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Marcepan, czekolada plastyczna czy masa cukro-
wa? Z czym pracowad, by bylo smacznieizdrowo? To
odwieczne pytanie, ktdére cukiernicy, dekoratorzy i,
koniec koncow, sami klienci sobie zadajg. Nowy rok
to doskonala okazja na nowe posta-
nowienia, w tym takze te w kwestii
tego, co jemy badz tego, z jakimi pro-
duktami pracujemy. Trend zdrowego
zywienia nie ominie takze dekorato-
roéw i cukiernikow. Zatem przyjrzyj-
my sie tematowi blize;j....
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duze iloéci witaminy E, magnezu, zelaza i s3 boga-
tym zrédlem aminokwasow oraz wapnia. Plastycz-
no$¢ marcepana sprawia, ze znajduje on wielorakie
zastosowanie w pracy cukiernika lub dekoratora.

Marcepan produkuje sie¢ w wielu fabrykach Euro-
py. Najstynniejsze sa marcepany ,lubeckie”. Nazwa
pochodzi od niemieckiego miasta Lubeka, dawnej
stolicy Hanzy, gdzie do tej pory marcepan produko-

wany jest przez dwie fabryki w sposoéb tradycyjny.
Posiekane migdaly, wymieszane z cukrem prze-

Do formowania figurek, tworze-
nia dekoracji cukrowych mozemy
wykorzysta¢ masy cukrowe zwane
w nomenklaturze cukierniczej lub
dekoratorskiej fondantem lub lu-
krem plastycznym. Gléwnym jego
skfadnikiem (az 90%) jest cukier,

reszta to zelatyna, barwni-
ki oraz substancje wiazace.
Tak duza zawarto$¢ cukru
sprawia, ze poszukujemy
alternatyw dla naszych
wyrobow.

Masy cukrowe maja podobny
skfad, jednak nie kazda mozemy
uzy¢ np. do tworzenia figurek. Masy
mozemy podzieli¢ ze wzgledu na ich
zastosowanie. Do prostych figurek
wystarczy zwykla masa cukrowa, in-
nej uzyjemy do stworzenia kwiatow
czy skomplikowanych figurek.

Doskonaty alternatywa dla mas
cukrowych moze by¢ marcepan.
Nie do$¢, ze bardzo smaczny, to ma
réowniez wiele wlasciwosci odzyw-
czych. Migdaly, ktére sg glownym
sktadnikiem marcepana, zawieraja
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kazywane s3 na walce ka-
mienne (koniecznie granitowa
tréjwalcowka), gdzie po roz-
drobnieniu powstaje wstepna
surowa masa marcepanowa.
Nastepnie poddawana jest pra-
zeniu w miedzianych dziezach,
w temperaturze 90°C przez ok.
30 minut. Ten proces powodu-
je wyzwalanie si¢ z migdalow
dodatkowego, naturalnego aro-
matu. Dopiero po tym procesie
i po schlodzeniu nastepuje pa-




kowanie. Nazwa ,lubecki marcepan” jest zastrzezo-
na w Unii Europejskiej dla produktu regionalnego.
Metode te stosujg stynna firma Niederegger Liibeck
(tylko w opakowaniach detalicznych) oraz Liibecker
Marzipan Fabrik.

Drugi sposob produkeji, stosowany przez po-
zostale $wiatowe fabryki, to wymieszanie posieka-
nych migdaléw z cukrem, zmielenie surowcéw spe-
cjalnymi nozami, ostrzami na mase. Taka surowa
masa marcepanowa umieszczana jest w komorach
prézniowych. Po wtloczeniu pary wodnej nastepu-
je proces ,gotowania” marcepana. Ktéra metoda jest
lepsza? O gustach sie nie dyskutuje. Niemniej jednak
istniejg réznice miedzy marcepanami. Wazne jest,
czy marcepan wytwarzany jest z migdatéw kalifor-
nijskich, czy z migdaléw z basenu Morza Srédziem-
nego, gtéwnie hiszpanskich.

Migdaly hiszpanskie pochodzg ze starych ogro-
dow drzew migdatowych, gdzie miedzy drzewami ze
stodkimi migdatami zdarzaja sie drzewa z gorzkimi.
Zbiér z takich ogrodéw jest wymieszany i bardzo
aromatyczny. Migdaty nie sa piekne, ale ich aromat
jest nieporéwnywalny. Oczywiscie marcepan zro-
biony z takich migdaléw to najwyzsza jakos$¢, ktdra
zostanie doceniona przez konsumenta.

Migdaty kalifornijskie bardzo tadnie wygla-
daja, ale nie sg tak aromatyczne, gdyz zbierane
sa jedynie z drzew ze slodkimi migdatami. Smak
marcepana zrobionego z takich migdatéw jest bar-
dzo delikatny. Wielu producentéw dodaje do nie-
go kilka procent gorzkich migdatéw, aby troche
»podbi¢” smak.

Jako$¢ marcepana okre§lana jest rowniez po-
przez zawarto$¢ migdatéw i cukru. Najwyzsza jako-
$cig cechuje sie marcepan zawierajacy 52% migda-
téw (suchej masy) oraz 35% cukru. Reszta to woda
z migdaléw i niewielka ilo$¢ wody technologiczne;j.
Taka masa ma wiele zastosowan. Jest tez luksuso-
wym rozwigzaniem.

Zwiekszajac zawarto$¢ cukru w masie (np. do-
dajac do istniejacej masy marcepanowej cukier
puder), potaniamy produkt i utatwiamy sobie jego

stosowanie. Marcepany 2:1 (35% migdatéw, 57% cukru)
to §wietny produkt do modelowania. Marcepany 1:1 (26%
migdatéw, 67% cukru) to $wietny produkt do obktadania
tortow, ciast. Poprzez dodanie do surowej masy marcepa-
nowej dodatkowego cukru krysztatu i wmiksowanie biatka
w plynie, uzyskamy mase gotowg do wypieku wielorakiej
konfekcji migdatowej.

Wedlug wysrubowanych norm niemieckich marcepanem
mozna nazwaé tylko mase wyprodukowana na migdatach
i cukrze. Maksymalna dopuszczalna zawartos¢ cukru to 67%.

W okresach, kiedy ceny migdaléw rosna, wielu producen-
tow cukierniczych ratuje swoje kosztorysy uzywajac surow-
cOw o podobnej charakterystyce.

Najbardziej popularnym produktem jest percepan. Giow-
nym skladnikiem jest w tym przypadku pestka moreli wy-
mieszana z cukrem i poddana takiemu samemu procesowi
jak marcepan. Dla uzyskania ,nuty migdatowej” wielu pro-
ducentéw dodaje do takiej masy kilka procent migdatéw. Na-
zywajg wowczas swoj produkt masg migdatows. Ze wzgledu
na ostro$¢ smaku, percepan uzywany jest gléwnie w nadzie-
niach pralinowych i do wypieku.

Marcepany i percepany znajduja szerokie zastosowanie
w cukiernictwie, np. jako nadzienie do pralin, w ciastach,
w kremach, wlodach. A jaki marcepan uzyjemy, to juz zalezy
od naszych mozliwosci finansowych i od zasobnosci portfeli
naszych klientéw, ale takze od naszych gustéw smakowych.

Nie mozemy da¢ jednoznacznej odpowiedzi, ktory per-
cepan jest lepszy, podobnie jest w kwestii marcepana i masy
cukrowej. Przewaga marcepana sa jego wartosci odzywcze
oraz mniejsza zawarto$¢ cukru w poréwnaniu do mas cu-
krowych. Masy cukrowe maja szerokie zastosowanie w pra-
cy dekoratora, np. przy tworzeniu figurek czy tortéw gra-
witacyjnych. Korzystajmy z produktéw, ktére sa smaczne
i dobrze si¢ z nimi pracuje, z produktéow, dzieki ktérym nasi
klienci wrdcg do nas.

Stawomir Szewczyk
prezes Sempre Group Sp. z o.0.
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