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    Introducción




    Harina, azúcar, huevos y manteca




    Una vez descubierta la magia de la pastelería nuestro asombro no descansará jamás. Harina, azúcar, huevos y manteca: el juego de combinaciones que podemos lograr a partir de sus cuatro pilares fundamentales es infinito. Pensemos nada más en hojaldres, budines, choux, magdalenas y strudels… Imaginemos por un segundo sus texturas, sus migas, las sensaciones gustativas que nos generan.




    Como en la química, todo depende de la calidad de los materiales, de la pesada exacta de los ingredientes, de tenerlos listos y a mano antes de comenzar la preparación para seguir a pie juntillas la técnica aplicada en la receta. Así, el resultado será exitoso, siempre, y podremos reproducirlo cuantas veces queramos.




    Como verán, no puedo alejar mi profesión inicial, la geoquímica, de la cocina. Cuando me volqué a la gastronomía la uní enseguida a los viajes y fue así como recorrí el mundo mientras aprendía y compartía experiencias con profesionales, docentes y fanáticos de cada continente. Todos coinciden en una misma pasión y también en rescatar y reproducir, en primer lugar, los sabores de infancia, para luego adentrarse en preparaciones más complejas. Además, comprobé que las técnicas francesas de elaboración son las utilizadas para la pastelería en todas partes del mundo. ¿Por qué? Porque proponen operaciones simples, claras, exitosas.




    Hoy, mi tarea como docente lleva ya varias décadas, desde la química inorgánica a la pastelería, y los últimos quince años en el Instituto Argentino de Gastronomía. Y fue a partir del ejercicio de este oficio que decidí escribir tres libros: La pastelería sin secretos (1999), Pastelería base (2007) y Chocolate (2011). Pastelería Base se convirtió de inmediato en un libro de consulta para alumnos de gastronomía, en un manual de ayuda en las cocinas profesionales para quienes querían tener a mano las preparaciones clásicas, y en una referencia en el métier para aquellos que se acercan a la pastelería desde lo amateur.




    Con el auge creciente de la gastronomía en escuelas, en la televisión, en revistas, en blogs y demás medios de divulgación, he leído y escuchado tantas definiciones erróneas e imprecisiones que, casi rebelándome, me dije a mí mismo: “Tengo que poner luz y verdad en la materia”. Por ello, decidí revisar, actualizar y agregar algunos conceptos y recetas que estaban en Pastelería base y concebir este nuevo ABC de la pastelería. Así surgió este libro. Un manual en el que se tratan los aspectos básicos de la pastelería desde el estilo francés –mundialmente aceptado–, apoyado siempre en mis conocimientos científicos y, sobre todo, en mi experiencia.




    Espero que sea una obra de iniciación y consulta permanente para estudiantes, fanáticos y algunos indecisos. Y aprovecho la oportunidad para agradecerles a ustedes, lectores, que con su confianza y fidelidad me permiten una vez más invitarlos a esta aventura placentera de cocinar dulzuras para los que amamos.




    Sinceramente.




    Osvaldo Gross




    Febrero de 2013
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    Capítulo I




    Mise en place
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    Si bien la traducción del francés de la expresión mise en place sea “poner en el lugar”, todos sabemos que en gastronomía tiene otro significado: acomodar en la mesa todos los utensilios e ingredientes necesarios para elaborar una receta. Esta preparación previa es fundamental para cualquier profesional pastelero porque permite desarrollar una labor metódica, prolija y efectiva. Programar qué masas deben reposar, qué glaseados se pueden conservar varios días, qué frutas deben estar hidratadas o cuáles tostadas, es primordial, como retirar la manteca con antelación, entre otras muchas tareas.




    En pastelería, el orden de los factores altera el producto final, a veces de manera trágica. Imaginen un batido de bizcochuelo al que se agregue toda la manteca antes de los secos o una mousse de chocolate donde se mezcle el merengue al chocolate y luego se incorporen la manteca y la crema. El resultado, sin duda, no será el esperado.




    Si se parte del hecho de que la mayoría de los productos de la pastelería están elaborados con sólo cuatro ingredientes, en vano sería discutir sobre la importancia de elegirlos, pesarlos y combinarlos estrictamente como pide la receta. Por eso, en este capítulo, el lector podrá conocer cómo medir los productos y cuáles son las características de los mismos para luego llevarlo a la práctica en su mise en place.




    Fórmulas y medidas




    Con frecuencia, se habla de fórmulas en lugar de recetas, pese a que esa palabra pareciera provenir de la química. Pero no se está tan lejos si se asemeja la pastelería a esa asignatura. Para confeccionar cualquier producto, se deben seleccionar los ingredientes adecuados, luego pesarlos con exactitud y, por último, combinarlos según una estricta técnica.




    Los ingredientes de pastelería se miden en peso antes que en volumen para lograr más certeza. Por ejemplo, si se mide harina en una taza, algunos comprimirían más el contenido y otros lo pondrían más aireado; la diferencia en gramos entre ambas medidas puede cambiar la suerte final de una preparación.




    Como las densidades de cada producto son distintas, a un determinado volumen le corresponde diferente peso de acuerdo con el ingrediente.




    • 1 taza de harina pesa 120 gramos




    • 1 taza de almidón de maíz pesa 160 gramos




    • 1 taza de azúcar pesa 240 gramos




    • 1 taza de manteca pesa 240 gramos




    La medición por volumen se reserva para los líquidos.




    Sistemas de medida




    Existen distintos sistemas de medida, pero, en general, se encuentran dos que se emplean en la gastronomía: el sistema métrico y el sistema americano o U.S System. El sistema métrico es el más difundido y el más fácil de aplicar.




    • El gramo es la unidad de peso.




    • El litro es la unidad de volumen.




    • El metro es la unidad de longitud.




    • El grado Celsius es la unidad de temperatura.




    Para obtener los múltiplos y submúltiplos, las unidades se multiplican o dividen. Para los múltiplos, se multiplica la unidad por 10 (deca), por 100 (hecta) o por 1000 (kilo). Para los submúltiplos, se divide la unidad por 10 (deci), por 100 (centi) o por 1000 (mili).
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    El sistema americano no es tan simple de emplear ni es deducible ya que no hay múltiplos fijos. Se habla de tazas, onzas, cucharas, pintas y libras.




    A continuación, una equivalencia de las principales medidas:




    • 1 pulgada – 25,4 milímetros




    • 1 onza líquida– 30 mililitros




    • 1 taza – 240 mililitros




    • 1 onza – 28,35 gramos




    • 1 libra – 480 gramos




    En este libro, las unidades están expresadas en el sistema métrico, y los ingredientes que se utilicen deberán ser medidos con exactitud en una balanza adecuada que mida gramos.




    Escalas de temperatura




    Para medir la temperatura existen diferentes escalas, pero en la mayoría de los países se utiliza la escala centígrada de Celsius, mientras que en Estados Unidos rige la escala Fahrenheit.




    Ambas escalas fueron determinadas casi en simultáneo a principios del siglo XVIII por el físico alemán Gabriel Fahrenheit y por el astrónomo sueco Anders Celsius. Los grados Celsius se abrevian °C y los Fahrenheit, °F.




    Para convertir grados Celsius a Fahrenheit, se debe multiplicar el valor por 9, dividir por 5 y sumar 32. Por ejemplo, 100 °C x 9 / 5 + 32= 212 °F.




    A la inversa, de Fahrenheit a Celsius, se debe restar 32 a los grados Celsius, luego multiplicar por 5 y dividir por 9. Por ejemplo, 212 °F - 32 x 5 / 9= 100 °C.




    Las equivalencias de ambos sistemas son:




    • 0 °C equivale a 32 °F




    • 100 °C equivale a 212 °F




    • 180 °C equivale a 355 °F




    Ingredientes básicos




    Harina




    La harina es el producto obtenido de la molienda del grano de trigo. Si procede de otro cereal, deberá indicarse como harina de cebada, avena, maíz o centeno, etc. En Argentina, la harina se clasifica a través de ceros.




    • Harina 0000: cuatro ceros, es la más blanca y con menor contenido de gluten. Es la recomendada para productos de pastelería.




    • Harina 000: tres ceros, posee un color más cremoso. Por su contenido en gluten, se la prefiere para productos que requieren amasado, como los panificados.




    • Harina leudante: se trata de harina 0000 adicionada con un determinado porcentaje de polvo para hornear y sal fina. Se admite para uso doméstico, pero en pastelería profesional, se pesan la harina, la sal y el polvo leudante por separado, pues cada una exige una proporción diferente de los ingredientes. El agregado de sal en la harina leudante tiene como objeto realzar los aromas y dar color a las cortezas.




    Almidones y féculas




    El almidón y la fécula son las denominaciones dadas a una misma sustancia química de orígenes diferentes.




    • Almidón: extraído principalmente de granos (maíz, trigo o arroz).




    • Fécula: proviene de tubérculos, tallos y raíces (papa, mandioca).




    Ambos son utilizados como espesantes en salsas y rellenos en caliente. También reemplazan la harina, en proporciones que rara vez superan el 50 % de la misma, para lograr budines o bizcochuelos más aireados y finos.




    Los granos de almidón se hinchan en contacto con agua. Si la temperatura del líquido es fría, los granos se hinchan parcialmente y permanecen en suspensión mientras el líquido es agitado, pero se precipitan si se detiene el movimiento. Si el líquido se calienta, el almidón comienza a hincharse dando lugar a la gelatinización, que aumenta la consistencia del producto deseado en forma irreversible. Este fenómeno se observa al hacer una crema pastelera o al cocinar una papa al horno.




    La captación de agua de los granos de almidón comienza a una temperatura que dependerá del origen del mismo; la solución lechosa original se va transformando, poniéndose translúcida y espesa, hasta que al llegar a los 95 °C, se completa la gelatinización y la solución se vuelve casi transparente.




    El poder espesante de los almidones depende del origen (papa, maíz, mandioca, etc.) y del resto de los ingredientes que componen el preparado. Los ácidos, como el jugo de limón en una crema de lemon pie, hacen que la crema sea más líquida que una pastelera tradicional.




    El almidón modificado se refiere a las alteraciones químicas (no genéticas) que modifican sus propiedades: solubilidad, capacidad espesante, etc. Estos almidones adquieren capacidad de espesar en frío, lo cual es útil para la confección de cremas cuyos ingredientes pierden aromas al ser calentados. También constituyeron, cuando fueron creados, un gran avance en la elaboración de cremas pasteleras en frío, donde se eliminaron los riesgos de contaminación bromatológica propia de productos confeccionados en caliente y luego enfriados.




    Gluten




    Es una proteína insoluble de la harina que se desarrolla cuando se trabajan sus partículas hidratadas. El gluten forma, durante el amasado, una red elástica que le da fuerza y resistencia a la masa. Allí, se alojarán los gases producidos por la levadura.




    Cuando una masa debidamente amasada y bolleada se coloca en un horno caliente, su volumen aumenta dada la capacidad del gluten para estirarse e impedir la salida de los gases que se expanden por el calor. Una vez que el gluten se ha inflado, la presión del vapor de los gases mantiene su volumen hasta que el calor haya tenido tiempo de fijar las proteínas. Pero si el pan es retirado prematuramente del horno, las proteínas no habrán tenido tiempo suficiente para fijar la red, el vapor se condensará en el interior y la estructura colapsará dando lugar a masas correosas y apelmazadas.




    En las masas quebradas o arenosas usadas para tartas y masitas secas, se procura que el gluten no se desarrolle, ya que la elasticidad es un defecto en estos productos. Por tal motivo, estas masas se hidratan, arman y conservan en frío sin amasarlas mucho.




    Agentes leudantes




    Estas sustancias otorgan a las masas su textura porosa y ligera durante el horneado mediante la producción de gas carbónico. Este gas se desprende de ciertas sustancias químicas o biológicas que reaccionan produciéndolo.




    Podemos clasificar los agentes leudantes en tres categorías: químicos, físicos y biológicos.




    Leudantes químicos




    Son compuestos químicos que actúan frente a la acción del agua, de algunos ácidos que se encuentran, por ejemplo, en el jugo de limón o en productos lácteos, y de la temperatura.




    Los ejemplos más conocidos son el polvo para hornear, el bicarbonato de sodio y el bicarbonato de amonio. Estos leudantes reaccionan para formar gas carbónico que es el encargado de airear la masa. Existen polvos para hornear que reaccionan por la sola hidratación con un líquido; en estos casos, las masas deben hacerse y hornearse al momento. Otros, en cambio, poseen componentes que actúan, además, por acción del calor, desarrollando su poder leudante cuando entran al horno.




    • Polvo para hornear




    El clásico es una mezcla de bicarbonato de sodio, crémor tártaro y algún fosfato (sodio, calcio, amonio, etc.) con una base de almidón de maíz o de arroz, que controla el contenido de humedad en la mezcla.




    Para lograr una mejor distribución, se tamiza junto con la harina. La dosis promedio es del 3 % del peso de la harina, es decir, que para 500 gramos de harina se utilizan 15 gramos de polvo leudante. Esta proporción puede variar, ya que una masa para tarta lleva una dosis mínima y un budín cargado de frutas requiere mucho más.




    • Bicarbonato de sodio




    Es una sal con buen poder leudante que actúa por calentamiento por encima de los 60 °C. Se descompone en gas carbónico y carbonato de sodio. Este último, deja un sabor desagradable en los productos por lo que, normalmente, se usa en presencia de un ácido (jugo de limón, leche) para corregir este efecto.




    • Bicarbonato de amonio (carbonato ácido de amonio)




    Suele recibir impropiamente el nombre de amoníaco. Es una sal muy sensible al aire, al calor y a la humedad. Dado su pronunciado aroma amoniacal, debe ser usado con prudencia. Posee un fuerte poder leudante; bajo la acción del calor, se descompone en gas carbónico y en gas amoníaco, los que se volatilizan completamente sin dejar casi residuo.




    Como este leudante impide la formación de gluten, se utiliza en galletas para que estas queden crocantes, secas y delgadas (polvorones).




    Debe conservarse al abrigo de la humedad y del calor para que no pierda su poder leudante.




    • Crémor tártaro (bitartrato de potasio o tartrato ácido de potasio)




    Es un derivado que se obtiene en el proceso de elaboración de vinos. Es una sustancia que se utiliza para impedir la cristalización del azúcar, aumentar el volumen de masas y preparaciones, y estabilizar claras de huevo. Forma parte del polvo leudante para corregir el sabor del bicarbonato de sodio.




    Leudantes físicos




    Toda masa que se trabaje, incorpora aire que al hornearse se expande y escapa formando poros. A estos “leudados” que se producen por acción física y sin agregados de sustancias, se los llama leudantes físicos. Se obtienen por batido o amasado. Corresponden a este tipo de levado el pâte à choux, el genoise y el hojaldre.




    Leudantes biológicos




    El leudante biológico más difundido es el de la levadura de cerveza, constituida por un microorganismo unicelular llamado Saccharomyces cerevisiae. Se trata de un hongo que, bajo condiciones favorables, se reproduce y metaboliza los azúcares en dióxido de carbono y alcohol etílico. Este proceso, que se denomina fermentación, requiere un tiempo –mayor que el que necesitan otros leudantes para actuar– que es importante respetar. Durante el horneado, el alcohol se evapora, pero el gas carbónico queda atrapado en la red de gluten y da esponjosidad a la miga.




    La levadura se consigue en los mercados en distintas presentaciones.




    • Levadura fresca: se consigue en pasta, prensada y envasada en bloquecitos compactos que deben conservarse en frío. Su color marfil claro, sin manchas, es índice de frescura. Se utiliza a razón de 40 a 50 gramos por kilo de harina. En las recetas, aparece simplemente como levadura.




    • Levadura seca: es la levadura de cerveza deshidratada. Se presenta en forma de polvo y se emplea a razón de 20 gramos por kilo de harina.




    Consejos para trabajar con levadura




    La levadura está formada por microorganismos que, al transformar los azúcares en gas carbónico, producen la aireación de la masa. Se activan con cierto grado de calor, pero no soportan temperaturas superiores a 55-60 ºC; por eso, es importante disolver la levadura en líquidos tibios, no calientes. Para acelerar el proceso, suele agregarse una pizca de azúcar, pues los microorganismos se nutren de ella.




    La sal ayuda a controlar la fermentación y a prevenir malformaciones de la masa, pero nunca debe echarse sobre la levadura, porque la destruye.




    El amasado es fundamental para una buena distribución y desarrollo de la levadura, lo mismo que el leudado en un lugar templado. El tiempo de horneado debe ser el correcto para lograr una buena miga y esponjosidad de los productos.




    Azúcares




    La pastelería se caracteriza por su sabor dulce que proviene en su mayoría de los azúcares, glúcidos y edulcorantes. Los azúcares se encargan de dar ternura y fineza a las masas. Dan color a las cortezas y actúan como agentes de cremado en los batidos donde intervienen grasas y huevos. Incrementan la conservación de los productos horneados debido a que retienen la humedad.




    Si bien existen distintos tipos de azúcares, el más empleado es el azúcar común, obtenido de la caña de azúcar o de la remolacha azucarera, químicamente denominada sacarosa. Es disacárido ya que su molécula está formada por dos componentes: la glucosa y la fructosa. Al margen de la sacarosa, otros azúcares son habituales en la pastelería, como, por ejemplo, la lactosa (azúcar de leche) y la fructosa (presente en la miel).




    No todos los azúcares endulzan con la misma intensidad; la lactosa es poco dulce comparada con la sacarosa y aún menos si se la contrasta con la fructosa.




    Algunos productos comerciales de la sacarosa son:




    • Azúcar común




    Se obtiene de la caña de azúcar o de la remolacha azucarera. Se vende molida y debe ser de color blanco, con los granos separados. En las recetas, se la menciona simplemente como azúcar.




    • Azúcar impalpable o azúcar glasé o azúcar en polvo o azúcar flor




    Es azúcar común reducida a polvo. Muchas veces se le agrega un antiaglutinante para evitar que se apelmace, por lo general, almidón o fécula.




    Lo ideal es comprar azúcar impalpable pura y tamizarla en el momento de utilizarla. El azúcar común y el azúcar impalpable pueden reemplazarse entre ellas en la misma cantidad.




    • Azúcar rubia




    Este subproducto semirrefinado se llama así por su coloración dorada. En su sabor se detecta cierta nota ácida. Puede emplearse como las anteriores.




    • Azúcar negra




    Se obtiene del jugo de caña con poco tratamiento de refinación. Es de color oscuro y textura húmeda, con un sabor plenamente salvaje y ácido. Resulta ideal para rellenos con frutas y para cubiertas. No se utiliza en merengues, y se incluye en pocas masas básicas.




    • Azúcar orgánica




    Es un producto totalmente natural, sin agregados químicos, y obtenida del solo proceso de concentración y cristalización. Tiene color dorado y mucho sabor. Interviene en la confección de muffins, tartas y rellenos. Puede utilizarse en todas las recetas que lleven azúcar común, respetando el peso indicado.




    • Azúcar candi o cande




    Obtenida por cristalización evaporación lenta de una solución sobresaturada de azúcar. Sus cristales grandes, que van del blanco transparente y amarillo al pardo oscuro, si se le añade melaza o sustancias colorantes, los observamos en los palillos que agitan y endulzan el café.




    • Azúcar invertida




    Cuando una solución de sacarosa es calentada con el agregado de un ácido, muchas moléculas se separan en sus componentes originales: glucosa y levulosa (D-fructosa). Este proceso de hidrólisis se llama inversión y el producto obtenido, azúcar invertida. El grado de inversión puede variar de poco a total. Comercialmente, se utilizan los grados medio y total. En el azúcar invertido medio, la mitad de la sacarosa se ha descompuesto mientras la otra mitad permanece inalterada. En el azúcar invertido total, no queda sacarosa pues toda se ha convertido en glucosa y fructosa. Este azúcar tiene una importancia cada vez mayor en la pastelería ya que es un conservante de humedad. También es un buen agente anticristalizante, por lo que se utiliza en rellenos de bombones, fondants y en ganaches.




    Su poder edulcorante es un 30 % superior al del azúcar común. Si se lo incluye en masas horneadas, da una intensa coloración. Se puede comprar en comercios en formato de jarabe.




    • Azúcar moscovado o muscovado




    Es el azúcar obtenida de la caña de azúcar o de la remolacha azucarera, constituida, esencialmente, por cristales sueltos de sacarosa cubiertos por una película de su miel madre. También se la llama azúcar cruda. Cuando es más clara, se la llama azúcar demerara.




    Otros endulzantes




    • Glucosa




    Es un azúcar simple que se obtiene del almidón de maíz. Se comercializa en polvo o como jarabe al 45 %, mezclada con otros productos, entre los cuales está la glucosa. Se incorpora como anticristalizante en caramelos, almíbares y dulces. Concede humedad a los budines y da brillo a salsas y baños. Como su poder edulcorante es menor que el del azúcar, sirve para otorgar consistencia a helados y sorbetes sin que resulten empalagosos. En ciertos casos, puede reemplazarse por miel.




    • Fructosa




    Se extrae de las frutas mediante un costoso tratamiento. Endulza, prácticamente, el doble que el azúcar común. Se emplea en dietética y en determinados dulces. No debe usarse si no aparece indicada.




    • Miel




    Es una mezcla de fructosa y glucosa elaborada por las abejas. Su color y sabor varían según el tipo de las flores que le dan origen y las abejas que transforman el néctar. Se utiliza en rellenos, panes y budines. No se aconseja efectuar reemplazos entre azúcar y miel, pues los resultados difieren.




    • Isomalta o isomalt




    Azúcar natural de remolacha, químicamente hidrogenada. Podría decirse que es un alcohol-azúcar. Sus ventajas incluyen ser apta para diabéticos, no formar caries, no ser higroscópica y contener la mitad de calorías que la sacarosa. La industria la usa para pastillas translúcidas. En pastelería, resulta útil para recubrir caramelos (dada su baja higroscopicidad) y realizar piezas artísticas (en reemplazo del caramelo).




    • Edulcorantes hipocalóricos




    Los más difundidos son la sacarina, el aspartamo y los ciclamatos. Hay que emplearlos sólo en los casos donde se especifica su uso; en este libro no se utilizan.




    Productos lácteos




    Junto con el agua, la leche es el producto preferido para la hidratación de los ingredientes secos. Colabora con el desarrollo del gluten, la coloración y humectación de las masas y la distribución de aromas. Muchos de sus derivados tienen un amplio uso.




    • Leche




    En las recetas, este término se refiere a la leche entera líquida, de vaca. Para utilizar leche en polvo, antes de incorporarla hay que prepararla como indica el envase. En las masas de levadura, se emplea la leche en polvo seca como elemento de sabor.




    • Leche condensada




    Es leche con agregado de azúcar que ha sido cocinada para remover el agua en un 60 %, lo que le otorga una consistencia espesa y un sabor muy dulce. Por su alto poder edulcorante y emulsionante, resulta útil en ciertas preparaciones.




    • Leche evaporada




    Se obtiene eliminando por evaporación un 50 % del agua que contiene la leche. No lleva agregado de azúcar, por lo que no es tan dulce como la condensada. Tiene un leve sabor a “leche cocida” producto de la concentración de la lactosa.




    • Crema de leche




    Es un producto rico en materia grasa que se extrae de la leche por reposo o centrifugación. Para que no transmita sabor graso a las preparaciones, debe ser muy fresca. De acuerdo con su tenor graso, se distinguen la crema liviana (18 %), la crema de leche (30 %) y la crema doble (50 %).




    >Puntos de la crema batida




    A diferencia de la leche, la crema, dado su contenido graso, forma espumas estables y finas. Es decir, la crema se espesa cuando incorpora aire al ser batida y forma una estructura rígida que está sostenida por glóbulos de grasa dispuestos alrededor de las burbujas. La capa acuosa alrededor de las burbujas de aire sostiene las microgotas de grasa con su capa de emulsionante que flotan en ella. A medida que el batido avanza, los glóbulos de grasa se acercan y agrupan, endureciendo el producto. En la crema existen, de manera natural, enzimas que ayudan a este proceso. Por el proceso de pasteurización, estas enzimas se destruyen, por tal motivo, las cremas pasteurizadas tienen menor poder espesante.




    • Ricota




    Subproducto grumoso que se obtiene por acidificación y calentamiento del suero de la leche. Se comercializa entera o reducida en grasas.




    • Mascarpone




    Queso de elevado tenor graso, elaborado por acidificación con ácido cítrico y calentamiento de la crema de leche. Por su fina coagulación, resulta ideal para dar untuosidad a rellenos. Es la base del tradicional tiramisú.




    • Manteca o mantequilla




    En Argentina se denomina manteca lo que en otros países de habla hispana se llama mantequilla.




    Se extrae por centrifugación de la crema de leche. Contiene un 82 % de materia grasa. Es aconsejable elegir manteca de clase extra, que viene envuelta en papel metálico y se reconoce por su color marfil, textura uniforme y falta de olor. En pastelería, se le dice manteca pomada a la que presenta una consistencia cremosa, pero aún sólida. Por lo general, guarda correspondencia con una temperatura de 25 ºC, que puede lograrse retirándola del frío con anticipación o pasándola por el horno de microondas durante unos pocos segundos. No debe reemplazarse por manteca fundida.




    • Margarina




    Elaborada con aceites vegetales que se tornan sólidos por un proceso industrial llamado hidrogenación. Puede sustituir a la manteca en la elaboración de masas básicas para tartas y masitas, pero no se recomienda en cremas y salsas.




    • Cream cheese




    Es un queso blando, fresco, con un contenido graso cercano al 35 %. Se utiliza en la elaboración de cheesecakes. El tipo Filadelfia es el más conocido, de textura rígida y sabor neutro.




    • Sour cream (crema ácida)




    Favorita en la confección de scones, cheesecakes y panes. Es una crema que ha sido cultivada con ácido láctico, lo que la hace mucho más densa y con un sabor característico. Su tenor graso es del 18 %. Puede reemplazarse por crema de leche adicionada con gotas de jugo de limón.




    • Yogurt




    Se trata de una leche cultivada con bacterias, que le otorgan consistencia espesa y sabor ácido. La mayoría de los yogures tiene sabores y sólidos de leche adicionados.




    Agentes gelificantes




    • Gelatina




    La gelatina es una proteína hidrosoluble extraída de los tejidos conectivos animales. Cuando se hidrata en un líquido y luego se calienta, al enfriarse forma una red con consistencia de gel, que solidifica a los 16 °C y se funde a los 30 °C.




    La más utilizada en pastelería es la gelatina sin sabor, que se consigue en polvo o en hojas. Antes de incorporarla (en cualquiera de sus presentaciones) a una preparación, hay que hidratarla con cinco partes de agua a temperatura ambiente y luego entibiarla hasta que se vuelva transparente; lo ideal es hacerlo en un horno de microondas. Un gramo de gelatina es capaz de inmovilizar 99 de agua pura; por lo tanto, la dosis de uso oscila entre el 1 y el 2 % sobre el total de la preparación. Por ejemplo, para 1 kilo de mousse, se agregan entre 10 y 20 gramos de gelatina, según la consistencia que se desee lograr. Las hojas de gelatina pueden pesar entre 1,7 a 3 gramos cada una, por lo que se debe observar el envase para determinar la cantidad necesaria. Si figura un peso en gramos de gelatina, da lo mismo utilizar en polvo o en hojas.




    Cuanto más rápido se enfría una mezcla que incluye gelatina, más pronto cuaja. No obstante, se necesita tiempo para que el gel se estabilice y resulte firme. La rigidez aumenta con el tiempo, llegando a su límite a las veinticuatro horas. Si un gel se deja en reposo por algún tiempo, muchas veces se encoge y expulsa parte del líquido que tiene atrapado. Este fenómeno, que se conoce como sinéresis, se observa, por ejemplo, cuando una mousse, que ha permanecido refrigerada por más de cuarenta y ocho horas, comienza a encogerse y a formar grietas con un líquido exudado que le confiere aspecto feo.




    >Gelatinas vs enzimas




    Ciertas frutas tropicales (papaya, ananá, guayaba, kiwi) producen enzimas proteolíticas, es decir, que rompen uniones de los aminoácidos de la gelatina, y, por consiguiente, impiden la coagulación. Es el caso de la papaína, presente en la papaya, o la bromelina, contenida en el ananá. La presencia de alguna de estas frutas frescas en una preparación puede malograr el resultado final. Para destruir las enzimas y utilizar estas frutas, se debe calentarlas por encima de los 80 °C. Luego, proceder como indica la receta.




    • Agar agar




    Con este nombre de origen malayo, se identifica un polisacárido extraído de algas rojas japonesas, que tiene un poder gelificante diez a doce veces superior que el de la gelatina. Solidifica entre los 35 y 43 °C y se funde a los 90 °C. Por esto, se la emplea en las llamadas gelatinas calientes, como también para los climas cálidos.




    A diferencia de la gelatina, forma geles quebradizos, no elásticos, que no son afectados por las enzimas de las frutas. Como no proviene del reino animal, es admitida en dietas vegetarianas y kosher.




    La proporción para su uso varía según el producto de base y la consistencia que se busque.




    • Pectina




    Esta fibra soluble está presente en frutas y verduras, donde cumple la función de enlazar las paredes celulares. Es un polisacárido que forma cadenas principales y secundarias ramificadas, útiles como espesantes.




    Por su propiedad de formar geles en medios ácidos y en presencia de azúcares, se destina a la producción de mermeladas y confituras, ya que el contenido natural de pectina de las frutas no es bastante para darles consistencia. Las frutas que contienen la cantidad de pectina necesaria para formar un gel son las manzanas, los membrillos y los cítricos. En comercios, se venden pectinas cítricas y de manzana.




    • Carragenina




    Participa, como espesante, en la composición del dulce de leche repostero. Su denominación abarca una familia de carbohidratos que se extraen de algas rojas.




    Otros espesantes




    Con el avance de la pastelería de vanguardia, aparecieron dentro de las recetas habituales agentes gelificantes y espesantes que se reservaban sólo para el uso industrial. Entre ellos, las gomas guar, xantana, garrofín, tragacanto, konjac y arábiga. Estos productos son de uso específico y no forman parte del elenco de ingredientes de este libro.




    Huevos




    Los huevos constituyen un agente de hidratación y emulsión muy importante en la pastelería. En las recetas, se refiere siempre a huevos de gallina, que difieren de los de otras aves en su contenido proteico.




    El color de la cáscara, blanco o castaño, no es un factor que modifique la calidad. Lo fundamental, es consumirlos frescos. La clara debe ser cristalina y la yema, brillante y consistente. Es preferible cascarlos de a uno antes de agregarlos a una preparación; de esta manera, se descarta cualquiera que no esté en perfectas condiciones




    Si bien por convención se considera que un huevo pesa 60 gramos (20 la yema y 40 la clara), en pastelería profesional se mide la cantidad de huevos por su peso exacto y no por unidad, a fin de asegurar la correcta proporción con los demás ingredientes.




    • Yema




    Está compuesta por grasas, poca albúmina, vitaminas y fósforo. La lecitina que poseen le otorga un alto poder emulsionante, ideal para elaborar espumas densas. Da coloración y sabor a las preparaciones. Se la utiliza como espesante en flanes y cremas. Por su riqueza en grasas, se integra muy bien al chocolate.




    El punto de coagulación está entre los 60 y 70 °C, pero cuando está mezclada con leche y azúcar, como en una crema inglesa, coagula de los 82 a los 85 °C.




    Si se dejan yemas y azúcar en un recipiente en contacto, pero sin batir, se forman grumos de yema que parece cocida, y resulta imposible homogeneizar la mezcla. Esto sucede porque la atracción de los lípidos (grasas) con los glúcidos (azúcares) provoca una reacción que desprende el calor suficiente para coagular la yema en la superficie. Con un leve batido se disuelve el azúcar y se evita que ocurra este fenómeno.




    • Clara




    La clara resulta insustituible para preparar merengues, airear suflés y dar volumen a los bizcochuelos y masas livianas. Está compuesta en un 85 % por agua; el resto, principalmente, son proteínas. Por acción del batido, las proteínas se separan en numerosas y pequeñas vesículas que atrapan aire y forman espuma. Si esta espuma se cocina, crece por la dilatación del aire encerrado. Cuando la clara coagula, entre los 60 y 70 °C, se fija la red de proteínas y se produce la textura alveolada.




    Chocolate




    El chocolate y el cacao constituyen dos de los ingredientes más empleados en la pastelería artesanal e industrial. Se obtienen a partir de las semillas que se encuentran en el interior del fruto que produce el árbol del cacao, llamado Theobroma cacao (theobroma significa alimento de los dioses).




    Este árbol, originario de América Central, alcanza una altura de hasta quince metros, pero en las plantaciones no excede los siete. Tiene una longevidad de veinticinco a treinta años. Requiere una humedad constante y una temperatura media anual de 25 °C, por lo que se cultiva en la zona ecuatorial, entre los 20° de longitud norte y los 20° de longitud sur.




    El auténtico chocolate es una mezcla homogénea de granos de cacao molidos (pasta de cacao), manteca de cacao y azúcar, en proporciones variables y con algunos agregados minoritarios. En Argentina, esa denominación se aplica a otros productos:




    • Chocolate de taza




    Es el de consumo familiar. Se bebe disuelto en leche o se agrega como chips en distintas masas. Contiene un alto porcentaje de azúcar y es bajo en manteca de cacao.




    • Baño de repostería




    Incluye en su composición grasas hidrogenadas y no necesita ser templado. Se lo utiliza para bañar alfajores y golosinas de bajo costo. Actualmente, existen baños de repostería elaborados con aceites vegetales de excelente calidad, que han mejorado su sabor y aumentado su precio.




    • Chocolate cobertura




    Es el chocolate propiamente dicho, y el único que se emplea en pastelería.
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    Posee un alto tenor de manteca de cacao que permite ser trabajado para decoraciones, figuras, huevos, etc.




    Se elabora industrialmente con una mezcla de pasta de cacao, azúcar y manteca de cacao en diferentes proporciones. Cuando compramos chocolate cobertura, no basta con fundirlo y moldearlo, sino que se necesita un proceso físico que altere el ordenamiento molecular de su materia grasa. En este proceso, llamado templado o cristalización, los componentes de la manteca de cacao se ordenan formando una estructura particular de cristales que brinda rigidez, crocantez, brillo y da la posibilidad de moldearlo.




    Templado o cristalización




    Es el pasaje del chocolate por diferentes temperaturas a fin de estabilizar los cristales estables (β) de la manteca de cacao.




    A pesar de su apariencia homogénea, la manteca de cacao contiene, microscópicamente, cristales de diversos tipos, que se agrupan en estables e inestables. Cuando el chocolate se derrite, los inestables funden a menor temperatura que los estables y, por leyes químicas de cristalización, se transforman lentamente en estables a medida que el chocolate se enfría.




    Si se derrite chocolate y se deja enfriar a temperatura ambiente, todos los cristales se solidifican de manera desordenada; luego, los inestables se transforman en estables, pero al hacerlo dejan vetas, poros y manchas en el chocolate.




    El templado, en cambio, permite que todos los cristales solidifiquen como estables al mismo tiempo, logrando un chocolate duro, brillante y estable.




    Este proceso de cristalización, que la industria realiza como último paso en la fabricación de las barras de chocolate, se debe repetir cada vez que se funde el chocolate, porque con el calor la red de cristales desaparece y no vuelve a formarse por sí sola. Para recuperarla, existen dos métodos básicos: por contagio o sembrado y por agitación.




    Las estructuras de los cristales tienen la propiedad de ser “contagiosas”; es así que si se agrega chocolate cristalizado al chocolate fundido, los cristales de este último contagian su estructura a la manteca de cacao presente en la masa fluida, organizando su estructura nuevamente en cristales. Agitar el chocolate produce el mismo efecto.




    Esto tiene por fundamento una diferencia química: dado que los estables solidifican a partir de los 34 ºC y los inestables a 24 ºC, a una temperatura intermedia en el chocolate fundido habrá cristales estables, pero no inestables.




    Otra ley de la cristalización dice que habiendo cristales de un tipo en una solución, el resto de los cristales solidificarán en el mismo sistema. Entonces, es posible cristalizar todo el chocolate según el modelo estable mediante el templado o cristalización, proceso que consta de tres pasos.




    Fusión: se derrite el chocolate a baño de María o en el horno de microondas.




    Descenso de temperatura: se baja la temperatura del chocolate fundido a no menos de 24 °C, por sembrado (incorporación de chocolate sólido) o por agitación (sobre mármol o baño de hielo).




    Remonte de temperatura: para poder trabajar el chocolate, se eleva su temperatura a no más de 34 °C, a baño de María o por agregado de chocolate caliente.
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    Esta tabla es indicativa. Para saber cuál es la curva de cristalización exacta del chocolate, es preferible consultar al proveedor.




    Productos de la familia del chocolate




    • Cacao amargo




    Es el polvo restante del proceso de molienda de los granos tras la extracción de la manteca de cacao. Su calidad se determina por la proporción de manteca de cacao remanente que contiene, que va del 22 a 24 % en un buen cacao y del 12 al 14 % en uno estándar.




    Para que adquieran un color más oscuro, mayor suavidad en boca y mayor solubilidad en los líquidos, algunos cacaos se someten a un proceso llamado dutch process (proceso holandés), que consiste en tratarlos con un álcali.




    En unión con leudantes como el bicarbonato, el cacao confiere a las masas coloraciones que van del marrón claro al pardo rojizo oscuro, dependiendo de la cantidad adicionada. Esta virtud se potencia en la elaboración de la Devil’s cake a fin de lograr el típico color rojizo. Para conseguirlo con un cacao Dutch, levemente alcalino, por lo general se requiere una dosis de leudante menor que con uno común.




    En pastelería, se utilizan exclusivamente cacaos amargos; nunca los azucarados.




    • Chocolate con leche




    Se elabora con una baja proporción de pasta de cacao, manteca de cacao, azúcar y leche en polvo. Estos sólidos obligan a controlar rigurosamente su fusión, ya que con el exceso de calor se queman y dejan grumos insolubles.




    • Chocolate blanco




    Compuesto por manteca de cacao, azúcar y leche en polvo. No posee pasta de cacao. Presenta las mismas dificultades para la fusión que el chocolate con leche.




    • Manteca de cacao




    Es la materia grasa extraída por presión de los granos de cacao. Se utiliza para hacer más fluidas las coberturas de chocolate y para bañar bombones o alfajores. También, forma parte de algunos glaseados y hasta se agrega rallada en fórmulas de masas levadas a fin de humedecerlas y aromatizarlas durante la cocción.
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