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(54) VERFAHREN ZUM HERSTELLEN VON VERROTTBAREN, VORZUGSWEISE ESSBAREN WAFFELN

(57) Bei einem Verfshren zur Herstellung von verrotiba-
ren, vorzugsweise efbaren Waffeln durch das Backen von
Waffelteig zwischen den beiden Backflichen einer ent-
lang einer Teilungsebene auf- und zumachbaren Waffel-
backform, deren einander zugewandte Backflichen zusam-
men mit AbschluB- bzw. DampfabschluBleisten die rdumli-
che Géstalt der .gebackenen Waffeln bestimmen, wobei in
die getffnete, heiBe Waffelbackform zuerst fliissiger,
fettarmer Waffelteig auf zumindest eine der beiden
Backflichen aufgegossen wird, dann die heiBie Waffel-
backform bis zur Wandstirke der zu backenden Waffel ge-
schlossen wird, worauf der Waffelteig sich in der ge-
schlgssenen Waffelbackform verteilt, diese ausfiillt und
in der geschlossenen Waffelbackform ein Waffelstruktur-
geflige ausbildet und dann zur fertigen Waffel gebacken
wird, wird vorgeschlagen, daB nach dem Ausflillen der
geschlossenen Waffelbackform durch den fliissigen Waf-
felteig zuerst die Ausbildung des Waffelstrukturgefiges
im unausgebackenen Waffelteig und die Verfestigung von
dessen den Backflichen zugewandten Oberflichen abgewar-
tet wird und daB dann die noch unausgebackene Waffel
durch ein- oder mehrmaliges Offnen der Waffelbackform
wihrend des weiterlaufenden Backprozesses von den Back-
flichen abgelGst wird.
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von verrottbaren, vorzugsweise eBbaren Waffein
durch das Backen von Waffelteig zwischen den beiden Backfidchen einer, entlang einer Teilungsebene auf-
und zumachbaren Waffelbackform, deren einander zugewandte Backfldchen zusammen mit AbschiuB- bzw.
DampfabschluBleisten die rdumliche Gestalt der gebackenen Waffeln bestimmen, wobei in die gedfinete,
heiBe Waffelbackform zuerst fliissiger, fettarmer Waffelteig auf zumindest eine der beiden Backfldchen
aufgegossen wird, dann die heiBe Waffelbackform bis zur Wandstérke der zu backenden Waffel geschlos-
sen wird, worauf der Waffelteig sich in der geschlossenen Waffelbackiorm verteilt, diese ausflillf und in der
geschlossenen Waffelbackform ein Waffelstrukturgeflge ausbildet und dann zur fertigen Waifel gebacken
wird.

Verfahren dieser Art werden in der Waffelindustrie dazu verwendet, um aus einem meist fllissigen
Waffelteig hohe Stlickzahlen untereinander gleicher Waffeln mit Hilfe von Waffelback&fen, auch als
Waffelbackautomaten oder Waffelbackmaschinen bezeichnet, zu erzeugen, in denen eine Vielzah! unterein-
ander baugleicher Waffelbackformen in entsprechend vielen, zu einem Stern oder einer endlosen Kette
aneinandergereihten untereinander baugleichen Waffelbackzangen aufgenommen oder integriert sind und
von einer TeigaufgieBstation durch einen Backraum zu einer Waffelentnahmestation umiaufen.

Als Beispiele fiir so hergestellte Waffeln seien groBe rechteckige Waffelbldtter, niedere Hohiwaffeln,
Waffelbecher und Waffelteller genannt, welche meist aus einem flissigen Backteig bzw. Waffelteig mit
keinem oder mit nur einem geringen Zuckeranteil gebacken werden.

Diese leicht zerbrechlichen, knusprigen, spréden Waffeln, bzw. Waffelprodukte mit einem maximalen
Feuchtigkeitsgehalt von 1 % - 4 % im Endprodukt sind zu unterscheiden von weichen elastischen Waffeln
mit einem Feuchtigkeitsgehalt von mehr ais 8 % im Endprodukt.

Bei der Erzeugung von Flachwaffeln und niederen Hohiwaffein, (wie z.B. rechieckige oder runde
Waffelbldtter, Oblaten, Uber ebene Stege zu einer einzigen groBen Waffel einer sogenannten niederen
Hohlwaffel verbundene Hohlk&rperhdliten von NuBformen, Eierformen, Eichelformen, Wirfelformen, Zylin-
derformen und dergleichen), in Waffelbackdfen oder Waffelbackautomaten werden in mit Traggestellen
versehene Backzangen aufgenommene oder in Backzangen ohne Traggestell integrierte Waffelbackformen
verwendet, die jeweils aus zwei ebenen und im wesentlichen rechteckigen Backplatten mit die rdumliche
Gestalt der zu backenden Waffeln bestimmenden Backflichen und diese Backfldchen begrenzenden und
{iber diese vorstehenden seitlichen AbschiluBleisten bestehen. Diese AbschluBleisten sind jeweils an einer
der beiden Backplatten befestigt oder in diese integriert, wobei meist einander gegenliberliegende Ab-
schiuBleisten als DampfabschiuBleisten ausgebildet sind, welche DampfaustrittsSffnungen oder Dampfkand-
le fiir den Austritt des beim Backen des Teiges in der Waffelbackform entstehenden Wasserdampfes und
des beim AufgieBen verwendeten Teigliberschusses besitzen. Die beiden Backplatten werden beim Schlie-
Ben der Waffelbackform mit ihren Backflichen bis auf die Wandstdrke der zu backenden Waffeln
aneinander angenihert, wobei die Uber die Backfldchen vorstehenden AbschluBleisten den von den
Backflachen der Backplatten nach oben und nach unien abgeschlossenen Backhohlraum der Waffelback-
form seitlich abschiieBen, soda8 die rdumliche Gestalt dieses Backhohiraumes flir die zu backende Waffel
bzw. die rdumliche Gestalt der gebackenen Waffel von den beiden Backflichen zusammen mit den
AbschiuBleisten bestimmt wird.

Bei der Erzeugung von Flachwaffein und niedrigen Hohlwaffeln in Waiffelbackdfen wird fiissiger
Waffelteig in die gedfinete, heiBe Waffelbackform vorzugsweise auf die Backfldche der unteren Backplatte
aufgegossen, die Waffelbackform durch Anndhern der oberen Backplatte bis auf die Wandstérke der zu
backenden Waffel an die untere Backpatte geschlossen und in der geschiossenen Waffelbackform zur
fertigen Waffel gebacken, weiche nach dem Offnen der Waffelbackform aus dieser entnommen wird. Um
ein Offnen der bis auf die Dampfkanile in den DampfabschluBleisten vollstindig geschlossenen Waifel-
backform durch den sich im Zuge des Backprozesses aufbauenden Dampfdruck der wdhrend des
Backprozesses entstehenden Gase zu verhindern, werden die die Backplatten enthaltenden Backzangen-
hilften nach dem SchiieBen der Waffelbackform starr verriegelt und die Backzangen bis zur Entnahme der
Waffein verriegelt durch den Backraum des Waffelbackofens gefihrt.

Ein Nachteil bei der Erzeugung von niederen Hohlwaffeln besteht darin, daB beim Entformen der fertig
gebackenen Waffeln diese sehr oft Risse, vor allem in den die Hohlkdrperhéliften verbindenden ebenen
Stegen, bekommen, wodurch diese Waffeln fiir eine Weiterverarbeitung, wie z.B. Abtrennen der HohikSrper-
hifiten van den Stegen, unbrauchbar werden, weil sie entweder schon beim Entformen ader aber bei der
weiteren Handhabung zu Bruch gehen. Diese Risse bilden sich beim Abkiihlen bzw. Schrumpfen der
Hohlwaffet wihrend des Entformens, wenn die Hohlwaffel auf einer der Backfldchen haften bleibt und daher
ein unbehindertes Schrumpfen der Stege zwischen den durch die Formvertiefungen bzw. Formernebungen
der Backflichen festgehaltenen Hohlkdrperhdiften unmdglich ist. Dieser Nachteil fihrt vor allem bei
niederen Hohlwaffeln mit durch hohe Waffelmusterrippen auf den Stegteilen oder durch rechiwinkelig an die
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Stege anschlieBende HohlkSrperhdlften stark gegliederter rdumlicher Gestalt zu hohen AusschuBraten bei
der Erzeugung.

Ein weiterer Nachteil bei der Erzeugung von Waffeln, insbesonderes von niedrigen Hohiwaffeln aber
auch beim Backen von Flachwaifeln und Waffelbldtiern liegt darin, daB es bei den bekannten Backverfahren
zu einer ungleichmiBigen Feuchtigkeitsverteilung in den Waffeln kommt, was bei einem Teil der erzeugten
Waffeln zu spannungsbedingten Verformungen und Spannungsrissen wihrend einer ldngeren Lagerung
fuhrt, wodurch diese Waffeln flir eine Weiterverarbeitung oder eine maschinelle Handhabung unbrauchbar
werden.

Ein weiterer Nachteil der bekannten Backverfahren liegt darin, daB8 es bei jedem Backvorgang in einer
Waffelbackform zu geringfiigigen, mit freiem Auge kaum sichtbaren, meist unregeimagig verteilten Ablage-
rungen auf den Backflichen der Waffelbackform kommt. Diese Ablagerungen bauen sich im Laufe der Zeit
zu einer auf den Backfiichen ungleichmiBig verteilten und unterschiedlich dicken Schicht auf, die dazu
flihrt, daB die Waffeln in Teilbereichen der Backflichen haften bleiben und damit beim Entformen der
Waffeln eine mechanische Unterstiitzung z.B. mittels Druckluft, zum L&sen von der jeweiligen Backfldche
bendtigen. Diese, zufolge der sich stdndig wiederholenden Backvorgénge in derselben Waffelbackform
stédrker werdende und die Backflichen in zunehmendem MaBe bedeckende Schicht muB von den Backfla-
chen entfernt werden, bevor noch der sich dadurch sténdig verstirkende Hafteffekt ein zerstSrungsfreies
Entformen der Waffeln verhindert. Das Entfernen dieser Schicht erfoigt in gewissen Zeitabstdnden bei
stillstehenden Waffelback&fen und bringt sehr hohe Stillstandszeiten mit sich, da jede einzelne Backfldche
jeder Waffelbackform mechanisch oder chemisch gereinigt werden musB.

Diese Verschmutzung der Backflichen der Waffelbackformen durch die sich aufbauende Schicht an
Ablagerungen wird mit zunehmendem Zuckeranteil im Waffelteig stérker, sodaB im Interesse von wirtschaft-
lich vertretbaren Stilistandszeiten kompletter Waffelerzeugungs- und Verarbeitungsanlagen bisher nur Wai-
felteige mit keinem oder mit nur sehr, sehr geringen Zuckeranteilen in Waffelbackdfen oder Waifelbackauto-
maten fiir die Erzeugung von Waifelbldttern, Flachwaffeln und niederen Hohiwaffeln verwendet wurden.

Hochzuckerhiltige Waffelteige wurden bisher vor allem in, fir die Herstellung von gerollten WaffeltUten
spezialisierten Waffelbackdfen verarbeitet, wobei der sich aus dem Zuckergehalt ergebende Klebeeffekt der
in warmen Zustand plastisch verformbaren Waffeln bewuBt dazu ausgenitzt wird, um das Klebenbleiben
der Waffeln an immer der gleichen Backfldche der seitlich offenen Backform sicherzustellen, um die Waffel
mechanisch von dieser Backfliche abnehmen und anschlieBend einrollen zu kénnen.

Neben den genannten Backverfahren fiir die Herstellung von zarten Waffelbldttern, Flachwaffeln bzw.
niederen Hohlwaffeln sind noch Backverfahren fiir die Herstellung von Waffeln aus einem sehr kompakten,
knetbaren, hefefreien Teig mit einem hohen Fettanteil von Uber 10 Gew.-% und mit einem hohen
Buchweizenmehlanteil von 1,8 bis 5,5 Gew.-% bekannt, bei welchen die gesamte zu Beginn des Backpro-
zesses entstehende Dampfmenge gleich zu Beginn des Backprozesses freigesetzt wird, indem mehrere
Male aufeinanderfolgend die beiden Formteile, z.B. Patrize und Matrize, der Waffelbackiorm kurzzeitig von
einander getrennt und wieder zusammengefiihrt werden. Da dieser fettreiche, buchweizenmehihditige,
knetbare Teig beim Backen einerseits sehr rasch an den Backfléchen der Backform festkiebt und anderseits
ein Freigeben des Dampfes durch den Teig hindurch nur sehr langsam zuld8t, wird der zwischen den
Backfldchen der beiden Backformteile befindliche und an diesen jeweils festklebende Teigkdrper bei jeder
Dampffreigabe in zwei, an der jeweiligen Backfldche kleben gebliebene Teigteile zerrissen, die zwischen
einander den Dampf freigeben und die beim Zusammenfilhren wieder miteinander verbunden werden und
die zufolge des hohen Buchweizenmehlanteiles von Uber 1,8 Gew.-% im Zuge des weiterlaufenden
Backprozesses wieder miteinander verkleben. Dieses kurzzeitige Dampffreisetzen mu8 beendet werden
noch bevor der Teig, zufolge des fortschreitenden Backprozesses, seine Wiederzusammenkiebeféhigkeit
verliert, sodaB nach dem letztmaligen Zusammenfiihren der bereits mehrmals auseinandergerissenen
Teigteile an den Beriihrungsflachen der Teigteile, ein Verkieben der Teigteile miteinander stattfinden kann
und sich in dem wieder zusammengeklebten Teigk&rper ein bleibendes, zusammenhadngendes Strukturge-
flige ausbilden kann. Dieser wieder zusammengeklebte TeigkGrper wird dann bei geschiossener Backform
fertig gebacken. Bei diesem Vertahren entstehen Waffein mit einer sehr dichten parGsen Wandstruktur.

Weiters sind nach Backverfahren flr die Hersteliung von Waffeltiten aus einem festen, knetbaren
Waffelteig bekannt, bei welchen vorgeformte Teigstlicke einzein in die einzelnen Tutenformen eingebracht
werden und in der jeweiligen Tutenform durch mehrmaliges Anheben und Wiederabsenken, sogenanntes
Schwingen der Patrize in dem, zwischen Patrize und Matrize gelegenen Backhohiraum solange verdrangt
und verformt werden, bis dieser Backhohiraum volistdndig ausgefilit ist. Beim ersten Schwingen wird das in
der Matrize liegende Teigstlick von der in die Matrize eingefiihrten Patrize verformt und durch Volumsver-
drdngung im wesentlichen Uber den ganzen Formhohiraum verteilt. Dabei taucht die Patrize mit der Spitze
ihres kegelfSrmigen Kernes in das Teigstiick ein, driickt dieses nach unten in die Spitze der Tutenform und
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verdréngt dann den Teig {iber eine relativ groBe Wegstrecke aus der Tltenformspitze heraus und zwischen
Matrizenwand und Pairizenwand nach oben. Diese Verdringung ruft einerseits in dem festen Teig groBe
innere Scherkrifte hervor und wird anderseits durch die von der beginnenden Dampfentwicklung im Teig
verursachten Teiglockerung unterstiitzt. Die beim erstmaligen Schwingen durch Volumsverdréngung und
beginnende Teiglockerung bewirkte Verteilung des Teiges in der TUtenform reicht nicht aus, um den
Formhohiraurn vollsténdig mit Teig auszufiillen. Um dieses Ziel zu erreichen wird der Schwingvorgang nicht
nur ein zweites Mal wiederholt, sondern nach diesem zweiten Mal noch einige weitere Male wiederhott,
wobei sich der Teig jeweils nur durch die neuerliche Volumsverdréngung, verbunden mit der durch die
fortschreitende Dampfentwicklung gegebenen Teiglockerung, in jene Teilbereiche des Formhohiraumes
ausbreiten kann, die vorher vom Teig lberhaupt noch nicht oder nur unvolistdndig ausgeflilit worden sind.
Dieses zumindest viermalige Schwingen der Patrize Uibt auf den Teig eine wiederholte Walkwirkung aus, die
notwendig ist, um ein volistdndiges Ausflillen des Formhohiraumes bei der festen Konsistenz des Teigstlik-
kes Uberhaupt zu ermdglichen, weil die durch die verminderte Dampfentwicklung im Teigstlick mdgliche
Teiglockerung dafiir nicht ausreicht. Anderseits verhindert diese Walkwirkung die Ausbildung des Waffel-
strukturgefliges im Teig.

Nach dem Schwingen wird die TiUtenbackform endgliltig geschlossen und verriegelt, soda8 sich in dem
den Formhohiraum ausfiillenden Teig durch den weiterlaufenden BackprozeB ein bleibendes Waffelstruktur-
geflige ausbildet und der tiitenformige TeigkSrper zu einer knusprigen, schweren Tite mit sehr dichter
Wandstruktur gebacken wird.

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, ein Verfahren zur Herstellung von verrottbaren, vorzugswei-
se eBbaren Flachwaffeln, wie Waffelblstter, niedere Hohiwaffeln oder dergleichen, aus fllissigem, fettarmem
Waffelteig anzugeben, welches die RiBbildung in den fertiggebackenen Flachwaffeln vermindert und die
Verschmutzung der Backfldchen der Waffelbackformen hintanhlt.

Dies wird ausgehend von einem Verfahren der eingangs genannten Art erfindungsgemaB dadurch
geldst, daB nach dem Ausflillen der geschlossenen Waffelbackform durch den flissigen Waffelteig zuerst
die Ausbildung des Waffelstrukturgefiiges im unausgebackenen Waffelteig und die Verfestigung von dessen
den Backflichen zugewandten Oberflichen abgewartet wird und daB dann die noch unausgebackene
Waffel durch ein- oder mehrmaliges Offnen der Waffelbackiorm wéhrend des weiterlaufenden Backprozes-
ses von den Backfldchen abgeldst wird. ErfindungsgemaB wird die Backform erst dann zum AbiGsen der
noch unausgebackenen Waffel von den Backilédchen der Backform gedfinet, wenn sich das Waffelstruktur-
geflige im inneren des entstehenden noch backenden Waffelkérpers bereits ausgebildet hat und sich
dessen Oberflachen bereits verfestigt haben, soda8 dieser, gerade erst entstandene, zusammenhédngende
Waffelkdrper, dessen rdumliche Gestalt und &uBere Form bereits der, nach Ablauf des Backprozesses
fertiggebackenen Waffe!l entspricht, auch nach dem Offnen der Backform erhalten bleibt und nicht zerrissen
wird. Dieser WaffelkSrper, dessen Zusammenhalt und Formbesténdigkeit durch die Verkleisterung des
vorher flissigen Teiges bzw. durch die Waffelstrukturgefligeausbildung eben erst entstanden ist, wird beim
Offnen der Backform von deren Backflichen abgeldst und damit die, sich sonst im Verlaufe des weiteren
Backprozesses aufbauende, Klebewirkung der Oberfléchen des backenden Waffelkdrpers an den Backfla-
chen vermindert. Durch das Abldsen des backenden Waffelkbrpers von den Backflichen kommt es zu
einem Dampfaustritt (ber die sonst von den Backflachen verschlossenen Poren an der Oberseite bzw. an
der Unterseite des backenden, in seiner HuBeren Gestalt schon der ferigen Waffel entsprechenden
Waffelkrpers. Dadurch kommt es neben der Unterstiitzung des Abldsens und neben der friineren und
rascheren Dampfireisetzung auch zu einer Verbesserung des Feuchtigkeitsausgleiches im backenden
Waffelkdrper.

Bei dieser Verfahrensfiihrung wird beim BackprozeB zuerst die Ausbildung des Waffelstrukturgefliges
im unausgebackenen Waffelteig abgewartet, wobei im Inneren der entstehenden Waifel durchaus noch
kleinere flissige, sowie unverkleisterte Teiganteile vorhanden sein kdnnen. Das Vorliegen dieser Strukturge-
fligeausbildung kann durch einfache Backversuche mit dem jeweiligen zur Durchfiihrung des Veriahrens
bestimmten Waffelbackofen oder Waffelbackautomaten genau ermittelt werden.

Das erfindungsgemafe Verfahren ergibt fertiggebackene Waffeln, die sich beim Entformen von den
Backilichen der Waffelbackform auch bei stark gegliederten Backfidchen leichter [Gsen und keine Span-
nungsrisse zeigen. Als Folge davon erlaubt das erfindungsgemé&Be Verfahren eine deutliche Steigerung der
Waffelpraduktion bei drastischer Senkung der AusschuBquoten durch den Wegfall der Spannungsrisse.

Das erfindungsgemaBe Verfahren flihrt auch zu einer Verringerung der bei jedem Backvorgang auf den
Backfiichen der Waffelbackformen zuriickbleibenden Ablagerungen, sodaB die Reinigungsintervalle vergrG-
Bert und damit der Nutzungsgrad und die Rentabilitdt von Waffelerzeugungs- und Waffelverarbeitungsanla-
gen verbessert werden kdnnen. Dieser Varteil ist bei integrierten Waffelerzeugungs- und Verarbeitungsania-
gen wichtig, bei welchen die gesamte Produktionslinie bis hin zu den Verpackungsmaschinen flr das
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Endprodukt auf den von den Waffelbackdfen ausgehenden ProduktfluB abgestimmt sind.

Durch die Verringerung der Verschmutzung der Backfldchen als Folge des erfindungsgemé&Ben Verfah-
rens kdnnen auch zuckerhiltige Teige bzw. Waffelteige mit deutlich hSherem Zuckeranteil als bisher in
Waffelbackformen flir Waffelbldtter, Flachwaffeln oder niedere Hohlwaffeln verarbeitet werden.

Das erfindungsgemiBe Verfahren ergibt formstabilere Waffeln als die bisher bekannten Verfahren, was
vor allem fiir die weitere Handhabung und Verarbeitung von niederen Hohiwaffein wichtig ist.

Ohne sich auf Theorien festlegen zu wollen, wird nachstehend versucht die Wirkungsweise des
erfindungsgem&Ben Verfahrens zu erkldren.

Durch das Offnen der Waffelbackform wahrend des Backvorganges, kommt es zu einer Verringerung
des Hafteffektes der fertiggebackenen Waffel an den Backfldchen der Waffelbackform.

Der Hafteffekt der Waffel ist, wie schon erwdhnt, darauf zurlickzufiihren, daB jene Rezeptbestandteile
des Waffelteigles, die fiir das Kleben der Waffel verantwortlich sind, wihrend des Backprozesses im
Waffelteig ablaufenden TrocknungsprozeBes ihre Kiebewirkung aufbauen, wodurch beim Abnehmen der
fertiggebackenen Waffel von der Backfliche sich ein, mit freiem Auge kaum sichtbarer Film von der fertigen
Waffel abldst und auf der Backflache kleben bleibt.

Durch das erfindungsgemaBe Offnen der Waffelbackform kommt es zu einem friihzeitigen Abldsen des
Waffelteiges von der Backfldche, wodurch das Antrocknen der flir die Klebewirkung maBgebenden Re-
zeptbestandteile des Waffelteiges und damit der weitere Aufbau des auf der Backfldche kleben bleibenden
Filmes unterbrochen und so sowohl die absolute Haftwirkung der fertiggebackenen Waffel an der Backfla-
che als auch die Verschmutzung der Backfléche verringert wird.

Weiters kommt es beim erfindungsgemiBen Offnen der Waffelbackform wéhrend des Backvorganges
der Waffel zu einem sogenannten DampfstoBeffekt der das AblGsen des Waffelteiges von der Backfldche
zusitzlich zur Offnungsbewegung unterstiitzt. Durch -das Offnen der Waffelbackform hat der in dem
eingeschlossenen Waffelteig entwickelte Dampf die Mdgiichkeit {iber die Waffeloberfldche auf klirzeren
Weg als sonst auszutreten. Dies flihrt dazu, daB der Uber die den Backfldchen der Waffelbackform
zugewandten Waffeloberflichen austretende Dampf mithilft die Waffel von den Backfldchen der Backform
abzuheben. Durch das Offnen der Waffelbackform kommt es auch zu einem verbesserten Dampfaustritt,
weil sonst der Dampf bei geschlossener Backform nur durch die seitlichen Dampfschlitze in den Dampfab-
schluBleisten entweichen kann, was durch die dabei zuriickzulegenden ldngeren Wege ldngere Zeit in
Anspruch nimmt.

Weiters bewirkt das Belliften des backenden Waffelteiges, verbunden mit dem teilweisen Ausdampfen
desselben tiber seine Oberfliche einen verbesserten Feuchtigkeitsausgleich innerhalb der Waffel wéhrend
des BackprozeBes und fiihrt so zu einer gleichm&Bigeren Feuchtigkeitsverteilung in der Waifel, insbeson-
ders im Bereich der AufguBzone bzw. der Waffelmitte.

Durch das Beliiften der Waffel wihrend des BackprozeBes wird die Haftung der Waffel an der
Backformoberfidche reduziert und die Waffel liegt am Ende der Backzeit weitgehend lose in der Backform,
sodaB beim Entformen der Waifel diese ungehindert schrumpfen kann, ohne da8 Spannungsrisse entste-
hen, sodaB dieses Schrumpfen dazu flhrt, daB bei gemusterten oder mit Formvertiefungen versehenen
Waffelbackiormen (Hohlwaffel) sich die Waffel, durch die Anderung der gegenseitigen Abstinde der
HohlkSrperhéliten in der Waffel gegeniiber den gegenseitigen Absténden der entsprechenden Formvertie-
fungen der Backiflsichen, von den Backfldchen der Waffelform abhebt und so das Herausheben der Waffel
aus dieser Musterung bzw. den Formvertiefungen unterstltzt.

Obwohl es durchaus méglich ist, die Gesamitfinungszeiten wéhrend des Backprozesses beliebig lang
zu wihlen, ist es aus rein Skonomischen Grlinden zu empfehien, die GesamtSffhungszeiten so zu
bemessen, daB sich die Backzeit bzw. die Gesamtbackzeit nicht erhdht.

Da nach dem AufgieBen des Waffelteiges und SchiieBen der Waffelbackform der Waffelteig durch die
heiBe Waffelbackform erhitzt wird und die dabei entstehenden Treibgase, hauptséchlich Wasserdampf, den
Teig in der Backform zwischen den Backildchen bis zu den AbschiuBleisten der Backform verteilen und
dann die geschlossene Backform durch die Dampfkandle in den DampfabschluBleisten verlassen, stellt der
Dampfdruckveriauf in der Waffelbackform ein weiteres einsetzbares Kriterium zur Festlegung des friihesten
Offnungszeitounktes dar. Es wird deshalb erfindungsgem@8 vorgeschlagen, die Waffelbackform das erste
Mal frithestens dann zu Sffnen, wenn der Dampidruck in der Waffelbackform sein Maximum erreicht bzw.
{iberschritten hat. Dies ist besonders bei Waffelteigen und Waffelbackformen von Vorteil, bei weichen ein
eindeutiges Druckmaximum mit anschlieBend starkem Druckabfall vorliegt, wenn die Waffelbackform wéh-
rend des Backprozesses nicht gedffnet wird.

Flr weniger ausgeprigte Dampfdruckverldufe wird erfindungsgemaB vorgeschlagen, dag die Waffel-
backform das erste Mal friihestens dann gedffnet wird, wenn der Dampfdruck in der Waffelbackform auf
zumindest 30 % des Dampfdruckmaximums abgesunken ist. Auf diese Weise kann der Dampfdruckverlauf
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auch in jenen Fillen zur Bestimmung des friihesten Offnungszeitpunkies herangezogen werden, in denen
die Waffelbackform aufgrund der Anzahl und der jeweiligen Querschnitte der Dampfkanile in den Dampfab-
schluBleisten und/oder der Waffelteig aufgrund des Verhaltens seiner Rezeptbestandteile wdhrend des
Backprozesses einen Dampdruckverlauf mit nach einer Druckspitze allmihlich abfallenden Dampfdruck
oder mit einer breiteren Druckspitze ohne ausgeprdgten Maximum oder mit einer nach der maximalen
Druckspitze gelegenen kleineren Druckspitze ergeben.

Ein weiteres Merkmal der Erfindung sieht vor, daB die Waffelbackform allmahlich gedffnet wird.

Es ist zwar bei der Herstellung von gegossenen Waffeltiiten bekannt, zu Beginn des Backvorganges die
kegelférmige Patrize nach dem AufgieBen und vor dem SchlieBen der Backform ein oder mehrere Male
anzuheben. Dies dient aber ausschlieflich dazu, um dem Waffelteig die Mdglichkeit zu geben, die
Tutenform, ohne zu Fehlstellen fiihrenden Dampfeinschliiissen, véllig auszufiillen.

Beim erfindungsgeméBen Verfahren findet hingegen das Offnen der Waffelbackform erst dann statt,
wenn der Teig die Backform volistdndig ausgeflllt hat.

Unter Offnen der Waffelbackform im Sinne der vorliegenden Erfindung wird jedes Entfernen der beiden
Backflichen Uber die Waffeldicke hinaus verstanden, soferne dadurch die Mglichkeit geschaffen wird, daB
der Wasserdampf auch und hauptsichlich liber jene Oberfiiche der backenden Waffel austritt, die den
Backfladchen zugewandt sind.

Nachstehend wird die Erfindung anhand einiger Beispiele und einiger Vergleichsbeispiele néher
erlautert.

Fiir diese Beispiele wurde folgender Versuchsaufbau gewahlt:

In einem stationdren Gestell wurde eine Waffelbackzange aus einem Waffelbackofen mit umlaufender
Backzangenkette eingespannt. Die im Waffelbackofen wihrend des Umlaufs der Backzange Uber Flihrungs-
stangen gesteuerte Offnungs- und SchlieBbewegung der Backzange wurde durch einen pneumatischen
Arbeitszylinder, der durch ein Wegeventil von Hand aus gesteuert wurde ersetzt. S&mtliche Versuche
wurden mit Waffelbackformen ausgefiihrt, wie sie in Waffelbackdfen mit horizontal umlaufenden Backzan-
genketten verwendet werden. .

Folgende Waffelbackiormen wurden verwendet:

1) Flachwaffelbackform: Backzange mit einer, aus zwei im Grundri rechteckigen Backplatien bestehen-
den und mit seitlichen AbschiuBleisten versehenen Waffelbackform, wobei die auf den beiden Langssei-
ten der Backplatten angeordneten AbschiuBleisten als DampfabschiuBleisten ausgebildet und mit Dampf-
kandlen versehen sind.

Backflichen: Format: rechteckiger Grundri8 290 x 470 mm, Oberfléche: unbeschichtet

Gestalt: eben, 0,8 mm tiefe Gravur als Waffelmuster Waffeldicke: 3mm

2) Hohlwaffelbackform (Eicheln): Backzange mit einer, aus zwei im GrundriB rechteckigen Backplatten
bestehenden und mit seitlichen AbschiuBleisten versehenen Waffelbackform, wobei die auf den beiden
Lingsseiten der Backplatten angeordneten AbschiuBleisten als DampfabschiuBleisten ausgebildet und
mit Dampfkanilen versehen sind.

Backfldchen: Format: rechteckiger GrundriB 290 x 460 mm, Oberfldche: vernickelt

Gestalt: ebene Grundflache mit Gravur flir Waffelmuster an der Oberplatte und mit den Hohlk&rperhalf-
ten der herzustellenden niederen Hohlwaffeln entsprechenden Erhebungen bzw. Vertiefungen; Eicheln
Walffeldicke: 2,2 mm

3) Hohlwaffelbackform (Halbkugeln): Backzange mit einer, aus zwei im Grundri8 rechteckigen Backplat-
ten bestehenden und mit seitlichen AbschluBleisten versehenen Waffelbackform, wobei die auf den
beiden Langsseiten der Backplatien angeordneten AbschluBleisten als DampfabschluBleisten ausgebildet
und mit Dampfkandlen versehen sind.

Backfldchen: Format: rechteckiger GrundriB 290 x 460 mm, Oberfldche beschichtet

Gestalt: ebene Grundfliche mit Gravur flir Waffelmuster, den Hohlk&rperhélften der herzustellenden
niederen Hohlwaffeln entsprechenden Erhebungen bzw. Vertiefungen; Halbkugeln

Waffeldicke: 2,2 mm

Backbedingungen:

Wenn nicht anders angegeben, betrugen: Backzeit: 120 Sekunden;
Temperaturen: obere Backplatte: 175 °C, untere Backplatte: 170 °C
TeigaufguB von Hanad aus;
Offnen und SchlieBen der Backzange Uber handbetétigten pneumatischen Arbeitszylinder. Hochirequentes
Offnen und SchlieBen wird nachstehend als Wippen bezeichnet.
Es wurden Walfelteige mit folgenden Rezepturen verwendet:
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Teigrezepte Nr.1 Nr.2 | Nr.3 Nr.4 Nr.5 Nr.6 Nr.7 Nr.8
Mehl 1000g | 1000g | 1000g | 1000g | 1000 g | 1000g | 1000 g 1000 g
Zucker - - - 100 g 100 g 150 g 150 g 200 g
Stérke 100 g 100 g - - - - 100 g -
Eipulver 20g 209 - 20g - 209 2049 20g
Sojabackmittel 20g 20g 20 g 2049 20 g 20g 20g 209
Fett-Lezithingem. 20 g - 209 209 18 g 209 229 30¢g
Natron 59 5@ 4g 5¢ 79 59 59 79
Ammoniumbicarbonat - - 3g - - - - -
Salz 5¢ 5¢g 6g 5¢g 5¢ 59 5¢g 5¢g
Kakaopulver - 59 - - - - -
Wasser 1600g | 1600 g | 1600g | 1600g | 1600g | 1600 g 1600 g | 1600 g

Beispiel 1 (Vergleichsbeispiel):

Beispiel 2 (Vergleichsbeispiel):

Beispiel 3:

Beispiel 4:

Beispiel 5:

Beispiel 6:

Beispiel 7:

Beispiel 8:

Beispiel 9:

Ermittlung der Dampfdruckkurve bei geschlossener Waffelbackform;
Flachwaffelbackform; Teigrezept Nr.: 1

Dampfdruck: Anstieg beginnt beim SchiieBen der Backform auf Waf-
feldicke; Maximum nach ca 7 Sekunden, Dampfdruckabfall zuerst
steil, dann flacher werdend.

Dampfdruck: nach 12 Sekunden 50 % des Max; nach 19 Sekunden
30 % des Max; nach 38 Sekunden 20 % des Max; nach 53
Sekunden 10 % des Max; nach 60 Sekunden 7 % des Max.
Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 1

Ohne Offnen wihrend des Backprozesses

Beurteilung der gebackenen Waffel; Vollstindige Hohiwaifel, RiBbil-
dung, schweres L3sen der Waffel

Hohlwaffelbackform (Halbkugein); Teigrezept Nr.: 1
Offnungszeitpunkt: 1 mal nach 60 Sekunden fur 5 Sekunden
Beurteilung der gebackenen Waffel: Volistandige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes Losen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 1
Offnungszeitpunkt: 1 mal nach 70 Sekunden fiir 5 Sekunden
Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstdndige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes Ldsen

Hohlwaffeibackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 1
Ofinungszeitpunkt: 1 mal nach 60 Sekunden mit 3 mal Wippen
Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstindige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes Losen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 1
Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 35 Sekunden fiir 5 Sekunden, 2.
mal nach 50 Sekunden fUr 5 Sekunden

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstdndige Hohiwaffel, keine
Risse, leichtes Losen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 1
Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 50 Sekunden, 3 mal Wippen; 2. mal
nach 70 Sekunden, 3 mal Wippen

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstindige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes Ldsen

Hohiwaffelbackform (Halbkugein); Teigrezept Nr.: t
Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 50 Sekunden fir 3 Sekunden, 2.
mal nach 70 Sekunden fir 3 Sekunden

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstindige Hohiwaffel, keine
Risse, leichtes Lisen

Hohiwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 1
Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 50 Sekunden fir 6 Sekunden, 2.
mal nach 70 Sekunden flir 8 Sekunden

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollsténdige Hohiwaffel, keine
Risse, leichtes LGsen
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Beispiel 10:

Beispiel 11:

Beispiel 12:

Beispiel 13 (Vergleichsbeispiel):

Beispiel 14:

Beispiel 15:

Beispiel 16:

Beispiel 17:

Beispiel 18:

Beispiel 19:

Beispiel 20:

Beispiel 21:

AT 398 022 B

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 1
('f)ffnungszeitpunkte: 1. mal nach 35 Sekunden, 3 mal Wippen; 2. mal
nach 65 Sekunden; 3 mal Wippen 3. mal nach 95 Sekunden, 3 mal
Wippen.

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollsténdige Hohiwaffel, keine
Risse, leichtes L&sen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 1
Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 40 Sekunden, 3 mal Wippen; 2. mal
nach 60 Sekunden, 3 mal Wippen; 3. mal nach 80 Sekunden, 3 mal
Wippen.

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstdndige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes Ldsen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 1
Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 40 Sek. 3 mal Wippen; dann alle 10
Sek. mit jeweils 3 mal Wippen

Beurteilung der gebackenen Waffel:

Volistdndige Hohiwaffel, keine Risse, leichtes L&sen, Restfeuchte 1,5
%

Hohliwaffelbackform (Eicheln); Teigrezept Nr.: 3

Ohne Offnen wihrend des Backprozesses

Beurteilung der gebackenen Waffel: Voiisténdige Waffel, Risse, Waf-
fel bieibt kleben.

Hohiwaffelbackform (Eichein); Teigrezept Nr.: 3

Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 50 Sekunden, 3 mal Wippen; 2. mal
nach 70 Sekunden, 3 mal Wippen

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollsténdige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes Losen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 4
Offnungszeitpunkt: 1 mal nach 60 Sekunden, 4 mal Wippen
Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstdndige Hohiwaffel, keine
Risse, leichtes Ldsen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 4
Offnungszeitpunkt: 1 mal nach 70 Sekunden, 3 mal Wippen
Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstdndige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes L&sen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 4
C')ffnungszeitpunkte: 1. mal nach 30 Sekunden, 3 mal Wippen; 2. mal
nach 50 Sekunden, 3 mal Wippen; 3. mal nach 70 Sekunden, 3 mal
Wippen

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstdndige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes L&sen

Hohiwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 6
Offnungszeitpunkt: 1 mal nach 50 Sekunden, 5 mal Wippen
Beurteilung der gebackenen Waffel: Volistdndige Hohiwaffel, keine
Risse, leichtes Lsen

Hohiwaffelbackform (Halbkugein); Teigrezept Nr.: 6
Offnungszeitpunkt: 1 mal nach 70 Sekunden, 4 mal Wippen
Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstdndige Hohiwaffel, keine
Risse, leichtes Ldsen

Hohiwaffelbackform (Halbkugelin); Teigrezept Nr.: 6
Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 50 Sekunden, 4 mal Wippen; 2. mal
nach 65 Sekunden, 4 mal Wippen

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstiindige Hohiwaffel, keine
Risse, leichtes Ldsen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 6
Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 30 Sekunden, 3 mal Wippen; 2. mal
nach 50 Sekunden, 3 mal Wippen; 3. mal nach 70 Sekunden, 3 mal
Wippen
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Beispiel 22:

Beispiel 23:

Beispiel 24:

Beispiel 25:

Beispiel 26:

Beispiel 27:

Beispiel 28:

Beispiel 29:

Beispiel 30 (Vergleichsbeispiel):

Beispiel 31:

Beispiel 32 (Vergleichsbeispisl):

AT 398 022 B

Beurteilung der gebackenen Waffel: Volistéindige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes L&sen

Hohiwaffelbackform (Halbkugein); Teigrezept Nr.: 6
Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 60 Sek. 3 mal Wippen; dann alle 10
Sek. mit jeweils 3 mal Wippen

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstdndige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes L8sen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 8
Offnungszeitpunkt: 1 mal nach 85 Sekunden, 5 mal Wippen
Beurteilung der gebackenen Waffel: Volistdndige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes Ldsen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 8
Offnungszeitpunkt: 1 mal nach 85 Sekunden, 4 mal Wippen
Beurteilung der gebackenen Waffel: Volistdindige Hohlwaffel, keine '
Risse, leichtes Losen

Hohlwaffelbackform (Halbkugeln); Teigrezept Nr.: 8
Offnungszeitpunkt: 1. mal nach 65 Sek. 3 mal Wippen; dann alle 10
Sek. mit jeweils 3 mal Wippen

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstindige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes L&sen

Hohlwaffelbackform (Halbkugein); Teigrezept Nr.: 8
Offnungszeitpunkte: 1. maf nach 80 Sekunden, 3 mal Wippen; 2. mal
nach 90 Sekunden, 3 mal Wippen; 3. mal nach 100 Sekunden, 3 mal
Wippen; 4. mal nach 110 Sekunden, 3 mal Wippen.

Beurteilung der gebackenen Waffel: Volistdndige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes Losen

Hohiwaffelbackform (Eicheln); Teigrezept Nr.: 2

Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 72 Sekunden; 2. mal nach 82
Sekunden; 3. mal nach 92 Sekunden; 4. mal nach 102 Sekunden
Beurteilung der gebackenen Waffel: Volistédndige Hohiwaffel, keine
Risse, leichtes Ldsen

Hohlwaftelbackform (Eicheln); Teigrezept Nr.: 2

Ohne Offnen wihrend des Backprozesses

Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstdndige Hohiwaffel, Risse,
schweres Ldsen

Hohlwaffelbackform (Eicheln); Teigrezept Nr.: 7

Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 70 Sekunden, 3 mal Wippen; 2. mal
nach 90 Sekunden, 3 mal Wippen

Beurteilung der gebackenen Waffel: Volistéindige Hohlwaffel, keine
Risse, leichtes Ldsen

Hohlwaffelbackform (Eicheln); Teigrezept Nr.: 7

Ohne Offnen wihrend des Backprozesses ‘
Beurteilung der gebackenen Waffel: Vollstdndige Waffel, Hohlwaffel
bleibt auf der Backfi&che kleben

Flachwaffelbackform; Teigrezept Nr.: 5

Backzeit: 110 Sekunden; Backtemperatur: obere Backplatte 165°C,
untere Backplatte 160°C

Offnungszeitpunkte: 1. mal nach 60 Sekunden, 3 mal Wippen; 2. mal
nach 80 Sekunden, 2 mal Wippen

Beurteilung der gebackenen Waffel: Volistindige Hohiwaffel, keine
Risse, leichtes Ldsen

Flachwaffelbackform; Teigrezept Nr..5

Backzeit: 110 Sekunden; Backtemperatur: obere Backplatte 165°C,
untere Backplatte 160°C

Ohne Offnen wihrend des Backprozesses

Beurteilung der gebackenen Waffel: Volistdndiges Waffel-
blait, Waffelblatt bleibt an der Backfidche kieben.
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Patentanspriiche

1.

Verfahren zur Herstellung von verroitbaren, vorzugsweise eBbaren Waffeln durch das Backen von
Waffelteig zwischen den beiden Backfldchen einer, entlang einer Teilungsebene auf- und zumachbaren
Waffelbackform, deren einander zugewandie Backfldchen zusammen mit AbschiuB- bzw. Dampfab-
schluBleisten die rdumliche Gestalt der gebackenen Waffeln bestimmen, wobei in die gebffnete, heie
Waffelbackform zuerst flissiger, fettarmer Waffelteig auf zumindest eine der beiden Backflachen
aufgegossen wird, dann die heiBe Waffelbackform bis zur Wandstérke der zu backenden Waffel
geschlossen wird, worauf der Waffelteig sich in der geschlossenen Waffelbackform verieilt, diese
ausfiilit und in der geschlossenen Waffelbackform ein Waffelstrukturgeflige ausbildet und dann zur
fertigen Waffel gebacken wird, dadurch gekennzeichnet, daB nach dem Ausflillen der geschlossenen
Waffelbackform durch den flissigen Waifelieig zuerst die Ausbildung des Waffelstrukiurgefiiges im
unausgebackenen Waffelteig und die Verfestigung von dessen den Backflédchen zugewandten Oberflé-
chen abgewartet wird und daB dann die noch unausgebackene Waffel durch ein- oder mehrmaliges
Offnen der Waffelbackform wihrend des weiterlaufenden Backprozesses von den Backflichen abgeldst
wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB die Waffelbackform das erste Mal
frihestens gedffnet wird, wenn der Dampfdruck in der Waffelbackform sein Maximum erreicht hat.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB die Waffelbackform das erste Mal
frithestens gedfinet wird, wenn der Dampfdruck in der Waffelbackform auf zumindest 30 % des
Dampfdruckmaximums abgesunken ist.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 - 3, dadurch gekennzeichnet, da8 die Waffelbackiorm
aliméhlich gedffnet wird.
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