S

Lauku Celotajs

Kulinara ttirisma marSruts “Siera cel$” vietéjo
razotaju sieru virzibai tirgli un atpazistamibai

Projekta parskats
Projekta nr. 25-00-COLA2002-000001

Projekta partneru tikSanas
13.11.2025.

Projekts Nr. 25-00-COLA2002-000001 “Kulinara tdrisma marSruts “Siera celS” vietéjo raZotaju
sieru virzibai tirg un atpazistamibai” tiek realizéts ar ELFLA finansialu atbalstu.
Atbalsta Zemkopibas ministrija un Lauku atbalsta dienests



Projekta mérkis un sadarbibas partneri

Mérkis: veicinat Latvija razota siera virzibu tirgd un atpazistamibu,
apvienojot Latvijas siera razotajus sadarbibai, zinasanu uzlaboSanai un
kopigam marketingam kulinara tarisma produkta "Siera ce|s".

ligums: 17.09.2025.-16.03.2028.

Sadarbibas partneri:

e Z/S]uri Piena Aitas
e Nicas siers RehtSprehera siers

e LICISi Z/S Bladzi



https://www.celotajs.lv/lv/e/zs_juri
https://www.celotajs.lv/lv/e/zs_juri
https://nicassiers.lv/
https://nicassiers.lv/
http://www.licisi.lv/
http://www.licisi.lv/
https://www.pienaaitasbio.lv/
https://www.rsiers.lv/
https://www.celotajs.lv/lv/e/siernica

Projekta periodi

1. periods - 17.09.2025.-16.03.2026.
2. periods - 17.03.2026.-16.09.2026.
3. periods - 17.09.2026.-16.03.2027.
4. periods - 17.03.2027.-16.09.2027.

5. periods - 17.09.2027.-16.03.2028.



Projekta aktivitates
Siera apraksti (1. periods)

Ekspertu sagatavota profesionala informacija par Latvija raZoto sieru
veidiem, vésturi un raZzoSanu
Satura sadalu pieméri:

e siera vésture un tradicija Latvija,

e Latvija razoto sieru veidi, izcelot daudzveidibu, garsas Tpasibas,

e Janu siers - "Garantéta tradicionala Tpatniba" produkts,

e piens ka siera izjeviela, piena kvalitati noteicosie apstakli - tira daba,

dabigas ganibu plavas, piena lopi - govis, aitas, kazas u.c.

Razotaji ar apmekléjuma iespé&jam vai tirdzniecibas vietam

TulkoSana anglu valoda



Kategorijas /

Kriterijs Apaksgrupas

Piemeéri

Piezimes

Rupnieciski razots

RaZosanas veids

Lauku / majas siers

Gouda (industriala), Edams,
Mocarella, Holandes, Tilzites,
Bauskas

Brie de Meaux (AOP), Latvijas
majas siers, kimenu siers

Comté, Manchego, Fourme

Lielrazo3ana, pasterizéts /standartizéts piens,
Isaks nogatavinasanas laiks, saprotama un
standartizéta garsa

RaZots saimnieciba uz vietas, parasti no sava
piena; nelieli apjomi, visbiezak svaigi,
nenogatavinati, vietgja identitate

Roku darbs, nelielas partijas, tradicionals
process, augsta piena kvalitate, izmanto
vietgjas izejvielas, unikala garsa, biezi ar vietas

Amatniecibas d'Ambert, SOIRAs sieri, DZiugas stastu
Gouda, Emmental, ¢edars, Brie, Visizplatitakais siers pasaulg, sastopami visos
Holandes, levas, RehtSprehera, raZodanas veidos, no rupnieciska lidz
Govs SOIRAS amatniecibas
Raksturiga svaiga, pikanta garsa, sastopami
Chévre, Crottin de Chavignol, visos razosanas veidos, no rupnieciska lidz
. - . Kaza Valdeon, Latvijas kazu sieri amatniecibas
Piena dzivnieks
Taukvielam bagats, intensivs aromats,
Pecorino, Rogquefort, sastopami visos razosanas veidos, no
Aita Manchego, Kri§janu siers rupnieciska lidz amatniecibas
Kremigs, maigs, augsts tauku saturs, vairak
Mozzarella di Bufala, Burrata, lauku un amatniecibas nozare, retak -
Bifelmate Caciota redpnieciskos apméros




Saldpiena sieri

Piena apstrade (enzimatiskie)

Skabpiena sieri

Termiski / kKimiski
sarecinatie (arpus

Gouda, Cedars, Brie, Gruyere,
Holandes, Bauskas, Smiltenes,
SOIRAS, levas sieri u.c

Cottage cheese, Quark, Majas
siers, biezpiens

Panirs, Lemon cheese, Chenna,

Saldpiens tiek sarecinats ar fermentu, atstajot
garsa piena ipasibas

Sarecinati ar pienskabes baktérijam, bez
fermentiem, ne reti, izmntojos nobriedusu
pienu, kefiru, rdguspienu

Sarecinati augsta temperatuara ar citronu,
etiki, skabo kréjumu, olu masu utml.,
neizmantojot ierauga baktérijas un

kategorija) Sierstelle, Lapsu majas siers fermentus

Brie, Kamambeérs, Burrata, Augsts mitrums, i1ss nogatavinasanas laiks vai
Mikstie kremsieri vispar bez nogatavinasnas

Havarti, Fontina, Raclette, SalidzinosSi augsts mitruma saturs, elastigi,

_ Pusmikstie SOIRAs Gauja viegli kUstosi, krémigu struktdru
Struktura ! ° °
Vidé&js mitrums, neilgi nogatavinati,
Gouda, Edams, Tilzites, vienkarsaki garsas, labi kust, pieméroti
Puscietie Holandes, SOIRAs Ceplis ikdienas lietoganai

Parmigiano-Reggiano, Gruyére,

Comté, Smiltenes siers, SOIRAs Ilgi nogatavinati, koncentréta garsa, zems
Cietie Birznieku, Podnieku mitrums, grati vai nemaz nekdst

Ar dabisku mizinu

Tomme de Savoie, Manchego,
SOIRAs sieri, RehtSprehera siers

Mizina veidojas nogatavinot, bieZi ar
dazadiem mikroorganismiem, dazreiz ar t.s.
"mizinas mazgasanu" ellu vai saljumu



Lo Parklajumi
Nogatavinasanas

Gouda, Edams, dazadi

Visbiezak rdpnieciskaja razosana, vakuumeéjot
vai ar dazadiem parklajumiem, nodrosina
mitruma noturibu, sanitaras prasibas un

4 (sint.vaski) industrialie sieri aizsardzibu transporté&jot
veids
- _ Sieru nogatavina un uzglaba saljjluma, kas lauj
Salijuma to ilgstosi uzglabat karstaja klimat3, pieskirot
nogatavinati Feta, Brinza, Haloumi sieram pikantu un salu gardu
.. Brie, Kamambers, Stilton, Zilie  Virsmas vai iekSéjais peléjums pieskir sieram
Nogatavinasanas sierj, Latvijas siers, SOIRAs Pelnu izteiktu garsu, piedalas struktUras veidosana,
kulturas, pelejumi siers ne reti - spécigi aromatiski
Bez specialas, nogatavinasanas, parasti|oti
Ricotta, Mozzarella, Krémsiers, miksti vai pat zieZamas konsistences, maiga
Svaigie (0-2 ned.) graudainais biezpiens garsa
Brie, Camembert, SOIRASs Maigi, veido kréemigu struktdru, garsa
Sv.Presétais, Pelnu siers, Gauja, atkariga no izmantota piena un ierauga
Nogatavinasanas Isu laiku (2-8 ned.) "7/8" kultdram
laiks

Vidéji (2-6 mén.)

llgi (6 meén.-2+ gadi)

Gouda, Edams, Raclette, levas
siers, RehtSprehera siers,
SOIRAs sieri

Parmigiano-Reggiano, Gruyere,
Comté, Smiltenes siers, SOIRAS
Birznieku, Lilavu, Dziugas

Veidojas niansétaka garsa ka
nenogatavinatiem sieriem, ka arl stingraka
tekstdra

Intensiva garsa, cieta struktlra, sieri, kas
parada sierdaru meistaribu tiesi
nogatavinasanas procesa, jo Ipasi, ja tie ir sieri
ar dabisko mizinu



Siers édienu receptés (1. periods)

Kulinaro ekspertu sagatavota informacija par siera izmantoSanu édienu
receptes:
e 25receptes

e profesionali foto katrai receptei

TulkoSana anglu valoda



Siers édienu receptés (1. periods)

Idejas:

Svaigais siers

Biezpiens. Janu siers. Pasha. Baltais Latgales katolu siers. Biezpiens ar redisiem, zalJumiem un rudzu maizi.
Biezpiens ar silkiti un jauno kartupeli. Biezpiena torte. Vecrigas. Biezpienmaizes. Saldéjums ar biezpienu
(Skriveru majas saldéjums, Lelde Sotniece). Latgales klockas ar biezpiena pildijumu. Svaigie salati ar siera
bumbam.

Vidéjais siers
Plaucétas miklas bumbas siera kréma pildijumu (lidzigas ka Vecrigas, bet salais variants). Siera standzinas.
Siermaizites (bulcinas). Karstmaizites. Siera salati. Siera Sniceles.

Cietais siers

Grubotto ar sieru. Pasta ar sieru. Kirbju zupa. Sipolu zupa. Uzkodu platé ar rudzu kiploku grauzdiniem un
alu / sidru.



Siera cela vizuala identitate (1. periods)

Siera cela vizualas atpazistamibas izveidoSana:
e |ogo

e marketinga sauklis
e dizaina stils

e stila vadlinijas



lespéjamie marketinga saukli:

Siera celsS
Siera cels
galdiem.

Siera cels
Siera cels

Siera cels.
Siera cels.

Siera cels.
Siera cels.
Siera cels.

Siera cels.
Siera cels.
Siera cels:

. No zalam plavam uz lepniem galdiem
. No Latvijas laukiem lidz smalkiem

. Tikai uz augsu!
uz augstiem plauktiem

llgi nogatavinats noslépums
Latvijas sierdaru noslépums

Izcilu garsu piedzivojums
Dodies garsu piedzivojumal
Piedzivojums gardéziem

Atklajums gardéziem
Parsteigums gardéziem
sveiciens gardéeziem no Latvijas

The Cheese Route. From Latvian Fields to Exclusive
Tables

The Cheese Route. From Latvian Fields to Worldwide
Tables

The Cheese Route. From Latvia to the Upper Class
Tables
The Cheese Route. Long ripened secret
Latvian cheese — A World Class Secret
The Cheese Route — A Journey into Artisan
Excellence
From Latvian Fields to Global Tables

The Cheese Rout. Adventure for Gourmands

Siera celS. Latvijas garsa — pasaules klase
The Taste of Latvia, The Standard of the World.




Siera cel$

Kurs gan nav dzirdgjis legendas par Latvijas sviesta uzvaras gajienu Lielbritanija pirmas brivvalsts laika? Tacu ne visi zina, ka ar1
musdienas pasaulé panakumus gust Latvijas siera meistaru raditie ekskluzivie sieri. Razotné “Soira” tapuSie amatniecibas
sieri jau vairakus gadus péc kartas iegust zelta zvaigznes - augstako vértéjumu pasaules lielakaja un pazistamakaja
partikas produktu degustacijas un vértéSanas konkursa British Great Taste, kura ik gadu tiek iesniegti teju 15 000 produktu
no vairak neka simts valstim.

Latvija ir visas priekSrocibas, lai razotu pasaules lmena izcilas garsSas produktus- neskartas dabiskas plavas, piena lopkopibas
tradicijas un izcils piens. Lai art médzam stdzéties par vésajam vasaram, masu piejdras klimats vésturiski noziméja
iespéju uzglabat pienu svaigu ilgaku laiku, tapéc Seit nav bijis tradiciju gatavot tadus pel&jumu sierus vai ilgi nogatavinatos
sierus ka siltakas zemés. Tacu Sodien izdomas bagatie Latvijas siera razotaji gardéziem piedava visaugstakas klases

amatniecibas sieru. Gan mikstie, gan cietie, nogatavinatie sieri, pateicoties siera meistaru entuziasmam un premium
kvalitates pienam, var parspét savus francu, italu un britu “radiniekus”.

Latvijas dabas biologiska daudzveidiba ir vértiba gan piensaimniekiem, gan tarismam. “Lauku celotajs” jau gadiem ilgi
sadarbojas ar saimniecibam, kuras sien lauku sieru, bez ka nav iedomajama Janu svinéSana. Tagad, kad siera kultara
Latvija strauji attistas, més ar prieku piedalamies Saja procesa un atbalstam savéjos.

"Siera cela” apvienojam labakos Latvijas lauku, amatniecibas un premium klases sierdarus. Baudisim iespéju nogarsot ipasi
ekskluzivus sierus, kas radtti tepat Latvija, un leposimies ar saviem siera meistariem!



Siera cela sadala «Lauku celotaja» majaslapa (2. periods)

DISCOVER BALTIC CIDER

Baltic ciders are bold, New World-style ciders. Drawing inspiration from traditional cider cultures, Baltic cider makers forge their own path, crafting a unique Baltic cider

style rooted in the region's terroir, distinctive apple varieties, and a spirit of innovation.

- ' wnterreg [l
countrles: Conrl e Pregrvmme

Latvia —
o R e
THE STORY OF BALTIC CIDER FLAVOURS AND TRADITIONS THE CIDER-MAKING PROCESS THE ART OF CIDER TASTING Estonia m_:"l':: L
Finland
Local apples, global Apples, fruits, and botanicals Handcrafted with care from Savour the spectrum of colour,
inspiration. in harmony. orchard to glass. aroma, and flavour. & i Fic o FowBae caw &
made, Cideciesin

scover the Flavours Learn How it’s Made Master the Tasting Art LIV EnEik S Eimd et el e

Explore the Origins

THE CIDER-MAKING PROCESS

* Harvesting - The apple harvest takes place in late summer and autumn, depanding on when the apples
ripen. Cider makers follow various practices, Some turn the apple harvest into a celebration, organising
apple-picking events in their orchards, inviting not only friends and family but also giving visitors the

chance to participate. These events usually end with a shared meal and cider tasting. Many cider makers

collaborate with i purchasi I they know well.

o Pressing apples - The apples are carefully sorted, with damaged ones removed. This is a manual task that DISCOVER BALTIC CIDER EXPLORE CIDERIES NEWS & EVENTS
requires patience and attention. The apples are then washed, crushed, and pressed to produce a fragrant, Leam the craft. flavors, and traditions. Discover the cideries shaping the Baltic Stay informed about festivals, events, and
fresh juice. behind Baltic cider. tradition. the latest in Baltic cider.

« Fermentation - Fermentation can be carried out using the natural yeast flora present on the apples (wild m m

yeast) or by adding commercial yeast for a more precise outcome. During the fermentation process, yeast
converts the sugars naturally present in apples into alcohol. High-quality cider is fermented slowly and for
an extended period—up to 4-6 months—at a low temperature of around 8°C. Bottling typically occurs
several months later, in the spring of the following year.

« Bottling - Many producers opt for secondary fermentation in the bottle to create naturally sparkling

ciders. For this process, veast is added on the day of bottling, which completes its work after T ° =
approximately two months, creating a pressure of 2-2.5 bar wiithin the bottle. Carbonation can also be e ipate: Battkc Ci o TN
achieved artificially by adding carbon dioxide. Traditional ciders are most often available in 0.75-litre »

champagne bottles sealed with a wire cage and cork or in beer bottles of various sizes. Increasingly, cider -

is also being packaged in aluminium cans to protect cider from sunlight, helping maintain its high quality.




Promo materiali (3. periods)

Siera cela promo materiali:
e ieklaujot informaciju par Siera cela vietni un sieru veidu dazadibu

e izplatiSanai dazados pasakumos

e |atvieSu un anglu valodas



Socialo mediju kampana (4. periods)

FB un IG kampana:
e Latvija razota siera un Siera cela popularizésanai

e Vvisa projekta laika

e ieskaitot Google reklamas



Video (4., 5. periods)

10 Tsu video (reels) izveidosana:
e par dazadiem sieriem, to gatavosanu, tradicijam, t.sk. Janu sieru, Latvijas
sieru, Latgales cieto sieru u.c.

Janu siera” recepte

1 1 )4 13 1 I Janusie enogatavinats skabpiena s /0 péc $adas metodes: piens tiek sarecinats, izmantojot tikai pienskabes baktériju ieraugu vai biezpienu. Janu
® |zvietosana socCla aJ os me IJ os e ; Sanai levina sviesu vei sldo krjmu,olas, varamo 8l un kimenes,Sikals ol egito masy ors,
n i d J 3
Pats galvenais - Janu siers nevar nesan. J

o
lielam ritulim vajadzés 1 kg biezpiena, 5 | trekna piena, 0,5 | Udens, 3 olas, 100 g sviesta, sauju kimenu un

Reklamas video (~3-5min) sagatavosana:
e par kulinara tdrisma produktu "Siera ces"



Marketings (2. periods)

Marketinga saturs:

e informacijas apkopoSana par siera razotajiem sadarbibas grupa (apsekosana,
aprakstu izveidosana par uznémumiem, vinu produkciju piedavajumu taristiem)

e izmantosSanai Siera cela interneta vietng, socialajos medijos

e profesionalu foto sagatavosana

e paraugs informacijas sagatavosanai:
https://docs.google.com/document/d/1rU9elR8Jk 9iP315ym|TI9MihPwjOhrF|/edit

TulkoSana anglu valoda

Preses zinas par projekta aktualitatém


https://docs.google.com/document/d/1rU9elR8Jk_9iP315ymJT9MihPwj0hrFJ/edit

Ievads

Viens galvenais teikums -sauklis, kas pasaka svarigako par razotaju/razotni/sieriem.

Par mums
2-3 teikumi: Stasts par sierdari - piemé&ram, ka, kad un kapéc saka, ka izauga, ka iemadaijas razot labu
sieru. Ja ir lielaka razotne - par tas vésturi, tradicijam.

Mdisu sieri
Siera 8kirnes. Ipasi uzsverot premium 3kirnes, ja ir plaakas klasts un medalas, ja ir no izstadém,
konkursiem.

Ka top masu siers

Viss svarigais par pienu ka izejvielu - paSu ganampulks, piena lopu 3kirnes, ko &d, kads piens sieram
- piem., rita slaukums, iepirkts no uzticama piena zemnieka, utt. Siera meistari - ja gribas kadu 1pasi
izcelt.

Apmeklétajiem
Par programmu - ko redzés, ko nogar3os, utt.

Kur iegadaties misu sierus
Saimnieciba, specializétos veikalos, lielveikalos, kuros tirdzinos, e-veikala, utt.

Kontakti
Vards, uzvards
T.

E-pasts

Sekojiet mums!
WWwW

Fb

IG



Marketings (3. periods)

Marketinga saturs:
e Vvisparéjo Siera cela marketinga tekstu sagatavosana
e Siera cela marsrutu izveide ar apmekléjumiem siera razotaju saimniecibas

TulkoSana anglu valoda

Projekta komunikacijas saturs:

e preses zina par projekta aktualitatém
e reklamas blogi/raksti

e baneri



Marketings (4. periods)

Marketinga saturs:

e papildu jaunpienakuso Siera cela daltbnieku informacijas apkoposana
(apsekojumi, aprakstu veidoSana, materiala apstrade un redigéSana Siera
cela vietnes vajadzibam)

TulkoSana anglu valoda

Projekta komunikacijas saturs:

e preses zina par projekta aktualitatém
e reklamas blogi/raksti

e baneri



Pasakumi siera razotajiem
Seminari (1., 3., 5. periods)

Macibu seminari siera razotajiem:
e par siera kvalitati un virzibu tirga
e ar arvalstu un vietéjo lektoru piedalisanos
e apmekléjums kada no siera razotném

e Pirmais seminars: 24. vai 25.02.2026 Zemkopibas ministrija

e Piedalisies:
o Norvégijas partneris “Hanen” https://www.hanen.no/
o John Farrand “Guild of Fine Food” (UK) online
o tiks aicinati visi siera razotaji un iesaistitie interesenti



https://www.hanen.no/

Savstarpéjas sadarbibas veicinasana (3. periods)

Informacija lauku tirisma uznémeéjiem par Siera celu un siera razotajiem
savstarpéjas sadarbibas iniciéSanai:

e ~80 lauku tdrisma uznéméji kopsapulcé informéti par Siera celu un
sadarbibas iespéjam



Pasakumi siera virzibai tirgii (3. periods)

1. «Siera cela» prezentacijas pasakums:
e restoraniem, veikalu kédém, viesnicu nozarei u.c. kulinaraja nozaré
iesaistitajiem, ka art medijiem



Pasakumi siera virzibai tirgii (4. periods)

1. Siera promo pasakuma sagatavosana un norise Riga:

e siera festivals, siera sveétki, sieru saiets vai cits nosaukums

e ar mérki popularizét Latvija razoto sieru plasai sabiedribai, iedzivotajiem un
viesiem

2. "Siera cela" daliba Piena, maizes un medus svétkos Jelgava



Projekta Tstenosana

Partneru skaits (9) sadarbtbas grupa nav samazinams - vajadzigi vél 3 partneri

Prasibas, lai klatu par sadarbibas partneri:

e Sadarbibas partneris, kas ir mazais ekonomikas dalibnieks, ir deklaréjis savu
dzivesvietu vai registréjis uznémumu vai ta struktarvientibu lauku teritorija, kura ir
ne vairak ka 5000 iedzivotaju.

e Saimnieciskas darbibas veicgja lielums - mikro vai mazais:

o  Mikro uznémums MVU kategorija mazu uznémumu definé ka uznémumu, kurs nodarbina
mazak neka 10 darbinieku un kura gada apgrozijums un/vai gada bilances
kopsumma neparsniedz 2 miljonus EUR.

o Mazais uznémums MVU kategorija mazu uznémumu definé ka uznémumu, kurs nodarbina
mazak neka 50 darbinieku un kura gada apgrozijums un/vai gada bilances
kopsumma neparsniedz 10 miljonus EUR.

o Nav gratibas nonacis uznémums



Publicitates vadlinijas (1)

Pamatprasibas publicitatei:
e Jaapliecina ES atbalsts visos sazinas materialos.

e ES embléma kopa ar pazinojumu par finanséjumu janorada visos drukatajos un
digitalajos produktos, timek|a vietnés, socialo tiklu kanalos un citos sazinas
lidzeklos. Papildus tam Latvija nacionali jaizmanto Latvijas NAP logo.

e Lauku atbalsta dienests aicina ikviena socialo tiklu zina par fondu
ieguldijumu lietot ari témturi #LAD un atsauci uz Lauku atbalsta dienestu
@LADLatvija. leteicamie témturi (#) komunikacija socialajos tiklos
https://www.lad.gov.lv/lv/media/7638/download?attachment



https://www.lad.gov.lv/lv/media/7638/download?attachment

Publicitates vadlinijas (2)

Logo:

Lidzfinansé attiosbas pians
Eiropas Savieniba

Lauku atbalsta dienests

Atsauces:

e Projekts Nr. 25-00-COLA2002-000001 “Kulinara tarisma marsruts “Siera cels”
vietéjo razotaju sieru virzibai tirgd un atpazistamibai” tiek realizéts ar ELFLA
finansialu atbalstu.

e Atbalsta Zemkopibas ministrija un Lauku atbalsta dienests.

Vadlinijas: https://www.lad.gov.lv/Iv/media/16220/download?attachment


https://www.lad.gov.lv/lv/media/16220/download?attachment

Paldies par uzmanibu!

Lauku Celotajs

Eiropas Savieniba otibatpins  Zemkopibas ministrija Lauku atbalsta dienests

Projekts Nr. 25-00-COLA2002-000001 “Kulinara tarisma marsruts “Siera cel$” viet&jo raZotaju sieru virzibai tirgl un atpazistamibai” tiek realizéts ar ELFLA
finansialu atbalstu.
Atbalsta Zemkopibas ministrija un Lauku atbalsta dienests.
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