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Η ιςτορία τησ Ζαχαροπλαςτικήσ Τέχνησ 

 

             Η ευρωπαϊκι παράδοςθ τθσ  ηαχαροπλαςτικισ ςυχνά ανάγεται ςτθν εποχι τθσ  ηφμθσ από 

φφλλο κροφςτασ, που ιταν ςε χριςθ ςε όλθ τθν περιοχι τθσ Μεςογείου ςτθν αρχαιότθτα. 

             τθν αρχαία Μεςόγειο, οι Ρωμαίοι, οι Ζλλθνεσ και οι Φοίνικεσ είχαν ςτισ μαγειρικζσ 

παραδόςεισ τουσ,  ςε όλα τα γλυκά τουσ το άνοιγμα φφλλου. Τπάρχουν επίςθσ ιςχυρζσ ενδείξεισ ότι οι 

Αιγφπτιοι παριγαγαν ςτθν ηαχαροπλαςτικι,  γλυκίςματα. Είχαν επαγγελματίεσ αρτοποιοφσ που 

ςίγουρα είχαν τισ ικανότθτεσ να το πράξουν  και είχαν επίςθσ απαραίτθτα υλικά όπωσ το αλεφρι, το 

λάδι και το μζλι.  

             τα ζργα του Αριςτοφάνθ , γραμμζνο τον 5ο αιϊνα π.Χ., υπάρχει αναφορά ςε γλειφιτηοφρια, 

ςυμπεριλαμβανομζνων  μικρϊν γλυκιςμάτων  γεμιςμζνα  με φροφτα.  

             τθν κουηίνα τθσ αρχαίασ Ρϊμθσ  χρθςιμοποιοφταν το  αλεφρι, λάδι και νερό για να 

δθμιουργιςουν  ηφμεσ  που χρθςιμοποιοφνταν  για τθν κάλυψθ κρεάτων  και πουλερικϊν κατά τθ 

διάρκεια του ψθςίματοσ, προκειμζνου να κρατιςουν τουσ  χυμοφσ τουσ, αλλά θ ηφμθ δεν ιταν προσ 

κατανάλωςθ.   Ζλλθνεσ και Ρωμαίοι  πάςχιηαν να κάνουν μια καλι ηφμθ επειδι χρθςιμοποιοφςαν 

λάδι ςτθ διαδικαςία του μαγειρζματοσ  και το λάδι ςτθ ηφμθ τθν κάνει  να χάςει τθν ακαμψία τθσ.  

             τθ μεςαιωνικι κουηίνα τθσ Βόρειασ Ευρϊπθσ,  οι ςεφ ηαχαροπλαςτικισ ιταν ςε κζςθ να 

παράγουν ωραία, ςκλθρά  αρτοςκευάςματα, επειδι ιταν μαγειρεμζνα με βοφτυρο και ςε μικρό 

χρόνο.   Οριςμζνεσ ατελείσ λίςτεσ  με ςυςτατικά ζχουν βρεκεί ςε μεςαιωνικά βιβλία μαγειρικισ.  τα 

μεςαιωνικά  γλυκά ςυμπεριλαμβάνονται επίςθσ διάφορεσ  τάρτεσ. 

            Περίπου ςτα μζςα του 16ου αιϊνα άρχιςαν να εμφανίηονται  πραγματικζσ  ςυνταγζσ 

ηαχαροπλαςτικισ.   Αυτζσ οι ςυνταγζσ εκδόκθκαν και  προςαρμόςτθκαν ςτθ διάρκεια του χρόνου ςε 

διάφορεσ  ευρωπαϊκζσ χϊρεσ, με αποτζλεςμα εκατοντάδεσ παραδοςιακζσ ςυνταγζσ ηαχαροπλαςτικισ 

να γίνουν γνωςτζσ  ςτθν ευρφτερθ  περιοχι, από τα  δυτικά  «Pasteis de Nata» τθσ Πορτογαλίασ,  ζωσ  

ςτα ανατολικά  το ρωςικό  «Πιροςκί».  

              Η χριςθ τθσ ςοκολάτασ ςτθν ηαχαροπλαςτικι ςτθ δφςθ, είναι τόςο κοινι ςιμερα, αλλά 

προζκυψε μετά από το 16ο αιϊνα, όταν  Ιςπανοί και Πορτογάλοι  ζμποροι ζφεραν τθν ςοκολάτα ςτθν 

Ευρϊπθ από τον Νζο Κόςμο, τθν Λατινικι Αμερικι.   

             Πολλοί ιςτορικοί κεωροφν τον γαςτρονόμο τθσ γαλλικισ κουηίνασ, ςεφ Antonin Carême (1784-

1833) ότι ιταν ο πρϊτοσ μεγάλοσ δάςκαλοσ τθσ ηαχαροπλαςτικισ ςτθ ςφγχρονθ εποχι. Ο Antonin 

Carême, κεωρείται επίςθσ ζνασ από τουσ μεγαλφτερουσ γάλλουσ ςεφ όλων των εποχϊν και ο 

κεμελιωτισ  τθσ "Μεγαλοπρεπισ"   κλαςςικισ Γαλλικισ Κουηίνασ (La grande cuisine). 

             Ήταν αυτόσ  που δθμιουργοφςε πιάτα με βάςθ τα εποχικά υλικά, υπιρξε προςωπικόσ ςεφ του 

πανίςχυρου Γάλλου διπλωμάτθ Talleyrand για τον οποίο επί ζνα χρόνο δθμιουργοφςε πιάτα 
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διαφορετικά και χωρίσ να επαναλαμβάνονται ςτο μενοφ, αλλά και ςεφ του τςάρου Αλζξανδρου Α’, 

του Άγγλου μονάρχθ Γεωργίου Δ’ και του πανίςχυρου τραπεηίτθ James Mayer Rothschild.  

           τα εννζα βιβλία που εξζδωςε, παρουςιάηει εκατοντάδεσ ςυνταγζσ και τρόπουσ για 

εντυπωςιακά γαρνιρίςματα, για τα οποία ιταν ξακουςτόσ  και κατατάςςει τισ διάφορεσ ςάλτςεσ ςε 

κατθγορίεσ. Λζγεται ότι ο Carême, είναι εκείνοσ που εμπνεφςτθκε τον κλαςικό πια λευκό μαγειρικό 

ςκοφφο, ενϊ κακιζρωςε το να ςερβίρονται τα πιάτα διαδοχικά κι όχι όλα μαηί 

           Η ηαχαροπλαςτικι ζχει επίςθσ μια ιςχυρι παράδοςθ ςε πολλά μζρθ τθσ Αςίασ. 

          Η κινεηικι ηαχαροπλαςτικι  γίνεται από ρφηι, ι διάφορα είδθ αλεφρων, με φροφτα, γλυκιά 

πάςτα φαςολιϊν ι ςουςάμι. Αρχζσ  του 19ου αιϊνα, οι Βρετανοί ζφεραν τθν δυτικοφ τφπου 

ηαχαροπλαςτικι ςτθν Άπω Ανατολι , αν και οι γαλλικζσ επιρροζσ του catering Maxim (ίδρυςθ το 

1956), ζκανε τθ δυτικι ηαχαροπλαςτικι δθμοφιλζσ ςτισ περιοχζσ όπου ομιλοφνταν θ κινεηικι γλϊςςα, 

ξεκινϊντασ από το Χονγκ Κονγκ.  

          Άλλεσ αςιατικζσ χϊρεσ όπωσ θ Κορζα φτιάχνουν παραδοςιακά γλυκά-ηαχαρωτά, 

όπωσ  tteok , hangwa , και yaksik με αλεφρι, ρφηι, φροφτα, κακϊσ και άλλα τοπικά ειδικά ςυςτατικά 

για να δθμιουργιςουν μοναδικά επιδόρπια.  Η Ιαπωνία ζχει επίςθσ εξειδικευμζνα γλυκίςματα, από 

τα πιο γνωςτά το Mochi και manju. 

           Σα γλυκίςματα ηαχαροπλαςτικισ που προζρχονται από τθν Αςία είναι ςαφϊσ διαφορετικά από 

εκείνα που προζρχονται από τα δυτικά, τα οποία είναι γενικά πιο γλυκά ςτθ γεφςθ. 
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