CIASTA WAFLOWE

Ciasta waflowe to ciasta o plynnej konsystencji w stanie surowym, ktére otrzymuije
sie z polgczenia wody, maki i oleju oraz dodatku chemicznych Srodkdw spulchnia-
jacych i innych surowcow w wyniku ubjjania. Przeznacza sig je do wypieku wafli.
Czasem zamiast okreslenia ,wafel” stosuje sie nazwe ,andrut”.

Do spulchniania uzywa sie najczesciej kwasnego weglanu sodu lub jego
mieszanin.

Mozna réwniez wykorzystac inne surowce:
- mleko,
- zo6Mka lub cale jaja,
—  CuKier,
- g0,
—  dodatki smakowe.

Przepisy na ciasta waflowe sa rézne. Dobdr receptury i jej ewentualna mo-

dyfikacja zalezg od:

- pochodzenia i jakosci sktadnikow,

—  urzadzenia (pieca) uzywanego do wypieku,

- preferencji producenta,

—  preferencji klientdw (odbiorcow) | rynku lokalnego,
—  czynnikéw ekonomicznych.

Jako$é surowcdw jest niezmiernie wazna. Poniewaz podstawowy sktadnik
stanowi maka, giéwnie od jej wiasciwosci (zawartosci i sity glutenu, wilgotnosci)
zalezy jako$¢ gotowego wyrobu. Dlatego przed kazdorazowym przystgpieniem
do produkcji nalezy wykonac probny wypiek i ewentualnie skorygowac normatyw
surowcowy bgdz parametry produkciji.

Ciasta waflowe przygotowuie sig przez potaczenie wszystkich surowcow iich
doktadne napowietrzenie. Przyktadowe sposoby produkcji ciasta przedstawiono
w ponizszej tabeli.

Tabela 18. Sposoby produkcji ciast waflowych

— wsypanie do chtodnej wody — mieszanie z0ttek, soli, — zmieszanie oleju z taka sama
cukru, czesci maki i sody sody, ttuszczu z potowa ilo$cia wody i zagotowanie

— mieszanie ilo$ci wody lub mleka — zaparzenie czgsci maki

— dodanie zottek i ubijanie — dodawanie maki w 2-3 — ochfadzanie

— dodanie reszty maki porcjach i mieszanie — dodanie jaj i ubijanie
ttuszczu i esencji — dodanie reszty wody, maki

— Ubijanie i pozostatych skfadnikow

ubijanie



Wazne jest uzyskanie jednorodnej struktury ciasta oraz jego rzadkiej konsy-
stencji. Jest to konieczne z tego wzgledu, ze wyroby waflowe wypieka sie w spe-
cjalnie do tego przeznaczonych automatach, a ksztalt nadajg im formy, ktdre
muszg by¢ doktadnie wypetnione ciastem.

Rys. 86. Wyroby watlowe formowane podczas wypieku

Wyjatkiem sg miseczki, rozki i rurki waflowe sporzadzone z ciasta o stosun-
kowo wysokiej zawartosci cukru. Wypieka sie je miedzy ptaskimi formami, a na-
stepnie zwija. To mozliwe, poniewaz cukier w nich zawarty zwigksza plastycznosc,
gdy wypiek jest jeszcze goracy. Po ostygnieciu ksztatt wyrobdw jest trwaty i nie
da sie go odksztalci¢ bez ich uszkodzenia.

Rys. 87. Wyroby waflowe formowane po wypieku z ciasta stodkiego

Zeby uzyskad pozadana konsystencje, do wytwarzania ciast waflowych uzy-
wa sig chtodnych surowcow, zwlaszcza wody | mieka. Zapobiega to tworzeniu
sSie grudek i zacigganiu ciasta. Wyjatkiem jest zaparzanie maki (tabela 18), ale po
zaparzeniu mase nalezy ochtodzi¢ do temperatury 20°C.

Czas napowietrzania ciasta waflowego zalezy od uzytych skiadnikdw, ich
jakosci oraz agregatu wykorzystanego do produkgii. Jesli receptura przewiduje
dodanie cukru, napowietrzanie moze trwac nieco diuzej, zeby cukier sie catko-
wicie rozpuscit,



Ponizej przedstawiono przyktadowe normatywy surowcowe na wafle ptaskie
(suche andruty), wafle stodkie (czyli rozki do loddw, rurki) oraz wafle smakowe (ty-
pu snack) sporzgdzane w agregatach automatycznych. Kazdy producent wyko-
rzystuje jednak wiasne receptury dostosowane do lokalnych warunkow.

Przyktadowy normatyw surowcowy na wafle*

Listki waflowe (ilos¢ w g)

maka typ 500 1000 1510 1500 1500 1500
woda 1800 2100 2300 1200 2100
olej 66 60 40 40 60
soda 0,2 10 8 8 12
amoniak 13 - - = =
20ttka - 80 30 = 30
mleko w proszku = 20 - - -
cukier waniliowy = 2 = = =
sol = = 5 5 =
mieko ptynne - = = 1100 -
wydajno$¢ ok. 1000 1000 1000 1000 1000

Przyktadowy normatyw surowcowy na wafle stodkie na rurki, rozki*

Surowce llos¢ w g

maka typ 500 1000
cukier 500
olej 125
lecytyna w proszku 80
woda 1360
wydajnos¢ ok. 1700

Przyktadowy normatyw surowcowy na wafle smakowe"

maka typ 500 1000
ser typu rokpol 102
margaryna 64
mieko w proszku 64
6l 30,8
proszek jajeczny 16
papryka stodka w proszku 4
pieprz mielony 14
woda 1200

wydajno$¢ ok. 1270



Ciasto surowe jest nietrwale, dlatego nalezy je przygotowad bezposrednio
przed wypiekiem. W' uzasadnionych przypadkach moze byé przechowywane
w chtodnym pomieszczeniu nie dtuzej niz 4 godziny.

Wafle wypieka sie miedzy dwiema nagrzanymi powierzchniami, proces ten
jest intensywny. Poczgtkowo nastepuje gwaltowne odparowanie duzej iloéci wo-
dy, a nastgpnie dosuszanie wafla. Maksymalna zawarto$¢ wody w wypieczonym
produkcie nie powinna przekracza¢ 8%. Suchy wafel powinien mie¢ wyraznie od-
cigniety wzor formy.

Obecnie produkuje sie wafle o réznych ksztattach:

- listki okrggte, prostokatne lub kwadratowe réznej wielkosci,
—  rozki roznej wielkosci, rozki zwijane,

- kubki,

—  miseczKi,

- rurki zwykte i zwijane,

- opfatki,

Do wytwarzania okreglonych typdw wafli stuzg rézne maszyny i urzadzenia:
—  Uubijarki do ciasta,

—  piece do wypieku,

—  krajalnice,

- zawijarki.

Maszyny i urzgdzenia do produkcji wafli muszg zapewnic wyrobom wiasciwe
cechy organoleptyczne i fizykochemiczne. Barwa wyrobdw powinna byé charak-
terystyczna dla uzytych surowcdw, konsystencja — krucha, chrupka, natomiast
przetom powinien by¢ réwnomiernie porowaty. Przy zastosowaniu tej samej re-
ceptury w rdznych piecach mozna uzyskac rézne efekty.

Czesto produkcja wafli, szczegdinie w wyspecjalizowanych zakladach, od-
bywa sig na zmechanizowanych lub zautomatyzowanych liniach produkeyjnych.
Dobdr wiagciwych parametréw produkaii | ich zaprogramowanie pozwala uzyskad
wyroby wysokiej jakosci przy dobrej wydajnosei. Listki waflowe i wafle o réznych
ksztaftach (suche) mogg by¢ wyrobem koricowym Iub pdiproduktem do produkgii
wafli przektadanych, nadziewanych lub wafli do loddw. Platy waflowe produkowa-
ne w formie duzych prostokgtéw moga by¢ ciete na listki odpowiedniej wielkosci,
paczkowane i sprzedawane jako wafle tortowe. Znaczng czesé produktdw waflo-
wych suchych stanowig wafle wykonane dla specjalnego odbiorcy.

Podobny do wafli sposdb wypieku stosuie sie przy wyrobie gofréw. Produku-
je sie je z ciasta biszkoptowo-tiuszczowego o luznej konsystencji. Powinny mieé
ksztaft formy (prostokatny, kwadratowy, serca) z wyraznym rysunkiem gtebokich
kwadratéw lub rombdw.

Gofry w przeciwienistwie do wafli powinny by¢ elastyczne. Ich barwa jest zto-
cista. Mozna je podawac jako gorgey deser z réznymi dodatkami: owocami, dze-
mem, karmelem, bitg Smietang, czekoladg itp.



Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

1. Jakie surowce moga wchodzié w skiad ciast waflowych?

2. Dlaczego surowce wchodzace w skiad ciast waflowych powinny byc

chiodne?

Jaka jest konsystencja surowego ciasta waflowego”?

Przedstaw rézne sposoby produkcii ciast waflowych.

5. W jaki sposéb formuije sie wyroby z ciast waflowych stodkich, a w jaki —
z ciast z niewielkim dodatkiem cukru lub bez cukru?

6. Czym sig réznig wafle i gofry?
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WYROBY WAFLOWE

Cwiczenie

Przypomnij zasady i spos6b produkgii ciasta waflowego.
\Wykonanie

1. Przypomnij, jakie surowce moga wehodzic w skiad ciast waflowych.

Omdw kolejne etapy produkgji ciasta waflowego.

3. Wyjasni, w jaki sposdb formuie sig wyroby z ciast waflowych stodkich i bez
dodatku cukru.

4. Narysuj schemat technologiczny produkaii ciasta waflowego.

N

Do tej grupy naleza wafle do loddw i deserdw, opisane w rozdziale 1.21.
Oprdécz nich wyrdznia sie takze wafle przektadane, nadziewane, smakowe i waflo-
we wyroby dekoracyjne.

WAFLE PRZEKELADANE

Do produkcji wafli przekladanych uzywa sig suchych listkéw waflowych oraz réz-
nych mas i kremdw do przetozenia. Masy i kremy do przektadania wafli nie moga -
by¢ wilgotne. W przeciwnym razie listki waflowe tracg chrupko$¢, stajg sie ciagli- -
we | niesmaczne. '
Wigkszo$¢ wyrobdw waflowych przekiadanych produkujg duze zaktady cu-
kiernicze, ktdre uzywaja do tego celu zmechanizowanych linii cukierniczych. Wy-
roby te po przelozeniu i pokrojeniu pozostawia si¢ bez wykonczenia lub oblewa
kuwertura. Niektdre dodatkowo posypuje sie orzechami, migdatami itp.
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W ciastkarstwie do przekladania wafli najczesciej stosuje sie kajmak, ma-
Sy czekoladowe i orzechowe, ganasz. Po przelozeniu i schiodzeniu wafle mozna
kroi¢ na prostokatne, kwadratowe Iub tréjkatne ciastka, oblewad polewa kakaowa
lub czekoladowa. Do tradycyjnych wyrobdw przekladanych nalezy pischinger —
ciastko z wafli przektadanych ganaszem.

Cwiczenie
Sporzadz pischinger.

Do wykonania ¢wiczenia bgda potrzebne surowce i sprzet wymienione
ponizej.

Surowce w ilosciach wediug podanej nizej receptury: suche wafle tortowe,
czekolada, cukier puder, Smietanka 30%, orzechy wioskie, woda, masto.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, miski, néz, rondel, tyzka,
maszynka do mielenia orzechdw.

VWykonanie

1. Odwaz surowce.
2. Sporzgdz pischinger wedtug nastepujgcej receptury:

B. Opis procesu technologicznego

suche wafle tortowe 6 szt. 1. Zmiel orzechy.
czekolada 200g 2. Czekolade rozpu$c w tyzce wody.
cukier puder 200 g. 3. Dodaj masto, $mietanke i cukier.
$mietanka 30% 200 ml 4. Utrzyj na gtadka mase.
orzechy wioskie 200g 5. 'z masy odldz, pozostata wymieszaj ze zmielonymi orzechami.
masto 209 6. Gotuj, dopdki nie zgestnigje.
7. Masg czekoladowg smaruj wafle i nakfadaj je kolejno na siebie.
8. Obcigz deseczka i odstaw do schtodzenia.
9. Odfozong czgs¢ ganaszu podgrzej i oblej nim wafle.
10. Po zastygnigciu pokroj na ciastka.
razem ok. 1000 g 11, Zwaz wyréb, oblicz wydajnosé.

WAFLE NADZIEWANE

Produkuije sig je z korpuséw waflowych w réznych ksztattach. Korpusy nadzie-
wa sig kremem szwedzkim, bezowym lub innym i skigja po dwa. Uformowane
wyroby mozna pozostawi¢ bez wykoriczenia albo oblaé polewa kakaowg lub
kuwertura.



WAFLE OZDOBNE (DEKORACYJNE)

Wafle ozdobne (dekoracyjne) to wyroby waflowe o wyszukanych ksztaftach, cze-
sto ozdobione specjalnym rysunkiem. Mozna je wykorzystywac jako elementy
dekoracyjne do tortéw, ciastek, loddw i deserow.

Rys. 88. Watle dekoracyjne

WAFLE SMAKOWE

Przyktadem wafli suchych, bedacych gotowym wyrobem, sg rowniez wafle sma-
kowe. Sa to wafle wytrawne: o smaku sera, papryki, sezamu, cebuli, oraz stod-
kie: waniliowe, kakaowe i inne. Produkuije sie je, dodajac odpowiednie przyprawy
i aromaty bezposrednio do ciasta przed wypiekiem.

Znaczna cze$é produktéw waflowych suchych stanowig wafle wykonane dia
specjalnego odbiorcy.

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

1. W jaki sposdb formuije sie faworki i réze karnawatowe?

2. W jakiej temperaturze nalezy smazy¢ wyroby z ciast zZbijanych?

3. Jakie sg kolejne etapy produkcii rurek z ciasta zbijanego?

4. W jaki sposéb mozna spulchniad ciasta na wyroby obgotowywane przed
wypiekiem?

Omaéw kolejne etapy produkcji wyrobdw z ciast obgotowanych.
Scharakteryzuj wyroby z ciast obgotowanych. .
7. Scharakteryzuj wyroby waflowe.
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