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Ievads

Smalki cepumi un piparkikas, smalkmaizites un piradzini, kéksi un
platsmaizes, kikas, klcinas un tortes ir neatnemama édienkartes sastav-
dala ikdiena, svétkos, gimenes saietos un citas tikSanas reizeés.

Daudzu gadsimtu garuma saldie ceptie konditorejas izstradajumi ir
rotajusi gan bagato, gan nabago svétku galdu. Saldumus vienmeér pasnie-
dza péc édienreizes, 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 garsSvielam. 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 pieminéts “Dréz-
denes Ziemassvétku kékss”, bet XV gadsimta beigas — italu 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 roZidens.
Pirmie minétie konditorejas izstradajumi ir piparkikas. Vacija no maiznie-
kiem ka atseviska cunfte atdalijas piparkiku cepéji, kuri savas receptes sar-
gaja ka 1stus dargumus.

Musdienigas cepsSanas tradicijas radas tikai XVIII gadsimta ar cukura
ieglsanas panémiena atklasanu no cukurbietém un ta rtpnieciskas razo-
anas sakumu. Saja laika dzirnavnieki iemacijas iegt 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, dZzemus un iecukurotus auglus. Varot
cukura sirupu kopa ar citam piedevam, ieguva Trisus, karameles, griljazu,
kréjuma un pomades konfektes.



Uz kazam, kristtbam un citam gimenes svinibam saka gatavot tortes
ar putukréjuma, ievarijuma, marcipana un augju pildijumu. Par paradumu
kluva olu dalisana baltumos un dzeltenumos un to atseviska putosana.
XVIIl gadsimta paradijas pirmas “bezé” receptiras.

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
pildljumiem un sarezgitiem rotajumiem.

Latvija cukura un sirupa razoSanu 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 razosSana jaievéro, ka produkcija atri bojajas, bet patérétaji pieprasa
siltus rauga miklas izstradajumus, tapéc razosanas un realizacijas vietam
jabat saistitam.

Vards “konditors” célies no italu varda condire, kas nozimé — “iecukurot”.
XVIII gadsimta Eiropa saldumu gatavotajus saka dévét par konditoriem, nevis
par “kondiriem” ka lidz tam. Konditors latinu valoda nozimeé “pagatavotajs”.

Latvija cepSanas tradicijas attistijas gan majsaimniecibas, kur iecienitakie
izstradajumi bija dazadi rausisi, platsmaizes, klingeri, gan ari 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 dazadas platsmaizes.

Ikvienas konditorejas Tpasniekam bija nepiecieSams iegit “Konditora
meistara diplomu”, lai varétu veiksmigi konkurét ar saviem amata bra-
liem. Katram konditoram meistaram bija savas Tpasas receptes, kuras tika
glabatas ka liels noslépums. Konditors meistars pienéma un apmacija ma-
ceklus, kas velak turpinaja sava konditora meistara darba tradicijas, tas
papildinot un respektéjot.

Latvijas konditoru labakas tradicijas tiek nestas talak pasaul€, 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, tadéjadi ieglstot
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pieredzi, popularizéjot konditora profesijas skaistumu, maksliniecisko

vértibu un attistot radosSo iedvesmu jaunu izstradajumu veidosana.
Konditora amats ir arT Joti precizs, tas ir laikietilpigs un darbietipigs. Kon-

ditoram jabat labai garsas izjitai, gaumei krasu un garSvielu izmantosana.

St gramata domata visiem tiem, kas nopietni nolémusi sakt apgit
ceps$anas makslu. Tacu ari jau pieredzéjis konditors varés ieglt jaunas
idejas un vértigus padomus, ka pagatavot dazada veida miklas izstradaju-
mus, krémus, pildijumus un rotajumus konditorejas izstradajumiem.

Gramata apkopotas receptes, kas domatas garSigu izstradajumu
pagatavosanai, ka arl dazadu veidoSanas panémienu apguvei. Gramata
paradits izejvielu aprékinasanas veids noteiktam daudzumam izstradaju-
mu, kas atziméts tehnologiskajas kartés, ka ari dots viena izstradajuma
svars gramos, kas Jaus receptes plasi izmantot raZzosanas vajadzibam.

Gramata izstradata atbilstigi LR Izglitibas un zinatnes ministrijas ap-
stiprinatam konditoru apmacibas programmam, lai apgltu teorétiskas
zinasanas un pilnveidotu praktisko apmacibu kvalitati.

Gramata visas aprakstitas témas izkartotas noteikta seciba.

1) lzejvielu izvéle un sagatavosSana. Lai varétu pagatavot augstas
kvalitates izstradajumus, nepiecieSams izvéléties teicamas kvali-
tates produktus, pareizi tos uzglabat, precizi tos nosvért un veikt
nepiecieSamo pirmapstradi.

2) Pusfabrikatu gatavosana, precizi ievérojot gatavosanas tehnolo-
gisko procesu.

3) lzstradajumu receptes dazadu miltu konditorejas pusfabrikatu un
izstradajumu gatavosanas veidu apgusanai.

4) lIzstradajumu veidosanas daudzveidigie panémieni.

5) lzstradajumu cep$ana un gatavibas noteik$ana.

6) Gatavo izstradajumu iesp€jamie trikumi, to iemesli.

Miltu konditorejas izstradajumu gatavosSanas tehnologiskais process
sastav no Sadam operacijam:
e izejvielu uzglabasana un sagatavosana parstradei (pieméram, miltu
sijasana, auglu mazgasana un parlasisana u. c.);
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e miklu iemiciSana, veltnésana, locisana;

¢ pildijumu gatavosana;

e izstradajumu veidoSana, dozésana un izveltnésana u. c.;

e izstradajumu cepSana un atdzesésana;

e apdares pusfabrikatu — krému, strupu, pomades — gatavosana;
e izstradajumu apdare un rotasana.

Lai raZoSanas gaita bGtu ritmiska un nepartraukta, nepiecieSamas ari
darba vietas paligoperacijam, pieméram, olu pirmapstradei, trauku maz-
gasanai, inventara mazgasanai un uzglabasanai. Atkariba no razoSanas
programmas apjoma un izstradajumu sortimenta izvélas mehaniskas, sil-
tumiekartas un aukstumiekartas, ka art atbilstigu inventaru. Svariga ir ari
darba vietu un virsmu atbilstiba razoSanas gaitas secibai un sanitarajam
prasibam. Miklu gatavo$anai, veltnésanai un veidoSanai labak izveléties
koka virsmu, bet paréjam darba virsmam piemérotakas ir nertiséjosa té-
rauda vai plastikata virsmas, kas viegli mazgajamas un dezinficéjamas.





