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			INTRODUCCIÓN

		


		
			MISE EN PLACE

			Aunque la traducción literal del término “mise en place” sea “poner en el lugar”, es sabido que en gastronomía tiene otro significado: tener listos los utensilios e ingredientes que necesitamos para hacer una receta.

			Esta preparación previa es fundamental para todo profesional pastelero.

			Antes de comenzar cualquier receta, debemos hacer un repaso mental de los pasos a seguir y asegurarnos de que todo estará previsto al momento del inicio.

			De esta manera, los diferentes pasos de una técnica se secuenciarán con cadencia armoniosa y el producto elaborado se ajustará a lo indicado.

			En pastelería, el orden de los factores altera el producto final y de manera casi trágica. Imaginen un batido de bizcochuelo al que agreguemos toda la manteca antes de los secos. O una mousse de chocolate donde mezclemos el merengue al chocolate y luego incorporemos manteca y crema.

			Cuando encaramos la producción de productos de pastelería que forman parte de nuestro negocio, la mise en place es la herramienta que nos permitirá un trabajo organizado, prolijo y efectivo. Programar qué masas deben reposar, qué glaseados se pueden conservar varios días, qué frutas deben estar hidratadas, cuáles tostadas, retirar la manteca del frío con antelación, etc.

			Partiendo de la consideración de que la mayoría de los productos de la pastelería están confeccionados con solamente cuatro ingredientes, vano sería discutir sobre la importancia de elegirlos, pesarlos y combinarlos estrictamente como pide la receta.

			En este capítulo comenzaremos conociendo cómo medimos los productos y cuáles son las características de los mismos.

			FÓRMULAS Y MEDIDAS

			Frecuentemente hablamos de fórmulas en lugar de recetas, pese a que su sonido trae aparejado un resabio de término químico. Pero no estamos lejos si asemejamos la pastelería a la química.

			Para confeccionar cualquier producto, debemos elegir los ingredientes adecuados, pesarlos exactamente y luego combinarlos según una estricta técnica.

			Los ingredientes de pastelería se miden en peso antes que en volumen porque tenemos mayor exactitud. Fácil es imaginar medir harina en una taza, donde algunos apretarán más el contenido y así tendremos más peso y otros lo pondrán más aireado. La diferencia en gramos entre ambas medidas puede cambiar la suerte final de la preparación.

			UNIDADES DE MEDIDA

			Existen distintos sistemas de medida, pero fundamentalmente encontramos dos referidos a la gastronomía: el sistema métrico y el sistema americano (U:S: System).

			El sistema métrico es el más utilizado y el de mayor facilidad de uso.

			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

			Las unidades se agrandan o disminuyen por simple multiplicación o división por múltiplos de 10.

			Kilo: x 1000

			Deci: dividir por 10 o 1/10

			Centi: dividir por 100 o 1/100

			Mili: dividir por 1000 o 1/1000

			El sistema americano no es tan simple de usar ni es deducible ya que no hay múltiplos fijos. Se habla de tazas, onzas, cucharas, pintas, libras.

			A continuación, daremos una equivalencia de las principales medidas:

			1 pulgada – 25.4 milímetros

			1 onza – 30 mililitros

			1 taza – 240 mililitros

			1 onza – 28.35 gramos

			1 libra – 480 gramos

			Como las densidades de cada producto son distintas, variará según el ingrediente:

			1 taza de harina pesa 120 g

			1 taza de almidón de maíz pesa 160 g

			1 taza de azúcar pesa 240 g

			1 taza de manteca pesa 240 g

			En este libro hablaremos de unidades del sistema métrico y los ingredientes que vayamos a utilizar deben ser medidos escrupulosamente 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 habla de la Escala Centígrada de Celsius, mientras que en los Estados Unidos se mide en la Escala Fahrenheit. 

			Ambas escalas fueron determinadas casi simultáneamente 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 otros °F.

			0 °C es 32 °F

			100 °C es 212 °F

			180 °C es 355 °F

			Para convertir grados centígrados a Fahrenheit debemos multiplicar el valor por 9, dividir por 5 y sumarle 32.

			Ejemplo: 100 °C x 9 / 5 + 32 = 212 °F

			Para la conversión inversa de Fahrenheit a Celsius debemos restar 32 a los grados Celsius, luego multiplicar por 5 y dividir por 9.

			Ejemplo: (212 °F - 32 ) x 5 / 9 = 100 °C
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			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, centeno, etc.

			En nuestro país la harina se clasifica a través de “ceros”.

			• Harina 0000: cuatro ceros, es la más blanca, 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 de amasado como los panificados.

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

			En cada país debería utilizarse la harina más blanca y fina para preparaciones de pastelería.

			Actualmente existen muchas variedades de “harinas” sin gluten indicadas para las preparaciones celíacas, como la harina de sorgo, o la de alforfón o trigo sarraceno, o de arroz, por nombrar algunas.

			ALMIDÓN – FÉCULA 

			El almidón y la fécula son las denominaciones dadas a una misma sustancia química según su origen.

			ALMIDÓN: extraídos principalmente de granos como el maíz, el trigo, el arroz.

			FÉCULA: provienen de tubérculos y raíces como la papa, la mandioca, etc.

			Ambas son utilizadas como espesantes de salsas y rellenos en caliente. También reemplazan a 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 al ser puestos en contacto con agua. 

			GLUTEN

			Alude a una proteína insoluble de la harina que se desarrolla cuando trabajamos las partículas hidratadas de la harina. El gluten forma una red elástica que le da fuerza y resistencia a la masa. 

			Para desarrollarlo, debemos amasar para que las partículas se vayan alineando y se forme la red donde se alojarán los gases producidos por la levadura. Es la base para obtener una miga alveolada.

			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 de 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 para fijar la red, el vapor se condensa en el interior y la estructura colapsa dando lugar a masas correosas y apelmazadas.

			En las masas quebradas o arenosas usadas para tartas y masitas secas se busca 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 demasiado.
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			AGENTES LEUDANTES

			Los agentes leudantes son los encargados de dar a las masas su textura porosa y ligera durante el horneado debido a la producción de gas carbónico. Este gas se desprende de ciertas sustancias químicas o biológicas que reaccionan produciéndolo.

			Seguramente no será lo mismo una masa compacta y dura que una totalmente aireada y liviana donde los aromas y las texturas se ven realzadas.

			Podemos clasificarlos en tres categorías:

			LEUDANTES QUÍMICOS

			Tienen un tiempo de reacción inmediato. Son compuestos químicos que actúan por reacción química frente a la acción del agua o de algunos ácidos encontrados en el jugo de limón o productos lácteos y por acción de la temperatura. Los ejemplos más conocidos son el polvo de 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. Un polvo de hornear clásico es una mezcla de bicarbonato de sodio, cremor tártaro, y algún fosfato (sodio, calcio, amonio, etc.) puestos en una base almidón de maíz o de arroz que controla el contenido de humedad en la mezcla. Al utilizarlo, y para lograr una mejor distribución, se tamiza junto con la harina. La dosis promedio es del 3% del peso de 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 / Carbonato ácido 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. Se agrega frecuentemente en masas con cacao para intensificar su color oscuro.

			Bicarbonato de amonio / Carbonato ácido de amonio

			Familiarmente llamado “amoniaco”, aunque es impropio.

			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.

			Dado que este leudante impide la formación del gluten, se utiliza en galletas para que queden crocantes, secas y delgadas (polvorones), así la cocción es completa y nos aseguramos de que no queden residuos amoniacales. Debería evitarse en masas húmedas de cakes y budines.

			Cremor tártaro / Bitratrato de potasio / Tartrato ácido de potasio

			Es una sustancia que se utiliza para impedir la cristalización del azúcar, aumentar el volumen de masas y preparaciones, y estabilizar claras de huevo. Es un derivado que se obtiene en el proceso de elaboración de vinos. Forma parte del polvo leudante para corregir el sabor del bicarbonato de sodio. Se usa frecuentemente para el batido de las claras a nieve ya que le otorga estructura más firme.

			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 una acción física se los llama leudantes físicos.

			Son el aire, el vapor de agua: estos se producen sin agregado de sustancias. Se obtienen por batido o amasado. Ejemplos encontramos en la pâte à choux, el genoise y en el hojaldre.

			LEUDANTES BIOLÓGICOS

			Su tiempo de reacción es biológico, por consiguiente es más lento que los anteriores leudantes. Por ello, al hacer una masa levada debemos siempre respetar tiempos de levado para dar lugar a la producción del gas responsable del aireado.

			El ejemplo de leudante biológico más conocido es el de la levadura de cerveza, la cual podemos adquirir fresca o prensada y la levadura seca o instantánea que viene en polvo. 

			• Levadura fresca: se consigue en pasta, 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 levadura de cerveza deshidratada. Se presenta en forma de polvo y se emplea a razón de 20 gramos por kilo de harina.

			AZÚCARES

			La pastelería se caracteriza por su sabor dulce que proviene en su mayoría de los azucares, glúcidos y edulcorantes. Ellas son las encargadas 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, ya que los azúcares retienen la humedad en los productos horneados. Son el primer eslabón en la fermentación de las levaduras.

			Si bien existen distintos tipos de azúcares, el más utilizado es el azúcar común, obtenido de la caña de azúcar o de la remolacha azucarera, químicamente denominado sacarosa. Es disacárido ya que su molécula está formada por dos componentes: la glucosa y la fructosa. Al margen de la sacarosa, otros azúcares forman parte de la pastelería, como por ejemplo la lactosa (azúcar de leche), o 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 la contrastamos con la fructosa.

			Veamos algunos productos comerciales:

			• Azúcar común:

			Componente base de la pastelería, 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 química se llama sacarosa. En las recetas se la menciona simplemente como azúcar.

			• Azúcar impalpable (azúcar glasé, en polvo o flor): 

			Es azúcar común reducida a polvo. Muchas veces se le agrega un antiaglutinante para evitar que se apelmace, el cual generalmente es un almidón o fécula. Lo ideal es comprar azúcar impalpable pura y tamizarla en el momento de la utilización. El azúcar común y el azúcar impalpable pueden reemplazarse entre ellas en la misma proporción.

			• 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. 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 con el solo proceso de concentración y cristalización. Tiene color dorado y mucho sabor. Interviene en la confección de muffins, tartas, rellenos. Puede utilizarse en todas las recetas que llevan azúcar común, respetando el peso indicado.

			• Azúcar moscovado – muscovado: 

			Es el azúcar obtenido 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 lo llama azúcar crudo. Cuando es más clara se la llama “azúcar demerara” y azúcar turbinado.

			OTROS ENDULZANTES

			• Glucosa: 

			Es un azúcar simple que se obtiene del almidón de maíz. Se comercializa en polvo o como jarabe al 45%, aunque este jarabe es una mezcla de distintos productos entre los cuales está la glucosa. Se incorpora como anticristalizante a 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 origen de las flores 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.

			• Edulcorantes hipocalóricos: 

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

			PRODUCTOS LÁCTEOS

			Junto con el agua, la leche es el producto de hidratación más utilizado en la pastelería. No solamente contribuye al desarrollo del gluten, sino a dar color a las masas, humedad, agente de distribución de aromas, etc. La leche no es el único producto lácteo utilizado, por eso veremos los ingredientes más conocidos de esta familia.

			• 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.

			• 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, sin agregado de azúcar, un 50% del agua que contiene la leche. No es tan dulce como la condensada y tiene un leve sabor a leche cocida.

			• Crema de leche: 

			es un producto rico en materia grasa que se obtiene de la leche por reposo o centrifugación. Se identifica comercialmente de acuerdo con su tenor graso. Si tiene un 30% de materia grasa se llama crema de leche; si el porcentaje se eleva al 50% es crema doble, y si desciende al 18% es crema light. La crema debe ser siempre muy fresca para que no transmita sabor graso a las preparaciones.

			Puntos de la crema batida

			A diferencia de la leche, la crema, dado su alto contenido graso, forma espumas estables y finas. Es decir que la crema se espesa cuando se incorpora aire al batirla y forma una estructura rígida que está sostenida por glóbulos de grasa dispuestos alrededor de las burbujas de aire. La capa acuosa que se forma 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 naturalmente enzimas que ayudan a este proceso. Debemos tener en cuenta que las enzimas se destruyen por el proceso de pasteurización, y por tal motivo las cremas pasteurizadas tienen menor poder espesante de batido.

			Debemos ser muy cuidadosos al batir ya que es fácil sobrepasarnos y malograr el producto.

			Cuando la crema alcanza el máximo de batido, tenemos una crema blanca, brillante y suave. Pero unas vueltas más de batidor y toda la preparación se transformará en una cuajada con líquido que escurrirá al fondo del recipiente, ya que las burbujas de aire serán muy finas y no podrán sostener la materia grasa, que se unirá dejando escapar el aire y el líquido.

			El azúcar que se agrega a la crema batida antes de que esta alcance su rigidez máxima retarda este agrupamiento. Esto podemos comprobarlo al confeccionar una crema chantilly, que lleva mayor tiempo de batido que una crema simple.

			Como estamos hablando de materia grasa, debemos recordar que la temperatura es decisiva. Por encima de los 21 °C la crema no se puede batir, siendo óptimos los 7 a 10 °C.

			En la crema podemos reconocer los distintos grados de batido: 

			• Medio punto: Se reconoce cuando comienza a marcar el dibujo del batidor. Se usa para incorporar a bavarois, mousses, etcétera.

			• Tres cuartos: es la crema montada que utilizamos para colocar por cucharadas en un postre o para un flan. Es sostenida pero aún no puede ser utilizada en una manga.

			• A punto: Se alcanza cuando hace picos firmes y se puede decorar con ella.

			En todos los casos, es importante mantenerla en frío y no congelarla, salvo que se haya batido con azúcar.

			• Ricotta: Subproducto lácteo grumoso, formado por leche, lactosa, grasas y sales minerales. 

			Se obtiene por acidificación y calentamiento del suero de la leche. Se comercializa entera o con contenido graso reducido.

			• Mascarpone: Queso cremoso derivado de la 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 tirami-sù.

			• Manteca: Se obtiene por centrifugación de la crema de leche. Contiene un 82% de materia grasa. Es aconsejable elegir manteca de clase extra; 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; no debe reemplazarse por manteca fundida. Normalmente corresponde a la manteca a temperatura ambiente (25 °C), que puede lograrse retirándola del frío con anticipación o pasándola por microondas durante pocos segundos.

			• Margarina: Elaborada con aceites vegetales que se tornan sólidos por un proceso industrial llamado hidrogenación, puede reemplazar a la manteca en la confección de masas básicas para tartas y masitas, pero no se recomienda en cremas y salsas.

			• Cream cheese: es un queso blando, fresco. Tiene un alto contenido graso cercano al 35%. Se utiliza en la confección de los cheesecakes. El tipo Philadelphia es el más conocido por su textura rígida y sabor neutro.

			• Sour Cream o crema ácida: se utiliza 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 contenido graso es del 18%. En las recetas puede reemplazarse por crema de leche adicionada de gotas de jugo de limón.

			• Yogur: se trata de una leche cultivada con bacterias. Estas hacen que la leche tome consistencia espesa y sabor ácido. La mayoría de los yogures tiene sabores y sólidos de leche adicionados.
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			AGENTES GELIFICANTES

			Gelatina

			La gelatina es una proteína hidrosoluble extraída de los tejidos conectivos animales. Cuando una cantidad suficiente de gelatina es hidratada y calentada en un líquido, al enfriar este va quedar inmovilizado ya que la gelatina habrá formado una red con consistencia de gel.

			La gelatina endurece a los 16 °C y se funde a los 30 °C. Un gramo de gelatina es capaz de inmovilizar a 99 cc 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. 

			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 6 partes de agua a temperatura ambiente y luego entibiarla hasta que se vuelva transparente; lo ideal es hacerlo en microondas.

			Las hojas de gelatina pueden pesar entre 1,7 a 3 gramos cada una, por lo que debemos 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.
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