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前言

　　虽说糖艺最初起源于中国，但中国并没有盛行起来。
相反，当糖艺传到欧洲时，因其气候干燥、温度低，很适合制作拉糖，故而欧洲人成立了专门的糖艺
部门进行研究、开发。
在瑞士、法国都成立了专门的糖艺学校，法国是将糖艺技术推向世界的国家，也是当今糖艺水平最高
的国家。
　　为了能将糖艺这门工艺在中国的烘焙业里快速推行，我们成立了一个专门的部门从事糖艺研究。
在研究过程中感触最深的就是：一个作品的好坏、口感的差异，与糖的选择至关重要，所以在开始拉
糖前建议读者先学会如何选择糖，然后再练习拉糖。
因国产糖杂质多，温度超过155℃色泽就会变为混浊，口感也易变苦，难以操作，这种糖适合初学者练
煮糖、浇糖用；待练习技术熟练时，可换糖质好一点的瑞士糖，糖温约在180℃左右，练习捏、浇糖。
而德国糖（珍珠糖）加水煮糖，可制作淋糖模型底座，法国糖只需加水煮到所需温度就可拉直做花，
待温度至155～166℃，即可吹糖，吹糖制作造型时可加放少许的葡萄糖浆，帮助更好的造型，不过这
种进口糖成本太高，无形中限制了许多拉糖师们的学习与创作。
诚然，对于初学者来说，需要一种既快速，又易于造型，成本又比进口糖低的快捷式糖块来用。
我们自行研制了这种糖块就是本书中大家所看到的糖块，这种糖块只需在灯下直接加温就可淋糖、倒
模型，捏、拉、吹都可轻易完成极其简便，成本又比进口糖低。
　　在本书中大家将会看到用这种糖块（如果条件允许，用进口糖块也行，且光泽度会更强些）做出
的迪斯尼动画里的人物、卡通动物等形象，还有现实世界中的动物、花、鸟等造型，详尽的步骤讲解
相信会给读者们许多收获的。
　　糖艺制作是西点制作中最具潜力的一个项目，在西点制作工艺中是继裱花蛋糕、慕斯、巧克力、
糖膏蛋糕之后的又一门对操作者有着高要求的技术。
糖艺制品是现如今引领世界西点装饰潮流不可或缺的产品，它既具有可食性又具有较强的艺术性，这
门技术也是衡量一个师傅水平高低的标准。
通过本书的发行，我们希望有更多的中国人能从中了解和认知这一门技艺，能有更多的人能投入到糖
艺的研究中来，制作出更多的富有中国特色的糖艺作品，从而推动中国烘焙业的发展！
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内容概要

糖艺主要应用于西点装饰。
本书介绍了糖的种类、熬糖要点、糖艺基本手法、工具及材料，分别对花卉、水果、动物、人物糖艺
的实战技巧和方法进行了详细的讲解，并附有精美的糖艺盘饰作品。
    本书可供糖艺从业人员参考使用。
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