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PODSTAWOWE WIADOMOŚCI NA TEMAT 
TWORZENIA DEKORACJI

Barwy można sklasyfikować według różnych kryteriów. Najważniejszy jest podział na kolory 

podstawowe i pochodne. Kolory podstawowe to: 

◦ czerwony,

◦ żółty,

◦ niebieski.

Kolory pochodne to: 

◦ pomarańczowy,

◦ zielony,

◦ fioletowy.

Kolorów podstawowych nie da się uzyskać z połączenia innych barw. Barwy pochodne powstają 

wskutek łączenia parami barw podstawowych. Uzyskany odcień zależy od proporcji zmieszanych 

barw podstawowych.



Wszystkie kolory podstawowe i pochodne należą do barw czystych. Jeśli do barwy podstawowej 

doda się odpowiednią barwę pochodną, zwaną w tym przypadku dopełniającą, to uzyska się 

kolor złamany, przygaszony lub szary. Pary barw, które dają takie efekty, to:

◦ czerwona i zielona, 

◦ niebieska i pomarańczowa,

◦ żółta i fioletowa.

Czystą barwę można również „złamać", jeżeli doda się do niej białą lub czarną.

Kolory wywołują pewne wrażenie wzrokowe. W tej kategorii rozróżnia się barwy ciepłe i zimne. 

Do barw ciepłych należą: czerwona, pomarańczowa oraz te, które kojarzą się z ciepłem - żółta, 

różowa, brązowa we wszystkich odcieniach.

Do barw zimnych zalicza się zieloną, niebieską oraz te, które kojarzą się z chłodem.

Barwy ciepłe działają na ogół pobudzająco, a czasem nawet niepokojąco, podczas gdy barwy 

chłodne uspokajają i koją.



W zależności od doboru barwy mogą ze sobą harmonizować (tworzyć tonacje zimne lub ciepłe) lub 

kontrastować (czyli jaskrawo się od siebie odróżniać). Harmonizowanie i kontrast kolorów wpływają 

na ich wyeksponowanie lub stłumienie.

Biały i czarny są kolorami neutralnymi, to znaczy, że wrażenia przez nie wywołane zależą od innych 

barw, z którymi te kolory sąsiadują.

Kolory poszczególnych elementów dekoracyjnych należy dobierać według kilku zasad:

◦ powinny ze sobą harmonizować, to znaczy tworzyć określoną tonację;

◦ zadaniem kontrastu jest wyeksponowanie określonych form, a nie tworzenie chaosu;

◦ nie powinno się stosować zbyt wielu barw w dekoracji jednego wyrobu cukierniczego (lepiej mniej 

niż więcej);

◦ jasne kolory optycznie powiększają elementy (zwłaszcza na ciemnym, te ciemne z kolei 

powodują, że wydają się one mniejsze (zwłaszcza na jasnym tle);

◦ barwy elementów dekoracyjnych nie powinny kojarzyć się z nieświeżą i zepsutą żywnością;

◦ lepsze wrażenie dają kolory pastelowe niż zbyt jaskrawe; postrzeganie danej barwy zależy od 

barw sąsiadujących.



Gdy dobiera się barwniki do tworzyw dekoracyjnych, oprócz koloru należ brać pod uwagę także

ich konsystencję, ponieważ powinny równomiernie bawić produkty, nie rozrzedzając ich

nadmiernie, jak może się zdarzyć w przypadku użycia barwników płynnych.

Barwniki spożywcze mogą mieć postać proszku, płynu, żelu. Do dekoracji powierzchni można

także użyć barwników pudrowych. Nanosi się je bezpośrednio na dekoracje/ wyroby cukiernicze

za pomocą pędzelka. Są dostępne w bardzo bogatej palecie kolorów, również w odcieniach

metalicznych i błyszczących.



Forma dekoracji 

Forma dekoracji wyrobów cukierniczych może być płaska lub przestrzenna. Dobór 

formy zależy od rodzaju wyrobu cukierniczego oraz rodzaju tworzywa dekoracyjnego. 

Dekoracje płaskie na ogół wykonuje się z polew glazur (lukrów). Stosuje się je do 

wykańczania serników, pierników, babek, drobnych pierniczków i herbatników. Formy 

przestrzenne rezerwuje się raczej dla wyrobów na szczególne okazje: tortów, 

bankietówek, babeczek. Wykonuje się je zwykle z czekolady, karmelu, marcepanu, 

owoców świeżych i kandyzowanych.



Motyw zdobniczy 
Motyw zdobniczy to inaczej temat dekoracji. W 

cukiernictwie wykorzystuje się najczęściej motywy 

roślinne (liście, kwiaty, owoce), geometryczne (figury i 

bryły geometryczne) oraz okazjonalne (baśniowe dla 

dzieci, weselne, rocznicowe i urodzinowe, komunijne 

itp.). 



Kompozycja

Kompozycja to układ elementów dekoracyjnych na powierzchni wyrobu. Może być 

symetryczna lub asymetryczna. Układ symetryczny elementów dekoracyjnych wymaga 

dużej staranności w zaplanowaniu ich rozmieszczenia, tak aby wszystkie były takie 

same i jednakowej wielkości. Układ asymetryczny nie wymaga powtarzania tych 

samych elementów, powinien być jednak starannie przemyślany.



TWORZYWA DEKORACYJNE

Tworzywa dekoracyjne to surowce i półprodukty, z których można 

uformować i ułożyć trwałe elementy służące do ozdobienia wyrobu. 

Powinny być wykonane z surowców całkowicie jadalnych. Niektóre 

elementy dekoracyjne, jakkolwiek sporządzone z surowców jadalnych, 

raczej nie nadają się do spożycia, ponieważ po zastygnięciu mogą być zbyt 

twarde (karmel, marcepan, dragant). W ciastkarstwie stosuje się też 

czasem dekoracje wykonane z tworzyw niejadalnych, na przykład 

pasmanteryjne wstążki do dekoracji tortów lub elementy służące do 

mocowania dekoracji (wykałaczki, druciki).



Tworzywo Sposób użycia Zastosowanie

pomady oblewanie ciasta, pierniki

glazury (lukry) oblewanie, tworzenie rysunków

i ornamentów za pomocą 

rożka

wyroby z ciast drożdżowych i 

półfrancuskich,

pierniki, serniki, mazurki, babki, keksy, 

drobne pierniczki; glazura cukrowo-

białkowa służy

ponadto do produkcji masy 

cygaretkowej używanej do zdobienia 

bocznych powierzchni

ciastek i tortów



Tworzywo Sposób użycia Zastosowanie

masa ticino i pokrewne gotowe masy 

cukrowe:

wałkowanie i pokrywanie powierzchni, formowanie 

figurek i przestrzennych elementów dekoracyjnych

torty

Petinice White powlekanie, wycinanie wzorów foremkami i 

wykrawaczkami do falbanek, koronek, korali itd.

dekoracja tortów w stylu angielskim,

Gumpaste i Coveglass

− śnieżnobiałe, Covetab

− w kolorze ecru

sztywne masy do wykonywania „stojących" 

dekoracji, np. do figurek

dekoracje w stylu angielskim

Wonder Pastę

− śnieżnobiała

Model Past

− śnieżnobiała

miękka, masa cukrowa do obkładania

sztywna masa idealna do robienia figurek, kwiatów i 

dekoracji

torty

torty w stylu angielskim

dragant (pastillage) formowanie figurek i przestrzennych elementów 

dekoracyjnych

torty

kremy tworzenie wzorów i ornamentów za pomocą worka 

cukierniczego i różnych zdobników

torty, niektóre ciastka (babeczki, WZ i inne)

masy orzechowe i migdałowe wyciskanie za pomocą worka cukierniczego i 

różnych zdobników

mazurki, ciastka



Tworzywo Sposób użycia Zastosowanie

nugatynka płaskie formy wycinane na stole, 

elementy przestrzenne kształtowane w 

foremkach, pokruszona jako posypka

desery, drobne ciasteczka, bankietówki, 

podstawki do ciast

karmel formowanie figurek i przestrzennych 

elementów dekoracyjnych różnymi 

sposobami: przez wydmuchiwanie, 

rozciąganie, w formach

torty

marcepan wałkowanie i pokrywanie powierzchni, 

formowanie figurek i przestrzennych 

elementów dekoracyjnych różnymi 

sposobami: ręcznie, w formach

torty, ciastka

czekolada oblewanie, wykonywanie napisów, 

ornamentów, płaskich elementów 

zdobniczych, formowanie figurek i 

przestrzennych elementów 

dekoracyjnych różnymi sposobami z 

czekolady plastycznej

babki, keksy, torty, ciasta i ciastka, 

pierniczki, herbatniki, rolady, bankietówki

ganasz oblewanie ciastka



Tworzywo Sposób użycia Zastosowanie

gianduja oblewanie, wycinanie z płaszczyzny, 

dekorowanie za pomocą rożka

ciastka i torty

polewa kakaowa oblewanie, wykonywanie napisów, 

ornamentów, płaskich form 

dekoracyjnych

ciastka, ciasta, torty, mazurki

galaretki, żele, frużeliny

żele dekoracyjne

pokrywanie powierzchni, oblewanie 

owoców, wycinanie płaskich wzorów i 

kostki

do wykonywania napisów i konturów 

bezpośrednio za pomocą rożka lub 

odpowiednio dobranej końcówki, 

bezbarwny żel służy do spryskiwania 

powierzchni (najczęściej owoców)

babeczki, tarty, tartaletki, ciasta i ciastka 

owocowe

torty, ciasta i ciastka

ciasto parzone formowanie elementów dekoracyjnych, 

liter z surowego ciasta, a następnie 

wypiekanie

desery, torty

owoce kandyzowane do układania jako elementy dekoracji bankietówki, babeczki, ciastka i ciasta 

owocowe, torty



Tworzywo Sposób użycia Zastosowanie

orzechy, migdały do układania w całości, jako posypki 

o różnej granulacji

ciasta, ciastka, torty, mazurki

posypki do obsypywania powierzchni 

górnych i bocznych ciast, ciastek, 

tortów, do obtaczania niektórych 

wyrobów cukierniczych

ciasta, ciastka, torty, ciastka 

okruchowe, praliny



Ćwiczenie
Odpowiedz pisemnie na pytania i prześlij odpowiedzi do 
nauczyciela

1. W jaki sposób powstają barwy pochodne?

2. Jakie barwy nazywamy złamanymi?

3. Co rozumiesz przez „motyw zdobniczy” ? Podaj kilka swoich 
przykładów 

4. Jakie znasz rodzaje kompozycji? Wykonaj projekt wybranej 
kompozycji


