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前言

在各式各样烘焙饼店琳琅满目的货架上随处可见蛋糕的身影，呈现的蛋糕种类不仅有大家普遍熟悉的
海绵蛋糕，还有各种欧式风味十足的油脂蛋糕、戚风蛋糕、乳酪蛋糕、慕斯蛋糕、装饰蛋糕等。
蛋糕正以其丰富的营养价值、松软香甜的风味、华丽精美的造型、广泛多样的用途受到大众喜爱。
 随着人们对蛋糕认识的加深、对蛋糕品质需求的提高，以及西点房、蛋糕房数量的快速增加，从业者
对蛋糕生产技术方面的知识需求增加，为了顺应市场需求，提高从业人员的生产技术水平，丰富经营
产品，我们编写了此书，以期能为蛋糕从业者、爱好者提供技术支持和帮助，本书也可作为大专院校
相关专业的教学参考书。
 本书系统介绍了蛋糕原辅料、设备器具、蛋糕配方平衡、蛋糕生产工艺以及质量分析，对各类蛋糕品
种及蛋糕装饰料的配方、工艺流程、制作方法和技术要领等作了详细阐述。
强调对蛋糕原辅料、工艺原理、操作技法等的融会贯通，生产中的举一反三、灵活运用、熟能生巧。
 本书由四川烹饪高等专科学校国家级精品课程“西点制作技术”课程组组织编写和审定。
四川烹饪高等专科学校钟志惠教授任主编，程万兴任副主编。
编写分工如下：第一、四章由钟志惠编写，第二、三章由程万兴、钟志惠编写，第五章由王富、钟志
惠编写，第六章由程万兴、王富、黄益前编写。
全书由钟志惠统稿，薛民乐、曾元凯参与大纲设计。
 本书编写过程中参考了相关资料，在此对原作者表示感谢。
由于编者学识和能力有限，书中难免有疏漏和不足之处，恳请读者批评指正。
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内容概要

　　《蛋糕生产技术与配方》全面介绍了蛋糕的生产技术与配方。
在介绍蛋糕生产原辅材料、设备器具、蛋糕制作工艺、蛋糕霜饰料的基础上，详细介绍各类蛋糕的制
作技术，包括海绵蛋糕、戚风蛋糕、油脂蛋糕、乳酪蛋糕、慕斯蛋糕的原料配方、工艺流程、制作方
法、技术要点及产品特点。
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章节摘录

插图：如果要使用颗粒状材料装饰四周，可先于四周涂抹鲜奶油后，利用抹刀帮助将材料黏附在蛋糕
上，然后再进行表面的装饰。
挤上鲜奶油花，放上水果装饰。
如使用整颗的新鲜水果（如草莓），绿蒂可不去除，以增加美观。
当然一个完美的蛋糕不是到此就完了，它还要裱花。
裱花在运用过程中通常要掌握一些技巧。
首先掌握“三度”：“三度”是指手握裱花袋的“力度”、“角度”、“速度”。
力度是指手握裱花袋的用力大小。
角度是指手握裱花袋与蛋糕表面所形成的角度。
速度是指手握裱花袋向一定方向行走的速度快慢。
只有掌握好这三者灵活配合使用，才能制作出精美的花式蛋糕。
需要掌握一些基本功如下。
1.基础练习为了保持所要求的高质量的技术，制作者有必要进行大量的基础练习，先易后难，不应太
急于做出更复杂的工作。
基础练习首先应从点、线、弧线来进行，只有掌握好了这些基本单元图案，才能制作更为复杂的图形
。
（1）点用平口或齿裱花嘴挤注成圆形，如图4－8所示。
（2）线用平口或齿裱花嘴从左至右匀速挤注成直线或曲线形。
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编辑推荐

《蛋糕生产技术与配方》内容实用、易学，是蛋糕生产从业人员的参考用书，也是相关院校专业师生
的教学参考用书。
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