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高颜值来自对细节的雕琢

时至今日，王亚男已经成为职
业蛋糕师半年有余，“崩溃”一词，
也反复出现在她制作蛋糕时。

王亚男对自己的要求，几近苛
刻。在她的制作台上，一个冰雪女
王的翻糖人物是她最近的作品，

“要做得好看，就要掌握好人物各
个器官之间的比例。”仅仅是头部，
王亚男就制作了三个，而人偶的蓝
色披风，则是用擀面杖极力擀到最
薄，呈现出飘逸的真实感。另一方
面，哪怕是披风的蕾丝边、人物头
发的卷翘程度、人物的神情等细微
之处，王亚男也都处理得极度精
细、讲究。

最终的翻糖蛋糕成品，就像她
在工作室里面制作出的每一个作
品一样，立体、真实而又精美。

时常，一个主题作品需要静心
制作两三个小时，做得不好，就要
重做。体力上，不断揉搓糖皮，难
免产生疲劳；精神上，也要不断地
否定自己，再重塑信心，做出更让
自己满意的作品。为了追求完美
的作品，王亚男经常与糖皮奋战至
深夜。

“觉得做得不好的时候，心情
特别不好；可当作品达到了自己的
要求后，又会觉得很有成就感。”王
亚男的一席话，云薇也相当认同。

“翻糖蛋糕越来越成为一种时
尚，作品也更能体现出制作者的审
美。”云薇是一个爱笑的女孩儿，今
年刚开始接触翻糖，在制作翻糖蛋
糕的时候，她嘴角也时不时上扬，
双手轻轻揉搓着手里的糖皮，捏出
各式的造型。

制作翻糖蛋糕，云薇对自己也
是要求颇高。记者在采访云薇的
时候，发现在她的工作台上放置了
两批外形相似的卡通小马，云薇解
释，这是一位父亲为儿子定制的周
岁生日蛋糕，马是儿子的属相。第
一只小马做出来后，云薇觉得体积
过大，放置在蛋糕上过于喧宾夺
主，容易使蛋糕的外形不协调，因
而又重新做了一只。

像这样的返工，云薇经历了无
数次，但最终的蛋糕成品，又让她
忘却了制作过程中的一切劳累。

美味与创意设计齐飞

“由于翻糖蛋糕的起源在欧
洲，所以一开始它的口味更偏向于
欧洲人的口味。”甜度过高是王亚
男吃到第一口翻糖蛋糕时的记忆，
重黄油、重糖分的口感并不适合海
南人，但好处是，能够使蛋糕足够
坚挺，撑起翻糖糖皮及上面的人
偶。若用人们喜爱的冰淇淋蛋糕
作为底座，这种类型的蛋糕易溶
化，则不利于保存和摆弄造型。

降低糖度、让口感更松软但又
不至于垮塌，使翻糖蛋糕“海南
化”，就成了王亚男苦苦思索的难
题。为了解决这个难题，王亚男在
工作室里常常一待就是一整天。
把会做的各式蛋糕都尝试了个遍，
铺上糖皮，再静观其变，最终发现，
慕斯蛋糕、芝士蛋糕能满足翻糖蛋
糕好看又好吃的要求。

在云薇的工作台上，要解决好
吃这一问题，则更为简单：底座就
使用普通蛋糕，在蛋糕顶层，再加
上翻糖装饰。

一个翻糖蛋糕的制作，花时
间最多的往往是那些精心、细腻
的设计和创意。同样在学习做翻
糖蛋糕的小塔就说，她玩翻糖喜
欢的就是这种甜蜜的创意。有时
候只是有一个主题，就得靠自己去
查资料，要充分地发挥自己的想象
力。“做翻糖蛋糕也是不断学习的
过程，比如朋友想要一个《魔兽世
界》游戏主题的翻糖蛋糕，但我之
前对此一无所知，要做就得重新
去了解。”

“翻糖蛋糕，结合了味蕾的曼妙
与造型之美，有时候做完的作品自
己会越看越喜欢，觉得简直就是件
艺术品。”小塔有点腼腆地说。

翻糖蛋糕翻出 创意
说起蛋糕，无数吃货就要沉浸在浓郁的麦香中，想到甜甜的奶油、香脆的坚果和色彩鲜艳的水果。
但人们往往不仅满足于味蕾的享受，造型、创意和心意，也都借由蛋糕这一甜蜜糕点得以体现。翻

糖蛋糕，在传统蛋糕的基础上，可以通过糖皮达到塑型的效果，人们在享受美味的同时，所希望表达的心
意也能体现在外形上，正因如此，这一“颜值”极高的蛋糕，迅速受到热捧，越来越多地出现在人们的生日
宴会上、结婚喜宴上、友人聚会上……自然也就吸引了一批烘焙爱好者的追随，他们纷纷研究、学习，制
作那些独具特色的翻糖作品。

“一见钟情”带来的改变

走进80后蛋糕师王亚男的翻
糖蛋糕工作室，扑面而来的麦芽、
奶油香气将人包裹在甜蜜中，但更
吸引目光的是她制作的各式翻糖
蛋糕模型。有以爱丽丝梦游仙境、
维尼熊系列、芭比娃娃等卡通人物
为原型制作的；有以动物生肖为主
题制作的；还有一些场景主题。

“翻糖蛋糕不同于传统蛋糕之
处，简而言之，是在传统蛋糕的外
层，加上了一层糖皮，所有的装饰
也由翻糖糖皮制成。”王亚男手里
拿着翻糖蛋糕的糖皮告诉记者，这
一层糖皮，是由糖粉混合黄油、吉
利丁（一种鱼胶）、食用色素和水等
辅料制作而成。多种颜色的糖皮，
可以根据不同的庆祝目的，塑造不
同的主体、场景，做出一款造型独
特的蛋糕。

在成为专职蛋糕师之前，王亚
男是一名教师。那时候，她只在业
余时间玩烘焙、做做简单的蛋糕。
初遇翻糖蛋糕是在两年前的上海，
王亚男透过蛋糕店明亮的玻璃第一
次看到精致的翻糖蛋糕。

“当时都惊呆了，心形的、卡通
人物造型的……好多种造型，特别
漂亮、华丽，我就去打听，才知道那
是翻糖蛋糕。”美丽的翻糖蛋糕让
王亚男双眼发光，她当时就了解
到：普通的蛋糕外形极其容易受
损，受外部环境影响较大、不耐存
放，可翻糖蛋糕不仅完美地解决了
这些问题，还能制作出多种漂亮的
造型。这个“邂逅”让王亚男的游
兴全无，转而开始查找翻糖蛋糕的
材料。从上海回来，这种源于英国
的艺术蛋糕成为了王亚男学习烘
焙的全部。

为了更深入了解和学习制作
翻糖蛋糕，王亚男先后奔走北京、
上海、武汉、广州等多个城市，学习
的课程不仅仅局限于烘焙本身，也
延伸到了美术、设计等多方面。

真正让王亚男决定踏入制作
翻糖蛋糕这一行业的事情发生在
去年冬天，那时亚男的儿子生日，
她制作了以维尼熊为主题的翻糖
蛋糕和杯子蛋糕系列，被前来庆祝
的亲友啧啧称赞，“你做的蛋糕比
外面卖的还漂亮！”正是这样的肯
定，给足了王亚男信心，她辞去了
教师工作，把爱好变成了职业，开
起工作室制作翻糖蛋糕。

奶牛翻糖作品。
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王亚男正在为翻糖蛋糕进行
最后的勾描。 （王亚男提供）

文\海南日报记者 刘梦晓
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