis un ieskabis, tick
gatavota mikla. Plauc¢jumam pievieno miltus, tdeni, sali, kime-
nes un velreiz raudze. Rug$anas procesa galvenokart veidojas
pienskabe, mazak — etikskabe un citas organiskas skabes, izdalas
arT oglskaba gaze. Ta irdina miklu, un izcepta maize ir poraina.

Miklas gatavoSana

Katram maizes veidam ir jabut izstradatai atseviSkai recepti-
rai. Taja janorada visi tehnologiskie parametri — miciSanas laiks,
miklas temperattira, miklas sagataves svars, raudz€Sanas un cepSa-
nas rezimi. Svarigi ir nemt vera, ka izejvielas jasver noteikta seciba
precizi saskana ar receptiru.

Rudzu maizes recepturu veido pamatizejvielas un papildizej-
vielas. Pamatizejvielas ir tikai dazas — rudzu milti, ieraugs, sals un
udens. Daudz plasaks ir papildizejvielu klasts, starp tam galvenas
ir cukurs, iesala produkti (iesala milti, iesala ckstrakts), raugs, gars-
viclas (kimenes, koriandrs), mérceta rivmaize un kvieSu lipeklis.
Nereti receptuiras tick icklautas arT piedevas — seklas, rieksti, augli,
darzeni, retak tick izmantotas vel citas papildizejviclas.

Rudzu miklas miciSana nav intensiva, bet ir svarigi nodrosinat
laiku, kas nepiecieSams rupjako miltu dalinu uzbriesanai. Tapec
miklu mica Iénam, un tas var bt 20 lidz 30 vai pat vairak minates.
Optimala rudzu miklas temperattira parasti ir 28-30 °C robezas,
bet rudzu-kviesu miklas - aptuveni 26-28 °C.

Péc miciSanas mikla ir jauzraudze. Tas nepiecieSams, lai iz-
cjvielas saista ideni un uzbriest, lai mikla veidotos gazes un aro-
matvielas. Ja ierauga, kas izmantots miklas gatavo$ana, raugs nav
pietickami intensivi attistijies un miklas gatavoSana papildus nav
pievienots presétais raugs, rogsana var ilgt pat 50-80 minates.
Rugsanas laika mikla vairojas rauga sénes (to iedarbiba cukurs
parversas spirta un oglekla dioksida) un pienskabes baktérijas
(pienskabe uzlabo maizes kvalitati, rada patikamu garSu, smarzu,
veicina rauga darbibu, olbaltumvielu uzbriesanu, cietes hidrolizi
un fermentu darbibu, aizkave ptsanas baktériju attistibu). Ja rag-
Sanas procesa nerodas pietickami daudz gazes, pasliktinas maizes
organoleptiskas pasibas. Rigsanas procesa radusas gazes paliclina
miklas apjomu un irdina to, bet skabes, spirts un citas viclas uzlabo
maizes garsu.

Rudzu miklu visbiezak raudze abra vai kublos, kuros ta ir sami-
cita, silta vieta un apsegtu. Katls ir jaapsedz, lai mikla neatdziest un
neapkalst, svarigi ir ieverot arT higicnas prasibas.

Rudzu miklas daliSana, veidosana

Rudzu miklas apstrade nebut nav vienkarsa, jo rudzu miklas ir
mitras un nestiepjas, bet lip gan pie rokam, gan pic galda un ickartu
virsmam. Miklas daliSana vienmer tick veikta, nemot vera maizes
veidu, no ka ir atkariga miklas masa. Sverot miklas sagataves, ja-
nem vera, ka cepsanas laika no tam iztvaiko mitrums un samazi-
nas svars, tade] miklas sagatave vienmer ir smagaka neka izcepta
maize.

Nelielas ceptuves rudzu miklas daliSanu un veidosanu veic ar
rokam, nosverot miklas gabalu uz svariem un visbiezak talit pieski-
rot tam nepicecieSamo formu. Atkariba no maizes veida saveidotas
miklas sagataves lick formas, uz pannam, grozinos, uz raudzéSanas
deliSiem, lentam vai uz lizes.

Miklu dalot ar rokam, jaseko, lai formeSanas laika neizmanto-
tu par daudz miltu. Milti var traucet miklas salipSanai un veicina
defektu rasanos - plaisas loctjuma vietas, liclas poras vai caurumus
mikstuma. DaliSanas atvieglosanai izmantojot Gideni, jaseko, lai ta
nebutu par daudz, jo art lickais Gdens veicina defektu rasanos - ap-
deguma tulznas, plaisas, tukSumus mikstuma.

PécraudzeSana

Dalisanas un veidoSanas procesa no miklas daléji tick izspies-
tas gazes, tade] miklas sagataves pirms cepSanas velreiz uzraudze,
lai atjaunotos miklas strukttira un paliclinatos poru apjoms. Mik-
las sagataves pec formas izveidoSanas var raudzet dazados veidos.
Piemeéram, tas var likt uz deliSiem, kas apkaistti ar klijam vai rupja-
jiem miltiem, uz pannam, uz ickrauSanas transportiera ar auduma
lentu, uz dvieliem, pécraudzesanas formas (kladzinu vai plastma-
sas), metala vai cita veida formas.

Ja mikla tiek dalita ar rokam, tas struktra tikai nedaudz tick
saspiesta, tapcc pirms cepsanas to raudze tikai nedaudz (ne vairak
par 20-30 mintitém) vai vispar neraudze. Ja daliSana notick meha-
nizeti ar iekartam un mikla tick intensivi apstradata un spiesta, ir
nepieciesams laiks, lai atjaunotos porainiba un palielinatos miklas



sagataves apjoms. Tada gadijuma miklas sagataves pecraudzéSanas
kamera raudzé 35-50 minttes apméram 37 °C temperatara, kur
gaisa relativais mitrums ir 70—-75%. Péc uzraudzesanas miklas saga-
taves, ja nepiecieSams, ar mitram rokam nogludina un liek krasni.

Cepsana

Cepsanas laika nestabila un mitra mikla klast par garSigu iz-
stradajumu ar pietickami sausu, elastigu mikstumu un stingru
garozu. Tiesi cepSanas procesa notick izstradajuma kvalitates vei-
dosanas, tade] cepéjam svarigi zinat, kas notick $aja laika un ka Sos
procesus var ictekmét, virzit un panakt nepiecieSamo rezultatu.

Cepot rudzu maizi, cepSanas sakuma ir nepieciesama augstaka
temperatura (ap 280 oC), lai pec iesp€jas atrak miklas sagatave sa-
karst, nostiprinas garozina un tad uzsakas vienmerigs maizes cep-
Sanas periods zemaka temperatura (220-200 oC). Rudzu maizes
klaips jacep apméram vienu stundu, bet, ja ta masa ir liclaka par
kilogramu, tad ilgak. Péc cepSanas rudzu maizes klaipi tick nozies-
ti ar cietes Klisteri, lai labak saglabatos maizes aromats un virsma
butu spidiga. Garoza aizsarga maizes mikstumu no mitruma zau-
desanas un apkartéjas vides mikroorganismiem.

Maizes aromats

Maizes aromata spektru nosaka izejvielas, miklas gatavoSanas
posmi un cep$anas procesa mijiedarbiba. IzkiroSie maizes aro-
mata komponenti veidojas miltu parstrades (icjavas, plauccjuma,
ierauga, miklas gatavosanas) laika, lai gan patiesiba 90% no visam
maizes aromatvielam un garsu veidojosam vielam veidojas tempe-
rattras iedarbibas rezultata cepSanas procesa laika garozas apvida.

Maizes aromatu nozimigi ietekme ierauga gatavo$ana un iz-
mantoSana — par to var parliecinaties arf, ja salidzinam kvieSu un
rudzu maizes aromatu. Maizes aromats un garsa ir spécigaka, iz-
teiktaka, jo rudzu maizes ierauga un miklas gatavoSanas laiks ir
garaks neka kvieSu, cepSanas temperattra ir augstaka un cepSanas
laiks ir ilgaks.

lerauga un miklas raudzéSanas laika veidojas aromata prieks-
gajejvielas, kuras velak cepSanas laika nodrosina aromatvielu un
arT garsu ietekméjoso vielu veidosanos mikla no ragsanas produk-
tiem. Lai arT cepSanas laika dala aromatvielu iztvaiko, nozimigs to
daudzums saglabajas maize un nosaka tas aromatu.

Ierauga gatavosana ir svariga ne tikai skabuma nodrosinasanai
mikla, bet arT aromata un garsas veidosanai. Aromatvielu veido$a-
nas galvenokart notick tiesi garozas apvida, un vizuali So procesu
gaita konstat¢jama ka pakapeniska virsmas krasas maina, — garoza
Kklast branaka. Maizes atdzeseSanas laika dala gaistoso savienoju-
mu parvietojas maizes mikstuma, un tas ictekmé maizes kopgjo
garSuun aromatu.

Maizes atdzeséSana

Tikko no krasns iznemtus maizes klaipinus nepieciesams at-
dzesct, jo silta maize viegli deforméjas un var saspiesties. Lai maizi
varetu likt maisina, ta jaatdzese vismaz lidz 25 oC temperaturai.
Tadejadi tick noversta kondensata raSanas, un netiek veicinata
mikroorganismu attistiba. Rudzu maize atdziest 1énak, iesp&jams,
pat lidz 12 stundam. Saja laika ta ne tikai atdziest, bet arf nobriest,
lidz ar to ieguist vienmerigu, sausu strukttiru ar izteiktu aromatu.

Rudzu maizes kvalitate
Diemzél rudzu maizi, tapat ka kviesu, ne vienmer izdodas iz-
cept ideali, un tai var but dazadi kvalitates trikumi jeb defekti.

Maizes mikstums

Maizes mikstuma clastiba ir svarigs kvalitates raditajs. To
parbauda, ar pirkstu viegli iespiezot maizes mikstuma. Ja péc ie-
spieSanas mikstums saspieZas un neatgrieZas icpriekseja stavokl,
clastiba nav pietickama. Maizes mikstuma clastiba ir atkariga no
maizes veida. Nepietickama cictes klisterizéSanas cepSanas laika
rada nepietickamu poru sieninu stabilitati un neelastigu, kepigu
mikstumu. Lidzigi defekti rodas, ja maizes cepSanas laiks ir par
Isu. Zinams, ka poru sieninas nav pietickosi strukturétas arf tad, ja
rudzu miltos ir paaugstinata fermentu aktivitate, un mikla nav no-
drosinats nepiccieSamais skabums.

Udensjosla jeb salipis mikstuma slanis pie maizes apaksas biezi
veidojas kopa ar tadiem defektiem ka blivs un neelastigs mikstums
vai atlekusi garoza. Udens josla veidojas cepSanas sakuma, kad mil-
tos ir samazinata tidens saistiSanas spcja. Mikstums sasczas, rugsa-
na izdalitas gazes netick saturétas un veidojas blivs slanis maizes
klaipa apaksa. lemesli tidens joslas veidoSanai var bat arf miksta
mikla, maizes klaipa sakratiSana parvietojot, kad strukttra vel nav
stabila, ka arT nepietickams miklas skabums.

Udens rinkis

Rinkim lidzigu sablivéjumu maizes mikstuma apzimé ka
»udensrinki”, lai gan $is defekts nav saistits ar dens saistiSanas
sp¢ju. Tas galvenokart veidojas, ja izveleta cepSanas sakuma tem-
perattra ir par augstu. Klaipa aréjos slanos jau izveidojas blivaks
garozas slanis, karstums virzas uz vidu, bet no centra mitrums vir-
zas uz arpusi un tur sablivejas. Retak tdens rinkis var veidoties, at-
dzesejot porainu maizi ar neelastigu mikstumu, kad strauji atdzisu-
$i maizes arcjie slani rada spiedienu uz vel karstu maizes vidusdalu.
Abos gadijumos veidojas blivs slanis rinka veida, un mikstuma ipa-
§ibas nav apmierinogas. Udens rinkis veidojas ari tad, ja sagatavota
vesa mikla vai miklas sagataves nav pictickami uzraudzctas.

Sliktas mikstuma ipasibas,
griezot skeles (griezot kepigs)

Jano maizes péc atdzeseSanas nevar viegli nogriezt skeli, tad
mikstums ir slikti izcepies. To var izraisit milti ar paaugstinatu
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fermentu aktivitati, nepictickams miklas skabums, parak liels
miklas iznakums, par mazs sals vai nepilnigi izcepts izstradajums.
Svarigi ir atcereties, ka $is defekts veidojas vairaku apstaklu sakri-
tibas rezultata.

Drupans, sauss mikstums

Sausam un drupanam maizes mikstumam poru sieninas ir par
planu un trauslu, tadel, maizi griezot Skelés, tas drup. Parasti tas
noverojams, ja mikla samicita par cietu, vai gatavota, izmantojot
rupja maluma miltus, klijas, Skeltus graudus un nepietickosi izmer-
cetas sausas piedevas.

Neizteikta maizes garSa

Plickana garsa visbiezak konstatéjama, ja nepietickami nodro-
Sinats skabums vai maize nav pictickami ilgi cepta. Defekts tick
noverots pat pie stabilas maizes struktaras. Sis defekts pastiprinas,
ja miklas gatavo$ana izmantoti gaiSie milti un pievienots mazs sals
daudzums.

Skaba garsa noverojama, ja mikla pievienots par daudz ierauga
vai skabuma regulétaju. Biezi skabo garsu veido paliclinats etikska-
bes daudzums ierauga vai mikla. Tas visbiezak notiek, ja icraugu
gatavo par vésu vai to raudze parak ilgi.

Garoza par gaisu vai par tumsu

Neatbilstosa garozas krasa arT ir defekts, un tas visbiezak vei-
dojas cepSanas procesa, lai gan ta iemesls var bat arT nepareizi sa-
gatavota mikla. Pieméram, gaiSa garoza var veidoties, ja izmanto
svaigus, fermentativi neaktivus rudzu miltus, ja gatavo$anas laika
mikla ir par siltu vai parraudzeta, ka ari tad, ja cepSanas temperatt-
rair par zemu un cepSanas laiks par isu. Parak tumsa garoza visbie-
zak veidojas, ja izmanto fermentativi aktivus miltus ar lielu Skisto-
So cukuru daudzumu, parstradajot aukstu, nenoraudzetu miklu, ka
art, ja temperattra krasnt ir par augstu un cep$anas laiks par ilgu.

Apdeguma tulznas uz garozas

Ta saucamas tulznas uz garozas var veidoties, ja veésas miklas
sagataves ievicto loti silta un mitra pecraudzéSanas kamera. Tad
krasni maizes virsgjais garozas slanis apdeg un veido tulznas. Sis
defekts var veidoties arT tad, ja temperattra krasni ir ieveérojami lie-
laka par nepiecieSamo. Dazkart $is apdeguma tulznas uz garozas ir
tikai arcjais raditajs sakepusam maizes mikstumam. Sada defekta
raksturigakais iemesls ir milti ar paaugstinatu fermentu aktivitati
(digusu graudu milti), nepietickams miklas skabums vai parradzis
ieraugs.

Plaisas garoza

Plaisas uz visa klaipa garozas virsmas veidojas, ja cepSanas
laika padots par maz vai art par daudz tvaika. Ja tvaika ir par maz,
virskarta nav clastiga un var saplaisat. Savukart, ja tvaiks nav laikus
aizvadits (atverot Siberi), garoza nostiprinas par velu un saplaisa.
Tada gadijuma maize var but plakana un ar tumsu garozu. Plaisas
garozas sanos veidojas, ja klaipi krasni salikti par tuvu cits citam.
Sis defekts pastiprinas, ja miklas sagataves ir labi uzragusas un
krasns ir parak vesa. Plaisas var veidoties art tad, ja miklas sagata-
ve lip pie groziniem vai pécraudzéSanas lentam, un, ja krasns ir par
karstu, tad klaipinam atri izveidojas garoza, bet icks¢jais spiediens
to parplés.

Plaisas mikstuma

Plaisas mikstuma visbiezak veidojas maizei atdziestot un zau-
déjot mitrumu. Tacu arT péc cepSanas var pamanit tadas plaisas. To
veido$anos ietekme vairaki faktori. Pieméram, kad maizes cep$ana
notick karsta krasnt uz klona, kukulitt veidojas licls gazu spiediens,
un ta rezultata plist poru sieninas. Rezultata var veidoties robotas

Lielas un nevienmeérigas poras var veidoties, ja mikla gatavota
no fermentativi aktiviem miltiem, nenodros$inot nepieciesamo
miklas skabumu.

plaisas mikstuma pie garozas klaipa apaksa. Sads defekts rodas
biezak, ja mikla ir samicita stingra. Plaisas mikstuma bieZi veido-
jas, jair gars cepSanas laiks. Tad mikstums palick sausaks un plaisas
veidojas klaipa sanos, kur garoza ir planaka un karstuma ictekme ir
specigaka. AtdzeseSanas laika maizes mikstuma mainas spriegums,
un vietas, kur ir vaji izveidojusies mikstuma struktira, var veido-
ties plaisas. Plaisas mikstuma biezak veidojas mikla, kas gatavota
no miltiem ar zemu fermentu aktivitati vai miltiem ar paaugstinatu
tdens saistiSanas speju.

Mikstuma lielas poras, caurumi

Vairakiem maizes veidiem ir raksturigas liclas un nevienme-
rigi izvietotas poras, un tas nav vertéjams ka defekts. Par defektu
uzskatamas konkrétam maizes izstradajumu veidam mikstuma
konstatejamas netipiskas poras vai tukSumi. Tas ir visai izplatits
defekts, un visbiezak tas veidojas nepareizas forméSanas rezultata.
Tada gadijuma tukSumi verojami tikai dazas vietas, tie ir ar gludu
virsmu vai miltainu poru ieks¢jo sieninu (ja formésanai izmanto
par daudz miltu). Lielas un nevienmerigas poras var veidoties, ja
mikla gatavota no fermentativi aktiviem miltiem, nenodrosinot
nepieciesamo miklas skabumu. TukSumi un lielas poras veidojas, ja
miklu sagatavo par mikstu un par siltu. Tada gadijuma lielas poras
ir vérojamas visa maizes mikstuma un visbiezak mikla ar vésu vai
jaunu, neizraudzetu ieraugu.

Maizes uzglabasana

Maizi uzglabajot normalos temperattras apstaklos (15-25 °C),
apmeéram péc 10-12 stundam paradas saciet€Sanas pazimes. Péc
izcepSanas maizes garozas mitrums ir apméram 5-10%, bet miks-
tuma mitrums ir apméram no 40-45%. Maizes uzglabasanas laika
tdens no mikstuma parvictojas uz garozu un ta kltst mikstaka un
clastigaka, bet, uzglabajot maizi ilgak, garoza jau klust cietaka un
trauslaka. Svaigas maizes mikstums ir miksts un clastigs, bet ilgak
uzglabatai maizei mikstums klGst sauss un stingrs, ieveérojami at-
Skiras arT uzglabatas maizes aromats un garsa.

Maizei ir noverojams noveco$anas jeb sacietéSanas cikls. Uz-
glabasanas veids to var ictekmet tikai daleji. Maizes sacietéSanas
atrumu galvenokart ietekmé receptura, izmantotais miltu veids,
miklas gatavo$anas panémiens, ka arf lictotais cep$anas process.

Svaigi ceptai maizei ir oti izteiks aromats un smarza, kas uzgla-
basanas laika pamazam zud. Svaigai maizei ir sausa, kraukskiga un



aromatiska garozina. UzglabaSanas laika mitrums no maizes miks-
tuma parvietojas uz sauso garozu un ta klost miksta, clastiga un pa-
mazam zaudé aromatu. Uzglabasanas temperattira tomer jutami
ietekmé maizes sacieté$anas atrumu. Visstraujak cietes strukttiras
izmainas notick 0-10 °C temperattra, savukart 50 °C temperatt-
ra sacietéSana praktiski nenotick. Ta ka temperattra virs 30 °C jau
ir labveligi apstakli mikroorganismu attistibai, tad uzglabat maizi
$ados apstaklos, kad temperattra ir tuvu pie 50 °C, praktiski nav
iespéjams — sakas intensiva mikroorganismu darbiba un maizes
bojasanas.

LLU padomi

o Irjabut patikSanai un gribéSanai cept maizi un gatavot kiokas. Ja
tas Skiet par gratu, tad nekas nesanaks.

o lesakuma maize un kukas jacep péc recepturam, kuras vislabak
padodas un kuras visvairak pircéji pieprasa.

o Laikus jasagada visas nepieciesamas izejvielas, pareizi tas jauz-
glaba un jaseko lidzi to realizacijas terminiem, kuri noraditi uz
iepakojuma. Neizmantot izejvielas, ja to icteicamais realizacijas
termins ir beidzies.

e  Milti ir maizes svarigaka izejviela, to Ipasibas vistieSak ietckme
maizes kvalitati, tapéc nopietni japardoma, kur un no ka pirkt
miltus.

e Vienu reizi izcept garSigu maizi vai pagatavot kuku nav grati.
Daudz sarezgitak ir macét nodro$inat nemainigu maizes un
konditorejas izstradajumu kvalitati ilgaka laika posma. Tapéc
svarigi ievérot un pierakstit visas darbibas, ko veicat. Izejvielas
ir jasver (nevis japievieno ,,uz aci”), idens temperatiira ir jame-
ra, miklas temperattira ir jakontrolé, precizi jaseko lidzi miklas
raudzeSanas un cepSanas ilgumam un temperatarai.

e Ja gatavo rauga mikly, tad janodrosina rauga attistibai labve-
ligi apstakli. Miklas gatavoSana jaizmanto silts (bet ne karsts)
udens vai piens, ta, lai kviesu miltu miklas temperattira butu

apmeéram 2628 °C, bet rudzu miklai jabat siltakai — apméram
30-32 °C. Raudzesanas laika mikla jaapsedz, lai ta no virsmas
neatdziest un neapkalst.

Maizes cepSanas temperatira ir atkariga no krasns konstruk-
cijas, ka ar no izstradajuma veida un svara. Liclako dalu kviesu
miltu izstradajumu cep 200-220 °C temperattra, rudzu mai-
zes cepSanai sakuma temperatira ir augstaka par 250 vai pat
300 °C, péc tam temperattiru samazina lidz 200- 180 °C, un
turpina cepSanu. CepSanas ilgums ir no 10 minatém smalk-
maizitém un piradziniem lidz pat 60 minatém vai ilgak rudzu
maizes klaipiem. Ja kaut kas neizdosies, bet svarigakie tehno-
logiskie parametri ir pierakstiti, tad bus daudz vieglak saprast,
kur radusies klada.

Japardoma, ka izstradajumus iepakot, lai pircéjam tos €rti nest.
Tie var but gan papira, gan polictiléna maisini, kas paredzeti
partikas produktiem. Kacinam noteikti vajadzétu paredzét
kastites vai stingraku kartona iepakojumu.

Ipasa uzmaniba japiever§ krema konditorejas izstradajumu
uzglabasanas apstakliem un iepakoSanai. Visa transportéSanas,
uzglabasanas un realiz€Sanas laika jabut nodrosinatai aukstu-
ma kamerai. Kréma konditorejas izstradajumi jatransporté un
jauzglaba 2 Iidz 6 °C temperattra, realizacijas laiks atkariba no
izstradajuma veida ir divas tris dienas. Ja tadas iesp€jas nav, tad
jagatavo tikai cepti izstradajumi, kuri neprasa specialus uzgla-
basanas apstaklus.

Ja paredzéts gatavot rauga miklas izstradajumus un maizi, mik-
las gatavosana noteikti bus vieglaka un miklas 1pasibas labakas,
ja miklu mica iekarta — miklas micitaja. Kaut neliels, bet miklas
micitajs ieverojami atvieglos darbu.

Daiga Kunkulberga, Dr. sc. ing.,
Latvijas Lauksaimnicecibas universitates
asocieta profesore

OLU PRODUKTU RAZOSANA !@E

MAJAS APSTAKLOS

Olu produktu razosanai var izmantot:
e savasaimnieciba razotas olas,
e mazumtirdzniecibas uznémuma nopirktas olas.

Olu produktu razosana darbibas

javeic ta, lai izvairitos no piesarnojuma:

o olas nedrikst sasist, ja tas nav tiras un sausas,

o olusasisanas darbibas javeic nodaliti no citam darbibam,

e  pcc sasiSanas visas Skidras olu dalas iesp¢jami driz jaapstrada vai
jauzglaba ne vairak ka 4 °C temperatura ne ilgak ka 48 stundas.
Majas apstaklos razoto olu produktu laboratoriska kontrole ja-

veic saskana ar Reg. 2073/2005. Izmeklejumu periodiskumu nosaka

pats razotajs.

Partikas un veterinarais
dienests

Majas apstaklos razotiem olu produktiem ir jaatbilst sekojoSiem

nekaitiguma kritérijiem:

Produktu veids Laboratoriskas kontroles parametri Rezultats
LietoSanai gatavi olu produkti Listeria monocytogenes Nav 25 g produkta
Olvu BrOdUkt" znemot pro duktus, kuru. Salmonella Nav 25 g produkta
razoSanas process novérs salmonellu risku
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PIEREDZE

Tie ir svetki — darit to, kas patik

Nosaukums: vél nav izdomats

Registracijas datums: 2014. gada julijs

Saimniece: Ingtina Bakuradze

Atrasanas vieta: Pure

Pamatnozare: maizes, miltu izstradajumi
Izmantotas izejvielas: milti, gala, piens, siers, sviests
Gatava produkcija: smalkmaizites, piragi, cepumi,
maize

Spét piecelties péc kritiena un tuk-
sam rokam doties talak, lai atrastu
piepildijumu. Ta var sacit par Inginu
Bakuradzi, kura Paré cep loti gardas
smalkmaizites, maizi un cepumus. In-
guna strada galvenokart péc pasuti-
juma, smarzigu maizi un piragus gata-
vojot sava nelielaja virtuvité netalu no
Plres centra.

MajrazoSana nav hobijs, bet gan darbs

Smaidiga, gaiSa un atverta, apscjusi skaistu linu prieksautu, In-
glina mani sagaida sava jauna majokla pagalma un vedina istaba, no
kuras pltst kardinoSa piragu smarza. Neliclaja nama meza ieloka
Ingtina sakusi dzivot pavisam nesen - vien pirms diviem gadiem.
Un tad daudz no pricka par jauno majvietu gan nav bijis. ,,Ko tur
slépt, par paradiem banka mani un meitinu izlika no dzivokla, un
biju spiesta atri atrast, kur apmesties. Saja maja neviens nebija dzi-
vojis pedejos cetrus gadus, - kakis cauri sienam gaja, tik izpuvusas
tas bija,” klusi atklaj Ingtina. Maja panemta uz nomaksu, un ik me-
nesi tam nepieciesami parsimts eiro. Jauztur arl meita, kura savos
14 gados viena dzivo Riga, Jazepa Medina muzikas skolas kopmit-
nes, izkopjot vijolnieces talantu. Kur tam visam nemt naudu un ne-
sajukt prata? Tas bijis vienigais jautajums, kas nodarbinajis Ingtinu.

,»1a ka man labi padodas maize, piragi un viss cits, ko var majas
pagatavot, pacdusas bijam. Kaimini sakotnéji ar daudz ko palidze-
ja, tad nu viniem arT gatavoju ko gardu. Ta lapijamies, lidz viendien
kaiminiene saka, nu ko tu to maizi neved tirgot uz kadu tirdzinu?
To izkers uzreiz! Es domaju, nu ka es ta ieSu un uzbazisos ar savu
maizi,” atceras Ingtina.

Ritgjis laiks, un Ingina palénam tomer sakusi apzinat iespcjas
iegut papildu zinaSanas, atrast kadu iespéju pardot savu produkci-
ju. Kad Kandavas skolotaji slavéjusi vinas cepienu, sieviete devu-
sies uz Lauku atbalsta dienesta (LAD) rikotam apmacibam, kur sa-
nemusi iedrosinajumu kerties ,vérsim pie ragiem”,— LAD parstavji
solijusi sniegt padomus, ka legali turpinat maizes izstradajumu
cepSanu. ,Pateicoties LAD cilvékiem, mani nostiprinajas doma, ka
sakt majrazo$anu, neraugoties uz situaciju ar vel nesaremontéto
maju, nebs tik briesmigi, ka es to varésu paveikt. Turklat man jau
nebija ,,plika” doma, ka gribu ko sakt, - es jau piccus gadus to dari-
ju, man tas patik, un ir izveidojies savs klientu loks,” atzist Ingtina.
»lurklat cilveks, kuram ikdienas lictas ir sakartotas particigi, dicz

vai gribés stradat majrazosana, ja tas ir darbs un vienigais pelnas
avots. Hobija limeni majrazosanai nav jegas,” uzsver saimniece.

Lai pilnvertigak apgitu nianses, kas nepiecieSamas majra-
zo$anai, Ingtina piedalijusies arT Latvijas Lauku konsultaciju un
izglitibas centra (LLKC) Tukuma nodalas rikota seminara, ka art
picredzes apmainas brauciena. ,Saja brauciena sapratu, ka art citi
majrazotaji ir loti vienkarsi cilveki, ar vienkarsi ickartotam virtu-
vem. Tad velreiz parlasiju prasibas, analizéju, ko PVD pielautu, ko
ne, un sapratu, ka trakaka ir probléma ar tideni, — muisu aka tas nav
labs, pasi lietojam avota Gideni. Tacu apstaties nevaréja, tade] atra-
du risinajumu - tdeni pirkt,” skaidro saimniece. Tagad soli pa so-
lim tiek krasoti griesti, mainiti logi un nodrosinats paréjais darbam
nepiecieSamais.



Liktenis saved ar iespéjam

,»Es sapnoju, ka péc manas maizes, kitkam un cepumiem cilve-
ki stav rinda - pilns pagalms un vel pa celinu gar mezu,” smaidot
saka Ingtina. Iesp&jams, pcc kada laika ta arT notiks. Ta¢u pagaidam
liktenis vinai davajis iespé&ju satikt cilvekus, kuru sniegta palidziga
roka lavusi nostiprinat esoSo klientu loku un piesaistit jaunus.

Ingtina: ,Kadu dienu sazvaniju Latvijas radio tirdzinu un teicu,
ka piedavaju paSceptu maizi. Péc tam tris dienas telefonu no rokam
neizlaidu, tik daudz bija zvanitaju. Tad atskanéja zvans no aktiera
Eduarda Pavula kundzes Lilijas. Vina sacija, meitin, gribu tev pa-
lidzet, vai vari uz Jarmalu atvest savu maiziti? Kad aizbraucu, no
maza namina ara plada tik daudz cilveku, ka domaju, visiem maizes
nepietiks. Tacu Lilijas kundze stingri sekoja, lai katram kas tick, un
péc tam veselu gadu braucu pie vinas, un tur aizvien bija pircéji —
kaimini, draugi, pazinas. Esmu loti pateiciga Lilijas kundzei.”

Problému ar kontrol¢josam institiicijam nav bijis, — Valsts ic-
nemumu dienesta iesniegts pieteikums pasnodarbinata statusa
iegisanai, un péc dazam dienam viss bijis gatavs. Lai nodrosina-
tu pareizu atskaisu noformesanu, Ingtina plano izmantot LLKC
Tukuma nodalas gramatvezu padomus. ,,Ia ka kases aparata man
nav, esmu iznémusi kvisu gramatinu, lai savu produkciju varctu
pardot ari, pieméram, kadam iestadém, kuram par sadu darfjumu
nepiecieSsams atbilstoss dokuments. Tas nav sarezgiti,” uzsver
saimniece.

Par dargako un sarezgitako vina atzist Partikas un veterinara
dienesta kontroléto nosacijumu ieviesanu. ,,Prasibas - tiriba, dezin-

fekcija un viegli kopjamas virsmas ir pilniba pamatotas. Ta¢u mani
sarezgitie sadzives apstakli, kad visu nopelnito nakas atdot par $o
majvietu, lai man vispar butu, kur dzivot, razot un pelnit naudu, ap-
gratina taliteju PVD prasibu izpildi. Tomeér pamazam es visu ievie-
Su, jasakarto kanalizacija, lai butu teko$s tidens. Lai gan darama vel
daudz, zinu, ka to paveiksu,” apnemigi saka Ingtina.

PaSceptie gardumi Ingtinas virtuve top, izmantojot uznému-
ma ,,Kurzemes galsaimnicks” piegadato galu, ,,Talsu piena” pienu,
sviestu un sieru, ka art ,Milzkalnes dzirnavu” miltus. ,Mes skaitam
katru mazo kapeicinu, tade] iespéja izejvielas iegadaties tepat no
apkartnes uznémumiem ir Joti vertiga, jo palidz nodro$inat kvalita-
tivu produktu par Ietaku cenu,” atzist saimniece.

Teju 90% no sarazota top péc konkrétiem pasutijumiem, un
dazadus majrazotaju tirdzinus Ingtina apmekle loti reti. Brauksana
uz tirgiem sagada papildu izdevumus, kurus vina nevar atlauties.
Idejas Iiment ir arT doma par nepiecieSamibu radit zimolu atpazis-
tamibas veicinaganai un aktivak savu produkciju reklamet sociala-
jos tiklos.

Kad jau viss izrunats, Inglina vélas ko bilst tiem, kuri gribétu
klat par majrazotajiem. ,,Ja kaut ko razot majas cilveks velas tikai
del naudas, un tas nav vina sirdsdarbs, tad ta nav majraZosana
mana izpratng,” uzsver Ingtina.

Autors: I1ze Rutenberga-Bérzina
Foto: llze Rutenberga-Berzina
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IV. PIENA UPES

bez kisela krastiem

Neraugoties uz diskusijam par to, cik
veseligs vai neveseligs ir piens un ta
parstrades produkti cilvéka uztura,
joprojam liela dala sabiedribas izvé-
las to lietot sava ikdienas édienkarteé,
biezi mekléjot arT majrazotaju pieda-
vato produkciju. Tadél Saja nodala
plasa informacija par pienu, ta par-
stradi un iespéamam problémam
tieSi majrazosana.

Piena sastavs un kvalitate ir noteicosie piena produktu razo-
$ana, no tiem bas atkarigs razota produkta iznakums, tehnologis-
ka procesa norise, gatava produkta garsa, smarZa un konsistence,
produkta uzglabasanas ilgums un kvalitate.

Piena produktu razo$ana lictota piena kvalitati reglamente
Eiropas Parlamenta un Padomes regula Nr. 853/2004, kas nosaka
Ipasus higienas noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes par-
tiku, un regula Nr. 852/2004 par partikas produktu higiénu.

Atbilstosi normativajiem aktiem piena produktu razo$ana lie-
totajam pienam ir jaatbilst Sadiem kritérijiem:

e piens nesatur antibiotikas un citas inhibitorvielas;

e 30 °C noteikto koloniju veidojo$o vienibu skaits (KVV) 1 ml
piena neparsniedz 100 00 KVV;

e somatisko $tinu skaits 1 ml piena neparsniedz 400 000.

Pienam ir jabut ar raksturigu smarzu, garSu un viendabigu
konsistenci, atdzesetam un uzglabatam tiros traukos. Piena pro-
duktu razo$ana neizmanto viltotu pienu. Turklat majraZotaji reizi
gada izmekle pienu, nosakot Staphylococcus aureus koloniju veido-
joSo vientbu skaitu 1 ml un Salmonella spp. klatbutni 25 ml piena.
So nosactjumu neievérogana apdraud piena produktu lietotaju
veselibu, nelauj iegnt kvalitativus produktus.

Piena produktu razo$ana nozimigs ir arl piena sastavs, ta
uzturvielu saturs un savstarpéjas attiecibas. Piens satur ap 87%
udens un 13% sausnas, paréjo piena sausnas sastavdalu saturs ap-
kopots 1. tabula.

1. TABULA. Piena sastavs, %

Sastavdalas Govs piens Kazas piens
Udens, % 87 87,5
Sausha, % 13 12,5
Tauki, % 4,3 4,2
Olbaltumvielas, %: 3,1 2,5
o kazeins 0,6 3,7
e stikalu olbaltumvielas 3,0 0,7
Laktoze, % 4,7 4,0
Mineralvielas, % 0,9 0,6

Piena kvalitate ir noteicosa labas produkcijas razoSanai.

Piena produktu iznakumi

Piena produktu iznakumu ictekmé tauku un olbaltumvielu sa-
turs, So uzturvielu sastavs un savstarpéjas attiecibas. Planojot ra-
zot noteiktu piena produktu, saimniecei btitu jazina olbaltumvielu
un tauku saturs piena.
TAUKU SATURS PIENA JANOSAKA GAN SEPAREJOT
KREJUMU, GAN KREJUMU KULOT SVIESTAM.

Ir pienemts uzskatit, ka, lai iegtitu 1 kg kréjuma ar tauku satu-
ru 35%, ir nepiecieSams noseparét ap 10 kg piena. Katra konkréeta
gadijuma piena paterin$ var mainities, mainoties ta tauku saturam.
Orient¢josi to var aprekinat, izmantojot $adu kalkulaciju.

Kréjums

Ja piena tauku saturs ir 4% un més velamies iegtt kréjumu ar
tauku saturu 35%, tad aprékins butu $ads:

Paterins = 35/4 = 8,75 kg piena butu nepiecieSams, lai tegtitu 1 kg kréju-
ma ar tauku saturu 35%.

Majsaimnieciba separcjot pienu, neliela dala tauku paliks vaj-
piena (ap 0,1 %). Korcktak piena patérina aprekinasana butu jaic-
klauj $ie tauku zudumi, tadéjadi:

Paterins = 35/(4-0,1) = 8,97 kg piena bitu nepieciesams, lai iegtitu 1 kg
kréjuma ar tauku saturu 35%.

Ja piena tauku saturs ir mazaks, pieméram, 3,7%, tad patering
ir lielaks:

Paterins = 35/(3,7-0,1) = 9,72 kg piena bitu nepieciesams, lai iegiitu 1 kg
kréjuma ar tauku saturu 35%.



Sviesta tauku saturs ir aptuveni 82%.

Sviests
Lidzigi varam aprekinat izejvielu patérinu sviesta razosanai.
Tauku saturs produkta orientéjosi ir ap 82-82,5%, talak aprekina
skaidro$anai lietots 827%. Ja piena tauku saturs ir 4%, tad ta patérins
sviesta ieguvei ir:
Paterins = 82/4 = 20,5 kg piena butu nepieciesams, lai iegiitu 1 kg sviesta.
Zinot, ka piena separcsana dala tauku palick vajpiena (ap 0,1%)
un art dala tauku pariet paninas (pat lidz 0,4-0,7%, majas apstaklos
gatavojot sviestu pat vairak), tad orientcjosais piena patérins 1 kg
sviesta ieguvei butu:
Paterins = 82/(4-0,1-0,4) = 23,42 kg piena biitu nepiecieSsams 1 kg svies-
ta teguvel.

Biezpiens

Lidzigi var aprekinat izejvielu patérinu 1 kg biezpiena raZo-
Sanai. Biezpiena iznakumu nosaka nevis kopégjais olbaltumvielu
saturs, bet kazeIna saturs. Veicot piena analizes, uzzinam, ka govs
piena olbaltumvielu saturs ir 3,0%. Sis ir kopgjais olbaltumvielu sa-
turs, péc kura vel nevar rekinat izejvielu patérinu. Piena olbaltum-
vielu sastava ietilpst kazeins (80%), stikalu olbaltumviclas (ap 19%)
un tauku lodiSu apvalku olbaltumviclas (ap 1%). Biezpiena patérina
noteik$anai mums bttu javadas péc kazeina satura. Parasti olbal-
tumvielu saturs biezpiena ir robezas no 14 lidz 19%, talakiem apre-
kiniem piepemts 16%.

Paterins = 18/(3,0%80%) = 75 kg piena butu nepieciesams 1 kg biezpiena
leguvet.

Piena pateérinu noteiks arf razota biezpiena tauku saturs. Sepa-
rejot pienu, kréjuma pariet ne tikai piena tauki, bet art dala citu uz-
turvielu. Vajpiens, kas radies separésanas procesa, satures ne tikai
mazak tauku, bet arT olbaltumvielu. Tadéjadi, gatavojot biezpienu,
izejvielu paterins var sasniegt pat 8-10 kg, lictojot vajpienu, un 6-8
kg, lictojot dazada tauku satura pienu. Stikalu iznakums ir 70-80%
no saraudzeta piena/vajpiena daudzuma.

Siers

Aprekinot piena patérinu siera razo$ana, ir svarigi novertet ne
tikai faktisko tauku un olbaltumvielu saturu, bet arT attiecibas starp
olbaltumvielam (kazeinu) un taukiem. Velamas attiecibas ir 0,7:1,0.
To nosaka atskiriga tauku un olbaltumvielu izmantoSanas pakape
siera razo$ana. Orient€josi ap 95% no piena esoSajiem taukiem pa-
lick siera, kamer tikai 75% piena eso$o olbaltumvielu. Ar $o pakapi
saimniece pati var aprekinat. Ja piena olbaltumvielu saturs ir 3,0%
un tauku saturs ir 4,0%, tad attiecibas starp Sim vielam ir 0,75:1,0.
Ja attieciba ir liclaka vai mazaka, tas norada uz atSkiribam razota
produkta kimiskaja sastava, proti, tauku satura.

Piena patérins siera razosana ir loti dazads - no 7,0 kg lidz pat 12
kg, to noteiks ne tikai razotais siera veids, bet art lietotais ferments
un citi faktori, kuri talak detalizeti apskatiti. Piena patérinu produk-
tu razo$anai nosaka ari piena uzglabaSanas laiks un temperattira.

ZINASANALI! Sodien més spejam iegtito pienu strauji atdzesct
un nodroginat ta uzglabasanu zema temperatara (2-6 °C). Sados
apstaklos piens ilgak saglabajas svaigs. Vel joprojam daudziem
ir pricksstats, ja piena uzglabasanas laika skabums nemainas, ar
piena kvalitati viss ir kartiba. Tomer tas ir maldigs uzskats. Piena
uzglabasanai saimniecibas nevajadzetu parsniegt 48 h, neatkarigi
vai pienu planots nodot parstradei pienotava vai produktu gata-
voSana paredzeta majas apstaklos. Piens vienmer saturés mikro-
organismus, tic vairosies ar noteiktu atrumu un izdalis dazadus
savienojumus, t. sk. fermentus. Fermenti ietckmeé tauku un olbal-
tumvielu stabilitati, arT produktu iznakumu. Ir fermenti, kuri sp¢j
hidrolizet (sadalit) noteiktu kazeina frakciju, sadalot to atskiriga
sastava un Ipasibu olbaltumvielu savienojumos. Pedgjie siera un
biezpiena razoSana parict stikalas, samazinot pamatproduktu iz-
nakumu. Dazkart saimnieces brinas, ka produktu iznakums ir tik
atskirigs, mekle iemeslus un celonus pasa produkta gatavosana,
nesaistot to ar piena uzglabasanas ilgumu un temperattru.

Dzeramais piens

Majas apstaklos ieguito pienu patéré bez apstrades, bet, domajot
par pirceju, var piedavat ari karsétu pienu.

Izveloties pircejam piedavat nepastradatu pienu, saimniecei ir
jaspej nodrosinat piena kvalitate atbilstosi Latvija speka esoSajiem
normativajiem aktiem. Pardodot produktu, produkta markejuma
jabut noradei, ka pirms lictoSanas piens ir jauzvara. Ja saimniece iz-
velas termiski apstradat pienu majas apstaklos, tad karséSanai lieto
temperattru ne zemaku ka 72 °C, izturot vismaz 15 s. Péc uzkar-
sc$anas produktu strauji jaatdzesé un jauzglaba 2-6 °C. Traukiem
piena karsesanai un tarai produktu parvietosanai uz tirdzniecibas
vietu jabut tiriem, un piens realizacijas vieta japilda vienreizéjas lie-
tosanas traukos. Pienam ir jabut atbilstosiem mikrobiologiskajiem
kriterijiem, proti, koloniju veidojoSo vienibu skaits 1 ml piena nevar
parsniegt 100 000 KVV (noteikts 30 °C), somatisko $tnu skaits 1
ml piena nav lielaks ka 400 000, piens nesatur inhibitorus, piena
sasalSanas temperattira nav augstaka ka minus 0,52 °C un Staphy-
lococcus aureus koloniju veidojoSo vienibu skaits 1 ml piena nepar-
sniedz 500 KVV, un Salmonella spp. nav konstatéjama 25 ml piena.

JAATCERAS, ka, realizgjot svaigpienu, markéjuma ir jabat nora-
dei ,Izlietot lidz” (noradot datumu), un piena realizacijas laiks nav
ilgaks ka 48 h no icguves briza.

Zinasanai!

Ja dzeramo pienu piedava tirdzniecibai, patérétajam jarckinas
ar to, ka Sis piens atskirsies no uznémumos gatavota produkta ar
garsu, tauku saturu un to atrasanas vietu. Majas apstaklos nav iespe-
jams Istenot tauku lodisu samazinaSanas procesu, tadejadi tauki bas
nevis vienmerigi izkliedéti piena, bet nostajusies ta virskarta. Svaig-
pienam ir sava specifiska smarza — varam sajust fermas aromatu, ko
rupnieciski raZotajam nejutisim. To ir iespéjams nopemt ar piena
karséSanu temperattra ap 75-80 °C vai piena nokrejosanu.
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Majas apstaklos var pagatavot loti daudzveidigu, interesantu un
garsigu skabpiena produktu klastu.

ATCERAMIES! Ja piedavajam karsetu pienu, tad So pienu vairs
nevarés saraudzet, mikroorganismu skaita, t. sk. pienskabes bakte-
rijuieverojamas samazinaSanas del termiskas apstrades laika.

Skabpiena produkti

Majrazotajs var gatavot tradicionalo roguspienu, skabo kré-
jumu un biezpienu, arT jogurtu, raudzetas paninas un citus mazak
zinamus raudzétos piena produktus.

Izejvielas $o produktu raZo$ana ir piens, piens ar samazinatu
tauku saturu, vajpiens, paninas, kréjums un pat stkalas. Visam izej-
vielam ir jabut atbilstosa kvalitate, tas jauzglaba atbilstosi dzivnie-
ku valsts izejvielam noteiktajam prastbam un kartibai.

Lidzas izejvielai visu skabpiena produktu razoSanas procesa
neatnemama sastavdala ir pienskabes bakterijas jeb ieraugs. le-
raugs ir pienskabes baktériju vai citu mikroorganismu kopums,
kura uzdevums ir nodrosinat razota skabpiena produkta raksturi-

2. TABULA. Skabpiena dzérienu razoSanas visparigais process

go gar$u, smarzu un konsistenci. Majas apstaklos arT piena esosas
pienskabes baktérijas pilda ierauga funkciju, spjot pienu sarau-
dzet noteikta laika un temperattra. So praksi vel joprojam loti plasi
izmanto raguspiena, skaba kréjuma un biezpiena razosana. Tomer
arl majrazotaji pamazam sak apgut ieraugu lictoSanas prasmi rau-
dzeto piena produktu razosana.

ATCERAMIES! Piena esosas pienskabes bakterijas lauj ieghit
galvenokart ruguspienu. Masu gaisa un apkartejas vides mikroflo-
ra nav tik bagata, lai ieglitu citus raudzetus piena produktus, nelie-
tojot ieraugus.

No izplatitajiem ir iesp&jams icgadaties gan saldetos, gan liofili-
z€tos (turpmak - sausie) ieraugus. leraugi atskiras ar uzglabasanas
apstakliem, deriguma terminu, mikroorganismu koncentraciju u.
c. legadajoties ieraugu, ir nepieciesams noskaidrot, kadas tempera-
taras tas darbojas, cik ilgi butu piens/vajpiens vai paninas jaraudze,
cik daudz ierauga ir japievieno. leraugi ir icpakoti dazada tilpuma
un svara iepakojuma un forma.

Sausais ieraugs

Liofilizetos (sausos) ieraugus parasti pievieno péc aktivitates
vienibam, tas ir art noraditas iepakojuma, licto apziméjumu U, kas
ir anglu varda - unit saisinajums. lepakojuma var redzet 50 U vai
500 U, vai citadi. Ar aktivitates vienibu saprot, cik daudz piena
noteikta laika vieniba ierauga sastavs var saraudzet. Pieméram, 50
U derés 1000 kg piena saraudzésanai, $aja gadijuma 5o U atbildis
0,5% skidra ierauga pievienoSanai.

Saldétais ieraugs

Saldétajiem ieraugiem iepakojuma ir noradits svars, pieme-
ram, 25 g vai 500 g, vai citadi. Ar1 25 g derés 1000 kg picna sarau-
dzeSanai.

Procesa nosaukums Parametri Apraksts

PIENS, VAJPIENS, PANINAS

Pasterizacija

85-95 °C, 5-10 min

Skabpiena dzérienu razosana pienu uzkarsé lidz augstam temperattram, tas
nepiecieSams tehnologisku mérku sasniegsanai. Pirmkart, $ada temperatira
notieko3as izmainas ar piena olbaltumvielam nodrosina atbilsto$as produkta
konsistences sasniegSanu, kavéjot stkalu izdalisanos produkta virskarta;
otrkart, augstas temperataras radis piemérotus darbibas apstak|us ierauga
sastavam.

Atdzesésana lidz
ieraudzésanas
temperatdrai

Atkariba no raZota
produkta veida

Produktu strauji atdzeseé lidz ieraudzésanas temperatdrai, ta ir atskiriga
katram produkta veidam.

lerauga pievienoS$ana un
ieraudzesana

Atkariba no razota
produkta veida

Sashiedzot atbilstoSo temperatiru, pievieno ieraugu, pienu/vajpienu/paninas
maisa Iidz 3 min.

Raudzésana

Atkariba no produkta
veida

Raudzésanas laika janodrosina atbilstosa temperatira, nav vélams
temperatarai svarstities vairak neka 2 °C robeZzas, tas ietekmé gan
raudzéSanas procesa gaitu un laiku, gan iegta produkta kvalitati, garSu un
konsistenci.

Raudzésanu beidz, kad produkts ir sasniedzis vélamo skabumu. To nosaka,
garsojot vai mérot pH, kam jabat 4,6—4,8. Gatavojot skabpiena produktu,
labak to nedaudz agrak novietot zema temperatiira, neka parskabét. Kamér
produkts atdzisTs, pienskaba rtgSana vél kadu laiku turpinasies.

Samaisisana un
atdzesésana

Atkariba no produkta
veida

Recekli samaisa I&ni. Receklis ir vél pietiekami maigs, nenoblivéjies, strauja
maisiSana izjauc ta struktdru, veicina stukalu izdaliSanos. Kopa ar maisisanu
uzsak produkta atdzesésanu.

Jair japievieno garsas
un aromata piedevas
(ievarijums u. c.)

leteicams to veikt jau atdzesétam produktam.

Nogatavinasana

4-6°C,10-12 h

Péc samaisiSanas un atdzesésanas ieteicams produktu izturét
aukstumkamera (ledusskapt) nogatavinasanai. Saja laika produkts iegiist
izteiktaku garsu, stingraku konsistenci.
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Aizvien biezak pircgji izvelas ari majas gatavoto jogurtu.

v
Skidrais ieraugs

Eksisté art skidrais ieraugs, kuru art ir iesp&jams iegadaties pie
izplatitajiem, bet arvien retak. Skidro ieraugu var pagatavot arf
saimniece pati. Sim noltkam piens ir jauzkarsé lidz 85-90 °C, iz-
turot ap 5 min. Tas ir nepiecieSams, lai vide, kura ienesis ieraugu,
ir péc iesp¢jas tiraka, butu raditi apstakli tikai un vienigi icrauga
mikrofloras vairo$anai. Var gatavot 11 vai 10 l ierauga, to saimniece
izlemj pati atkariba no razota produkta daudzuma u. c. Uzkarse-
tais un izturétais piens ir jaatdzese strauji lidz katram ieraugam
raksturigajai darbibas temperaturai, pieméram, 18 °C, 24 °C, 36 °C
vai 40 °C. Pievieno ieraugu, ripigi samaisa un atstaj miera, nemai-
niga temperattrd, lidz piens sartigst. Raudzeésanas laiks atkarigs no
ierauga sastava un uzturctas temperatiras. Raudzesanas beigas
varam noteikt gan pec garsas 1pasibam un konsistences vai, izme-
rot produkta pH (tam butu jabut ap 4,6-4,8). Produktu samaisa
lidz kréjumveida konsistencei un atdzese lidz 4-6 °C, $ada tem-
perattra arT uzglaba. Pagatavoto Skidro ieraugu pievieno no 1 lidz
5% atkariba no saraudzéjama pamatprodukta daudzuma. Skidro
ieraugu var uzglabat ledusskapi, ieverojot partikas produktu uz-
glabasanas nosactjumus, bet ne ilgak ka tris dienas.

ATCERAMIES!
e Skidro ieraugu katru reizi japagatavo no jauna saldéta vai liofili-
zEta ierauga;

e Skidra ierauga gatavosana javeic loti uzmanigi, ievérojot sterilita-
ti visos darbos;

e Skidra ierauga pagatavosana prasa papildus ierices, traukus, dar-
bus, produkta gatavosanas procesa ir iespéjas inficcties ar svesu
mikrofloru, tapéc saldeto un liofilizeto ieraugu lictoSana ir értaka
un praktiskaka;

e Skidro ieraugu lietosana ir ckonomiski izdevigaka majas razo-
tiem produktiem to maza apjoma del;

o Atverot liofilizéto un saldéto ieraugu iepakojumu, ieraugs ir ja-
sver tiros traukos, lictojot karsta tident noplaucétas karotes, at-
vertais iepakojums ir jaizliecto maksimali atri, nepielaujot ieraugu
uzglabasanu atverta veida.

o  Kasaglabat icrauga aktivitati, majrazotajs var konsultcties pic ie-
rauga izplatitaja.

3. TABULA. Ieteicamas raudzéSanas temperatiiras un laiks
skabpiena dzérieniem un produktiem

Produkts Raudzésanas | ligums, h
temperatira, °C

Raguspiens 20-24 10-12

Jogurts 40-45 4-6

Raudzétas 20-24 10-12

paninas

Skabais kréjums 20-24 10-14

Kefirs 18-22 10-12

leverojot tradicijas, parasti riuguspiena razosanai majas apstak-
los lieto svaigpienu. Istenojot $o sentévu praksi, nav nepiecieSams
izmantot ieraugu, jo izejviela ir pienskabes baktérijas. Sodienas
prakse liccina, ka svaigpiena saraudzeSanai ir nepiecieSamas vairak
ka12-16h.

Raguspienu gatavo no nepasteriz€ta piena vai vajpiena, vai art
tos ieprieks pasterize un pievieno ieraugu. Kurs variants pienema-
maks, gatavotajam jaizvelas paSam. Gatavot ruguspienu no parak
trekna piena (virs 3,5%) nav ieteicams. Tada gadijuma labak ne-
daudz pievienot vajpienu, bus labaka garsa un konsistence.

Mainoties uztura tradicijam Latvija, arT cenSotics iepazit citu
tautu produktus, majsaimnieciba var pagatavot Latvijai neraksturi-
gus raudzetos piena produktus, pieméram, skabpiena dzerienu ai-
ranu u. c. Jair veélme to darft, ieteiktu pagarSot komerciali pieejamo
produktu mazumtirdznieciba un péc tam lemt par ta razoSanu. To
gatavo pec visparigas skabpiena dzérienu tehnologiskas shemas,
lietojot specifisku ieraugu un atskirigas raudzeSanas temperattras.

Raguspiena razosanas prakse latvieSiem ir jau gadsimtiem zi-
nama, tomer dazas rekomendacijas par jaunaku skabpiena produk-
tu—jogurtu - Seit minesu.

Jogurta gatavoSana

Jogurta raZzoSana majas apstaklos bez piena un jogurta ierauga
izmanto ari cukuru, auglu-ogu piedevas konservéta, kaltéta un cita
veida.

Jogurts ir skabpiena produkts, kura razoSana var praktizet pie-
na sausnas palielinaSanas iespéjas ar sauso vai iebiezinato piena
produktu lidzdalibu un garsas dazadoSanai, pievienojot auglu-ogu
un citas piedevas.

Jogurtam cukuru var pievienot tiesi vai auglu-ogu piedevu vei-
da. Biezak cukuru pievieno pienam pirms termiskas apstrades. Cu-
kura klatbttne kavé raudzesanas procesu, nepieciesams ilgaks laiks
picna saraudzéSanai. Cukura vai auglu-ogu piedevu pievieno$ana
ir katras saimnieces garsas jautajums.

Prakse ir noverots, ka Latvijas patérétajiem garso saldi produk-
ti, jogurta oglhidratu (cukurs) saturs svarstas robezas no 12 lidz
154%. Zinot mediku bazas par liclo cukura patérinu un aptaukosa-
nas risku Latvijas sabiedriba, majrazotajiem var icteikt pardomat
cukura pievienoSanas daudzumu jogurtam un citiem partikas pro-
duktiem.

Jogurta razo$ana var izmantot ar partikas piedevas, galveno-
kart, stabilizetajus. Stabilizetaji ir piedevas, kas strukture produktu,
noversot stikalu izdalisanos un pievienoto garsas piedevu noslano-
$anos. Stabilizétaju pievienoSana ir 1pasi nepiecieSama, ja jogurta
dalai ir japievieno auglu-ogu piedevas. Produktam, kam nav auglu—
ogu piedevu, stabilizetaju pievienosana nav nepieciesama. Stabili-
zetaju klasts, kurus $im noltkam pievieno jogurtam, ir loti daudz-
veidigs. Izveloties kadu no tiem, ir jaievero Eiropas Parlamenta un
Padomes regulu Nr. 1333/2008, 1129/2011 un 1130/2011 par partikas
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piedevam reglamentétais. Pievienojot partikas piedevas, stingri
jaievero piedevas lietoSana, sversanai izmanto tikai verificétus sva-
rus vai merglazi, piedevas ir janorada preces markéejuma, javeic pie-
raksti razotn¢ par piedevu izlictojumu.

JogurtarazoSana lieto arreceptiiras, kuras ir noradits nepiecie-
Samo izejvielu saturs produkta daudzuma ieguvei, skatit piemerus.

4. TABULA. Jogurta recepturas

Izejvielas ereceptiira | e receptiira | e receptiira

Pilnpiens ar 99,00 99,49 99,13

tauku saturu 4%

Sausais vajpiens, - - 3,7

kg

leraugs, U 50 50 50

Cukurs, kg - 5 5

Auglu-ogu 10 - -

piedeva, kg

Vanilins, kg - 0,01 0,01

Kopa, kg 100 100 100
PIEZIMES:

* Gatava jogurta tauku saturs buis orient€josi 3,96%, cukura sa-
turs - 5%, lietojot auglu-ogu piedevu, cukura saturs ap 6%.

Skabais krejums

leverojot tradicijas, skaba kréjuma razoSanai majas apstak-
los lieto neapstradatu dazada tauku satura krejumu. Istenojot $o
praksi, ieraugu izmantot nav nepieciesams, jo izejviela ir pienska-
bes bakterijas. Tada gadijuma rezultati biezi vien ir dazadi. Tie ir
atkarigi no mikroorganismu un fermentu sastava. Izvairities no
$adam nejausibam var, skaba kréjuma razosana praktizcjot kréju-
ma termisko apstradi, §im noltikam izveloties 85-90 °C tempera-
taru. Veicot kréjuma karsesanu, ieguvumi ir kvalitates, garSas un
smarzas Ipasibu joma. KarseSanas laika pienskabes baktérijas kre-
juma tiek iznicinatas, rodas nepiecieSamiba lictot ieraugu. Skaba
kréjuma razoSanai varam izmantot visus min€tos ieraugu veidus,
raudzeSanas procesu turpinot 2024 °C 1620 stundas. leteicams
raudzesanas sakuma ik péc stundas kréjumu apmaisit. Saraudzéto
kréjumu velams izturét (nogatavinat) 4-6 °C pat diennakti garsas
un konsistences Ipasibu pilnveidei.

Majas apstaklos iegtistam loti biezu un treknu kréjumu. Daz-
kart konsistence ir tik stingra, ka skabo kréjumu var griezt ar nazi
un sviesta vieta smeret uz maizes. Protams, jautajums par produk-
ta konsistenci un tauku saturu ir katras saimnieces zina, bet pieda-
vajuma butu ieteicams art liesaks skabais kréjums. Kréjuma tauku
saturu var samazinat, pievienojot pienu vai separ¢jot, atverot pie-
na pieplades kranu separatora spolei lidz maksimalajam.

Kludas

JOGURTAM varam manit staipigumu, tas nav efekts, bet de-
fekts. Sada konsistence rodas neatbilstosas ierauga kvalitates, ka
arT uzglabasanas apstaklu de]. Nevaram atvert ierauga iepakojumu
un to izmantot vairakus meénesus, cie§ pienskabes bakterijas, re-
zultata veidojas liels glotveidigo polisaharidu Ipatsvars atmirstoso
pienskabes bakteriju de] un staipiga jogurta konsistence.

Majas gatavotajam SKABAJAM KREJUMAM varam noverot
rugtenu garsu, kas ar katru uzglabasanas dienu pastiprinas. Biezi
saimnieces pie s garsas ir pieradusas, pat nesajtt to. Rugtas garsas
veido$anas ir saistita ar taukus SkeloSo fermentu darbibu, kas ter-
miski neapstrada krejuma ir loti aktivas. Istenojot termisko apstra-
di temperataras virs 80 °C, varam inaktivet Sos fermentus uniegit
skabo kréjumu ar tiru, pasterizétam produktam raksturigu garsu.

Biezpiens

Majas apstaklos biezpienu gatavo gan no vajpiena, gan pilnpie-
na, iespejams lietot art paninas vai vajpiena un paninu maisfjumu.
Treknu pienu izmantot nav izdevigi, daudz tauku zudis ar sukalam.
Biezak biezpienu gatavo no termiski neapstradata piena/vajpiena
vai ieprieks ieguita ruguspiena. Nemainigu kvalitati un uzglabasa-
nai piemerotaku biezpienu ieglist no pasterizetas izejviclas.

Vajpienu raudze 24-32 °C. SareceSana ilgst 10-14 h. Paaugstinat
raudzesanas temperattiru nebutu ieteicams, jo ta icgtst sausaku,
negarsigaku biezpienu. Lai iegtitu labaku rezultatu, nepasterizetam
vajpienam var piclikt ieprieks sagatavotu riguspienu (5-6%). Ar to
panak atraku sarecé$anu, vienlaikus kavéjot nevelamas mikrofloras
attistibu. Receklim jabut pietickami blivam un stingram, bez izda-
litam stikalam. Recekla kvalitati parbauda ar karoti, to ,iclauzot”.
Luzuma malam jabut gludam, Skautném asam, stukalam dzidram.
Ja piens/vajpiens nebus labi sarecgjis, iegist biezpienu ar rugtu
garsu, daudz olbaltumvielu paries sukalas. Ja piens buis parskabis,
biezpiens bus skabs un sauss. Ja piens jutami parskabis, var picliet
svaigu pienu pirms sildiSanas.

r

Gatavais receklis ir nedaudz jaizjauc, to nedrikst sasmalcinat.

Kad receklis izjaukts, tam lauj 15-20 min nostiprinaties un
izdalities stkalam. Lai veicinatu stkalu atdaliSanu, saraudzéto
masu Iénam atsilda, uzmanigi maisa, lai zemakic slani celtos aug-
$a un notiktu vienmeériga sildisana. Ieteicams uzsildit lidz 35-40
°C temperattrai 30-40 min laika un izturét 15-20 min, pilnverti-
gai stikalu izdaliSanai. Strauja masas uzsildiSana applauce biezpie-
na graudus, radot stingru apvalcinu un masa iesledz lielu tdens
saturu. Sads biezpiens slikti uzglabajas, atri skabst. Jo augstaka
bus uzsildisanas temperatura, jo sausaks un drupenaks bas bicz-
piens. Péc izturéSanas stkalas novada (apméram 1 h), masu pa-
pildus prese vajadziga tdens satura iegniSanai. Majas ir pienemts,
ka stikalu notecinasana un biezpiena noslogosana notick telpas
temperatra, tomér no dro$ibas un kvalitates viedokla icteicams
biezpiena noslogosanu veikt aukstumkameras. Biezpiena masa
atdziest un, periodiski to apgrozot, turpinas licko stkalu izdaliSa-
nas. Ja velas iegnt biezpienu ar maigaku garsu, ieteicams uz 10 1
sartigusa piena picliet ap 2 | svaiga piena/vajpiena, to léni pievie-
nojot saraudzetai masai.

Veloties iegut treknaku biezpienu, biezi majas apstaklos iz-
manto svaigpienu. Tehnologija neatskiras, gatavojot biezpienu no
vajpiena vai piena, bet iznakumi - gan. Ja biezpiena razoSana licto
treknu pienu, novero lielus tauku zudumus ar stikalam, kas arf ne-
gativi ietekmé iznakumu. Piena tauku ekonomijai biezpiena razo-
$ana ieteicams pagatavot vajpiena biezpienu un pievienot saldo
kréjumu, masu rapigi samaisot.

Kludas

Izmantojot biczpiena razo$ana vajpienu/pienu ar neatbilstosu
skabumu (liclaks) vai ar loti skabu raguspienu, tas ictekmes biez-
picna garsas un smarzas Ipasibas, arT konsistenci. Biezpiens bus
gumijots un skabs. Situaciju var labot tikai ar piena pievienoSanu



roguspicnam/saraudzétajai masai. Ieguvums no $adas darbibas
ir tas, ka piens parnems roguspiena skabumu un kars¢jot sareceés,
paliclinot gan masas iznakumu, gan samazinot skabumu, un laus
labot izveidojusas garsas Ipasibas.

Ja biezpiens sanacis parak skabs, to var samaisit attiecibas 1:1
ar svaigu pienu un izturct 1 h. Péc tam pienu notecina tapat ka
stikalas.

Majas gatavotie biezpieni dazkart ir ar loti sausu konsistenci,
kas arTuzskatams par defektu. To rada augstas raudzéSanas tempe-
ratairas, strauja temperattras kapinaSana masas atsildisanas laika
un par pienemtajiem liclaki masas atsildiSanas rezimi.

Biezpiena izstradajumi

No biezpiena var pagatavot salu un saldu biezpiena masu, biez-
piena tortes un citus izstradajumus. Biezpienu to pagatavoSanai
2-3 reizes samal galas masina, lai iegtitu vijigu, viendabigu produk-
tu. Talakais ir atkarigs no gatavotaja velmem un fantazijas. Ja velas
treknaku masu, tad tauku daudzuma palielinaSanai pievieno saldu
kréjumu vai putukréjumu, vai sviestu. Pedejo var kopa ar biezpienu
samalt galas masina vai ieprieks ar dalu cukura saputot.

Sieri

Majas apstaklos var pagatavot praktiski visus sierus, ir jabut ti-
kai zinaSanam un iemanam to darft. Siera gatavosanai vienlidz sck-
migi var izmantot govs un kazas pienu. Majas apstaklos var gatavot
ka skabpiena sierus, ta ari saldpiena sierus.

SKABPIENA SIERI

Skabpiena siera tradicijas Latvija ir daudzus gadsimtu senas,
tas ir mantotas no paaudzes paaudze. Skabpiena sieru razosana iz-
manto gan biezpienu, gan ieraugu, gan ari dazadas partikas skabes:
citronskabi, vinskabi, etikskabi, iespejams lietot art skabas stikalas
un citronu, arf citu citrusauglu sulas olbaltumvielu izdalisanai.

B

Katrai saimniecei ir sava Janu siera recepte, katrai ta Skiet
vislabaka.

JANU SIERA gatavosanas recepturas ir atrodamas gan pavar-
gramatas, gan ar1 Latvijas piensaimniecibas vestures apraksta.
VIENA NO VIENKARSAKAJAM JANU SIERA GATAVOSA-
NAS RECEPTEM IR SADA:

Izejvielas:

4-5 kg vajpiena, 1 kg vajpiena biezpiena, 4 olas, 200 g sviesta vai
300 ml kréjuma, 1,5 t€jkarotes sals, kimenes péc garsas.
Gatavosana:

Vajpienu uzkarse lidz 8o °C un, nepartraukti maisot, pievie-
no sadrupinatu biezpienu. Turpinot maisit, karse lidz 80-85 °C.
MaisiSanu turpina, lidz izdalas dzidras, zalas stikalas. Siera masu
kopa ar sukalam lej trauka, virs kura uzklats lavsana audums vai
cits piemerots filtrmaterials, un lauj stikalam notecét. Jacensas
rikoties atri, lai siera masa neatdzistu. Siera masu lick atpakal kat-
13, kur jau ielikts sviests. Masu karsé un pievieno ieprieks sagata-

votas piedevas. Intensivi maisot, karse uz neliclas uguns (20-30
min), lidz iegust viendabigas, nedaudz staipigas konsistences
siera masu. Karscjot isaku laiku, ieglis mazak saistigu, drupenaku
sieru, ilgak - siers bus sikstaks. Gatavo masu lick forma vai trau-
ka un atdzesc telpas temperatara (16-20 h), velak parvieto uz
aukstumkameru vai ledusskapi.
Piedevu sagatavo$ana.

Olas mazga, atbrivo no ¢aumalas, sajauc ar sali. Kimenes vis-
maz 30 min uzbriedina karsta tiden, péc tam pievieno olu un sals
maisfjumam.

SKABPIENA SIERA GATAVOSANA AR ETIKI

So sieru gatavojot, olbaltumvielas izdala ar etika palidzibu.
Pienu uzkarsé lidz 85-90 °C, leni maisot, mazam devam pievieno
ctiki, lidz olbaltumvielas koagulé un izdalas zalas stikalas. Uz 21
piena japievieno apméram 25 ml ctika. Strauji vai par daudz pievie-
nojot etiki, iegtist sikstu, gumijotu masu. Strauja maisisana veicina
stkparslainas strukttiras iegnisanu, noverojam liclus olbaltumviclu
zudumus ar stukalam. Siera masu kopa ar stukalam lej trauka, virs
kura izklata marle vai cits filtréSanai piemérots materials. Kad lie-
laka dala stikalu notecéjusi, pievieno garsvielas, sasien rituli un pa-
karina vai noslogo licko stikalu izdaliSanai. Ja vélas sausaku sieru,
masu papildus noslogo.

SKABPIENA SIERA GATAVOSANA
AR CITRONU SULU

Pienu uzsilda lidz 80 °C un pievieno citronu sulu. Proporcijas
butu jaievero $adas: 2 | piena butu japievieno no 4 citroniem iz-
spiesta sula. Visu sulu noteikti neizmanto. Sulu pievieno léni, ma-
zam porcijam, maisa, necensoties masu sasmalcinat, periodiski uz
4-5 min partrauc maisiSanu. Kad izdalas stkalas, tas notecina uz-
manigi, péc iespéjas mazak mehaniski iedarbojoties uz maigo siera
masu. Ar citronu sulu iegtito sieru ieteicams izmantot desertam,
pievienojot dazadus auglus, ogas. ST siera razo$ana iegatam stka-
lam ir patikama, atspirdzino$a garsa.

KNAPSIERINI

| - | 3

Knapsierinus gatavo no svaiga, vai ari nogatavinata biezpiena, kas
2—4 dienas izturéts istabas temperatiira.

Biezpienu divas reizes samal galas masina. Ja velas, mal$anas
laika var piclikt sviestu (50-100 g uz 0,5 kg biezpicna), bet var art
iztikt bez ta. Samaltam biezpienam péc garSas pievieno sali un
garSviclas/garSaugus. GarSaugus vasara var pievienot svaigus, sa-
grieztus, bet ziema kaltétus, samaltus un izsijatus. Ka garsaugus var
izmantot kimenes, majoranu, timianu, raudeni, siera abolinu. Gars-
vielas var kombineét. Pec garsvielu un sals pievienosanas masu labi
samica, lidz ta klost vijiga. Veido sierinus noskelta konusa, cilindra
veida, var savelt bumbinas. Sierinus saliek uz koka delisa, novieto
telpa 18-20 °C temperatiira apzavet 1-2 dienas. Jauzmanas, lai sie-
rini neiezust parak strauji, jo virsma var saplaisat. ApZuvusos sieri-
nus parklaj ar salsadent samitrinatu marli, kuru atkartoti samitri-
na péc vajadzibas. Ceturtaja diena sierini ir apzuvusi un lictojami.
Javelas vel pikantakus sierinus, tos labi védinama telpa vai nojumé
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var nogatavinat ilgak (1-2 nedelas), kamer virsma parklajas ar bal-
tu piena peléjumu. Ja sierinus paredzets ilgak izturét, jasamazina
sviesta un garsviclu daudzums, jo nogatavinoties garsa klust asaka,
sviests izdalas no produkta. Sierinus iztur 2-3 nedeélas, tie nogata-
vinas pilnigak, bet stipri iezust. Tadus lietot icteicams riveta veida.

SALDPIENA SIERI

Majas apstaklos var gatavot arT saldpiena sierus. Tos razojot,
pienu sarecina ar fermentu preparata palidzibu, tadel iegtitajam
receklim nav ierastas skabas garsas. Ir nepiccieSamas ne tikai zina-
Sanas un iemanas Sadu sieru razosana, bet ir jasagatavo art paligli-
dzekli to pagatavoSanai.

Jasiera razo$anai izvélas pienu pasterizét, tad péc pasterizacijas
temperatiras sasnieg$anas pienu nekavéjoties atdzesé.

Siera gatavo$anai var izmantot gan svaigpienu, gan termiski
apstradatu pienu. No svaigpiena gatavotajam sieram bus bagatiga-
ka garSas bukete. Svaigpienam ir bagataka mikroflora, kura var lieti
noderét vajadzigo siera garSas, smarzas un konsistences pasibu
nodrosinasanai, bet ta sp€j radit arT problemas, 1pasi kvalitates rak-
stura. Ja ir Saubas par piena kvalitati, piens noteikti ir jauzkarse, lie-
tojot maigas temperattras. Karsé$ana nebutu javeic temperattra,
kas augstaka par 76—78 °C. Ja siera nogatavinasana ir planota ilgak
ka 60 dienas, piena pasterizaciju var neveikt.

Uzsakot gatavot saldpiena sieru majas apstaklos, ir jazina, ka
pavisam svaigs piens nav izmantojams siera razoSanai. Pienu ve-
lams izturét vismaz 24 h, kas uzlabo piena piemeérotibu siera razo-
$anai, samazina tauku un olbaltumvielu zudumus ar stkalam.

Siera gatavoSanai piens ir jasarecina, lietojot ieraugu, kalcija
hloridu (CaCl)) un recinaSanas fermentu preparatu.

Saldpiena siera razosana jalicto recinasanas fermentu prepa-
rats, kuru piedava dazadas izplatitajfirmas. Sis fermentu preparats
sarecina pienu 2045 min laika, kamer pienskabes bakterijas — 10—
12 h laika. AtSkiras ne tikai saraudzéta piena struktura, bet arT gar-
Sas Ipasibas. Ar fermentu palidzibu iegtistam saldu recekli, garsas
Ipasibas neatskiras no piena. Ar ieraugu raudzcjot, ieglistam ragus-
pienam lidzigu masu.

No izplatitajiem ir iespejams iegadaties gan 8kidros, gan sausos
recina$anas fermentu preparatus, sausie var bat pulverveida vai
tablet€s. Fermenti var atSkirties ar izcelsmi, aktivitates vienibam,
sagatavoSanas specifiku, uzglabasanas temperataru un ilgumu, art
ar darbibas diapazonu. Iegadajoties fermentus, janoskaidro, kadas
temperatras tie darbojas, cik daudz fermenta japievieno, cik atra
laika tie izveidos recekli, kads ir ieteicamais piena skabums ta dar-
bibai, kada temperattira varam fermenta darbibu apstadinat u. c.

Fermentu preparati iepakoti dazada tilpuma un svara iepako-
juma. Fermentu preparatu pievieno péc aktivitates vienibam, tas
ir arT noraditas iepakojuma, lietojot apziméjumu IMCU, kas ir an-
glu vardu — International milk clotting units (starptautiskas piena re-
cinasanas vienibas) — saisinajums. Ar aktivitates vienibu saprot, cik
daudz piena 40 min laika 35 °C ferments var sarecinat.

Recinasanas fermenti

Siera razo$ana lietotajam recinasanas fermentam ir tris veidu
izcelsme: dzivnieku valsts, augu valsts un mikrobiala. Lai gan Sie ir
popularakie recinasanas fermentu izcelsmes produkti, gatavojot
saldpiena sieru majas apstaklos, var art cksperimenteét.

Pienu var sarecinat ari $adi daba esoSie augi: natres, pelaski,
malvas u. c.

Augus ieteicams pievienot kalteta, sasmalcinata pulverveida.
Tie sarecina pienu ieverojami lenak (~3 h) neka dzivnicku valsts un
mikrobialas izcelsmes fermenti, turklat var radit arT rugtu, savelko-
Su siera garsu.

Recinasanai lietotie komercialie fermentu preparati spéj sare-
cinat pienu 20-40 min laika 35 °C, radot saldu, elastigu un viegli
apstradajamu recckli. Art augu valsts izcelsmes fermentus ir iespe-
jas iegadaties pie izplatitajfirmam, ir tikai jajauta.

ATCERAMIES! Izvéloties biologiska piena parstradi, ir jaseko
normativajos aktos noteiktajam, ko drikstam lietot biologiskas
lauksaimniecibas izejvielu parstrade un produktu razosana. Lem-
jot par saldpiena sieru razoSanas uzsaksanu, ieteiktu vienmer in-
terescties par mikrobialo fermentu ieguves tehnologiju, tadejadi
izsledzot GMO un to produktu lietosanu biologisko produktu par-
strade.

JAIEGAUME! Fermentu preparatu pirms pievieno$anas pienam
ir jasagatavo. Ta ka fermentu preparata pievienosanas daudzums
attieciba pret piena daudzumu ir niecigs, to atSkaida ar tdeni, lai
vienmérigak un atrak notiktu sajauksanas. Ir javadas no izplatitaj-
firmas ieteikumiem, sausos preparatus atSkaida ar tideni, pievieno-
jot vienai dalai 10-50 dalas Gidens, bet $kidros preparatus - vienai
dalai - 5-15 dalas Tidens. AtSkaidiSanai lieto tikai kvalitativu tideni,
tas nedrikst saturet hloru. Ja nav parliecibas par tident esoso vielu
koncentraciju un tdens pH, icteicams tideni novarit. Svarigakais,
kas jaatceras, pagatavojot fermentu Skidumu, ir idens temperattira
- ta nedrikst bt lielaka par 35 °C.

Neieverojot temperattiry, varam fermentu padarit neaktivu.
Fermentu skidumu japagatavo Isi pirms ta pievienoSanas, vienmer
ir jaaprekina, cik jalicto, neradot rezerves.

ATCERAMIES! Fermentu preparata tdens Skidums japagatavo
katru reizi no jauna. Atverot fermenta iepakojumu, ferments ir ja-
sver tiros traukos, lictojot tiras un sausas, ieprieks noplaucetas ka-
rotes, atvertais iepakojums ir ciesi jaaizver un jauzglaba ledusskapi
2-6°C.

leraugs

Siera razo$anai izmanto specialos ieraugus, nevis palaujas uz
piena eso$o mikrofloru. leraugs ir koncentréts un standartizets
mikroorganismu kopums piena produktu razoSanai, kas paredzéts
tiesai ieraudzesanai. Ieraugu lieto$ana siera razosana nodrosina



nepieciesamo vides skabumu, palidzot fermentam sarecinat pie-
nu. leraugs ir stkalu izdaliSanas veicinatajs recekla apstrade, ar
vajadziga tdens satura nodrosinatajs sieram. lerauga sastavs kave
nevelamas mikrofloras augSanu, cenSotices ar veidotajiem savieno-
jumiem saglabat siera kvalitati, un nosaka siera garsu, smarzu, aco-
juma izmérus un konsistenci.

Partikas krasvielas

Siera raZo$ana var izmantot ari dazadas partikas krasvielas.

Piena esosa karotina saturs ir svarstigs, lielaks tas ir ganibu se-
zona, mazaks — par¢ja laika. Karotini nosaka iedzelteno vai dzelte-
no siera nokrasu. Lai izlidzinatu sezonas efektu lidz ar gadalaika un
baribas sastava un satura mainu, siera razo$ana lictotajam piecnam
var pievienot partikas krasvielas. Partikas krasvielas ir partikas pie-
devas, to pievienoSanas laika jascko normativaja akta par partikas
piedevam (Eiropas Parlamenta un Padomes regula) noteikto. Bie-
zak $im noltikam izmanto dabigas vai tam identiskas krasvielas, an-
nato, B-karotinu u. c. Krasviclas var iegadaties pie izplatitajfirmam.
Perkot ir nepieciesams noskaidrot ne tikai to deriguma terminu
un uzglabasanas apstaklus, bet arT pievienosanas veidu un nepie-
cieSamo daudzumu. Dabigas krasvielas, lai gan ir ieglitas no dabas
vielam, ir biologiski aktivas vielas ar noteiktu, reglamentétu pievie-
nosanas daudzumu konkrétam produktam, tapéc svarigakais ir ie-
verot ne tikai vielu tiribas kriterijus, bet arT nepardozet tas.

Sals

Siera razo$ana lieto sali. To var pievienot gan pienam, gan siera
graudiem, gan ierivet siera virsmu ar sals biezeni vai ievietot sieru
salfjuma. Sals pievienoSana kavé piena un siera eso$o mikroorga-
nismu darbibu, sals veido maigaku siera konsistenci, kave art stika-
lu izdaliSos. Ja pievienojam sali pienam, atceramies, ka fermentu
ietekmeé lénak veidosies receklis. Palielinas interese par jodsals lie-
toSanu, taCu to nebltu ieteicams pievienot ne pienam, ne sieram.
Piena joda Kklatbttne kaveés icrauga baktériju vairosanos, apgruti-
not vajadziga vides skabuma nodrosinasanu fermentu darbibai,
tiks kavets skabuma picaugums graudu apstrades laika, radisies
problémas ar stikalu izdaliSanos. Jods siera var veicinat art oksida-
cijas procesu norisi, radot ne tikai ragtu produkta garsu, bet inten-
sificgjot oksidacijas primaro un sekundaro produktu veidosanos,
kas apdraud patérétaja veselibu.

GarSaugi

Ideali ir svaigi garSaugi, kas bagati ar cteriskajam e]lam, bet
labi noder arf kaltéti garSaugi. Atkariba no gatavota saldpiena sie-
ra veida, cietiem un puscietiem sieriem labak deres kimenu seklas,
sierabolina scklas, kaltéta paprika, ¢ili, smarzigic pipari, kaltctas
dilles u. c. Mikstiem sieriem bagatigas garsas nianses radis petersili,
timians, kiploki, dilles, baziliks, salvija u. c. Pievienojot svaigus gar-

Domajot par jaunu garsu radiSanu sieram, var bagatigi izmantot
garsaugus.

Saugus mikstajiem sieriem, ieteicams tos izturét ledusskapi 1-2 die-
nas, lai piesatinatu siera garsu un aromatu. Pievienojot kaltétu augu
piedevu mikstajiem sieriem, ieteicams tos izturét ilgak, jo kaltetie
nav tik aromatiski ka svaigie. Var sieriem pievienot art standartize-
tus garsvielu/garSaugu maistjumus, kas iegadati mazumtirdznieciba
vai pie izplatitajiem. Ja Isteno $o pieeju, tad produktu pardoSana
»Slow Food” tirdzinos gan sti Sim konceptam neatbildis.

Kalcija hlorids

Gatavojot saldpicna sierus, pienam ir japievieno ari kalcija
hlorids. To picdava dazadas izplatitajfirmas gan sausa sals, gan jau
siera rapniecibai velama 40% kalcija Skiduma veida. Tas ir 1pasi ve-
lams, ja piens tick pasterizets vai lictojam mikrobialas izcelsmes
fermentus. Kalcija sals palidzes iegnt stingraku recekli, icteicams
arT kazas piena recinasanai. Pievieno 20-40 g sausas sals uz 100
kg parstradajama piena. leteicams picvienot tdens Skiduma veida,
biezak 40% koncentracija. Ja pievieno vairak, izveidojas loti stingrs
receklis. Lai pievienotais kalcijs labak saistitos ar olbaltumvielam,
velams kalcija hlorida Skidumu pievienot 20-40 min pirms recina-
$anas fermentu pievienoSanas.

Pievienota kalcija daudzums var atskirties, gatavojot sieru no
termiski apstradata vai neapstradata piena. Ja nekarsejam, pie-
vienojam mazak, ja karséjam, pievienojam vairak, bet ieprickSmi-
nctajas robezas. Pievienota kalcija daudzums ir atkarigs no piena
sastava un kvalitates. Pasaules pieredze rada, ka kalcija salus var
pievienot no 5 lidz 20 g uz 100 kg piena. Latvija govju piena kalcija
saturs ganibu perioda ir ap 118 mg/100 g piena, paréja laika tas ir ap
110-112 mg/100 g. Sie lielumi skaidri norada, ka kalcija salu pievie-
noSanas daudzumam jabut liclaka koncentracija, proti, no 20 lidz
40 guz 100 kg siera piena.

Lipazes pulveris
Ja majas apstaklos ir vélme gatavot ,.Fetas” sieram lidzigu pro-
duktu, ir nepiecieSams art fermenta - lipazes pulveris. To piedava
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izpaltitajfirmas. legadajoties fermentu, nepiecieSams noskaidrot,
kadas temperaturas tas darbojas, cik daudz fermenta japievieno,
kada temperatura varam fermenta darbibu apstadinat u. c. Turklat,
planojot $ada siera razoSanu, jaicpazist speciala literattira, jaiega-
dajas $ada siera razoSanai nepiecieSamais paligaprikojums, arf por-
tativie merinstrumenti temperattiras un pH fiksesanai.

Peléjumu suspensija

Ja majas apstaklos ir velme gatavot peléjuma ictekmé nogata-
vinatu sieru, ir nepiecieSams icgadaties peléjumu suspensijas. ,,Ka-
mambeéra” siera razosana bus nepiccieSamas Penicillium candidum
vai Penicillium camamberti suspensijas. Zilo sieru razoSanai buis ne-
piccieSama Penicillivm roqueforti suspensija. To piedava dazadas iz-
paltitajfirmas. legadajoties pelejumus, ir nepiecieSams noskaidrot,
kadas temperattiras tie darbojas, cik daudz ir japievieno, kados ap-
staklos jauzglaba, cik ilgi atvertu iepakojumu var uzglabat u. c. Pla-
nojot $ada siera razoSanu, jaicpazist speciala literattira, jaicgadajas
$ada sicra razoSanai nepiecieSamais paligaprikojums, ari portativie
meérinstrumenti pH fiksé$anai.

JAATCERAS, ka, izvéloties pelgjuma ietekmé nogatavinatu razo-
Sanu, ir janodrosina atbilstosi apstakli siera nogatavinaSanai. Pe-
léjums siera attistas, izturot tos telpas ar augstu relativo mitrumu
90% un 10-12 °C temperattru. Ledusskapis $adu sieru nogatavi-
nasanai nederes. Turklat $ada telpa varés nogatavinat tikai vienu
peléjuma ietekmé nogatavinatu ,Kamambeéra” vai zilo sieru, citus
sierus ne nogatavinat, ne uzglabat nevar.

Pelni

Gatavojot sierus, kuri nogatavinati virsmas peléjuma ietekmé, to
razo$ana var izmantot ari pelnus.

Pelni lietojami atsevis$ku miksto sieru raZosana, lai neitralizétu
siera virsmas skabumu un veicinatu piemerotus apstaklus peléju-
mu augsanai.

Saldpiena siera razosanai ir jaizmanto Sadas paligierices un ma-
teriali: pulverizators (peléjuma izsmidzinaSanai uz siera virsmas);
saimnieciba jabut dazada tilpuma blodam, gan piena sarecinasa-
nai, gan stikalu nolieSanai, sukalu kasanai, siera graudu izturésanai,
graudu samaisiSanai ar piedevam u. c.; jabtt siera drebei (lavsans,
flanelis, marle) stikalu atdaliSanai, siera masas paspresésanai u. c.;
siera delisiem (koka vai plastikata), uz kuriem izvietot sieru nosu-
sinaSanai, siera izturéSanai nogatavinaSana; plastikata materiala
siera paklajiniem, kas domati siera izvietoSanai siera apzavesanai;
siera zondei siera parauga nonemsanai nogatavinasanas laika, 1pasi
nepieciesams cieto un puscieto sieru razosana, analiz€jot nogata-
vinasanas procesa norisi, radusas garsas un konsistences ipasibas.

Siera vasks

Gatavojot cietos un puscietos sierus, ieteicams izmantot art
siera vasku un otinu ta uzklasanai. Péc siera gabala izveidoSanas,
saliSanas un apzavéSanas to novieto nogatavinasanai. Nogatavi-
nasana siers ieguist garsas, smarzas un konsistences ipasibas, Saja
laika novéro ar masas zudumus, kas notick tidens iztvaikoSanas
rezultata. Siera vasks aizsarga siera virsmu no peléjuma augsanas,
ierobezo arT masas zudumus. Siera vasku var aizstat speciala ter-
mosarukuma pléve. lespjams iegadaties gan pasu plévi, gan no tas
gatavotus maisinus. Sieru, kuru paredzéts nogatavinat, ievieto mai-
sina, stingri aizsienot to. Lai izspiestu licko gaisu no iepakojuma,
maisinu uz dazam sekundém ievieto karsta idens trauka. Termo-
sarukuma pléves Tpatniba ir tada, ka karsta vidé ta saraujas, vien-
meérigi apklaujoties ap siera virsmu.

lepakojums

Siera sagatavosanai realizacijai ir nepieciesams iepakojamais
materials, folija - peléjuma ietekmé nogatavinatiem sieriem, par-
tikas pléve — pargjiem sieriem. Ka iepakojamais materials var kal-
pot jau ieprieks uzklatais siera vasks, ja tas aptver siera virsmu, nav
mainijis krasu, nav aptraipits. Lidzigi var izmantot arf termosarau-
kuma plévi, kura siers nogatavinats.

lerices siera razosanai

Viens no galvenajiem darbarikiem siera razo$ana - caurduris.

Jebkura siera razoSanai buitu nepiccieSamas art Sadas ierices:
caurduris (siera graudu atdaliSanai no stikalam); nazis ar plakanu
galu recekla sagrieSanai visa tilpuma; paplate siera razosanas ins-
trumentu/paligriku novieto$anai, art siera formu novietosanai un
izturéSanai paspresesanas laika u. c.; termometrs (adatas tipa) me-
taliska korpusa, ieteicams - ar stiprinajumu pie katla sienas, tempe-
ratliras merisanai un uzraudzisanai; merglaze piena, skidra ierauga,
fermentu preparata iemériSanai, atSkaidi$anai u. c; sicra veidnes,
dazadas formas un izmeéra, atbilstosas konkréta siera veidam; slogi
(neruisejosa térauda, plastmasas, koka) vienmeériga spcka pieliksa-
nai uz visu siera gabalu, to noslogoSanai; putu karotes un pasu vei-
dotas vai piclagotas siera preses.



5. TABULA. Saldpiena siera razoSanas visparigas nianses

Process Parametri

Skaidrojums

Piena termiska apstrade | 72-74 °C, 15-20 s

Drosibai un piemérotas vides nodrosinasanai ierauga un
fermenta darbibai.

Piena recinasana 30-34 °C, 30-60 min

Pievieno ieraugu un CaCl2, maisijumu maisa, veicinot
ierauga darbibu un piena skabuma palielinasanos.

izturésana 30-45 min

Recinasanas fermentu pievienosana un

Rapigi samaisa un atstaj sarecinasanai miera stavokii
nemainiga temperatira.

Recekla gatavibas Sensori
noteikSana un

sagrieSana

legriezot, parbaudot recekla blivumu, griezuma vietu
[tdzenumu un izdalito stikalu dzidrumu.

Talaka norise tikai cietiem un puscietiem sieriem

Graudu apstrade 30-34 °C, 20-60 min

Nepartraukti javeic maisisana graudu nostiprinasanai,
stkalu izdali$anai un skabuma pieauguma veicinasanai.

Graudu karsésana un 36—43 °C vai 50-60 °C, 20-40 min

apstrades turpinasana

Nepartraukti javeic maisiSana, vienmérigai atsildisanai un
stkalu izdali$anai, ierauga baktériju darbibas kavésanai.

Siera veidosana Mikstiem sieriem

Formas salej recekli (atseviskiem siera veidiem) vai
graudus saber formas.

Cietiem sieriem

Graudus kopa ar sikalam salej siera formas vai soikalas
novada, un sausus graudus saber formas.

Presésana vai Lidz ~24 h Siera formas nostiprinasanai un lieko stikalu izdaliSanai,
pasSpresésana periodiski apgrozot.
Salisana Ar sali aprivé sieru Aprivéjot nostiprina siera virskartu, érts panémiens, ja
veido lielus sierus.
Sieru iztur 20-22% sals Skiduma Salfjuma ieteicams salt sierus, kas labi nopreséti, ar
(900 gsals uz 4 | Gdens) stingru izveidojuSos virsmas garozu, nepietiekami
noblivétus labak ierivét vai pievienot sali graudiem.
ApZzavésana 18-20 °C Siera virsmas apZavésanai péc salisanas, lai kavétu
pel&jumu attistibu.
Vaskosana 18-20 °C Siera virsmas aizsardzibai no pel&jumu attistibas un Gdens

iztvaiko$anas kavésanai.

Nogatavinasana
atkarigs no siera veida.

kuras temperatiira neparsniedz 15 °C,
nenogatavinat ledusskapt

8-16 °C, relativais mitrums 75-90%, ilgums

Ja nav piemérotas telpas, izturét telpa,

Siera garsas, aromata un konsistences nodrosinasanai.

Kludas

Saldpiena siera razoSana prasa no saimnieces ne tikai velmi
sieru gatavot, bet zinat visas nianses 81 diezgan kapriza produkta
tap$ana. Gatavojot skabpiena sierus, ir iegitas prasmes un zina-
Sanas, bet katru reizi siers sanak atskirigs. Gatavojot saldpiena
sierus, noverosim lidzibas, bet mazaka atskiriba/nianse razosanas
procesa attalinas no veélama rezultata sasniegSanas.

Raksturot iespéjamas neveiksmes ir pagrati, bet tas lielako-
ties bus saistitas ar neatbilstoSu piena kvalitati, pieméram, skabu-
mu, siers iegtis gumijotu konsistenci.

Ja recinasanas laika noverosim temperattras kritumu, veido-
sies mikstakas konsistences receklis, graudu apstrades laika bus
lieli kazena zudumi, siers veidosies miksts un ar neatbilstosu
udens saturu. Strauji uzkarséjot graudu masu to apstrades laika,
apvarisim graudus, veidojot tiem stingru apvalcinu, ka rezultata
radisies sieram neatbilstoss tidens saturs un nebts prognozéjama
nogatavinasanas procesa norise.

Izveloties neatbilstoSas salijuma koncentracijas, virs 22%, iz-
salisim sieru, veidosim baltu siera virskartu ar cietu garozu. Sals
siera nespés difundét, nogatavinasanas process notiks nevélama
virziena, bus problémas ar siera kvalitati.

Nogatavinasanas laika svarigakie faktori ir telpas temperatiira
un relativais mitrums un to tiriba. Neatbilstosa relativa mitruma
de] sausaka telpa straujak notiks siera izzt$ana, arf vaskotam sie-
ram bus stingraka virskartas garozina, kas samazina édamas dalas
apjomu sieram.

leguistot prasmes, vienmer gribésies cksperimentét. Gribe-
siet meginat sieru nogatavinat ilgak. Pirms pienemt lemumu par

$adas idejas IstenoSanu, vajag noskaidrot, kads varctu bat mak-
simalais siera nogatavinasanas ilgums, ja lictojam komercialos
ieraugus. Ne vienmer ilgaka nogatavinasana dos veélamo efektu.
Pargatavinot sieru, varam runat par biogéno aminu veidosanos
olbaltumvielu talakas sabruksanas rezultata, kas var atstat neve-
lamu ietckmi uz patérétaja veselibu.

Ja nogatavinasana nenotiks planotaja temperattira, bet zema-
ka, nenotiks biokimiskie procesi ar to atrumu, kads ir noteiktai
siera Skirnei. Zaudejums bus ne tikai ragtaka garsa un stingraka
konsistence, neatkarigi no tauku satura, bet nebtis acojuma, jo ra-
dusies CO, gaze nespés pariet gazveida stavokli.

leteikums!

Cieto un puscieto sieru razo$ana butu jasak ar termiskas
apstrades un specialu ieraugu lictoSanas praksi. Kad iemanas ir
roka, var atgriezties pie nepasterizéta piena recinasanas, palaujo-
ties uz piena eso$o mikrofloru. Kameér §is prasmes un zinaSanas ir
tikai apguves stadija, eksperimentét nebutu velams, jo siera kvali-
tatei un garsas pasibam mes pamatus iclickam piena recinasanas,
graudu apstrades, veidoSanas, preseésanas un salisanas procesos.
Jarodas kadas novirzes, tad arT siera nogatavinasana neko nevare-
sim vairs labot. Tapéc ar nepasterizetu pienu var stradat meistari,
kas ,.zina drebi”!

Sviests

Lai iegtitu nemainigas kvalitates sviestu, kréjums noteikti ir
japasterize. Svaiga kréjuma ir gan mikroorganismi, gan fermenti,
kuri darbojoties veidos rugtu vai rugtenu garsu. Izveloties kréjumu
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pasterizét, ieteicams izvéleties 85-90 °C temperatiiru bez izturesa-
nas. Péc pasterizacijas kréjums ir nekavejoties jaatdzese. Sviestu var
gatavot no salda un skaba kréjuma.

Gatavojot sviestu no pasterizéta kréjuma, ieglist arT pictickami
izturigu produktu. Pasterizétu kréjumu atdzesé lidz 8°C vai zemak
un iztur. Kréjuma izturéSana (nogatavinasana) ir nepiccieSama, lai
sacietetu dala tauku. Pretéja gadijuma sviestu nevarés sakult vai ar
tam bas miksta konsistence, lieli tauku zudumi ar paninam. Atkariba
no gadalaika mainas tauku kimiskais sastavs, tade] izturcSanas laiks
ziema un vasara bus atskirigs. Nogatavinasanas ilgums ir atkarigs
no temperataras, jo ta ir zemaka, jo atrak tauki saciete. Atkariba no
temperattras un gadalaika orientgjosi var icteikt $adus rezimus, ska-
tit 6. tabulu.

6. TABULA. Nogatavinasanas rezZimi

Temperatiira, °C Nogatavinasanas ilgums, h
vasara ziema

8 10-12 8

5 7 5

2-4 4-6 2-4

Sviesta kulSana

Piemerotakos rezimus saviem konkrétajiem apstakliem katrs
sviesta gatavotajs noskaidros sava praktiskaja darba. Sviesta gata-
voSanai var izmantot dazadas konstrukcijas un materiala ar roku vai
clektribu darbinamus kalejus. KulSanas laika mehaniskas darbibas
rezultata tauku lodites zaude apvalcinus un apvienojas sviesta grau-
dos. Sikakas lodites pariet paninas.

Ar koka karoti sviestu labi saspaida, lai graudus sastradatu kopa un
izvaditu lieko tdeni.

Sviestam normali jasakulas 25-45 min laika. Lai to panaktu, sva-
riga ir kréjuma temperatiras un kréjuma piepildiSanas pakape. Ja
kréjuma temperattira par augstu, sviests sakulsies atrak, bet buis ne-
izturigs un smerigs, bet zema temperatura tas ilgi jakul, sviests bas
drupens, gruti sastradajams. Pareiza temperattra jaatrod praktiska
darba, bet vasara ieteicamas temperattras ir 8-10 °C un ziema - 10—
13 °C. Liela nozime ir kréjuma piepildisanas pakapei gatavotaja. Tai
jabut ¥ noierices tilpuma. Kul$anu turpina, kamer izveidojas sviesta
graudi un paninas. Pareizi sakulta sviesta graudi ir vienada licluma,
pietickami stingri, no tiem viegli izdalas paninas. Ja kulSanu pagari-
na, ieghist neizturigy, taukainu sviestu, no kura slikti atdalas paninas.

Peéc sviesta graudu izveido$anas kulSanu partrauc, paninas no-
tecina. Lai sviests butu izturigaks un kvalitativaks, sviesta graudi
jaskalo, lai atdalitu olbaltumviclas un citas piena sastavdalas. Udeni
pievieno tik, cik bijis paninu. Udens temperatarai jabut nedaudz
zemakai par paninu temperatiiru. Ja graudi miksti, skalo ar zemakas
(24 °C) temperatiiras tdeni, patur 10-20 min. Skalo 2-3 reizes, ka-
meér notekosais tidens ir dzidrs.

Ar koka karoti sviestu atspaida, kamer nav redzamas liclas idens
piles. Parcizi apstradata sviesta virsma izskatas mateta, ,sausa”. Ja

: Sl

Saldkréjuma sviesta gatavoSana ir vienkarsaka, prasa mazak
darba, tadeél ir piemérotaka majas apstakliem.

apstradats parak ilgi, tas sataukojas, bet nepietickami atspaidits
sviests bus neizturigs (lielas tidens piles). Gatavais sviests ir jaiesai-
no, jo gaisma un skabeklis veicina sviesta bojasanos. Sviesta formu
veidojot, produktu neaizskart ar rokam, jo siltuma sviests partauko-
jas. To dara ar koka lapstinu. Iepakojuma materialam ir ciesi japiegul
sviesta virsmai. 1 kg sviesta ieguvei vajag 22-25 kg piena vai 2,5-3 kg
kréjuma.

Salits sviests

Saltta sviesta iegtiSanai pievieno sali, apméram 1 téjkaroti uz 1
kg sviesta. Sali var pievienot sausa veida, pievienot sviesta graudiem
pirms atspaidiSanas vai gatavot sals Skidumu. SaliSanai ar sals Ski-
dumu ir ta prieksrociba, ka sali var vienmerigi iestradat un nerodas
defekts -, raibs” sviests. Sals Skidumu pagatavojot, to filtr€, pasterizée
un atdzese.

Kauseéts sviests

Ja velas sviestu ilgak uzglabat, to var kauset. Kausejot no tau-
kiem atdala tideni, olbaltumvielas, piena cukuru un citus savienoju-
mus. Noslégta trauka vesa vieta kausetu sviestu var uzglabat vaira-
kus ménesus. Lai neparkausetu taukus un iegtitu produktu ar labaku
garsu, trauku ar kaus€jamo sviestu icteicams ievietot katla ar tdeni.
Sviestu pirms kausesanas sagriez gabalos. Kad tas uzkarscts lidz
85-95 °C, 1 hiztur, kamer pilniba noslanojas tauki un beztauku dala.
IzturéSanas laika uz virsmas radusas putas lenam nosmel, péc tam
dzidro tauku kartu nolej trauka un lauj aukstuma sacietét.

Saldejums

A1 saldéjums vairs nav svesa lieta majas apstaklos. Rodoties
iespéjai iegadaties dazadu konstrukeiju un tilpumu saldéjuma ga-
tavosanas ierices (frizeris), arT majrazotajiem ir iespé&ja planot $ada
produkta razoSanas uzsakSanu. Saldéjums, lai gan péc definicijas
ir partikas produkts, mums vienmer asocicjas ar piena produktu.
Saldéjuma gatavoSana izmanto daudzveidigas izejvielas, kas lauj ie-
gt ne tikai saldéjumu, bet arT sorbertu un auglu ledu, bagatigu sor-
timentu, kura katram ir iespéjas dot savu artavu $aja piedavajuma.
Saldéjuma razoSanas pamata ir receptura, kura ir apkopotas ne tikai
izejvielas un paliglidzekli produkta razoSanai, bet dots piemers sal-
déjuma kimisko radtaju kalkulacijai.

7. TABULA. Sald&juma kvalitates raditaji

Saldéjums | Tauku Cukura Sausnas
saturs, % saturs, % saturs, %
Piena nevairak ka7 | 15 ne mazak
saldéjums ka 29
Kréjuma ne mazak 12-15 ne mazak
saldéjums kas ka 32

Viens no nozimigakajiem saldéjuma raditajiem ir sausnas sa-
turs, tas noteikts saldéjuma garsas un ari konsistences 1pasibas. Ja
sausnas saturs ir zems, mazaks neka attiecigajam saldéjuma vei-



dam, sald¢juma garSa bus ,,tuk:

e

sa

, pat idenaina, ja sausnas saturs

ir liels, konsistence bus smaga, gruti putojama u. ¢. Kréjuma sal-
déjuma receptura un tas kalkulacijas piemers dots 7. tabula atspo-

gulotaja receptira.

8. TABULA. Kré&juma saldéjuma receptiira

Procesa Parametri | Apraksts
nosaukums
Receptiras AtbilstoSi recepturai
sagatavosana,
izejvielu
svérsana
Maisijuma 40-80 °C, | Maisijuma sagatavosana, visu
sagatavoSana | 20-40 min |sastavdalu skidinasana.
Maistjuma 75-80 °C, | Pasterizaciju veic, lai
pasterizacija 5-10 min | samazinatu mikrofloru,
nodrosinatu sastavdalu skidibu
un patérétajiem drosu uztura
produktu.
Masas nogata- | 0-6 °C, lidz | Masu nogatavina, lai saldgjuma
vinasana 10h uzputosanas un sasaldésanas
laika iegltu atbilstosu
uzputojumu un masu ar
maziem ledus kristaliem,
noturigu struktdru, to
atlaidinot.
Frizésana =3 lidz-5 °C | Process nodrosina saldéjuma
saldgjuma | masas uzputojumu un
masai | vienlaicigu sasaldésanu, veido
saldéjuma struktdras pamatu.
Sasaldésana -18°C | Masas nocietinaSana un galéjas
struktdras nostiprinasana.

Saldéjuma razo$ana lidzas piena produktiem, art riekstiem,
kakao u. c. garSas piedevam izmanto partikas piedevas — emul-
gatorus un stabilizetajus. ArT So vielu izmantoSana ir pamatota
nepiecieSsamas saldéjuma konsistences, uzputojuma, putu notu-
ribas nodrosinasanai, saldéjuma masas strukttras saglabasanai
atlaidinasanas laika. Ja ir iebildes pret $o atlauto vielu lictosanu,
lai nodrosinatu saldéjumam raksturigo uzputojumu un mazinatu
liclu ledus kristalu veido$anos, saldéjuma receptura jaicklauj olas

dzeltenumi, zelatins vai ciete.

Idejas

Rapnieciski razoto saldéjumu sortiments ir loti plass, daudz-
veidigs, spilgts un garsigs. Latvijas saldéjumu piedavajuma trakst
salo, pikanto saldéjumu, kuru niu var aiznemt majrazotaju vai

mazo razotaju piedavajums.

9. TABULA. Saldéjuma gatavosanas tehnologiska shéma

Kludas

Saldéjums nav tikai salda kréjuma un cukura produkts, ja ne-
ievero sastavdalu savstarpéjas atticcibas un sausnas saturu, ieglis-
tam tuksSas garsas produktu, vienalga cik labas un garsigas sastav-
dalas ta gatavo$ana izmantotas.

Blakusproduktu izmantosSana:
no idejas lidz risinajumam

Piena parstradé rodas blakusprodukti: vajpiens piena separe-
$ana, paninas sviesta ieglisana, stikalas biezpiena un siera razosana.

VAJPIENS

Vajpiena un paninu piclietojums ir loti daudzveidigs, izman-
tojams gan raudzéto piena produktu (ruiguspiena, jogurta, u. c.
dzerienu raZo$ana), biezpiena, art skabpiena sieru razoSana.

SUKALAS

ArT stikalas ir iespjams izmantot plasak, neka to daram maj-
saimnieciba. Stkalas izlictojam lopu dzirdinaSanai, bet varam art
paplasinat to izmantoSanu.

Stikalas varam sajaukt noteiktas attiecibas ar auglu-ogu su-
lam, iegistot stikalu dzérienu, kas ir vértigaks par krasainajiem un
burbulojosajiem dzérieniem. Ta pagatavosanai galvenais prieks-
nosacijums ir strauji atdzeset stikalas lidz 4-6 °C. Ja to nedaram,
sukalas atri skabst un nebis izmantojamas. Dzeriena gatavosana
vienmer ir jabalstas uz savam garsas izjutam. Prakse icsaka $im
noltkam lietot citrusauglu sulas, jo savas bagatigas garSas un aro-
mata de] tas spes veiksmigi notuset stikalu garSu. Ar sulu un st-
kalu attiecibas ir paSam jaatrod.

Stkalas var izmantot arT atspirdzino$u raudzétu dzérienu, pat
dzirksto$a stikalu vina darinaSanai. Visas stikalu izmanto$anas
iesp€jas Saja izdevuma aprakstit nav iesp&jams, ar piemeriem vai
sortimenta uzskaittjumu velos dot ierosmi idejam, kuras praktiski
majas ir iesp&jams istenot. Stkalu produktu receptiiras un techno-
logijas ir iespejams atrast dazada laika piensaimniecibas grama-
tas, arl internetvietnes.

Stikalas kopa ar citam piena sastavdalam varbut art sicra izej-
vielas. Pamazam arT masu lielveikalu plauktos ieraugam norvegu
nacionalo lepnumu - brino stkalu sieru. Pagarsojot kads negri-
bés to vairs iegadaties, kadam tas garsos, jo atgadinas ,gotinas”
konfeksu, iebiezinata piena kombinéto garsu, kas papildinata ar
maigu salumu. Sadu produktu varam pagatavot arf majas apstak-
los, bet buis nepicciesams liels izejvielu daudzums, un ieguvums
bs loti neliels.

Brunais sukalu siers

Sis siers ir brunas krasas stkalu koncentrats. Tam ir ipatnéja
saldena, karamelizeta cukura garsa. TieSi garsas del sieram ir savs
cienitaju loks. So sieru gatavo, maisjumu, kura ir ap 60% siera
stikalu un 40% piena un kréjuma, karscjot, lai iztvaiceétu tdeni.

Izejvielas Aprekins uz 100 kg saldéjuma
Paterins, kg | Tauki, kg | Beztauku sausna, kg | Cukurs, kg | Kop@&ja sausna, kg

Piens ar tauku saturu 4% 50 - 6,25

Sviests ar tauku saturu 82% un 9,76 - 8,19

beztauku sausnu 2%

Sausais vajpiens ar beztauku 6,0 - 5,64

sausnhas saturu 94%

Stabilizétajs 0,3

Cukurs 16 - - 16,0

Udens 18,0

Kopa, kg 100,0 10,0 10,08 16,0 36,08

Kopa, % 100,0 10,0 10,08 16,0 36,08
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Ja gatavojam
skabpiena sierus,
iegutas skabas stikalas
varam izmantot =
olbaltumvielu
izdaliSanai nakamajas
reizés, samazinot
razota produkta
pasizmaksu.

-

PIENA PRODUKTU
RAZOSANA MAJAS

APSTAKLOS

Piena produktu razosanai majas apstaklos ka izejvielu var iz-

mantot:

e savasaimnieciba iegitu svaigpienu,

e no citas saimniecibas icpirktu svaigpienu,

e nocita PVD atzita uznémuma (picna savaktuves vai picna par-
strades uznémuma) iepirktu svaigpienu vai termiski apstrada-
tu pienu (art veikala).

Piena produktu majrazotajiem, kuri razo produkciju no sava
saimnieciba ieghta svaigpicna, jaieveéro Eiropas Parlamenta un
Padomes regulas Nr. 853/2004 (turpmak Reg. 853/2004) prasibas
attiectba uz dzivnicku veselibu, piena razosanas higienu, ka arf no-
teiktos dzesesanas un uzglabaSanas un parvadasanas temperattiras
rezimus:

e piens péc slaukSanas vai pienemsanas uznémuma nekavéjoties
jaatdzese lidz 6 °C temperattrai, un $ada temperatura jauzgla-
ba lidz parstradei, tomer, pienu var uzglabat arT augstaka tem-
peratiira, ja parstradi uzsak ne vélak ka 4 stundas péc slauksa-
nas vai piena pienemsanas;

e svaigpienu parvadajot, ta temperattra nedrikst parsniegt 10
°C.

Majrazotajam javeic Reg. 853/2004 noteiktie svaigpicna obliga-
tie izmeklejumi:

e 2 reizes menesl janosaka dzivotspéjigo Stnu skaits — vide-
jais geometriskais lielums divos meéneSos nedrikst parsniegt
100 000 KVV;

e 2 reizes ménesi janosaka somatisko Stunu skaits - videjais geo-
metriskais tris ménesos nedrikst parsniegt 400 000 KVV;

e 1reizi ménesi piens jaizmekle uz inhibitoru klatbutni.

Ja piena produktu raZo$anai izmanto tikai sava saimnieciba ie-
glito svaigpienu, majrazotajam jabut tiesas tirdzniecibas kvotai, ko
pieskir valsts agentara ,Lauksaimniecibas datu centrs” (turpmak
LDC).

Ja majrazotajs svaigpienu iepérk no citam saimniecibam, tad
vinam jaregistréjas LDC ka piena pircéjam un japilda visi piena pir-

KarseS$ana butu javeic tik ilgi, kamér vismaz puse no trauka sa-
tura ir iztvaikojusi. Tas nozimé¢, ka produktam sausnas saturs ir
paliclinajics lidz 50%. KarséSanas laika produkts ir jamaisa, lai
nepiedegtu, un masa neparietu pari trauka malam.

Lai siers iegitu savu brno, karamelizéto nokrasu, tvaicétas
stikalas batu jaievieto sakarscta cepeskrasni vismaz 160-180 °C,
turpinot karsé$anu masa eso$o cukuru karamelizacijai. Ar Saja
procesa periodiski apmaisam produkta saturu, kad trauka sa-
turs ir vismaz par pusi iztvaikojis, masu iepilda forma un strauji
atdzese.

Inga Ciprovica, profesore, Dr. sc. ing.,
Latvijas Lauksaimniccibas universitates
Partikas tehnologijas profesore

Partikas un veterinarais
dienests

c¢ja pienakumi, kas noteikti Ministru kabineta 8.09.2009. g. notei-
kumos Nr. 1040 ,,Piena kvotu administré$anas noteikumi”.

Veicot piena produktu termisko apstradi, majrazotajam ir jaie-
vero Reg. 853/2004 noteiktas pasterizacijas temperattiru un laika
kombinacijas:

e vismaz 72 °Cuz 15 sckundém,

e vismaz 63 °Cuz 30 minttém,

e jebkura laika un temperattiras kombinacija, kas dod lidzvertigu
cfektu

Majas apstaklos razoto piena produktu laboratoriska kontrole
javeic saskana ar Reg. 2073/2005. Japievers uzmaniba paraugu vie-
nibu skaitam. Izmekléjumu periodiskumu nosaka pats razotajs.

Majas apstaklos razotiem piena
produktiem ir jaatbilst sekojosiem
nekaitiguma kritérijiem:

Produktu veids Laboratoriskas Rezultats
kontroles
parametri
LietoSanai gatavi piena Listeria Nav2sg
produkti monocytogenes | produkta
Sieri, sviests un kréjums Salmonella Nav2sg
no neapstradata piena produkta
vai piena, kas apstradats
par pasterizaciju zemakas
temperataras

Ja sava saimnieciba razots svaigpiens tick fasets pudelés un
picgadats mazumtirdzniecibas uznémumiem, razotajam ir jabut
PVD atzitam saskana ar Reg. 853/2004 nosacijumicm.

N.B.! Galvenas kludas piena produktu majrazotajiem ir analogis-
kas ka citu produktu razotajiem: temperatiras reZimu neieverosa-
na, higienas prasibu neievérosana, netick veikta izejvielu un gata-
vas produkcijas laboratoriska kontrole.



PIEREDZE

Baltais piens un cakla saimniece

Uznémuma nosaukums: z/s ,,Celmi”

RaZzos$anas registréSanas, uzsakSanas gads:

1988. gads

Saimniece: Inga Celma

Atrasanas vieta: Bauskas novads, Codes pagasts
Piedavata produkcija: siers, kréjums, sviests, biez-
piens, jogurts, konditorejas izstradajumi, biezpiena
krémi un sacepumi

Codes pagasta, mazliet noslépusies
no lielajiem celiem, atrodas varena,
labiekartota sierotavas €ka - zemnie-
ku saimnieciba ,,Celmi”. Ta pilnveidota
ar ES [idzekliem, stenojot projektus,
bet Ingas Celmas uznéméjdarbibas
pirmsakumi bijusi tajos senajos pa-
domiju laikos, 1988. gad3, kad it ka ne-
kas nebija atlauts, bet razoSana laukos
tomeér notika, un tika dota arT iespéja
tirgoties.

Inga bez lickas kavé$anas mundri sak stastu: ,Tas bija mans
pirmais virs, kur§ mani, kartigu pilsétnieci, pierunaja braukt uz lau-
kiem. Budams zootehnikis un stingrs péc dabas, vins sacija, - ja cil-
veks dzivo laukos un netura lopus, tas ir vienkarsi slinkums. Saku-
ma bija putni, ctikas, paris govju. Lai gan masu celi $kiras, vél nesen
satickoties, vins sacija, — tu esi bijusi laba skolniece, un paraugusi
mani. Ta dzive biezi gadas. Velak parnemu fermas vadibu Code.
Te geogratiska stavokla ietekme vienkarsi ir tads pagasts, kur katrs
kaut ko dara un lielakoties tirgojas. Gribeju nopirkt masinu, un bija
jasak stradat lictas laba.”

Bijusi labi kaimini, kuri nav ,,sveci zem pura” turéjusi un arf ko
iemactjusi. Sakuma saimnieciba bijusas cetras govis. Kad izjuka
kolhozi, Ingas viram izdevies noprivatizet kati, kas vélak nonaca
vinas IpaSuma, un pakapeniski notika virziba uz paplasinasanos.
Ipasi bridi, kad $im biznesam pievienojusies ar dels, meita un
znots. Izveidojies gimenes uznémums. Déla zinaSanas celtnieciba,
marketinga aktivitates, majaslapas izveido$ana un citi pasakumi
palidzejusi uznémuma augSupejai. Savukart znots ir galvenais da-
ritajs kati, pie tehnikas un baribas sagatavoSanas, zinoss visos lauku
darbos. Inga atzist, ka vina viena sierotavu ,nepavilktu”.

Tik intensiva raZzoSana sakusies Sogad
Pagajusa gada rudent ar ES lidzfinans€jumu uzbuveta jauna
sierotava, paliclinats slaucamo govju skaits lidz 50-60, un viss ie-
gltais piens, kas atbilst kvotai, — 200 tonnas gada, saimniectba art
tick parstradats, kas diena ir 800 lidz 9oo litru. Tik intensiva ra-
zoSana sakusies tikai Sogad. Galvena produkcija ir svaigie sieri, un
regulari tick razotas 16 skirnes, tacu ne visas katru dienu: siers bez
piedevam, ar kimeném, papriku un kiplokiem, dazadam seklinam,

Pilsétniece laukos. Ta ir Inga Celma, kura jau padomju laikos saka
apgut saimniekoSanas nianses laukos.

kanepem, kariju un rozmarinu, dillém un kiplokiem, Zavetiem aug-
liem, dzeérveném, ka art kiipinats u. c.

»,Man paveicies, ka produkciju pérk daudzi restorani,” saka
Inga Celma. ,,Pieméram, uzbeku, vegetariesu restorani, ,Salve” un
citi. Sierus iegadajas art firmas, kuras klaj galdus, jo atzist, ka tic sa-
lidzinosi labak sagriezami siera platém. Tas, protams, atvieglo dzi-
vi, jo nodrosina regularu noietu. Tacu vienlaikus jaspéj nodrosinat
nemainiga kvalitate, un jabut gataviem reaget zibenigi, ja nepiecie-
$amas papildu piegades. Iszina vakara, no rita jabut sicram... Un
kads vel saka, ka man vienmula dzive? Man ir interesants un rado$s
darbs, jo vienmer kas jaizdoma, un nevar vien visu paspét.”

Svaigs piens un roku darbs

»Dazadus sierus taisam pa druscinai, jo ridzinieki, kas ir gal-
venie pircgji, ir izlepusi,” stasta saimniece. ,Nevar uz tirdzinu
aizbraukt tikai ar dazam siera $kirnem.” Liclakoties ,,Celmu” pro-
dukcija iegadajama Riga Kalnciema ielas tirgti un pie lielveikala
»opice”, tacu tad, ja aicina, tick braukts arT uz izstadem Ramava,
citiem tirdziniem un svetkiem.

Lai nodroginatu nepiccieSamo siera razoSanas apjomu un kva-
litati, iegadats jaudigs pasterizéSanas katls 300 litru tilpuma. Dargs,
bet jutami ictaupot laiku un roku darbu. Vaicata, cik ritulu siera iz-
nak no 81 piena apjoma, Inga atbild, ka 24. Tacu tad, ja gadijuma iz-
nakot piepirkt citu pienu, — mazak, jo pasu gotinu dotajam pienam
ir augsts tauku procents — 4,8.

57



58

Visa produkcija tick raZota tikai no svaiga piena un ir roku darbs.

Tacu $ada siera valstiba Seit nav bijusi vienmer. Sakuma piens
tirgots. Saimniece atceras vienu no gratakajiem briziem, kas tomer
devis stimulu talakai attistibai: ,,Pirms seSiem gadiem nodega kats.
Lai gan valsts sniedza atbalstu, tacu tas bija milzigs kritiens atpakal.
Bet viss, kas notiek, notick uz labu. Saku visu pienu parstradat, lai
raditu produktam pievienoto vertibu un vairak nopelnitu.”

Protams, ka plaujas laiks siera raZotajiem ir junijs, kad uz
Janiem kimenu sieru pérk pat tie, kas to éd reizi gada... Tad tiek
sanemti arf speciali pasatijumi, jo kolektivi bieZi velas palutinat
savus stradajosos ar mielasta baudamam davaninam. Sogad kada
firma pasutijusi 240 gabalus 300 gramus smagus sicra rituliSus.
Citkart prasiti siera rituli tiesi 29 cm diametra. Tacu cilveki biezi
vien nerekinas ar to, cik smags bas siers, vai arf, cik licls gabals
atbildis noteiktajam svaram, un tas sarezgi darbu.

Taujata par receptaras izstradi, Inga Celma nelickulo: ,Re-
cepturu es neizdomaju, to jau zina visi, un daudzi arT pasi majas
pameginajusi sieru siet. Tacu ne katram iznak, un iemesli ir divi:
netiek ieverots temperatiras reZims un nav pietickami labs piens
ar piemeérotu olbaltumu un tauku saturu. Es necksperimenteju, jo
nevelos risket. Taisu to, ko cilveki perk.”

Ja gribi, lai no tevis perk,
prasibas jaievero

Ka $ada sierotava izdodas izpildit visas prasibas, kas noteiktas
atticcigaja likumdoSanaz ,,Te nav neka neiespejama,” atzist Inga
Celma. ,,Saku stradat taja laika, kad telpu atbilstibu un citas lietas
kontrol¢ja Sanitari epidemiologiska stacija. Talak kontrolejosas
funkcijas ligani parnéma PVD, un tas nebija nekas radikali jauns.
Kad uzbuvejam jauno sierotavu, gan domaju, ka bus vienkarsak
nodrosinat tiribas prasibas. Tacu ne, jo arT jaunas un tiras telpas
regulari jakopj, jalieto dezinfekcijas lidzekli, javeic produktu anali-
zes. PVD ms brauc parbaudit reizes ¢etras gada, tacu no parbau-
dem nav jabaidas, ja viss tiek ieverots.” Vienu gan saimniece nesa-
prot, kapec tik dargas ir produktu analizes, kas regulari javeic. Ka
arT kaitina majrazotajiem paredzeta atskaiSu sistéma par saraZoto
produkciju ar dazadiem koeficientiem, kas, cerams, no nakama
gada aprila mainisies. Tacu dokumentaciju var sakartot, tikai tas
prasa loti daudz laika.

»Ja es gribu, lai no manis perk,” saka ,,Celmu” saimnicce, ,,tas
viss ir jadara, jo ar savu parakstu garantcju kvalitati. Ja jau tik ilgi
tirgojos, tas ir apliecinajums, ka spéju to paveikt. Esmu loti prie-
ciga, ka man ir jau ilggadgji pastavigie klienti, un ta ir mana stabi-
litate.”

Gardos biezpiena sierus pircéji izvélas ari tadél, ka zina-uz to
kvalitati var palauties

Patéretaji ir prasigi un labi informeti

Vaicajam padomu, ko pieredz€jusi razotaju varetu sniegt iesa-
c¢jiem. Vina atbild: ,,Pirmkart, janoskaidro PVD prasibas un jaiz-
verte, cik daudz naudas bas jaiegulda razo$anas vides sakartosa-
nai. Tad jaiegtst pilniga parlicciba, ka tad, kad uztaisisi sieru, tev
bus, kur to likt, jo svaigajam sieram ir Iss uzglabasanas termins.
Kurs grib razot, lai nopietni strada, lai izpelnitos patérétaju uzti-
cibu. Jabut piemérotam transportam, aukstuma vitrinam, stenda
noforméjumam, jo cilveki tagad ir prasigi un labi informeti. Jaiz-
péta tirgus un jaizmeégina. Jabut loti lielai pasdisciplinai, apzinigu-
mam un precizitatei, jo, ja tev ir daudz klientu, tu nedriksti noka-
vet nevienu piegadi, lai sadarbiba nepartaktu.”

»Celmos” bieZi uznem interesentu grupas, tai skaita LLKC
konsultantu organizetas, riko degustacijas un piedava produkciju
iegadaties uz vietas. Saimnieciba ar savu produkciju atbalsta art
makslinicku tuvéeja apkaime rikotos plenérus, un saimnicce kada
no tiem sanémusi briniskigu davanu - skatamgramatu ,,Ka melns
klast par baltu”. Tas ir bildes un sirsnigs, lakonisks teksts par mel-
no gotinu, balto pienu un ¢aklo saimnieci.

Autors: Dace Millere
Foto: Maris Millers



e No udens

dzilem musu galda - Z IVIS

Latvija ir juras valsts ar senam zvej-
niecibas tradicijam. Kvalitativas svai-
gi kGipinatas dazadu sugu zivis pircéji
meklé aizvien. Visbiezak tas atrod pie
majrazotajiem, kuri joprojam izmanto
tradicionalas sentévu metodes zivju
kapinagana. Saja nodala ieskats pas-
maju zivkopibas nozaré, ka art node-
rigi padomi tiem, kuri jau nodarbojas
ar zivju parstradi vai vél tikai plano pie
tas kerties.

ZIVKOPIBA - GALVENA _
AKVAKULTURAS NOZARE LATVIJA

Pie mums akvakulttiras saimniecibas darbojas $ados virzienos:
1) zivju un vezu maksliga pavairo$ana un mazulu audzeSana izlai-
Sanai dabiskajas tidenstilpés resursu atrazosanas noltikos,
2) zivju un vézu kultiveSana un audzeSana saldudens dikos vai ba-
seinos lidz precu produkcijas liclumam,
3) zivjuistermina kultiveSana dikos maksas makskeréSanas noluka,
4) zivju kultivésana piemajas dikos paspatérinam vai valaspricka
makskeresanai. Galvenas audzetas zivju sugas ir karpa, forele,
sudrabkarsa, lidaka, store.

Latvija dziva veida realizé saldiidens
udenskratuvju zivis.

diku un dabisko

Privatas zivju audzetavas péc pasreiz€jas attistibas pakapes var
iedalit $adas grupas:

1) neliclas saimniecibas, kuras audze precu zivis, iepérkot audzésa-
nas materialu no citam audzetavam,

2) nelielas zivju audzetavas, kuras vai nu audze zivis, vai ieperk zivis
no citam audzctavam, lai saimniecibas dikos organizetu maksas
makskeresanu;

3) pilnsistémas diksaimniecibas, kuras notick pilns zivju audze-
Sanas cikls — mazulu iegtisana no ikriem un to izaudzeSana lidz
tirgus produkcijai.

Lai gan esam joras valsts, zivis miisu galda nav parlieku biezi
sastopamas. Tomeér teju katram zinams kads saimnieks, pie kura
var iegadaties gardu jaras velti.

Dzivas zivis

Biezak pircejiem piedava karpu dzimtas zivis, stores, ka arT da-
bisko tidenskratuvju zivis - zusus, negus, lidakas, retak - foreles, zan-
dartus un védzeles. Juras zivis dziva veida realizet ir loti grati, jo ne
vienmer §im nolukam var nodrosinat ickartas ar atbilstiga sastava
un temperatras 0deni. Dzivas zivis var transportet un uzglabat ti-
kai saSkirotas pa veidiem, jo dazadam zivim nepiecieSami dazadi uz-
glabasanas apstakli. Lai nodrosinatu dzivu zivju transportésanu un
uzglabaSanu, idenim jabat tiram, caurspidigam, dehlorétam, nepie-
sarnotam ar kaitigiem piemaistjumiem, indigam un zivju izdalitam
vielam. Juras zivis parvada tikai juras udeni. Udenim jabut atbilstigai
temperattrai un nav piclaujamas straujas temperattras izmainas,
Udeni pietickama daudzuma jabut skabeklim. Mazakas zivis patere
vairak skabekla ncka liclas zivis.
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Zivs uzbuive

Galvena zivs édama dala - muskulaudi - vidgji ir 40-60% no
visas zivs masas, ikri un pieni — atkariba no zivs narsta laika vide-
ji 24-12% (dazkart pat 20-30%), spuras — 1,8-5%, zvinas — 2-5% no
kermena masas. Ieksu svara attieciba pret visas zivs svaru ir mai-
nigs lielums, pirmsnarsta perioda parasti tas ir mazaks, turpretim
parécja laika tas var aiznemt pat 20-30% no kopgja zivs svara. Pie-
meéram, no storu dzimtas zivim uztura izmanto 83% no kermena
masas, no silku dzimtas zivim uztura izmanto 75% no kermena ma-
sas, laSu dzimtas zivis— 65% no kermena masas.
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Zivju kimiskais sastavs

Zivju kimiskais sastavs nav pastavigs, bet mainas atkariba no
zivju sugas, vecuma, baribas daudzuma un kvalitates, nozvejas lai-
ka, narsta victas attaluma.

UDENS. Zivs kermenis satur 46-83% un vairak tidens. Jo lie-
laks ir tidens saturs zivi, jo attiecigi mazaku masas dalu veido pa-
r¢jas uzturvielas — olbaltumvielas un tauki. Jo vecaka zivs, jo idens
saturs kerment samazinas.

TAUKI. Zivju tauki satur daudz nepiesatinato taukskabju (lidz
84% no visa daudzuma), tapec tiem ir miksta konsistence, zema
kuSanas temperattira, un tic uzglabaSanas laika viegli izmainas
gaismas, mitruma un gaisa skabekla ietekmé. No nepiesatinata-
jam taukskabém zivju taukos ietilpst oleinskabe (29-31%), arahi-
donskabe (26-30,5%). Zivju tauku uzturvertibu paliclina art tajos
esosie Skistosie A, D, E un K vitamini.

DaZas polinepiesatinatas taukskabes cilveka un dzivnicka orga-
nisma vielu mainas laika nesintezgjas, tas jauznem ar baribu, tapcc
tas sauc par neaizstajamam. Nozimigs omega-3 taukskabju avots
ir vairums trekno jaras zivju (silkes, skumbrijas, lasi, tunzivs, sar-
dines, butes u. ¢.), arT vézveidigie (garneles, omari, austeres). Zivju
dikos audzetajas zivis So taukskabju saturs ir zemaks, jo zivju ba-
riba trukst omega-3 grupas taukskabes saturoSu baribas produktu
(planktona).

OLBALTUMVIELAS. Kopgjais olbaltumviclu daudzums
videji ir 17-23% ikros un pienos - videji 23-28%. Olbaltumvielas
zivis ir biologiski pilnvertigas, jo satur albuminus, globulinus, nuk-
leoproteidus. Zivju olbaltumvielas viegli un atri sadala fermenti, ta-
del to izmantojamiba organisma ir augsta — 97%, un organisms tas
atri var parverst nepiecieSamaja energija. Apstradajot un gatavojot
zivis, olbaltumvielam ir svariga nozime zivju produktu garsas vei-
doSana.

EKSTRAKTVIELAS. Muskulaudu ekstraktvielas skist tide-
ni. Svaiga zivju gala brivo aminoskabju ir loti maz, parasti ne vairak
ka 1%. Tam ir liela nozime cilvéka vielmainas un uzturvielu sadali-
Sanas procesos. Ta ka tas viegli Skist tident, tas atri uzsucas, veicina
kunga sulas izdaliSanos, ietekme uzturvielu uznemsanu organisma
un estgribu. To daudzums zivju gala svarstas no 1,5 lidz 5,0%. No
tam dalgji atkariga zivju specifiska garSa un smarza.

VITAMINI. Zivju tauku uzturvértibu palielina tajos esosie A,
D, E un K vitamini. Zivju gala ir arT nedaudz B grupas vitaminu. B1
vitamins atrodas muskulaudos. B, vitamins un B, vitamins - aknas
un muskulaudos. PP vitamins - zivju ikros, nedaudz mazak aknas
un muskulaudos. B | vitamins - aknas, sirdi, muskulaudos.

MINERALVIELAS. Zivju gala vidgji ir 1-2,5% mineralvielu,
visvairak natrija, kalija, fosfora, satur arT nikeli, kobaltu, cinku, ka
arT ieverojamu daudzumu joda. Salidzinajuma ar saldudens zivim
juras zivis ir lielaks mineralvielu saturs.

OGLHIDRATL. Zivis ir maz oglhidratu, tie ir polisaharida gli-
kogena un monosaharidu veida.

Zivju grieSanas veidi

Atvesinatas un saldétas zivis var but grieztas §ados veidos:
1) kidatas ar galvu,
2) bezgalvam,
3) kidatas, bez galvas,
4) liemeni,
5) gabali,
6) mugurinas,
7) filejas.

Zivju atvesinasana
ZIVJU ATVESINASANAI IZMANTO LEDU.

Sagatavojot ledu, jaievero $adi nosactjumi:

1) ledus jaizgatavo no dzerama tidens;

2) nav piclaujama ledus pirkSana no piegadatajiem, ja nav veiktas
izmantota dzerama tdens mikrobiologiskas analizes;

3) ledu ieteicams razot sasmalcinatu, bet blokveida ledus jasa-
smalcina attieciga ickarta. Ledus sasmalcinasana ar rokam ir
aizliegta (lai to nepiesarnotu);

4) ledus jauzglaba 1pasi ickartotas telpas, lai ierobezotu ta kuSanu
un noverstu piesarnosanu. Zvejas produktu apstradei izman-
tojama dzerama tidens pH ir jabtt no 6,5-85.
ATVESINASANA ir zvejas produktu atdzescsana lidz ledus

kuSanas temperattirai no o lidz (1) °C.

1) Atvesinasana ar sasmalcinatu ledu.

2) Atvesinasana ar aukstu tideni vai sals Skidumu.

Zivju saldesana
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Ilgak svaigas zivis var saglabat apberot ar ledu vai sasaldgjot.
SALDETI ZVEJAS PRODUKTI

Zvejas produkti, kas bijusi paklauti temperattras pazeminasa-
nai lidz -18 °C vai zemakai temperattrai un tick transportéti un uz-
glabati $ada temperattra, lai nodrosinatu zvejas produktu kvalitati.

Zivju saldesanai pielieto divus panémienus:

1) SaldeSana ar gaisu aukstuma kameras.
2) SaldeSana ar koncentrétu sals Skidumu.

SALDETU ZIVJU KVALITATES IZMAINAS

UZGLABASANAS LAIKA
Saldeétu zivju kvalitate uzglabasanas laika pasliktinas, ja:

1) Notick ndens iztvaikoSana. Ja saldetavu kameras gaiss ir maz
piesatinats ar udens tvaikiem, var notikt nepartraukta tidens
iztvaiko$ana no saldéto zivju virsmas. Parasti saldétavas uz-
tur -18 (-20) °C, gaisa relativais mitrums 92-98%.

2) 'Temperaturas svarstibas zivju uzglabasanas un transportésa-
nas laika rada ledus kristalu parmainas. Rezultata defrotacijas
laika $adas zivis zaude daudz Stunsulas, pec termiskas apstrades
gala klost sausa, siksta, sliktak izmantojas cilveka organisma.



3) Saldetas zivis uzglabasanas laika notick dazadas kimiskas iz-
mainas, ka rezultata pasliktinas zivju kvalitate un tas var klot
pat nederigas izmantosanai partika.

Oksidesanas procesus var paléninat, saldetas zivis glaz¢jot, ic-
tinot tas gazu necaurlaidigos materialos un uzglabajot pec iesp€jas
zemakas temperatras.

Saldetas zivis uzglabasanas laika izmainas arT olbaltumvielu
fizikalas un kimiskas ipasibas, notick to denaturacija. Visstraujak
olbaltumvielu denaturacija notick no -1 lidz -5 °C temperattra.
Turpretim 18 un zemaka temperattira olbaltumvielu denaturacija
notick léni. Sadam zivim paradas nepatikama smarza, izmainas ga-
las konsistence, kas péc termiskas apstrades klast siksta.

Saldetu zivju kvalitates izmainas var noverst, ieprieks glazéjot
saldetas zivis.

Saldetu zivju glazéSana

Saldetu zivi apsmidzinot vai ievietojot auksta tdeni, uz tas
virsmas izveidojas plans ledus slanitis - glaztra. Zivis parklaj ar 23
mm biezu, stingru ledus kartinu. Lidz ar to glazetam zivim labak
saglabajas garsa, tam ir labaks ar¢jais izskats un krasa, gala ir suli-
gaka un garsigaka. Glazesanai vajag izmanot dzeramo tGdeni, kura
temperatura ir 1-3 °C. Glaztras masai jabtit ne mazakai par 4% no
zvejas produktu vai to bloka masas. Glazesana saldétu zivju uzgla-
basanas laiku pagarina par 4-6 ménesiem.

TransportéSanas laika piclaujama tslaiciga temperattras pa-
augstinasana (ne vairak ka par 3 °C). Pirms saldétu zvejas produk-
tu izmanto$anas, ja tie ir uzglabati ilgak par meénesi, javeic fizikalas
un kimiskas analizes un parbaudes, janosaka organoleptiskie kvali-
tates raditaji.

Saldétu zivju defrostacija

Par defrostaciju sauc saldetu zivju produktu atlaidinasanu. Ne-
pareizas defrostésanas rezultata no zivju galas izdalas Stnsula, kura
satur ekstraktviclas un olbaltumvielas, ka rezultata zivju gala kltst
sausa, un ir lieli masas zudumi.

ZIVJU ATLAIDINASANA NOTIEK, IZMANTOJOT
SILTU GAISU, SILTU UDENL
1) Zivis atlaidina specialas kameras (defrostacijas telpas), kuras
gaisa relativais mitrums ir 90-95%, bet gaisa temperattru pa-
kapeniski paaugstina no 8-20 °C;

2) Zivju atlaidina$ana ar udeni. Udenim ir augstakas siltumvadit-
spcjas Tpasibas, art siltumkapacitate tam ir augstaka neka gai-
sam, tapec siltuma apmaina starp tideni un saldétam zivim no-
tick straujak. Defrost€jot tident, zivju gala nezaude svaigu zivju
garSas Tpasibas, ka arT to svars nesamazinas, bet pat nedaudz
palielinas. Tas kompenseé zivju svara nozuvumu saldetava uz-
glabasanas laika. Defrostacijas laika zivis zaude ap 0,25% orga-
nisko vielu un ap 0,1% mineralvielu no zivju svara.

Saldéetu zivju defekti

1ZZUSANA. Zivju muskulaudu un virsmas krasa pasliktinas,
muskulaudi ieglist sausu, porainu, trauslu, drumstalainu konsis-
tenci, notick olbaltumvielu denaturacija, samazinas muskulaudu
tdens saturéanas spéjas, nav svaigu zivju smarzas un garsas.

SASMAKUMS. Ja zivs sasmakusi tas norada, ka notick olbal-
tumvielu danaturacija, ja saldétas zivis ilgi uzglaba, nav pietiekosi
zema sasaldéSanas un uzglabasanas temperattira, zivis nav glaze-
tas, tas izzast. Tas vairak noverojams zivis ar zemu tauku saturu
(lielu tdens saturu), $adas zivis vairak izzost saldeta veida.

KRASAS IZMAINAS. Zem adas paradas dzeltgjums, ka art
muskulaudi klast pelnu peleka krasa. Bojasanas iemesls ir saldetu
zivju uzglabaSanas temperatiiras neieverosana.

TAUKU OKSIDESANAS. Sis cfckts novérojams treknam
zivim, ka saturs daudz nepiesatinato taukskabju. OksidéSanas
procesi intensivi notick pie temperattras, kas augstaka par -9 °C.
Zivju produkti ieguist rugtu, nepatikamu piegarsu, mainas ari zivju
muskulaudu krasa, ta klast brungana. Zivju glaze$ana tauku oksi-
désanas procesu palénina.

PELEJUMS. Pelgjums uz zivs virsmas paradas peleku un
zalganu plankumu veida, muskulaudiem paradas nepatikama
garsa un aromats. Peléjuma attistiba tick partraukta pie tempe-
rataras -10 °C.

Zivju saliSana

SaliSana ir fizikali kimisks zivju konservesanas veids, kura pa-
mata ir diflizijas un osmozes procesi. Salidanas laika notick uztur-
vielu zudumi, galvenokart olbaltumvielu, tauku un mineralvielu,
kas parict salijuma. Turklat salitas zivis pirms termiskas apstrades
vel meree tdent, ka rezultata uzturvielu zudumu vel palielinas.

Zivju saliSanas veidi:

SAUSA SALISANA. Salisanas veids, kad zivis samaisa ar sau-
su partikas varamo sali vai kombinétu varama sals, cukura, garsvie-
lu maisfjumu, iztur noteiktu laiku, saliSanas procesa novadot sali-
jumu.

SLAPJA SALISANA. Salianas veids, kad zivis ievieto un iz-
tur salfjuma noteiktu laiku. Salfjums ir partikas varama sals (ar vai
bez cukura un garsvielam) Skidums tdent. Zivis ievieto sals Skidu-
ma un iztur noteiktu laiku.

JAUKTA SALISANA. Salianas veids, kad zivis samaisa ar
partikas varamo sali vai kombinetu varama sals, cukura, garSvielu
maistjumu, parlej ar salfjumu un iztur noteiktu laiku.

Zivju pagatavosana katram saimniekam ir savs izmantoto
garsvielu klasts.
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IESALISANA GARSVIELU SALIJUMA. Apstrades pro-
cess, kura laika, izmantojot partikas varamo sali, sals un cukura vai
cukura un garsvielu maisijumus, osmotiskas varama sals darbibas
rezultata zivju muskulaudi absorbé noteiktu sals daudzumu, zau-
dé mitruma saturu un notiek olbaltumvielu denaturacija. Sim sa-
lfjumam izmanto sali, cukuru (1-3 %) un garsvielu (piparu, lauru
lapu, krustnaglinu, ingvera, muskatriekstu) maisfjumu. Garsviclu
salijuma daudzumam ir jabuit 10-15 % no zivju masas. Var pievienot
konservantus: Na benzoatu - E 210 un sorbinskabi - E 200. Maksi-
malais konservantu daudzums ir 0,12 %.

MARINESANA. Bez sals zivis apstrada ar etiki, cukuru un
garSviclam. Pec sals satura marinétas un ar gar$vielam salitas zi-
vis iedala vaji salitas, ar sals saturu 6-9 %, un videji salitas - 9-12 %.
Etikskabes saturs marin€tas zivis ir 0,8-1,2 %.

Zivju nogatavinasana saliSanas laika

Nogatavinasana ir salitu zivju izturéSanas process, kura laika
notick muskulaudu olbaltumviclu denaturacija, un fermentu dar-
bibas rezultata produkts icgtst specifiskus organoleptiskos radi-
tajus. Dazas zivis, ilgi atrodoties salfjuma, zaude savu iepricks¢jo
nokrasu, smarzu un garsu. Gala ar laiku klast mikstaka, suligaka un
izmainas garSas kvalitativas Tpasibas: tas klast derigas uzturam bez
papildu kulinaras apstrades, pieméram, silkes.

Zivju nogatavinasana notick 3-5 °C temperattra specialas tel-
pas 2448 stundas.

Atkariba no sals satura zivis iedala sadi:

1) mazsalitas zivis - ar sals saturu zivju galas muskulaudos no 4

(vai mazak) lidz 10%

2) videji salitas zivis - ar sals saturu zivju galas muskulaudos no 11

lidz 12%

3) stipri salitas zivis — ar sals saturu zivju galas muskulaudos virs

12%.

Jo augstaka sals koncentracija, jo zivis labak saglabajas, tomeér
liels sals daudzums stipri izmana olbaltumvielas un pazemina to
Skidibu un uzbrieSanas spéjas. Mazsalitam zivim ir maigaka konsis-
tence neka stipri salitam, kuram ir bliva, elastiga, daZreiz pat siksta

Sali$anas ilgums ir atkarigs no daudziem faktoriem: salisanas
veida; salfjuma koncentracijas uz zivs virsmas; sals kimiska sastava,
pieméram, kalcija un magnija piemaistjums sali palénina iesaliSa-
nas procest; zivju svaiguma - svaigas zivis iesalas lenak neka ilgaku
laiku glabatas zivis; zivs kermena temperatiras; zivs izmeéra; zivju
kimiska sastava.

Visu veidu salitajam zivim uzglabasanas temperatira nedrikst
but zemaka par -8 °C, gaisa relativais mitrums ne mazaks ka 9o %.

Salitu zivju defekti

JELA PIEGARSA. Gara un smarza ka jélai zivij, sula zaunas
norada, ka zivis nav picticko8i izturctas salijuma. Lai noverstu So
defektu, zivis jaizsala lidz beigam.

SASMAKUMS. Nepatikama sasmakuma smarZa Zaunas un
zivju védera dobuma rodas, ja zivis ilgstosi ir uzglabatas bez sali-
juma. Lai noverstu So defektu, zivis kartigi jaizmazga maksliga sa-
lfjuma.

NOTIEK ASINS PIGMENTU SADALISANAS PUSTOT.
Muskulaudi pie mugurkaula klast sarkani vai tumsaki, citreiz ar
nepatikama smarza. lemesli - nenotick gatavas izejviclas apstrade,
nepilniga muskulaudu slanu izsalisana. Defektu nav iesp&jams no-
verst, bet var samazinat, vairakkart mainot salfjumu.

NOTIEK ZIVJU MUSKULAUDU PUSANA, KO IZRAISA
MIKROORGANISMI PAAUGSTINATAS TEMPERATURAS .

Uz zivju virsmas veidojas kartina, kas ir lidziga ziepem. Defektu var
nedaudz noverst, mazgajot zivis salijuma un péc tam apstradajot ar
ctika un sals skidumu.

RUSA. Tauku oksidesanas gaisa skabekla ietekmé, uzglabajot
treknas zivis bez salfjuma. Rusa var bat virseja slani un icksa (bra-
nas kartinas veida zem adas muskulaudos). Zivju produkti var bt
arar izteiktu oksidejuSos tauku smarzu un rogtu garsu.

FUKSINS. Uz zivju virsmas veidojas sarkani plankumi, ne-
patikama smarza. Sis defekts strauji attistas Tpasi siltas telpas. Salt
atrodas pigmentu veidojosi mikroorganismi. Sis bakterijas attistas
uz zivim, kas uzglabatas bez salfjuma (ar gaisa skabekla pickltsanu)
un temperatira, kas augstaka par -8 °C. Defektu var noverst, zivis
mazgajot salfjuma, lidz pazad sarkanie plankumi, un péc tam ap-
stradajot ar etika un sals Skidumu. Partika nedrikst izmantot zivis,
kuram zem sarkanajiem plankumiem muskulaudi kluvusi tumsaki,
ir amonjaka un sasmakusi smarza.

SPRIZMETIS (siera musas kapurs). Rusa ir viens no sali-
tu zivju defektiem. Ja ievero $o bojajumu laikus, zivis mazga kon-
centreta salfjuma vai art iznicina. Kapurs ir 8-9 mm gars un zivis
ieklast caur muti un zaunam. Lai no ta izvairttos, telpas regulari
jatira un jadezinfice.

Zivju vitinasana

Par vitinatam sauc zivis, kuras ieprieks ir iesalitas un péc tam
pakapeniski izkaltétas (dehidratétas) maksligos vai dabigos ap-
staklos. Latvija piemerotakas zivis vitinasanai ir raudas, plauzi,
stores, sigas un juras raudas. Izmanto uztura bez ieprieksejas siltu-
ma apstrades un meércéSanas. Lielais olbaltumvielu un tauku saturs
paaugstina vitinatu zivju uzturvertibu.

Zivju kupinasana
. N
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Lai gan musu kipinajumi bieZi tick dévéti par kancerogéniem, reti
kurs spéj atteikties no istas malkas diimos kiipinatas zivs

Zivju kopinaSana ir fizikali kimisks process, kura laika: zivis
zaudeé mitrumu; olbaltumviclas sarec (karsta kupinasana); zivs
ada un zinama meéra arf zivs muskulaudi piesatinas ar koku domu
aromatiskajiem produktiem (kreozotu, fenoliem, ctikskabi), kas
pieskir zivim patnéju svaigu dimu garsu; zivis ickonservéjas ar
antiseptiskam vielam, kas rodas gaistoSos dtimos (palielina zivju
produktu uzglabasanas ilgumu, pieskir tam specifisku garsu un iz-
skatu).

Zivis, kas ilgstosi kuipinatas zema temperattird, sauc par auksti
kipinatam. Bet zivis, kas kupinatas augsta temperattira, sauc par
karsti kiipinatam zivim. Pedéjos gados kuipinatu zivju razosana tieck
izméginata zivju galas piesatina$ana ar dumu aromatiskajiem pro-
duktiem, kas atrodas dimu Skiduma.



KURINAMAIS ZIVJU KUPINASANAL Zivju kiipinaganai
damu un siltuma iegnSanai ka kurinamais noder koksne — malka
un skaidas. KopinaSanai nedrikst izmantot skujkoku koksni, ka
art krasotu, limetu vai kimiski apstradatu koksni, bet bérzu kok-
snei pirms izmantoSanas janonem tass. Skuju kokos un bérzu
malka, ka arT tasi esosie sveki un darva ktipinasanas procesa kopa
ar gaistosajam vielam nogulsnéjas uz zivim un piedod tam tum-
Su, branganu krasu un ragtu garsu. Visnoderigaka ir dazadu lapu
koku - alk$nu, ozolu, ap$u malka. Zivju kiipinaSanai der tikai sau-
sa malka.

DUMU SASTAVS. Kipinot zivis, jaraugas, lai dami biitu ba-
gati ar tam gaisto$ajam aromatvielam, kas nepiecieSamas ka anti-
septiki un ka produktu garsas uzlabotaji.

Dumi, kas radusies koksnes degSanas procesa, sastav no
udens tvaikiem, gaistoSam organiskam un neorganiskam vielam
un stkam cieto vielu dalinam. Lielaka dala no $iem produktiem ir
aromatiskas vielas, ar kuram kaipinasanas procesa piesatinas zivju
muskulaudi. Uz vertikalam virsmam cietas vielu dalinas nogul-
snéjas desmitreiz mazak neka uz horizontalam, damu koncen-
tracija krasns augséja dala ir daudz liclaka neka apakséja dala. Tas
janem vera, iekartojot zivju kupinatavas.

Dutimi, kas attistas koksnes deg$anas procesa ar nepicetickamu
gaisa klatbutni, satur daudz darvas un skabju, tadi dami kapina-
Sanas procesa padara zivis tumsi briinas un piedod produktam
rogtu, nepatikamu piedeguma garsu. Turpretim dami, kas izdalas
no kurinama, degot val¢jas kurtuves ar brivu gaisa piepladumu, ir
mazak blivi; tie dod zivim savdabigu, zeltaini dzeltenu krasu, pati-
kamu dtimu aromatu un garsu.

No krasns iznemtas, pareizi klipinatas zivis ir sterilas. Karsti
kapinatas zivis ir ar saméra augstu mitruma saturu, maz piesati-
natas ar antiseptiskiem damu produktiem. Sadas zivis nav deri-
gas ilgai uzglabasanai.

AUKSTI KUPINATAS ZIVIS. Auksta kiipinasana ir konser-
veSanas panémiens, kad zivis klipina zema temperattra (ne augs-
tak par 40 °C). Aukstajai ktipinasanai izmanto plauzus, raudas,
silkes, stores, laSus, sigas un asarus.

KARSTI KUPINATAS ZIVIS. Par karsti kupinatiem zivju
produktiem sauc iepricks apsalitas, augsta temperattra (80-140
°C) izkars€tas un ar dimu aromatiskajiem produktiem piesati-
natas zivis. Augstas temperattras ictckmé olbaltumvielas sarec,
dala mitruma iztvaiko. Karsti kiipinatu zivju produktu razo$anai
izmanto svaigas zivis. No saldétam zivim iznak pasausi produkti
ar drumstalainu galas strukttru. No karsti ktipinatam zivim gata-
vo daudzus konservus. Kiipina gan grieztas, gan negrieztas zivis,
bet bez griesanas var kiipinat tikai pilnigi svaigas zivis.

Karsti kupinatas zivis iegtist pec $adas tehnologiska procesa
shémas:

Kupinatu zivju defekti

UZ Z1VJU VIRSMAS BALGANI PLANKUMLI. Veidojas,
saskaroties zivim citai ar citu kiipinaSanas kamera. Defektu var
noverst, zivis vel papildus kapinot.

PARVARITA ZIVS. Zivju muskulaudi ir izvarijusies loti aug-
sta temperatra variSanas vai kupinasanas laika. Defektu nevar
noverst. Zivju muskulaudi iegtist drupanu konsistenci, un paslik-
tinas garsa.

UZ ZIVJU VIRSMAS IR SALS KRISTALL Tie paradas
zivim ar liclu sals saturu un tam, kuras nav pictickami meércctas
pirms kuipinasanas.

PELEJUMS. Paradas peleku vai zalganu plankumu veida uz
zivju virsmas. Rodas nepietickosas gaisa cirkulacijas un licla mit-
ruma satura dél zivju produktu uzglabasanas laika. Ja peléjums ir
ickluvis muskulaudos, zivis nevar lictot uztura.

ZIVIS NAV PIETIEKOSI IZKUPINATAS, UN TO VIRS-
MA IR GAISA. Defektu var izraisit parak vaja damu koncentra-
cija vai nepietickosi augsta kipinasanas temperattra. Defektu
novers, zivis turpinot kapinat.

SKABA SMARZA ZAUNAS. Paradas tad, kad zaunas ir slik-
ti izmazgatas vai arT zaunu vaki pieklauti pie zivju galvas.

NEIZTEIKTA KUPINAJUMA SMARZA. Zivis nav pictie-
kosi ilgi apstradatas ar dumiem.

RUGTA GARSA. Paradas, ja dumi satur daudz kvépus, dar-
vu, ka arf tad, ja zivju virsma pirms kiipinaSanas bijusi parak mitra.

SAUSA MUSKULAUDU KONSISTENCE UN PAAUG-
STINATS MITRUMA SATURS ZIVIS. Sie faktori liecina, ka
zivis par daudz ilgi ir apzavetas (karsta kiipinasana).

Zivju konservi

Sagatavoto un konservéto zivju produktu grupa labi attistits
ir nesterilizeto preservu klasts, kuru parstav ne tikai tradicionala
veida preservi, bet ari dazada veida salati un zivju uzkodas. Sos
produktus galvenokart razo nelieli zivju apstrades uznémumi.

Zivju preservi ir apstradats produkts, ko lick sterilos traukos
un kam nav veikta termiska apstrade, - ta ir to galvena atskiriba
no konserviem, tacu tiem ir isaks uzglabasanas laiks, un produktu
nepieciesams uzglabat ledusskapi. Preservus iepako hermeétiskos
plastikata traukos, stikla tara vai vakuuma iepakojuma. To gata-
vosana izmanto svaigas, atdzesétas un saldétas zivis, kuras sala
un file. Atkariba no zivju sagatavo$anas un tehnologiska procesa
preservus iedala:

Preservi no veselam zivim. Ka izejvielu izmanto salitas zivis
(parasti izmanto makreles, silkes, brétlinas u. c.);

Preservi no zivju gabaliem (parasti izmanto silkes, brétlinas,
salakas u. ¢.). Ka izejvicla tiek izmantotas salitas vai marinctas
zivs fileja, gabalini vai liemeni. Sava sula, ella, dazadas merces
(vina, tomatu, sinepju, darzenu u. ¢.), dazadas marinades;

Preservi no apceptam vai varitam zivim (parasti izmato lasi,
foreli, juras produktus u. c.), izmantojot dazadas marinades un
merces.

Kaviars

Nosaciti pastav cetru grupu kaviars — storu, lasu, sikzivju un
okeana zivju kaviars. Augstvertigakie un iecienitakie ir storu jeb
melnie un la$u jeb sarkanie ikri, tacu uztura lieto art forelu, karpu,
mencu, silku, skumbriju, mintaju, lidaku un citu zivju ikrus. Visus
kaviara veidus lieto uztura bez papildu apstrades.
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Vispariga zivju parstrades tehnologiska shéma

Saldétas zivis

Atvesinatas zivis

Pienemsana

A

Uzglabasana

Y

Atbrivosana no
aréja iepakojuma

Y

Defrostacija

.................................

Uzglabasana

....................... Aukstums

SkaloSana, mazgaSana

Y

Y

Apstrade, kidasana

SkiroSana, vérSana uz irbiniem

Salisana

Y

Skalosana

Y

Y
Skalosana

Y

IzvietoSana uz ramjiem, ramju
ievietoSana kiipinasanas
konteineros

Irbinu ievietoSana ramjos,
ramju ievietoSana kiipinasanas
konteineros

Kiapinasana

Y

Galvu nogrieSana

FaséSana, uzglabasana
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Stores melnie ikri allaz bijusi viena no dargakajam delikate-
sem. Talit péc nokersanas, matitém vel dzivam esot, ar rokam iz-
nem ikrus. Sadi iegats kaviars ir viskvalitativakais un garsigakais.
Gatavo produktu sauc tas stores sugas varda, no kuras tas ieguts.
Visliclaka store ir beluga, kas var but lidz vienai tonnai smaga, un
15,0% no tas svara ir ikri. Jau ilgaku laiku no ketlasiem tick ieguts
ta saucamais ketas kaviars, populars ir arf relativi lielgraudainais
forelu kaviars un smalkgraudainais mirénu kaviars. Lasu dzimtas
kaviars tick dévets arT par sarkano kaviaru.

St kaviara gatavosanai izmanto dzivu vai tikko ,aizmigusu”
laSu ikrus.

Katras atseviskas zivju sugas ikrus parstrada un iefasé atseviski.

ZVEJAS PRODUKTU
RAZOSANA MAJAS

APSTAKLOS

Galvenais, kas jaatceras majrazotajam, izvéloties zivju parstradi,
ir - nemédz bat pirma svaiguma zivs. Ta vai nu ir svaiga vai nav.

Zvejas produktu razoSanai majas apstaklos izejvielu (zivis)
drikst icglt (nozvejot, ja ir sanemta nepiecicS$ama atlauja zvejas
produktu ieguvei) pats majrazotajs, ka arl iegadaties PVD regis-
treta tirdzniecibas vieta, zvejas produktu apstrades uznémuma vai
tiesi no zvejas kuga.

Pienemot izejvielu (zivis), papildus

|epr.|ek_s 5mneta,5m pra5|b5m ir

nepiecieSams pievéerst uzmanibu:

1. Zvejas produktu svaigumam (svaiguma kategorijas noteiktas
Reg. 2406/1996). Zvejas produktus, kuri neatbilst Ekstra, A vai
B svaiguma kategorijai (ada nespodra, glotadas necaurspidigas,
zaunas dzeltenigas, picnainas glotas, nepatikama smaka, acu
radzene pienaina), nepienem un neizmanto partikas produktu
razoSanai;

2. Vizuali redzamiem parazitiem - zvejas produktus, kuri ir acim
redzami piesarnoti ar parazitiem, nedrikst laist tirgti un izman-

tot partikas produktu razoSanai;

3. Zvejas produktu temperattirai — atvesinati zvejas produkti (ap
0 °C), saldeti zvejas produkti (18 °C);

4. lzejvielas deriguma terminam.

Kaviara apstrades procesa svarigs komponents ir sals. Vispirms iz-
vara salifjumu, to atdzesé Iidz noteiktai temperattirai, péc tam zina-
mu laiku patur taja ikrus. Péc tam salijumu notecina. Sals dalgji pil-
da arT konservanta funkcijas, tacu razotaji ikriem pievieno ari citus
konservantus - sorbinskabi, urotropinu. Lai noverstu ikru salipsanu,
tiem pievieno nedaudz augu ellas. Izmanto ari glicerinu, kas pasarga
no izznsanas, reizém pievieno art hitozinu - no vezveidigo ¢aulam
iegitu produktu, kas palidz aizkavet mikroorganismu vairosanos.

Ilze Gramatina, Dr. sc. ing,,
Latvijas Lauksaimniecibas universitates
Partikas tehnologijas fakultates docente

Partikas un veterinarais
dienests

Apstradajot zvejas produktus, japievers uzmaniba, lai tie netik-

tu piesarnoti, pieméram;

e zvejas produktus nekavéjoties izkida un péc kidasanas rapigi
mazga,

e gatavos produktus neapstrada un nefasé vienlaicigi ar jélajiem
produktiem,

atseviski fasé gatavo produkciju,

zvejas produktus neuzglaba kopa ar kiipinasanas u. ¢. materia-

liem,

ktipinasanai izmanto tikai neapstradatu koksni,

nedrikst partraukt aukstuma kédi - apstradajot (kidajot, filete-

jot) zvejas produktus, to temperattra nedrikst paaugstinaties

virs +10 °C.

Kapinatu zvejas produktu gadijuma Ipasa veriba japievers
benzo(a)piréna un ta summas maksimali pielaujamajai veribai, sa-
vukart histamina saturu ieteicams noteikt makrelu (pelamidas un
makreles), silku (repges un brétlinas), ansovu, raju, lufaru (sviesta
zivs) dzimtas zivim.

Majas apstaklos razotiem zvejas
produktiem jaatbilst sekojoSiem
nekaitiguma kritérijiem:

Produktu veids | Laboratoriskas kontroles Rezultats
parametri
LietoSanai gatavi | Listeria monocytogenes Nav 25 g
zvejas produkti produkta
Kapinati zvejas Benzo(a)piréns Ne vairak
produkti par 5 pg/kg
mitra svara
Svaigi zvejas Histamina saturs 100-200
produkti, tadu (makrelu - pelamidas un mg/kg
sugu zivim, makreles),
kam ir augsts silku (renges un brétlina),
histidina saturs ansovu, raju, lufaru
(sviesta zivs) dzimtas
zivim
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PIEREDZE

Viss izdodas, ja nebaidas

Uzneémuma nosaukums: Individuala darba veicgjs
(IDV) ,,Aleksandrs Stockis”

Registracijas datums: 2008. gada 25. novembris
Saimnieks: Aleksandrs Stockis

Atrasanas vieta: Mérsrags

Pamatnozare: zivju kiipinajumi

Izmantotas izejvielas: jlras un ezera zivis

Gatava produkcija: auksti/karsti kGipinatas, salitas un
marinétas zivis

Divas kastes kapinatu zivju Mérsraga
Ligo dienas tirdzina tiek izpirktas ne-
pilnas stundas laika. Aleksandrs Stoc-
kis, kurs kop$ bérna kajas redzgjis un
macijies, ka zavét zivis, ir patikami
parsteigts par iespéju ko nopelntt.
Lielais pieprasijums un laba atraSanas
vieta - pasa Mérsraga centra - mudi-
najusi darit ko vairak.

»,No dabas neesmu parak dumjs, tade] jau no pasa sakuma
zinaju, ka jarikojas, lai mana darboSanas butu legala,” vaicats, vai
bija skaidrs, ko darft, lai saktu majrazotaja gaitas, smejot saka
meérsradznicks Aleksandrs Stockis. Pirmais solis cela uz majrazo-
Sanu bijis zvans Partikas un veterinarajam dienestam (PVD), lai
izstastitu savu ieceri. ,,Tobrid man bija tikai siltumnica ar betone-
tu gridu un domaju, ka nekas nesanaks. Tomér PVD izstastija, kas
nepiecieSsams un deva atlauju sakt darbu ar nosactjumu, ka pama-
zam visu sakartoju atbilstosi prasibam. Ta nu PVD regulari brau-
ca kontrolet, bet es pakapeniski ieviesu nepieciesamo. Katra zina
nebija tada runa, - ja nevari nodrosinat visu uzreiz, nestradasi!”
atklaj Aleksandrs. Tade] vins ir parliecinats - loti batiski, vai cil-
veks, kurs strada PVD, likumu lasa un piemeéro atbilstosi ta garam
vai-burtam.

Aleksandra atraktivitate reiz vinam lavusi krietni samulsinat
daudz pieredzéjusu PVD inspektoru. ,Vin§ man vaica - kads uz-
neémums jums savac zivju atlickas? Es saku: SIA ,Kaija”. Inspek-
tors ilgi domaja, tad teica, ka tadu uznémumu nezinot. Nu, es
panému spainiti ar zivju kidam, izbéru darza starf un péc trim mi-
natem liels kaiju bars to bija nokopis pa tiro!”. Japiebilst, ka kaijas
joprojam palidz tikt gala ar zivju kidam, bet rudenos zveru pieba-
ro$anai tas labprat nemot mednieki.

Kvalitate un cilveku untumi

Kur Aleksandrs nem kiipinato, Zaveto, marin€to zivju recep-
tes? ,Viss notick ar kladu un izslégSanas metodi,” smej saimnieks.
»Nekadu 1pasu recep$u nav, vairak manas produkcijas pagatavo-
$anas veidus virza cilveku untumi - kads grib salaku, kads piparo-
taku zivi, tad nu piclagojos,” skaidro vins.

Kadreiz Aleksandrs pats brauca jura péc zivim, bet pec sma-
gas autoavarijas veseliba to vairs nelauj. Tad nu izejvielu nakas ie-
pirkt no pickrastes zvejnickiem un pardevejiem piejuras pilsctas.

Vispriecigak Aleksandram Stockim kluva ap sirdi bridi, kad vins
iegadajas specializéto auto ar aukstuma kameru, kas lauj zivis vest
pardoSanai uz talakam Latvijas vietam.

»Protams, skatos, kur izdevigaka cena. Tacu biezi ir ta - cena laba,
bet ta zivs ir vienkarsi izmetama. Slikta izejvielas kvalitate un labs
produkts nav savienojami jedzieni, tade] loti sekoju lidzi tam, ko
perku,” atzist saimnieks.

Ta ka A. Stockis pats rapigi seko kvalitates limenim, vinam
nav gruti ieverot arl PVD prasibas, nodrosinot ierakstus Zivju
aprites zurnala, kura paradas informacija par to, kur un kad zivs
pirkta, kad kipinata, kads ir deriguma un realizacijas termins.

Gratakais esot tikt gala ar regionalajam PVD nodalam, kuru
prasibas biezi vien esot neizprotamas. Turklat, ja neparzini li-
kumdosanu, Sie cilveki varot vienkarsi aizdzit no kadas vietas.

Lai gan paligu atrasana zivju kidaSanai nav bijusi viegla,
saimniekam paveicies ar dazam ¢aklam kundzém.

Aleksandrs Stockis: ,, 13 ka darbinicku man nav, pats tirgoju
savu produkciju. Specialo auto Sai tirdzniecibai iegadajos nesen.
Tomer uz dazadiem tirdziniem braucu arf pirms tam, tempera-
thras rezima ievérosanu nodrosinot ar lidzpanemtu ledu. Kadas
mazpilsétas PVD inspektore uzstaja - bez telts ar aukstuma vitri-
nu vai specialo auto tirgoties nevarésiet! Kad pavaicaju, vai vienas
valsts ietvaros likumdosana atskiras, jo, tirgojoties reizi nedela,
telts un vitrina nav nepiecie$ama, atbildi nesanému. Kad saci-
ju - nemiet savu specialo produktu termometru un parbaudict
tas zivis, sanému atbildi — man ta nav lidzi. Galu gala es kundzei
pieradiju, ka taisniba ir mana puseé. Tadel arT majrazotajam likumi
japarzina pietickami labi!”



Par laimi, $adi gadijumi neesot parlicku biezi. Pozitiva sa-
darbiba izveidojusies ar Valsts lenémumu dienestu (VID), ku-
ram reizi ceturksni jaiesniedz atskaites, - ir picejamas standarta
veidlapas, turklat tas aizpildamas interneta. ,,Ja vél ir e-paraksts,
tad viss ir pavisam vienkarsi. Protams, sarezgitak ir tad, ja esi re-
gistréts ka individualais komersants vai SIA,” atzist Aleksandrs.

Uzticamaka reklama - no mutes muté

Lielu attistibu Aleksandrs savam biznesam neplano - ir
nostabilizéjies konkréets klientu loks, un talak ka 70 kilometru
radiusa braukt tirgoties neatmaksajas. Lai arT reklamas kampa-
nas vin$ nav veicis, péc senam tradicijam alk$na malka kupina-
tas zivis cilveki atrod pasi. ,Nu nav labakas reklamas ka ta, kad
viens cilveks iesaka otram kadu lietu,” vins ir parliccinats. Patie-
coties $ai reklamai, par Aleksandru Stocki zina Riga un daudzas
citas Latvijas pilsetas, vina seétu savos gardézu marsrutos icklauj
uznemums ,,Impro”, diena pievezdams ap 60 viesu, kuri ne vien
deguste, bet arT nopérk kapinajumus un marinéjumus. Tapat
Aleksandru apmekle tie, kuri dodas ekskursija ,,Apcelo Kurze-
mi”. Uzzinajusi par vina piedavajumu, savas vizites piesaka da-
zadu uznémumu darba kolektivi.

Aleksandrs atzist, — lai arT pats sacis vien ar 60 kilogramu
busu iepirksanu par 45 santimiem kilograma, ieguldijumi ista
procesa nodrosinasana ir gana nopietni. ,Dzesétava vien izmak-
saja ap diviem takstoSiem latu, bet zivju sagatavoSanas telpas

aprikojums — deli, pako$ana, kanalizacija - vél 1200 latu. Ja perk
specialo auto, lai var braukt un tirgoties, tad jarekinas, ka lictots
maksa aptuveni 10 000 eiro,” skaidro saimnieks.

Tomer vins ir parliecinats, - ja kads velas klat par majrazo-
taju un kapinat zivis, nav jabaidas to darit. Aleksandrs uzsver,
ka galvenais neaizrauties uzreiz ar licliem apjomiem, bet sakt ar
mazuminu. Nevajag uzreiz pirkt dargas zivis, bet gan iegadaties
tas neliclam partijam, turklat piemérotas vidéji turigiem lau-
dim. ,Katra Latvijas pagasta éd savadak, un arT pirktspéja atski-
ras. Tade] iesaku regulari braukt uz izveleto vietu, analizet, ko
cilveki peérk, lai uztaustitu isto piedavajumu konkrétaja vieta,”
savos noverojumos dalas Aleksandrs.

PiebildiSu, ka pats Aleksandrs sezonas ,karstakaja” laika -
rudent un ziema, ik ménesi noktpina 700-800 kilogramus da-
zadu zivju.

Tapat vin$ atzist, ja visu dari pats, procesu ir viegli kontro-
let. Ja piesaisti darbinicku, - daudz gratak, jo pats neveido arf tik
butisko kontaktu ar konkréto pirccju.

Atvadoties Aleksandrs Stockis vel piebilst: ,,Uz milzu pelnu
tie, kas velas nemties ar $o biznesu, lai necer. Tac¢u dzivoSanai
un gimenes pabaro$anai gan pietiks pilna mera. Galvenais, - ne-
baidities sakt!”

Autors: llze Rutenberga-Berzina
Foto: llze Ratenberga-Beérzina

Gada laika Aleksandra Stocka pagalma viesojas pat vairaki tiikstosi interesentu, kuri ne vien bauda un pérk zivis, bet labprat

klausas saimnieka interesantajos stastos.



Vi. MARKETINGS,

registracija, visparéjas prasibas

Partikas un veterinarais
dienests

PVD NAV BUBULIS

Majrazosana ir butiska partikas aprites sastavdala Latvija. Ta
veido nelielu, bet stabilu dalu no kopéja partikas aprité iesaisti-
to uznémumu skaita, turklat majrazotaji padara daudzveidigaku
partikas tirgu, dodot patéréetajiem plasakas izveles iesp&jas un no-
drosinot konkurenci rupnieciski razotajai partikai.

Lidz 2014. gada 1. novembrim Partikas un veterinaraja dic-
nesta (PVD) ir registréti 1086 uzneémumi, kas partiku razo majas
apstaklos. Liclaka dala no tiem ir augu izcelsmes produktu majra-
zotaji. Nakamo lielako grupu no kopéja majrazotaju skaita veido
galas produktu razotaji, tiem seko maizes un miltu izstradajumu
razotaji un piena produktu razotaji, ka art zvejas produktu razo-
taji. AtlikuSo uznemumu skaitu veido augu ellas un tauku razota-
ji, olu produktu razotaji, dzivnicku izcelsmes specifisko partikas
produktu razotaji, bezalkoholisko dzerienu un ledus razotaji, ka
art ediena gatavotaji majas apstaklos.

Vai ir viegli kltt un buat par majrazotaju?

Ja ir ideja un prieksnoteikumi - piemeérotas telpas un apri-
kojums, tad klat par majrazotaju nemaz nav gruti. Ir jaaizpilda
picteikums un lidz ar citiem dokumentiem jaiesniedz PVD, kur
uznémums tiks registréts un ieklauts uzraudzibas objektu loka.
Process vidgji aiznem ne vairak ka piecas dienas un ir bez maksas.

Kad uznémums registrets, tas var sakt savu darbibu. Un te nu
jasaka, ka klut par majrazotaju ir vieglak neka but par tadu, un ne

jau apkart klistogo legendu de] par stingro PVD, kuram ir daza-
das mistiskas prasibas par flizu krasu un griestu apmetumu, bet
gan tadel, ka razot un gatavot partiku sev un savai gimenei nav tas
pats, kas to razot pardosSanai. Ja patérétajs ir gatavs maksat nau-
du par partikas produktu, tad preti vins vélas sanemt garantijas
par ta drosumu. Jebkurs razotajs, neatkarigi no ta, cik tas liels vai
mazs, ir atbildigs par sarazotas partikas nekaitigumu. Sada zina
visi partikas aprité iesaistitic partikas razotaji PVD skatijuma ir
pilnigi vienadi, - visam darbibam uznémuma ir janotick ta, lai gan
razoSanas process, gan gala produkts ir dross patérétajam. Tacu
majrazotajam normativie akti nenosaka tik striktas prasibas, pie-
méram, telpam un aprikojumam, ka tas ir liclam raZoSanas uzne-
mumam. Arf citas jomas noteiktas prasibas nav tik stingras. Ar to
varbut majrazosanas joma daudziem Skiet simpatiska.

PVD, veicot jau pirmo parbaudi uznémuma pic majrazota-
ja, ir tiesibas un pienakums izsekot produkceiju no izejvielas lidz
gatavajam produktam, ka arf pieprasit jebkuru PVD interes¢josu
dokumentu par izejvielam.

Tapat PVD, izvertéjot uznémuma jaudu un realizacijas iespe-
jas, icsaka topoSajam vai esoSajam majrazotajam padomat par
statusa mainu un veidot kartigu razotni. Vel jo vairak tadel, ka vis-
parigas higicnas prasibas, ko nosaka Eiropas Savienibas norma-
tivie akti, visiem partikas aprité iesaistitajiem partikas razosanas
uznémumiem, taja skaita arf majrazotajiem, ir praktiski vienadas.
Majas apstaklos razotu partikas produktu razo$anai atvieglojumi
paredzeti, pieméram, telpam, ventilacijai un kanalizacijai. Savu-
kart sarazoto produkciju majrazotajs drikst izplatit tikai tiesi ga-
lapatérétajam, pieméram, tirgos un izbraukuma tirdznieciba.

To, ka majrazotaju produkcija ir pieprasita, var noverot tiesi
tirdzinos, kas tick organizeti vai nu pilsetu svetku, vai dazadu citu
notikumu ietvaros. Cilveki labprat izvelas kaut ko atskirigaku no
lielveikalu produkcijas, neraugoties uz to, ka liclakoties cena par
majrazotaja produkciju ir augstaka, jo razosanas apjomi ir mazaki
un [idz ar to izmaksas - liclakas. Tomeér tiesi nelielie apjomi un loti
ipasie produkti ar savu smarzu, Ipatnibam, ar personisko attick-
smi un, ka médz teikt, roku darbu, ir to galvena veértiba, par kuru
pircéjs ir gatavs maksat.




HIGIENAS PRASIBAS PARTIKAS
RAZOSANAI MAJAS APSTAKLOS

1. Telpas
MAJAS VIRTUVE VAI ATSEVIéI,{A TELPA, TIRA
(HIGIENISKIE APSTAKI,,I).

levero kopéjas prasibas: galai, pienam, maizei.

TELPA -bez kondensata un bez peléjuma.

SIENAS - izmanto Gdens necaurlaidigus, neabsorbéjosus,
mazgajamus un netoksiskus, velams - gaiSus materialus, lai varctu
uzturét tiribbu un ar mazgat vismaz darba virsmu augstuma (kra-
sotas flizes, mazgajamas tapetes vai cits piemerots gluds, tirams
materials).

GRIDAS - no materiala, ko var mazgat un uzturét tiriba (flizes,
linolejs, krasota, lakota u. c. vai cits piemerots netoksisks un tirams
materials):

e gridas segumam nav spraugu un redzamu bojajumu (sasistas
flizes, ieplisis vai izdilis linolejs, nobruzata krasa vai laka).
GRIESTI - viegli kopjami un ir tiri (uz tiem nav puteklu, zir-

neklu tiklu, insektu atstato pedu, peléjuma un citu netirumu).

LOGI - ar tiram, nesaplaisajusam ratim:

logu ramiji ir viegli tirami;

logus, kurus izmanto veédinasanai, apriko ar viegli nonema-

miem un tiramiem sietiem aizsardzibai pret insektiem;

e jaatverto logu del varétu rasties partikas piesarnojums, tad ra-
zoSanas laika tiem jabut aizvertiem.

DURVIS - tiras, laba stavokli un bez redzamiem bojajumiem:

izmanto gludas un viegli tiramas virsmas;

durvis pilniba nosledz durvju aili, kas nepielauj grauzéju icklo-

Sanu telpas.

APGAISMOJUMS - nodrosina dabisko un/vai maksligo ap-
gaismojumu, lai batu laba redzamiba, it ipasi produkta gatavoSanas
un darba riku, aprikojuma u. c. mazgasanas vietas:

e  griestu lampas izvieto un nostiprina t3, lai kavetu netirumu uz-
krasanos.

VIRTUVE - nedrikst vienlaicigi gatavot maltiti, ést, t. sk. arT
parcjiem gimenes locekliem, mazgat velu, uzkopt telpu u. tml.

PLAUKTTI - paligtelpas vai skapjos iertko plauktus un nodali-
jumus, lai dazadus partikas produktus varetu uzglabat atdaliti citu
no cita:

o plauktus izgatavo no viegli tirama, mazgajama materiala.
PALIGTELPAS - uztur tiras, tajas nodro$ina apgaismojumu

un ventilaciju:

o ja paligtclpas tick uzglabati gan privatajai lictosanai, gan razo-
Sanai paredzetie produkti, tos uzglaba atseviskos plauktos vai
nodalijumos;

e japievers uzmaniba skapisu un atvilktnu higieénai.

VENTILACIJA - ja notick cep$ana/varisana, nepiecie$ama
tvaika novadisana.

KANALIZACIJA - nepiccieSama, ja, veicot tehnologiskas
darbibas, razosanas zona uz gridas uzkrajas parmerigs udens vai
Skidruma daudzums.

TUALETE - piclaujama sausa tualete ar obligatu iesp&ju maz-
gat/dezinficet rokas:

o tualetes telpas nedrikst but savienotas ar telpam, kuras notick
riciba ar partiku - partikas telpam (razoSanas, uzglabasanas tel-
pas).

DARBA DREBEM - atsevisks staris.

PLITS - (clektriska vai gazes un/vai malkas) termisku produk-
tu apstradei lieto to, kura atbilst visam ugunsdrosibas prasibam. Ja
tick izmantota malka, tad ta atrodas speciali $im noltikam paredze-
ta vieta un tick izslégta iespéja, ka malkas gruzi varétu piesarnot
partiku.

KURINAMAIS MATERIALS - koksne ar blivaku struktaru
satur vairak degosa materiala neka koksne ar mazak blivu strukta-
ru, lidz ar to tai piemit visliclaka siltumspgja, t. i, sadegot ta izdala
visvairak siltuma.

2. lekartas
TIRAS, MAZGAJAMAS, DEZINFEKCIJA PEC NEPIE-
CIESAMIBAS, KONTROLES IERICES.
levero kopéjas prasibas: galai, pienam, maizei.
LEDUSSKAPIS - pictickami ictilpigs, nedrikst parpildit:
e janovers piesarnosana no svaigiem dzivnicku izcelsmes pro-
duktiem,
vienmer japarliecinas, lai ledusskapja durvis ir ciesi aiztaisitas,
nedrikst ievietot karstus vai siltus produktus, jo tie paaugstina
ickartas icksejo temperaturu.
TRAUKI - nelobas emalja, skabargas (koka, plastmasas), ne-
ruse:
o nogkirt gimenes vajadzibam domatos traukus.

SKABIEM PRODUKTIEM - neizmantot aluminija traukus.

KOKA INVENTARS - bez skabargam.

IEVEROT ROTACIJU - nevar krustoties gala produkts ar
sakuma produktu.

ROTEJOSAS IEKARTAS - ipasi uzraudzit!

IZLIETNES KRANS - (no pieredzes, velams pacelams rok-
turis).

IEKARTU UN APRIKOJUMA VIRSMAS ir gludas, bez
bojajumiem un plaisam.

VISS APRIKOJUMS UN DARBA RIKI, kurus izmanto
partikas razoSanas telpas un kas var nonakt saskarsmé ar partiku,
ir nekaitigi un neizraisa partikas kvalitates un noteiktu ipasibu, pie-
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méram, smarzas un garsas izmainas:

e tic ir izgatavoti no materiala, kas neparnes toksiskas vielas,
smarzas vai garSas, ir neabsorbéjoss, izturigs pret koroziju,
viegli tirams un, ja nepiecieSams, dezinficgjams.

DARBA VIRSMAS ir gludas, bez iedobumiem un plaisam, tas
ir viegli tiramas un vajadzibas gadijuma dezinfic€jamas. Izmanto
gludus, mazgajamus, pret koroziju izturigus un netoksiskus mate-
rialus.

3. Udens
TEKOSS, AUKSTS, KARSTS DZERAMAIS UDENS.
levero kopéjas prasibas: galai, pienam, maizei.

e Irnodrosinata teko$a auksta un karsta tidens padeve un ta aiz-
sardziba pret piesarnojumu;

e  Udenim jaatbilst dzerama tidens kvalitatei;

Vismaz viena izlietne ar auksta un karsta adens padevi;

Jair viena izlietne - ievérot darba secibu!

Vienlaikus nedrikst mazgat rokas, produktus un traukus;

e Veic tidens analizes un monitoringa kontroles kartibu (saskano

Veselibas inspekeija);

e Vismaz reizi gada:

Kartejais monitorings, lai iegitu informaciju par dzerama
udens mikrobiologiskajiem, organoleptiskajiem un fizikali kimis-
kajiem raditajiem, ka arf lai iegtitu informaciju par dzerama tdens
apstrades efektivitati.

4. Darbinieki

VESELL IR MEDICINISKA GRAMATINA, APMACITI
(VISIEM RAZOSANA IESAISTITAJIEM VIENREIZ DI-
VOS GADOS JANOKLAUSAS KURSS ,MINIMALAS HIGI-
ENAS PRASIBAS PARTIKAS UZNEMUMA”)

levero kopejas prasibas: galai, pienam, maizei.

PERSONIGAS HIGIENAS NOTEIKUMI - (piemérots
tirs apgerbs, mati sasieti, velama galvassega, piemeroti apavi, nagi
nckrasoti, tiri, 1si apgriezti. Nelietot smarzas, nedrikst but rotas lie-
tas, kedites, auskari, gredzeni. Partikas tuvuma aizliegta €$ana, pro-
duktu garSoana ar pirkstiem, kleposana, Skaudisana).

e Virscjais darba apgerbs ir janovelk pirms tualetes apmeklesa-
nas, partraucot darbu un izejot no darba telpam.

ROKU MAZGASANA: ikvienai personai, kas strada ar parti-
kas produktiem, biezi un rupigi jamazga rokas. Roku tiribai ir loti
liela nozime, tapec roku mazgasanu veic:
pirms darba uzsakSanas,
pec tualetes apmekléjuma,
péc darba ar jelproduktiem,
pec €Sanas,
péc deguna Snauksanas,
péc matu kemmeSanas,
péc smekesanas,
péc darba partraukumiem,
péc ievainojumu, nobrazumu apstrades,
péc saskares ar atkritumiem,

péc uzkopsanas darbiem,

pec netira apgerba nomainas,

citos nepieciesamos gadijumos.

Janodrosina siltais vai karstais tidens un atbilstoss roku maz-
gasanas lidzeklis. Ir ieteicams lietot specialas dezinficgjosas ziepes.
Rokas jamazga vismaz 20 sekundes. Ja nav roku Zavejamas ierices,
roku slauci$anai izmanto vienreizéjas lieto$anas dvielus.

SASLIMUSI NESTRADA.

APTIECINA - dezinfekcijas, pret apdeguma lidzeklis, necaur-
laidigs materials parsejam.

5. Atkritumi
NEPIESARNOT PRODUKTUS!
levero kopgjas prasibas: galai, pienam, maizei.

o Konteineri telpas jatur tiri un regulari jaiztukso, arpuse tiem ja-
but slegtiem;

o Partikas u. ¢. sadzives atkritumu izvesanai noslédz attiecigu Ii-
gumu ar sadzives atkritumu savac¢ju uznémumu;

e Nedrikst izbarot saimnieciba audzejamiem produktiviem dziv-
niekiem.

6. Transports
TIRS TRANSPORTS, NEPIECIESAMA TEMPERATURA.
levero kopgjas prasibas: galai, pienam, maizei.

o Transportlidzekla vaditajam (paligam) ir nepiecieSams tirs dar-
ba apgerbs, jaievéro personigas higienas prasibas un jabut lidzi
personas mediciniskajai gramatinai;

e Nodrosina produktu aizsardzibu pret iespéjamo piesarnoju-
mu (pieméram, netirumiem un mikroorganismiem, nepartikas
produktiem, tehniskam dalam);

e Produktus transport€ icpakojuma vai konteineros (kas nodro-
Sina aizsardzibu pret piesarnojumu);

e Transportcjot neapstradatos un pat€rinam gatavos partikas
produktus, tos savstarpéji nodala;

e Ja transporta lidzeklus un/vai konteinerus izmanto ne tikai
partikas produktu parvadasanai vai dazadu partikas produktu
parvadasanai vienlaikus, lai nepielautu produkta piesarnosa-
nos, pec katras kravas izkrau$anas tos rupigi tira un, ja nepiecie-
Sams, dezinficé;




7.

Transports nav obligati jaapriko ar dzesésanas ickartam, tomer,
ja transportéSanas ilgums un apkartéjas vides temperattira var
parsniegt +8 °C - produktiem, kas atri bojajas, un +12 °C - pa-
rejiem, tad nepiecieSamo temperattiru nodrosina ar aukstuma
somam, ledus pudelém, ledus maisiem vai kastém;

Lai aukstumsoma/kasté labak izplatitos aukstais gaiss, aukstu-
ma elementus izvieto dazadas somas/kastes vietas;

Papildu drosibai un kontrolei aukstumsoma/kaste ievieto ter-
mometry;

Lai noverstu skérspiesarnojuma rasanos, dazada veida produk-
tus transporté atseviskas aukstumsomas/kastes.

Izsekojamiba
KAS? CIK DAUDZ? KAD IENACIS?

UZ KURIENI AIZGAJIS?

g

levero kopéjas prasibas: galai, pienam, maizei.

7.1. Uzskaites Zurnals

Veic pasrazoto un iepirkto izejvielu un produktu uzskaiti;
Produktu (izejvielu un sastavdalu) izsekojamibas zurnala atzi-
meé tikai pasrazotus un iepirktus produktus un izejvielas;

legadi apliecina EKA ¢eki vai citi attaisnojoSie dokumenti;

Ja partikas produkti tick iegadati vai iepirkti ar precu pavadzi-
mem-rekiniem, tad tas tiek registrétas un saglabatas atbilstosi
gramatvedibas un finansu organizacijas normativajiem aktiem.

7.2. Atsauksanas procedura

Majrazotajs informé PVD un nodrosina efektivas proceduras,
lai atri atsauktu no izplatiSanas jebkuru gatavas produkcijas
partiju, par kuru ir parlieciba vai pamatotas aizdomas, ka ta ap-
draud paterétaja veselibu un dzivibu;

Atsauktos produktus uzrauga, lidz tie tick iznicinati vai izman-
toti citiem noltikiem, nevis cilveku patérinam.

lepakojums, iesainojums

TIRS, ATLAUTS SASKAREI AR PARTIKU.

levero kopéjas prasibas: galai, pienam, maizei.

lesaino$anai un icpakoSanai paredzétic materiali aizsarga pro-
dukciju no arejas vides iedarbibas: mehaniskiem bojajumiem,
piesarnosanas, mitruma zudumiemn;

Tie ir pietickami izturigi, lai pasargatu produktus transportésa-
nas un citu darbibu gadijuma;

Jaiesaino$anas taru izmanto atkartoti, ta ir no idensnecaurlai-
diga, gluda, nertiséjosa, mazgajama un, ja iesp&jams, dezinfice-
jama materiala, pieméram, polimera;

Atlauts saskarei ar partiku (visbiezak — apzimécjums uz trau-
kiem vai markejuma: glazite un daksina, bet var but noradits
art ar vardiem, pieméram, ,,Partikas pléve” vai ,Saskarei ar par-
tiku”. Ja izstradajums neparprotami paredzécts saskarei ar par-
tiku, apziméejums var nebat, pieméram, kafijas krtzei). Plast-
masas izstradajumiem, keramikas izstradajumiem, aktiviem un
viegliem materialiem, regenerétas celulozes materialiem jabut

Atbilstibas deklaracijai, kuru visbiezak izsniedz materiala vai
izstradajuma razotajs. Atbilstibas deklaracija partikas uznému-
ma ir batisks dokuments, jo, pamatojoties uz taja sniegto infor-
maciju, var zinat, kads ir partikas veids (i), ar kuru materialam
vai izstradajumam ir paredzéts saskarties, vai ir kadi nosactjumi
uzglabasanai saskaré ar partikuu. c.

9. TiriSana, dezinfekcija
KIMISKIE LIDZEKLI JAGLABA ATSEVISKI

levero kopéjas prasibas: galai, pienam, maizei.

e Lieto tikai sertificetus, t. i, registrétus tiriSanas un dezinfekcijas
lidzeklus;

e Ir nodalita atseviska vieta: neliela telpa, slégta nisa vai skapitis
tiriSanas un dezinfekcijas lidzeklu uzglabaSanai, ka arf vieta tit-
Sanas aprikojuma (slota, spainis u. c.) uzglabasanai;

o LictoSanas instrukcija (ar noradem par izmantoSanas merki) —

vai var izmantot partikas uznémumos;

LictoSanas instrukcijas obligati saglaba;

Kadam merkim ir paredzéts;

Kada ir darba koncentracija (negatavot vajaku Skidumu);

Kads/vai ir iedarbibas laiks;

Vai jaskalo ar tekosu tideni;

Lidzekla deriguma termins;

Uzskaite;

Dezinfekeijai var izmantot — verdoSu udeni, citronskabi,

ctikskabi vai pienskabi;

Uzglaba tikai originala iepakojuma, slegta vieta;

Lidzeklus nekada gadijuma nejauc kopa;

Tirisanas/dezinfekeijas grafiks + izpilde;

Lietojot lidzekli pirmo reizi, npem virsmu tiriSanas uztriepes, lai

parliecinatos par lidzekla efektivitati (paskontrolei), (dezinfek-

cijas pakalpojumu sniedzgji).

10. Deratizacija
NESKRIEN PELES, NELIDO PUTNI, MUSAS utt.
levero kopéjas prasibas: galai, pienam, maizei.
e LIGUMS AR FIRMU (ja pasi netick gala) - Deratizacijas un
dezinsekcijas pakalpojumu sniedzgji.
Kategoriski aizliegts pasiem veikt deratizacijas vai dezinsek-
cijas pasakumus, kur tick izmantotas bistamas kimiskas vielas;
e REGULARA PARBAUDE (apkart¢jo teritoriju un telpas);




e UZMANIBU ATKRITUMIEM, kirbam, komunikacijam,
skapiSiem, atvilktném u. tml. (noverst kukainu vairo$anas vie-
tas);

e IEVESTIEM PRODUKTIEM, icpakojumiem (sckot, vai
nav bojati),

e ,NE”INDEM! Vietas, kur atrodas produki, kaiteklu likvidaci-
jai izmanto tikai mehaniskus lidzeklus (slazdus, limlentes u. c.);

e LIDZEKLU UZSKAITE (kadus, cik daudz, kad un kadam
vajadzibam licto);

e KAKIEM, SUNIEM - ,NE” (razo$anas telpas).

11. Temperatura
levero kopgjas prasibas: galai, picnam, maizei.

-

e Razotajs pats nosaka, vai un kapec, cik biezi jaméra temperatt-
ras limenis un ko daris, ja merfjums nebus atbilstoss velamajam;

e Ledusskapja temperattra nedrikst bat augstaka par +6 °C, bet
saldétavas temperattira nedrikst bt augstaka par-18 °C;

e Regulara parbaude;

e Produkta icks¢jas temperattiras parbaudei izmanto ,adatas”
principa termometru;

e Termometrus regulari atkariba no termometra tipa un nepie-
cieSamas precizitates kalibré jeb parbauda vismaz reizi meénest.
KalibreSanu veic, pamatojoties uz fizikas likumiem, izmantojot
tdens un ledus maisijumu un verdosu tideni;

e Jamerijumijaveic, tad tic japicraksta.

12. Markejums
VISPARIGAIS + DAZKART KVALITATES.
levero kopgjas prasibas: galai, picnam, maizei.

e Jabut obligati uz iepakojuma!

o Sastavdalu saraksts dilstosa seciba (pec receptiras, sak ar licla-
ko svaru péc sastavdalu saraksta);

e Nevar aizstat ar pavadzimi;

e Pirms norada markéjuma informaciju par veseligumu, majra-

zotajam jakonsult€jas Veselibas inspekcija.

13. Deriguma termins

NOSAKA RAZOTAJS

levero kopéjas prasibas: galai, pienam, maizei.

LABORATORIJA (gatavai produkcijai terminu nosaka pats
razotajs, tomer izprotot, ka glabasanas laika produkts var saboja-
ties. Tapéc konkretus raditajus nosaka laboratorija péc sarazoSa-
nas, tad ik pa laikam glabasanas perioda un planota deriguma ter-
mina beigas).

14. Partikas piedevas

PAMATOJUMS, DOZESANA.

levero kopéjas prasibas: galai, pienam, maizei.

Jabut pamatojumam, kapéc jalieto partikas piedevas;
Janorada recepttira, markejuma;

Stingri jaievero piedevas lietosanas instrukcija;
Svérsana izmanto tikai verificétus svarus vai merglazi;
Deriguma termins;

Obligati javeic pieraksti par piedevu izlietojumu.

SPECIFISKIE PROCESI
UZNEMUMA DEKLARETAS PRASIBAS HERMETIS-
KI SLEGTOS TRAUKOS.
levero kopéjas prasibas: galai, pienam, maizei.
Tehnologisko procesu nosaka majrazotajs;
NepiecieSama receptiira un procesa apraksts;
Specifiski ierobeZojumi attiecinami uz produkcijas razoSanu
hermetiski slegtos traukos. Sadam razosanas procesam jaat-
bilst starptautiski atzitiem standartiem.

IZEJVIELAS
DERIGUMA TERMINé, MARI,(E] UMS, NEBOJATAS,

IEVEROTS TEMPERATURAS REZIMS, IEPAKOJUMS.
Uzskaite - 10. pielikums.

e Produkcijas razoSana izmantojot sava saimnicciba audzeto vai
ievakto partiku (garsaugi - kiploki, garSvielas — kimenes u. c.),
tos izlieto péc ievakSanas un/vai apstrada (kalté, salde) un uz-
glaba piemeérotos apstaklos, kas nerada to bojasanos vai ipasibu
pasliktinasanos:

e Ja Sos produktus uzglaba, tad atzimé, kad tie savakti un/vai ap-
stradati un novietoti uzglabasana;

Ja gar$augi tick saldéti, norada saldésanas datumu;
Tos, tapat ka iepirktos produktus, registre izsekojamibas Zurna-
1a (3., noradot sevi ka piegadataju).

- e - v
LAI NOVERSTU SKERSPIESARNOSANU
e Jélprodukti un gatavi produkti - noskirti;

e Nepiclayj jelproduktu saskar$anos ar patérinam gatavajiem
produktiem;

o  Produktus tur parklatus vai nosegtus, lai nodrosinatu aréjo ne-
piesarnojumu;

e levero personigas higienas noteikumus, t. sk. darba apgéerba
mainu, roku mazgasanu;

o Jelproduktiem un lictoSanai gataviem produktiem izmanto at-
seviskas darba virsmas, instrumentus un aprikojumu, bet, ja tas
nav iespjams, péc darba ar jelproduktiem virsmas, darba rikus
un aprikojumu riipigi notira, ja nepiecieSams - dezinfice.

Uz HACCP* principiem balstitas

paskontroles sistemas procediiras un

dokumentacija majrazotajiem

e Razota produkta sastavdalu, iepakojama materiala u. c. iepirk-
Sanas vai piegades proceduras;

o Izcjviely, sastavdalu, dal€jo apstradatu un gala produktu uzgla-
basanas proceduiras (laiks, temperatura);



Termiskas apstrades proceduras (laiks, temperattira);
Tirisanas un dezinfekcijas proceduras (tiriSanas un dezinfek-
cijas programma un/vai grafiks);

Mikrobiologiskas testésanas, t. sk. svaigpiena plans;
Dzerama tidens monitoringa plans;

Majrazotaja un to personu, kas iesaistiti partikas aprite, per-
sonas mediciniska gramatina;

Apliecinajums par apmacibu kursa ,Minimalas higiénas pra-
sibas partikas uznémuma” noklausi$anos;

Ligums par atkritumu izveSanu un, ja nepiecieSams, kaiteklu,
t. sk. grauzéju iznicinaSanu.

PASKONTROLES IETVAROS VEICAMA UZRAUDZIBA

Regulara ledusskapja un saldétavas icks¢jas temperatiras
parbaude, izmantojot termometru;

Deriguma termina parbaude;

Vizuala parbaude, lai noteiktu, ka produktam apstrades un/
vai parstrades laika ir pareizi fizikalie radijumi, kas parada
parstrades pakapi, pieméram, krasas izmainas termiskas ap-
strades laika;

Visbistamakais un visbiezak sastopamais ir biologiskais pie-
sarnojums, bet no biologiskajiem piesarnotajiem — mikroor-
ganismu (bakteriju) izraistais.

TIRDZNIECIBA JAIEVERO

Partiku, kas raZota, parstradata vai apstradata majas apstak-

los, drikst izplatit tikai vieteja tirgt tiesi galapaterctajam.

Personiga higiena;

No savas saimniecibas;

Tirgos;

Gadatirgos, izbraukuma tirdzniecibas vietas;
Sev piederosa veikala;

[réeta tirdzniecibas vieta.

TIRDZNIECIBAS VIETA NEPIECIESAMS:

Jaievéro personiga higiena;

PVD pieskirtais partikas uzpémuma registracijas numurs
(pictiek, ja zina pateikt, galvenais zinat);

Apliecinajums par apmacibu kursa ,,Minimalas higiénas pra-
sibas partikas uznémuma” noklausisanos;

Personas (pardevéja) mediciniska gramatina;

Jabut uznémuma registra registracijas apliecibai vai VID re-
gistracijas apliecibai;

Tirdznieciba jasaskano ar pasvaldibu;

Jalieto kases aparats vai ¢cku gramatina;

lenémumu uzskaites registrs;

Jaievéro temperattras rezimi;

Produktu saderiba, un janovers jebkada iesp¢jama produkta
piesarnoSana;

Produktu iepakojot, jaizmanto materiali, kas atlauti saskarei
ar partiku;

Iepakotiem produktiem janodroSina atbilsto$s markejums;
Sekot deriguma terminiem;

Jabut pavaddokumentiem;

Janodrosina ar parsegu (sliktos laika apstaklos).

HACCP - (Hazardz Analyses and Critical Control Points)
ir anglu vardu saisinajums, kas tulkojuma nozime: Bistami-
bu analize un kritiskie kontroles punkti. HACCP - partikas
uznémuma paskontroles sistéma droS$as un nekaitigas par-
tikas apritei, kura icklauj sevi katra partikas aprites posma
uzraudzibu un analizi, nosaka posmus partikas aprite, kuri
ir kritiski (bistami) partikas drosibai un nekaitigumam un
ievie$ efektivas kontroles un uzraudzibas proceduras $ajos
pOsSmos.

Edienu gatavosana
majas apstaklos:

édienu gatavosanai izvelas kvalitativus un droSus produktus, kas
iegadati no PVD registrétiem/atzitiem uznémumiem vai fiziskam
personam, kas piegada sava saimnieciba icgtitus primaros pro-
duktus (pienu, olas, zivis, auglus un darzenus) vai meza veltes;
édienus gatavo saskana ar izstradato tehnologisko dokumenta-
ciju - édienu receptém, kuras noraditas édiena sastavdalas, to
daudzums, gatava produkta iznakums un aprakstita ¢dienu ga-
tavoSanas tehnologija. Edienu gatavoSanai drikst izmantot gan
pasu sastaditas, gan dazados literattiras avotos publicetas edie-
nu pagatavoSanas receptes;

édienu gatavosanas laika izvairas no produktu savstarp¢jas pie-
sarnoSanas (jelprodukti nedrikst saskarties ar gatavo eédienu),
tapcc darbibas ar Siem produktiem ir janodala telpa vai laika.
Nodala inventaru (deliSus un nazus) jelo un lietosanai gatavu
produktu/edienu apstradei vai ar1 starp darbibam veic to rapigu
tiriSanu un dezinfekeiju;

termiskas apstrades procesu veic pietiekami ilgi, lai sasnieg-
tu droSu produkta ickscjo temperatiru (velams ne zemak ka
+74° C) vai arT izmanto divpakapju termiskas apstrades metodi,
pieméram, apcepSanu un péc tam sautesanu, Ipasi édieniem, kas
gatavoti no maltas galas un vistas galas. Velams kontrolet ter-
miskas apstrades (cepSanas) procesa efektivitati, izlases veida
merot temperatiru partikas produktu icksiené, izmantojot ada-
tutermometrus

cepsanai lieto taukus un ellas, kas speciali paredzeéti $Sim nola-
kam; taukus un ellas cepSanas procesa nedrikst parkarset — tos
nedrikst karset virs + 180° C. CepSanai izmantojamo tauku un
cllas kvalitati regulari parbauda - noverte to smarzu, garsu, ka
artkrasu - cep$anai lictotie un vairs nederigie tauki un ella neka-
vejoties janomaina;

ja termiski sagatavotie — griletie, ceptie, blansetie, varitie, sauté-
tie — produkti/édieni nav paredzcti talitéjam paterinam — talit
péc siltumapstrades veic atru atdzesesanu, uzglabajot produk-
tus telpas temperatura ne ilgak ka 2 stundas. Péc atdzeséSanas,
ja nepiecieSams, veic produktu smalcinaSana un/vai sadalisana
porcijas un nekavéjoties ievieto tos ledusskapi temperattira + 4°
-+6°C. Ja produktus/edienus péc atdzeseSanas paredzets uzgla-
bat vairakas dienas, tiem pievieno informaciju par sagatavosa-
nas datumu un deriguma terminu;

ja produktus paredzéts saldet, tad, pieméram, ogu, darzenu,
zalumu u. c. vai gatavo édienu sasaldésana javeic ttlit péc to
sagatavosanas. Sasaldétos produktus marke, noradot produkta
nosaukumu, iegades datus, deriguma terminu;

gatavos karstos édienus pasniedz talit péc sagatavosanas vai uz-
glaba lidz pasnieg$anai temperattra, kas nav zemaka par + 60°
C, gatavos aukstos €dienus lidz pasniegSanai uzglaba tempera-
tara+4°Clidz+6°C;

apkalpojot seminarus vai svinibas, édienus uz galda novieto isi
pirms edienreizes, lai nodrosinatu edienu (salatu, galas, zivju
uzkodu u. c.) kvalitati un nekaitigumu. Apkalposanu organize
ta, lai edienus var regulari papildinat un tie telpas temperattra
neatrodas ilgak ka 2-3 stundas;

visa veida partikas produktus, kuri nav pateréti paredzétaja lai-
ka, iznicina. Tos nedrikst atkartoti uzkarset un sasaldet;

ja nepiccieSams, paterétajiem édienu pasniegSanas laika sniedz
informaciju par édienu sastavdalam - alergeniem un genetiski
modificetu partikas produktu izmanto$anu édienu sastava.

Tatjana Marcenkova, Dr. sc. ing,,
PVD Partikas uzraudzibas departamenta
Partikas izplatiSanas uzraudzibas dalas vaditaja
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PASIZMAKSAS APREKINS

MAJRAZOTAJIEM

@
LLKC

Pasizmaksas aprckini saimnieciskas darbibas veicgjiem nav
paSmerkis, - Sis raditajs ir paredzets razoSanas izmaksu kontrolei,
objektivam vert¢jumam par razosanas procesicm un problému
identificéSanai, kas saistitas ar nepareizu razosanas procesu orga-
nizaciju un ieguldijumu veik$anu.

PaSizmaksas aprekins majrazotajiem palidzes saprast, vai vini
ir konkurétspéjigi un prot sarazot savu produkciju ar iespejami ze-
maku pasizmaksu, lai varétu gt péc iespéjas lielaku pelnu, realize-
jot produkciju.

PaSizmaksas aprekina veikSanai ir nepieciesama PRECIZA
INFORMACIJA par razo$anas procesa izmaksam, kas rodas, vei-
cot konkretas preces vai produkta razosanu.

Izmaksas var iedalit:

pec to veida (pastavigas un mainigas);

rasanas posma (razosanas, administracijas, pardosanas);

péc razota produkta (rupjmaize, tomati zeleja u.t.t.).

Majrazotdjiem LIETDERIGI IZMAKSAS PASIZMAKSAS
APREI,{INIEM KLASIFICET PEC TO VEIDA. Izmaksu gru-
pas skatit turpindjuma.

lespéjamo mainigo un pastavigo
izmaksu uzskaitijums

Aprekinot pasizmaksu, batiski ir iegiit informaciju par maini-
gajam izmaksam. MAINIGO IZMAKSU APJOMS IR TIESI
ATKARIGS NO RAZOSANAS APJOMA. Tas ir izmaksas, kas
rodas, ieperkot razosanas procesam nepieciesamas izejvielas, citus
materialus, kuriem nav ilgtermina ieguldijuma statusa. Pie mai-
nigajam izmaksam tiek pieskaititas arT raZoSanai nepiccieSamas
energijas izmaksas, kuru apjoms ir atkarigs no razo$anas apjoma.

Pastavigas izmaksas ir NETTEST ATKARIGAS NO RAZO-
SANAS APJOMA. Pastavigas izmaksas var pastavét arf tad, ja
nekas netick razots, tadel art svarigi So izmaksu sadalu veidot opti-
mali - nepirkt liclas jaudas ickartas, ka tas butu vajadzigs nepiccie-
$amo razoSanas apjomu nodrosinasanai, nealgot vairak darbinie-
ku, ka tas butu nepieciesams.

Nozimiga pastavigo izmaksu sadala ir nodokli un obligatas so-
cialas apdrosinasanas iemaksas. Tadel, pirms izvélcties savas darbi-
bas juridisko formu, ir nepiccieSams rupigi izrékinat katras formas
nodokla un nodevu likmju slogu sava darbibas virziena.

Labie prakses pieméri rada, ka saraZotas un realizétas produk-
cijas pasizmaksa mainigo izmaksu dala parasti ir lielaka neka pasta-
vigo izmaksu dala.

1. | Mainigas izmaksas (grupas summa)

11. | izejvielu un izejmaterialu izmaksas

1.2. | citas materialu izmaksas

1.3. | razo3anai nepiecie$ama energija

1.4. | samaksa par darbiem un pakalpojumiem no arienes

2. | Pastavigas izmaksas (grupas summa)

2.1. | pamatlidzeklu nolietojums (amortizacija)

2.2. | razoSanas pamatlidzeklu remonta un ekspluatacijas
izmaksas

2.3. | telpu uzturésanas izdevumi, ieskaitot nomas Tres
maksu, apgaismojumu u. c.

2.4. | transporta, sakaru, komisijas, reklamas, marketinga

izmaksas

2.5. | raZzo3anas telpu apkures, apgaismojuma u. c.
izmaksas

2.6. | kancelejas izdevumi, ieskaitot pasta un citus
izdevumus

2.7. | apdrosinasanas maksajumi

2.8. | citas ar razo$anu netiesi saistitas izmaksas

2.9. | procentu maksajumi

2.10. | algas razoSana iesaistitajiem

2.11. | valsts socialas apdroSinaSanas obligatas iemaksas

2.12. | uznémuma ienakuma nodoklis
2.13. | nekustama TpaSuma nodoklis
2.14. | iedzivotaju ienakuma nodoklis

3. | RaZoSanas izmaksas kopa (1+2)

4. | Realizétas produkcijas vienibas

5. | Razo$anas izmaksas uz vienu realizéto

produkcijas vienibu (3/4)

Lai iegitu produkcijas razoSanas pasizmaksu uz 1 vienibu, ir
nepieciesams izmantot turpinajuma esoso formulu:
- (mainigas izmaksas+pastavigas izmaksas)
(sarazoto un realizéto vienibu skaits)

Pasizmaksa uz 1 vienib
PaSizmaksa uz vienu sarazotas un realizetas preces vienibu var

but labs indikators, lai novértétu minimalo sarazotas produkcijas

pardosanas cenu, iespejamo atlaizu lielumu un potencialo pelnu.

Raivis Andersons,
LLKC Ekonomikas nodalas specialists



MAJRAZOTAJA CELVEDIS
PARDOSANAS PASAULE

Sobrid vérojama majrazo$anas nozares
attistiba un uzplaukums. Pieprasijums péc
majrazotaju produktiem ir ievérojams, ta-
pat ir ar1 plass piedavajums. Tacu nakotni
paredzu aktivakajiem un tiem, kuri iet Ii-
dzi laikam. Paréjie, visticamak, konkuren-
ces apstaklos tuvaka nakotné cinisies par

eksistenci.

Daudzi ir izveles pricksa — uzsakt majrazoSanu vai turpinat da-
rit/meklet darbu, kas nes stabilus ienakumus, bet nav tik tuvs sirdij.

Ir verts uzdot pasam sev vienkarSus jautajumus, lai saprastu,
vai virzities talak!

Vai man vispar ir verts sakt?

Sac! Bet tikai tada gadijuma, ja patiesi to vélies, ja esi iededzies
par ideju un tici tam, ko darisi, tici produktam, ko radisi. Ja Saubies
un neesi parliecinats — nesac. Ja esi visu jau apdomajis un izlemis,
bet ir bail - tas labi, tatad tev tas ir svarigi, un tu pieliksi visas pules,
lai izdotos.

Iepazisties ar situaciju tirgt, izverté savas sp&jas un iespéjas!
Parekini, cik velies nopelnit un cik izmaksas razosana. Noskaidro
PVD prasibas, kuras jaievero, razojot partikas produktus majas
apstaklos. Vai spési tas izpildit? Vai pietiks lidzeklu majrazoSanas
uzsaksanai?

Uzsakot majrazoSanu, tu klusi par uznémeéju un sastapsies ar
gratibam un riskiem. Bus japlano, jarisina problémas un smagi ja-
strada. Par to,ka veiksies, atbildigs busi tikai tu pats un ari par to, vai
majrazosanas bizness plauks un attistisies vai ari cietis neveiksmi.

Kam un vai tas bus vajadzigs?

Daudzi jau sakotngji atmet ar roku idejai par majrazosanas uz-
saksanu, jo pieprot pagatavot vai audze ko tadu, ko izsenis piedava
citi majrazotaji vai saimniecibas.

Ir ta¢u neskaitami razotaji, kas rada lidzigus produktus. Pircéjs
vinu preces jau ir iecienijis un ar jaunu, lidzigu produktu nav verts
lauzties icksa tirgn, - ta doma daudzi, bet padoma vélreiz!

Protams, ka velosipedu velreiz neizgudrosi, ta¢u majrazotaju
partikas preces Sobrid ir aktualas, pieprasijums ir ieveérojams un
vari bt dross, ka arT tavs lolojums atradis pircéju, ja vien busi ve-
rigs, ripigs un rapesies par marketingu.

lesakuma - iepazisti, kas notick apkart! Vai tuvaka apkartné
razo lidzigu produktu? Vai pircéji to perk un ir iecientjusic Vai razo-
tajs sp¢j apmierinat visu pieprasijumu péc $is preces: Padoma, ka
varetu padarit savu produktu pasu, ar ko tas izceltos — ar kvalitati,
pievienoto vertibu, saturu, izcelsmi, cenu, izskatu?

Partikas produkts vienmer buis vajadzigs, ja tas bus 1pass. Cil-
veki ed, un tiem patik naskoties, patik gardumi un jauni, interesanti
produkti. Padari savu produktu ipasu un izaicini pircéju!

Ar ko butu jasak?

Izpeti tirgu — paskaties, ko dara citi raZotaji, - ko vini razo, ka
vini to dara, cik sen, kapéc vini to dara? Vai pircéjs perk vinu pro-
duktus?

Aizej uz tirdzinu, kur savus gardumus tirgo majrazotaji un pa-
skaties, ko velas pircéjs un ka vinu uzrunat. Ko dara razotaji, lai par-
dotu savus produktus? Pavéro, kapéc pie daziem razotajiem stav
rindas, bet daZs labs tirdzina séz pie sava stenda un lasa gramatu!
Iedomajies sevi $aja tirgn, piedavajot savu produktu. Ko tu darttu?
Kurs no tirgotajiem tu butu?

Izpeti pirceju - ko vins grib? Kas vinam patik, kadus produktus
izvelas? Nereti loti svariga loma ir pardevejam. Viena tirdzina var
but tris lidz pieci viena produkta, pieméram, siera tirgotaji. Pave-
ro, pie kura stav rinda ar pircgjiem un kapéc. Ko dara pardevejs, cik
vins ir atraktivs? Vai pircéjus piesaista pardevéjs vai produkts? Tas
viss ir svarigi, lai iepazitu ,,drebi”.

Pieraksti idejas, ko varetu ,aiznemties” no konkurentiem, seko
lidzi, kas notick nozaré interneta, socialajos tiklos, medijos, tirdzi-
nos. Apmeklé seminarus, tirdzinus un pasakumus!

Kad busi septinas reizes nomerijis, sac griezt! Noforme visus
nepieciesamos dokumentus, pagatavo savus produktus un dodies
tirgoties. Péc pirmajam tirgoSanas reizeém jau busi sapratis, ka vei-
cas. Ko saka pircgji, kadus produktus izvelas un kadus ne. Starta
posma jo seviski iesaku visu pierakstit, lai velak varétu analizet un
macities no kladam.

Veic degustaciju!

Butiskakais faktors pircéja izvelei par labu kadam partikas pro-
duktam ir garsa!

Pagatavo produktu, ko velies razot majas, un veic degustaciju
saviem draugiem, radiem, kolégiem un pazinam! Noperc kon-
kurentu produktus un liec viesiem tos nobaudit, salidzinot ar $o
produktu! Veic ta saukto ,aklo degustaciju”! Uzklausi atsauksmes,
nem tas vera. Uzlabo savu produktu un paaicini savus draugus uz
atkartotu degustaciju!

Atkarto $o regulari!

Saruna degustaciju kada no tirdziniem - noskaidro, vai pirce-
jam patik Sis produkts un vai vins tadu iegadatos. Uzklausi, licc aiz
auss un pardoma visu, pirms uzsac ieguldit lidzeklus, lai uzsaktu
razo$anu!
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Ja jau darbojies tirdzinos, tad ierekini katrai tirgo$anas reizei
kadu daudzumu produktu degustacijai, ka arT traukus un galda
piederumus. Noteikti pardosi vairak, ja pircéjam bus iespcja pirms
pirkuma saraZoto nogarsot!

lepakojums un vizualais noformejums

Kaizskatas produkts? Ka noformeta tava tirdzniecibas vieta -
tirdzina vai pasa majas pagalmar Ja doma, ka tas nav svarigi, tad
vari beigt lasit $eit uzrakstito un aizmirsti par majrazoSanu!

Cilveks perk ne tikai garSu un kvalitati, bet arT izskatu. Pircejam
patik estetiski noformeti, aci piesaistosi iepakojumi. Ja produkts
ir sverams, pieméram, svaigi gurki — partpgjies, lai tie butu tiri, lai
kaste, kura tie atrodas, nebuitu netira vai slapja, piesaisti pirceju ar
aspratigu cenu zimi! Ja produkts ir fasets kada trauka, - piesaisti ar
ctiketi. Ta var but uzlime - rapnieciski gatavota, bet vari to uzzi-
met pats vai paltigt bernam! Abolu sula tris litru burka bez etiketes
piesaistis mazak uzmanibas, neka abolu sula ar interesantu etiketi,
zimé&jumu, logotipu vai saukli.

Tirdzniecibas vietai jabut sakoptai, tirai, parskatamai un uzma-
nibu piesaisto$ai. ArT pats vai tevis algotais pardevejs nedrikst ap-
kalpot klientus, budams netira apgérba vai slikta noskanojuma. Ja
tirdzina bas vairakas teltis ar razotajiem un tirgotajiem, tad pircéjs
izvelesies to, kas bus tiraka, kosaka un ar ,,odzinu”.

Noformgjot savu tirdzniecibas vietu, neaizmirsti par gimenem
ar bérniem! Partipgjies, lai tirdzniecibas vieta piesaistitu bernu uz-
manibu, - tad bérns atvedis savus vecakus pie rokas uz telti un, loti
iespejams, vini ko iegadasies. Jaiespejams, novieto vai izveido kadu
bérnu sttirti vai zimésanas galdinu. Bérns uzkavésies tirdzniecibas
vietas tuvuma, savukart vecakiem bus laika iepazities ar gardu-
miem un veikt pirkumu.

Stasts

Vai produktam ir stasts, legenda?

Piemeéram, tu razo medu. Iepako to burka ar vacinu, kas pirkts
lielveikala un uz kura uzzimetas bites. Uzliec etiketi ,Medus no z/s
»Jaunkocini”. Viss it ka forsi, bet pircgjs tirdzina iet garam, jo tads
pats medus ir vél 20 tirgotajiem $aja tirdzina. Tu nokar degunu un
nolem, ka vairs uz $adiem tirgiem nebrauksi, jo pircgjs te isti neko
nesaprot un pats nezina, ko grib. Vai tieSam?

Ka butu, ja savu produktu varétu izcelt starp citiem ar kadu
stastu, legendu, kas paliktu pircéjiem atmina? Padoma, ka tas top,
kada ir ta vésture, izcelsme, un varbat no ta radisies stasts, kas kal-
pos ka lielisks paligs pircéja piesaistei. Ja neizdodas, varbut vari ra-
dit stastu - izdoma pats ko interesantu par savu preci, kas piesaistis
pirceju, liks produktam atSkirties no citiem un to atceréties.

Izmanto $o stastu, lai noformétu savu produktu, ta etiketi un
tirdzniecibas vietu. Kad pircéjs nokluvis lidz tavam stendam, pa-
stasti vinam So savu legendu, kamer vin$ degusté gardumus. Iespe-
jams, 81 legenda paliks pircéjam atmina, un vins to atstastis citiem,
ka arT atcerésies, nakamreiz dodoties uz tirdzinu, un apmekles
stendu velreiz.

Kam man tas marketings?

Saksu razot, nopirksu vietu tirdzina, un mans produkts tiks par-
dots. Ticsam?

Mausdienas ir tik daudz precu, ka pircéjs apjuk. Vins izvelesies
to, kas palicis atmina - to, ko vins jau reiz ir nobaudijis un atzinis par
labu esam, ko iesaka draugi, kas izcelas ar skaistu iepakojumu vai
neatkartojamu garsu un izdevigu cenu.

Marketings bus viss darbibu kopums, ko darisi, lai pircgjs izvelas
tiesi So produktu.

Produkts — ta ir garsa, smarza, konsistence, izskats, kvalitate,
cena, iepakojums, stasts, pardevcja aktivitate un pasnicgSanas veids.

Lai veiksmigi pardotu savus majrazotaju gardumus, bas ja-
strada! Ja péc $i raksta izlasiSanas joprojam uzskati, ka marketings
produktiem nav vajadzigs, tad uznémejdarbiba (majrazosana) nav
pareiza nozare!

Sajust produktu

Lai veiksmigi reklamétu produktu, jaizmanto visas cilveka ma-
nas, kas raip€jas par to, lai majas darinatie gardumi paliktu cilvekam
atmina, un vins klutu par pastavigo pircéju.

Luk, kada veida uz pirccju iedarbojas katra no Sim manam:

Redze - iepakojums, logotips, realais produkta izskats, vizualais
noforméjums, reklama, informacija majaslapa un socialo tiklu pro-
filos.

Dzirde - ko saka citi pircéji, razotaji, izstazu apmekletaji, kada ir
izveidota audio reklama.

Oza - produktam ir smarza, ar1 ta iepakojumam. Partipgjies, lai
tair tikama, pozitivi piesaistosa.



RABARBER!

Tauste - iepakojums, izmérs, értums, struktura, interesantas
un neparastas formas.

Pats svarigakais majrazotajam — garsa! Rapgjies par to, lai pro-
duktus pircgji sauc par gardumiem, un neaizmirsti par degustaci-
jam!

Strada, lai iesaistitu visas cilveéka manas, un produkts gtis pana-
kumus!

Reklama

Lai pardotu vairak, nepiecieS$ama reklama. Protams, icsacejam
nav tik liclu finansialo lidzeklu, lai reklamétu savu produktu masu
medijos un plassazinas lidzeklos. Tacu katrs var:

AKTIVI REKLAMET PRODUKTU PIE SEVIS, RA-
ZOTNE. Ta vari izpausties visvairak: ar noformejumu, atrakcijam,
aktivitatem, kuras icsaistit apmeklétajus.

REKLAMET PRODUKTU SAVA NOVADA, IEKLAU-
JOT TO TURISMA APSKATES KARTES UN BROSURAS.
Vienojies ar novada domi, Tarisma informacijas centru un LLKC
konsultantiem par informativu atbalstu.

REKLAMET PRODUKTU TIRDZINOS, PASAKUMOS.
Lai izceltos uz konkurentu fona, izgatavo informativus bukletus,
brosuras, vizitkartes, mazus suvenirus.

1ZSUTIT PRESES RELIZES. Sagatavo tsu un kodoligu, bet
interesantu rakstu aptuveni vienas A4 lapas izméra un nosuti to
lielakajiem medijiem, kuru kontaktus atradisi to majaslapas. Nona-
kot mediju uzmanibas loka, produkts guis ieverojamu atpazistami-
bas picaugumu.

IZMANTOT MUSDIENU INFORMATIVOS RESUR-
SUS, KAS LIETOJAMI BEZ MAKSAS, - SOCIALOS TIK-
LUS. Majrazotaju pircéjs galvenokart ir turigs pilsetnieks, kurs
daudz laika pavada birojos, kavéjas socialajos tiklos un ir noilgojies
pec kvalitativas partikas un lauku labumiem. Socialajos tiklos vari
uzrunat savus pircéjus bez maksas. Ja isti neproti darboties tajos,
ladz palidzibu jaunakajai paaudzei vai kadam profesionalim.

PIEVIENOTIES LATVIJAS MAJRAZOTAJU UN MAZO
RAZOTAJU INFORMACIJAS UN ATBALSTA BIEDRIBALI!
St ir biedriba, kas darbojas vien nepilnu gadu, tacu jau ir ieguvusi
lielu atzinibu ka pateretaju, ta majrazotaju, saimniecibu un amat-
nicku loka. Pievienojoties biedribai, regulari iegtisi informaciju par
tirdziniem, aktualitatém nozaré, par tevi izvietos maksimali daudz
informacijas socialajos tiklos, vienigaja majrazotaju kataloga www.
latvijasmajrazotajilv un ar dazadam aktivitatém veicinas pieprasi-
jumu péc Siem produktiem.

\
Uznem viesus!

Razojot esi atklats un neslép no pircéja to, ko vins velas zinat.
Nebaidies uznemt viesus pice sevis. Pircgjiem patik redzet un no-
skaidrot, ka tick razots vinu iecienttais produkts vai arT jauns un vel
neredzets.

Sadarbojies ar turisma informacijas centriem, trisma agentu-
ram. Izsuti informaciju par sevi, pievieno bildes, video. Pievienojies
tarisma rallijiem, lieliem tarisma pasakumiem, slépnosanas aktivis-
tiem.

Taristi un to grupas var atvest vairakus desmitus pircéju vien-
laikus, un vini pirks produkciju, ja vien basi tam gatavs!

Rezumeéjot

Protams, jautajumu, kas janem veéra, uzsakot majrazosanu, ir
krietni vairak. Tie radisies vel vairak darba procesa, jo nekludas ti-
kai tie, kas neko nedara.

Ja esi nolémis pievienoties majrazotaju pulkam un ja Sis raksts
ir vel vairak parliecinajis vai iedvesmojis, tad, neap$aubami, ikviens
Latvija priecasies, ja bts vel kads majrazotajs, kurs piedavas kvalita-
tivu, veseligu un gardu partikas produkciju, ar ko papildinat savas
gimenes ikdienas un svetku galdu!

Lai izdodas!

Agris Locs,
Latvijas Majrazotaju un mazo razotaju
informacijas un atbalsta biedribas valdes prickssedetajs




NENOBITIES NO
REGISTRESANAS DZUNGLIEM

Uzsakot saimniccisko darbibu, jaizvelas piemeérotaka forma,
kada to registret. Mazi un videji uznemeji parasti izvelas klat par
pasnodarbinatajiem, individualajiem komersantiem vai par SIA.
Isuma apskatisim, kadi ir pamatnoteikumi un prasibas (ari attic-
ciba uz gramatvedibas uzskaiti un nodoklu pieméro$anu) katram
no Siem veidiem.

Linda Purina,
LLKC gramatvedibas un
finandu nodalas vaditaja

Saimnieciskas Individualais Zemnieku (zvejnieku) saimnieciba Sabiedriba ar ierobezotu
darbibas veicéjs komersants atbildibu
Personas statuss Fiziska persona Juridiska persona
Tiesiskais pamats Likums ,,Par Komerclikums Likums ,,Par individualo (gimenes) Komerclikums
nodokliem un uznémumu, zemnieka vai zvejnieka
nodevam” saimniecibu”
Registracija Valsts ienémumu Komercregistra Uznémumu registra Komercregistra
dienesta’
Registracijai Pieteikums o Pieteikums o Pieteikums o Pieteikums
iesniedzamie (pielikums MK |e Nekustama TpaSuma |e Pasvaldibas domes (padomes) vai e Lémums par dibinasanu
dokumenti 27.03.2001. Tpasnieka piekrisana | zemes komisijas [Emums par zemes (dibinasanas ligums)
noteikumiem komersanta gabala pieskirsanu lietosana vai notariali |e Statati
Nr. 150) juridiskas adreses apliecinats noraksts no zemesgramatu |e Dokumenti, kas apliecina
registracijai akta par zemes gabala piederibu pamatkapitala apmaksu
e Tas personas notariali apliecinats o Dalibnieku registra nodalijums
paraksta paraugs, kurai zemnieku o Valdes un padomes locek|u
saimnieciba ir pieskirtas paraksta piekrisana
tiesibas e Valdes pazinojums par
juridisko adresi
o Nekustama pasuma ipasnieka
piekrisana komersanta
juridiskas adreses registracijai
Ar registraciju Nav Valsts nodeva, Valsts nodeva, parakstu notariala Valsts nodeva, publikacija

saistitas minimalas
izmaksas

publikacija
»Latvijas Véstnesr”,
parakstu notariala
apliecinasana

apliecinasana »Latvijas Véstnesr”, parakstu

notariala apliecinasana

Ipasnieka mantiska
atbildiba

Ar visu savu mantu

Ar SIA mantu

Minimalais Nav nepiecieSams 2800 EUR? (1 EUR3)
pamatkapitals
lenakuma nodoklis |ledzivotaju ienakuma | ledzivotaju ienakuma | ledzivotaju ienakuma Uznémumu Uznémumu ienakuma nodoklis
no saimnieciskas nodoklis nodoklis nodoklis ienakuma nodoklis*
darbibas
Gramatvedibas Vienkarsa | Divkarsa | Vienkar$a | Divkarsa | Vienkarsa | Divkarsa Divkarsa ieraksta sistéma
uzskaite jeraksta jeraksta ieraksta jeraksta jeraksta ieraksta
sistéma sistéma sistéma sistéma sistéma sistéma

Gada parskata Individuala Individuala Individuala | Gada parskats saska- Gada parskats saskana ar
sagatavo$ana komersan- komersan- komersanta | naar Gada parskatu Gada parskatu likumu

ta finansu ta finansu finansu likumu

parskats® parskats’ parskats®

Zverinata revidenta
parbaude gada
parskatam

Nav nepiecieSama

NepiecieSama, ja parsniegti divi
no Gada parskatu likuma
54. panta kritérijiem?®

Vai drikst algot
darbiniekus

Vai drikst but PVN
maksatajs

Vai drikst bt
mikrouznémumu
nodokla " maksatajs

Vadibas statuss
attieciba uz
valsts socialo
apdrosinasanu

PaSnodarbinata persona

Valdes locekli ir darba némaé;ji




' Komerclikuma 75. pants nosaka, ka Fiziskajai personai, kas veic saimniecisko darbibu, ir pienakums pieteikt sevi ierakstisanai komercregistra ka
individualo komersantu, ja gada apgrozijums no veiktas saimnieciskas darbibas parsniedz 284 600 euro vai tas veikta saimnieciska darbiba atbilst
komercagenta darbibai vai maklera darbibai, vai arT tas veikta saimnieciska darbiba atbilst $adam paziméem:

1) gada apgrozijums no 3is darbibas parsniedz 28 500 euro;
2) ta savas saimnieciskas darbibas veik3anai vienlaikus nodarbina vairak neka piecus darbiniekus.
2 Pamatkapitalu var apmaksat nauda vai ar mantisko ieguldijumu. Ja pamatkapitalu apmaksa nauda, tad uz dibinasanas bridi ir apmaksajami vismaz
50% no pamatkapitala. AtlikuSo pamatkapitala dalu jaapmaksa gada laika. Mantisko ieguldijumu nav atlauts izdarit pa dalam. Mantiska ieguldijuma
novértésanai nepiecieS5ams eksperts, ja mantiska ieguldijuma kopéja vertiba parsniedz 5700 EUR un mantiskais ieguldijums kopa ir lielaks par pusi no
sabiedribas pamatkapitala.
3SIA, kuras pamatkapitals var but mazaks par 2800 euro, ir jaatbilst visam $adam pazimém:
1) sabiedribu dibina fiziskas personas, un dibinataju maksimalais skaits ir pieci;
2) sabiedribas dalibnieki ir fiziskas personas, un to maksimalais skaits ir pieci;
3) sabiedribas valde sastav no viena vai vairakiem valdes locek|iem un visi valdes locekli ir sabiedribas dalibnieki;
4) sabiedribas dalibnieks vienlaikus ir dalibnieks tikai viena sabiedriba, kuras pamatkapitals ir mazaks par 2800 euro.
SIA ar samazinato pamatkapitalu uz dibinasanas bridi pamatkapitals ir jaapmaksa pilna apméra, pamatkapitala apmaksa veicama tikai nauda.
4 Obligati, ja saimniecibas apgrozijums iepriekséja parskata gada parsniedzis 300 ooo EUR.
5 Obligati, ja individuala komersanta apgrozijums iepriekséja parskata gada parsniedzis 300 ooo EUR.
¢ Sagatavosanas kartibu nosaka MK 08.05.2007. noteikumi Nr. 301 ,,Noteikumi par individualo komersantu finansu parskatiem”
7 Sagatavosanas kartibu nosaka MK 08.05.2007. noteikumi Nr. 301 ,,Noteikumi par individualo komersantu finan3u parskatiem”
8 Sagatavosanas kartibu nosaka MK 08.05.2007. noteikumi Nr. 301 ,,Noteikumi par individualo komersantu finansu parskatiem”
° Gada parskatu likuma 54. panta otraja dala noteiktie kritériji:
1) bilances kopsumma — 400 0oo EUR;
2) neto apgrozijums — 800 000 EUR;
3) vidéjais darbinieku skaits parskata gada — 25.
*© Par PVN maksataju obligati jaregistréjas, ja:
e ar PVN apliekamo precu piegazu un sniegto pakalpojumu kopéja vertiba iepriek3&jo 12 ménesu laika ir sashiegusi vai parsniegusi 50000 EUR;
e precu iegades ES teritorija vértiba bez PVN kartéja kalendara gada parsniedz 10000 EUR

e sniedz jebkuram citas ES dalibvalsts nodokla maksatajam pakalpojumus, kuru sniegSanas vietu nosaka saskana ar PVN likuma 19.panta pirmo
dalu

" Mikrouznémumu nodoklis ietver valsts socialas apdrosinasanas obligatas iemaksas, iedzivotaju ienakuma nodokli, uznémumu ienakuma nodokli un
uznémeéjdarbibas riska valsts nodevu. 2014. gada mikrouznémumu nodokla likme ir 9% no ieneémumiem. Tiesibas izvéléties maksat mikrouznémumu
nodokli ir, ja ir atbilstiba Sadiem kritérijiem:

e saimnieciskas darbibas ienémumi - apgrozijums - kalendara gada neparsniedz 100 000 EUR;

e sabiedribas ar ierobezotu atbildibu dalibnieki ir tikai fiziskas personas;

o sabiedribai ar ierobeZotu atbildibu valdes locekli ir tikai mikrouznemuma darbinieki;

e mikrouznémuma darbinieku skaits jebkura bridiir ne lielaks par pieciem (darbinieku skaita neieklauj prombutné esosus vai no darba atstadinatus
darbiniekus);

e mikrouzneémuma darbinieka ienakums neparsniedz 720 EUR ménesi.
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