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基础知识
烘焙

烘焙以其精致美味的特点牢牢地在美食界占据一席江山，又以轻松多变的制作方式

进驻世界上大大小小的厨房。如果没有烘焙，各大名城的优雅餐座会顿时黯然失色；如

果不懂烘焙，关于生活的谈资也许会少掉不止一半。烘焙无处不在，生活才显得盈盈生

动。本章节将烘焙的基本工具与原料及各种小窍门一一道来，让读者入门即见真章。

PART01
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认识基本的烘焙工具是烘焙的开始，对于很多人来说这也许是一种全新的生

活方式，而做任何事情有一个好的开始很重要。

认识基本的烘焙工具

烤箱

烤箱在家庭中使用时一般情况下都是用来烤制一些

饼干、点心和面包等食物。它是一种密封的电器，同时

也具备烘干的作用。

电子秤

电子秤又叫电子计量秤，适合在西点制作中用来称

量各式各样的粉类（如面粉、抹茶粉等）、细砂糖等需

要准确称量的材料。

量杯

一般杯壁上都有容量标示，可以用来量取材料，如

水、奶油等。但要注意读数时的刻度，量取时还要恰当

地选择适合的量程。

刮板

刮板通常为塑料材质，主要用于搅拌面糊和蛋清，

也可用于揉面时铲面板上的面、压拌材料以及鲜奶油的

装饰整形。

长柄刮板

长柄刮板是一种软质、如刀状的工具，是西点制作

中不可缺少的利器。它的作用是将各种材料拌匀，及将

盆底的材料刮干净。
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电动搅拌器

电动搅拌器包含一个电机身，配有打蛋头和搅面棒

两种搅拌头。电动搅拌器可以使搅拌工作更加快速，材

料搅拌得更加均匀。

搅拌器

搅拌器是制作西点时必不可少的烘焙工具之一，可

以用于打发蛋白、黄油等，制作一些简易小蛋糕，但使

用时需费时费力。

玻璃碗

是指玻璃材质的碗。主要用来打发鸡蛋或是搅拌面

粉、糖、油和水等。制作西点的时候，至少要准备两个

以上的玻璃碗。

擀面杖

中国古老的一种用来压制面条、面皮的工具，多为

木制。一般长而大的擀面杖用来擀面条，短而小的擀面

杖用来擀饺子皮。

面粉筛

面粉筛一般都是不锈钢制成，用来过滤面粉的烘焙

工具，面粉筛底部都是漏网状的，可以用于过滤面粉中

含有的其他杂质。

裱花袋

裱花袋是呈三角形状的塑料袋，主要用来装打发搅

拌好的材料，装入袋中后通过挤压的方式将材料塑造出

一定的形态。
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圆形活动蛋糕模

圆形活动蛋糕模，主要在制作戚风、海绵蛋糕时使

用。使用这种活底蛋糕模比较方便脱模。规模大致上有

20厘米、27厘米的。

饼干模

在擀好饼干面团后，用造型模具盖出模样再进行烘

焙，既可爱又漂亮。

蛋挞模

蛋挞模，用于制作普通蛋挞或葡式蛋挞时使用。一

般选择铝模，压制比较好，而且烤出来的蛋挞口感也比

较好。

布丁模

布丁模一般是由陶瓷、玻璃制成的杯状模具，形状

各异，可以用来DIY酸奶、做布丁等多种小点心，小巧耐

看，耐高温。可用白醋和清水清洗。

披萨盘

披萨盘尺寸大小不一，分别有20厘米、23厘米、27

厘米、30厘米和33厘米等。材质则有铝合金制和铁制

等。主要用于烤制披萨。

吐司模

吐司模，顾名思义，主要用于制作吐司。为了方

便，可以在选购时购买金色不粘的吐司模，不需要涂油

防粘。

1-14 ok.indd   4 2020/3/9   10:27:58



005

烘焙纸

烘焙纸用于烤箱内烘烤食物时垫在底部，防止食物

粘在模具上面导致清洗困难。它还可以保证食品的干净

卫生。

锡纸

锡纸多为银白色，实际上是铝箔纸，当食品需要烘

烤时用锡纸包裹可以防止烧焦，还能防止水分流失，保

留鲜味。

毛刷

毛刷的尺寸较多，能够用来在面皮的表面刷上一层

油脂，也能在制好的蛋糕或者点心上刷上一层蛋液，以

增添光泽感。

奶油抹刀

奶油抹刀一般用于蛋糕裱花的时候涂抹奶油或者抹

平奶油，或者在食物脱模的时候用来分离食物和模具，

以及其他各种需要刮平和抹平的地方都可以使用。

蛋糕脱模刀

蛋糕脱模刀长20～30厘米，一般有塑料或者不锈钢

的。用蛋糕脱模刀紧贴蛋糕模壁轻轻地划一圈，倒扣蛋

糕模即可分离蛋糕与蛋糕模。

保鲜膜

保鲜膜是人们用来保鲜食物的一种塑料包装制品，

比如可以在冰箱内用来保鲜切好后的水果、蔬菜以及其

他各种食物。
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烘焙是一个丰富的大课堂，里面有着无限精彩的可能性，这正是源于烘焙原

料的丰富以及搭配的变化万千。

了解基本的烘焙原料

高筋面粉

高筋面粉的蛋白质含量在12.5％～13.5％，色泽偏

黄，颗粒较粗，不容易结块，比较容易产生筋性，适合

用来做面包。

低筋面粉

低筋面粉的蛋白质含量在8.5％左右，色泽偏白，颗

粒较细，容易结块，适合制作蛋糕、饼干等。

玉米粉

玉米粉是指用玉米磨成的面粉，作为主食之一，玉

米粉的营养十分丰富。一般常见的玉米粉颜色金黄，并

且带有玉米清香。

芝士粉

芝士粉为黄色粉末状，带有浓烈的奶香味，大多用

来制作面包以及饼干等，有增加风味的作用。

绿茶粉

绿茶粉是指在最大限度地保持茶叶原有营养成分前

提下，用绿茶茶叶粉碎成的绿茶茶末，它可以用来制作

蛋糕、绿茶饼等。
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苏打粉

苏打粉，俗称为小苏打，又称食粉。在做馒头、烘

焙食物时会经常用到苏打粉，比如做苏打饼干等。

塔塔粉

塔塔粉是一种酸性的白色粉末，用来中和蛋白的碱

性，帮助蛋白泡沫的稳定性，并使材料颜色变白，常用

于制作戚风蛋糕。

泡打粉

泡打粉作为膨松剂，一般都是由碱性材料配合其他

酸性材料制成，可用来产生气泡，使成品有膨松的口

感，常用来制作西式点心。

吉利丁片

又称动物胶、明胶，呈透明片状，食用时需先以5倍

的冷水泡开，可溶于40℃的温水中。一般用于制作果冻

及慕斯蛋糕。

酵母

酵母是一种活的真菌类，能够把糖发酵成酒精和二

氧化碳，属于一种比较天然的发酵剂，能够使得做出来

的烘焙成品口感松软，味道纯正。

香草粉

香草粉是表面性状为白色细粒结晶的粉末香料，含

有香草的气味，是食品工业生产中常用的香料，能改善

食品的口感，增加食品本身的独特香气。
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白奶油

将牛奶中的脂肪成分经过浓缩而得到的半固体产

品，色白，奶香浓郁，脂肪含量较黄油低，可用来涂抹

面包和馒头。

植物鲜奶油

植物鲜奶油，也叫人造鲜奶油，大多数含有糖分，

白色如牛奶状，同样比牛奶浓稠。通常用于打发后装饰

糕点或者制作慕斯。

动物淡奶油

动物淡奶油又叫做淡奶油，是由牛奶提炼出来的，

本身不含有糖分，白色如牛奶状，但是比牛奶更为浓

稠。在打发前需要放在冰箱冷藏8小时以上。

片状酥油

片状酥油是一种浓缩的淡味奶酪，由水乳制成，色

泽微黄，在制作时要先刨成丝，经高温烘烤就会化开。

色拉油

制作西点时用的色拉油一定要是无色无味的，如玉

米油、葵花油、橄榄油等。最好不要使用花生油这类有

浓郁味道的油。

黄油

黄油又叫乳脂、白脱油，是将牛奶中的稀奶油和脱

脂乳分离后，使稀奶油成熟并经搅拌而成的。黄油一般

应该置于冰箱存放。
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酸奶

酸奶是以新鲜的牛奶作为原料，经过有益菌发酵而

成，是一种很好的天然面包添加剂。

炼乳

炼乳是“浓缩奶”的一种，是一种将鲜乳经真空

浓缩或用其他方法除去大部分的水分，浓缩至原体积

25% ～40%的乳制品。

细砂糖

细砂糖是经过提取和加工以后结晶颗粒较小的糖，

可以用来增加食物的甜味，还有助于保持材料的湿度、

香气。

蜂蜜

蜂蜜即蜜蜂酿制成的蜜。主要成分有葡萄糖、果

糖、氨基酸，还有各种维生素和矿物质元素，是一种天

然健康的食品。

黑巧克力

黑巧克力是由可可液块、可可脂、糖和香精制成

的，主要原料是可可豆。黑巧克力常用于制作蛋糕。

牛奶

营养学家认为，在人类食物中，牛奶是最接近完善

的食品。用牛奶来代替水和面，可以使面团更加松软，

更具香味。
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