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写在出版之前
关于风味小吃方面的书籍很多，多得数不过来。每一本都有其独

到之处，都可使阅读她的人从中获益。

作为致力于中国饮食文化教育的我们，也跃跃欲试，早想把多

年积累下来的宝贵资料和经验记录下来，用图书的方式对大众进行

传播，让人们分享我们的教学成果。由于能力所限，十余年间未能如

愿。今天，在化学工业出版社的鼓励和鼎力支持下，终于鼓起勇气，

老师们也热情高涨，积极参与到编写工作中来。在短短的时间里，就

完成了《北京小吃》、《山西面食》、《广式点心》、《江南小吃》、《成

都小吃》、《西北小吃》的编写、制作和拍摄工作。

在编撰过程中，从文字到图片，我们力求详细叙述每道工艺，但

还是受篇幅限制，可能会给初学者带来不便，真是令人遗憾。

在编撰过程中，我们得到了许多业内专家的指点，并从中获得了

许多启发，这里不一一列举，感激之情将永远珍存在我们心里。作为

校长，我还要特别感谢全体教师为此所付出的辛勤劳动。

怀着忐忑之情，期待着我们的作品面世，又激动，又惶恐。真心

希望阅读此书的您能从中有所获益；水平有限，不当之处在所难免，

恳望业内同仁予以纠正。

有您的支持，我们会做得更好！

北京唐人美食职业技能培训学校校长  李 光

美食丛书人美唐唐人人唐人唐唐
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在本书的编写过程中，得到了北京市饮食行业协会秘书长

何之绂、北京市旅游业培训考试中心杨真的指导和帮助，同时

还得到了北京唐人美食职业技能培训学校张云萍、胡秀钟、孙

宝珊、刘斌、魏立芹、赵冉冉、樊辉福、杜和平等人的大力协
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前 言

北京小吃，历史悠久，技艺精湛，品种繁多。其中有汉民风

味、回民风味和宫廷小吃等，各种荤素、甜咸、干稀、凉热，种类

纷繁，季节性强，适应面广。

有史料可查北京小吃元代已甚著称，由于北京曾为金、元、清

的都城，又是新中国的首都，多方面的有利条件使它能博采各地小

吃之精华，兼收各族小吃之风味，使北京小吃更加丰富多彩，像延

续至今的正月吃元宵、年糕、枣泥卷，二月吃黍面枣糕、煎饼、春

饼，三月吃江米面凉饼，五月吃粽子，十月吃奶皮、酥糕，十一月

吃羊肉包、馄饨，腊月吃灌肠、腊八粥已成习俗。北京小吃在继承

传统的基础上有很大改进、创新和发展，放出了新的光彩。

北京小吃所用原料遍及麦、米、豆、黍、肉、奶、蛋、果、

蔬、薯各大类，每一类又可分出若干细类如米就有糯米、籼米、粳

米，豆类又有黄豆、芸豆、绿豆、红小豆、豇豆等。至于所有原

料、配料、调料等则有百余种之多。由于北方盛产小麦，面类食品

在北京小吃中一向居于首位，技法多样，工精艺巧，花样繁多，层

出不穷。例如仅烧饼一类就有一品烧饼、油酥烧饼、豆馅烧饼等。

北京小吃之所以风味突出，与厨师们的烹饪技术是离不开的，

由于小吃品种繁多，工序复杂，又十分讲究色、香、味、形，所以

在烹饪技法上要多样化，如蒸、炸、煮、烙、烤、煎、炒、煨、爆、

烩、旋、冲等，制作技术又包括擀、拽、包、裹、卷、切、捏、叠

盘等。

《北京小吃》一书博采众长，荟萃我国大江南北、长城内外的

风味，旨在继承和发展祖国的烹饪技术遗产，保持它独有的特色风

味。愿本书能拓宽您的视野，丰富您的饮食生活！

编者　　　
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富强粉（中筋粉） 含麦麸量多于特制粉，其色泽洁

白，面筋质超过25%，适宜制作各种包子、点心等。

标准粉 麦麸含量多于富强粉，色泽稍黄，面筋质超过

24%，稍粗糙，适于制作大众点心，如烧饼、烙饼等。

江米（糯米） 硬度低，黏性大，涨性小，色泽乳白不

透明，但成熟后有透明感。因其香糯黏滑，常被用以制成粽

子、元宵等。

绵白糖 味甜，颜色洁白有光泽，质地绵软、细腻，结晶颗

粒细小。它不仅是一种甜味原料，同时也具有改善面团品质

的功效。

饴糖 俗称米稀和麦芽糖，半透明浅黄色液体，主要成分是麦

芽糖。用于面点主要是使面坯烘烤时易使制品着色，获得良好的

色泽。

色拉油 多种植物油精炼而成，呈淡黄色，澄清、透明、无

气味、口感好，加热后不起沫、不冒烟，常用于油炸食品。

猪油（大油） 从猪肥膘提炼出来，液体时透明清澈，固

体时是白色的软膏状，有光泽无杂质，有良好的滋味，含脂

肪量99%，适合做各种点心和明酥类糕点。

麻酱 即芝麻酱，黄褐色，质地细腻，味美，具有芝麻固有

的浓郁香气，一般用做调味品，也是部分面点的馅心配料。

豆沙馅 以红小豆和白砂糖为原料制成。甜糯细软，适合做

部分面点（豆沙包等）的馅心配料。

膨松剂 面点加工中的主要添加剂。受热分解产生气体，使

面坯起发，从而使制品膨松、柔软或酥脆。常用的有酵母、

老肥、小苏打、泡打粉等。
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常用工具

小擀面棍（直径约2.5厘米）

菜刀

馅尺

中擀面棍（直径约4厘米）

枣核面棍

刻模

大擀面棍（直径约6厘米）

刮板

镊子



滚花钳

长筷子

漏勺

剪刀

铁铲

油滗子

小箩（钢箩）

盏碗

手勺

空心走锤



北 京 小 吃

炸制品种
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馓子麻花

1盆中放入红糖，加入温水

2搅拌至红糖溶化

3加入色拉油、老肥、小苏打

4倒入富强粉揉匀

5制成面团

6将面团搓成长条

7下剂，约25克

8将每个剂子搓成条状后放入水中

9捞出蘸白芝麻仁

0码放盘中醒制30分钟

q醒好后，将每根条搓成长条后对折两次成4根

w两头捏住再对折成8根

e两头捏在一起略呈扇形展开

r油温160�180℃，入锅炸至金黄色捞出

配 方

富强粉500克、红糖100

克、色拉油25克、老肥

5克、小苏打1克、白

芝麻仁100克、温水约

210克

特 点

味道香甜、焦脆

提 示

油炸用油为色拉油，配

方中的色拉油用量不包

含油炸部分。

老肥：125克温水加
入250克面粉放置3
天便是老肥。

小 贴 士

1

3

2

4

5 6

7 8 9 10

11 12 13 14

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



北
京
小
吃

6

馓子葫芦麻花

脆麻花

配 方

富强粉500克、红糖100克、色拉油25克、老肥

5克、小苏打1克、白芝麻仁100克、温水约210克

特 点

形似葫芦美观，味道香醇酥脆

配 方

富强粉500克、红糖100克、色拉油25克、老肥5

克、小苏打1克、白芝麻仁100克、温水约210克

1�q同“馓子麻花”

w中间放根筷子

er盘成葫芦形即可

t油温160�180℃，入锅炸至两面金黄色

捞出

1�0同“馓子麻花”

q醒好后，将每根条搓成长条后两端各沿

1/3处向内折成3根

w双手反方向搓成麻绳状

e拿起转成麻花形

r油温160�180℃，入锅炸至金黄色捞出

12 13

14 15

13 14

11 12
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开口笑

1将富强粉和泡打粉一起倒在案板上做粉墙

2绵白糖、色拉油、水放在粉墙中搓均匀

3用叠拌法（不能揉搓）活匀

4制成面团

5搓成长条后下剂，约30克

6过水蘸白芝麻仁

7色拉油加热至140℃左右时下锅，炸至浮起、有

裂纹开口时升油温（180℃），炸至金黄

色即可

配 方

富强粉（或中筋粉）500克、色拉油500克、绵白糖

200克、泡打粉5克、白芝麻仁100克、水适量

特 点

开口、香酥

1

3

5

2

4

6 7
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姜酥排叉

1将富强粉倒在案板上做粉墙，中间加水

2制成面团

3擀成薄片

4将压好的面片上撒上淀粉，叠起切成长条

5切成5厘米×10厘米的小片

6 将小片叠在一起中间切三刀，中间长两

边短

7两片放在一起套翻

8油温160℃，入锅炸至浅黄色，过蜜捞出晾

凉后撒上青红丝即可

配 方

富强粉500克、姜25克

白砂糖50克、桂花20

克、饴糖500克、青红

丝50克、水适量

特 点

酥、甜、香，略带姜

味

1 2

3 4

5 6 7 8

小贴士

A 将鲜姜去皮切成细丝
B 用250克水将姜丝熬开，

捞出姜丝加入白砂糖
C 熬开后再放入饴糖、桂花
D 熬开后改为小火熬5分钟后即可过蜜

a b c d
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1富强粉中加入盐、色拉油、小苏打和水，和成

面团

2将面团擀制成薄片

3薄片上撒淀粉，叠起来切成长片

4切成5厘米×8厘米的小片

5将小片叠在一起中间切三刀，中间长两边短

6两片放在一起套翻

7油温160℃左右，入锅炸至金黄色

1 2

3 4

5 6 7

香酥排叉
配 方

富强粉500克、盐12克、色拉油25克、小苏打0.5克、

水200克左右

特 点

酥、脆、咸味可口
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1将小苏打、盐放在水中搅拌至溶化

2加入标准粉和泡打粉制成面团，醒制1小时

3将醒好的面团放在案板上（案板上刷色拉

油），按扁后切成长条

4切成80克左右的小剂

5小剂擀成长方片

6将一端粘在案板上，双手抻另一端

7中间划2刀

8油温200℃左右，下锅炸至两面金黄色捞出

1 2

3 4

7 85 6

油饼

配 方

标准粉500克、小苏打4克、泡打粉5克、盐10克、水325�350克

特 点

色泽金黄、利口味香



11炸
制
品
种

1先将明矾和盐用温水搅拌至溶解

2加入鸡蛋打制起泡

3加入纯碱再搓出泡

4加入富强粉、泡打粉和成面团，揉至表面光滑

醒制8�10小时

5 将醒好的面团放在案板上（案板上刷色拉油）

表面刷一层色拉油，后切下一条，面上撒上一

层干面

6 切成小条，约3厘米×6厘米，两条上下紧贴在

一起

7用两手中指在条当中按一按

8双手抻面

9 两手一拧下锅炸制。油温180℃，下锅滚动油

条，炸至金黄色捞出

1 2

3 4

5 6

7 8 9

油条
配 方

富强粉500克、明矾12.5克、纯碱7.5克、盐10克、

泡打粉5克、鸡蛋1个、温水300克

特 点

焦脆、内软
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