PROJEKTS

% /[
/

Piektdiena, 17. marts, 2023

«\Vajag, lai Ista torte tev nedaudz iekniebj»

Kuku un saldumu meistares Ineses Zeizas 24 stundas stopkadros

#SIF MAF2022 #24stundasstopkadros

Inese Zeiza beigusi Verému pamatskolu, Rézeknes
Valsts 1. gimnaziju, Daugavpils Universitati, kliistot par
anglu un spanu valodas filologi. Rézeknes tehnikuma ap-
guvusi kursus «Jaunakas tendences konditoreja». Strada-
Jjusi SIA «Lattelecom», Latgales véstniectba Gors par bi-
lesu kontrolieri, astonus gadus «Latgolys radeja» par zinu
redaktori un moderatori. Tris gadus cep kitkas un gatavo
citus saldumus..

No rita bez kafijas, nu, nekur!

Tipiskas dienas man gandriz nav. Citreiz ir ta, ka vispar
nav jamostas, jo nav sanacis gulét. Ja ta ir vasara vai pirms
kadiem svétkiem, pieméram, 14. februara vai 8. marta, tad
tris dienas paiet tik intensiva ritma, ka ar guléSanu ir, ka ir.
Normala diena es mostos ap plkst. 7.00, modinu meitas
Sabini, Veroniku un Karolinu, lai dotos uz skolu un bérnu-
darzu, uz kurieni es vinas pavadu. Virs arT dodas uz darbu.
No rita bez kafijas, nu, nekur! Bez kafijas es nevaru iedo-
maties nevienu ritu un dienu. Brivdienas gan es gulu ilgi.
Lai izgul&tos. Tad celas meitenes, un més cepam vafeles.
Vinas redz, ko es ikdiena daru, un grib izméginat.

Diena tortes un saldumos ieksa
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Gimene, bérni auga, vajadzgja gatavot kaut ko garsigu,
veikala negribgjas pirkt, grib&jas kaut ko savu. Kad stra-
daju radio, zinu izlaidumam atsiitfja informaciju par pie-
auguso izglitibu, par izglitibas programmam, ko man va-
jadzgja stastit zinas. Ziema, nav ko darit, nolému pati
aiziet uz Siem kursiem par jaunakajam tendencém kondi-
toreja. Pasniedz€ja bija loti profesionala. Ka vienmer, visi
teica — tu pabeidzi kursus, uztaisi mums torti! Ta vienam,
otram, treSajam, ceturtajam, pa druskai, pa druskai, ta tas
arT aizgaja. Kad es biju dekréta ar savu jaunako meitinu
Karolinu, péc dekréta bija jaiziet darba, es noliku atligumu
uz galda un ata. Sakotngji bija bazas, ko es dariSu. Pa
druskai saku cept kukas, un ta jau tr1s gadus cepu. Ko cil-
veki pasiita, to visu censos izgatavot. Citi lidz izgatavot
kaut ko tadu, ko neesmu gatavojusi. Es godigi saku, ka
neesmu neko tadu gatavojusi. Bet ja nu paméginatu? Nu,
ja paméginasu, varbat ari sanaks! Varbut ne no pirmas un
otras reizes, bet tas pamazam aiziet tada ka eksperimenta
veida. Tu péc laika tikai saproti, kas sanak, kas né.

Ja bérni ir majas, durvis virtuvei ciet, un es cepu kikas.
Citadi vajag to un So. Ja brivdienas es cepu kikas, virs ir
majas un dzivojas ar bérniem, jo citadi neka.

Sagataves Sisdienas kiikam jau parasti ir sagatavotas
iepriekseja diena. Atliek tikai sagatavot krémus, noforméet
kikas, sagatavot un atdot pasiititajam. Tad pa dienu tiek
dartti visi majas vai darza darbi vasara, un atkal sagata-
voSanas darbi nakamajai dienai. Gadas arT ta, ka kads uz-
zvana plkst. 7.00 no rTta un saka, ka aizmirsa pasiitit kiiku
un ludz, vai varu palidzet. Es varu palidz&t gandriz vien-
mér, jo majas ir sagataves, ogas, kréms, sviests, ka saka,
sava noliktava un pagrabs pilni ar izejvielam. Kap&c n&?
Es zinu, ja es cilvékam tagad izlidzu, vin$ atgriezisies
velreiz pie manis un kaut ko pasiitis. Ir arT ta, ka paris die-
nas ir stradatas, nav normali gul&ts un &sts, tad man diem-
7€l ir jaatsaka palidzet. Es saku, ka es gribétu, bet es fiziski
vairak nevaru. Ir tadi momenti, kad liekas, ka ir viss...
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Ja paliek pari biskvits, krémi, es sataisu kaut ko savé-
jiem, bet vini vairs neéd. Ja sakuma mazie méginaja no-
ciept Sokoladi, tad tagad pat ciemos negrib &st torti. Galu,
gurki, rasolu, bet ne torti! Saldumus vini jau ir ateédusies.

Viss, kas attiecas uz Sokoladi, krasvielam, tiek pirkts
Riga, visbiezak veikala «Gemoss». Piem&ram, vasara kur-
jeri vispar nepiegada Sokoladi, braucam pasi pakal un me-
ginam apvienot vairakas lietas, kas daramas Riga. Par&jo
perku tepat Rézeknes veikalos. Piem@ram, mellenes sa-
kotngji lastjam pasi. Tagad gan vasara iepérku no citiem
un sasald&ju, jo meza melleném ir cita garSa un aromats.
Tikai dekor€Sanai izmantoju lielogu mellenes, ko pérku
veikala. Man ir savs darzs, savas avenes, savi dzemi.

Starp citu, reiz€m tantinas prasa uzcept torti ka senos
laikos — biskvitu ar sviesta krému. Es saku, ka tas bis par
daudz sviestaini... Bet, ja grib ta, ka bija senos laikos?
Nakas cept. Manai gimenei veikala kiikas $kiet par saldu,
jo ir pierasts pie sava. Esmu taisijusi kukas diabg&tikiem,
tapat prasa kikas bez cukura un baltajiem miltiem. Es
gan labak cepu Tstas tortes. Ja tev gribas torti, tad vajag,
lai ta torte tev nedaudz ieknieby!

Visvairak cilveki tomér izvelas biskvita tortes. Vasara
tas ir vanilas biskvits ar augliem, ogam, jo gribas kaut ko
svaigu, bet ziema vairak ir karamelizeti banani, karamele,
siltaks un treknaks. Mana milaka kika ir tada, kura nav
ieklauta piedavajuma. Tai pamata ir magonu biskvits ar
mellenu krému. Torte radas no magonu biskvita un mellenu
musa, kas bija palikusi pari pec kiku gatavosanas. Es do-
maju, ka nemetisu jau ara, sataisisu savgjiem. Un sanaca
tik garsigi!

Kiku cepSana man ir no vecmaminas. Vina ka saim-
niece tuveja apkartné klaja galdus. Man no vecmaminas
tiri simboliski ir palicis zagarinu griezamais nazis. Tas ir
mans mantojums. Tadu veikalos nenopirksi. Vecmamina
gatavoja speka piradzinus ar galu vai subproduktiem. Ta
piradzinu smarza, kad tie tika iznemti no krasns... Tas ir
tas bérnibas atminas, kas veidojusas mani. Mani bérni art
aug tada vide, kur smarzo medus piragi un kikas.

Jau tagad ir pasititas kazu tortes vasarai. Katra ligava
izdoma kaut ko savu. Ligava atbrauc, es sagatavoju kom-
plektu ar krémiem, lai izveletos garSu. Kazu tortes ir darb-
ietilpigas, tapec ar attiecigi maksa. Pati pirma kazu torte,
ko izgatavoju, bija mana brala kazam. Tai bija tikai divi
stavi. Pirmais lielakais izaicinajums bija vecakas meitas
kazu torte. Ta bija liela un javed uz kazu norises vietu Kras-
pazuda elektriba. Virs turgja divus lukturiSus, es taisiju torti.
Es steidzos, jo mis ar torti gaidija viesu nama. Més vedam
nerotatu torti, un rotaju to kazu laika. To nevar aizmirst! Ir
bijis visadi ar tam kazu tortém. Lielaka un dargaka kazu
torte, ko esmu gatavojusi, izmaksaja 400 eiro.

Tortes mes vienmer vedam pasi. Vienreiz bija ta, ka
torte pagrieziena nobrauca no paliktna, bet viss bija kartiba.
Vienreiz vedam torti uz viesu namu «Dzerkali». Torte bija
16 kg smaga. Labak ir vest paSiem, virs ir pieradis braukt
pratigi. Ta es zinu, ka torte tiks nogadata pasutitajam
sveika un vesela, nebis jagatavo cita...

Katrai nakamajai tortei paradas jauni knifini, katru
reizi tu iemacies kaut ko jaunu. Tad, kad tu taisi kiiku sa-

v&jiem, tas ir pavisam kas cits. Sadas tortes ir dvéselei tu-
vakas. Ja tu atdod pasiititajiem torti, tu nedoma, kas un ka
bis. Cilveki uzraksta, kas patika, kas — né. Man patik kri-
tika, jo ta es uzzinu, ko uzlabot, bet gaume art katram ir
sava. Citam vajag tikai minimali saldu, bet cits grib tik
saldu, cik vien var.

Piem@ram, braucot ciemos pie znota, vins jokoja, ka es
jau atbrauksu ar savu torti. Jokojot teicu, ka — ng, es tau
braucu ciemos! Vini noticgja, ka tortes Soreiz nebis, un to
pasiitija. Bet es tacu atbraucu ar torti! Un meita teica—tava
torte lielaka, skaistaka un garsigaka.

Brivdienas man sanak vairak nedglas vidd, kad ir ma-
zak pasitfjumu. Tad es varu doties kaut kur dariSanas.
Grafiks sanak blivs. Man patik tas, ka es pati varu regul&t
savu laiku. Ja es v€los, es varu sev saplanot brivdienas un
kaut kur aizbraukt ar gimeni. M@s ta ari daram! Tiklidz
pasaku, ka kaut kur brauksim, 5 mintitSs ir gatavi doties
cela! Citadi ir loti gruti biit intensiva darba ritma. Piemé-
ram, rudenT m&s bijam aizbraukusi ciemos pie radiem
Baltkrievija. Radus pandémijas d&| nebijam redzgjusi Cet-
rus gadus. Braukt ar bérniem, tas ir loti liels izaicinajums.

Visu laiku cenSamies kaut ko uzlabot, lai kitku cepSanas

process biitu vieglaks. Tagad man ir
nopirkts savs specialais printeris. Es varu

uzdrukat uz tortes visu, ko vélas
klients. Tagad man ir profesio-
nals mikseris un elektriska
krasns. Manas pirmas kikas
tapa malkas krasni, kur tas
bija jagroza, lai visas malas
izcepas vienadi. Tas bija loti
grtti. Cik nervu, cik asaru
ir izliets, cepot malkas un
gazes plit...

Virs mani lutina un
atbalsta. Bez vira atbal-
sta nekas nesanaktu.

Ne katrs virs butu ga-
tavs saprast, ka sie-
va cauram nak-
fim pazid virtuve.

8. marta no vira
davana ka kafijas mi-

= 1etaja es sanému kafijas

automatu.
Cepot kiikas, ir ne tikai esosais piedavajums, bet jaiz-
doma arT kaut kas jauns. Biezi klienti parada, ko v€las, lai
es izgatavoju. Es tad saku, vai es to varu vai nevaru. Man
visvairak patik dekoré$ana — tu sac un nezini, kads isti sa-
naks gala rezultats. Daudz kas nesanak no pirmas reizes.

Kiuku cepsana ir arT konkurence, bet katrs specializgjas
uz kaut ko savu, katram ir savi klienti. No netipiskakam
gar$am klients ir pasiitijis Sokolades trifeles ar zila siera
garsu, kas patiesiba ir loti garSigi.

Ir bijusi doma par savu kafejnicu Rézekng, tacu ar
misdienu situaciju un komunalajiem maksajumiem tas
bitu Joti riskanti. Paméginot pardot kukas tirdzinos, sa-
pratu, ka tas man nav isti piemerots.

P&cpusdiena es eju uz be&rnudarzu p&c jaunakas meiti-
nas. Vecaka meita parasti pieskata jaunakas masas, un es
varu mierigi darboties sava virtuve visu vakaru.

Svéta lieta ir vakarinas ar gimeni

Lai cik aiznemta es biitu, mums svéta lieta ir vakarinas
kopa ar gimeni. Es sagatavoju vakarinas un visi kopa pa-
&dam. Tagad meitenes jau ir liclas un gulét dodas pasas.
Mazaka meita gan ir janoliek gul&t. Galvenais ir pasai ne-
aizmigt, midzinot mazo. Mans organisms ir pieradis agri
celties un velu iet gulét. Ir dienas, kad es piecelos no rita
plkst. 7.00, sataisu un atdodu pasttitas tortes, visu sakartoju,
sagatavoju gimenei &st, sagaidu viru no darba, aizbraucam
uz veikalu Rézekne péc produktiem, ogam. Atbraucam
diezgan velu, ap plkst. 21.00, nolieku b&rnus gulét un saku
darbu virtuve I1idz plkst. 3.00 no rita, kad aizeju gulét. Pie-
meram, loti daudzi brauc no Rigas uz R&zekni ciemos, un
jauta, vai no rita pa celam var€tu iebraukt un panemt torti.
Nakamaja rita Sim pasitijumam jau plkst. 9.00 ir jabit ga-
tavam. Tikai dazas stundas ir bijusas atvélétas miegam.

Siintervija ar kiiku meistari lai gluZi simboliski ir

ka Kirsitis uz kiikas, noslédzot rakstu un foto ciklu «24

stundas stopkadros». Paldies, ka lasijat un atklajat
kopa ar mums! Satiksimies jaunos stastos! 4

Teksts — Ineta Atpile-Jugane

Foto — Arita Atpile-Dona un no I. Zeizas personiga arhiva
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