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DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH

o Sztuka tworzenia ciekawych dekoracji deserow i wyrobow ciastkarskich zmieniata sie w ciggu lat. Obecnie na rynku
jest dostepny szeroki asortyment gotowych dodatkéw i produktow umozliwiajgcych ozdabianie wyrobow w
interesujgcy sposob. Szczegoblnie popularne w ostatnich latach staty sie elementy dekoracyjne z czekolady,
marcepanu, karmelu i mas cukrowych. Wykorzystuje sie rowniez owoce egzotyczne, roznego rodzaju posypki, zele
dekoracyjne, gotowe polewy, optatki z nadrukami i inne. Oprécz tego stosuje sie tradycyjne glazury (lukry), czesto
rozmaicie barwione, i kuwertury. Coraz rzadziej dekoracje wykonuje sie z kremu.

o Techniki ozdabiania wyrobow cukierniczych zalezg od rodzaju tworzywa dekoracyjnego i jego witasciwosci,
Produktami najprostszymi w uzyciu sg posypki, Mozna nimi ozdabia¢ powierzchnie poziome i boczne wyrobow
cukierniczych,

o Grubos¢ ziaren posypek oraz ich kolor i ksztalt sg bardzo zréznicowane. Drobne (cukier puder, kakao, krysztatki
cukrowe itp.) rozsypuje sie rownomiernie, niektore przez sito lub przez szablon, na gérnej powierzchni wyrobow.
Szablon to ptaska ptyta, najczesciej wykonana z tworzywa sztucznego lub metalu z wycietym wzorem,




Posypka z ptatkdw migdatowych




Posypki grubsze (orzechy, migdaty, wiorki kokosowe, widrki czekoladowe) rozsypuje sie
raczej na catej lub na czesci powierzchni albo uzywa do obtoczenia bokow.

Powierzchnie boczne wyrobow obtacza sie w posypce, dociskajac jg lekko, tak by
przywarta do podtoza. Aby posypka trwale zwigzata sie z powierzchnig wyrobu, w
momencie posypywania musi byc¢ lekko wilgotna.




o Do oblewania wyrobow uzywa sie siatek umozliwiajgcych obciekniecie nadmiaru polewy. Trzeba
przy tym pamietaC o odpowiedniej temperaturze polewy, zeby jg rownomiernie rozsmarowac na
powierzchni. Nalezy rowniez dostosowac polewe do rodzaju podtoza. Jesli pod polewg znajduje
sie krem z dodatkiem ttuszczu, jej temperatura nie moze by¢ wyzsza od temperatury topnienia
ttuszczu. Jesli podtoze zawiera srodek zelujgcy, temperatura polewy nie moze powodowac jego
rozpuszczania sie.

o Gotowe wyroby oblewa sie rownomiernie, rozprowadzajgc polewe po cate powierzchni i
rozsmarowujgc jg nozem, zanim zacznie tezec. W przypadku stosowania niektorych polew
zelowych mozna uzycC odpowiedniej dyszy, ktora pozwoli rownomiernie rozprowadziC zel pod
cisnieniem. Takie wykonczenie stosuje sie najczesciej do ciast z owocami.

o Jako polew uzywa sie pomad, glazur, polewy czekoladowej z czekolady ciemnej, mlecznej lub
biatej, kuwertury czekoladowej, kajmaku, zeli, galaretek oraz gotowych polew z dodatkiem srodkow
zelujgcych.




Zdobienie wyrobdw marcepanem

Zdobienie wyrobéw marcepanem nalezy wykonac bardzo starannie. Odbywa sie to w nastepujgcy sposob.

o

Powierzchnie stykajgcag sie z marcepanem nalezy wczesniej posmarowac cienkg warstwg ttustego kremu lub
masta utartego z cukrem. Dzieki temu marcepan bedzie Scislej przylegat.

Marcepan rozwatkowuje 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
grubszg warstwg jasnego marcepanu pokrywa sie ciemne wyroby (na przyktad z dodatkiem kakao), aby kolor
ciasta nie byt widoczny.

Marcepan watkuje sie na powierzchni podsypanej cukrem pudrem lub mgkag ziemniaczang. Przy marcepanach
ciemnych lepiej uzywac cukru pudru jako podsypki, poniewaz nie pozostawia on jasnego nalotu.

Marcepan naktada sie stopniowo, rozwijajgc z watka.
Po roztozeniu na powierzchni wyrobu dociska sie go recznie i wygtadza, zeby rownomiernie przylegat do podtoza.
Po obtozeniu wyrobu marcepanem nadmiar masy scina sie nozem.

Jesli marcepan peka na krawedziach wyrobdw, miejsce pekniecia nalezy zwilzyC i posypac cienkg warstwg cukru
pudru.




1. Watkowanie marcepanu

4. Wyrdwnywanie
powierzchni
bocznej

5. Wyrownywanie
powierzchni gornej

2. Przykrywanie schtodzonego
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3. Doklejanie marcepanu
do powierzchnitortu

-

6. Odkrawanie nadmiaru marcepanu




Powierzchnie boczng ciastek i tortow zdobi sie masg cygaretkowg w nastepujgcy sposob:

o wypieczong mase, schtodzong wraz z biszkoptem, nalezy pocigC¢ na paski o wysokosci dostosowanej do
wysokosci rantu,

o paski uktadac tak, aby scisle przylegaty do brzegu formy,
o reszte rantu nalezy wypetni¢ blatem biszkoptowym i kremami,
o catos¢ schtodzié, wyjac tort z formy z udekorowanym bokiem,

Przygotowane, gtadkie powierzchnie poziome wyrobow ciastkarskich i cukierniczych ozdabia sie elementami
dekoracyjnymi wykonanymi z czekolady, karmelu, owocéw kandyzowanych, roznych mas cukrowych. Elementy
te mozna przygotowa¢ samodzielnie lub wykorzysta¢ gotowe, ktorych szeroki asortyment jest dostepny na
rynku.







Elementy dekoracyjne z czekolady wykonuje sie z jednego lub kilku je;j
rodzajow, np. biatej i ciemnej, biatej, mlecznej i ciemnej: przy uzyciu foremek,

o rozsmarowujgc na marmurowym lub chtodzonym blacie warstwe
podgrzanej czekolady i wycinajgc nozem wiorki, struzyny, cygaretki itp.

° rysujgc azurowe wzory na marmurowym blacie lub pergaminie za pomoca
rozka, ewentualnie formujgc (zawijajac) i chtodzac,

o przy uzyciu folii z nadrukiem lub papieru silikonowego i szablonow.




1. Wyciecie
trojkata z
papieru

2. 7Zwijanie
rozpoczyna sie od
uformowania szpica
posrodku
najdtuzszego boku
trojkata

3. Zwiniecie rozka

4. Zalozenie gérnego
rogu papieruw celu

zabezpieczenia rozk
przed rozwinieciem
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o Po ztozeniu i napetnieniu rozek zawija sie szczelnie u gory |
scina nozyczkami ostry koniec, zeby dostosowac wielkosc
otworu do potrzeb.

o Najbardziej skomplikowanymi dekoracjami czekoladowymi sg
rzezby wykonane z wielu elementow czekolady w roznych
kolorach. Wymagajg one wysokich umiejetnosci i sg bardzo
pracochtonne.




Torty udekorowane czekolada

Rzezba z czekolady w roznych kolorach




Przygotowanie dekoracji z karmelu jest zdecydowanie trudniejsze; mozna to zrobi¢ w rézny sposob:
o formujgc recznie przy uzyciu specjalnych lamp, palnikow,

o wydmuchujgc mase karmelowg za pomocg pompki i formujgc okragte ksztatty,

o przy uzyciu foremek i nozyczek,

o formujgc elementy z przecigganego karmelu.

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




Do sporzgdzania dekoracji uzywa sie na ogot gotowego karmelu z cukru lub izomaltu w wielu
atrakcyjnych kolorach. Przed rozpoczeciem formowania z niego elementéw 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
kompozycje. Elementy dekoracyjne z karmelu wykonuje sie nastepujgco:

o kilka kostek karmelu nalezy wtozy¢ do kuchenki mikrofalowe;,
o podgrzac karmel do stanu ptynnego,

o zanurzyc¢ foremke silikonowg w ptynnym karmelu,

o odtozyc¢ foremke na chwile i poczekac, az karmel zastygnie,

o delikatnie zdjg¢ gotowg dekoracje z foremki.




o Alternatywnym rozwigzaniem dla dekoracji z karmelu mogg by¢ efektowne elementy dekoracyjne z
Izomaltu. Ich przygotowanie jest tatwe | szybkie. Wystarczy rozsypac granulat izomaltu na blasze
wytozonej papierem silikonowym, oproszy¢ barwnikami w proszku,(najlepiej nieréwnomiernie) i
wtozyC do pieca o sredniej temperaturze (okoto 160-180°C), zeby substancja sie rozpuscita.
Rozpuszczony granulat nalezy schtodzi¢ i tamac¢ na dowolne kawatki, ktore wykorzysta sie do
komponowania dekoracii.

o Marcepan, zwtaszcza barwny, stuzy nie tylko do powlekania powierzchni wyroboéw, lecz takze do
wykonywania réznych figurek i elementéw przestrzennych. Zdobienie ciast i tortdw za pomoca
figurek marcepanowych i roznych azurowych elementow nazywa sie stylem angielskim. Tematy
(motywy) dekoracji wykonanych w tym stylu mogg byc¢ rézne: od basniowych (na torty dla dzieci) po
weselne.

o Figurki mozna lepi€ recznie, przygotowywac w specjalnych foremkach lub wycina¢ wzory z
rozwatkowanego blatu marcepanowego za pomoca specjalnych wycinaczy.




Torty dla dzieci zdobione
marcepanem

- Wycinacze do elementow

dekoracyjnych z marcepanu i
wycinanie kwiatkow




Dekoracje z kremow

o Dekoracje z kremow wykonuje sie za pomocg workow cukierniczych i réznych
zdobnikow (tylek), wyciskajgc mase kremowg na powierzchnie wyrobow. DzieKi
roznym zdobnikom mozna formowac efektowne ornamenty i pojedyncze elementy:
kwiaty, listki, rozetki itp.

o Do dekorowania wyrobow cukierniczych uzywa sie owocow swiezych lub w formie
przetwordw, najczesciej owocow kandyzowanych. Swieze owoce uklada sie
dekoracyjnie na powierzchni wyrobu, w catosci lub w kawatkach. Najczesciej powleka
sie je warstwg zelu, zeby zyskaty potysk, nie stracity barwy i nie zwiedty. Wspaniate
dekoracje mozna tworzyc¢ z elementow dekoracyjnych wycietych z owocow
technikami tajskimi, czyli metodg carvingu.




1,2. Dekoracyjne ukladanie owocow na ciescie

3. Pokrywanie zelem za pomoca spryskiwacza




o Do sporzadzania napisOw najlepiej nadajg sie kremy, czekolada,
kuwertura, polewa kakaowa oraz zele. Napisy wykonuje sie za pomocg
rozka z papieru lub worka cukierniczego z odpowiednio dobrang tylkg -
bezposrednio na powierzchni wyrobow okolicznosciowych.

o Napisy powinny bycC krotkie, wykonane pismem ozdobnym, rownym i
estetycznym, a litery, ktore sie powtarzajg - jednakowe. Tworzywo do
wykonania napisow powinno miec luzng, ale nie za rzadkg konsystencje,
zeby litery zachowaty swoj ksztatt po wycisnieciu. Dobrze, gdy kolor napisu
wyraznie kontrastuje z ttem powierzchni.

o Napisy z czekolady sg na ogot biate (kremowe) lub ciemne, napisy z
kremow - pastelowe, natomiast napisy wykonane zelami mogg miec rozng
barwe.




Zele

Zele na ogot doskonale tgczg sie z barwnikami spozywczymi, mozna réwniez dobierac zele w
réznych kolorach. Zele o odpowiednio dobranej gestosci pozwalajg na zrobienie wyszukanych
dekoracji. Napisy i kontury wykonuje sie bezposrednio za pomocg odpowiednio dobranej koncowki
lub rozka. Do wypetniania wiekszych powierzchni zaleca sie lekko podgrzac zel. Wykonanie
kolorowej, ptaskiej dekoracji z zelu obejmuje nastepujgce czynnosci:

o kontury rysunku nalezy przekalkowac na silikonowym potprzezroczystym papierze piekarniczym
za pomocg podgrzanego zelu, pozostawi¢ do zastygniecia,

o odbi¢ rysunek na powierzchni tortu,
o ponownie wykonac kontury i wypetnic je zelem w stosownie dobranym kolorze.

Do dekoracji mozna wykorzystac rowniez wizytowki czekoladowe, produkowane specjalng
technikg. Wszystkie napisy i obrazy wykonuje sie barwiong czekoladg na blatach czekoladowych
biatych i ciemnych, o réznych ksztattach. Wizytowki sg catkowicie jadalne. Mozna je umieszczac na
tortach, paterach z ciastkami, bankietowkach, a takze wykorzystac jako blaciki do ciastek
korpusowych.
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o Na wizytdwkach mozna umiescic¢ logo lub nazwe zamawiajgcego wyrob albo nazwe
producenta.

o Stosunkowo nowg technikg zdobienia cukierniczych wyrobow okazjonalnych jest
umieszczenie na nich fotografii. Wykonuje sie je na cienkim podtozu (papierze)
optatkowym lub cukrowym przy uzyciu barwnikdw spozywczych. Obecnie jest dostepnych
kilka roznych gatunkow jadalnych papierow przystosowanych do uktadania na kremach,
Smietanie czy masach cukrowych. Ponadto barwniki spozywcze mozna dobrac¢ do kilku
roznych typow i modeli drukarek.
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Jedng z najnowszych technik pozwalajgcych na uzyskanie bardzo ciekawych efektow jest
nanoszenie nadrukow bezposrednio na czekolade lub mase cukrowg za pomocg specjalnych folii
silikonowanych. W tym celu nalezy:

o wykonac na folii kolorowy nadruk za pomocg drukarki wyposazonej w barwniki spozywcze,
o utozy¢ na folii odpowiednio dobrany szablon silikonowy do wylewania czekolady,

o otwory w szablonie zala¢ biatg czekolada, przeciggngc po nich nozem,

o po zastygnieciu czekolady nadrukowany wzor przechodzi z folii na czekolade.

Za pomocg zwyktego zelazka nadruki z folii czekoladowych mozna takze nanosi¢ na masy
cukrowe. Wzor nadruku moze by¢ dowolny: logo, herb miasta, rysunki, drobne desenie, ornamenty.

Dzieki tej technologii mozna wykonac zarowno duze kolorowe nadruki na torty, jak i mniejsze - na
mate ciasteczka.




Styl angielski

Styl angielski to sztuka dekorowania tortow masami cukrowymi.
Dekoracje sg wyszukane, ztozone, w roznych gamach kolorystycznych.
Wymagajg zarowno umiejetnosci projektowania kompozyciji, jak i
wykonania poszczegolnych elementow. Bardzo przydatne sg przybory
do ksztatowania ptaskich elementow dekoracyjnych, pozwalajgce
nadawac im okreslong fakture (watki, szablony, foremki). Poza tym
czesto wykorzystuje sie modelowane recznie figurki.







Cwiczenie
Wykonaj projekty dekoracji roznych wyrobow ciastkarskich.

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

Twoim zadaniem bedzie wykonanie projektow dekoracji: bankietowek, prostokgtnego mazurka
wielkanocnego oraz okrggtego tortu okolicznosciowego.

Wykonanie

1. Zastanow sie nad wtasciwosciami (smakiem, konsystencjg, wielkoscig) kazdego wyrobu, do ktorego
masz zaprojektowac dekoracje.

2. Zaplanuj tworzywa dekoracyjne, jakich uzyjesz do wykonania poszczegodlnych dekoracii,
3. Dobierz kolorystyke wykonczenia wyrobow.

4. Zastanow sie, jak wykonczysz powierzchnie wyrobow.

5. Rozplanuj rozmieszczenie poszczegolnych elementéw dekoracyjnych.

6. Wykonaj rysunki, zdjecie przeslij nauczycielowi do konca zajec.




Zadanie domowe (dla chetnych)

Wykonaj elementy dekoracyjne z polewy kakaowej lub czekolady.

Do ¢wiczenia bedg potrzebne: polewa kakaowa lub czekolada. Sprzet: garnek, tyzka, kilka arkuszy papieru
pergaminowego, ewentualnie jednorazowe foliowe worki dekoracyjne.

Wykonanie

. Zaprojektuj ksztatt elementow dekoracyjnych.

. Rozgrzej polewe lub czekolade, aby stata sie plastyczna,

. Skre€ rozek z papieru pergaminowego.

. Napetnij go polewg (czekoladq) i zabezpiecz przed jej wyptynieciem.

. Przytnij koncowke rozka do takiej wielkosci, jakiej potrzebujesz,

. Wyciskaj na papier pergaminowy rozne ksztatty elementow dekoracyjnych.

Pozostaw do schitodzenia,
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. Ostroznie zdejmij z papieru a zdjecie dekoracji z autorem przeslij do nauczyciela, mozesz tez przestaé nagrany filmik z
wykonaniem zadania.

9. Zastanow sie, do jakich dekoracji mozna je wykorzystac.




