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ROZDZAL 1 RYS HISTORYCZNY

Historia cukiernictwa

Pocatek ciastkarstwa ega dalekiej przeszioi. Nalezry przypuszczé ze wyroby
ciastkarskie wywodg sic z wyrobow piekarskich. W pierwszej kolefud rozwijata s¢
produkcja pieczywa, stanoyziego gtownerrédto pazywienia ludndgci.

W staraytnosci wypracowano wiele metod wytwarzaniazmégo rodzaju pieczywa, przy
czym otrzymywano je z #iych zb@, o r&znym stopniu rozdrobnienia i ¥0a technologi. Z
czasem ciasto przeznaczone do wypieku pieczywa gexiamo dodatkiem miodu pszczelego
i otrzymywano nowy wyr0b odbiegaly smakiem od dotychczasowych produktow
piekarskich a zbkony do miodownikéw. W ten sposéb przez stosowanigyech surowcow
ulegt rozszerzeniu asortyment pieczywa cukierniozeg




Pierwsze informacje dotygze produkcji wyrobow cukierniczych przekazywat Hiod z
okresu ok. 600 lat p.n.e. W Europie w XI wieku wejacowdci Salerno Arabowie zahyli
pierwsz szkok cukiernica. Rozwadj ciastkarstwa na ziemiach polskich dasigeod XVII i
XVIII wieku w zwiazku z imigracy wioska, gtdwnie z Wenecji i Salerno. Cukiernicy z tych
miejscowdci byli nauczycielami polskich ciastkarzy, ktorzyakiadali wtasne warsztaty
rzemiglnicze i prowadzili je samodzielnie.

Na pocatku XIX wieku w polskich dworach istnialy dwie aptki - w jednej
przechowywano nalewki i medykamenty, a w drugiegwanej "apteczk przyjemmn" -
korzenie (przyprawy), migdaty, rodzynki, owoce ogowe (obtaczane roztopionym
woskiem, aby dtugo pozostawahyieze), cykat, zamorski cukier trzcinowy, zwany kanarem
(od Wysp Kanaryjskich), a tak wielkie glowy cukru buraczanego. Cukier byt jeklioiaogi i
dlatego tradycyjnie stodzono potrawy miodem lub aseldomowego wyrobu. Nawet w
bogatych dworach cukier trzymano w cukierniczkddbre po skaczonym positku starannie
zamykano.

Po upowszechnieniu esicukru do herbaty i "na wety" podawano nafczej domowego
wyrobu konfitury oraz kandyzowane owoce. Lucyhaierciakiewiczowa przytacza w Swojej
stynnej ksizce kucharskiej @a 45 przepisOw na rozmaite konfitury, m.in. robione...
pomidoréw, dereniu, berberysu czy zielonych orzeckdoskich. Do ozdoby ciast i tortdw
uzywano smaonych w cukrze ptatkow i catych fiotkow lub kwiatow pomafazy (ktore
zrywano w przydomowych oraariach).Wszystkie smakotyki podawano w postaci
kunsztownych kompozycji, w przegginych naczyniach z porcelany, szkia i srebra, okach
udekorowanych kwiatami i girlandami z zieleni. Przakis czas trwata moda na lustrzane
tafle, umieszczane padku stotu, na ktérych stawiano porcelanowe figurkcukrowe
kompozycje. Drewniane tafle stotlowe wysypywano ma&st r@nokolorowym "piaskiem
cukrowym" i przybierano ozdobnie wycinanym zioty@mpperem.




ROZDZIAL 2 WIADOIMOSCI PODSTAWOWE

Cele | zadania technologii ciastkarstwa

Technologia jest to sposob, metoda przetwarzanim daturalnych w dobrazyteczne, czyli
produkty. Technologia ciastkarstwa jest to teprizetwarzania surowcow w produkty ciastkarskie
w procesie produkcyjnym.

Proces produkcyjny, czyli technologiczny odnos¢ sio metody wytwarzania obrébki
materiatdbw zgodnie z wymaganiami technologicznymi.

Charakterystyka ciastkarstwa

1. Ciastkarz- pracownik zawodowo zajamy Sk wytwarzaniem ciastek lub innych
stodkich wyrobow mcznych.

2. Praca cukiernika- ciastkarza oparta jest przedeystkim na pracyecznej, co
wymaga odpowiednich kwalifikacji, znajodw procesow technologicznych,
umiegtnosci dekorowania.

Niektére czynnéci zwiagzane z wytwarzaniem ciast wykonywanes fa pomog
odpowiednich maszyn i ugdzer np. ubijaczki, miesiarki itp.

Szeroko rozpowszechnione sozwiazania techniczne w sporym stopniu elimiyog pra¢
reczm ograniczajc ja do funkcji kontrolnych np. linie produkcyjne.

Organizacja zaktadu ciastkarskiego

Kazda ciastkarnia niezaleie od wielkdci produkcji oraz rozmiaréw bazy lokalowej, sktada
si¢ z pomieszczeprzystosowanych do wykonywania zabiegow (czyondechnologicznych,
pomieszcze magazynowych oraz tzw. zaplecza socjalno- adnacighe.

Pomieszczenia zaktadu ciastkarskiego podzmlizna na nagpujace dziaty:
1. dzial magazynowy

2. dziat produkcyjny

3. dziat socjalny

4. dziat administracyjny




Dziat magazynowy

Magazyn surowcow
Magazyn wyrobow gotowych
Magazyn opakowa

Magazyn surowcOw- pomieszczenie przeznaczone declpozvywania surowcow w celu
zapewnienia agtosci produkcji. Pomieszczenie magazynowe powinno zgieezg& surowce
ciastkarskie przed utratswoich cech i wigciwosci oraz zabezpiecgzge przed zepsuciem.
Magazyn surowcow powinno byghtodny, suchy i przewiewny.

Surowce sypkie (aka, cukier) przechowsjsie w workach na drewnianych podestach
zabezpieczony bez bezpednim przyleganiem déciany.

Magazyn powinien hy wyposaony w regaty przeznaczone do sktadowania drobnych
surowcow, oraz chiodnie.

Magazyn wyrobow gotowych- pomieszczenie przeznaezdm przechowywania wyrobow
wykonanych w ciastkarni. Magazyn ten powiniet layyposaony w regaty oraz chtodnie do
przechowywania wyrobéw kremowych.

Magazyn opakowa miejsce gromadzenia wszelkich opakawedlegajcych zwrotowi lub
sprzeday.

Dziat produkcyjny

Przygotowania ciast, kremow i mas
Obrabialnia

Piecownia

Deserownia (wykaczalnia wyrobdow)
Myjnia

Przygotowalnia ciast: pomieszczenie wypmsee W hiezbdne uradzenia do produkcji
ciastkarskiej takie jak:

Miesiarki do sporzdzania ciast

Ubijarki do sporadzania kremow i ciast biszkoptowych oraz biszkomtethuszczowych
Urzadzenia do rozdrabniania surowcow np. miynki, trdpgavki

Przesiewacze do 4ki

Przygotowalnia powinna ldykoniecznie wyposane w pomieszczenie do mycia i ubijania
jaj, oraz miejsce wydzielone do ogrzewania i gotaaaniektorych pétproduktow.
Obrabialnia- pomieszczenie shece do dzielenia i formowania ciast wypgsae w stoty
produkcyjne o tatwo zmywalnej powierzchni, regatgjaki, wozki transportowe, spity do
formowania wyrobow (wycinacze, walki, szablony) otazdzenia takie jak np. watkowarki,
zaoknglarki, wydtuzarki, rogalikarki.

Piecownia- gtdbwnym wypoganiem piecowni jest piec. Zadaniem tego pomiesiazgst
przeprowadzenie obrdobki termicznej tzw. wypiekuppétiuktow i wyrobdw. Z piecowai
powinno by bezpdrednio podczone pomieszczenie przeznaczone do przeprowadzania
rozrostu kacowego wyrobow z ciasta drdzowego (komora fermentacyjna)




Deserownia- w deserowni odbywag stoncowa obrobka wyrobu: smarowanie, sktadanie,
zdobienie. Deserownia wyposma jest w stoly, regaly, szafy chtodnicze, drolapyz:t
(zdobniki metalowe, woreczki do wyciskania kremdwze itp.)

Myjnia- stwzy do mycia wszelkich nacayi sprztéw wywanych w produkcji, myjnia
wyposaona jest w specjalne zlewozmywaki z ciepizimna woda, oraz stojaki na czyste
sprzity.

Dziat socjalny

Szatnie
Natryski
Toalety
Pokdj przeznaczony do spavania positkbw w czasie przerw

Dziat administracyjny
Pomieszczenia biurowe

Dziat ekspedycyjno- handlowy

Pomieszczenia sklepowe

Podziat wyrobdéw ciastkarskich

1. Wyréb ciastkarski- produkt, w ktérego sktad wakioniemniej nt 40% takich surowcow
innych nz maka jak np. cukier, tluszcz, jaja, ser, mak.
2. Ze wzgtdu na okres przydatia do spaycia wyroby ciastkarskie podziélmazna na:
* Wyroby trwate- kokosanki, pierniki i wafle
* Wyroby nietrwate- pczki, torty, wuzetki

3. Zgodnie z normbrarzowa klasyfikujemy wyroby ciastkarskie na grupy wedtugdziatu
okreslonego rodzaju ciasta w danym wyrobie.
Wyrézniamy nasipujace grupy wyrobow ciastkarskich:

» Ciasto dradzowe

» Ciasto francuskie

» Ciasto parzone

» Ciasto bezowe

» Ciasto kruche

» Ciasto biszkoptowe

» Ciasto biszkoptowo- tluszczowe

» Ciasto zbijane

» Ciasto piernikowe

» Ciasto waflowe

 Wyroby z udzialem mas orzechowych, migdatowych $uibowcéw zagpczych

(np. marcepan zagiczy)




Charakterystyka receptury ciastkarskie|

1. Wyroby ciastkarskie przeznaczone do spraedaog by¢ produkowane wycznie
wedtug ustalonej przez producenta receptury.

Receptug opracowuje & na podstawie wynikéw uzyskanych w trakcie korvwdne]

produkcji (probnego wypieku).

2. Kontrolowana produkcja ma na celu ustalenie ynaai produkcji, strat
technologicznych i okgtenie prawidlowego procesu technologicznego. Aby
opracowa receptug nalezy wykon&, co najmniej trzy probne wypieki.

3. Przeprowadzenie kontrolowanej produkcji polega rokrdéleniu nadmiaru
surowcowego tzw. ilici surowcow potrzebnych do wykonania partii wyrobu.

4. Dane odngnie ilosci uzytego surowca powstatych strat oraz wydémow
poszczegdlnych prébnych wypiekach sumuje sizyskujpc tacznie wyniki na
podstawie, ktérych powstaje receptura.

5. Receptura ciastkarska powinna podawezycie surowcéw przy wydajsoi 1000g
wyrobu gotowego. W tym celu nale przeliczgé wynik taczny uzyskany podczas
probnych wypiekdow.

W przypadku przyiczonego przyktadu, gdy wydajstoprodukciji wyniosta 6000

nalezy wynik zuzycia poszczegolnych surowcéw podzigirzez 6.

6. Uzyskane wyniki nalg zapisé w formie tabeli i umigci¢ w recepturze.

7. Tak sporzdzone zestawienie nazywamy nadmiarem surowcéw. cpradmiaru
surowcOw receptura zawiera min. opis procesu tdogicznego uwzgidniajacy
podstawowe parametry technologiczne tj. tempegatczas fermentacji, temperagur
czas wypieku, wagporcji ciasta

Budowa receptury.

Receptura powinna zawiéraastpujace dane:
- numer,
- nazwe potproduktu lub wyrobu,
- nazwe grupy, do ktorej zaliczagdany wyréb,
- namiar surowcow, w tym zycie poszczegoélnych surowcow w gramach przy wydajno
1000 g i jednoczesnym okiteniu strat technologicznych,
- opis procesu technologicznego,
- wskaniki fizykochemiczne.

Numer receptury w danej jednostce gospodarczggstgrzypadkowy. Kolejne grupy
wyrobOw ciastkarskich zostaly upadkowane przez nadanie im odpowiedniej numeracji
wedlug Systematycznego Wykazu wyrobow i normy boarej. Na przykiad, grupa
wyrobOw z ciasta dralzowego ma numer 2422-1. Poszczegdlne podgrupy wwabdiasta
drozdzowego maj numeracje: 11, 12, 15, 16, 17, 18, 19. W zab&ci od liczby rodzajéw
wyrobow w danej podgrupie kdy producent nadaje im kolejne numery, np. strumle
oznaczone numerem 17. Produkujézne ich rodzaje — z serem, z makiem, z marmpiad
numeruje s je nasg¢pujaco: 17-1, 17-2, 17-3 itd.

Ten system numerowania poszczegolnych receptuwbw ciastkarskich pozostawia
mozliwos$¢ uzupetnienia zbioru receptur o receptury na wyraimyo wprowadzone do
produkcji. Rownie z punktu widzenia ewidencjonowania procesOw goapaych
odpowiednia numeracja receptur, a tym samym i wdwokciastkarskich, jest waa.
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Umozliwia to dokonanie zbilansowania produkcji ciasttaej w ramach ok&onych
wyrobow nawet w skali ogolno krajowej.

Nazwa potproduktu lub wyrobu me by dowolna, niemniej jednak powinna
uwzgkdni¢ nazwy tradycyjne. Nieprawidtowoia bytoby nadawanie mazurkowi nazwy tort.

Nazwa grupy wynika z klasyfikacji okdlenej norny brarzowa.

Namiar surowcow ustalagsna podstawie przeprowadzonej kontrolowanej projilukc
Zuzycie poszczegolnych surowcéw i potproduktow wyliskaprzy wydajnéci 1000 g
gotowego wyrobu. Uwzgtnia s¢ rowniez wielkos¢ strat technologicznych lub pozost&to
okruchow uytecznych.

Opis procesu technologicznego powinield pyosty. W sposéb skomasowany
powinien uwzgtdniat podstawowe parametry procesu technologicznegegdp i
temperatug fermentacji, czas i temperaguvypiekania, nawzke keséw ciasta itp.

Wskaniki fizyko chemiczne, takie jak zawagtocukru lub ttuszczu, powinny
uwzgkdniat receptury na potprodukty i wyroby jednorodne.

Receptura ciastkarska zawieg wszystkie wymienione elementy stanowi podstaw
wprowadzenia wyrobu ciastkarskiego do produkcji.
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POLPRODUKTY CIASTKARSKIE
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ROZDZIAL 3 CIASTA DROZDZOWE

Sktadniki ciasta dradzowego- proces fermentacji alkoholowej

1.Sktadniki ciasta demlzowego podzieli mazna na dwie grupy:

» skfadniki podstawowe
» skiadniki uzupetniajce
a) sktadniki podstawowe:

e maka
* drozdze
* piyn
+ sol
* mleko
b) sktadniki uzupetnigje:
e cukier
* jaja
* substancje smakowo- zapachowe
* tluszcz

2.Przygotowanie surowcow do produkcji ciastazdéowego

0 make uzywam do produkcji ciasta natg przesigé w celu usunicia
zanieczyszczei napowietrzenia

0 drozdze dodawane as do ciasta w formie zawiesiny (tzw. mleczka
drozdzowego)

0 tluszcz przed wprowadzeniem do ciasta musirbgpuszczony a naginie
ochtodzony

0 cukier i sOl dodaje sido ciasta w formie roztworu (rozpuszczony w
wodzie)

* Przebieg fermentacji alkoholowej w éoge drazdzowym

CeH1206 = 2C2H50H + 2CO2 + 28kcal

Drozdze

13



cukier prosty -> alkohol etylowy + dwutlenek vegla +ciepto

a) fermentacja alkoholowa jest zjawiskiem przemiankru na alkohol i dwutlenek
wegla pod wplywem enzymow drdzy (enzymy zymazy)

b) w procesie fermentacji w &de drazdzowym draxdze rozktadag cukry
zawarte w mce, oraz sacharezldodamn do ciasta (cukier krysztat). Rozkiad
cukréow odbywa s w wyniku dziatania enzymow didzy. W procesie
fermentacji alkoholowej powstaje oprdcz gtownegamduktu tj. alkoholu
powstaje dwutlenek ggla ktérego uwalnianie &ipowoduje spulchnianie
ciasta- w ciécie powstaj pecherzyki gazu ktory zwksza obgtos¢ ciasta
(ciasto rd@nie).

2. Czynniki wptywagce na wiaciwy przebieg fermentacji alkoholowej:

a) dostp tlenu zapewniajnastpujace czynnéci technologiczne
* napowietrzenie ki podczas przesiewania
* miesienie ciasta podczas ktdrego gasfe wttaczanie powietrza
* przebijanie ciasta podczas rozrostu co uwalnia madmagromadzonego dwutlenku

wegla

b) utrzymanie wdeiwej temperatury
* optymalna temperatura sprzyea rozmnaaniu se¢ drazdzy i fermentacji alkoholowej
waha st od 25 — 35 C zakmie od fazy produkcji orazegtasci ciasta (im gstsze ciasto
tym temperatura powinna byyzsza)

c) wiasciwe stzenie soli- dodatek soli w gramach 1% w stosunkuakeai maki

d) odpowiednia kwasowo srodowiska
e optymalne dla prawidiowego rozwoju ddiy jest podige o odczynie lekko
kwasnym (PH 4-5)

Produkcja ciasta deolzowego metog jednofazovy

1. Jednofazowa metoda produkcji ciastazdrowego zwana rowniemetod, bezpdredni
polega na produkcji ciasta bez spdzania rozczynu. Metadiednofazow sporadzic
mozna ciasto dwoma sposobami:

* nazimno

* nacieplo

2. Metoda na zimno:
Ma zastosowanie najgzxiej przy produkcji ciast potfrancuskich, ciastmisgpdzone 4
metody maze lezakowa | dojrzewa w temperaturze 6 — 8

stopni C w cigu kilku godzin. Ze wzgHdu na diugi czas wytwarzania ciasta metoda ta jest
rzadko stosowana.

14



3. Metoda na ciepto:

Umazliwia szybkie sporadzanie ciasta w tym celu najewykona nasgpujace czynnéci
technologiczne:

a) rozprowadd drazdze w mleku podgrzanym do temperatury 40 stopni C
b) dod& rozpuszczomnsol

c) dod& podgrzaan mas jajowo- cukrovg

d) wszystkie sktadniki dodane wymieézanmaka

e) w kaicowej fazie miesienia wprowadazilo ciasta podgrzany tluszcz.

Po doktadnym patzeniu z tluszczem ciasto powinnadkowa przez 2 — 3 godzin. W celu
optymalnych warunkow dla fermentacji alkoholowenfeeratura ciasta powinna w tym przypadku
wynost okoto 32 stopnie C. W czasie fermentacji stosujgesino lub dwukrotne przebijanie

ciasta:

* W celu usunrjcia nadmiaru zgromadzonego wscie dwutlenku wgla i wprowadzeniu
tlenu. Podczas przebijania dodajersewielka ilos¢ maki oraz ttuszczu.
* Czynnd¢ ta nazywa si zdobieniem. Tak uzyskane ciasto cechuje wysok#jak

15



Schemat technologiczny produkcji ciastazdéimwego prowadzonego metoda jednofagow

T;‘F ¥ ¥
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Produkcja ciasta d#dzowego metog dwufazovg

1. Produkcja ciasta drdzowego metogl dwufazows tzw. pagredni polega na uprzednim
przygotowaniu rozczynu dkdzy a nasgpnie ciasta.

Drozdze + czs¢ ptynu + czs$¢ mgki = rozczyn

2. Dwufazowa metoda wytwarzania ciastazdfowego zwana jest metpdozczynovy lub
pasredni polega na wykonywaniu naptijacych czynnéci technologicznych:

* Przygotowanie rozczynu:
w tym celu stosujeesod 35 — 50% ki, 60 — 100% iléci ptynu oraz cat

iloé¢ drazdzy przewidzian receptu.

* Sporazdzanie rozczynu:
Rozprowadzenie didzy w niewielkiej ilosci mleka podgrzanego do temperatury
30 — 35 stopni C, dodarzeznaczanilos¢ maki (mozna take dodé niewielky
ilos¢ cukru co prz§piesza proces rozmimnia s¢ drazdzy). Wszystkie sktadniki
nalezy dokladnie wymiesza a powierzchri rozczynu przysygawarstwg maki
(okoto 1cm) w celu zapobiegania tworzenigssiorupy na powierzchni rozczynu

* Umieszczenie przygotowanego rozczynu w komorzedetatyjnej o temperaturze 25 —
30 stopni C,
czas fermentacji rozczynu wahaasd 1 — 1,5 godziny

- Przerobienie dojrzalego rozczynu na ciadtmdianie podgrzanej masy
jajowo- cukrowej, rozpuszczonej soli i sabsfi smakowo-
zapachowych, a nggshie doktadnie wymieszanie wszystkich sktadnikdw
Z pozostatiloscia maki

» dwukrotne przebijanie ciasta w oglse czasu 30 — 60 minut, dodanie rozpuszczonego i
schitodzonego tluszczu (proces zdobienia ciastaz, przesypywanie ciasta niewielkasdia
maki (proces osuszania ciasta)
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Schemat technologiczny produkcji ciastazdémwego metoda dwufazaw

Mleko Drozdze Maka Jaja Cukier Saol Thuszcz Substancje
smak.- zapach.
Podgrze- Wybijanie Rozpusz-
wanie czenie
l \ 4 l \ 4 \ 4
Rozprowadzanie Mieszanie i Rozpusz-
drozdzy w mlekt podgrzewani czanie
¢ 4 A 4
Sporadzanie rozczynu Chtodzenie

)

Fermentacja rozczynu
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Mieszanie ciasta

v

Fermentacja

v

Przebijanie |

v

Fermentacja

v

Przebijanie Il

v

Fermentacja
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Ocena metod spadzania ciasta diolzowego:

a) Metoda dwufazowa- d#i zastosowaniu tej metody uzyskujeg si
wyroby o lepszej jakai, lepszym aromacie i delikatnym gkiszu,
wymagany jest mniejszy dodatek zhlgy. Metoda ta w poréwnaniu z
innymi  metodami wytwarzania ciasta d#dzowego jest bardziej
pracochtonna i wymaga diszego czasu.

b) Metoda jednofazowa- wymagagkszego dodatku dedzy, gorszy jest
aromat ciasta. Metoda ta pozwala na uzyskanieaciaktotszym czasie.

Proces technologiczny ciasta potfrancuskiego

1. Ciasto poifrancuskie- ciasto ddaowe uszlachetnione przez dodanie tluszczu w p®cesi
watkowania.

2. Proces spulchniania ciasta péifrancuskiego prgatpoprzez wytwarzaniegsiwutlenku
wegla w czasie fermentacji alkoholowej dday i dodatkowo poprzez proces watkowania.

3. W celu wyprodukowania ciasta potfrancuskiegeetyalvykona& nastpujace czynnéci
technologiczne:

a)

b)

d)

€)
)
9)

Przygotowanie ciasta dirowego:
ciasto dradzowe sporzdzi¢ mazna dowolm metod, jednak zazwyczaj stosuje Si
metod: dwufazova

Walkowanie ciasta:
ochtodzone ciasto watkujeggia prostost o grubdci 1 — 2cm

Przelagenie ciasta ttuszczem:
rozwatkowane ciasto za papma pedzla pokrywa s warstwy rozmikczonego
thuszczu (masto lub margaryna)

Zawijanie:
W celu uzyskania dwéch lub trzech warstw ciasto jawske otrzymupc
odpowiedmni ilos¢ warstw tluszczu i ciasta

Formowanie
Rozrost
Wypiek

Pamgtac nalery aby kadorazowo po zawinciu ciasta pokr§ jego wierzchry czes¢ warstwg
thuszczu. Wyroby produkowane tym sposobem cechbmra&terystyczne uwarstwienie. Po
uformowaniu wyrobu jego powierzchkipokrye mazna roztworem biatek i wody w celu uzyskania
potyskliwej warstwy wyrobu gotowego.
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Schemat technologiczny produkcji ciasta poffraniaggk

Ciasto drozdiowe Ivlaka Thaszez
temp 20-22° C
Przesievratie
h J
h . .
Wiyrabiatie = malkd i
Wstgpne doprowadzanie do
watkowanie o I temperatuy
20-22%0C
Pokaywranie
thiszczem
I watkowratie
i skladanie na 3 ———————————
II watkowanie
1 sktadatie na 3 -
IT wratkowratiie 1
sktadanie na 3
———
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ROZDZIAL 4 CIASTA FRANCUSKIE

Proces technologiczny ciasta francuskiego

1. Ciasto francuskie otrzymujezppoprzez paiczenie ki, jaj, wody i innych surowcow w
jednolia mag, a nasipnie przektadanie jej thuszczem za pomaeatkowania i sktadania.

2. Spulchnianie ciasta francuskiego odbywa miprzez kilkakrotne watkowanie ciasta z
odpowiednio przygotowanym tluszczem i w wyniku tgg@cesu tworgz sic cienkie
warstwy na przemian ttuszczu i ciasta- w trakci@ieku tluszcz wytapia suwydatniagc
warstwowg struktue ciasta.

3. W celu wyprodukowania ciasta francuskiego ayalerykona& nastpujace czynnéci
technologiczne:
a) przygotowanie ciasta tzw. gruntu
b) lezakowanie ciasta
c) formowanie ciasta
d) przygotowanie tluszczu
e) formowanie i chtodzenie ttuszczu
f) zawijanie tluszczu
g) kilkukrotne watkowanie i llakowanie ciasta
h) formowanie

i) wypiek
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Schemat technologiczny produkcji ciasta francuskieg
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Sposoby sporgizania ciast francuskich

1. Proces produkcyjny ciasta francuskiego metoadycyjr sktada s z trzech
podstawowych operaciji:
-przygotowanie ciasta
-przygotowanie ttuszczu
-watkowanie ciasta z tluszczem

a) W celu przygotowania ciasta ngtavykona nastpujace czynnéci technologiczne:
- rozpuszczenie soli lub kwasu Wdéci wody przewidzianej w recepturze
- dodanie jaj oraz gzxi ttuszczu
- wymieszanie sktadnikow z mak
- mieszanie ciasta oraz dodanie respiyyw
Otrzymane ciasto powinno iensysteng jednorodi. Po uzyskaniu ciasta nale
je poddaprocesowi leakowania w celu poprawienia jego waavosci fizycznych.
Leakowanie przyczynia sido nadania ciastu odpowiedniej plastycamno
elastyczrigi, co utatwia proces jego watkowania z ttuszczem.

b) Przygotowanie ttuszczu do produkcji cidsi@cuskiego odbywacpoprzez
wymienianie ttuszczu (margaryny lub magtakrelona iloscia maki (na 1kg ttuszczu-
150g.nki).Czynna¢ ta nalezy wykon&, aby woda zawarta ttuszczu zostatagaana
z dodana gka, co zapobiega zlepianiwesivarstw ciasta podczas watkowania. Po
doktadnym wymieszaniu ttuszczu zka uzyskamy jednolitmas formuje s¢ w
ksztalcie kwadratowego plastra i ochtadaaemperatury 18C.

c) Ciasto przeznaczone do produkcji rozwalkievee w formie gwiazdy a nagbnie
naktada sina jego wierzch przygotowany ttuszcz. Tluszcz rask€ w ciasto
zaktadar ramiona gwiazdy w formie koperty tak, aby ciastonszystkich stron
doktadnie przykryto bryittuszczu.

d) Zlazone ciasto nalegy podd# lezakowaniu w komorze chtodniczej przez okoto 30
minut aby ochtod&ittuszcz rozmgkczony w czasie watkowania oraz poprayago
widciwosci plastyczne.

e) Ochtodzone ciasto ponownie rozwatkowugedsi grubdéci okoto 15mm. i skltada si
we czworo. Czynidé ta nalezy powtdrzy¢ czterokrotnie poprzedzaj kazde
watkowanie ochtodzeniem izkowaniem, uzyskuje givowczas 256 warstw ciasta.
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sposo6b formowania ciasta francuskiego

sposo6b skladania ciasta

— ,..___.__.T
-
FETE

=) ;

Japaska metoda produkciji ciast francuskiego.

|

Opracowany i opatentowany przez Torahiko HayasBaponii sposob produkciji
ciasta francuskiego polega na catkowicie nowym gpigshczenia ciasta z ttuszczem i jego
watkowania przy #yciu urzadzen formujaco — watkugcych. taczenie ciasta z ttuszczem
odbywa st przez wyciskanie ciasta w postaci rurki z jednsoyen podawaniem od
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wewmtrz warstwy ttuszczu. Grulé warstwy ciasta i grulddé warstwy tluszczugzmienne i
mozna je dowolnie regulowa Umazliwia to zaréwno produkejciasta francuskiego jak i
potrancuskiego.

Wycisnigte ciasto z ttuszczem wewtnz spada na przesk, nad ktorym znajduje si
watek powodujcy sptaszczanie uformowanego rulonu. Powstata vepesob ptaska wgia
ciasta paiczonego z ttuszczem odpowiada produktowi uzyskanemierwszej fazie
trudnego procesuézenia stosowanego w metodzie tradycyjnej. W teépame tluszcz jest
catkowicie ostonjty ciastem, co zabezpiecza przed jego wyciekanigmemwntrz.

Uformowane Ciasto z tluszczem jest podawane wdposgtly, za pomog
przendnika, do rozwatkowania. Sposob rozwatkowywania jésiniez nowy i
opatentowany. Ueglzenie rozwatkowugce sktada siz taacucha bez kaca z
uszeregowanymi na nim watkami, ktore t@sk po wstdze ciasta przenoszonego
przengnikami t&mowymi.

W czasie rozwatkowywania wgfa ciasta giwydtuza. To wydtwzenie przyjmowane
jest przez zwikszenie pgdkosci przendnikow tasmowych przenosgych ciasto. Trzy
przendgniki tasmowe umieszczone pod ydzeniem rozwatkowadpym zwiekszap predkosé
odpowiednio do przebiegu watkowania.

Rozwatkowane do okénej grubdci ciasto jest kierowane do uktadania w fatdy.
Ciasto jest uktadane na przénidku t&smowym lezacym pod ostatnim przefoikiem.
Zarowno wychylenie ugglzenia do uktadania w fatdy, jak igoikos¢ lezacego pod nim
przendnika s zmienne. Umgliwia to ustawienie szerokoi sfaldowanej témy ciasta oraz
liczby warstw.

Sfatdowana wsgpa ciasta przechodzi do kolejnegoagaizenia rozwatkowuagcego,
gdzie watkowanie prowadzigstak samo jak opisano wczeej. Na tym etapie kiczy sk
proces produkcji ciasta poétfrancuskiego. Natomiaagtrzypadku produkcji ciasta
francuskiego urgdzenie zostaje wypogane w dalsze, dodatkowe, stanowiska do fatdowania
i watkowania. W ten sposob staje asnozliwe zwigkszenie liczby warstw ciasta @20.
Doktadna liczba warstw zatg od prawidtowego nastawienia ydzenia fatdujcego.
Zdolnas¢ produkceyjna opisanej linii wynosi 350 kg/h ciaBtancuskiego.

Jaka¢ wyrobow otrzymywanych opisywametod, przewy.sza jaké¢ wyrobow
wytwarzanych metodami tradycyjnymi. Uzyskuje wicksz, rwnomiernéé
poszczegolnych warstw ciasta igh$z objetos¢ wyrobu. Ponadto wyrobydardziej kruche
i delikatne.
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ROZDZAL S CIASTA KRUCHE

Proces technologiczny ciasta kruchego

1. Ciasto kruche otrzymywane jest poprzeagménie w jednolita magmaki, ttuszczu i
cukru przy zachowaniu proporcji wagowej 3:2ttzfy czsci maki , dwie czsci
tluszczu i jedna ¢&¢ cukru) Jako dodatkowe surowce przy produkcji ei&stichego
stosowaneasrowniez jaja, mleko, syrop ziemniaczany oraz chemicaodki
spulchniajce. Ciasto kruche powinno ndikonsystencje jednolitej plastycznej masy
dajcej sk tatwo formowa poprzez watkowanie, wycinanie korpuséw, blatowastek.
Produkty gotowe z ciasta kruchego charaktegyzijréznym stopniem kruchiei.

2. Spulchnianie ciasta kruchego odbywgmiprzez dodawanie w fazigckenia z mka

chemicznyclrodkow spulchniajce (np. proszek do pieczenig&odki te podczas wypieku

ulegag rozktadowi wydzielajc gazy, ktore wydostajsiec na zewntrz wyrobu powoduyj
jego rozrost.

3. Czynndci technologiczne przy produkcji ciasta kruchego:
a) padczenie tluszczu i cukru
b) dodawanie syropu ziemniaczanego, jaj kanle
¢) miesienie surowcow do uzyskania jednorpdresy i rozpuszczenia cukru
d) dodawanie aki potaczonej ze&srodkami spulchniagce

e) miesienie ciasta do momentu doktadnegacpehia z mka i utrzymania jednorodnej

masy
f) formatowanie wyrobow

g) wypiek

4. Ze wzgkdu na szerokie zastosowanie ciasta kruchego w keojidiiastkarskiej istnieje
wiele odmian réniacych sé pod wzgédem cech jakéziowych oraz réna zawartdcia
surowcow.

Fazy produkcji ciasta kruchego

1. Sporadzanie ciasta kruchego sposobegznym:
a) przesianie maki-§k przy produkcji uwzgtdniono dodatekrodkéw spulchniaice
naley przesia je i pohczy¢ z maka
b) pokczenie ttuszczu z gka do uzyskania jednolitej konsystenciji
c) podanie cukru, jaj i pozostatych sktadnik@atas¢ bardzo krétko zarobirekami

2. Sporzadzanie ciasta kruchego metoda mechaniczn
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a) wprowadzenie do dzie ttuszczu i cukru — mieszane do momentu doktadnego
pofaczenia

surowcow

b) dodawanie kolejno podczas mieszania syrogguaraaczanego, jaj i (mleka) ptynu —
mieszanie (przez 5-10 min)do uzyskaniageddnej masy i rozpuszczenig Si
krysztatkow cukru

) pohczenie uzyskanej masy zka i substancjami spulchnagymi- krétkie miesienie do
uzyskania jednolitej masy

Schemat produkcji ciasta kruchego

Cherrniczne | | Waka | [Culder || Thuszcz|| Syrop Jaja ||Mleko || Sobstang e
grodd 7 ErTIriacza- anals. -
spulchida- 1y - zapach.

jace
o i F F
Przesiewanie | |Mieszanie Wrbijanie
r r F
Paczenie lg Ivli eszanie
F
Ilieszanie |-
i
Ilieszanie |,
o MiEszani £ ciasta

3. Waznym czynnikiem przy spoggzaniu ciasta kruchego jest temperatura giiozva ciasta
— powinna ona wynasok.20C. Jéli jest zbyt niska to czas miesienie przedhza a jgli
zbyt wysoka ciasto zatraca swoje plastyeziagciwosci, trudniej poddaje siprocesowi
formowania, rwie si

4, Formowanie ciasta kruchego odbywgamiprzez mechaniczne lugcene watkowanie
Walkowanie ciasta kruchego przebiega stopniowo Zexpmrzetaczanie walka adodka
rozptaszczonego kawatka ciasta do jego brzegévwzaRmczeniu tej operacji natg ciasto
nawimn¢ na watek, posygastot produkujcy maka rozwinaé ciasto i watkowd jak uprzednio
do uzyskania rgnej grubéci blatu. Czynnéé ta jest konieczna, aby zapobiec rwania si
ciasta i klejeniu do powieki stotu, czynito przesypywania mka naley powtorzy
kilkukrotnie. Rozwatkowane ciasto zwijagsia watek i naktada na blachy,

brzegi ciasta wystage poza powierzchnie blachy, naleodcia¢ a ptat ciasta przeznaczony
do wypieku podziurawi aby umaliwi ¢ wyjscie gazéw wydzielagych s¢ podczas wypieku.

5. Wypiek ciasta kruchego odbywa sv roznej temperaturze #dym czasie — zahy to
grubdici blatow — temperatura wypiekéw naie sic w przedziale 20C-240C a czas
wypieku od 8-15 min. Wypieczone blaty powinny mjasnoztocista bargv

6. Spulchnianie ciasta kruchego odbywa sia pomog chemicznych srodkow
spulchniagcych takich jak proszek do pieczenia lub amoniakg(an amonowy) przy czym
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amoniak stosowany jest do wyrobéw o matejetisci gdyz amoniak wydziela intensywny
zapach, a mata afips¢ ciasta umgliwia jego szybkie utlenianie. Do

spulchniania ciasta kruchego stosujee siéwniez mieszaniny rénych s$rodkow
spulchniagcych w celu poprawienia wdaiwosci smakowych oraz uniketia zapachu
amoniaku w wyrobach.

Produkcja kruszonki

1. Kruszonki otrzymuje sipoprzez paiczenie maki pszennej, ttuszczu i cukru — ze whgl
na podobny skiad i struktuzalicza st ja do ciast kruchych.

2. Zastosowanie: do wykozenia wyrobdéw z ciasta kruchego, Zitsowego, francuskiego i
poétfrancuskiego.
3. Czynndci technologiczne przy produkcji kruszonki:
a) wyrabianie tluszczu z cukrem
b) przesianie aki i potaczenie mki ze srodkami smakowo-zapachowymi
¢) mieszanie maki z uzyskana mtgszczovy
d) odchtadzanie podtrzymanego ciasta do ¢eatpry 6C
€) przecieranie przez sita
Kruszonki mena rownie watkowa na blat a nagpnie krot na pasy stace do
wykonania wyrobdéw lub formowav podhwzny walec i rozdrabniargcznie na
powierzchni wyrobow.

4. Stosunek ilgciowy cukru, thuszczu i mki w czgsci 1:1:2 proporcje te ksztattupie
nasgpujaco — jedna ax¢ cukru, jedna ag¢ thuszczu, dwie agci maki.

Schemat produkcji kruszonki

Iulgla pezenna Culder Thiszcz
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ROZDZIAL 6 CIASTA BISZKOPTOWE

Charakterystyka ciasta biszkoptowego

1. Ciasto biszkoptowe otrzymywane jest z napowigtej masy jajowo- cukrowe;j
pohczonej z mka

2. Gtéwnymi sktadnikami ciasta biszkoptowego S@ jaukier i maka, proporcje wagowe
sktadnikbéw wynosgzzazwyczaj 2:1:1 — dwie egci jajek, jedna cg¢ cukru, jedna agé
ki

3. Stosowana do produkcji ciasta biszkoptowegkanpszenna me by czesciowo
zasipiona naka ziemniaczana, kakao, mielonymi orzechami, makiem

4. Na jaké¢ wypieczonego potproduktu biszkoptowego poza jakostosowanych
surowcow diy wptyw ma rownie proces technologiczny spadzania ciasta. Gtéwne
znaczenie ma intensywddaibijania oraz temperatura masy.

Techniki wykonywania ciasta biszkoptowego.

1. Metoda sporgizania ciasta biszkoptowego mefath zimno-sposaob |
-umyte jaja wbido kotta
-przy wolnych obrotach ubijarkiyps¢ cukier a nagpnie zwikszy¢ obroty
mieszadta
-poddawtamasg procesowi ubijania przez ok:40 min do momentuckazenia
olytosci, usztywnienia piany i rozpuszczenia cukru
-dodasubstancje zapachowe i w kilku porcjach przesragke

Ciasto otrzymane tym sposobem stosowmzna do wyrobdw blatow biszkoptowych
poprzez rozsmarowanie ciasta na pokryte papietaamb
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2.Metoda spormizania ciasta biszkoptowego na zimno —sposob |l
-oddzidlibiatka odzottek
z0ltka miesza z cukrem do uzyskania jednolitej masy i rozpusaizzeukru
-biatka, oraz ¢& cukru (-okoto ¥ catkowitej iléci) podd& napowietrzaniu
-napowietrzone biatka (ubite mgy@wno) oraz mke delikatnie wymieszaz
maswprowadzajc nhaprzemiennie porcje ubitych biatek akn
-calka lekko wymieszé az do uzyskania jednolitej konsystenciji
a) Z ciasta wykonanego tym sposobem produkijeznego rodzaju korpusy
biszkoptowe poprzez wyciskanie ciasta@@oa woreczka zakeczonego
zdobnikiem na blachy pokryte papierem.

Schemat technologiczny produkcji ciasta biszkoptmv@etoda na zimno

Biatka Cukier Zittka Mgka pezentia
Dichtadzanie Przesievratiie
(temp. 2°C)

1/ a3
v v v
Uhijatie Uhijanie
> Mieszatie
Mliesiende ciasta ol

3. Sporzdzanie ciasta biszkoptowego metath ciepto.
-wprowadzone do kotta jaja i @rki
-ubijaza pomog ubijarki przez 25-30 min do momentu zkszenia ohjtosci i
uzyskania jednorodnej masypuszczenia cukru

30



-aby prapieszy proces ubijania magajowo-cukrowa naley podgrzé do
temperatury 37°@trzeba panta¢, aby temperatura nie byta zbyt wysoka,
gdybiatko mae ulecsicigciu niszcac struktue ubijanej masy

-w trakcie ubijania temperaturasy powinna ulec ochtodzeniu do 20°28

-ubit mag jajowo-cukrowa mieszakrétko z myka nie diiej niz 15-20 sekund

Ciasto uzyskane tym sposobem jest bardziej pulcbosiada din objctos¢, ma
rownomierra, drobry porowatd¢ migkiszu.
a) bez udziatu maki aki ziemniaczanej,
b) z udzialem maki ziemniaczanej

Czynniki wptywapce na jaké¢ ciasta biszkoptowego

1. Spulchnianie ciast biszkoptowych przebiegarpez wprowadzenie do masy jajowo-
cukrowej pcherzykéw powietrza w trakcie procesu napowietr@aaaimetoda zwana jest
fizyczr metod, spulchniania.

a) Dua role w procesie spulchniania ciast biszkoptowych maniéiswvprowadzenie
powietrza do gki podczas przesiewania. Czynagrzesiewania gki nalezy
wykona bezpdrednio przed patzeniem mki z mag jajowo-cukrova.

b) Poza powietrzem waym czynnikiem spulchniagym ciasta biszkoptowe jest para
wodna powtarzgja podczas wypieku obrébki termicznej, pod wptyweysokiej
temperatury.

2. Wplyw na jakét ciasta biszkoptowego ma proces mieszania masygagukrowej z
myka. Zbyt dlugie mieszanie masy spowodéwaoze, iz ciasto mae mie konsysteng
zbit, a wyroby gotowe magmie¢ mato wyksztatcom porowatd¢ migkiszu oraz
wys#pi¢ moze zakalec.

3. Zbyt mata ilé¢ maki w ciescie biszkoptowym spowodowanaze, iz biszkopt posiada
lzdzie mekisz o nierbwnomiernej porowatd.

4. Przegrzanie masy jajowej w przypadku metogyciepto” spowodowa moze, iz
uzyskany produkt nmie nadmiernie gikruszy.

5. Poza wymienionymi czynnikami duwptyw na jakd¢ ciasta biszkoptowego ma
rownie jakos¢ uzytej maki i prawidtowy proces wypieku.

1. Ciasta biszkoptowe-tluszczowsg t® ciasta otrzymywane z napowietrzonej masy jajowo
cukrowej zmieszanej z ttuszczem aka.

2. Ze wzgldu na dua zawart@¢ ttuszczu ciasta te mabardziej zwatt struktue niz ciasta
biszkoptowe, dlatego koniecznie jest udeie@micznychirodkdw spulchniajcych w
procesie spogdzania ciasta biszkoptowo-ttuszczowego.

3. Ciasta biszkoptowo-tluszczowe otrzymywizozna metod na zimno lub, metagdna
ciepto:

a) Produkcja ciasta biszkoptowo-ttuszczawegetod, na ciepto”
-wprowadzenie do kotta jaj i cukru
-podgrzanie do temperatury 3742
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-ubijanie masy do momentu ochtodaeio temperatury 20-26
i zwikszenia olgjtosci masy
-dodanie otrzymanej masy do upraegreygotowanego ttuszczu (masto lub
margaryna), ttuszcz musi postaktansystengj luzna
-paiczenie masy jajowo-cukrowej z ttuszczem w procesEszania
-dodanie do uzyskanej mieszanizggianej rki srodkow spulchniajcych
(proszek do pieczenia)
-doktadnie mieszanie do uzyskaednplitej konsystencji

b) Produkcja ciasta biszkoptowo-ttuszczoavggetody na zimno”
-rozmikczenie tluszczu
-paiczenie tluszczu z cukrem za pomaiijarki
-napowietrzenie masy ttuszczoworoulej przez 10-15 min do momentu
rozpuszczenig siukru i uzyskania jednorodnej masy
-stopniowe dodawanie jaj
-dalsze napowietrzanie masy do nmampohczenia si sktadnikow
-dodawaniedki i srodkéw spulchniajcych (produkt do pieczenia)
-wyrabianie masy do uzyskania jeddaej konsystenciji

Proces technologiczny ciasta biszkoptowo-ttuszcgmwaetoda na zimno

Thaszcz Cukier Tajka Mlgka Chemiczne srodki
spulchriajgce
Hapowietrzanie Wiyhijanie Mieszanie

l l

Stopriowe dodawanie jaj

l i

Ilieszanie T maky

Przesievratie

4. Z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego produkéwenzna korpusy poprzez wyciskanie z
woreczka zakaezonego zdobnikiem na blaty wylmne papierem lub produkowalaty
majce zastosowanie do bardzo szerokiej grupy wyroldmaciastek, tortow, mazurkow,
krajanek.
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Czynniki wptywapce na jaké¢ ciasta biszkoptowo
ttuszczowego

1. Spulchnianie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego
-ze wzghtlu na daa zawartéc ttuszczu i cukru do prawidtowego spulchniania
ciasta biszkoptowo-ttuszczowegai&ozne jest kycie chemicznigrodkéw
spulchniggych (produkt do pieczenia) w wyniku wysokiej temrgiary podczas
wypiekudrodki te ulegaj rozkladowi uwalniajc gazy, ktore wydostajsiec na
zewdtrz powierzchnie wzrostu wyrobu

2. Zbyt dlugie mieszanie masy jajowo-cukrowejaka moze by przyczyna powstania
zbitego mikiszu, zakalca i matej olfjosci wyrobu

3. Nadmiagrodkow spulchniajcych oraz zbyt dia ilos¢ thuszczu izoitek powodowa
mae nadmierne kruszeniezsivyrobu.

4. Due znaczenie ma optymalna temperatura masy zappimagaddzielanie gsimasy
jajowej od ttuszczowej

33



ROZDZAL 7 CIASTA
PARZONE

Proces technologiczny ciasta parzonego

1. Ciasto parzone otrzymywane jest przez zapae maki pszennej wiga mieszanina
wody z ttuszczem, a ngghie pohczenie uzyskanej masy z jajami.

2.Czynnéci technologiczne przy produkcji ciasta parzonego:
-do kotta wkawode w ilosci przewidzianej receptury
-rozpuszczanie w wodzie soli
-dodawanie tluszczu
-doprowadzenie mieszaniny do wrzenia
-dodanie gki
-gotowanie calol przez 3-6 min stale mieszaj aby zapobiec przypaleniu
-ochtadzanie zaparzonejkirdo temperatury ok.?C
-stopniowe dodawanie jaj podczagtelgo mieszania
-mieszanie przy wolnych obrotach snalta a do uzyskania jednorodnej masy

3. Konsystencja ciasta parzonego uzatma jest jakéci uzytej maki. W procesie
zaparzania gka wiaze duza ilos¢ wody co przyczynia gido g:stnienia ciasta.
Konsystengjciast regulowamazna dodatkiem mniejszej lub gkiszej ilasci jaj. Ciasto
parzone otrzymane z dobrze zaparzongj me powinno przylepiasic doscianek
kotta.

4. Czynnikiem spulchnigym ciasta parzonego jest para wodna, ktora wytavsitz
podczas wypieku. Ze wedl na daa gstas¢ ciasta parzonego para wodna nie
znajduje szybkiego wégjia za zewetrz, co powoduje wzrost oipsci ciasta

powstaniu wewatrz wolnych przestrzeni.

5. Wyroby z ciasta parzonego formujeza pomog wyciskania z woreczka korpusow
lub sporgdzanie blatow poprzez naktadanie warstwy z ciaagtBlachy. Pamia¢
naley, aby blachy przeznaczone do wypieku ciasta pagompokryte byty
odpowiedniwarstwy ttuszczu, co zapobiega przyklejanig produktow.
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6. Do najczsciej spotykanych wyrobdw z ciasta parzonego zalioza
-ptysie
-eklery
-karpatki

Schemat technologiczny produkcji ciasta parzonego

Woda =adl Thiszcz Mgka pozenna Taja

Olgrzewatiie Przesiewanie Wiyhijatiie
do zagotowrarnia

Zaparzanie maki

v

Ochtadzanie ciasta
do temp. 65-70°C

v v

Llieszanie do urmyskania odpowiedie
konaystercii
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ROZDZIAL 8 CIASTA PIERNIKOWE

Charakterystyka ciast piernikowych

Pocttek produkcji piernikow przystaje na Xl i XIV wiekiedy w wyniku odkryg
geograficznych do Europy sprowadzone zostaly niezradogd surowce takie jak gozik,
cynamon, imbir i pieprz. Produkcja piernikéw rozpga sk woOwczas takich miastach jak
Gdaisk, Norymberg oraz Tofu Obecnie proces technologiczny ciasta piernikowego
znacznie odbiega od stosowanych obecnie metod kepdgtdwnie poprzez stosownie
chemicznychérodkow spulchniajcych oraz szerokiej gamieodkéw stodzcych. Pierwotnie
ciasto piernikowe spulchniane bylo poprzez diugateadojrzewanie, natomiast jako jedyny
srodek stodzcy zastosowanie miat miod pszczeli.

1. Ciasta piernikowe otrzymywangzmaki,srodkow stodzcych, przypraw korzennych
isrodkéw spulchniajcych.

2. Do produkgciji ciast piernikowych stosuje wiréznych proporcjach ake pszena typ
850 oraz nke zytnia typu 800.

3. Jakarodek stodacy w produkcji ciasta piernikowego preferowany jesdd naturalny
jednak mge on by zastpiony innymisrodkami stodzcymi; miodem sztucznym,
cukrem, syropem inwertowanym, syropenmzieczanym, ekstraktem stodowym i
glukoaz.

4. Cecha wyriniajaca ciasta piernikowe jest zawarta w nichzdulo$¢ przypraw
korzennych nadagych ciastu specjalny aromat. Przyprawy stosowang rodukcji
ciasta piernikowego to: cynamonzdmiki, pieprz pachscy, pieprz czarny, imbir.

5. Ze wzgidu na gsta konsystencje ciasta piernikowego konieczny jegtaid
chemicznycbrodkéw spulchniajcych. Do spulchniania ciasta piernikowego stosige s
mieszaniny kwéaego wglanu amonu i kwanego wglanu sodu, w procesie
spulchniania udziat bpsubstancje powstaje w procesie wypieku na skutek
rozktadu chemicznyaiodkow spulchniajcych:

- amoniak
-dwutlenek ggla
-para wodna
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6. Ciasta piernikowe madpy¢ sporadzane dwoma sposobami:
-poprzez zaparzanie
-metogina zimno

Techniki sporzdzania ciasta piernikowego

Ze wzgldu na szereg danych tradycji istniejea@udznorodné¢ metod produkcji
piernikdw. W Polsce pierniki produkuje siajczsciej z ciasta parzonego podatnego
procesowi leakowania. Istnigj rowniez produkcji piernikdw z ciasta surowego z
pomingciem fazy zaparzania orazékowania.

Ciasto piernikowe zaparzone.

Produkcja ciasta piernikowego zaparzamegebiega w trzech fazach:
-zaparzaniegki
-ochtodzenie zaparzanej maki
-mieszania zaparzanejkinz pozostatymi surowcami

a) Proces technologiczny ciasta piernikgovaetoda poprzez zaparzanie:
-wprowadzenie do ko#eodkéw stodzcych, syropu ziemniaczanego i wody
-gotowanie przy energicznym mieszatuutemperatury 105-120(do tzw.

"proby nitki”)

-dodanie do uzyskanego syropu stopaiowki podczas mieszania

-mieszanie za pomomieszarki przez ok.12 min do momentugoakenia s
skfadnikow

-ochtodzenie ciasta poddanie procesexakowania (od kilku do kilkunastu
miesgcy)

-poddanie ciasta wtérnemu mieszaniu

-dodanie w trakcie mieszania ttuszgraypraw i chemicznyckrodkéw
spulchniagych

-mieszanie przez 30-40 min do momeuigskania jednorodnej konsystenciji

-formowanie wyrobdéw

b) Préba nitki ma na celu ollenie ustalonej gstasci syropu- umieszczona pogaizy
palcami kropla syropu cukrowego przyzwieraniu palcow tworzy si
charakterystyczna nitka
(zjawisko to odpowiada aghicciu przez syrop temperatury 105- ’0)

C)W czasie iakowania zachodzprocesy biochemiczne zawiane z dziataniem
enzymow. Czaszakowania jest riny i zalery od tradycji lub warunkéw produkcji w
danym zaktadzie.

Ciasto piernikowe produkowane megata zimno

Fazy produkcji:
-sporgizenie roztworu surowcow cukrowych
-gotowanie roztworu
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-ochtadzanie
-mieszanie syropu zka

a) proces technologiczny:
- wprowadzenie do kotta surowcowroukych i wody
-doprowadzenie do gotowania roztwmoprzez podgrzewanie przy jednoczesnym
intensywnym mieszaniu
-dodanie do gmego roztworu syropu z cukru palonego i przypraw
-ochtodzenie syropu do temperatiy26°C
-stopniowe dodanie makrodkéw spulchniajcych trakcie mieszania
-mieszanie do momentu jednorodnegyma

Schemat technologiczny produkcji ciasta piernikosveg zimno

Syrop IIgka Mlgka Chemiczne
Culkier Woda Tietti- Gozdziki Crrniamot pszenna Tytria srodki
TUACEATY spulchn.
Gotowarie
Y Y Y
= .
AP ArEe prEypra Przesiewanie

¥

Cichiadzanie

Lo

Mliesienie ciasta

b) W trakcie produkcji ciasta produkowanegm@todh na zimno” szczegoinuwag: na
zachowanie optymalnej wilgofoociasta (20-26%) oraz temperatury surowcow,
ktéra powinna wyndshie wiccej niz 20°C

c) Wilgotnéc i temperatura wptywajna wi&ciwosci ciasta oraz jakd wykonania
ciasta:
-zbyt wysoka temperatura surowcéw povidjawisko zacigania s¢ ciasta
-zbyt wysoka wilgotr$é ciasta powoduje rozlewanieegodczas formowania zbyt
ma¢ objetos¢ wyrobow.
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ROZDZAL 9 CIASTAWAFLOWE

Produkcja ciast waflowych

Ciasto waflowe otrzymuje siw wyniku napowietrzenia mieszaniny wody zka i
pozostatymi skladnikami ciasta. Przygotowuje g z dodatkiem chemicznyckrodkow
spulchniagcych, dzeki czemu wyroby uzyskaj charakterystyczn porowatdc. Najczsciej
stosuje si kwasny weglan sodu.

W celu okrglonej obgtosci uzyskanej w czasie napowietrzania, ciasto ayafgzygotowa
bezpdrednio przed wypiekiem. W przypadku spgizania wekszej ilagsci ciasta nalgy je
przechowywé w chtodny pomieszczeniu, jednak nie idiuniz 4 godziny. Ciasto waflowe
miesi s¢ przy zastosowaniu dodatku chtodnej wody lub wodjodatkiem mleka. Powinno
mie¢ temperatuy 15-20 stopni Celciusza. Wraz z podsyeniem temperatury zgksza s¢
lepkas¢ ciasta

z powodu znacznegagznienia glutenu gki, co wptywa na pogorszenie jaia listkow
waflowych.

Rzadka konsystencja ciasta powinna zabezptetzanalne dozowanie i szybkie
wypetnianie form. Wane jest rownig otrzymanie ciasta o jednorodnej konsystencji. Wi ty
celu do masy ciasta nale stopniowo dodawamake. Wsypanie jej od razu prowadzi do
utworzenia si gestego, "zacignietego” ciasta, w wyniku nierdwnego rozmieszczeniaywy
mieszaninie.

Nastpuje zlepianie si oddzielnych czstek glutenu i tworzenie eisiatki glutenowej
nadajcej

ciastu lepké¢. Stopniowe dodawanie gki w procesie mieszania ciasta powoduje tworzenie
Sig

wodnych otoczek wokot @stek napczniatego glutenu, hamygych zlepianie siich grupy.

Utrzymanie wiaciwej wilgotndci ciasta zapewnia odpowiedngrubcgé wodnych
otoczek, zabezpieczaych statéc¢ struktury ciasta. Dlatego de znaczenie przywtuje sé
do sporadzania ciasta waflowego o optymalnej wilgaicip ktéra wynosi 64-66%.
Zmniejszanie wilgotnéci ciasta wize st ze zwekszeniem jego lepkai, utrudniajcej
napetnianie form i wypiekanie listkéw waflowych. fdeniast zwgkszenie wilgotnéci ciasta
waflowego prowadzi do obienia wydajnéci pieca i zwgkszenia odpadéw przy wypieku
wafli (wycieki).

Do mieszenia ciast waflowych stosuje¢ smiesiarkk w postaci metalowego
zamkngtego

39



walca, wewntrz ktérego znajduje siwat z natlaonymi na nim mieszadtami w formie litery
T. Ciasto z miesiarki wybiera sie za poradganu, ktory jest wmontowany w dno dzye
Czas mieszania ciasta, w ktorym zkgza ono swoja objos¢ dzieki napowietrzaniu, wynosi
15-20 min. Nie naley stosowa krotszego czasu napowietrzania, ponievpazy krotkim
czasie mieszania ciasto jest lepkie, co odbganaijakdci wafli.

Oprocz wody i mki pszennej do spogdzania ciast waflowych stosujeg siowniez
dodatek zottek jaj, mleka, ttuszczu gbnnego i cukru. Surowce te w znacznym stopniu
wplywaja na wigciwosci ciasta i jakéc¢ listkow waflowych. Dodanie do ciastadttek jaj
utatwia oddzielanie silistkéw waflowych
od formy oraz zmniejsza wyciek ciasta w czasie ekania. Zamiastottek mazna rownie
stosowé dodatek catych jaj. Natomiast galos¢ wody lub tylko jej czs¢, przewidziag
receptug, mazna zasipi¢ taka samy iloscia mleka. Dodatek mleka do ciasta poprwia
kruchas¢ wafli.

Jednak na konsystencfiasta i jaké¢ gotowych wyrobéw znaczny wplyw ma slo
zawartego w nice glutenu i jego jaki. Najlepsze wyroby uzyskujee¢sprzy stosowaniu
maki 0 zawartdci nie wigkszej nz 30% stabego luBredniego glutenu. Dodatek &aukru,
tluszczu rélinnego i zéktek jaj obnka wilgotng¢ ciasta. Dodatek cukru urdowia
otrzymanie kruchych, chrupkich wafli, nawet przyasgej ich wilgotnéci. Przy produkciji
wafli z nadzieniem pomadowo- owocowym listki waflewszybko wilgotnigj i trac
charakterystyczndla nich chrupké&e. Nastpuje to na skutek przaia wilgoci z nadzienia do
listkow waflowych ju przy wilgotngci nadzienia wynoszej 6,5%. Natomiast listki
waflowe sporzdzane z ciasta z dodatkiem cukru wédiook. 6%, w stosunku do masy ciasta,
zachowug chrupka@¢ przy wilgotngci nadzienia do 9%. Cukier nadaje listkom waflowym
szklistag¢, dzigki czemu zachowyjone chrupké&t przy podwyszonej wilgotnéci wafli.

Proces produkcyjny ciasta waflowego:
* do dziey wlewa s¢ wock,
» dodaje sdl, sag zo6ttka jaj i 50% maki pszennej przewidzianej recepiur
» skiadniki te miesza gj a nasfpnie napowietrza.

* po 10 minutach dodajecsieszt maki i ciasto ubija s jeszcze przez 8-10 minut.

Schemat produkcji ciasta waflowego
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Chemiczne

Mgka Zottka Chukier Hal Thaszcz grodki Mleko
pszentia spulch.
Przesiewajac
hlieszanie
HNapowietrzanie
h 4 ¥
hlieszatie

Przed wypiekiem ciasto nale poddawa krotkotrwatemu ubijaniu, aby zapobiec powstaniu
osadu na dnie naczynia. W przypadku stosowanidaash dodatku cukru ciasto najeubijac
okoto 25 minut.

Z przygotowanego ciasta waflowego wypieka rsznego rodzaju potprodukty, takie
jak: listki waflowe, raki, muszelki, szklaneczki. Listki waflowe ozdych ksztattach pakuje
sie w jednostki wagowe 100-250 gram i sprzedaje jakooty gotowy. Mog by¢ rowniez
potproduktem do wyrobu piego rodzaju wafli przektadanych i tortow waflowy&wozostate
zas pOtprodukty waflowe znajduajzastosowanie przy sprzegdodow i kremow.
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POLPRODUKTY CIASTKARSKIE
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» Ciasta dradzowe

RECEPTURA CIASTA DRO ZDZOWEGO

Surowce llos¢ w([g]
1. Maka pszenna typ 500 559
2. Drazdze 20
3. Mleko 200
4. Cukier 100
5. Ttuszcz 150
6. Jaja 90
7. Sol 4
Razem 1123
Straty 123
Wydajnasé¢ 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA DRO ZDZOWEGO

Wady Przyczyny ich powstawania

Ciasto lepkie, mace sg, nie utrzymuje Uzycie maki o stabym glutenie.
nadanego mu ksztattu.

Mata obgtos¢ wyrobdow. Dlugi czas miesienia ciasta, krotki rasgro
koncowy, zbyt sztywna konsystencja ciasta.

Nierownomierna porowaso, odstawanie | Kroétki czas fermentacji, tzw. mtode ciasto,

skorki od mekiszu. niska temp. ciasta.
Migkisz zbity. Krotki rozrost kacowy, wysoka temp.
wypieku.
Migkisz wilgotny, lepki, mato elastyczny. Kroétki czeesmentaciji i wypieku.
Nieréwnomierna porowaso. Zbyt luzna konsystencja ciasta, krotki czas
mieszania.
Kruszenie si migkiszu. Zbyt dluga fermentacja ciasta, sztywna
konsystencja.
Opadanie wyrobéw w czasie wypieku. Zbyt diugi cleEamentacji kacowe;.
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA DRO ZDZOWEGO METOD A

JEDNOFAZOW A
Illeko Drozdze Taja Cukier el Hubs, hlaka Thaszez
smak. zapach.
Podgrzatie Wirrhijatiie Rozpusz Przesie Rozpusz
czatie watie CZatie

[ S
Rozprowadzenie Mieszatie
drozdiy w mleln ipodgrzewande

T;T ¥ ¥

Migszanie surowcovr

'

—

Mieszanie ciasta T thiszozem

v

Fermentacja

:

I przebijanie

!

Fermentacia

'

II przebijanie

v

Fermentacja koficowa
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA DRO ZDZOWEGO METOD A
DWUFAZOW A

Idleka Drozdie Mgka Taja Cukier aal Thaszez Bubstancie
psZenna smak.-zapach.
i Wirhijanie Rozpuszezanie
Podgrzewanie /4 7 F
v v 4
Rozprowadzanie Mieszanie Rozpuszozatie
drozdzy w mleku ipodgtzewranie
h 4
+ ¥ Chiodzenie
Aporzadzanie a4
Ly vk
Fermentacja
tOTCIFRL
v

Y

Mliesiende ciasta

v

Fermentacja

v

I przebijanie

v

Fermentacja

v

II przebijanie

v

Fermentacja
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» Ciasto potfrancuskie

RECEPTURA CIASTA POtFRANCUSKIEGO

Surowce llos¢ w([g]
1. Maka pszenna wroctawska 482
2. Maka pszenna wroctawska na posypk 53
3. Mleko 178
4. Drazdze 10
5. Cukier 75
6. Margaryna do ciasta 60
7. Margaryna do watkowania 88
8. Jaja 71
9. Etylowanilina 0,03
10. Sal 3
Razem 1020,03
Straty 20,03
Wydajnas¢ 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA POLFRANCUSKIEGO

Wady Przyczyny ich powstawania
Pekanie powierzchni gornej w czasie Niedostateczny rozrost&ow ciasta.
wypieku. Wypiek w piecu o niskiej temperaturze.
Wyroby sztywne o bladej i peganej Ciasto bez dodatku soli. Maty dodatek
skorce. cukru.
Ciasto 0 zwgkszonej kwasowsei, Zbyt dtugi proces fermentacji.
przefermentowane.
Wyciskanie tluszczu z ciasta. Wypiek w niskiej tergiurze.
Niedostateczne uwarstwienie wyrobow. Zastosowanid mstabym glutenie
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA POLFRANCUSKIEGO

Ciasto drozdiowe Ivlaka Thaszez
temp 20-22° C
Przesievratie
h J
h . .
Wiyrabiatie = malkd i
Wstngpne. doprowadzanie do
watkowanie o I temperatuy
20-22%0C
Pokaywranie
thiszczem
I watkowratie
i skladanie na 3 ———————————
II watkowanie
1 sktadatie na 3 -
IT wratkowratiie 1
sktadanie na 3
———

Ciasto francuskie

RECEPTURA CIASTA FRANCUSKIEGO

Surowce

1. Maka pszenna typ 500

2. Maka pszenna typ500 na posypk

llos¢ w[g]

400

40

50
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4. Masto lub margaryna 380

5. Sol 5
6. Woda 190
Razem 1065
Straty 65
Wydajnas¢ 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA FRANCUSKIEGO

Wady Przyczyny ich powstawania

Niedostateczne uwarstwienie, zakalec. zytie maki o stabym glutenie, brak
dodatku soli do ciasta, zbytna
konsystencja, brak chtodzenia w czasie
watkowania, niska temperatura wypieku.

Kurczenie s wyrobow w czasie Niestosowanie teakowania, zbyt diy
fermentowania i wypieku. dodatek soli lub kwasu.
Niedostateczny rozrost aibpsci. Brak lezakowania ciasta do czasu
watkowania.
Wyciek ttuszczu w czasie wypieku, wyrohy Zbyt niska temperatura wypieku, ttuszcz|o
twarde, suche o rgkkim migkiszu. luznej konsystencji, brak chtodzenia w
czasie.
Wyroby zdeformowane z wybrzuszeniamii. Niestosowaaiduwania przed
wypiekiem.
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA FRANCUSKIEGO

Ilaka
Woda Sl Taja pEzefina Thaszez
Przesievratie
¥ h J l ¥
IMiesienie ciasta < Wirrabhiatie = taky
Lezakowatie ciasta Formowanie

'

Formowanie ciasta

!

Chiodzerie

v v

Zawijanie thiszeza | watkowanie

v

Lezakowratie

v

IT wratkowratiie

v

IIT wratkowratie

v

Chiodzenie

v

IV watkowranie

v

Chiodzemnie
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» Ciasto kruche

RECEPTURA CIASTA KRUCHEGO

Surowce llos¢ w [g ]
I Il [l v
1. Maka pszenna typ 500 520 520 480 640
2. Tluszcz 200 300 270 100
3. Cukier puder 200 200 150 150
4. Jaja 50 50 60 -
5. Syrop ziemniaczany 50 - 20 40
6. Mleko 25 - 40 80
7. Kwasny weglan amonu 3 0,5 - 3
8. Kwasny weglan sodu - 0,5 - 15
9. Subst.smak.-zapachowe - 2 - 2
10. Sal - 2 - 2
Razem 1048 1075 1020 1018,5
Straty 48 75 20 18,5
Wydajnasé¢ 1000 1000 1000 1000
WADY WYROBOW Z CIASTA KRUCHEGO
Wady Przyczyny ich powstawania

Wyroby twarde, zbite o niewyksztatconymUzycie maki 0 mocnym glutenie zbyt dtugie
migkiszu, ciastaciaga s¢ kurczy w czasie mieszanie ciasta, na skutek tego wystnie
watkowania. zjawiska tzw. zaagniecia ciasta, zbyt maty
dodatek ttuszczu.

Wyroby twarde szkliste. Zbyt dy dodatek cukru lub biatek, a za.
malty ttuszczu.

Ciasto mae sk w czasie fermentowania, | Wystapito zjawisko "palenia siciasta" ne
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czasie wypieku wycieka z niego ttuszcz, skutek zbyt wysokiej temp. ciasta, dodariia
ostudzone wyrobygkaja i krusz sic. do ciasta rozpuszczonego cieptego tluszczu,
obrébka ciasta w zbyt wysokiej temp.

Pecznienie na powierzchni wybrzuszenia po Zle wymieszanérodki spulchniajce,

wypieku. niestosowanie dziurkowania przed
wypiekiem.
Ciasto rozsypuje si Zbyt dwy dodatek ttuszczu w stosunku do
maki.

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA KRUCHEGO

Chemiczne Substancye
srodid Ilaka Culkier Thagzez Syrop Taja Illeko stakowo-
spulchriajgce pezenna zapachowe
Przesiewanie Iieszanie Wiyhijanie
h b J
|
L.aczetie pl—— IMieszatie
Mlieszatie
Llieszanie o
> Iliesienie

ciasta

51




» Ciasto biszkoptowe

RECEPTURA CIASTA BISZKOPTOWEGO

Surowce llos¢ w [g ]
I [l
1. Maka pszenna 480 330
2. Maka ziemniaczana 50 100
3. Cukier 320 220
4. Jaja 850 700
Razem 1700 1350
Straty 700 350
Wydajna¢ 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA BISZKOPTOWEGO

Wady Przyczyny ich powstawania

Opadanie masy w czasie mieszania ciasta i Niedostateczne napowietrzenie masy
formowania wyrobéw. Rozlewaniegsi jajowo-cukrowej lub jej tzw. "przebicie”,
wyrobdéw w czasie formowania i wypieku. zbyt diugie mieszanie masy zka.

Niedostatecznie wyksztatcony ¢kisz z | Zbyt dlugie mieszanie masy zaky. Uzycie
zakalcem, mata okfjos¢ wyrobdw. maki zawierapcej silny gluten co powoduj2
tzw. "zachgniecie" masy, zbicie ciasta w
czasie wypieku.

Nieréwnomierna porowaso. Biszkopt zbyt| Za maty dodatek aki w stosunku do masy
lekki, zapadnity. jajowo-cukrowej.

Biszkopt kruszcy sk, rozsypugcy. Przegrzanie masy jajowo-cukrowej, zaydu
dodatek mki ziemniaczane.

Ciemne plamy na powierzchni wyrobu. Nierozpuszczagsztaty cukru
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA BISZKOPTOWEGO NA ZIMNO

Ilgka pozenna

Przesiewanie

Biatka Cukier Foltka
Cchiadzanie
(temp. 2%
l 1/3 213
v Yy v
Thijarde Ubijanie
Mieszatie

l

Dliesienie ciasta
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA BISZKOPTOWEGO NA CIEPLO

Taja Cukier

Wiyhijanie

Iieszatie

l

Olarzewanie thasy
jajowo- cukrowe]
do tetup, 37-42°
z jednocze soym napowietrzaniem

Ilgka pezenna

l

Mlgka

TietmtiacTana

l

IMieszatie

l

Przesievratie

Mieszanie = maks
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» Ciasto biszkoptowo- ttuszczowe

RECEPTURA CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

Surowce llos¢ w[g]

Korpusy | Blaty camargo Herbatniki | Blaty stefanka

1. Maka pszenna 580 70 530 390

2. Cukier 195 330 270 330

3. Jaja 155 330 400 330

4. Thuszcz (masto, margaryna) 390 330 330 330
5. Maka ziemniaczana - 260 - -
6. Proszek do pieczenia - 5 - -
7. Kwany weglan amonowy - - - 3
8. Esencja waniliowa - - 2 -

Razem 1320 1320 1532 1383

Straty 320 325 532 383

Wydajnai¢ 1000 1000 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

Wady Przyczyny ich powstawania
Mata obgtos¢, migkisz zbity, Niedostatecznie napowietrzona masa, zbyt
niedostatecznie wyksztatcony z zakalcemdtugie mieszanie ciasta zaka powodujce
zachgniccie.

Kurczenie s wyrobow w czasie wypieku, Zbyt dlugie mieszanie masy zaka, ciasto
powierzchnia porowata. zacagnicte.

Rozlewanie s wyrobéw w czasie wypieku. Ciasto zbyt lekkie, mabdatek mki

Zakalec. Ciasto zaggnigte zbyt dtugim mieszaniem
masy z mka. Poruszenie forem w czasie:
wypieku.
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Zbyt dwa porowatéc¢, wycieki, gwattowny | Zbyt duzy dodatek chemicznycitodkdw
rozrost w czasie wypieku, po upieczeniu
mydlany posmak.

Oddzielanie s jaj od tluszczu w czasie

napowietrzania tzw. warzeniesi

spulchniagcych.

Jaja lub tluszcz zbyt chtodne podgtzab
dod& trocke maki.

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

NA CIEPLO
Taja Cukier Thizzez Mlgka Chemiczne frodki
pazeina spulchraqee
Wirhijatiie HMapowietrzanie Przesiewratie
l Y
hlieszatie
Ogrzewanie do Iieszanie
tetmg.
ar4iec
iuhijanie
b 4
Ilieszanie

Miesienie ciasta
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

NA ZIMNO

Thaszoz

Cukier Tajka

Hapowietrzanie Wiyhijanie

l

l

Stoprdowe dodawatie jaj

l

Maka

Chemiczne srodki
spulchiajace

Mieszanie

Przesievratie

Mieszahie T thaka

» Ciasto parzone

RECEPTURA CIASTA PARZONEGO

Surowce

1. Maka pszenna typ 500
2. Margaryna
3. Jaja
4. Woda

5. Sol

4509
220g
800g

540g

5S¢

llo§¢ w gramach
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Razem 20159
Straty 1015¢g

Wydajnas¢ 1000g

WADY WYROBOW Z CIASTA PARZONEGO

Wady Przyczyny ich powstawania

Rozlewanie i ciasta, nie utrzymywanie Uzycie mgki zawierajcej staby gluten,
nadanego ksztattu formowanych korpuséwniedostateczne zaparzeniakin zbyt lwzna
w czasie ich formowania i wypieku, brak  konsystencja ciasta, brak dodatku soli,

odpowiedniej konsystencji. blachy posmarowane zbyt geutvarstwg
tluszczu.
Opadanie, tzw. ubijanie ciasta w czasie Przedwczesne otwarcie kanatu
wypieku. odprowadzajcego pat z komory
wypiekowe;j.
Mata obgtos¢, brak charakterystycznej | Zbyt sztywna konsystencja ciasta, wypiek w
porowatgci. niskiej temp.
Wyroby pogkane, porowate od spodow. Zbyt wysoka temp. wypiblachy za
grubo posmarowane ttuszczem.
Wyroby blade, twarde, niewyraziste. Za niska tewypieku.
Przylepianie s wyrobow do blach, Blachyzle posmarowane ttuszczem.
deformacja wyrobow.
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA PARZONEGO

Woda =il Thaszez hlaka pezenna Taja
Oigrzevratiie Przesicwratie Wilyhijatie
do zagotowarda
Zapatzarie makd
Ochtadzanie ciasta
do temp. 65-70°C
vy 3
Llieszande do uzyskanda odpowiednie
kotisystencil
» Ciasto piernikowe
RECEPTURA CIASTA PIERNIKOWEGO
llosé w [g ]
Surowce Ciasto | | Ciasto Il Pierniki
Bakaliowe
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1. Maka pszenna 260 400 525

2. Maka zytnia 260 200 -
3. Midd naturalny - 100 195
4. Miod sztuczny 480 - -
5. Syrop ziemniaczany - 60 45
6. Syrop karmelowy 20 20 25
7. Cukier krysztat - 100 90
8. Przyprawy korzenne 16 16 -
9. Wodorowglan amonowy 4 4 8
10. Wodorowglan sodowy 4 4 16
11. Woda 50 100 150
12. Jaja - 40 70
13. Masto - 40 20
14. Bakalie - - 150
15. Ttuszcz do smarowania - - 50
Razem 1094 1084 1344
Straty 94 84 344
Wydajnai¢ 1000 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA PIERNIKOWEGO

Wady Przyczyny ich powstawania

Rozlewanie si piernikow po wypieku, ich|  Zbyt duzy dodateksrodkéw stodzcych.
twardai¢ i przyleganie do blach.

Kurczenie st piernikow. Zbyt maly dodatekrodkow stodzcych.

Niedostateczna ofjosc. Maty dodatelérodkow spulchniajcych,
zbyt wysoka temp. ciasta.

Opadanie piernikdw w czasie wypiekuzdi, Nadmiarsrodkdw spuchniapcych, zbyt
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porowatgcé.

Pierniki twarde, suche.

luzna konsystencja ciasta.

Za giypdodatek cukru, brak dodatku syropu
ziemniaczanego, miodu lub ekstraktu.

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA PIERNIKOWEGO METOD A NA

ZIMNO
Syrop Ilgka Mgka Chemiczne
Cukier Woda Zietn- Gotdziki Cynamon pszenna Tytnia srodhki
tiacTany spulch.
Gotowratie
b ¥ b
> .
AP ATATIe PrIypraw Przesiewanie

:

Cichtadzatie

I

Iliesienie ciasta
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Ciasto bezowe

RECEPTURA CIASTA BEZOWEGO

Surowce llos¢ w [g]
Morengi Sokoty

1. Cukier krysztat 880 900

2. Biatka jaj 400 440

3. Migdaty - 60

4. Maka pszenna typ 650 - 20

5. Smalec do smarowania - 80
Razem 1280 1500

Straty 280 500
Wydajnai¢ 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIAST BEZOWYCH

Wady Przyczyny ich powstawania
Rozlewanie s wyrobow w czasie Niedostateczne napowietrzanie masy
formowania i wypieku. biatkowo-cukrowej, zbyt niska temp. syropu

cukrowego dodawanego w czasie
napowietrzania biatek.

Wyroby ciemne, skarmelizowane. Zbyt wysoka tempzsuia.

Wyroby mkkkie, ciagliwe. Zbyt krotki czas suszenia.
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA BEZOWEGO

Eialka Cukier hlaka pszenna

i l

Chiodzenie do 2-4° C

l

hijanie - I

I

IMieszatie

Przesievratie

» Ciasto waflowe

RECEPTURA CIASTA WAFLOWEGO

llosé¢ w[g]
Surowce Listki waflowe
zwykte kakaowe

1. Maka pszenna typ 650 1210 1146

2. Cukier puder 3 3

3. Ttuszcz cukierniczy 62 59

4. 76ltka w proszku 7 7
5. Mlekoswieze 300 300

6. SOl biata 3 3
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7. Kwasny weglan amonu 2 2

8. Kwasny weglan sodowy 9 9
9. Kakao - 60
Razem 1596 1589
Straty 596 589
Wydajnasé¢ 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIAST WAFLOWYCH

Wady Przyczyny ich powstawania
Ciasto matej olejtosci. Nieodpowiedni proces napowietrzania
ciasta. Leakowanie ciasta przed
wypiekiem.
Ciasto o konsystencji legiej sk, gorsza | Za wysoka temperatura ciasta podczas jego
jakos¢ listkdw waflowych. przygotowywania.
Zaciaganie st ciasta. Zbyt dtugi proces miesienia z gatg ilosci
maki.

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA WAFLOWEGO

Cheiczne
Ilgka Zittka Cukier Sol Thiszcz grodid LIleko
pszenna spulch.

i

Przesiewajqe

Mieszarie

¥ l v

Mapowietrzanie

Miezzanie
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» Ciasto obgotowywane

RECEPTURA CIASTA OBGOTOWYWANEGO NA OBWARZANKI |

PRECLE
Surowce llos¢ w [g ]
Popularne Mleczne
1. Maka pszenna typ 500 1000 1000
2. Drazdze 15 10
3. Sol - 10
4. Cukier 200 70
5. Masto 20 -
6. Syrop ziemniaczany do obgotow. 15 5
7. Olej 40 -
8. Margaryna - 80
9. Mleko - 30
10. Woda 350 400
Razem 1640 1615
Straty 640 615
Wydajnasé 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA OBGOTOWYWANEGO

Wady Przyczyny ich powstawania
Deformowanie & wyrobéw podczas Zbyt luzna konsystencja ciasta.
odgotowywania.
Wyroby matowe nie posiadgrtocistej Brak w roztworze do obgotowywania:

btyszczcej powierzchni.
a). cukru

b). syropu ziemniaczanego
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Wyroby blade niewyrénigte.

). 2% roztworu tugu sodowego.

roztworu.

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA OBGOTOWYWANEGO

Za krotki czas obgotowywania. Niska temp.

Mlgka Jaja Thaszez Cukier Wleko Drozdze
pazetina

Przesievwranie Wiyhijande Rozpuszezanie E qezenie
l l l h 4 l

Wirrabiatie ciasta

l

Wiyrabianie lub zhijatde ciasta

!

Fermentacija ciasta

:

Formowanie wyrobdw

:

Ohgotowanie — Zanurzerie W gorace] wodzie
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» Ciasto zbijane

RECEPTURA CIASTA ZBIJANEGO

Surowce llos¢ w [g]
1. Maka pszenna typ 650 600
2. Cukier puder 30
3. Margaryna 60
4. 76tka jaj 300
5. Smietana 70
6. Spirytus 10
Razem 1070
Straty 70
Wydajnas¢ 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA ZBIJANEGO

Wady Przyczyny ich powstawania
Wyroby twarde i niewyrénigte o Ciasto o zbyt sztywnej konsystenciji, za
nieodpowiedniej kruchii. krétko czas zbijania, za mataitozottek.
Mata plastyczn&t ciasta. Brak lzakowania po zbijaniu.
Wyroby ciemne. Za niska temperatura seraa.

Wyroby nasiknigte ttuszczem. Niska temperatura semaa.
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA ZBIJANEGO

Ziltka jaj Thaszez Cukier puder Apiytus W anilia Smietana Mgka
Zimde ke zatie Ptzesicwranie FPrzesiewatie
Y Y h Y

Mieszande do uzyskania jednolite] masy

I

Mlieszanie = maka

I

Zhijatiie ciasta

:

Lezakowatie
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POLPRODUKTY CIASTKARSKIE
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ROZDZAL 10 OGOLNA CHARAKTERYSTYKA

Ogolna charakterystyka kremoéw

1. Kremy-g to potprodukty, ktorych gtdbwnymi sktadnikamy sukier, jaja, thuszcz,
mlekosmietana oraz substancje smakowo-zapachowe. Skiddaeikow oraz ich
otrzymywaniessrozne zaleénie od rodzaju kremu i jego zastosowania.

2.PoszczegOlne rodzaje kremowni@ sic smakiem, wygldem i konsystengj
Wekszas¢ kremow otrzymanych jest poprzez napowietrzanigaegsie ubijania,
stanowi one puszygtmasg. Oprécz kreméw napowietrzonych produkcji ,na zirhno
produkowaneasOwniez kremy grzane, zaparzone, gotowane.

3. Kremy s potproduktem o krétkim okresie przydageodo spaycia, gdy: szybko
ulegaj zepsuciu. Surowce, z ktérych spgizane g kremy g dobi pazywka dla
drobnoustrojéw. Najekszym zagreéeniem g bakterie gronkowca ztocistego, ktorych
zetknicie sk z surowcami kreméw powoduje ich rozmaaie. Zatrucie tymi
bakteriami powoduje mdfn, bole jelit, wymioty, biegunki moze prowadzi do
granych powikia. Ze wzgédu na maliwos¢ zatrucia przy produkcji kreméw nale
szczegOlnie dba przestrzeganie warunkow BHP i sanitarnych.

4. Wyroby z zyciem kremoOw nie nadasie do magazynowania diugotrwatego — okres
ich przydatrigi do spaycia jest rény w zalenosci od rodzaju kremu, wynosi od 6
godzin do 14 dni.

5. Gatunki kremow nadajch s¢ do przechowywania przytrzymuje;god
przykryciem w czystym naczyniu. Jeddalkprodukcji nalgy je stosowé najp&niej
6 godzin od chwili ich wypakowania.
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ROZDZAL 11 KREMY GRZANE
Kremy grzane — proces produkcji

Kremy grzane spo#zlzane g z ogrzanej masy jajowo- cukrowej kidrast¢pnie ubija st i
taczy napowietrzonym tluszczem. Zaiée od rodzaju iytych srodkéw smakowo-

zapachowych wyrnia st kremy:
* waniliowe
* kakaowe
* kawowe

e orzechowe

Proces technologiczny kremu russel:
* wymycie i optukanie wraca wodh jaj
* whicie jaj
* pofaczenie jaj z cukrem
* ogrzewanie mieszaniny jajowo- cukrowej do tempeyeid— 42 °C
* ubicie mieszaniny za pom@abijarki & do momentu napowietrzenia
» dodanie stopniowo napowietrzonej masy jajowo- cwkjao uprzednio
napowietrzonego masta lub margaryny pragigim mieszaniu
* ubijanie do momentu otrzymania kremu o jednolkensystencji
* w ostatniej fazie ubijania dodajemy substancje siwak zapachowe

Proces technologiczrigemu typu russebzni sig jedynie dodatkiem w kaowej fazie
srodkdéw smakowo- zapachowych
a) Krem russel kakaowy: w koowej fazie produkcji dodajecskakao w
proszku lub kakao w ptynie
b) Krem russel kawowy: podczas ostatniego ubijdad@aje si tacznie ze
spirytusem zmielani przesian kawe naturala
c) Krem russel orzechowy: wprowadzenie do kremuwfic@we| fazie
ubijania masy orzechowej

Wady kremow grzanych
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d) Niewtaciwe ubijanie powodujeziuzyskany krem jest mato puszysty i
nieodpowiednio napowietrzony
e) Zaniechanie mieszania podczas ogrzewania measyjecukrowej w
pierwszej fazie produkcji kremu powodain@aze przypalanie simasy
f) Niedostateczne rozpuszczeniga@ikru powoduje wysgpienie w kremie
krysztatkow co utrudnia zdobienie kremem wyrobévpamoa
woreczka zdobniczego
g) Nieréwnomierne napowietrzenie tluszczytago do produkcji kremu
powoduje wysipowanie grudek
Kremy grzane powinny léywprowadzone do produkcji niezwtocznie po ich uzysk gdy
przechowywane kremy tragvalory smakowe oraz wiaiwosci plastyczne. Kremy grzang s
dopuszczane do magazynowania niegjtaiz cztery dni w temperaturze nieprzekragzej

6 °C.
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ROZDZAL 12 KREMY ZAPARZANE

Kremy zaparzane- proces produkciji

1. Kremy zaparzane jest to grupa kremow otrzymywlarg ubitych biatek zaparzanych
Wrzacym roztworem cukrowym.

Krem russel bezowy spaidzany jest z ubitych bialek zaparzonych agyan roztworem

cukrowym, a nagpnie uzyskapmas taczy st z ttuszczem

Proces produkcyjny:

* Umyte jaja wbija s oddzielagc biatka

* Ochtodzenie oddzielonych biatek do temperaturyG2 °

* Ubijanie biatek

» Gotowanie syropu cukrowego do temperatury 117 -°€22

» Wprowadzenie cienkim strumieniem syropu do napozoetch biatek podczas
ciagtego ubijania

* Napowietrzanie tluszczu

» Dodanie do napowietrzonego tluszczu ochtodzonegyniaatkowo- cukrowej
podczas agtego mieszania

* W koncowej fazie ubijania danie substancji smakowo- clapaych i spirytusu

* Mieszanie do uzyskania jednolitej konsystencji
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Schemat technologiczny kremu russel- bezowego

Woda Culder Jaja Ilasto Ifilarga- mub- Spirytus
VA stand e

zagach.

Gotowanie ITycie Laczenie
rozbamot do ternp. thuszczu
117 -12>F C

Wihija- TThijanie
tie i od-
dridanie
hiatels

Thijatie
hiat el

Fapatrzatie biatek

Chiodzenie

o
Lacrenie ttuszczn
& = trasy biatkown-
-culorovaes

!

Mlieszanie do
otr=yrratia jedno- &=
litej tniasy

Krem bezowy spordza s¢ dwoma sposobami:

* ubijanie biatek jaj

* zaparzanie biatek wigzym syropem cukrowym

» dodanie substancji smakowo- zapachowych

» dodanie kwasku cytrynowego w proporcji 5g na lkgmru w celu poprawienia
smaku i struktury kremu

e ubijanie catéci sktadnikow przez okoto jedmminuk
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» oddzielenie biatek jaj i ochtodzenie do temperattity C

* dodanie w trakcie napowietrzania bialek 50%sdlocukru przewidzianego
receptura

* do ubitych biatek dodanie pozostatejsdp cukru oraz substancji smakowo-
zapachowych podczas ubijania

* napowietrzanie przez 1-2 minut

Zastosowanie kremu: Krem bezowy stosuje Witacznie do dekoracji wyrobéw  aby
zapobiec opadaniu kremu.Wyroby rigipodda krotkiej obrobce termicznej.

Krem bezowo- owocowy

Proces technologiczny:

* moczenigrodkazelujacego w wodzie

* przetarcie gdemu owocowego przez sito

» dodanie do przetartegaemu cukru i wody

» gotowanie mieszaniny do temperatury 117 — 122 °C

* polaczenie mieszaninygodkiemzelujacym

* ubicie bialek jaj

» zaparzenie bialek wigzym syropem cukrowym podczaggtego mieszania
* zmieszanie masy biatkowo- cukrowej z mas/ocovy

* ubijanie kremu przez 18 — 25 minut

Wady kremow zaparzanych
- gtdbwnymi wadami tego typu kremow: opadanie masy biatkowej i warzenie si
kremu.

» opadanie masy biatkowej zachodzi gdy biatkenedostatecznie napowietrzone,
przyczyr, tego mae by nie chtodzenie biatek jaj przed poddaniem ich gsowvi
napowietrzania lub zanieczyszczenie bialek ttusaczgpadanie masy biatkowej
moze by rowniez powodowane niedokladnym oddzieleniemitek podczas
whbijania jaj

» wazenie s masy biatkowej spowodowane jest zbyt szybkim dmstardo masy
syropu cukrowego
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ROZDZAL 13 KREVIY GOTOWANE

Kremy gotowane- proces produkgciji

Kremy gotowane otrzymywanea £ mieszaniny cukru, jaj, #ki, mleka oraz substanciji
smakowo- zapachowych. Po gteniu sktadnikow kremy tego typu poddawanelsrobce

termicznej poprzez gotowanie. Do kremdéw gotowangaliczamy kremy:smietankowy,

owocowy i pétttusty

Krem $mietankowy: krem ten najexiej wykorzystywany jest do przektadania ciastek
napoleonek, kremoéwek lub babeczekietankowych. Zaleie od przeznaczenia w produkciji
rozne @ ilosci i proporcje poszczegolnych sktadnikéw kremu.

Krem smietankowy

Proces technologiczny kremmietankowego:

zagotowanie mleka z dodatkiem 50%diocukru przewidzianej receptur

polaczenie pozostaltej @i cukru z jajami i mka oraz wyrobienie sktadnikow do
uzyskania jednolitej masy

wlanie cienkim strumieniem do otrzymanej masyasego mleka

doktadne wymieszanie masy

ogrzewanie masy do momentu zagotowania

ochtodzenie masy do okoto 70 °C

dodaniesrodkéw smakowo- zapachowych

doktadne wymieszanie kreméw
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Schemat technologiczny kremu $mietankowego
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Gtownymi wadami kremumietankowego, owocowego i pofttustego jest: przgmial podczas
gotowania. Rozlewanie¢siv wyniku uzyskania kremu o zbytZioej konsystencji (aka o zbyt
stabym glutenie), a w przypadku kremu poéitlusteggsigpowanie grudek ttuszczu z powodu
niedostatecznego napowietrzenia.

Krem owocowy

Krem owocowy: skiadniki podstawowe oraz proces retdgiczny tego kremuaszblizone do
kremu $mietankowego, rnica polega na zagtieniu mleka wytrawnym winem gronowym. Do
masy w skfad, ktérej wchodzcukier, jaja i mka dodaje si wino, calé¢ ogrzewa si az do
zagotowania, po ochtodzeniu dodaje skérke pomaraczowy oraz substancje smakowo-
zapachowe.

Krem potttusty

Krem potttusty: gtéwnymi sktadnikami tego krema jaja, mleko, cukier, masto,aka oraz
substancje smakowo- zapachowe.
Produkcja tego kremu przebiegazech fazach:

* ugotowania krem&mietankowego
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* napowietrzenie masta
* pofaczenie napowietrzonego masta z otrzymanym kreémeigtankowym

Po uzyskaniu kremgémietankowego zgodnie z podanym procesem technalogit ochtadza si

go do temperatury 15 — 18 °C, a gpeie dodaje stopniowo do napowietrzonego masta, a
nastpnie mieszaado uzyskania masy o jednolitej konsystenagst@¢ kremu regulow@mazna
dodatkiem mniejszej lub wkszej ilgci masta (im wiksza ilg¢ masta tym gstszy uzyskuje si
krem).
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ROZDZAL 14 KREVY PRODUKOWANE NA ZIMINO

Kremy produkowane na zimno- proces produkciji

Kremy produkowane na zimno spguiza st bez stosowania obrébki termicznej,
do kremow tych zaliczamy:

* krem szwedzki
* krem bitasmietana

Krem szwedzkKi

Krem szwedzki- otrzymywany jest poprzez napowigizenieszaniny cukru- pudru, ttuszczu
I substancji smakowo- zapachowych. Jako surowcetkiode stosowamazna przetwory
owocowe, kakao, kagi orzechy.

Proces technologiczny kremu szkiedjo

* napowietrzanie ttuszczu
e dodanie w trakcie napowietrzania percjikru- pudru

e po réwnomiernym rozprowadzeniu cukru dodanie wdeakapowietrzania substanciji
smakowo- zapachowych oraz surowcow dodatkowych
* ubijanie do momentu rownomiernego rozprowadzenalskow
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Schemat technologiczny kremu szwedzkiego
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Uwagi do produkgiji:
Przy produkcji kremu szwedzkiego najlepametac aby uyte skladniki smakowo zapachowe
tworzyly odpowiedri kompozycg smakowy z surowcami dodatkowymi np.

. przy produkcji kremu szwedzkiego o smaku kakaowgkg surowiec dodatkowy
stosuje si kakao, a jako substancje smakowo- zapachowe doédealery wanilie lub esengj
waniliowa

. przy produkcji kremu szwedzkiego o smaku owocowyrocz dodatku zému,
soku owocowego lub roztworu kwasu cytrynowego prdeany jest dodatek esencji
OWOoCowej

. Zamiast dodatku cukru- pudru przy produkcji krenmwexizkiego zastosowa
mozna pomag z cukru i wody lub mleka, pomada powinna lgyadka i drobnoziarnista.
Produkcja kremu tym sposobem przebiega poprzeznaodip napowietrzonego ttuszczu
zamiast cukru pudru pomady cukrowej, krem produkywigm sposobem posiada lepsze
cechy jakéciowe.

Gtéwne wady kremdw szwedzkich:
polegaj na nierbwnomiernym rozprowadzeniu podczas mieazposzczegolnych surowcow-
wystapi¢ mog grudki cukru- pudru lub surowcoéw dodatkowych jak kakao

Magazynowanie- krem szwedzki pma przechowywaw chtodniach przez 14 dni natomiast w
magazynie do 7 dni

Zastosowanie- do przektadania wyrobéw twardyctwali, ptysi

Krem bitasmietana




Krem bita smietana- otrzymuje sipoprzez ubiciesmietany (33% tluszczu) i pgdzenie z
cukrem- pudrem.

Proces technologiczny
» ochtodzenigmietanki i naczynia w ktorejgozie ubijana do temperatury 2 °C
* ubijaniesmietanki
» pod koniec ubijania gdymietanka zaczynaggtnie® i nabiera puszysfoi doda
przesiany cukier- puder

Wady bitejsmietany:

* zmalanie s¢ smietanki podczas ubijania: zbyt diugi proces uligamie
ochtodzenigmietanki przed ubijaniem

* rozlewanie si kremu: zbyt dize dodanie cukru- pudru

Uwagi do produkgiji:

» ochlodzeniesmietanki i naczynia zapobiega tworzenig fiodczas ubijania
wigkszaici czasteczek ttuszczu

» dodatek cukru- pudru w proporcji 0,1 — 0,15 kg rka dmietanki kremowej

* po produkcji stosuje ssmietank o zawartéci 33% ttuszczu
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POLPRODUKTY CIASTKARSKIE
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ROZDZAL 15 CHARAKTERYSTYKA

MAS CIASTKARSKICH

Podziat i zastosowanie mas

Masy ciastkarskieasto produkty otrzymywane w wyniku p@izenia rozdrobnionych lub
zmiazdzonych surowcéw tj.: orzechy, migdaly, mak, ser,ieyljaja, substancje smakowo-
zapachowe i innymi surowcami

W ciastkarstwie zastosowanie znajanasy dzielce s¢ na nasfpujace grupy:

masy serowe
masy makowe
masy orzechowe
masy migdatowe
marcepany

Zastosowanie mas ciastkarskich:

do napetniania ciastek korpusowych
przektadania

wykanczania

dekorowania

produkcji wykaczen jednorodnych

Zastosowanie poszczegoélnych grup mas craktkh:

masy serowe stosowang gownie do produkcji szerokiej gamy sernikdéw (dern
wiedenski, kotacz z serem, murzynki)

masy makowe zastosowanie znajdwj produkcji strucli makowych, kotaczy z
makiem

83



masy orzechowe i migdalowe posiadg)lastyczne struktury co urdavia
formowanie z nich rinego rodzaju herbatnikbw oraz stosuje $ w
wykonczeniach ciastek i tortow

marcepan jest maprodukowan na bazie migdatow zmidzonych i pokczonych

z cukrem, marcepan stosowany jest do igkania, zalepiania i przektadania
wyrobdw tj. torty, mazurki, ciastka oraz do produtagrrobéw jednorodnych
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ROZDZIAL 16 MASY SEROWE

Produkcja mas serowych

Masa serowa- jest to masa ciastkarska otrzymywamgniku pohczenia roztartego sera
twarogowego z cukrem, jajami, thuszczemakimoraz substancjami smakowo- zapachowymi
I surowcami dodatkowymi.

Proporcje poszczegdélnych skladnikbw mas serowyctzae w zalenosci od rodzaju

wyrobow do ktorych gstosowane.

Na ogot przyjmuije 8l ze ilos¢ cukru w stosunku do igi uzytego do produkcji sera wynosi
20 — 40%, natomiast dodatekiknpszennej okoto 5%, a dodatek thuszczu 5 —
15%. Wanym czynnikiem produkcji mas serowych jest dodggk catych
ktore whza mag orazzottej jaj ktdére podnosgwalory smakowe. Poza dodatkiem jaj catych
jako inny dodatek wiizaca masy uywana jest rmka pszenna- masa serowa wyprodukowana
bez dodatku mki ma tendencje do kruszenia.si

Proces technologiczny masy serowej:

e zmielenie sera twarogowego

e dodanie do zmielonego sera cukru i thuszczu
* mieszanie skladnikowgeznie lub miesiark

e stopniowe dodanie jaj

» dodanie substancji smakowo- zapachowych
e dokiladne wyrobienie masy

» dodanie przesianejgki pszennej

* wymieszanie masy z4ka
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Schemat technologiczny masy serowej
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Uwagi do produkcji

» w celu uzyskania odpowiedniej konsystencji masgvsey maliwy jest dodatek
mleka poprawia to rownievalory smakowe masy

* rodzynki i inne bakalie dodawangdo masy rownomiernie zaky

e dobrze wymieszana masa serowa powinng jedanolita konsystengji barwg od
kremowej do jasnottej

Przechowywanie mas serowych:

e masa serowa nie nadaje 4o przechowywania, zaleca dlezpdrednio po jej
uzyskaniu przeznacgya do dalszej produkcji jednak w przypadku koniegzno
mozna p magazynowado 24 godzin w temperaturze 6 °C
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ROZDZAL 17 MASY MAKOWE

Produkcja mas makowych

Masa makowa- jest to masa otrzymana w wynikugaeinia zaparzonego i zmitonego
maku z cukrem, jajami, tluszczem, surowcami dodagkai i substancjami smakowo-
zapachowymi.

Proporcje sktadnikbw masy makjavkess| sie w odniesieniu do suchego maku
Na 1kg suchego maku przypada zazwyczaj:

e 0,5-1kg cukru
* 0,3kg ttuszczu
* 0,4kgjaj

Dodatek cukru w masie makowej zZp&t mazna miodem pszczelim co poprawia smak i
zapach masy oraz przeghswiezos¢ wyrobu gotowego.

Proces technologiczny masy makowe;j:

* zaparzenie maku

» ochtodzenie maku i odszenie nadmiaru wody

* miazdzenie maku w tréjwalcowce (dwukrotnie!)

* wprowadzenie zmialzonego maku do dzig

* dodanie cukru, rozpuszczonego i ochtodzonego tuszgaj i pozostatych
Surowcow

* mieszanie skladnikow za pomamiesiarki do uzyskania jednolitej masy

Uwagi do produkcji:

» konsysteng masy makowej reguluje dodatek jaj lub mleka

* w produkcji masy makowej jaja spetniaple srodka whzacego, jeeli receptura
nie przewiduje dodatku jaj- spoisfomasy osiga s¢ poprzez dodatek ahi
ziemniaczanej lub pszennej
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* jezeli w produkcji przewidziany jest dodatek okruchdvalery je dod@ i
wymiesz& z makiem przed zmidzeniem
» bulka tarta mge by dodana do maku w trakcie mieszania sktadnikow

Przechowywanie masy makowej:

* masa makowa jest produktem nietrwatym i bémminio po sporzeniu
powinna b§ uzyta do produkciji




ROZDZAL 18 MASY GRYLAZOWE

Produkcja masy grylawej

Masa grylaowa- jest to masa otrzymana ze zrumienionych odechrachidowych lub
laskowych zmiadzonych i pohczonych z cukrem i ttuszczem cukierniczym lub kreme
russel.

Proporcje sktadnikbw masy grytawe.
Najlepszy jakéciowo gryla otrzymuje s stosujc rowne czsci cukru oraz orzechow
(1:1), jednak ze wzgtlu na wysok cere orzechow przyjmuje siproporcg 1,5kg cukru na
1kg orzechéw, dodatek ttuszczu do masy wynosi 0n2kikg orzechow.

Proces technologiczny masy gegave)

» roziazenie orzechéw na blachy, 3cm warstwy
» upraenie orzechéw w piecu do nadanie im ztocistej barwy
(180 °C / 15min)

» oddzielenie zarumienionych orzechow od tuski

* miazdzenie orzechdw za pomgtrujwalcowki

* zmieszanie zmialzonych orzechow z cukrem

e powtdrne miadzenie

* poddanie uzyskanej masy obrobce w gniotownikurthigszanie w miesiarce

» dodanie w trakcie wygniatania masy tluszczu i ptatgsh sktadnikow obrébka do
uzyskania jednolitej gtadkiej konsystencji

Zastosowanie masy grylawej:

* masa produkowana przy udziale ceresu

» do przektadania wafli, herbatnikow i piernikow

* masa produkowana z udzialem kremu russel: do dehkia, nadziewania i
wykanczania ciastek i tortow

Przechowywanie masy grylawej:




Grylaz maze by przechowywany w temperaturze do 18 °C do 30 dni.
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ROZDZAL 19 MASY ORZECHOWE

Produkcja masy orzechowej

Masa orzechowa- jest to masa otrzymana poprzezszame rozdrobnionych, oczyszczonych
Z tuski orzechéw z cukrem, biatkami jaj i z subsfami zapachowymi. Do produkcji stosuje
si¢ orzechy arachidowe lub laskowe.

Proporcje skladnikdw masy zadeod jej zastosowania. Masa ta ma strukplastyczg tatwg
do formowania, dzki czemu nadaje sido wytwarzania wyrobow ciastkarskich oraz do
produkcji wyrobow jednorodnych.

Proces technologiczny masy orzechowey:

» tuskanie orzechow

* rozsypanie cienkiej warstwy orzechéw na blachy

* suszenie orzechow w piecu

* oczyszczenie orzechéw z tuski

* pofaczenie orzechéw z cukrem i niewiglikoscia biatek
* miazdzenie mieszaniny w walcowce

* mieszanie mieszaniny z pozostidbscia biatek

* ponowne miadzenie

* mieszanie masy z pozostatymi sktadnikami

Schemat technologiczny masy orzechowej
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Uwagi do produkcji:

* podczas pierwszego midenia masy orzechowej najewatki walcowki ustawnd
w takiej pozycji aby pomdzy nimi znajdowata si szczelina co unmiwia
rozdrobnienie orzechow, a nie powoduje ich rozéaneizy kolejnym mizdzeniu
masy watki walcowki naley dokreci¢ aby doktadniej zmialzy¢ masg i uzyska
drobnoziarnist struktue

* do produkcji masy o bardziej zwartej strukturze ukzezalny jest dodatekaki
pszennej

Zastosowanie masy orzechowey:
do produkcji wyrobéw jednorodnych np.zniego rodzaju herbatniki, do produkcji
mazurkow, przektadania i nadziewania wyrobéwzdrowych oraz do wykazania
ciastek i tortow

Magazynowanie:

temperatura 6 °C do 7 dni

92



ROZDZAL 20 MASY MIGDALOWE

Produkcja masy migdatowej

Masa migdatowa produkowana jest z oczyszczonychkomybmigdatow rozdrobnionych i
zmieszanych w jednalitmag z biatkami jaj, cukrem i substancjami smakowo-acigowymi.

Proces technologiczny masy migdatowe;:

Przebiega podobnie jak w masie orzechowej, gtéwdindiaa polega na odmiennym rw
przypadku orzechow) sposobie oczyszczania suroagstgavowego:

Migdaty poddaje si procesowi zaparzania zalew@wody | ogrzewajc do temperatury
70°C. Podczas zaparzania btona migdatoeknie i tatwo oddziela giod ziaren. Podczas
zaparzania nakly nie dopyci¢c do wrzenia wody gdy wysoka temperatura wptywa
ujemnie na wigciwosci substancji smakowo- zapachowych migdatow, panadtgdaty
poddane dziataniu zbyt wysokiej temperatudfkna co negatywnie wplywa na cechy
masy migdatowe].

Proces technologiczny masy migdatowej:

» zaparzenie migdatow

» ochtodzenie zaparzonych migdatow poprzez oddzeleralanie zimawocdy

» oddzielenie bton i ziaren

* podsmaanie migdatdw poprzez rozsypanie na blachy i parashie w cieptym i
przewiewnym miejscu

* podsuszone migdaty miesza sicukrem i 75% biatek przewidzianych receptur

* mielenie w mtynku (2/3 razy) powstate] mieszaniny

* mieszanie zmielonej masy z pozasikiscia biatek oraz z pozostatymi surowcami
do uzyskania jednolitej masy
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Zastosowanie masy migdatowe;:

» do produkcji wyrob6w jednorodnych
» do zdobienia, przektadania oraz wikzania ciastek, tortow i mazurkow
Uwagi do produkcji
e podczas zaparzania natlezwracgé szczegOla uwag aby nie dopfci¢ do
zagotowania co powoduje utgatromatu migdatdéw i powoduije icidtknienie

* proces mielenia masy powiniencbprzeprowadzony kilkukrotnie aby zapobiec
gruboziarnistéci masy

Przechowywanie mas migdatowej:

W temperaturze 6 °C przez 7 dni.
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ROZDZAL 21 MASY MARCEPANOWE

Produkcja marcepanu naturalnego

Marcepan- jest to masa otrzymywana z oczyszczonyotiazdzonych z cukrem migdatow.
Marcepan stanowi jednorogirplastycza masg co predysponujeatmag do przekiladania,
nadziewania i ozdabiania wyrobow ciastkarskich at@zrodukcji wyrobow jednorodnych i
wyrobu form plastycznych. Dgdi swoim wiaciwoscia marcepan znalazt szerokie
zastosowanie w zdobnictwie tortow, mazurkéw i ellast

Proporcje sktadnikbw marcepanu:
Jaka¢ marcepanu zatg gtdwnie od ildci uzytego do produkcji cukru. Ogolnie przyjmuje
si¢ proporcje sktadnikow 1:1 to jest np. na 1kg migdailkg cukru, jednak do produkcji

wyrobow ciastkarskich w sktad masy mowchodzi mniejsza ilé¢ migdatow ma to
wptyw na wigciwosci masy- im wekszy dodatek cukru tym gorsza jest jgkmarcepanu.

Sposoby produkciji marcepanu:
Wyrdznia st dwa sposoby produkciji marcepanu:
e marcepan spogdzony na surowo

¢ marcepan zaparzany

Produkcja marcepanu na surowo polega na zmielerdukrem surowych migdatow,
natomiast w przypadku marcepanu zaparzanego zasgzamielone migdaly syropem
cukrowym.
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Proces produkcyjny marcepanu produkowanego na surow

moczenie migdatow w wodzie o temperaturze 70 — @0pfzez 15
minut

ochtodzenie migdatéw do temperatury 30 °C

usungcie btony migdatow (oczyszczenie migdatow)

podsuszenie oczyszczonych migdatow

mieszanie migdatéw z cukrem- pudrem

trzykrotne miadzenie migdatow na tréjwalcéwcece przy stopniowym
zmniejszaniu odgpu midzy walcami

Uwagi do produkgciji:

podczas mielenia migdatdow n&je zwrdéck szczegdla uwag aby
migdaty nie ulegaty zaolejeniu, dlatego bardzaziwajest odpowiedni
dobdr odsfpow pomedzy walcami trojwalcowki, a naginie
prawidtowa jego regulacja

podczas produkcji marcepane&z uzytego cukru ulega rozpuszczeniu
dlatego masa nie mi& tendencje do rozptywaniasi

Produkcja marcepanu z zaparzaniem:

moczenie migdatow

ochtodzenie i oczyszczenie

kilkukrotne mielenie w tréjwalcéwce

gotowanie syropu cukrowego do temperatury okoto°C15

dodanie do syropu cukrowego syropu ziemniaczanegooporcji 30%
w stosunku do suchej masy cukru

rozmieszanie syropu do rownomiernegappénia sktadnikow
zmieszanie zmielonych migdatow z syropem cukrowym
ogrzewanie otrzymanej masy przez okoto 15 minuty priaglym
mieszaniu

dodanie substancji smakowo- zapachowych

Uwagi do produkgiji:

marcepan produkowany metpgrzez zaparzanie ma tendengo
gestnienia gdy nastpuje zjawisko krystalizacji cukru, marcepan ter jes
naraony na szybkie wysychanie- aby spoweélte procesy konieczny
jest dodatek syropu ziemniaczanego

w celu nadania odpowiedniego smaku zma przy produkcji masy
stosowa dodatek wanilii, esencji migdatowej lub niewiglklosé
migdatdéw gorzkich

Proces produkcji marcepanow pokrewnych i gastych
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W produkcji ciastkarskiej oprocz marcepana nat@gdn stosuje gi rOwniez marcepany
pokrewne i zagpcze:

marcepany pokrewneasto masy otrzymywane z oczyszczanych i di@nych
orzechow wioskich, laskowych lub ziarna sezamowegynieszanych z cukrem i

wod.

marcepany zagbcze § to masy otrzymywane z surowcOw zgeizych takich jak
fasola, bialy mak, ziarna stonecznika, ziarna dym, miazszu pestek moreli(tzw.
parcepan).

Proces technologiczny produkcji marcepanu pokrewneg zastosowaniem orzechow
wioskich:

luskanie orzechéw

oczyszczanie orzechow z tuski

mieszaniez cukrem pudrem

kilkukrotne mielenie

dodane do otrzymanej masy substancji aromatycznych

Proces technologiczny produkcji marcepanu ¢gpaztego przy zastosowaniu kremu russel i
cukru pudru:

sporadzanie kremu russel

dodam do kremu syrop ziemniaczany w proporcji ha jéden kg kremu 1kg. syropu)
mieszamy do momentu rownomiernego sktadu

dodanie substancji smakowo zapachowej

mieszanie

pofaczenie z cukrem pudrem

mieszanie do uzyskania jednolitej masy

Schemat technologiczny marcepanu gastego

Ry Erem Ezenca Foztwor Cilaer
7itria- tussel tri gdatowa lowas puder
CZANY CYLyT0we g0
F F F F
| IMieszanie sdadniliw |
F

Laczenie otrzymane) mieszaniny z culrem pudrem
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POLPRODUKTY CIASTKARSKIE
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ROZDZAL 22 SYROPY CIASTKARSKIE

Ogolna charakterystyka syropow ciastkarskich

Syropy & to potprodukty otrzymywane z wodnych roztworow kkych z dodatkiem
srodkbw smakowo zapachowych oraz innych substanpfywajacych na ich wiéciwosci
fizyko-chemiczne.

Sktadniki poszczegdlnych rodzajow &aéaznicowane w zalenosci od ich zastosowania.

Wyréznia sk nastpujace rodzaje syropdéw ciastkarskich:
* syrop do nagzania
¢ syrop inwertowany
» syrop do wykéczania, wyrabiania,
* syrop z cukru palnego

Syropy 8 potproduktem produkowanym w zaktadach ciastkalskiprzeznaczeniem
rézniacym sk w zaleznosci od rodzaju syropu.
Syropy w ciastkarstwie znalazly zastosowaniedzny innymi jako potprodukt shacy do
nagczania blatéw biszkoptowych i innych, przy prodikejas karmelowych, pomad, do
barwienia kreméw, mas i ciast oraz do wiyszania wyrobow gotowych.
W zaleznosci od rodzajow syropOw inny jest proces technologycich uzyskiwania.

Syropy produkowanea r&znej zawartéci cukru- im wecej cukru jest w wodzie tym
uzyskiwany syrop maggciejsz struktue.(wicksze stzenie cukru w wodzie).
Przy produkcji syropoéw ggtych konieczna jest wgza temperatura wody. Im gkisza
temperatura wody tym wksza rozpuszczald§é cukru.
W celu wyprodukowania syropu o bardzaduzawartéci cukru konieczne jest wyparowanie
wody do oczekiwanej zawati w syropie.( syrop o steniu 85-90%)

Przy okrélaniu zawartéci cukru w syropie postugujemyescukromierzem, natomiast
temperatug roztworu mierzy & termometrem z podziadkdo 200°C lub stosujemy préb
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nitki.

Préba nitki

ochtodzomn krople syropu umieszcza gsimiedzy palcami dioni, neidzy kciukiem a palcem
wskazujcym- jezeli przy rozcaganiu kropla syropu rozgga se¢

wowczas oznacza ta stzenie cukru w roztworze wynosi od 70-80%.

Technologia produkcji syropow cukrowych

Syrop do nagczania

Jest to ok. 50% roztwor wodny cukru z dodatkierkolblu i substancji smakowo
zapachowych.

Proces technologiczny:

* rozpuszczanie cukru w cieptej wodzie

* podgrzewanie roztworu do wrzenia

» zebranie z powierzchni piany

* gotowanie przez ok. 2 -3 min.

» okreslanie gstasci syropu ( syrop staby)

» ochtodzenie syropu do temperatury 20*C

» dodaniesrodkéw smakowo zapachowych. np. sokow i syropow anmgch, kwasu
cytrynowego, alkoholu lub esencji.

Zastosowanie syropu: do magania ciastek i tortow i ciast biszkoptowych

Syrop inwertowany

Otrzymywany jest z wodnych roztworow cukrowych gadych inwersji
Inwersja to rozktad cukru (sacharozy) na fruktoglukoz:

C12 H22 011+H2 O > C6 H12 ©C6H1206
Sacharoza + wadavas > fruktoza + glukoza

Inwersja zachodzi w wodnych roztworach ozegych temperaturach pod wptywem
kwaséw lub enzymu inwertazy zawartej w zhtzach lub pod wptywem wysokiej
temperatury.

Przy produkcji syropu inwertowanego stosuje gidwnie kwas solny lub mlekowy.
llos¢ kwasu dodanego do roztworu wodnego cukru jestmaled igci uzytego
cukru. Kwas dodany jest w postaci 10% roztworu guydgrzewany syrop aginie
temperatug 90°C.

- Po dodaniu kwasu zachodzi inwersja kt@rowadzi st przez ok.20 minut,
podtrzymujc temperaturze 90 °C syropu.
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- Po zakaczeniu inwersji syrop nateochtodzt i zneutralizowda znajdujcy sk w
nim kwas poprzez dodanie 10% roztworu kmego weglanu sodu przy ggtym mieszaniu
majcym na celu unikricie rozta@zeniu glukozy.

- nadmiar kwénego weglanu sodu mina zneutralizowmadodatkiem niewielkiej iléci
kwasu cytrynowego.

Zastosowanie syropu inwertowanego:

Dzigki swej higroskopijnéci syrop ten zapobiega krystalizacji sacharozy: stasgwest do
produkcji mas karmelowych, pomad i innych potprktdw czsciowo lub catkowicie
zastpujacych syrop ziemniaczany.

Syrop do wykéczania wyrobow gotowych

Jest to 70% wodnym roztworem cukrowym z dodatkieimstancji smakowo zapachowych i
barwnikéw.

Proces technologiczny:

- przygotowanie syropu cukrowego

- doprowadzenie roztworu do wrzenia

- zebranie z powierzchni roztworu piany

- dodanie syropu ziemniaczanego

- gotowanie do momentu proby nitki

- polaczenie cgsci uzyskanego syropu z kakao poprzez dodanie ¢renki

strumieniem syropu do naczynia z kaery chglym mieszaniu w celu
zapobiegnicia powstaniu
0 grudek.

- wlanie pohczonej mieszaniny do reszty syropu

- doktadne wymieszanie reszty syropu

- ochtodzenie syropu do temperatury 70°C i dodakiedkéw smakowo
zapachowych

W celu zapobiegrcia krystalizacji cukru przewiduje ¢si dodatek syropu
ziemniaczanego w ikei 0,8% do masy cukru.

Zastosowanie:

Do wykaiczania piernikéw, ciastek drdzowych, francuskich i innych.

Syrop z cukru palonego

syrop otrzymywany poprzez podgrzewanie cukru z makwy iloscia wody do momentu
uzyskania brunatnego zabarwienia.

Proces technologiczny
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- wyspanie do kotta cukru i dodanie niewielkiegdi wody(w proporcji 1 : 5)

- przy cagtym mieszaniu ogrzewanie do momentu uzyskania ¢eatpry 170°C
I uzyskania ciemnobrunatnej barwy.

- do uzyskanego wypalonego cukru dodajemyef@dproporcji 2 : 5)

- doktadne wymieszanie roztworu

- przecedzenie syropu przez sito.

Zastosowanie:

jako naturalny barwnik do wyrobéw cukierniczo ckasskich.
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ROZDZAL 23 POMADY CIASTKARSKIE

Charakterystyka pomad ciastkarskich

1. Pomady & to pOtprodukty otrzymywane poprzez gotowanie migch lub wodnych
roztworow cukrowych poddanych ngstie procesowi ubijania.

2. Wyr@ni¢ mazna dwa gatunki pomad:
- pomady wodne

- pomady mleczne

Pomada wodna - proces technologiczny:
- Zagotowanie wody
- rozpuszczanie cukru
- gotowanie roztworu
- gotowanie roztworu do temperatury°fO8
- podgrzanie syropu ziemniaczanegedgperatury 60°C
- dodanie syropu ziemniaczanego dgosyooikrowego
- doktadne rozmieszanie substancji
- gotowanie do uzyskania efektu préakig114 — 118 °C) lub proba piéra.
- ochtodzenie mieszanin
- ubijanie pomady w pomadziarce:

podczas ubijania nagiuje energiczna krystalizacja cukru i ochtodzemmady, pomada staje;si
gesta i w miag ubijania nasyca spowietrzem dziki czemu uzyskuje bialy, krystaliczny kolor.
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a) Préba pi6ra- zmenie w gotujcym sk roztworze piéra wykonanego z drutu. Po
wyciagnieciu piora z roztworu rnglzy drutami piora tworzy sicienka btona ktéra po dmuchaiu
tworzy pecherz.- efekt ten udowadniaroztwor osigrat whasciwa gestasé tj. ok. 75%

b) Préba gaiki - niewielilos¢ pomady szybko ochtadza;sa nasipnie formuje si z niej
niewielka plastyczi kulke

c) Zastosowanie: do glazurowania wyvobo

d) Przechowywanie: aby na powierzchomady nie tworzyta siskorupa powierzchai
nalezy skropt woda i przykry¢ wilgotna szmatlg.

e) Przedayciem pomad nalezy podgrzé przy cagtym mieszaniu do temperatury 65*C
do uzyskania konsystenéjnietany. Przegrzanie pomady powoduje gipatysku

Pomada mleczna - proces technologiczny:
- rozpuszczenie cukru w mleku (podgrzanie do teatpgr 60 - 80*C [ w proporcji 1 : 2]
- dodanie masta i syropu ziemniaczanego

- gotowanie roztworu do temperatury 116 - 120°@kprpidra lub gatki przy gitym
mieszaniu)

- ochtodzenie mieszaniny

- ubijanie w pomadziarce
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SCHEMAT PRODUKCJI POMADY WODNEJ

Woda Cukier Syrop ziemniaczanyj
Gotowanie Podgrzewanie do
temp. 50-66C
l 4

Mieszanie i gotowanie

l

Zszumowanie piany

l

Mieszanie

l

Pedzelkowanie

l

Gotowanie do préby piéra
temp. 105-11%C

l

Chiodzenie z jednoczesnym
napowietrzaniem

l

Dojrzewanie pomady
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ROZDZAL 24 GLAZURY CIASTKARSKIE

Charakterystyka i technologia produkcji glazur
ciastkarskich

1. Glazury otrzymywaneasz pomady wodnej przez roziezenie jej z wogl lub z mieszaniny
cukru i biatek z dodatkierodkéw smakowo zapachowych.

2. Wyr&@nia sk nasgpujace rodzaje glazur
- glazura pomadowa
- glazura cukrowo biatkowa
- glazura cukrowo biatkowa na zimno

- glazura cukrowo biatkowa gotowana

Galzura pomadowa otrzymywana jest z pomady wodnej poprzez r@ozenie przygotowan
woda lub syropem cukrowym do konsystencji potptynnej.

a) Proces technologiczny glazury pomasjlo

- sporglzenie pomady wodnej

- jeeli pomada byla magazynowana konieczne jest jgjadie lub przegniecenie
- stopniowe dodanie syropu cukrowedpohody przy cigtym mieszaniu

- mieszanie do momentu uzyskanie jetdnohasy

- dodanigrodkéw smakowo zapachowych
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b) Zastosowanie: do smarowania i posék wyrobow z ciasta drdzowego

c) Magazynowanie: przez okres 5-8 d@fiezpieczona jest przed wyscluiem poprzez
skrapianie wogl powierzchni glazury.

Glazura cukrowo biatkowa- otrzymywana jest poprzez potenie biatek z cukrem pudrem i
dodaniesrodkéw smakowo zapachowygblujacych oraz barwnikdw.

Wyrdznia st dwa rodzaje glazury:
- cukrowo biatkowe na zimno

- cukrowo biatkowe gotowane

Glazura cukrowo biatkowa produkowana "na zimno"
a) Proces technologiczny polega na:

- doktadnym wymieszaniu cukru pudru iatkami w ilosciach przewidujcych przez
receptug

- nagpnie pohczenie mieszaniny z&rodkami smakowo zapachowymi i barwnikami
rozpuszczonymi w wodzie

b) proporcje sktadnikdéw- na jadizesé biatek: 10 czsci cukru pudru

c) Zastosowanie: powlekanie powierzciwgrobow, zdobienie poprzez wykonanie na
powierzchni wyrobu napisow lub rysunkéw

Glazura cukrowa produkcja poprzez gotowanie:

produkcja podobnie jak krem bezowy.ZARita polega ha mniejszej o biatek

a) Proces technologiczny:

- whicie biatek jaj

- zaparzanie w trakcie ubijania syromeikrowym

- ubijanie masy

- dodanigrodkéw smakowo zapachowychelujacych

- doktadne wymieszanie sktadnikéw
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Zastosowanie: do zdobienia i whgzania powierzchni wyrobow gtéwnie piernikdw

SCHEMAT PRODUKCJI GLAZURY BIALKOWO —

CUKROWEJ
Substancje
Biatka jaj Cukier puder Smak- zapach. Barwniki
Mieszanie

Mieszanie
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ROZDZAL 25 MASY KARVELOWE

Produkcja mas karmelowych

Masa karmelowa- otrzymywana jest poprzez:

a) gotowanie roztworu cukrowego z syropem zienraagm lub inwertowanym do
momentu uzyskania zawaéto suchej masy 97 - 99% tzn. do momentu odparcavarawie
catej wody z roztworu.

b) nagrzewanie cukru do momentu rozpuszczeania glastycza mas

W zaktadach ciastkarskich zazwyczaj karmel otrayanyy jest poprzez gotowanie
mieszaniny wody, cukru i syropu ziemniaczanego

* Proces technologiczny:

- rozpuszczanie cukru w wodzie

- podgrzewanie

- dodanie syropu ziemniaczanego lub inwertowanego

- poczenie sktadnikow

- gotowanie do uzyskania oczekiwanegtgsci

- ochtodzenie masy

Proporcje skladnikow: na 10@zi cukru 2-5 czsci syropu ziemniaczanego
Zastosowanie:
do zdobienia wyrobow i produkcji wyrobow jednorodhydekoracyjnych takich jak ¥dego

rodzaju kwiaty, ¢zyczki i liscie.

Elementy dekoracyjne z karmelu
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Surowce :

- cukier, ziemniaczany, woda w proporcji 20% wssiioku do masy cukru

- barwniki syntetyczne
Masa karmelowa otrzymywana jest poprzez:

- gotowanie roztworow cukrowych z udziatem syrggrobiowego (jako
antykrystalizatora) do momentu uzyskania zawartsuchej masy 97 - 99% tzn. do momentu
odparowania prawie catej zawastowody.

Opis procesu produkcji:

rozpuszczenie cukru w wodzie w stosunku 15 - 2a8dy do suchej masy cukru

- podgrzewanie z jednoczesnym zbieraniem groaj sk piany

- dodanie podgrzanego do ok. 50°C syropu skrobiowegtosunku 20% do suchej
masy cukru.

- -doktadne paiczenie syropu cukrowego z syropem skrobiowym

- gotowanie syropu karmelowego do uzyskania owrmele] gstcsci- do temperatury
160°C,

(zawartd¢ wody ok. 2%)

- ochtodzenie otrzymanej masy karmelowej do tespey 80*C wylewajc na
kamienny blat pokryty silipatem

- modelowanie wyrobéw

- barwienie aerografem po ostyggeiu wyrobu, drobne elementy barwimy za
pomog pedzelka.
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SCHEMAT PRODUKCJI KARMELU

Syrop Substancje smak-
Cukier Woda ziemniaczany ~zapach.
i barwniki
Gotowanie Podgrzewanie do Rozpuszczanie
temp.50 - 60C barwnikow
! I
Rozpuszczanie
Gotowanie
Zszumowanie piany
Gotowanie do temp.118C
Mieszanie z syropem ziemniaczanym [¢——

'

Gotowanie do temp.150 - 18C

'

Chtodzenie

'

Mieszanie z substancjami smakowo -
zapachowymi i barwnikan
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ROZDZAL 26 MASY CZEKOLADOWE

Produkcja czekolady

Proces produkcji czekolady jest bardzo skomplikoywapmaga stosowania dej ilosci
maszyn, urgzdzea i agregatow, proces produkcji mas czekoladowyatz ¢ mazna na
nastpujace fazy:

- otrzymywanie miazgi kakaowej

- otrzymywanie mas czekoladowych

- formowanie wyrobow czekoladowych

Sporzadzanie mieszanel§ruty kakaowej

Fabryki wyrobow czekoladowych, dyspoacym kompletem sprawnie dziadaych maszyn
oraz r&nymi gatunkami ziarna kakaowego, méjrz mazliwos¢ produkowania
odmiennych gatunkow czekolad i kakao przez odpomeediymieszanie w okéonych
proporcjach régnych gatunkéw ziarna.

Poszczegolne gatunki ziarna kakaowegmipsie nie tylko pochodzeniem

Wielkoscia, stopniem zanieczyszczenia, przefermentowanialadgg zewntrznym, ale
takze smakiem, aromatem i zygana z nim barwa.

Dlatego odpowiednie mieszanie ziarna daje korzystekty smakowe.
Mielenie Sruty kakaowe;

Proces ten nazywaediakze walcowaniem lub rozcieraniem, a przez starychrads/
zaolejaniem ziarna kakaowego.

Ziarno kakaowe, sktadaest komérek, wewstrz ktérych znajduje gigtdwnie ttuszcz
kakaowy oraz substancje biatkowe i skrobiowe.
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Celem mielenia jest przede wszystkim przeprowadzsypkiejsruty kakaowej w poétciek
doktadnie roztast miazg;, kakaow przez rozerwanie celulozowej btony komorkowej i
uwolnienie zamknitych w niej substanciji.

Im doktadniejszemu zmieleniu ulegrieita, tym weksza ilg¢ komorek odda na zewtnz
Swoja zawartd¢ i tym drobniejszemu roztarciu ulegnie btona konodvk, a w¢c proces
bedzie efektywniejszy.

Postrzegalne komorki ziarna kakaowegogwaymiary od 23 do 40 mikronow, a gruigo
scianek btony komorkowej wyréal2 mikronow.

Odlegta¢ miedzy tracymi elementami zastosowanych mtynéw mulsge mniejsze od
wymiaréw komaorek, aby mogta ona ulec rozerwanioztarciu.

Dobrze pracujce miyny walcowe dajmiazg; o zawartéci do 88% czsteczek mniejszych
od 10 mikronow.

Ziarno kakaowe zawieraednio 55% tluszczu o temperaturze topnienia odB35 c°.

W czasie mielenia wydzielgje s¢ ciepto tarcia podnosi temperatyonad temperater
topnienia ttuszczu kakaowego tak, powstata w wyniku mielenia miazga kakaowa ma
konsystengj potptynm i jest zawiesia,w ktorej faz ciekia jest ttuszcz kakaowy, a
rozproszon faza — gtéwnie stata, estki celulozy, biatka i skrobi.

Im zawartd¢ wody jest mniejsza, tym lepiej przebiega procespriatu.

W zasadzie nie powinna ona przekrac2%o.

Wraz, ze wzrostem zawasto wody wzrasta lepki, co ma bardzo die znaczenie w
dalszych procesach produkcji czekolady.

Poniewa wigksza zawart& wody i zwhzana z tym dia lepkaé potproduktow
czekoladowych jest zjawiskiem niekorzystnym — woasie produkcji mas kakaowych
czekoladowych giy sie do maksymalnego odparowania wody.

Alkalizowanie miazgi kakaowej.

Proces ten przeprowadza asibo w konszy rotacyjnej specjalnie na ten ceépnaczonej,
lub w ogrzewanym zbiorniku na miagg

Nalezy sig liczy¢ z tym,ze wraz ze wzrostem 8oi dodanej wody uzyskujecsiepszy efekt
jakosciowy i wydajniejsze ttoczenie, ale jednogaie w trakcie preparowania bardzo silnie
wzrasta lepké& oraz znacznie przedta st czas odparowywania wody do optymalnej
zawartdci od 1 do 1.5%.

Dlatego najlepszym usdzeniem w tym przypadku jest mieszarka (zagniajarkgnymi

mieszadtami, zaopatrzona w ptaszcz grzejny i ppprpzniowa, nas¢pnie konsza rotacyjna,
np. typu Petzhololta zaopatrzona w silny wentylafmzewody odprowadzage pae wodra.
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W zasadzie przy alkalizowaniu miazgi kakaowej ol@wp te same przepisy jak przy
alkalizowaniusruty kakaowej a wic dodatek od 1.5 do 2.5% wybranegegglanu oraz od 10
do 20% wody w stosunku do miazgi kakaowej.

Ttoczenie tluszczu kakaowego

Do produkcji wszystkich kuwertur i do gkszasci gatunkow czekolad (wszystkich tzw.
deserowych) potrzebny jest dodatek ttuszczu kakgowe

Przez wymieszanie miazgi kakaowej, 0 negciej spotykanej zawarfoi ttuszczu 55%, z
cukrem-pudrem w stosunku I: | otrzymuje siag czekoladow o zawartéci27,5% tluszczu.

Tak mata ilé¢ ttuszczu nie mee zapewni masie czekoladowej prawidtowej dla formowania,
potptynnej w temperaturze ok. 30°C konsystencji istialna ilas¢ thuszczu do produkcii
czekolad deserowych wynosi okoto 30-32%.

Brakujca ilos¢ thuszczu naley doda w czasie produkcji mas czekoladowych.

Krajowe i miedzynarodowe przepisy nie pozwalaotychczas na dodawanie do czekolad i
kuwertur innego ttuszczu poza kakaowym.

Zachodzi, wec konieczné¢ wyttoczenia ttuszczu z ¢gci miazgi kakaowe.

Pozostaté¢ z wytloczenia tluszczu, zwane w przeteyczekoladowym kuchami

kakaowymi, iywa sk czesciowo jako substangjsmakowo-zapachawdo produkcji nadzig
ale wikszas¢ kuchow kakaowych przeznacza do produkcji kakao.

Tluszcz kakaowy jest najcenniejszym skiadnikiemrraa kakaowego o prawie statych
wiasndciach, niewiele zalsych od gatunku ziarna kakaowego i od sposobu pydyania
miazgi kakaowe).

Przebieg procesu ttoczenia ttuszczu kakaowego

Podstawowym elementem wszelkiego typu pras hydrawich do tloczenia ttuszczu
kakaowego s stalowe, grubgienne o diej wytrzymatd@ci mechanicznej naczynia, zwane

garnkami.

Przebieg pracy na prasie sktada sipkciu operacji: ogrzania prasy, napetniania garnkéw
miazg kakaows, ttoczenia, zniesienia nacisku na garnki i ptytyladowania kuchow.

Garnki napetnia giza pomog pompy miazg kakaowa.

Po napetnieniu wkcza s¢ pompy w celu wytworzenia ienia

Ciecz zastosowana w prasie (olej maszynow§nieiwtedy na ttok, a ttok gtéwny z kolei
naciska na plyty, ktore wciskagic w garnki i powoduj wyttoczenie tluszczu przez stalowe

siatki filtracyjne.

Pocatkowo wydziela si niewiele ttuszczu, lecz po paru minutachagai s¢ maksimum
wydajnaci, a w kaicu stopniowe jej zmniejszanie.
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Koniec ttoczenia nagpuje przy niewielkim sptywie ttuszczu, gdyseienie cieczy w pompie
osiagnie 500 kg/crhoznaczone ma tarczy manometru czemiaesk.

Cisnienie wywierane ma miazgkakaow jest wtedy wiksze, gdy srednica garnkow i piyt
jest na ogo6t mniejsza amili ttoka gtownego.

Po zakaczeniu tloczenia tluszczu kakaowego aglkoniecznie doprowad&iruchome cgsci
prasy do pierwotnego patenia.

Tluszcz kakaowy dla celéw farmaceutycznych i kosgwmiych a take i eksportowych,
trzeba przed zastyggmiem przefiltrowa w specjalnych urglzeniach zaopatrzonych wegge
ogrzewane filtry.

Otrzymywanie Mas Czekoladowych

Masami czekoladowymi nazywajsic mieszaniny miazgi kakaowej z cukrem-pudrem z
dodatkiem ttuszczu kakaowego, waniliny i lecytyny deprawione lub nie doprawione
réznymi substancjami smakowo-zapachowymi jak: mlekiamproszku, kaw mielor,
miazgy migdatowy lub orzechow, catymi lub potamanymi orzechami, migdatami itp.

Jest to skaczony, gotowy potprodukt do formowania czekoladinpg(twardej), czekolady z
dodatkami, czekolady piankowej lub stanowi gatowag do formowania czekolady
nadziewanej, albo oblewania wyrobow cukierniczygirzyjmupcy w ostatnich dwu
przypadkach specjaimazwe kuwertury.

Kazdemu rodzajowi czekolady i kuwertury odpowiada immasa czekoladowa, mdiaca s¢
wzajemnym stosunkiem miazgi kakaowej do cukru-pudtuszczu kakaowego oraz iy
iloscia dodanych substancji! Smakowo-zapachowych.

Mieszanie mas czekoladowych

Po doktadnym zweeniu wszystkich przewidzianych dla danej masy clesl@mvej
sktadnikéw, nalgy je wymiesza.

Do mieszania mas czekoladowych stosujenajcz:sciej mieszarki lub gniotowniki obiegowe

Gniotowniki obiegowe nale do .najstarszych ugdzen i stanows jeszcze dzisiaj
wyposaenie zakladdw cukierniczych.

Maja one wszechstronne zastosowanie do mieszania, atagid i rozcierania #hych
potproduktow. Przed uruchomieniem gniotownika maletaczy¢ ogrzewanie i doprowadzi
dno misy do temperatury 40°C.

Do tej samej temperatury naleogrz& mise i ttuszcz kakaowy, a tak cukier-puder, ktory
najlepiej przechowyw@ podobnie jak miazgkakaow, w ogrzewanych zbiornikach.
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Po podniesieniu granitowych watkow tadujez gpodgrzane sktadniki, uruchamia dno i
opuszcza waiki.

W czasie obrotu dna watki ugniaigjrozcierag i mieszaj naprowadzasn pod nie mas
czekoladow.

Rozcieranie odbywa sina skutek rénicy pomkdzy stah predkoscia obrotows kazdego
punktu na obwodzie watkow a zmienpredkoscia obwodowa dna gniotownika, zakma od
odlegtaci od osi.

Mielenie mas czekoladowych (walcowanie)

W wyniku mieszania masa czekoladowa uzyskujekkai, ciastowai konsysteng i w
zaleznosci od zastosowanych wdzen mniej lub wicej jednolit.. Wyskpuja w niej jednak
state castki masy kakaowej, a szczegolnie cukrérednicy wekszej, anieli 25 mikrondéw, a
wigc wyczuwalne ma ¢gyku w postaci ziarnistoi. Jedm z najwaniejszych cech
jakosciowych dobrej czekolady jest jej gtadka rozptywanie nagzyku. Trzy czwarte cukru-
pudru i ok. 10% miazgi kakaowej ma grube, wyczuwabmstki o srednicy ponad 25
mikronéw. Azeby je rozdrobrdi do wielkaci ponizej granicy wyczuwaln€i, .stosuje i
powszechnie mielenie mas czekoladowych na miynaghlowalcowych, najo&ciej
pieciowalcowych " W czasie mielenia na walcach w mhsegekoladowych zachodzi wiele
korzystnych przemian chemicznych i fizycznych, jak

- odparowanie wody i lotnych kwaséw, utlenianie stahcji garbnikowych i zwzane z tym
ztagodzenie zbyt gorzkiego smaku.

Mielenie mas czekoladowych jest bardzo podobne idtemasruty namiazg kakaowa z tym
jednak,ze na skutek dodania cukru-pudru gkdzast¢ znaczniescierngé¢ masy i mielenie
przebiega intensywniej. Wdaiwa regulacja odgpu pomedzy walcami ma decydagy
wplyw nia gruba¢ przemiatlu, a wic i na jakd¢ czekolady. W starych miynach
picciowalcowych regulacja odgiu pomegdzy walcami jest ugkliwa i niedoktadna. W
nowoczesnych miynach stosujee¢ siegulacg hydraulicza. Im mniejsza jest szczelina
pomigdzy walcami, tym dokiadniejsze i bardziej miatki@shpuje zmielenie cgstek cukru i
miazgi kakaowej, a tale mleka w proszku.

Wydajna¢ nowoczesnych mtynow giiowalcowych w zalenosci

od stopnia przemiatu wynosi 150—400 kg/godz.

Jaka¢ masy czekoladowej otrzymywanej z miynagiowalcowego w bardzo dym stopniu
zalezy od prawidtowej i gtadkiej powierzchni walcow. Wra uptywem czasu walcGeierap
sie¢ W sposGb nierbwnomierny.

Silniej wérodku, ankeli po bokach tworz w srodku szerszszczelina

Powtorne mieszanie
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W celu uzyskania czekolad wysokogatunkowych luby grastugiwaniu si grubo zmielon
miazga kakaowa i grubym cukrem-pudrem nalg stosowd, co najmniej dwukrotne
walcowanie.

Przy wywaniu mtyndw z walcami granitowymi nealewprowadz¢é pigciokrotne walcowanie.
Poniewa na miyny walcowe najlepiej nadajec snasa o konsystencji ciastowatej, trzeba
uprzednio sypk mag z pierwszego walcowania wymiegza ttuszczem kakaowym w Hoi
3—4% w stosunku do ikzi masy, aby ponownie uzysk&onsystengj ciastowad. Niektorzy
fachowcy zalecaj pomkdzy pierwszym walcowaniem a drugim mieszaniem st@§0
dodatkow faze tzw. ,wypacanie”. Polega to na ustawieniu ptytkignienek bez pokrywy z
ptatkami masy czekoladowej do cieplarki ogrzewash@jtemperatury 55-65°C na przggi
36-48 godzin w celu dalszego wyparowania wody.

Mozna wtedy skrod drogi proces konszowamia, gdynasa osiga wczeéniej wiasciwa
lepkasc.

Obecnie w Polsce stosujeg sbgrzewane zbiorniki, ale nie w celu odparowywanexz
przetrzymywania mas czekoladowych w konsystengjime).

Drugie mieszanie przeprowadzag sanalogicznie jak pierwsze, a @i najczsciej] w
mieszarkach w temperaturze 40—45 °C w czasie 120dminut & masa stanie simigkka i
ciastowad.

Powtdrne mielenie (walcowanie)

Powtérne walcowanie przeprowadza sa miynie p¢ciowalcowym tak samo jak pierwotne z
ta roznica, ze zmniejsza giodstpy pomedzy walcami.

W czasie powtérnego walcowania zachptikie same.

Zmiany fizyczne i fizykochemiczne, jak przy pierwsz walcowaniu.
Tak samo masa czekoladowa opuszcza miyn w postakich ptatkdw.
Proces walcowania przebiega w temperaturze 32—34°C.

Wydajnag¢ miyndw pkeciowalcowych przy drugim walcowaniu wynosiednio ok. 200
kg/godz.

Konszowanie

Masy czekoladowe do produkcji czekolad deserowykhwertur wymagaj jeszcze jednej

koncowej operacji, zwanej od wdzer, w ktérych s¢ ja przeprowadza - konszowanie m.
Proces konszowania polega na diugotrwatym, tgyem 72 godziny, intensywnym

mieszaniu, paiczonym z przerzucaniem

mas czekoladowych w temperaturach ngjciej od 55 do 90°C rzadziej do 105°C. Celem
konszowania jest otrzymanie jednolitej, homogenio® i emulgowanej, smacznej i
aromatycznej, rozptywagej st w ustach czekolady lub kuwertury. Proces konszaavpast
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jednym z najczsciej -badanych, ale jednodrée najmniej poznanych proceséw produkciji
czekolady.

Konsekwengj tego jest bardzo da ilos¢ sposobow konszowania iadorodnad¢ urzadzen.
Mozna stwierdz, ze kazda fabryka czekolady prowadzi ten proces ma swadg@lp, stosac
odmienne parametry konszowania
W czasie konszowania masy czekoladowe ulegigznym zmianom fizycznym i
chemicznym, z ktérych znacznaeé& przebiegata ji czesciowo w poprzednich fazach,
poczwszy od praenia. Do najwaniejszych naley:

- zmniejszenie zawargoi wody,

- zmniejszenie leplki,

-zmniejszenie zawarsoi kwasow lotnych,

-zmniejszenie iléci garbnikow,

- zwigkszenie zawartei substancji barwnych,

- poprawa jednorodrici masy przez emulgowanie sktadnikow

(masy kakaowej, cukru-pudru i ttuszczu kakaowego),

-zaoknglenie castek fazy statej,

Wymienione cechy w ey sposob wptywaj na jakd¢ czekolady. Jedne z nich decydaq
konsystencji, inne zao smaku i zapachu.

Pod koniec konszowania dodajeg sietylowanilie oraz w celu zmniejszenia lepia
lecytyre.

Zawartg¢ wody na skutek konszowania spadadnio o ok. 40%, a kwasow®oobnra st 0
ok. 25% i w zwizku z tymi zmianami i dalszym rozdrobnianiem oraokagleniem i
emulgowaniem sktadnikéw spada takepkdé mas czekoladowych

Przygotowywanie mlecznych mas czekoladowych

Mleczne masy czekoladowe produkujee & miazgi kakaowej, cukru-pudru, tluszczu
kakaowego i petnottustego mleka w proszku, rzadziepleka kondensowanego petnego
zag:szczonego z dodatkiem cukru do zawsnitok. 10% wody.
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Poniewa mleko w proszku zawiera tylko 25% tluszczu, podcraly miazga kakaowa
srednio ok. 55%, dlatego masy czekoladowe mleczneaegj dodatku wekszej ilasci
tluszczu kakaowego, amli inne masy czekoladowe i to tym ¢oej, im wkcej dodaje si
mleka w proszku

Wysoka i dlugo dziatapa temperaturszczegolnie wrodowisku kwanym miazgi kakaowej,
ma szkodliwy wptyw na tluszcz i biatko mleka. Digteczekolady mleczne naleinaczej
sporadzi¢ anizeli inne gatunki czekolady. Zasadgolm jest stosowanie niskich temperatur
we wszystkich fazach obrébki postugiwanie #ionszami tylko w celu wymieszania i
emulgowania sktadnikéw w temperaturze do 60°Cgricez krotki czas.

Przy stosowaniu wysokich temperatur konszowaniayntagkoladowo mleczne, siapic
coraz bardziej ggte, chropowate i niesmaczne.

Czekolad mleczm mozna podziek na dwie cgzsci: pierwsza skladaga sic z masy
kakaowej, cukru-pudru i ttuszczu kakaowego — acwietry, deserow, ciemn, ktora nalezy
przygotow& w sposéb wyej opisany, i drug sktadajca sie z tlustego mleka w proszku,
cukru-pudru i ttuszczu kakaowego, o takie] kompgzyaby skiad t j. zawartd tluszczu i
oraz konsystencja byly zkhbne do czsci deserowe;.

Te czes$¢ nazywa si past mleczn.

Sporadzenie pasty mlecznej o ziabnym skiladzie chemicznym i konsystencji z pieraysz
petm czgscia masy czekoladowej unaliwia sporzdzenie dowolnej czekolady mleczne;.

Skfadniki pasty mlecznej naig wymiesza& najlepiej w gniotowniku obiegowym, a ngshie
dwukrotnie walcowé

Pasta mleczna me by bez obawy zepsucia przechowywana przez pare ¢oyesi
Tak otrzyman past mleczry wystarczy wymieszaz pierwsz normalnie przygotowan

mas czekoladow w gniotowniku obiegowym lub mieszarce, aby uzyskeas czekoladow
mleczn.

Wiasciwosci mas czekoladowych

Masy czekoladowe as typowym potproduktem cukierniczym po zaka@aonym procesie
konszowania przekazuje;ge do formowania

Maja one przyjemny, charakterystyczny smak

i zabarwienie. W temperaturze pogji 35°C g gesta cieca, nadajca sie do transportu
hydraulicznego przy pomocy pomp i ogrzewanych pomgw.

Jedn z najwaniejszych cech mas czekoladowych jest ich |&pko

Zalezy ona od ildci zawartej w nich wody, ttuszczu i lecytyny orat ioh ‘temperatury.
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Lepkas¢, inaczej tarcie wewgtrzne (pogcie odwrotne ptynn&), mas czekoladowych ma
decydujce znaczenie w procesie produkcji czekolady, aeqwzwszystkim w fazie
formowania i przy rozwizywaniu nowoczesnego transportu wetvznego.

Poznanie wplywu rinych czynnikbw na lepké mas czekoladowych jest nieodzownym
warunkiem prawidtowego kierowania procesami progiulazekolady. Im wysza jest
zawart@¢ tluszczu — tym mniejsza lepkg a im wysza zawartd wody tym wegksza
lepkas¢ mas czekoladowych.

Wzrost temperatury i dodatek lecytyny zmniejsz&dsp.

Dodatek lecytyny jest powszechnie stosowanym spmsolzmniejszania lepkoi mas
czekoladowych, szczegdlnie przeznaczonych do pkikwertur.

Na ogot stosuje sidodatek w iléci do 3 kg na | toa (do 0,3%).

Wigksze ilgci juz tylko nieznacznie zmniejszajepkas¢, a mog na skutek towarzysgeych
substancji pogors#yzapach i smak czekolady.

Zmniejszenie lepkai mas czekoladowych nminaosagna¢ przez:
1) obnizenie zawartéci wody w masie czekoladowej' (genie w wy:szych temperaturach,
mielenie na mtynach wielowalcowych, diugotrwate &powanie w wyszych temperaturach,

stosowanie priniowego "mieszania lub konszowania),

2) zwickszenie zawartei ttuszczu kakaowego, ale jest to sposob drogid |
zawsze pgadany przez konsumentéw,

3) podwyszenie temperatury; przy przestrzeganiu semaych warunkow
przygotowania mas czekoladowych do formowania, festposob o bardzo
ograniczonych mdiwosciach,
4) dodatek lecytyny w ikei do 0,3%.

Ciezar wiasciwy masy czekoladowej przed konszowaniem wy-

nosisrednio ok. 1,30, a po konszowaniu ok. 1,27.

Spadek @zaru wiaciwego masy czekoladowej spowodowany jest diugdymwa
przerzucaniem i napowietrzaniem masy w czasie kwaaia.

Formowanie wyrobow czekoladowych
Po wykonszowaniu masy czekoladowe przekazywanelcs formowania przez zbiorniki
posrednie ogrzewane i zaopatrzone w mieszadia, z ¢toppbierane asodpowiednie iléci

potrzebne do produkciji.

Nowoczesny przemyst czekoladowy stosuje do formeavazekolady agregaty oagtym
systemie pracy tdych konstrukciji.
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Pierwsza fazg poprzedzajca formowanie wszelkich wyrobéw czekoladowych jest
temperowanie mas czekoladowych.

Temperowanie mas czekoladowych

Proces temperowania mas czekoladowych §este zwiazany z widciwosciami ttuszczu
kakaowego, a szczegdlnie z jego #ikgoscia ma najmniejsze nawet zmiany temperatury.
Masy czekoladowe zawiesgagrednio od 30 do 35% tluszczu kakaowego i dlategm je
wiasciwosci tak bardzo wpltywajna jakd¢ czekolady.

Thuszcz kakaowy rini sic pod wieloma wzgidami od pozostatych rodzajow ttuszczow
przede wszystkim swgjkonsysteng. W temperaturze 20°C jest twardy, kruchy i ma
muszlowy przetom. Ttuszcz kakaowy zachowuje swiwajarch konsysteng nawet w pobliu
temperatury topnienia.

W podanych poriej temperaturach ttuszcz kakaowy zmienia swoj skapienia:
Temperatura topnienia pagkowa -31-34°C,

Temperatura topnienia koowa - 33-36°C,

Temperatura krzepeggia -23-28°C.

Thuszcz kakaowy jest mieszaniglicerydow r@nych kwasow tluszczowych. Ochtodzony do
temperatury pouej 20°C krystalizuje, sta¢ sk twardym i kruchym.

Wiasciwosé t¢ przejmuje bogata w ttuszcz kakaowy masa czekoladow

Thuszcz kakaowy ma rowniewtasciwos¢ przechtadzania si tj. wysgpowania w stanie
ptynnym w temperaturze o 10°z8zej, nz wynosi jego temperatura krzepaia, j&li nie ma
zarodka krystalizaciji.

Po uptywie jednak pewnego czasu zaczynaniet, jednak krystalizacja nie przebiega
rownomiernie, lecz w formie ~“rozrzuconych gruzetlatych grodkow.

Ta wiaciwos¢ przechtadzania, zestalaniag siv bezpostaciowej formie utrudnia proces
formowania wyrobow czekoladowych, nakazuje prowadzego w specjalnych, trudnych
warunkach i powoduje wyghowanie typowych wad wyroboéw czekoladowych: szalybi
nalot na powierzchni i torfiasty przetom.

Masa czekoladowa rozlewana do form w temperaturaeegu konszowania (40—90°) i
pozostawiona do zastyguoia w temperaturze pokojowej (20—25°¢dzie miata oprécz
biatoszarego nalotu i torflastego przetomu gruzedkia struktue. Gruzetki te skladasi¢
beda ze statych castek masy czekoladowe) paganych krysztatami ttuszczu. Nazyku
zamiast delikatnego rozptywaniea; sizastki czekolady odczuwa eshieprzyjemne w dotyku
gruzelki, ktore ¢ nawet widoczne nie uzbrojonym okiem.

Wady spotykane w strukturze (gruzetkowéto torfiasty przetom) oraz w postaci matowej,
szarej, siwej powierzchni wyrobow czekoladowych aaene § wyskpowaniem ttluszczu
kakaowego, w rinych odmianach krystalicznych.
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Celem temperowania jest aghiccie w masach czekoladowych w momencie formowania w
przewaajacej ilosci najbardziej trwalej odmiany krystalicznej tlugmc kakaowego i
jednoczénie w postaci krysztaldw o mliwie najmniejszych wymiarach (analogia do
pomady cukierniczej).

Oprocz uzyskania wyrobow z potyskiem na skutek wpmivania trwalej odmiany
krystalicznej tluszczu kakaowego tabliczki czekgladap réwniez lepsz konsystenej oraz
tatwiej wychodza z form.

SCHEMAT PRODUKCJI KUWERTURY NATURALNEJ

Etylo-
wanilina

Mileko W
proszku
Ttuszcz Miazga Cukier
kakaowy kakaowa Lecytyna
Mielenie
cukru
Cukier
puder
A 4 A 4 l A 4
Mieszanie
Walcowanie

Konszowanie

Temperowanie

l

Kuwertura naturalna
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ROZDZAL 27 GALARETKI

Produkcja i zastosowanie galaretek ciastkarskich

1. Galaretki- g to pétsztywne masselowe ktorychsrodkiemzelujacym s nastpujace
substancje :

- zelatyna
- pektyna
- agar
- karagen
2. Zelowanie czyli tworzenie sigalarety jest charakterystyczne dla wszystkicts&izji

zelujacych. Zjawisko to jest wynikiem dziatania sktadntigah substancji - koloidu. Zjawisko
zelowania nazywamy koagulacj

3. Galaretka agarowa
Agar- jest to substancjaelujaca otrzymana z wodorostow morskich alg
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a)Proces technologiczny:
- hamoczenie agaru

- pokczenie roztworu agaru z cukrem i syropem ziemmaga w ilGci
przewidupcej przez receptuyr

- gotowanie mieszaniny
- ochtodzenie mieszaniny
- dodanie substancji smakowo zapachowych i kayeh

- przeznaczenie do produkcji
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SCHEMAT PRODUKCJI GALARETKI AGAROWEJ

Syrop Substancja

Agar Woda Cukier ziemn. Kwasek smak. — zap. Barwniki
Ptukanie
Moczenie

v v
Ogrzewanie
Gotowanie roztworu
¢

v

Chtodzenie roztworu

v

Doprawianie roztworu [

v v

Nalewanie Oblewanie

do form wyrobow

4. Galaretkaelatynowa

Zelatyna - to substancj&lujaca otrzymywana z kolagenu biatka tkardd2nej pochodzenia

zwierzcego

125




a) Proces technologiczny:

- namoczenigelatyny ( 2 - 3 min.) w przegotowanej i ochtodzowezie

- rozpuszczenie cukru w wodzie

- podgrzanie roztworu cukrowego do momentu wrzenia

- pofaczenie roztworu cukrowegazelatynowego

- mieszanie do momentu pokenia sktadnikow i catkowitego rozpuszczenia.
- dodaniesrodkéw smakowo zapachowych i bagaych.

5. Galaretka karagenowa
Karagen - to substancjglujaca otrzymywana z patzenia wodorostow morskich
potawianych u wybrzey Kanady, Filipin, Indonez;ji.

a) Proces technologiczny:

- wymieszanie i wsypanie do kotta karagenu, cytripatasu, kwasu cytrynowego i cukru
- zalanie sktadnikow gaca woda przy chgtym mieszaniu

- mieszanie do momentu catkowitego rozpuszczedalakow

- ochtodzenie do temperatury 30°C

- przeznaczenie do produkcji
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ROZDZIAL. 29 WYROBY Z CIAST DROZDZOWYCH

Wyroby z ciast drozdzowych

+ Ciastka dradzowe

Ciastka dradzowe, otrzymuje siz ciasta dredzowego. Mog by¢ nieprzektadane lub
przektadane masserows, makows, orzechow, marmolad, dzemem itp. Do ich produkcji
mozna réwnie stosowa dodatek owocéw z syropu, rodzynkéw, migdatéw i @iastka
drozdzowe wykacza s¢ glazun, galaretly, cukrem pudrem, kruszogkmakiem, orzechami,
migdatami, owocamiwiezymi, skorky pomaraczowa. Mozna je produkowaw réznych
ksztaltach i gramaturze, ktérej wieléozalery od sktadu surowcowego

» Ciastka nieprzekfadane.

Typowym przyktadem ciastek drdzowych nieprzektadanychy $zw.briosze. Z uwagi
na daé¢ bogaty sktad surowcowy tych wyrobéw konieczne gggiradzanie ciasta
drozdzowego metoal dwufazows. Sporadzapc briosze otrzymane ciasto ddiowe naley
dzieli¢ na lkesy o okrélonej masie i nadawtam okragty ksztatt.

Uformowane ksy ciasta uktada sha posmarowane ttuszczem blachy. dlasie
poddaje si koncowej fermentacji. Po wysnicciu powierzchrg kes6w ciasta naley
posmarowa mag jajowa, posypa kruszonlg i naca¢. Nacing mazna w r&ny sposoéb,
zarO6wno powierzchrigorm, jak i bocza. Dalsz operac jest wypiek w piecu o temp. 200-
220 C w czasie ok. 10 min.

» Ciastka przektadane.

Tego typu ciastka produkujesst ciasta dradzowego o ldnej konsystencji. Do ich
przektadania stosujecsimag makows, serovg, orzechow, marmolad, jabtka praone itp.
Ciastka te po wypieczeniu wykoza s¢ glazus.

Mimo stosowania tdhych mas do przektadania ciastek przebieg procesu
technologicznego jest w kdym przypadku jednakowy.

Przygotowane ciasto drdzowe naley podzielt na kesy o masie ok.5 kg, a naphie
rozwatkowa w ksztatcie wydtaonego prostokta szerokéci do 30 cm. i grub&ei 3-5 mm.
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Na przygotowany w ten sposob pfat ciasta naktagmarg makows, rozsmarowyjc ja

wzdtuz na 2/3 powierzchni ptatu ciasta. Grgbavarstwy naniesionej masy makowe;j
powinna wynosi 2-3 mm. Nasfpnie do potowy posmarowanej masakows powierzchni
zaklada si pas ciasta wolny od masy. Daurgé potowe posmarowanej powierzchni naktada
Si¢ na zt@om uprzednio cgc¢.

W celu lepszego sklejenia na brzegu ostatnicipaiakej warstwy ciasta naa go
zwilzy¢ mlekiem lub wod. Uzyskany w ten sposéb przektadaniec wyréwnujesiez
delikatne sptaszczenie, wyréwnanie powierzchneznaczne wydkenie. Uformowany
rulon ciasta, szerokoi ok.100mm i grub&ci 20mm,kraje s w poprzek na ésy szerokéci
ok.40 mm, ktére uktadaeiv odstpach 5-6 cm. na posmarowane tluszczem blacksoid
tym mazna nadawarozne ksztalty, stosag nacinanie powierzchni bocznych lub ra
paosrodku, a nagpnie przeplatanie, skzanie itp.

Uformowane i utaone na blachydsy poddaje sikoncowej fermentacji, po czym ich
powierzchn¢ smaruje si mas jajowa i wypieka w piecu o temp.200-22D. Po wypieku
powierzchng ciastek nalgy smarowa glazug.

» Ciastka nadziewane jagodami.

Przygotowane ciasto dzieligsna k:sy o masie ok. 50g ,po czym rozwatkowujejsi
do grubdci 3-5mm,w ksztalcie owalnych placuszkow. fadku rozwatkowanychgsow
ciasta naklada sinadzienie uprzednio przygotowane, tj. jagody wyname z cukrem. Po
natazeniu nadzienia brzegi placuszkow zwijg, $4czac je ze solpi zaciskagc koncem
uformowanych ciastek. W celu lepszegoapaknia si ciasta brzegi maa smarowéjajem
lub mlekiem.

Uformowane ciastka uktadagsiv odstpach 40-60mm na posmarowane blachy
ttuszczem. Po fermentacji koowej powierzchni ciasta smaruje Smas, jajowa, po czym
ciastka wypieka giw piecu o temp.200-22CQ. Wypieczone smaruje¢sgjlazug. Tego typu
wyroby mazna rownig wykoncza: cukrem, posypuag ich powierzchri posmarowana
jajami, bezpérednio przed wypiekiem.
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» Ciastka nagczane ponczowe.

Inny rodzaj wyrobow dradzowych stanow ciastka ponczowe. Produkuje g z
ciasta dradzowego o bardzo knej konsystencji. Majone ksztatt form, w ktérych zostaty
wypieczone. Charakterystycgich cecla jest dua wilgotnag¢ migkiszu wynikajca z
nasczenia syropem. Magby¢ wykonczone galaretk kremem russel, pomadub poleva
kakaows. Produkcja ciastek ponczowych odbywawidwoch podstawowych fazach:

- sporadzanie korpusOw z uprzednio przygotowanego ciasta,
- wykanczanie.

Sktad surowcowy ciasta drdzowego przeznaczonego do produkcji korpusow na
ciastka ponczowe #i sie zasadniczo od sktadu surowcowego pozostatych ciast
drozdzowych. Zwkkszenie dodatku cukru do ciasta powoduje wzrost jegkaci, co w
danym przypadku jest niewskazane. Ciasto takieagsieavypieku bardziej przylega do form
i dlatego trudniej jest wyjmowawnypieczone korpusy, Zgpowierzchnia takich korpuséw jest
chropowata i nie jednolita. Nie zalge od tego zwikszenie dodatku cukru do ciasta nie jest
konieczne, poniewaodpowiedni stodki smak uzyskuje ciasto przezozsnie syropem
wypieczonych korpuséw. Natomiastekszy dodatek ttuszczu korzystnie wptywa na
jednolitaé¢ i gladkas¢ powierzchni oraz utatwia wyjmowanie z foremek wagronych
korpuséw.

Ciasto dradzowe przeznaczone do produkcji korpuséw ponczowydery
sporadza metod, dwufazowa polegagca na przygotowaniu rozczynu, a ngstie ciasta.
Przygotowane ciasto drdzowe o bardzo lznej konsystencji naky dobrze wyrohi, po
czym wycisk& do 1/3 wysokéci posmarowanych ttuszczem foremek, za panvweareczka
zakaczonego gtadkim, okgtym zdobnikiem. Foremki wypetnione ciastem ustasiana
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blachy w odsgpach 2-3 cm, aby podé&esy karcowej fermentacji przed wypiekaniem w
piecu o temp.ok.20C.

Wypieczone korpusy ponczowe wyjmuje giforemek, najlepiej bezpeednio po
wypieku. Nastpnie korpusy nagza s¢ syropem cukrowym z dodatkiem spirytusu i esenciji,
ogrzanym do okrdonej temperatury. Temperatura syropu zgaled swiezosci korpusow. Im
swiezsze korpusy, tym temperatura syropu powinnariiysza. Nagczapc korpusy
bezpdrednio po wypieku nafgy stosowa syrop cukrowy o temp.ok.8C. W innych
przypadkach temperatura syropu powinna wyh@8+8C0C. Operacja naszania polega na
zanurzaniu korpusOw w ogrzanym syropie, ag¢pasé Wykgciu i utozeniu na siatce w celu
odsiczenia nadmiernej ifzi syropu. Powierzchnia prawidtowo nagonych korpuséw przy
lekkim nacisku powraca do pierwotnego pania. Korpusy nadmiernie ngzone lub
nasiczone zbyt garcym syropem nie zachowunadanego im ksztattu i rozpagaje.
Nasiczone korpusy ponczowe wyktza s¢ kremem russel za pompworeczka
zakaczonego okygtym, gtadkim lub karbowanym zdobnikiem. Krem wy@ssk do
znajdupcego st posrodku korpusu wgbienia. Dodatkowo na krem raea uktadé owoce z
syropu. Ciasta ponczowe mplgy¢ réwniez wykonczane galaretk pomad lub poleva
kakaows. Potprodukty te stosujeesdlo oblewania powierzchni ngzonych korpusow
ponczowych. Zdobienie kremem i owocami wykonugepgmdobnie jak w przypadku
korpuséw nieoblewanych.

Wiasciwa jakaé ciastek ponczowych w znacznym stopniu zalked jakaci
korpuséw i od zawartai cukru w syropie gytym do ich nagczania.

Do grupy ciastek naszanych nales sewanki. Ciasto spagdza s¢ podobnie jak
ciastka ponczowe. Gotowe ciasto naktaddud wyciska do foremek posmarowanych
tluszczem i poddaje koowej fermentacji, a naginie wypieka w piecu o temp. 2TD.
Formy mog by¢ karbowane lub gtadkie, takie jak do wypieku ko ciasta kruchego.
Wypieczone korpusy nasza s¢ syropem cukrowym z dodatkiem rumu, cytryn lub
pomaraczy.

Powierzchng ciastek mana oblewé goracym dzemem owocowym z dodatkiem
srodkdéwzelujacych, galareti, pomad lub polews kakaowa .Dodatkowo mena dekorowa
kremami, owocami, orzechami lub migdatami.

e Paczki

Oddzielnym rodzajem ciastel paczki, ktore r@nia sic od innych wyrobow
drozdzowych ksztaltem, wygtlem zewntrznym i specyficznym smakiem, wyniliaym
przede wszystkim ze sposobu obrobki termiczngjzK otrzymuje si z ciasta dradzowego
przez nadziewanie go marmodadzemem lub konfiturami owocowymi, smenie w smalcu,
wykonczanie glazurlub cukrem pudrem.
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Paczki sporadza st z ciasta dradzowego o linej konsystencji, metaddwufazowa
,Z zaparzeniem ezci maki lub bez zaparzania. Zaleca produkowanie gczkow z ciasta
drozdzowego z zaparzaniem, poniexwatyroby maj wéwczas lepszy smak i zapach oraz
wigksz objetos¢. W wyrobach takich proces czerstwienia przebieghoigj. Otrzymane
ciasto dradzowe dzieli st na kesy o masie ok. 50 kg. Na&s$y ciasta nakladaghadzienie za
pomoa woreczka zakiiczonego gtadkim, okgtym zdobnikiem. Nagpnie formuje s
paczki, nadajc im okmgty ksztalt i zawijajc jednoczenie nadzienie. Zawifanalezy w ten
sposOb, aby brzegi ciasta byly doktadnie i mocrmsngte, a nadzienie nie byto widoczne
przez warstw ciasta. Wany jest widciwy dobdr konsystencji i temperatury nadzienia.
Konsystencja nadzienia powinnat®blizona do konsystencji ciasta. W przypadku twardego
nadzienia i ciasta o imej konsystencji w procesie formowanigsn nadzienie przebija
ciasto. Nadzienie o bardzazhej konsystencji utrudnia formowaniegzkow. Temperatura
nadzienia powinna wynasok.30°C.

Uformowane pczki uktada si w odstpach 6-8 cm na deskach pokrytych ptotnem i
posypanych rka. Nastpnie mczki nalery sptaszcz§ i podda& koncowej fermentacji w
temp.ok.38C, najlepiej w komorze fermentacyjnej ze wzlyl na maliwos¢ zapewnienia
optymalnej wilgotnéci powietrza wynoszxcej w tym przypadku 80-85%. Zapewnienie
wiasciwej wilgotnasci powietrza zapobiega tworzenig skorki na powierzchnigezkow. W
przypadku braku komory fermentacyjnej oraz pomiesa@ o niskiej temperaturzeqzki
nalezy przykrywa ptotnem. Po wyrénieciu paczki smay sie w thuszczu o temp.160-170.

Do smaenia pczkdédw naley stosowa ttuszcz o dobrej jalkkai, nie wydzielajcy
dymu w procesie obrobki termicznej. Najlepszym efgotcelu ttuszczem jest smalec, ktory
mozna ogrzewé nawet do temperatury 280.

Przed smzeniem pczkdéw tluszcz rozgrzewagsdo momentu, aprzestanie giz
niego wydzielé para wodna i nie pojawighiedwy, siny dym swiadczcy o nasgpowaniu
rozktadu tluszczu. Podczas ogrzewania tluszczmaigt parowanie zawartej w nim wody,
natomiast biatka, niekiedy wchagze w jego sktadcinaja si¢ i osiadag na dnie naczynia.
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Nienagrzany wigciwie ttuszcz silnie pieni gi Podczas wolnego ogrzewania tworzyrsiniej
piany. Przed przyspieniem do smegenia naley sprawdzt temperatug ttuszczu, ktéra
powinna wynosil60-170C. Mozna réwnie sprawdzé temperatug ttuszczu przez
przeprowadzenie prébnego sraaia jednego lub kilkugezkéw. W czasie zanurzania
paczkow temperatura ohia sk, do tego niezédne jest ogrzewanie ttuszczu bez przerwy.
Azeby tluszcz nie ochtadzaksibyt szybko, agxzki w czasie ich wkladania do ttuszczu nie
sklejaty sk, konieczna jest wksza ilg¢ ttuszczu. Ohjtos¢ ogrzanego ttuszczu powinnady
4-krotnie wiksza nk smaonych jednorazowogezkow. Nie naley przegrzewattuszczu,
poniewa wéwczas pczki bardzo szybko kolorgj mimoze mkkisz nie jest jeszcze
dostatecznie wypieczony.

Natomiast stosowanie do smesia ttuszczu o niskiej temperaturze powoduje
wolniejsze parowanie wody zawartej wdiee, a proces smeania przedhza sg. W
konsekwencji wyroby silnie nagikaja ttuszczem, co ujemnie wptywa na ich walory smakowe

Do smalcu ogrzanego do temperatury 1602C70alery wklada paczki zawingciem
do gory, poniewata strona jest bardziej roagliwa. W pierwszej fazie smania nasipuje
zwigkszenie ohjtosci paczkdw i dlatego nie naty ich zbyt ciasno uktadav patelni.

Smay¢ nalezy do momentu uzyskania jasnabowej barwy, po czym, za pomppatyczka,
odwrdéck je | smay¢ dalej, & do uzyskania jednolitego zabarwienia catej povalernz
paczkéw. Czas sninia wynosi 3-5 min.

Smaone pczki wyjmuje s¢ za pomog specjalnej siatki wktadanej do patelni przed
rozpoczciem smaenia. Nas{pnie przeprowadzacgsglazurowanie albo przez maczanie
paczkéw w glazurze, albo przez smarowanie ich powianzglazug za pomoe pedzla. Na
nattluszczonej powierzchnapzkow glazura ogto nie utrzymuje si Dlatego wskazane jest
przed glazurowaniem przetarcie powierzchyizkéw szczotk umaczaa w mace.

W procesie smeenia pczkow w cigcie woda czsciowo wyparowuje, a
rozpuszczone w niej zazki przechodz do ttuszczu. Oprocz tego w ttuszczu pozastaj
okruchy smaonych mczkow, zanieczyszczgj go w ten sposob produktami spalania. W
miare smaenia barwa tluszczu ciemnieje, a smak stajgaizkawy.

Osiadaniu, a nagbnie przypalaniu gsimaki mozna czs$ciowo zapobiec, stosag przy
dzieleniu i formowaniu olej hinny zamiast mki.
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Do najczscie] wysepujacych wad nalgy zalicz\e:
-otwieranie s} paczkOw w procesie smania i wyciekanie nadzienia
-niewtasciwy ksztalt i obgtos¢ oraz nasikanie pczkow ttuszczem
-niedoktadne zwijanie ciasta lub zbytha konsystencja nadzienia "otwieranig' giaczkow
W czasie smegenia
-zbyt krétki rozrost kacowy powoduje kulisty ksztalt wysmenych pczkéw o matej
objetosci i niewyksztatconej strukturze gkiszu
-paczki o nadmiernym rozkgie s ptaskie, zapadsie, z tendengjdo nasikania ttuszczem
-zbyt niska temperatura siemnia rownie powoduje nagkanie pczkow ttuszczem
-paczki zawieragce ma4 ilos¢ cukru i smaone w niskiej temperaturze blade
-zbyt wysoka temperatura powoduje szybkie ciemeigmczkdédw w procesie smania i
niewysmaenie wewatrz.

. Ciastka nieprzektadalne

Do tej grupy nal&a wyroby o r@nych ksztattach np., rogaliki, obwarzanki, precle.
Sporazdzapc te wyroby, ciasto pétfrancuskie rozwatkowuije 1sa ptat ok. 1,5 cm. i
szerokdci ok. 25cm., a nagbnie w poprzek na paski ok. 1,5cm.
Pojedyncze paski séca st w ksztatcieswidra. Czynnéc t¢ wykonuje s¢ przy pomocy
obydwu gk, skrcajac konce paska, kaly w odwrotnym kierunku, a nagmnie formuje si w
ksztatcie np. precli, ktére naghie uktada s na blachy posmarowane ttuszczem i odstawia
do wyrasnigcia w temp. ok. 30*C.
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W przypadku rogali rozwatkowujecsciasto na ptat gruldoi ok. 0,5cm. i szerokai ok.

20cm. Przygotowany w ten sposob ptat ciastazyatenjat w trojkaty o podstawie ok.10cm.
Nastpnie trojkaty zawija s¢ w rogale, zaczynag od ich podstawy do ich wierzchotka, lekko
przyciskajc i wydtuzajac. Po zawingciu konce zakeca s dosrodka, nadajc kesom ciasta
ksztalt rogali. Uformowane uktadagsia blachy posmarowane ttuszczem i odstawia do
wyrosnigcia.

Po zakaczeniu fermentacji kicowej powierzchnie smarujegsinas jajowa, a nastpnie
wypieka w temp. 200-220*C. Wypieczone wyroby glagerst za pomog pedzla.

Z ciasta pétfrancuskiego spadza s¢ takze ciastka zéliwkami. Produkcja ich polega na
rozwatkowaniu ciasta poffrancuskiego do grédmk. 1,5cm. i utéeniu go na blachy
posmarowane tluszczem. Powierzeghriasta smaruje simag, jajowa, a nastpnie ukiada si
na nich warstw sliwek oczyszczonych z pestek i przekrajanych naedvgisci. Sliwki nalezy
uktada skorka do powierzchni ciasta. Po ueniusliwek ciasto posypuje sicynamonem i
odstawia do wyrgniccia, a nagipnie wypieka w temp. 180*C. Powierzchnvypieczonego
ciasta nalgy pokry¢ glazun, za pomog woreczka zakiaczonego gtadkim zdobnikiem, o
matejsrednicy otworu. Glazgrnanosi w formie gstej kratki po czsciowym ochtodzeniu
ciasta. Ochtodzone i poglazurowane ciasto qul_alesikwadraty lub prostaky.
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. Babki drazdzowe.

Babki g1 to wyroby otrzymywane z ciasta ddzowego, posiadage ksztatt form, w
ktorych zostaty wypieczone. Madpy¢ produkowane z dodatkiem lub bez dodatkow
rodzynkow, migdatow, orzechdéw i skorki pomacaowej, wykaczane glazura lub cukrem
pudrem. Ciasto démlzowe do produkcji babek naesporadza: metod, dwufazowg na
ciepto.

Otrzymane ciasto deozowe naley podd& fermentacji przez ok. 30-60min, stoguw tym
czasie przynajmniej jedno przebijanie. Nasiie ciasto formuje sina ksy o okrélonej
gramaturze i naktada do form posmarowanych ttusac¥® procesie dzielenia z ciasta
zostaje usumrty dwutlenek wgla i obgtos¢ kesa zmniejsza gi Dlatego w celu wytworzenia
si¢ odpowiedniej iléci dwutlenku wgla spulchniajcego ksy poddaje sifermentacii
koncowej w temp. 35-40*C przy wilgotdoi wzglednej powietrza ok. 75%.

W zaleznosci od masy ksow i efektywnéci drazdzy fermentacja kacowa trwa 30-
60min. Zakaczenie fermentacji poznajee90 znacznym zwkszeniu objtosci kesow.
Prawidtowo wyrgnigte kesy powinny by w dotyku mekkie i puszyste.

Wypiek przeprowadzaesiw piecu o temp. 190-200*C. Przed wypiekiem forroystawia si
na blachach tak, aby nie stykatg ge soh. Odlegt@¢ migdzy formami powinna wyno&ico
najmniej 5 cm. Zapewnia to rownomierne nagrzewaiiéorm i kesOw ciasta w czasie
wypieku i utatwia uzyskanie rownomiernego zabani@emszystkich powierzchni babek. W
zaleznosci od masy ksow czas wypieku jest ¥ay: dla babek o masie0,25 kg wynosi 25-
30min, a o masie 0,5 kg. wynosi 50-55min.

Wypieczone babki wyjmuje siz form i uktada na deskach. Po ochtodzeniu powlarie
gorm i boczne pokrywa gicienky warstwy glazury ogrzanej do temp. 50-60*C.

136



Produkcja habek
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Ciasto do produkcji babek dmzowych naley sporadzi¢c metody dwufazows "na
ciepto”. Jakdéé¢ babek dradzowych dutym stopniu zalgy od ilosci i rodzaju wytych do
produkcji ciasta dodatkdw w stosunku odsdioi jakosci mak.

Otrzymane ciasto dfdzowe naley podd& fermentacji prze okres 30-60 min,
stosugc w tym czasie przynajmniej jednokrotne przebijaciasta, do ktdrego dodajegsi
duza ilos¢ cukru i tluszczu. Nasgpnie ciasto dzieli gi na kesy o okrdonej gramaturze
naktada do form posmarowanych ttuszczem.

W procesie dzielenia z ciastagéziowo zostaje usugiy dwutlenek wgla i obgtosé
kesa zmniejsza si Dlatego celu wytworzenia giodpowiedniej iléci dwutlenku wegla
spulchniagcego ciasto ésy poddaje si fermentacji kacowej w temp. 35-40°C przy
wilgotnosci powietrza okoto 75%. Utrzymanie podanej wilgditiopowietrza zabezpiecza
powierzchn¢ gérrma kesow przed nadmiernym wysychaniem i tworzeniery skorupy
utrudniapcej dalszy rozrost ciasta i nie powodugkania wyrobow w czasie wypieku.

Zakaczenie fermentacji poznajeespo znacznym zwkszeniu ohjtosci kesow.
Prawidtiowo wyrdnicte kesy ciasta powinny kiyw dotyku lekkie i puszyste. deli przy
lekkim nacgnieciu powierzchnia &soOw ciasta nie powraca do pierwotnego pefoa,
oznacza toze fermentacja zostata zalazona i naley przystpi¢ do wypieku.

Wypiek przeprowadza @iw piecu o temp. 190-200°C. Przed wypiekiem formy
rozstawia si na blachach tak, aby nie stykahe sie soh. Odlegté¢é miedzy formami
powinna wynosi, co najmniej 5 cm. Zapewnia to robwnomierne nagemges s¢ form i
keséw ciasta w czasie wypieku i utatwia uzyskanienmdmiernego zabarwienia wszystkich
powierzchni babek. W zateosci od masy ksOw ciasta czas wypieku jestny: dla babek o
masie 0,25 kg wynosi 25-30 min, a o0 masie 0,5 kgosy50-55 min.

Wypieczone babki wyjmuje @iz form uktada na deskach. Po ochtodzeniu
powierzchn¢ gérm i boczne pokrywa sicienks warstwy glazury ogrzanej do temp. 50-
60°C. Naley pamkta¢ 0 nie przetrzymywaniu wypieczonych babek w formambniewa
powoduje to ich zaparowanie, tj. rozkézanie skérki przez kondensat pary wodnej
gromadzacy sk nasciankach formy w procesie chtodzenia.

Przy produkcji wyrobéw dralzowych mog wystipi¢ rozne wady wynikajce z
niewtasciwego prowadzenia procesu technologicznego.Adale nich:

- pckanie powierzchni gornej w czasie wypieku spowodmsvaniedostatecznym
rozrostem ksow ciasta lub wypiekiem przeprowadzonym w piecustiiej temperaturze;

- wyroby sztywne o bladej i pekanej skorce spos#zone z ciasta bez dodatku soli;

- skérka blada, bez koloru przy matym dodatku aukr

- brunatna skérka, regiki, wilgotny lepki mikisz przy zbyt diaym dodatku cukru;

- skérka blada, z gknieciami, kwany zapach na skutek prowadzenia procesu
fermentacyjnego, przef§oiccia ciasta;
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- nierbwnomierna porowaté mickiszu spowodowana niestosowaniem przebijania
ciast;

- zakalec przy sposdzaniu wyrobdéw z ciasta o Anej konsystencji i wypieku w
piecu o niskiej temperaturze.

* Placki.

Ciasto sporgdzone metogl dwufazows "na ciepto” dzieli s¢ i formuje na ksy w
ksztalcie owalu. Uformowane ¢gy uklada s na deski produkcyjne i odstawia do
wyrosniccia. Nastgpnie kesy ciasta rozwatkowuje siw ksztalcie prostaka i naktada do
formy lub na blachy posmarowane tluszczem. Popragikowanie zostaje usugty
dwutlenek wgla z calej masy ciasta, co zapewnia ey rozrost ciasta w czasie
fermentacji kacowej i otrzymanie wyrobow o réwnomiernej porowaiomickiszu. Ciasto
w formach podaje sifermentacji kacowej w czasie 20-50 min w temp. 35-40°C i przy
wilgotnosci wzglednej 75%. Wyrénicte dostatecznie ciasto smaruje, ia pomog pedzla,
mas jajowa i posypuje kruszork W czasie smarowania powierzchni plackéw male
zwrac& uwag; na nie zalewanie brzegow, poniesaoze to powodowa przylepianie i
ciasta do form w czasie wypieku. Posmarowane i parsy kruszonkplacki wypieka s w
piecu o temp. 190-200°C, po czym wyjmuje siform lub zdejmuje z blach i po ochtodzeniu
posypuje si cukrem pudrem.

e Strucle makowe.

Ciasto dradzowe, przeznaczone do produkcji strucli makowycheiyasporadza
metody dwufazowg i o0 $redniej konsystencji. Nalg jednak pamgtaé, aby konsystencja
masy makowej byta zlidona do konsystencji ciasta.

Do wyrobu strucli makowych stosujegsimake typ 650, poniewa posiada din
zawartd¢ i jakos¢ glutenu oraz wilgotn@; odpowiednia zawarfd glutenu zapewnia
prawidtowy rozrost i ksztatt uformowanych strudl. przypadku stosowaniagki o stabym
glutenie, w celu poprawienia fizycznych \dgawosci ciasta, wskazany jest dodatek soli do
ciasta w ilgci 1% w stosunku do masy maki. Dodatek soli w takogci zapewnia nie tylko
prawidtiowy rozwdj dradzy w procesie fermentacji ciasta, ale rownipoprawia jego
plastycznéc i elastycznég.
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W przeciwigéstwie do soli cukier ma wdaiwosci rozrzedzajce ciasto. S dodatek
jego nie powinien by wysoki. Dodatek cukru do ciasta w stosunku décilanaki wynosi
15%, zapewnia rownieuzyskanie wiéciwiej barwy wyrobow w czasie obrébki termicznej i
odpowiednich warteci smakowych.

Do ciasta przewidziany jest dodatek, zamiast tafg§, samychzéttek, a do masy
makowej- dodatek miodu naturalnego, masta, migdat@dzynkéw orazzottek. Zarowno
dodatek do ciastzbttek, jak rownie masta, miodu naturalnego oraz dodatéktek do masy
makowej opania czerstwienie strucli.

Otrzymane ciasto dgdzowe dzieli s§ na ksy o odpowiedniej masie, po czym
formuje w ksztalcie owalu i odstawia na deskachiowgnych ptétnem, do wyémiccia.
Nastpnie ksy ciasta rozwatkowuje giw ksztalcie prostaka grubm okoto5mm. Na
przygotowane w ten sposébedy ciasta naktada iodwaona mas makows, ktora
rownomiernie rozprowadzac¢spo powierzchni ciasta, pozostawii@jdookota nie pokryty
mas makowy pas szerokai okoto 1,5 cm. Nagpnie formuje sj strucle przez zwijanie w
rulon pokrytych mas makows kesOw ciasta. Zwijanie natg przeprowadd w taki sposéb,
aby masa makowa ze wszystkich stron pokryta zostakiem. Uformowane strucle zawija
Sie¢ w papier posmarowany ttuszczem. Zarowno miejsgezehia ciasta, jak i obydwa koe
papieru, po utzeniu na blachach, powinny znajdaivsic od spodu strucli. Zawigiym w
papier struclom naky pozostawé wolna przestrzé niezlzdna do uzyskania wikxiwej
objetosci w czasie kacowej fermentacji. Pozostawienie zbyt matej wolpegestrzeni
migdzy powierzchry strucli i papierem powoduje, oprécz nadmiernegahagenia, réwnie
ich pckanie podczas wypieku. Natomiast zbytrla zawingcie strucli w papier powoduje
powstanie pustych przestrzenigaity skorke a mag makows. Prawidiowe zawinicie strucli
w papier wptywa na wixiwy ksztalt, obgtos¢ struktue.
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Przygotowane w ten sposob i gdme na blachach, w odptach 6-8 cm, strucle
poddaje si fermentacji kdécowej, a nasgpnie wypieka w piecu o temp. 200-220°C.
Bezpdrednio po wypieku strucle nale odwimé z papieru i utayé na deskach w celu
ochtodzenia, a naginie pokr¢ za pomoeg pedzla glazug ogrzam do temp. 50-60°C i
ozdobt odpowiednio przygotowarskorky pomaraczows.

e Strucle owocowe.

Otrzymane ciasto dedzowe dzieli s§ na lksy i po uformowaniu poddaje ¢si
fermentacji. Naspnie rozwatkowuje siw ksztalcie prostaitow do grubéci okoto 4 mm.
Na przygotowane w ten spososk ciasta naktadagimarmolad lub dzem i rozsmarowuje
do grubdci okoto 3 mm, posypuje rodzynkami i drobno poknajakorka pomaraczows lub
innymi owocami z syropu. Kolejna czynium jest formowanie strucli. W tym celu
rozwatkowane i pokryte z&mem i owocami ciasto zwijagsiv rulon, ktéry lekko natey
sptaszczy i pokraj& wzdtuz na 3 czsci. Otrzymane kawalki przetonego ciasta splatagsi
w formie warkocza, zaciska #oe i uktada na blachy posmarowane ttuszczem wepdsh
6-8 cm. Uformowane strucle poddaje $ermentacji kacowej w temp. okoto 35° C, po
czym smaruje magajowa i wypieka w piecu o temp. 180°C.

Wypieczone i ochtodzone strucle pokrywa ga pomoeg pedzla cienly warstwg
glazury ogrzanej do temp. 50-60° C. Nie aglerzy tym wielokrotnie przesuwgoedzlem
po powierzchni wyrobu pokrytej ju glazug. Powoduje to matowanie glazury na
powierzchni wyrobu, a w czasie przechowywania fegkenie & i odpadanie.

. Suchary.

Suchary produkuje sk ciasta dradzowego metog jedno lub dwu fazowi
poddawanego dwukrotnej obrébce termicznej.
Do produkcji sucharkéw mma stosowamake pszena typ 850, 650 i 500, wadub mleko
i inne dodatki, w zatenosci od rodzaju sucharkéw. Receptury mqgzewidywa dodatek do
ciasta ranych ilosci cukru i thuszczu, jaj catych lub jaj w proszKdodatek dradzy zalezy
gtéwnie od ilgci cukru i ttuszczu w cieie, poniewa sktadniki te stosowane w glych
ilosciach zmniejszajaktywna¢ fermentacyja drazdzy. Suchary specjalne i dietetyczne, z
przeznaczeniem gtéwnie dla ludzi chorych: rekona@atow, dzieci, przewidagy dodatek
glutenu pszennego, soli fosforowych, oraz mbg produkowane bez dodatku soli, cukru
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lub ttuszczu.

Otrzymane ciasto deolzowe, po poddaniu procesowi fermentacji, dzielira kesy o masie
350-600g. Z odwaonych keséw ciasta formuje siw ksztatcie walca tzw. batony, ktére
uktada st na blachach posmarowanych ttuszczem wepasth 4-6¢cm lub jeden obok
drugiego, tworzc tzw. ptyt. Nastpnie batony poddajeskoncowej fermentacji w temp.
35-40*C i przy wilgotndci 75-80% w czasie 40-100min, po czym smarujensas jajowa

lub rozpuszczonym tluszczem i wypieka w temp. 180*Z w czasie 18-25min. Wypieczone
batony ochtadza sw czasie 15-20min, uktadacsia deski i odstawia na 8-24 h.
Przetrzymywanie batonéw przez ten okres powoduwskanie przez nie optymalnego stanu,
utatwiajacego krojenie. Batony naig przechowywéa w pomieszczeniu o temp. 12-15*C i
przy wilgotngci 65-70%.

Nastpnie batony kraja sj za pomog krajarki, na kawatki o szerokoi 10-15mm, ktore
uktada st na blachy i poddaje skolejnej obrébce termicznej w piecu o temp 170*22®%
czasie 15-35min. Wysuszone sucharki aalgodd& schtadzaniu w czasie 2-3h.

Ciastka poffrancuskie:

Nieprzektadane.

Do tej grupy nalza wyroby o r@nych ksztattach, np. rogaliki, obwarzanki, precle.
Sporadzapc te wyroby, ciasto pétfrancuskie rozwatkowuje sia ptat grubgci okoto 1,5
cm i szerokéci okoto 25 cm, a nagbnie kraja w poprzek na paski szeréticokoto 1,5 cm.
Pojedyncze paski séta st w ksztalcieswidra. Czynné¢ t¢ wykonuje s¢ przy pomocy
obydwu Bk, skrcajpc konce paska, kaly w odwrotnym kierunku, a naginie formuje si w
ksztalcie np. precli, ktore ukladaesha blachy posmarowane tluszczem i odstawia do
wyrosnigcia w temp. Okoto 30°C.

W przypadku produkcji rogali rozwatkowujezstiasto na ptat grusoi okoto 0,5 cm
i szerokdci okoto 20 cm. Przygotowany w ten sposob plattaiasley krajat na trojlaty o
podstawie okoto 10 cm. Nagiie trojkaty zwija sk w rogale, zaczynag od ich podstawy w
kierunku wierzchotka, lekko przyciskaj i wydtuzaja. Po zwingciu koace skeca s¢ do
srodka, nadaic kesom ciasta ksztatt rogali. Uformowane ukfadara blachy posmarowane
ttuszczem i odstawia do wymiccia. Po zakaczeniu fermentacji kicowe] powierzchr
smaruje si mas jajowa, a nasipnie wypieka w temp. 200-220°C. Wypieczone wyroby
glazuruje s za pomog pedzelka. Prawidtowo spogdzone ciasto poffrancuskie
nieprzektadalne charakteryzuje ¢ siwidocznym uwarstwieniem, zwanym sdiem.
Uwarstwienie ciasta poétfrancuskiego uzyskueveiwyniku watkowania ciasta didzowego
z tluszczem.

Z ciasta poffrancuskiego spadza s¢ réwniez ciastka esliwkami. Produkcja ich
polega na rozwatkowaniu ciasta potfrancuskiego ddogci okoto 1,5 cm i uléeniu go na
blachy posmarowane tluszczem. Powierz¢hmasta smaruje simas jajowa, a nasgpnie
uktada st na niej warstw sliwek oczyszczonych z pestek i pokrajanych na deagci.
Sliwki nalezy ukiada& skorky do powierzchni ciasta. Po weniu sliwek ciasto posypuije si
cynamonem i odstawia do wyrdecia, a nasfpnie wypieka w temp. okoto 180°C.
Powierzchng wypieczonego ciasta nale pokry glazup, za pomog woreczka
zakaczonego gtadkim zdobnikiem, o makgpdnicy otworu. Glazgrnanosi s§ w formie
gestej kratki po cgsciowym ochtodzeniu ciasta. Ochtodzone i poglazumsveiasto kraja i
na kwadraty lub prostaky.
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. Papatacze.

Stanows odmiare ciastek poffrancuskich. Charakterystyczne dlatelas
potfrancuskich uwarstwienie uzyskuje pirzez smarowanie powierzchni cienko
rozwatkowanego pfatu ciasta dozowego roztopionym, do konsystengjnietany,
ttuszczem. Rozwatkowany do grueook. 2cm. i szerokaei 40cm. posmarowany
roztopionym tluszczem ptat ciasta posypugersieszanin cukru i cynamonu. Do
posypywania mena stosowarodzynki lub pokrajane owoce z syropu. Przygotoyarten
sposOb plat ciasta zawijasi rulon. W celu doktadnego sklejenia brzegow ciasta,
smaruje si go mas jajowa lub mlekiem. Otrzymany w ten sposoéb rulon ciaptaszcza si
do grubdci ok. 2cm, a nagpnie nacina sipasrodku, wzdti, w potowie, do gibokasci
siegajacej ostatniej warstwy. Uformowany rulon kraja @i poprzek na kawatki o szercia
ok. 4cm, ktore uktadashna blachy posmarowane tluszczem w guisth ok. 6¢cm
i odstawia do wyrénigcia. Nas¢gpnie smaruje simasa jajowa i wypieka w temp200-220°C, a
wypieczone wykacza s¢ glazus.
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ROZDZAL 30 WYROBY Z CIAST FRANCUSKICH

Wyroby z ciasta francuskiego.

Wyroby z ciasta francuskiego klasyfikujemy w r@sijace grupy:
— ciastka nieprzektadane,

— ciastka nienadziewane,

— ciastka nadziewane,

— ciastka przekfadane,

— ciastka korpusowe.

Ciastka nienadziewane i nieprzektadane.

~ JEZYKI

Ciasto francuskie rozwatkowujegsilo grubdci 10-12mm, po czym wykrawagsz niego
krazki za pomog okragtego wycinaczka z karbowanym ostrzem. Wiekrazki uktada s¢

na cukrze wymieszanym z niewielloscia maki i rozwatkowuje s¢ do grubdci 2-3mm
nadajc im owalny ksztalt. Podczas watkowania kawatkstaanaley obracg, aby obie
powierzchnie byty pokryte cukrem. po watkowaniuada st je na blachy. Uteone gzyki
wypieka s w temperaturze 22C w ciagu 15-20 minut, po czym niezwtocznie zdejmuje z
blach.
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KRAWATY

Ciasto francuskie rozwatkowujezsio grubdci 6-8mm, po czym krajashna
prostokity o wymiarach 5x12cm, naginie ujmuje si pojedynczo obiemakami i przekeca
w potowie ich dtugéci w ten sposob, aby po uformowaniu ciasto przypaho wyghdem
muszk. Uformowane kawaiki ciasta uktad& silachy w odsipach ok. 3cm. powierzchpi
gorm smaruje si mag, jajowa, a nasrodek w miejscu sktu nanosi s marmolad, za
pomoa& woreczka zakiiczonego gtadkim, okgltym zdobnikiem. Tak wykonane:gy
wypieka s¢ w piecu
o temperaturze 238G. Bezpdrednio po wypieczeniu krawaty glazuruje.dDo tej grupy
ciastek francuskich nate rowniez poduszki, ktérych produkcja podobna jest do praefuk
jezykow, z t roznica, ze r@nia Sie ksztattem.

Ciastka nadziewane.

— KOPERTY

Ciastka te nadziewagsmag serows lub makow. Ciasto francuskie rozwatkowujemy
do grubdci 6-4mm, naley pokraja je w kwadraty o boku 8cm. Naodek kadego kwadratu
ciasta naklada simasg serows lub makow, brzeg posmarowamasg, jajowa i ztozy¢ do
srodka
w formie koperty, przykrywag w ten sposob natona nasrodek mas. Uformowane ciastka
uktada st na blachy w odgpach ok. 2cm, powierzchpngorm smaruje s masa jajow
i wypieka w piecu o temperaturze 280 po wypieku smarujesilazug.

ROZKI Z JABLKAMI

Ciasto francuskie rozwatkowujezsio grubdci 4-5mm, po czym krajasiv ksztatcie
kwadratow o boku réwnym 10cm. Neodek kadego kwadratu ciasta uktada sirobno
pokrojone jabtka, ktore posypuje:siukrem i cynamonem. Do tego celuina stosowa
rowniez jabtka praone lub pasteryzowane. Po naaiu nadzienia ngrodek, kwadraty ciasta
sktada si po ich przektnej, otrzymugc w ten sposoéb trojity. W celu lepszego sklejenia,
brzegi ciasta przed zteniem mana posmarowamas jajowa. Uformowane ciastka uktada
si¢ na blachy
i wypieka w temperaturze 220 — 280w ciagu 20-25 minut, a wypieczoneza smaruje Si
glazun.

145



CIASTKA FRANCUSKIE NADZIEWANE KONFITYRUB DZEMEM

Ciasto francuskie rozwatkowane do gréticok. 5Smm kraja sina prostokty

o wymiarach 5x10cm. Paodku wzdhi kazdego prostokta za pomaog koreczka
zakaczonego okygtym, gtadkim zdobnikiem, nanosksnadzienie. Kawatki ciasta skiada si
w pot, zaciskajc brzegi. Didszy bok ciasta, w miejscu sklejenia brzegdéw, nasinaczem
do gkbokasci 15mm, w réwnych odsgpach, wynosazcych 15-20mm. Przy uktadaniu na
blachy nadaje mu sksztatt podkowy tak, aby na zeutre byly nacecia. Utazone smaruje

Sie mag, jajowa i posypuje cukrem, po czym wypieka 8 piecu w temperaturze 220-240

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTEK FRANCUSKICH
NADZIEWANYCH

ciasto maka
rancuski pszenn

! .
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\ 4
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Ciastka przektadane.

146



Do tej grupy wyrobow nale ciastka spordzone z blatdéw, ktére otrzymujegsi
z rozwatkowanego do grubka ok. 4mm ciasta francuskiego wypieczonego nahalel
w temperaturze 220-240.
NAPOLEONKI

Na przygotowanych blatach z ciasta francuskiegdada s uprzednio
przygotowany krendmietankowy lub bi smietarg. Po rozprowadzeniu kremu réwn
warstwg na catej powierzchni blatu, naktada drugi blat spodem do wierzchu. Przy
zastosowaniu do przektadania kresmietankowego, uformowany przektadanieczme
kraja¢ dopiero po ochtodzeniu kremu. Napoleonki zarownprizektadane hittmietary, jak i
krememémietankowym nalgy kraja¢ przy wyciu cienkiego i ostrego ria lub nao — pitki
nadajcej ciastkom ksztatt kwadratow albo prositgiv. Po pokrojeniu powierzchngorm
ciastek posypuje siprzez gste sito cukrem pudrem.

- MARKIZY

Ciasto kruche — produkcja

Proces otrzymywania ciasta kruchego rozpoczynadiegoze do kotta dajemy ttuszcz i
cukier krysztat, po czym mieszamy. Po doktadnymmeszaniu kolejno dodajemy:

- syrop ziemniaczany — mieszamy,

- jaja— porcjami — mieszamy,

- mleko — mieszamy,

- przesian make z proszkiem do pieczenia — mieszamy.

Po doktadnym wymieszaniu sktadnikow, w bardzo kirdtkzasie tak, aby nie zagnaé¢
ciasta, co by oznaczato i mogto spowodéwhyt dtugie mieszanie. Ciasto jest przygotowane
do dalszej produkcji. Mma je przechowyw@ado 3 dni. Wyroby z ciasta kruchego wypieka
si¢

w temperaturze ok. 240, po wyej ktérej mae nasipi¢ palenie.

Markizy skfadaj si¢ z jednego blatu z ciasta kruchego oraz dwdch wiatéiasta
francuskiego przelmnych dwoma warstwami marmolady. Na wypieczone blaasta
kruchego naktadasmarmolad rowna warstwa grubgci ok. 2mm, po czym przykrywa
blatem z ciasta francuskiego i ha jego powierzghiiwvniez naktada s rowm i taka sam
warstwe marmolady. Drugi blat z ciasta francuskiego na&tael spodem do gory i caté
przyciska deskw celu doktadnego sklejenia poszczegoélnych warsistpnie na
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powierzchn¢ gérm rozsmarowuje gicienlg warstwe marmolady i wylewa ogrzardo
temperatury ok. 61C pomad, ktora rozprowadza siszybko za pomacnaza, rowny warstwy
po catej powierzchni blatu. Przektadaniec oblanmad, kraja s¢ na pasy szerokoi 6-8cm.
Boki posypuje si okruszkami z blatow ciasta francuskiego. Pasyaksgjna prostoktne
ciastka, ktére mma ozdohi owocami z syropu.

— OBWARZANKI GRECKIE

Ciastka te produkujeesi pohczonego ciasta francuskiego i kruchego, ktére bisiz
w stosunku 2:1. Oba ciasta rozwatkowujewiksztatcie prostaka grubdci 3-4mm, przy
czym powierzchnia rozwatkowanego ciasta kruchegtzie o potow mniejsza od
powierzchni rozwatkowanego ciasta francuskiego.viRdzowane ciasto francuskie smaruje
sig masa jajow
i na potowe jego powierzchni naktadaesprzygotowane ciasto kruche, a rastie przykrywa
druga potowvy ciasta francuskiego. Przygotowany w ten sposéekaidaniec ciasta
francuskiego z ciastem kruchym kraja sa paski szerokai 8x10cm, ktéregcznie zwija st
w ksztalcie spirali, a naginie uktada si na blachy, nadag im formg obwarzanek. Tak
przygotowane obwarzanki wypiekamy w temperaturZ®230°C. Ochtodzone i wypieczone
obwarzanki posypuje gcukrem pudrem.

Ciastka korpusowe.
- JAGUSIE

Przy produkcji tego typu ciasteczek w pierwszejda ciasta francuskiego spatza
si¢ korpusy. W tym celu rozwatkowujemy ciasto frandestto grubéci ok. 4mm i
przykrywamy nim foremki karbowane, wone dnem do gory. Za pompokragtego
wycinacza odcina siwokot foremki nadmiar ciasta, a przykryte forerakiada st na blachy
I wypieka w piecu
o temperaturze ok. 280. Wypieczone i ochtodzone korpusy napetnéadsemem
jagodowym,
a nasgpnie kremem bitamietana, za pomaavoreczka zakeczonego okygtym i
karbowanym zdobnikiem.

— RURKI

W tym przypadku korpusy spadza s¢ w ksztatcie rurki. Przygotowane ciasto
francuskie rozwatkowuje sina ptat
w ksztaifcie prostadta grubdci ok. 3mm, kraja sina paski szerokci ok. 20mm. Paski ciasta
nawija st spiralnie na metalowe rurki w ksztatgigictego, wydhtonego steka w ten
sposOb, aby poszczegdblny zwoj ciasta zachodzibsgpny, a po wypieczeniu tworzyt jean
calas¢. Powierzchng gorm uformowanych korpuséw — rurek, smarujersiasa jajow
posypuac cukrem i uklada na blachy w oglsach nie mniejszych hil5mm. Wypieka siw
piecu o temperaturze 230-260 Po wypieczeniu i ochtodzeniu do temperatury4RC
wyjmuje sk metalowe rurki. Ochtodzone korpusy napetnigksemem bezowym za pompc
woreczka zakiczonego okygtym, gtadkim zdobnikiem.
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- Ciastka francuskie z owocami (#evkami).

Rozwatkowane do gruloi 3-4mm ciasto francuskie kraja;sia prostokty o
wymiarach 10x5¢cm, ktére smaruje snasa jajow i uktada st na nich umyte, pozbawione
pestek
i pokrojone na ogci sliwki, skérka do powierzchni ciasta. Powierzchgbdrm posypuje si
cynamonem, a naginie ciastka uktadasha blachy i wypieka w piecu o temperaturze
230°C. Wypieczone ciastka wykaza s¢ pomad, ktora nanosi si a poszczegdlne ciastka
paskami
w ksztalcie kratki, za pomagedzelka lub woreczka zakozonego okygtym o maiej
srednicy otworu gtadkim zdobnikiem.
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ROZDZAL 31 WYROBY Z CIAST BISZKOPTOWYCH

Wyroby z ciasta biszkoptowego.

Do tej grupy wyrobow ciastkarskich nade babki, herbatniki rénego rodzaju ciasta i
torty.

Ciastka biszkoptowe stanamnajliczniejsa grupg ciastek. W zatenosci od uzytych
potproduktow biszkoptowych rozidia sk ciastka korpusowe, przektadane- tortowe,
stefanki, rolady itp. Do przektadania ama stosowéaroznego rodzaju kremy, masy
orzechowe, migdatowe, owocowe.

Ciasta mog mie¢ rozny ksztatt i wyka@czenie: oblewane polevkakaows, pomad,
galaretka, smarowane kremem, ozdabiane owcamipgasy itp.

Wyroby z ciasta biszkoptowego mpdpy¢ produkowane z ciasta spadzonego na ciepto
lub na zimno.

Bezpdrednio po uformowaniu wyroby drobne nalavypieka w temp.200-
210*C,za wyroby wicksze-w temp.180-200*C.Czas wypieku wahgavsiszerokich
granicach gtéwnie zaky od grubdci wyrobu.

. Ciastka biszkoptowe korpusowe.

Sporadza st je z korpusow z ciasta biszkoptowego produkowamagtod, na zimno
lub na ciepto. Ciasto biszkoptowe otrzymane metwalzimno wyciska gina blachy
wytozone papierem, nadgj korpusom réne ksztatty. Natomiast ciastem biszkoptowym
sporadzonym metod na ciepto napetniasforemki wytazone papierem. Uformowane
korpusy wypieka giw piecu o temp.200-220°C,po czym ochtadza i zdgjrak z papieru
lub wyjmuje z foremek i odwija z papieru.

Jednym z rodzajow tych ciastektgw. buszejki. Otrzymuje sie z dwoéch korpusow
biszkoptowych, przefmnych marmolagl kremem, sklejonych ptaskimi stronami do siebie.

Na utazone korpusy wyciskasimarmolad, a nastpnie krem z woreczkow
zakaczonych gtadkimi, okigtymi zdobnikami. Krem przykrywa sdrugim korpusem.
Ztaczone ciastka nasza s¢, za pomog pedzla, syropem cukrowym, po czym oblewa si
pomad ogrzamn do temp.50-60°C. Po zastygriu pomady powierzchnie ciastek pokrywa si
kremem russel i owocami.

Korpusy z ciasta biszkoptowego wyprodukowane mgehadciepto stigg do produkcji
miedzy innymi tzw. babeczek biszkoptowych. Ciastkpredukuje s¢ z korpuséw w
ksztalcie walca ustawionego poziomo lub pionoworg€sy wypieka s w specjalnych
foremkach wytagonych papierem i napetnionych do 3/4 wysakaiastem. Wypieczone i
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odwinigte z papieru korpusy uktada;sia deskach produkcyjnych, po uprzednim
wyrownaniu ich gérnej powierzchni lub,
w przypadku spordzania tzw. beczutek, po odciu czsci bocznej.

Utozone korpusy nagza s¢, za pomog pedzla, syropem cukrowym i oblewa ponaad
ogrzan, do temp. 50 - 60°C. W celu uzyskania odpowiedn@ggsku pomady, powierzchnie
korpusu przed oblaniem rama pokry cienky warstwg marmolady.

" Produkcja ciastek biszkoptowych - BUSZEJEK

Korpus Syro Owoce z
. rpusy Marmolada Krem yrop Pomada
hiszkoptowe cukrowy syropem
zdejmowanie z
apierow
pep \L odsaczanie
ogrze -
i z
Wyrownywanie wame syropu
powierzchni
i
ukladanie na deskach
‘ wyciskanie
wyciskanie
nakladanie drugiego
X korpusu
nasgczanie
oblewanie
dekorowanie
kremem i owocami

. Ciastka biszkoptowe - tortowe.

Ciastka te otrzymuje sz potproduktow biszkoptowych spadzanych z ciasta
biszkoptowego z dodatkiem lub bez dodatku kakagpigkanych w ksztatcie blatéw
grubaici ok.4cm.Mog by¢ przektadane marmolad roznymi kremami ,przy czym sklejge
maozna w poczeniu z blatami kruchymi, biszkoptowo-ttuszczowynmnymi.

Typowym przyktadem tych wyrobow giastka tortowe przektadane i wylkcaane
kremem russel.

Utozony na desce blat kruchy pokrywa siarstwa marmolady grubgci ok.2mm,a
nastpnie naktada blat biszkoptowy. W celu doktadnedejskia tych blatow wskazane jest
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przyciniecie ich desk produkcyjra. Nastpnie naley przekraj& poziomo blat biszkoptowy
na dwie rowne cgci. Dolna przyklejora cz¢$¢ blatu biszkopt. nagza s¢ syropem
cukrowym, pokrywa réwna warstvkremu russel gruoi ok. 3 mm i naktada siodckta
cze$¢ blatu. Powierzchnie gornego blatu rownmasicza s¢ syropem cukrowym i pokrywa
sie rowrg warstwy kremu russel.
Po doktadnym wyréwnaniu powierzchni otrzymany ptadkniec kraja gina ciastka w
ksztalcie prostakéw o wymiarach 5 na5cm .

Powierzchng ciastek ozdabiaskremem russel wyciskanym z woreczka
zakaczonego dowolnym zdobnikiem, twarzrézne wzory.
Dodatkowo mana ozdabié otrzymane ciastka owocami z syropu, galaretkzechami itp.
Do przektadania i wykieczania ciastek tortowych stosuje kremy russel o rinych
smakach: kakaowy, waniliowy, kawowy itp.
W zaleznosci od rodzaju ciastek tortowych ma rownie oblewa polewy kakaowva,
pomad, galaretlg lub pokrywa& marcepanem.

. Ciastka tortowe z owocami i galaretk

Otrzymuje st je z blatu kruchego, marmolady, blatu biszkoptosyesyropu
cukrowego, kremu russel, owocéwiezych lub z galaretki. Blat kruchy uktada sia desce,
pokrywa warstw marmolady grub&ei ok. 1,5.. i przykrywa blatem biszkoptowym grébio
ok. 3 cm . Po sklejeniu blat biszkoptowy rngi@rzekrajg poziomo na dwie rowne ¢i.
Dolna cz$¢ przyklejory do blatu kruchego natg saczy¢ syropem cukrowym, pokéyrowna
warstwa kremu grubéci ok.2 mm
i przykry¢ drugy czgscia blatu biszkoptowego. Gégrwarstwe biszkoptu rownig nalezy
nagczy¢ syropem cukrowym i pokéyréwng warstwg kremu.

Na posmarowany kremem blat biszkoptowy uktadasioceswieze lub odgczone z
syropu. Uta@one owoce zalewagsgalaretlg z agar - agaru lub karagenu ostudzonej do temp.
jej skrzepngcia.
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. Ciastka tortowe -Kliny.

Otrzymuje st je z trzech blatow biszkoptowych gruisook. 1,5 cm kady. Mozna
stosowé w zestawieniu dwa blaty z dodatkiem kakao i jedeimodku, bez dodatku kakao,
lub odwrotnie. Blaty te naszane g syropem cukrowym i przekladane kremem russel lub
russel bezowym. Powierzcknjorna i dola sklejonych blatéw biszkoptowych kolejno
pokrywa s¢ cienky warstwa kremu i oblewa sipolewa kakaow, pomad lub pokrywa
rozwatkowanym marcepanem. Po zastygiui potproduktu aytego do wykaczenia
powierzchni kraja siotrzymany przektadaniec pagkowo wzdhs, w paski ok. 6/7 cm .

Nastpnie kady pasek kraja sina ciastka w ksztalcie klindw, ktére uktada isa
deskach lub w pojemnikachewsz czescia klina do gory, bez dodatkowego wylazenia.
Uktada s¢ na jednej z oblanych powierzchniszirugy mozna ozdobé dodatkowo, kremem,
owocami itp.

. Ciastka biszkoptowe- Stefanki

Produkuje si je z blatéw biszkoptowych gruba 3/5 mm z dodatkiem lub bez
dodatku kakao, przektadanych kremem russel. \flgka s¢ polewy kakaowd.

Blaty biszkoptowe przektadagdiremem russel rownymi warstwami grigbook.
2mm. Sklejéa mazna 4/6 blatéw, w zafmosci od ich grubéci. Po przetaeniu
wszystkich blatow kremem néileje przykry desk, w celu doktadnego sklejenia i
wyréwnania powierzchni, oraz wykeza polew kakaowa tylko powierzchnie goérn
sklejonych blatow lub kolejno gdan dolna. Po zastygriciu polewy kraja si catas¢ na
ciastka o ranych ksztattach np. kliny, prostaty.

. Ciastka biszkoptowe rolady.

Sporadza st je z pojedynczych blatow biszkoptowych posmarowearkremem lub
przetworami owocowymi i zwitych w rulon. Blaty biszkoptowe stosowared® produkcji
ciastek rolad powinny ldymickkie, elastyczne i niewysuszone w czasie wypieku.
Wypieczone, schtodzone i 2t z papieru blaty biszkoptowe pokrywa siarstwg kremu
grubaci ok. 2mm. Wzdta jednego brzegu ukltadacgpasek galaretki o wymiarach ok. 0,5
*0,5 cm .Tak przygotowany blat biszkoptowy zwija gi rulon, zaczynagc od brzegu z
utozona galaretik Natomiast przed przygiieniem do krajania natg uformowane rolady
ochtodzt, a nasipnie pokraja w poprzek na ciastka o grutmdp10/15 mm.
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. Babki biszkoptowe.

Otrzymuje st je z ciasta biszkoptowego. Mapne ksztaitt formy, w ktorej zostaty
wypieczone. Mog by¢ nasczane lub nienaszane syropem do nakrapiania, wiggpane
cukrem pudrem, glazarlub polewa kakaowvs.

Ciasto sporadza s¢ w nas¢pujacy sposob. White ze skorup jaja ovlittka jaj
wprowadza si do kotta, wsypuj cukier i ogrzewajc do temp. 42*C napowietrzacsia
pomog ubijarki. Ogrzewanie masy jajowo-cukrowej prowasizido momentu uzyskania
podanej temp. Nie natg dopuci¢ do przegrzania masy, tj. temp. 42*C. Ubijanie masy
prowadzi s¢ w ciagu 20 do 30 min.. W tym czasie dobrze ubita masampw zwekszye
swoja objetos¢ 2,5-3 krotnie. W przypadku nieuzyskania odpowieglabgtosci masy naley
ja ponownie ogrz&i ponownie powtdrz§ proces ubijania do momentu catkowitego
ochtodzenia.

Mieszanie ubitej masy jajowo-cukrowej z mieszammki pszennej i ziemniaczanej
przeprowadzi recznie lub mechanicznie. Otrzymane ciasto biszkoptoaktada si do form
posmarowanych ttuszczem i posypanycikan po czym wypieka w piecu o temp. 200-220*c
w ciagu 15-20 min.

. Babki biszkoptowe z ttuszczem.

Odmiare babek biszkoptowych stanawtbabki otrzymane z ciasta biszkoptowego z
dodatkiem ttuszczu w ikei 8/10% w stosunku do masy ciasta. Proces przygot@ ciasta
biszkoptowego odbywaegiv podobny spaosob jak przy produkcji babek bisabwgch.
Réznica polega jedynie na dodaniu do napowietrzonejyaowo-cukrowej rozpuszczonego
i ochtodzonego tluszczu. Naphie dodaje siprzesiana ke i miesza do otrzymania ciasta
jednolitej konsystencji.

Sporadzanie masy jajowo- cukrowej rwa rownie przeprowadzi na zimno. W tym
celu oddzielnie ubija sibiatka, stopniowo dodag cukier w ilgci ok. 30%,

Z ogolnej ilgci, i dzielnie ubija si z6ttka z pozostatiloscia cukru. Ttuszcz rozpuszcza; si
ochtadza. Wskazane jest, aby tluszcz gwonsysteng przypominat gsta smietarg. Do
ubitej masyzottkowo-cukrowej dodaje siprzygotowany ttuszcz i po doktadnym
wymieszaniu mieszangritaczy st z ubitymi biatkami. Otrzymana masiiesza si z
przesiag i zmieszan maka pszenn i ziemniaczaa. Gotowe ciasto biszkoptowe naktada si
do form wytazonych papierem lub wysmarowanych ttuszczem i pasyganmaka i wypieka
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w piecu o temp 200-220*C. Wypieczone i ochtodzoabkKb posypuje sicukrem pudrem.

. Babki ponczowe.

Babki ponczowe otrzymujecst ciasta biszkoptowego. Wypieczone babki kraja si
poziomo, nagcza syropem, Przekiada marcepanem i oblewa pamad
Do wypieku potproduktu przeznaczonego na babki powe stosuje siprzewanie formy
prostokitne.

Wypieczony i ochtodzony potprodukt z ciasta bigakovego, po wyjciu z form,
kraja s¢ poziomo na 2 lub3 gZci. Otrzyman pierwsz czes¢ nagscza s¢ syropem
cukrowym i nakfada siwarstwe marcepanu grudoi ok. 2mm. Marcepan pokrywaesi
kolejna warstw biszkoptu, ktéra rownienagcza s¢ syropem cukrowym i pokrywa
marcepanem, oraz trzeavarstwe biszkoptu ktoq takze naley nasczy. Po wypieku babki
uktada st na siatce a naginie oblewa ogrzando temp. 50-60*C pomad

. Szampanki

Jaja po wbiciu mieszagsz cukrem i ogrzewa do temp. 37-42*C, a gasie ubija s¢
przez ok.20-30 min. Napowietrzgmmag jajowo-cukrowa mieszagk maka, po czym
wyciska, s¢ za pomog woreczka zakaczonego okygtym gtadkim zdobnikiem, na blachy
posmarowane ttuszczem i posypargkarblachy. Blachy do szampanek majgicbienia
nadajce wyrobom ksztait. Bezpednio po napetnieniu form ciastem biszkoptowym
szampanki wypieka sw piecu o temp. ok. 180*C w czasie 8-12min.B&spdnio po
wypieku naley wyjmowa z form poniewa wykazup tendena do przylepiania gido
powierzchni blach.
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. Biszkopty o rénych ksztattach

Produkuje si z ciasta biszkoptowego spadzonego metagd'na zimno"; w tym celu
jaja wybija s¢ ze skorup, oddzielg biatka odzottek. Nastpnie oddzielnie ubija sizottka z
cukrem w ilégci 70% catego cukru oraz oddzielenie biatka, doydid stopniowo dodaje i
pozostaty cukier. Dodatek cukru w procesie ubijdn@ek zabezpiecza je przed "warzeniem”
i nadaje im korzystniejazstruktug. prawidtowo ubite biatka zwkszap objetos¢ 4-5-krotnie
i utrzymup nadam im struktue. Do utartychzottek dodaje si napowietrzone biatka przy
jednoczesnym mieszaniu ich zka.

Otrzymane ciasto wyciskagsiza pomog woreczka zakiaczonego okigtym, gtadkim
zdobnikiem, na blachy wykone papierem, nadgj biszkoptom réne ksztalty. Bezpwednio
po uformowaniu wypieka siw piecu o temp.ok.180*C.Wypieczone i ochtodzorszkopty
zdejmuje st z papieru.
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ROZDZAL 31
WYROBY Z CIASTA BISZKOPTOWO - TLUSZCZOWEGO

Wyroby z ciasta biszkoptowo- ttuszczowego.

Ciastka biszkoptowo-ttuszczowe

Ciastka te otrzymujecsk ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatkiembleb dodatku
owocow. Mog@ by¢ przektadane lub nieprzektadane kremem i marmgblagikonczane lub
niewykaiczone kremem albo polevkakaows, krajane lub formowane w xae ksztatty, np.
kliny

» Ciastka korpusowe

Ciasto sporgdza st w nastpujacy sposob. Margargnvprowadza si do kotta i napowietrza.
Podczas napowietrzania dodaje sukier, a nasgpnie, niewielkimi porcjami, jaja. Dobrze
napowietrzoan mag miesza s z mgka do momentu otrzymania ciasta o jednolitej konsygie
Sporadzone w ten sposéb ciasto wyciska, gia pomog woreczka zakiaczonego okigtym,
karbowanym zdobnikiem, na blachy wiéme papierem. Uformowane korpusy wypieka \si
piecu o temp.200-220C, a po ostudzeniu korpusyvaglejs¢ z papieru i skleja po dwie sztuki
marmolad i kremem. Otrzymane ciastka ama wykacza polews kakaowd.
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e Keksiki

Otrzymuje st z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatkami dwocz syropem,
rodzynkow, fig itp. Ciasto biszkoptowo-ttuszczoweozma sporzdza: dwoma sposobami.
Pierwszy z nich polega na dodaniu do napowietranregzczu ubitej masy jajowo-cukrowe).
Drugi natomiast przewiduje stopniowe dodawanie dpowietrzania ttuszczu cukru i jaj. W
obydwu przypadkach dalsze czyiciowykonuje st tak samo. Odgzane, osuszane i drobno
pokrojone owoce z syropu miesza gi mgka, rodzynki, a nagpnie otrzymaa mas. W celu
lepszego spulchniacza ciastek #mododé, w niewielkich ilgciach, chemicznesrodki
spulchniggce. Nadmierny dodatek tyckrodkow mae spowodowa pociemnienie ngkiszu
ciastek. Sporizone ciasto wyciskaesiz woreczka do okgtych forem wylaonych papierem.
Powierzchng uformowanych ciastek nakiuwag¢spatyczkiem umoczonym w roztopionym
thuszczu i poddaje obrobce termicznej w piecu qote200-210 C w czasie 15-20min. Po wypieku
i ochtodzeniu keksiki wyjmuje siz foremek, nie zdejmag z nich papieru. W takiej formie
otrzymuje je konsument. Papier chroni wyroby przagkim wysychaniem.

* Krajanka keksowa

Sporadza st ja z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatkiem éwo@rzygotowanego w
taki sposob jak ciasto przeznaczone do produkéjsikéw. Otrzymane ciasto naktada slo
czworobocznych blach wytanych papierem i rdwno rozsmarowuje do g#égbamk. 2,5cm.
Nastpnie wypieka s w piecu o temp.180-280. Po wypieku i ochtodzeniu blat keksowy
zdejmuje s¢ z blachy, wyréwnuje powierzchnie skraw@ajnazem wszystkie nierowroi. Obie
powierzchnie: gérmi dolmg kolejno pokrywa si cienky warstwa kremu, przykleja cienkim blatem
biszkoptowe i oblewa poleynkakaow. Po zastygrciu polewy ztaony blat keksowy kraja sha
ciastka o ranych ksztaltach. W blatach owocowych noga wpsiva& wady podobne jak w
keksikach.

» Ciaska camargo

Otrzymuje st z trzech blatow biszkoptowo-ttuszczowych przetoch kremem i
wykonczonych polew kakaows. Ciasto na blaty camargo spgiza st z tluszczu, jaj, cukru,
maki pszennej i ziemniaczanej, proszku do pieczeméz dkakao. Najpierw napowietrza Si
thuszczem z dodatkiem cukru. Podczas napowietrzgto@niowo dodaje sizéttko. Natomiast
oddzielnie ubija si biatko do uzyskania sztywnej piany, uljitiary biatkows i przesian make z
dodatkiem lub hedodatku kakao. Wszystkie skladniki mieszaagi do uzyskania o jedno lite],
puszystej konsystencji. Gotowe ciasto naktada d® czworobocznych blach wylonych
papierem i rozsmarowuje na réawarstwe grubgci ok. 1,5cm. Uformowane blaty poddaje si
obrébce termicznej w piecu, otemp.200-220

Po wypieczeniu i ochtodzeniu blaty zdejmuje i blach, skrawa skogkpowstata na gornej
powierzchni w czasie wypieku i skiada po trzy blgtyzektadajc dwiema warstwami kremu
grubaci ok. 5cm. Obydwie powierzchnie dolne i gorne ilablewa si cienkq warstwa polewy
kakaowej, a po jej zastygiu kraja st na ciastka w ksztalcie prostpiym.
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* Ciastka stefanki

Otrzymuje st z blatéw biszkoptowo-ttuszczowych przektadanyonkem i
wykonczonych polew kakaows. Blaty stefankowe otrzymujecst ciasta biszkoptowo-
tluszczowego.

Gruba¢ blatéw powinna wynosiok. 3mm. Otrzymane blaty biszkoptowo-ttuszczowe
przektada s rownym warstwami kremu ok. 2mm. Liczba blatéw, aleznosci od jej
grubaici, maze wynost 4-7 sztuk. Uformowany blat stefankowy przykrywadesk w celu
dokitadnej sklejenia blatéw i wyrdwnaniu jego powigrni. Nastpnie powierzchri gorm
bloku stefankowego pokrywaestienky warstwy kremu i oblewa polewkakaows. Po
zastygneciu polewy kakaowej, caéd kraja s¢ na ciastka o dowolnych ksztattach.

» Babki piaskowe- produkowane metoaia ciepto

Babki piaskowe otrzymane metpda ciepto. Maj ksztalt formy, w ktérej zostaty
wypieczone.
Sporadzanie ciasta biszkoptowo-tluszczowego na ciepteliega nagpujaco. Do wybitych
ze skorup jaj dodajeestukier, po czym otrzymarmas; ogrzewa si do temperatury 37-4¢
Po ogrzaniu magajowo-cukrows ubija st do momentu dwu- lub trzykrotnego zkszenia
jej objetosci. Rébwnolegle do tej czynidoi, za pomog drugiej ubijarki, napowietrzaei
tluszcz.
Do napowietrzonego ttuszczu stopniowo dodajaubita masg jajowo-cukrove i catasc
miesza si do momentu uzyskania jednolitej konsystencji. hlase dodaje sisubstancje
smakowo-zapachowsesiodki spulchniajce oraz mke i miesza a do otrzymania ciasta.
Proces mieszania masy jajowo-tluszczowejagkamalery przeprowadzaszybko, by nie
spowodowa ,zaciagnigcie sk masy’.
Otrzymane ciasto naktada slo form posmarowanych ttuszczem i posypanygkantub
wytozonych papierem.

Natozone do form ciasto wypiekagsiv piecu o temperaturze 170-£@0 okoto godzin.
Wypieczone i lekko ochtodzone babki wyjmuje siform i po ostatecznym ich ochtodzeniu
posypuje cukrem pudrem.
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» Babki piaskowe otrzymane metpda zimno.

Sporadzanie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego metoa zimno przebiega
nastpujaco. Do kotta wprowadzagsttuszcz i za pomecubijarki napowietrza sigo. W
przypadku sztywnej konsystencji ttuszcz nglegrz&.

W procesie ubijania dodajesstukier i stopniowo jaja. W kawowej fazie napowietrzania
dodaje st srodki spulchniajce i substancje smakowo-zapachowe. Napowieirpuag taczy
Si¢ z przesiaan maka, a otrzymane ciasto naktada do form wylazonych papierem lub
posmardgwanych tluszczem i posypanycikan Wypiek odbywa s w piecu o temperaturze
170-190C.

Jo }._ﬂ,.'..‘...'ﬁ: -
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» Babki poznaskie

Sporadzanie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego malezpocaé od wybijania jaj,
taczenia ich z cukrem naginie ogrzewania i ubijania. Otrzymganbita mag jajowo-
cukrowa dodaje sj stopniowo i miesza z dobrze napowietrzonym ttueetczrodkami
spulchniagcymi i substancjami smakowo-zapachowymi. W gas¢] kolejndci ubija st
Smietank: kremows, po czym dodaje i miesza z poprzednio otrzypraas. Pohczom
make pszenn i ziemniaczan nalery przesia i z otrzymanej mieszaniny odwa ' jej
ilosci. Réwniez odwaza sk Y5 cz¢s¢ otrzymanej masy, ktgmiesza si z V5 ilosci maki i
kakao. Pozostatilos¢ masy i mki miesza si az do uzyskania ciasta o jednolitej
konsystencji. W ten sposéb otrzymuje dwa ciasta. Pierwsze z nich ma bakakaows, a
drugie kremow.

Do form wytazonych papierem naktadaierwsz kolejnasci ciasto o zabarwieniu
kremowym. Nasipnie, za pomagcworeczka zakaczonego gtadkim, okgtym zdobnikiem,
wyciska s¢ mag o zabarwieniu kakaowym doodka nataonego ju ciasta. Po wyroGwnaniu
ciasta nacina sijego powierzchri specjalnym nacinakiem umoczonym w roztopionym
tluszczu i wypieka w piecu o temperaturze (@0

» Keksy

Keksy sporzdza s¢ z ciasta biszkoptowo-tluszczowego z dodatkiem @woz syropu,
rodzynkow, fig, migdatéw, orzechow. W zalesci od ilosci i rodzaju stosowanych owocow
zmienia s¢ procentowy udziat poszczegolnych surowcow.

Sporadzanie ciasta biszkoptowo-tluszczowegaznmoprzeprowadzimetod, ,na ciepto lub
na zimno”
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Odsiczone i obsuszone owoce ngl@okraj& w drobry kostlke | wymiesza z innymi
owocami, np. rodzynkami, pokrojonymi figami, rozdnmoonymi migdatami. Przygotowane
w ten sposéb owoce posypuje kib miesza z ika, a nastpnie dodaje do masy otrzymanej
z pokczenia napowietrzonego tluszczu, jak i cukru. €ainiesza si az do uzyskania
jednolitego ciasta. Ciasto naktada do form wyl@onych papierem i wyréwnuje jego
powierzchng.

Formy ukfada si na blachy i wypieka w piecu w temperaturze 170°C90

Wypieczone i cgsciowo ochtodzone keksy wyjmujecst form razem z papierem.
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ROZDZAL 32 WYROBY Z CIASTA KRUCHEGO

Wyroby z ciasta kruchego

Z ciasta kruchego modpy¢ produkowane blaty, korpusy i herbatniki. Ciastacke stosuje
si¢ rowniez do produkcji sernikow, jabtecznikow makowcow.

Uformowane blaty i korpusy wypieka sv piecu o temperaturze 180-220 Po wypieczeniu
formuje st ciastka, przektadag lub napetniajc przetworami owocowymi, kremami, masami,
oblewa st polewy kakaows, pomad, galaretl lub posypuje cukrem pudrem, kawakao.

» Ciastka kruche nieprzekfadalne

Do tej grupy nalgg ciastka wykonane z jednorodnego ciasta kruchegoe k
zazwyczaj wykacza s¢ przed wypiekiem. Ciast kruche rozwatkowuje ¢o grubdci 6-
8mm, nasfpnie wycina si z niego kazki o srednicy 7-8cm. Uformowane &iki uktada
si¢ na blachy w odgpach 3- 4cm, smaruje mggjowa, posypuje s siekanymi orzechami
lub migdatami, cukrem, kruszoalkraz wypieka w piecu o temperaturze 200°220
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* Ciastka kruche krakowskie

Sporadza st je z ciasta kruchego bez dodatkénedkdw spulchniajcych. Otrzymane
ciasto kruche dzieli sina kesy o masie 2- 4kg, ktore formuje sv ksztalcie walca o
srednicy 6-8cm. Nasgpnie uformowane ciasto obtacza @i cukrze krysztale i ochtadza w
temperaturze 6-°8, przez okoto 2h, naginie kroi sé na kezki grubaici 1cm i uktada
ptasko na blachy. Ulmne na blachach &iki smaruj st mas jajowa i posrodku ozdabia
marmolad. Wypieka s¢ w piecu o temperaturze 200-220

» Napoleonki kruche

Ciastka te sporriza s¢ z blatow wypieczonych z ciasta kruchego. Spdza s¢ je z
trzech blatéw kruchych przetonych dwiema warstwami marmolady. Na wypieczony bla
rozsmarowuje gimarmolad warstwy grubgci 1-2mm, nasfpnie naktada gidrugi blat,
ktory rowniez smaruje si marmolad i przykrywa s¢ trzecim blatem kruchym.
Wykonczapc napoleonki pomagdnalery powierzchng ostatniego blatu posmarotva
cienka warstwa marmolady, a nagbnie wyla& pomad uprzednio ogrzando temperatury
okoto 50C, rozprowadzap ja za pomog noza rowry, warstwy po catej powierzchni. Po
ochtodzeniu pomady napoleonki kraja sa ciastka w ksztatcie kwadratow lub
prostokitéw, po czym ozdabiacsje kremem, owocami z syropu.

» Ciastka kruche Helenki

Ciastka te sporglza s¢ je z dwoch blatéw z ciasta kruchego, marmoladystei
biszkoptowo-ttuszczowego, owocow z syropu, labrdu i galaretki.
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Wypieczone dwa blaty przektadg svarstwa marmolady grubgei okoto 2mm.
Powierzchng gorm blatu smaruje gicienky warstwy marmolady i wzdha blachy wyznacz
si¢ paski 0 szeroli@i 6-8cm. Po obu stronach wyznaczonych linii wyaisk wzdtuw
ciasto biszkoptowo-tluszczowe za porm@reczka zakaczonego okygtym, lub
karbowanym zdobnikiem. Naniesiwna przetaone blaty kruche dekoracje z ciasta
biszkoptowo-tluszczowego zapieka @i piecu o temperaturze 180 Po wypieczeniu i
ochtodzeniu na powierzchynwyrobu, pom¢dzy dekoragj z ciasta, uktada siodsiczone i
pokrojone owoce, ktére zalewa gjalaretls.

Po zakrzepriiu galaretki ozdobiony przektadaniec krajarsa ciastka w ksztaicie
prostokitow.

e Ciastka kruche nadziewane-babecrhietankowe

Otrzymane ciasto kruche rozwatkowugedn grubdci 4-6mm i wyktada nim foremki
o karbowanych bokach w ten sposab rozwatkowanym ptatem ciasta przykrywa si
utozone w odsjpach 10-15mm foremki, ciasto wgniatamy do foremki.
Powierzchng ciastka smaruje smag jajowa. Za pomog woreczka zak@czonego
okragtym gtadkim zdobnikiem, wyciskagto wytazonych ciastem foremki krem
smietankowy. Rozwatkowanym do grudmd okoto3mm ciastem kruchym przykrywa si
foremki wypetnione ciastem i kremem.
Uformowane w foremkach babeczki uktadarsa blachy i wypieka w piecu o
temperaturze okoto 200, po czym cgsciowo ochtodzone babeczki wyjmuje: si
foremek i uktada do gory dnem.

« Babeczki korpusowe

Otrzymane ciasto kruche rozwatkowuje do grubdci 3mm i wyktada nim foremki o
karbowanych lub gtadkich bokach. Foremki wadae ciastem uktadagsha blachach i
wypieka w piecu o temperaturze 200 a po ochtodzeniu korpusy wyjmuje giforemek i
za pomog woreczka zakiaczonego okiygtym gtadkim zdobnikiem dérodka korpusu
wyciska s§ marmolad. Nastpnie w zalenoéci od rodzaju ciastek, korpusy wypetnia si
odpowiednim kremem i wyréwnuje ich powierzcéini

164



Tak przygotowane korpusy ozdabia kiemem, owocami z syropu, ponaagolews
kakaows, owocamiswiezymi z galaretk,

. Herbatniki kruche-klawisze

Sporadza st je ze specjalnego ciasta kruchego bez dodatkoletspiajacych.

Otrzymane ciasto kruche rozwatkowuje sa ptat o grubci okoto 1cm uktada na posypane
maka deski i obkrawa brzegi. Powierzchmiasta pokrywa gicienka warsty glazury
cukrowo-biatkowej produkowanej metpda zimno i wynosi do chtodni na 1-2 godzin.

Po schtodzeniu kroi sina prostoitne ciastka szerokoi 1cm, dtugéci 4-5cm, ktére
nastpnie uktada sina blachy i wypieka w piecu o temperaturze®C70
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ROZDZAL 33 WYROBY Z CIAST PIERNIKOWYCH

Grupy wyrobow z ciast piernikowych

e Pierniki nienadziewane

S to pierniki o r@nych ksztattach, oblane polewakaow. Moga by¢ produkowane
Z ciasta zaparzonego i poddaneg@akewaniu, jak réwni2z ciasta sporglzonego
bezpdrednio przed gzyciem go do produkcji. Spogdzone ciasto piernikowe nalepodda
prébie polegajcej na uformowaniu kilkunastu piernikow i wypiecaeith w temperaturze
220*C. Ma to na celu sprawdzenie prawidt@esiostruktury me¢kiszu piernikow i ich rozrostu.

W tej fazie produkcji nitiwe jest jeszcze skorygowanie obydwu podanych
czynnikow. Jeeli po wypieczeniu i ostudzeniu afask, ze pierniki charakteryzujsic
niedostatecznym rozrostem i drobno poravetuktun migkiszu, oznacza tae naley
zwiekszy¢ ilo$¢ srodkdw spulchniajcych. Nadmiernie die pory i opadanie piernikow a
czasie wypiekéwiadczy o uyciu do ciasta zbyt dej ilosci srodkdéw spulchniajcych. W
takim przypadku do ciasta najedod& niedwza ilos¢ wody i maki lub ciasta piernikowego,
bezsrodkow spulchniajcych. Natomiast, gdy pierniki kurgsic podczas wypieku, oznacza
to, ze w cigcie jest za mato cukru, miodu lub syropu ziemniaezm. Tworzenie 8i
pecherzy na powierzchni pierniké$wiadczy o zbyt wysokiej temperaturze wypieku.

Po dokonaniu prob o przysipi¢ do formowania piernikow. W tym celu ciasto
nalezy rozwatkowa na ptat o dowolnej wiellkiei, o grubdci okoto 5-10 mm. Za pomac
wycinaczy nadaje sipiernikom ré@ne ksztatty (okagty, ksztalt gwiazdek, itp.). Uformowane
pierniki uktada si na blachach posmarowanych ttuszczem i posypany&h, ra nasfpnie
poddaje si obrdbce technicznej w piecu o temperaturze®@20Vypieczone i ostudzone
pierniczki naley oczyci¢ z nadmiaru raki przylegaacej do ich powierzchni. W tym celu
pierniki naktada si na sito i potrzsa nim. Nasfpnie pierniki uktada gina sitach i oblewa
polewa kakaow. Mozna rownie przeprowadz oblewanie, wrzucag pierniki do pojemnika
Z polewy kakaows i po dokladnym wymieszaniu rozigc je na siatki w celu splyacia
nadmiaru polewy. Po wysuszeniu polewy pojemnikizssiatki zdejmuje i uktada do
pojemnikéw.

166



W daych zaktadach cukierniczych produkcja piernikow ywlé st w sposob
mechaniczny. Oprécz zmechanizowania procesu migszasta pozostate czyriod
zwiazane z formowaniem i oblewaniem piernikow wykonsigeza pomog specjalnych
maszyn. Formowanie piernikdw odbywa ga pomog agregatéw wycinagych lub za
pomoa agregatow wyposanych w matryce z otworami, ktore naglejzne ksztaity
piernikom, oraz stalowej struny odcianegj uformowane wyroby. Pierniki opadaja blachy
pod uradzeniem formujcym. Wypiek odbywa sgiw piecach tunelowych o dziataniu
ciagtym. Wykaaczenie odbywa simechanicznie za pomgagregatéw do oblewania
wyrobow kuwertug czekoladow.

Pierniki drobne zamiast poteezekoladow mazna wykaiczy¢ syropem cukrowym
0 zawartgci okoto 70% cukru z dodatkiem barwnika itp.

e Pierniki formowe

Do produkgcji piernikéw firmowych, az poznanych surowcow stosuje siiszcz,
jaj, rodzynki i migdaty. W szczeg6léa dodatek ttuszczu i jaj podnosi walory smakowehty
wyrobow. Sporzdzenie ciasta na te pierniki sktada sinas¢pujacych faz:

| zagotowanie syropu spgidzonego z wody, cukru, miodu oraz syropow
ziemniaczanych i piwnego do temperatury %06 zaparzenia w nim przypraw korzennych

Il ostudzenie syropu do temperat@y@

[1l wyrobienie ciasta przez pctenie pozostatych przewidzianych receptur
surowcow z wyjtkiem migdatéw, ktérych c¢ nalezy pozostawd do posypania
powierzchni piernikbéw przed wypiekiem.

Gotowe ciasto naktada db form posmarowanych ttuszczem i powierzehni
posypuje rozdrobnionymi migdatami. Pierniki formoual@lewane syropem cukrowym maj
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charakterystyczncecle, rézniaca je od innych wyrobéw. W zateosci od wilgotnaci
powietrza, w miejscu, gdzie przechowywane, magmient swop konsystengj, bez
zmiany smaku lub zapachu. Przy wilgataigpowietrza okoto 75% charakteryzigic migkka
pulchra konsysteng, za przy wilgotngci powietrza okoto 60% stagie twarde. Im weksza
zawartd¢ inwertowanego cukru, tym pierniki mapardziej mg¢kka i pulchra konsysteng.

» Ozdobne pierniki sztukowe

Pierniki sztukowe to nagsziej trwate wyroby sktadage st z jednej warstwy blatu
piernikowego uformowanego w ksztatcie zwigrzudzi, figur geometrycznych, itp. Oblane
syropem cukrowym i ozdobione rysunkiem wykonanygiazury biatkowej. Ciasto
piernikowe naley rozwatkowa na ptat dowolnej wielkei | grubasci okoto 6-8 mm. Za
pomoa wycinaczy o ranych ksztattach wycinagtiastka. Uformowane ciasto uktada sa
blachach posmarowanych tluszczem i posypanygtanpo czym wypieka w piecu o
temperaturze 200-220. Przed przyspieniem do formowania wskazane jest sprawdzenie
prawidtowego rozrostu piernikdw podczas wypieku.

Wypieczone pierniki naleoczysci¢ z maki. Nastpnie pierniki oblewa gi70%
syropem cukrowym z dodatkiem substancji smakow@zapwych i zabarwionym syropem
piwnym lub kakao, uktada na siatkach i osusza, gikogvo w piecu przez okoto 1-2 min., a
nastpnie w pomieszczeniu o temperaturz&R5Gdy syrop wyschnie catkowicie,
powierzchn¢ gérm piernikow dekoruje giglazug biatkowa wyciskary z woreczka z
gtadkim, okagtym ozdobnikiem. Dekorowanie polega na wykonaggunku
podkrelajacego charakterystyczne cechy wagyl danej postaci, figury, itp. Ozdobne pierniki
ponownie odstawia sido pomieszczenia 0 podugzonej temperaturze w celu wysuszenia
glazury.
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» Pierniki przektadane

Do przekitadania piernikdw stosujeraarmolad i krem szwedzki. Przektadagsi
trzy wypieczone blaty z ciasta piernikowego. Pontbnk przektadaca oblewa si polewa
kakaows. Ciasto na te pierniki zaparza.sW tym celu wod, midd, cukier, syrop
ziemniaczany i piwny, wprowadza:glo kotta i przy energicznym mieszaniu gotujgeds
temperatury 108C (proba nitki). Gaacy syrop przenosi sido dziey, dodaje rozdrobnione
okruchy oraz rake i wyrabia ciasto o jednolitej konsystencji, kireddaje si lezakowaniu
w chtodnym pomieszczeniu przez okoto cztery godziNgstpnie ciasto przenosigsdo
dziezy, miesi s¢ i dodaje pozostate surowce przewidziane recep@ras mieszania okoto 30
minut. Gotowe ciasto watkujeesna blachy grubiei okoto 10 mm i uktada na blachach
posmarowanych ttuszczem i posypanyctkan Powierzchng blatow naktuwamy i
wypiekamy w temperaturze 200-220)

Marmolad; przeznaczomndo przektadania natg wprowadzé do kota i zagotowg
energicznie mieszagg. Gotowanie marmolady zapobiega przed fermentséypieczone
blaty oczyszczamy z gki. Nastpnie utazony na desce blat pokrywa; svarstwg goracej
marmolady, grubici okoto 1 cm i przykrywa drugim blatem. Powierzohprzektadaca
pokrywa s¢ warstwy kremu szwedzkiego i naktada trzeci blat. Otrzymaraekiadaniec
nalezy pokry¢ cienkq warstwa kremu w celu wyréwnania gornej powierzchni, a gasie
oblat polewy kakaowy ogrzan do temperatury 3. Po zastygrciu polewy wyrdéwnuje si
boki piernikow, odcinajc wzdtuz wszystkich krawdzi bocznych pasy szerad@ okoto 1 cm.

e Pierniki nadziewane

Z ciasta piernikowego zaparzanegcsjutradzanego metagdna zimno mena
wyprodukowa pierniki nadziewane oblewane polekakaowy. Pierniki takie, najagciej
okragtego ksztattu, majwewmtrz nadzienie widoczne na przekroju. Jako nadziemuea
uzy¢ marmolad lub konfitur owocows, migdaty, orzechy, owoce z syropu oraz inne
surowce i przetwory owocowe. Gotowe ciasto aal®zwatkowa na ptat dowolnej
wielkosci i grubasci okoto 5mm. Za pomacokragtych wycinaczy wycina gipierniki i
uktada na blachach posmarowanych ttuszczem i posypaka. Powierzchng piernikOw
nalezy zwilzy¢ woda za pomog pedzelka. Nasipnie nasrodek kadego piernika wyciska si
nadzienie z woreczka zaktzonego gtadkim, okgtym zdobnikiem. Na tak przygotowane
pierniki naktada si drugi kzek ciasta piernikowego. Uformowane pierniki wypietiaw
piecu o temperaturze okoto 200-220 Wypieczone i ochtodzone pierniki, po zsuoni
nadmiaru z ich powierzchnigki, oblewa st polewg kakaov.
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Do przektadania, nadziewania i widzania wyrobdw z ciasta piernikowego, rigle
zastosowa potprodukty: krem szwedzki, polevkakaova, marmolad i glazuk.
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ROZDZAL 34 WYROBY Z CIASTA PARZONEGO

Wyroby z ciasta parzonego

Gotowe ciasto parzone by formowane przez wyciskanie lub smarowanie na
blacc)(:)hy posmarowane ttuszczem i posypankarWypieka s¢ w piecu o temperaturze 180-
200C .
Korpusy z ciasta parzonegaznenapetnié bita smietary, kremami, masami
stodkimi. Wyroby z ciasta parzonego podzietiazna na korpusowe i przektadane.

* Ptysie

Z przygotowanego ciasta parzonego, za pamareczka zakiczonego okggtym,
karbowanym zdobnikiem, wyciskagokragte korpusy na blachy posmarowane cienko
tluszczem. Naspnie wypieka si w piecu w temperaturze 180-2@) w czasie 15-20 minut,
po czym przekrawa sw potowie ich wysokéci, a nasgpnie dolr, polowe napetnia si
kremem bitaémietana, za pomaaovoreczka cukierniczego i przykrywa g0rm polows.
Napetnione kremem i przykryte korpusy posypugecsikrem pudrem.

« Eklery

Korpusy przeznaczone do produkcji ekleréw spdza s¢ w formie walca diugéci okoto
10cm i szeroksci 3-4cm. GOra powierzchng wypieczonych korpusow pokrywaegiomad
albo przez smarowanie za pomgedzelka, albo przez obgjanie. Obciganie korpuséw
polega na zanurzeniu ich powierzchni w pomadzievi&Bxhngciu pomady korpusy krajacsi
poziomo na polowy. Dolnczeé¢ napetnia s kremem i przykrywa pozosta€zescia korpusu.
Eklery mazna napetni@ kremem bita&mietana, kremem bezowym, russéietankowym.

* Gniazdka poznaskie

Z przygotowanego ciasta parzonego, za pamoceczka zakiczonego okygtym,
karbowanym zdobnikiem, wyciskagsia papier pergaminowy, lub na blachy: korpusy w
formie obwarzankdow-gniazdek, ktore wktadado goncego smalcu. Korpusy po ogrzaniu
oddzielaj sic od papieru lub blach i zanurzay tluszczu.
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Po wysmaeniu korpusy wyjmuje 8iz tluszczu za pomagsiatki drucianej, uprzednio
wiozonej do kotta. Ochtodzone korpusy pokrywasbomad.

« Karpatki

Blaty otrzymuje s§ przez rozsmarowanie na blaszce, posmarowaneg#easz ciasta
parzonego na grubé4-6mm i wypieka w temperaturze 20 Po wypieczeniu blat kruchy,
uprzednio posmarowany marmadad nasipnie kremem russel, przykrywa; $ilatem
parzonym. Nasgpnie kraja si w kwadratowe lub prostakne ciastka i posypuje cukrem
pudrem.
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ROZDZAL 35 WYROBY Z MAS BEZOWYCH

Wyroby bezowe.

W grupie wyrobow bezowych wymija ciastka, torty i herbatniki.
Ciastka bezowe otrzymuje sie z korpusow lub blavé@zowych przektadanych kremami.
Korpusy i blaty sporadza s¢ z ciasta bezowego (ktére jest bardzo tatwe w prioyganiu)
przez wyciskanie lub smarowanie na blachach poswaargch ttuszczem i posypanych
malka,po czym wypieka giw piecu o temperate 110-1400C w ggu 30 minut . Podczas
wypiekania(suszenia) napuje nieznacznywzrost ich @ibpsci na skutek powstania pry
wodnej i rozszerzaniagpod wptywam temperaturypherzykow powietrza wprowadzonych
W czasie napowietrzenia biatek.

Wypieczone korpusy i blaty przeehge st w suchych, cieptych i przewiewnych
pomieszczeniach. Przelmne kremem magby¢ wykonczane polew kakaows, orzechami,
migdatami.

* Ciastka bezowe.

Ciastka bezowe otrzymujegsi korpusow lub blatéw bezowych przektadanych
kremem bezowym lub kremem russel(polecam naprawacizb dobre ciastka).
Moga by¢ wykonczone polew kakaowa , orzechami , migdatami .
Ciastka bezowe magniet rozny ksztatt. Korpusy i blaty
sporadza s¢ z ciasta bezowego lub z kombinacji ciasta bezovilga kombinaciji ciasta
bezowego i ciasta biszkoptowego.

Bezy-moregi - przektada sikremem russel lub kremem bezowym. Krem
nanosi st za pomog woreczka , zakitcczonego okqggtym, gtadkim lub karbowanym
zdobnikiem , jego ptaskstrora. W przypadku gycia do przektadania kremu russelina
zastosowado wykaiczania zmielog kaw (daje lepszy efekt i aromat), posygpeiia
widoczm cze$¢ kremu po ztaeniu korpusow. Do przektadania pma réwnie stosowa
kawowy krem russel.

Sokkoty przektada si najczsciej kawowym kremem russel. Wypieczone
korpusy uktadasgigérna powierzchnia do dotu. Na ptasitrore nanosi s§ krem za
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pomoa woreczkazakiaczonego okygtym, karbowanym zdobnikiem, a ngstie
przykrywa s¢ drugim korpusem, ptaghego stron.

Ciastka ekspresowe otrzymuje si z blatow sporadzonych z kombinacji ciasta
bezowego i biszoptowego. Na wypieczony blat rozemaje s¢ rown warstwe
kremu russel, a nagtnie naktada drugi blat gérijego powierzchnido kremu.
Przeta@one blaty przykrywa gidesk w celu doktadnego ich zespolenia. Nasie
ze spodu blatu usuwasgpapier i za pomagcdeski odwraca sigo o 1800C w ten sposéb,
aby blat znajdujcy sk na spodzie znalaziegsha na wierzchu, po czym z kolejnejgo blatu
usuwa s papier. Powierzniz blatu oblewa giolewa kakaow ogrzan do temperatury
30-320C, réwnomiernie rozprowadaaja nazem. Czynné¢ t¢ nalezy wykona szybko,
aby nienasipito krzepnecie polewy przed zak@zeniem operaci. Aby otrzyré@tadlq
i I$niaca powierzchng nalezy posmarowa blat cienka warstvg kremu russel przed
oblaniem go polewkakaowa.

Po rozprowadzeniu kuwertury powodme mozna posypadrono posiekanymi
orzechami lub migdatami. Gdzy polewa zakrzepniajeksg przetazone i wykaczone blaty
na ciasta w ksztaicie prostgkw. Ciastka te mma jeszcze dodatkowo ozdélkiremem i
owocami z syropu.

Beziki - otrzymuje s z ciasta bezowego z dodatkiem substancji samakowo-
zapachowych. Ciasto jest puszystas, ktora uzyskuje si z dobrze ubitych i
napowietrzonych biatek z cukrem. Jest to jedncefigznych ciast, ktére przygotowuje: si
bez dodatku mki. Dodatek w kacowej fazie ubijania do masy biatkowo-cukrowej
niewielkiej ilosci - kilku kropli 1 procentowego roztworu kwasurmgynowego zwtksza
trwatos¢ piany biatkowej. Natomiast cukier hamuje procesalleracji biatek i przeciwdziata
naruszeniu struktury piany biatkowej. Ciasto bezomazna sporzdzic dwoma sposobami.

1 sposéb - polega na zaparzeapowietrzonych biatek roztworem cukrowym o
temperaturze ok.1160C. Zaparzajc biatka hapmmetac o stopniowym wlewaniu roztworu
cukrowego do napowietrzonych biatek przy jednocygesith mieszaniu, ponievia
zapobiega to "warzeniugSibiatek.

Otrzymane ciasto bezowe wyaisk, za pomog woreczka zaki@czonego
okragtym, gtadkim lub karbowanym zdobnikiem, na blaglmgmarowanettuszczem, naga]
wyrobom r@ne ksztatty. Uformowane beziki wypieka sv piecu o temperase 140-1600C
w ciagu 15-20 minut. Przed wypiekaniem ma je posypamielora kawa naturalma lub
osuszonymi i zrumienionymi widrkami kokosowymi.
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2 sposOb - spanizania ciasta bezowegopolega na ubijaniu ochtodzodyg
temperatury +40C biatek i stopniowym dodawaniu aukW czasie ubijania dodaje i0-
25%cukru przeznaczonego do ciasta. Proces ubipaavaadzi s¢ przy szybkich obrotach
rézgi napowietrzagcej biatka, w czasie 15-20minut. Wiapwej fazie ubijania zmniejszasi
liczbe obrotdéw rézgi i dodaje stopniowo pozostatasézukru oraz substancje smakowo-
zapachowe. Dalsze czynimbwykonuje s¢ podobnie jak przy pierwszym sposobie, z tym,
przed wypiekaniem wyroby moa posypécukrem w celu nadania im gtadkiej i btyszce;j
powierzchni.

Przy produkcji bezikow magwyskpowa: nastpujace wady: rozlewanie siciasta w
czasie formowania, opadanie wyrobow podczas wypiekaadmierne ciemnienie
powierzchni wyrobow podczas wypiekania. Rozlewajeciasta w czasie formowania teo
by¢ spowodowane niedoktadnym oddzieleniem biatek,exayiszczeniem biatek tluszczem,
niedostatecznym ich napowietrzeniem oraz zbyydudodatkiem cukru do ciasta. Opadanie
wyrobOw w czasie wypiekania me wystpowa: w przypadku zbyt wysokiej temperatury
pieca oraz krodkiego czasu obrébki termicznej. Naast przy wysokiej temperaturze pieca
wyroby ciemniej.
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ROZDZIAL 36 INNE WYROBY CIASTKARSKIE

Torty i mazurki
e Torty

Przy sktadaniu tortow powinérny pamétac od samego poaiku, ze estetyka wykonania
nie polega tylko na wkgiwej dekoracji, ale rowniena prawidtowym uksztattowaniu jego
przekroju. Kady tort prezentuje sitadnie zaréwno w catoi jak i w porcjach. Torty
maozna wykonywa z raznych ciast np. biszkoptowego, kruchego, waflowegoA takze z
masy bezowej, a przektadge mazna r&nymi kremami np. kremem russel, russel-
bezowym, bezowym itp.

Torty biszkoptowe z kremem russel

Majac przygotowany rant z ciasta biszkoptowego kroimyng trzy czsci i wszystkie
nasczamy syropem do naszania lecz pamiajac aby dola warstwe nasczy¢ mniej
poniewa byta by za mikka, nastpnie dol warstwe smarujemy marmoladhastpnie
kremem russel o smaku jakim chcemy ¢rtiert. Po przeteeniu kremem naktadamy nagta
czes¢ ciasta biszkoptowego i znéw przektadamy krememigtajac aby nie przektadguz
marmolad i nakladamy nagpna cz¢$¢ ciasta biszkoptowego. Po z&niu trzech ogci ciasta
biszkoptowego cakg smarujemy kremem i dekorujemy. Torty z krememelssazna
dekorowa czekolad, marcepanem, orzechami itp.

Torty biszkoptowe z kremem russelwocami

Przystpujac do sporzdzenia tortu z kremem russel i owocami ngleziac
uprzednio przygotowany rant tortu , pokrgio na trzy cgsci. Dolna cz¢s¢ nalery nagsczye,
posmarowa marmolad, kremem russel i pouktad@woce. Nasjpnie naley wzia¢ nastpna
cze$¢ ciasta biszkoptowego ngzy¢, posmarowakremem i pouktadaowoce naspnie
przykry¢ kolejna cze$cia wysmarowd catego kremem i przekazdo dekoracii
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 Mazurki

Mazurki stanowd sezonow grupz wyrobow ciastkarskich produkowanych w okreSieat
Wielkanocnych. Wytwarza sje z r@&nych potproduktow, jak blaty kruche, biszkoptowo-
ttuszczowego, orzechowe, masy migdatowe i orzechoiasta biszkoptowo-ttuszczowe,
pomady, galaretki, polewa kakaowa oraz owocow apmyrNajczsciej przektada si
mazurki marmolagli kremem. Zestaw poOtproduktow moby¢ rozny. Przewanie stosuje si
blat kruchy i biszkoptowo-ttuszczowy lub inny praabny marmolad. Wzdtuz brzegow
powierzchni goérnej nanosigsiysunek z ciasta biszkoptowo-tluszczowego lub gyma
orzechowej i migdatowej. Powierzclknivylewa s¢ pomad i wykancza owocami z syropu.
Mazurki mazna sporzdza o raznych ksztattach: prostata, kota itp.

Mazurki polskie.

Otrzymuje st przez przetgenie marmolagblatu kruchego i biszkoptowo-
ttuszczowego. Wykizcza sg je ciastem biszkoptowo-ttuszczowym, a po wypiekmpd, i
owocami.

Utozony na blasze blat kruchy smaruje siarmolad, rownomierna warstwgrubaci 1,5-2
mm, po czym naktada blat biszkoptowo-ttuszczowywieazchnt jego pokrywa si cienkg
warstwa marmolady. Nagpnie za pomagznaczkéw, na rozsmarowanej warstwie
marmolady, zaznaczagdiontury poszczegolnych mazurkéw. Wzdhaniesionych linii, za
pomoa& woreczka zakiczonego karbowanym lub gtadkim, agtym zdobnikiem, wyciska
si¢ mag biszkoptowo-ttuszczow Po naniesieniu rysunku wypieka sata¢ w piecu temp.
okoto 200 C. Pomaddo wylewania mazurkéw nate ogrza do temp. 50-60 C, pagiajac
przy tym o nie przekraczaniu podanej temperatuastignie do pomady dodajegsi
substancje smakowo-zapachowe i w razie potrzelwria w roztworach. Przygotowarw
ten sposdb pomadvylewa s¢ na powierzchri wypieczonych i ochtodzonych mazurkéw. Po
zastygneciu pomady powierzchaimazurkow ozdabia siowocami z syropu. Wykiczone
kroi si¢ wzdtuz linii wyznaczonej granigckazdej sztuki. Mana rownie kraja przed
wylaniem pomagl

Mazurki polskie mana rownie produkowa z jednego blatu kruchego posmarowanego
marmolad z naniesieniem rysunku z ciasta kruchego. \iigka s¢ podobnie jak oméwione
wczesniej mazurki przektadane.

Mazurki paryskie.

Otrzymuje st przez przetgenie marmolagljednego blatu kruchego i jednego blatu
biszkoptowo-ttuszczowego. Biszkoptowo-ttuszczowalygkancza s¢ mas orzechowy lub
migdatows, pomad, owocami z syropu. Skfadanie blatéw, ozdabianiearoezechow lub
migdatows oraz wykaczanie pomada i owocami przeprowadzgosidobnie jak w
przypadku mazurkéw polskich.

Mazurki owocowe.

Otrzymuje st w wyniku przetaenia marmolaglblatu kruchego i biszkoptowo-
ttuszczowego. Do wyk&zania tego typu mazurkéw stosuje isiag orzechowy lub
migdatows, owoceswieze lub z syropu i galaretlowocows.
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Przektadanie marmoladlatow i nanoszenie rysunku z masy orzechowe] wdtse w
podobny sposéb jak przy produkcji mazurkéw polskNh wypieczonych, ochtodzonych i
pokrajanych mazurkach uktada sbwna warstw owoceswieze lub syropu na catej
powierzchni wyrobu, po czym zalewa §i galaretls sporadzona z agaru o temperaturze
bliskiej temperaturzeelowania.

Mazurki orzechowe i migdatowe.

Rd&znia sie od opisanych rodzajow tym, ze do ich produkcjimwejsce blatu
biszkoptowo-ttuszczowego, stosuje blat z masy orzechowej lub migdatowe.
Sporadzora mag orzechow lub migdatovg rozsmarowuje girownomiern warstwy
grubaci3-4 mm na blachy wylmne papierem, po czym wypieka 8 piecu o temp. 160-
190 C w czasie 20-30 minut. Wypieczony i ochtodzblag orzechowy lub migdatowy
naktada si na posmarowany marmokadlat kruchy. Powierzchaiblatu orzechowego lub
migdatowego smarujescienky warstwy marmolady i za pomaznacznika oznaczagsi
kontury poszczegolnych sztuk. WzdHinii nanosi st mag orzechow lub migdatovs, a
nastpnie wypieka w piecu o temp. 160-190 C, po czynodhi, wylewa pomadgli ozdabia
owocami z syropu

Mazurki stefanka.

Otrzymuje s¢ w wyniku przektadania kremem russel blatéw biszkomw-
ttuszczowych. Wykacza i ozdabia polesvkakaows lub owocami z syropu.
Utozony na desce blat biszkoptowo-tluszczowy smargj&rgimem russel warstwa gruiod
okoto 2 mm Na warstwkremu naktada sikolejny blat biszkoptowo-ttuszczowy. Czyriiéo
te powtarza si az do uzyskania przektadea sktadajcego st z 4 lub 5 blatéw biszkoptowo-
ttuszczowych 3 lub 4 warstw kremu.
Otrzymany przekitadaniec kroiesna porcje w ksztatcie kwadratow, prosttakv itp. W celu
uzyskania réwnej powierzchni gérnej, przed pokrganmana posmarowaje cienk
warstwg kremu. Wskazane jest ochtodzenie mazurkéw przedlidtewanie polewkakaowa.
Ochtodzone poszczegolne sztuki oblewgpsilews kakaow o temp. okoto 3@, po czym
uktada st na deskach produkcyjnych i ozdabia owocami z syrtfozna rownie na ich
powierzchn¢ nanost rysunki wykonane z polewy kakaowe;j.
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