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他的職業 

多項職業 

廚師 

甜點
師 

作家 



簡介 

• 被公認是十八世紀時法國天才廚師安東尼．卡漢
姆（Antonin Carême），他是第一個將建築概念融
入糕點製作，用小甜點或糖花為裝飾製作大型婚
宴或喜慶蛋糕的主廚，也是第一位發明擠奶油花
袋與擠花嘴的人。安東尼．卡漢姆運用了道具與
自己發明的工具，作出了「閃電泡芙」，還有夏
洛特。 



他發明了閃電泡芙 

好多口味!真好吃! 



閃電泡芙由來 
• 閃電泡芙 (Éclair) 是以泡芙麵糊 (Pâte à choux) 製成

的法式經典之一，它修長的外型與響亮有聲的名字
都讓它特出於泡芙家族的其他成員。如同許多經典
甜點，閃電泡芙的來源一樣眾說紛紜，閃電泡芙是
19世紀初的法國糕點師傅 Marie Antonin Carême 所
發明，閃電泡芙大約出現於 18-19 世紀間，第一份
有文字紀錄的食譜是出版於 1884 年由 Mrs D.A 
Lincoln 所著的《Boston Cooking School Cook Book》。
至於閃電泡芙之名又從何處得來？這大約有兩個說
法，其一認為泡芙的美味讓人以閃電般的速度食用
完畢，另一種說法則認為閃電之名是源於泡芙表面
裹上的巧克力淋面發出的光澤。 



閃電泡芙店 

• 法國最著名的兩家閃電泡芙專賣店，分別為L’Éclair de Génie和L’Atelier de 
l’Éclair。當中以位於法國巴黎瑪黑區Saint-Paul站附近的L’Éclair de Génie較為
有名，店面外觀是簡潔的白色搭配上彩色的圓圈Logo，店內裝潢也偏向簡潔。 

• 位於Etienne Marcel的L’Atelier de l’Éclair的裝潢以黑色調為主，較為華麗，外
盒的包裝也較講究，就像精品一樣。 

• 如果有機會到法國巴黎，一定要親自品嘗這種如閃電般的泡芙。 

• 資料來源：hipparis, paris in four months, cookingisbeautiful 

 

http://hipparis.com/2013/04/09/paris-pastry-smackdown-eclair-de-genie-vs-atelier-de-leclair/
http://parisinfourmonths.com/2013/01/16/leclair-de-genie/
http://parisinfourmonths.com/2013/01/16/leclair-de-genie/
http://parisinfourmonths.com/2013/01/16/leclair-de-genie/


他還發明了擠奶油花嘴呢! 

做出來好美喔! 



夏洛特是甚麼? 

• 第一個為夏洛特蛋糕「定型」者，被公認是十八世紀時
法國天才廚師安東尼．卡漢姆（Antonin Carême），他是
第油花一個將建築概念融入糕點製作，用小甜點或糖花
為裝飾製作大型婚宴或喜慶蛋糕的主廚，也是第一位發
明擠奶袋與擠花嘴的人。安東尼．卡漢姆運用了道具與
自己發明的工具，作出了「閃電泡芙」，還有夏洛特。 

• 卡漢姆所做的夏洛特，是以吸附了利口酒的手指海綿餅
乾圍繞在模型周邊，再放入香草風味的巴伐利亞醬或巧
克力慕斯、或發泡鮮奶油而成，當時被稱為「夏洛特．
巴黎小姐」（Charlotte Parisienne）。不過後來因拿破崙
戰敗，巴黎被波旁王朝統治，為了「政治正確」，當時
的夏洛特被稱為「Charlotte Russe」，不知道的人可能會
以為它是俄國糕點呢。 
 





夏洛特 



•       喜歡用糕點原料製作建築模型 



有獎徵答 

 

1 2 3 

遊戲完成 

挑戰題 



請問他的出生地是…… 

 

英國 
 

法國 

美國 
 



請問他沒有發明以下哪個東西 

擠奶油花嘴 

閃電泡芙 

牛排 



他的工作是…… 

畫家 

作家、甜點師、廚師 
 

藝人、賽車手 



1.誰可以簡單描述夏洛特? 
2.甚麼是閃電泡芙? 

 

返回 



我為他做的書 



















謝謝大家 

結束 



答錯了! 



恭喜答對! 

 

返回 


