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Liite 1 Opas kakkujen koristeiden tekoon



1 Johdanto

Idea opinnédytetyon aiheesta syntyi poikani ensimmaisen syntymapéivéan koittaessa, jol-
loin halusin tehd& erikoisen syntymépdivakakun hanen juhliinsa. En ollut kuitenkaan
aikaisemmin tehnyt mitddn normaalista hedelmékakusta tai mansikkakakusta poikkea-
vaa, joten sain idean yrittda jotain uutta. Selasin internetista sivuja erilaisista tdyteka-
kuista ja paatin tehda hénelle formulakakun. Toisen syntymépdivan Kkoittaessa oli taas
aika kokeilla jotain uutta. Tall4 kertaa paatin tehda lentokonekakun. Kakku oli muuten
onnistunut, mutta en ollut tyytyvdinen marsipaanista tehtyihin ruusuihin. En ollut aikai-
semmin tehnyt koskaan ruusukoristeita, joten ruusujen tekeminen oli mielesténi vaikeaa
ja aikaa vievad. Taman takia ruusujen teko on yksi niista asioista, joihin keskityin opin-

naytetyossani.

Kakkujen koristelu ammattitaitoisesti on laaja alue, joten rajasin koristelujen harjoitte-
lemisen materiaalien mukaan valitsemalla kaytettdvaksi vain muutamaa materiaalia.
Kokeiluissani kéytin perinteisen marsipaanin sijaan sokerimassaa, silla sokerimassa on
tuntemattomampi raaka-aine. Lisdksi Kuninkaan ja Pethmanin (2011, 24) mukaan mar-
sipaanikakkuja ostetaan kermakakkuja niukemmin, joten marsipaanikakut eivat ole niin
suosittuja makunsa vuoksi kuin kermakakut. Sokerimassan lisaksi otin kayttéon pastava-
rit, joilla sain lisdvaria ja monipuolisuutta koristeisiin. Lisaksi k&ytin erilaisia kaupasta
saatavia sokerihelmid ja suklaanappeja. Opinndytetyon edetessa laajensin raaka-
ainevalikoimaa kokeilemalla kimallevareja seké& elintarvikevéreja. Kerman pursottami-
sen seké téytevaihtoehdot rajasin kokonaan pois, silla tarkoituksena oli tehda vain koris-
teita, joita voi tehdd etukateen valmiiksi ennen varsinaista kakun kokoamista. Kakkuja
on olemassa useita erilaisia, kuten hyydytetyt kakut, moussekakut, suklaakakut, kuiva-
kakut sek& juustokakut. Keskityin opinndytetydsséni ainoastaan kermakakkuihin, silla
kermakakut ovat yleisimpia kakkuja, joita ihmiset tilaavat juhliinsa ja koristeiden lisaa-
minen kermalla paéllystettyyn kakkuun on helpompaa kuin esimerkiksi hyydytettyjen

kakkujen péalle.

Opinnaytetyoni on toiminnallinen opinnéytety6, jonka tarkoituksena oli opetella erilaisia

tekniikoita kakkujen koristelussa. Tarkoituksena oli laatia kakkujen koristelusta opas,



jonka avulla on helppo tehda nayttavia kakkuja myos niiden, jotka eivat ole aikaisemmin

tutustuneet sokerimassan ja pastavarien kayttoon.

2 Opinnaytetyon tausta ja tarkoitus

2.1 Opinnaytetyon lahtokohdat

Aikaisempi osaamiseni tavallisesta poikkeavien kakkujen koristelussa pohjautuu mainit-
semiini formulakakkuun sekd lentokonekakkuun. Lentokonekakkua tehdessani yritin
my0s ensimmaista kertaa harjoitella ruusujen tekoa marsipaanista, miké osoittautui tuol-
loin vield hankalaksi. Liséksi olen tehnyt koulussa projektityénad suppean tyon kakkujen
koristelusta. Projektitydssani tein koristeita niin sanotuista perusmateriaaleista, jolloin
kaytossani oli vain kahta erilaista sokerimassaa, kolmea erilaista pastavaria seké kaksi
muottia sokerimassaa varten. Opinndytetydssani laajensin ndiden materiaalien kayttoa ja
opettelin uusia tekniikoita, jotta kakuista sai néyttdvampia ja koristeiden tekeminen oli
helpompaa.

Tavoitteellinen oppiminen on taito, jota voi harjoittaa. Oppimisen kehittdminen edellyt-
taa tietojen laajentamista ja uusimista eli oppimisen taitojen hallitsemista. Tavoitteelli-
sessa oppimisessa merkittavana tekijana on itsereflektio eli itsearvointi. Itsearvioinnilla
tarkoitetaan ihmisen kykya n&hd&, mitd hdn ymmartad ja mitd ei ja taitoa sovittaa toi-
minnot tehtdvdn vaatimuksia vastaavaksi kokeillen erilaisia strategioita. (Ruohotie
1996,77.) Naita taitoja tarvitsin opiskellessani itselleni uuden asian, silla tarkeaa oli

myos se, etten vaatinut aluksi itselténi liikaa.

2.2 Opinnaytetyon viitekehys

Keskeisimpid kasitteitd opinndytetydssani ovat koristelutekniikat, sokerimassa ja pasta-
varit, joihin opinndytetyoni viitekehys pohjautuu (kuvio 1.) Opinndytetyoni tarkoitukse-
na oli oppia tekemaén kauniita koristeita ja kakkuja ja tehda oppimistani asioista opas,

jonka avulla muutkin voivat oppia tekeméén kauniita koristeita. Valmiiden tuotosten



arviointi perustui padosin itsearviointiin, silla se ratkaisi sen, olinko tyytyvainen lopputu-

lokseen vai en.

Kaytettavat paamateriaalit opinnéytetydssani olivat sokerimassa seké& pastavérit, joita
sekoittamalla sain erivarisid massoja seka vareja. Sekoittamieni massojen ja vérien avul-
la kokeilin muotoilla erilaisia kukkia ja hahmoja sokerimassasta, maalata pensselin avul-

la kuvia massaan seka paallystéda kakun kauttaaltaan sokerimassalla.

Sokerimassa Pastavarit

N\ /

Taytekakkujen koristelu

A 4

Koristelutekniikoiden kokeilu

/ ja arvliointi \

Kuvan maalaami- Sokerimassalla
Kukat & muut nen sokerimas- paallystaminen
hahmot saan
v
Opas

Kuvio 1. Viitekehys.

Valmiista tuotoksista tein oppaan, joka siséltdd ohjeet koristeiden tekemiseen vaihe vai-
heelta, niin ettd aloittelijatkin pystyvat tekem&én kauniita Kkoristeita helposti. Lisasin
oppaaseen myos valmiiden kakkujen kuvia, jotta koristeiden kokonaisuus hahmottui

paremmin.



2.3 Kirjat ja blogit kakkujen koristelusta

Kirjoja taytekakkujen leipomisesta on tehty useita. Barbara Maher on kirjoittanut monia
kakkujen leipomista kasittelevia kirjoja. Hanen ensimmaéinen kirjansa on saanut tavoitel-
lun André Simon-muistopalkinnon, ja han on pidetty Kirjailija ohjeidensa kansainvali-
syyden ja yksityiskohtaisuuden ansioista. Toinen tunnettu kakkukirjojen tekija on leipu-
ri-kondiittori Ulla Svensk, joka yll&pitdd myos Ullanunelma-kauppoja internetissa ja
Tampereella. Hanen kirjansa Juhlaleivonnaiset on keskittynyt pastavarien ja sokerimas-
san kayttoon, ja se on suunnattu leipojille, jotka haluavat oppia kayttdmaan naitd materi-
aaleja. (Kolari 2010,16.)

Barbara Maherin (1996, 148) mukaan viimeistellyt yksityiskohdat tekevét kakuista am-
mattimaisen nakadisid, eika niiden teko vaadi erityistaitoja. Hanen kirjassaan Maailman
parhaat kakut (1996) esitellddn muutamia tekniikoita, joilla aloittelijakin padsee alkuun.
Kirja keskittyy padasiassa hedelmien ja suklaan kayttoon koristelussa. Muita koristeluta-
poja késitelladn vahan. Yleisend ohjeena koristellessani kakkuja pyrin pitdmaan yksin-
kertaisuutta, silla Sidin (2010, 59) mukaan yksinkertaisena kakku on tyylikkaimmillaan.

Kirjojen liséksi tietoa kakkujen koristeluista 16ytyy myds internetistd, jossa monet koti-
aidit ovat avanneet leivontablogeja, joissa on kuvia upeista kakuista. Mainitsemisen ar-
voisia naista ovat ewelynin.vuodatus.net, kanelisydén.blogspot.com, www.hellapoliisi.fi,
sek& www.kinuskikissa.fi. (Johansson 2009, 48.) Monilla internetsivuilla on vain kuvia
valmiista kakuista, mutta se, miten koristeet kakkuihin on tehty, j&4& vain arvailujen va-
raan. Kinuskikissa-sivusto on tastd poiketen erinomainen sivusto, jonka avulla aloitteli-
jakin pystyy harjoittelemaan kakkujen koristelua ihan alkumetreilta asti. Sivuilla on oh-
jeita kuvineen aina kakkupohjan teosta upeisiin marsipaanikoristeisiin asti. Sivusto antoi
hyvén pohjan minulle sithen, mitd aioin opinnédytetydsséani harjoitella, silld muuta viralli-
sesti julkaistua materiaalia ei mielestani ole tehty, jossa olisi perinpohjaisesti ohjattu

tekeméaan kauniita koristeita.



3 Taytekakut ja materiaalit

3.1 Taytekakkujen historiaa

Kakuilla on pitkét perinteet, ja alkeellisimmat versiot kakkujen fossiileista on |6ydetty
neoliittisten kylien raunioilta. Neoliittisen kauden kakut oli tehty l&hinnd murskatuista
jyvistd. Nykyadn kutsumme entisajan kakkuja ennemmin kekseiksi kuin kakuiksi, joten

kakku-sanan merkitys on muuttunut ajan kuluessa. (Ahonlaita 2009.)

Kreikkalaiset kutsuivat hunajasta ja pahkindista tehtyja leivonnaisia kakuiksi, joista he
kayttivat myos nimitystd “plakous”. Rooman vallan aikaan roomalaiset kutsuivat kak-
kuja nimelld ” libum. Naitd kakkuja kaytettiin paaasiassa uhrilahjoiksi jumalille.
(Stradley 2004.)

Eurooppaan ensimmaiset pyoreéat ja kuorrutetut kakut tulivat 1600-luvun puolivalin ai-
koihin. Talléin kuorrute koostui p&éasiassa sokerista ja kananmunan valkuaisista, jotka
kovettui uunissa. Kakuissa kéytettiin talléin usein hedelmi& ja p&hkinditd mausteena.
Vasta 1800-luvun puolivalissa alettiin tehda leivinjauheella kohotettuja, kermapaallys-

teisia kakkuja, joiden suosio jatkuu edelleen. (Olver 1999.)

3.2 Erilaiset kakut

Nykyéaén kakkuja on olemassa useita eri vaihtoehtoja. Oksasen ja Harmion (2001, 298)
mukaan kakut voidaan jakaa karkeasti kahteen ryhmaan: kahvikakkuihin ja koristekak-
kuihin. Kahvikakuilla tarkoitetaan kuivakakkuja, joita ei yleensa koristella eika paallys-

tetd millaén, kun taas koristekakut on monesti paallystetty kermalla.

Kahvikakut voidaan jakaa kolmeen ryhméén raaka-aineiden mukaan: sokerikakkuihin,
kermakakkuihin sek& muro- eli voikakkuihin. Sokerikakkujen raaka-aineet koostuvat
padosin sokerista, munista seka jauhoista, kun taas kermakakkuihin on lisatty edellisten

lisaksi kermaa, siirappia, voita ja mausteita. Murokakuissa taas keskeisin raaka-aine on
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voi tai margariini, joita kdytetddn suhteessa huomattavasti enemmaén. (Oksanen & Har-
mio 2001, 298 - 300.)

Tyypillisimpi& koristekakkuja ovat muun muassa tavallinen kermalla paéllystetty tayte-
kakku, mokkakakku sek& kinuskikakku. Keskityn opinndytetydssa ainoastaan kermalla

ja sokerimassalla paallystettyihin taytekakkuihin.

3.3 Sokerimassa

Koristeiden tekemiseen opinnédytetydssani kaytin paédasiassa sokerimassaa. Sokerimassa
on tomusokerista tehtya ké&sin muovattavaa ainetta, jota saa ostettua valmiina tai jota voi
tehdd itse. Tomusokerista tehty massa on valkoista ja sitd voi vérjata pastavareilla tai

elintarvikevareilla haluamansa vériseksi.

Massaa saa hankittua valmiiksi varjattyna internetin verkkokaupoista kuten Confetista ja
Kakkusankarit-sivustolta. Nykyisin myds Tiimareilla on myynnissé valmiiksi vérjattya
sokerimassaa. Tavallista valkoista sokerimassaa saa hankittua tavallisista ruokakaupoista

Dr. Oetkerin valmistamana. (Kaikkien aikojen joulu 1/2010, 87).

Sokerimassa on verrattavissa marsipaaniin sen koostumuksen vuoksi. Massaa on helppo
ké&sitelld, mutta ongelmana on sen nopea kuivuminen verrattuna marsipaaniin. (Ruokaoh-
jeita ja herkkuja & la Marie 2006). Tamaén takia avattu sokerimassapaketti kannattaa séi-
Iyttaa tiiviisti pakattuna ja suojattuna valolta. Jos massa ehtii kuivua, sitd voi kayttad
nopeasti mikroaaltouunissa kymmenen sekunnin ajan, jolloin sen késittely on taas hel-

pompaa (Larsson 2011, 83).

3.4 Pastavarit, elintarvikekynat ja kimallevarit

Pastavarit ovat geelimaisia vériaineita, joita kdyttamalla ja sekoittamalla saadaan vérjat-

tyd sokerimassoja sekd maalattua kuvia sokerimassaan ja marsipaaniin. Vérit ovat erit-

téin riittoisia ja niita sekoittamalla keskenaén saadaan lisévéreja. (Myllyoja 2010.)



11

Elintarvikekynét ovat tavallisia tusseja muistuttavia kynid, mutta musteena niissa on
syotavad mustetta. Piirtdminen ja Kirjoittaminen tusseilla onnistuu parhaiten kuivuneelle

marsipaanille tai sokerimassalle.

Kimallevarit ovat erikoisliikkeista saatavia jauheita, joita voi levittdd pensselilla valmii-
den koristeiden paélle. Kimallevédreja on saatavana useita eri savyja. Vareilla saadaan

koristeisiin lisdvéria ja kimaltavuutta.

4 Opinnaytetyon menetelmalliset valinnat

4.1 Toiminnallinen opinnaytetyo

Opinnaytetyoni oli toiminnallinen opinnéytetyo, jonka tuotoksena tein oppaan aloittele-
ville kakun tekijéille koristeiden teosta. Toiminnallisen opinndytetyon tarkoituksena on
kaytdnnon toiminnan ohjaus, opastus, toiminnan jarkeistaminen tai jarjestaminen. Toi-
minnallisessa opinndytetydssé yhdistetadn kaytannon tekeminen ja raportointi. Toteutus-
tapa voi olla kirjoitettu kirja, opas, vihko, kansio tai jarjestetty nayttely tai tapahtuma.
(Vilkka & Airaksinen 2003, 9.)

Toiminnalliseen opinnadytetyéhon kuuluu raportointi eli tietoperusta ja prosessinkuvaus,
josta selvidd, mitd opinnaytetydssa on tehty ja miten asiat on tehty. Liséksi kuvaillaan,
miten prosessi on onnistunut ja kerrotaan saavutetut tulokset ja johtopdatokset. Oman
oppimisen arviointi on myos tarkeaa opinndytetyon lopussa. Raportin lisaksi toiminnalli-
seen opinndytety6hon kuuluu itse tuotos, joka on usein kirjallinen. (Vilkka & Airaksinen
2003, 65.)

4.2 Havainnointi

Havainnointi eli observointi on mukana jokapéaivaisessa toiminnassa. Sen avulla saadaan

tietoa siitd, toimivatko ihmiset niin kuin ovat sanoneet toimivansa. Havainnointia voi-

daan tehda joko silmilla katsomalla tai kameran tai muun optisen laitteen avulla. Ha-
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vainnoinnin voi jakaa karkeasti kahteen &aripd&han. Toinen niistd on systemaattinen
havainnointi. Systemaattinen havainnointi on tarkkaan jasenneltyd, ja havainnointi teh-
daan usein rajatuissa tiloissa, kuten laboratoriossa. Siina tutkittava kohde luokitellaan
luokitteluskeemojen mukaan ja oleellista on, ettd havainnoijalla on tdhan tarkoitukseen
koulutus. Tehdyt havainnot Kkirjataan ja tallennetaan systemaattisesti ja arvioidaan tar-
kasti. (Hirsjarvi ym. 2007, 209 - 210.)

Toinen havainnoinnin &4ripaa on osallistuva havainnointi, jossa on tyypillista, etté tutki-
ja osallistuu tutkittavien ehdoilla tutkimukseen ja pyrkii osaksi tutkittavaa ryhméaa. Tal-
laiset tutkimukset ovat yleensa kenttatutkimuksia, jossa tutkija joko osallistuu taydelli-
sesti ryhman jaseneksi tai osallistuu ryhmaan havainnoijana, jolloin ryhmalle tehdaan
heti aluksi selvédksi, ettd havainnoija on ryhméssé havaintojen tekija. (Hirsjarvi ym.
2007, 211.) Opinnaytetyossani kaytin havainnointia katsoessani valmiiden koristeiden
kuvia internetistd, joiden pohjalta yritin tehdd valmiita koristeita ilman ohjeiden katso-

mista.

5 Opinnaytetyon toteutus

5.1 Materiaalien hankinta

Aloitin opinndytety6ni toiminnallisen osan tekemisen materiaalien hankkimisella, josta
siirryin vahitellen koristeiden tekoon menetelmé kerrallaan. Materiaaleista ensimmaise-
nd hankin pa&materiaalit, kuten sokerimassan ja pastavareja. Opinndytetyon edetessa
tdydensin materiaaleja véhitellen erilaisilla muoteilla, elintarvikekynilld ja kimallevéreil-

4.

Materiaalien hankinnan aloitin pienissa erissa. Tavallisesta ruokakaupasta l0ysin joitakin
tarvittavia materiaaleja, kuten suklaanappeja ja hopeapalloja. Sokerimassan etsiminen
osoittautui vaikeammaksi kuin oletin, kunnes 16ysin massaa Tiimarista. Tiimarista l6ysin
mya0s erisdvyisia pastavareja seka kukka- ja lehtimuotteja. Perehtyessédni enemman mate-
riaaleihin 10ysin myos tavallisesta ruokakaupasta sokerimassaa edullisempaan hintaan,

Dr Oetkerin valmistamana.
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Opinnaytetyon edetessd halusin laajentaa tarvikekokoelmaani, joten etsin internetista
kakkutarvikkeisiin erikoistuneita verkkokauppoja, joista valitsin edullisimman ja tilasin
pienen erdn tarvikkeita, kuten elintarvikekynan, ruusunlehtimuotteja sekd kimallevéreja.
Kuvassa 1 on esitelty osa opinnaytetyoni aikana hankkimistani tarvikkeista.

Kuva 1. Sokerimassa, elintarvikekynd, kukka- ja lehtimuotit, pastavarit, kimallevarit,

koristehelmet seké tyovalineet.

5.2 Kukat ja ruusut sokerimassasta

Materiaalit hankittuani aloin harjoitella erilaisia koristeita. ldeoita koristeisiin 10ysin
Googlen kuvahaulla laittamalla hakusanaksi “’kukkakakut”. Varsinaisia ohjeita en etsi-

nyt, vaan paatin kokeilla koristeiden tekoa ilman ohjeita.

Ensimmaiseksi kokeilin yksinkertaista kukkien valmistamista. Kaulitsin sokerimassaa
ohueksi levyksi ja painelin kukkamuotilla siita valmiita koristeita. Koristelin kukkia eri

tyylein hankkimillani koristerakeilla ja suklaanapeilla (kuva 2).



14

Kuva 2. Sokerihelmilla koristellut kukat.

Lehdet kukkiin tein samalla tavoin kuin kukatkin valmiilla muoteilla. Kokeilun ja har-
joittelun avulla sain aikaiseksi erilaisia ja kauniita kukkia, joita oppaassa on kuvattu tar-

kemmin.

Peruskukkien harjoittelun jalkeen halusin oppia tekem&éan sokerimassasta ruusuja. Etsin
internetistd ohjeita ruusujen tekoon ja parhaimmat ohjeet niihin 16ysin Kinuskikissan
yllapitdmalta sivustolta. Sivulta 16ytyi ruusujen tekoon ohjeet vaihe vaiheelta. Ohjeita
jaljittelemalld aloitin harjoittelun. Pyrin opinndytetyoni aikana pitdmaan kustannukset
mahdollisimman pienind, joten jouduin soveltamaan ohjeita, niin etta tarvittavat tyovali-
neet loytyivat kotoani ilman lisdkustannuksia. Terdlehtimuotin sijaan pyoritin sokeri-
massasta palloja, joita ohensin leivinlastaa apuna kayttaen samanmuotoisiksi kuin sivus-
ton kuvissa olevat terdlehdet. Harjoittelemalla sinnikkaasti ohjeita mukaillen sain val-
miiksi ruusuja, joihin olin lopulta tyytyvéinen ja joita saatoin kayttad koristeina valmiis-

sa kakuissa (kuva 3).
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Kuva 3. Ruusut.

5.3 Kuvan maalaaminen sokerimassaan

Toinen koristelutapa, jota harjoittelin, oli kuvan maalaaminen sokerimassaan. Erilaisten
kuvien avulla voidaan tehdd niin lastenkakkuja kuin aikuisillekin tarkoitettuja kakkuja,
joten katsoin taman tavan hyddylliseksi opetella. Aluksi kokeilin maalata kuvan vapaalla
kadelld massaan, minka jalkeen etsin muista tekniikoista tietoa. Ensimmaisend ldysin
tekniikan, jolla valmiin paperille tulostetun kuvan l&pi pisteltiin neulalla apupisteet mas-
saan (Heine, 2007). Tama tekniikka ei kuitenkaan miellyttdnyt minua, koska kuvaan jai

selvasti nakyviin neulan pistojéljet, joten halusin kokeilla toista tekniikkaa.

Heinen (2007) mukaan toinen tekniikka, jolla apukuvaa kayttamalla saisi kuvan maalat-
tua massaan, olisi piirtdd kuva leivinpaperin paélle. Taman jalkeen kuva nostetaan kauli-
tun sokerimassalevyn péalle ja painetaan tylpalla esineelld aariviivoja myoten, niin etta
jaljet jadvat massaan. Tamén tapa osoittautui hieman aiempaa paremmaksi, mutta vaatii

onnistuakseen tarpeeksi tylpan esineen, ettei leivinpaperi rikkoudu.

Edellda mainitut tavat jattavat valmiiseen kuvaan jaljet, joista huomaa, ettd kuvan piirta-
miseen on kaytetty jaljittelytekniikka, joten halusin kokeilla my6s tekniikoita, joiden
lopputulos olisi tasainen, eika apuviivoja ndy ollenkaan. Téhén en kuitenkaan ldytanyt
mitéan selkedd ohjetta, joten paatin leikata paperille tulostetun kuvan aariviivojaan myo-

ten ja siirtdd sen sokerimassalevyn péélle. Leikkasin varovasti kuvan mukaisesti sokeri-
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massalevya veitsella kuvan reunoja myoten, jolloin sain kuvan oikeassa mittasuhteessa

massaan. Tamén jalkeen maalasin kuvan pastavareja kayttden. Kuvan 4 keskell& oleva

robotti on tehty edelld mainitulla tavalla.

Kuva 4. Adriviivoja myoten leikattu kuva.

Opinndytetyon edetessd laajensin materiaalivalikoimaani tilaamalla internetistd lisa
tarvikkeita, joita ei ollut mahdollista saada paikallisista kaupoista ostamalla. Vertailin
verkkokauppoja ja péaadyin tilaamaan tuotteet www.bakeandparty.com-nimiselta sivus-
tolta. Laajensin materiaalivalikoimaani tilaamalla elintarvikekynédn, joka toimii kuin
normaali kynd, mutta jonka muste on syotavaa. Kyndlla saa piirrettyd sokerimassaan
katevésti kuvat, jotka olin aikaisemmin tehnyt maalaamalla. Haluttu kuva voidaan jéljen-
tdd leivinpaperille, minka jélkeen se kéaannetddn mustepuoli alaspéin sokerimassalle
hieman painaen, jolloin kuvan &&riviivat jdadvat massaan himmedsti. Nain kuvasta tulee

siisti ja aariviivoja myoten on helppo maalata kuva pastavéreilla (kuva 5).

Kuva 5. Elintarviketussilla piirretty kuva.
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Elintarvikekynén ohella tilasin internetistd samalla ruusunlehtimuotteja, joilla sai helpos-
ti ndyttavia lehti& painamalla kaulittuun sokerimassalevyyn muotti ja nostamalla se le-
vysta pois. Aikaisemmat muottini olivat olleet yksinkertaisia lehtimuotteja, joihin olin
tehnyt lehtien juonteet tikulla ndkyviin, mutta uusien muottien ansiosta lehtien juonteet
tulivat nyt nékyviin automaattisesti. Lisahohtoa lehtiin sain kayttdmalla tilaamiani Ki-
mallevéreja, jotka ovat kimaltavaa, jauhemaista seosta. Kimallevareja levitetddn pensse-

lin avulla valmiisiin koristeisiin.

5.4 Sokerimassan muotoilu ja kakun paallystaminen sokerimassalla

Kukkakoristeiden ja hahmojen piirtamisen liséksi kokeilin myds hahmojen muotoilemis-
ta ja kakun péallystamistd sokerimassalla. Ohjeita sokerimassasta tehtyihin hahmoihin
sain marsipaania valmistavan yrityksen internetsivulta www.mauste-sallinen.fi. Sovelsin
ohjeita sokerimassan muotoiluun. Sokerimassa kayttaytyi kuitenkin koostumuksensa
perusteella eri tavoin kuin marsipaani, eivatka erikseen tehdyt osat tarttuneet toisiinsa
kiinni kunnolla. Mietin, mill& saisin osat kiinni toisiinsa ja paatin kokeilla tomusokeri-

vesiseosta, joka toimi osien liittdmisessa toisiinsa hyvin.

Tietoa kakkujen padllystdmisestd 1ahdin etsimd&n minulla olevista kirjoista, lehdistd ja
internetsivuilta. Selaillessani internetsivuilta koristevinkkej& huomasin, ettd suurin osa
tehdyistd kakuista oli paallystetty joko marsipaanilla tai sokerimassalla. Mahlerin (1997,
141) mukaan sokerimassa tuli kaulita ohueksi levyksi ja levittdd se kaulimen avulla ka-
kulle, jonka paalle on levitetty hilloa tai marmeladia pinnalle. Tamén jalkeen sokerimas-
sa tuli tasoitella k&delld kakkuun ja leikata veitsen avulla ylimaardinen massa reunoilta
pois. Kaulittavan sokerimassan paksuudesta ei kuitenkaan Kkirjoissa mainittu mitaan,
joten etsin lisaé tietoa lehdista. Kaikkien aikojen joulu- lehdesta (2010, 87) 16ysin Pah-
kindisen kirsikkakakun ohjeen, jossa kakku oli paallystetty sokerimassalla. Ohjeen mu-
kaan kaulittava sokerimassa tuli olla 3 - 4 mm. Tama vaikutti mielestani melko paksulta
kuorrutukseen. Toisen ohjeen ldysin ruotsalaisesta Mat & Véanner Baka -lehdesta, jossa
Larssonin hédkakun ohjeessa neuvotaan kaulitsemaan sokerimassa 2 mm:n paksuiseksi.
(Larsson 2011, 83).
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Paatin kokeilla sokerimassalla paallystamista k&ytdnndssa ja kaulitsin massan suureksi
levyksi. Kaarin massan kaulimen ymparille ja levitin sen kakun péélle. Tein ilmeisesti
massasta lilan ohuen noudattaen Mat & Vanner Baka -lehden ohjetta, joten massa hal-
keili sitd tasoittaessani kakun pé&élle. Sain kuitenkin halkeamat peitettyd koristeiden
avulla ja pursottamalla reunat kermavaahdolla. (kuva 6).

Kuva 6. Liian ohuella sokerimassalevyllé péaéllystetty kakku.

Ensimmaisen yrityksen epédonnistuttua paatin kokeilla kuorruttamista uudestaan. Téalla
kertaa etsin internetisté tietoa, kuinka paljon kuorrutetta tulisi varata kakun paallystami-
seen. Téasté 16ysin muutaman muistisddnnon. Halkaisijaltaan 20-senttimetriseen kakkuun
tulisi varata 700 g kuorrutetta ja 24 - 26 cm halkaisijaltaan olevaan kakkuun noin 800 g
kuorrutetta. (Norres 2011). Nailla ohjeilla paatin kokeilla kakun kuorruttamista uudes-

taan, jolloin sain kuorrutteen onnistumaan (kuva 7).

Kuva 7. Sokerimassalla paallystetty kakku.
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6 Oppaan laatiminen

Oppaan laatiminen alkaa suunnittelusta. Ensimmaisend tulee miettia, mita asioita opas
sisdltdd ja missa jarjestyksessa asiat tulee esittdd. Myos asioiden tarkeysjarjestysta tulee
miettid laadittaessa opasta. (Virta 2009, 45 - 46.)

Oppaan asiasisallon suunnittelu oli mielesséni jo alkuvaiheessa aloittaessani koristeiden
harjoittelua. Halusin oppaan siséltavan koristelun perusteet ja helpoimmat tavat, milla
saisi tehtya nayttavia kakkuja. Kukat olivat mielesténi oleellisia kakkujen paalla, silla ne
sopivat jokaiseen kakkuteemaan, joten valitsin kukkien teon yhdeksi opeteltavaksi asiak-
si. Halusin my6s opetella ruusujen teon, koska mielesténi ne ovat kaikkein kauneimpia
koristeita kakkujen paall4. Toinen keskeinen osa oppaan sisaltdd oli erilaisten kuvien
maalaaminen sokerimassaan pastavarien avulla. Talld menetelméll& saisi helposti tehtya
teemakakkuja. Halusin myos ottaa oppaaseen muita koristelutekniikoita, joilla saisi vaih-

telua koristeluihin, ettei oppaasta tulisi liian yksipuolinen.

Opasta suunnitellessani yksi tarkeimmistd asioista oli yksinkertaisuus. Halusin kuvata
koristeiden tekoa yksinkertaisesti vaihe vaiheelta niin, ett4 aloittelijat pystyvat tekeméén
ohjeiden mukaan onnistuneita koristeita. Huttusen (2010) mukaan liian pitkét lauseet ja
monisivuisuus eivat ole hyvan oppaan ominaisuuksia, joten pyrin myos itse tekemaan

ohjeet selkeiksi ja lyhyiksi.

Oppaan ulkoisen suunnittelun aloitin kansilehdesta, jonka tuli olla puoleensavetdva ja
huomiota herattava. Kansilehteen valitsin kuvan valmiista taytekakusta, joka onnistui
mielesténi parhaiten. Siséllon tuli myos olla houkutteleva ja helposti luettava, joten lisa-
sin oppaaseen paljon kuvia, jotka auttavat myds koristeiden teon harjoittelussa. Pyrin
aloittamaan koristeiden opastuksen helpoimmasta paasté edeten aina vaikeimpiin koris-

teisiin.

Opinnaytetyoni prosessin aikana valmistin useita kakkuja, joten lisdsin oppaaseen myos
valmiiden kakkujen kuvia, jotta kokonaisuus hahmottuisi paremmin valmiista kakusta

koristeineen. Valmiiden kakkujen kuvat antavat myos ideoita kakkujen tekoon.
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7 Pohdinta

Hirsijarvi ym. (2007, 25 - 27) ovat listanneet periaatteita, joita tulisi noudattaa tutkimus-
ta tehdessa. Toisen tekstin kopioiminen luvatta on yksi tarkeimmisté asioista, miké tulisi
ottaa huomioon tutkimusta tehtdessa, kuten myds oman aikaisemman tutkimuksen plagi-
oiminen uutta tutkimusta tehtéessa. Tulokset tulisi ilmaista Kriittisesti, eikd niita tule
kaunistella, ja raportoinnin tulisi olla selkedd ja asiat tulisi selittdd huolellisesti. Mikéli
tutkimukseen on osallistunut useampi henkild, tulisi myds heidat esitelld tutkimuksessa,
eika ottaa kunniaa itse koko tutkimuksesta. Lisdksi annetut madrarahat tulisi kayttaa oi-

kein.

Opinnaytetyoni luotettavuus ja eettisyys pohjautuvat kokeiluihini ja niissé@ onnistumi-
seen. Luotettavuuden perustana on koristeiden tekeminen itse ja tehtyjen koristeiden
valokuvaaminen. Koristeita tehdessani kaytin havainnointia sen selvittdmiseen, miten
koristeet on tehty. Tekemésséni oppaassa kaytin vain omaa materiaaliani ja itse ottamia-

ni valokuvia, enka kopioinut valmiita koristekuvia muualta.

Kéyttamani kirjat ja lehdet kakkujen koristeluista olivat opinnaytetyéni kannalta p&éosin
luotettavia, silld tarvittavat tiedot oli havainnollistettu myds kuvin. Suhtauduin epéillen
ainoastaan Mat & Vanner Baka-lehteen, jonka ohjeen mukaan tehty kakku itsellani epé-
onnistui. Tdma ei tarkoita kuitenkaan sitd, ettd l&hde olisi virheellinen, sill& sokerimassa-
laaduissa on eroja ja Ruotsissa kéytetyt massat voivat olla koostumukseltaan kestdvam-

pi& kuin kéayttdmani.

Internetiin voi kuka tahansa lisata tekstid ja joihinkin lahdemateriaaleihin tulee suhtautua
kriittisesti. Itse kayttaméni internetléhteet ovat kuitenkin luotettavia, silla ne ovat paa-

osin joko valmiiden kakkujen tai koristeiden kuvia, joista otin ideoita omiin tuotoksiini.

Opinnaytetytssé olevat valokuvat olen kuvannut itse digikameralla ja omalla matkapu-
helimellani. Kuvasin eri tyyleja ja koristeluvaiheita niin, ett4 opinnédytetyosta olisi hyo-
tyd myos muille, jotka haluavat opetella kakkujen koristelun perusteita. Kuvasin koris-

teiden tekoa vaihe vaiheelta ja pyrin selvittdmaan ohjeet koristeiden tekemiseen ja li-
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sddmaan ne tekeméaani oppaaseen, niin ettd koristeiden teko on helppoa ja yksinkertaista

eika tulkinnanvaraa jaa.

Onnistuin mielestani erittéin hyvin saavuttamaan tavoitteeni kakkujen koristelusta. Opin
itse opinnadytetyoni aikana tekemaan erilaisia koristeita ja padosin olen tyytyvéinen te-
kemiini Kkoristeisiin ja kakkuihin. Materiaalien hankinta osoittautui hieman hankalaksi,
silla paikkakunnallani ei ole varsinaisia kakkukoristekauppoja toisin kuin suuremmilla

paikkakunnilla. Sain kuitenkin hankittua tarvitsemani tarvikkeet useasta eri paikasta.

Koristeiden tekeminen tuntui suurimmaksi osin helpolta, mutta hankaluuksiakin oli, ku-
ten ruusujen opettelu ja sokerimassalla kakun pééallystaminen, joista kuitenkin selvisin
harjoittelemalla niitd enemman. Opinnéytetyoni aikana opin materiaaleista ja niiden k&y-
tosta paljon. Sokerimassan kaytosté opin, ettd kuivuessaan massa on haurasta ja koristeet
menevét helposti rikki, joten esimerkiksi kukkia tehdessa ei kannata tehdé kaulittavasta
massasta liian ohutta. Myds pééllystdessa kakkua sokerimassalla kannattaa levy jattaa

riittdvan paksuksi, ettei se halkeile siirrettdessa kakun paélle.

Kirjallista materiaalia kakkujen koristelusta oli todella vaikea 10yt&4, sill&4 padosin kaikki
Kirjastosta l0ytamani Kirjat sisélsivat vain kakkuohjeita eivatka niinkéan tietoa itse koris-
telusta. Myos internetistd 16ytdmani sivustot olivat padasiassa valmiiden kakkujen kuvia

ja vain harvoissa sivustoissa oli selitetty, miten koristeet oli tehty.

Mielestani tekemaani opinnaytety6td voivat kayttadé kaikki, jotka haluaisivat oppia teke-
maan itse nayttavid kakkuja, mutta eivét tieda miten aloittaa tydskentely. Opinnaytetyol-
l&ni on tarkoitus antaa perusteet kakkujen tekoon ja koristeluun, joten jatkokehitysmah-
dollisuudet ovat rajattomat. Jatkokehitysmahdollisuuksia ovat muun muassa kermapur-
sotusten opettelu, marsipaanin kéytté seka erilaisten ammattikéyttéon tarkoitettujen va-

lineiden kayttd, joiden avulla koristeiden tekeminen helpottuu entisestaan.



22



23

LAHTEET

Ahonlaita.2010.Ripaus taytekakkujen historiaa.
http://www.ahonlaita.com/2009/01/ripaus-tytekakkujen-historiaa.html.
14.6.2011.

Harmio, L. & Oksanen, A. 2001. Maija keittd4. 15. painos. Jyvaskylad: Gummerus kus-
tannus Oy.

Helme, H. 2007. Mansikkamaki. Maalaaminen.
http://ebetys.com/blog/640983. 18.6.2011.

Hirsjarvi, S., Remes, P. & Sajavaara, P. 2007. Tutki ja kirjoita. 13. painos. Helsinki:
Kustannusosakeyhtié Tammi.

Huttunen, S. 2010. Vajaaravitsemus ja sen hoito. Case: Tietopaketin koostaminen
Pohjois-Karjalan sairaanhoito- ja sosiaalipalvelujen kuntayhtymén ravitse-
musyksikk6on. Pohjois-Karjalan ammattikorkeakoulu. Matkailun koulu-
tusohjelma. Opinnaytetyo.
https://publications.theseus.fi/bitstream/handle/10024/27639/SariH_Opinn
aytetyo_valmis.pdf?sequence=1. 3.11.2011.

Johansson, E. 2009. Taikinaterapiaa. Bloggaa netissa. Maku 7 (5), 48.

Kinuskikissa.2010. Koristeet. Ruusut.
http://www .kinuskikissa.fi/ruusut-2/?ref=13. 1.6.2011.

Kuningas, E. & Pethman, K. 2011. Innostu ja Onnistu!. Koti 76 (5), 24.

Kolari, E. 2010. Kirja houkuttelee leipomaan. Maku 8 (6), 16.

Larsson, A. 2011.Brollopstartan du drommer om. Mat & Vanner Baka (3), 83.

Maher, B. 1997. Maailman parhaat kakut. Helsinki: Gummerus kustannus.

Mauste-Sallinen Oy, 2008. Marsipaanikoristeiden valmistus.
http://www.solhub.info/xweb/sites/mauste-sallinen/pXWeb.php. 26.6.2011

Myllyoja, J. 2010. Kokemisen arvoista! Ihanat kakunkoristeet kotikonstein.
http://www.magneettimedia.com/?p=3817. 16.6.2011.

Norres, F. Kuorruttaminen sokerimassalla ja marsipaanilla.
http://taikakaulin.blogspot.com/2011/02/kuorruttaminen-
sokerimassallamarsipaani.html. 3.11.2011.

Olver, L. 1999. Food timeline FAQ: cakes.
http://www.foodtimeline.org/foodcakes.html.14.6.2011.

Ruohotie, P. 1996. Oppimalla osaamiseen ja menestyksen. Helsinki: Oy Edita Ab.

Ruokaohijeita ja herkkuja & la Marie. 2006. Sokerimassan valmistus.
http://sekasoppa.vuodatus.net/blog/310153. 15.6.2011.

Saaranen-Kauppinen, A. & Puusniekka, A. 2006. KvaliMOTV- Menetelméopetuksen
tietovaranto. 6.4 Havainnointi. Yhteiskuntatieteellinen tietoarkisto.
http://www.fsd.uta.fi/menetelmaopetus/kvali/L6_4.html. 17.6.2011.

Sid, M. 2010. Marian vinkit. Maku 8 (3), 59.

Stradley, L. 2004. Cakes- History of cakes.
http://whatscookingamerica.net/History/CakeHistory.htm. 25.6.2011.

Superleipuriksi! 2010. Kaikkien aikojen joulu 3 (1), 87.

Vilkka,H & Airaksinen, T. 2003. Toiminnallinen opinndytetyd. Helsinki: Tammi.

Virta, P. 2009. Tampereen konservatorion henkilékunnan opas. Tampereen ammattikor-
keakoulu. Liiketalouden koulutusohjelma. Opinnaytetyo.
https://publications.theseus.fi/bitstream/handle/10024/9002/Virta.Pirkko.pd
f?sequence=2. 16.6.2011.



OPAS KAKKUJEN KORISTEIDEN TEKEMISEEN

HENNA-RIIKKA VEPSA



Sisilto

1 Johdanto ....oeeiiniii 3
2 Materiaalien hankinta.........cccooooiiiiiiiiiiiiiiini e, 3
3 Sokerimassan sdilyttdminen ja varjadminen..................... 4
G RKUKAL . e S
S Keskustat KukKiin .....coeveiiiiiiiiiiiiii 7
6 Ruusujen teKo .....ooviiiiiiiiiiiii 7
T o Lehdet ..o 10
8 Massan muotoileminen . ....ocveviviiiiiiiniiiiiieiiieieieieieeeeaaen, 11
9 Kuvan maalaaminen sokerimassaan.........c..cecveuveenenennnn. 12
10 Kakun péallystdminen sokerimassalla....................oe...e. 15

11 Ideoita kakkujen koristeluun ..........cooeeiiiiiiiiiiniin. 17



Liite1 3(22)

Johdanto

Taman oppaan tarkoituksena on antaa perustaidot ja -tiedot
kakkujen koristelusta niille, jotka haluavat opetella tekemé&an
kauniita kakkuja yksinkertaisesti ja helposti. Oppaassa on
kaytetty pdaasiassa materiaaleja, joita on helppo hankkia, ku-
ten sokerimassaa ja pastavéareja.

Opas keskittyy yleisimpien koristeiden, kuten kukkien ja leh-

tien, tekemiseen sekéa erilaisten kuvien maalaamiseen soke-
rimassaa kayttaen.

Materiaalien hankinta

Aloittaessaan koristeluiden opettelua kannattaa ostaa vain
valttamattémimmat materiaalit. Tavallisista ruokakaupoista
saa hankittua erilaisia koristehelmia ja suklaanappeja, joilla
saa nayttavyytta kakkuihin. Oppaassa tehtyihin koristeisiin
tarvitset sokerimassaa, valkoista tomusokerista valmistettua
taikinaa, jota on saatavilla ruokakaupoista Dr.Oetkerin val-
mistamana tai Tiimari Oy:std suuremmissa pakkauksissa eri
varisind. Lisdksi massaa voi hankkia tilaamalla sitd verkko-
kaupoista. Sokerimassan etuna on se, ettd valmiit tehdyt ko-
risteet sailyvat jopa kuukausia, joten koristeita voi tehda val-
miiksi jo hyvissa ajoin ennen tarvetta.

Sokerimassan varjidykseen kannattaa kayttda esimerkiksi
Tiimari Oy:std saatavia pastavarejid. Pastavarit ovat geelimé&i-
sid variaineita, joilla massan varjddminen onnistuu helposti.
Myytavat pastavarit ovat 28 gramman pakkauksissa, ja ovat
erittdin riittoisia. Pastavarejd voi kayttda myds kuvan maa-
laamiseen sokerimassaan. Tahén tarkoitukseen on olemassa
kakkujen koristeluun tarkoitettuja maalauspensseleita, joita
voi hankkia Tiimarista tai internetista tilaamalla.

Kukkien ja lehtien tekemiseen on myytadvané erilaisia muotte-
ja niin internetissd kuin kaupoissakin. Muottien avulla on
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helppo tehd& valmiita koristeita, joten kannattaa hankkia
muutamia muottimalleja.

—
DEKORATIONS FONDANT
SONFRIMASS A

Sokerimassa, pastavarit, kukkamuotit ja lehtimuotit.

Sokerimassan sailyttaminen ja varjaaminen

Sokerimassa kuivuu nopeasti ja tulisi sailyttad tiiviisti pakat-
tuna. Hyvinkin séilytettynd se kovettuu jonkin verran, joten
massaa ei kannata hankkia liikaa kerralla. Mikali massa on
hieman kuivunut, voi sitd kéyttda mikroaaltouunissa kym-
menen sekunnin ajan, jolloin sitad on taas helpompi kéasitella.

Pastavéirien avulla voi véarjata valkoista sokerimassaa halua-
mansa madran, eikd tarvitse hankkia valmiiksi varjattyja so-
kerimassapakkauksia.

Varjaamisessd kannattaa kayttda muovihanskoja, silld pasta-
varit sisaltavat runsaasti varid eivatka ldhde helposti pesussa
pois. Varjddmisen voit tehd& joko muovipussin sisalla, hans-
kojen avulla tai kaulimalla taikinaa niin, etta varia on lisatty
massan sisdan. Ohessa on kuvattu massan varjdamista kau-
limen ja muovipussin avulla.
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/ Ota haluamasi maara sokex
rimassaa ja laita se pussin
sisdan. Laita massan jouk-

koon pieni maara pastavaria
ja sulje pussi. Kaulitse pus-

sin paalta kaulimella massaa
niin etta vari sekoittuu hy-

\ vin. /

Kuvassa on lisatty jo valmiiseen vihreAdn massaan mustaa varid tum-
memman varin saamiseksi.

Kukat

Erilaisilla kukilla voit luoda helposti kauniita kakkuja ilman
erityistaitoja. Kukkiin tarvitset sokerimassaa ja kukkamuotte-
ja ja halutessasi voit varjata niitd pastavéreilld. Lisdnaytta-
vyytta kukkiin saat internetistd saatavilla kimallevareilla tai
kaupasta saatavilla suklaanapeilla.

Aloita kukkien tekeminen kaulitsemalla sokerimassaa leivin-
paperin péaalla siledksi levyksi. Kaulitsemisessa voit apuna
kayttdd tomusokeria, ettei taikina jai kiinni paperiin. Ala
kaulitse massaa lilan ohueksi, silla kuivuessaan sokerimassa
on haurasta ja liian ohuet koristeet menevat helposti rikki.
Paina kukkamuotilla taikinasta erikokoisia kukkia ja irrota ne
varovasti muotista. Anna kukkien kuivua kunnolla ennen ka-
sittelyd. Halutessasi voit myds maalata kukat pastavareilla
varjadmisen sijaan.

Koristeet kannattaa tehda
leivinpaperin paalla, jolloin
ne irtoavat alustasta helpos-
ti.
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Helpoiten kukkien teko onnistuu muottien avulla, mutta joi-
hinkin kukkalajeihin 16ytyy tarvikkeet jokaisesta kodista. Alla
on kuvattu neilikkaa muistuttavan kukan tekoa haarukkaa
apuna kéayttaen.
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Keskustat kukkiin

Keskustat kukkiin voit tehd& joko sokerimassasta, suk-
laanapeilla tai erilaisia hopeapalloja kayttamalla.

a4 N

Sokerimassalla tehtyyn keskus-
taan saat oikeannékoéisen kes-
kustan pyorittamalla massasta
pallon ja painamalla sen siivilad
vasteen niin, etta siivilassa olevat
reidt tulevat nakyviin massaan.

& J

Kuvassa siivilan avulla tehty
kukan keskusta

Ruusujen teko

Ruusut antavat ndyttavyytta kakkuun, ja selkeiden ohjeiden
ja harjoittelun avulla niiden teko on helppoa.

Aloita ruusujen tekeminen pyorittdmaélla sokerimassasta pallo
ja ohenna se painamalla toisesta paastd leivontalastalla ku-
van osoittamalla tavalla.
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Seuraavaksi kieputa terdlehti itsensd ymparille, jolloin saat
ruusuun keskustan.
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Ruusun keskusta

Taman jalkeen tee muut terdlehden samoin kuin ensimmai-
nen, mutta kieputa ne aina ruusun keskustan ympérille lo-
mittain. Taivuta jokaista terdlehted hieman keskustasta pois-
pdain, jos haluat, ettd ruusu néyttasd hieman avautuneelta.
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Terédlehtien lisddminen

Lopuksi kierra leivontalastalla ruusun ympéri varovasti, niin
ettd ylimaardinen massa tippuu pois ja ruusu jaa lastan paal-
le. Nain saat ruusun pohjasta tasaisen, mika helpottaa sen
asettelemista kakun péaalle.

Lisdhohtoa ruusuihin saat verkkokaupasta tilattavilla kimal-
levareilld, joita sivellAdn pehmedalla pensselilld kuivan koris-
teen péaalle.
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Lopuksi asettele valmiit ruusut haluamallasi tavalla kakun
paalle.

Lehdet

Lehdet kukkiin on helpointa tehd& valmiilla muoteilla, joita
saa hankittua kaupasta tai Internetistd. Mikali et omista
muottia, voit leikata veitselld sokerimassasta lehdenmuotoisia
paloja ja tehda juonteet niihin esimerkiksi hammastikulla.
Kaarevuutta lehtiin saat halutessasi asettamalla lehdet kau-
limen paélle kuivumaan.

C N

Kuvan lehdet on tehty lehti-
muotilla ja juonteet lehtiin
bambutikulla. Lehdet on ase-
tettu kuivumaan kaulimen
paéalle, jolloin lehtiin saa kaa-
revuutta.

\ J
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Helpoin tapa tehda lehtia
on tehda ne valmiilla,
paaasiassa verkkokau-
poista saatavilla paino-
muoteilla.

/

Massan muotoileminen

Massan muotoileminen kolmiulotteisiksi koristeiksi onnistuu
parhaiten tuoreella massalla, joka ei ole ehtinyt kovettua ol-
lenkaan. Tehtdessa kolmiulotteisia koristeita kannattaa muo-
toilla koristeen osat yksi kerrallaan ja liittda ne sen jalkeen
kokonaiseksi koristeeksi. Paras kotikonsti osien liittdAmiseen
on sekoittaa tomusokeria ja hieman vettd kesken&dn, josta
muodostuu tahna, joka kovettuessaan pitdd osat paikoillaan.
Alla olevan kuvan hahmot on tehty ensin osa kerrallaan,
mink4 jalkeen osat on liitetty tomusokeri-vesiseoksella.
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Pienet yksityiskohdat koristeisiin voi tehda pensselilla pastavéareilla tai
elintarvikekynalla.

Kuvan maalaaminen sokerimassaan

Kuvan maalaamiseen sokerimassaan tarvitset kaulitun soke-
rimassalevyn, ohuen pensselin seka erilaisia pastavareja. Pas-
tavareja sekoittamalla saat aikaan eri savyja, joten aloitellessa
maalausta kannattaa ostaa vain paavarit, kuten punainen,
sininen ja keltainen, seka lisdksi musta, jolla saat tehtya ra-
jauksia. Vareja saa my06s haalennettua lisAdmalla niihin hie-
man vettd, jolloin vari ei ole niin paksua ja maalattu jalki on
tasaisempi.

Maalaaminen sokerimassaan ei vaadi erityisia piirtdmis- ja
maalaustaitoja, sillA kuvan tekeminen massaan onnistuu
myos jaljittelemalld mallikuvaa. Tapoja on monia, ja helpoiten
saat kuvan &ariviivat massaan painelemalla tylpéalla esineella
kuvan leivinpaperin 1api massaan (tapa 1).
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Tapa 1. Kuvan aériviivojen painaminen leivinpaperin 1api

Kuvan saa tehtyd myos leikkaamalla apukuva &&ariviivojaan
myoéten irti paperista ja asettamalla se sokerimassalevyn paél-
le. Tamén jalkeen leikkaamalla paperin &&ariviivoja myéten
veitsellA massaa saat kuvan oikeassa mittasuhteessa mas-
saan, jolloin kuvan maalaaminen on helpompaa (tapa 2).

Tapa 2. Aériviivoja myéten leikatut ja pastavéreillda maalatut kuvat

Kolmas tapa on maalata kuva suoraan massaan vapaalla ka-
delld, jolloin saat kuvasta omanlaisesi. Kuva kannattaa kui-
tenkin ensin hahmotella vedelld, johon on lisatty hieman
mustaa pastavéria (tapa 3).
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Tapa 3. Vapaalla kédella maalatut kuvat

Maalatun kuvan kuivuminen kestaa pitkdén, joten varaa kui-
vumiselle riittdvan pitka aika, ennen kuin kosket kuvaa.

Neljds tapa saada kuva massaan on piirtdd se elintarvikeky-
nalla. Elintarvikekynid voi tilata Internetistd kakkutarvikkei-
siin erikoistuneista verkkokaupoista. Voit piirtdd kuvan lei-
vinpaperin avulla ldpi apukuvasta, kdantaa sen ja painaa sen
varovasti massaan, jolloin kuvan piirretyt viivat jadvat mas-
saan haaleasti nakyviin. Tamé&n jalkeen voit tummentaa aéri-
viivat joko tussilla tai pastavareilla. Alla olevan kakun kuva
on piirretty elintarvikekynalla juuri talla menetelmalla.

o=
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Tapa 4. Elintarvikekynalld piirretty kuva
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Kakun paallystaminen sokerimassalla

Kakkua péaallystdessd kokonaan sokerimassalla kannattaa
pitdd mielessd kaksi asiaa: sokerimassaa kannattaa varata
riittdvasti, jotta kuorrutuksesta tulee siisti, ja massaa on ka-
siteltdvd nopeasti, sillA sokerimassa kuivuu marsipaania
huomattavasti nopeammin.

Tarvittava sokerimassan maaréd riippuu kakun koosta. Noin
15 cm halkaisijaltaan olevaan kakkuun varataan noin 400 g
sokerimassaa, kun taas suurempaan 24-26 cm halkaisijal-
taan olevaan kakkuun menee 800 g sokerimassaa. Levitetta-
van sokerimassalevyn tulisi olla paksuudeltaan 2,5-3 mm,
jottei se padse repedméan levitysvaiheessa.

Ennen sokerimassan levitystd kakku kannattaa levittdd kaut-
taaltaan esimerkiksi kreemilld tai ohuella marmeladikerrok-
sella, jotta kuorrute tarttuu kakun pintaan helpommin.

Tamén jalkeen kaulitaan sokerimassasta tarpeeksi suuri levy,
joka peittdd koko kakun. Apuna kaulitsemiseen kannattaa
kayttda tomusokeria, ettei massa tartu kiinni leivonta-
alustaan.
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Levyn kaulitsemisen jalkeen kannattaa levy pyo6rdyttad kau-
limen ympérille, jolloin se on helpompi levittdd kakun paéalle.
Tamaén jalkeen kuorrutetta painellaan varovasti kakun p&alta,
jotta ylimaaraiset ilmakuplat saadaan tasoitettua.

Kuorrutuksen tasoituksen jalkeen leikataan reunoilta ylim&a-
raiset sokerimassat pois ja painellaan reunat kakun alle
mahdollisimman siististi.
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Valmis kakku kannattaa sailyttda jddkaapissa, muttei kanna-
ta kayttdd kupua, silld massa saattaa talldéin kerata kosteutta
ja halkeilla.

Ideoita kakkujen koristeluun

Internetissd on nykydan monenlaisia yksityishenkiléiden pi-
tdmia kotisivuja, joista useimmista 16ytyy mitad upeimpia kak-
kujen kuvia. Kotisivut lo6ydat helposti laittamalla vain ha-
kusanaksi kakku, jolloin vaihtoehtoja tulee lukuisia. Ideoita
koristeisiin ja valmiisiin kakkuihin voit ottaa my6s seuraavis-
ta kuvista.

Kuvan kakun kerma on
varjatty eri pastavareja
sekoittamalla.
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Sokerimassalla
paallystetty kakku,
reunoilla lisaksi
kermapursotukset
ja koristerakeita.
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Kuva maalattu aa-
riviivojaan leikat-
tuun sokerimassa-
levyyn.
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Kerma on varjatty
pastavareilld ja ruu-
tulippukuvio on maa-
lattu sokerimassaan.

& /
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Kermakuorrutus on
varjatty pastavareil-
14, hahmot muotoiltu
sokerimassasta, ku-
va maalattu pensse-
lilla sokerimassaan.

" J
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Sarjakuva tehty
maalaamalla so-
kerimassaan,
kukat valmiilla
muotilla.

- )
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Kuva muotoiltu
sokerimassasta,
kukat tehty muo-
tilla, joita koris-
teltu pastavareilla
ja suklaanapeilla.

\ /
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Kukat ja lehdet
tehty muoteilla,
kirjaimet pali-
koihin pastava-
rilla pensselin
avulla

Leppakertut muotoiltu sokeri-
massasta ja maalattu pastavareil-
la.
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Lehdet tehty muotilla ja kuivatet-
tu kaulimen paalla.

Kuva maalattu kaulitun sokeri-
massalevyn paalle pastavareilla.

Leikattu aariviivojaan myoten ja
maalattu pastavareilld sokeri-
massalevyn paalle
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Hahmo leikattu
mallin avulla soke-
rimassasta aarivii-
vojaan myoten, ku-
kat tehty muoteilla.
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Kuva maalattu so-

kerimassaan, joka

on peitetty mansi-
koilla.
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