CIASTA PIERNIKOWE

Ciasta piernikowe stanowig grupe ciast charakteryzujgcych sie korzenno-miodo-
wym smakiem i aromatem. Ich struktura jest dos¢ zwarta, lekko elastyczna lub

krucha, w zaleznosci od zastosowanej receptury.



W sktad ciast piernikowych mogg wchodzi€ liczne surowce:

— maka pszenna typ 500, 550, 650, o stabym lub srednim glutenie,

—  maka zytnia typ 580 Iub 800,

—  midd naturalny lub sztuczny,

—  CuKier,

- Jaa

—  tluszcz (margaryna lub masto),

—  syrop inwertowany, skrobiowy Iub glukozowy,

—  chemiczne $rodki spulchniajgce (najczesciej kwasny weglan sodu, amonu
lub ich mieszaniny),

- przyprawy korzenne,

- karmel.

Dobdr surowcdw zalezy od producenta i receptury. Mozna poming¢ niektore
skiadniki, kazdy wplywa jednak na wiasciwosci gotowego wyrobu. Zawsze dodaje
sie przyprawy korzenne, cho¢ ich dobdr i proporcie nie sg state.

Miéd, cukier, syropy i karmel jako $rodki stodzace majg dos¢ duzy udziat
w clastach piernikowych. £acznie moga stanowié 30-45%, a ich zawartosc nie
powinna by¢ nizsza niz 256% w stosunku do pozostatych skiadnikow.

Udziat tuszczu w tych ciastach jest raczej niewielki, z wyjatkiem wyrobow
sporzadzanych technika ciasta kruchego lub biszkoptowo-thuszczowego. Niektore
sktadniki petnig w ciastach piernikowych nastgpujace funkcie:

—  maka zytnia, kidrej lo$¢ w stosunku do maki pszennej nie powinna prze-
kraczaé 50%, pozwala diuzej zachowac wilgotnosé w gotowych wyrobach
(podobnie jak dodatek syropdw), nadaje lepsze wiagciwosci produktom, do
ktdrych przygotowania uzyto maki pszennej o silnym glutenie,

—  miéd nadaje smak, aromat i barwe, zdecydowanie najlepsze efekty daje miod
naturalny,

- karmel nadaje barwe i smak,

—  przyprawy korzenne wplywajg na cechy smakowo-zapachowe oraz barwe
wyrobu.

W skiad przypraw korzennych moga wchodzi¢: cynamon, imbir, kardamon,
anyz, pieprz, gozdziki, ziele angielskie. Zakiady produkcyjne czesto korzystajg
z gotowych mieszanek przyprawowych, réznigcych sig skladem i proporcjami
poszczegdinych komponentéw. Na ogét jednak najwigkszym procentowo sktad-
nikiem przypraw korzennych do piemikow jest cynamon.



Rys. 74. Przyprawy stosowane do piernikéw: a) imbir, b) cynamon, ¢) anyz,
d) kardamon, e) gozdziki, f) ziele angielskie

Ciasta piernikowe sporzgdza sie metodami;
- ,nazimno’,
,na ciepto” (pierniki zaparzane).



Stosowane metody produkcji mozna réwniez podzieli¢ na:

—  bezposrednie (polegajace na potaczeniu wszystkich skiadnikow, wyrobieniu
ciasta, uformowaniu wyrobdw i ich upieczeniu),

—  posrednie (polegajgce na produkcji wyrobdw z ciasta lezakowanego).

Sa réwniez wyroby ciastkarskie podobne w smaku do piernikéw, wykonane
technika ciasta kruchego (niektére rodzaje drobnych pierniczkéw) lub technikg
ciast biszkoptowo-tluszczowych (pierniki ucierane). Wyroby te majg inne wia-
Sciwosci niz Klasyczne ciasto piernikowe, ktdre jest miesiste, mato tluste i diugo
zachowuje $wiezos¢ — zachowuja tylko jego smak. Przypominajg raczej wyro-

by kruche lub biszkoptowo-tluszczowe: zawierajg znacznie wigcej tuszczu, jaj,
sg delikatne i kruche.

Tabela 12. Metody produkeji ciast piernikowych metodq ,na zimno”

— sporzadzenie roztworu z cukru, — sporzadzenie mieszanki — ogrzewanie miodu do

miodu, syropu skrobiowego z miodu, syropu skrobiowego, temperatury ok. 95°C,

i ewentualnie wody, cukru palonego lub karmelu, — chfodzenie do temperatury
— gotowanie do temperatury — ogrzewanie do temperatury ok. 30-35°C,

ok. 110°C, ok. 40°C, — dodanie maki (mieszanki
— dodanie karmelu i przypraw — dodanie chtodnej wody, pszennej i zytniej),

do gorgcego syropu, przypraw, jaj, tuszczu, — miesienie ok. 25 mint,
- studzenie do temperatury — mieszanie na wolnych — lezakowanie od jednego do kilku

ok. 20°C, obrotach przez kilka minut, tygodni w temperaturze 18-20°C,
— dodanie pozostatych sktadnikow, — dodanie maki i chemicznych — dodanie pozostatych sktadnikow,
— miesienie ciasta $rodkow spulchniajgcych, — miesienie ciasta

— miesienie ciasta

Chemiczne $rodki spulchniajgce dodaje sie rozpuszczone w wodzie lub zmie-
szane z maka.

Dobrze wyrobione ciasto przygotowane metoda ,na zimno” powinno byc
jednorodng masa, niezawierajaca grudek, o stosunkowo niewielkiej wilgotno-
$ci. Wilgotnogé ciasta produkowanego bez lezakowania nie powinna prze-
kraczad 26%, natomiast dla ciasta lezakujgcego powinna by¢ nizsza i wyno-
si¢ 16-16%.

Wilgotnos¢ oraz temperatura surowego ciasta piernikowego (nie wyzsza niz
22°C) majg znaczenie, poniewaz wplywaja na ksztalt i wilgotnos¢ wyrobdw go-
towych. Jesl parametry te sg wyzsze, pierniki sig rozlewajg i nie zachowujg wy-
maganej objetosci.
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Rys. 75. Sporzqdzanie ciasta piernikowego metodq ,na zimno"

Zasadniczym elementem réznigcym sporzadzanie ciast piernikowych meto-
da ,na ciepto” (zaparzanych) od przygotowywania ich metodg ,na zZimno” jest za-
parzenie maki gorgcym syropem. Syrop przygotowuje sie z miodu, wody, cukru,
ewentualnie syropu skrobiowego, gotujgc wszystkie sktadniki do momentu uzy-
skania pozgdanej gestosci. Powstale ciasto sie studzi, dodaje przyprawy i reszte
komponentdw oraz miesi sie do uzyskania jednolitej konsystencii.

Tabela 13. Metody produkcji ciast piernikowych metodq ,na ciepto”

— sporzgdzenie mieszaniny z cukru, miodu, syropu — sporzadzenie mieszaniny z miodu, syropu
skrobiowego lub glukozowego | wody skrobiowego, cukru palonego lub karmelu
— gotowanie do ustalonej gestosci, — ogrzewanie do temperatury ok. 70-75°C
Z energicznym mieszaniem — cedzenie przez sito do miesiarki i zaparzenie
— przeniesienie do kotta miesiarki i zaparzenie maki przy dalszym mieszaniu
maki przy dalszym mieszaniu — lezakowanie od 1 do 2 tygodni
— lezakowanie od kilku dni do kilku tygodni — dodanie pozostatych surowcow
— dodanie pozostatych surowcow : — miesienie ciasta

— Miesienie ciasta
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Rys. 76. Produkcja ciasta piernikowego zaparzanego

Dobrze wyrobione ciasto zaparzane powinno by¢ jednorodng masg nieza-
wierajaca grudek, o wilgotnosci 20-22% | temperaturze nieprzekraczajacej 30°C.
Tak jak w przypadku ciast przygotowywanych ,na zimno”, zachowanie wiasciwej
wilgotnosci | temperatury pozwala uzyskac wyroby pozadanej jakosci.

Ciasta piernikowe przeznaczone na blaty i drobne pierniczki powinny mieC
konsystencje zblizong do ciasta na kluski. Formuje sig je przez watkowanie. Blaty
przed wypiekiem nalezy nakiu¢. Ciasta na pierniki wypiekane w formach kekso-
wych sg rzadsze, podobne do gestej Smietany.

Ciasta plernikowe ucierane wytwarza si¢ z podobnych sktadnikdw jak wy-
mienione wyzej, z tym ze raczej nalezy stosowaC make pszenna. Kolejne etapy
produkcji przedstawiono narys. 77.



Rys. 77. Produkcja ciasta piernikowego ucieranego

Ciasta piernikowe mozna takze sporzadzac z gotowych mieszanek, stosujgc
sie do zalecen producenta.



Tahela 14. Wady ciast piernikowych i przyczyny ich powstawania [17]

mata objeto$¢, rozlewanie sie, - za duzo $rodkow stodzgcych
przyleganie do blach, deformacija

wyroby twarde, zbite — zaciggnigte ciasto
— za wysoka temperatura ciasta

kurczenie sig wyrobéw, zbyt mata objetosc, — za mato $rodkéw spulchniajacych lub stodzacych
zhita struktura

nieréwnomierna porowatosc, —za duzo $rodkéw spulchniajacych
opadanie podczas wypieku — zaluzna konsystencja ciasta
tworzenie sig pgcherzy na powierzchni — za wysoka temperatura wypieku

— nienakiucie blatow

Przyktadowa receptura na ciasto piernikowe

maka pszenna typ 500 500 g 1, Z cukru, miodu i wody ugotowac syrop do
cukier krysztat 200¢ temperatury ok. 106°C, wystudzi¢.

karmel 409 2. Make przesiac, potaczy¢ z kwasnym weglanem sodu.
miod naturalny 100 g 3. Jaja zdezynfekowac, wybic.

jaja 100 g 4. Wszystkie skiadniki potaczy¢ w mieszarce.
przyprawy do piernika (facznie) 109 5. Przelaé do form wypiekowych, piec
kwasny weglan sodu 5¢ w temperaturze 170°C.

margaryna 5049

woda 150 g

razem 1155 ¢

straty 165 ¢

wydajno$¢ 1000 g

Przyktadowa receptura na ciasto piernikowe na bazie gotowej mieszanki [25]

mieszanka ,Piernik Kasztelariski” 1. Przygotowad i nattuscic formy keksowe.
(firmy CSM Polska) 1000 g 2. Wszystkie sktadniki potaczy¢.

jaja 450 g 3. Wyrobic na $rednich obrotach miesiarki
olej 400 g (ok. 3 minut).

woda 2009 4. Wlac do form, nacia¢ powierzchnig

nozem zwilzonym w oleju.
5. Piec w temperaturze 170-180°C (dla
razem 2050 g formy zawierajacej 400 g ciasta czas
pieczenia wynosi ok. 40-50 minut).



Cwiczenie
Sporzadz piernik z bakaliami.

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

Surowce w ilodciach wediug podanego nizej wykazu: maka pszenna typ
500, cukier krysztal, karmel, margaryna, midd naturalny, jaja, przyprawy do pier-
nika, kwasny weglan sodu, woda, bakalie, tuszcz do smarowania blach lub pa-
pier do pieczenia.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcdw, sito do maki, koszyk me-
talowy i garnek lub naswietlacz do dezynfekciji jaj, mikser, gamek, miska, néz,
deska do krojenia, tyzka, formy keksowe.

sktadniki wedtug receptury z tego rozdziatu tacznie 1155 g
bakalie 2009
ttuszcz do formy 15¢g
cukier puder do posypania 20g
Wykonanie

1. Odwaz surowce.

2. Blachy wysmaruj tluszczem, wigcz piec.

3. Sporzadz ciasto piernikowe wedtug receptury.

4. Bakalie pokrdj (jesli uzywasz rodzynek, namocz je wczesniej i odsacz).

o. Bakalie obtocz w niewielkigj ilosci maki.

6. Wymieszaj z ciastem.

7. Przetdz do form i upiecz w temperaturze 170°C.

8. Po ostudzeniu posyp cukrem pudrem.

9. Zwaz gotowy wyrdb, oblicz wydajnosé.

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

1. Jakie cechy charakterystyczne majg ciasta piernikowe?

2. Scharakteryzuj wplyw poszczegdinych surowcdw na whasciwosci ciast
piernikowych.

Omow kolejne etapy produkgii ciasta piernikowego metoda ,na zimno”,
Omow kolejne etapy produkgii ciasta piemikowego metoda ,na cieplo”.
Narysuj schemat technologiczny produkcii ciasta piemikowego.

Czym charakteryzuje sie ciasto piernikowe ucierane?

o Ok ®






