






























































































































































































































































































































































































































































































































































hydrofobowa w kierunku ttuszczu a hydrofilowa w kierunku wody . W ten sposob tworzy si¢
cienka warstewka oddzielajaca kuleczki zawieszone w cieczy.

W wielu produktach wystepuja naturalne emulgatory, np. : lecytyna i cholesterol w
zottkach jaj , ktore wykorzystuje si¢ przy wytwarzaniu emulsji ,np.: majonezéw . Jednak w

wigkszosci przypadkow niezbgdne jest stosowanie rdznych preparatow , takich jak lecytyna

Lecytyna- jest substancja towarzyszaca ttuszcza roslinnym. Nalezy do fosfolipidow 1
jest glicerydem zawierajacym dwie grupy [ OH zestryfikowane z kwasami thuszczowymi , a
trzecia z kwasem fosforowym i z cholina. Substancja ta jest stosowana przy produkcji wielu
wyrobOw , min. margaryny, ttuszczu cukierniczego, czekolady , pieczywa . Oprocz tego , ze
jest typowym emulgatorem , wykazuje dziatanie wielokierunkowe. Zapobiega pryskaniu
tluszczu przy smazeniu , stabilizuje piang , poprawia struktur¢ pieczywa, dziata
przeciwutleniajaco. Preparaty handlowe lecytyny otrzymuje si¢ jako produkt uboczny przy
rafinacji oleju sojowego lub rzepakowego. Zawieraja olej macierzysty i co najmniej 65%
fosfolipidow . Maja barweg z6ita do brunatnej , konsystencje jednorodna, mazista lub krucha i
swoisty smak , bez obcych posmakow .Lecytyng w szczelnych opakowaniach mozna
przechowywa¢ w temperaturze pokojowej co najmniej przez dwa miesiace a w temperaturach
chtodniczych nawet do p6t roku.

Stabilizatory-Rola substancji stabilizujacych polega na zapobieganiu niepozadanym
zmianom struktury w czasie wytwarzania , a nastepnie diugotrwatego przechowywania
produktéw. Obrobka mechaniczna oraz termiczna, rozmnazanie zywnosci, procesy moga by¢
przyczyna niekorzystnych zmian , takich jak rozwarstwianie si¢ emulsji, §cinanie si¢ biatek w
sterylizowanych produktach mleczarskich , wyciek wody z szynki . Jako stabilizatory moga
by¢ stosowane niektére zwiazki mineralne, cytryniany i wielofosforany, omowione szerzej
jako $rodki zaggszczajace.

Cytryniany sodu- lub potasu utatwiaja wytwarzanie stabilnych emulsji, zapobiegaja $cinaniu
si¢ biatka podczas oraz dzialaja przeciwutleniajaco. Znalazly zastosowanie gltéwnie przy
produkcji sterylizowanych i1 zaggszczonych produktow mleczarskich.
Wielofosforany sa to zwiazki powstajace w wyniku wewnatrzczasteczkowego odwodnienia i
kondensacji kwasu ortofosforowego. Najczesciej wykorzystywane sa jako tzw. topniki przy
produkcji serow topionych, a niektoére z nich np. polifosforan sodu stosuje si¢ do stabilizacji
konsystencji szynki wotowe;.
Wszystkie cytryniany i wielofosforany maja posta¢ krystalicznego proszku, ktory nalezy
przechowywac w szczelnie zamknigtych opakowaniach.
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ROZDZIAL 8 CIASTA PIERNIKOWE

Charakterystyka ciast piernikowych

Poczatek produkcji piernikow przystaje na XIII i XIV wiek kiedy w wyniku odkry¢
geograficznych do Europy sprowadzone zostaty nieznane dotad surowce takie jak gozdzik,
cynamon, imbir i pieprz. Produkcja piernikow rozpoczgla sig wowcezas takich miastach jak
Gdansk, Norymberg oraz Torun. Obecnie proces technologiczny ciasta piernikowego
znacznie odbiega od stosowanych obecnie metod produkcji gtownie poprzez stosownie
chemicznych $rodkow spulchniajacych oraz szerokiej gamie srodkow stodzacych. Pierwotnie
ciasto piernikowe spulchniane byto poprzez dlugotrwate dojrzewanie, natomiast jako jedyny
srodek stodzacy zastosowanie miat miod pszczeli.

1. Ciasta piernikowe otrzymywane sa z maki, srodkow stodzacych, przypraw korzennych
1 srodkéw spulchniajacych.

2. Do produkcji ciast piernikowych stosuje si¢ w r6znych proporcjach make pszenna typ
850 oraz make zytnia typu 800.

3. Jako srodek stodzacy w produkc;ji ciasta piernikowego preferowany jest midd naturalny
jednak moze on by¢ zastapiony innymi $rodkami stodzacymi; miodem sztucznym,
cukrem, syropem inwertowanym, syropem ziemniaczanym, ekstraktem stodowym i
glukoza.

4. Cecha wyrdzniajaca ciasta piernikowe jest zawarta w nich duza ilo$¢ przypraw
korzennych nadajacych ciastu specjalny aromat. Przyprawy stosowane przy produkcji
ciasta piernikowego to: cynamon, gozdziki, pieprz pachnacy, pieprz czarny, imbir.

5. Ze wzgledu na ggsta konsystencje ciasta piernikowego konieczny jest udziat
chemicznych $rodkow spulchniajacych. Do spulchniania ciasta piernikowego stosuje si¢
mieszaniny kwasnego weglanu amonu i kwasnego weglanu sodu, w procesie
spulchniania udzial biora substancje powstajace w procesie wypieku na skutek
rozktadu chemicznych $rodkéw spulchniajacych:

- amoniak
-dwutlenek wegla
-para wodna
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6. Ciasta piernikowe moga by¢ sporzadzane dwoma sposobami:
-poprzez zaparzanie
-metoda na zimno

Techniki sporzadzania ciasta piernikowego

Ze wzgledu na szereg danych tradycji istnieje duza réznorodnos$¢ metod produkcji
piernikéw. W Polsce pierniki produkuje si¢ najczesciej z ciasta parzonego podatnego
procesowi lezakowania. Istnieja rowniez produkcji piernikOw z ciasta surowego z
pominigciem fazy zaparzania oraz lezakowania.

Ciasto piernikowe zaparzone.

Produkcja ciasta piernikowego zaparzanego przebiega w trzech fazach:
-zaparzanie maki
-ochtodzenie zaparzanej maki
-mieszania zaparzanej maki z pozostatymi surowcami

a) Proces technologiczny ciasta piernikowego metoda poprzez zaparzanie:
-wprowadzenie do kotta srodkow stodzacych, syropu ziemniaczanego i wody
-gotowanie przy energicznym mieszaniu do temperatury 105-110°C(do tzw.

”proby nitki’)

-dodanie do uzyskanego syropu stopniowo maki podczas mieszania

-mieszanie za pomoca mieszarki przez ok.12 min do momentu potaczenia sig
sktadnikow

-ochtodzenie ciasta poddanie procesowi lezakowania (od kilku do kilkunastu
miesigcy)

-poddanie ciasta wtornemu mieszaniu

-dodanie w trakcie mieszania ttuszczu, przypraw i chemicznych §rodkoéw
spulchniajacych

-mieszanie przez 30-40 min do momentu uzyskania jednorodnej konsystencji

-formowanie wyrobow

b) Préoba nitki ma na celu okreslenie ustalonej ggstosci syropu- umieszczona pomigdzy
palcami kropla syropu cukrowego przy rozwieraniu palcéw tworzy @ si¢
charakterystyczna nitka
(zjawisko to odpowiada osiagnieciu przez syrop temperatury 105- 110 °C)

c)W czasie lezakowania zachodza procesy biochemiczne zwiazane z dziataniem

enzymow. Czas lezakowania jest r6zny i1 zalezy od tradycji lub warunkow produkcji w
danym zaktadzie.

Ciasto piernikowe produkowane metoda na zimno

Fazy produkcji:
-sporzadzenie roztworu surowcoOw cukrowych
-gotowanie roztworu
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-ochtadzanie
-mieszanie syropu z maka

a) proces technologiczny:
- wprowadzenie do kotta surowcéw cukrowych i wody
-doprowadzenie do gotowania roztworu poprzez podgrzewanie przy jednoczesnym
intensywnym mieszaniu
-dodanie do goracego roztworu syropu z cukru palonego i przypraw
-ochtodzenie syropu do temperatury ok. 20°C
-stopniowe dodanie maki 1 sSrodkow spulchniajacych trakcie mieszania
-mieszanie do momentu jednorodnej masy

Schemat technologiczny produkcji ciasta piernikowego na zimno

Syrop Mlgka Maka Chemiczne
Cukier Woda Tietti- Gozdziki Crrnamaon pszenna ytria srodki
TUACEANTY spulchn.

Gotowanie

I

¥ h 4 ¥

Zapartatie PrEVRaw . .
Przesiewranie

¥

Ochtadzanie

Lo

Iliesienie ciasta

b) W trakcie produkcji ciasta produkowanego ,,metoda na zimno” szczegdlna uwage na
zachowanie optymalnej wilgotnosci ciasta (20-26%) oraz temperatury surowcow,
ktora powinna wynosié¢ nie wiecej niz 20°C

¢) Wilgotnos$¢ i1 temperatura wptywaja na wlasciwosci ciasta oraz jako$¢ wykonania
ciasta:
-zbyt wysoka temperatura surowcoOw powoduje zjawisko zaciagania si¢ ciasta
-zbyt wysoka wilgotnos¢ ciasta powoduje rozlewanie si¢ podczas formowania zbyt
mata objetos¢ wyrobow.
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ROZDZAL 9 CIASTAWAFLOWE

Produkcja ciast waflowych

Ciasto waflowe otrzymuje si¢ w wyniku napowietrzenia mieszaniny wody z maka 1
pozostatymi sktadnikami ciasta. Przygotowuje si¢ je z dodatkiem chemicznych $rodkow
spulchniajacych, dzigki czemu wyroby uzyskuja charakterystyczna porowatos¢. Najczesciej
stosuje si¢ kwasny weglan sodu.

W celu okreslonej objetosci uzyskanej w czasie napowietrzania, ciasto nalezy przygotowac
bezposrednio przed wypiekiem. W przypadku sporzadzania wigkszej ilosci ciasta nalezy je
przechowywa¢ w chlodny pomieszczeniu, jednak nie dtuzej niz 4 godziny. Ciasto waflowe
miesi si¢ przy zastosowaniu dodatku chtodnej wody lub wody z dodatkiem mleka. Powinno
mie¢ temperature 15-20 stopni Celciusza. Wraz z podwyzszeniem temperatury zwigksza sig
lepkos$¢ ciasta

z powodu znacznego pgcznienia glutenu maki, co wplywa na pogorszenie jakosci listkow
waflowych.

Rzadka konsystencja ciasta powinna zabezpiecza¢ normalne dozowanie i szybkie
wypehianie form. Wazne jest rbwniez otrzymanie ciasta o jednorodnej konsystencji. W tym
celu do masy ciasta nalezy stopniowo dodawa¢ make. Wsypanie jej od razu prowadzi do
utworzenia si¢ ggstego, "zaciagnigtego" ciasta, w wyniku nierdownego rozmieszczenia wody w
mieszaninie.

Nastgpuje zlepianie si¢ oddzielnych czastek glutenu i tworzenie si¢ siatki glutenowej
nadajacej

ciastu lepko$¢. Stopniowe dodawanie maki w procesie mieszania ciasta powoduje tworzenie
si¢

wodnych otoczek wokoét czastek napgcznialego glutenu, hamujacych zlepianie si¢ ich grupy.

Utrzymanie wiasciwej wilgotnosci ciasta zapewnia odpowiednia grubos¢ wodnych
otoczek, zabezpieczajacych stalo$¢ struktury ciasta. Dlatego duze znaczenie przywiazuje si¢
do sporzadzania ciasta waflowego o optymalnej wilgotnosci, ktéra wynosi 64-66%.
Zmniejszanie wilgotnosci ciasta wiaze si¢ ze zwigkszeniem jego lepkosci, utrudniajacej
napetnianie form i1 wypiekanie listkow waflowych. Natomiast zwigkszenie wilgotnosci ciasta
waflowego prowadzi do obnizenia wydajnosci pieca i zwigkszenia odpadoéw przy wypieku
wafli (wycieki).

Do mieszenia ciast waflowych stosuje si¢ miesiark¢ w postaci metalowego
zamknigtego
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walca, wewnatrz ktorego znajduje si¢ wal z nalozonymi na nim mieszadtami w formie litery
T. Ciasto z miesiarki wybiera sie za pomoca kranu, ktory jest wmontowany w dno dziezy.
Czas mieszania ciasta, w ktérym zwigksza ono swoja objgtos¢ dzigki napowietrzaniu, wynosi
15-20 min. Nie nalezy stosowa¢ krotszego czasu napowietrzania, poniewaz przy krotkim
czasie mieszania ciasto jest lepkie, co odbija si¢ na jakosci wafli.

Oprécz wody 1 maki pszennej do sporzadzania ciast waflowych stosuje si¢ réwniez
dodatek zottek jaj, mleka, thuszczu roslinnego i cukru. Surowce te w znacznym stopniu
wpltywaja na wlasciwosci ciasta 1 jakos$¢ listkobw waflowych. Dodanie do ciasta zottek jaj
utatwia oddzielanie si¢ listkow waflowych
od formy oraz zmniejsza wyciek ciasta w czasie wypiekania. Zamiast zottek mozna rowniez
stosowa¢ dodatek catych jaj. Natomiast cata ilos¢ wody lub tylko jej czg$¢, przewidziana
receptura, mozna zastapi¢ taka sama iloscia mleka. Dodatek mleka do ciasta poprwia
krucho$¢ wafli.

Jednak na konsystencjg ciasta i1 jako$s¢ gotowych wyrobow znaczny wptyw ma ilo$¢
zawartego w mace glutenu 1 jego jakos¢. Najlepsze wyroby uzyskuje si¢ przy stosowaniu
maki o zawarto$ci nie wigkszej niz 30% stabego lub $redniego glutenu. Dodatek za$ cukru,
thuszczu roslinnego 1 zottek jaj obniza wilgotno$¢ ciasta. Dodatek cukru umozliwia
otrzymanie kruchych, chrupkich wafli, nawet przy wyzszej ich wilgotnosci. Przy produkcji
wafli z nadzieniem pomadowo- owocowym listki waflowe szybko wilgotnieja 1 traca
charakterystyczna dla nich chrupkos¢. Nastepuje to na skutek przej$cia wilgoci z nadzienia do
listkbw waflowych juz przy wilgotno$ci nadzienia wynoszacej 6,5%. Natomiast listki
waflowe sporzadzane z ciasta z dodatkiem cukru w ilo$ci ok. 6%, w stosunku do masy ciasta,
zachowuja chrupko$¢ przy wilgotnosci nadzienia do 9%. Cukier nadaje listkom waflowym
szklistos¢, dzigki czemu zachowuja one chrupkos¢ przy podwyzszonej wilgotnosci wafli.

Proces produkcyjny ciasta waflowego:
* do dziezy wlewa si¢ wodg,
* dodaje s0l, sodg, zottka jaj 1 50% maki pszennej przewidzianej receptura.
» sktadniki te miesza sig, a nast¢pnie napowietrza.

* po 10 minutach dodaje sig reszt¢ maki i ciasto ubija sig jeszcze przez §-10 minut.

Schemat produkcji ciasta waflowego
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Chemiczne

Maka Zottka Chukier Hal Thaszez grodki Mleko
pszenna spulch.
Przesiewajge
hlieszatie
Mapowietrzanie
h 4 ¥
Mlieszatue

Przed wypiekiem ciasto nalezy poddawa¢ krotkotrwatemu ubijaniu, aby zapobiec powstaniu
osadu na dnie naczynia. W przypadku stosowania do ciast dodatku cukru ciasto nalezy ubijaé
okoto 25 minut.

Z przygotowanego ciasta waflowego wypieka si¢ r6znego rodzaju polprodukty, takie
jak: listki waflowe, rozki, muszelki, szklaneczki. Listki waflowe o roznych ksztattach pakuje
si¢ w jednostki wagowe 100-250 gram i sprzedaje jako wyrdb gotowy. Moga by¢ réwniez
potproduktem do wyrobu réznego rodzaju wafli przektadanych i tortow waflowych. Pozostate
za$ potprodukty waflowe znajduja zastosowanie przy sprzedazy lodow i kremow.
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POLPRODUKTY CIASTKARSKIE




Ciasta drozdzowe

RECEPTURA CIASTA DROZDZOWEGO

Surowce

1. Maka pszenna typ 500

2. Drozdze
3. Mleko
4. Cukier
5. Thuszez
6. Jaja

7. Sol
Razem

Straty

Wydajnosc

Hos¢ w[g]
559

20
200
100
150

90

1123
123

1000

WADY WYROBOW Z CIASTA DROZDZOWEGO

Wady

Ciasto lepkie, mazace sig, nie utrzymuje
nadanego mu ksztattu.

Mata objetos¢ wyrobow.
Nieréwnomierna porowato$¢, odstawanie
skorki od miekiszu.

Migkisz zbity.

Migkisz wilgotny, lepki, mato elastyczny.

Nierownomierna porowato$c.
Kruszenie si¢ migkiszu.

Opadanie wyroboéw w czasie wypieku.
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Przyczyny ich powstawania

Uzycie maki o stabym glutenie.

Dhugi czas miesienia ciasta, krotki rozrost
koncowy, zbyt sztywna konsystencja ciasta.

Krotki czas fermentacji, tzw. mlode ciasto,
niska temp. ciasta.

Kroétki rozrost koncowy, wysoka temp.
wypieku.

Krotki czas fermentacji 1 wypieku.

Zbyt luzna konsystencja ciasta, krotki czas
mieszania.

Zbyt dluga fermentacja ciasta, sztywna
konsystencja.

Zbyt dlugi czas fermentacji koncowe;.



SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA DROZDZOWEGO METODA

JEDNOFAZOWA
Lileko Drozdze Taja Cukier Hdl Subs, Ilaka Thaszez
smak. zapach.
FPodgrzatie Wirrhijatiie Rozpusz Przesie Rozpusz
czatie warie CEafiE

I T
Rozprowadzenie Mieszatie
drozdsyy womleln ipodgrzewandie

T;T ¥ ¥

Mieszanie surowocowr

'

—

Mieszatie ciasta T thaszozem

v

Fermentacja

'

I przebijatie

!

Fermentacja

'

II przebijanie

v

Fermentacijas koticowa
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA DROZDZOWEGO METODA
DWUFAZOWA

Illeko Drozdze Mgka Taja Cukier aal Thaszez Bubstancie
psZenna smak.-zapach.
i Wirhijanie Rozpuszezatie
Podgrzewanie L4 ¥ §i
v v 4
Rozprowadzanie Mieszanie Rozpuszozanie
drozdzy w mleku ipodgrzewanie
h 4
+ ¥ Chiodzenie
Sporzadzanie a4
TOTC IR
Fermentacja
TOTCIFRU
v

Y

Mliesienie ciasta

v

Fermentacja

v

I przebijanie

v

Fermentacja

v

II przebijanie

v

Fermentacja
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» (iasto potfrancuskie

RECEPTURA CIASTA POEFRANCUSKIEGO

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

WADY WYROBOW Z CIASTA POLFRANCUSKIEGO

Wady

P¢kanie powierzchni gornej w czasie
wypieku.

Wyroby sztywne o bladej 1 popegkanej
skorce.

Ciasto o zwigkszonej kwasowosci,
przefermentowane.

Wyciskanie tluszczu z ciasta.

Niedostateczne uwarstwienie wyrobow.
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Przyczyny ich powstawania

Niedostateczny rozrost kgséw ciasta.
Wypiek w piecu o niskiej temperaturze.

Ciasto bez dodatku soli. Maty dodatek
cukru.

Zbyt dhugi proces fermentacji.

Wypiek w niskiej temperaturze.

Zastosowanie maki o stabym glutenie



SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA POLFRANCUSKIEGO

Cliasto drozdiowe Ivlaka Thaszez
temp 20-22° C
Przesievratie
h J
h . .
Wiyrabiatie = malkd i
Wtgpne doprowadzanie do
watkowanie o I temperatuy
20-22%0C
Pokryuranie
thiszozem
I watkowatie
i skiadanie na 3 ———————————
II watkowanie
i sktadanie na 3 -
1T watkowratiie i
sktadanie na 3
———

Ciasto francuskie

RECEPTURA CIASTA FRANCUSKIEGO

Surowce

1. Maka pszenna typ 500

2. Maka pszenna typ500 na posypke
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Hos¢w [ g]

400

40

50




4. Masto lub margaryna
5. Sol

6. Woda
Razem

Straty

Wydajnosé

380

190
1065

65

1000

WADY WYROBOW Z CIASTA FRANCUSKIEGO

Wady

Niedostateczne uwarstwienie, zakalec.

Kurczenie si¢ wyrobow w czasie
fermentowania i wypieku.

Niedostateczny rozrost objgtosci.

Wyciek thuszczu w czasie wypieku, wyroby
twarde, suche o mieckkim miekiszu.

Wyroby zdeformowane z wybrzuszeniami.
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Przyczyny ich powstawania

Uzycie maki o stabym glutenie, brak
dodatku soli do ciasta, zbyt luzna
konsystencja, brak chtodzenia w czasie
watkowania, niska temperatura wypieku.

Niestosowanie lezakowania, zbyt duzy
dodatek soli lub kwasu.

Brak lezakowania ciasta do czasu
watkowania.

Zbyt niska temperatura wypieku, thuszcz o
luznej konsystencji, brak chtodzenia w
czasie.

Niestosowanie naktuwania przed
wypiekiem.



SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA FRANCUSKIEGO

Ilaka
Woda Sl Taja pEzefina Thaszez
Przesievratie
h h J l ¥
Iiesiende 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

1. Maka pszenna typ 500
2. Thuszcz
3. Cukier puder
4. Jaja
5. Syrop ziemniaczany
6. Mleko
7. Kwasny weglan amonu
8. Kwasny weglan sodu
9. Subst.smak.-zapachowe

10. Sol

Razem
Straty

Wydajnosé

Tos¢ w [g |

I 11 I v
520 520 480 640
200 300 270 100
200 200 150 150

50 50 60 -
50 - 20 40
25 - 40 80

3 0,5 - 3

- 0,5 - 1,5

- 2 - 2

- 2 - 2

1048 1075 1020 1018,5
48 75 20 18,5
1000 1000 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA KRUCHEGO

Wady

Wyroby twarde, zbite o niewyksztatconym
migkiszu, ciasto $ciaga si¢ kurczy w czasie
watkowania.

Wyroby twarde szkliste.

Ciasto maze si¢ w czasie fermentowania, w
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Przyczyny ich powstawania

Uzycie maki o mocnym glutenie zbyt dtugie

mieszanie ciasta, na skutek tego wystapienie

zjawiska tzw. zaciagnigcia ciasta, zbyt maly
dodatek thuszczu.

Zbyt duzy dodatek cukru lub biatek, a za
maly thuszczu.

Wystapito zjawisko "palenia si¢ ciasta" na



czasie wypieku wycieka z niego ttuszcz, skutek zbyt wysokiej temp. ciasta, dodania
ostudzone wyroby pekaja i krusza sig. do ciasta rozpuszczonego cieptego thuszczu,
obrobka ciasta w zbyt wysokiej temp.

Pecznienie na powierzchni wybrzuszenia po Zle wymieszane $rodki spulchniajace,
wypieku. niestosowanie dziurkowania przed
wypiekiem.
Ciasto rozsypuje sie. Zbyt duzy dodatek thuszczu w stosunku do
maki.

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA KRUCHEGO

Chemiczne Substaticie
srodki I aka Culkier Thaszrez Avrop Taja Illeko smakowo-
spulchiiajgce pezenna zapachowe
Przesiewarie Ilieszatde Wiyhijanie
Y b J
¥ I
Faczenie l——— Iiegzanie
Mieszatie
Llieszanie o
- Iliesierie

ciasta
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* (iasto biszkoptowe

RECEPTURA CIASTA BISZKOPTOWEGO

Surowce Tos¢ w [g |
I 11
1. Maka pszenna 480 330
2. Maka ziemniaczana 50 100
3. Cukier 320 220
4. Jaja 850 700
Razem 1700 1350
Straty 700 350
Wydajnos¢ 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA BISZKOPTOWEGO

Wady Przyczyny ich powstawania
Opadanie masy w czasie mieszania ciasta i Niedostateczne napowietrzenie masy
formowania wyrobow. Rozlewanie si¢ jajowo-cukrowej lub jej tzw. "przebicie",
wyrobodw w czasie formowania i wypieku. zbyt dtugie mieszanie masy z maka.

Niedostatecznie wyksztalcony migkisz z Zbyt dtugie mieszanie masy z maka. Uzycie
zakalcem, mata objgtos¢ wyrobow. maki zawierajacej silny gluten co powoduje
tzw. "zaciagnigcie" masy, zbicie ciasta w
czasie wypieku.

Nieréwnomierna porowatos$¢. Biszkopt zbyt | Za maty dodatek maki w stosunku do masy
lekki, zapadnigty. jajowo-cukrowe;j.

Biszkopt kruszacy sig, rozsypujacy. Przegrzanie masy jajowo-cukrowej, za duzy
dodatek maki ziemniaczane;j.

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

Ilgka pozenna

Przesiewanie

Biatka Cukier Zoltka
Cichiadzanie
(temp. 2°C7
l 1/3 213
v v v
Uhijanie Ubijanie
Mlieszatie
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Iliesiende ciasta




SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA BISZKOPTOWEGO NA CIEPLO

Taja

Cukier

Wiyhijanie

Ilgka pezenna

Iieszatie

l

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

l

Mlgka

TietmtiacTana

l

IMieszatie

l

Przesievratie

Mlieszanie = maks
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» (iasto biszkoptowo- tluszczowe

RECEPTURA CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO
Surowce Tosé¢ 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. Kwasny weglan amonowy - - - 3
8. Esencja waniliowa - - 2 -
Razem 1320 1320 1532 1383
Straty 320 325 532 383
Wydajnos¢ 1000 1000 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

Wady Przyczyny ich powstawania
Mata objetos¢, migkisz zbity, Niedostatecznie napowietrzona masa, zbyt
niedostatecznie wyksztalcony z zakalcem. | dlugie mieszanie ciasta z maka powodujace
zaciagnigcie.

Kurczenie si¢ wyroboéw w czasie wypieku, | Zbyt dlugie mieszanie masy z maka, ciasto

powierzchnia porowata. zaciagnigte.
Rozlewanie si¢ wyrobow w czasie wypieku. Ciasto zbyt lekkie, maty dodatek maki
Zakalec. Ciasto zaciagnigte zbyt dtugim mieszaniem
masy z maka. Poruszenie forem w czasie
wypieku.
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Zbyt duza porowatos¢, wycieki, gwaltowny
rozrost w czasie wypieku, po upieczeniu
mydlany posmak.

Oddzielanie sig jaj od thuszczu w czasie

napowietrzania tzw. warzenie sig.

Zbyt duzy dodatek chemicznych $rodkow
spulchniajacych.

Jaja lub tluszcz zbyt chtodne podgrzac lub
doda¢ troche maki.

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

NA CIEPLO
Taja Cukier Thizzez Mlgka Chemiczne frodki
pEZafla spulchidajace
Wiyhijatie Mapowietrzatiie Przesiewanie
i Y
Mieszatie
Darzewanie do Ilieszarie

tetngp.
3rAaec
iuhijatie

Mieszatiie

Miesienie ciasta
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

NA ZIMNO
Thaszoz Cukier Tajka Mgka Chemiczne srodki
spulchiiajace
Hapowietrzanie Wiyhijanie Mieszanie
Stoprdowe dodawarnde jaj ) )
Przesicwranie

l

Mieszatie = thaky

e C(Ciasto parzone

RECEPTURA CIASTA PARZONEGO

Surowce

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

5. Sol
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Ilo$¢ w gramach

450g
220g
800g

540g

5g



Razem
Straty

Wydajnosé

2015¢
1015g

1000g

WADY WYROBOW Z CIASTA PARZONEGO

Wady

Rozlewanie sig ciasta, nie utrzymywanie
nadanego ksztaltu formowanych korpusow,
w czasie ich formowania i wypieku, brak
odpowiedniej konsystencji.

Opadanie, tzw. ubijanie ciasta w czasie
wypieku.

Mata objetosc¢, brak charakterystycznej
porowatosci.

Wyroby popgkane, porowate od spodow.

Wyroby blade, twarde, niewyraziste.

Przylepianie si¢ wyrobow do blach,
deformacja wyrobow.

Przyczyny ich powstawania

Uzycie maki zawierajacej slaby gluten,
niedostateczne zaparzenie maki, zbyt luzna
konsystencja ciasta, brak dodatku soli,
blachy posmarowane zbyt gruba warstwa
thuszczu.

Przedwczesne otwarcie kanatu
odprowadzajacego parg z komory
wypiekowe;.

Zbyt sztywna konsystencja ciasta, wypiek w
niskiej temp.

Zbyt wysoka temp. wypieku, blachy za
grubo posmarowane thuszczem.

Za niska temp. wypieku.

Blachy Zle posmarowane ttuszczem.
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA PARZONEGO

Woda =il Thaszez hlaka pezenna Taja
Oigrzevratiie Przesicwratie Wilyhijatie

do zagotowarda

l

i

Zapatzarie makd

v

Ochtadzanie ciasta
do temp. 65-70°C

v

v

kotisystencil

Llieszande do uzyskanda odpowiednie

* C(Ciasto piernikowe

RECEPTURA CIASTA PIERNIKOWEGO

Surowce

Tos¢ w g |

Ciastol | Ciasto 11
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Pierniki
Bakaliowe




1. Maka pszenna 260 400 525

2. Maka zytnia 260 200 -
3. Midd naturalny - 100 195

4. Midd sztuczny 480 - -

5. Syrop ziemniaczany - 60 45

6. Syrop karmelowy 20 20 25

7. Cukier krysztat - 100 90

8. Przyprawy korzenne 16 16 -

9. Wodorowgglan amonowy 4 4 8
10. Wodoroweglan 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
Wydajnos¢ 1000 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA PIERNIKOWEGO

Wady Przyczyny ich powstawania

Rozlewanie sig piernikéw po wypieku, ich Zbyt duzy dodatek srodkow stodzacych.
twardo$¢ 1 przyleganie do blach.

Kurczenie sig piernikéw. Zbyt maty dodatek srodkéw stodzacych.

Niedostateczna objetosc. Maty dodatek srodkow spulchniajacych,
zbyt wysoka temp. ciasta.

Opadanie piernikéw w czasie wypieku, duza | Nadmiar srodkow spulchniajacych, zbyt
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porowatosc. luZzna konsystencja ciasta.

Pierniki twarde, suche. Za duzy dodatek cukru, brak dodatku syropu
ziemniaczanego, miodu lub ekstraktu.

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA PIERNIKOWEGO METODA NA

ZIMNO
Syrop Ilgka Mgka Chemiczne
Cukier Woda Zieth- Fofdziki Cynatton pszenna Tytnia srodld
tiaczany spulch.

Gotowratiie

I

b ¥ b

Zapafzanie proypraw . .
Przesiewanie

:

Oichtadzatie

I

Iiesienie ciasta
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Ciasto bezowe

RECEPTURA CIASTA BEZOWEGO

Surowce oS¢ w [g ]
Morengi Sokoly

1. Cukier krysztat 880 900

2. Biafka jaj 400 440

3. Migdaty - 60

4. Maka pszenna typ 650 - 20

5. Smalec do smarowania - 80
Razem 1280 1500

Straty 280 500
Wydajnos¢ 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIAST BEZOWYCH

Wady Przyczyny ich powstawania
Rozlewanie si¢ 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 temp. suszenia.

Wyroby migkkie, 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

e (iasto waflowe

RECEPTURA CIASTA WAFLOWEGO

Hos¢ w [ g ]

Surowce Listki waflowe
zwykle kakaowe
1. Maka pszenna typ 650 1210 1146
2. Cukier puder 3 3
3. Thuszez cukierniczy 62 59
4. 76ttka w proszku 7 7
5. Mleko $wieze 300 300

6. S6l 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
Wydajnosé 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIAST WAFLOWYCH

Wady Przyczyny ich powstawania
Ciasto matej objetosci. Nieodpowiedni proces napowietrzania
ciasta. Lezakowanie ciasta przed
wypiekiem.

Ciasto o konsystencji lepiacej sig, gorsza Za wysoka temperatura ciasta podczas jego

jakos¢ listkow waflowych. przygotowywania.
Zaciaganie sig ciasta. Zbyt dlugi proces miesienia z cato$cia ilosci
maki.

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA WAFLOWEGO

Chemiczne
Iagka Zittka Cukier Sal Thiszcz grodid LIleko
pszenna spulch.

i

Przesiewajgc

Mieszatie

¥ l v

Hapowietrzanie

Mieszanie
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e (iasto obgotowywane

RECEPTURA CIASTA OBGOTOWYWANEGO NA OBWARZANKI I

PRECLE
Surowce Tos¢ w [g |
Popularne Mleczne

1. Maka pszenna typ 500 1000 1000

2. Drozdze 15 10

3. Sl - 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
Wydajnos¢ 1000 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA OBGOTOWYWANEGO

Wady Przyczyny ich powstawania
Deformowanie si¢ wyrobow podczas Zbyt luzna konsystencja ciasta.
odgotowywania.
Wyroby matowe nie posiadaja ztocistej Brak w roztworze do obgotowywania:

btyszczacej powierzchni.
a). cukru

b). syropu ziemniaczanego
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¢). 2% roztworu lugu sodowego.

Wyroby blade niewyro$nigte. Za krotki czas obgotowywania. Niska temp.
roztworu.

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA OBGOTOWYWANEGO

Mgka Jaja Thizzez Cukier Mleko Dyozdze
pszenna

Przesiewanie Wiyrhijande Rozpuszezanie E qezenie
l l l h 4 l

Wiytahianie ciasta

l

Wirrabianie lub zhijanie ciasta

!

Fermentacja ciasta

:

Formowanie wyrobdw

:

Ohgotovwanie — zatrzenie W gorace] wodzie
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* C(Ciasto zbijane

RECEPTURA CIASTA ZBIJANEGO

Surowce Hosé¢ 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
Wydajnosé 1000

WADY WYROBOW Z CIASTA ZBIJANEGO

Wady Przyczyny ich powstawania
Wyroby twarde 1 niewyro$nigte o Ciasto o zbyt sztywnej konsystencji, za
nieodpowiedniej kruchosci. krotko czas zbijania, za mata ilo$¢ zottek.
Mata plastycznos$¢ ciasta. Brak lezakowania po zbijaniu.
Wyroby ciemne. Za niska temperatura smazenia.
Wyroby nasigknigte thuszczem. Niska temperatura smazenia.
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SCHEMAT PRODUKCJI CIASTA ZBIJANEGO

Zoltka jaj Thaszcz Cukier puder Apiytus W anilia Smietana Mgka
Ztnie ke zatnie Ptzesicwanie FPrzesiewanie
Y Y h Y

Lieszande do uzyskania jednolite] masy
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Mlieszanie = maks

I

Zhijatiie ciasta

:

Lezakowatue




POLPRODUKTY CIASTKARSKIE
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ROZDZAL 10 OGOLNA CHARAKTERYSTYKA

Ogo6lna charakterystyka kremow

1. Kremy-sa to potprodukty, ktorych gtéwnymi sktadnikami sa cukier, jaja, ttuszez,
mleko, $§mietana oraz substancje smakowo-zapachowe. Sktadniki kremow oraz ich
otrzymywanie sa rézne zaleznie od rodzaju kremu i jego zastosowania.

2.Poszczegoblne rodzaje kremdw rdznia si¢ smakiem, wygladem i konsystencja.
Wigkszos¢ kremow otrzymanych jest poprzez napowietrzanie w procesie ubijania,
stanowia one puszysta masg. Oprocz kremow napowietrzonych produkcji ,,na zimno”
produkowane sa réwniez kremy grzane, zaparzone, gotowane.

3. Kremy sa potproduktem o krotkim okresie przydatnosci do spozycia, gdyz szybko
ulegaja zepsuciu. Surowce, z ktorych sporzadzane sa kremy sa dobra pozywka dla
drobnoustrojéw. Najwigkszym zagrozeniem sa bakterie gronkowca ztocistego, ktorych
zetknigcie si¢ z surowcami kremow powoduje ich rozmnazanie. Zatrucie tymi
bakteriami powoduje mdtosci, bole jelit, wymioty, biegunke 1 moze prowadzi¢ do
groznych powiktan. Ze wzgledu na mozliwos$¢ zatrucia przy produkcji kremow nalezy
szczegolnie dbac o przestrzeganie warunkow BHP 1 sanitarnych.

4. Wyroby z uzyciem kreméw nie nadaja si¢ do magazynowania dlugotrwatego — okres
ich przydatnos$ci do spozycia jest rézny w zalezno$ci od rodzaju kremu, wynosi od 6
godzin do 14 dni.

5. Gatunki kreméw nadajacych sie¢ do przechowywania przytrzymuje si¢ pod

przykryciem w czystym naczyniu. Jednak do produkcji nalezy je stosowa¢ najp6zniej
6 godzin od chwili ich wypakowania.
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ROZDZAL 11 KREMY GRZANE
Kremy grzane — proces produkcji

Kremy grzane sporzadzane sa z ogrzanej masy jajowo- cukrowej ktora nastepnie ubija si¢ i
taczy napowietrzonym thuszczem. Zaleznie od rodzaju uzytych srodkow smakowo-
zapachowych wyr6znia si¢ kremy:

e waniliowe

* kakaowe

* kawowe

* orzechowe

Proces technologiczny kremu russel:
* wymycie i optukanie wrzaca woda jaj
* whicie jaj
* potlaczenie jaj z cukrem
* ogrzewanie mieszaniny jajowo- cukrowej do temperatury 37— 42 °C
* ubicie mieszaniny za pomoca ubijarki az do momentu napowietrzenia
* dodanie stopniowo napowietrzonej masy jajowo- cukrowej do uprzednio
napowietrzonego masta lub margaryny przy ciaglym mieszaniu
* ubijanie do momentu otrzymania kremu o jednolitej konsystencji
* w ostatniej fazie ubijania dodajemy substancje smakowo- zapachowe

Proces technologiczrigemu typu russebzni si¢ jedynie dodatkiem w koncowej fazie
srodkow smakowo- zapachowych
a) Krem russel kakaowy: w koncowej fazie produkcji dodaje si¢ kakao w
proszku lub kakao w ptynie
b) Krem russel kawowy: podczas ostatniego ubijania dodaje si¢ tacznie ze
spirytusem zmielong i przesiana kawe naturalna
¢) Krem russel orzechowy: wprowadzenie do kremu w koncowej fazie
ubijania masy orzechowe;j

Wady kremoéw grzanych
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d) Niewlasciwe ubijanie powoduje iz uzyskany krem jest mato puszysty i
nieodpowiednio napowietrzony
e) Zaniechanie mieszania podczas ogrzewania masy jajowo- cukrowej w
pierwszej fazie produkcji kremu powodowac moze przypalanie si¢ masy
f) Niedostateczne rozpuszczenie si¢ cukru powoduje wystapienie w kremie
krysztatkdw co utrudnia zdobienie kremem wyrobow za pomoca
woreczka zdobniczego
g) Nierownomierne napowietrzenie thuszczu uzytego do produkcji kremu
powoduje wystepowanie grudek
Kremy grzane powinny by¢ wprowadzone do produkcji niezwtocznie po ich uzyskaniu gdyz
przechowywane kremy traca walory smakowe oraz wtasciwosci plastyczne. Kremy grzane sa
dopuszczane do magazynowania nie dtuzej niz cztery dni w temperaturze nieprzekraczajacej
6 °C.
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ROZDZAL 12 KREMY ZAPARZANE

Kremy zaparzane- proces produkc;ji

1. Kremy zaparzane jest to grupa kreméw otrzymywanych z ubitych bialek zaparzanych
wrzacym roztworem cukrowym.

Krem russel bezowy sporzadzany jest z ubitych bialek zaparzonych wrzacym roztworem

cukrowym, a nastgpnie uzyskana masg taczy si¢ z thuszczem

Proces produkcyjny:

*  Umyte jaja wbija si¢ oddzielajac biatka

*  Ochtodzenie oddzielonych biatek do temperatury +2 °C

* Ubijanie biatek

*  Gotowanie syropu cukrowego do temperatury 117 - 122 °C

*  Wprowadzenie cienkim strumieniem syropu do napowietrzonych biatek podczas
ciaglego ubijania

* Napowietrzanie thuszczu

* Dodanie do napowietrzonego tluszczu ochlodzonej masy bialkowo- cukrowej
podczas ciaglego mieszania

* W koncowej fazie ubijania danie substancji smakowo- zapachowych 1 spirytusu

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

Woda Culder Jaja Ilasto Ifilarga- mub- Spirytus

zagach.

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

Wihija- UThijanie
tie i od-
dridanie
hiatels

Thijatie
hiat el

Fapatrzatie biatek

Chiodzenie

o
Lacrenie ttuszczn
& = trasy biatkown-
-culorovas

!

Mlieszanie do
ott=yrratia jedno- &=
litej tnasy

Krem bezowy sporzadza si¢ dwoma sposobami:
l.

* ubijanie biafek jaj
* zaparzanie biatek wrzacym syropem cukrowym
*  dodanie substancji smakowo- zapachowych

* dodanie kwasku cytrynowego w proporcji 5g na 1kg kremu w celu poprawienia
smaku 1 struktury kremu

* ubijanie catosci sktadnikow przez okoto jedna minute
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* oddzielenie biatek jaj i ochtodzenie do temperatury +2 °C

* dodanie w trakcie napowietrzania bialek 50% iloSci cukru przewidzianego
receptura

* do ubitych bialek dodanie pozostatej ilosci cukru oraz substancji smakowo-
zapachowych podczas ubijania

* napowietrzanie przez 1-2 minut

Zastosowanie kremu: Krem bezowy stosuje si¢ wylacznie do dekoracji wyrobéow  aby
zapobiec opadaniu kremu.Wyroby nalezy poddac¢ kroétkiej obrobce termiczne;.

Krem bezowo- owocowy

Proces technologiczny:

* moczenie $rodka zelujacego w wodzie

* przetarcie dzemu owocowego przez sito

* dodanie do przetartego dzemu cukru i wody

* gotowanie mieszaniny do temperatury 117 — 122 °C

* potaczenie mieszaniny z srodkiem zelujacym

* ubicie biatek jaj

» zaparzenie biatek wrzacym syropem cukrowym podczas ciaglego mieszania
e zmieszanie masy biatkowo- cukrowej z masa owocowa

* ubijanie kremu przez 18 — 25 minut

Wady kremow zaparzanych
- glownymi wadami tego typu kremow sa: opadanie masy biatkowej 1 warzenie si¢
kremu.

* opadanie masy bialkowej zachodzi gdy biatka sa niedostatecznie napowietrzone,
przyczyna tego moze by¢ nie chlodzenie biatek jaj przed poddaniem ich procesowi
napowietrzania lub zanieczyszczenie biatek thuszczem, opadanie masy biatkowe;j
moze by¢ rowniez powodowane niedokladnym oddzieleniem zoltek podczas
whbijania jaj

* wazenie si¢ masy biatkowej spowodowane jest zbyt szybkim dodaniem do masy
syropu cukrowego
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ROZDZAL 13 KREVIY GOTOWANE

Kremy gotowane- proces produkcji

Kremy gotowane otrzymywane sa z mieszaniny cukru, jaj, maki, mleka oraz substancji
smakowo- zapachowych. Po potaczeniu sktadnikow kremy tego typu poddawane sa obrobce
termicznej poprzez gotowanie. Do kremow gotowanych zaliczamy kremy: $mietankowy,
owocowy 1 pottiusty

Krem $mietankowy: krem ten najczesciej wykorzystywany jest do przektadania ciastek
napoleonek, kremowek lub babeczek $mietankowych. Zaleznie od przeznaczenia w produkcji
rézne sa ilosci 1 proporcje poszczegolnych sktadnikoéw kremu.

Krem smietankowy
Proces technobiczny kremuymietankowego:

* zagotowanie mleka z dodatkiem 50% ilo$ci cukru przewidzianej receptura

* polaczenie pozostatej ilosci cukru z jajami i maka oraz wyrobienie sktadnikéw do
uzyskania jednolitej masy

* wlanie cienkim strumieniem do otrzymanej masy wrzacego mleka

* doktadne wymieszanie masy

* ogrzewanie masy do momentu zagotowania

* ochtodzenie masy do okoto 70 °C

* dodanie $rodkéw smakowo- zapachowych

* dokladne wymieszanie kreméw
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Schemat technologiczny kremu $mietankowego
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Gléwnymi wadami kremu $mietankowego, owocowego 1 poétttustego jest: przypalenie podczas
gotowania. Rozlewanie si¢ w wyniku uzyskania kremu o zbyt luznej konsystencji (maka o zbyt
stabym glutenie), a w przypadku kremu pottlustego wystepowanie grudek thuszczu z powodu
niedostatecznego napowietrzenia.

Krem owocowy

Krem owocowy: sktadniki podstawowe oraz proces technologiczny tego kremu sa zblizone do
kremu $mietankowego, réznica polega na zastapieniu mleka wytrawnym winem gronowym. Do
masy w sktad, ktorej wchodza cukier, jaja 1 maka dodaje si¢ wino, cato$¢ ogrzewa si¢ az do
zagotowania, po ochlodzeniu dodaje si¢ skorke pomaranczowa oraz substancje smakowo-
zapachowe.

Krem potthusty

Krem pottlusty: gldownymi sktadnikami tego kremu sa jaja, mleko, cukier, = masto, maka oraz
substancje smakowo- zapachowe.
Produkcja tego kremu przebiega w trzech fazach:

* ugotowania kremu $mietankowego
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* napowietrzenie masta
* potaczenie napowietrzonego masta z otrzymanym kremem $mietankowym

Po uzyskaniu kremu $mietankowego zgodnie z podanym procesem technologicznym ochtadza si¢
go do temperatury 15 — 18 °C, a nastgpnie dodaje stopniowo do napowietrzonego masta, a
nastgpnie miesza az do uzyskania masy o jednolitej konsystencji. Ggsto$¢ kremu regulowa¢ mozna
dodatkiem mniejszej lub wigkszej ilosci masta (im wigksza i1lo§¢ masta tym gestszy uzyskuje sie
krem).
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ROZDZAL 14 KREVY PRODUKOWANE NA ZIMNO

Kremy produkowane na zimno- proces produkcji

Kremy produkowane na zimno sporzadza si¢ bez stosowania obrobki termicznej,
do kreméw tych zaliczamy:

e krem szwedzki
e krem bita $mietana

Krem szwedzki

Krem szwedzki- otrzymywany jest poprzez napowietrzenie mieszaniny cukru- pudru, thuszczu
1 substancji smakowo- zapachowych. Jako surowce dodatkowe stosowa¢ mozna przetwory
owocowe, kakao, kawe i orzechy.

Proces technologiczny kremu szwedzkiego

* napowietrzanie thuszczu
* dodanie w trakcie napowietrzania porcj¢ cukru- pudru

* po réwnomiernym rozprowadzeniu cukru dodanie w trakcie napowietrzania substancji
smakowo- zapachowych oraz surowcow dodatkowych
* ubijanie do momentu rownomiernego rozprowadzenia sktadnikéw
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Schemat technologiczny kremu szwedzkiego

Cukier Thaszcz Fowrag Esencja S prytus
puder Y YOy

y
Napowiettzanie

7
L Mapowtetrmane

Uwagi do produkcji:
Przy produkcji kremu szwedzkiego nalezy pamigta¢ aby uzyte sktadniki smakowo zapachowe
tworzyly odpowiednia kompozycje smakowa z surowcami dodatkowymi np.

. przy produkcji kremu szwedzkiego o smaku kakaowym, jako surowiec dodatkowy
stosuje si¢ kakao, a jako substancje smakowo- zapachowe dodawac¢ nalezy wanilig lub esencje
waniliowg

. przy produkcji kremu szwedzkiego o smaku owocowym oprocz dodatku dzemu,
soku owocowego lub roztworu kwasu cytrynowego przewidziany jest dodatek esencji
OWOCOWE]

. Zamiast dodatku cukru- pudru przy produkcji kremu szwedzkiego zastosowac

mozna pomade¢ z cukru i wody lub mleka, pomada powinna by¢ gladka 1 drobnoziarnista.
Produkcja kremu tym sposobem przebiega poprzez dodanie do napowietrzonego thuszczu
zamiast cukru pudru pomady cukrowej, krem produkowany tym sposobem posiada lepsze
cechy jakosciowe.

Glowne wady kremow szwedzkich:
polegaja na nierownomiernym rozprowadzeniu podczas mieszania poszczegoOlnych surowcow-
wystapi¢ moga grudki cukru- pudru lub surowcéw dodatkowych jak np. kakao

Magazynowanie- krem szwedzki mozna przechowywa¢ w chiodniach przez 14 dni natomiast w
magazynie do 7 dni

Zastosowanie- do przektadania wyroboéw twardych np. wafli, ptysi

Krem bita Smietana
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Krem bita $mietana- otrzymuje si¢ poprzez ubicie $mietany (33% tluszczu) i potaczenie z
cukrem- pudrem.

Proces technologiczny

ochtodzenie $mietanki i naczynia w ktorej bedzie ubijana do temperatury 2 °C
ubijanie $mietanki

pod koniec ubijania gdy $mietanka zaczyna ggstnie¢ i nabiera puszystosci doda¢
przesiany cukier- puder

Wady bitej $mietany:

zmaslanie si¢ $mietanki podczas ubijania: zbyt dlugi proces ubijania, nie
ochtodzenie $mietanki przed ubijaniem
rozlewanie si¢ kremu: zbyt duze dodanie cukru- pudru

Uwagi do produkcji:

ochtodzenie $mietanki i naczynia zapobiega tworzeniu si¢ podczas ubijania
wigkszosci czasteczek thuszczu

dodatek cukru- pudru w proporcji 0,1 — 0,15 kg na 1 kg $mietanki kremowej

po produkcji stosuje si¢ Smietanke o zawartosci 33% ttuszczu

260



POLPRODUKTY CIASTKARSKIE




ROZDZAL 15 CHARAKTERYSTYKA
MAS CIASTKARSKICH

Podzial 1 zastosowanie mas

Masy ciastkarskie sa to produkty otrzymywane w wyniku potaczenia rozdrobnionych lub
zmiazdzonych surowcow tj.: orzechy, migdaty, mak, ser, cukier, jaja, substancje smakowo-
zapachowe 1 innymi surowcami

W ciastkarstwie zastosowanie znajduja masy dzielace si¢ na nastgpujace grupy:

*  masy serowe
* masy makowe

* masy orzechowe
* masy migdatowe
* marcepany

Zastosowanie mas ciastkarskich:

* do napelniania ciastek korpusowych
* przekladania
* wykanczania
* dekorowania
» produkcji wykonczen jednorodnych

Zastosowanie poszczegolnych grup mas ciastkarskich:

* masy serowe stosowane sa glownie do produkcji szerokiej gamy sernikow (sernik
wiedenski, kotacz z serem, murzynki)

* masy makowe zastosowanie znajduja w produkcji strucli makowych, kotaczy z
makiem
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masy orzechowe i migdalowe posiadaja plastyczne struktury co umozliwia
formowanie z nich roéznego rodzaju herbatnikow oraz stosuje si¢ je w
wykonczeniach ciastek i tortow

marcepan jest masa produkowana na bazie migdatléw zmiazdzonych 1 potaczonych
z cukrem, marcepan stosowany jest do wykanczania, zalepiania i przektadania
wyrobow tj. torty, mazurki, ciastka oraz do produkcji wyrobow jednorodnych
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ROZDZIAL 16 MASY SEROWE

Produkcja mas serowych

Masa serowa- jest to masa ciastkarska otrzymywana w wyniku polaczenia roztartego sera
twarogowego z cukrem, jajami, thuszczem 1 maka oraz substancjami smakowo- zapachowymi
1 surowcami dodatkowymi.

Proporcje poszczegolnych sktadnikow mas serowych sa r6zne w zaleznosci od rodzaju
wyrobdw do ktorych sg stosowane.

Na ogot przyjmuje sig, ze ilo$¢ cukru w stosunku do ilosci uzytego do produkcji sera wynosi
20 — 40%, natomiast dodatek maki pszennej okoto 5%, a dodatek thuszczu 5 —
15%. Waznym czynnikiem produkcji mas serowych jest dodatek jaj catych
ktére wiaza mase oraz zottej jaj ktore podnosza walory smakowe. Poza dodatkiem jaj catych
jako inny dodatek wiazaca masy uzywana jest maka pszenna- masa serowa wyprodukowana
bez dodatku maki ma tendencje do kruszenia sig.

Proces technologiczny masy serowe;j:

* zmielenie sera twarogowego

* dodanie do zmielonego sera cukru i thuszczu
* mieszanie sktadnikéw (recznie lub miesiarka)
* stopniowe dodanie jaj

* dodanie substancji smakowo- zapachowych

* doktadne wyrobienie masy

* dodanie przesianej maki pszennej

* wymieszanie masy z maka
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Schemat technologiczny masy serowej
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Uwagi do produkc;ji

* w celu uzyskania odpowiedniej konsystencji masy serowej mozliwy jest dodatek
mleka poprawia to réwniez walory smakowe masy

* rodzynki i inne bakalie dodawane sa do masy rownomiernie z maka

* dobrze wymieszana masa serowa powinna mie¢ jednolita konsystencjg i barwe od
kremowej do jasno zottej

Przechowywanie mas serowych:
* masa serowa nie nadaje si¢ do przechowywania, zaleca si¢ bezposrednio po jej

uzyskaniu przeznaczy¢ ja do dalszej produkcji jednak w przypadku koniecznosci
mozna ja magazynowac do 24 godzin w temperaturze 6 °C
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ROZDZAL 17 MASY MAKOWE

Produkcja mas makowych

Masa makowa- jest to masa otrzymana w wyniku polaczenia zaparzonego i zmiazdzonego
maku z cukrem, jajami, tluszczem, surowcami dodatkowymi i1 substancjami smakowo-

zapachowymi.
Proporcje sktadnikow masy makowej okresl si¢ w odniesieniu do suchego maku
Na 1kg suchego maku przypada zazwyczaj:

* 0,5-lkgcukru
e 0,3kg thuszczu
e 0,4kgjaj

Dodatek cukru w masie makowej zastapi¢ mozna miodem pszczelim co poprawia smak i
zapach masy oraz przedtuza swiezo$¢ wyrobu gotowego.

Proces technologiczny masy makowe;j:

e zaparzenie maku

* ochlodzenie maku i odsaczenie nadmiaru wody

* miazdzenie maku w trjwalcéwce (dwukrotnie!)

* wprowadzenie zmiazdzonego maku do dziezy

* dodanie cukru, rozpuszczonego i ochlodzonego thuszczu, jaj i pozostalych
SUrowcow

* mieszanie skladnikow za pomoca miesiarki do uzyskania jednolitej masy

Uwagi do produkcji:

* konsystencj¢ masy makowej reguluje dodatek jaj lub mleka

* w produkcji masy makowej jaja spelniaja rolg $rodka wiazacego, jezeli receptura
nie przewiduje dodatku jaj- spoistos¢ masy osiaga si¢ poprzez dodatek maki
ziemniaczanej lub pszennej
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* jezeli w produkcji przewidziany jest dodatek okruchow nalezy je dodac i
wymiesza¢ z makiem przed zmiazdzeniem
* bulka tarta moze by¢ dodana do maku w trakcie mieszania sktadnikow

Przechowywanie masy makowe;:

* masa makowa jest produktem nietrwatym i bezposrednio po sporzadzeniu
powinna by¢ uzyta do produkc;ji
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ROZDZAL 18 MASY GRYLAZOWE

Produkcja masy grylazowe]

Masa grylazowa- jest to masa otrzymana ze zrumienionych orzechow arachidowych lub
laskowych zmiazdzonych i polaczonych z cukrem i thuszczem cukierniczym lub kremem
russel.

Proporcje sktadnikow masy grylazowe;.
Najlepszy jakos$ciowo grylaz otrzymuje si¢ stosujac rowne czgsci cukru oraz orzechow
(1:1), jednak ze wzgledu na wysoka ceng orzechow przyjmuje si¢ proporcj¢ 1,5kg cukru na
lkg orzechéw, dodatek thuszczu do masy wynosi 0,2kg na 1kg orzechow.

Proces technologiczny masy grylazowe;j

* rozlozenie orzechow na blachy, 3cm warstwy

* uprazenie orzechow w piecu do nadanie im ztocistej barwy
(180 °C / 15min)

* oddzielenie zarumienionych orzechdéw od tuski

* miazdzenie orzechéw za pomoca trujwalcowki

* zmieszanie zmiazdzonych orzechdw z cukrem

* powtdrne miazdzenie

* poddanie uzyskanej masy obrobce w gniotowniku (lub mieszanie w miesiarce

e dodanie w trakcie wygniatania masy thuszczu 1 pozostatych sktadnikéw obrobka do
uzyskania jednolitej gladkiej konsystencji

Zastosowanie masy grylazowej:

* masa produkowana przy udziale ceresu
* do przektadania wafli, herbatnikéw 1 piernikow

e masa produkowana z udziatem kremu russel: do przekladania, nadziewania i
wykanczania ciastek 1 tortow

Przechowywanie masy grylazowe;:
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Grylaz moze by¢ przechowywany w temperaturze do 18 °C do 30 dni.
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ROZDZAL 19 MASY ORZECHOWE

Produkcja masy orzechowe;j

Masa orzechowa- jest to masa otrzymana poprzez zmieszanie rozdrobnionych, oczyszczonych
z tuski orzechdéw z cukrem, biatkami jaj 1 z substancjami zapachowymi. Do produkcji stosuje
si¢ orzechy arachidowe lub laskowe.

Proporcje sktadnikdw masy zaleza od jej zastosowania. Masa ta ma strukturg plastyczna tatwa
do formowania, dzigki czemu nadaje si¢ do wytwarzania wyrobow ciastkarskich oraz do
produkcji wyrobow jednorodnych.

Proces technologiczny masy orzechowe;:

* luskanie orzechow

* rozsypanie cienkiej warstwy orzechéw na blachy

e suszenie orzechéw w piecu

* oczyszczenie orzechow z tuski

* potaczenie orzechow z cukrem 1 niewielka ilo$cia biatek
* miazdzenie mieszaniny w walcowce

* mieszanie mieszaniny z pozostatg ilo$cia biatek

* ponowne miazdzenie

* mieszanie masy z pozostatymi sktadnikami

Schemat technologiczny masy orzechowe;j
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Uwagi do produkcji:

* podczas pierwszego miazdzenia masy orzechowej nalezy walki walcowki ustawi¢
w takiej pozycji aby pomiedzy nimi znajdowala si¢ szczelina co umozliwia
rozdrobnienie orzechdéw, a nie powoduje ich roztarcia, przy kolejnym miazdzeniu
masy watki walcowki nalezy dokrgci¢ aby dokladniej zmiazdzy¢ masg i uzyskac
drobnoziarnista strukture

* do produkcji masy o bardziej zwartej strukturze dopuszczalny jest dodatek maki
pszennej

Zastosowanie masy orzechowe;j:

do produkcji wyrobow jednorodnych np. réznego rodzaju herbatniki, do produkcji
mazurkéw, przektadania 1 nadziewania wyrobow drozdzowych oraz do wykanczania
ciastek 1 tortow

Magazynowanie:

temperatura 6 °C do 7 dni
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ROZDZAL 20 MASY MIGDALOWE

Produkcja masy migdatowe]

Masa migdatowa produkowana jest z oczyszczonych z blony migdatow rozdrobnionych i
zmieszanych w jednolita masg z biatkami jaj, cukrem i substancjami smakowo- zapachowymi.

Proces technologiczny masy migdatowe;:

Przebiega podobnie jak w masie orzechowej, glowna rdznica polega na odmiennym (niz w
przypadku orzechow) sposobie oczyszczania surowca podstawowego:

Migdaly poddaje si¢ procesowi zaparzania zalewajac woda 1 ogrzewajac do temperatury
70°C. Podczas zaparzania btona migdatow migknie 1 tatwo oddziela si¢ od ziaren. Podczas
zaparzania nalezy nie dopusci¢ do wrzenia wody gdyz wysoka temperatura wptywa
ujemnie na wiasciwosci substancji smakowo- zapachowych migdatow, ponadto migdaty
poddane dziataniu zbyt wysokiej temperatury zotkna co negatywnie wplywa na cechy
masy migdatowe;.

Proces technologiczny masy migdatowe;:

* zaparzenie migdalow

* ochlodzenie zaparzonych migdatéw poprzez oddzielenie i zalanie zimna woda

* oddzielenie bton i ziaren

* podsmazanie migdaldw poprzez rozsypanie na blachy i pozostawienie w cieptym 1
przewiewnym miejscu

* podsuszone migdaly miesza si¢ z cukrem 1 75% biatek przewidzianych receptura

* mielenie w mtynku (2/3 razy) powstaltej mieszaniny

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

* do produkcji wyrobéw jednorodnych
* do zdobienia, przektadania oraz wykanczania ciastek, tortow 1 mazurkow

Uwagi do produkcji
* podczas zaparzania nalezy zwracal szczegélna uwage aby nie dopusci¢ do

zagotowania co powoduje utratg aromatu migdatéw i powoduje ich Z6tknienie

e proces mielenia masy powinien by¢ przeprowadzony kilkukrotnie aby zapobiec
gruboziarnisto$ci masy

Przechowywanie mas migdatowe;:

W temperaturze 6 °C przez 7 dni.
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ROZDZIAL 21 MASY MARCEPANOWE
Produkcja marcepanu naturalnego

Marcepan- jest to masa otrzymywana z oczyszczonych i zmiazdzonych z cukrem migdatow.
Marcepan stanowi jednorodna plastyczna masg co predysponuje ta mas¢ do przekladania,
nadziewania 1 ozdabiania wyrobdw ciastkarskich oraz do produkcji wyrobéw jednorodnych 1
wyrobu form plastycznych. Dzigki swoim wlasciwoscia marcepan znalazt szerokie
zastosowanie w zdobnictwie tortow, mazurkow 1 ciastek.

Proporcje sktadnikow marcepanu:

Jako$¢ marcepanu zalezy glownie od ilosci uzytego do produkcji cukru. Ogolnie przyjmuje
si¢ proporcje sktadnikéw 1:1 to jest np. na 1kg migdatéw lkg cukru, jednak do produkcji
wyroboéw ciastkarskich w sktad masy moze wchodzi¢ mniejsza ilo§¢ migdalow ma to
wplyw na wlasciwos$ci masy- im wigkszy dodatek cukru tym gorsza jest jako$¢ marcepanu.

Sposoby produkcji marcepanu:
Wyr6znia si¢ dwa sposoby produkcji marcepanu:
* marcepan sporzadzony na surowo

* marcepan zaparzany

Produkcja marcepanu na surowo polega na zmieleniu z cukrem surowych migdatéw,

natomiast w przypadku marcepanu zaparzanego zaparza si¢ zmielone migdaty syropem
cukrowym.
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Proces produkcyjny marcepanu produkowanego na surowo:

* moczenie migdatéw w wodzie o temperaturze 70 — 80 °C przez 15
minut

*  ochtodzenie migdatow do temperatury 30 °C

* usunigcie blony migdatow (oczyszczenie migdatow)

* podsuszenie oczyszczonych migdatow

* mieszanie migdatoéw z cukrem- pudrem

* trzykrotne miazdzenie migdatéw na trojwalcoOwce przy stopniowym
zmniejszaniu odstepu miedzy walcami

Uwagi do produkcji:

* podczas mielenia migdatow nalezy zwréci¢ szczegdlna uwage aby
migdaly nie ulegaly zaolejeniu, dlatego bardzo wazny jest odpowiedni
dobor odstgpéw pomigdzy walcami trojwalcowki, a nastgpnie
prawidlowa jego regulacja

* podczas produkcji marcepanu czg$¢ uzytego cukru ulega rozpuszczeniu
dlatego masa moze miec¢ tendencje do rozptywania si¢

Produkcja marcepanu z zaparzaniem:

* moczenie migdatow

* ochlodzenie i oczyszczenie

* kilkukrotne mielenie w trojwalcowce

* gotowanie syropu cukrowego do temperatury okoto 115 °C

* dodanie do syropu cukrowego syropu ziemniaczanego w proporcji 30%
w stosunku do suchej masy cukru

* rozmieszanie syropu do rbwnomiernego potaczenia sktadnikow

* zmieszanie zmielonych migdaléw z syropem cukrowym

* ogrzewanie otrzymane] masy przez okoto 15 minut przy ciaglym
mieszaniu

* dodanie substancji smakowo- zapachowych

Uwagi do produkcji:

* marcepan produkowany metoda przez zaparzanie ma tendencje do
gestnienia gdyz nastepuje zjawisko krystalizacji cukru, marcepan ten jest
narazony na szybkie wysychanie- aby spowolni¢ te procesy konieczny
jest dodatek syropu ziemniaczanego

* w celu nadania odpowiedniego smaku mozna przy produkcji masy
stosowa¢ dodatek wanilii, esencji migdalowej lub niewielka ilos¢
migdatow gorzkich

Proces produkcji marcepanow pokrewnych 1 zastepczych
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W produkcji ciastkarskiej oprocz marcepana naturalnego stosuje si¢ roOwniez marcepany
pokrewne i zastgpcze:

* marcepany pokrewne sa to masy otrzymywane z oczyszczanych i miazdzonych
orzechow wiloskich, laskowych lub ziarna sezamowego, zmieszanych z cukrem i
woda.

* marcepany zast¢pcze sa to masy otrzymywane z surowcow zastgpczych takich jak
fasola, bialy mak, ziarna stonecznika, ziarna dyni, ryz, miazszu pestek moreli(tzw.
parcepan).

Proces technologiczny produkcji marcepanu pokrewnego z zastosowaniem orzechow
wtoskich:

* luskanie orzechow

* oczyszczanie orzechow z tuski

* mieszanie z cukrem pudrem

* kilkukrotne mielenie

* dodane do otrzymanej masy substancji aromatycznych

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

* sporzadzanie kremu russel

* dodam do kremu syrop ziemniaczany w proporcji 1:1 (na jeden kg kremu 1kg. syropu)
* mieszamy do momentu rownomiernego sktadu

* dodanie substancji smakowo zapachowe;j

* mieszanie

* polaczenie z cukrem pudrem

* mieszanie do uzyskania jednolitej masy

Schemat technologiczny marcepanu zastepczego

Ry Erem Ezenca Foztwor Cilaer
7l etria- tussel tri gdatowa lowasy puder
CZANY CYHyT0we g0
F F F F
| Wlieszarie skdadrikdw |
i
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 sa to poOtprodukty otrzymywane z wodnych roztworéw cukrowych z dodatkiem
srodkow smakowo zapachowych oraz innych substancji wptywajacych na ich wilasciwosci
fizyko-chemiczne.

Sktadniki poszczegolnych rodzajow sa zréznicowane w zaleznosci od ich zastosowania.

Wyro6znia sig nastgpujace rodzaje syropow ciastkarskich:
* syrop do nasaczania
* syrop inwertowany
* syrop do wykanczania, wyrabiania,
* syrop z cukru palnego

Syropy sa potproduktem produkowanym w zaktadach ciastkarskich z przeznaczeniem
rézniacym si¢ w zalezno$ci od rodzaju syropu.
Syropy w ciastkarstwie znalazly zastosowanie migdzy innymi jako potprodukt stuzacy do
nasaczania blatow biszkoptowych i innych, przy produkcji mas karmelowych, pomad, do
barwienia kremoéw, mas i ciast oraz do wykanczania wyrobow gotowych.
W zalezno$ci od rodzajow syropoéw inny jest proces technologiczny ich uzyskiwania.

Syropy produkowane sa o réznej zawarto$ci cukru- im wigcej cukru jest w wodzie tym
uzyskiwany syrop ma gesciejsza strukture.(wigksze stezenie cukru w wodzie).
Przy produkcji syropow ggstych konieczna jest wyzsza temperatura wody. Im wigksza
temperatura wody tym wigksza rozpuszczalnos¢ cukru.
W celu wyprodukowania syropu o bardzo duzej zawarto$ci cukru konieczne jest wyparowanie
wody do oczekiwanej zawartosci w syropie.( syrop o stezeniu 85-90%)

Przy okres$laniu zawartosci cukru w syropie postugujemy si¢ cukromierzem, natomiast
temperature roztworu mierzy si¢ termometrem z podziatka do 200°C lub stosujemy probeg
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nitki.

Proba nitki

ochtodzona kropl¢ syropu umieszcza si¢ migdzy palcami dtoni, migdzy kciukiem a palcem
wskazujacym- jezeli przy rozciaganiu kropla syropu rozciaga si¢

wowczas oznacza to iz stezenie cukru w roztworze wynosi od 70-80%.

Technologia produkcji syropow cukrowych

Syrop do nasaczania

Jest to ok. 50% roztwdor wodny cukru z dodatkiem alkoholu 1 substancji smakowo
zapachowych.

Proces technologiczny:

* rozpuszczanie cukru w cieplej wodzie

e podgrzewanie roztworu do wrzenia

e zebranie z powierzchni piany

* gotowanie przez ok. 2 -3 min.

» okreslanie gestosci syropu ( syrop staby)

* ochtodzenie syropu do temperatury 20*C

* dodanie $rodkow smakowo zapachowych. np. sokow i syropow owocowych, kwasu
cytrynowego, alkoholu lub esencji.

Zastosowanie syropu: do nasaczania ciastek i tortow i ciast biszkoptowych

Syrop inwertowany

Otrzymywany jest z wodnych roztworow cukrowych poddanych inwers;ji
Inwersja to rozktad cukru (sacharozy) na fruktoze i glukozg:

C12 H22 O11+H2 O > C6 H12 O6 + C6H1206
Sacharoza + woda > kwas > fruktoza + glukoza

Inwersja zachodzi w wodnych roztworach o wyzszych temperaturach pod wptywem
kwasow lub enzymu inwertazy zawartej w drozdzach lub pod wplywem wysokiej
temperatury.

Przy produkcji syropu inwertowanego stosuje si¢ glownie kwas solny lub mlekowy.
Ilo$¢ kwasu dodanego do roztworu wodnego cukru jest zalezna od ilosci uzytego
cukru. Kwas dodany jest w postaci 10% roztworu gdy podgrzewany syrop osiagnie
temperaturg 90°C.

- Po dodaniu kwasu zachodzi inwersja ktora prowadzi si¢ przez ok.20 minut,
podtrzymujac temperaturze 90 °C syropu.
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- Po zakonczeniu inwersji syrop nalez ochtodzi¢ 1 zneutralizowaé znajdujacy si¢ w
nim kwas poprzez dodanie 10% roztworu kwasnego weglanu sodu przy ciaglym mieszaniu
majacym na celu uniknigcie roztozeniu glukozy.

- nadmiar kwasnego weglanu sodu mozna zneutralizowa¢ dodatkiem niewielkiej ilosci
kwasu cytrynowego.

Zastosowanie syropu inwertowanego:

Dzigki swej higroskopijno$ci syrop ten zapobiega krystalizacji sacharozy: stosowany jest do
produkcji mas karmelowych, pomad 1 innych potproduktow czesciowo lub catkowicie
zastgpujacych syrop ziemniaczany.

Syrop do wykanczania wyrobow gotowych

Jest to 70% wodnym roztworem cukrowym z dodatkiem substancji smakowo zapachowych i
barwnikow.

Proces technologiczny:

- przygotowanie syropu cukrowego

- doprowadzenie roztworu do wrzenia

- zebranie z powierzchni roztworu piany

- dodanie syropu ziemniaczanego

- gotowanie do momentu proby nitki

- potaczenie czg$ci uzyskanego syropu z kakao poprzez dodanie cienkim

strumieniem syropu do naczynia z kakao przy ciaglym mieszaniu w celu
zapobiegnigcia powstaniu
0 grudek.

- wlanie potaczonej mieszaniny do reszty syropu

- doktadne wymieszanie reszty syropu

- ochlodzenie syropu do temperatury 70°C 1 dodanie $rodkéw smakowo
zapachowych

W celu =zapobiegnigcia krystalizacji cukru przewiduje si¢ dodatek syropu
ziemniaczanego w ilo$ci 0,8% do masy cukru.

Zastosowanie:

Do wykanczania piernikow, ciastek drozdzowych, francuskich i innych.

Syrop z cukru palonego

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

Proces technologiczny
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- wyspanie do kotta cukru 1 dodanie niewielkiej ilo$ci wody(w proporcji 1 : 5)

- przy ciagtym mieszaniu ogrzewanie do momentu uzyskania temperatury 170°C
1 uzyskania ciemnobrunatnej barwy.

- do uzyskanego wypalonego cukru dodajemy wodg( w proporcji 2 : 5)

- doktadne wymieszanie roztworu

- przecedzenie syropu przez sito.

Zastosowanie:

jako naturalny barwnik do wyrobdw cukierniczo ciastkarskich.
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ROZDZAL 23 POMADY CIASTKARSKIE

Charakterystyka pomad ciastkarskich

1. Pomady sa to potprodukty otrzymywane poprzez gotowanie mlecznych lub wodnych
roztworow cukrowych poddanych nastgpnie procesowi ubijania.

2. Wyr6zni¢ mozna dwa gatunki pomad:
- pomady wodne

- pomady mleczne

Pomada wodna - proces technologiczny:
- zagotowanie wody
- rozpuszczanie cukru
- gotowanie roztworu
- gotowanie roztworu do temperatury 108°C
- podgrzanie syropu ziemniaczanego do temperatury 60°C
- dodanie syropu ziemniaczanego do syropu cukrowego
- doktadne rozmieszanie substancji
- gotowanie do uzyskania efektu proby gatki (114 — 118 °C) lub prdba piodra.
- ochlodzenie mieszanin
- ubijanie pomady w pomadziarce:

podczas ubijania nast¢puje energiczna krystalizacja cukru i ochtodzenie pomady, pomada staje si¢
gesta 1 w miarg ubijania nasyca si¢ powietrzem dzigki czemu uzyskuje biaty, krystaliczny kolor.
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a) Proba pidra- znuzenie w gotujacym si¢ roztworze pidra wykonanego z drutu. Po
wyciagnigciu pidra z roztworu migdzy drutami pidra tworzy si¢ cienka btona ktdra po dmuchnigciu
tworzy pecherz.- efekt ten udowadnia iz roztwor osiagnat wasciwa gestosé tj. ok. 75%

b) Proba gatki - niewielka ilos¢ pomady szybko ochtadza sig, a nastgpnie formuje si¢ z niej
niewielka plastyczna kulke

¢) Zastosowanie: do glazurowania wyrobow

d) Przechowywanie: aby na powierzchni pomady nie tworzyla si¢ skorupa powierzchnig
nalezy skropi¢ woda 1 przykry¢ wilgotna szmatka.

e) Przed uzyciem pomadg nalezy podgrza¢ przy ciagtym mieszaniu do temperatury 65*C
do uzyskania konsystencji $mietany. Przegrzanie pomady powoduje utratg potysku

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

- gotowanie roztworu do temperatury 116 - 120°C (proba piora lub galki przy ciagtym
mieszaniu)

- ochlodzenie mieszaniny

- ubijanie w pomadziarce
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SCHEMAT PRODUKCJI POMADY WODNEJ

Woda Cukier Syrop ziemniaczany
Gotowanie Podgrzewanie do

temp. 50-60°C

l v

Mieszanie i1 gotowanie

l

Zszumowanie piany

l

Mieszanie

l

Pedzelkowanie

l

Gotowanie do proby piora
temp. 105-110°C

l

Chtodzenie z jednoczesnym
napowietrzaniem

l

Dojrzewanie pomady
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ROZDZAL 24 GLAZURY CIASTKARSKIE

Charakterystyka i technologia produkcji glazur
ciastkarskich

1. Glazury otrzymywane sa z pomady wodnej przez rozcienczenie jej z woda lub z mieszaniny
cukru i biatek z dodatkiem $rodkow smakowo zapachowych.

2. Wyr6znia si¢ nastepujace rodzaje glazur
- glazura pomadowa
- glazura cukrowo biatkowa
- glazura cukrowo bialkowa na zimno

- glazura cukrowo biatkowa gotowana

Galzura pomadowa otrzymywana jest z pomady wodne] poprzez rozcienczenie przygotowana
woda lub syropem cukrowym do konsystencji potptynne;.

a) Proces technologiczny glazury pomadowe;j

- sporzadzenie pomady wodnej

- jezeli pomada byla magazynowana konieczne jest jej podgrzanie lub przegniecenie
- stopniowe dodanie syropu cukrowego lub wody przy ciagtym mieszaniu

- mieszanie do momentu uzyskanie jednolite] masy

- dodanie $rodkow smakowo zapachowych
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b) Zastosowanie: do smarowania i powlekania wyrobow z ciasta drozdzowego

¢) Magazynowanie: przez okres 5-8 dni zabezpieczona jest przed wyschnigciem poprzez
skrapianie woda powierzchni glazury.

Glazura cukrowo bialkowa- otrzymywana jest poprzez potaczenie biatek z cukrem pudrem i
dodanie $srodkéw smakowo zapachowych zelujacych oraz barwnikéw.

Wyroéznia si¢ dwa rodzaje glazury:
- cukrowo biatkowe na zimno

- cukrowo biatkowe gotowane

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

- doktadnym wymieszaniu cukru pudru z biatkami w ilosciach przewidujacych przez
recepturg

- nastgpnie polaczenie mieszaniny ze Srodkami smakowo zapachowymi 1 barwnikami
rozpuszczonymi w wodzie

b) proporcje sktadnikow- na jedna czes¢ biatek: 10 czgsci cukru pudru

c) Zastosowanie: powlekanie powierzchni wyroboéw, zdobienie poprzez wykonanie na
powierzchni wyrobu napiséw lub rysunkow

Glazura cukrowa produkcja poprzez gotowanie:

produkcja podobnie jak krem bezowy. R6znica polega na mniejszej ilosci biatek

a) Proces technologiczny:

- wbicie bialek jaj

- zaparzanie w trakcie ubijania syropem cukrowym

- ubijanie masy

- dodanie $rodkow smakowo zapachowych i zelujacych

- doktadne wymieszanie sktadnikow
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Zastosowanie: do zdobienia i wykanczania powierzchni wyroboéw glownie piernikéw

SCHEMAT PRODUKCJI GLAZURY BIALKOWO -

Barwniki

CUKROWEJ
Substancje
Bialka jaj Cukier puder Smak- zapach.
Mieszanie
Mieszanie
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ROZDZAL 25 MASY KARMVELOWE

Produkcja mas karmelowych

Masa karmelowa- otrzymywana jest poprzez:

a) gotowanie roztworu cukrowego z syropem ziemniaczanym lub inwertowanym do
momentu uzyskania zawartosci suchej masy 97 - 99% tzn. do momentu odparowania prawie
calej wody z roztworu.

b) nagrzewanie cukru do momentu rozpuszczenia si¢ w plastyczna mas¢

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

* Proces technologiczny:

- rozpuszczanie cukru w wodzie

- podgrzewanie

- dodanie syropu ziemniaczanego lub inwertowanego

- potaczenie sktadnikow

- gotowanie do uzyskania oczekiwanej ggstosci

- ochtodzenie masy

Proporcje sktadnikéw: na 10 czg$ci cukru 2-5 czeéci syropu ziemniaczanego
Zastosowanie:
do zdobienia wyrobdw i produkeji wyrobow jednorodnych dekoracyjnych takich jak réoznego

rodzaju kwiaty, jezyczki i liscie.

Elementy dekoracyjne z karmelu
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Surowce :

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

- barwniki syntetyczne
Masa karmelowa otrzymywana jest poprzez:

- gotowanie roztwordéw cukrowych z udziatem syropu skrobiowego (jako
antykrystalizatora) do momentu uzyskania zawartosci suchej masy 97 - 99% tzn. do momentu

odparowania prawie calej zawartosci wody.

Opis procesu produkcji:

rozpuszczenie cukru w wodzie w stosunku 15 - 20% wody do suchej masy cukru
- podgrzewanie z jednoczesnym zbieraniem gromadzacej si¢ piany

- dodanie podgrzanego do ok. 50°C syropu skrobiowego w stosunku 20% do suche;j
masy cukru.

- -doktadne potaczenie syropu cukrowego z syropem skrobiowym

gotowanie syropu karmelowego do uzyskania oczekiwanej gestosci- do temperatury
160°C,

(zawarto$¢ wody ok. 2%)

- ochtodzenie otrzymanej masy karmelowej do temperatury 80*C wylewajac na
kamienny blat pokryty silipatem

- modelowanie wyrobow

- barwienie aerografem po ostygnigciu wyrobu, drobne elementy barwimy za
pomoca pedzelka.
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SCHEMAT PRODUKCJI KARMELU

Syrop Substancje smak-
Cukier Woda ziemniaczany ' zapach‘ _
1 barwniki
Gotowanie Podgrzewanie do Rozpuszczanie
temp.50 - 60° C barwnikow
! ‘
Rozpuszczanie
Gotowanie

'

Zszumowanie piany

'

Gotowanie do temp.118°C

'

Mieszanie z syropem ziemniaczanym

'

Gotowanie do temp.150 - 160°C

'

Chtodzenie

'

Mieszanie z substancjami smakowo -
zapachowymi i barwnikami.
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ROZDZAL 26 MASY CZEKOLADOWE

Produkcja czekolady
Proces produkcji czekolady jest bardzo skomplikowany wymaga stosowania duzej ilosci
maszyn, urzadzen i agregatow, proces produkcji mas czekoladowych podzieli¢ mozna na
nastepujace fazy:
- otrzymywanie miazgi kakaowe;j
- otrzymywanie mas czekoladowych
- formowanie wyrobdéw czekoladowych
Sporzadzanie mieszanek Sruty kakaowej
Fabryki wyrobow czekoladowych, dysponujacym kompletem sprawnie dziatajacych maszyn
oraz r6znymi gatunkami ziarna kakaowego, maja durza mozliwo$¢ produkowania
odmiennych gatunkow czekolad i kakao przez odpowiednie wymieszanie w okreslonych
proporcjach réznych gatunkow ziarna.

Poszczegodlne gatunki ziarna kakaowego rdznia si¢ nie tylko pochodzeniem

Wielko$cia, stopniem zanieczyszczenia, przefermentowania, wygladem zewngtrznym, ale
takze smakiem, aromatem i zwigzana z nim barwa.

Dlatego odpowiednie mieszanie ziarna daje korzystne efekty smakowe.
Mielenie Sruty kakaowej

Proces ten nazywa sig takze walcowaniem lub rozcieraniem, a przez starych mistrzow
zaolejaniem ziarna kakaowego.

Ziarno kakaowe, sktada si¢ z komorek, wewnatrz ktérych znajduje si¢ gldwnie thuszcez
kakaowy oraz substancje biatkowe i1 skrobiowe.
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Celem mielenia jest przede wszystkim przeprowadzenie sypkiej $ruty kakaowej w polciekla,
doktadnie roztarta miazge, kakaowa przez rozerwanie celulozowej btony komorkowej 1
uwolnienie zamknigtych w niej substancji.

Im doktadniejszemu zmieleniu ulegnie $ruta, tym wigksza ilo§¢ komodrek odda na zewngtrz
swoja zawartos¢ 1 tym drobniejszemu roztarciu ulegnie blona komoérkowa, a wigc proces

bedzie efektywniejszy.

Postrzegalne komorki ziarna kakaowego maja wymiary od 23 do 40 mikronow, a grubos¢
$cianek btony komorkowej wynos 12 mikronow.

Odleglos¢ migdzy tracymi elementami zastosowanych mlynéw musza by¢ mniejsze od
wymiaréw komorek, aby mogta ona ulec rozerwaniu 1 roztarciu.

Dobrze pracujace mlyny walcowe daja miazge o zawartosci do 88% czasteczek mniejszych
od 10 mikronéw.

Ziarno kakaowe zawiera $rednio 55% thuszczu o temperaturze topnienia od 32 do 35 c°.
W czasie mielenia wydzielajace sig ciepto tarcia podnosi temperature ponad temperature
topnienia thuszczu kakaowego tak, ze powstala w wyniku mielenia miazga kakaowa ma
konsystencj¢ poiptynna i jest zawiesina,w ktorej faza ciekla jest thuszcz kakaowy, a
rozproszong faza — gtownie stala, czastki celulozy, biatka i skrobi.

Im zawarto$¢ wody jest mniejsza, tym lepiej przebiega proces przemiatu.

W zasadzie nie powinna ona przekracza¢ 2%.

Wraz, ze wzrostem zawarto$ci wody wzrasta lepkos¢, co ma bardzo duze znaczenie w
dalszych procesach produkcji czekolady.

Poniewaz wigksza zawarto$¢ wody i zwigzana z tym duza lepkos$¢ potproduktow
czekoladowych jest zjawiskiem niekorzystnym — w procesie produkcji mas kakaowych
czekoladowych dazy si¢ do maksymalnego odparowania wody.

Alkalizowanie miazgi kakaowej.

Proces ten przeprowadza si¢ albo w konszy rotacyjnej specjalnie na ten cel przeznaczonej,
lub w ogrzewanym zbiorniku na miazgg.

Nalezy sig liczy¢ z tym, ze wraz ze wzrostem ilo$ci dodanej wody uzyskuje si¢ lepszy efekt
jakosciowy 1 wydajniejsze ttoczenie, ale jednoczesnie w trakcie preparowania bardzo silnie
wzrasta lepko$¢ oraz znacznie przedtuza si¢ czas odparowywania wody do optymalne;j
zawartosci od 1 do 1.5%.

Dlatego najlepszym urzadzeniem w tym przypadku jest mieszarka (zagniatarka)z silnymi

mieszadtami, zaopatrzona w ptaszcz grzejny i pompg prézniowa, nastgpnie konsza rotacyjna,
np. typu Petzhololta zaopatrzona w silny wentylator 1 przewody odprowadzajace par¢ wodna.
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W zasadzie przy alkalizowaniu miazgi kakaowej obowiazuja te same przepisy jak przy
alkalizowaniu $ruty kakaowej a wigc dodatek od 1.5 do 2.5% wybranego weglanu oraz od 10
do 20% wody w stosunku do miazgi kakaowe;j.

Tloczenie thuszczu kakaowego

Do produkcji wszystkich kuwertur i do wigkszosci gatunkéw czekolad (wszystkich tzw.
deserowych) potrzebny jest dodatek ttuszczu kakaowego.

Przez wymieszanie miazgi kakaowej, o najczesciej spotykanej zawartosci thuszczu 55%, z
cukrem-pudrem w stosunku I: 1 otrzymuje si¢ masg czekoladowa o zawartosci27,5% ttuszczu.

Tak mata 1lo$¢ thuszczu nie moze zapewni¢ masie czekoladowej prawidlowej dla formowania,
polptynnej w temperaturze ok. 30°C konsystencji Minimalna ilo$¢ thuszczu do produkcji
czekolad deserowych wynosi okoto 30-32%.

Brakujaca ilos¢ thuszczu nalezy doda¢ w czasie produkcji mas czekoladowych.

Krajowe i migdzynarodowe przepisy nie pozwalaja dotychczas na dodawanie do czekolad i
kuwertur innego tluszczu poza kakaowym.

Zachodzi, wigc konieczno$¢ wytloczenia thuszczu z cze$ci miazgi kakaowe;.

Pozostalos¢ z wyttoczenia thuszczu, zwane w przemysle czekoladowym kuchami

kakaowymi, uzywa si¢ czesciowo jako substancje smakowo-zapachowa do produkcji nadzien,
ale wigkszos¢ kuchow kakaowych przeznacza si¢ do produke;ji kakao.

Thuszcz kakaowy jest najcenniejszym skladnikiem ziarna kakaowego o prawie stalych
wlasno$ciach, niewiele zaleznych od gatunku ziarna kakaowego i1 od sposobu przyrzadzania
miazgi kakaowe;j.

Przebieg procesu tloczenia tluszczu kakaowego

Podstawowym elementem wszelkiego typu pras hydraulicznych do tloczenia thuszczu
kakaowego sa stalowe, gruboscienne o duzej wytrzymato$ci mechanicznej naczynia, zwane

garnkami.

Przebieg pracy na prasie sklada si¢ z pigciu operacji: ogrzania prasy, napeiniania garnkow
miazga kakaowa, tloczenia, zniesienia nacisku na garnki i ptyty, wytadowania kuchow.

Garnki napehnia si¢ za pomoca pompy miazga kakaowa.

Po napelnieniu wlacza si¢ pompy w celu wytworzenia ci$nienia

Ciecz zastosowana w prasie (olej maszynowy) cisnie wtedy na ttok, a tlok gtowny z kolei
naciska na plyty, ktére wciskaja si¢ w garnki i powoduja wyttoczenie tluszczu przez stalowe

siatki filtracyjne.

Poczatkowo wydziela si¢ niewiele tluszczu, lecz po paru minutach osiaga si¢ maksimum
wydajnosci, a w koficu stopniowe jej zmniejszanie.
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Koniec ttoczenia nastgpuje przy niewielkim sptywie ttuszczu, gdy ci$nienie cieczy w pompie
osiagnie 500 kg/cm? oznaczone ma tarczy manometru czerwona kreska.

Cisnienie wywierane ma miazge kakaowa jest wtedy wigksze, gdyz $rednica garnkéw 1 phyt
jest na ogdt mniejsza anizeli tloka glownego.

Po zakonczeniu ttoczenia thuszczu kakaowego nalezy koniecznie doprowadzi¢ ruchome czg¢sci
prasy do pierwotnego potozenia.

Thuszcz kakaowy dla celow farmaceutycznych i kosmetycznych a takze i eksportowych,
trzeba przed zastygnigciem przefiltrowa¢ w specjalnych urzadzeniach zaopatrzonych w geste
ogrzewane filtry.

Otrzymywanie Mas Czekoladowych

Masami czekoladowymi nazywaja si¢ mieszaniny miazgi kakaowej z cukrem-pudrem z
dodatkiem ttluszczu kakaowego, waniliny i lecytyny — doprawione lub nie doprawione
roznymi substancjami smakowo-zapachowymi jak: mlekiem w proszku, kawa mielona,
miazga migdalowa lub orzechowa, catymi lub potamanymi orzechami, migdatami itp.

Jest to skonczony, gotowy potprodukt do formowania czekolady pelnej (twardej), czekolady z
dodatkami, czekolady piankowej lub stanowi gotowa mas¢ do formowania czekolady
nadziewanej, albo oblewania wyroboéw cukierniczych, przyjmujacy w ostatnich dwu
przypadkach specjalna nazwe kuwertury.

Kazdemu rodzajowi czekolady i kuwertury odpowiada inna masa czekoladowa, r6zniaca si¢
wzajemnym stosunkiem miazgi kakaowej do cukru-pudru i thuszczu kakaowego oraz rdzna
ilo$cia dodanych substancji! Smakowo-zapachowych.

Mieszanie mas czekoladowych

Po doktadnym zwazeniu wszystkich przewidzianych dla danej masy czekoladowe;j
sktadnikow, nalezy je wymieszac.

Do mieszania mas czekoladowych stosuje si¢ najczgsciej mieszarki lub gniotowniki obiegowe

Gniotowniki obiegowe naleza do .najstarszych urzadzen i stanowia jeszcze dzisiaj
wyposazenie zaktadow cukierniczych.

Maja one wszechstronne zastosowanie do mieszania, zagniatania i rozcierania roéznych
potproduktow. Przed uruchomieniem gniotownika nalezy wlaczy¢ ogrzewanie i doprowadzi¢

dno misy do temperatury 40°C.

Do tej samej temperatury nalezy ogrza¢ misg i ttuszcz kakaowy, a takze cukier-puder, ktory
najlepiej przechowywac, podobnie jak miazge kakaowa, w ogrzewanych zbiornikach.
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Po podniesieniu granitowych walkéw laduje si¢ podgrzane sktadniki, uruchamia dno 1
opuszcza walki.

W czasie obrotu dna watki ugniataja, rozcieraja 1 mieszaja naprowadzana pod nie mase
czekoladowa.

Rozcieranie odbywa si¢ na skutek réznicy pomiedzy stala predkoscia obrotowa kazdego
punktu na obwodzie watkow a zmienna predkoscia obwodowa dna gniotownika, zalezna od
odleglosci od osi.

Mielenie mas czekoladowych (walcowanie)

W wyniku mieszania masa czekoladowa uzyskuje migkka, ciastowata konsystencj¢ 1 w
zalezno$ci od zastosowanych urzadzen mniej lub wigcej jednolita. Wystepuja w niej jednak
stale czastki masy kakaowej, a szczegdlnie cukru o $rednicy wigkszej, anizeli 25 mikronow, a
wigc wyczuwalne ma jezyku w postaci ziarnisto$ci. Jedna z najwazniejszych cech
jakosciowych dobrej czekolady jest jej gtadkos$¢ 1 rozptywanie na jezyku. Trzy czwarte cukru-
pudru i ok. 10% miazgi kakaowej ma grube, wyczuwalne czastki o $rednicy ponad 25
mikronéw. Azeby je rozdrobni¢ do wielko$ci ponizej granicy wyczuwalno$ci, .stosuje sie
powszechnie mielenie mas czekoladowych na miynach wielowalcowych, najczgsciej
pieciowalcowych " W czasie mielenia na walcach w masach czekoladowych zachodzi wiele
korzystnych przemian chemicznych i fizycznych, jak

- odparowanie wody i lotnych kwasdw, utlenianie substancji garbnikowych i1 zwiazane z tym
zlagodzenie zbyt gorzkiego smaku.

Mielenie mas czekoladowych jest bardzo podobne do mielenia $ruty namiazgg kakaowa z tym
jednak, ze na skutek dodania cukru-pudru zwigkszasi¢ znacznie $cierno$¢ masy i mielenie
przebiega intensywniej. Wlasciwa regulacja odstgpu pomigdzy walcami ma decydujacy
wplyw nia grubo$¢ przemialu, a wigec 1 na jako$¢ czekolady. W starych mitynach
pigciowalcowych regulacja odstgpu pomigdzy walcami jest ucigzliwa i niedoktadna. W
nowoczesnych mitynach stosuje si¢ regulacj¢ hydrauliczna. Im mniejsza jest szczelina
pomigdzy walcami, tym dokladniejsze i bardziej miatkie nastgpuje zmielenie czastek cukru i
miazgi kakaowej, a takze mleka w proszku.

Wydajnos$¢ nowoczesnych miyndéw pieciowalcowych w zalezno$ci

od stopnia przemialu wynosi 150—400 kg/godz.

Jako$¢ masy czekoladowej otrzymywanej z mtyna pigciowalcowego w bardzo duzym stopniu
zalezy od prawidiowej 1 gladkiej powierzchni walcéw. Wraz z uptywem czasu walce $cieraja
si¢ W sposOb nierownomierny.

Silniej w $rodku, anizeli po bokach tworzac w $rodku szersza szczelina

Powtorne mieszanie
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W celu uzyskania czekolad wysokogatunkowych lub przy postugiwaniu si¢ grubo zmielona
miazga kakaowa 1 grubym cukrem-pudrem nalezy stosowaé, co najmniej dwukrotne
walcowanie.

Przy uzywaniu mtynéw z walcami granitowymi nalezy wprowadzi¢ pigciokrotne walcowanie.
Poniewaz na miyny walcowe najlepiej nadaje si¢ masa o konsystencji ciastowatej, trzeba
uprzednio sypka mas¢ z pierwszego walcowania wymiesza¢ z thuszczem kakaowym w ilo$ci
3—4% w stosunku do ilo$ci masy, aby ponownie uzyska¢ konsystencj¢ ciastowata. Niektorzy
fachowcy zalecaja pomigdzy pierwszym walcowaniem a drugim mieszaniem stosowac
dodatkowa faze¢ tzw. ,,wypacanie". Polega to na ustawieniu ptytkich wanienek bez pokrywy z
ptatkami masy czekoladowej do cieplarki ogrzewanej do temperatury 55-65°C na przeciag
36-48 godzin w celu dalszego wyparowania wody.

Mozna wtedy skréci¢ drogi proces konszowamia, gdyz masa osiaga wczesniej wlasciwa
lepkosé.

Obecnie w Polsce stosuje si¢ ogrzewane zbiorniki, ale nie w celu odparowywania, lecz
przetrzymywania mas czekoladowych w konsystencji ptynne;j.

Drugie mieszanie przeprowadza si¢ analogicznie jak pierwsze, a wigc najczgsciej] w
mieszarkach w temperaturze 40—45 °C w czasie 10 do 20 minut az masa stanie si¢ migkka i
ciastowata.

Powtdorne mielenie (walcowanie)

Powtdrne walcowanie przeprowadza si¢ na mtynie pigciowalcowym tak samo jak pierwotne z
ta réznica, ze zmniejsza si¢ odstgpy pomig¢dzy walcami.

W czasie powtdrnego walcowania zachodza takie same.

Zmiany fizyczne i fizykochemiczne, jak przy pierwszym walcowaniu.
Tak samo masa czekoladowa opuszcza mtyn w postaci sypkich ptatkow.
Proces walcowania przebiega w temperaturze 32—34°C.

Wydajno$s¢ mtynow pigciowalcowych przy drugim walcowaniu wynosi $rednio ok. 200
kg/godz.

Konszowanie

Masy czekoladowe do produkcji czekolad deserowych i kuwertur wymagaja jeszcze jednej
koncowej operacji, zwanej od urzadzen, w ktorych si¢ ja przeprowadza - konszowanie m.
Proces konszowania polega na dlugotrwatym, trwajacym 72 godziny, intensywnym
mieszaniu, potaczonym z przerzucaniem

mas czekoladowych w temperaturach najcz¢sciej od 55 do 90°C rzadziej do 105°C. Celem

konszowania jest otrzymanie jednolitej, homogenizowanej 1 emulgowanej, smacznej i
aromatycznej, rozptywajacej si¢ w ustach czekolady lub kuwertury. Proces konszowania jest
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jednym z najczgsciej -badanych, ale jednocze$nie najmniej poznanych proceséw produkcji
czekolady.

Konsekwencja tego jest bardzo duza ilo$¢ sposobow konszowania i1 réznorodno$¢ urzadzen.
Mozna stwierdzi¢, ze kazda fabryka czekolady prowadzi ten proces ma swoj sposob, stosujac
odmienne parametry konszowania
W czasie konszowania masy czekoladowe ulegaja licznym zmianom fizycznym i
chemicznym, z ktérych znaczna czg$¢ przebiegata juz czg$ciowo w poprzednich fazach,
poczawszy od prazenia. Do najwazniejszych nalezy:

- zmniejszenie zawarto$ci wody,

- zmniejszenie lepkosci,

-zmniejszenie zawartosci kwasow lotnych,

-zmniejszenie ilosci garbnikow,

- zwigkszenie zawarto$ci substancji barwnych,

- poprawa jednorodnosci masy przez emulgowanie sktadnikéw

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

-zaokraglenie czastek fazy stalej,

Wymienione cechy w rézny sposob wptywaja na jako$¢ czekolady. Jedne z nich decyduja o
konsystencji, inne za$ o smaku i zapachu.

Pod koniec konszowania dodaje si¢ etylowaniling oraz w celu zmniejszenia lepkos$ci
lecytyng.

Zawarto$¢ wody na skutek konszowania spada $rednio o ok. 40%, a kwasowo$¢ obniza si¢ o

ok. 25% 1 w zwiazku z tymi zmianami 1 dalszym rozdrobnianiem oraz zaokragleniem i
emulgowaniem skladnikéw spada takze lepkos$¢ mas czekoladowych

Przygotowywanie mlecznych mas czekoladowych
Mleczne masy czekoladowe produkuje si¢ z miazgi kakaowej, cukru-pudru, thuszczu

kakaowego 1 petnotlustego mleka w proszku, rzadziej z mleka kondensowanego pelnego
zaggszezonego z dodatkiem cukru do zawartosci ok. 10% wody.
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Poniewaz mleko w proszku zawiera tylko 25% tluszczu, podczas gdy miazga kakaowa
srednio ok. 55%, dlatego masy czekoladowe mleczne wymacaja dodatku wigkszej ilosci
tluszczu kakaowego, anizeli inne masy czekoladowe i to tym wigcej, im wigcej dodaje si¢
mleka w proszku

Wysoka i1 dtugo dziatajaca temperatura szczegolnie w srodowisku kwasnym miazgi kakaowe;,
ma szkodliwy wptyw na tluszcz i biatko mleka. Dlatego czekolady mleczne nalezy inaczej
sporzadzi¢ anizeli inne gatunki czekolady. Zasada og6lna jest stosowanie niskich temperatur
we wszystkich fazach obrobki postugiwanie si¢ konszami tylko w celu wymieszania i
emulgowania sktadnikoéw w temperaturze do 60°C i to przez krotki czas.

Przy stosowaniu wysokich temperatur konszowania masy czekoladowo mleczne, staja sig
coraz bardziej ggste, chropowate i niesmaczne.

Czekolade mleczna mozna podzieli¢ na dwie czgsci: pierwsza skladajaca si¢ z masy
kakaowej, cukru-pudru i thuszczu kakaowego — a wigc petna, deserowa, ciemna, ktéra nalezy
przygotowaé w sposob wyzej opisany, i druga sktadajaca si¢ z thustego mleka w proszku,
cukru-pudru i thuszczu kakaowego, o takiej kompozycji, aby sktad t j. zawarto$¢ thuszczu i
oraz konsystencja byty zblizone do czgsci deserowe;.

Te¢ cze$¢ nazywa si¢ pasta mleczna.

Sporzadzenie pasty mlecznej o zblizonym sktadzie chemicznym 1 konsystencji z pierwsza,
peina cze$cia masy czekoladowej umozliwia sporzadzenie dowolnej czekolady mleczne;.

Sktadniki pasty mlecznej nalezy wymieszac najlepiej w gniotowniku obiegowym, a nastgpnie
dwukrotnie walcowac.

Pasta mleczna moze by¢ bez obawy zepsucia przechowywana przez pare miesigcy.
Tak otrzymana past¢ mleczna wystarczy wymiesza¢ z pierwsza normalnie przygotowana

masa czekoladowa w gniotowniku obiegowym lub mieszarce, aby uzyska¢ masg czekoladowa
mleczna.

Wiasciwosci mas czekoladowych

Masy czekoladowe sa typowym poOlproduktem cukierniczym po zakonczonym procesie
konszowania przekazuje si¢ je do formowania

Maja one przyjemny, charakterystyczny smak

i zabarwienie. W temperaturze ponizej 35°C sa gesta ciecza, nadajaca si¢ do transportu
hydraulicznego przy pomocy pomp i ogrzewanych przewodow.

Jedna z najwazniejszych cech mas czekoladowych jest ich lepkos¢.

Zalezy ona od ilosci zawartej w nich wody, thuszczu i lecytyny oraz od ich 'temperatury.
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Lepko$¢, inaczej tarcie wewngtrzne (pojecie odwrotne ptynnos¢), mas czekoladowych ma
decydujace znaczenie w procesie produkcji czekolady, a .przede wszystkim w fazie
formowania i1 przy rozwiazywaniu nowoczesnego transportu wewngtrznego.

Poznanie wptywu réznych czynnikéw na lepko$¢ mas czekoladowych jest nieodzownym
warunkiem prawidlowego kierowania procesami produkcji czekolady. Im wyzsza jest
zawarto$¢ thuszczu — tym mniejsza lepkos$¢, a im wyzsza zawarto$¢ wody tym wigksza
lepkos¢ mas czekoladowych.

Wzrost temperatury 1 dodatek lecytyny zmniejsza lepkos¢.

Dodatek lecytyny jest powszechnie stosowanym sposobem zmniejszania lepkosci mas
czekoladowych, szczegdlnie przeznaczonych do produkcji kuwertur.

Na ogo6t stosuje si¢ dodatek w ilosci do 3 kg na | tong (do 0,3%).

Wigksze ilosci juz tylko nieznacznie zmniejszaja lepkos$¢, a moga na skutek towarzyszacych
substancji pogorszy¢ zapach i smak czekolady.

Zmniejszenie lepkosci mas czekoladowych moznaosiagnac przez:
1) obnizenie zawartosci wody w masie czekoladowej' (prazenie w wyzszych temperaturach,
mielenie na mtynach wielowalcowych, dlugotrwate konszowanie w wyzszych temperaturach,

stosowanie prozniowego "mieszania lub konszowania),

2) zwigkszenie zawartosci thuszczu kakaowego, ale jest to sposob drogi 1 inie
zawsze pozadany przez konsumentow,

3) podwyzszenie temperatury; przy przestrzeganiu wiasciwych warunkow
przygotowania mas czekoladowych do formowania, jest to sposob o bardzo
ograniczonych mozliwosciach,
4) dodatek lecytyny w ilosci do 0,3%.

Cigzar wlasciwy masy czekoladowej przed konszowaniem wy-

nosi §rednio ok. 1,30, a po konszowaniu ok. 1,27.

Spadek cigzaru wlasciwego masy czekoladowej spowodowany jest dlugotrwatym
przerzucaniem i napowietrzaniem masy w czasie konszowania.

Formowanie wyrobow czekoladowych
Po wykonszowaniu masy czekoladowe przekazywane sa do formowania przez zbiorniki
posrednie ogrzewane i1 zaopatrzone w mieszadla, z ktorych pobierane sa odpowiednie ilosci

potrzebne do produkc;ji.

Nowoczesny przemyst czekoladowy stosuje do formowania czekolady agregaty o ciagltym
systemie pracy roznych konstrukc;ji.
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Pierwsza faza poprzedzajaca formowanie wszelkich wyrobow czekoladowych jest
temperowanie mas czekoladowych.

Temperowanie mas czekoladowych

Proces temperowania mas czekoladowych jest $ci§le zwiazany z wlasciwosciami thuszczu
kakaowego, a szczegodlnie z jego wrazliwo$cia ma najmniejsze nawet zmiany temperatury.
Masy czekoladowe zawieraja Srednio od 30 do 35% tluszczu kakaowego 1 dlatego jego
wlasciwosci tak bardzo wptywaja na jako$¢ czekolady.

Thuszcz kakaowy rozni si¢ pod wieloma wzgledami od pozostatych rodzajow thuszczow
przede wszystkim swoja konsystencja. W temperaturze 20°C jest twardy, kruchy i ma
muszlowy przetom. Thuszcz kakaowy zachowuje swoja twarda konsystencj¢ nawet w poblizu
temperatury topnienia.

W podanych ponizej temperaturach thuszcz kakaowy zmienia swoj stan skupienia:
Temperatura topnienia poczatkowa -31-34°C,

Temperatura topnienia koncowa - 33-36°C,

Temperatura krzepnigcia -23-28°C.

Thuszcz kakaowy jest mieszaning glicerydow réznych kwasow thuszczowych. Ochtodzony do
temperatury ponizej 20°C krystalizuje, stajac si¢ twardym i kruchym.

Wiasciwos$¢ te przejmuje bogata w thuszcz kakaowy masa czekoladowa.

Thuszcz kakaowy ma réwniez wlasciwos$¢ przechladzania sig, tj. wystgpowania w stanie
ptynnym w temperaturze o 10° nizszej, niz wynosi jego temperatura krzepnigcia, jesli nie ma
zarodka krystalizacji.

Po uptywie jednak pewnego czasu zaczyna metnie¢, jednak krystalizacja nie przebiega
réwnomiernie, lecz w formie “rozrzuconych gruzetkowatych osrodkow.

Ta wilasciwos$¢ przechladzania, zestalania si¢ w bezpostaciowej formie utrudnia proces
formowania wyrobow czekoladowych, nakazuje prowadzenie go w specjalnych, trudnych
warunkach 1 powoduje wystgpowanie typowych wad wyroboéw czekoladowych: szarobiaty
nalot na powierzchni i torfiasty przetom.

Masa czekoladowa rozlewana do form w temperaturze procesu konszowania (40—90°) i
pozostawiona do zastygnigcia w temperaturze pokojowej (20—25°) bedzie miata oprécz
biatoszarego nalotu i torfiastego przetomu gruzetkowata strukture. Gruzetki te sktadaé sig
beda ze stalych czastek masy czekoladowej powiazanych krysztatami tluszczu. Na jezyku
zamiast delikatnego rozptywania si¢ czastki czekolady odczuwa si¢ nieprzyjemne w dotyku
gruzetki, ktore sa nawet widoczne nie uzbrojonym okiem.

Wady spotykane w strukturze (gruzetkowatos¢ i torfiasty przelom) oraz w postaci matowej,

szarej, siwej powierzchni wyrobow czekoladowych zwiazane sa wystgpowaniem tluszczu
kakaowego, w roznych odmianach krystalicznych.
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Celem temperowania jest osiagnigcie w masach czekoladowych w momencie formowania w
przewazajacej iloSci najbardziej trwalej odmiany krystalicznej thuszczu kakaowego 1
jednoczesnie w postaci krysztatow o mozliwie najmniejszych wymiarach (analogia do
pomady cukierniczej).

Oproécz uzyskania wyrobow z potyskiem na skutek wystgpowania trwalej odmiany

krystalicznej thuszczu kakaowego tabliczki czekolady maja réwniez lepsza konsystencjg oraz
tatwiej wychodza z form.

SCHEMAT PRODUKCJI KUWERTURY NATURALNEJ

Mleko  w Etylo-
proszku wanilina
Thuszcz Miazga Cukier
kakaowv kakaowa Lecyty na
Mielenie
cukru
Cukier
puder
\ 4 \ 4 l \ 4
Mieszanie
Walcowanie

Konszowanie
Temperowanie

i

Kuwertura naturalna
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ROZDZAL 27 GALARETKI

Produkcja i zastosowanie galaretek ciastkarskich

1. Galaretki- sa to potsztywne masy zelowe ktorych srodkiem zelujacym sa nastgpujace
substancje :

- zelatyna
- pektyna
- agar
- karagen
2. Zelowanie czyli tworzenie sig galarety jest charakterystyczne dla wszystkich substancji

zelujacych. Zjawisko to jest wynikiem dziatania sktadnika tych substancji - koloidu. Zjawisko
zelowania nazywamy koagulacja.

3. Galaretka agarowa
Agar- jest to substancja zelujaca otrzymana z wodorostow morskich alg
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a)Proces technologiczny:
- namoczenie agaru

- potaczenie roztworu agaru z cukrem i syropem ziemniaczanym w ilosci
przewidujacej przez recepturg

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

- przeznaczenie do produkcji
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SCHEMAT PRODUKCJI GALARETKI AGAROWEJ

Syrop Substancja
Agar Woda Cukier ziemn. Kwasek smak. — zap. Barwniki
Plukanie
Moczenie
v v
Ogrzewanie
Gotowanie roztworu
¢
Chtodzenie roztworu
Doprawianie roztworu  [€
Nalewanie Oblewanie
do form wyrobow

4. Galaretka zelatynowa

Zelatyna - to substancja zelujaca otrzymywana z kolagenu biatka tkanki tacznej pochodzenia

ZWIierzgcego
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a) Proces technologiczny:

- namoczenie zelatyny ( 2 - 3 min.) w przegotowanej i ochtodzonej wodzie

- rozpuszczenie cukru w wodzie

- podgrzanie roztworu cukrowego do momentu wrzenia

- potaczenie roztworu cukrowego i1 zelatynowego

- mieszanie do momentu potaczenia sktadnikéw i catkowitego rozpuszczenia.
- dodanie srodkow smakowo zapachowych i1 barwiacych.

5. Galaretka karagenowa
Karagen - to substancja zelujaca otrzymywana z polaczenia wodorostoéw morskich
potawianych u wybrzezy Kanady, Filipin, Indonez;ji.

a) Proces technologiczny:

- wymieszanie 1 wsypanie do kotta karagenu, cytrianu potasu, kwasu cytrynowego i cukru
- zalanie sktadnikow goraca woda przy ciagtym mieszaniu

- mieszanie do momentu catkowitego rozpuszczenia sktadnikow

- ochlodzenie do temperatury 30°C

- przeznaczenie do produkcji
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WYROBY GOTOWE W
CIASTKARSTWIE
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ROZDZIAL. 29 WYROBY Z CIAST DROZDZOWYCH

Wyroby z ciast drozdzowych

o C(Ciastka drozdzowe.

Ciastka drozdzowe, otrzymuje si¢ z ciasta drozdzowego. Moga by¢ nieprzektadane lub
przektadane masa serowa, makowa, orzechowa, marmolada, dzemem itp. Do ich produkc;ji
mozna rowniez stosowac dodatek owocow z syropu, rodzynkow, migdatow i fig. Ciastka
drozdzowe wykoncza si¢ glazura, galaretka, cukrem pudrem, kruszonka, makiem, orzechami,
migdatami, owocami $wiezymi, skorka pomaranczowa. Mozna je produkowa¢ w réznych
ksztaltach 1 gramaturze, ktorej wielkos$¢ zalezy od sktadu surowcowego

* C(Ciastka nieprzektadane.

Typowym przyktadem ciastek drozdzowych nieprzektadanych sa tzw.briosze. Z uwagi
na do$¢ bogaty sktad surowcowy tych wyrobow konieczne jest sporzadzanie ciasta
drozdzowego metoda dwufazowa. Sporzadzajac briosze otrzymane ciasto drozdzowe nalezy
dzieli¢ na kesy o okreslonej masie i nadawac im okragty ksztatt.

Uformowane kegsy ciasta uktada si¢ na posmarowane ttuszczem blachy. Nastepnie
poddaje si¢ koncowej fermentacji. Po wyro$nigciu powierzchnig¢ kgséw ciasta nalezy
posmarowac¢ masa jajowa, posypac kruszonka i nacia¢. Nacina¢ mozna w rézny sposob,
zardwno powierzchnig gorna, jak i boczna. Dalsza operacja jest wypiek w piecu o temp. 200-
220 C w czasie ok. 10 min.

» Ciastka przektadane.

Tego typu ciastka produkuje si¢ z ciasta drozdzowego o luznej konsystencji. Do ich
przektadania stosuje si¢: mas¢ makowa, serowa, orzechowa, marmoladg, jabtka prazone itp.
Ciastka te po wypieczeniu wykoncza si¢ glazura.

Mimo stosowania réznych mas do przektadania ciastek przebieg procesu
technologicznego jest w kazdym przypadku jednakowy.

Przygotowane ciasto drozdzowe nalezy podzieli¢ na k¢sy o masie ok.5 kg, a nastgpnie
rozwatkowa¢ w ksztatcie wydtuzonego prostokata szerokosci do 30 cm. i grubosci 3-5 mm.
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Na przygotowany w ten sposob plat ciasta naktada si¢ mas¢ makowa, rozsmarowujac ja
wzdhluz na 2/3 powierzchni ptatu ciasta. Grubo$¢ warstwy naniesionej masy makowej
powinna wynosi¢ 2-3 mm. Nast¢pnie do polowy posmarowanej masa makowa powierzchni
zaktada sig pas ciasta wolny od masy. Druga za$ potowe posmarowanej powierzchni naktada
si¢ na ztozona uprzednio czgs¢.

W celu lepszego sklejenia na brzegu ostatniej naktadanej warstwy ciasta mozna go
zwilzy¢ mlekiem lub woda. Uzyskany w ten sposob przekladaniec wyréwnuje si¢ przez
delikatne sptaszczenie, wyréwnanie powierzchni i nieznaczne wydtuzenie. Uformowany
rulon ciasta, szerokos$ci ok.100mm i grubos$ci 20mm,kraje si¢ w poprzek na kesy szerokosci
ok.40 mm, ktore uktada si¢ w odstgpach 5-6 cm. na posmarowane thuszczem blachy. Kesom
tym mozna nadawac rdzne ksztalty, stosujac nacinanie powierzchni bocznych lub nacigcia
posrodku, a nastgpnie przeplatanie, skrgcanie itp.

Uformowane i1 ulozone na blachy kesy poddaje si¢ koncowej fermentacji, po czym ich
powierzchni¢ smaruje si¢ masa jajowa 1 wypieka w piecu o temp.200-220°C. Po wypieku
powierzchnig ciastek nalezy smarowac glazura.

» Ciastka nadziewane jagodami.

Przygotowane ciasto dzieli si¢ na kesy o masie ok. 50g ,po czym rozwatkowuje si¢ je
do grubosci 3-5mm,w ksztatcie owalnych placuszkow. Na srodku rozwatkowanych kgsow
ciasta naktada si¢ nadzienie uprzednio przygotowane, tj. jagody wymieszane z cukrem. Po
nalozeniu nadzienia brzegi placuszkéw zwija sig, taczac je ze soba i zaciskajac koncem
uformowanych ciastek. W celu lepszego potaczenia si¢ ciasta brzegi mozna smarowac jajem
lub mlekiem.

Uformowane ciastka uktada si¢ w odstepach 40-60mm na posmarowane blachy
tluszczem. Po fermentacji koncowej powierzchnig ciasta smaruje si¢ masa jajowa, po czym
ciastka wypieka si¢ w piecu o temp.200-220°C. Wypieczone smaruje si¢ glazura. Tego typu
wyroby mozna réwniez wykoncza¢ cukrem, posypujac ich powierzchnig¢ posmarowana
jajami, bezposrednio przed wypiekiem.
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» C(Ciastka nasaczane ponczowe.

Inny rodzaj wyrobdéw drozdzowych stanowia ciastka ponczowe. Produkuje si¢ je z
ciasta drozdzowego o bardzo luznej konsystencji. Maja one ksztatt form, w ktorych zostaty
wypieczone. Charakterystyczna ich cecha jest duza wilgotno$¢ migkiszu wynikajaca z
nasaczenia syropem. Moga by¢ wykonczone galaretka, kremem russel, pomada lub polewa
kakaowa. Produkcja ciastek ponczowych odbywa si¢ w dwoch podstawowych fazach:

- sporzadzanie korpuséw z uprzednio przygotowanego ciasta,
- wykanczanie.

Sktad surowcowy ciasta drozdzowego przeznaczonego do produkcji korpuséw na
ciastka ponczowe rézni si¢ zasadniczo od sktadu surowcowego pozostatych ciast
drozdzowych. Zwigkszenie dodatku cukru do ciasta powoduje wzrost jego lepkosci, co w
danym przypadku jest niewskazane. Ciasto takie w czasie wypieku bardziej przylega do form
1 dlatego trudniej jest wyjmowac wypieczone korpusy, za$ powierzchnia takich korpusow jest
chropowata i nie jednolita. Nie zaleznie od tego zwigkszenie dodatku cukru do ciasta nie jest
konieczne, poniewaz odpowiedni stodki smak uzyskuje ciasto przez nasaczanie syropem
wypieczonych korpuséw. Natomiast wigkszy dodatek thuszczu korzystnie wptywa na
jednolitos¢ 1 gladko$¢ powierzchni oraz utatwia wyjmowanie z foremek wypieczonych
korpuséw.

Ciasto drozdzowe przeznaczone do produkcji korpuséw ponczowych nalezy
sporzadza¢ metoda dwufazowa polegajaca na przygotowaniu rozczynu, a nast¢pnie ciasta.
Przygotowane ciasto drozdzowe o bardzo luznej konsystencji nalezy dobrze wyrobi¢, po
czym wyciska¢ do 1/3 wysokos$ci posmarowanych thuszczem foremek, za pomoca woreczka
zakonczonego gladkim, okragtym zdobnikiem. Foremki wypehione ciastem ustawia si¢ na
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blachy w odstepach 2-3 cm, aby podda¢ kesy koncowej fermentacji przed wypiekaniem w
piecu o temp.ok.200°C.

Wypieczone korpusy ponczowe wyjmuje si¢ z foremek, najlepiej bezposrednio po
wypieku. Nastgpnie korpusy nasacza si¢ syropem cukrowym z dodatkiem spirytusu i esencji,
ogrzanym do okreslonej temperatury. Temperatura syropu zalezy od §wiezos$ci korpusow. Im
$wiezsze korpusy, tym temperatura syropu powinna by¢ nizsza. Nasaczajac korpusy
bezposrednio po wypieku nalezy stosowac syrop cukrowy o temp.ok.50°C. W innych
przypadkach temperatura syropu powinna wynosi¢ 70-80°C. Operacja nasaczania polega na
zanurzaniu korpusOw w ogrzanym syropie, a nastgpnie wyjeciu i utozeniu na siatce w celu
odsaczenia nadmiernej ilosci syropu. Powierzchnia prawidlowo nasaczonych korpuséw przy
lekkim nacisku powraca do pierwotnego potozenia. Korpusy nadmiernie nasaczone lub
nasaczone zbyt goracym syropem nie zachowuja nadanego im ksztaltu i rozpadaja sig.
Nasaczone korpusy ponczowe wykoncza si¢ kremem russel za pomoca woreczka
zakonczonego okragtym, gtadkim lub karbowanym zdobnikiem. Krem wyciska si¢ do
znajdujacego si¢ posrodku korpusu wgtebienia. Dodatkowo na krem mozna uktada¢ owoce z
syropu. Ciasta ponczowe moga by¢ rowniez wykonczane galaretka, pomada lub polewa
kakaowa. Potprodukty te stosuje si¢ do oblewania powierzchni nasaczonych korpusow
ponczowych. Zdobienie kremem i owocami wykonuje si¢ podobnie jak w przypadku
korpuséw nieoblewanych.

Wiasciwa jakos$¢ ciastek ponczowych w znacznym stopniu zalezy od jakosci
korpusow 1 od zawartosci cukru w syropie uzytym do ich nasaczania.

Do grupy ciastek nasaczanych naleza sewanki. Ciasto sporzadza si¢ podobnie jak
ciastka ponczowe. Gotowe ciasto naktada si¢ lub wyciska do foremek posmarowanych
thuszczem i poddaje koncowej fermentacji, a nastgpnie wypieka w piecu o temp. 200°C.
Formy moga by¢ karbowane lub gladkie, takie jak do wypieku korpuséw z ciasta kruchego.
Wypieczone korpusy nasacza si¢ syropem cukrowym z dodatkiem rumu, cytryn lub
pomaranczy.

Powierzchnig ciastek mozna oblewa¢ goracym dzemem owocowym z dodatkiem
srodkow zelujacych, galaretka, pomada lub polewa kakaowa .Dodatkowo mozna dekorowac
kremami, owocami, orzechami lub migdatami.

e Paczki

Oddzielnym rodzajem ciastek sa paczki, ktore r6znia si¢ od innych wyrobow
drozdzowych ksztaltem, wygladem zewngtrznym i specyficznym smakiem, wynikajacym
przede wszystkim ze sposobu obrobki termicznej. Paczki otrzymuje si¢ z ciasta drozdzowego
przez nadziewanie go marmolada, dzemem lub konfiturami owocowymi, smazenie w smalcu,
wykonczanie glazura lub cukrem pudrem.
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Paczki sporzadza sig z ciasta drozdzowego o luznej konsystencji, metoda dwufazowa
,Z zaparzeniem czg$ci maki lub bez zaparzania. Zaleca si¢ produkowanie paczkow z ciasta
drozdzowego z zaparzaniem, poniewaz wyroby maja wowczas lepszy smak i zapach oraz
wigksza objetos¢. W wyrobach takich proces czerstwienia przebiega wolniej. Otrzymane
ciasto drozdzowe dzieli si¢ na kgsy o masie ok. 50 kg. Na kesy ciasta naktada si¢ nadzienie za
pomoca woreczka zakonczonego gtadkim, okraglym zdobnikiem. Nastgpnie formuje sig
paczki, nadajac im okragly ksztatt 1 zawijajac jednocze$nie nadzienie. Zawija¢ nalezy w ten
sposob, aby brzegi ciasta byty doktadnie i mocno zaci$nigte, a nadzienie nie byto widoczne
przez warstwg ciasta. Wazny jest wlasciwy dobor konsystencji i temperatury nadzienia.
Konsystencja nadzienia powinna by¢ zblizona do konsystencji ciasta. W przypadku twardego
nadzienia i ciasta o luznej konsystencji w procesie formowania czgsto nadzienie przebija
ciasto. Nadzienie o bardzo luznej konsystencji utrudnia formowanie paczkéw. Temperatura
nadzienia powinna wynosi¢ ok.30°C.

Uformowane paczki uklada si¢ w odstgpach 6-8 cm na deskach pokrytych ptdtnem i
posypanych maka. Nastgpnie paczki nalezy sptaszczy¢ 1 podda¢ koncowej fermentacji w
temp.ok.35°C, najlepiej w komorze fermentacyjnej ze wzgledu na mozliwo$¢ zapewnienia
optymalnej wilgotnosci powietrza wynoszacej w tym przypadku 80-85%. Zapewnienie
wlasciwej wilgotnosci powietrza zapobiega tworzeniu si¢ skorki na powierzchni paczkow. W
przypadku braku komory fermentacyjnej oraz pomieszczenia o niskiej temperaturze paczki
nalezy przykrywac¢ ptdétnem. Po wyros$nigciu paczki smazy si¢ w ttuszczu o temp.160-170°C.

Do smazenia paczkéw nalezy stosowac thuszcz o dobrej jakos$ci, nie wydzielajacy
dymu w procesie obrobki termicznej. Najlepszym do tego celu thuszczem jest smalec, ktory
mozna ogrzewac nawet do temperatury 200°C.

Przed smazeniem paczkow thuszcz rozgrzewa si¢ do momentu, az przestanie si¢ z
niego wydziela¢ para wodna i nie pojawi si¢ nieduzy, siny dym, $wiadczacy o nastgpowaniu
rozktadu thuszczu. Podczas ogrzewania thuszczu nastepuje parowanie zawartej w nim wody,
natomiast biatka, niekiedy wchodzace w jego sktad, Scinaja si¢ 1 osiadaja na dnie naczynia.
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Nienagrzany wlasciwie ttuszcz silnie pieni si¢. Podczas wolnego ogrzewania tworzy si¢ mniej
piany. Przed przystapieniem do smazenia nalezy sprawdzi¢ temperaturg ttuszczu, ktora
powinna wynosi¢160-170°C. Mozna réwniez sprawdzi¢ temperaturg thuszczu przez
przeprowadzenie probnego smazenia jednego lub kilku paczkow. W czasie zanurzania
paczkow temperatura obniza sig, do tego niezbgdne jest ogrzewanie ttuszczu bez przerwy.
Azeby tluszcz nie ochtadzat sig zbyt szybko, a paczki w czasie ich wktadania do thuszczu nie
sklejaty sig, konieczna jest wigksza ilos¢ thuszczu. Objeto$¢ ogrzanego thuszczu powinna by¢
4-krotnie wigksza niz smazonych jednorazowo paczkow. Nie nalezy przegrzewac thuszczu,
poniewaz wowczas paczki bardzo szybko koloruja, mimo ze migkisz nie jest jeszcze
dostatecznie wypieczony.

Natomiast stosowanie do smazenia ttuszczu o niskiej temperaturze powoduje
wolniejsze parowanie wody zawartej w ciescie, a proces smazenia przedtuza sig. W
konsekwencji wyroby silnie nasigkaja thuszczem, co ujemnie wpltywa na ich walory smakowe.

Do smalcu ogrzanego do temperatury 160-170°C nalezy wktada¢ paczki zawinigciem
do gory, poniewaz ta strona jest bardziej rozciagliwa. W pierwszej fazie smazenia nastgpuje
zwigkszenie objetosci paczkow 1 dlatego nie nalezy ich zbyt ciasno uktada¢ w patelni.
Smazy¢ nalezy do momentu uzyskania jasnobrazowej barwy, po czym, za pomoca patyczka,
odwrdcic¢ je 1 smazy¢ dalej, az do uzyskania jednolitego zabarwienia catej powierzchni
paczkéw. Czas smazenia wynosi 3-5 min.

Smazone paczki wyjmuje si¢ za pomoca specjalnej siatki wkladanej do patelni przed
rozpoczgciem smazenia. Nastgpnie przeprowadza si¢ glazurowanie albo przez maczanie
paczkéw w glazurze, albo przez smarowanie ich powierzchni glazura za pomoca pgdzla. Na
natluszczonej powierzchni paczkow glazura czesto nie utrzymuje si¢. Dlatego wskazane jest
przed glazurowaniem przetarcie powierzchni paczkdw szczotka umaczana w mace.

W procesie smazenia paczkoéw w ciescie woda czgSciowo wyparowuje, a
rozpuszczone w niej zwiazki przechodza do ttuszczu. Oprocz tego w ttuszezu pozostaja
okruchy smazonych paczkow, zanieczyszczajac go w ten sposob produktami spalania. W
miar¢ smazenia barwa thuszczu ciemnieje, a smak staje si¢ gorzkawy.

Osiadaniu, a nastgpnie przypalaniu si¢ maki mozna czgsciowo zapobiec, stosujac przy
dzieleniu i formowaniu olej ro§linny zamiast maki.
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Do najczescie] wystepujacych wad nalezy zaliczy¢:
-otwieranie si¢ paczkOw w procesie smazenia 1 wyciekanie nadzienia
-niewlasciwy ksztatt i objgtos¢ oraz nasigkanie paczkow thuszczem
-niedoktadne zwijanie ciasta lub zbyt luzna konsystencja nadzienia "otwieranie si¢" paczkow
W czasie smazenia
-zbyt krotki rozrost koncowy powoduje kulisty ksztalt wysmazonych paczkow o malej
objetosci 1 niewyksztatconej strukturze migkiszu
-paczki o nadmiernym rozros$cie sa plaskie, zapadnigte, z tendencja do nasigkania ttuszczem
-zbyt niska temperatura smazenia rowniez powoduje nasiakanie paczkéw thuszczem
-paczki zawierajace mata ilo$¢ cukru i smazone w niskiej temperaturze sa blade
-zbyt wysoka temperatura powoduje szybkie ciemnienie paczkéw w procesie smazenia i
niewysmazenie wewnatrz.

. Ciastka nieprzektadalne

Do tej grupy naleza wyroby o réznych ksztattach np., rogaliki, obwarzanki, precle.
Sporzadzajac te wyroby, ciasto potfrancuskie rozwatkowuje si¢ na ptat ok. 1,5 cm. i
szerokos$ci ok. 25cm., a nastgpnie w poprzek na paski ok. 1,5cm.
Pojedyncze paski skrgca si¢ w ksztatcie swidra. Czynnos$¢ t¢ wykonuje si¢ przy pomocy
obydwu rak, skrecajac konce paska, kazdy w odwrotnym kierunku, a nastgpnie formuje si¢ w
ksztalcie np. precli, ktére nastgpnie uktada si¢ na blachy posmarowane ttuszczem i odstawia
do wyro$nigcia w temp. ok. 30*C.
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W przypadku rogali rozwatkowuje si¢ ciasto na ptat grubosci ok. 0,5cm. i szerokosci ok.
20cm. Przygotowany w ten sposob pfat ciasta nalezy kraja¢ w trojkaty o podstawie ok.10cm.
Nastepnie trojkaty zawija si¢ w rogale, zaczynajac od ich podstawy do ich wierzchotka, lekko
przyciskajac 1 wydluzajac. Po zawinigciu konce zakreca si¢ do §rodka, nadajac kesom ciasta
ksztatt rogali. Uformowane uktada si¢ na blachy posmarowane tluszczem i odstawia do
wyro$nigcia.

Po zakonczeniu fermentacji koncowej powierzchnie smaruje si¢ masa jajowa, a nastgpnie
wypieka w temp. 200-220*C. Wypieczone wyroby glazuruje si¢ za pomoca pedzla.

Z ciasta potHrancuskiego sporzadza si¢ takze ciastka ze sliwkami. Produkcja ich polega na
rozwalkowaniu ciasta potfrancuskiego do grubosci ok. 1,5cm. i utozeniu go na blachy
posmarowane ttuszczem. Powierzchnig ciasta smaruje si¢ masa jajowa, a nast¢pnie uktada si¢
na nich warstwe $liwek oczyszczonych z pestek i przekrajanych na dwie czesci. Sliwki nalezy
uktada¢ skorka do powierzchni ciasta. Po utozeniu §liwek ciasto posypuje si¢ cynamonem i
odstawia do wyro$nigcia, a nastgpnie wypieka w temp. 180*C. Powierzchni¢ wypieczonego
ciasta nalezy pokry¢ glazura, za pomoca woreczka zakonczonego gtadkim zdobnikiem, o
malej $rednicy otworu. Glazurg nanosi w formie ggstej kratki po czgsciowym ochtodzeniu
ciasta. Ochtodzone i1 poglazurowane ciasto kraja si¢ na kwadraty lub prostokaty.

;
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. Babki drozdzowe.

Babki sa to wyroby otrzymywane z ciasta drozdzowego, posiadajace ksztatt form, w
ktérych zostaly wypieczone. Moga by¢ produkowane z dodatkiem lub bez dodatkow
rodzynkow, migdatow, orzechow i skorki pomaranczowej, wykanczane glazura lub cukrem
pudrem. Ciasto drozdzowe do produkcji babek nalezy sporzadza¢ metoda dwufazowa na
ciepto.

Otrzymane ciasto drozdzowe nalezy podda¢ fermentacji przez ok. 30-60min, stosujac w tym
czasie przynajmniej jedno przebijanie. Nastgpnie ciasto formuje si¢ na kesy o okreslone;
gramaturze i naktada do form posmarowanych thuszczem. W procesie dzielenia z ciasta
zostaje usunigty dwutlenek wegla 1 objgtos¢ kesa zmniejsza sig. Dlatego w celu wytworzenia
si¢ odpowiedniej ilo$ci dwutlenku wegla spulchniajacego kesy poddaje si¢ fermentacji
koncowej w temp. 35-40*C przy wilgotnosci wzglednej powietrza ok. 75%.

W zaleznosci od masy kesow 1 efektywnosci drozdzy fermentacja koncowa trwa 30-
60min. Zakonczenie fermentacji poznaje si¢ po znacznym zwigkszeniu objetosci kesow.
Prawidlowo wyros$nigte kesy powinny by¢ w dotyku migkkie i puszyste.

Wypiek przeprowadza si¢ w piecu o temp. 190-200*C. Przed wypiekiem formy rozstawia si¢
na blachach tak, aby nie stykaly sig¢ ze soba. Odlegtos¢ migdzy formami powinna wynosi¢ co
najmniej 5 cm. Zapewnia to rOwnomierne nagrzewanie si¢ form i keséw ciasta w czasie
wypieku i ulatwia uzyskanie rownomiernego zabarwienia wszystkich powierzchni babek. W
zaleznosci od masy kesow czas wypieku jest rozny: dla babek o masie0,25 kg wynosi 25-
30min, a o masie 0,5 kg. wynosi 50-55min.

Wypieczone babki wyjmuje si¢ z form i uktada na deskach. Po ochtodzeniu powierzchni¢
gorna 1 boczne pokrywa si¢ cienka warstwa glazury ogrzanej do temp. 50-60*C.
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Ciasto do produkcji babek drozdzowych nalezy sporzadzi¢ metoda dwufazowa na
cieplo”. Jakos¢ babek drozdzowych duzym stopniu zalezy od ilo$ci i rodzaju uzytych do
produkcji ciasta dodatkéw w stosunku od ilosci 1 jakos$ci mak.

Otrzymane ciasto drozdzowe nalezy podda¢ fermentacji prze okres 30-60 min,
stosujac w tym czasie przynajmniej jednokrotne przebijanie ciasta, do ktorego dodaje sig
duza ilo$¢ cukru i tluszczu. Nastgpnie ciasto dzieli si¢ na kesy o okreslonej gramaturze
naktada do form posmarowanych thuszczem.

W procesie dzielenia z ciasta czgsciowo zostaje usunigty dwutlenek wegla i objetosé
kesa zmniejsza si¢. Dlatego celu wytworzenia si¢ odpowiedniej ilosci dwutlenku wegla
spulchniajacego ciasto kegsy poddaje si¢ fermentacji koncowej w temp. 35-40°C przy
wilgotnosci powietrza okoto 75%. Utrzymanie podanej wilgotnoSci powietrza zabezpiecza
powierzchni¢ gorna kesow przed nadmiernym wysychaniem i tworzeniem si¢ skorupy
utrudniajacej dalszy rozrost ciasta i nie powoduje pekania wyrobow w czasie wypieku.

Zakonczenie fermentacji poznaje si¢ po znacznym zwigkszeniu objgtosci kgsow.
Prawidtowo wyros$nigte kesy ciasta powinny by¢ w dotyku lekkie i puszyste. Jezeli przy
lekkim naci$nigciu powierzchnia keséw ciasta nie powraca do pierwotnego polozenia,
oznacza to, ze fermentacja zostata zakonczona 1 nalezy przystapi¢ do wypieku.

Wypiek przeprowadza si¢ w piecu o temp. 190-200°C. Przed wypiekiem formy
rozstawia si¢ na blachach tak, aby nie stykaty si¢ ze soba. Odlegtos¢ migdzy formami
powinna wynosi¢, co najmniej 5 cm. Zapewnia to réwnomierne nagrzewanie si¢ form i
kesow ciasta w czasie wypieku 1 utatwia uzyskanie rownomiernego zabarwienia wszystkich
powierzchni babek. W zalezno$ci od masy kgsow ciasta czas wypieku jest rozny: dla babek o
masie 0,25 kg wynosi 25-30 min, a o masie 0,5 kg wynosi 50-55 min.

4 -“:- h\‘ -

Wypieczone babki wyjmuje si¢ z form uktada na deskach. Po ochtodzeniu
powierzchni¢ gorna i boczne pokrywa si¢ cienka warstwa glazury ogrzanej do temp. 50-
60°C. Nalezy pamigta¢ o nie przetrzymywaniu wypieczonych babek w formach, poniewaz
powoduje to ich zaparowanie, tj. rozmigkczanie skorki przez kondensat pary wodnej
gromadzacy si¢ na $ciankach formy w procesie chtodzenia.

Przy produkcji wyrobéw drozdzowych moga wystapi¢ rézne wady wynikajace z
niewlasciwego prowadzenia procesu technologicznego. Naleza do nich:

- pekanie powierzchni gornej w czasie wypieku spowodowane niedostatecznym
rozrostem kesow ciasta lub wypiekiem przeprowadzonym w piecu o niskiej temperaturze;

- wyroby sztywne o bladej i popekanej skoérce sporzadzone z ciasta bez dodatku soli;

- skérka blada, bez koloru przy matym dodatku cukru;

- brunatna skorka, migkki, wilgotny lepki migkisz przy zbyt duzym dodatku cukru;

- skoérka blada, z pgknigciami, kwasny zapach na skutek prowadzenia procesu
fermentacyjnego, przerosnigcia ciasta;
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- nierownomierna porowato$¢ migkiszu spowodowana niestosowaniem przebijania
ciast;

- zakalec przy sporzadzaniu wyrobow z ciasta o luznej konsystencji i wypieku w
piecu o niskiej temperaturze.

e Placki.

Ciasto sporzadzone metoda dwufazowa “na ciepto” dzieli si¢ i formuje na kesy w
ksztalcie owalu. Uformowane kesy uktada si¢ na deski produkcyjne i odstawia do
wyro$nigcia. Nastgpnie kgsy ciasta rozwatkowuje si¢ w ksztalcie prostokata 1 naklada do
formy lub na blachy posmarowane tluszczem. Poprzez watkowanie zostaje usunigty
dwutlenek wegla z calej masy ciasta, co zapewnia wlasciwy rozrost ciasta w czasie
fermentacji koncowej i otrzymanie wyrobéw o réwnomiernej porowatosci migkiszu. Ciasto
w formach podaje si¢ fermentacji koncowej w czasie 20-50 min w temp. 35-40°C i przy
wilgotnosci wzglednej 75%. Wyrosnigte dostatecznie ciasto smaruje sig, za pomoca pedzla,
masa jajowa 1 posypuje kruszonka. W czasie smarowania powierzchni plackow nalezy
zwraca¢ uwage na nie zalewanie brzegdéw, poniewaz moze to powodowac przylepianie si¢
ciasta do form w czasie wypieku. Posmarowane i posypane kruszonka placki wypieka si¢ w
piecu o temp. 190-200°C, po czym wyjmuje si¢ z form lub zdejmuje z blach i po ochtodzeniu
posypuje si¢ cukrem pudrem.

e Strucle makowe.

Ciasto drozdzowe, przeznaczone do produkcji strucli makowych, nalezy sporzadzac
metoda dwufazowa 1 o $redniej konsystencji. Nalezy jednak pamigta¢, aby konsystencja
masy makowej byta zblizona do konsystencji ciasta.

Do wyrobu strucli makowych stosuje si¢ make typ 650, poniewaz posiada duza
zawarto$¢ 1 jako$¢ glutenu oraz wilgotno$¢; odpowiednia zawarto$¢ glutenu zapewnia
prawidlowy rozrost i ksztatt uformowanych strucli. W przypadku stosowania maki o stabym
glutenie, w celu poprawienia fizycznych wiasciwosci ciasta, wskazany jest dodatek soli do
ciasta w ilosci 1% w stosunku do masy maki. Dodatek soli w takiej ilo§ci zapewnia nie tylko
prawidtowy rozwoj drozdzy w procesie fermentacji ciasta, ale réwniez poprawia jego
plastycznos¢ i elastycznosc.
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W przeciwienstwie do soli cukier ma wtasciwosci rozrzedzajace ciasto. Stad dodatek
jego nie powinien by¢ wysoki. Dodatek cukru do ciasta w stosunku do ilo$ci maki wynosi
15%, zapewnia rowniez uzyskanie wtasciwiej barwy wyrobow w czasie obrobki termicznej i
odpowiednich warto$ci smakowych.

Do ciasta przewidziany jest dodatek, zamiast catych jaj, samych zoltek, a do masy
makowej- dodatek miodu naturalnego, masta, migdatow, rodzynkéw oraz zottek. Zardwno
dodatek do ciasta zottek, jak rowniez masta, miodu naturalnego oraz dodatek zottek do masy
makowej opdznia czerstwienie strucli.

Otrzymane ciasto drozdzowe dzieli si¢ na k¢sy o odpowiedniej masie, po czym
formuje w ksztalcie owalu 1 odstawia na deskach, wylozonych plétnem, do wyrosnigcia.
Nastgpnie kgsy ciasta rozwalkowuje si¢ w ksztalcie prostaka grubosci okotoSmm. Na
przygotowane w ten sposob kegsy ciasta naktada si¢ odwazona mase¢ makowa, ktora
robwnomiernie rozprowadza si¢ po powierzchni ciasta, pozostawiajac dookota nie pokryty
masa makowa pas szerokosci okoto 1,5 cm. Nastgpnie formuje si¢ strucle przez zwijanie w
rulon pokrytych masa makowa kesow ciasta. Zwijanie nalezy przeprowadzi¢ w taki sposob,
aby masa makowa ze wszystkich stron pokryta zostala ciastem. Uformowane strucle zawija
si¢ w papier posmarowany thuszczem. Zaré6wno miejsce ztaczenia ciasta, jak i obydwa konce
papieru, po utozeniu na blachach, powinny znajdowac si¢ od spodu strucli. Zawinigtym w
papier struclom nalezy pozostawi¢ wolna przestrzen niezbgdna do uzyskania wilasciwej
objetosci w czasie koncowej fermentacji. Pozostawienie zbyt malej wolnej przestrzeni
migdzy powierzchnig strucli i papierem powoduje, oprocz nadmiernego wydtuzenia, rowniez
ich pekanie podczas wypieku. Natomiast zbyt luzne zawinigcie strucli w papier powoduje
powstanie pustych przestrzeni mi¢dzy skorka a masa makowa. Prawidlowe zawinigcie strucli
w papier wptywa na wiasciwy ksztalt, objetos¢ strukture.
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Przygotowane w ten sposob i utozone na blachach, w odstgpach 6-8 cm, strucle
poddaje si¢ fermentacji koncowej, a nastepnie wypieka w piecu o temp. 200-220°C.
Bezposrednio po wypieku strucle nalezy odwina¢ z papieru i utozy¢ na deskach w celu
ochtodzenia, a nastepnie pokry¢ za pomoca pedzla glazura ogrzana do temp. 50-60°C i
ozdobi¢ odpowiednio przygotowana skérka pomaranczowa.

e Strucle owocowe.

Otrzymane ciasto drozdzowe dzieli si¢ na kgsy i po uformowaniu poddaje sig
fermentacji. Nastepnie rozwatkowuje si¢ w ksztalcie prostokatow do grubosci okoto 4 mm.
Na przygotowane w ten sposob ke¢sy ciasta naktada si¢ marmoladg lub dZzem i rozsmarowuje
do grubosci okoto 3 mm, posypuje rodzynkami i drobno pokrajang skérka pomaranczowa lub
innymi owocami z syropu. Kolejna czynnos$cia jest formowanie strucli. W tym celu
rozwatkowane 1 pokryte dzemem i owocami ciasto zwija si¢ w rulon, ktory lekko nalezy
sptaszczy¢ 1 pokraja¢ wzdtuz na 3 czesci. Otrzymane kawalki przetozonego ciasta splata si¢
w formie warkocza, zaciska konce i uktada na blachy posmarowane tluszczem w odstgpach
6-8 cm. Uformowane strucle poddaje si¢ fermentacji koncowej w temp. okoto 35° C, po
czym smaruje masg jajowa i wypieka w piecu o temp. 180°C.

Wypieczone i ochlodzone strucle pokrywa si¢ za pomoca pedzla cienka warstwa
glazury ogrzanej do temp. 50-60° C. Nie nalezy przy tym wielokrotnie przesuwa¢ pedzlem
po powierzchni wyrobu pokrytej juz glazura. Powoduje to matowanie glazury na
powierzchni wyrobu, a w czasie przechowywania jej kruszenie si¢ 1 odpadanie.

. Suchary.

Suchary produkuje si¢ z ciasta drozdzowego metoda jedno lub dwu fazowa 1
poddawanego dwukrotnej obrobce termiczne;.
Do produkcji sucharkow mozna stosowaé make pszenna typ 850, 650 i 500, wode lub mleko
1 inne dodatki, w zalezno$ci od rodzaju sucharkéw. Receptury moga przewidywac dodatek do
ciasta roznych ilo$ci cukru i thuszczu, jaj catych lub jaj w proszku. Dodatek drozdzy zalezy
gtownie od ilosci cukru i thuszczu w ciescie, poniewaz sktadniki te stosowane w duzych
ilosciach zmniejszaja aktywno$¢ fermentacyjna drozdzy. Suchary specjalne i dietetyczne, z
przeznaczeniem gtéwnie dla ludzi chorych: rekonwalescentow, dzieci, przewidujacy dodatek
glutenu pszennego, soli fosforowych, oraz moga by¢ produkowane bez dodatku soli, cukru
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lub ttuszczu.

Otrzymane ciasto drozdzowe, po poddaniu procesowi fermentacji, dzieli si¢ na kgsy o masie
350-600g. Z odwazonych kesow ciasta formuje si¢ w ksztalcie walca tzw. batony, ktore
uktada sig¢ na blachach posmarowanych ttuszczem w odstgpach 4-6¢m lub jeden obok
drugiego, tworzac tzw. ptytg. Nastgpnie batony poddaje si¢ koncowej fermentacji w temp.
35-40*C 1 przy wilgotnosci 75-80% w czasie 40-100min, po czym smaruje si¢ masa jajowa
lub rozpuszczonym tluszczem i wypieka w temp. 180-230*C w czasie 18-25min. Wypieczone
batony ochtadza si¢ w czasie 15-20min, uktada si¢ na deski i odstawia na 8-24 h.
Przetrzymywanie batondéw przez ten okres powoduje uzyskanie przez nie optymalnego stanu,
utatwiajacego krojenie. Batony nalezy przechowywac¢ w pomieszczeniu o temp. 12-15*C 1
przy wilgotnosci 65-70%.

Nastepnie batony kraja si¢, za pomoca krajarki, na kawatki o szerokosci 10-15mm, ktore
uktada si¢ na blachy i poddaje si¢ kolejnej obrobcee termicznej w piecu o temp 170-220*C w
czasie 15-35min. Wysuszone sucharki nalezy podda¢ schtadzaniu w czasie 2-3h.

Ciastka potfrancuskie:

Nieprzektadane.

Do tej grupy naleza wyroby o réznych ksztalttach, np. rogaliki, obwarzanki, precle.
Sporzadzajac te wyroby, ciasto potfrancuskie rozwatkowuje si¢ na ptat grubosci okoto 1,5
cm 1 szerokosci okoto 25 c¢m, a nastgpnie kraja w poprzek na paski szerokosci okoto 1,5 cm.
Pojedyncze paski skreca si¢ w ksztatcie §widra. Czynno$¢ t¢ wykonuje sig¢ przy pomocy
obydwu rak, skrgcajac konce paska, kazdy w odwrotnym kierunku, a nastgpnie formuje si¢ w
ksztatcie np. precli, ktore uklada si¢ na blachy posmarowane tluszczem i1 odstawia do
wyro$ni¢cia w temp. Okoto 30°C.

W przypadku produkcji rogali rozwatkowuje sig ciasto na ptat grubosci okoto 0,5 cm
1 szerokos$ci okoto 20 cm. Przygotowany w ten sposob plat ciasta nalezy krajac¢ na trojkaty o
podstawie okoto 10 cm. Nastgpnie trojkaty zwija si¢ w rogale, zaczynajac od ich podstawy w
kierunku wierzchotka, lekko przyciskajac 1 wydhuzaja. Po zwinigciu konce skreca sig¢ do
srodka, nadajac kesom ciasta ksztatt rogali. Uformowane uktada si¢ na blachy posmarowane
tluszczem 1 odstawia do wyro$nigcia. Po zakonczeniu fermentacji koncowej powierzchnig
smaruje si¢ masa jajowa, a nastgpnie wypieka w temp. 200-220°C. Wypieczone wyroby
glazuruje si¢ za pomoca pedzelka. Prawidlowo sporzadzone ciasto potfrancuskie
nieprzektadalne charakteryzuje si¢ widocznym uwarstwieniem, zwanym lisciem.
Uwarstwienie ciasta poHrancuskiego uzyskuje si¢ w wyniku watkowania ciasta drozdzowego
z thuszczem.

Z ciasta poirancuskiego sporzadza si¢ réwniez ciastka e $liwkami. Produkcja ich
polega na rozwatkowaniu ciasta potfrancuskiego do grubosci okoto 1,5 cm i1 ulozeniu go na
blachy posmarowane tluszczem. Powierzchnig ciasta smaruje si¢ masa jajowa, a nastepnie
uktada si¢ na niej warstwe sliwek oczyszczonych z pestek i pokrajanych na dwie czgsci.
Sliwki nalezy uktada¢ skérka do powierzchni ciasta. Po utozeniu $liwek ciasto posypuje sig
cynamonem 1 odstawia do wyro$nigcia, a nastgpnie wypieka w temp. okoto 180°C.
Powierzchni¢ wypieczonego ciasta nalezy pokry¢ glazura, za pomoca woreczka
zakonczonego gtadkim zdobnikiem, o matej $rednicy otworu. Glazur¢ nanosi si¢ w formie
gestej kratki po czgsciowym ochtodzeniu ciasta. Ochtodzone i poglazurowane ciasto kraja si¢
na kwadraty lub prostokaty.
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. Papatacze.

Stanowia odmiang ciastek potfrancuskich. Charakterystyczne dla ciastek
potrancuskich uwarstwienie uzyskuje si¢ przez smarowanie powierzchni cienko
rozwatkowanego ptatu ciasta drozdzowego roztopionym, do konsystencji $§mietany,
thuszczem. Rozwatkowany do grubos$ci ok. 2cm. i szeroko$ci 40cm. posmarowany
roztopionym thuszczem ptat ciasta posypuje si¢ mieszaning cukru i cynamonu. Do
posypywania mozna stosowac rodzynki lub pokrajane owoce z syropu. Przygotowany w ten
sposob ptlat ciasta zawija si¢ w rulon. W celu doktadnego sklejenia si¢ brzegdw ciasta,
smaruje si¢ go masa jajowa lub mlekiem. Otrzymany w ten sposob rulon ciasta sptaszcza si¢
do grubosci ok. 2cm, a nastgpnie nacina si¢ posrodku, wzdtuz, w potowie, do glgbokosci
si¢gajacej ostatniej warstwy. Uformowany rulon kraja si¢ w poprzek na kawalki o szerokosci
ok. 4cm, ktore uktada si¢ na blachy posmarowane thuszczem w odstgpach ok. 6¢cm
1 odstawia do wyros$nigcia. Nastgpnie smaruje si¢ masa jajowa i wypieka w temp200-220°C, a
wypieczone wykancza sig glazura.
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ROZDZAL 30 WYROBY Z CIAST FRANCUSKICH

Wyroby z ciasta francuskiego.

Wyroby z ciasta francuskiego klasyfikujemy w nastgpujace grupy:
— ciastka nieprzekladane,

— ciastka nienadziewane,

— ciastka nadziewane,

— ciastka przektadane,

— ciastka korpusowe.

Ciastka nienadziewane i niggaktadane.

— JEZYKI

Ciasto francuskie rozwatkowuje si¢ do grubosci 10-12mm, po czym wykrawa si¢ z niego
krazki za pomoca okraglego wycinaczka z karbowanym ostrzem. Wycigte krazki uktada sig
na cukrze wymieszanym z niewielka iloscia maki 1 rozwatkowuje si¢ do grubosci 2-3mm
nadajac im owalny ksztatt. Podczas watkowania kawalki ciasta nalezy obracac, aby obie
powierzchnie byty pokryte cukrem. po watkowaniu uktada si¢ je na blachy. Ulozone jezyki
wypieka si¢ w temperaturze 220°C w ciagu 15-20 minut, po czym niezwlocznie zdejmuje z
blach.
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KRAWATY

Ciasto francuskie rozwatkowuje si¢ do grubosci 6-8mm, po czym kraja si¢ na
prostokaty o wymiarach 5x12cm, nastgpnie ujmuje si¢ pojedynczo obiema rekami 1 przekreca
w potowie ich dlugosci w ten sposob, aby po uformowaniu ciasto przypominato wygladem
muszke. Uformowane kawalki ciasta uktada si¢ blachy w odstgpach ok. 3cm. powierzchnig
gorna smaruje si¢ masa jajowa, a na srodek w miejscu skretu nanosi si¢ marmolade, za
pomoca woreczka zakonczonego gtadkim, okraglym zdobnikiem. Tak wykonane kesy
wypieka si¢ w piecu
o temperaturze 230°C. Bezposrednio po wypieczeniu krawaty glazuruje sie. Do tej grupy
ciastek francuskich naleza rowniez poduszki, ktorych produkcja podobna jest do produkcji
jezykow, z ta rdéznica, ze rdznia si¢ ksztattem.

Ciastka nadziewane.

- KOPERTY

Ciastka te nadziewa si¢ masa serowa lub makowa. Ciasto francuskie rozwatkowujemy
do grubosci 6-4mm, nalezy pokraja¢ je w kwadraty o boku 8cm. Na §rodek kazdego kwadratu
ciasta naktada si¢ mase serowa lub makowa, brzeg posmarowa¢ masa jajowa i ztozy¢ do
srodka
w formie koperty, przykrywajac w ten sposob natozona na srodek masg. Uformowane ciastka
uktada sig¢ na blachy w odstepach ok. 2cm, powierzchni¢ géorna smaruje si¢ masa jajowa
i wypieka w piecu o temperaturze 230°C, po wypieku smaruje si¢ glazura.

ROZKI Z JABLKAMI

Ciasto francuskie rozwatkowuje si¢ do grubosci 4-5mm, po czym kraja si¢ w ksztalcie
kwadratow o boku rownym 10cm. Na srodek kazdego kwadratu ciasta uktada si¢ drobno
pokrojone jabtka, ktore posypuje si¢ cukrem i cynamonem. Do tego celu mozna stosowac
réwniez jabtka prazone lub pasteryzowane. Po nalozeniu nadzienia na $rodek, kwadraty ciasta
sktada si¢ po ich przekatnej, otrzymujac w ten sposob trojkaty. W celu lepszego sklejenia,
brzegi ciasta przed ztozeniem mozna posmarowaé masa jajowa. Uformowane ciastka uklada
si¢ na blachy
i wypieka w temperaturze 220 — 240°C w ciagu 20-25 minut, a wypieczone rozki smaruje si¢
glazura.
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CIASTKA FRANCUSKIE NADZIEWANE KONFITYRUB DZEMEM

Ciasto francuskie rozwatkowane do grubosci ok. Smm kraja si¢ na prostokaty

o wymiarach 5x10cm. Po srodku wzdtuz kazdego prostokata za pomoca koreczka
zakonczonego okragtym, gladkim zdobnikiem, nanosi si¢ nadzienie. Kawalki ciasta sktada si¢
w pot, zaciskajac brzegi. Dtuzszy bok ciasta, w miejscu sklejenia brzegdéw, nacina si¢ nozem
do glebokosci 15mm, w roéwnych odstepach, wynoszacych 15-20mm. Przy uktadaniu na
blachy nadaje mu si¢ ksztalt podkowy tak, aby na zewnatrz byly naci¢cia. Ulozone smaruje
si¢ masa jajowa i posypuje cukrem, po czym wypieka si¢ w piecu w temperaturze 220-240°C.

SCHEMAT PRODUKCJI CIASTEK FRANCUSKICH
NADZIEWANYCH

ciasto
rancuskie

maka
pszenna

nadzienie

jaja

glazura

v

'

lezakowar

nrzesiewa

\ 4

'

waltkowanie

!

'

wybijanie

ogrzewanie

v

mieszanie

h 4

kroienie

\ 4

nadziewanie

\ 4

formowanie

\ 4

smarowanie <

\ 4

wvniek

\ 4

chtadzenie

\ 4

smarowanie <

Ciastla przektadane.
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Do tej grupy wyrobdw naleza ciastka sporzadzone z blatow, ktore otrzymuje si¢
z rozwatkowanego do grubosci ok. 4mm ciasta francuskiego wypieczonego na blachach
w temperaturze 220-240°C.
NAPOLEONKI

Na przygotowanych blatach z ciasta francuskiego naktada si¢ uprzednio
przygotowany krem $mietankowy lub bita $mietang. Po rozprowadzeniu kremu réwna
warstwa na catej powierzchni blatu, naktada si¢ drugi blat spodem do wierzchu. Przy
zastosowaniu do przekladania kremu $mietankowego, uformowany przektadaniec mozna
kraja¢ dopiero po ochtodzeniu kremu. Napoleonki zarowno te przektadane bita $mietana, jak i
kremem $mietankowym nalezy kraja¢ przy uzyciu cienkiego i ostrego noza lub nozo — pitki
nadajacej ciastkom ksztatt kwadratow albo prostokatow. Po pokrojeniu powierzchnig gorna
ciastek posypuje si¢ przez geste sito cukrem pudrem.

Poszczegolne etapy produkeji ,,napoleonki”

- MARKIZY

Ciasto kruche — produkcja

Proces otrzymywania ciasta kruchego rozpoczyna si¢ od tego, ze do kotta dajemy thuszcz 1
cukier krysztat, po czym mieszamy. Po doktadnym rozmieszaniu kolejno dodajemy:

- syrop ziemniaczany — mieszamy,

- jaja— porcjami — mieszamy,

- mleko — mieszamy,

- przesiang makeg z proszkiem do pieczenia — mieszamy.

Po doktadnym wymieszaniu sktadnikow, w bardzo krétkim czasie tak, aby nie zaciagnad
ciasta, co by oznaczato i mogto spowodowac zbyt dlugie mieszanie. Ciasto jest przygotowane
do dalszej produkcji. Mozna je przechowywa¢ do 3 dni. Wyroby z ciasta kruchego wypieka
sig

w temperaturze ok. 240°C, po wyzej ktorej moze nastapi¢ palenie.

Markizy sktadaja si¢ z jednego blatu z ciasta kruchego oraz dwoch blatéw z ciasta
francuskiego przetozonych dwoma warstwami marmolady. Na wypieczone blat z ciasta
kruchego naktada si¢ marmoladg rowna warstwa grubosci ok. 2mm, po czym przykrywa
blatem z ciasta francuskiego i na jego powierzchnig rowniez naktada si¢ rowna i taka sama
warstwe¢ marmolady. Drugi blat z ciasta francuskiego naktada si¢ spodem do gory i catos¢
przyciska deska w celu doktadnego sklejenia poszczegolnych warstw. Nastgpnie na
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powierzchnig gorng rozsmarowuje sig¢ cienka warstwg marmolady 1 wylewa ogrzana do
temperatury ok. 60°C pomade, ktora rozprowadza sie szybko za pomoca noza, rowna warstwa
po calej powierzchni blatu. Przektadaniec oblany pomada kraja si¢ na pasy szerokosci 6-8cm.
Boki posypuje si¢ okruszkami z blatow ciasta francuskiego. Pasy kraja si¢ na prostokatne
ciastka, ktére mozna ozdobi¢ owocami z syropu.

— OBWARZANKI GRECKIE

Ciastka te produkuje si¢ z potaczonego ciasta francuskiego i kruchego, ktore bierze si¢
w stosunku 2:1. Oba ciasta rozwatkowuje si¢ w ksztalcie prostokata grubosci 3-4mm, przy
czym powierzchnia rozwatkowanego ciasta kruchego bgdzie o potowg mniejsza od
powierzchni rozwatkowanego ciasta francuskiego. Rozwatkowane ciasto francuskie smaruje
si¢ masa jajowa
1 na potowe jego powierzchni naktada si¢ przygotowane ciasto kruche, a nastepnie przykrywa
druga potowa ciasta francuskiego. Przygotowany w ten sposob przektadaniec ciasta
francuskiego z ciastem kruchym kraja si¢ na paski szerokosci 8x10cm, ktore r¢cznie zwija sig
w ksztalcie spirali, a nastgpnie uktada sig¢ na blachy, nadajac im formg obwarzanek. Tak
przygotowane obwarzanki wypiekamy w temperaturze 210-230°C. Ochtodzone i wypieczone
obwarzanki posypuje si¢ cukrem pudrem.

Ciastka korpusowe.
- JAGUSIE

Przy produkcji tego typu ciasteczek w pierwszej fazie z ciasta francuskiego sporzadza
si¢ korpusy. W tym celu rozwatkowujemy ciasto francuskie do grubosci ok. 4mm 1
przykrywamy nim foremki karbowane, utozone dnem do géry. Za pomoca okragtego
wycinacza odcina si¢ wokot foremki nadmiar ciasta, a przykryte foremki uktada si¢ na blachy
1 wypieka w piecu
o temperaturze ok. 250°C. Wypieczone i ochtodzone korpusy napetnia si¢ dzemem
jagodowym,
a nastgpnie kremem bita $mietana, za pomoca woreczka zakonczonego okraglym i
karbowanym zdobnikiem.

— RURK

W tym przypadku korpusy sporzadza si¢ w ksztalcie rurki. Przygotowane ciasto
francuskie rozwalkowuje si¢ na ptat
w ksztalcie prostokata grubos$ci ok. 3mm, kraja si¢ na paski szeroko$ci ok. 20mm. Paski ciasta
nawija si¢ spiralnie na metalowe rurki w ksztalcie $cigtego, wydtuzonego stozka w ten
sposob, aby poszczegdlny zwoj ciasta zachodzil na nastgpny, a po wypieczeniu tworzyt jedna
catos¢. Powierzchnig goérng uformowanych korpusow — rurek, smaruje si¢ masa jajowa
posypujac cukrem i uktada na blachy w odstgpach nie mniejszych niz 15mm. Wypieka si¢ w
piecu o temperaturze 230-260°C. Po wypieczeniu i ochtodzeniu do temperatury ok. 40°C
wyjmuje si¢ metalowe rurki. Ochtodzone korpusy napetnia si¢ kremem bezowym za pomoca
woreczka zakonczonego okraglym, gtadkim zdobnikiem.
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- Ciastka francuskie z owocami (zevkami).

Rozwatkowane do grubosci 3-4mm ciasto francuskie kraja sig na prostokaty o
wymiarach 10x5cm, ktore smaruje si¢ masa jajowa 1 uktada si¢ na nich umyte, pozbawione
pestek
1 pokrojone na czgsci sliwki, skorka do powierzchni ciasta. Powierzchni¢ gorna posypuje sie
cynamonem, a nastgpnie ciastka uktada sig na blachy i wypieka w piecu o temperaturze
230°C. Wypieczone ciastka wykancza sie pomada, ktdra nanosi si¢ a poszczegdlne ciastka
paskami
w ksztatcie kratki, za pomoca pedzelka lub woreczka zakonczonego okragtym o matej
$rednicy otworu gladkim zdobnikiem.
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ROZDZAL 31 WYROBY Z CIAST BISZKOPTOWYCH

Wyroby z ciasta biszkoptowego.

Do tej grupy wyrobdw ciastkarskich naleza: babki, herbatniki r6znego rodzaju ciasta i
torty.

Ciastka biszkoptowe stanowia najliczniejsza grupe ciastek. W zaleznos$ci od uzytych
potproduktow biszkoptowych rozroznia sig ciastka korpusowe, przektadane- tortowe,
stefanki, rolady itp. Do przektadania mozna stosowa¢ réznego rodzaju kremy, masy
orzechowe, migdatowe, owocowe.

Ciasta moga mie¢ rozny ksztalt i wykonczenie: oblewane polewa kakaowa, pomada,
galaretka, smarowane kremem, ozdabiane owcami, posypkami itp.

Wyroby z ciasta biszkoptowego moga by¢ produkowane z ciasta sporzadzonego na ciepto
lub na zimno.

Bezposrednio po uformowaniu wyroby drobne nalezy wypiekaé¢ w temp.200-
210*C,zas wyroby wigksze-w temp.180-200*C.Czas wypieku waha si¢ w szerokich
granicach gtownie zalezy od grubosci wyrobu.

. Ciastka biszkoptowe korpusowe.

Sporzadza sig je z korpusow z ciasta biszkoptowego produkowanego metoda na zimno
lub na ciepto. Ciasto biszkoptowe otrzymane metoda na zimno wyciska si¢ na blachy
wyltozone papierem, nadajac korpusom rézne ksztalty. Natomiast ciastem biszkoptowym
sporzadzonym metoda na ciepto napetnia si¢ foremki wytozone papierem. Uformowane
korpusy wypieka si¢ w piecu o temp.200-220°C,po czym ochtadza i zdejmuje si¢ z papieru
lub wyjmuje z foremek i odwija z papieru.

Jednym z rodzajéw tych ciastek sa tzw. buszejki. Otrzymuje sig je z dwoch korpusoéw
biszkoptowych, przetozonych marmolada, kremem, sklejonych ptaskimi stronami do siebie.

Na utozone korpusy wyciska si¢ marmoladg, a nastgpnie krem z woreczkow
zakonczonych gtadkimi, okragtymi zdobnikami. Krem przykrywa si¢ drugim korpusem.
Ztaczone ciastka nasacza sig, za pomoca pedzla, syropem cukrowym, po czym oblewa si¢
pomada ogrzana do temp.50-60°C. Po zastygnigciu pomady powierzchnie ciastek pokrywa si¢
kremem russel i owocami.

Korpusy z ciasta biszkoptowego wyprodukowane metoda na ciepto stuza do produke;ji
migdzy innymi tzw. babeczek biszkoptowych. Ciastka te produkuje si¢ z korpuséw w
ksztalcie walca ustawionego poziomo lub pionowo. Korpusy wypieka si¢ w specjalnych
foremkach wytozonych papierem i napetnionych do 3/4 wysoko$ci ciastem. Wypieczone i
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odwinigte z papieru korpusy uktada si¢ na deskach produkcyjnych, po uprzednim
wyréwnaniu ich gérnej powierzchni lub,
w przypadku sporzadzania tzw. beczulek, po odcigciu czg$ci boczne;.

Ulozone korpusy nasacza sig, za pomoca pedzla, syropem cukrowym i oblewa pomada
ogrzang do temp. 50 - 60°C. W celu uzyskania odpowiedniego potysku pomady, powierzchnie
korpusu przed oblaniem mozna pokry¢ cienka warstwa marmolady.

" Produkcja ciastek biszkoptowych - BUSZEJEK

Korpus Syro Owoce z
. Tpusy Marmolada Krem yrop Pomada
hiszkoptowe cukrowy syropem
zdejmowanie z
paplerow odsaczanie
\L ngrz.e - z
Wyrownywanie wame syropu
powierzchni
ukladanielna deskach
‘ wyciskanie
wyciskanie
nakladanie drugiego
K korpusu g
nasgczanie
oblewanie
dekorowanie
kremem i owocami
. Ciastka biszkoptowe - tortowe.

Ciastka te otrzymuje si¢ z potproduktow biszkoptowych sporzadzanych z ciasta
biszkoptowego z dodatkiem lub bez dodatku kakao i wypiekanych w ksztalcie blatow
grubosci ok.4cm.Moga by¢ przektadane marmolada 1 r6znymi kremami ,przy czym sklejac je
mozna w polaczeniu z blatami kruchymi, biszkoptowo-ttuszczowymi i1 innymi.

Typowym przyktadem tych wyrobow sa ciastka tortowe przektadane i wykanczane
kremem russel.

Ulozony na desce blat kruchy pokrywa si¢ warstwa marmolady grubosci ok.2mm,a
nastepnie naktada blat biszkoptowy. W celu doktadnego sklejenia tych blatow wskazane jest

330



przycisnigcie ich deska produkcyjna. Nastgpnie nalezy przekraja¢ poziomo blat biszkoptowy
na dwie rowne czesci. Dolna przyklejona czgs$¢ blatu biszkopt. nasacza si¢ syropem
cukrowym, pokrywa rowna warstwa kremu russel grubo$ci ok. 3 mm i naktada si¢ odcigta
czes$¢ blatu. Powierzchnie gornego blatu réwniez nasacza si¢ syropem cukrowym i pokrywa
si¢ rowna warstwa kremu russel.
Po doktadnym wyréwnaniu powierzchni otrzymany przektadaniec kraja si¢ na ciastka w
ksztatcie prostokatoéw o wymiarach 5na 5 cm .

Powierzchnig ciastek ozdabia si¢ kremem russel wyciskanym z woreczka
zakonczonego dowolnym zdobnikiem, tworzac rézne wzory.
Dodatkowo mozna ozdabia¢ otrzymane ciastka owocami z syropu, galaretka, orzechami itp.
Do przektadania i wykanczania ciastek tortowych stosuje si¢ kremy russel o roznych
smakach: kakaowy, waniliowy, kawowy itp.
W zalezno$ci od rodzaju ciastek tortowych mozna réwniez oblewaé polewa kakaowa,
pomada, galaretka lub pokrywa¢ marcepanem.

. Ciastka tortowe z owocami i galaretka.

Otrzymuje si¢ je z blatu kruchego, marmolady, blatu biszkoptowego, syropu
cukrowego, kremu russel, owocow §wiezych lub z galaretki. Blat kruchy uktada si¢ na desce,
pokrywa warstwa marmolady grubosci ok. 1,5.. 1 przykrywa blatem biszkoptowym grubosci
ok. 3 cm . Po sklejeniu blat biszkoptowy nalezy przekraja¢ poziomo na dwie rowne czgsci.
Dolna cz¢s$¢ przyklejona do blatu kruchego nalezy saczy¢ syropem cukrowym, pokry¢ rowna
warstwa kremu grubosci ok.2 mm
1 przykry¢ druga czescia blatu biszkoptowego. Gorng warstwe biszkoptu rowniez nalezy
nasaczy¢ syropem cukrowym i pokry¢ rdwna warstwa kremu.

Na posmarowany kremem blat biszkoptowy uktada si¢ owoce $swieze lub odsaczone z
syropu. Ulozone owoce zalewa si¢ galaretka z agar - agaru lub karagenu ostudzonej do temp.
jej skrzepnigcia.
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. Ciastka tortowe -Kliny.

Otrzymuje si¢ je z trzech blatéw biszkoptowych grubosci ok. 1,5 cm kazdy. Mozna
stosowa¢ w zestawieniu dwa blaty z dodatkiem kakao 1 jeden w §rodku, bez dodatku kakao,
lub odwrotnie. Blaty te nasaczane sa syropem cukrowym i przektadane kremem russel lub
russel bezowym. Powierzchnig gorna i dolng sklejonych blatéw biszkoptowych kolejno
pokrywa sig¢ cienka warstwa kremu i oblewa si¢ polewa kakaowa, pomada lub pokrywa
rozwatkowanym marcepanem. Po zastygnigciu pétproduktu uzytego do wykonczenia
powierzchni kraja si¢ otrzymany przektadaniec poczatkowo wzdtuz, w paski ok. 6/7 cm .

Nastepnie kazdy pasek kraja si¢ na ciastka w ksztalcie klinow, ktére uktada si¢ na
deskach lub w pojemnikach we¢zsza czgscia klina do gory, bez dodatkowego wykonczenia.
Uktada sig na jednej z oblanych powierzchni, za$ druga mozna ozdobi¢ dodatkowo, kremem,
owocami itp.

. Ciastka biszkoptowe- Stefanki

Produkuje sig je z blatéw biszkoptowych grubosci 3/5 mm z dodatkiem lub bez
dodatku kakao, przektadanych kremem russel. Wykoncza si¢ polewa kakaowa.

Blaty biszkoptowe przektada si¢ kremem russel rownymi warstwami grubosci ok.
2mm. Skleja¢ mozna 4/6 blatow, w zaleznos$ci od ich grubosci. Po przetozeniu
wszystkich blatow kremem nalezy je przykry¢ deska, w celu doktadnego sklejenia i
wyrdéwnania powierzchni, oraz wykancza polewa kakaowa tylko powierzchnie gorna
sklejonych blatow lub kolejno gérna i dolna. Po zastygnigciu polewy kraja si¢ cato$¢ na
ciastka o r6znych ksztattach np. kliny, prostokaty.

. Ciastka biszkoptowe rolady.

Sporzadza sig je z pojedynczych blatéw biszkoptowych posmarowanych kremem lub
przetworami owocowymi 1 zwinigtych w rulon. Blaty biszkoptowe stosowane sa do produkcji
ciastek rolad powinny by¢ migkkie, elastyczne i niewysuszone w czasie wypieku.
Wypieczone, schtodzone i zdjete z papieru blaty biszkoptowe pokrywa si¢ warstwa kremu
grubosci ok. 2mm. Wzdhuz jednego brzegu uklada si¢ pasek galaretki o wymiarach ok. 0,5
*0,5 cm .Tak przygotowany blat biszkoptowy zwija si¢ w rulon, zaczynajac od brzegu z
utozona galaretka. Natomiast przed przystapieniem do krajania nalezy uformowane rolady
ochtodzi¢, a nastepnie pokraja¢ w poprzek na ciastka o grubosci 10/15 mm.
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. Babki biszkoptowe.

Otrzymuje si¢ je z ciasta biszkoptowego. Maja one ksztalt formy, w ktorej zostaty
wypieczone. Moga by¢ nasaczane lub nienasaczane syropem do nakrapiania, wykonczane
cukrem pudrem, glazura lub polewa kakaowa.

Ciasto sporzadza si¢ w nastgpujacy sposob. White ze skorup jaja oraz zottka jaj
wprowadza si¢ do kotla, wsypuj¢ cukier i ogrzewajac do temp. 42*C napowietrza si¢ za
pomoca ubijarki. Ogrzewanie masy jajowo-cukrowej prowadzi si¢ do momentu uzyskania
podanej temp. Nie nalezy dopusci¢ do przegrzania masy, tj. temp. 42*C. Ubijanie masy
prowadzi si¢ w ciagu 20 do 30 min.. W tym czasie dobrze ubita masa powinna zwigkszy¢
swoja objetos¢ 2,5-3 krotnie. W przypadku nieuzyskania odpowiedniej objetosci masy nalezy
ja ponownie ogrza¢ i ponownie powtorzy¢ proces ubijania do momentu catkowitego
ochtodzenia.

Mieszanie ubitej masy jajowo-cukrowej z mieszaning maki pszennej i ziemniaczanej mozna
przeprowadzi¢ r¢cznie lub mechanicznie. Otrzymane ciasto biszkoptowe naktada si¢ do form
posmarowanych tluszczem i posypanych maka, po czym wypieka w piecu o temp. 200-220*c
w ciagu 15-20 min.

. Babki biszkoptowe z thuszczem.

Odmiang babek biszkoptowych stanowia babki otrzymane z ciasta biszkoptowego z
dodatkiem tluszczu w ilo$ci 8/10% w stosunku do masy ciasta. Proces przygotowania ciasta
biszkoptowego odbywa si¢ w podobny spaoséb jak przy produkcji babek biszkoptowych.
Réznica polega jedynie na dodaniu do napowietrzonej masy jajowo-cukrowej rozpuszczonego
1 ochtodzonego tluszczu. Nastepnie dodaje si¢ przesiana make 1 miesza do otrzymania ciasta
jednolitej konsystencji.

Sporzadzanie masy jajowo- cukrowej mozna rowniez przeprowadzi¢ na zimno. W tym
celu oddzielnie ubija si¢ biatka, stopniowo dodajac cukier w ilosci ok. 30%,

z 0golnej ilosci, 1 dzielnie ubija si¢ zoltka z pozostata iloscia cukru. Thuszcz rozpuszcza sig i1
ochtadza. Wskazane jest, aby thuszcz swoja konsystencja przypominat ggsta Smietang. Do
ubitej masy zottkowo-cukrowej dodaje si¢ przygotowany thuszcz i po doktadnym
wymieszaniu mieszaning faczy si¢ z ubitymi biatkami. Otrzymana masg¢ miesza si¢ z
przesiana i zmieszana maka pszenna i ziemniaczang. Gotowe ciasto biszkoptowe naktada sie
do form wylozonych papierem lub wysmarowanych tluszczem i posypanych maka i wypieka
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w piecu o temp 200-220*C. Wypieczone i ochtodzone babki posypuje si¢ cukrem pudrem.

. Babki ponczowe.

Babki ponczowe otrzymuje si¢ z ciasta biszkoptowego. Wypieczone babki kraja si¢
poziomo, nasacza syropem, Przektada marcepanem i oblewa pomada.

Do wypieku potproduktu przeznaczonego na babki ponczowe stosuje si¢ przewaznie formy
prostokatne.

Wypieczony i ochtodzony péiprodukt z ciasta biszkoptowego, po wyjeciu z form,
kraja si¢ poziomo na 2 lub3 cze$ci. Otrzymana pierwsza czgs¢ nasacza si¢ syropem
cukrowym 1 naktada si¢ warstwe marcepanu grubosci ok. 2mm. Marcepan pokrywa si¢
kolejna warstwa biszkoptu, ktdra réwniez nasacza si¢ syropem cukrowym i pokrywa
marcepanem, oraz trzecia warstwe biszkoptu ktora takze nalezy nasaczy¢. Po wypieku babki
uktada sig na siatce a nastgpnie oblewa ogrzana do temp. 50-60*C pomada.

. Szampanki

Jaja po wbiciu miesza si¢ z cukrem 1 ogrzewa do temp. 37-42*C, a nastgpnie ubija si¢
przez ok.20-30 min. Napowietrzona masg jajowo-cukrowa miesza si¢ z maka, po czym
wyciska, si¢ za pomoca woreczka zakonczonego okragltym gladkim zdobnikiem, na blachy
posmarowane tluszczem i posypane maka blachy. Blachy do szampanek maja wglebienia
nadajace wyrobom ksztalt. Bezposrednio po napetnieniu form ciastem biszkoptowym
szampanki wypieka si¢ w piecu o temp. ok. 180*C w czasie 8-12min.Besposrednio po
wypieku nalezy wyjmowac z form poniewaz wykazuja tendencj¢ do przylepiania si¢ do
powierzchni blach.
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. Biszkopty o roznych ksztattach

Produkuje si¢ z ciasta biszkoptowego sporzadzonego metoda "na zimno"; w tym celu
jaja wybija si¢ ze skorup, oddzielajac biatka od zoéttek. Nastgpnie oddzielnie ubija sig zottka z
cukrem w ilo$ci 70% calego cukru oraz oddzielenie biatka, do ktorych stopniowo dodaje si¢
pozostaty cukier. Dodatek cukru w procesie ubijania biatek zabezpiecza je przed "warzeniem"
i nadaje im korzystniejsza strukturg. prawidlowo ubite biatka zwigkszaja objgtos¢ 4-5-krotnie
1 utrzymuja nadang im strukturg. Do utartych zottek dodaje si¢ napowietrzone biatka przy
jednoczesnym mieszaniu ich z maka.

Otrzymane ciasto wyciska si¢ ,za pomoca woreczka zakonczonego okraglym, gtadkim
zdobnikiem, na blachy wylozone papierem, nadajac biszkoptom rézne ksztalty. Bezposrednio
po uformowaniu wypieka si¢ w piecu o temp.ok.180*C.Wypieczone i ochtodzone biszkopty
zdejmuje sig z papieru.
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ROZDZAL 31
WYROBY Z CIASTA BISZKOPTOWO - TLUSZCZOWEGO

Wyroby z ciasta biszkoptowo- tluszczowego.

Ciastka biszkoptowo-ttuszczowe

Ciastka te otrzymuje sig z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatkiem lub bez dodatku
owocow. Moga by¢ przektadane lub nieprzektadane kremem i1 marmolada, wykonczane lub
niewykonczone kremem albo polewa kakaowa, krajane lub formowane w r6zne ksztalty, np.
kliny

* Ciastka korpusowe

Ciasto sporzadza si¢ w nast¢pujacy sposob. Margaryne wprowadza si¢ do kotla 1 napowietrza.
Podczas napowietrzania dodaje si¢ cukier, a nastgpnie, niewielkimi porcjami, jaja. Dobrze
napowietrzona mas¢ miesza si¢ z maka do momentu otrzymania ciasta o jednolitej konsystencji.
Sporzadzone w ten sposob ciasto wyciska sig, za pomoca woreczka zakonczonego okragltym,
karbowanym zdobnikiem, na blachy wylozone papierem. Uformowane korpusy wypieka si¢ w
piecu o temp.200-220C, a po ostudzeniu korpusy zdejmuje si¢ z papieru i skleja po dwie sztuki
marmolada i kremem. Otrzymane ciastka mozna wykoncza¢ polewa kakaowa.
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e Keksiki

Otrzymuje si¢ z ciasta biszkoptowo-tluszczowego z dodatkami owocoOw z syropem,
rodzynkow, fig itp. Ciasto biszkoptowo-tluszczowe mozna sporzadza¢ dwoma sposobami.
Pierwszy z nich polega na dodaniu do napowietrzonego tluszczu ubitej masy jajowo-cukrowe;.
Drugi natomiast przewiduje stopniowe dodawanie do napowietrzania thuszczu cukru i jaj. W
obydwu przypadkach dalsze czynno$ci wykonuje si¢ tak samo. Odsaczane, osuszane i drobno
pokrojone owoce z syropu miesza si¢ z maka, rodzynki, a nast¢pnie otrzymang masa. W celu
lepszego spulchniacza ciastek moze doda¢, w niewielkich ilosSciach, chemiczne $rodki
spulchniajace. Nadmierny dodatek tych $rodkéw moze spowodowaé pociemnienie migkiszu
ciastek. Sporzadzone ciasto wyciska si¢ z woreczka do okragtych forem wylozonych papierem.
Powierzchni¢ uformowanych ciastek nakluwa si¢ patyczkiem umoczonym w roztopionym
thuszczu 1 poddaje obrobee termicznej w piecu o temp. 200-210 C w czasie 15-20min. Po wypieku
1 ochlodzeniu keksiki wyjmuje si¢ z foremek, nie zdejmujac z nich papieru. W takiej formie
otrzymuje je konsument. Papier chroni wyroby przed szybkim wysychaniem.

* Krajanka keksowa

Sporzadza sig ja z ciasta biszkoptowo-tluszczowego z dodatkiem owocoéw, przygotowanego w
taki sposob jak ciasto przeznaczone do produkcji keksikéw. Otrzymane ciasto naklada si¢ do
czworobocznych blach wylazonych papierem i réwno rozsmarowuje do grubosci ok. 2,5cm.
Nastepnie wypieka sie¢ w piecu o temp.180-200°C. Po wypicku i ochtodzeniu blat keksowy
zdejmuje si¢ z blachy, wyréwnuje powierzchnie skrawajac nozem wszystkie nieréwnosci. Obie
powierzchnie: gorna 1 dolna kolejno pokrywa si¢ cienka warstwa kremu, przykleja cienkim blatem
biszkoptowe 1 oblewa polewa kakaowa. Po zastygnigciu polewy ztozony blat keksowy kraja si¢ na
ciastka o roznych ksztattach. W blatach owocowych noga wystgpowa¢ wady podobne jak w
keksikach.

* Ciaska camargo

Otrzymuje si¢ z trzech blatoéw biszkoptowo-tluszczowych przetozonych kremem i
wykonczonych polewa kakaowa. Ciasto na blaty camargo sporzadza si¢ z tluszczu, jaj, cukru,
maki pszennej i ziemniaczanej, proszku do pieczenia oraz kakao. Najpierw napowietrza sig¢
thuszczem z dodatkiem cukru. Podczas napowietrzania stopniowo dodaje si¢ zottko. Natomiast
oddzielnie ubija si¢ biatko do uzyskania sztywnej piany, ubita piang biatkowa 1 przesiana make z
dodatkiem lub bez dodatku kakao. Wszystkie sktadniki miesza si¢ az do uzyskania o jedno litej,
puszystej konsystencji. Gotowe ciasto naklada si¢ do czworobocznych blach wylozonych
papierem i rozsmarowuje na rowna warstwe grubosci ok. 1,5cm. Uformowane blaty poddaje si¢
obrébcee termicznej w piecu, otemp.200-220°C.

Po wypieczeniu i ochtodzeniu blaty zdejmuje si¢ z blach, skrawa skorke powstala na goérnej
powierzchni w czasie wypieku 1 sktada po trzy blaty, przektadajac dwiema warstwami kremu
grubosci ok. Scm. Obydwie powierzchnie dolne 1 gorne blatu oblewa si¢ cienka warstwa polewy
kakaowej, a po jej zastygnigciu kraja si¢ na ciastka w ksztalcie prostokatnym.
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e (Ciastka stefanki

Otrzymuje si¢ z blatoéw biszkoptowo-tluszczowych przektadanych kremem i
wykonczonych polewa kakaowa. Blaty stefankowe otrzymuje si¢ z ciasta biszkoptowo-
thuszczowego.

Grubos¢ blatow powinna wynosi¢ ok. 3mm. Otrzymane blaty biszkoptowo-tluszczowe
przeklada si¢ réwnym warstwami kremu ok. 2mm. Liczba blatow, w zalezno$ci od jej
grubos$ci, moze wynosi¢ 4-7 sztuk. Uformowany blat stefankowy przykrywa si¢ deska w celu
doktadne;j sklejenia blatow 1 wyréwnaniu jego powierzchni. Nastgpnie powierzchnig gorna
bloku stefankowego pokrywa si¢ cienka warstwa kremu i oblewa polewa kakaowa. Po
zastygnigciu polewy kakaowej, cato$¢ kraja si¢ na ciastka o dowolnych ksztattach.

» Babki piaskowe- produkowane metoda na ciepto

Babki piaskowe otrzymane metoda na ciepto. Maja ksztatt formy, w ktorej zostaty
wypieczone.
Sporzadzanie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego na ciepto przebiega nastepujaco. Do wybitych
ze skorup jaj dodaje sie cukier, po czym otrzymana mase ogrzewa si¢ do temperatury 37-42°C
Po ogrzaniu masg jajowo-cukrowa ubija si¢ do momentu dwu- lub trzykrotnego zwigkszenia
jej objetosci. Rownolegle do tej czynnosci, za pomoca drugiej ubijarki, napowietrza sig¢
thuszez.
Do napowietrzonego tluszczu stopniowo dodaje si¢ ubita masg jajowo-cukrowa i calos¢
miesza si¢ do momentu uzyskania jednolitej konsystencji. Nastepnie dodaje si¢ substancje
smakowo-zapachowe i srodki spulchniajace oraz make i miesza az do otrzymania ciasta.
Proces mieszania masy jajowo-tluszczowej z maka nalezy przeprowadzac szybko, by nie
spowodowac ,,zaciagnigcie si¢ masy’’.
Otrzymane ciasto naktada si¢ do form posmarowanych ttuszczem i posypanych maka lub
wyltozonych papierem.

Natozone do form ciasto wypieka si¢ w piecu o temperaturze 170-190°C, okoto godzine.
Wypieczone i lekko ochtodzone babki wyjmuje si¢ z form 1 po ostatecznym ich ochtodzeniu
posypuje cukrem pudrem.
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» Babki piaskowe otrzymane metoda na zimno.

Sporzadzanie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego metoda na zimno przebiega
nastepujaco. Do kotla wprowadza si¢ thuszcz i za pomoca ubijarki napowietrza si¢ go. W
przypadku sztywnej konsystencji thuszcz nalezy ogrzac.

W procesie ubijania dodaje si¢ cukier i stopniowo jaja. W koncowej fazie napowietrzania
dodaje si¢ srodki spulchniajace i1 substancje smakowo-zapachowe. Napowietrzona masg taczy
si¢ z przesiang maka, a otrzymane ciasto naktada si¢ do form wylozonych papierem lub
posmaro:vanych thuszczem 1 posypanych maka. Wypiek odbywa si¢ w piecu o temperaturze
170-190°C.

* Babki poznanskie

Sporzadzanie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego nalezy rozpocza¢ od wybijania jaj,
taczenia ich z cukrem nastgpnie ogrzewania i ubijania. Otrzymana ubita mase¢ jajowo-
cukrowa dodaje si¢ stopniowo 1 miesza z dobrze napowietrzonym thuszczem, srodkami
spulchniajacymi i substancjami smakowo-zapachowymi. W nastgpnej kolejnosci ubija sig
$mietanke kremowa, po czym dodaje i miesza z poprzednio otrzymana masa. Polaczona
make pszenna i ziemniaczang nalezy przesiac i z otrzymanej mieszaniny odwazy¢ % jej
ilosci. Réwniez odwaza si¢ 3 czg$¢ otrzymanej masy, ktora miesza si¢ z Y3 ilosci maki 1
kakao. Pozostata i1lo§¢ masy i maki miesza si¢ az do uzyskania ciasta o jednolitej
konsystencji. W ten sposob otrzymuje si¢ dwa ciasta. Pierwsze z nich ma barwe kakaowa, a
drugie kremowa.

Do form wytozonych papierem naktada si¢ pierwsza kolejnosci ciasto o zabarwieniu
kremowym. Nastepnie, za pomoca woreczka zakonczonego gladkim, okragtym zdobnikiem,
wyciska si¢ mas¢ o zabarwieniu kakaowym do $rodka natozonego juz ciasta. Po wyrownaniu
ciasta nacina sig jego powierzchni¢ specjalnym nacinakiem umoczonym w roztopionym
thuszczu i wypieka w piecu o temperaturze 190°C.

* Keksy

Keksy sporzadza si¢ z ciasta biszkoptowo-tluszczowego z dodatkiem owocow z syropu,
rodzynkow, fig, migdatéw, orzechéw. W zaleznosci od ilo$ci i rodzaju stosowanych owocow
zmienia si¢ procentowy udzial poszczego6lnych surowcow.

Sporzadzanie ciasta biszkoptowo-thuszczowego mozna przeprowadzi¢ metoda ,,na ciepto lub
na zimno”
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Odsaczone i obsuszone owoce nalezy pokraja¢ w drobna kostke i wymieszaé z innymi
owocami, np. rodzynkami, pokrojonymi figami, rozdrobnionymi migdatami. Przygotowane
w ten sposob owoce posypuje si¢ lub miesza z maka, a nastepnie dodaje do masy otrzymane;j
z polaczenia napowietrzonego thuszczu, jak i cukru. Cato$¢ miesza si¢ az do uzyskania
jednolitego ciasta. Ciasto naktada si¢ do form wylozonych papierem i wyréwnuje jego
powierzchnig.

Formy uktada si¢ na blachy i wypieka w piecu w temperaturze 170-190°C.

Wypieczone i czg§ciowo ochtodzone keksy wyjmuje si¢ z form razem z papierem.
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ROZDZAL 32 WYROBY Z CIASTA KRUCHEGO

Wyroby z ciasta kruchego

Z ciasta kruchego moga by¢ produkowane blaty, korpusy i herbatniki. Ciasto kruche stosuje
si¢ rowniez do produkcji sernikdw, jabtecznikow makowcow.

Uformowane blaty i korpusy wypieka sie w piecu o temperaturze 180-220°C. Po wypieczeniu
formuje si¢ ciastka, przektadajac lub napehiajac przetworami owocowymi, kremami, masami,
oblewa si¢ polewa kakaowa, pomada, galaretka lub posypuje cukrem pudrem, kawa, kakao.

* Ciastka kruche nieprzektadalne

Do tej grupy naleza ciastka wykonane z jednorodnego ciasta kruchego, ktore
zazwyczaj wykancza si¢ przed wypiekiem. Ciast kruche rozwatkowuje si¢ do grubosci 6-
8mm, nastgpnie wycina si¢ z niego krazki o srednicy 7-8cm. Uformowane krazki uktada
si¢ na blachy w odstgpach 3- 4cm, smaruje masa jajowa, posypuje si¢ siekanymi orzechami
lub migdatami, cukrem, kruszonka oraz wypieka w piecu o temperaturze 200-220°C.
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e (Ciastka kruche krakowskie

Sporzadza sig je z ciasta kruchego bez dodatkéw srodkéw spulchniajacych. Otrzymane
ciasto kruche dzieli si¢ na kgsy o masie 2- 4kg, ktore formuje si¢ w ksztatcie walca o
srednicy 6-8cm. Nastgpnie uformowane ciasto obtacza si¢ w cukrze krysztale i ochtadza w
temperaturze 6- 80C, przez okoto 2h, nastepnie kroi si¢ na krazki grubosci 1cm 1 uktada
ptasko na blachy. Utozone na blachach krazki smaruj si¢ masa jajowa i posrodku ozdabia
marmolada. Wypieka sie w piecu o temperaturze 200-220°C.

* Napoleonki kruche

Ciastka te sporzadza si¢ z blatow wypieczonych z ciasta kruchego. Sporzadza sig je z
trzech blatoéw kruchych przetozonych dwiema warstwami marmolady. Na wypieczony blat
rozsmarowuje si¢ marmoladg warstwa grubosci 1-2mm, nast¢pnie naktada si¢ drugi blat,
ktory rowniez smaruje si¢ marmolada i przykrywa sig trzecim blatem kruchym.
Wykonczajac napoleonki pomada nalezy powierzchnig ostatniego blatu posmarowaé
cienka warstwa marmolady, a nastgpnie wyla¢ pomadg uprzednio ogrzang do temperatury
okoto 50°C, rozprowadzajac ja za pomoca noza rOwna warstwa po calej powierzchni. Po
ochlodzeniu pomady napoleonki kraja si¢ na ciastka w ksztatcie kwadratow lub
prostokatow, po czym ozdabia si¢ je kremem, owocami z syropu.

e (Ciastka kruche Helenki

Ciastka te sporzadza si¢ je z dwoch blatow z ciasta kruchego, marmolady, ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego, owocdw z syropu, lub dzemu 1 galaretki.
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Wypieczone dwa blaty przektada si¢ warstwa marmolady grubo$ci okoto 2mm.
Powierzchnig gorna blatu smaruje si¢ cienka warstwa marmolady i wzdtuz blachy wyznacz
si¢ paski o szerokosci 6-8cm. Po obu stronach wyznaczonych linii wyciska si¢ wzdtuz
ciasto biszkoptowo-tluszczowe za pomoca woreczka zakonczonego okragtym, lub
karbowanym zdobnikiem. Naniesiong na przetozone blaty kruche dekoracje z ciasta
biszkoptowo-thuszczowego zapieka sie w piecu o temperaturze 180°C. Po wypieczeniu i
ochtodzeniu na powierzchni¢ wyrobu, pomigdzy dekoracja z ciasta, uktada si¢ odsaczone i
pokrojone owoce, ktore zalewa si¢ galaretka.

Po zakrzepnigciu galaretki ozdobiony przektadaniec kraja sig¢ na ciastka w ksztalcie
prostokatow.

e (Ciastka kruche nadziewane-babeczki Smietankowe

Otrzymane ciasto kruche rozwatkowuje si¢ do grubosci 4-6mm i wyktada nim foremki
o karbowanych bokach w ten sposob, ze rozwatkowanym platem ciasta przykrywa sie
utozone w odstgpach 10-15mm foremki, ciasto wgniatamy do foremki.
Powierzchnig ciastka smaruje si¢ masa jajowa. Za pomoca woreczka zakonczonego
okragltym gladkim zdobnikiem, wyciska si¢ do wytozonych ciastem foremki krem
smietankowy. Rozwatkowanym do grubosci okoto3mm ciastem kruchym przykrywa si¢
foremki wypelnione ciastem i kremem.
Uformowane w foremkach babeczki uktada si¢ na blachy 1 wypieka w piecu o
temperaturze okoto 200°C, po czym czg$ciowo ochtodzone babeczki wyjmuje si¢ z
foremek 1 uktada do gory dnem.

* Babeczki korpusowe

Otrzymane ciasto kruche rozwatkowuje si¢ do grubosci 3mm i wyktada nim foremki o
karbowanych lub gladkich bokach. Foremki wytozone ciastem uktada si¢ na blachach i
wypieka w piecu o temperaturze 200°C, a po ochtodzeniu korpusy wyjmuje si¢ z foremek i
za pomoca woreczka zakonczonego okragtym gladkim zdobnikiem do $rodka korpusu
wyciska si¢ marmoladg. Nastgpnie w zaleznosci od rodzaju ciastek, korpusy wypetnia si¢
odpowiednim kremem i wyrownuje ich powierzchnig.
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Tak przygotowane korpusy ozdabia si¢ kremem, owocami z syropu, pomada, polewa
kakaowa, owocami §wiezymi z galaretka,

. Herbatniki kruche-klawisze

Sporzadza sig je ze specjalnego ciasta kruchego bez dodatkéw spulchniajacych.

Otrzymane ciasto kruche rozwatkowuje si¢ na ptat o grubosci okoto 1cm uktada na posypane
maka deski i obkrawa brzegi. Powierzchnig ciasta pokrywa sig cienka warstwa glazury
cukrowo-biatkowej produkowanej metoda na zimno i wynosi do chtodni na 1-2 godzin.

Po schlodzeniu kroi si¢ na prostokatne ciastka szeroko$ci 1cm, dtugosci 4-5¢m, ktore
nastepnie uktada sie na blachy i wypieka w piecu o temperaturze 170°C.
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ROZDZAL 33 WYROBY Z CIAST PIERNIKOWYCH

Grupy wyrobow z ciast piernikowych

e Pierniki nienadziewane

Sa to pierniki o r6znych ksztattach, oblane polewa kakaowa. Moga by¢ produkowane
z ciasta zaparzonego i poddanego lezakowaniu, jak rowniez z ciasta sporzadzonego
bezposrednio przed uzyciem go do produkcji. Sporzadzone ciasto piernikowe nalezy poddac
probie polegajacej na uformowaniu kilkunastu piernikéw i wypieczeniu ich w temperaturze
220°C. Ma to na celu sprawdzenie prawidtowosci struktury migkiszu piernikdw 1 ich rozrostu.

W tej fazie produkcji mozliwe jest jeszcze skorygowanie obydwu podanych
czynnikow. Jezeli po wypieczeniu 1 ostudzeniu okaze sig, ze pierniki charakteryzuja si¢
niedostatecznym rozrostem i drobno porowata struktura migkiszu, oznacza to, ze nalezy
zwigkszy¢ ilo$¢ srodkow spulchniajacych. Nadmiernie duze pory i opadanie piernikow a
czasie wypieku $swiadczy o uzyciu do ciasta zbyt duzej ilosci srodkow spulchniajacych. W
takim przypadku do ciasta nalezy doda¢ nieduza ilo$¢ wody i maki lub ciasta piernikowego,
bez srodkow spulchniajacych. Natomiast, gdy pierniki kurcza si¢ podczas wypieku, oznacza
to, ze w ciescie jest za mato cukru, miodu lub syropu ziemniaczanego. Tworzenie si¢
pecherzy na powierzchni piernikéw §wiadczy o zbyt wysokiej temperaturze wypieku.

Po dokonaniu prob mozna przystapi¢ do formowania piernikéw. W tym celu ciasto
nalezy rozwatkowac na ptat o dowolnej wielkosci, o grubosci okoto 5-10 mm. Za pomoca
wycinaczy nadaje si¢ piernikom rézne ksztatty (okragly, ksztatt gwiazdek, itp.). Uformowane
pierniki uktada si¢ na blachach posmarowanych ttuszczem i posypanych maka, a nastgpnie
poddaje si¢ obrobce technicznej w piecu o temperaturze 220°C. Wypieczone i ostudzone
pierniczki nalezy oczysci¢ z nadmiaru maki przylegajacej do ich powierzchni. W tym celu
pierniki naktada sig na sito i1 potrzasa nim. Nastgpnie pierniki uktada si¢ na sitach i oblewa
polewa kakaowa. Mozna réwniez przeprowadzi¢ oblewanie, wrzucajac pierniki do pojemnika
z polewa kakaowa 1 po doktadnym wymieszaniu roztozy¢ je na siatki w celu sptynigcia
nadmiaru polewy. Po wysuszeniu polewy pojemniki si¢ z siatki zdejmuje i uktada do
pojemnikow.
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W duzych zaktadach cukierniczych produkcja piernikéw odbywa si¢ w sposob
mechaniczny. Oprocz zmechanizowania procesu mieszania ciasta pozostate czynnosci
zwiazane z formowaniem i oblewaniem piernikow wykonuje si¢ za pomoca specjalnych
maszyn. Formowanie piernikdw odbywa si¢ za pomoca agregatow wycinajacych lub za
pomoca agregatOw wyposazonych w matryce z otworami, ktore nadaja rézne ksztalty
piernikom, oraz stalowej struny odcinajacej uformowane wyroby. Pierniki opadaja na blachy
pod urzadzeniem formujacym. Wypiek odbywa si¢ w piecach tunelowych o dziataniu
ciagtym. Wykonczenie odbywa si¢ mechanicznie za pomoca agregatow do oblewania
wyrobow kuwertura czekoladowa.

Pierniki drobne zamiast polewa czekoladowa mozna wykonczy¢ syropem cukrowym
o zawarto$ci okoto 70% cukru z dodatkiem barwnika itp.

e Pierniki formowe

Do produkcji piernikoéw firmowych, oprocz poznanych surowcoOw stosuje si¢ ttuszcz,
jaj, rodzynki i migdaly. W szczegolnosci dodatek thuszczu i jaj podnosi walory smakowe tych
wyrobow. Sporzadzenie ciasta na te pierniki sktada si¢ z nastgpujacych faz:

I zagotowanie syropu sporzadzonego z wody, cukru, miodu oraz syropéw
ziemniaczanych i piwnego do temperatury 106° C i zaparzenia w nim przypraw korzennych

1I ostudzenie syropu do temperatury 20° C

III wyrobienie ciasta przez potaczenie pozostalych przewidzianych receptura
surowcow z wyjatkiem migdalow, ktorych czg$¢ nalezy pozostawi¢ do posypania
powierzchni piernikow przed wypiekiem.

Gotowe ciasto naktada si¢ do form posmarowanych ttuszczem i powierzchnig
posypuje rozdrobnionymi migdatami. Pierniki formowe oblewane syropem cukrowym maja
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charakterystyczna cechg, rézniaca je od innych wyrobow. W zaleznosci od wilgotnos$ci
powietrza, w miejscu, gdzie sa przechowywane, moga zmieni¢ swoja konsystencjg, bez
zmiany smaku lub zapachu. Przy wilgotnos$ci powietrza okoto 75% charakteryzuja si¢ migkka
pulchna konsystencja, zas$ przy wilgotnosci powietrza okoto 60% staja si¢ twarde. Im wigksza
zawarto$¢ inwertowanego cukru, tym pierniki maja bardziej migkka i pulchna konsystencjg.

* Ozdobne pierniki sztukowe

Pierniki sztukowe to najczesciej trwalte wyroby sktadajace si¢ z jednej warstwy blatu
piernikowego uformowanego w ksztalcie zwierzat, ludzi, figur geometrycznych, itp. Oblane
syropem cukrowym 1 ozdobione rysunkiem wykonanym z glazury biatkowej. Ciasto
piernikowe nalezy rozwatkowac na ptat dowolnej wielkos$ci i grubos$ci okoto 6-8 mm. Za
pomoca wycinaczy o réznych ksztattach wycina si¢ ciastka. Uformowane ciasto uktada si¢ na
blachach posmarowanych tluszczem i posypanych maka, po czym wypieka w piecu o
temperaturze 200-220°C. Przed przystapieniem do formowania wskazane jest sprawdzenie
prawidtowego rozrostu piernikow podczas wypieku.

Wypieczone pierniki nalezy oczysci¢ z maki. Nastgpnie pierniki oblewa sig¢ 70%
syropem cukrowym z dodatkiem substancji smakowo-zapachowych i zabarwionym syropem
piwnym lub kakao, uktada na siatkach 1 osusza, poczatkowo w piecu przez okoto 1-2 min., a
nastepnie w pomieszczeniu o temperaturze 35°C. Gdy syrop wyschnie catkowicie,
powierzchnig gorna piernikéw dekoruje si¢ glazura biatkowa wyciskana z woreczka z
gladkim, okragtym ozdobnikiem. Dekorowanie polega na wykonaniu rysunku
podkreslajacego charakterystyczne cechy wygladu danej postaci, figury, itp. Ozdobne pierniki
ponownie odstawia si¢ do pomieszczenia o podwyzszonej temperaturze w celu wysuszenia

glazury.
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* Pierniki przektadane

Do przektadania piernikow stosuje si¢ marmoladg i krem szwedzki. Przektada si¢
trzy wypieczone blaty z ciasta piernikowego. Powierzchnig przektadanca oblewa si¢ polewa
kakaowa. Ciasto na te pierniki zaparza si¢. W tym celu wodg, miod, cukier, syrop
ziemniaczany 1 piwny, wprowadza si¢ do kotla i przy energicznym mieszaniu gotuje si¢ do
temperatury 106°C (proba nitki). Goracy syrop przenosi si¢ do dziezy, dodaje rozdrobnione
okruchy oraz make 1 wyrabia ciasto o jednolitej konsystencji, ktoére poddaje si¢ lezakowaniu
w chtodnym pomieszczeniu przez okoto cztery godziny. Nastgpnie ciasto przenosi si¢ do
dziezy, miesi si¢ 1 dodaje pozostate surowce przewidziane receptura. Czas mieszania okoto 30
minut. Gotowe ciasto watkuje si¢ na blachy grubosci okoto 10 mm i uktada na blachach
posmarowanych thuszczem 1 posypanych maka. Powierzchnig blatéw naktuwamy i
wypiekamy w temperaturze 200-220°C.

Marmoladg przeznaczona do przektadania nalezy wprowadzi¢ do kota i zagotowac,
energicznie mieszajac. Gotowanie marmolady zapobiega przed fermentacja. Wypieczone
blaty oczyszczamy z maki. Nastgpnie utozony na desce blat pokrywa sig¢ warstwa goracej
marmolady, grubosci okoto 1 cm 1 przykrywa drugim blatem. Powierzchni¢ przektadanca
pokrywa sig warstwa kremu szwedzkiego i naklada trzeci blat. Otrzymany przektadaniec
nalezy pokry¢ cienka warstwa kremu w celu wyrownania gornej powierzchni, a nastepnie
obla¢ polewa kakaowa ogrzana do temperatury 30°C. Po zastygnigciu polewy wyrdwnuje si¢
boki piernikow, odcinajac wzdtuz wszystkich krawgdzi bocznych pasy szerokosci okoto 1 cm.

e Pierniki nadziewane

Z ciasta piernikowego zaparzanego lub sporzadzanego metoda na zimno mozna
wyprodukowac¢ pierniki nadziewane oblewane polewa kakaowa. Pierniki takie, najczes$ciej
okraglego ksztattu, maja wewnatrz nadzienie widoczne na przekroju. Jako nadzienie mozna
uzy¢ marmoladg lub konfitur¢ owocowa, migdaty, orzechy, owoce z syropu oraz inne
surowce 1 przetwory owocowe. Gotowe ciasto nalezy rozwatkowac na ptat dowolne;j
wielkosci 1 grubosci okoto Smm. Za pomoca okraglych wycinaczy wycina sig pierniki i
uktada na blachach posmarowanych tluszczem i posypane maka. Powierzchnig piernikow
nalezy zwilzy¢ woda za pomoca pgdzelka. Nastgpnie na srodek kazdego piernika wyciska sig
nadzienie z woreczka zakonczonego gtadkim, okraglym zdobnikiem. Na tak przygotowane
pierniki naktada sig¢ drugi krazek ciasta piernikowego. Uformowane pierniki wypieka si¢ w
piecu o temperaturze okoto 200-220°C. Wypieczone 1 ochtodzone pierniki, po zsunigciu
nadmiaru z ich powierzchni maki, oblewa si¢ polewa kakaowa.
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Do przektadania, nadziewania i wykanczania wyrobdw z ciasta piernikowego, nalezy
zastosowac potprodukty: krem szwedzki, polewe kakaowa, marmoladg i glazure.
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ROZDZAL 34 WYROBY Z CIASTA PARZONEGO

Wyroby z ciasta parzonego

Gotowe ciasto parzone moze by¢ formowane przez wyciskanie lub smarowanie na
blachy posmarowane ttuszczem i posypane maka. Wypieka si¢ w piecu o temperaturze 180-
200°C .

Korpusy z ciasta parzonego mozna napetnia¢ bita Smietana, kremami, masami
stodkimi. Wyroby z ciasta parzonego podzieli¢ mozna na korpusowe 1 przektadane.

* Ptysie

Z przygotowanego ciasta parzonego, za pomoca woreczka zakonczonego okraglym,
karbowanym zdobnikiem, wyciska si¢ okragte korpusy na blachy posmarowane cienko
thuszczem. Nastepnie wypieka si¢ w piecu w temperaturze 180-200°C, w czasie 15-20 minut,
po czym przekrawa si¢ w polowie ich wysokosci, a nast¢pnie dolna polowe napetnia sig
kremem bita $mietana, za pomoca woreczka cukierniczego 1 przykrywa si¢ gérna polowa.
Napetnione kremem i przykryte korpusy posypuje si¢ cukrem pudrem.

« Eklery

Korpusy przeznaczone do produkcji ekleréw sporzadza si¢ w formie walca dlugosci okoto
10cm i szerokosci 3-4cm. Goérng powierzchnig¢ wypieczonych korpusow pokrywa si¢ pomada
albo przez smarowanie za pomoca pedzelka, albo przez obciaganie. Obciaganie korpusow
polega na zanurzeniu ich powierzchni w pomadzie. Po wyschnigciu pomady korpusy kraja si¢
poziomo na polowy. Dolna czg$¢ napetnia si¢ kremem 1 przykrywa pozostata czescia korpusu.
Eklery mozna napetnia¢ kremem bita §mietana, kremem bezowym, russel i §mietankowym.

* Gniazdka poznanskie

Z przygotowanego ciasta parzonego, za pomoca woreczka zakonczonego okraglym,
karbowanym zdobnikiem, wyciska si¢ na papier pergaminowy, lub na blachy: korpusy w
formie obwarzankow-gniazdek, ktore wklada si¢ do goracego smalcu. Korpusy po ogrzaniu
oddzielaja si¢ od papieru lub blach 1 zanurzaja w thuszczu.
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Po wysmazeniu korpusy wyjmuje si¢ z ttuszczu za pomoca siatki drucianej, uprzednio
wlozonej do kotta. Ochtodzone korpusy pokrywa si¢ pomada.

« Karpatki

Blaty otrzymuje si¢ przez rozsmarowanie na blaszce, posmarowanej thuszczem ciasta
parzonego na grubo$¢ 4-6mm i wypieka w temperaturze 200°C. Po wypieczeniu blat kruchy,
uprzednio posmarowany marmolada, a nastgpnie kremem russel, przykrywa si¢ blatem
parzonym. Nastgpnie kraja si¢ w kwadratowe lub prostokatne ciastka i posypuje cukrem
pudrem.
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ROZDZAL 35 WYROBY Z MAS BEZOWYCH

Wyroby bezowe.

W grupie wyrobow bezowych wystepuja ciastka, torty i herbatniki.
Ciastka bezowe otrzymuje sie z korpusow lub blatow bezowych przektadanych kremami.
Korpusy i blaty sporzadza si¢ z ciasta bezowego (ktore jest bardzo tatwe w przygotowaniu)
przez wyciskanie lub smarowanie na blachach posmarowanych ttuszczem 1 posypanych
maka,po czym wypieka si¢ w piecu o temperatuze 110-1400C w ciagu 30 minut . Podczas
wypiekania(suszenia) nastepuje nieznacznywzrost ich objetosci na skutek powstania pry
wodnej 1 rozszerzania si¢ pod wptywam temperatury pgcherzykdéw powietrza wprowadzonych
W czasie napowietrzenia bialek.

Wypieczone korpusy i blaty przechowuje si¢ w suchych, cieptych i przewiewnych
pomieszczeniach. Przetozone kremem moga by¢ wykonczane polewa kakaowa, orzechami,
migdatami.

e (Ciastka bezowe.

Ciastka bezowe otrzymuje si¢ z korpusow lub blatow bezowych przektadanych
kremem bezowym lub kremem russel(polecam naprawde bardzo dobre ciastka).
Moga by¢ wykonczone polewa kakaowa , orzechami , migdatami .
Ciastka bezowe moga mie¢ rdzny ksztalt. Korpusy 1 blaty
sporzadza si¢ z ciasta bezowego lub z kombinacji ciasta bezowego lub z kombinacji ciasta
bezowego i ciasta biszkoptowego.

Bezy-moregi - przeklada si¢ kremem russel lub kremem bezowym. Krem
nanosi si¢ za pomoca woreczka , zakonczonego okraglym, gtadkim lub karbowanym
zdobnikiem , jego ptaska strona. W przypadku uzycia do przektadania kremu russel mozna
zastosowa¢ do wykonczania zmielong kawg (daje lepszy efekt i aromat), posypujac nia
widoczna cz¢$¢ kremu po ztozeniu korpuséw. Do przektadania mozna rowniez stosowac
kawowy krem russel.

Sokkoly przeklada si¢ najczesciej kawowym kremem russel. Wypieczone
korpusy uktadasi¢ gorna powierzchnia do dotu. Na ptaska strong nanosi si¢ krem za
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pomoca woreczkazakonczonego okragtym, karbowanym zdobnikiem, a nastgpnie
przykrywa si¢ drugim korpusem, ptaska jego strona.

Ciastka ekspresowe - otrzymuje si¢ z blatow sporzadzonych z kombinacji ciasta
bezowego 1 biszoptowego. Na wypieczony blat rozsmarowuje si¢ rOwna warstwe
kremu russel, a nastgpnie naktada drugi blat gérna jego powierzchnig do kremu.
Przetozone blaty przykrywa si¢ deska w celu doktadnego ich zespolenia. Nastepnie
ze spodu blatu usuwa si¢ papier i za pomoca deski odwraca si¢ go o 1800C w ten sposob,
aby blat znajdujacy si¢ na spodzie znalazt si¢ na na wierzchu, po czym z kolejnejgo blatu
usuwa si¢ papier. Powierzniz blatu oblewa si¢ polewa kakaowa ogrzana do temperatury
30-320C, rownomiernie rozprowadzajac ja nozem. Czynnos¢ te nalezy wykonac szybko,
aby nienastapito krzepnigcie polewy przed zakonczeniem operaci. Aby otrzymac gtadka
1 1$niaca powierzchnig nalezy posmarowac blat cienka warstwa kremu russel przed
oblaniem go polewa kakaowa.

Po rozprowadzeniu kuwertury powierzchni¢ mozna posypa¢ drono posiekanymi
orzechami lub migdatami. Gdzy polewa zakrzepnie, kraje si¢ przetozone i wykonczone blaty
na ciasta w ksztatcie prostokatow. Ciastka te mozna jeszcze dodatkowo ozdobi¢ kremem i
owocami Z syropu.

Beziki - otrzymuje si¢ z ciasta bezowego z dodatkiem substancji samakowo-
zapachowych. Ciasto jest puszysta masa, ktora uzyskuje si¢ z dobrze ubitych i
napowietrzonych bialek z cukrem. Jest to jedno z nielicznych ciast, ktére przygotowuje si¢
bez dodatku maki. Dodatek w koncowej fazie ubijania do masy biatkowo-cukrowej
niewielkiej 1losci - kilku kropli 1 procentowego roztworu kwasu cytrynowego zwigksza
trwato$¢ piany biatkowej. Natomiast cukier hamuje proces denaturacji bialek i przeciwdziata
naruszeniu struktury piany biatkowe;j. Ciasto bezowe mozna sporzadzi¢ dwoma sposobami.

1 sposéb - polega na zaparzeniu napowietrzonych biatek roztworem cukrowym o
temperaturze ok.1160C. Zaparzajc biatka nalezy pamigta¢ o stopniowym wlewaniu roztworu
cukrowego do napowietrzonych biatek przy jednoczesnym ich mieszaniu, poniewaz
zapobiega to "warzeniu si¢" biatek.

Otrzymane ciasto bezowe wyciska si¢, za pomoca woreczka zakonczonego
okraglym, gtadkim lub karbowanym zdobnikiem, na blachy posmarowanettuszczem, nadajac
wyrobom rozne ksztalty. Uformowane beziki wypieka si¢ w piecu o temperatuze 140-1600C
w ciagu 15-20 minut. Przed wypiekaniem mozna je posypa¢ mielona kawa naturalng lub
osuszonymi i zrumienionymi widérkami kokosowymi.
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2 sposéb - sporzadzania ciasta bezowegopolega na ubijaniu ochtodzonych do
temperatury +40C biatek i stopniowym dodawaniu cukru . W czasie ubijania dodaje si¢ 10-
25%cukru przeznaczonego do ciasta. Proces ubijania prowadzi si¢ przy szybkich obrotach
rozgi napowietrzajacej biatka, w czasie 15-20minut. W koncowej fazie ubijania zmniejsza si¢
liczbg obrotdéw rozgi i dodaje stopniowo pozostata czg$¢ cukru oraz substancje smakowo-
zapachowe. Dalsze czynno$ci wykonuje si¢ podobnie jak przy pierwszym sposobie, z tym, ze
przed wypiekaniem wyroby mozna posypac cukrem w celu nadania im gladkiej i btyszczace;j
powierzchni.

Przy produkcji bezikow moga wystepowac nastepujace wady: rozlewanie si¢ ciasta w
czasie formowania, opadanie wyrobéw podczas wypiekania, nadmierne ciemnienie
powierzchni wyrobdéw podczas wypiekania. Rozlewanie si¢ ciasta w czasie formowania moze
by¢ spowodowane niedoktadnym oddzieleniem biatek, zanieczyszczeniem bialek thuszczem,
niedostatecznym ich napowietrzeniem oraz zbyt duzym dodatkiem cukru do ciasta. Opadanie
wyrobow w czasie wypiekania moze wystgpowac w przypadku zbyt wysokiej temperatury
pieca oraz krodkiego czasu obrobki termicznej. Natomiast przy wysokiej temperaturze pieca
wyroby ciemnieja.
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ROZDZIAL 36 INNE WYROBY CIASTKARSKIE

Torty i mazurki
 Torty

Przy sktadaniu tortow powinni$my pamigta¢ od samego poczatku, ze estetyka wykonania
nie polega tylko na wtasciwej dekoracji, ale rowniez na prawidtowym uksztattowaniu jego
przekroju. Kazdy tort prezentuje si¢ fadnie zaréwno w cato$ci jak i w porcjach. Torty
mozna wykonywac z réznych ciast np. biszkoptowego, kruchego, waflowego itp. A takze z
masy bezowej, a przektada¢ je mozna r6znymi kremami np. kremem russel, russel-
bezowym, bezowym itp.

Torty biszkoptowe z kremem russel

Majac przygotowany rant z ciasta biszkoptowego kroimy go na trzy czg¢sci 1 wszystkie
nasaczamy syropem do nasaczania lecz pamigtajac aby dolna warstwe nasaczy¢ mnie;j
poniewaz byla by za migkka, nast¢pnie dolng warstwe smarujemy marmolada nastgpnie
kremem russel o smaku jakim chcemy mie¢ tort. Po przetozeniu kremem naktadamy nastepna
czg$¢ ciasta biszkoptowego i1 znow przektadamy kremem pamigtajac aby nie przektada¢ juz
marmolada 1 naktadamy nastepna czg$¢ ciasta biszkoptowego. Po ztozeniu trzech czegsci ciasta
biszkoptowego catos$¢ smarujemy kremem i dekorujemy. Torty z kremem russel mozna
dekorowac¢ czekolada, marcepanem, orzechami itp.

Torty biszkoptowe z kremem russel i owocami

Przystepujac do sporzadzenia tortu z kremem russel i owocami nalezy wziaé
uprzednio przygotowany rant tortu , pokroi¢ go na trzy cz¢sci. Dolng czg$¢ nalezy nasaczyc,
posmarowa¢ marmolada, kremem russel 1 pouktada¢ owoce. Nastgpnie nalezy wzia¢ nast¢gpna
czes$¢ ciasta biszkoptowego nasaczy¢, posmarowac kremem 1 pouktada¢ owoce nastgpnie
przykry¢ kolejna czg$cia wysmarowaé catego kremem i przekaza¢ do dekoracji
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e Mazurki

Mazurki stanowia sezonowa grupg wyrobow ciastkarskich produkowanych w okresie Swiat
Wielkanocnych. Wytwarza sig je z r6znych potproduktow, jak blaty kruche, biszkoptowo-
thuszczowego, orzechowe, masy migdatowe i1 orzechowe, ciasta biszkoptowo-tluszczowe,
pomady, galaretki, polewa kakaowa oraz owocow z syropu. Najczgsciej przektada sig
mazurki marmolada i kremem. Zestaw potproduktow moze by¢ rézny. Przewaznie stosuje si¢
blat kruchy 1 biszkoptowo-ttuszczowy lub inny przetozony marmolada. Wzdtuz brzegow
powierzchni gérnej nanosi si¢ rysunek z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego lub z masy
orzechowej 1 migdatowej. Powierzchni¢ wylewa si¢ pomada 1 wykancza owocami z syropu.
Mazurki mozna sporzadzaé o r6znych ksztattach: prostokata, kota itp.

Mazurki polskie.

Otrzymuje si¢ przez przetozenie marmolada blatu kruchego 1 biszkoptowo-
thuszczowego. Wykancza sig je ciastem biszkoptowo-ttuszczowym, a po wypieku pomada i
owocami.

Ulozony na blasze blat kruchy smaruje si¢ marmolada, rownomierna warstwa grubosci 1,5-2
mm, po czym naktada blat biszkoptowo-tluszczowy. Powierzchnig jego pokrywa sig cienka
warstwa marmolady. Nastgpnie za pomoca znaczkdéw, na rozsmarowanej warstwie
marmolady, zaznacza si¢ kontury poszczego6lnych mazurkéw. Wzdhuz naniesionych linii, za
pomoca woreczka zakonczonego karbowanym lub gtadkim, okraglym zdobnikiem, wyciska
si¢ masg biszkoptowo-tluszczowa. Po naniesieniu rysunku wypieka si¢ catos¢ w piecu temp.
okoto 200 C. Pomadg do wylewania mazurkow nalezy ogrza¢ do temp. 50-60 C, pamigtajac
przy tym o nie przekraczaniu podanej temperatury. Nastgpnie do pomady dodaje sig
substancje smakowo-zapachowe 1 w razie potrzeby, barwniki w roztworach. Przygotowana w
ten sposob pomadg wylewa si¢ na powierzchnig wypieczonych i ochtodzonych mazurkéw. Po
zastygnigciu pomady powierzchnie mazurkéw ozdabia si¢ owocami z syropu. Wykonczone
kroi si¢ wzdtuz linii wyznaczonej granicg kazdej sztuki. Mozna réwniez kraja¢ przed
wylaniem pomada.

Mazurki polskie mozna réwniez produkowacé z jednego blatu kruchego posmarowanego
marmolada z naniesieniem rysunku z ciasta kruchego. Wykancza si¢ podobnie jak omowione
wczesniej mazurki przekladane.

Mazurki paryskie.

Otrzymuje si¢ przez przetozenie marmolada jednego blatu kruchego i jednego blatu
biszkoptowo-ttuszczowego. Biszkoptowo-ttuszczowego. Wykancza si¢ masa orzechowa lub
migdatowa, pomada, owocami z syropu. Sktadanie blatow, ozdabianie masa orzechowa lub
migdatowa oraz wykanczanie pomada i owocami przeprowadza si¢ podobnie jak w
przypadku mazurkéw polskich.

Mazurki owocowe.

Otrzymuje si¢ w wyniku przetozenia marmolada blatu kruchego 1 biszkoptowo-
thuszczowego. Do wykanczania tego typu mazurkow stosuje si¢ masg orzechowa lub
migdatowa, owoce §wieze lub z syropu i1 galaretkg owocowa.
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Przektadanie marmolada blatéw i nanoszenie rysunku z masy orzechowej odbywa si¢ w
podobny sposéb jak przy produkcji mazurkow polskich. Na wypieczonych, ochtodzonych 1
pokrajanych mazurkach uktada si¢ rowna warstwg owoce §wieze lub syropu na catej
powierzchni wyrobu, po czym zalewa sig ja galaretka sporzadzona z agaru o temperaturze
bliskiej temperaturze zelowania.

Mazurki orzechowe 1 migdatowe.

Ro6znia si¢ od opisanych rodzajow tym, ze do ich produkcji, w miejsce blatu
biszkoptowo-thuszczowego, stosuje si¢ blat z masy orzechowej lub migdatowe;.
Sporzadzona masg orzechowa lub migdalowa rozsmarowuje si¢ rownomierng warstwa
grubosci3-4 mm na blachy wytozone papierem, po czym wypieka si¢ w piecu o temp. 160-
190 C w czasie 20-30 minut. Wypieczony i ochtodzony blat orzechowy lub migdatowy
naktada si¢ na posmarowany marmolada blat kruchy. Powierzchnig¢ blatu orzechowego lub
migdalowego smaruje si¢ cienka warstwa marmolady i za pomoca znacznika oznacza si¢
kontury poszczeg6lnych sztuk. Wzdtuz linii nanosi si¢ masg orzechowa lub migdatowa, a
nastgpnie wypieka w piecu o temp. 160-190 C, po czym chtodzi, wylewa pomada 1 ozdabia
owocami z syropu

Mazurki stefanka.

Otrzymuje si¢ w wyniku przektadania kremem russel blatow biszkoptowo-
thuszczowych. Wykancza i ozdabia polewa kakaowa lub owocami z syropu.
Ulozony na desce blat biszkoptowo-ttuszczowy smaruje si¢ kremem russel warstwa grubos$ci
okoto 2 mm Na warstwe kremu naktada si¢ kolejny blat biszkoptowo-tluszczowy. Czynnos¢
te powtarza si¢ az do uzyskania przekladanca sktadajacego si¢ z 4 lub 5 blatow biszkoptowo-
thuszczowych 3 lub 4 warstw kremu.
Otrzymany przektadaniec kroi si¢ na porcje w ksztatcie kwadratow, prostokatow itp. W celu
uzyskania rownej powierzchni gérnej, przed pokrajaniem mozna posmarowac je cienka
warstwa kremu. Wskazane jest ochlodzenie mazurkéw przed ich oblewanie polewa kakaowa.
Ochtodzone poszczegolne sztuki oblewa sig¢ polewa kakaowa o temp. okoto 30 C, po czym
uktada si¢ na deskach produkcyjnych i ozdabia owocami z syropu. Mozna rowniez na ich
powierzchnig¢ nanosi¢ rysunki wykonane z polewy kakaowe;.

357



	almanach tom 1 składniki chemiczne pieczywa
	almanach tom 2 mikrobiologia zywnosci
	almanach tom 3 surowce i materialy
	almanach tom 4 technologia ciastkarska
	almanach tom 5 produkcja piekarska
	almanach tom 6 wyposazenie techniczne



