


Piparkikas un Ziemassvetku
Izstradajumi
Adventes laika, Ziemassvéetkos un sagaidot Jauno gadu, viens no
popularakajiem konditorejas izstradajumiem daudzas Eiropas valstis,
tostarp Latvija, ir piparkikas. Piparktka var but miksta, ar garsvielam
piesatinata kika vai kraukskigs cepums. Sads cepums var bt gaiss, tumss,

salds vai pikants, bet gandriz vienmeér zvaigznes, ménestina, sirsninas,
dzivnieka vai cilvécina forma un visbiezak rotats ar glazaru.

Piparkiikam — citas zemés tas sauc par ingvera kiikam — ir sena vésture,
bet tadas piparkikas, kadas més tas pazistam tagad, Eiropa izplatijas tikai
15. gadsimta. Tikai viduslaiku pasSas beigas ieviesas So cepumu tagadégjais
nosaukums, ko veido divi vardi — pipari un kikas, jo visas garsvielas senak
sauca par pipariem.

Piparklikam tika piedévéts ari dziednieciskas spéjas, un ka zales
(medikaments) tas tika izrakstitas pret depresiju, gremosanas problémam
un saaukstésanos. Bet tikai smalkiem slimniekiem, vienkarsaki cilvéki,
Ziemassvetkus gaidot, cepa rausus un cepumus, pleV|enOJot medu, |esalu
ka arT garsSvielas, kas bija pieejamas. Lidz ar to Sie cepumi dazadOJas un
katrai saimniecei ir sava recepte un panémiens, ka ieglt pasus “istakos un
pareizakos” Ziemassvétku sausos cepumus, kas bltu garsigi un saglabatu
savas ipasibas vismaz nedé|u.



Nirnberga

ArT musdienas Vacijas pilséta Nirnberga ir pazistama ka piparktku
galvaspilséta, jo tiesi tur saka cept mikstas piparktkas Lebkuchen.
Tas radisanai 17. gadsimta tika pieaicinati tikai labakie cepéji un
amatnieki, kas no koka izgrieza sarezgitas formas, un makslinieki,
kas plparkukas rotaja. Vacija bijis arT specials amats — piparkdku
cepéjs, un, lai iegidtu Sada meistara statusu, bija ilgi un nopietni
jamacas. Piparkikas pardosanai un izstadisanai nedrikstéja cept
kurs katrs.

No Vacijas piparkiku cepSanas tradicijas aizceloja pa visu
Ziemeleiropu un art uz Baltijas valstim, kur tas jau pagajusa
gadsimta sakuma aizvietoja daudzas senas Ziemassvétku cepumu
receptes. Lidzigi ta notika visa pasaulé.

Pec Otra pasaules kara tas visai dazada izpildijuma saka cept visa
pasaule. Daudzas valstis to cepsana pakapeniski tika piesaistita citu
religisko svétku un notikumu sviné$anai, un art to nosaukumi
dazadojas, bet gatavosanas veids un raksturlgas garsvielas skaidri
norada uz to izcelsmi no Nirnbergas piparktkam.



Latvija

« Latvija plasak piparkiikas sak gatavot tikai pirms 120-
130 gadiem un tad lavinveidigi tas klUst popularas
pagajusa gadsimta sakuma, kad visas pavargramatas no
pieminésSanas sauso cepumu pédeéja lappuseé-
piparkiikas nonak svétku cepumu pasa svarigakaja vieta
pie Ziemassvéetku parsteigumiem.

« Latvija tradicionalas ir trauslas piparkikas, kuru ipasaja
smarzas un garsu buketé vieta ir kanélim, krustnaglinam,
smarzigajiem un melnajiem pipariem, kardamonam,
iIngveram, muskatriekstam, citas recepttras papildus tiek
pievienots art aniss (zvaigznes aniss), koriandrs,
fenhelis, sarivéta citrona mizina vai vél kada cita Tipasa
garsviela



Kopigais dazadiba

« Piparkikam ir raksturigas vairakas kopigas pazimes:

— tas ir saldas un garsvielam bagatigas, jo parasti to sastava ir
daudz cukura, sirups vai medus, pildijuma izmantoti ir cukura
sirupa izmércati augli vai ogas, >avéti augli un saldi pildijumi,
pieméram, marcipans, rieksti, rozines;

— tas ir ipasi aromatiskas, jo mikla izmanto daudz dazadu
garsvielu, aptuveni 20 gramus uz vienu kilogramu miklas;

— izstradajumiem ir mazs mitrums, dazi no tiem ir pietiekami suligi;
— izstradajumiem ir ilgs uzglabasanas laiks, jo pievienotais cukurs

darbojas ka konservants, un, ja tie ir parklati ar glazdru, ta
darbojas ka aizsargslanis;

— tas ir greznas (skaisti dekorétas), un to noformésanai parasti tiek
izmantotas dekorativas formas, figurinas, papildus tiek izmantoti
dazadi dekorativi elementi, un izstradajumiem tiek pieskirtas
izteiktas, dazkart koSas krasas.



Sastava galvenas komponentes

Piparktiku mikla ir jabut daudz cukuram. Ka saldvielu izmanto cukury — gan
parasto, gan invertcukuru vai ingvercukura sirupu (maksligo medu). Sie
skidrie cukura strupi nodrosina izstradajuma ne tikai saldumu, bet ari
mitrumu. Ja invertcukura sirups ir vairak neka 80%, tad piparkikas nekltst
cietas. Lai arT piparkiku pagatavoSana izmanto |oti daudz medus un medus
produktu, tas nedrikst saukt par medus kilkkam un cepumiem, ja vien vismaz
puse no saldvielam receptira nav biSu medus.

Ta ka piparktku mikla ir daudz cukura, tad miltos esosas olbaltumvielas

neuzbriest un lipekli neveido. Lidz ar to ieteicams izmantot rupjaka maluma

miltus ar mazu lipekla daudzumu — pieméram, 812. tipa un 1050. tipa kvieSu

miltus, k& arT rudzu miltus. PiparkGku miklas pagatavosana rudzu milti labi

saista mitrumu, uzlabo miklas plistamibu un pieskir labu aromatu, bet tikai

’éad,éa rudzu miltu daudzums ir vismaz 25% no kopé&ja mikla izmantota miltu
audzuma.

Maldigs ir prieksstats, ka piparkikas ir treknas. Daudzas piparkiku miklas
taukus nemaz nepievieno, tomér cieto un trauslo piparkiku cepsanai
pievieno nedaudz clku taukus, sviestu vai margarinu — 100-200 gramu uz
1000 gramiem miltu.



Garsvielas

* Piparklku garsvielu sastavs ir katras
konditorejas un namamates noslépums.

* Visbiezak piparkiku garsvielu maisijuma
izmanto melnos piparus, kardamonu, kanéli,
krustnaglinas, muskatriekstu, ingveru, smarzigos
piparus, anisu un citas garsvielas.

* Visas garsvielas smalki samal, un orientgjosi
garsvielu patérins ir 9—-12 grami uz 1000
gramiem piparkiku miklas (maksimali 20-25
grami uz 1 kg miklas, to parsniedzot- sadus
cepumus nedrikst dot bérniem).



Mikla

Tradicionali gatavotu piparkiiku miklu pirms cepsanas uzglaba
vairakus ménesus. Viena panémiens — garsvielas un miklas
irdinatajus piparkuku mikla pievieno tikai tad, kad ta vairakus
meénesu jau ir uzglabata, lai nezustu garswelas esosie gaistosie
aromati un irdinataji nereagétu par atru.

Miklas uzglabasanas laika veidojas rigsSanas produkti, un tie ari
veido Tpasas aromatvielas. Saja laika mikla nedaudz palielinas
skabums, bet tas nepiecieSams, lai irdinatajs (pieméram, potasa)
velksmlgl darbotos. Sadi sagatavota mikla labi jaapsedz vai jaietin
un vésa vieta jauzglaba vairakus ménesus.

Pirms izmantosanas mikla japatur silta vieta un japievieno
garsvielas un irdinataji.

Cits panémiens — visas receptlra noraditas izejvielas, ieskaitot
garsSvielas un irdinatajus, samica mikla un uzglaba vésa vieta 1-2
nedélas.



Tradicijas

* Agrak bija pienemts gatavoties Ziemassvetkiem laikus,
un sie panémieni atbilst STm senajam tradicijam.
Musdienu straujaja dzives rituma visi svétki pienak
negaidtti, un tapéc ari piparktiku miklas var gatavot ta,
ka tas nav ilgstosi jauzglaba. Visas izejvielas sastrada
viendabiga mikla, tomér 2—3 dienas miklu ieteicams
uzglabat. Tad to vieglak veidot, un izstradajumi ir
gardaki.

* Piparkiku miklu irdinasanai piemérotakie kimiskie
iIrdinataji ir potasa, dzerama soda un briezraga sals.
Potasas un dzeramas sodas darbibai nepiecieSama
skabes klatbltne, kas veidojas mikla uzglabasanas
laika. Potasu var izmantot ari miklas bez skabes
klatbltnes, bet — tikai plano un sauso cepumu cepsSanai.



Dazi padomi

« Ziemassveétki ir tikai vienreiz gada, un daudzi praktiski
risinajumi piemirstas, tapéc vismaz dazi ieteikumi
piparkiku miklas gatavosana butu noderigi:
vieglak iestradat mikla un savienot ar citam izejvielam;

— sildot medu, neparsniegt 80 °C temperatiru, jo augstaka
temperatira sadalas medu esosie vértigie biologiski aktivie
savienojumi un fermenti;

— Ssirupu pirms pievienosanas miltiem atdzesét lidz 35-40 °C
temperatdrai, jo karsta sirupa miltos esosas olbaltumvielas
denaturéjas un ciete klisterizgjas;

— ja atbilstosi receptirai japievieno vairaki irdinataji, nesajaukt tos
kopa, bet atseviski iemaisit mikla, pretéja gadijuma tie var
sasvstarpéji reagét, un netiks panakts vélamais rezultats.



Cepsana

Viena no piparkiku cepsanas raksturigakam atskiribam ir miklas
sastava nenoteiktiba — mikla vienmér iznak citadaka, un sava loma
vienmer ir vélmei eksperimentét, kaut ko papildinat vai mainit. Tapéec
pirms piparkiku cepsanas ieteicams atseviski izcept dazus
cepumus, lai parliecinatos par miklas ipasibam, Ipasi, ja mikla
uzglabata vairakus ménesus. Ja piparkiikas cepsanas laika strauji
irdinas un uzpusas vai izplUst, tad, pievienojot irdinataju vai
pievienojot miklai miltus vai taukvielas, IpaSibas var izmantit, ka
vélams.

Miklu izveltné plana slant un ar forminam izspiez dazadu veidu
cepumu sagataves. Pirms cepsanas piparkikas parziez ar sakultu
olu, bet tas nav nepieciesams, ja tas paredzéts parklat ar cukura
glazuru Piparktkas cep 180—-200 °C temperatlra bez tvaika,
dazkart ar atvertu krasns aizbidni.



Cietas piparkikas

Lai arT piparkiku dazadiba ir |oti liela, pie mums visvairak cept cietas
piparkikas. Lai tas pagatavotu, ir vienkarsota receptira:

« 500g sirupa

« 500g cukura

« 150 g sviesta

* 1900-2000 g miltu

- 10g potasas

« 10g dzeramas sodas

— Papildus pievienojamas garsvielas: krustnaglinas, kanélis, koriandrs, kardamons,
ingvers.

— Vispirms cukuru ar Gdeni samitrina un savara sirupa. Sirupam pievieno izkausétu
sviestu, sasmalcinatas garsvielas un apméram pusi no kopéja miltu daudzuma.
sodu un potasu P&c tam pievieno paréjos miltus un labi izmaisa viendabiga,
stingra, spidiga mikla. Miklu ieteicams vairakas nedélas uzglabat vésa vieta.
Pirms cepSanas miklu izveltné 2—3 milimetrus bieza plaksne, ar forminam izspiez
piparkukas, liek uz pannas, kas noziesta ar taukiem vai uzklata ar pergamentu,
un cep vidéja siltuma.



Pudercukura glazura

* Vienu olas baltumu saputo stingras putas un, turpinot
putosSanu, pakapeniski pievieno izsijatu padercukuru
(200-300 gramu), péc tam iemaisa vienu t€jkaroti citrona
sulas. Puto, lidz iegist viendabigu kréjumam
konsistences masu, ko izmanto piparktku rotasanai.

* No piparkiku miklas var veidot dazadus dekorativus
elementus — majinas, eglites, kamanas u. c. Var dazadot
ari So cepumu biezumu, izmérus un veidot no tiem ne
tikai atseviSkas kompozicijas, bet arT piparkiiku majinas,
to grupas un veselus pasaku ciemus. Daudzviet pasaulé
notiek sadu piparkiku majinu un citu objektu
paraugdemonstréjumi un konkursi.






Personiska
higiena un
drosSiba




Nekad nepaliec start, vienmer ir
Izeja- to vajag i1zveleties

Izvéles noteikSana- esosais laiks piparkiuku cepsanai, krasns un
cepam pannas pieejamiba, pieejamas izejvielas, cienastam un
apésanai paredzétais daudzums, budzets.

1. Pirktas jau izceptas piparkukas

1a. veikala pirktas piparkikas (viet€jas rlpnieciski razotas, igaunu-zviedru
planas sviesta, paSmaju amatnieku darbi).

1b. Uzlabot jau nopirktas- uzkarsé€jot, parklajot ar glaztru, dekoriem utml.

1c. Veidojot dazadas kompozicijas no dazadas izcelsmes piparktikam, bet
akcentéjot kompoziciju konkrétaja vieta.

2. veikala pirkta mikla.

2a. brina piparktku mikla.

2b. 50/50 brana piparktku mikla ar gaiso smilsu miklu

2c. 40/40/20 tas pats + 20 rauga mikla (biezam piparktkam un cepumiem).
3. pasu veidota mikla no miltiem.



Rdpniecisku piparkuku un cepumu
papildinasana un uzlabosana (1)

Lebkuchen

Mikstinasana
Parklasana ar ptdercukuru
GlazéSana ar olu

Glazésana ar grauzdétu
cukura vai sirupa glazdru. Var
ari sokoladi, marcipanu,
kokosa skaidinas utt.

Radosa pieeja virsmam un
dazadosana ar riekstiem,
mandelém, zavétam ogam,
bezé cepuminiem utt.



Radpniecisku piparkdku un cepumu
papildinasana un uzlabosana (2)

Cukura
glazira

Olas baltums
Partikas
krasvielas

y Nepiemirstiet
nedaudz sali
un garsvielas!
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Sakam ar pasu miklu
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SmilSu miklu var pirkt
rdpnieciski sagatavotu, tai
vajadzeétu maksat apm. 3,50-
4,00 €/kg

Liela bloda visas izejvielas sajauktas
(vai nemta pirkta smilSu mikla), papildus
pievienots nedaudz sviests un milti.

|lznem ara no blodas, parmica, izveido
kiegeltti un ietin folija (lai nezaudé
mitrumu un nesavac citas smarzas no
ledusskapja).

Ta divas nedélas jau nostavéjusi
ledusskapr ietita folija. Pievienotas
garSvielas (5-7 grami uz 1 kg miklas,
kas dos piparktikam garsu (pipari,
krustnaglinas, malts ingvers, var
nedaudz anisa zvaigzni). Krasai
pievienots nedaudz melases sirups un
uz pannas grauzdéts cukurs).



Pec divam nedélam ledusskapi

Nesteidzieties, |aujiet miklai
pamazam sasilt [idz istabas
temperatirai.

Priekslaicigi miklas
miciSanas méeginajumi
nebls efektivi.




Rullesana
tikal no malas
izskatas
viegla un
vienkarsa



Rullgjot
vienmer
papildus ir
Jakaisa
milti



Parbaude ar
tausti un garsu,
ja nepieciesams
papildinam vél ar
garsvielam (kas
paredzeéetas tikai

smarzai- tas
nepieskirs vairs

garsulll) un...
process var
sakties




Atliek tikal
izveléeties
pareizas
forminas

un

Zimejumu



... un tad lidz panna visa noklata

Cep maksimali 8-10 min, pie 180- 190 (200)° C.



Pedejie padomi, pirms sakat
darboties...

« NEPARCENSATIES!

* [zmanto ne tikai cukuru (ir zin@mi Sirupi,
medus un citas saldvielas)

o Atdzesé miklu

* levéro attalumu starp cepuminiem uz
pannas

 Necep parak karsta cepeskrasni
» Aldzesé, pirms zied virsu glaziru



«.Anglu miksta piparklika- soft
gingerbread




Priecigus
Ziemassvétkus!

Sveiciens visiem
gardéziem no
maniem
mazbérniem.

Tas ir otrais méginajums — pirmajam
nezinams laundaris nograuza stari,
tad skursteni... Un tad bija jacep
atkal jauna. Neviens neatzinas.
Dekori NAV pa8u daringjums- tos
piepirkam klat.




Citas receptlras

Izejvielas:

300g iesala ekstrakta
1509 sviesta

200g brina cukura

2 olas

2 téjk. sodas

600 g kviesu miltu

sakulta ola
parsmerésanai

Garsvielas:
« 1 téjkarote kanéla,

1 téjk. maltas
krustnaglinas,

2.5 téjk. kardamona,

1 tejk. muskatrieksts

1 tgjk. ingvers,

1 tejk. malta koriandra

2 téjk. maltu smarzigo
piparu



Vel kada versija

1 kg milti

1 kg sirups

* 100 g clku tauki vai maragrins
« 0,5 TK kanéelis

« 0,5 TKingvers

« 0,5 TK kardamons

« 0,5 TK pipari

* 0,5 TK muskatrieksts

* 0,5 TK krustnaglinas

« 50 g kaltéta citrona mizina
« 1 TKsoda

TK-téjkarote



Nezinams autors, bet labl sanak

165 ml medus

165 g brinais cukurs

1 gab. olas

15 ml citronu sula

5 ml citrona miza, rivéta

420 ml kvieSu milti

2 ml ingvers, malts

2,5 ml soda

2 ml kanélis

2 ml krustnaglinas, maltas

2 ml melnie pipari, malti

125 ml citrusu mizinu sukades, sasmalcinatas
125 ml mandeles, sasmalcinatas
250 ml cukurs

60 ml pudercukurs



Atras piparkdkas (max 1 stunda)

170 g margarins cepSanai
220 g branais cukurs

2 olas

1/2 TK maltas krustnaglinas
1/2 TK kanélis

1/2 TK malts ingvers

570 g milti

1 TK dzésta soda

1/2 TK cepamais pulveris

Darbibu seciba pa soliem:

1.Cepeskrasni uzkarsé lidz 185 gradiem.

2.Sajauc kopa margarinu un brano cukuru, lai veidotos gaisiga masa. Pievieno olas.

3.Atseviska trauka sajauc kopa miltus ar krustnaglinam, kanéli, ingveru, sodu un cepamo pulveri.
4.Péc tam sausas sastavdalas pakapeniski pievieno margarina un olu masai, lidz veidojas vienmériga

mikla. Maisisana var prasit kadu laiku un roku veiklibu.

5.Kad mikla sajaukta, to izrullé uz cepama papira vai ar miltiem apkaisitas virsmas.

6.Ar forminam izspiez daudz jo daudz piparkikas. Tas var apkaisit ar padercukuru vai kanéli.
7.Tas péc tam saliek uz cepamas pannas, kas izklata ar cepamo papiru.

8.Piparkikas liek cepeskrasni un cep 8-10 mindtes, lidz tas skaisti pacélusas.

9.Gatavas piparkiukas nem lauka no cepesSkrasns, atdzesé un dekore.






