Pircéju celvedis — Par MAIZI (2018. gads)

Iinformacija Zemkopibas ministrijas majas lapa.

Maize paterétaju apzina ir svarigs partikas produkts, kuru lielaka dala iedzivotaju uztver
ka visnozimigako partikas produktu ar vissenako vesturi.
Gan cenas, gan uzturvertibas, gan tradiciju un kulttiras mantojuma zina maize Latvija ir pirmas
nepieciesamibas produkts, kuru patéré ikviens iedzivotajs.
Maizei miisu galda ir TpaSa vieta, bet 1pasas ir ar1 prasibas, ko izvirzam §im produktam garsas,
uzturveértibas, konsistences, satiguma un izskata zina, sava nozime ir garSai, garozinas
biezumam un blivumam, §k&lisu lielumam un formai, ka ar kukulisa vai iepakojuma lielumam.

Maizes daudzveidiba.
Maizes razotaji piedava daudz un dazadu maizi un maizes izstradajumus, kuri cits no cita
atSkiras:

- ar argjo izskatu, formu, smarzu, garsu

- ar izmantoto miltu veidu

- miklas gatavosanas tehnologiju

- pievienotajam izejvielam

- Uzturvertibu.
Maizes izstradajumi var bt paredzéeti lietoSanai:

- visiem iedzivotajiem

- vai atseviSkam iedzivotaju grupam (profilaktiskiem vai arstnieciskiem mérkiem)
Maize un maizes izstradajumi var atskirties ar to uzglabasanas ilgumu:

- visu veidu neiepakota maize, tai sk. smalkmaizites — tick realizétas 16-36 h laika

- iepakota maize un izstradajumi — tiek realiz€ti 2-7 dienu laika

- izstradajumi ar samazinatu mitrumu (sausini, barankas, sausmaizites/galetes, maizes

salmini, ¢ipsi u.c.) , realizacijas laiks — vairaki menesi.

Katrs razotajs pirms nosaka konkréta sarazota produkta realizacijas laiku, to testé laboratorija
un izverté razosanas, uzglabasanas un transport€Sanas iesp&jamos bistamibas faktorus un
kritérijus.

Misdienu tirgus apstaklos varam izdalit arT $adu maizes sadalijumu:
- ripnieciski razota maize
- uz vietas lielveikalos cepta maize
- vidgjo un mazo ceptuvju maize (tie ir vairak ‘’niSas’’ produkti, kuru gatavoSana
ieverotas tradicijas un senas receptiiras, izmantojot garo maizes gatavosanas ciklu no
24-36 h, gatavojot maizes ar plauc&jumu, izmantojot koka kublus)
- majrazotaju/amatnieku cepta maize.

Maizes un maizes izstradajumu iedalijums.
(visplasak lietotais — pec izmantota miltu veida)

1.KvieSu maize (gatavota no dazada maluma kvieSu miltiem)

2.Rudzu maize (gatavota no dazada maluma rudzu miltiem)

3.Jaukto miltu maizes:

- kvieSu rudzu maize (sastava jabiit vismaz 50% kviesu miltiem)

- rudzu kvieSu maize (sastava jabiit vismaz 50% rudzu miltiem)

4.Specialas maizes (griku maize, miezu maize, diab&tiku maize, bezgluténa maize u.c.)
5.Maizes izstradajumi (izstradajums ar masu, kas nav lielaka par 250 gramiem).

Katra no augstak uzskaititajiem iedalfjumiem var biit armT maizes, kam pievienotas dazadas
piedevas — rieksti, graudi, séklas, parslas u.c.

Sadas maizes arvien vairak tiek pieprasitas tirgii savas paaugstinatas uzturvértibas dél.



Maizes uzturvertiba.
Specialisti uztura fiziologijas joma vienpratigi atzinusi, ka maize ir augsti sabalanséts un ideals
partikas produkts musdienu cilvékam.
Maize ir daudzu nozimigu uzturvielu piegadatajs:
1) oglhidrati maizg ir aptuveni 45% - tie ir galvenais energijas avots
2) olbaltumvielu saturs maize atkariba no maizes veida vidgji ir 5-8% - sp&cina muskulu
un nervu Stinas
3) lipidi maize ir 1-1,5% (ja receptira paredz&éts izmantot lielaku daudzumu dazadas
taukvielas, tad tie ir 5-6%) — ar to palidzibu organisma uzsiicas dazadas vielas, piem.
taukos SkistoSie vitamini
4) skiedrvielas, ‘’labas vielas maizg’’- veicina kunga darbibu, zarnu peristaltiku, tira zarnu
sieninas, kalpo ka mikroorganismu baribas vide, kavé toksisko vielu veidoSanos,
uzkrasanos un asinsvadu slimibu attistibu, rada sata sajiitu un kave ar €dienu uznemta
holesterina uzsiikSanos un sekme ta izvadiSanu.
Skiedrvielu daudzums atkarigs no maizes gatavosana pielietojama miltu veida un
pievienotajam piedevam, jo augstaks Skiedrvielu saturs, jo maize — veseligaka.
Dazi piemeri:
kvie$u maizé - 3,2 g/ 100 g produkta
kvieSu pilngraudu maizé — 6,4 g/ 100 g produkta
rudzu maizg — 6,5 g/ 100 g produkta
rudzu pilngraudu maizé — 9 — 11,5 g/ 100 g produkta
5) maize ir B grupas vitaminu avots, t0 var ar1 bagatinat ar E un A vitaminiem, pievienojot
maizei dazadas piedevas — uznemto vitaminu rezultata palielinas organisma izturiba un
koncentréSanas sp&ja
6) mineralvielas maizé ir neliela daudzuma, bet pietickami nozimigas — natrijs, kalijs,
kalcijs, fosfors, dzelzs — stiprina kaulus, zobus, uzlabo asins sastavu.

Maizei, tapat ka citiem produktiem, mark&juma sastavdalu saraksta janorada visas izejvielas, kas
pielietotas produkta gatavoSanas laika, dilsto§a masas seciba. Tatad — tas, ka ir visvairak, ir saraksta
pirmais. Maizei tie , noteikti, blis milti, ka arT dzeramais @idens, jo produkts ir ar iev€rojamu mitruma
daudzumu — vidg&ji no 40 -48% un tas biis atkarigs no maizes veida. Ja maizes nosaukuma paradisies
kads izejvielas nosaukums, tad mark&uma aiz konkrétas sastavdalas tiks noraditi procenti uz 100
gramiem gatava produkta. Miltu sadalijums, kas tiks pielietots, gatavojot maizi péc konkretas
receptiiras, netiek procentuali atspogulots produkta mark&juma.

Latvija maizes daudzveidibas zina var sacensties pat ar maizes lielvalsti Vaciju. Lidz ar to pircgjs
veikala plauktos var atrast un izvéleties konkréti sev piemérotako un gardako maizi. Maize ir lielisks
produkts, kuru var izmantot dazados veidos — gan vienkarSi sviestmaiz€s, gan pievienojot dazadiem
€dieniem, gan salu un saldu konditorejas izstradajumu gatavosana.

Dotaja tirgus situacija pirc€js var apjukt no maizes piedavajuma, tacu citigi izlasot produkta
mark&umu, nebiis griti veikt pareizo izveli. Ka liecina aptaujas, tad vairak ka 50% respondentu citigi
iepazistas ar So informaciju. P&dgjos 3-4 gadus maizes razotaji arvien vairak pircgjiem piedava maizi,
kuras razosanas procesa nav izmantotas partikas piedevas. To razotajs uzsver ari uz maizes mark&uma
— “’bez partikas piedevam’’.

Lai kliedetu pédgja laika izteikto viedokli par rauga kaitigumu, maiznieki ir sadarbojusies ar
zinatniekiem un pieradijumi tam nav atrasti. Biologiski gan sausais raugs, gan presétais maizes raugs ir
viensiinas s€ne un ta galvena ipasiba, ko izmanto maizes cepSana, ir ta spgja veicinat rigSanu —
parveidojot cukurus par oglskabo gazi un spirtu, pari paliek vienigi rauga $tinu apvalki, kas satur beta
glikanus — Skiedrvielas, kas stiprina miisu imunitati. Nereti maiznieki uz mark&uma norada - “’bez
rauga’’, taCu nevienu maizi nevar izcept bez ta. Raugs ir gan miltos, gan ierauga, tadel korekti biitu
noradit uz iepakojuma — ’bez pievienota rauga’’.

Maizg, tapat ka labu vinu baudot, var sagarSot dazadas garSas notis — saldu, skabu, saldskabu, riekstu
niansi, graudu noti vai abolu garsu.

Latvijas gastroenterologijas profesors A.Danilans ir teicis: ‘’Nevaru apgalvot, ka pasaulé nav neka
labaka par rudzu maizi. Ja esam patrioti, varam ta apgalvot. Bet es ka arsts saku: rudzu maize ir normals
uztura produkts, ko drosi var lietot katru dienu.”’






