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前言

　　企业生存依赖于技术，技术的发展提高了生产力，烘焙业的发展也是如此。改革开放以来，我国
烘焙业迅猛发展，特别是经营裱花蛋糕的饼房遍布全国各个角落，深受消费者欢迎。从目前来看，裱
花技术的高低直接影响糕饼业的经济效益和长远发展，技术已成为烘焙业发展的第一生产力，裱花艺
术人才已是烘焙行业的支柱。　　为了寻求发展，有许多企业和从业者都在努力探索烘焙艺术的开发
和运用，并取得了一定的成绩。我从事烘焙业已有20年的时间，在长时间的教研与实践过程中，摸索
出一条属于自己的裱花装饰风格。多年来，我一直追寻裱花技术发展的动向，建立了自己的裱花技术
体系，出版和开发出许多有价值的蛋糕裱花装饰技巧书籍和工具，现将其中的一部分装饰技法汇编成
书，以供更多读者学习借鉴之用。该系列图书是注重基础讲解的专业教学书籍，随着您对西点的深入
了解，您便能从西点制作中感受到由创作带来的成就感，它会使您的人生更加充实、精彩。当您技术
上升到一定程度时，就会发觉，原来我们平常所看到的生日蛋糕只是西点中最普通、最基本的，西点
领域的辽阔会使您觉得结缘西点是您人生中最大的一件兴事。　　对于初学蛋糕装饰的人来说，一个
良好的开端和拥有一个系统正规的训练尤为重要。现在烘焙行业蛋糕装饰的书籍很多，风格、手法各
有千秋，但是关于裱花教学专业书籍却少之又少，作为专业从事西点艺术研究的我们来说，有责任、
也有义务规范裱花培训、教学系统，因此，我们编辑了一套系统的裱花培训书籍，书中的内容由浅入
深，环环相扣。
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内容概要

《蛋糕裱花基础:花卉篇》介绍了超详细的花卉蛋糕裱花理论常识和实践，并随书配有上百张超详细的
图解，使读者一学就会。此外，《蛋糕裱花基础:花卉篇》还随书附赠一张超值DVD光盘，在光盘中
，由真人示范和讲解数款花卉蛋糕的制作过程。
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