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Idag, onsdag, firas traditionsenligt Vaffeldagen. En dag som fran borjan inte
hade sarskilt mycket med vafflor att géra, men som verkar leva kvar. Vafflan
gar att variera; alltifran frasig med blabarssylt till mindre frasig och toppad
med graddfil, I6k och I6jrom. Men UIf Pikkarainen vid Wienerkonditoriet vet
hur han vill ha sin vaffla idag:- Den ska vara frasig, varm och med hjortronsylt
och gradde!

Vaffeldagen firas varje ar den 25 mars, nio manader foére juldagen. Det &r
ursprungligen en kristen tradition d& Maria bebadelsedag firades. Historien visar att
det frdn boérjan kallades for "Varfrudag”, men nar missuppfattningar, dialekter och
hungriga magar blandades in blev det till sist "Vaffeldagen”. Och traditionen verkar



leva kvar an idag. UIf Pikkarainen, Wienerkonditoriet, passar pa att uppmarksamma
dagen med en annan kulturell variant av vafflan; belgiska vafflor med gréadde och
hallonsylt.

- Men idag &r det nog mer vanliga vafflor som man gor sjalv, det verkar ganska inne
med Vaffeldagen, tror UIf.

A

Ja, vafflan gar att variera, bade fore och efter graddning. Vissa foéredrar att goéra
smeten fran grunden, medan andra koper en fardig pulverpase som bara behdver
blandas ut med vatska. Vad man sedan valjer att lagga pa vafflan ar upp till var och
en. Vissa vill ha sylt, andra klickar ocksa pa lite gradde. Nagon vill ha den mer matig
och toppar med graddfil, 10k, 16jrom och kanske ett par rakor. En del tycker om nar det
riktigt frasar mellan tanderna, en del vill ha dem mjuka. For frasadlskaren har UIf ett
tips:

- Da ska man ha bubblor i; man kan ha i vichyvatten i smeten. Det ar en liten
specialare!



Ulfs favoritvariant av den populédra vafflan.

Ocksa sjalv vill han ha det dar harliga fraset i vafflan:
- Den ska vara frasig, varm och med hjortronsylt och gradde!
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