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前　言

中式糕点是我国传统食品，以其品种繁多，造型新颖

而著称，在我国具有悠久的生产历史和广泛的群众基础。

发展和普及中式糕点生产技术，是丰富人民食物结构，创

造就业机会，实现劳动致富的良好途径。

本书深入浅出地介绍了中式糕点的生产原料、生产

设备、生产技术和质量标准及质量控制，理论联系实际，

尤其重视实际应用，并用大量实例对中式糕点的生产工

艺作了详细阐述。

本书可供初中以上文化程度从事中式糕点加工业的

技术人员参考，特别是对中小企业深度开发产品和保证

产品质量具有重要作用，同时也可用作食品加工技术的

培训教材。本书由朱维军、鲁慧芳、李宗泽老师编写。因

我国地域广阔，南方北方生产品种繁多，原料差异较大，

书中内容很难覆盖全部。因作者水平、经验所限，书中不

足之处，在所难免，敬请读者批评指正。

编　者
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第一章　概　述

第一节　中式糕点的涵义与分类

一、中式糕点的涵义

中式糕点是以面粉或米粉、糖、油脂、蛋、乳品等为主

要的原料，配以各种辅料、馅料和调味料，初制成型，再经

蒸、烤、炸、炒 等 方 式 加 工 制 成 的 一 种 食 品。ＧＢ／

Ｔ１２１４０—２００７中对中式糕点的涵义表述为：“以粮油糖

蛋等为主料，添加（或不添加）适当辅料，经调制、成型、熟
制等工序制成的食品”。

二、中式糕点的特点

目前，国内的中式糕点大体上可以分为两大类：中式

糕点和西式糕点。中式糕点即具有中国传统风味和特色

的中式糕点，又简称为中点。西式糕点又叫西点。二者

在原辅料的选择、加工制作方法、产品风味及装饰等方面

有较大的差异，具体体现在以下４点。
第一，原辅料的选择。中点多以谷物、面粉为主要原

料，以油、糖、蛋、果仁等为辅料；而西点中面粉用量远低

于中点，其奶、糖、蛋的比例较大，一般添加一些果酱、可
可、水果等作为辅料。

第二，加工制作方法。中点以制皮、包馅为主，靠模

具切块成型。中点强调色、香、味俱全，其工艺配方对经
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验及中式糕点师的依赖性较大；西点则以夹馅、挤糊、挤
花为多，其生产的机械化、自动化程度较高，对工人的依

赖性较小。
第三，产品风味。中点风味主要以香、甜、咸为主，但

不同的中点由于品种、地区及用料的不同，其风味各有突

出；西点则主要突出奶、糖、蛋或果酱的味道。
第四，产品装饰。中点所用的装饰较少，个别有点缀

的，其图案也非常简单；西点大多需要美化、装饰，且图案

比中式要复杂得多。

三、中式糕点的分类

关于中式糕点的分类，目前还没有一个统一的标准。
其分类方法很多，根据中式糕点原料的不同，可以将其分

为麦类制品、米类制品、杂粮制品、其他制品；根据面坯的

特点，可分为水调面坯、膨松面坯、层酥面坯、米制品面

坯、杂粮面坯等；根据熟制方法的不同，可以将其分为蒸

制品、煮制品、炸制品、煎制品、烙制品、烤制品、复合熟制

品等；根据形状分类，可以将其分为饭类、粥类、糕类、团
类、条类、包类、饺类、!类等；根据成品口味不同，可以将

其分为甜味制品、咸味制品、甜咸味制品等；根据地方特

色，可以将其分为京式、广式、苏式、川式、晋式和秦式等。
下面以中式糕点所用原料及地方特色为例来说明其

具体的分类：
（一）根据所用原料分类　
将中式糕点分为麦类制品、米类制品、杂粮类制品及

其他制品４大类。

１．麦类制品　指主料以小麦粉为原料制成的面制
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品。如：饺子、面条、烧饼、油条、麻花等。

２．米类制品　指以稻米或米粉为原料制成的米制

品。如：艾窝窝、八宝饭、汤圆、寿团、棉花糕等。

３．杂粮制品　指主要以杂粮（高粱、豆类、玉米、荞麦

等）为原料制成的制品。如：窝窝头、高粱饭、黄米糕、绿
豆糕等。

４．其他制品　除上述以外的制品。如：用澄粉做的

虾饺、水晶饼；山药糕、萝卜糕等。
（二）根据地方特色分类

我国的中式糕点生产历史悠久、花样繁多、制作考

究、造型精美。特别是我国幅员辽阔、民族众多，各地区

气候、物产条件、人们生活习惯不同，中式糕点的品种具

有浓厚地方色彩和独特的民族特色，所以在花色品种、生
产方法、口味及色泽上形成了各种不同的派别。目前这

些派别主要包括京式、广式、苏式、川式、晋式、秦式等。

１．京式中式糕点　京式中式糕点起源于我国的黄河

以北广大地区，它包括：山东、华北地区、东北地区、内蒙

古地区等地理区域，以北京为代表。多以面粉为主要原

料。其成品的主要特点是：口味鲜咸、柔软松嫩，在包馅

制品中，多以水打陷，其陷心柔嫩汁多，具有独特风味。
主要的代表品种有：京八件、狗不理包子、肉末烧饼、猫耳

朵、抻面、刀削面等。

２．广式中式糕点　广式中式糕点起源于广东地区，
以广州市为代表，包括珠江流域及南部沿海地区所制作

的面制品。广式中式糕点多以淀粉类为主要原料。其成

品的主要特点有重糖轻油、皮包鲜嫩、清香爽滑。其代表

品种有：叉烧包、虾饺、沙琪玛等。
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３．苏式中式糕点　苏式中式糕点主要包括长江中下

游苏、沪、浙一带，以苏州为代表，讲究形态与造型，原料

主要以面粉、米类为主。其成品的主要特点有：讲究味

道，调制的陷心掺冻，制品汁多肥嫩、味道鲜美。主要代

表品种有：汤包、三丁包子、小笼包等。

４．川式中式糕点　川式中式糕点主要包括长江中上

游，川、滇、贵一带地区制作的面食和小吃。以四川省为

代表，故称川式中式糕点。在当地又分为重庆和成都两

个派别。其成品的主要特点有：用料大众化，精工细作，
雅致实惠，口感上注重咸、甜、麻、辣、酸。主要代表品种

有成都的赖汤圆、担担面、珍珠丸子，重庆的醪糟汤圆、提
丝发糕、八宝枣糕等。

５．晋式中式糕点　晋式中式糕点指黄河中游峡谷和

太行山之间的高原地带，三晋地区城镇乡村制作的中式

糕点，是我国北方风味中的又一流派。晋式中式糕点的

特点有：用料广泛，以杂粮为主；制作精细，技艺性强，极
富表演性。在旅游饭店做明档厨房或客前服务最为合

适。是其他中式糕点流派所不能比拟的，其代表品种主

要有：刀削面、刀拨面、孟封饼、闻喜饼、大枣馏米、黄米面

油糕等等。

６．秦式中式糕点　秦式中式糕点泛指我国黄河中上

游西北部广大地区制作的面食、小吃和点心。以陕西省

为代表，它是我国北部地区的又一重要流派。其成品的

特点有：制作精细，以牛羊肉为多；面食为主，原料丰富多

样；口味注重咸、鲜、香、辣、苦、酸、怪、呛，民族风味浓厚。
秦式中式糕点的代表品种有：羊肉泡馍、锅盔、扁食、泡儿

油糕、石子馍、金丝油塔。
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第二节　中式糕点消费需求和发展方向

一、中式糕点消费市场特点

改革开放３０多年来，国内中式糕点市场从无到有，
从小到大、从总量快速扩张到结构明显升级，逐步形成了

有中国特色的多样化、多层次的消费市场。目前，国内中

式糕点消费市场正呈现以下两大特点。
一方面，国内中式糕点的消费总量大。我国幅员辽

阔，人口众多，而民以食为天，中式糕点的消费量是相当

大的。而且，随着社会经济的发展和人们生活水平的提

高，其消费量会稳步提高。
另一方面，我国的消费需求层次多样化。根据经济

发达国家市场有关对糕点消费行为的调查，作为非主食

食品，其消费的主要对象为具有中等经济水平以上的人

群。其他收入水平的人群，其消费倾向往往被消费心理

与习惯左右，例如节日喜庆、礼品馈赠以及精美商品引发

的消费欲望等。在我国，有将中式糕点作为日常消费一

部分的收入较高的人群，也有相当一部分消费者日常消

费较少，而逢年过节消费较多。正因为存在于市场的多

种消费倾向具有一定的可预测性，从而为中式糕点工业

提供了产品的信息和依据。
我国人口众多，向一个潜在需求如此巨大的市场提

供适合于多种消费倾向的中式糕点制品理应成为我国中

式糕点工业最重要与迫切的任务。这就要求企业对实施

市场经济以来的消费需求变化做深入细致的调查、研究

和分析，采取实事求是的科学态度搞清不同消费对象对
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中式糕点的花式品种、品质功能、消费方式与价格的要

求，以满足我国市场不同消费层次多样化的需求。

二、中式糕点需求预测

中式糕点消费前景广阔，潜力巨大，随着人们生活水

平的提高、生活方式的改变及饮食观念的更新，其消费需

求将会随之改变，主要体现在以下４点。
第一，绿色、功能性、保健型中式糕点的需求量会逐

步提高。随着人们生活水平的提高，人们的饮食安全、健
康等意识也会随着加强。在吃饱的同时，会越来越关注

吃的放心、吃的健康，对这类中式糕点的需求量会越来越

大。
第二，休闲娱乐的各种小点心、方便的中式糕点的需

求量会逐步上升，如速冻中式糕点食品、电视中式糕点食

品、旅游中式糕点食品、课间中式糕点食品等的生产需求

会稳步提高，食品方便化和休闲化，是人们生活水平提高

和生活方式改变的必然趋势。
第三，具有中国特色的传统中式糕点，需求量逐步扩

大。各种节日中式糕点（如年糕、元宵、汤圆、粽子、月饼、
重阳糕等）继续稳步发展。

第四，代主食中式糕点食品的消费量将有大幅度提

升。在品种上，除了中式糕点向多品种、多档次的方向发

展外，各种米制品也将随着对淀粉老化及抗老化研究的

深入，向多品种、多档次的方向发展。

三、中式糕点行业的发展方向

近年来随着市场的繁荣，我国的中式糕点产品已经

从卖方市场转为买方市场，市场竞争非常激烈，从长远考
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虑，中式糕点如果只在色、香、味上做文章，而不注重现代

食品科学技术的应用，就很难开拓市场。
第一，深入研究中式糕点加工工艺中的每个工序及

所用原辅物料。如面坯调制原理及其在工艺中发生的物

理学、化学和生物学变化；盐、糖这些常用的辅料对面团

的意义；馅心制作原理及其产生的各种变化，馅心对成品

的影响；各种成型技法的研究、熟制技术及中式糕点在熟

制中的各种变化等。
第二，提高中式糕点生产的机械化、自动化程度。传

统的中式糕点生产方式过分依赖手工操作与经验，产品

品质及质量稳定性难以保证，所以应着力提高其生产的

机械化和自动化程度。
第三，重视新的中式糕点品种的开发。新品种的开

发包括很多方面，如，开发食品新资源带动中式糕点品种

的改良，添加一些功能因子如寡聚糖、螺旋藻等；在原有

食品资源上开发不同风味及花色品种，这要求技术人员

对中式糕点食品调味品、中式糕点食品品质、中式糕点的

造型艺术等进行改革。
第四，开发中式糕点专用粉。原料的品质是最终成

品品质的重要基础和保障，而我国中式糕点原料（主要是

面粉和米粉）品种较多，质量不稳定，故针对某一种中式

糕点的专用粉亟待开发。
第五，注重包装。传统的中式糕点一般是现做现

卖，极少包装，而这一点极大地限制了其销售区域。良

好的包装，不仅可以使中式糕点的卫生质量得到保证，
还能增强产品的市场竞争力，因此改善中式糕点的包

装也很重要。
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