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Tecnicas de pasteleria

Los procesos basicos de pasteleria y reposteria son fundamentales para crear postres que no solo sean deliciosos, sino también visualmente atractivos. Entender estos procesos es esencial para cualquier entusiasta que desee crear postres irresistibles. En este articulo, exploraremos los fundamentos esenciales de este delicioso arte, desde los tipos de
masas hasta las cremas y rellenos, las cubiertas y banos, y los detalles de acabado y decoracion que convierten cada creacion en una obra maestra. Adquiere los conocimientos para especializarte en este sector con la maestria en cocinero y jefe de cocina. La pasteleria y la reposteria son artes culinarias que combinan ciencia, creatividad y una gran
pasion por los sabores. Si estds comenzando en este dulce mundo, conocer los procesos basicos de pasteleria y reposteria es fundamental. En esta guia, exploraremos los fundamentos que te permitiran crear deliciosos postres, desde los tipos de masas hasta los acabados y decoraciones. Tipos de masas Los tipos de masas son fundamentales en la
pasteleria y reposteria. Algunas de las mas comunes incluyen: Masa quebrada: Utilizada para tartas y quiches, se caracteriza por su textura crujiente y sabor mantecoso. Se prepara con harina, mantequilla y agua. Masa de hojaldre: Conocida por sus multiples capas, esta masa se elabora intercalando capas de mantequilla y masa. Es ideal para
croissants, palmeras y otros productos horneados. Masa choux: Utilizada en profiteroles, éclairs y otros pasteles rellenos. Se caracteriza por su ligereza y se prepara con agua, mantequilla, harina y huevos. Masa de bizcocho: El bizcocho es una masa esponjosa y suave que sirve de base para tartas y pasteles. Se hace con huevos, aztcar, harinay, a
veces, algin agente leudante como polvo de hornear. Masa genovesa: Base de muchos pasteles y tartas, esta masa es esponjosa y ligera, hecha con harina, azicar, huevos y mantequilla. Cremas y rellenos Las cremas y rellenos son esenciales para dar sabor y textura a los postres. Entre las méas populares encontramos: Crema pastelera: Una mezcla
suave y espesa de leche, yemas de huevo, azicar y maicena. Se utiliza en tartas, pasteles y bollos. Ganache: Hecha con chocolate y crema, esta mezcla versatil se usa tanto como relleno como cobertura. Puede ser firme o liquida dependiendo de su proporciéon. Mermeladas y confituras: Frutas cocidas con aztcar, que se utilizan como relleno en tartas
y pasteles. Merengue: El merengue es una mezcla de claras de huevo y azicar batidas hasta obtener una textura esponjosa. Hay varios tipos de merengue: francés, suizo e italiano, cada uno con sus propias técnicas y usos. Crema de mantequilla: Una mezcla de mantequilla y aztcar glas, a veces aromatizada con vainilla o cacao. Es ideal para cubrir y
rellenar pasteles. Cubiteras y bafios Las cubiertas y bafios son esenciales para dar un acabado profesional a los postres. Aqui te presentamos algunos de los méas comunes: Fondant: Una pasta de azicar que se utiliza para cubrir pasteles, ddndoles un acabado liso y elegante. Glaseado real: Hecho con azucar glas y clara de huevo, se utiliza para
decorar galletas y pasteles. Bano de chocolate: Es simplemente chocolate derretido, que se utiliza para cubrir pasteles, tartas y otros postres. Caramelo: Azicar derretido que se usa tanto como cobertura como para crear decoraciones crocantes. Acabado y decoracién El acabado y la decoracion son la tltima etapa en los procesos basicos de pasteleria
y reposteria. Aqui es donde los pasteleros pueden mostrar su creatividad y habilidades: Uso de mangas pasteleras: Para crear decoraciones detalladas con cremas y glaseados. Figuras de fondant: Modeladas a mano o con moldes, estas figuras pueden personalizar cualquier pastel. Espolvoreado de azucar glas o cacao: Para dar un toque final elegante
a tartas y pasteles. Frutas frescas y flores comestibles: Afladen color y frescura a cualquier postre. Sprinkles y perlitas: Para un toque divertido y colorido. Conocer y dominar los procesos basicos de pasteleria y reposteria es esencial para cualquier aspirante a pastelero. Desde las masas hasta las cremas y rellenos, pasando por las cubiertas y banos,
cada etapa es crucial para lograr postres deliciosos y visualmente atractivos. Reposteria29 / 05 / 2020 Seguramente has visto alguna receta de reposteria que te puede resultar interesante, sin embargo, al momento de realizarla te resulta confusa, dificil de entender o incluso de elaborar y es por que se usan muchas palabras técnicas las cuales son
totalmente nuevas cuando entras al mundo de la reposteria.Y aunque lo anterior puede llegar a ser frustrante y a veces un dolor de cabeza, sin embargo en esta guia te daremos la solucién a tus problemas gastronémicos, aclarando alguna de los términos més comunes dentro de la reposteria.Pero antes, registrate en nuestros Diplomados en
Reposteria y aprende a preparar mas de 100 recetas que seguro crearan una experiencia de sabores dulces en tu cocina, registrate hoy.;Qué es la reposteria?Primero hay que tener una definicion acerca de qué es la reposteria y en este caso de acuerdo a la Real Academia Espanola (RAE) nos define dos puntos importantes:Arte y oficio del
repostero.Productos del arte de la reposteria.Uniendo estos dos conceptos podemos entender de forma general que la reposteria es el producto del arte y el oficio de un repostero el cual esta relacionado a cualquier tipo de producto dulce.En una definicién gastronémica, la reposteria es el area en el cual se prepara, se le da coccién y se decora
cualquier plato dulce, el cual puede ir desde un pastel, una galleta, un helado, un chocolate y una golosina.Ingredientes para reposteriaCon esta definicién un poco mas clara, podemos entender que en la reposteria hay ingredientes basicos, que se veran repetidamente en cualquier receta, en la parte de ingredientes para reposteria, los ingredientes
se representan claramente con:La harina por excelencia en cualquier preparacion sera la harina de trigo de todo uso o también conocida como all purpose flour, la cual te darda la consistencia perfecta tanto en panaderia como pasteleria.Regularmente un huevo de gallina pesa entre 50 y 60 g, la variedad ya sea blanco o rojo no afecta el sabor de una
receta, por lo que con ambos tendras un buen resultado.En una receta de reposteria usualmente se usara azucar refinada y esto es por el tamano de los cristales los cuales te ayudara a crear cavidades ya sea en una mezcla con huevos o mantequilla y se integrara perfecto a la preparacion.Sin embargo, el azicar regular también tendra un buen
resultado en tu preparacion, las menos recomendables son el azicar mascabado ya que por la cantidad de melaza puede afectar la consistencia final de las preparaciones, que es lo que nos da el color en un azuicar.La parte liquida en una receta de reposteria puede estar representado por leche, podemos hacer uso de productos lacteos de origen
animal o de origen vegetal.Dependiendo de la receta cambiara ya que las de origen animal tienen una mayor cantidad de grasa que una leche de origen vegetal y puede cambiar las texturas y consistencias de algunas recetas, pero en general tendremos un buen resultado.Regularmente este tipo de cremas tiene un minimo de 35% de grasa para que al
momento de batir se genere el volumen necesario, en algunos paises se conoce como Crema de Leche, Whipped Cream o Heavy Cream y siempre tendra la leyenda que es para batir.Cuando alguna receta de reposteria te pida alguno de estos ingredientes serd necesario identificarla, en el caso de la mantequilla nos da siempre humedad y estructura
en una preparacion es por eso que la usamos siempre en estado sélido con cierta suavidad; la margarina tiene el mismo uso.Sin embargo, al tener una mayor resistencia al calor nos puede ayudar a mantener cierto volumen estable; el aceite siempre nos dard humedad en alguna preparacién y no buscamos sabor, por lo que podemos usar cualquier
tipo de aceite como de girasol, canola, etc.Utensilios de cocina para reposteriaEn la parte de instrumentos para la preparaciéon de recetas de reposteria se pueden encontrar varios nombres.Uno de los instrumentos basicos dentro de la reposteria, nos funciona perfectamente para medir pesos como gramos (g) o kilogramos (g), aunque en la cocina
americana estamos muy acostumbrados a el uso de cucharadas o tazas, el uso de una bascula o gramera te dara la certeza de siempre tener un buen resultado.Herramienta que nos ayuda a incorporar aire a cualquier batido o preparacion.Instrumento necesario al momento de extender o aplanar masas como para hacer galletas o forrar moldes de
tarta.Utensilio muy usado en la cocina americana el cual nos ayudan a medir el volumen de un liquido o ingrediente en polvo o con textura pulverulenta o polvosa.Al igual que las tazas medidoras nos sirven para medir el volumen de liquidos o ingrediente en polvo o con textura pulverulenta o polvosa pero en una menor cantidad.Necesarias para la
elaboraciones de cremas, salsas, natillas o como instrumento auxiliar para algunos métodos de coccién como el bafio maria.Dispositivo que genera calor el cual puede ser de gas o eléctrico y que lo conserva en su parte interna para la coccion, de algunos alimentos asi como el secado y calentado de diferentes elementos.Bandeja de metal o aluminio
que nos ayuda para introducir alimentos en un horno, puede ser de varias medidas.Objeto punzo-cortante, de hoja delgada y afilada que sirve para cortar principalmente alimentos, generalmente de acero aunque también los hay de ceramica, y otros metales o aleaciones resistentes.Instrumento que como bien lo indica su nombre nos ayuda a
porcionar la masa para galletas y que nos puede dar la forma de cualquier elemento que deseemos puede ser de metal o plastico.Elemento de la cocina que se usa para separar elementos de diferente tamaiio y convertirlo en un solo elemento fino, regularmente se usa para quitar grumos en harinas, o ingredientes pulverulentos.Asi como los
ingredientes y los instrumentos anteriormente mencionados hacen parte fundamental de la reposteria, encontraremos términos los cuales seran base en la reposteria.L.o podemos entender como un elemento auxiliar para mantener algunos alimentos calientes, o para calentar suavemente preparaciones delicadas como el chocolate o las cremas a base
de huevo y que se puedan separar o quemar facilmente.Consiste en colocar un bol o refractario sobre una cacerola con agua hirviendo donde el vapor sera el medio que nos dara el calor de forma muy suave; como método de coccidon el bano maria se usa para cocinar flanes y cremas dentro de un horno en un recipiente de agua tibia y el cual evita que
los huevos se corten y que las superficies sequen.Técnica cldsica de la reposteria el cual sirve para mezclar una masa ligera y espumosa con una mas densa, o viceversa, sin remover o batir, evitando que la mezcla mas ligera baje su volumen en exceso, regularmente la mezcla mas ligera son claras o huevos batidos).Debes tomar, con tu mano
dominante, la espatula y preferentemente debe de ser una de silicon; por otra parte, con tu otra mano tomar el bowl donde tienes la base a la que se va a agregar el batido y siempre debes hacerlo en varias partes (2-4).Agregamos el batido, con la espatula «despegamos» de la orilla la base, y giramos la mufieca hacia adentro del bowl como si
quisiéramos hacer un remolino dentro del mismo, una vez que se haya integrado la primer parte, repetimos con las partes restantes del batido.Dar a un alimento o preparacion un perfume adicional acorde con su aroma natural, por adicion de una especia, de un aroma, un vino, un aguardiente, etc.Resultado de verter un liquido hirviendo sobre una
sustancia aromatica y esperar que adquiera los aromas de ésta.Transformar azicar en caramelo, calentandolo a fuego lento y el cual puede ser con ayuda de un soplete o a fuego directo.Batir mantequilla hasta que esponje o tome una consistencia cremosa.Batir con un movimiento constante y a una velocidad media o media alta una crema o
mantequilla hasta que esponje, regularmente toma volumen generados por algun elemento el cual cominmente es azicar, debido a que sus cristales nos generan estas cavidades cavernosas de aire.Consiste en mezclar de una manera permanente un liquido no mezclable con otro (Ejemplo, agua con aceite).Nivelar la temperatura de dos liquidos hasta
que quede estable.Esta guia bésica de técnicas de reposteria sin duda te serd de mucha ayuda para iniciar o introducirte a la reposteria, haciéndote la vida mas facil al momento de poner manos a la obra.Asi que no olvides registrarte en nuestros Diplomados en Reposteria para que aprendas mas de 100 recetas que seguro no querras dejar de
preparar, asi que animate y empieza ahora mismo. Muchos pasteleros y reposteros que recién estan comenzando a incursionar en la elaboracion de platillos dulces suelen preguntarse por las técnicas de reposteria mas apetecidas y populares entre sus clientes, pues, sin duda, el conocimiento de ciertos métodos puede ayudarles a ofrecer los mejores
productos a sus clientes.5 técnicas de reposteria basica que debe conocer:Si lleva un buen tiempo preparando recetas en su pasteleria, probablemente conozca alguna de esas técnicas; sin embargo, como el sector pastelero exige tanta precisién, tanto en la medicién de cantidades como en el paso a paso de la elaboracién, es muy importante conocer
a detalle, al menos, las méas populares:1. Bafio MariaEs un método de coccién que proporciona calor indirecto a los ingredientes. El objetivo de esta técnica es que, a una temperatura suave, pero uniforme, se cocinen, desenvuelvan o derritan los ingredientes, segtin lo que se requiera.Para su ejecucion, se debe usar un recipiente que sea apto para
soportar altas temperaturas, ponerlo dentro de otro mas grande, que es el que realmente va a estar en contacto con el calor, y separarlos con agua. Es importante que el agua nunca esté en contacto con los ingredientes, ni antes ni después de llegar a su punto de ebullicién, pues danaria el proceso de elaboraciéon.Esta técnica no solo es una de las
mas usadas en la reposteria, es ademas una de las mas tutiles, ya que puede usarse para diferentes fines; por ejemplo, para derretir o ablandar algin producto, como puede ser el chocolate, para hacer coberturas o para elaborar conservas de frutas.2. Movimientos envolventesEsta técnica es clasica en la reposteria, ya que muchas preparaciones
recomiendan hacer mezclas con movimientos envolventes. Veamos en qué consiste: Sirve para mezclar una masa ligera y espumosa con otra mas densa, o viceversa, y es clave para que los postres no se danen mientras se cocinan.Para aplicar correctamente esta técnica, la mezcla mas densa debe ir debajo de la maés ligera, sin batir, evitando que la
masa mas ligera baje su volumen en exceso. Posteriormente, los ingredientes deben mezclarse en tandas, preferiblemente con una espatula de silicona, integrandolos poco a poco con delicados movimientos circulares y envolviendo sobre si misma la preparacién, como si se quisiera hacer un remolino. Esto tltimo es clave para anadirle aire a la mezcla
y evitar que se reduzca.Estos movimientos envolventes deben repetirse constantemente hasta que los ingredientes se encuentren completamente unidos. El objetivo es lograr una integracion que no afecte las propiedades de cada masa.3. Punto de NieveEn el sector pastelero, el punto de nieve es una de las técnicas mas utilizadas, puesto que es
esencial para preparar merengue, suflé, mousse, tiramisus e incluso hojaldres.Se dice que las claras de huevo estédn a punto de nieve cuando se consigue una textura esponjosa, similar a la de la nata montada. Sin embargo, aunque es un proceso sencillo, debe hacerse con mucho cuidado.Recomendaciones bésicas:Usar utensilios limpios y
completamente secos. Si las claras se van a batir manualmente, debe hacerse con un utensilio que tenga varillas de metal en forma de globo, pues es el instrumento adecuado para conseguir aire de una manera mas rapida. Por otra parte, si se va a hacer con una batidora eléctrica, se deben batir hasta que las claras se hagan espuma y, a
continuacion, incorporar el azicar.jCuidado con batir de mas!, pues la mezcla puede perder consistencia.Para saber si las claras estan listas, se puede hacer una prueba sencilla: voltee el recipiente y, si la mezcla no se derrama, jestd en su punto!4. CaramelizarSi bien la caramelizacién es un método que se suele usar en la reposteria, también lo
vemos en otro tipo de recetas.Para llevar a cabo esta técnica, el ingrediente principal es, por supuesto, el aztucar, el cual se debe calentar a fuego lento hasta que se transforme en caramelo.Segun el Chef Joan Roca existen diferentes formas de caramelizar el aztcar:La primera, poniendo en una olla a fuego lento un poco de azdcar y, mientras se
diluye, afiadir un poco mas de azicar. Luego de un tiempo al fogén, el azicar se ird convirtiendo en un caramelo que se debera ir revolviendo uniformemente. Esta técnica se llama: aztcar en seco.Otra técnica es tomar azicar y agua. Para esto, se debe afladir en un recipiente cuatro partes de azicar por una de agua y, posteriormente, ponerlos a
fuego lento hasta que se cree un caramelo. Esta mezcla se debe revolver constantemente para que no se queme el azucar.Finalmente, también se puede caramelizar azdcar con Para su elaboracion, se afiade el azticar sobre el plato o postre que se estd elaborando y, con un soplete, se quema el azicar.5. BatidoEl batido es un método que brinda una
textura esponjosa gracias a la incorporacion de aire en la preparacion. Consiste en tomar ingredientes humedos, como huevos y azucar, y batirlos enérgicamente hasta conseguir la consistencia deseada. Cabe resaltar que, si se desean incorporar ingredientes secos, estos deben estar debidamente tamizados para que se logren unir a la mezcla de una
manera sencilla.Para lograr el resultado suave y esponjoso que se requiere en algunas recetas dulces, este batido se puede realizar manualmente, a través de una batidora eléctrica o usando ambas herramientas.;Ya conocia estas técnicas de reposteria? ¢Anadiria alguna otra? Lo invitamos a dejarnos un comentario para conocer su opinién.jGracias
por leernos! B-Concept 23/10/2020 ¢Conoces estas técnicas y su importancia en la creacion de recetas de pasteleria? Nosotros somos tan conscientes que en el segundo médulo de nuestro Curso de Pasteleria B-Concept online y extendido tratamos las cuatro técnicas de pasteleria en su totalidad. Con la importancia de la composicién molecular de los
ingredientes aprendida en el primer médulo, entender las interacciones y las uniones de moléculas y dominar las posibilidades que nos ofrecen en funciéon de cdmo las organizamos y trabajamos con ellas hara que estés un paso mas cerca de poder formular tus propias recetas de pasteleriaAhora si, jempezamos con una breve introducciéon de estas
técnicas basicas de pasteleria!Las interacciones y uniones de las moléculas nos ofrecen multiples posibilidades para crear cualquier textura, todo depende de como las organicemos y trabajemos con ellas. En la Escuela de Pasteleria Jordi Bordas, siempre nos hemos centrado en las texturas acuosas ya que, como te contdbamos en nuestro tultimo
articulo en el que habldbamos de la pasteleria molecular, controlar las moléculas de agua de tus elaboraciones es fundamental para obtener buenos resultados en pasteleria. Por ello, nuestro método B-Concept analiza materias primas, técnicas, procesos, fenémenos y reacciones fisicoquimicas que intervienen en el proceso de creacion de las texturas
gelificadas, cremosas y aireadas.Para obtener estas texturas, en pasteleria disponemos de cuatro técnicas basicas que introduciremos a continuacién: la emulsificacién, la aireacion, el espesamiento y la gelificacién.Las emulsiones juegan un papel fundamental en pasteleria ya que son las estructuras responsables de la cremosidad de, por ejemplo,
ganaches, cremas pasteleras o helados. Cuando entiendes qué es una emulsion, como se forma o deshace y qué factores influyen en su estabilidad, comprendes porqué las emulsiones nos proporcionan una sensacién untuosa en boca, algo que ya tratamos en el articulo “M4s alla de la pasteleria tradicional: Reinventando el concepto de cremosidad”.Es
muy importante remarcar que la cremosidad no estd directamente asociada a ingredientes tradicionales, sino que se obtiene gracias a esta técnica de pasteleria, la emulsificacion. Puedes encontrar un ejemplo muy claro de ello en nuestra receta de cremoso de castafia, una receta vegana desarrollada con el método B-Concept que no contiene lacteos
o huevo, sino que la cremosidad se obtiene incorporando un ingrediente emulsionante compuesto de fibra de citricos (Natur Emul).Las texturas aireadas, denominadas también espumas, son muy representativas en el mundo de la pasteleria y la panaderia: desde espumas en postres de restaurantes, pasando por diversas formas de merengues, nubes,
mousses y helado, hasta bizcochos e incluso pan. Hay muchas texturas aireadas con apariencia y sensacion en boca diferente, pero todas ellas tienen algo en comun, y es que son sumamente delicadas, por eso es esencial aprender a crearlas y estabilizarlas.El espesamiento es el proceso de aumentar la viscosidad en las recetas. Pero ¢por qué es tan
esencial controlar este pardmetro? La viscosidad influye mucho en la sensacién en boca que nos proporciona un alimento y esto es tan importante como el propio sabor que tenga el producto. Por esta razén, cuando controlas la técnica del espesamiento, puedes mejorar y perfeccionar tus texturas para crear una experiencia de degustacién
Unica.Cuando piensas en gelificacién seguro que las primeras texturas que vienen a tu mente son aquellas que tienen una textura ciertamente gelatinosa, como las confituras, las mermeladas, las compotas o las pastas de fruta, por ejemplo. Sin embargo, la mayoria de las recetas en pasteleria y panaderia se gelifican para mantener su forma y
estabilidad, como las mousses, las espumas o incluso el pan.Como ves, se trata de una técnica fundamental para la creacion y ejecucion de recetas estables y, para trabajarla, hay que tener en cuenta cada ingrediente y sus parametros. Tomemos el caso de estar trabajando una receta con alcoholes: su composiciéon molecular intervendra a la hora de
elegir con qué gelificantes combinarlos, asi como su dosificacién.Si, sabemos que te has quedado con ganas de saber mas y mas informacién sobre cada una de ellas, pero sobre todo, de ponerlas en practica. jEcha un vistazo a nuestro Curso de pasteleria B-Concept online y extendido!Conoce todos nuestros nuevos cursos online y preguntanos
cualquier duda que tengas. "Sweetmeat" redirects here. For the racehorse, see Sweetmeat (horse). Not to be confused with Sweetbread. Art of making confections or sweet foods This krokan is a traditional Swedish baker's confection. Confectionery is the art[1][2] of making confections, or sweet foods.[1][2] Confections are items that are rich in
sugar and carbohydrates, although exact definitions are difficult.[3] In general, however, confections are divided into two broad and somewhat overlapping categories: bakers' confections and sugar confections.[4] Bakers' confectionery, also called flour confections, includes principally sweet pastries, cakes, and similar baked goods. Baker's
confectionery excludes everyday breads, and thus is a subset of products produced by a baker. Sugar confectionery includes candies (also called sweets, short for sweetmeats,[5] in many English-speaking countries), candied nuts, chocolates, chewing gum, bubble gum, pastillage, and other confections that are made primarily of sugar. In some cases,
chocolate confections (confections made of chocolate) are treated as a separate category, as are sugar-free versions of sugar confections.[6][7] The words candy (Canada and US), sweets (UK, Ireland, and others), and lollies (Australia and New Zealand) are common words for some of the most popular varieties of sugar confectionery. The occupation
of confectioner encompasses the categories of cooking performed by both the French patissier (pastry chef) and the confiseur (sugar worker).[5] The confectionery industry also includes specialized training schools and extensive historical records.[8] Traditional confectionery goes back to ancient times and continued to be eaten through the Middle
Ages and into the modern era. Confectionery can be mass-produced in a factory. The oldest recorded use of the word confectionery discovered so far by the Oxford English Dictionary is by Richard Jonas in 1540, who spelled or misspelled it as "confection nere" in a passage "Ambre, muske, frankencense, gallia muscata [fr] and confection nere", thus
in the sense of "things made or sold by a confectioner”. Also according to the OED, the sense of "the art and business of a confectioner" is first recorded in 1743, and the earliest use in the sense of a "confectioner's shop" dates to 1803.[2] Some Indian confectionery desserts from hundreds of varieties. In certain parts of India, these are called mithai
or sweets. Sugar and desserts have a long history in India: by about 500 BCE, people in India had developed the technology to produce sugar crystals. In the local language, these crystals were called khanda ([JJ00), which is the source of the word candy.[9] Before sugar was readily available in the ancient western world, confectionery was based on
honey.[10] Honey was used in Ancient China, Ancient India, Ancient Egypt, Ancient Greece and Ancient Rome to coat fruits and flowers to preserve them or to create sweetmeats.[11] Between the 6th and 4th centuries BCE, the Persians, followed by the Greeks, made contact with the Indian subcontinent and its "reeds that produce honey without
bees". They adopted and then spread sugar and sugarcane agriculture.[12] Sugarcane is indigenous to tropical Indian subcontinent and Southeast Asia.[13][14][15] In the early history of sugar usage in Europe, it was initially the apothecary who had the most important role in the production of sugar-based preparations. Medieval European physicians
learned the medicinal uses of the material from the Arabs and Byzantine Greeks. One Middle Eastern remedy for rheums and fevers were little, twisted sticks of pulled sugar called in Arabic al fanad or al panad. These became known in England as alphenics, or more commonly as penidia, penids, pennet or pan sugar. They were the precursors of
barley sugar and modern cough drops. In 1390, the Earl of Derby paid "two shillings for two pounds of penydes.[citation needed]" Jordan almonds. Sugar-coated nuts or spices for non-medicinal purposes marked the beginning of confectionery in late medieval England.As the non-medicinal applications of sugar developed, the comfitmaker, or
confectioner gradually came into being as a separate trade. In the late medieval period the words confyt, comfect or cumfitt were generic terms for all kinds of sweetmeats made from fruits, roots, or flowers preserved with sugar. By the 16th century, a cumfit was more specifically a seed, nut or small piece of spice enclosed in a round or ovoid mass
of sugar. The production of comfits was a core skill of the early confectioner, who was known more commonly in 16th and 17th century England as a comfitmaker. Reflecting their original medicinal purpose, however, comfits were also produced by apothecaries and directions on how to make them appear in dispensatories as well as cookery texts. An
early medieval Latin name for an apothecary was confectionarius, and it was in this sort of sugar work that the activities of the two trades overlapped and that the word "confectionery" originated.[8] In the cuisine of the Late Ottoman Empire diverse cosmopolitan cultural influences were reflected in published recipes such as European-style molded
jellies flavored with cordials. In Europe, Ottoman confections (especially "lumps of delight" (Turkish delight) became very fashionable among European and British high society.[16] An important study of Ottoman confectionery called Conditorei des Orients was published by the royal confectioner Friedrich Unger in 1838.[17] The first confectionery in
Manchester, England was opened by Elizabeth Raffald who had worked six years in domestic service as a housekeeper.[18] Confections are defined by the presence of sweeteners. These are usually sugars, but it is possible to buy sugar-free candies, such as sugar-free peppermints. The most common sweetener for home cooking is table sugar, which
is chemically a disaccharide containing both glucose and fructose. Hydrolysis of sucrose gives a mixture called invert sugar, which is sweeter and is also a common commercial ingredient. Finally, confections, especially commercial ones, are sweetened by a variety of syrups obtained by hydrolysis of starch. These sweeteners include all types of corn
syrup.[19] Petits fours are baker's confections. Bakers' confectionery includes sweet baked goods, especially those that are served for the dessert course. Bakers' confections are sweet foods that feature flour as a main ingredient and are baked. Major categories include cakes, sweet pastries, doughnuts, scones, and cookies.[20] In the Middle East
and Asia, flour-based confections predominate. The definition of which foods are "confectionery" vs "bread" can vary based on cultures and laws. In Ireland, the definition of "bread" as a "staple food" for tax purposes requires that the sugar or fat content be no more than 2% of the weight of the flour, so some products sold as bread in the US would be
treated as confectionery there.[21] See also: List of cakes, List of cookies, List of doughnut varieties, and List of pastriesCakes have a somewhat bread-like texture, and many earlier cakes, such as the centuries-old stollen (fruit cake), or the even older king cake, were rich yeast breads. The variety of styles and presentations extends from simple to
elaborate. Major categories include butter cakes, tortes, and foam cakes. Confusingly, some confections that have the word cake in their names, such as cheesecake, are not technically cakes, while others, such as Boston cream pie are cakes despite seeming to be named something else. Examples of cake Welsh cakes are cooked on a griddle. Korean
rainbow rice cake is for celebrations. Birthday cakes may be elaborately decorated. European spit cakes are baked around a metal cylinder. Cake with decorations made from sugar Pastry is a large and diverse category of baked goods, united by the flour-based doughs used as the base for the product. These doughs are not always sweet, and the
sweetness may come from the sugar, fruit, chocolate, cream, or other fillings that are added to the finished confection. Pastries can be elaborately decorated, or they can be plain dough. Examples of pastry Choux pastry Empty shells made with puff pastry can be filled with fruit or cream. Pie is made from a pie crust and a sweet filling. Baklava is
made with phyllo pastry. Mooncake pastries are made to celebrate the Mid-Autumn Festival in East Asia. Doughnuts may be fried or baked. Examples of doughnuts Glazed raised doughnut Oliebollen and similar doughnuts are fried in hot fat. Decorated doughnuts Apple fritter with powdered sugar Scones and related sweet quick breads, such as
bannock, are similar to baking powder biscuits and, in sweeter, less traditional interpretations, can seem like a cupcake. Examples of scones Scones with jam Cranberry scones with icing A sweet rock cake Cookies are small, sweet baked treats. They originated as small cakes, and some traditional cookies have a soft, cake-like texture. Others are crisp
or hard. Examples of cookies Thin wafer cookies such as pizzelle have been made since the Middle Ages.[22] Spicy lebkuchen are a German Christmas treat. Cookies can be elaborately decorated. Oreos are an example of a mass-produced cookie. Depending on the chosen classification scheme, ice cream and chocolate confections may be treated
separately or as part of sugar confectionery. Sugar confections include sweet, sugar-based foods, which are usually eaten as snack food. This includes sugar candies, chocolates, candied fruits and nuts, chewing gum, and sometimes ice cream. In some cases, chocolate confections are treated as a separate category, as are sugar-free versions of sugar
confections.[23] Different dialects of English use regional terms for sugar confections: In Britain, Ireland, and some Commonwealth countries, sweets (the Scottish Gaelic word suiteis is a derivative). Candy is used specifically for rock candy and occasionally for (brittle) boiled sweets. Lollies are boiled sweets fixed on sticks. In Australia and New
Zealand, lollies. Chewy and Chuddy are Australian slang for chewing gum.[24] In North America, candy, although this term generally refers to a specific range of confectionery and does not include some items of sugar confectionery (e.g. ice cream). Sweet is occasionally used, as well as treat. In the US, a chocolate-coated candy bar (e.g. Snickers)
would be called a candy bar, in Britain more likely a chocolate bar than unspecifically a sweet. Comparison of terms American English British English confectionery (formal, uncommon, broad) confectionery (formal, narrow) rock candy, rock sugar sugar candy, candy, rock, rock sweet hard candy boiled sweet, candy (rare) candied fruit, glazed fruit
candied fruit cotton candy, fairy floss (archaic)[25] candy floss candy, treat (rare), sweet (rare) sweet dessert pudding, sweet, dessert pudding custard, blancmange, jelly chocolate bar, chocolate candy bar bar of chocolate (e.g. Cadbury's Milk Chocolate) candy bar (chocolate coated types) chocolate bar (e.g. Snickers) box of chocolates chocolates, box
of chocolates This gingerbread house has walls and roof made from cookie dough and decorations made from icing and sugar candy. Classification is sometimes challenging because products can overlap categories. The United Nations' International Standard Industrial Classification of All Economic Activities (ISIC) scheme (revision 4) classifies both
chocolate and sugar confectionery as ISIC 1073, which includes the manufacture of chocolate and chocolate confectionery; sugar confectionery proper (caramels, cachous, nougats, fondant, white chocolate), chewing gum, preserving fruit, nuts, fruit peels, and making confectionery lozenges and pastilles.[26] In the European Union, the Statistical
Classification of Economic Activities in the European Community (NACE) scheme (revision 2) matches the UN classification, under code number 10.82. In the United States, the North American Industry Classification System (NAICS 2012) splits sugar confectionery across three categories: National industry code 311340 for all non-chocolate
confectionery manufacturing, 311351 for chocolate and confectionery manufacturing from cacao beans, and national industry 311352 for confectionery manufacturing from purchased chocolate.[27] Ice cream and sorbet are classified with dairy products under ISIC 1050, NACE 10.52, and NAICS 311520.[28] The classification of ice cream has varied
widely; for example, in 1930, it was classified as a form of flour confectionery.[7] Further information: List of candies Rock candy is simply sugar, with optional coloring or flavor. A bar of chocolate, which can either be consumed as-is or used as an ingredient in other dishes. Assorted fudges Brittles are a combination of nuts and caramelized sugar.
Sugar confectionery items include candies, lollipops, candy bars, chocolate, cotton candy, and other sweet items of snack food. Some of the categories and types of sugar confectionery include the following:[19] Chocolates: Bite-sized confectioneries generally made with chocolate, considered different from a candy bar made of chocolate. Divinity: A
nougat-like confectionery based on egg whites with chopped nuts. Dodol: A toffee-like delicacy popular in Indonesia, Malaysia, and the Philippines Dragée: Sugar-coated almonds and other types of sugar panned candies. Fudge: Made by boiling milk and sugar to the soft-ball stage. In the US, it tends to be chocolate-flavored. Halvah: Confectionery
based on tahini, a paste made from ground sesame seeds. Hard candy: Based on sugars cooked to the hard-crack stage. Examples include lollipops, jawbreakers (or gobstoppers), lemon drops, peppermint drops and disks, candy canes, rock candy, etc. Also included are types often mixed with nuts such as brittle, which is similar to chikkis. Ice cream:
Frozen, flavored cream, often containing small pieces of chocolate, fruits and/or nuts. Jelly candies: Including those based on sugar and starch, pectin, gum, or gelatin such as Turkish delight (lokum), jelly beans, gumdrops, jujubes, gummies, etc.[29] Liquorice: Containing extract of the liquorice root, this candy is chewier and more resilient than gums
or gelatin candies. For example, Liquorice allsorts. It has a similar taste to star anise. Marshmallow: For example, circus peanuts. Marzipan: An almond-based confection, doughy in consistency. Mithai: A generic term for confectionery in the Indian subcontinent, typically made from dairy products and/or some form of flour. Sugar or molasses are used
as sweeteners. Persipan: similar to marzipan, but made with peaches or apricots instead of almonds. Pastillage: A thick sugar paste made with gelatin, water, and confectioner's sugar, similar to gum paste, which is moulded into shapes, which then harden. Tablet: A crumbly milk-based soft and hard candy, based on sugars cooked to the soft ball
stage. Comes in several forms, such as wafers and heart shapes. Not to be confused with tableting, a method of candy production. Taffy (British: chews): A sugar confection that is folded many times above 120 °F (50 °C), incorporating air bubbles thus reducing its density and making it opaque. Toffee: A confection made by caramelizing sugar or
molasses along with butter. Toffee has a glossy surface and textures ranging from soft and sticky to a hard, brittle material. Its brown color and smoky taste arise from the caramelization of the sugars. Shelf life is largely determined by the amount of water present in the candy and the storage conditions.[30] High-sugar candies, such as boiled
candies, can have a shelf life of many years if kept covered in a dry environment. Spoilage of low-moisture candies tends to involve a loss of shape, color, texture, and flavor, rather than the growth of dangerous microbes. Impermeable packaging can reduce spoilage due to storage conditions. Candies spoil more quickly if they have different amounts
of water in different parts of the candy (for example, a candy that combines marshmallow and nougat), or if they are stored in high-moisture environments.[30] This process is due to the effects of water activity, which results in the transfer of unwanted water from a high-moisture environment into a low-moisture candy, rendering it rubbery, or the
loss of desirable water from a high-moisture candy into a dry environment, rendering the candy dry and brittle. Another factor, affecting only non-crystalline amorphous candies, is the glass transition process.[30] This can cause amorphous candies to lose their intended texture. A Japanese vendor selling sweets (wagashi) in "The Great Buddha Sweet
Shop" from the Miyako meisho zue (ja:&&Fr¥%) (1787) Both bakers' and sugar confections are used to offer hospitality to guests. Confections are used to mark celebrations or events, such as Christmas, Easter, a wedding cake, birthday cake, or Halloween. The chocolate company Cadbury (under the guidance of Richard Cadbury) was the first to
commercialize the connection between romance and confectionery, producing a heart-shaped box of chocolates for Valentine's Day in 1868.[31] Tourists commonly eat confections as part of their travels. The indulgence in rich, sugary foods is seen as a special treat, and choosing local specialties is popular. For example, visitors to Vienna eat
Sachertorte and visitors to seaside resorts in the UK eat Blackpool rock candy. Transportable confections like fudges and tablet may be purchased as souvenirs.[32] Generally, confections are low in micronutrients and protein but high in calories. They may be fat-free foods, although some confections, especially fried doughs and chocolate, are high-
fat foods. Many confections are considered empty calories and ultra-processed foods. Specially formulated chocolate has been manufactured in the past for military use as a high-density food energy source. Many sugar confections, especially caramel-coated popcorn and the different kinds of sugar candy, are defined in US law as foods of minimal
nutritional value.[33] Contaminants and coloring agents in confectionery can be particularly harmful to children. Therefore, confectionery contaminants, such as high levels of lead, have been restricted to 1 ppm in the US. There is no specific maximum in the EU.[34] Candy colorants, particularly yellow colorants such as E102 Tartrazine, E104
Quinoline Yellow WS and E110 Sunset Yellow FCF, have many restrictions around the world. Tartrazine, for example, can cause allergic and asthmatic reactions and was once banned in Austria, Germany, and Norway. Some countries such as the UK have asked the food industry to phase out the use of these colorants, especially for products marketed
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