Dekorowanie wyrobdw cukierniczych podnosi ich atrakcyjno$¢ w oczach
kupujacego, sprawia przyjemnosé delektowania sig stodkim deserem lub pod-
wieczorkiem.

Aby maéc tworzy¢ efektowne dekoracie, nalezy wiasciwie postugiwac sie ko-
lorami i forma, dobiera¢ odpowiednie tworzywa dekoracyjne i wykorzystywac
ich wiasciwosci. Cenna jest rowniez umiejetno$¢ dobierania motywow zdobni-
czych zaleznie od okazji, na jaka majg by¢ przeznaczone dekorowane wyroby,
oraz umiejetnosc tworzenia kompozyaiji.

PODSTAWOWE WIADOMOSCI NA TEMAT
TWORZENIA DEKORACJI

Barwy mozna sklasyfikowac wedtug réznych kryteriow. Najwazniejszy jest podziat
na kolory podstawowe i pochodne.
Kolory podstawowe to:
- czerwony,
— 20y,
—  niebieski.
Kolory pochodne to:
—  pomaranczowy,
- Zelony,
- fioletowy.

Koloréw podstawowych nie da sig uzyskac z polgczenia innych barw. Bar-
wy pochodne powstajg wskutek tgczenia parami barw podstawowych. Uzyskany
odcien zalezy od proporcji zmieszanych barw podstawowych.

Wszystkie kolory podstawowe i pochodne nalezg do barw czystych. Jedli
do barwy podstawowej doda sie odpowiednig barwe pochodng, zwang w tym
przypadku dopetniajgea, to uzyska sig kolor ztamany, przygaszony Iub szary. Pa-
ry barw, ktdre dajg takie efekty, to:

- czerwona i zielona,
—  niebieska i pomaranczowa,
- zotta i fioletowa.

Czysta barwe mozna réwniez ,ztlamad’, jezeli doda sie do niej biatg lub czama,



Kolory wywotujg pewne wrazenie wzrokowe. W tej kategorii rozréznia sie bar-
wy ciepte i zimne. Do barw cieptych nalezg: czerwona, pomarariczowa oraz te,
Ktdre kojarzg sie z cieplem — zota, rézowa, brgzowa we wszystkich odcieniach.
Do barw zimnych zalicza sig zielong, niebieska oraz te, ktdre kojarza sig z chio-
dem. Barwy ciepte dziatajg na ogdt pobudzajgco, a czasem nawet niepokojgco,
podczas gdy barwy chlodne uspokajajg i koja.

Rys. 92. Barwy: a) podstawowe, b) pochodne
W zaleznosci od doboru barwy mogg ze sobg harmonizowac (tworzyc tonacje

zimne lub ciepte) lub kontrastowac (czyli jaskrawo sie od siebie odrézniad). Har-
monizowanie i kontrast kolorow wptywajg na ich wyeksponowanie lub sttumienie.

Rys. 93. Tonacje: a) ciepla, b) zimna




Bialy i czarny sg kolorami neutralnymi, to znaczy, ze wrazenia przez nie wy-

wolane zaleza od innych barw, z ktérymi te kolory sgsiaduia.

Kolory poszczegdinych elementéw dekoracyjnych nalezy dobiera¢ wedtug

kilku zasad:

powinny ze sobg harmonizowad, to znaczy tworzy¢ okreslong tonacjg;
zadaniem kontrastu jest wyeksponowanie okreslonych form, a nie tworzenie
chaosu;

nie powinno sig stosowac zbyt wielu barw w dekoracji jednego wyrobu cu-
kierniczego (lepiej mniej niz wigce));

jasne kolory optycznie powigkszajg elementy (zwlaszcza na ciemnym tle),
ciemne z kolei powoduijg, ze wydajg sie one mniejsze (zwlaszcza na jasnym
tle);

barwy elementéw dekoracyjnych nie powinny kojarzy¢ sie z nieswiezg i ze-
psutg zywnoscig; ;
lepsze wrazenie daja kolory pastelowe niz zbyt jaskrawe;

postrzeganie danej barwy zalezy od barw sgsiadujgcych.

Gdy dobiera sie barwniki do tworzyw dekoracyjnych, oprécz koloru nalezy

braé pod uwage takze ich konsystencje, poniewaz powinny réwnomiernie bar-
wic produkty, nie rozrzedzajac ich nadmiernie, jak moze sig zdarzy¢ w przypad-
ku uzycia barwnikéw ptynnych. Barwniki spozywcze moga miec postac proszku,
plynu, zelu. Do dekoracji powierzchni mozna takze uzyc barwnikdéw pudrowych.
Nanosi sie je bezposdrednio na dekoracje i wyroby cukiernicze za pomoca pedzel-
ka. S dostepne w bardzo bogatej palecie kolordw, réwniez w odcieniach meta-
licznych i btyszczgcych.

Cwiczenie
Przyjrzyj sie rysunkom i odpowiedz na pytania.

b c d

Ktdre z powyzszych par koloréw kontrastujg ze sobg, a ktére — harmonizujg?



Ktore z powyzszych elementow wewnetrznych wydajg ci sie wigksze?

Ktory z zielonych elementéw umieszczonych wewnatrz wydaje sie najbar-
dziej jaskrawy?

Forma dekoracji wyrobéw cukierniczych moze by¢ plaska lub prze-
strzenna. Dobdr formy zalezy od rodzaju wyrobu cukierniczego oraz rodzaju
tworzywa dekoracyjnego. Dekoracje plaskie na ogot wykonuje sie z polew
i glazur (lukrow). Stosuje sie je do wykanczania sernikdw, piernikdw, babek,
drobnych pierniczkéw i herbatnikow. Formy przestrzenne rezerwuje sie raczej
dla wyrobow na szczegolne okazje: tortdw, bankietowek, babeczek. Wykonu-
je sie je zwykle z czekolady, karmelu, marcepanu, owocow swiezych i kan-
dyzowanych.

Motyw zdobniczy to inaczej temat dekoracji. W cukiernictwie wykorzystu-
je sie najczesciej] motywy roslinne (liscie, kwiaty, owoce), geometryczne (figury
i bryly geometryczne) oraz okazjonalne (basniowe dla dzieci, weselne, rocznico-
we i urodzinowe, komunijne itp.).

Kompozycja to uklad elementow dekoracyjnych na powierzchni wyrobu.
Moze by¢ symetryczna lub asymetryczna. Uktad symetryczny elementdw deko-
racyjnych wymaga duzej starannosci w zaplanowaniu ich rozmieszczenia, tak aby



wszystkie byty takie same i jednakowej wielkosci. Uktad asymetryczny nie wymaga
powtarzania tych samych elementéw, powinien by¢ jednak starannie przemyslany.

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

1. Wymien kolory podstawowe.

2. W jaki sposdb powstajg barwy pochodne?

3. Jakie barwy nazywamy ,zlamanymi”?

4. Jakimi zasadami nalezy sie kierowa¢ podczas dobierania koloréw po-
szczegdlnych elementéw dekoracyjnych?

5. W jakiej postaci wystepujg barwniki do tworzyw dekoracyjnych? O czym
trzeba pamietac przy ich stosowaniu?

6. Kiedy stosuje sie dekoracje ptaskie, a kiedy — formy przestrzenne?

Co rozumiesz przez ,motyw zdobniczy"? Wyjasnij na przyktadach.

8. Jakie znasz rodzaje kompozycji?

~

TWORZYWA DEKORACYJNE

Tworzywa dekoracyjne to surowce i pdtprodukty, z ktdrych mozna uformowac
i Utozyd trwale elementy stuzace do ozdobienia wyrobu. Powinny by¢ wykonane
7 surowcdw catkowicie jadalnych. Niektdre elementy dekoracyjne, jakkolwiek spo-
rzadzone z surowcéw jadalnych, raczej nie nadajg sig do spozycia, poniewaz po
zastygnieciu moga by¢ zbyt twarde (karmel, marcepan, dragant). W clastkarstwie
stosuje sie tez czasem dekoracje wykonane z tworzyw niejadalnych, na przykiad
pasmanteryjne wstgzki do dekoracii tortéw lub elementy stuzace do mocowania
dekoracji (wykataczki, druciki).

Tabela 19. Tworzywa uzywane do dekorowania wyrohéw cukierniczych

pomady oblewanie ciasta, pierniki
glazury (lukry) oblewanie, tworzenie rysunkow wyroby z ciast drozdzowych i potfrancuskich,
i ornamentow za pomoca rozka pierniki, serniki, mazurki, babki, keksy, drobne

pierniczki; glazura cukrowo-biatkowa stuzy
ponadto do produkcji masy cygaretkowej
uzywanej do zdobienia bocznych powierzchni
ciastek i tortow



masa ticino i pokrewne
gotowe masy cukrowe:

Petinice White

Gumpaste i Coveglass
— $nieznobiate, Covetab
— W kolorze écru

Wonder Paste
— $nieznobiata

Model Past
— $nieznobiata

dragant (pastillage)

kremy

masy orzechowe
i migdatowe

nugatynka

karmel

marcepan

czekolada

ganasz

gianduja

polewa kakaowa

watkowanie i pokrywanie powierzchni,
formowanie figurek i przestrzennych
elementéw dekoracyjnych

powlekanie, wycinanie wzorow
foremkami i wykrawaczkami do
falbanek, koronek, korali itd.

sztywne masy do wykonywania
,stojacych” dekoracji, np. do figurek

migkka, masa cukrowa do obktadania

sztywna masa idealna do robienia
figurek, kwiatow i dekoracji

formowanie figurek i przestrzennych
elementéw dekoracyjnych

tworzenie wzoréw i ornamentow
za pomoca worka cukierniczego
i réznych zdobnikow

wyciskanie za pomoca worka
cukierniczego i réznych zdobnikéw

ptaskie formy wycinane na stole,
elementy przestrzenne ksztattowane
w foremkach, pokruszona jako posypka

formowanie figurek i przestrzennych
elementéw dekoracyjnych réznymi
sposobami: przez wydmuchiwanie,
rozciagganie, w formach

watkowanie i pokrywanie powierzchni,
formowanie figurek i przestrzennych
elementéw dekoracyjnych réznymi
sposobami: rgcznie, w formach

oblewanie, wykonywanie

napiséw, ornamentow, ptaskich
elementéw zdobniczych,
formowanie figurek i przestrzennych
elementow dekoracyjnych réznymi
sposobami z czekolady plastycznej

oblewanie

oblewanie, wycinanie z ptaszczyzny,
dekorowanie za pomocg rozka

oblewanie, wykonywanie
napiséw, ornamentéw, ptaskich
form dekoracyjnych

torty

dekoracja tortéw w stylu angielskim,

dekoracje w stylu angielskim

torty
torty w stylu angielskim

torty

torty, niektore ciastka
(babeczki, WZ i inne)

mazurki, ciastka

desery, drobne ciasteczka,
bankietowki, podstawki do ciast

torty

torty, ciastka

babki, keksy, torty, ciasta i ciastka,
pierniczki, herbatniki, rolady, bankietéwki

ciastka

ciastka i torty

ciastka, ciasta, torty, mazurki



galaretki, zele, fruzeling  pokrywanie powierzchni, babeczki, tarty, tartaletki, ciasta
oblewanie owocow, wycinanie i ciastka owocowe
pfaskich wzoréw i kostki

zele dekoracyjne do wykonywania napisow i konturow torty, ciasta i ciastka
bezposrednio za pomoca rozka lub
odpowiednio dobranej koricowki,
bezbarwny zel stuzy do spryskiwania
powierzchni (najczesciej owocow)

ciasto parzone formowanie elementow desery, torty
dekoracyjnych, liter z surowego
ciasta, a nastgpnie wypiekanie

owoce kandyzowane do uktadania jako elementy dekoracji bankietowki, babeczki, ciastka
i ciasta owocowe, torty

orzechy, migdaty do ukfadania w catosci, jako ciasta, ciastka, torty, mazurki
posypki o réznej granulacji

posypki do obsypywania powierzchni ciasta, ciastka, torty, ciastka okruchowe, praliny
gornych i bocznych ciast, ciastek,
tortow, do obtaczania niektorych
wyrobéw cukierniczych

Wiekszosé tworzyw dekoracyjnych wymienionych w tabeli 19 opisano juz
wezesniej. Ponizej kilka podstawowych informacji o pozostatych.

Masa ticino, zwana inaczej $nieznym fondantem lub lukrem plastycznym, cha-
rakteryzuje sie bialym kolorem, jest bardzo migkka i elastyczna, dobrze sig barwi,
rozwatkowana $wietnie pokrywa torty. Nadaje sie do rzezbienia figurek i innych de-
koracji. Mase przeznaczong do obktadania tortéw w stylu angielskim mozna bardzo
cienko walkowad, gdyz nie tamie sie na krawedziach tortu. W jej sktad wehodza:
—  cukier puder,

- syrop glukozowy,

—  utwardzony tluszcz roslinny,

—  skrobia ziemniaczana,

—  skrobia modyfikowana,

—  odtiuszczone mleko w proszku,

- zagestniki, stabilizatory i emulgatory pochodzenia naturainego,
- kwas octowy,

— (licerol,

- woda.

Masa ticino jest dostepna jako gotowy pdiprodukt, biata lub barwiona. Podob-
ne masy, 0 uproszczonym skiadzie, mozna réwniez przygotowac samodzielnie.



Przyktadowe normatywy surowcowe na mase ticino [za www.tortownia.pl]

cukier puder 800 g 900¢
glukoza 1009 100g
zelatyna 12 g (4 tyzeczki) 10g
woda 70ml 60 ml
razem 982 ¢ 1070 ¢

Etapy sporzadzania tych mas wymieniono ponizej.

Cukier przesiac.

Wode ogrzac.

Dokfadnie rozpusci¢ w nigj zelatyne (nie gotowad!).

Dodac¢ glukoze, niewielkg oS¢ cukru pudru.

Wymieszac.

Mase przenies¢ na blat, dosypac stopniowo reszte cukru i wyrobic rekami.
W trakcie wyrabiania dodac barwnik spozywczy.
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Rozpuszczong w wodzie zelatyne i glukoze mozna rowniez dolac do cukru
pudru i wyrabia¢ mikserem na gladkg mase.

Podczas dodawania barwnika nalezy uwazac, zeby masy za bardzo nie roz-
ciericzyd. Jesli stanie sie ona kleista, nalezy dodac troche cukru pudru i rozpusz-
czonej zelatyny.

Masa jest plastyczna i daje sie dobrze ksztattowac. Uformowane dekora-
cje (figurki, kwiatki, kokardki itp.) szybko schng i trwale twardniejg na drugi dzien.
Aby uzyskac potysk, dekoracje mozna powlec warstewka rozmieszanego biatka.
Podczas watkowania podsypuije sie mase cukrem pudrem i odwraca. Mozna jg
tez watkowac na papierze pergaminowym, podsypujgc maka ziemniaczang. Po
rozwatkowaniu mase przenosi sie na watku, uktada na torcie, dopasowuije reka-
mi, a nadmiar obcina nozem.

Przyktady dostepnych mas ticino do bezposredniego spozycia wymieniono
ponizej.

Petinice White to Snieznobiata, migkka masa z cukru, syropu glukozowego,
wody i tuszczéw utwardzonych. Nadaje sie do pokrywania tortow. Przed watko-
waniem trzeba jg doprowadzi¢ do temperatury 15°C. Mozna z niej wycinac fo-
remkami rozne wzory, rowniez azurowe.,

Gumpaste jest podobna do petinice. Rozni sie od niej sktadem. Zawiera
biatko w proszku i substancje pianotworcze. Nadaje sie do modelowania figurek.



Dragant (pastillage) to kolejne tworzywo dekoracyjne. Sporzadza sig je

z cukru pudru, maki ziemniaczanej, zelatyny, wody, kwasu cytrynowego lub octu
i wody.

Przyktadowe normatywy surowcowe na dragant (pastillage)

EEvressETEe TE S RS

cukier puder 25009 1000 g 20009 800 g
maka ziemniaczana 709 2009 2009 100 g
ocet = 10¢g = -
sok z cytryny 109 = 109 109
zelatyna 409 109 25¢ 15¢
woda 200 ml 140 ml 200 ml 100 ml
razem 2820 ¢ 1360 g 2435¢ 1025¢
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Aby sporzgdzi¢ dragant, nalezy:

zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie do napgcznienia,

rozpuscic: wiozy¢ naczynie z zelatyng do gorgcej kgpieli wodnej,

wlaé do maki ziemniaczanej wymieszanej z czgscig cukru pudru (okoto 45
losci),

mieszac¢, dodajgc reszte cukru pudru, do momentu uzyskania jednolitej kon-
systencji,

na koricu dodac ocet lub kwas cytrynowy.

Dragant mozna barwi¢ kakao lub innymi barwnikami. Szybko obsycha i tward-

nigje. Nalezy go przechowywac w pojemniku szczelnie zamknigtym lub przykry-
tym wilgotng Sciereczka do czasu uformowania wszystkich elementow.

Masa cygaretkowa jest polecana do wykonania lekkiej, kolorowej dekoracii

deserdw i ciast. Czesto uzywa sie jej do dekoracji powierzchni bocznych ciastek
i tortéw oraz do ozdabiania rolad. Przygotowuie sie jg fatwo i szybko. Bazg do jej
sporzadzenia sg nastepujace skiadniki:

biatko,
cukier puder,
masto,
maka.

Surowce te stosuje sie w proporcjach 1:1:1: 1.
Jesli masa cygaretkowa ma by¢ ciemna, mozna dodac troche przesiane-

go kakao. Do barwienia uzywa sie tez syropu z palonego cukru lub barwnikow.



Oprécz wymienionych skiadnikdw czesto wykorzystuje sie tez wzorzyste ma-
ty silikonowe (pozostawiajgce wzér na masie) lub — w razie ich braku — papier do
wypiekow pokryty silikonem.

Przyktadowy normatyw surowcowy na mase cygaretkowa

Surowce llos¢ w gramach

masto lub margaryna 80% 100
cukier puder 100
biatko 100
maka pszenna typ 550 100
razem 400

Mase sporzgdza sige nastepujgco:

masto utrze¢ z cukrem pudrem,

stopniowo dodawac biatka,

na koncu dodac make,

wymieszac wszystkie skiadniki na jednolitg mase,

ewentualnie zabarwi¢ na dowolny kolor barwnikami w ptynie, kakao lub cu-
krem palonym,

rozprowadzi¢ gotowg mase na wzorzystej silikonowej macie lub papierze do
wypiekow,

7. wypiekac¢ w temperaturze 160-180°C przez 10-15 minut.

OO~

o

Surowa masa cygaretkowa ma mazistg konsystencie. Jesli wypieka sie jg na
silikonie bez wzoru, to najlepiej formowac z nigj elementy dekoracyjne przy uzy-
ciu szablondw z otworami o réznych ksztattach, ktére uktada sie na macie, a po
rozsmarowaniu masy scigga.

Elementy dekoracyjne, takie jak kotka, tréjkaty, ksiezyce, mozna przed wy-
piekiem posypac orzechami, sezamem, czekoladg lub inng posypka, ale wtedy
wypiek przeprowadza sie w nizszej temperaturze i w dtuzszym czasie.

Jesli masa cygaretkowa ma by¢ wykorzystana do dekoraciji rolad, to po roz-
smarowaniu jej na szablonie utozonym na macie, po jego zdjeciu na wierzchu
rozsmarowuje sie ciasto biszkoptowe i wypieka razem. Rozsmarowywanie bisz-
koptu nalezy przeprowadzac bardzo ostroznie, aby nie uszkodzi¢ i nie rozmazac
wzorow z masy cygaretkowej znajdujgcych sie pod spodem.



