Konditorejas izstradajumi

Mérkis: rast priek$statu ka pagatavot da?ada veida miklas |
izstradajumus,

krémus, pildijumus un rotajumus konditorejas izstradajumiem.

lepazistinat skolénus ar konditorejas piederumiem.

Uzdevumi:

1) lzveidot mapiti

2) lesaistit vecakus ( mana mammas vai vecmaminas kika)
3) Noskatities filminu konditors

4) Veikt aptauju kakas

5) Izveidot puzzli kiikas (kur$ atrak saliek)

6) Pagatavot katram savu kucinu

7) Nosléguma, klases vakars ar tortes é$anu un rotalam



Materialu izmantosSana :

So matérialu izmanto$ana audzinasanas stundas, palidz
bérniem rast prieksstatu par konditorejas piederumiem,
izstradajumiem un izgatavoSanu. lepazities ar konditorejas
profesiju.

Uzzinot, cik sen jau konditoreja ir aizsakusies, ka bauditi saldie
un salie izstradajumi. Ka Latvija radusies labakie konditori.

Bérniem ir iesp€ja uzzinat cik plass ir konditorejas klasts, kadu
miklu veidi, ietver gan salo, gan saldo produkciju.

Cik plasa ir konditorejas piederumu pieejamiba.

Puzzles izmantosSana:

Puzzli skoléni liek uz laiku, lai attistitu: redzes atminu, sajutas,
kopibu.



Konditors - édinasanas pakalpojumu nozares darbinieks,
kurs spéj sagatavot izejvielas, pagatavot dazadas miklas,
pildijumus, apdares pusfabrikatus; gatavot un noformét
plasa sortimenta un dazadas sarezgitibas pakapes
konditorejas izstradajumus.

Smalki cepumi un piparkukas, smalkmaizites un
piradzini, kéksi un platsmaizes, kikas, kticinas un tortes
ir neatnemama édienkartes sastav- dala ikdiena,
svétkos, gimenes saietos un citas tikSanas reizés. Daudzu
gadsimtu garuma saldie ceptie konditorejas izstradajumi
ir rotajusi gan bagato, gan nabago svétku galdu.
Saldumus vienmeér pasnie- dza péc edienreizes, lai tos
bauditu, nevis lai apmierinatu éstgribu. Saldumu
gatavoSana — ta ir jaunrade, kas sagada éSanas baudu;
tas ir aicinajums un milestiba. Cepto saldumu
gatavoSana nav jauno laiku iz- gudrojums. Jau

senie égiptiesi, grieki un romiesi cepa saldus miltu izstra-
dajumus ar augliem, medu un garSvielam. Vacu sievietes
Romas impérijas laika upuréja dieviem maizites — pines
savu matu pinu vieta. Jau viduslaikos gatavoja medus
maizi. Vecos rokrakstos 1329. gada pieminéts
“Ziemassvétku kékss”. 1528. gada pirmo reizi pieminets
“Dréz- denes Ziemassvétku kékss”, bet XV gadsimta
beigas — itaJu Ziemassvétku kékss “Panettone”, ko
burtiski tulko ka “Toni maize”. XVI gadsimta saku-

ma Vacijas pilsétas Augstburgas iedzivotaja Filipina
Velzere izdeva pirmo ar roku rakstito pavargramatu,
kura kopa ar citiem édieniem ir minéta bumbieru torte




un taukos variti cepumi no miltiem, cukura un rozudens.
Pirmie minétie konditorejas izstradajumi ir piparkukas.
Vacija no maiznie- kiem ka atseviska cunfte atdalijas
piparkdku cepéji, kuri savas receptes sar- gaja ka istus
dargumus. Musdienigas cepSanas tradicijas radas tikai
XVIII gadsimta ar cukura ieglSanas panémiena
atklaganu no cukurbietém un ta rapnieciskas razo- $anas
sakumu. Saja laika dzirnavnieki iemacijas ieglt baltos
miltus bez graudu apvalka piemaisijumiem. Baltie milti
paplasinaja miltu konditore- jas izstradajumu
sortimentu. Arabi pirmie atklaja, ka cukura varisana
paver plasas iespéjas dazadu izstradajumu gatavosanai.
Varot cukuru kopa ar augliem un ogam, ieguva sirupu,
marmelades, ievarijumus, dzemus un iecukurotus
auglus. Varot cukura sirupu kopa ar citam piedevam,
ieguva Trisus, karameles, griljazu, kréjuma un pomades
konfektes.

Uz kazam, kristibam un citam gimenes svintbam saka
gatavot tortes ar putukréjuma, ievarijuma, marcipana un
auglu pildijumu. Par paradumu kluva olu dalisana
baltumos un dzeltenumos un to atseviska putoSana.
XVIII gadsimta paradijas pirmas “bezé” recepturas. 1720.
gada Merinigenas pilséta zviedru konditors pirmo reizi
saputoja olu baltumus ar cukuru un radas “Merengi”
(olbaltuma cepumi). XIX gadsimta sakas smalko kiku un
tortu éra ar visneiespéjamakajiem pildijumiem un
sareZgitiem rotajumiem. Latvija cukura un sirupa



razo$anu aizsaka Raves cukurfabrika 1784. gada. Lielakas
konditorejas fabrikas bija Veca Kuzes fabrika

(tagadéja “Stabura- dze”) un fabrika “Laima”. XX
gadsimta konditorejas rapnieciba sadalas un
specializéjas ka cukura un miltu konditorejas
izstradajumu razotaji. Miltu konditorejas izstradaju- mu
razo$ana jaievéro, ka produkcija atri bojajas, bet
patérétaji pieprasa siltus rauga miklas izstradajumus,
tapéc razoSanas un realizacijas vietam jabut saistitam.
Vards “konditors” célies no italu varda condire, kas
nozimé — “iecukurot”. XVIII gadsimta Eiropa saldumu
gatavotajus saka dévét par konditoriem, nevis par
“kondiriem” ka lidztam. Konditorslatinu

valoda nozimé “pagatavotajs”. Latvija cepSanas
tradicijas attistijas gan majsaimniecibas, kur iecienitakie
izstradajumi bija dazadi rausisi, platsmaizes, klingeri, gan
arT konditorejas, kuras profesionali konditori gatavoja
smalkas kikas, tortes un cepumus. Vél Sodien iecientti ir
tadi izstradajumi, ka sklandu un medus rausi, mete- nu
maizites, rolbiskviti, klingeri un daiédas platsmaizes.
Ikvienas konditorejas ipasniekam bija nepiecieSams
ieglt “Konditora meistara diplomu”, lai varétu veiksmigi
konkurét ar saviem amata bra- liem. Katram konditoram
meistaram bija savas ipasas receptes, kuras tika glabatas
ka liels noslépums. Konditors meistars pienéma un
apmacija ma- ceklus, kas vélak turpinaja sava konditora
meistara darba tradicijas, tas papildinot un respektéjot.



Latvijas konditoru labakas tradicijas tiek nestas talak
pasaulé, ko pie- rada godalgas Eiropas konditoru
konkursos. Profesionalie un toposie kon- ditori sacensas
meistariba skola un konkursos starp skolam, starpvalstu
konkursos un dazadu partikas produktu izstazu laika,
tadejadi ieglstotpieredzi, popularizéjot konditora
profesijas skaistumu, maksliniecisko vértibu un attistot
radoZo iedvesmu jaunu izstradajumu veidosana.
Konditora amats ir ar |oti precizs, tas ir laikietilpigs un
darbietipigs. Kon- ditoram jabut labai garsasizjutai,
gaumei krasu un garsvielu izmantoSana.



Smilsu mikla

Sastavdalas
200 g sviesta
1 glaze cukura
2 olas

3 glazes miltu

1. Sakul olas, pievieno cukuru un kul kamér paliek baltas putas.

2. Sviestu izkausé, pagaida kamér mazliet padziest, ta lai var
mierigi ielikt pirkstu, jo ja sviests bis par karstu tad olas
sareces.

3. Pievieno sviestam miltus, un iemaisa olu maisijumu. Maisa lidz
ieglst viendabigu masu. Lieto péc vajadzibas.

4. Lailabi garso!




Rauga mikla

Sastavdalas

50 g rauga

150 g margarina vai sviesta
0.5 | piena

1 téjk. sals

100 ml cukura

1.4-1.5 | miltu

1 ola

1. Sadrupina raugu taja bloda, kur taisis miklu.
2. Katlina izkausé margarinu, pielej pienu un uzsilda lidz 37
gradiem (apméram).

3. Pienu ar margarinu nedaudz uzlej raugam un izmaisa, kad
raugs izkusis pielej atlikuSo pienu ar margarinu.

4. Pieliek olu, sali, cukuru un izmaisa.

5. Piesija miltus. Miltu daudzums aptuvens, kadi kura paka milti.

6. Miklu izmica, kamér mikla atlec no rokam.

7. Miklu uzraudzé apméram 30 mindtes.

8. Uzrliguso miklu atsit atpakal un uzraudzé vélreiz.

Cep picu, piradzinus, smalkmaizites - ko sirds karo :)




o

o

Plauceta mikla

Nepieciesams:

350 g Gidens

175 g sviests —

Skipsnina sals

250 g jeb 1 Y glaze kvieSu miltu
5 olas.

Pagatavosana:

. Uzkarsé cepeskrasni uz 220 gradiem.
. Udenim pievieno sviestu un liek varities.
. Kad sviests ar Gdeni savarijies, nogriez mazaku liesmu un Gidens sviesta

masa pakapeniski, visu laiku maisot, iesija miltus.

Kad mikla sak atlekt no katla malam, to nem nost no plits un liek mazliet
padzist.

Padzisusai miklai pa vienai piejauc olas un maisa, kamer ta

atgadina varito krému.

Ar konditorejas maisinu vai karoti liek miklu uz pannas uz kuras uzklats
cepampapirs. levéro, ka starp kiicindm jabit atstarpém, jo kikas
uzpitisies.

Liek cepties 220 gradu uzkarséta cepeSkrasni uz 15 minatém, Saja laika
nedrikst pavért cepeskrasni! Kad kiicinas uzbriedusSas, krasns temperattru
samazini uz 180 gradiem un cep vél 15 minutes.

Nem ara no cepeskrasns un atdzese.

So plaucétas miklas recepti var izmantot gan saldajiem eklériem, véja
kiikam un Vecrigam, gan ari salajam kiicinam ar siera kréma pildijumu.

10.Ja gribi, lai kiicinu mikla ir kraukskiga un trausla, pildi tas ar krému tikai

isi pirms pasniegSanas, bet, ja vélies mikstakas kiicinas, tad vari tas
ar1 ieprieks€ja diena.



Kartaina mikla

Sastavdalas

700 g miltu

« 500 g margarina

« 200-220 g udens

« 0.5tejk. sals

o 1téjk. cukura

« 1/3téjk. citronskabes

Labi atdzesétu margarinu sagriez $kélés, pievieno miltus, ar koka karoti
saber? nedaudz valgan3, birstosa masa, pielej aukstu udeni, kura
iz8kidinatas garsvielas, ar karoti atri visu samaisa, save| pika, ar rokam
nedaudz pispieZ un Jauj stavét 20-30 minates, lai vienmérigak sadalas
mitrums un uzbriezt lipeklis, bet var veltnét un cept talit.

Miklu veltné, parkaisot ar miltiem, ieloka nelidzenas malas un saloka
akurata klaipina, lai péc galigas izveltnéSanas batu mazak atgriezumu.

No §is miklas var gatavot saldus un salus cepumus, grozinus, piradzinus,
kdkas un tortes u. c.

Lai labi garso!




Biskvita mikla

10 olas

10 &d.k. miltu

10.8d.k. cukura

vanilas cukuru vai vanilas esenci

Rakstu standarta biskvita recepti. Tadu es parasti uz savu mazo pannu, vienai
biskvita kartai nemu 3olas, 3 &d.karotes miltu un 3 éd.karotes cukura.
Sakuma olu baltumus atdala no dzeltenumiem.

Olu baltumiem pievienojam Skipsnu sali. Olu dzeltenumiem cukuru. Parasti vienu
karoti cukuru aizvietoju ar vanilas cukuru. Tad olu baltumus sakul stingras putas.
Olu dzeltenumus sakul kartiga gogelmogeli.

Tad saputotos olu baltumus iecila olu dzeltenumos. Lénam iecila [idz veidojas
viendabiga masa.

P&c tam iesija miltus. Bet liek @damkaroti bez kaudzes. Lenam iecila tos un
biskvita mikla gatava.

Lejam uz plats un liekam ieprieks uzkarséta krasni cepties. Apméram 180grados
Kkadas 20minites. Skatoties cik bieza karta. Gatavibu parbauda ar kocinu. Ja tas
sauss, biskvits gatavs. leteicams krasni cepsanas laika nevirinat.







KUKU TRANSPORTESANAS KONTEINERI




FORMAS
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KONDITORIJAS LAPSTINAS




MIKLAS RULLIS







