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TORTA CAPRESE
Torta Caprese was invented by a pastry chef named 
Carmine di Fiore in 1920 by accident. As the story 
goes, three of Al Capone’s henchmen ordered an 
almond and choclate cake, but the chef forgot to 
add the flour to the mixture. When the cake come 
out, the chef was surprised to find a different cake 
— one that is  crunchy on the outside and moist in 
the middle. This innocent mistake created a classic 
Neapolitan dessert. The total absence of flour makes 
this dessert suitable for people with gluten related 
allergy. 

CANNOLI
The origin of this quintessential Sicilian dessert goes 
back to the time of the Roman Empire, when it was 
customary to eat a shell filled with cream. The Arabs 
would later introduce the idea of sweetening ricotta 
with sugar and candied fruit to create a cream. In 
the following centuries, the nuns of a convent in 
Caltanissetta elaborated the recipe and the cannolo 
become known as a carnival sweet. Nowadays, some 
different variation exists but the main ingredients 
and the crunchy shell remain the same.

TIRAMISU
Historical records show that tiramisu originated in 
Treviso in 1800. Before electricity was widely  
available, this dessert, which does not keep for long, 
was only known in the homes in Treviso and the 
surrounding areas. It wasn’t until the late 1960s  
that this dessert become popular. Today, tiramisu 
can be found everywhere, and remains one of the 
most loved desserts in the world.

ทอร์ตาคาร์เปรส
เค้กช็อกโกแลตไร้แป้งสูตรนี้มีที่มาจากเมืองคาปรี ตอนใต้ของ
อิตาลีโดยเชฟชื่อว่า Carmine di Fiore ในปี 1920 จุดก�าเนิด
ของทอร์ตาคาร์เปรสเกิดจากมีแก็งค์อัลคาโปน 3 คนมาสั่งเค้ก
อัลมอนด์ ด้วยความตื่นตระหนกของเชฟจึงท�าให้ลืมใส่แป้งลง
ไปในเคก้ เมือ่เคก้ออกมาจากเตาเชฟรูส้กึประหลาดใจ เนือ่งจาก
เค้กมีความสวยงามกรอบนอกและมีความชุ่มตรงกลาง ท้าย
ทีส่ดุจงึกลายเปน็ขนมคลาสสกิของชาวเนเปลิในปจัจุบนั และยงั
เหมาะส�าหรับผู้ที่แพ้กลูเตนอีกด้วย

แคนโนลี
ต้นต�ารับของขนมนี้ ย้อนกลับไปในสมัยโรมัน การทานเปลือก
ขนมใส่ครีมเป็นเรื่องปกติ ต่อมาชาวอาหรับได้น�าเสนอ ricotta 
ที่ให้ความหวาน พร้อมกับน�้าตาล และผลไม้แช่อิ่ม ท�าเป็นครีมที่
รสชาติหอมอร่อย ในศตวรรษต่อมา แม่ชีจากโบสถ์ในเมือง 
Caltanissetta ได้ปรับเปลี่ยนและปรุงสูตรของแคนโนโล จน
ท�าให้แคนโนโลกลายเป็นที่รู้จักกันในชื่อ carnival sweet 
ปัจจุบันนี้ มีรูปแบบที่แตกต่างของขนมแคนโนลีอยู่มากมายขึ้น
อยู่กับว่าจากที่ไหน แต่ส่วนผสมหลักและเปลือกขนมยังคง
เหมือนเดิม

ทีรามิสุ
บันทึกทางประวัติศาสตร์กล่าวไว้ว่า Tiramisù มีต้นก�าเนิดมา
จาก Treviso ในปี 1800 หลักฐานของการปรากฏตัวของทีรา
มิสุในหลายศตวรรษที่ผ่านมานี้ คือแต่ละบ้านมักจะได้รับขนมนี้
จากคุณยาย หรือคุณทวด ในช่วงก่อนที่จะมีไฟฟา้ใช้อย่างแพร่
หลาย พรอ้มกบัยคุแรกของตูเ้ย็น ทีรามสิ ุซึง่สมยันัน้ไมส่ามารถ
เกบ็ไวไ้ด้นาน จะเปน็ทีรู่จ้กัในจงัหวัด Treviso และพ้ืนทีโ่ดยรอบ
เทา่นัน้ แตเ่ม่ือปลายยคุ60 ทรีามิสกุเ็ป็นทีน่ยิมอยา่งกวา้งขวาง 
โดยยา่นใจกลางเมอืง Treviso ไดเ้พ่ิมทรีามสิลุงในเมน ูปจัจุบนั
ทีรามิสุสามารถพบได้ในทุกที่ และได้รับการยอมรับว่าเป็นหนึ่ง
ในขนมหวานทีม่ชืีอ่เสยีงทีส่ดุ ถึงแมว่้าจะมรีปูแบบทีแ่ตกต่างกนั
มากมายเกิดขึ้นแต่ทั้งหมดนี้ก็ยังมีพ้ืนฐานมาจากสูตรความ
อร่อยแบบดั้งเดิม
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