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前言

　　随着思想意识的改变和生活水平的提高，人们对于裱花技术的要求也不断提高。
顺应应消费心理，迎合潮流节拍，创造富有艺术生命的裱花作品，一直是裱花师向往和追求的目标。
裱花蛋糕不但是一项技术，更是门艺术。
制作裱花蛋糕不但需要精巧的技艺，同时还需要制作者具有充分的想象力和创造能力，使小小的蛋糕
在方寸之间给人以美感的同时，还能充分体现出对人们的美好祝愿。
这就要求裱花师要具备较强的创意思维能力。
作为从业者还要知道蛋糕设计师与做蛋糕的人是两种不同的工作，前者要求具有创意蛋糕的设计能力
和临阵即兴创作能力，后者只是操作工不参与设计，做的只是师傅教的几个固定款式，每天在店里重
复十几遍或几十遍。
　　学习蛋糕创意设计是一件让人既兴奋又艰难的事，因为创意不能闭门造车，也不能随心所欲，必
须付出大量的时间与精力，潜心投入研究制作。
普通的裱花师想要具有创意能力就要深入生活，要注重平时多收集动物、植物、风景等素材，还要加
强自身的艺术修养，如画画、看艺术发展史等艺术类书籍，只有艺术修养达到一定层次，再结合你的
手工表现能力，才有可能在设计领域里自由畅行。
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内容概要

本书从裱花的基本功、素材的收集、蛋糕主题、材料的选择、形式美法则、配色方法和技巧、蛋糕风
格定位、常见问题分析等方面详细介绍了蛋糕装饰的构图与设计。
书中附有大量精美的效果图，是一本能帮助您提升技能的蛋糕裱花装饰参考书。
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章节摘录

　　第一章 裱花基本功　　技能的形成，包括技能初步学会阶段和形成熟练技巧阶段，这一阶段技能
的获得必须通过基本功的不断训练过程。
裱花设计技术的掌握也是如此，从初步掌握裱花的基本方法，到形成熟练的裱花装饰技术，必须具有
裱花基本的功底，裱花装饰过程实际上是图案形成的过程。
裱花图案的构成千姿百态，自然界中的各种景物都可以作为图案构成的素材。
在这千变万化的图案构成中，必须遵循一定的规律，这个规律就是裱花基本功，也就是裱花最基本的
图样和造型。
裱花最基本的图样和造型包括：直面、圆面、弧形边、玫瑰花、写字、捏塑。
　　熟练的基本技巧对想要提升手艺的师傅来说是最重要的，像很多拿着高薪的师傅，就抓到了这一
要点，他们都是在工厂或饼店里实操了十几年甚至几十年，深厚扎实的功底加上他们勤于学习精于思
考的敬业精神，为他们几年后的工作转型做了铺垫——从技术层到管理层，从操作工到技师。
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