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BZW. OBLATEN BESTEHENDEN KONFEKTBLUCKEN BZW.-SCHNI

TTEN UND VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG EINER

WAFFEL FUR DIE VERWENDUNG IN EINEM SOLCHEN KONFEKTBLOCK

Es wird ein Verfahren zur Herstellung von schokola-
deliberzogenen, cremegefiillte Waffeln bzw. Oblaten ent-
haltenden Konfektblticken bzw. -schnitten geoffenbart,
bei welchen der Uberzug wihrend der normalen Lagerung
nicht der Schichtabldsung oder dem Springen unterworfen
ist. Eine Cremeschicht mit einem Feuchtigkeitsgehalt
geringer als jemer des Waffelblattes wird auf die Waf-
felblatter aufgetragen und kleinere Einheiten von cre-
mebeschichteten Waffeln werden geformt und mit einer
Masse iiberzogen um einen Konfektblock bzw. eine Kon-
fektschnitte zu bilden.
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AT 394 652 B

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von mit Schokolade iiberzogenen, aus mit Creme gefiill-
ten Waffeln bzw. Oblaten bestehenden Konfektbldcken bzw. -schnitten umfassend folgende Schritte:

Herstellung von Bliittern aus gebackenen Waffeln oder Oblaten;

Kiihlen der genannten Blitter;

Beftirdern der genannten gekiihiten Blitter durch einen in die Forderlinie integrierten Reifungstunnel, in wel-
chem der Feuchtigkeitsgehalt der Bltter auf etwa 3,5 bis etwa 6,0 % erhoht wird.

Bei solchen Konfektbltcken bzw. -schnitten tritt das Problem auf, daB diese gegen Springen oder Schicht-
ablosung durch Steuerung des’Feuchtigkeitsgehaltes der gebackenen Waffel und der Creme geschiitzt werden miis-
sen, wodurch die Ubertragung von Feuchtigkeit aus der Creme auf die Waffel auf ein Minimum eingeschrénkt
wird, so daB die Waffel keine Schichtablsungsbeanspruchung auf die 4uBere Beschichtung aufgrund der Ausdeh-
nung der Waffel bzw. Oblate infolge der Aufnahme von Feuchtigkeit in dieselbe ausiibt.

Das Verfahren zur Herstellung von Konfektblocken, die aus mit Creme gefiillten Waffeln bestehen, die dann
mit einem endgiiltigen Uberzug, wie z. B. Schokolade, versehen werden, ist wegen der Veridnderungen kompli-
ziert, die in der Struktur der Waffeln bzw. Oblaten nach dem Uberziehen der Waffeln bzw. Oblaten eintreten
konnen. Aus dem Stand der Technik sind verschiedene Versuche bekannt, um das Abspringen oder die Schicht-
abl6sung des endgiiltigen Uberzuges durch Herstellung eines StoBes bzw. Stapels von Waffeln zu verhindern, der
mit einer geeigneten Creme beschichtet wird, wenn die Waffeln bzw. Oblaten einen verhdlmismiBig geringen
Feuchtigkeitsgehalt aufweisen, wenn sie aus den Ofen kommen, in denen sie hergestellt werden. Ein solches Ver-
fahren umfaBt die Bereitstellung eines verh#ltnisméBig groBen Raumes mit kontrollierten Umweltbedingungen,
in dem die St6Be bzw. Stapel von Waffeln bzw. Oblaten fiir verh4ltnism#Big lange Zeitrdume, wie mehrere Tage
lang, gelagert und durch den Raum bewegt werden, der allgemein als Reifungsraum bezeichnet wird. Am Ende
dieses Zeitraums werden die gereiften St6Be bzw. Stapel aus dem Reifungsraum hinausbewegt und einer Be-
schichtungsmaschine zugefiihrt, die die gereiften Waffel- bzw. OblatenstéBe bzw. -stapel mit einem Uberzug
bedeckt, der hiufig aus einem Schokoladegemisch besteht. Der genaue Mechanismus einer solchen Reifung ist
nicht genau bekannt. Die im Reifungsraum erforderliche Zeitspanne stellt einen echten Nachteil dar, da groBe
Mengen solcher Waffelstapel in solchen Reifungsriumen iiber lange Zeitspannen gehalten werden miissen, und es
nicht immer leicht ist, genau festzulegen, wie lang diese Zeitspanne dauern soll.

Ein aus dem Stand der Technik bekannter Vorschlag zur Vermeidung dieser Schwierigkeiten besteht darin,
einen Reifungstunnel fiir die Waffeln zu schaffen, die dann mit einer Creme iiberzogen, auf die Abmessungen fiir
Konfektschnitten zugeschnitten und darauf umhiillt wurden. Friihere Versuche mit Verwendung solcher Reifungs-
tunnel waren jedoch nicht erfolgreich aufgrund der Tatsache, daB das endgiiltige Konfektschnitten- bzw. -riegel-
produkt nach dem Beschichten oder Umbhiillen dem Abspringen oder der Schichtabltsung des endgiiltigen Uber-
zugs unterworfen war, wenn die so hergestellten Konfektriegel bzw. -schnitten lingere Zeit gelagert wurden. Es
ist bezeichnend, daB die kiirzere Zeit, die durch die Verwendung solcher bekannter Reifungstunnel erzielt wird,
durch die verkiirzte Lagerfihigkeit des Endproduktes mehr als aufgewogen wird.

Ziel der Erfindung ist es daher, das eingangs niher bezeichnete Verfahren dahingehend zu verbessern, da der
Schokoladeiiberzug der Konfekiblticke bzw. -schnitien wihrend der normalen Lagerung nicht der Schichtablosung
oder dem Springen unterworfen ist. Dieses Ziel wird bei dem eingangs niher bezeichneten Verfahren erfin-
dungsgemiB dadurch erreicht, daB es folgende weitere Schritte umfaft:

Beftrdern der genannten Blétter aus dem genannten Tunnel in einen Raum mit kontrollierten Umweltbe-
dingungen, in dem die Temperatur innerhalb eines Bereiches von etwa 18 °C bis etwa 27 °C und die relative
Luftfeuchtigkeit auf oder unter etwa 30 % gehalten wird;

Auftragen einer Creme mit einem Feuchtigkeitsgehalt von weniger als etwa 3,5 % und weniger als dem
Feuchtigkeitsgehalt der genannten Waffeln auf die genannten Waffelblitter, wihrend sie sich innerhalb des ge-
nannten Raumes befinden und Bildung von Stapeln der genannten beschichteten Waffelblitier, wihrend sie
sich innerhalb des genannten Raumes befinden;

Zerschneiden der genannten Stapel in Einheiten von Riegelabmessungen; und Auftragen eines Schokolade-
iiberzugs auf die genannten Einheiten von Riegelabmessungen;

gegebenenfalls Kiihlen der genannten iiberzogenen Einheiten in einem Kiihltunnel, der auBerhalb des genann-
ten Raumes gelegen ist; und gegebenenfalls Verpacken der genannten {iberzogenen Einheiten, um die inhéren-
ten Qualittiten von Geschmack, Geruch, Beschaffenheit (Konsistenz), Form und Frische zu erhalten.

Das erfindungsgemiBe Verfahren 148t die Ausschaltung der langen Haltezeiten zu, die bei Verwendung der aus
dem Stand der Technik bekannten Reifungsriume erforderlich waren, und vermeidet gleichzeitig das Springen und
die Schichtablosung, das (die) mit der Verwendung der aus dem Stand der Technik bekannten Reifungstunnel ver-
bunden ist.

Eine Weiterbildung des erfindungsgemiBen Verfahrens ist dadurch gekennzeichnet, daB es folgende Schritte
umfaBt:
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Abkiihlung der genannten Stapel der genannten beschichteten Waffelblitter wihrend sie sich innerhalb des
genannten Raumes mit den kontrollierten Umweltbedingungen befinden;

Schneiden der Stapel der genannten beschichteten Waffelblitter in kleinere Einheiten von beschichteten Waf-
felblattern wihrend sie sich innerhalb des genannten Raumes mit den kontrollierten Umweltbedingungen
befinden; und

Uberziehen der kleineren Einheiten mit einer Schokolademasse unmittelbar nachdem sie geschnitten worden
sind.

Eine andere Weiterbildung des erfindungsgemi#Ben Verfahrens ist gekennzeichnet durch die Schritte der Bil-
dung cines Waffelblattes, Steigem des Feuchtigkeitsgehaltes des genannten Blattes und Aufbringen einer Creme-
beschichtung auf das genannte Blatt, worin der Feuchtigkeitsgehalt der Creme geringer ist als jener des Waffel-
blattes. GemiB einer weiteren Ausgestaltung des erfindungsgeméfen Verfahrens kann der Partialdruck des Wasser-
dampfes der Creme geringer sein als der Partialdruck des Wasserdampfes der Waffel. Dadurch wird die Ubertragung
von Feuchtigkeit von den Waffeln auf die Creme gefordert.

Gegenstand der Erfindung ist auch ein Verfahren zur Herstellung einer Waffel bzw. Oblate fiir die Verwendung
in Konfektbldcken bzw. -schnitten, das gekennzeichnet ist durch die folgenden Schritte:

Herstellung einer Waffelmischung durch Mischen vorgegebener Mengen an Zucker, Wasser, Natriumbicarbo-
nat, Weichweizenmehl, raffiniertem Palmkern6! und Lecithin innerhalb von etwa 4 min;

Backen des genannten Waffelgemisches zu Waffelblittern von vorgegebenen Abmessungen in einem Backo-
fen bei einer Temperatur von etwa 163 °C bis etwa 177 °C innerhalb von etwa 2 min;

Kiihlen der genannten Blitter fiir etwa 5 min;

Aufrechterhalten eines Raumes mit kontrollierten Umweltbedingungen, in welchem die Temperatur innerhalb
eines Bereiches von etwa 18 °C bis etwa 27 °C und die relative Luftfeuchtigkeit auf oder unter etwa 30 % ge-
halten wird;

Beftrdern der genannten gekiihlten Waffel- bzw. Oblatenblitter in und durch einen in die Férderlinie integrier-
ten Reifungstunnel und in den genannten Raum fiir die weitere Verarbeitung, wobei die Temperatur im ge-
nannten Reifungstunnel auf einem zweiten Wert gehalten wird, der hoher ist als der Wert der Temperatur in
dem genannten Raum; und

Aufbringen einer Schicht von Creme auf die genannten Waffelblitter, worin der Feuchtigkeitsgehalt der
Creme geringer ist als jener der Waffeln bzw. Oblaten und worin der Partialdruck des Wasserdampfes der Cre-
me geringer ist als der Partialdruck des Wasserdampfes der Waffeln,

Die Schritte des erfindungsgeméBen Verfahrens zur Herstellung von mit Schokolade iiberzogenen, aus mit
Creme gefiillten Waffeln bzw. Oblaten bestehenden Konfektblocken bzw. -schnitten sind in der einzigen Figur
der Zeichnung dargestellt, die ein Blockdiagramm des erfindungsgemiBen Verfahrens zeigt. Das Verfahren beginnt
mit dem Mischen verschiedener Schlagteigingredienzien (11) mit Wasser (12). Dieses Mischen wird, als
Schlagteigmischschritt (14) bezeichnet und beginnt damit, daB Zucker und Wasser 30 s lang gemischt werden.
Diese MaBnahme soll gewiihrleisten, daB der GroBteil des Zuckers im Wasser gelost ist. Dann werden eine
bestimmte Menge Natriumbicarbonat, Weichweizenmehl, raffiniertes Palmkern6l und Lecithin (ein Trennmittel)
in den im nachstehenden Beispiel angefiihrten Mengenverhilmissen zugegeben. Das Mischen (14) des Schlag-
teigs wird in einem genormten handelsiiblichen Mixer, wie z. B. dem Schlagteigmixer des Typs TM 120 vorge-
nommen, der von der Franz Haas Waffelmaschinen Industriegesellschaft mbH vertrieben wird, die in der Folge als
Franz Haas Co. bezeichnet wird, worin diese Ingredienzien zusi#tzlich 3,5 min lang gemischt werden. Die Visko-
sitit des Schlagteigs sollte dann 1500-3000 cP gemiB Messung mit einem genormten ViskositidtsmeBinstrument
betragen. Wihrend des Mischschrittes soll die Temperatur des Schlagteigs etwa 24 °C (+ 3 °C) betragen.

Es kann beispielsweise folgende Teigformel fiir die Herstellung des Schlagteigs im Verfahrensschritt (14) fiir
die Waffeln verwendet werden:

1. Weichweizenmehl (nicht angereichert) 30,00 %
2. Raffiniertes Palmkerndl 0,25 %
3. Lecithin (OI) 1,50 %
4, Natriumbicarbonat 0,06 %

3181 %
5. HyO* 50 Liter

* Das Verhiltnis Mehl/Wasser wird eingestellt, um die richtige Viskositiit fiir die Verarbeitung zu erzielen.

Nach griindlichem Mischen des Schlagteigs wird ein Waffel- bzw. Oblatenblatt hergestellt. Der Teig wird in
eine automatische Waffel- bzw. Oblatenbackmaschine wie z. B. jene des von der Franz Haas Co. vertriebenen

-3-
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Typs SWAK 32G eingebracht. Diese Maschine besteht aus einer Reihe von waffelartigen Platten, die an einer
sich bewegenden Fordereinrichtung befestigt sind, welche die Platten durch einen geheizten Backofen befordert.
Fiir jedes Waffelblatt werden etwa 145 g Teig bei Temperaturen von etwa 163-177 °C etwa 2 min lang gebacken.
Dies ergibt eine Dicke der Waffelblitter von etwa 2,2-2,3 mm bei einem Gewicht von 57-59 g. Die Abmes-
sungen dieser Waffelblitter sind 445,5 mm Linge x 317 mm Breite. Der Feuchtigkeitsgehalt der Waffeln beim
Austreten aus dem Backofen betriigt etwa 1,5 % - etwa 1,8 %.

Die Waffelblitter fallen automatisch aus ihren waffeleisenartigen Backplatten auf ein Forderband, das sie
unmittelbar einem Briickenkiihler (23) wie z. B. dem von der Franz Haas Co. vertriebenen Waffelblattkiihler des
Typs TBK 2.0 zufiihrt. Das Passieren der Waffelblitter auf die und iiber die Briicke und auf der anderen Seite
derselben nach unten nimmt etwa 5 min in Anspruch. Die Waffelblitter werden jetzt unmittelbar einem innerhalb
der Forderlinie vorgesehenen Reifungstunnel (26) wie dem von der Franz Haas Co. vertriebenen Modell KT160
zugefiihrt. Im Verfahrensschritt (26) werden die Bedingungen sorgfiltig kontrolliert, um die Temperatur auf etwa
57 °C und den Taupunkt auf etwa 43 °C zu halten. Zu diesem Zeitpunkt betréigt das Gewicht des Waffelblattes
59,8-61,3 g bei einem Feuchtigkeitsgehalt von etwa 3-6 %. Die Abmessungen Linge mal Breite sind jetzt
450 x 320 mm und die Krummung bzw. Wblbung betriigt 12-14 mm. Der Zeitraum, den die Blétter im Rei-
fungstunnel verbringen, ist auf etwa 21,5 min eingestellt. Beim Austreten aus dem Rexfungstunne] (26) werden
die Waffeln unmittelbar in einen Raum mit kontrollierten Umweltbedmgungen eingebracht, in dem die Tem-
peratur auf 18-27 °C und die relative Luftfeuchngkelt auf etwa 30 % oder weniger gehalten wird. Der Raum mit
kontrollierten Umwe]tbedmgungen ist ein abgeschlossener Bereich, der ausreichend gro8 ist, um alle Vorrich-
tungen vom AuslaB aus dem in der Férderlinie angeordneten Reifungstunnel bis zum in die Uberzugs- bzw. Um-
hiillungsvorrichtung fiihrenden AuslaB zu enthalten und auch die Uberzugsvorrichtung selbst enthalten zu kon-
nen.

In diesem Stadium des Verfahrens wird die Creme (27), z. B. eine Creme mit ErdnuBgeschmack, im Verfah-
rensschritt (28) zugegeben. Die Creme sollte in einer relativ trockenen Umgebung (relative Luftfeuchtigkeit
unter 30 %) hergestellt und aufgebracht werden. Die Waffelblitter werden mit einer Cremeschicht aus einer von
der Firma Franz Haas & Co. vertricbenen Cremeauftragmaschine des Typs FSTM S versehen. Im Falle einer mit
Geschmacksstoffen versehenen Creme betréigt das Verhiltnis von Creme zu Waffel etwa 72 : 28. Die Temperatur
der mit Geschmacksstoffen versetzten Creme betrigt etwa 27,3-29 °C. Es wurde gefunden, daB das Verhiltnis
zwischen dem Wassergehalt der Waffeln und dem Wassergehalt der Creme von groBer Bedeutung fiir die Vermei-
dung einer darauffolgenden Schichtablosung des endgiiltigen Uberzugs ist. Offensichtlich verursacht von den Waf-
fellagen-Schichteinheiten bzw. -Paketen nach dem endgiiltigen Beschichien absorbiertes Wasser Ausdehnungs-
kifte, die auf den endgiiltigen Uberzug Beanspruchungen ausiiben, die schlieBlich zu Spriingen bzw. Rissen und
Schlchtablésung im endgiiltigen Uberzug fiihren. Es gibt zwei Hauptquellen von Feuchngkcu fiir die Wasserab-
sorption in die im iiberzogenen Konfektblock enthaltenen Waffeln. Erstens die in der Raumluft enthaltene
Luftfeuchtigkeit, die durch die Verpackung und durch den endgiiltigen Uberzug eindringen kann. Zweitens die in
der Creme enthaltene Feuchtigkeit. Die Wasserdampfpartialdriicke der Creme und der Waffeln bzw. Oblaten ste-
hen in einer Beziehung zu den Feuchtigkeitsgehalten der Creme und der Waffeln. Es wurde gefunden, daB es wich-
tig ist, den Wasserdampfpartialdruck der Creme unter dem Wasserdampfpartialdruck der Waffeln bzw. Oblaten zu
halten. Dies wird dadurch erreicht, daB der Feuchtigkeitsgehalt der Creme zum Zeitpunkt des Auftragens der
Creme auf die Waffeln unter etwa 2 % gehalten wird und der Feuchtigkeitsgehalt der Waffeln zum Zeitpunkt des
Auftragens der Creme auf dieselben auf mehr als etwa 3,0 % gehalten wird. Dies ergibt einen Wasserdampf-
partialdruck der Creme und der Waffeln, der die Ubertragung von Feuchtigkeit von den Waffeln auf die Creme
unterstiitzt. Nach dem Auftragen der Creme auf die Waffelblitter werden Pakete oder Lagenschichten aus Waffeln
bzw. Oblaten und Creme geformt und diese Pakete werden dann auf eine Temperatur von etwa 12,7 °C gekiihlt,
indem sie als Verfahrensschritt (30) innerhalb eines Zeitraums von etwa 20 min durch eine von der Firma Franz
Haas Co. vertriebene Waffelkiihlpresse des Typs WK60 gefiihrt werden.

Der néchste Schritt nach dem Abkiihlen besteht darin, die Pakete in kleinere Einheiten zu zerschneiden. Die
Pakete werden im Verfahrensschritt (32) mittels einer von der Firma Franz Haas Co. vertriebenen Waffel-
schneidmaschine des Typs AWD-2 in Dimensionen von 102 mm Linge x 36 mm Breite x 14,5 mm Héhe zer-
schnitten, was ein Gewicht pro Einheit von etwa 26,8 g ergibt. Nach dem Zerschneiden der Pakete in Konfekt-
blocke bzw. -schnitten wird ein Uberzugsvorgang als Verfahrensschritt (34) vorgenommen. Bei diesem Vorgang
wird eine Schokolademasse iiber jede Paketeinheit verteilt bzw. aufgetragen. Das Verhiltnis Paketeinheit - Scho-
kolade betriigt etwa 65 : 35.

Dies ist das Ende des Zeitraums, wihrend dessen die Waffeln und anderen Ingredienzien im Raum mit den
kontrollierten Umweltbedingungen von Schritt (23-34) verweilen, und es sind inzwischen nur etwa 46 min ver-
gangen. Alternativ kann der Uberzugsvorgang auBerhalb des Raumes mit den kontrollierten Umweltbedingungen
vorgenommen werden, mit der MaBgabe, daB dies rasch geschieht, innerhalb sehr weniger Minuten nach dem
Austreten aus diessm Raum und mit der weiteren MaBgabe, daB der Feuchtigkeitsgehalt der Creme und der Waf-
feln auf die vorstehend beschriebene Weise sorgfiltig kontrolliert wird. Es wurde gefunden, daB, wenn diese Be-
dingungen eingehalten werden, die als Endprodukt erhaltene, iiberzogene und aus mit Creme gefiillten Waffel-
schichten bestehende Konfektschnitte fiir lange Zeitriume nach dem Verpackungsschritt (38) keine Schichtabls-
sung zeigt.
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Die iiberzogenen Waffelschnitten bzw. -blticke werden auf einer Férdereinrichtung einem Kiihltunnel mit drei
Zonen als Verfahrensschritt (36) zugefiihrt. In der Zone (1) betréigt die Temperatur etwa 12,7 °C, in der Zone
(2) etwa 12,7 °C und in der Zone (3) etwa 18 °C. Die iiberzogenen Konfektschnitten bzw. -blécke verbringen in
jeder Zone etwa 5 min. Das Gewicht der Konfektschnitten betréigt jetzt etwa 42,3 g und die Dimensionen betra-
gen 106,9 mm Linge x 40,6 mm Breite x 17,2 mm Hohe.

Nach dem Austreten der Konfektblicke bzw. -schnitten aus den Kiihitunnels werden sie in eine Packzone
befordert und sofort im Verfahrensschritt (38) eingewickelt und verpackt. Vorzugsweise wird eine Folienum-
wicklung verwendet, um die Absorption von Feuchtigkeit in die Waffeln noch weiter zu minimieren.

PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zur Herstellung von mit Schokolade iiberzogenen, aus mit Creme gefiillten Waffeln bzw. Oblaten
bestehenden Konfektblocken bzw. -schnitten umfassend folgende Schritte:

Herstellung von Blittern aus gebackenen Waffeln oder Oblaten;

Kiihlen der genannten Blitter;

Bef6rdemn der genannten gekiihlten Blétter durch einen in die Forderlinie integrierten Reifungstunnel, in welchem
der Feuchtigkeitsgehalt der Blitter auf etwa 3,5 bis etwa 6,0 % erhtht wird;

dadurch gekennzeichnet, daB es folgende weitere Schritte umfaBt:

Beftrdern der genannten Blitter aus dem genannten Tunnel in einen Raum mit kontrollierten Umweltbedingun-
gen, in dem die Temperatur innerhalb eines Bereiches von etwa 18 °C bis etwa 27 °C und die relative Luftfeuch-
tigkeit auf oder unter etwa 30 % gehalten wird;

Auftragen einer Creme mit einem Feuchtigkeitsgehalt von weniger als etwa 3,5 % und weniger als dem Feuch-
tigkeitsgehalt der genannten Waffeln auf die genannten Waffelblitter, wihrend sie sich innerhalb des genannten
Raumes befinden und Bildung von Stapeln der genannten beschichteten Waffelblitter, wihrend sie sich innerhalb
des genannten Raumes befinden;

Zerschneiden der genannten Stapel in Einheiten von Riegelabmessungen; und

Auftragen eines Schokoladeiiberzugs auf die genannten Einheiten von Riegelabmessungen;

gegebenenfalls Kiihlen der genannten iiberzogenen Einheiten in einem Kiihltunnel, der auBerhalb des genannten
Raumes gelegen ist; und gegebenenfalls Verpacken der genannten iiberzogenen Einheiten, um die inhérenten
Qualitéiten von Geschmack, Geruch, Beschaffenheit (Konsistenz), Form und Frische zu erhalten.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB es folgende Schritte umfaBt:

Abkiihlen der genannten Stapel der genannten beschichteten Waffelblitter wihrend sie sich innerhalb des genann-
ten Raumes mit den kontrollierten Umweltbedingungen befinden;

Schneiden der Stapel der genannten beschichteten Waffelblitter in kleinere Einheiten von beschichteten Waffel-
blittern wihrend sie sich innerhalb des genannten Raumes mit den kontrollierten Umweltbedingungen befinden;
und

Uberziehen der kleineren Einheiten mit einer Schokolademasse unmittelbar nachdem sie geschnitten worden sind.

3. Verfahren zur Herstellung einer Waffel bzw. Oblate fiir die Verwendung in Konfektblscken bzw. -schnitten,
gekennzeichnet durch die folgenden Schritte:

Herstellung einer Waffelmischung durch Mischen vorgegebener Mengen an Zucker, Wasser, Natriumbicarbonat,
Weichweizenmehl, raffiniertem Palmkern6! und Lecithin innerhalb von etwa 4 min;

Backen des genannten Waffelgemisches zu Waffelblittern von vorgegebenen Abmessungen in einem Backofen
bei einer Temperatur von etwa 163 °C bis etwa 177 °C innerhalb von etwa 2 min;

Kiihlen der genannten Blitter fiir etwa 5 min;

Aufrechterhalten eines Raumes mit kontrollierten Umweltbedingungen, in welchem die Temperatur innerhalb
eines Bereiches von etwa 18 °C bis etwa 27 °C und die relative Luftfeuchtigkeit auf oder unter etwa 30 % gehal-
ten wird;

Beftrdern der genannten gekiihlten Waffel- bzw. Oblatenblitter in und durch einen in die Forderlinie integrierten
Reifungstunnel und in den genannten Raum fiir die weitere Verarbeitung, wobei die Temperatur im genannten
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Reifungstunnel auf einem zweiten Wert gehalten wird, der hoher ist als der Wert der Temperatur in dem genann-
ten Raum; und

Aufbringen einer Schicht von Creme auf die genannten Waffelblétter, worin der Feuchtigkeitsgehalt der Creme
geringer ist als jener der Waffeln bzw. Oblaten und worin der Partialdruck des Wasserdampfes der Creme geringer
ist als der Partialdruck des Wasserdampfes der Waffeln.

4. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet durch die Schritte der Bildung eines Waffelblattes, Steigern
des Feuchtigkeitsgehaltes des genannten Blattes und Aufbringen einer Cremebeschichtung auf das genannte Blatt,
worin der Feuchtigkeitsgehalt der Creme geringer ist als jener des Waffelblattes.

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, da8 der Partialdruck des Wasserdampfes der Creme
geringer ist als der Partialdruck des Wasserdampfes der Waffel.

Hiezu 1 Blatt Zeichnung
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