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HISTORIA DE LA REPOSTERIA

Era llamada ) El postre plato de una
anteriormente Almacenamiento de comida, compuesto de
“despensa”

provisiones frutas, pasteles,
confituras y queso

l |

1563: se definen tres Postre: plato dulce que
platos; las entradas, la se toma al final de la

El repostero mayor lo
ocupaba una persona
con mayor estirpe carne o pescado y el comida

postre.

<

La palabra reposteria Elaboraban dulces, PrEpa'lcra:'i:lon dUI:el
se referia al arte de pastas, fiambresy CrEnTad a bas Ft))as eles,
confecciona miento: embutidos. elados bombones,
también engloba el
queso.
Pasteles, postres, Preparaciones mas
dulces, turrones, El elemento principal importantes:
es; el azucar
dulces secos, helados G RO
y bebidas licorosas. azucar

y v
( En gran escala \ Preparaciones a base
como: huevos, de frutas, cremas,
leche, harina, Manejo de chocolate salsas, merengues y
mantequilla, frutas, pastas
chocolate, esencias
y licores
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