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前言

小时候，我连做梦都会梦到那些可望却不可常及的奶油蛋糕。
酸甜的红色草莓、柔软的海绵蛋糕，还有夹在其中雪白细腻、入口即化的鲜奶油，都给我留下了永难
忘怀的美味回忆。
这样的记忆让我每次吃奶油蛋糕时，总是一边吃一边思索，怎样才能使蛋糕和奶油酱呈现完美的平衡
？
沙河蛋糕虽然风味浓郁，但维也纳沙河饭店将沙河蛋糕与鲜奶油搭配得无与伦比，让我每次回想起来
都会垂涎不已。
在法国，奶油泡芙外皮口感酥脆，里面挤入香草味软硬适度的卡士达酱，入口后，鲜奶油的冰凉口感
与甜味让人回味无穷。
其实，无论是烤色、光泽、香味，还是口感，都有各种不同配方的奶油酱，给人各种美味的感受。
在奶油酱与酱汁中，以鲜奶油为例，乳脂肪含量占18％以上、酸度为0.2％以下、乳酸菌为10万／毫升
以下、大肠菌群为阴性，符合这些条件的才能称之为“鲜奶油”。
在20世纪70年代以前，制作甜点时仅使用鲜奶油，口感虽然好，但味道却太浓郁了。
后来出现了加入鲜奶稀释成浓度约35％的产品，低脂鲜奶油产品开始上市。
搅拌机引入之后，它能强力搅入空气，制成发泡奶油酱，因此近年来甜点的口感也随之出现了很大的
变化。
奶牛的品种与饲料不同，鲜奶油的色泽、香味和乳脂肪含量也会不同。
呈黄色、静置后会凝固的鲜奶油，与白奶酪组合风味最佳，现在这种配方已被大家灵活运用于奶油酱
和酱汁的制作中。
 为了能达到我在法国吃过的鲜奶油的风味，对其中所含空气的多寡、吃起来微妙的口感及软硬度等技
巧的研究，我深感兴趣。
吃草莓时，淋上甜炼乳或鲜奶，能突显其酸味和甜味，淋上鲜奶油反而会降低风味。
混合鲜奶油和巧克力调制巧克力淋酱时，各种浓度的乳脂肪及不同纯度的巧克力，能让人享受搭配组
合的乐趣，自由创作出不同颜色、光泽和造型的甜点。
制作圣诞蛋糕等甜点时，为了兼顾蛋糕的运送时间及保存期限等因素，以及添加装饰使其外观更豪华
，这时常会使用奶油酱。
因全蛋、蛋黄或蛋白的不同配方，以及奶油种类和糖浆甜度等各种因素，奶油酱会呈现多种口感和光
泽，也能制成装饰玫瑰花及叶片。
若以较柔软的奶油酱装饰蛋糕，则会呈现鲜奶油的感觉，加入可可、巧克力或抹茶等，色彩变化就会
更丰富。
餐厅甜点盛盘时，蛋糕常用酱汁搭配，其中最具有代表性的是蛋糕、水果和冰激凌都能搭配的英式蛋
奶酱汁。
不断积累经验，随时都能调制出相同浓度和味道的酱汁，是甜点师傅进步的起点。
基于这样的想法，光是鲜奶油，就有许多东西需要从实践中学习，包括其中所含的乳脂肪、混合脂肪
或植物性脂肪的比例，从冰箱取出的时间、打发方法及挤出时间等，想为生活调出美味的人，不妨从
这里起步。
请您详读本书后，不妨也试着制作甜点酱和蛋糕吧！
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内容概要

雪白细腻、入口即化的鲜奶油，香醇浓郁的巧克力淋酱，酸酸甜甜的果酱在烘焙得恰到好处的蛋糕上
，搭配各种口味的酱料，就会呈现出不一样的光泽、香味与口感。
在享受视觉上百变风情的同时，心中涌起的是幸福与感动。

《顶级蛋糕甜点酱调理技术》共分为五章，从蛋糕酱的基本知识到进阶调理技术，都有深入浅出的说
明与操作示范。
《顶级蛋糕甜点酱调理技术》是喜爱制作蛋糕的读者希望拥有的专业技术教本。
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作者简介

兵库县位于日本本州的中央位置，在日本学习糕点制作的学校有很多，但都集中在专门学校，营养调
理制果专门学校就是其中比较著名的学校。
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编辑推荐

《顶级蛋糕甜点酱调理技术》：几乎囊括全部西点制作会使用的奶油酱与酱汁的调制方式。
《顶级蛋糕甜点酱调理技术》由日本专门制果学校编写，内容的专业性、权威性、细致性非同类书可
比拟。
制作过程图文并茂，对时间、手法等操作重点都有详细说明，可操作性强。
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