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Es uno de los postres de nuestra tradición gastronómica navideña, su sabor es maravilloso  y mientras más tiempo lleven maceradas las frutas que la componen, componen, mejor será su sabor. La más exquisita combinación de sabores integrados en una torta que rememora la cocina de las abuelas europeas. La torta negra no puede compararse con nada: especias, frutas secas y los secretos de antaño acen que se conserve durante muco tiempo. Esta torta, a pesar de no ser una receta de origen vene!olano, es tan famosa en "ene!uela que se a adaptado a los ingredientes que all# existen. $ngredientes: % & 'g. de arina leudante ( % ) uevos % *++ gr. de margarina % & ta!a de a!car macerado: papelón -raspadura, ron o brandy  % /asas % 0iruelas pasas % 1vellanas % 1lmendras % 0lavos de especie % 2rutas confitadas % 3rejones /reparación: El macerado se debe preparar con cuatro meses de anticipación en una botella de vidrio4 se derrite el papelón y se agrega en la botella con todos los ingredientes -las avellanas y las almendras se deben tostar y triturar, los orejones se deben picar finamente. 5e bate la margarina con el a!car asta que est6 cremosa. 1parte se baten las claras a punto de nieve, luego se le agregan las yemas, 6sta preparación se une a la anterior, se le agrega la arina y poco a poco el macerado, mover con una cucara de madera en forma envolvente. Enmantequillar y enarinar un molde, verter la preparación, ornear asta que al insertar un palillo en el centro, 6ste salga limpio. 0uando est6 fr#a, voltearla y esparcir a!car pulveri!ada sobre la superficie. 1dornar al gusto.



Glosario de panadería



 El profesor y maestro panadero venezolano Gilbert inojosa, dice en una célebre frase, que “Quien no cree en la magia, nunca ha hecho pan”, y es que dentro de ese proceso maravilloso dentro de la panadería de elaborar derivados de la harina a parr de la preparación de su masa, se esconde todo un universo de palabras que vale la pena conocer y manejar mientras se explora en la aventura de aprender y disfrutar el arte de preparar el pan y sus derivados a través de este losario!



1.- Amasijo o Masa "e trata del nombre que recibe la mezcla cuando ya est# formada o amasada! $o esencial e n una panadería!



 2.- Amasar Signifca dar orma a un troo de masa , para armar un pan! $a masa se esra y se arrolla, o se bolla y lueo se le da forma de pan, bizcocho, alleta, etc! !.- Armadora Es una m#quina que permite elaborar panes de forma industrializada y no artesanal, funciona con un sistema de cintas y rodillos que les dan forma a los panes y los va armando con el formato de pan establecido! $a m#quina ene raduaciones para armar disntos tama%os de pan! Es una maquina que no puede faltar en la panadería! ".- Aros "on instrumentos en forma de circunferencias de metal, &jas o reulables que permiten moldear cremas o también placas de bizcochos y otros derivados de pan! #.- $ast%n 'rozo de masa que se corta del amasijo, cuando se saca de la amasadora, o cuando est# sobre el torno y se corta de forma rectanular, en ras, para cortar disntos pos de masas o bases! &.- $rilla "e trata de un trozo de madera de eneralmente unos () cm de laro y * cen+metros de di#metro! "u forma es cilíndrica y su uso especial, es para aplanar los rollitos de masa para darle orma de galleta! "e llama brilla, porque oriinalmente la herramienta era untada en aceite y brillaba! '.- ()mara ermentadora ecinto que ene por función reular las condiciones de leudado y fermentación del pan! 'iene controles de humedad y temperatura reulables! *.- ()scara "e le dice así a la cortea dura del pan, lueo de haber estado expuesto al aire o también al calor sin que recibiera humedad! En el leudado del pan, se debe prestar especial atención, a las condiciones de temperatura y humedad! $a formación de la c#scara, eneralmente, no es provocada en la elaboración del pan! +.- escansar la masa "e dice cuando dejamos reposar una masa el empo necesario para que a-oje la tensión y nos permita darle la forma que deseamos sin que se reviente! 1.- esgasifcar .onsiste en quitar el as que se ha enerado en la masa en el proceso de fermentación! $a masa se puede desasi&car de forma manual,uliando un rodillo de amasar o simplemente uliando las manos y también se puede desasi&car una masa pas#ndola por los rodillos de la sobadora! 11.- /mpaste



 Es una mezcla de harina con materia  rasa, que es ulizado para elaborar masas laminadas! En la actualidad, parte de estos productos se elaboran con mararinas de alto punto de fusión /unos *) a *012 que en alunas ocasiones no precisan de la adicción de harina! $a razón de incorporar materia rasa mezclada con harina, era la de evitar que la materia rasa saliera fuera de la masa en el proceso de pleado de la masa laminada! 12.- /sp)tula $as esp#tulas pueden ser de oma, silicona, metal o pl#sco, son utensilios de forma aplanada que permiten le0antar meclas sin uliar las manos! 3nas son ideales para mezclar o interar inredientes y otras son ideales para esparcir rellenos o coberturas! 4a sea en panadería o pastelería, es conveniente tener a mano varias esp#tulas a la hora de comenzar con un trabajo, debido a que vienen en ran variedad de formas o tama%o que se adaptan a las preparaciones! 1!.- /sponja "e da este nombre, a una parte de harina y toda o una ran proporción de la levadura con una porción de aua para que quede una pasta blanda! 5 veces la esponja puede incorporar huevos o leche en polvo! $a esponja lleva este nombre, porque al leudar toma la consistencia porosa de dicho elemento! "e deja leudar hasta que haya duplicado su volumen antes de ser incorporado a la masa!



1".- /sar Es colocar o acondicionar el pan o sore tendillos o placas para horno! 1#.- ermento "e llaman fermentos a los componentes de la levadura, oranismos vivos que aceleran la formación de una masa! .on un fermento, se reula el empo de fermentación de una masa! 5lunos fermentos est#n elaborados con levadura natural, que es la que se encuentra presente en cereales como el trio! 6ero esta levadura natural, debe ser culvada d#ndole alimento y este proceso puede llevar días! 1&.- ermentaci%n Es el proceso en el cual los microoranismos presentes en la le0adura descomponen el a3car de las masas, produciendo dióxido de carbono y alcohol! El alcohol se evapora en el proceso de cocción, y el as carbónico, es e l causante del crecimiento de las masas! El proceso de fermentación descrito, se corresponde con el de fermentación alcohólica! 6ero las fermentaciones en las masas puede ser alcohólica, l#cca, acéca y bu+rica7 pero no todos estos pos de fermentación son bene&ciosas para las masas pani&cables! 1'.- 4ransa 8asa disreada o no uni&cada, la cual ene poco porcentaje de aua!



 1*.- 5arina 6ecta Es la harina 7ue conene todo el grano de trigo, menos el salvado y el ermen! 1+.- 5ornos El horno es la herramienta de cocina m#s 9l en términos panaderos! :ay de disntos pos y prestaciones! Entre estos, podemos encontrar desde los primivos hornos a le%a, pasando por toda una ama intermedia, para llear a los hornos rotavos de 9lma eneración! 2.- 8iga Es cuando la mezcla de inredientes ha dejado de ser una ransa y se ha transormado en masa, al adquirir resistencia el#sca! 21.- Masa magra "e le llama así, a una masa que es baja en rasa y az9car! 22.- 8e0adura $as levaduras son diversos hongos microsc%picos responsales de la ermentaci%n de diversos materiales or#nicos, principalmente az9cares e hidratos de carbono! $a levadura es un oranismo vivo que rompe las moléculas de almidón en az9cares! 5lunos de estos az9cares le sirven de alimento, y otros crean un liero sabor duzón que se aprecia en alunos panes, así no lleven az9car! 2!.- Macarr%n Es una alleta hecha de huevos /eneralmente blancos2 y pasta de almendra o coco! 2".- Marmolear "e llama así al proceso de meclar dos colores de masa de pastel o formación de crema para que los colores est#n en remolinos decoravos! 2&.- Manga 3tensilio de tela, tela plas&cada o incluso de pl#sco en forma de mana de camisa, que se uliza con diversos pos de picos, para rellenar masas o para decorar! $as manas pueden ser lavables o descartables! En los 9lmos a%os, se ha expandido el uso de las manas descartables! 2'.- Masa Madre "e denomina masa madre, a una masa elaborada a parr de la levadura natural culvada! $a elaboración de la masa madre, puede demandar entre ; días y una semana dependiendo de las condiciones de temperatura y humedad a las que esté somedo el culvo! 8a masa madre le da uera 9 un to7ue de acide al amasijo. 2*. Masa pre0ia 6orción de masa que se elabora con antelación a la formulación del amasijo! Esta masa previa, se formula eneralmente con una porción de la harina y del aua y con ran parte o la totalidad de la



 levadura! "u confección ene por objevo dar impulso al amasijo y también manejar m#s de una instancia de fermentación, lo que hace que alunas masas resulten m#s livianas y esponjosas! Esta masa previa puede tener m#s de una instancia de fermentación, siendo desasi&cada en el medio del proceso de leudado! 2+.- Montado Es el proceso de ar hue0os o claras incorporando aire en el proceso manual o mec#nico de bado, para aumentar el volumen de la mezcla hasta producir una sustancia cremosa, o montado!



!.- :an $a razón de ser de la panadería! El pan es un alimento b#sico que forma parte de la dieta tradicional en el mundo! "e suele preparar mediante el horneado de una masa, e laborada fundamentalmente con harina de cereales, sal y aua! !1.- :an :odrido En la anua jera de los panaderos, se llamaa pan podrido, al 7ue se ha;a pasado de punto lleando a perder el as contenido en la masa! En esta instancia, se produce el achatamiento del producto y la masa adquiere un olor y un sabor #cido! Esta situación se produce, cuando ya est# muy avanzada la fermentación acéca y por lo tanto el alcohol se ha pasado a transformar por descomposición en vinare! Este un proceso no deseado y por tanto no se debe llear a este punto en la fermentación de la masa! !2.- :ica giratoria "e le llama así a un rodillo de madera o metal, con puntas de metal que sobresalen del mismo! $a herramienta o ene un mano en cada extremo para poder sujetarlo con ambas manos o ira en una especie de horquilla mec#nica a modo de eje con un mano del cual se puede sujetar! "e uliza para picar masas de alunas especialidades que así lo requieren, para evitar la acumulación de vapor de aua y que la misma se deforme! "e cortan con la pica iratoria, por ejemplo los fondos de las tortas, la masa de los bizcochos de rasa y también la de alunas alletas! !!.- :ico 5ccesorio de metal hueco 9 de orma c%nica 7ue se sujeta a la manga pastelera  y es usado para formular disntas puntas decoravas con cremas, lasés, chocolate, dulce de leche y cualquier otra pasta para decorar o lasear! !".- :unto 6unto o 5l 6unto, con este término se le conoce al estado en el que la pieza elaborada con levadura, adquiere el volumen necesario y se encuentra lista para ser horneada! !#.- 6odado en la masa



 .onsiste en incorporar 0arias capas de masa  y otras sustancias mediante el uso de un rodillo y procedimiento de pleado! !&.- 6edondeo Es el método de moldear una pieza de masa en una bola redonda contra una super&cie suave! !'.- Soar 5cción de pasar la masa por los cilindros de la soadora , para desasi&car o re&narla y también para darle forma o laminarla! !*.- Soadora 8#quina ulizada para sobar o laminar la masa! $a sobadora ene ( rodillos que se reulan en su apertura, por medio de un sistema de cierres que permite ir ajustando el rosor de la masa! Este sistema de raduación, es fundamental, para poder ir a&nando la masa poco a poco! 4a que si el proceso se pretendiera hacer de olpe, la masa se rompería! $as sobadoras son fundamentales en el trabajo de laminación de las masas! !+. tablas? de metal u otros materiales para distribuir los panes! "2.- 


 8esa de trabajo del panadero, confeccionada en madera pesada y dura! @o se puede trabajar en una panadería sin ella! En muchos luares, a causa de las nuevas polícas de hiiene, estos tornos, han sido reemplazados por mesas de acero inoxidable!
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