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内容概要

　　600款花样中点、西点，全面包括中式面点、西式饼干、蛋糕、甜点，让你做出的糕点天天都不重
样，3000张分步详解图，呈现糕点制作每一步，即使新手也能一次成功。

　　最详尽、最好用的中点西点制作宝典，国家级烘焙大师黎国雄与你分享做糕点不败的秘诀。
最完整的制作步骤图精彩呈现，真正让你一看就能会。
600款爆红人气中点、西点，全面涵盖中式面点、西式饼干、酥、塔、蛋糕、甜点⋯⋯诱人的香味、别
致的造型、绵软的口感，让人看得爱不释手，拥有本书，你就可以在家里轻松做出最喜爱的糕点。
全书超过3000张步骤分解图，将每道中点西点的制作步骤清晰地呈现在你的面前，你只要跟随指示就
能一步一步完成操作，获得成功。
此外，每款糕点还为你详细列明配方与制作步骤、制作时间、成本价格，让你迅速掌握成功关键，轻
松晋级为糕点达人。
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作者简介

　　黎国雄：国家级竞赛裁判员、中国名厨、中国饭店业白金五星勋章获得者，我国烘焙行业首位获
得“全国技术能手”称号的烘焙技师，广州西餐协会副会长，国内最先发明塑胶、硬塑仿真蛋糕的烘
焙技师，出版了十余种关于蛋糕、面包的书。
个人经历：1987年，黎国雄面对当时蛋糕市场的空白和需求，制作了个人第一本蛋糕专业画册，开创
了顾客在蛋糕店看图片订蛋糕的先河。
到现在，他已出版了十余套图文并茂的专业烘焙书，带动了整个烘焙行业的发展。
1993年，他创造性地发明了全国第一个塑胶仿真蛋糕。
仿真蛋糕具有逼真度高、摆放时间长、容易清洗的特点，改变了国内蛋糕店用奶油蛋糕来展示这种既
浪费成本、摆放时间又短的状况。
此项发明2001年获得国家发明专利。
后来，他又研究了艺术陶艺蛋糕，款款造型可爱、样式新颖、栩栩如生，很好地烘托了蛋糕艺术文化
的特点。

2007年，在糖花蛋糕基础上，他又率先发明了面包捏土仿真蛋糕。
出版的作品：《黎国雄蛋糕装饰艺术系列》（共7册）、《名师名典》丛书、《时尚点心》丛书、《
糕点大全》丛书、《糕点名师讲堂》丛书、《烘焙宝典》丛书、《时尚糕点制作精选》、《时尚百变
》、《时尚美味》、《学烘焙6000例》等。
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书籍目录
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章节摘录

版权页：   插图：    日式料理的特色 日本菜发展至今已有三千多年的历史，按日本人的习惯我们称其
为“日式料理”。
据考证，日式料理借鉴了一些中国莱肴传统的制作方法并使之本土化，其后西洋菜也逐渐渗入日本，
使日式料理在传统的生食、蒸、煮、炸、烤、煎等的基础上逐渐形成了今天的日本莱系。
 日式料理主食以米饭、面条为主，副食多为新鲜鱼虾等海产，常配以日本酒。
日式料理以清淡著称，烹调时尽量保持材料的原味。
在料理的制作上，要求材料新鲜、切割讲究、摆放艺术化，注重色、香、味、器四者的和谐统一，尤
其是不仅重视味觉，而且很重视视觉享受，要求色自然、味鲜美、形多样、器精良。
而且，日式料理的材料和调理法重视季节感。
现在的日式料理制作方法是世界上比较先进的，材料多以海产品和新鲜蔬菜为主，口味多甜、成，加
工精细、色泽鲜艳、清淡而少油腻，保持原料固有的味道及特性，且随着季节的变化在选料和口味方
面也随之发生变化，如春夏多以海鲜及时令蔬菜为主，再配以时令花叶作为点缀，秋季则利用银杏、
松枝等作为装饰，看上去色泽柔和、舒畅，给人以艺术享受。
此外，日式料理的拼摆和器皿也很讲究，拼摆多以山、川、船、岛等为图案，并以三、五、七单数摆
列，品种多、数量少。
自然和谐。
日式料理的另一显著特点是用餐器皿多为瓷制和木制的，有方形、圆形、船形、五角形、兽形、仿古
形等，高雅、大方、古朴，既实用又具观赏性，使就餐者耳目一新。
美食配美器，令每道日本菜都成为美轮美奂的佳作。
 日式料理是用眼睛品尝的料理，更准确地说应该是用“五感”来品尝的料理。
即：眼一视觉的品尝；鼻一嗅觉的品尝：耳一听觉的品尝；触一触觉的品尝；自然还有舌一味觉的品
尝。
说到能尝到什么味道，首先是五味。
日式料理的“五味”同中国菜相同：甜、酸、苦、辣、咸，并且日式料理还需具备“五色”：黑、白
、赤、黄、青。
“五色”齐全之后，还需考虑营养均衡。
日式料理由五种基本的调理法构成，即切、煮、烤、蒸、炸。
和中国菜相比，日式料理的烹饪方法比较单一。
总而言之，日式料理是把季节感浓郁的素材以五味（实为六味，第六种味道为“淡”。
淡是要求把原材料的原味充分地牵引出来）、五色、五法为基础烹饪出来，用五感来品尝的料理。
 吃日式料理，一半是吃环境、吃氛围、吃情调。
标准的日式料理吃法应该是在日式榻榻米上直身跪坐或盘腿端坐而吃，这对于从小训练有素的日本人
来说当然是不在话下，而对于一直习惯于坐吃的中国人而言，实在是有些勉为其难。
所以有些目式料理店在榻榻米桌子下挖一个大洞，使客人可以将腿放下，坐得比较舒服。
这种中庸的变通，既能使食客舒适地进食，又最大程度地保留了日本和式风味。
 吃日式料理，在行的美食家认为，日式酱汤、三文鱼刺身、天妇罗、烤鳗鱼、秋刀鱼、寿司、沙拉是
不可不吃的，不然就算不上吃得丰盛了。
 日式酱汤与中式汤、西式汤最大的不同在于前者料、汤分明，端上来后可以看到汤水清澈、海苔等料
安静地躺在碗底，和一片混沌的中式汤、浓郁的西式汤大相径庭。
天妇罗与烤制秋刀鱼都是日式料理中的名菜，天妇罗是日式什锦油炸食品，将蔬菜、虾类裹以面粉，
入油轻炸而成，口感非常不错。
生鱼片的质量等级和牛肉一样，随不同身体部位而质量等级不同。
一般来讲，鱼腹部油脂最多的地方为最上等，称为“大脂”；腹部靠近脊椎骨部位为中等，叫“中脂
”；背部靠近尾部的地方为下等，叫“刺身”，价格最为低廉。
 日式料理的寿司是将优质大米煮熟后回冷，然后倒入特制米醋拌匀，密封一夜，再用来制成寿司。
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吃寿司口味应由淡而重，先吃生鱼片后吃寿司，这样能更好地品味生鱼片的美味。
日本人讲究“冷品趁冷吃，热品趁热吃”，不要一口气点很多生鱼片，生鱼片在常温下暴露过久，口
感会变。
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编辑推荐

《美食美容铺:料理小铺(精选版)》精选1000道各国风味料理，分步详解，上手快速。
寿司、刺身、泡菜、西餐通通包括，美味成功关键迅速掌握。
精心网罗各式料理名菜，味道正宗，做法地道，名师名厨精心打造，让你轻松成为料理达人。
1000道日韩料理与西餐+3000张分步详解图+2000条料理制作常识，最精细分类，超丰富、最地道做法
，超正宗、最详细指导，超易学。
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