DEKOROWANIE,
WYROBOW
CUKIERNICZYCH

- TWORZY WA
DEKORATORSKIE




PODSTAWOWE WIADOMOSCI NA TEMAT
TWORZENIA DEKORACJI

Barwy mozna sklasyfikowac¢ wedtug roznych kryteriow. Najwazniejszy jest podziat na kolory
podstawowe i pochodne. Kolory podstawowe to:

o czerwony,
o ZOtty,

o niebieski.

Kolory pochodne to:
o pomaranczowy,

o zielony,

o fioletowy.

Kolorow podstawowych nie da sie uzyskac z potgczenia innych barw. Barwy pochodne powstajg
wskutek tgczenia 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 dopetniajgca, to uzyska sie
kolor ztamany, przygaszony lub szary. Pary barw, ktore dajg takie efekty, to:

o czerwona i zielona,

o niebieska i pomaranczowa,

o zOtta i fioletowa.

Czystg barwe mozna rowniez ,ztamac", jezeli doda sie do niej biatg lub czarna.

Kolory wywotujg pewne wrazenie wzrokowe. W tej kategorii rozroznia sie barwy ciepte i zimne.

Do barw cieplych nalezga: czerwona, pomaranczowa oraz te, ktére kojarzg sie z cieptem - zo6#ta,
rézowa, brgzowa we wszystkich odcieniach.

Do barw zimnych zalicza sie zielong, niebieskg oraz te, ktore kojarzg sie z chtodem.

Barwy ciepte dziatajg na ogot pobudzajgco, a czasem nawet niepokojgco, podczas gdy barwy
chtodne uspokajajg i koja.




W zaleznosci od doboru barwy mogg ze sobg harmonizowac (tworzy¢ tonacje zimne lub ciepte) lub
kontrastowac (czyli jaskrawo sie od siebie odrozniac). Harmonizowanie i kontrast kolorow wptywajg
na ich wyeksponowanie lub sttumienie.

Biaty i czarny sg kolorami neutralnymi, to znaczy, ze wrazenia przez nie wywotane zalezg od innych
barw, z ktérymi te kolory sgsiadujg.

Kolory poszczegolnych elementéw dekoracyjnych nalezy dobiera¢ wedtug kilku zasad:

o powinny ze sobg harmonizowac, to znaczy tworzyC okreslong tonacje;

o zadaniem kontrastu jest wyeksponowanie okreslonych form, a nie tworzenie chaosu;

o nie powinno sie stosowac zbyt wielu barw w dekoracji jednego wyrobu cukierniczego (lepiej mnigj
niz wiecej);

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

o barwy elementow dekoracyjnych nie powinny kojarzyc sie z nieswiezg i zepsutg zywnoscig;

o lepsze wrazenie dajg kolory pastelowe niz zbyt jaskrawe; postrzeganie danej barwy zalezy od
barw sgsiadujgcych.




Gdy dobiera sie barwniki do tworzyw dekoracyjnych, oprocz koloru nalez bra¢ pod uwage takze
ich konsystencje, poniewaz powinny rownomiernie bawi¢ produkty, nie rozrzedzajgc ich
nadmiernie, jak moze sie zdarzy¢ w przypadku uzycia barwnikow ptynnych.

Barwniki spozywcze mogg miecC posta¢ proszku, ptynu, zelu. Do dekoracji powierzchni mozna
takze uzy¢ barwnikow pudrowych. Nanosi sie je bezposrednio na dekoracje/ wyroby cukiernicze
za pomocg pedzelka. Sg dostepne w bardzo bogatej palecie koloréw, rowniez w odcieniach
metalicznych i btyszczacych.




Forma dekoraciji

Forma dekoracji wyrobow cukierniczych moze bycC ptaska lub przestrzenna. Dobor
formy zalezy od rodzaju wyrobu cukierniczego oraz rodzaju tworzywa dekoracyjnego.
Dekoracje ptaskie na ogot wykonuje sie z polew glazur (lukrow). Stosuje sie je do
wykanczania sernikow, piernikow, babek, drobnych pierniczkow i herbatnikow. Formy
przestrzenne rezerwuje sie raczej dla wyrobow na szczegolne okazje: tortow,
bankietowek, babeczek. Wykonuje sie je zwykle z czekolady, karmelu, marcepanu,
owocow swiezych i kandyzowanych.




Motyw zdobniczy

Motyw zdobniczy to inaczej temat dekoracji. W
cukiernictwie wykorzystuje sie najczesciej motywy
roslinne (liscie, kwiaty, owoce), geometryczne (figury i
brytly geometryczne) oraz okazjonalne (basniowe dla
dzieci, weselne, rocznicowe | urodzinowe, komunijne




Kompozycja

Kompozycja to uktad elementow dekoracyjnych na powierzchni wyrobu. Moze by¢
symetryczna lub asymetryczna. Uktad symetryczny elementow dekoracyjnych wymaga
duzej starannosci w zaplanowaniu ich rozmieszczenia, tak aby wszystkie byty takie
same i jednakowej wielkosci. Uktad asymetryczny nie wymaga powtarzania tych

g_amy(zt\_elementéw, powinien by¢ jednak starannie przemyslany.




TWORZYWA DEKORACYJNE

Tworzywa dekoracyjne to surowce i potprodukty, z ktorych mozna
uformowac i utozy¢ trwate elementy stuzgce do ozdobienia wyrobu.
Powinny by¢ wykonane z surowcow catkowicie jadalnych. Niektore

elementy dekoracyjne, jakkolwiek sporzgdzone z surowcow jadalnych,
raczej nie nadajg sie do spozycia, poniewaz po zastygnieciu mogg byc zbyt
twarde (karmel, marcepan, dragant). \W ciastkarstwie stosuje sie tez
czasem dekoracje wykonane z tworzyw niejadalnych, na przyktad
pasmanteryjne wstazki do dekoracji tortow lub elementy stuzgce do
mocowania dekoracji (wykataczki, druciki).




pomady oblewanie ciasta, pierniki
glazury (lukry) oblewanie, tworzenie rysunkow wyroby z ciast drozdzowych i
| ornamentow za pomocg potfrancuskich,
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
- Snieznobiate, Covetab

- wkolorze ecru
Wonder Paste

- Snieznobiata
Model Past

- Snieznobiata
dragant (pastillage)

kremy

masy orzechowe i migdatowe

watkowanie i pokrywanie powierzchni, formowanie torty

figurek i przestrzennych elementéw dekoracyjnych

powlekanie, wycinanie wzorow foremkami i dekoracja tortow w stylu angielskim,

wykrawaczkami do falbanek, koronek, korali itd.

sztywne masy do wykonywania ,stojgcych" dekoracje w stylu angielskim

dekoracji, np. do figurek

miekka, masa cukrowa do obktadania torty

torty w stylu angielskim

sztywna masa idealna do robienia figurek, kwiatow i

dekoracji

formowanie figurek i przestrzennych elementow torty

dekoracyjnych
tworzenie wzorow i ornamentdéw za pomocg worka  torty, niektére ciastka (babeczki, WZ i inne)
cukierniczego i roznych zdobnikéw
wyciskanie za pomocg worka cukierniczego i mazurki, ciastka

réznych zdobnikow




nugatynka ptaskie formy wycinane na stole, desery, drobne ciasteczka, bankietowki,

elementy przestrzenne ksztattowane w podstawki do ciast
foremkach, pokruszona jako posypka

karmel formowanie figurek i przestrzennych torty
elementow dekoracyjnych réznymi
sposobami: przez wydmuchiwanie,
rozcigganie, w formach

marcepan watkowanie i pokrywanie powierzchni, torty, ciastka
formowanie figurek i przestrzennych
elementow dekoracyjnych réznymi
sposobami: recznie, w formach

czekolada oblewanie, wykonywanie napisow, babki, keksy, torty, ciasta i ciastka,
ornamentow, ptaskich elementow pierniczki, herbatniki, rolady, bankietowki
zdobniczych, formowanie figurek i
przestrzennych elementow
dekoracyjnych ré6znymi sposobami z
czekolady plastycznej

ganasz oblewanie ciastka




gianduja oblewanie, wycinanie z ptaszczyzny, ciastka i torty
dekorowanie za pomocg rozka

polewa kakaowa oblewanie, wykonywanie napisow, ciastka, ciasta, torty, mazurki
ornamentow, ptaskich form
dekoracyjnych
galaretki, zele, fruzeliny pokrywanie powierzchni, oblewanie babeczki, tarty, tartaletki, ciasta i ciastka
owocow, wycinanie ptaskich wzorow i owocowe
kostki
_ _ do wykonywania napiséw i konturow torty, ciasta i ciastka
zele dekoracyjne bezposrednio za pomocg rozka lub

odpowiednio dobranej koncowki,
bezbarwny zel stuzy do spryskiwania
powierzchni (najczesciej owocow)

ciasto parzone formowanie elementéw dekoracyjnych, desery, torty
liter z surowego ciasta, a nastepnie
wypiekanie
owoce kandyzowane do uktadania jako elementy dekorac;ji bankietowki, babeczki, ciastka i ciasta

owocowe, torty




orzechy, migdaty do uktadania w catosci, jako posypki ciasta, ciastka, torty, mazurki
0 roznej granulac;ji
posypki do obsypywania powierzchni ciasta, ciastka, torty, ciastka
gornych i bocznych ciast, ciastek, okruchowe, praliny

tortow, do obtaczania niektorych
wyrobow cukierniczych




Cwiczenie

Odpowiedz pisemnie na pytania i przeslij odpowiedzi do
nauczyciela

1. W jaki sposob powstajg barwy pochodne?
2.Jakie barwy nazywamy ztamanymi?

3. Corozumiesz przez,motyw zdobniczy” ? Podaj kilka swoich
przykltaddéw

4. Jakie znasz rodzaje kompozycji? Wykonaj projekt wybranej
kompozycji




