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内容简介

本书是教育部新世纪高职高专教育人才培养模式和教学内容体系改革与建设项目成果 , 是组织有关教育

部高职高专教育专业教学改革试点院校编写的。

全书分上下两编 , 上编面点工艺 , 包括中国面点概述、面点原料、调制面坯工艺、制馅工艺、成形工艺、

熟制工艺、风味形成、面点的组合与运用、保健面点、花卉面点、米制品等内容。下编技能实验教学 , 包括

面点制作示范、练习教学案例及面点制作实例。

本书可作为高职高专及成人院校烹饪专业、旅游烹饪、饭店管理类专业教材 , 也可作为各级各类职业学

校烹饪专业师生的学习用书 , 还可作为从事烹饪专业的有关人员的参考书及自修用书。
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出 版 说 明  
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  为认真贯彻《中共中央国务院关于深化教育改革全面推进素质教育的决

定》 和《面向 21 世纪教育振兴行动计划》, 研究高职高专教育跨世纪发展战

略和改革措施 , 整体推进高职高专教学改革 , 教育部决定组织实施《新世纪

高职高专教育人才培养模式和教学内容体系改革与建设项目计划》 (教高

[2000] 3 号 , 以下简称《计划》)。《计划》 的目标是 : “经过五年的努力 ,

初步形成适应社会主义现代化建设需要的具有中国特色的高职高专教育人才

培养模式和教学内容体系。”《计划》 的研究项目涉及高职高专教育的地位、

作用、性质、培养目标、培养模式、教学内容与课程体系、教学方法与手

段、教学管理等诸多方面 , 重点是人才培养模式的改革和教学内容体系的改

革 , 先导是教育思想的改革和教育观念的转变。与此同时 , 为了贯彻落实

《教育部关于加强高职高专教育人才培养工作的意见》 (教高 [ 2000 ] 2 号 )

的精神 , 教育部高等教育司决定从 2000 年起 , 在全国各省市的高等职业学

校、高等专科学校、成人高等学校以及本科院校的职业技术学院 (以下简称

高职高专院校 ) 中广泛开展专业教学改革试点工作 , 目标是 : 在全国高职高

专院校中 , 遴选若干专业点 , 进行以提高人才培养质量为目的、人才培养模

式改革与创新为主题的专业教学改革试点 , 经过几年的努力 , 力争在全国建

成一批特色鲜明、在国内同类教育中具有带头作用的示范专业 , 推动高职高

专教育的改革与发展。

教育部《计划》 和专业试点等新世纪高职高专教改项目工作开展以来 ,

各有关高职高专院校投入了大量的人力、物力和财力 , 在高职高专教育人才

培养目标、人才培养模式以及专业设置、课程改革等方面做了大量的研究、

探索和实践 , 取得了不少成果。为使这些教改项目成果能够得以固化并更好

地推广 , 从而总体上提高高职高专教育人才培养的质量 , 我们组织了有关高

职高专院校进行了多次研讨 , 并从中遴选出了一些较为成熟的成果 , 组织编

写了一批“新世纪高职高专教改项目成果”教材。这些教材结合教改项目成

果 , 反映了最新的教学改革方向 , 很值得广大高职高专院校借鉴。

新世纪高职高专教改项目成果教材适用于高等职业学校、高等专科学

校、成人高校及本科院校举办的二级职业技术学院、继续教育学院和民办高

校使用。

高等教育出版社

2002 年 11 月 30 日
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  本书是教育部新世纪高职高专教育人才培养模式和教学内容体系改革与

建设项目成果 , 是组织有关教育部高职高专教育专业教学改革试点院校编

写的。

本教材是烹饪专业教材 , 突出高职高专教材特色。本教材的具体特色

是 : (1) 教材在编写过程中注意系统化、规范化、科学化原则的同时 , 更突

出适应性、实用性、针对性要求。 (2 ) 理论和实践密切结合。上编理论教

学 , 采用思考题、练习题、实例讨论题 , 加深理论对实践的指导性。下编实

验教学 , 培养基本操作技能和掌握各种制品的工艺技术 , 使学生能做到举一

反三 , 培养创新思维。 (3 ) 科学的前沿性及市场的需求性与面点制作相结

合。随着人们生活水平的提高 , 不但要求吃出享受 , 而且要吃出健康。为适

应这种需求和反映科学的发展 , 特编写了保健面点、花卉面点、米制品。

(4) 具有三个第一。目前 , 烹饪机械逐渐增多 , 一部分手工操作已被机器操

作所代替 , 特别是大量的调制面坯工序。目前各种教材仍旧维持在传统的操

作技能上 , 本教材采用了传统和现代对比的写法 , 第一个在面点教材中系统

地阐述了和面机的调制工艺 ; 第一个在面点教材中提出了保健面点的概念 ,

并且加以全面的讲述 ; 在面点教材中 , 第一个提出了用现代营养科学、功能

因子、中国传统饮食营养学相结合 , 指导保健面点 (或大众面点 ) 配方及原

料的选择。这对挖掘祖国面点宝库 , 开发新的品种 , 都具有现实的指导作

用。 (5) 具有大众性。本教材不仅适用于高职高专以及中等职业学校学生 ,

而且还适用于饭店、餐旅在职人员及烹饪爱好者 , 及在家庭中想养生保健

者 , 也是一部很好的学习参考用书。 (6) 采用实例教学的教材结构。本教材

先选用制作实例 , 再引入到正文 , 再返回到实例进行思考、分析和讨论。

为了有助于学生的学习 , 本书提供了许多辅助手段 , 主要的辅助手段

如下 :

每章开始都预先说明本章的学习目的 , 以便使学生们预先了解本章的有

关概念及内容。

复习性的思考题和练习题 : 每章都有思考题和一套练习题。

制作实例的分析与讨论 : 在重要的章节中编写了制作实例的分析与讨

论 , 以便通过实例的分析与讨论 , 达到举一反三的目的。

制作工艺开头部分的制作实例 : 在工序 (面坯、馅心 ) 制作的开头部

分 , 都引入一个制作实例 , 目的是从感性认识入手 , 引起学生的兴趣 , 再讲

述基础理论知识 , 使理论和实践结合。
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本教材是由哈尔滨商业大学旅游烹饪学院李文卿副教授主编。由哈尔滨商业大学旅游烹饪

学院院长、教授石长波主审。编写人员具体分工是 : 哈尔滨商业大学旅游烹饪学院李文卿编写

第一、三、四、五、十二、十三、十五章 ; 山东莱阳农学院食品系副教授李颖编写第二、十一

章 ; 武汉服务学院烹饪系副主任、面点高级技师鲁永超编写第八章 ; 武汉商业服务学院烹饪系

面点教研室面点高级技师黄剑编写第九章 ; 吉林商业高等专科学校餐旅系巩桂花编写第十四

章 ; 哈尔滨铁路商业学校讲师、国家高级面点技师、黑龙江省面点大师修文成编写第六、七、

十章。在编写过程中曾得到扬州大学原烹饪系主任季鸿癹、杭州商学院赵荣光教授、哈尔滨商

业大学旅游烹饪学院院长石长波教授、书记郑昌江副教授、陈惠丽实验师的指导、支持和帮

助 , 在此一并表示感谢。

在编写过程中 , 参考并引用了一些书籍、学术期刊、报刊的内容 , 在此向作者致以衷心

谢意。  

由于编者知识水平有限 , 书中不足和错误之处在所难免 , 恳请诸位专家、学者和同行提出

批评 , 以便修订时改进。

编  者   

2003 年 3 月   
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第一章  中国面点概述
 

 

 l  (1) 掌握面点含义、熟悉面点工艺学的概念及面点分类。

(2) 熟悉中国面点的基本特点和三大风味流派的特色 ,掌

握三大风味流派的典型品种 , 理解三大风味流派

的形成原因。

(3) 了解中国面点的发展简史及趋势。 �- 吝

第一节  面点的内涵与分类 - 迷

一、面点的内涵

我国久有“南米北面”之说 , 米制品、面制品南北各有特色 , 形成了丰

富多样的面点品种。饮食业的面点有狭义和广义之分。从狭义上讲 , 面点是

指以面粉、米粉和杂粮粉等为主料 , 以油、糖和蛋等为调辅料 , 以蔬菜、肉

品、水产品、果品等为馅料 , 经过面坯调制、制馅 (有的无馅 )、成形和熟

制工艺制成的具有一定色、香、味、形、养的各类食品。这类食品主要有饺

子、包子、花卷、馒头、饼、糕、层酥制品等。在名称上 , 有的地方叫“面

食”, 有的地方则叫“点心”, 饮食业一般统称为“面点”。从广义上讲 , 面

点又可包括用米和杂粮等制成的米制品 , 如饭、粥、米糕、米团等 , 故面点

又可统称为米面制品。

面点制作 , 又称“白案” (或“面案”)。“白”是因面点所用原料主要是

白色的面粉和米粉 ,“案”则是指制作面点的案台。因此 , 饮食业习惯将面

点的制作泛称“白案”, 它与菜肴制作即“红案”构成了饮食业的全部生产

工艺内容。面点制品包括面食、米食、点心、小吃等 , 就其作用而言 , 它既

是人们日常生活中不可缺少的主要食品 , 又是人们调剂口味的补充食品。
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- 丁

二、面点工艺学的概念

面点工艺学是我国烹饪工艺学的分支之一 , 是烹饪专业的一门重要专业课。面点工艺学是

指研究面点原料、面坯调制、制馅、成形和熟制等一系列面点制作工艺过程的知识体系。这里

所说的知识体系 , 是指面点工艺学绝不是一门简单的技艺学问 , 而是涉及多学科的一门综合性

学科。因为它不仅需要掌握原料学、烹调工艺学、食品流变学和美学等方面的基础知识 , 而且

需要切实掌握物理学、化学、生物学 , 特别是食品生物化学和食品微生物的基础知识 , 再就是

要掌握食品分析化学、营养学、饮食机械的基本知识。

面点制作具有悠久的历史 , 经过历代面点师的不断实践、创造和发展 , 形成了品种繁多、

口味丰美、形色俱佳的面点制品。但目前对面点的认识和掌握 , 仍然处在自发状态 , 知其然尚

不知其所以然。因此 , 逐步深入认识面点制作自身存在的自然科学原理 , 使之形成系统的科学

知识体系 , 这是面点工艺学的主要任务。

面点工艺学所要研究的主要内容是 : 面点原料的性质、特征和用法 , 面点原料在面点制作

中的变化和在面点中的作用 ; 面坯调制机理、调制中所产生的物理、化学变化对面点所产生的

影响以及具体调制工艺和工艺条件 ; 馅心制作工艺、机理及产生的各种变化 , 馅心对面点制品

的影响 ; 各种成形技法的研究 ; 熟制技术及面点制品在熟制中产生的各种变化 ; 面点营养及保

健作用 ; 面点工艺美术 ; 新型面点制品的开发等。

面点工艺学的研究方法有如下几种 : 总结、整理、发掘 ; 理论联系实际、重视实验性研

究 ; 重视对整体加工过程和方法的研究。在实践中研究面点 , 从中寻找和发现各种规律 , 上升

到理性认识 , 回过头再来指导实践 , 即实践、认识、再实践、再认识 , 如此循环往复 , 使我们

对面点制作的理论认识进一步深化 , 这就是研究面点工艺学的最根本方法。 - 膷

三、面点的分类

(一 ) 面点的分类方法

面点分类方法较多 , 基本分类方法有如下几种 :

(1) 按面点原料可分为麦类制品、米类制品、杂粮类和其他原料制品。

(2) 按面点熟制方法可分为蒸、煮、炸、煎、烙、烘烤、复合熟制制品。

(3) 按制品形状可分为饭、粥、糕、团、条、包、饺、饼、羹、冻等制品。

(4) 按口味可分为甜味、咸味、咸甜味、甜咸味制品。

(5) 按地方特色可分为京式、苏式、广式三大地方特色制品。

(二 ) 面点的分类标准

目前面点的分类是以各自观点为准 , 形成各种各样的分类方法。根据现已搜集到的材料所

反映出的分类问题表现在如下几个方面 : 分类的标准不一样 ; 同一层次中几个分类标准同时使

用 ; 同一分类标准分类数量不一样 ; 没有面点分类。因此可以看出 , 目前面点分类是极不统一

的 , 这种现状对于开展面点教学、研究是非常不利的。统一面点分类标准 , 是面点工作者目前

面临的需要迫切解决的问题。
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面点的分类标准应该满足如下几个条件 :

(1) 能满足分类的目的和要求。

(2) 能表现出面点制品品种之间的差异。

(3) 能囊括所有的面点品种。

(4) 有补充新品种的余地。

根据以上认识 , 我们认为面点的分类应采用按层次划分的方法。第一层根据原料分类 , 因

其能反映出我国饮食经历数千年的历史演变形成的“南米北面”的饮食特点 ; 第二层根据掺入

不同的物料和添加料 , 而形成不同的面坯工艺进行分类 , 因其既能反映一类面点制品的共同特

点 , 又能反映各类制品品种之间的差异 , 同时有利于教学与科研。

(三 ) 面点的分类

根据以上面点的分类标准划分 , 面点应该划分为三大类制品。

1. 麦类制品

麦类制品是指主要用小麦作原料做成的面点。

(1) 水面制品  指面粉与水 (有的品种加入少量添加料如盐、碱、蛋等 ) 调制成面坯 , 成

形、熟制而成的制品。依据水温不同 , 又可进一步分为冷水面制品、温水面制品和热水面制

品。水面制品有面条、饼、饺子、烧卖、春卷等。

(2) 酵面制品  指在面粉与水中掺入酵种或者酵母 , 经调制成面坯 , 发酵、成形和熟制而

成的制品。酵面制品有馒头、花卷、包子、蒸饼、银丝卷等。

(3) 蛋糕类制品  指使用大量蛋品 , 经搅打起泡 , 加入面粉等原料制成面糊状 , 再经成

形、熟制而成的制品。蛋糕类制品有蛋糕等。

(4) 松酥制品  指以面粉、油和糖等为主要原料 , 加入化学膨松剂 (有的品种不加入化学

膨松剂 ) , 经调制成面坯 , 成形、熟制而成的制品。是否加蛋品、奶品 , 依品种而定。松酥制

品有莲蓉甘露酥、杏仁酥等。

(5) 层酥制品  指用水油面、酵面或者水面 , 包入油酥面 , 再经过起酥工艺制坯 , 成形、

熟制而成的制品。是否包馅依品种而定。层酥制品有花色酥、蟹壳黄、擘酥制品等。

(6) 矾碱面制品  指面粉中加入水及一定比例的矾与碱 , 经调制成面坯、成形、熟制而成

的制品。矾碱面制品有油条、麻花等。

2. 米类、米粉类制品

米类、米粉类制品是指在米或米粉中掺入水及其他调辅料进行调制 , 再经成形、熟制而成

的制品。

(1) 米制品  指以米与水熟制而成的制品。是否加入调辅料 , 依品种而定。米制品有普通

米饭、花色饭、普通粥、花色粥、米糕、米团等。

(2) 米粉糕类制品  指以糯米粉、粳米粉、籼米粉为原料 , 加水或糖 (糖浆、糖汁 ) 拌和

调制 , 经成形、熟制 (或熟制成形 ) 而成的制品。制品有松糕、方糕、年糕等。

(3) 米粉团类制品  指以糯米粉、粳米粉为主要原料 , 采用局部热处理 , 经调制、成形熟

制 (或熟制成形 ) 而成的制品。制品有各色汤圆、金团、双酿团等。

(4) 发酵米粉制品  指以籼米粉加水及膨松剂等辅料调制 , 经发酵、成形、熟制而成的制

品。制品有棉花糕等。
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3. 其他制品

(1) 澄粉制品  指以特殊加工的澄粉 (纯淀粉 ) 加水调制 , 再经成形、熟制而成的制品。

制品有虾饺等。

(2) 杂粮豆薯类制品  指用杂粮或豆薯类磨成粉 , 经调制、成形、熟制而成的制品。是否

掺入面粉、米粉、油、糖等 , 依品种而定。制品有小窝头、黄米炸糕、绿豆糕、豌豆黄、豆面

糕等。

(3) 果菜类制品  是以根茎类的蔬菜和水果为主要原料调制而成的面点制品 , 制品有鸡粒

芋角、莲蓉点心等。

(4) 特殊制品  指上述制品以外的制品 , 如鱼虾蓉点心等。 - 糐

第二节  中国面点的基本特点

我国面点选料精细、品种繁多、做工考究、形味俱佳、营养丰富 , 注重食补和养生保健 ,

是我国劳动人民辛勤劳动的结果和智慧的结晶。 - 縸

一、选料精细、花样繁多

我国幅员辽阔、物产丰富 , 为面点制作提供了丰富的原料 ; 再加上人口众多、各地气候条

件不一 , 生活差异大 , 因而形成了我国面点选料精细、花样繁多的特点。

(一 ) 选料精细

1. 注意原料品种、加工处理方法的选择

面点制作所用的原料种类繁多 , 应根据制品要求 , 注意选用适当的品种 , 以达到物尽其

用。如坯皮原料品种很多 , 制品需根据原料品种性质选用 , 精细点心选用精粉 , 主食和一般点

心选用普通粉 ; 用米粉做发酵面坯使用 , 就只能选用籼米。因籼米粘性小、胀性大 , 粉质较

松 , 而糯米和粳米粘性都比籼米大 , 且胀性小。

面点制品所用的原料 , 制作前大多须经过加工处理。如米粉制品须先将米加工成干磨粉、

湿磨粉或水磨粉。正由于加工处理方法不同 , 米粉性质也有重大的差异。蜂糕、年糕选用湿磨

粉 , 因湿磨粉比干磨粉细软、滑腻 , 成品吃口也较软糯 ; 水磨年糕、水磨汤圆选用水磨粉 , 因

水磨粉比湿磨粉更为细腻 , 吃口好。

2. 按原料产地、原料部位选择

由于我国幅员辽阔 , 各地区的土壤及农艺条件不同 , 因此同一种原料因产地不同而差异很

大。如粳米发糕 , 宜选用江西九江的油大米 , 糕粉宜选用湖北粳米。同一种原料部位不同 , 品

质差别也很大 , 面点制作时要选择适当的部位。如馅心制作 , 猪肉馅要选用夹心肉 , 因其粘性

大 , 吸水量较强 ; 制作鸡肉馅应选用鸡脯肉 ; 猪油丁馅宜选用板油 ; 牛、羊肉馅应选用肥嫩而

无筋络的部位。

3. 根据品质及卫生要求选择原料

制作面点应选择品质优良的原料 , 以保证成品的质量 , 同时应注意卫生要求 , 防止一些传

染病和食物中毒。如坯皮原料 , 应选用新鲜的、粉质干净的面粉 , 不能选用变质的劣等粉及含
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杂质较多的面粉。米类应选用粒形均匀、整齐 , 具有新鲜米味、光泽等的优质米 , 不能选用生

虫、夹杂物含量较多、失去新鲜米味的劣质米。再如馅心 , 蔬菜应选用新鲜的 , 干果应选用肉

厚、体干、质净有光泽的。

(二 ) 花样繁多

我国面点花样繁多 , 具体表现在以下几个方面 :

1. 馅心

馅心种类繁多 , 各有特色。面点因所用馅料品种不同、口味不一 , 形成了不同的花色品

种。如包子有鲜肉包、菜肉包、干菜包、素馅包、叉烧包、鸡蛋包、白糖包、豆包、水晶包、

藤萝包、玫瑰包、蟹粉包、虾仁汤包等 ; 水饺有三鲜水饺、清素水饺、鱼肉水饺、高汤水饺、

猪肉水饺、花素水饺、水晶水饺等。同一种水饺 , 因馅心配料不同 , 又形成许多不同花色。如

常见的猪肉馅水饺 , 加配料不同 , 又有大葱肉馅、韭菜肉馅、白菜肉馅水饺等。因馅料加工方

法不同 , 也可制作出不同的品种 , 如同样用肉做馅 , 就有肉丁、肉丝、肉片、肉末之分 ; 同样

用豆类和果仁 , 也可分为沙馅、泥馅、茸馅。因调料不同 , 又形成了甜、咸等不同口味的

品种。

2. 坯料

我国物产丰富 , 给面点制作提供了丰富的原料来源。按原料不同 , 我国面点分为麦类制

品、米类制品、杂粮类及其他制品。麦类制品因面坯中掺入的物料不同 , 形成了多种多样的制

品 , 各有不同的风味和特色。如水调面坯中 , 有面条、水饺、馄饨、烙饼、花色蒸饺、蒸饺、

烧卖、锅贴、薄饼等品种 ; 发酵面坯中有馒头、花卷、蒸饼、包子、银丝卷等品种。此外 , 还

有化学膨松面坯制品、层酥制品等。米类制品中糕类面坯有凉糕、切糕、年糕、棉花糕、发

糕、炸糕等品种 , 其中 , 凉糕又分为米制凉糕和米粉制凉糕 ; 米制凉糕又因用料不同 , 有糯米

凉糕、芝麻糕等 , 米粉制凉糕又有藕丝糕、枣泥糕等。杂粮及其他类制品 , 因用料不同 , 形成

了多种花色 , 如绿豆糕、栗子冷糕、豌豆黄、玫瑰九层糕、菊花鲜鱼球等。

3. 成形方法

面点之所以花样繁多 , 除馅心原料和面坯原料不同外 , 面点成形方法也起着重要的作用。

如揉法可以形成馒头形 ; 卷法可以形成有层次的花卷 , 如蛋糕卷、千层卷、脂油卷等 ; 又可制

成露出馅心的各种美观的饼 , 还可制成鸳鸯卷、蝴蝶卷、四喜卷等 ; 擀法可以形成各种形状 ,

如圆形、腰圆形、长方形、方块形等 ; 包法可以形成大包子、烧卖、汤团、粽子 ; 捏法可以形

成各种形状的花色饺子 , 如鸳鸯饺、四喜饺、蝴蝶饺等 ; 抻法可以形成龙须面、一窝丝等。 - 塞

二、讲究馅心、注重口味

(一 ) 讲究馅心

馅心的好坏 , 对包馅品种的色、香、味、形、质有很大的影响。因此 , 我国面点非常讲究

馅心 , 具体体现在以下几点 :

1. 馅心用料十分广泛

馅心用料广泛是中点和西点馅心的区别之一。西点馅心原料主要用果酱、奶油、牛奶、巧

克力等 , 而中点馅心的原料则非常广泛 , 禽肉、畜肉等肉品 , 鲜鱼、虾、蟹、贝、海参等水产
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品 , 以及杂粮、蔬菜、水果、干果、蜜饯等都能用于制馅 , 这就为种类繁多、各具特色的馅心

提供了原料基础。

2. 用料讲究 , 制作精细

馅心的原料选择非常讲究 , 所用的主料、配料一般都应选择最好的部位和品质。制作时注

意调味、成形、成熟的要求 , 考虑成品在色、香、味、形、质各方面的配合。如咸味馅心 , 牛

肉馅选用牛的腰板肉、颈肉、前头肉 , 鱼肉馅选用海产鱼中肉质较厚、出肉率高的鱼 ; 鸡肉馅

选用鸡脯肉 , 虾仁馅选用对虾。制作时 , 根据制品质量要求进行加工。如根据成形和成熟的要

求 , 将原料加工成丁、粒、茸等形状 , 利于包捏成形和成熟 ; 又如为保持制品的原形 , 针对不

同制品采用不同的馅心 , 花色品种采用稍干一点、硬一点的馅心 , 皮薄或油酥制品及某些油炸

制品一般采用熟馅 ; 再如根据地方特色和风味特点投放调料 , 使五味调和。

3. 依据各地风味采用不同方法制作馅心

各地面点特色 , 虽与坯料以及成形、熟制方法有关 , 但馅心往往起决定性的作用。如苏式

面点肉馅应掺鲜美皮冻 , 京式面点肉馅多用水打馅。

(二 ) 注重口味

我国素有南甜、北咸、东辣、西酸之说。这种口味习惯再加上各地人们所处的地理环境、

生活习惯上的不同 , 使得面点制作非常注重口味。具体表现是 :

1. 馅心的一般口味

馅心按口味大体可分为咸味馅和甜味馅。咸味馅因馅料不同 , 口味又不一样 , 如其中的生

菜馅鲜嫩爽口、味美 , 熟菜馅口味油肥 ; 生肉馅口味是肉嫩、鲜香、多卤 , 熟肉馅则是味鲜、

油重、卤汁少、吃口爽。甜味馅口味是甜香适宜。因配料不同 , 口味也有差异 , 如生甜馅的口

味是甜味适宜 , 松爽香甜 , 带有各种果料的特殊香味 ; 熟甜馅是甜中带有不同果实的香味。

2. 馅心口味的地方风味特色

京式面点馅心注重咸鲜口味 ; 广式面点馅心口味清淡 , 具有鲜、爽、滑、嫩、香等特点 ;

苏式面点馅心口味浓、卤多味美。 - 叛

三、技法多样、造型逼真

(一 ) 技法多样

我国面点花样繁多 , 是与面点制作技法多样分不开的。面点制作技法历经劳动人民的长期

实践 , 特别是面点厨师的继承和不断创造 , 形成了多种多样的技法。每一种技法又可细分成许

多种 , 如捏的成形技法 , 可分为挤捏、推捏、绞捏、叠捏、塑捏等。

(二 ) 造型逼真

由于技法多样 , 不同品种具有不同的造型要求 , 使面点千姿百态、造型逼真。

1. 面点造型千姿百态

面坯经过多种技法形成了多种基本形态 , 如包、饺、糕、饼、团、卷等。通过各种技法 ,

又可形成各种各样的形态。如包中有似馒头形的大包、形似撮形或蝴蝶的馄饨、形似石榴的烧

卖等 ; 卷又形成了麻花形、虎头形、荷叶形、银丝形、蝴蝶形、菊花形、秋叶形等卷类。

2. 花色面点造型逼真
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