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内容概要

　　“糖艺”就是以白砂糖为原料，加入适量的水、葡萄糖、饴糖等辅料，经配比、熬制后，用拉糖
、吹糖、着色、粘结等方法加工处理，最后制作出具有观赏性、食用性的艺术品的制作过程。
　　现代糖艺技术在西餐中应用很广，主要用途有两种：一是用来装饰西点，如蛋糕、慕斯等，二是
用来专作展台（专供展示用，也叫布菲台）。
在发达国家和高级酒店，“糖艺”制品和“巧克力”插件制品的制作已经发展到一定水平：这两项技
术和新鲜水果的搭配使用，构成西点装饰中的最完美组合：而《糖艺与巧克力围边》目的是要开辟糖
艺技术的第三种应用：将糖艺技术应用于中式菜肴的围边装饰当中。
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作者简介

罗家良，1962年生，毕业于沈阳大学，高级烹调师，高级食雕技师，中国烹饪名师。
食雕教育专家，总结出食品雕刻掌握大形。
几何法”、“比例法“、“动势曲线法”。
现已出版‘新编果蔬雕技法与应用）、《新编萝卜雕技法与应用》、《花鸟雕技法》、《鱼菜制作》
等食雕烹饪专著10余部，发表论文百余篇。
曾多次获得国内外比赛的金牌。
                                                               2004年创办沈阳罗家良食品雕刻工作室，为国内外培养了大批实用型的
食雕人才。
2006年被中国烹饪协会授予“中国烹饪名师”称号。
关键，高级烹调师，高级面点师，1982年生，毕业于沈阳商贸学校。
擅长食雕、面塑、糖艺，多次获国内外烹饪技术比赛金奖。
曾任沈阳丽都喜来登酒店（五星级）、沈阳万豪国际酒店（五星级）、沈阳黎明国际酒店（五星级）
厨师，沈阳齐新烹饪艺术学校讲师，秦皇岛如意坊餐饮管理有限公司艺术总监，《中国大厨》杂志特
约记者，并为中国中央教育电视台，《中国大厨》杂志社录制系列糖艺讲座节目。
2006年拜中国烹饪名师罗家良为师。
现在澳大利亚留学深造。
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章节摘录

插图：白砂糖本来是一种极普通、极便宜的食品，但经过熬制、抻拉之后，原本透明的糖体会变得发
光、发亮、闪现出金属般的光泽，再经制作者的创意、加工、粘结、组合等，立即变成了一件件华丽
美观、晶莹剔透、光彩夺目的艺术品。
有些人认为糖艺就是民间的吹糖人，或画糖画。
这是不对的。
民间的吹糖人，是用饴糖（俗称糖稀）为原料，以木炭为热源，用嘴巴去吹气。
色彩单调（棕黑为主），不讲卫生，造型上仅以猴、鼠、猪、狗等简单动物为主。
手法上也比较简单、随意。
画糖画也是如此。
将熬好的糖浆淋在大理石板上呈龙、凤、花、鸟等图案，冷却后即可取下来供人欣赏。
它们属于流传于民间的手工技艺，常出现于街市集镇，与烹饪无关。
而糖艺则属于烹饪范畴，是由厨师制作完成的一种实用技术。
这种技术，原料配比科学，操作规范，作品干净卫生，色彩鲜艳，造型逼真。
无论是花鸟鱼虫，果蔬建筑，人物动物等等，样样都能做得惟妙惟肖，栩栩如生。
操作时用电磁炉（或微波炉）加热，用温度计控温，用充气囊吹气，操作者还要戴上消毒手套和口罩
，所以它既科学卫生，又易于操作，非常适合应用于高档酒楼、宾馆饭店。
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后记

2004年底，我从工作了多年的烹饪学校辞职，创办了自己的食雕工作室。
当时，我的想法是，换一种环境，把自己的潜能发挥出来：换一种教学方式，把学生的潜力挖掘出来
。
                                                                          老的教学模式弊病很多，首先是进度太快，一堂课学一个品种，大
多数学生跟不上进度。
第二是老师与学生之间交流沟通的时间太少，甚至是没有交流，学生的疑问得不到解决。
工作室式的学习方法比较灵活、自由。
我和学生们整天呆在工作室中，朝夕相伴，相濡以沫。
采用一对一的授课方式，因人施教，因地制宜。
学生是课堂的主人，每个学生都可根据自身的情况制定计划，编排内容。
有什么问题我可以随时辅导，马上解决。
运用我独创的“几何法”，“比例法”，“动势曲线法”训练学生们的造型能力，最大限度地发挥学
生们的潜能。
事实证明，这种学习方式是非常有效果的，学生们在工作室里有的学习了三两个月，有的学习了半年
、一年。
如今已有一大批学生活跃在餐饮食雕行业的第一线，还有一些成为各类烹饪学校的教师。
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编辑推荐

《糖艺与巧克力围边》由上海科学技术文献出版社出版。
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