Dekorowanie wyrobdw cukierniczych podnosi ich atrakcyjnos¢ w oczach
kupujgcego, sprawia przyjemnosc delektowania sie stodkim deserem lub pod-
wieczorkiem.

Aby madc tworzy¢ efektowne dekoracje, nalezy wiasciwie postugiwac sie ko-
lorami i formg, dobiera¢ odpowiednie tworzywa dekoracyjne i wykorzystywac
ich wtasciwosci. Cenna jest réwniez umiejetnos¢ dobierania motywow zdobni-
czych zaleznie od okazji, na jakg majg byc przeznaczone dekorowane wyroby,
oraz umiejetnosc tworzenia kompozycii.

PODSTAWOWE WIADOMOSCI NA TEMAT
TWORZENIA DEKORACJI

Barwy mozna sklasyfikowac wedtug réznych kryteriow. Najwazniejszy jest podziat
na kolory podstawowe i pochodne.
Kolory podstawowe to:
- czerwony,
- Z0My,
—  niebieski.
Kolory pochodne to:
—  pomaranczowy,
- zielony,
— fioletowy.

Koloréw podstawowych nie da sie uzyskac z potgczenia innych barw. Bar-
wy pochodne powstajg wskutek fgczenia parami barw podstawowych. Uzyskany
odcien zalezy od proporcji zmieszanych barw podstawowych.

Wszystkie kolory podstawowe i pochodne nalezg do barw czystych. Jesli
do barwy podstawowej doda sie odpowiednig barwe pochodng, zwang w tym
przypadku dopetniajgcy, to uzyska sie kolor zZlamany, przygaszony lub szary. Pa-
ry barw, ktore dajg takie efekty, to:

— czerwona i zielona,
— niebieska i pomaranczowa,
—  z0Ha i fioletowa.

Czystg barwe mozna rowniez ,ztamac’, jezeli doda sie do nigj bialg lub czarna.



Kolory wywotujg pewne wrazenie wzrokowe. W tej kategorii rozréznia sie bar-
wy ciepte i zimne. Do barw cieptych naleza: czerwona, pomarariczowa oraz te,
ktdre kojarza sie z cieptem — z6ita, rézowa, brgzowa we wszystkich odcieniach.
Do barw zimnych zalicza sig zielona, niebieskg oraz te, ktdre kojarza sig z chio-
dem. Barwy ciepte dziatajg na ogdt pobudzajaco, a czasem nawet niepokojgco,
podczas gdy barwy chiodne uspokajajg i koja.

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

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

a
b

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




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

wotane zalezg od innych barw, z ktérymi te kolory sgsiaduja.

Kolory poszczegdlnych elementéw dekoracyjnych nalezy dobiera¢ wedtug

kilku zasad:

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

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

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

barwy elementéw dekoracyjnych nie powinny kojarzy¢ sig z nieswiezg i ze-
psutg zywnoscig;

lepsze wrazenie dajg kolory pastelowe niz zbyt jaskrawe;

postrzeganie danej barwy zalezy od barw sgsiadujgcych.

Gdy dobiera sie barwniki do tworzyw dekoracyjnych, oprécz koloru nalezy

bra¢ pod uwage takze ich konsystencje, poniewaz powinny rownomiemie bar-
wi¢ produkty, nie rozrzedzajac ich nadmiernie, jak moze sig zdarzy¢ w przypad-
ku uzycia barwnikéw ptynnych. Barwniki spozywcze mogg mie¢ postac proszku,
plynu, zelu. Do dekoracji powierzchni mozna takze uzy¢ barwnikéw pudrowych.
Nanosi si¢ je bezposrednio na dekoracje | wyroby cukiernicze za pomocg pgdzel-
ka. Sg dostepne w bardzo bogatej palecie kolorow, réwniez w odcieniach meta-
licznych i btyszczacych.

Cwiczenie
Przyjrzyj sie rysunkom i odpowiedz na pytania.
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b c d

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



Ktdre z powyzszych elementow wewnetrznych wydajg ci sie wigksze?

Ktdry z zielonych elementdéw umieszczonych wewnatrz wydaje sie najbar-
dziej jaskrawy?

Forma dekoracji wyrobdéw cukierniczych moze by¢ ptaska lub prze-
strzenna. Dobdr formy zalezy od rodzaju wyrobu cukierniczego oraz rodzaju
tworzywa dekoracyjnego. Dekoracje ptaskie na ogét wykonuje sie z polew
i glazur (lukrow). Stosuje sie je do wykariczania sernikdw, piernikdw, babek,
drobnych pierniczkéw i herbatnikdw. Formy przestrzenne rezerwuije sie raczej
dla wyrobdw na szczegolne okazje: tortéw, bankietéwek, babeczek. Wykonu-
je sig je zwykle z czekolady, karmelu, marcepanu, owocow swiezych i kan-
dyzowanych.

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

Kompozycja to ukiad elementdw dekoracyjnych na powierzchni wyrobu.
Moze byC symetryczna lub asymetryczna. Uklad symetryczny elementéw deko-
racyjnych wymaga duzej starannosci w zaplanowaniu ich rozmieszczenia, tak aby



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

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

Wymien kolory podstawowe.

W jaki sposdb powstajg barwy pochodne?

Jakie barwy nazywamy ,zlamanymi"?

Jakimi zasadami nalezy sie kierowa¢ podczas dobierania koloréw po-

szczegdinych elementéw dekoracyjnych’?

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

6. Kiedy stosuje sie dekoracije plaskie, a kiedy — formy przestrzenne?

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

8. Jakie znasz rodzaje kompozyciji?
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