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ZASTOSOWANIA ZEL

DEKORACYJNYCH




[astosowania zeli
dekoracyjnych

Klienci jedza oczami. Dekorowanie oraz wykaiczanie tortow i innych
wypiekow jest bardzo wainym etapem w produkcji wyrohow
cukierniczych. To wtasnie atrakeyjny wyglad ciast ma czesto decydujacy
wptyw na wybor konkretnego produktu.

Pokrywanie powierzchni tortdw czy ciast specjalng glazurg cukierniczg czyli
glazurowanie jest procesem, ktory moze odbywac sie recznie (przez maczanie lub
pedzlowanie) lub mechanicznie z wykorzystaniem specjalistycznych urzadzen
cukierniczych (natryskiwarki, oblewarki).
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Glazurowanie jest zabiegiem technologicznym, nadajagcym wypiekom apetyczny kolor
i wyglad, podkresla ich smak i poprawia teksture. Ponadto wydtuza ono $wiezosc
gotowych wyrobéw. Produkty pokryte glazurg cukiernicza maja duze szanse na
sprzedaz, poniewaz ich wyglad nalezy do istotnych czynnikéw, decydujacych o
zakupie. Pieknie btyszczace, kolorowe powierzchnie tortdéw oraz ciast zwiekszaja
apetyt klientéw i zachecajg do zakupu lub sprébowania oferowanych w danym miejscu
wyrobéw. Najwazniejsze jest pierwsze wrazenie wizualne.

Zeby wyroby cukiernicze wyrdzniaty sie wyjatkowym wygladem i zachecaty
konsumentéw do kupna mozna zastosowacé do ich ozdobienia i wykonczenia kilka
produktéw. S3 to m.in. polewy, lukry, glazury, zele i rozmaite dekoracje.

POLEWY

Polewy to pétprodukty cukiernicze w postaci zastygajgcych mas, ktérymi pokrywa sie
wyroby cukiernicze. W sktad polew wchodza: cukier i biatko z réznymi dodatkami, w
tym $rodkami smakowo-zapachowych, barwnikami, octem i/lub agarem.

Rodzajem polewy jest glazura cukiernicza, stuzagca do wykanczania i zdobienia
powierzchni gotowych wyrobéw cukierniczych. Zastosowanie glazury powoduje, ze
wypieki dobrze sie prezentuja.

Wsrdd glazur cukierniczych wyrézniamy:

e glazury pomadowe

e glazury cukrowo-biatkowe na zimno

e glazury cukrowo-biatkowe gotowane

o |ukry

e glazury typu mirror (nazywane tez zelami dekoracyjnymi na zimno lub glazurami
lustrzanymi)

e 7ele dekoracyjne na goraco (nazywane tez glazurami cukierniczymi na goraco).
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GLAZURY POMADOWE

Ten rodzaj glazury wytwarza sie z pomady wodnej. Pomade rozcieicza sie
przegotowang woda lub syropem cukrowym, stale mieszajgc az do uzyskania
jednolitej, pétptynnej masy.

W celu nadania glazurze walorow smakowo-zapachowych dodaje sie substancje
aromatyzujace i smakowe, np. kwas cytrynowy i esencje wanilinowsa. Aby uzyskac
kolor, mozna dodawac barwniki spozywcze.

Ostateczna barwa i konsystencja glazury jest uzalezniona od ilosci wody dodanej do
pomady. Glazure biatg, matows i gestg uzyskuje sie bezposrednio z gotowej, doktadnie
rozmieszanej pomady lub pomady zmieszanej z niewielka iloscig wody (max. 5%). Gdy
chcemy otrzymacé glazure ptynna, delikatng, cienka i przezroczysta, wtedy pomade
nalezy podgrza¢ do temperatury 35-40 °C i rozcienczy¢ wiekszym dodatkiem wody.
Ten rodzaj glazury cukierniczej wykorzystuje sie do zdobienia babek drozdzowych,
strucli i wszelkiego rodzaju ciast drozdzowych.

GLAZURY CUKROWO-BIAtKOWE

Glazura cukrowo-biatkowa powstaje jako efekt potaczenia biatek z cukrem pudrem i
dodatkami typu $rodki smakowo-zapachowe, substancje zelujace oraz barwniki.
Mozna jg przygotowywac na zimno lub gotujac.

Produkcja glazury na zimno polega na wymieszaniu cukru pudru z biatkami, Srodkami
smakowo-zapachowymi i barwnikami rozpuszczonymi w wodzie. Glazure gotowang
przygotowuje sie przez zaparzenie biatek syropem cukrowym, ubijanie masy, dodanie
srodkéw smakowo-zapachowych i zelujacych, a nastepnie doktadnym wymieszaniu
wszystkich sktadnikéw. Ta glazura jest przeznaczona do ozdabiania drobnych
piernikow, paczkéw i ciastek kruchych.

LUKIER

Powstaje w wyniku ucierania cukru pudru z wodg lub sokiem z cytryny. Lukier stosuje
sie do ozdabiania paczkdéw, mazurkéw, babek wielkanocnych i innych ciast. Ostudzony
jest chrupiacy lub klejacy, co zalezy od ilosci ptynu dodanego do cukru pudru. Wypieki
pokryte lukrem o kleistej konsystencji mozna dodatkowo dekorowaé widrkami
kokosowymi lub czekoladowymi oraz kandyzowang skorka pomaranczowsa lub
cytrynowa.
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GLAZURY CUKIERNICZE TYPU MIRROR

Jednym z utrzymujacych sie trendéw w branzy jest stosowanie glazur cukierniczych
typu mirror, nazywanych tez glazurami lustrzanymi lub zelami dekoracyjnymi na zimno.
Umozliwiajg one uzyskanie ciekawych efektéw wizualnych na powierzchni wyrobdéw i
ozdobnych dekoracjach (np. na optatkach).

Obecnie w cukiernictwie czesto wybierany jest minimalizm. Dekorowanie wyrobéw
przy pomocy glazur lustrzanych jest bardzo nowoczesne a jednoczesnie btyszczace,
mienigce sie produkty wygladaja pieknie i przyciggaja oko.

Glazury tworzg lustrzane lub marmurkowe powierzchnie na tortach, ciastach, deserach
lodowych oraz na owocach. Mozna je stosowac takze jako nabtyszczacz do mas
cukrowych, czekolady, marcepanu. Majg uniwersalne zastosowanie: nadajg sie do
optatkéw, tart, ciast, tortéw, monoporcji i mas cukrowych.

Dzieki glazurom lustrzanym mozna uzyskac oryginalny potysk i kolor wyrobéw przy
réwnoczesnym podniesieniu ich waloréw smakowych. Zele charakteryzuja sie bowiem
dobrym smakiem i aromatem. Wypieki i desery pokryte gtadka, btyszczaca glazurg w
najrézniejszych kolorach, w ktdérej mozna sie przejrze¢ jak w lustrze, polecaja
eleganckie cukiernie, influencerzy oraz znani restauratorzy i kolorowe czasopisma.

Torty, ciasta i desery pokryte polewa mirror przypominajg czesto dzieta sztuki. Glazura
petni nie tylko funkcje dekoracyjna, ale przede wszystkim zabezpiecza produkty przed
wysychaniem i zapobiega utlenianiu.

Smaki i kolory zeli do dekoracji pozwalajg dopasowac je do okreslonego wyrobu
cukierniczego. Zele moga by¢ stosowane na zimno lub ciepto w zaleznosci od
receptury i rodzaju produktu. Mozna je naktada¢ bezposrednio na wypiek badz deser
albo wymieszac przed aplikacja. Aby uzyskaé odpowiednig konsystencje trzeba dodaé
wody.

Zastosowanie glazury na ciepto wymaga podgrzania do niezbyt wysokiej temperatury,
ok. 30-35 °C w mikrofaldwce badz kapieli wodnej. Glazura staje sie wtedy pétptynna,
dzieki czemu mozemy uzyskaé¢ gtadkya powierzchnie. Po ochtodzeniu sie do
temperatury pokojowej lub chtodniejszej wraca do swojej oryginalnej gestosci.

www.kandy.pl 5



Glazury lustrzane na zimno sporzadza sie podobnie jak glazury cukrowo-biatkowe.
Potrzebna jest woda, cukier lub ptynna glukoza, stodkie mleko skondensowane,
zelatyna, biata czekolada oraz barwniki spozywcze. Glazure lustrzang mozna wykonaé
tez z wody, cukru, syropu glukozowego, Smietany kreméwki, czekolady lub kakao,
zelatyny, czekolady i barwnikéw spozywczych. Samodzielne przygotowanie glazury
jest czasochtonne i dos¢ skomplikowane. Najprosciej jest kupi¢ gotowy do uzycia
produkt np. glazure mirror Ascanio.

Lustrzane glazury cukiernicze mozna naktadac za pomoca natryskiwarek lub zelownic
oraz aplikowac recznie.

Neutralna glazura mirror stosowana pod owoce na tarcie zabezpiecza ciasto przed
przenikaniem sokéw z owocéw. Naktadana na owoce chroni je przed wysychaniem a
takze zagrozeniami mikrobiologicznymi. Glazura pokrywa mase cukrowg na tortach
angielskich, nadajac jej potysk i ozywiajgc kolor. Uzywana pod i na optatek zabezpiecza
go przed wilgocig z ciasta, kremu, a takze z zewnatrz (np. kroplg wody, soku).

Glazury mirror stosowane do monoporcji pozwalajg wykona¢ stromg powierzchnie
dekoracyjna (efekt 3D). Uwaga: w takim przypadku zwykle trzeba jg stosowac¢ w
potaczeniu z zelatyng lub zelem na goraco.

Najwiecej mozliwosci dajg glazury mirror neutralne, poniewaz mozna ich uzywac
bezposrednio lub miesza¢ z barwnikami, aromatami i owocami. Ciekawe efekty
wizualne uzyskuje sie taczac glazure mirror Ascanio z nadzieniami z kawatkami
owocow Lauretta. Glazury dobrze t3cz3 sie tez z niestandardowymi dodatkami: kawa,
sokami, puree owocowym, kompotami, a takze czekolada.

Ea T SRS
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Dostepne s3 gotowe glazury lustrzane o réznych smakach i zabarwieniu, np.
czekoladowe, karmelowe oraz glazury owocowe, np. truskawkowa. Mozna je dobrac
do dowolnego rodzaju wyrobu cukierniczego, uzyskujac wyjatkowe kolory i wzory.
Posiadajg nie tylko wyjatkowy potysk i barwe, ale rowniez doskonaty smak i aromat.

Ze wzgledu na zelowa konsystencje glazura lustrzana po zastygnieciu jest caty czas
plastyczna i podatna na naciskania a poza tym nie klei sie, nie ciggnie sie i nie peka w
czasie krojenia. Elastycznos¢ glazury umozliwia estetyczne pokrojenie tortu lub ciasta.
Mozna réwniez tatwo wykonaé¢ na ciastach napisy, jak tez kontury postaci do
pozniejszego wypetnienia kolorowymi masami.
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Glazury lustrzane charakteryzuja sie duzg stabilnoscia termiczng w niskich
temperaturach, sg odporne na zamrazanie i rozmrazanie. Utrzymujg swojg miekka i
elastyczng konsystencje do temperatury - 20 °C. S3 tez odporne na zapiekanie.

IELE DEKORACY)NE NA GORACO

Zel dekoracyjny na goraco czyli glazura cukiernicza na goraco. Przed natozeniem na
produkt nalezy podgrza¢ go do temperatury 85-95 °C, lekko przestudzi¢ i dopiero
wtedy aplikowa¢ za pomoca pedzelka bezposrednio na powierzchnie. Po krétkim
czasie zamienia sie w catkowicie sztywnga, mocng i btyszczaca galaretke, dzieki czemu
produkt mozna zapakowac np. w folie.

Zel dekoracyjny sprawia, ze produkty tadnie wygladaja, wptywajac na zwiekszenie
sprzedazy. W koncu nie od dzis wiadomo, ze klient kupuje oczami... Dodatkowo zel
zabezpiecza ciasto oraz $wieze owoce.

Glazure na goraco aplikuje sie za pomocg zelownic - automatéw podgrzewajacych i
natryskujacych zel. Upraszcza to naktadanie, zmniejsza przecietne dozowanie i
przyspiesza proces, co wazne w sytuacji wysokich kosztéow pracy. Do tego celu stosuje
sie zwykle specjalne opakowanie - worek w kartonie (bag in box). Glazure mozna tez
aplikowad recznie, zazwyczaj za pomoca specjalnego pedzelka.

Podobnie jak glazura mirror, zel dekoracyjny zabezpiecza wierzch produktu i przedtuza
tym samym termin jego waznosci. Zastosowany do tart owocowych spowalnia
wysychanie owocow. Czesto uzywany jest réwniez do pokrycia wierzchu wypiekéw z
ciasta francuskiego.

Najpopularniejsze smaki zeli na gorgco to neutralny i morelowy, cho¢ na rynku mozna
czasem spotkac réwniez inne, np. truskawkowy.

Zele dekoracyjne Cristalli dostepne sa w formie gotowej do uzycia (trzeba je tylko
podgrzac do 85-90 °C) oraz ekonomicznej skoncentrowanej (nalezy doda¢ wody).
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PODSUMOWANIE

e Glazury cukiernicze stuza do dekorowania tortéw, ciast i ciastek oraz rozmaitych
deserdw.

e Istniejg glazury pomadowe, biatkowo-cukrowe, Ilukry, glazury cukiernicze
dekoracyjne stosowane na goraco oraz glazury typu mirror, inaczej na zimno lub
lustrzane.

e Posiadajg wtasciwosci fizyko-chemiczne, ktore decydujg o ich popularnosci i
czestym stosowaniu.

e To cenne produkty dla cukiernictwa, poniewaz znacznie upraszczaja proces
produkcji. Umozliwiajg przygotowanie wyrobéw cukierniczych o atrakcyjnym
wygladzie i kolorystyce, ktdére zachecaja do kupna.

e Dzieki duzemu asortymentowi gotowych dekoracyjnych glazur cukierniczych ilos¢
wyrobow cukierniczych sporzadzonych z ich wykorzystaniem jest praktycznie
nieograniczona.
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NOTA O PRAWACH AUTORSKICH
Zastrzezenie praw autorskich

Wiasciciel praw autorskich: Kandy Dariusz Socik

Wszelkie tresci zamieszczone w tym artykule podlegaja ochronie

prawnej na podstawie przepiséw ustawy z dnia 4 lutego 1994

roku o prawie autorskim i prawach pokrewnych (tekst jednolity: Dz.U.

7 2018 roku poz. 1191). Bez zgody autora zabronione jest m.in. powielanie
tredci, ich kopiowanie, przedruk, przechowywanie i przetwarzanie

z zastosowaniem jakichkolwiek srodkéw elektronicznych, zaréwno

w catosci, jak i w czesci. Zabronione jest dalsze rozpowszechnianie,

o ktérym mowa w art. 25 ust. 1 pkt 1 lit. b ustawy z dnia 4 lutego 1994 roku
o prawie autorskim i prawach pokrewnych.
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