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REPOSTERIA

= Antiguamente significaba “Despensa”

Inicio d

La palabra reposteria se referia al
Arte de confeccionar pasteles,

Postres, dulces, etc.

Este lugar era para almacenar provisiones y elaborar dulces, pastas.

el siglo XVl Estd considerada como | ARTE delicado por la distinta variedad

en su confeccién y presentacién de un

pastel o postre.

Elemento principal es: el azlcar y otros
en escala como: Huevos, leche, harina,
mantequilla, frutas, chocolate,
esencias y licores.

En 1563 se define tres platos

Al hablar de una comida

Las que son: Las entradas, las carne o

I Postre

Pescado y el postre. l/

Es “El postrer plato de una comida

Compuesto de frutas, pasteles, confituras y quesos”

Plato dulce que se toma al final de la comida
Cuando se habla de postres se refiere a algo dulce como: tartas,

Pasteles, helados, bombones, también engloba el queso.

/

Preparaciones mas importantes dentro del arte de la reposteria estan:

1.- Coccion y manejo de azucar.

2.- Preparaciones a base de frutas, cremas, salsas, merengues y pastas.

3.- Manejo del chocolate.



