
Konditoreias izstrid6i umi

M[r[<is: rast priek5statu ki pagatavot dai6da veida miklas

izstridSjumus,

kremus, pildTjumus un rotajumus konditorejas izstradajurniem.

lepazistinSt skolE n us a r kond itorejas piederu m ie m.

Uzdevumi:

1) lzveidot maPiti

2) lesaistTt vecikus ( mana mammas vai vecmaminas k[ka)

3) Noskatlties filmir;ru konditors

4) Veikt aPtauju kukas

5) lzveidot puzzli kOkas (kur5 Strik saliek)

6) Pagatavot katram savu k0ciqtu

7) Nosleguma, klases vakars ar tortes 65anu un rotaf am



Materi5lu izmanto5ana :

5o mattfiSlu izmantoiana audzinSSanas stundds, palldz

berniertt rast priekSstatu par konditorejas piederumiem,

izstrdd5jumiem un izgatavoianu. lepazlties ar konditorejas

profesiju.

Uzzinot, cik sen jau konditoreja ir aizsakusies, k5 baudTti saldie

un sSf ie izstrSdSjumi. Kd Latvija radulies labEkie konditori.

Berniem ir iespeja uzzinat cik plaSs ir konditorejas klasts, kddu

mlklu veidi, ietver gan s5fo, B?h saldo produkciju.

Cik plaSa ir konditorejas piederumu pieejamlba.

Puzzles izmantoiana:

Puzzli skoleni Iiek uz laiku, lai attTst-ltu: redzes atmi;ru, saj[tas,

koplbu.



Konditors - Edin5Sanas pakalpojurnu nozares darbinieks,
kuri spej sagatavot izejvielas, pagatavot daZSdas mTklas,

pildTjumus, apdares pusfabrik5tus; gatavot un noform6t
pla5d sortimenta un da26das sare2gTUbas pakdpes

kond itorejas izstrdddj u mus.

Smalki cepumi un piparkukas, smalkmaizltes un

piradzir;ri, keksi un platsmaizes, k0kas, k0cirlas un tortes

ir neatpemama Edienkartes sastiv- daf a ikdienS,

svEtkos, gimenes saietos un citas tikSanas reizes. Daudzu

gadsimtu garumi saldie ceptie konditorejas izstradajumi

ir rotijuSi gan bagato, gan nabago svetku galdu.

Saldumus vienmer pasnie - dza p6c 6dienreizes, lai tos

baudltu, nevis lai apmierinatu estgribu. Saldumu

gatavoSana - ti ir jaunrade, kas sagada elanas baudu;

tas ir aicinijums un mllestTba. Cepto saldumu

gatavoSana nav jauno laiku iz- gudrojums. Jau

senie 6$iptie5i, griefi un romieii cepa saldus miltu izstri-

ddjumus ar augliem, medu un garivielam. VEcu sievietes

Romas impErijas laika upureja dieviem maizTtes - pTnes

savu matu pinu vieta. Jau viduslaikos gatavoja medus

ma izi. Vecos rokra kstos L329 . gadi piem inEts

"Ziemassvetku kEkss" .1528. gadi pirmo reizi pieminEts

"Drez- denes Ziemassvetku kEkss", bet XV gadsimta

beigas - it5!u Ziemassvetku kekss "Panettone", ko

burtiski tulko kd "Toni maize". XVI gadsimta saku-

mi Vicijas pils6tas Augstburgas iedzTvotSja Filipina

Velzere izdeva pirmo ar roku rakstTto pavargrimatu,

kurd kopi ar citiem Edieniem ir minEta bumbieru torte
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un taukos viriti cepumi no miltiem, cukura un roir"rdens.

Pirmie minetie konditorejas izstrddajumi ir pipark[kas.

V5cij6 no maiznie- kiem ka atseviSfia cunfte atdal-ljas

pipark[ku cepeji, kuri savas receptes sar- gaja ka Tstus

dSrgumus. Mr"rsdienTgas cepSanas tradTcijas rad5s tikai

XVlll gadsimtd ar cukura ieg0Sanas panEmiena

atklaianu no cukurbietem un ta r0pnieciskis raio- Sanas

sikumu. Saja laiki dzirnavnieki iemdc-rjds iegut baltos

miltus bez graudu apvalka piemaisTjumiem. Baltie milti

paplaSinaja miltu konditore- jas izstradaiumu

sortimentu. Aribi pirmie atklija, ka cukura vartiana

paver plaias iespEjas daZidu izstradajumu gatavoianai.

Varot cukuru kop- ar augliem un ogam, ieguva sTrupu,

marmelSdes, ievirljumus, diemus un iecukurotus

auglus. Virot cukura slrupu kopa ar citam piedevim,

ieguva lrisus, karameles, griljaiu, krejuma un pomades

konfektes.

Uzkazam, kristTbim un citam fimenes svinibim saka

gatavot tortes ar putukrEjuma, iev-r-ljuma, marcipana un

auglu pild-rjumu. Par paradumu kfuva olu dalTiana

baltumos un dzeltenumos un to atseviSfia putoiana.

XVllt gadsimti parSd-rjis pirmis "bezl" recept0ras. 1724.

gad5 Merinigenas pilsEti zviedru konditors pirmo reizi

saputoja olu baltumus ar cukuru un radis "Merengi"

(olbaltuma cepumi). XIX gadsimti sikas smalko kirku un

tortu era ar visneiespejamikajiem pildljumiem un

sareifltiem rotijumiem. Latviji cukura un slrupa
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raioianu aizsaka Raves cukurfabrika L784. gad5. LielSkis

konditorejas fabrikas bija VecE (uzes fabrika

(tagadEji "stabura- dze"\ un fabrika "Laima". XX

gadsimta konditorejas rrJpnieciba sadalas un

specializEjas ka cukura un miltu konditorejas

izstradajumu raZotaji. Miltu konditorejas izstradaju- mu

raZoiana jiiev6ro, ka produkcija Stri bojijas, bet

pateretiji pieprasa siltus rauga mTklas izstradijumus,

tapEc raioSanas un realizScijas vietam jib[t saistTt6m.

Vards "konditors" celies no itilu varda condire, kas

nozlme - "iecukurot". XVlll gadsimti Eiropa saldumu

gatavotijus sika d6vEt par konditoriem, nevis par

"kondiriem" ki lTdztam. Konditorslatipu

valodi nozTme "pagatavotijs". Latviji cep5anas

tradTcijas attlstljas gan majsaimniecTbas, kur iecienltakie

izstradajumi bija daiadi rauslSi, platsmaizes, klipgeri, gan

ari konditorejas, kurls profesionili konditori gatavoja

smalkas k0kas, tortes un cepumus. VEI Sodien iecienlti ir

tadi izstridijumi, ki sklandu un medus rau5i, mete- pu

maizltes, rolbiskvTti, klir;rgeri un daiidas platsmaizes.

lkvienas konditorejas lpalniekam bija nepiecieSams

iegrit "Konditora meistara diplomu", lai varetu veiksmTgi

konkur6t ar saviem amata br5- f iem. Katram konditoram

meistaram bija savas TpaSas receptes, kuras tika glabitas

kE liels noslepums. Konditors meistars pienEma un

apmicTja m5- cekf us, kas v6lik turpinSja sava konditora

meistara darba tradTcijas, tis papildinot un respektEjot.



Gvijas konditoru labak6s tradTcijas tiek nestas tetak

pasaule, ko pie- rida godalgas Eiropas konditoru

konkursos. Profesion|lie un topoiie kon- ditori sacenias

meistarTba skola un konkursos starp skolSm, starpvalstu

konkursos un daZ5du pdrtikas produktu izstaZu laika,

tadejadi iegfistotpieredzi, popularizejot konditora

profesijas skaistumu, maksliniecisko vErtlbu un attlstot

radoSo iedvesmu jaunu izstrSdajumu veidoSana.

Konditora amats ir arT loti precTzs, tas ir laikietilpTgs un

darbietipigs. Kon- ditoram jabfit labai gariasizj[tai,

gaumei krasu un gar5vielu izmantoSana'



SmilSu mlkla

Sast6vda!as

200 g sviesta

1gl6ze cukura

2 olas

3 glizes miltu

1.

2.

3.

4.

Saku! olas, pievieno cukuru un ku! kam6r paliek baltas putas.

Sviestu izkaus6, pagaida kam6r mazliet padziest, ti lai var

mien-gi ielikt pirkstu, jo ja sviests b0s par karstu tad olas
sarecas.
Pievieno sviestam miltus, un iemaisa olu mais-rjumu. Maisa lldz
iegUst viendabTgu masu. Lieto p6c vajadzTbas.

Lai labi gar5o!



Rauga mikla

Sastiivdalas

50 g rauga

150 g margarlna vai sviesta

0.5 I piena

1 t6jk. sils

{00 ml cukura

1.4-l.5lmiltu

1 ola

1. Sadrupina raugu tajd blod5, kur taisls miklu.
2. Katlind izkaus6 margarTnu, pielej pienu un uzsildalTdz3T

grddiem (apm6ram).
Pienu ar margarTnu nedaudzuzlq raugam un izmaisa, kad
raugs izkusis pielej atliku5o pienu ar margarTnu.
Pieliek olu, sfli, cukuru un izmaisa.
Piesij5 miltus. Miltu daudzums aptuvens, kidi kuri pakd milti.
Miklu izmTca, kam6r mftla atlec no rokim.
Miklu uzraudzd apm6ram 30 min0tes.
Uzr0guSo miklu atsit atpakal un uzraudzd v6lreiz.
Cep picu, pTrddzTqus, smalkmaizTtes - ko sirds kEro :)

3.

4.
5.
6.
7.
8.



FlaucEti mikla

Nepiecie5ams:
. 350 g udens
, 175 g sviests -. Skipsni4a sals
. 250 g jeb I Yz glaze kvieiu miltu
, 5 olas.

Pagatavo5ana:
1. UzkarsE cepe5krdsni uz 220 gradiem.

2. IJdenim pievieno sviestu un liek varrties.

3. Kad sviests ar udeni savar-rjies, nogriez mazaku liesmu un fldens sviesta

masd pakapeniski, visu laiku maisot, iesija miltus.
4. Kadmrkla sak atlekt no katla malam, to 4em nost no plrts un liek mazliet

padzist.
5. PadzisuSai mrklaipa vienai piejauc olas un maisa, kamer ta

atgddinavarrto kremu.
6. Ar konditorejas maisirlu vai karoti liek mrklu uz pannas uz kuras uzklats

cepampaprrs. Iev6ro, ka starp kUci4am jabut atstarpem, jo kukas

uzpfltrsies.
7. Liek cepties 220 gradu uzkarsetd cepe5krasruuz 15 minfltEm, Saja laika

nedrlkst pavert cepe3krasni! Kad kucilas uzbriedu5as, krdsns temperatfiru

samaziniuz 180 gradiem un cep vel 15 minrltes.

8. $em ara no cepe5krasns un atdzese.
g. So plaucetds mrklas recepti var izmantot gan saldajiem ekleriem, veja

kukam un VecrTgam, gafl ari safajam k[ci4am ar siera krema pild-rjumu.

10.Ja gribi, lai klci4u mTkla ir krauk5liga un trausla, pildi tas ar kremu tikai
rsi pirms pasnieg5anas, bet, ja velies mlkstakas k[ci4as, tad vari tas



K6rtainE mikla

Sastivda!as

. 70O g miltu

. 500 g margarTna

. 200 -220 g Udens

. 0.5 tEjk. sils

. 1tejk. cuku.ra

. L /3 tEjk. citronsk6bes

Labi atdzesetu margarTnu sagrieZ 5[El6s, pievieno miltus, ar koka karoti

saberZ nedaudz valgana, birsto5i masE, pielej aukstu rJdeni, kuri

iz5fidinEtas garlvielas, ar karoti dtri visu samaisa, savef pik5, ar rokdm.

nedaudz pispieZ un !auj stivet 20-30 minUtes, laivienm6rlgek sadalas

mitrums un uzbriezt lipeklis, bet var veltnEt un cept t0lTt.

MIklu veltnE, parkaisot ar miltiem, ieloka nelTdzen5s malas un saloka

akuriti klaipiqE, lai pEc galig5s izveltnESanas b0tu maz5k atgriezumu.

No 5Is mlklas var gatavot saldus un s6!us cepn mus, groziqlus, pTrddzilus,

k0kas un tortes u. c.

Lai labi garSo!
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BiskvTta mikla

10 otas

10 Ed.k. mittu
10.6d.k. cukura

vani[as cukuru vai vani[as esenci

Rakstu standarta biskvTta recepti. Tadu es parasti uz savu mazo pannu, denai

biskvTta k6rtai l,lemu 3otas, 3 ed.karotes miltu un 3 Ed.karotes cukura.

Sakuma otu battumus atdala no dzeltenumiem.

Otu baltumiem pievienojam ifipsnu sdti. Otu dzettenumiem cukuru. Parasti vienu

karoti cukuru aizvietoju ar vanilas cukuru. Tad otu baltumus saku[ stingrEs putds.

Olu dzettenumus saku{ kdrt-rg5 gogetmogeli.

Tad saputotos otu baltumus iecitd olu dzeltenumos. LEnEm iecitd t-rdz veidojas

viendabTga masa.

p6c tam iesija mittus. Bet tiek Edamkaroti bez kaudzes. Lenim iecitE tos un

biskvTta mTkla gatava.

Lejam uz pl6ts un liekam ieprieki uzkarsEtd krasnT cepties. ApmEram 18Ogridos

k6das 20minutes. Skatoties cik bieza karta. Gatavibu pErbauda ar kociltu. Ja tas

sauss, biskvits gatavs. leteicams kr6sni cepianas taikd nevirinit.



MAEISANAS TRAUKI



KUKU TRANSPORTESANAS KONTHI N HRI
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SILIKONA FORMAS
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CEPSANAS FORMAS



PAPIRA FORMAS
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CEPSANAS PAKLAJI



KON DITOR IJAS LAPSTI NASI



MIKLAS RULLIS
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