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一雙靈動圓獅眼炯炯有神，周遭紅火的眉鬚鬃毛密密絨

絨，頭頂額鏡威風凜凜，兩腮絨球又顯出飽滿可愛，一頭嶺

南醒獅活靈活現。龍年新春臨近，這款亦獅亦龍的龍獅

頭在網絡上一炮而紅。熱門視頻裏，其從熱滾油浪中

被徐徐撈起，如神獸浴火，顏色鮮亮，神態栩

栩，體積小巧卻氣勢如虹，吸引數十萬人點

讚。實際上，這是一款好看又好吃的國潮

酥點，創作者是來自醒獅文化發源地佛

山的00後 「功夫廚師」陳小東。他

對記者說： 「今年是龍年，也是

我的本命年，我又來自佛

山，於是做了這款 『龍獅

酥』，祝大家龍年行大

運！」

雙眼靈動炯炯有神 傳承廣東醒獅文化

龍獅酥賀新春
佛山廚師顯功夫

大公報記者
李紫妍佛山報道

熬煮、提煉、吹氣、
塑形、調色……溫軟的糖

體在崔久祥的手裏，像是被施展了魔法，
一番揉捏拉拽，便有了騰飛的威龍、奔騰
的野馬…… 「我願稱之為藝術品，這已不
是能吃的東西了！」 網友們在崔久祥的水
墨國畫蝦作品下面留言，被他的糖藝作品
驚艷。33歲的崔久祥是一名糖藝師，目前
在青島經營一家工作室。他將國風融入糖
藝，賦予 「糖」 全新的生命力。甲辰龍年
來臨之際，崔久祥創作出一條栩栩如生的
糖龍，走紅網絡。崔久祥製作的龍十分霸
氣，體現出傳統中國龍的尊嚴、智慧和力
量。

一米長龍身一次吹成形
這條糖龍花了崔久祥30

多個小時，前後用了三天的
時間。白砂糖加熱，至160℃
時變為液體糖漿。崔久祥解
釋說，這個溫度下的糖體最
為清澈透明，至185℃時則變
為焦糖色。為了要達到理想
的效果，崔久祥在糖漿中還

加入了食用金粉。待糖體溫度冷卻到
50-60℃左右，崔久祥開始對糖體進行多
次摺疊，糖體折射出金屬質感。

崔久祥告訴記者，龍身借鑒了中國傳
統非遺技藝吹糖人。整個龍身大約1米左
右，需要一次吹成形。一番吹、捏、搓、
捻、壓、提、絞、拉，糖體在崔久祥的手
裏變幻成龍頭龍尾飄逸的毛髮，變成了一
片片龍鱗。龍鱗是一片片拉出來的，而且
是從小到大漸變。最後，再把龍鱗從尾部
一片扣一片排列至龍頭。組裝定形，一條
「金龍」 栩栩如生。

「我想用糖這種食材，展現國風的美
和浪漫。」 崔久祥告訴記者，他希望用自
己的糖藝作品與大眾溝通， 「國風」 就成
為一個很好的切口，迎合了很多年輕人的
偏好。

他今年就創意了一些小型的
「龍」 ，做成了國風形象的棒
棒糖。而且龍的形態也設計得
俏皮可愛，晶瑩剔透，備
受歡迎。

大公報記者
丁春麗

甜蜜翡翠鴛鴦
國風創意變奏

90後糖藝師 施魔法吹製國潮金龍

年紀輕輕的
陳小東已是廚界高

手，獲得過 「國家中式麵點二級技師」 、 「高
級烹調師」 等諸多榮譽。如今，他還是順德區中

等專業學校的一名教師，不僅教授西餐專業課，還
憑藉一手酥點好功夫，在校開設 「東廚工作室」 ，培

養了一批對創意酥點製作有興趣的學生。

學生退返鄉車票幫手「加班」
「本來1月29號就要放假了，結果 『龍獅酥』 突然火了，

現在被訂爆了。最少的也訂了十五個，多的有訂80個。」 陳
小東的學生告訴記者，因 「龍獅酥」 在網絡突然走紅，整個團
隊一直加班加點趕工出貨。記者近日趕到其位於順德中專的工
作室時已近晚上八點，正值寒假校園一片漆黑，只有這間教室
還燈火明亮，八九個學生正在製作龍獅酥。由於是純手工製
作，單人做一款 「龍獅酥」 大概要花5小時，團隊協作則可以
日產15到20個。為了應對突然的爆單，還在校的學生們都主
動留下 「加班」 ，還有人是專門退掉回家車票留下來幫手的。

一顆 「龍獅酥」 雖然只有大概拳頭大小，製作起來卻極
費功夫，需經歷揉麵、開酥、冷凍、切配、擀薄、包餡、整
形、拼裝、油炸等數道工序，光是開酥就要花上一個鐘頭。又
要分不同部位、顏色單獨製作，最後再拼成整體，步驟十分繁
瑣耗時。在漫長的前期工作之後，視頻中酷炫的油炸成酥，反
而是最簡單快速的一步。而要在縮小版獅頭上還原醒獅的所有
細節，還要添上龍的元素，更是個考驗功夫的精細過程。

「我們是按照傳統醒獅頭等比例縮小製作的。」 小小龍
獅頭上，眼、鼻、口、牙、龍角、龍羽等部位一應俱全，連睫
毛也細緻如絲，獅子毛髮更是做出了蓬鬆輕盈感。陳小東介
紹，為了做出龍獅頭上的絨毛，要在開酥後的麵團上劃上細窄
的十數刀，既要間隔均勻，還不能徹底切斷，要求極好的刀
工。為了做出動物毛髮的自然弧度，用於切絨毛的麵團也要事
先修整角度，如此細節在製作中不勝枚舉。

計劃推出十二生肖系列作品
除了精雕細琢每一個配件，以達到形似之外，如何讓龍

獅神態逼真也是個難題。陳小東表示，自己此前已成功跟師父
武楊學成「醒獅酥」，反響不錯，但在摸索做 「龍」 時，卻遲遲
沒有做出滿意的效果。陳小東介紹，從「醒獅酥」到 「龍獅酥」
經歷了三個大版本的迭代，為了做出理想的神態，他還專門去
深入了解醒獅與龍文化。回憶做出龍獅酥的時刻，他表示：
「出鍋時能感受到它撲面而來的氣勢，這一下就對味了！」

陳小東和團隊一直都潛心創作各式國潮創意點心，這款
「龍獅酥」 的爆火可謂是厚積薄發的成果。除 「龍獅酥」 外，
他們在兔年也打造了 「兔獅酥」 ，並計劃陸續推出十二生肖系
列作品。此外，他們也因應不同節日推出創新酥點，如端午節
的糉子酥、情人節的提包酥等，將傳統文化與潮流動態相結
合， 「龍年還想做個龍舟主題，正在研究
怎麼把龍頭縮小放在龍舟上，這也是個難
題。」 陳小東介紹，他們曾攜 「醒獅酥」
赴澳門參加美食展，當天就銷售一空，也
曾為香港政務司設 「嶺南醒獅」 主題招待
宴。他表示，接下來也計劃加強與香港專
業學校、專家、市場等方面的溝通聯繫，
希望將國潮點心帶給更多香港民眾。

崔久祥與糖真正結緣是在2015年，他到
上海一家高檔酒店負責私人商務茶歇，被糖

極強的可塑性和表現力所吸引，便轉行為一名糖藝師。在上海
工作的五年，崔久祥經歷了嚴苛的糖藝訓練，糖藝技藝得到快
速提升，做出了200多件作品。回到青島這三年，崔久祥把自
己最喜歡的國風大量融入作品中。他的作品中出現了鳳凰、竹
子、仙鶴等極具中國元素的符號，國畫中的留白，扇面小品的
表現形式，都被他一一借鑒。崔久祥說，國風類作品顏色更加
多變，往往需要反覆調色實驗，配色決定了作品所顯現出的是
琉璃的質感、金屬質感還是玉質的冰感。

情人節，別人用糖藝做玫瑰花，崔久祥則做出一對翡翠
鴛鴦。這是崔久祥第一次嘗試如此複雜的工藝，鴛鴦用了國畫
中的水墨渲染，完成這幅作品用了三四天的時間。崔久祥說，
糖體本身的確很美，但中國元素會引起更多共鳴。

崔久祥把自己的糖藝作品放到了短視頻平台， 「糖藝水
墨蝦」 「石榴蟈蟈」 的點讚量都超過了十幾萬，網友紛紛留言

催更。更有網友定製他的糖藝作品，不遠千里開車趕來青
島 「提貨」 。 「創作的過程其實很枯燥，但每當做出

一件作品，自我的愉悅感是做其他事物無法比擬
的。」 崔久祥說，他也會一直堅持下去，希望將

這份手藝做到極致，用這份堅守讓它
得到傳承和發揚。

大公報記者丁春麗

龍獅酥 「出獅」
主要工序

金牌團隊爭做米芝蓮三星店

揉麵
將水、油、麵粉混合而成的麵團
揉成套在手上似薄膜而不破的狀
態，行內稱之為 「揉水皮」；進
而用僅有油和麵粉合製而成的油
酥做間隔，待後續炸製時便可形
成酥層。

開酥
用水油麵團包住油酥，通
過一系列的摺疊、擀壓和
成型過程，將麵團層疊出數十
層，不僅是讓麵團變得酥脆，還
能增加產品的層次感和美觀性。

冷凍
將開酥後的麵團放進零下20多度
的冰箱冷凍，凍硬後取出。

切配
將麵團分出龍獅的眉毛、眼眶、
眼袋、嘴巴、鼻骨、眼睛、耳朵
等十幾個配件。

擀薄
將麵團擀壓均勻，用於製作醒獅
主體。

包餡
在酥皮裏填充
蓮蓉餡料，讓
獅頭顯得圓頭
圓腦、精神飽
滿。

整形
製作龍獅頭的各式面貌零件，其
中難點在於絨毛，要在1厘米寬
的酥皮上切出十數刀，並保持底
部不切斷。

拼裝
將製作完成的面貌配件用蛋清黏
合在主體上，蛋清用量要適中，
既要防止配件在油炸中掉落，又
要避免用量過多影響美觀。

炸酥
把成型的龍獅放入熱油中炸製成
酥，一隻威風的龍獅酥就誕生
了。

大公報記者李紫妍整理

▲國潮點心 「龍獅酥」 結合嶺南醒獅與中國龍形象，靈動圓獅
眼炯炯有神，爆火網絡。 大公報記者李紫妍攝

▲在陳小東的調整下，一頭製作
失誤的小獅子很快被復原。

大公報記者李紫妍攝

▲▼陳小東和學生們正在趕工製
作龍獅酥。

大公報記者李紫妍攝

▲陳小東和學生們
的創新酥點作品。

大公報記者
李紫妍攝

▼

90
後
糖
藝
師
崔
久
祥
。

◀崔久祥為龍年製
作的 「金龍」 。

全員00後的東廚工作
室是個實力超群的 「金牌

團隊」 ，好幾位學生都拿過廣東省及佛山、
清遠、珠海等地市專業比賽的大獎。陳小東
不無驕傲地說，在圈子裏的各種賽事中，學
生們的出色表現已然讓 「東廚」 成為一個知
名品牌。

學廚並非易事，陳小東說，此前 「醒獅
酥」 火爆時，就有很多學生想來學習，只是
一了解到要從揉麵、開酥、切配件等基礎功
夫慢慢做起，不少人就放棄了。在東廚學習
近兩年的代敏說，最初有好幾位同學和她一
起來學，只有她堅持到現在， 「我在這裏找
到了做酥點的興趣，以後也還想繼續讀書學
習，提高手藝。」 陳小東表示，自己經常被
學生的想法激發靈感，也很鼓勵大家發揮創
造力，做出新鮮有趣的東西： 「我和他們一
樣是中職生上來的，比較能理解他們的興
趣，就想辦法把這些潮流的東西和中式麵點
結合起來，去吸引他們的注意。」

對於 「龍獅酥」 的爆火，陳小東驚喜的
同時也不免擔憂： 「對學生可能反而不是一
件好事，十五六歲的年紀應該多看多做多
想，而不是每天都重複做一樣的東西。」 他
對自己和 「東廚」 的發展也有長遠的打算，
並不追求一時的流量。他表示，自己想做出
一家值得讓食客尋味而來的店，甚至希望做
出廣東省第一家米芝蓮三星餐廳。為此，他
也做好了持續深造的計劃，準備考取揚州大
學烹飪專業碩士，進一步學習相關知識、提
升專業技能。 大公報記者李紫妍

提升技能

中國智慧
傳承發揚
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