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第二节 混酥面团制品 （１１７）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

一、拿酥面团制品 （１１７）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（一）拿酥鸡蛋挞 （１１７）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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（二）合味酥 （１２３）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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（四）咸猪油糕 （１３０）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（五）大猪油年糕 （１３１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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（三）擂沙圆 （１３５）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（四）赖汤圆 （１３６）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（五）欢喜坨 （１３７）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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（七）枯炒牛肉豆丝 （１４８）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（八）鲜虾仁肠粉 （１４９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（九）安虾咸水角 （１５０）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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一、米粥制品 （１５５）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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二、米饭制品 （１５９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（一）羊肉抓饭 （１５９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（二）竹筒饭 （１６０）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（三）豆焖饭 （１６１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（四）鸭肉糯米饭 （１６２）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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（一）艾窝窝 （１６３）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（二）西安糍糕 （１６４）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（三）叉烧肉粽 （１６５）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（四）嘉兴鲜肉粽子 （１６６）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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第五章 其它面团制品制作工艺 （１７３）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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第四节 豆类面团制品 （１８９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

一、豌豆制品 （１８９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（一）豌豆黄 （１８９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（二）川北凉粉 （１９０）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

二、绿豆制品 （１９１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（一）煎焖子 （１９１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（二）豆汁 （１９１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（三）鸡蛋煎饼子 （１９２）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

三、红豆制品 （１９３）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

南国红豆糕 （１９３）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

四、黄豆制品 （１９４）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（一）大米甜浆 （１９４）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（二）什锦豆腐脑 （１９４）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第五节 果类面团制品 （１９５）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

一、马蹄制品 （１９５）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（一）可可奶层糕 （１９５）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（二）橙汁拉皮卷 （１９６）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

二、南瓜制品 （１９７）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（一）炸南瓜饼 （１９７）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（二）煎南瓜软饼 （１９８）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

三、栗子制品 （１９９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

桂花鲜栗羹 （１９９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第六节 鱼虾面团制品 （１９９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

一、鱼蓉面团制品 （１９９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

鱼皮鸡粒角 （１９９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

二、虾蓉面团制品 （２００）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

虾蓉煎蛋角 （２００）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第七节 其它制品 （２０１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

一、西米制品 （２０１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（一）西米嫩糕 （２０１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（二）椰黄西米角 （２０２）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

二、鸡蛋制品 （２０３）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（一）重阳糕 （２０３）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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（二）伊府面 （２０４）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

三、其它制品 （２０５）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（一）奶酪 （２０５）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（二）杏仁豆腐 （２０６）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（三）牛羊肉泡馍 （２０６）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（四）广式月饼 （２０８）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（五）酥油糌粑 （２０９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（六）布鲁 （２０９）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（七）云梦炒鱼面 （２１０）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（八）西瓜冻 （２１１）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

（九）藕粉圆子 （２１２）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

主要参考文献 （２１４）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

后记 （２１６）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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代 序

华夏子孙的饮食生活，向来有主食和副食的区别。所谓主食，就是营养的主要来源，就

是填饱肚皮的主要食物；所谓副食，则是为了调节营养结构配合主食的食物。以农立国的中

国，人们食物原料的主要品种是粮食，因此主食实际上就是以粮食为主要原料制作的食品。

主食和副食的概念产生于何时何地？准确地说，现在还不好下结论，很可能源于《黄帝内经·

素问》中所说的“五谷为养，五果为助，五畜为益，五菜为充”，因为在这里已清楚地指出：中国

人的主要营养物质来源于粮食，而果品和动物性食物只是不可缺少的配合成分，如果前三者

的总量仍不够，只能用蔬菜来填充凑数了。这是由中国的土地、食物资源和人口三者协调制

约的结果，不是什么真命天子、圣人贤哲设计的结果。２０００多年前的中医理论家们，尽管没
有作出多少定量的研究结果，但却作出了这个合乎国情的结论。我们中国人的传统思维方

式不善于对事物作量化处理，但却有许多生动的语言描述，“看菜吃饭，量体裁衣”是常用民

谚，这“看菜吃饭”四个字正是主、副食结构的生动描述，不过这里的“菜”，是指一切副食在内

的大概念。至于“量体裁衣”这四个字，又说明了中国人并非什么事情都不定量，而是视情况

需要作善于权变的处理的。

然而，最近２０多年，因为要“弘扬”中国烹饪，人们从古书中找出“养助益充”这四个字，
作为对抗现代营养科学的法宝，说什么早在３０００年前，就已经解决了人类的营养结构了，
而且这数千年的实践说明有了这四个字就足够了，根本不需要谈什么营养素，而且这四个字

还吃出了不坏的民族健康体质。可是这些说法忽视了历史的真实，那就是中国人的平均寿

命的变化，北京猿人为１７岁，而中华人民共和国成立的１９４９年，中国人的平均寿命只有３５
岁，５０年后，这个平均值提高了１倍。足见在很长的历史时期内，这个合理的膳食结构只是
古代医家的研究结论，并没有真正指导人们的饮食生活，只是到了今天，我们用现代营养科

学来重新认识《黄帝内经·素问》的四句话，才发现其真正的积极意义在于以植物性原料为主

的膳食结构，可以较好地防止因营养过剩而导致的各种“富贵病”。所以主食和副食的区分

有其积极意义，而且选用粮食为主食原料最为合理（营养结构合理）合情（合乎中国国情），因

此对中国面点的继承研究和开发利用，就特别显得合乎当代的潮流。

人们对粮食的吃法，首先决定于粮食的加工深度。古代先民们没有多少有效的加工手

段，只能食用粮粒的自然形态，等到有了初级的加工手段以后，可以除去粮粒的外层粗壳，例

如水稻、粟黍等的外壳。相比之下，豆、麦类粮粒的皮层与其内仁结合得相当紧密，很难被除

去，因此只能整粒食用，这便是中国历史上所称的粒食时代。显然，易于除去粗糙外壳的稻

米、粟米等作为粒食品种时，在口感风味上一定优于整粒的麦子和豆类，所以“麦饭”、“豆饭”



在先秦文献上都属于粗粝之食。当杵臼、石磨盘、石磨棒等简单的粮食粉碎加工的工具发明

以后，便有可能将整粒粮食粉碎成细碎的粉粒状态，于是人们进入了粮食时代。严格地讲是

粉食和粒食并存的时代，至今仍是如此。对于我们中国人来说，典型的粒食食品是粥和饭，

典型的粉食食品先是饼和糕，然后是主食和副食复合的如包子、饺子、馄饨之类，至于面条，

最早也是归入饼类的。这些典型品种的产生，在很大程度上受制于鼎鬲穛甑之类炊具的发
明和使用，我们中国人的祖先，很早就擅长于蒸煮，不像古埃及和古希腊、古罗马，一直以烧

烤为主要的熟食方法，所以他们除了烤肉就是烤面包。

自从人们发明了粉碎粮粒的方法以后，主食便变得丰富多彩，最明显的变化就是麦子在

食品中的地位显著上升，从“粗粝之食”变成精细之食。“面”字的繁体字为?或?，就足以说
明麦子在粉食品种中的地位。因为有了品质优良的小麦粉，许多精美的面食品被创造了出

来，其中有的作主食，还有更精细的品种被作为“点心”，以后又有“小食”、“小吃”、“茶食”等

主食以外的粮制食品，有关这些概念的产生历史，许多饮食著作中都作了考证，这里不再转

述。唯“面点”一词，实产生于当代，系“面食”和“点心”两词复合而成的，而且还包括了用粮

食为主料的“小吃”。经我们查证，在书面出版物中以“面点”为书名的首先见于前商业部教

育司主持编写的用于商业技工学校的一种教材，最早的出版时间是１９８２年。鉴于这个概念
突破了粒食和粉食的界限，也突破了主食和副食的藩篱，更主要的是它提升了原先厨行“白

案”工种的科技文化含量，所以“面点”不仅仅是社会餐饮行业的一个分支或工种，而是烹饪

学的一个子学科，其现实意义和长远影响都不可低估。特别是在人类饮食生活日趋走向科

学化和民主化的时代，快餐将成为餐饮和食品行业服务于大众的主要经营形式，速冻食品和

方便食品也将以很快的速度进入家庭厨房，而在当前的食品市场上能够取得成功的快餐经

营品种和速冻与方便食品的多数都是面点制品，特别是那些主、副食结合的面点品种，日益

受到消费者的青睐，而且还会有更大规模的发展。

谈到发展，必然会涉及继承问题。在当代的饮食文化研究队伍中，讲继承的人比较多，

而且偏重于人文意义上的继承，讲科学技术继承和创新的人比较少。所以在阐述中国面点

的历史发展过程时，往往以产品作为历史脉络的主线，而工具和技能则处于从属的地位，这

种描述方式不利于培育创新的机制。正如弗朗西斯·培根所说的那样：“在所有能够给予人

类的利益中，我发现就改善人的生活而言，没有一个像新技术的发明、才能和商品那样重

大”。中国面点发展的历史正说明了这一点，试想在先秦时代，如果没有原始的粮食加工工

具以及陶器和青铜器炊具的发明，人们就不会有什么粒食和粉食的技术，也就不会有什么

“糗饵粉穜”的发明；同样，在汉魏两晋南北朝时期，中国面点技术能够奠基，主要也是得益于
工具的改进和新技术的发明，特别是畜力和水力在粮食加工领域中的应用，才把原来并不很

好吃的麦粒变成精白的面粉，否则晋人束?就写不出《饼赋》来；如果发酵原理不被应用于面
点食品的制作，面食的品种就不可能多样化；如果铁器炊灶具还没有广泛使用，《齐民要术》

的相关内容就不会如此丰富。而到了隋唐时代，以“水磨”为技术标志的粮食加工业进一步

２ 中 国 名 点



发展，面粉不再是稀罕之物了，加之中外人员交流频繁带来的饮食文化交流和传统医学中饮

食治疗思想的影响，从而促使面食和点心的新品种大量涌现，这种趋势历经宋、元、明、清至

现代一直不减，这其间因植物油榨制技术的发明带来了食品烹制技术的变化，进而极大地丰

富了人们的饮食生活，导致了油酥食品的大众化。然而由于种种因素的影响，在中国始终没

有出现像西方在文艺复兴时期那样对古典文化的批判运动，近代科学技术未能在中国产生，

所以中国烹饪依然保持着相当于中世纪那样的技术态势，在工具方面再也没有什么新的发

明，所有的相关创造就是挖掘人体生理功能的极限。

１８４０年的鸦片战争，给中国人带来的是民族危亡的屈辱，但也使更多的人看到了外部
世界，当国人从“大地中心”的迷梦中醒来以后，发现洋人的近代纺织技术、粮食加工技术（碾

米和面粉工业），甚至连用火柴（当时称洋火、洋窣头、自来火）代替火镰火石取火的技术，都
令人惊叹不已，连最顽固的封建官僚都改变了自己的生活习惯，穿起了洋布，吃起了洋面，用

上了洋火，⋯⋯所以在１９世纪末、２０世纪初兴起的中国民族工业中，这些行业占有很大的
比例，出现了面粉大王、火柴大王等等，但就是没有什么造船大王、钢铁大王等等，更没有什

么军火大王，中国依然是落后的。中国人不会造机器，不会造冰箱，不会造锅炉，甚至连和面

机和烘箱都不会做，品种繁多、风味纷呈的中国面点依然是一种手艺，掌握了这门手艺的匠

人，能够糊口就算不错了。今天我们从科学技术的角度来认识这些问题，始终有一种负罪的

紧迫感。但是从文化欣赏的角度来认识这些问题，却又有一种莫名其妙的自豪感。中国面

点要想发展成为一种食品产业，要切实为１３亿人的吃饭问题服务，要想出国赚大把的外汇
（像肯德基、麦当劳赚中国人钱那样），已经到了紧迫感和自豪感接轨的时候了。而这个接轨

过程，当代的烹饪高等教育具有责无旁贷的时代责任，因此加大《中国名点》课程的现代科技

含量，扬弃《中国名点》课程的传统文化内涵，已到了刻不容缓的地步了，而要做好这个工作，

更迫切需要食品工程科学的加盟，因此那种说中国烹饪和近代食品工程是属于不同知识体

系的论调是非常有害的。

这次修订的《中国名点》教材，虽然主要是在分类体系上做了些变动，从旧版以区域分类

为主改为新版以面团类型为主，其目的就在于更好阐述其中的科技含量，比较同一种类面点

制品在不同地域所呈现的风味特征。这种从分析到综合的处理方法，我们觉得符合不久前

去世的当代中国哲学大师张岱年先生的“综合创新”思想。我们希望使用本教材的老师和同

学们，对于那些营养结构合理、流传和适应面广泛、有一定技术难度、价廉物美且深受各地人

民欢迎的中式面点品种，要多作比较研究，测定和掌握相关的技术参数，改进和提高工艺设

备，优化工艺流程，确保产品的质量，开创中国面点业发展的新时代。在这个实践过程中，必

将有一批中式面点工程技术人才脱颖而出，从白案厨师到中式面点工程师，不仅是一种思想

认识的转变，而且也是中式面点技术的一次时代性的升华。

季鸿?
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第一章 膨松面团制品制作工艺

膨松面团制品主要是指利用生物膨松剂、化学膨松剂及物理搅拌作用而制成的一大类

具有空洞结构的松软面点食品。主要包括生物膨松面团制品、化学膨松面团制品及物理膨

松面团制品三大类。

生物膨松面团制品按其发酵的方法、发酵的程度、制作的工艺及制品的要求不同又可分

为：大酵面团制品、嫩酵面团制品、戗酵面团制品、碰酵面团制品、活性干酵母面团制品五大

类；口味以甜、咸为主；可适应于蒸、炸、煎、烤多种熟制方法。

化学膨松面团制品按其膨松剂种类及制品的要求不同可分为：矾碱膨松面团制品、

发粉膨松面团制品两大类；口味以甜味居多，咸味次之；主要适宜于油炸及烘烤的熟制

方法。

物理膨松面团制品按其加工方法的不同也可分为：蛋泡面团制品、蛋糊面团制品两大

类；口味以甜味为主；可适宜于蒸、炸及烘烤等熟制方法。

第一节 生物膨松面团制品

一、大酵面团制品

（一）开花馒头

１．品种简介
开花馒头是山东名点，又名开花小馍，是一种顶部裂成数瓣、形似花朵的松软风味小吃。

其形状美观、口味香甜，是山东民间节日和宴席中的常用点心。

熟制方法：蒸。

２．原料组配（制３０个）
上白面粉５００ｇ，酵面２５０ｇ，白糖１５０ｇ，碱面４．５ｇ。

３．制作程序
（１）面团调制 将面粉加适量的水及酵面揉匀，让其充分发酵，再加入碱水、白糖，和匀
成面团待用。

（２）生坯成形 将面团搓成长条，左手拿面条，右手做剂，用力快速做好，剂口向上，平
放在垫好笼布的笼屉中。

（３）制品熟制 将笼屉置于已烧沸的水锅上，盖上笼盖，用旺火蒸制１２ｍｉｎ即可。

４．技术要点此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


