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Dorinta oamenilor de a-si diversifica alimentatia se pierde in negura
timpului. Istoria ne spune ca mormantul faraonului Ramses al Ill-lea este
decorat cu imagini ale unui cuptor sacru pentru piine si prijituri cu miere,
lapte, stafide, indicii ale unei tehnici de cofetarie deja avansate.

Prima patiserie ete atestatd in Evul Mediu, in incinta unei manastiri
unde se preparau prajituri cu miere. Aici calugarii cresteau albine pentru a
obtine ceara pentru lumaniri si astfel apare ideea de a folosi mierea la
prepararea alimentelor dulci.

in anul 827, musulmanii au adus in Europa trestia de zahar, iasomia,
anasonul, susanul, scortisoara si sofranul. in Evul Mediu, pe langi producitorii
de prajituri care aveau un magazin deschis pentru public, apar si maestrii
renumiti care lucreaza exclusiv la casele princiare si care, pentru a intra in
gratiile stipanilor, vin cu retete inovative pentru epoca lor, retete pe care le
pastreaza cu sfintenie pentru a da unicitate caselor pe care le deservesc.
Renasterea se caracterizeazi printr-o explozie tot mai mare de arome
gastronomice.

La inceputul secolului al XVI-lea, in Toscana a inceput si se produca
inghetata. Totusi, se pare ca existd dovezi ale existentei inghetatei inca din
antichitate. La Paris in anul 1600 un gelatier florentin pe numele de Procopio
Coltelli, a deschis o cafenea unde se vindea ighetata.

Pana la inceputul secolului al XIX-lea zaharul, un element-cheie al
industriei de produse dulci a fost un ingredient rar si de lux. Odata cu
dezvoltarea industriei in Europa si extragerea zahirului din sfecla de zahar,
acesta a devenit un produs accesibil si prezent in toate produsele gastronomice
dulci, care se imbina cu arta decorarii.

“Dulcele” este cel care ne fascineaza papilele gustative, ne ofera o stare
de bine, ne inveseleste dar mai ales, cel care ne energizeaza. Atunci cand dulcele
pe care-1 oferim corpului nostru este unul sinitos, acesta ne va rasplati cu
vitalitate, energie si sanatate.
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