DEKOROWANIE WYROBOW
CUKIERNICZYCH

Sztuka tworzenia ciekawych dekoracji deserow i wyrobow ciastkarskich zmie-
niata sie w ciggu lat. Obecnie na rynku jest dostepny szeroki asortyment go-
towych dodatkéw i produktéw umozliwiajgcych ozdabianie wyrobow w intere-
sujgoy sposodb. Szczegdlnie popularne w ostatnich latach staty sie elementy
dekoracyjne z czekolady, marcepanu, karmelu i mas cukrowych. Wykorzystu-
je sie réwniez owoce egzotyczne, réznego rodzaju posypki, zele dekoracyjne,
gotowe polewy, opfatki z nadrukami i inne. Oprécz tego stosuje sie tradycyjne
glazury (lukry), czesto rozmaicie barwione, i kuwertury. Coraz rzadziej dekora-
cje wykonuije sie z kremu.

Techniki ozdabiania wyrobdéw cukierniczych zalezg od rodzaju tworzy-
wa dekoracyjnego i jego wiasciwosci. Produktami najprostszymi w uzyciu sg
posypki. Mozna nimi ozdabia¢ powierzchnie poziome i boczne wyrobow cu-
kierniczych.

Grubosé ziaren posypek oraz ich kolor i ksztalt sg bardzo zrdznicowane.
Drobne (cukier puder, kakao, krysztatki cukrowe itp.) rozsypuje sie rownomiernie,
niektdre przez sito lub przez szablon, na gdrnej powierzchni wyrobdw. Szablon
to plaska plyta, najczesciej wykonana z tworzywa sztucznego lub metalu z wy-
cietym wzorem.



7 =S
- :

Rys. 95. Posypka z platkéw migdatowych

Posypki grubsze (orzechy, migdaty, widrki kokosowe, widrki czekoladowe) rozsy-
puje sig raczej na catej lub na czesci powierzchni albo uzywa do obtoczenia bokdw.

Powierzchnie boczne wyrobdw obtacza sie w posypce, dociskajgc jg lek-
ko, tak by przywarta do podioza. Aby posypka trwale zwigzata sie z powierzchnig
wyrobu, w momencie posypywania musi byc lekko wilgotna.



Rys. 96. Przyktadowe wzory szablondw do posypek

Do oblewania wyrobdw uzywa sie siatek umozliwiajgcych obciekniecie nad-
miaru polewy. Trzeba przy tym pamieta¢ o odpowiedniej temperaturze polewy,
zeby jg réwnomiernie rozsmarowac na powierzchni. Nalezy rowniez dostosowac
polewe do rodzaju podtoza. Jesli pod polewa znajduje sie krem z dodatkiem tusz-
czu, jej temperatura nie moze by¢ wyzsza od temperatury topnienia ttuszczu. Je-
dli podtoze zawiera Srodek zelujgey, temperatura polewy nie moze powodowac
jego rozpuszczania sie.

Gotowe wyroby oblewa sie réwnomiernie, rozprowadzajgc polewe po catej
powierzchni | rozsmarowujgc jg nozem, zanim zacznie teze¢. W przypadku sto-
sowania niektdrych polew zelowych mozna uzy¢ odpowiedniej dyszy, ktdra poz-
woli réwnomiernie rozprowadzi¢ zel pod cisnieniem. Takie wykoriczenie stosuje
sie najczesciej do ciast z owocami.

Jako polew uzywa sie pomad, glazur, polewy czekoladowej z czekolady ciem-
nej, mlecznej lub biatej, kuwertury czekoladowej, kajmaku, zeli, galaretek oraz go-
towych polew z dodatkiem srodkdw zelujgcych.

Zdobienie wyrobéw marcepanem nalezy wykonac bardzo starannie. Od-
bywa sie to w nizej omdwiony sposob.

1. Powierzchnie stykajgca sie z marcepanem nalezy wczesniej posmarowac
cienkg warstwag tlustego kremu lub masta utartego z cukrem. Dzigki temu
marcepan bedzie Scislej przylegat.

2. Marcepan rozwatkowuije sie jak najcieniej, na grubosc okoto 1-1,5 mm. Jest
to o tyle wazne, ze z czasem masa marcepanowa twardnieje i grubsza jej
warstwa bytaby trudna do przekrojenia podczas dzielenia na porcje. Nieco
grubszag warstwa jasnego marcepanu pokrywa sie ciemne wyroby (na przy-
klad z dodatkiem kakao), aby kolor ciasta nie byt widoczny.



3. Marcepan walkuje si¢ na powierzchni podsypanej cukrem pudrem lub maka

ziemniaczang. Przy marcepanach ciemnych lepiej uzywac cukru pudru jako

podsypki, poniewaz nie pozostawia on jasnego nalotu.

Marcepan naktada sie stopniowo, rozwijajgc z watka.

5. Po roztozeniu na powierzchni wyrobu dociska sie go recznie i wygladza, ze-
by réwnomiernie przylegat do podtoza.

6. Po obtozeniu wyrobu marcepanem nadmiar masy Scina sie nozem.

7. Jesl marcepan peka na krawedziach wyrobdw, migjsce pekniecia nalezy
zwilzy¢ i posypac cienkag warstwg cukru pudru.

e

1. Watkowanie marcepanu 2. Przykrywanie schiodzonego tortu
rozwatkowanym marcepanem

4. Wyréwnywanie powierzchni hocznej
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5. Wyrownywanie powierzchni gérnej 6. Odkrawanie nadmiaru marcepanu

Rys. 97. Pokrywanie powierzchni tortu marcepanem



Powierzchnie boczng ciastek i tortow zdobi sie masg cygaretkowg w na-
stepujgcy sposob:
1. wypieczong maseg, schtodzong wraz z biszkoptem, nalezy pocig¢ na paski
0 wysokosci dostosowanej do wysokosci rantu,
paski uktadac tak, aby Scisle przylegaty do brzegu formy,
reszte rantu nalezy wypeinic¢ blatem biszkoptowym i kremami,
4. catod¢ schiodzic¢, wyjac tort z formy z udekorowanym bokiem.
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Przygotowane, gtadkie powierzchnie poziome wyrobdw ciastkarskich i cu-
kierniczych ozdabia sie elementami dekoracyjnymi wykonanymi z czekolady, kar-
melu, owocdow kandyzowanych, réznych mas cukrowych. Elementy te mozna
przygotowa¢ samodzielnie lub wykorzystac gotowe, ktdrych szeroki asortyment
jest dostepny na rynku.

Rys. 98. Rézne gotowe elementy dekoracyjne z czekolady



Rys. 98. cd.

Elementy dekoracyjne z czekolady wykonuje sie z jednego lub kilku jej rodza-

jow, np. biatej i ciemnej, biatej, mlecznej | ciemne;:

przy uzyciu foremek,

rozsmarowujgc na marmurowym lub chtodzonym blacie warstwe podgrzane;
czekolady i wycinajgc nozem widrki, struzyny, cygaretki itp.,

rysujgc azurowe wzory na marmurowym blacie lub pergaminie za pomocg
rozka, ewentualnie formujgc (zawijajgc) | chlodzac,

przy uzyciu folii z nadrukiem lub papieru silikonowego i szablondw.



Rozki do dekoracji wykonuje sie z papieru pergaminowego, uzywa sie tez
workéw cukiericzych jednorazowych z folii, zakoriczonych odpowiednio dobra-
nym zdobnikiem (tylka).

1. Wycigcie trojkqta z papieru 2. Zwijanie rozpoczyna si¢ od uformowania szpica
posrodku najdiuzszego hoku tréjkqta

3. Zwiniecie rozka 4. Zatozenie gérnego rogu papieru w celu
zabezpieczenia rozka przed rozwinieciem
Rys. 99. Formowanie rozka z papieru pergaminowego

Po ziozeniu i napetnieniu rozek zawija sie szczelnie u gory i Scina nozyczkami
ostry koniec, zeby dostosowac wielkos¢ otworu do potrzeb.

Najbardziej skomplikowanymi dekoracjami czekoladowymi sg rzeZby wyko-
nane z wielu elementéw czekolady w réznych kolorach. Wymagaja one wysokich
umiejetnosci i sg bardzo pracochtonne.



Rys. 100. Rzezba z czekolady w roznych kolorach [63]

Rys. 101. Torty udekorowane czekoladg

Przygotowanie dekoracji z karmelu jest zdecydowanie trudniejsze; mozna
to zrobi¢ w rézny sposob:
—  formujac recznie przy uzyciu specjalnych lamp, palnikow,
—  wydmuchujgc mase karmelowg za pomocg pompki | formujgc okragte ksztatty,
—  przy uzyciu foremek i nozyczek,
- formujac elementy z przecigganego karmelu.



Przecigganie karmelu polega na wielokrotnym, jednokierunkowym wydtuzaniu
I skladaniu wstegi karmelowej. Podczas tych czynnosci karmel sie napowietrza,
dzieki czemu staje sie nieprzezroczysty, attasowy, bialy lub pastelowy.

Rys. 102. Przecigganie karmelu

Do sporzadzania dekoracji uzywa sie na ogoét gotowego karmelu z cukru lub
izomaltu w wielu atrakeyjnych kolorach. Przed rozpoczeciem formowania z niego
elementow dekoracyjnych karmel nalezy podgrza¢ w kuchence mikrofalowej lub
pod lampg grzewcza,

Bardzo wygodnym sposobem wykonywania dekoracji karmelowych jest
uzycie specjalnych foremek, ktore wystarczy zanurzy¢ w ptynnym karmelu, aby
otrzymac przepiekne karmelowe dekoracje i kompozycije. Elementy dekoracyjne
7 karmelu wykonuije sie nastepujgco:

—  kilka kostek karmelu nalezy wiozy¢ do kuchenki mikrofalowe),
—  podgrza¢ karmel do stanu ptynnego,

—  zanurzy¢ foremke silikonowag w ptynnym karmelu,

— odiozy¢ foremke na chwile i poczekac, az karmel zastygnie,
— delikatnie zdjg¢ gotowg dekoracje z foremki.



Na rysunku 103 pokazano formowanie listkow z karmelu za pomocg innego
rodzaju foremek, a na rysunku 104 — gotowe figurki.

2. Naktadanie na dolng czesc foremki
w ksztalcie diugiego liscia

3. Dociskanie gérnej czesci foremki 4. Utormowane listki (wyginane po wyjeciu z foremki)

Rys. 103. Ksztattowanie listkéw z karmelu za pomocq foremek

smgmorey

Rys. 104. Figurki z karmelu



Alternatywnym rozwigzaniem dla dekoracji z karmelu mogg by¢ efektowne
elementy dekoracyjne z izomaltu. lch przygotowanie jest fatwe i szybkie. Wystar-
czy rozsypac granulat izomaltu na blasze wytozonej papierem silikonowym, opro-
szy¢ barwnikami w proszku (najlepiej nierownomiernie) i wiozy¢ do pieca o srednie;
temperaturze (okoto 160-180°C), zeby substancja sie rozpuscita. Rozpuszczony
granulat nalezy schtodzi¢ i tamac¢ na dowolne kawatki, ktore wykorzysta sie do
komponowania dekoracii.

Marcepan, zwlaszcza barwny, stuzy nie tylko do powlekania powierzchni wy-
robdw, lecz takze do wykonywania réznych figurek i elementow przestrzennych.
Zdobienie ciast i tortdw za pomocs figurek marcepanowych i réznych azurowych
elementéw nazywa sie stylem angielskim. Tematy (motywy) dekoracji wykona-
nych w tym stylu moga by¢ rézne: od basniowych (na torty dla dzieci) po weselne.

Figurki mozna lepi¢ recznie, przygotowywac w specjalnych foremkach lub
wycina¢ wzory z rozwatkowanego blatu marcepanowego za pomocag specjal-
nych wycinaczy.

Rys. 106. Torty dla dzieci zdobione marcepanem



Dekoracje z kreméw wykonuje sie za pomocg workow cukierniczych i roz-
nych zdobnikéw (tylek), wyciskajgc mase kremowa na powierzchnie wyrobdow.
Dzieki rédznym zdobnikom mozna formowac efektowne ornamenty i pojedyncze
elementy: kwiaty, listki, rozetki itp.

Do dekorowania wyrobdw cukierniczych uzywa sie owocow swiezych lub
w formie przetwordw, najczesciej owocow kandyzowanych. Swieze owoce uktada
sie dekoracyjnie na powierzchni wyrobu, w catosci lub w kawatkach. Najczescie;
powleka sie je warstwa zelu, zeby zyskaty potysk, nie stracity barwy i nie zwie-
dty. Wspaniate dekoracje mozna tworzy¢ z elementdw dekoracyjnych wycietych
z owocow technikami tajskimi, czyli metoda carvingu.

1, 2. Dekoracyjne uktadanie owocow na ciescie 3. Pokrywanie zelem za pomocq spryskiwacza

Rys. 107. Wykonywanie dekoracji ze §wiezych owocéw i pokrywanie ich zelem

Do sporzadzania napiséw najlepiej nadajg sie kremy, czekolada, kuwertura,
polewa kakaowa oraz zele. Napisy wykonuje sie za pomoca rozka z papieru lub
worka cukierniczego z odpowiednio dobrang tylkg — bezposrednio na powierzch-
ni wyrobow okolicznosciowych.

Napisy powinny byc krétkie, wykonane pismem ozdobnym, rownym i estetycznym,
a litery, ktdre sie powtarzajg — jednakowe. Tworzywo do wykonania napiséw powinno
mie¢ IuZng, ale nie za rzadka konsystencie, zeby litery zachowaly swij ksztatt po wycis-
nieciu. Dobrze, gdy kolor napisu wyraznie kontrastuje z tem powierzchni,

Napisy z czekolady sg na ogét biate (kremowe) lub ciemne, napisy z kremow
— pastelowe, natomiast napisy wykonane zelami mogg mie¢ rozng barwe.

Cwiczenie
Wykonaj napis, ktéry mozna by umiescic¢ na torcie.
Do wykonania éwiczenia beda potrzebne: papier pergaminowy, dowolny krem.

Twoim zadaniem bedzie wykonanie projektéw napisow, ktdre moglyby zostac
umieszczone na torcie okolicznosciowym.



Wykonanie

Zastanodw sie nad trescig napisow.

Sporzadz dowolny krem cukierniczy.

Skrec rozek z pergaminu.

Napetij go kremem i przytnij koncowke.
Wykonaj kilka napisdw na gtadkiej powierzchni,
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Zele na ogdt doskonale fgcza sie z barwnikami spozywczymi, mozna rowniez
dobiera¢ zele w réznych kolorach. Zele o odpowiednio dobranej gestosci pozwa-
lajg na zrobienie wyszukanych dekoracji. Napisy i kontury wykonuje sie bezpo-
Srednio za pomocg odpowiednio dobranej koncowki lub rozka. Do wypetniania
wiekszych powierzchni zaleca sie lekko podgrzac zel. Wykonanie kolorowej, pta-
skiej dekoracji z zelu obejmuje nastepujgce czynnosci:

1. kontury rysunku nalezy przekalkowac na siikonowym potorzezroczystym papie-
rze piekarniczym za pomoca podgrzanego zelu, pozostawi¢ do zastygniecia,

2. odbi¢ rysunek na powierzchni tortuy,

3. ponownie wykonac kontury i wypetnic je zelem w stosownie dobranym kolorze.

Do dekoracji mozna wykorzystac rowniez wizytéwki czekoladowe, produ-
kowane specjalng technikg. Wszystkie napisy i obrazy wykonuje sie barwiong
czekoladg na blatach czekoladowych biatych i ciemnych, o réznych ksztattach.
Wizytéwki sg catkowicie jadalne. Mozna je umieszczac na tortach, paterach z ciast-
kami, bankietdwkach, a takze wykorzystac jako blaciki do ciastek korpusowych.

Rys. 108. Wizytowki
czekoladowe




Na wizytdwkach mozna umiesci¢ logo lub nazwe zamawiajgcego wyrob al-
bo nazwe producenta.

Stosunkowo nowa technikg zdobienia cukierniczych wyrobdw okazjonalnych
jest umieszczenie na nich fotografii. Wykonuje sie je na cienkim podtozu (papie-
rze) opfatkowym lub cukrowym przy uzyciu barwnikéw spozywczych. Obecnie
jest dostepnych kilka réznych gatunkdw jadalnych papierdw przystosowanych do
uktadania na kremach, $mietanie czy masach cukrowych. Ponadto barwniki spo-
zywcze mozna dobra¢ do kilku réznych typdw i modeli drukarek.

Rys. 109. Tort urodzinowy ozdohiony
technikq fotograficzng

Jedng z najnowszych technik pozwalajgcych na uzyskanie bardzo ciekawych
efektéw jest nanoszenie nadrukdw bezposrednio na czekolade lub mase cukrowg
za pomocag specjalnych folii silikonowanych. W tym celu nalezy:

1. wykonac¢ na folii kolorowy nadruk za pomocg drukarki wyposazonej w barw-
niki spozywcze,

2. utozy¢ na folii odpowiednio dobrany szablon silikonowy do wylewania cze-
kolady,

3. otwory w szablonie zala¢ bialg czekolada, przeciggna¢ po nich nozem,

4. po zastygnieciu czekolady nadrukowany wzdr przechodzi z folii na czekolade.

Za pomocy zwyktego zelazka nadruki z folii czekoladowych mozna takze na-
nosi¢ na masy cukrowe. Wzér nadruku moze by¢ dowolny: logo, herb miasta,
rysunki, drobne desenie, ornamenty.

Dzieki tej technologii mozna wykonac zardwno duze kolorowe nadruki na tor-
ty, jak i mnigjsze — na male ciasteczka.



Styl angielski to sztuka dekorowania tortow masami cukrowymi. Dekoracje
sg wyszukane, ztozone, w roznych gamach kolorystycznych. Wymagajg zaréwno
umiejetnosci projektowania kompozycii, jak i wykonania poszczegolnych elemen-
tow. Bardzo przydatne sg przybory do ksztattowania ptaskich elementdw deko-
racyjnych, pozwalajgce nadawac im okreslong fakture (watki, szablony, foremki).
Poza tym czesto wykorzystuje sie modelowane recznie figurki,

1. Pokrywanie powierzchni tortu rozwatkowanym 2. Wyrownywanie powierzchni po doklejeniu marcepanu
marcepanem

3. Formowanie marcepanowych elementow kokardy 4. Elementy kokardy po stwardnieniu
na rurce z kartonu

5. Naklejanie dolnych czgéci kokardy na powierzchnie tortu 6. Dolna czesc kokardy po przyklejeniu
za pomocq glazury biatkowej

Rys. 110. Wykonywanie dekoracji w stylu angielskim



7. Naklejanie gornej warstwy kokardy na powierzchnie 8. Dekorowanie bocznej powierzchni wstqzkg
tortu za pomocq glazury hiatkowej

9, 10. Nakladanie i naklejanie konicowych elementéw dekoracyjnych z marcepanu za pomocq glazury biatkowej

Rys. 110. cd.

Rys. 111. Dekoracje tortow w stylu angielskim
Cwiczenie
Wykonaj projekty dekoracji roznych wyrobdéw ciastkarskich.

Do wykonania ¢wiczenia bedg potrzebne: papier, przybory geometryczne,
kolorowe pisaki lub kredki,



Twoim zadaniem bedzie wykonanie projektow dekoracii: bankietowek, pro-

stokgtnego mazurka wielkanocnego oraz okragltego tortu okolicznosciowego.
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Wykonanie

Zastandw sie nad wiasciwosciami (smakiem, konsystencjg, wielkoscig) kaz-
dego wyrobu, do ktérego masz zaprojektowac dekoracjg.

Zaplanuj tworzywa dekoracyjne, jakich uzyjesz do wykonania poszczegol-
nych dekoragj.

Dobierz kolorystyke wykoriczenia wyrobow.

Zastandw sie, jak wykonczysz powierzchnie wyrobow.

Rozplanuj rozmieszczenie poszczegdinych elementéw dekoracyjnych.
Wykonaj rysunki i przedstaw je kolegom i kolezankom.

Cwiczenie
Wykonaj elementy dekoracyjne z polewy kakaowej lub czekolady.

Do ¢éwiczenia bedg potrzebne: polewa kakaowa lub czekolada.
Sprzet: gamek, tyzka, kilka arkuszy papieru pergaminowego, ewentualnie

jednorazowe foliowe worki dekoracyjne.

© XN OHAE N

Wykonanie

Zaprojektuj ksztalt elementéw dekoracyjnych.

Rozgrzej polewe lub czekolade, aby stata sie plastyczna.

SkreC rozek z papieru pergaminowego.

Napetij go polews (czekolada) i zabezpiecz przed jej wyptynieciem.
Przytnij koricowke rozka do takiej wielkosci, jakiej potrzebujesz.

Wyciskaj na papier pergaminowy rézne ksztafty elementow dekoracyjnych.
Pozostaw do schiodzenia.

Ostroznie zdejmij z papieru i zaprezentuj dekoracje kolegom i kolezankom.
Zastandw sie, do jakich dekoracji mozna je wykorzystac.



