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SIERA TIRDZNIECIBAS NOSAUKUMS
UN TA INTERPRETACIJA:
TILZITES PRET KRIEVIJAS

mumos.

siers.

Ievads

Siera razosanas uznémumu industrializa-
cija un jaunu produktu attistiba, modificgjot
tradicionalos produktus, mainot tehnologijas,
pievienojot komercialos ieraugus, noved pie
sakotnéjas produktu gar$as, aromata un kon-
sistences mainas, un tadéjadi daléji vai pilnigi
tiek zaudéts siera autentiskums.' Lai gan rip-
nieciskais siers ir raksturigs ar loti lidzigam un

! Lukac 1991.

Rita Riekstina-Dolge ir Latvijas Biozinatnu un tehnologiju universitates Partikas
tehnologijas fakultates Uztura katedras docente un vadosa pétniece. Pétijjumu vir-
zieni: sidra, vina tehnologija un kvalitate, pakalpojuma kvalitate édinasanas uzneé-
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vienveidigam sensorajam Ipasibam’ tirdznie-
ciba esosie vienada nosaukuma sieri atskiras,
un patérétajs izvélas galvenokart péc pazimes
“gar$o” vai “negar$o’”.

Pedéja laika plassazinas medijos tiek atspo-
gulota diskusija par Krievijas siera nosaukuma
mainu ar Tilzites siera nosaukumu. Tiek sniegti
dazadi viedokli gan par to, ka abi sieri ir ga-
tavoti péc vienas tehnologijas, un nosaukuma

2 Mirecki et al. 2015.
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maina ir tikai formala, gan pretéjais viedoklis —
Krievijas un Tilzites sieri ir divi dazadi sieri,
un nosaukuma maina nav korekta. Plagsazinas
mediji, neizpétot un neizskaidrojot jautajuma
batibu, mégina veidot noteiktu sabiedribas
viedokli, kas balstits uz emocijam un izjatam,
nevis uz objektiviem datiem. Saja raksta au-
tores sniedz skaidrojumu par siera kvalitates
un markéjuma prasibam ES un Latvija, ka ari
skaidro butiskakas tehnologiskas atskiribas
Krievijas un Tilzites siera razo$anas tehnolo-
gija, balstoties uz pieejamiem publicétajiem
datiem. Skaidrojot siera kvalitates un tehnolo-
giskos jautajumus, svarigi ir rast skaidrojumus
un atbildes uz stridigajiem jautajumiem.

Siera kvalitate Latvija

Siers ir piena produkts, kas ieguts, sarecinot
vajpienu, pienu ar samazinatu tauku saturu,
pienu, kréjumu, stkalu kréjumu vai paninas,
vai §o produktu maisijjumu ar ieraugu un re-
cinasanas fermentu preparatu, novadot recina-
$anas rezultata radusas stukalas.’

Senie latviesi, lidzigi daudzam citam tau-
tam, sakotnéji piekopusi sierniecibu un vélak
iemacijusies kult sviestu. Vini gatavojusi skab-
piena sierus un patéréjusi tos pravos apmeros.
Saldpiena sieru gatavo$anas maksla Latvija
ienakusi 19. gadsimta otraja pusé, kad vacu
muiznieki pirmos sierniekus uzaicinaja gan no
Vicijas, gan no Sveices.* 19. gadsimta beigas
muizas darbojusas modernicas, un kungu gal-
diem gribéjas celt smalkakus produktus.

Padomju okupacijas sakuma 1941. gada
Latvija darbojas 140 sierotavas. Vienotai kva-
litates nodro$inasanai tika veidoti standarti,
kas garantéja vienotu pieeju dazadu siera
veidu razo$ana. Padomju Savieniba atbilstosi
valsts standartiem siera kvalitates novérté$anai
izmantoja 100 punktu novértésanas sistému.’

Péc neatkaribas atjaunosanas tika par-
nemtas Latvijas PSR siera razo$anas tradi-
cijas, tehnologijas un standarti. Tika veidoti
nozares standarti sieriem, kas vélak parauga

3 MK 2011.
* Lielgalvis 1930.
5 Kliesmets, Mens$ikovs 1965.

uznémumu standartos, un nozares standarti
vairs netika uzturéti. Iemesli tam bija atskiri-
gas pieejas, razo$anas tradicijas, arl atskiribas
razota siera kvalitates raditajos: siera beztauku
dalas mitruma satura, tauku satura sausna, no-
gatavinasanas ilguma u. c. Tas radija pasreizéjo
situaciju, kad vienadu siera veidu tehnologija
dazados uznémumos atskiras. Lidz ar to tirdz-
nieciba nonak siers ar vienu nosaukumu, bet ar
atskirigu kvalitati un sensorajam ipasibam, kas
patérétajiem zinama meéra rada apjukumu, un
talak jau vini, izveértéjot siera sensoras ipasibas,
izvélas noteikta razotaja zimola sieru.

Paglaik Latvija ir spéka piena produktu un
saliktu piena produktu klasifikacijas, kvalitates
un markéjuma prasibas, kas nosaka sieru ieda-
lijjumu péc daziem kvalitates parametriem
(1. tabula).

MK noteikumi nosaka, ka produkta tirdz-
niecibas nosaukums “siers” japapildina tikai
ar siera Skirnes nosaukumu vai tradicionali
lietotu nosaukumu, kas péc butibas nenosaka
vienotas kvalitates un tehnologijas sieru. Pie
papildu markéjuma razotajs var noradit: siera
nogatavinasanas veidu, siera veidu atkariba no
beztauku dalas mitruma satura (ciets, miksts),
siera veidu atkariba no tauku satura sausna
(pieméram, trekns, liess).®

Partikas produktu
Garantétu tradicionalo ipatnibu registrs

Atbilstosi Eiropas Parlamenta un Komisi-
jas regulai Nr. 1169/2011 terminu “tirdznieci-
bas nosaukums” lieto partikas produktiem,
tos pardodot galapatérétajam vai sabiedriskas
édinasanas uznémumam, kas noteikts ar daza-
diem Savienibas vai dalibvalstu tiesibu aktiem.
Savukart “pienemtais nosaukums” ir dalibvalsts
patérétaju lietotais, kura minétais produkts
tiek pardots, un to nav nepieciesamibas sikak
paskaidrot.” Tas paver brivu interpretaciju da-
zadu partikas produktu markéjumiem, ja nav
izstradati atbilstosi reglamentéjosi noteikumi,
kas paredz atbilstibu noteiktam tehnologijas
standartam.

¢ MK noteikumi 2011.
7 Eiropas Parlamenta un Padomes Regula 2011.
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1. tabula. Siera iedalijums*

Ieda- Tauku saturs siera sausna:

lijums

L. ar augstu tauku treknam sieram - | vidéji treknam | vidéjiliesam | liesam sieram —
saturu — augstaks | 45-60 % sieram - sieram - zemaks par
par 60 % 25-45% 10-25 % 10 %

Siera beztauku dalas mitrums:

2. loti cietam cietam sieram — puscietam vai mikstam sieram -
sieram - mazaks | 49-56 % pusmikstam sieram - augstaks par 67 %
par 51 % 54-69 %

Nogatavinasanas ilgums un veids:

3. nenogatavinats vai | nogatavinats nogatavinats peléjuma | nogatavinats salijuma
svaigs vai glemes mikrofloras

ietekmeé

* MK noteikumi 2011.

Eiropas Savieniba, lai veicinatu kvalitativu
vietéjo produktu razo$anu un nodrosinatu
plasaku informaciju sabiedribai par produktu
kvalitati, kas saistita ar geografisko apgabalu
vai tradicionalo izcelsmi, produkti tiek regis-
tréti Eiropas Komisijas aizsargato produktu
nosaukumu registra. Tas nozimé, ka produkti
tiek razoti péc tradicionalam tehnologijam un
atbilst vienotam kvalitates prasibam, kas pa-
sarga tos no atdarindgjumiem. Saja Garantétu
tradicionalo ipatnibu registra (GTI) ieklauj
produktus, kas registréti un aizsargati visa ES,
lai aizsargatu tradicionalas razosanas metodes
un receptes. Garantéta tradicionala ipatni-
ba izce] tradicionalos aspektus, ka produkta
gatavo$anas veids vai sastavs, ta¢u nesasaista
to ar konkrétu geografisko apgabalu.

Latvijas Janu siers ir registréts GTI registra,
kas nozimé, ka siers, kas markéts ar nosauku-
mu Janu siers, tiek razots péc tradicionalas
tehnologijas un receptes un atbilst vienotam
kvalitates prasibam, un Latvija, atbilstosi Par-
tikas kvalitates shému registram, to drikst razot
sesi siera razo$anas uznémumi.® Citi uznému-
mi, razojot lidzigu sieru, nedrikst izmantot
nosaukumu Janu siers, un tiem jaizvélas cits
nosaukums, pieméram, Kimenu siers.

8 Partikas un veterinara dienesta dati.

Aizsargatu geografiskas izcelsmes norazu
saraksta sieru apaksgrupa starp 283 registré-
tiem nosaukumiem ir Holsteiner Tilsiter siers.
Siers Holsteiner Tilsiter ir augstvértiga, Hols-
teinas pavalstij Vacija raksturiga siera $kirne,
kurai jau simt divdesmit gadus ir lieliska repu-
tacija. Dokumenti apliecina, ka jau 16. gadsim-
ta Holsteinas Sveicé Bélas (Behl) muiza gatavots
lidzigs siers.’

Holsteiner Tilsiter ir uzgriezamais siers,
kuru tradicionali razo no govs piena, noga-
tavinasanas laika pastavigi apstrada ar rauga
suspensiju (talak lietots siernieciba pienemts
termins - gleme) un kura tauku saturs sausna
ir no 30 lidz 60 %. Sieru Holsteiner Tilsiter var
izgatavot gan no svaigpiena, gan no pasterize-
ta piena. Sieram Holsteiner Tilsiter gar$vielas
lielakoties nepievieno. Ja to dara, tad izmanto
tikai kimenes. Sieram ir dabiski veidojusies
dzeltenigi bruna garoza, kuru vismaz piecas
nedélas ilgaja nogatavinasana apslauka ar sals
$kidumu. Siera masa ir gai$i dzeltena krasa,
konsistence elastiga, liecot viegli lastosa. Siera
acojums ir neregulars, vienmerigs, rodas siera
graudi, forméjot ar uzlieSanu vai uzbérsanu.
Siera jeguveé tiek izcelta geografiska vieta, kas
tiek aprakstita ka “ipasas, dabiskas un tikai
$ejienes nogatavinasanas pagrabos mito$o

° Padomes Regula 2006.
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2. tabula. Krievijas un Tilzites siera kvalitativie raditaji*

Kvalitates parametri

Tilzites siers

Krievijas siers

Tauku saturs sausna, % min. 30; 45 lidz 55 <50
Mitruma saturs, % <45 40-41
Sals saturs, % 2,8-4,3 1,3-1,8
Siera graudu apstrades 36-38 41-42
temperatara**, °C

pH nogatavinata siera 7,5 5,3-5,5

Garsa
teikti pikantai

No maigas un viegli pikantas lidz iz-

Izteikta siera, nedaudz skabena

Siera krasa

Vienmeriga, no baltas vai zilonkaula
lidz gaisi dzeltenai vai dzeltenai

Vienmeériga, no baltas lidz gaisi
dzeltenai

Aréjais izskats

Siera virsma dzeltenbrtuna krasa

Siera virsma ir gluda, tira,
dzeltena krasa

Konsistence, acojums

Elastiga konsistence, neregularas formas
iegarenas formas acojums

Maiga elastiga konsistence,
vienmerigi izvietots neregularas
formas acojums.

Nogatavinasanas laiks

temperatura

tris un vairak nedélas, 10-16 °C

> 10 nedélas 10-12 °C
temperatura

* Kliesmets, Mensikovs 1965; Standard for Tilsiter 2019; Sorokin 1931; Moloko, molo¢nye produkty i

konservy molo¢nye 1972; Lielgalvis 1930.

** Siera graudu apstrades temperatiira var atskirties no piena kvalitates (tauku satura), treknakam pienam
lielaka graudu apstrades temperatiira, lielaks siera graudu apstrades laiks.

mikroorganismu kultiiras, kas veidojusas dau-
dzu gadu laika,” un pieskir sieram Holsteiner
Tilsiter neatkartojamo pikanto garsu, kura ba-
tiski atskiras no citos geografiskajos apgabalos
gatavota Tilzites siera.'

Komisijas Ievie$anas regula Nr. 1266/2013
nosaka, ka siera razo$anai izmantotajam pie-
nam nav jabut tikai no $1 apgabala, savukart
visam siera razo$anas posmam, kas ilgst vis-
maz piecas nedeélas, gan ir janotiek $aja regio-
na.'! Atkariba no izturé$anas ilguma ta garsa
varié no maigas un viegli pikantas lidz izteikti
pikantai.

10 Padomes Regula 2006.
' Komisijas Isteno$anas regula 2013.
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Tilzites un Krievijas siera raZosanas
tehnologiju salidzinajums

Svarigi, ka regula Nr. 1266/2013 ir noradits,
ka nosaukumus Tilsit un Tilsiter (Tilzites) var
izmantot ES teritorija, ja tiek ievéroti tas tiesibu
sistéma piemeérojamie principi un noteikumi.'

Savukart atbilsto$i starptautiskajam par-
tikas standartu kodeksa Codex Alimentarius
ieklautajam visparéjam Tilzites (Tilsiter) siera
standartam §is siers ir nogatavinats puscietais
siers.”® Latvija Tilzites sieru razoja jau pirmaja
neatkaribas laika. 1934. gada lielako dalu sara-
zota siera veidoja Zemgales un Baksteina siers,
savukart Tilzites sieru razoja 1299 kg apjoma,
no kura dalu eksportéja.'

12 Komisijas Isteno$anas regula 2013.
1 Standard for Tilsiter 2019.
' Lielgalvis 1930.

Akadémiska Dzve 58/2022/2023



Tilzites siera nogatavinasana notiek virzie-
na no virsmas uz centru, difundéjot masa gle-
mes izdalitajiem fermentiem un olbaltumvielu
hidrolizes produktiem. Krievijas siera nogata-
vinaganas procesa siera virsmu mazga (neiz-
meércéjot). Kad virsmas karta ir izveidojusies,
sierus mazga un tad labi apzave."” (Tilzites un
Krievijas siera salidzinajums sniegts 2. tabula.)

Tilzites siera gatavoSana neatskiras no
citiem saldpiena sieriem, pieméram, Holandes
siera. Galvena atskiriba ir nogatavinasanas
procesa, kura piedalas uz siera virsmas augosa
gleme, kas nav raksturiga Krievijas sieram. No-
gatavinasanas procesa siera sensoras Ipasibas
ietekmé gan siera mikroflora, gan gaisa mik-
roflora, kas viegli pieklast sieram.

Krievijas siera razo$ana Latvija sakta
Padomju Savienibas laika péc atbilstosa valsts
standarta (GOST 11041-64)', turklat par-
traucot Tilzites siera razosanu. Krievijas sieru
gatavo no pasterizéta piena, maisijumam pie-
vienojot mezofilo pienskabes baktériju ieraugu,
ko lieto sieriem ar zemu graudu apstrades tem-
perattru. Krievijas siera tehnologijas iezime ir
intensiva pienskabes baktériju attistiba lidz
saliSanas procesam, tapéc svariga ir optimalu
apstaklu radiSana pienskabes baktériju attis-
tibai. Klasiski Krievijas sieram var pievienot
lielakas ierauga devas, pagarinat siera graudu
apstrades laiku, intensificéjot pienskabo rug-
$anu, ari ilgak izturot presétus sierus pirms
saliSanas.

Izveértéjot Tilzites un Krievijas sieru razo-
$anas tehnologijas, var secinat, ka tas batiski

15 Kliesmets, Mensikovs 1965.

16 Moloko, moloénye produkty i konservy
molo¢nye 1972.

VERES

atskiras - ieraugu sastavs un ipasibas, veidosa-
nas / presé$anas un nogatavinasanas procesi —,
kas lidz ar to veido at$kirigus sierus gan péc
aréja izskata, gan péc gar$as un aromata.

Kopsavilkums

Attistoties piena parstrades uznémumu
tehnologijam un pielagojot tas misdienu pra-
sibam, uznémumi biezi vien ievie$ noteiktas
korekcijas produktu razo$anas tehnologiskajos
posmos, tadéjadi atkapjoties no autentiskajam
razo$anas tehnologijam.

Latvija spéka esosie normativie akti un
neeso$ie vienotie siera razo$anas standarti
pielauj razotajiem tehnologiju interpretaciju
siera razo$ana, lidz ar to tirg nonak dazadas
kvalitates un dazadu cenu kategoriju viena
nosaukuma sieri. Partikas produktu markesa-
nas prasibas nosaka, ka patérétajiem sniegta
produkta informacija nedrikst biit maldinoga
un produkta kvalitativajiem raditajiem jaatbilst
noteiktajiem, tie nevar but interpretéjami, mal-
dinot patérétajus.

Tilzites un Krievijas sieri ir dazadu tehno-
logiju sieri, un to nosaukumu aizstasana vai-
rak vértéjama ka marketinga aktivitate, kas var
ietekmeét siera tirgu Latvija. Nepardomata siera
nosaukuma maina var novest pie siera pardo-
$anas apjomu kritumiem un butiski ietekmét
siera razo$anas uzpémumu darbibu. Latvija
Krievijas siers ir viens no visvairak pirktajiem
sieriem, un patérétaji to ir iecienjjusi. Savukart
Tilzites siers ir neparprotama atgriesanas pie
pirmskara tradicijas — pirms valsts neatkari-
bas zaudésanas Otraja pasaules kara, ko sa-
pigi atgadinaja Krievijas saktais kar§ Ukraina
2022. gada.
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Summary

The trade name of a cheese and its interpretation: “Tilsiter” vs. “Krievijas”

The existing legislation in Latvia and a lack of common standards determining cheese quality allow
producers to interpret cheese production technology, thus cheeses under the same name in the market
are of varying quality and price. It is a general principle of food law to provide a basis for consumers
to make informed choices in relation to the food they consume and to prevent any practices that
may mislead the consumer. In the European Union, in order to promote the production of quality
local products and to provide more information to the public on the quality of products linked to
a geographical area or traditional origin, products are registered in the European Commission’s
Register of Protected Product Names. It means that the products are produced according to traditional
technologies and meet uniform quality requirements, which protects these products from imitation.
Tilsiter and Krievijas cheese have been produced using different technologies, and the replacement of
their names is used as a form of marketing that can certainly affect the cheese market in Latvia, and
can lead to a fall in cheese sales with significant impact on cheese-making companies.

Key words: cheese quality, trade name, Tilsiter cheese, Krievijas cheese.
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