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«Світові тенденції в оздобленні кондитерських виробів  

та новинки сучасного обладнання» 

Сьогодні ринок кондитерських виробів настільки великий, що 

кондитери, для заохочення клієнтів, вигадують все нові і нові види тортів і 

тістечок, намагаються запропонувати що-небудь інноваційне. Здивувати 

сучасних споживачів - завдання не з легких, але кондитери з цим завданням 

справляються чудово. 

Для кондитера на сьогоднішній день існують три пріоритети: 

смак, якість і зовнішній вигляд. Саме їм повинен відповідати будь-який 

кондитерський виріб. Смак у кожного виробу різний. Хтось віддає перевагу 

класиці, хтось авангарду, але в оформленні сьогодні проглядаються все нові і 

нові тенденції.  

Сучасні десерти  

Десерти 2018 року - це справжні витвори мистецтва в їжі! Дивлячись на 

них, неможливо побороти бажання хоч раз спробувати, адже це так красиво і 

«смачно» виглядає!  

Популярними солодощами і новинками десертів в 2018 році є: 

 велике різнобарвне морозиво з пластівцями; 

 морозиво з картопляними чіпсами; 

 макаруни; 

 еклери; 

 корпусні цукерки та багато іншого 

Одним з солодких трендів 2018 року стало велике різнобарвне 

морозиво з пластівцями.  Також це модне морозиво, крім пластівців, може 

бути з горіхами, фруктами та іншою «смакотою». Як правило, таке морозиво 

складається з двох і більше кульок, які, в свою чергу, різні за смаком і 

кольором.  
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Наступною новинкою 2018 року стало морозиво з картопляними чіпсами 

«Поєднувати непоєднуване» зараз модно не тільки в одязі, але і в їжі. 

Поєднання солодкого морозива і солоних чіпсів зараз набирає великої 

популярності.  

Макаруни також вважаються модними солодощами 2018 року. 

Здавалося б, мода на них вже повинна пройти, але це не так. Ці французькі 

кондитерські вироби досі так само зачаровують всіх любителів солодощів, як 

французькі круасани та еклери, але зараз все частіше їх використовують в 

якості оздоблення кондитерських виробів.  

  Улюблені всіма еклери знову актуальні. Але у зовсім новому форматі. 

Відходячи від класичної рецептури та зовнішнього вигляду, несуть з собою 

неймовірно смачні начинки з горіхів і екзотичних фруктів. Зовнішній вигляд 

також зазнає змін – поверхня оздоблюється різними елементами декору та 

кракелюром. Також їх використовують в якості оздоблення на тортах.  

Корпусні шоколадні цукерки – це зараз найпопулярніший і 

найцікавіший напрямок в кондитерському мистецтві. Їх використовують як 

самостійний десерт та як додаткові прикраси для  інших десертів та тортів. 

На даний час вони настільки популярні, що організовується все більше 

різних майстер-класів з їх приготування. 

Фахівці стверджують, що торти 2018-2019 відходять від 

перенасиченості у оформленні. У моді красиві торти з нотками мінімалізму і 

вишуканості, стильні варіанти з помірним і продуманим дизайном. 

На даний час продовжують бути актуальними красиві торти з голими 

або відкритими коржами які з’явилися не так давно, але встигли завоювати 

досить велику аудиторію шанувальників. 

Почали робити красиві торти з відкритими коржами в Америці, 

комбінуючи однотонні світлі, темні, або різнокольорові коржі в одному торті. 

Голі торти, звичайно ж, просочуються кремом і перекладаються 

начинками, але бокова поверхня тортів залишається практично відкритою. 
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Ці торти можуть бути прикрашені живими квітами в ніжних і яскравих 

відтінках, а також сезонними фруктами і ягодами. 

Звичайно, раніше десерти теж прикрашали і квітами, і сукулентами, але 

в 2018-му році їстівної рослинності має бути більше, особливо трав, адже 

стиль еко продовжує залишатися однією з найбільш популярних тенденцій.  

«Килимові» та «кошлаті»торти 

Це також щось новеньке. Такий десерт виглядає вельми незвично і 

цікаво. Тренд на ці торти придумала кулінарний дизайнер і пекар з Лос-

Анджелеса Алана Джонс-Манн. Головна особливість цих десертів в тому, що 

зовні вони схожі на килимову поверхню.І досягається такий ефект завдяки 

помадці і крему. 

Модну тенденцію відразу підхопили багато кулінарів по всьому світу. 

Десерти здаються м'якими, викликаючи бажання погладити їх, як 

справжнісінький килимок!  

 «Строкаті» торти 

Цей кулінарний декор з’явився близько року тому. З тих пір такий 

дизайн став дуже популярним, а тепер навіть названий одним зі світових 

трендів 2018 року.  

Ці торти виглядають так, ніби вони покриті різнокольоровими мазками, 

які насправді зроблені з шоколаду. 

Мазки пензля можуть бути виконані в різних кольорах і розмірах, а 

також можуть бути оздоблені додатковими компонентами, наприклад, 

їстівною золотою фарбою.  

Торти з пелюстками живих квітів –-  Звичайно, теж їстівними Ще 

одна гаряча солодка тенденція. Особливо ніжно виглядає такий ефект, якщо 

змішувати пелюстки різних квітів і відтінків, створюючи ефект омбре.  

Ефект рваного паперу - ще один тренд, який приємно дивує! Такий 

десерт здається неймовірно ніжним і повітряним.  

Також дуже популярною тенденцією в оформленні тортів та десертів є 

“скляні груші” Дуже незвично і красиво виглядає декор з тонких 
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забарвлених слайсів з груш. Їх можна приготувати різних кольорів. Чим 

темніший і насиченіший колір, тим цікавіше буде виглядати торт.  

Золотий кандурин додасть декору трохи чарівності. 

Такий декор потрібно робити заздалегідь, за 3-5 днів до прикрашання 

торту.Автором даної технології приготування декору є кондитер Наталія 

Бондаренко  

Використання харчового золота– є ще одним дуже цікавим напрямом  

Торти, покриті харчовим золотом виглядають дуже багато і вишукано, і 

відмінно підходять під різні урочистості. Такі торти покриваються листами 

переводного (сусального) харчового золота, яке складається з чистого золота 

(96%) і срібла (4%), тому воно не має ні запаху, ні смаку. Позначається 

харчове золото як E175 -  стандартна харчова добавка. 

Іншими словами, золото використовується в якості харчового 

барвника.  

Торти-камені. Британський дизайнер Кіа Утзон-Франк з KUFStudios 

створює незвичайні торти – камені  

З вигляду це просто шматок мармуру, а насправді дуже смачний торт, 

що складається з декількох шарів бісквіта, покритого мармуровим 

марципаном і прикрашеного їстівним 24-каратним золотом.  

Кондитер Рейчел Тойфель робить неймовірні торти, які здатні вражати 

усіх своєю оригінальністю.З усіх її кондитерських виробів особливо 

виділяється торт, зроблений у вигляді дорогоцінної аметистової жеоди 

(кристали і мінерали, що виросли всередині замкнутої гірської породи). Ці 

різнокольорові «кристали» на торті виготовлені з цукрового піску та 

подрібнених льодяників. 

Торти "Цифра" і "Літера" - абсолютні тренди 2018 року 

Кондитери з захватом діляться фотографіями нових тортів у вигляді 

цифр і літер, мода на які захопила кондитерський світ.  

Стали таким популярним з легкої руки дівчини-кондитера з Ізраїлю Аді 

Клінгхофер. Принцип торту зрозумілий і простий: тонкі коржі, вирізані за 
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певним трафаретом у вигляді літери або цифри з'єднані між собою кремом., 

який відсаджують за допомогою кондитерського мішка у вигляді однакових 

"крапель". 

Зверху такого торту - декор з живих квітів, меренг, макарунів - тут вже 

кондитери можуть проявляти фантазію. Коржі можуть бути якими завгодно - 

медові, пісочні, але  обовязково тонкими.  

Японский заварний бісквіт Це еластичний бісквітний корж, з яким зручно 

працювати, так він гнеться в різні боки, як тканина. Його можна 

застосовувати для виготовлення рулетів, оздоблення багатошарових тортів 

або для обтяжки тортів замість мастики. Готувати його не складно, а 

працювати з ним - одне задоволення.  

Їстівні блискітки використовуються в якості вишуканого декору 

Готуються  з необробленого цукру, який має великі гранули і володіє 

підвищеною жаростійкістю, і харчового барвника. Обовꞌязково цю суміш 

витримати у жаровій шафі близько восьми хвилин і охолодити. 

Акварельний розпис та скульптурний живопис 

Ці види оздоблення також займають свою почесну нішу у кондитерській 

галузі. Вироби, оздоблення яких виконано в одному з цих стилів, схожі на 

витвори мистецтва.  

Тюіль або млинцеві чіпси Також цікавий тренд, дуже простий у 

приготуванні. Складається з води, борошна, олії і харчового барвника. Всі 

знають цей вид оздоблення з кухарської галузі, але подивіться, як ефектно 

він виглядає на тортах! 

Їстівна тканина, або їстівний шовк (атлас) - нескладний і швидкий у 

виготовленні, але вельми оригінальний декор для оздоблення тортів. До 

складу входить желатин, гліцерин, вода, блискучий барвник (кандурін, 

перламутр та ін.) і, в залежності від способу приготування, шоколад або 

вафельний папір. 

Оформлення вафельними квітами 
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Не є новиною те, що можна виготовити їстівні фотографії із вафельного 

і цукрового паперу, але кондитери на цьому не зупинились і знайшли нове 

застосування вафельному паперу. З нього виготовляють різноманітні квіти, 

які за допомогою пензлика або аерографа підфарбовують, надаючи їм різні 

відтінки. Ці квіти виглядають дуже ніжно і природньо. 

Слайд 34 

Про оздоблення можна говорити багато і довго, тому що щохвилини 

кондитери вигадують щось нове та неординарне, застосовуючи нові техніки 

та інгредієнти.  

Слайд 35 

Кулінарні блогери провели дослідження і виявили шість основних 

тенеденцй в кондитерсві 2018 року. 

Саме про них мова піде далі (наступний слайд саме про них) 

Слайд 36 

«Смак - це поєднання текстур, культур та індивідуального смаку, саме ці 

складові роблять створення десертів справжнім вибухом». 

Маріке Ван Берден  

 

Нові текстури звичних продуктів 

У 2018 році завдяки молекулярній гастрономії звичні нам продукти 

отримують нову форму і текстуру. Арахісове масло стане пудрою, кокос - 

гелем, йогурт - піною і навіть бісквіт стане молекулярним (бісквітний мох). 

На даний момент поняття текстур в кондитерській справі займає не менш 

важливі позиції, ніж смакові якості. Раніше слово «текстура» ми могли чути, 

коли мова йшла про молекулярну кухню, зараз же це ключовий вислів, коли 

мова йде про сучасні десерти. 

Слайд 37 

Вже складно уявити повноцінний десерт від шефа, якщо в ньому не 

поєднується повітряний бісквіт, хрусткий шар, желейний прошарок і ніжний 

мус. Поряд з цим зявляються нові терміни: кремю, кулі, конфі, кракелін… 
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Слайд 38 

Широкої популярності сьогодні набули і набувають 

Корисні і дієтичні десерти 

Ця тенденція продовжує набирати обертів і все більше кондитерів 

слідують за нею, готуючи веганські, безлактозні, безглютенові десерти. 

Більш того, кондитери вважають, що веганські десерти стануть трендом 

№ 1 2019 року.  

Все більше людей вважають за краще вести здоровий спосіб життя і 

більш усвідомлено вибирають продукти харчування. Так як борошняні 

вироби містять велику кількісь масла і цукру, то все частіше кондитери 

хочуть догодити і тим, хто стежить за харчуванням, створюючи «правильні» 

десерти.  

Слайд 39 

Тому, серед трендів 2018 року можна виділити «сироїдні» десерти, в 

основі яких горіхи, ягоди, сухофрукти, а також десерти, що готують з 

мигдалевого та кокосового молока.  

Слайд 40 

Звичне всім нам з дитинства біле пшеничне борошно поступово іде на 

задній план. 

Споживач вже став замислюватися не тільки про смак і 

легкодоступність продуктів, але і про їх користь і харчову цінність. На зміну 

рафінованому пшеничному борошну прийшло цільнозернове, гречане, 

горіхове, кокосове та інші.  

Слайд 41 

Безперечним фаворитом 2018 року можна залишити дзеркальну глазур. 

 Торти та десерти, покриті дзеркальною глазур'ю, безумовно викликають 

інтерес у будь-кого. Адже кому не захочеться спробувати шматочок такого 

кондитерського шедевра? 

Слайд 42  
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До того ж, кольори цієї глазурі можуть бути абсолютно 

непередбачуваними. Тільки тепер вона є ще більш блискучою і ще менш 

солодкою.  

 

Слайд 43 

 

Ще з минулого року стало помітним те, що всесвітньо відомі шефи 

почали зменшувати кількість цукру в своїх десертах або  замінювати його. 

У цьому році десерти стають ще й ... солоними. Кондитери не просто 

додають дрібку солі в свої вироби. Вони використовують найнеймовірніші, 

здавалося б, для цього продукти: цибуля, томати, крупи, білі і жовті сири, 

різні спеції. Ось лише кілька прикладів: тістечко «Томат» Ніни Тарасової з 

в'яленими томатами, полуницею і авокадо; тарт з насінням, блакитним сиром, 

топінамбуром і морозивом з сіллю і перцем від Laura Sawicki; чізкейк з 

камамбером від Hans Ovando  

Слайд 44 

Восени 2017 в Шанхаї всесвітньо відомий швейцарський виробник 

шоколаду  Баррі-Кальбо  представив новий тип шоколаду - рожевий шоколад 

Рубі. Це четвертий вид шоколаду, відкритий після чорного, молочного та 

білого. Останній, до речі, був винайдений 80 років тому.  

Назва шоколаду походить від рубінового кольору плодів какао, з яких 

виготовляють цей шоколад. Сам шоколад володіє натуральним рожевим 

кольором, насиченим ягідним смаком і легкою кислинкою. У ньому не 

міститься ніяких штучних барвників і ароматизаторів. 

Слайд  45 

На презентацію четвертого виду шоколаду компанія Баррі-Кальбо  

запросила представляти чотирьох всесвітньо відомих кондитерів: Martin Diez 

з Франції, Marijn Coertjens з Бельгії, Janice Wong з Сінгапуру і Дінару Касько 

з України. 

Слайд46 
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Дінара Касько, стала відома в світі кондитерства завдяки своїм 

незвичайним архітектурним тортам, форми для яких вона створює за 

допомогою 3D-принтера, (Слайд 47) такі як: (блок, сфера, композиція «Куля, 

куб, трикутник», бульбашки). 

Закінчивши Харківський університет будівництва і архітектури, Дінара 

Касько працювала в архітектурній компанії, а коли вийшла в декрет, почала 

готувати кондитерські вироби. Тоді їй і знадобилися знання з архітектури і 

геометрії, щоб створювати унікальні силіконові форми для виготовлення 

мусових тортів і тістечок. 

Складно уявити, але шлях до слави зайняв у харків'янки всього три роки. 

Сьогодні гастрономічними шедеврами українки захоплюються у всьому світі. 

Нещодавно вона потрапила на обкладинку впливового кондитерського 

журналу So Good. До речі, видання присвятило творчості українського 

кондитера цілих 18 сторінок! 

Десерти Дінари Касько знаходяться на стику архітектури та кулінарії. 

Кожен торт спочатку моделюється на комп'ютері. Потім форма 

роздруковується на 3D-принтері, шліфується, відливається з силікону і 

заповнюється їстівними інгредієнтами.  

Слайд 48 

Слайд 49 

Новий етап в сфері харчової 3D-індустрії 

3D-принтер ChefJet Pro 

3D - принтер виробляє одні з найбільш чудових 3D - відбитків, які я 

коли-небудь бачила, а на смак вони так само хороші, як і на вигляд. ChefJet 

був спочатку розроблений невеликою фірмою, Lab Sugar, яку заснувала 

подружня пара архітекторів - Кайл і Ліз фон Хассельн. 

3D - принтер є ідеальним інструментом для рестораторів, професійних 

шеф-кухарів, кондитерів - друкувати смакоту в красивих і декоративних 

формах, які навіть шкода з'їсти. ChefJet йде в двох версіях - стандартній і 

професійній, яка дозволяє друкувати в кольорі. Більш того, ChefJet 
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використовує для друку майже будь-який ароматизатор, який може створити 

сучасну лабораторію харчових продуктів. 

ChefJet Pro використовує цукрову пудру і гідратовану харчову 

забарвлення для виробництва цукерок, хлібобулочних виробів і шоколаду. 

ChefJet має 4 друкуючих головки, які дозволяють створювати барвисті 

принти.  

 Ще один цікавий 3D – принтер,який планується до 

випуску,розробкою якого займається німецька компанія Biozoon. Цей 

принтер буде друкувати страви з поживного місива спеціально для літніх 

мешканців будинку престарілих.  

Принтер, використовуючи 48 насадок, рідку їстівну масу і загущувач 

буде відтворювати форму і смак страв, які важко розжовувати і ковтати, 

наприклад куряче крильце, готовий продукт буде просто танути в роті 

людини похилого віку. Більш того, така їжа буде сповнена поживних 

речовин, так необхідних для підтримання їх здоров'я. 

Слайд 50 

ChefJet Pro використовує цукрову пудру і гідратовану харчову 

забарвлення для виробництва цукерок, хлібобулочних виробів і шоколаду. 

ChefJet має 4 друкуючих головки, які дозволяють створювати барвисті 

принти.  

Слайд 51 

Анімаційна картинка 

Слайд 52 

Харчовий принтер 

Даний принтер може друкувати їстівні зображення з компьютера, 

підключивши його за допомогою USB-кабелю. 

Для друкування використовується харчова фарба, цукровий або 

вафельний, шокотрансферний папір. 

На харчовому принтері можна друкувати елементи оздоблення тортів, 

робити торт из індивідуальним оформленням, печиво з логотипами фірм, 
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тістечка з героями популярних мультфільмів; це суттєво економить час на 

оздоблення торту і відкриває нові можливості декорування. 

Крім того, сучасні принтери мають функцію сканера, ксероксу, USB-

роз᾽єм для підключення до комп’ютера, функцію друку по wi-fi, в тому числі 

з I-Phone.  

Слайд 53 

Безконтактний термометр 

Ні для кого не є секретом, що коли займаєшся будь-якою справою 

професійно, тим більше інструментів і спеціальних помічників з’являється в 

своєму арсеналі. І це дуже добре, адже одні економлять час і зусилля інші 

роблять операції якісно, що позитивно впливає на результат. 

Одним з таких інструментів є термометр, а саме: 

Пірометр - це прилад для безконтактного вимірювання температури. 

Легкий та практичний  у використанні. 

Слайд 54 

Краскопульт WAGNER W 550 

Покриття торту велюром сьогодні цікавить дуже багатьох. Це зрозуміло: 

велюр виглядає модно, сучасно, дуже красиво і стильно, а також «загадково» 

для не надто освічених у кондитерстві.  

Шоколадний велюр - це тип верхнього покриття торту, зовні дуже 

нагадує благородну тканину - власне, велюр або оксамит (velvet). Склад 

покриття - шоколад (темний або білий), какао-масло і харчовий барвник, 

якщо необхідно. 

Він лягає тонким шаром на поверхню торту, не сильно впливає на смак, 

але при розкушуванні приємно хрустить.  

Слайд 55 

Багато кондитерів сьогодні пропонують велюр як заміну мастиці, хоча 

це зовсім різні речі і далеко не взаємозамінні. Але, в будь-якому випадку, 

велюр дає великий простір для фантазії кондитера і грішно цим не 

скористатися, тим більше якщо є краскопульт. 
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Слайд 56 

Кондитерський фен 

Широко використовують кондитери для темперування шоколаду, не 

боячись, що шоколад перегріють і він згорнеться, Для розтоплення 

(дзеркальної глазурі, для виймання мусових тортів із металевих форм кілець 

(кільце швидко нагрівається, ніби відбувається шокове нагрівання, і мус 

просто вислизає є форми). Також кондитерський фен можна використати 

якщо швидко потрібно просушити дрібні деталі, чи форми. 
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Торти із сніжними гірськими вершинами от Grace Cakery (скульптурний 

розпис). 
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(Малазійська техніка виконання квітів) 
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