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Kremy sporządzane na zimno - proces produkcji 

 

Kremy produkowane na zimno sporządza się bez stosowania obróbki termicznej, do kremów tych 

zaliczamy: 

 

· krem szwedzki      

 

· krem bita śmietana 

 

Krem szwedzki 
 

Krem szwedzki- otrzymywany jest poprzez 

napowietrzenie mieszaniny cukru- pudru, 

tłuszczu i substancji smakowo- 

zapachowych. Jako surowce dodatkowe 

stosować można przetwory owocowe, 

kakao, kawę i orzechy. 

 

 

 

Rurki z ciasta francuskiego nadziewane 

kremem szwedzkim  - maślanym 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pischinger - wafel przekładany kremem szwedzkim o smaku 

czekoladowym 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Klasyczny tort z kremem szwedzkim 

 

 

 

 

 

Proces technologiczny kremu szwedzkiego 

 

· napowietrzanie tłuszczu 

 

· dodanie w trakcie napowietrzania porcję cukru- pudru 

 

· po równomiernym rozprowadzeniu cukru dodanie w trakcie napowietrzania substancji smakowo- 

zapachowych oraz surowców dodatkowych 

 



· ubijanie do momentu równomiernego rozprowadzenia składników 

 

  

 

Schemat technologiczny kremu szwedzkiego 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uwagi do produkcji: 

 

Przy produkcji kremu szwedzkiego należy pamiętać aby użyte składniki smakowo zapachowe 

tworzyły odpowiednią kompozycję smakową z surowcami dodatkowymi np. przy produkcji kremu 

szwedzkiego o smaku kakaowym, jako surowiec dodatkowy stosuje się kakao, a jako substancje 

smakowo- zapachowe dodawać należy wanilię lub esencję waniliową, przy produkcji kremu 

szwedzkiego o smaku owocowym oprócz dodatku dżemu, soku owocowego lub roztworu kwasu 

cytrynowego przewidziany jest dodatek esencji owocowej 

Zamiast dodatku cukru- pudru przy produkcji kremu szwedzkiego zastosować można pomadę z 

cukru i wody lub mleka, pomada powinna być gładka i drobnoziarnista. Produkcja kremu tym 

sposobem przebiega poprzez dodanie do napowietrzonego tłuszczu zamiast cukru pudru pomady 

cukrowej, krem produkowany tym sposobem posiada lepsze cechy jakościowe. 

 

 

 



Główne wady kremów szwedzkich: 

polegają na nierównomiernym rozprowadzeniu podczas mieszania poszczególnych surowców- 

wystąpić mogą grudki cukru- pudru lub surowców dodatkowych jak np. kakao 

Magazynowanie- krem szwedzki można przechowywać w chłodniach przez 14 dni natomiast w 

magazynie do 7 dni 

 

Zastosowanie- do przekładania wyrobów twardych np. wafli, tortów, ciastek 

 

Krem bita śmietana 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Krem bita śmietana- otrzymuje się poprzez ubicie śmietany (33% tłuszczu) i połączenie z cukrem- 

pudrem. 

 



Schemat produkcji kremu  bita śmietana 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proces technologiczny: 

· ochłodzenie śmietanki i naczynia w której będzie ubijana do temperatury 2 °C 

· ubijanie śmietanki 

· pod koniec ubijania gdy śmietanka zaczyna gęstnieć i nabiera puszystości dodać przesiany 

cukier- puder 

 

Wady bitej śmietany: 

· zmaślanie się śmietanki podczas ubijania: zbyt długi proces ubijania, nie ochłodzenie śmietanki 

przed ubijaniem 

· rozlewanie się kremu: zbyt duże dodanie cukru- pudru 

 

Uwagi do produkcji: 

· ochłodzenie śmietanki i naczynia zapobiega tworzeniu się podczas ubijania większości 

cząsteczek tłuszczu 

· dodatek cukru- pudru w proporcji 0,1 – 0,15 kg na 1 kg śmietanki kremowej 

· po produkcji stosuje się śmietankę o zawartości 33% tłuszczu 

 

  



 

Krem bita śmietana jest kremem nietrwałym. Dlatego bezpośrednio po sporządzeniu powinien być 

zużyty do dalszej produkcji. Wyroby z kremem bita śmietana należy przechowywać w 

temperaturze około 60C i nie dłużej niż 6 godzin. 

 

Schemat technologiczny kremu bita śmietana z udziałem środków żelujących 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ponieważ bita śmietana jest nietrwała, dodaje się często do niej rozpuszczoną żelatynę lub agar 

co pozwala dłużej utrzymać puszystą strukturę kremu. Zastosowanie takiego kremu jest takie 

same jak kremu bita śmietana. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Wuzetka z kremem bita śmietana utrwalony żelatyną 

 

 



PROCESY PRODUKCJI PÓŁPRODUKTÓW CUKIERNICZYCH - MASY 

PÓŁPRODUKTY CUKIERNICZE 

Do półproduktów cukierniczych, oprócz ciast podstawowych, które zostaną opisane na następnych lekcjach, 

zalicza się wszystkie produkty otrzymane z surowców cukierniczych nie stanowiące gotowych wyrobów, a 

używane do nadziewania, przekładania i wykańczania ciast i tortów. Do podstawowych półproduktów 

cukierniczych należą:  

• kremy (omówione na poprzedniej lekcji) 

• masy, 

• syropy, 

• pomady,  

• glazury, 

• polewy, 

• kuwertury, 

• galaretki, 

• przetwory owocowe. 

 

MASY CUKIERNICZE 

Masy używane w cukiernictwie do przekładania, napełniania i ozdabiania ciast i tortów wyrabiane są ze 

zmiażdżonych lub utartych surowców cukierniczych z cukrem i odpowiednimi smakami. Ich cechą 

charakterystyczną jest jednolita konsystencja. Do podstawowych surowców, z których sporządza się masy 

należą:  

• mak,  

• ser,  

• orzechy,  

• migdały, 

• cukier. 

Rodzaje mas cukierniczych: 

Masa makowa 

Mak zagotowany, wypłukany w zimnej wodzie i oczyszczony z piasku (przez płukanie i zlewanie maku na 

gęste sito), dobrze odsączony z wody, następnie zmielony na walcach lub maszynce (w maszynce ręcznej 

należy mak przekręcić 3 razy) doprawia się dodając rozpuszczony tłuszcz, cukier, białka, migdały gorzkie lub 

esencję migdałową, wanilię w proszku (cukier wanilinowy) lub esencję waniliową, cynamon, skórkę 

pomarańczową oraz rodzynki.  

Bakalie wchodzące w skład masy makowej: 

 

 

 

 

 

 

 

 



Dla otrzymania dobrej masy nie należy dodawać jaj całych lub żółtek, gdyż wystarczają białka, które 

pozostają przy produkcji ciasta drożdżowego. Zamiast cukru można używać częściowo również syropu po 

owocach. 

 

 

Drożdżowa strucla z masą makową 

 



 

Rogaliki z ciasta półfrancuskiego z masą makową 

 

 

Makowiec na cieście kruchym 

 



 

Ciasteczka z ciasta francuskiego z masą makową 

 

 

Makowiec biszkoptowy 

 

Masa makowa jest łączona z wyrobami i razem z nimi poddawana jest wypiekowi. 


