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前　言

包馅食品作为中国饮食文化的一个重要组成部分，历史悠久，

源远流长。千百年来，经过历代劳动人民的不断创新与发展，包馅

食品以其精湛的制作技艺、丰富的花色品种、多样的风味及口味受

到国内外广大消费者的喜爱。

随着国民经济的不断发展和人民生活水平的逐年提高，人们对

食品馅料的要求越来越高，市场需求也越来越大。为了挖掘、整理

和发扬我国各种食品馅料的制作技术，总结、推广和交流食品馅料

的制作经验，研究、探讨和提高传统食品、名特产品的技术性、艺

术性和科学性，使其不断创新、不断发展，我们尝试编写了这本

《食品馅料生产技术与配方》，以指导和帮助广大食品生产爱好者比

较全面系统地掌握食品馅料生产的配方与技术，提高面点等带馅食

品的制作技术，适应食品工业发展的需要。

本书的编写内容大致分为两大部分，第一、二章主要介绍了食

品馅料的基础知识及其制作工艺；第三、四、五、六章中针对各类

食品的馅料配方与工艺逐一进行了介绍，内容包括蒸制食品馅料、

煮制食品馅料、焙烤食品馅料和煎炸类食品馅料等。其内容丰富，

实用性强，对生产带馅食品的新产品有借鉴作用，是食品馅料生产

者的良好读物及实践指南。

本书由郑州轻工业学院刘延奇任主编 （负责第一章的编写，并

对全书进行了统稿和修改），郑州轻工业学院杨留枝任副主编 （负

责第四、五章的编写），郑州轻工业学院李红任副主编 （负责第六



章的编写），第二章由刘延奇和河南省产品质量监督检验院王龙霞

合作编写，第三章由河南省漯河市食品工业学校周婧琦和郑州轻工

业学院孟君合作编写完成。

由于我们实践经验不足，加之时间和水平有限，在编写过程中

难免有不足之处，谨请读者批评指正。

编　者

２００８年１月
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第一章　馅料基础知识

第一节　食品馅料概述

一、馅料的概念及分类

１馅料的概念
馅料，就是用各种不同原料，经过精细加工拌制和熟制的形式

多样、味美适口、并包入米点或面点内的心子，一般称为馅心，简
称馅。它是米点或面点的主要组成部分，也往往形成了这些带馅食
品的特色。馅的概念比较笼统，它包括了所有以不同方式带馅的食
品，食品工业上的馅料则是指以蔬菜、植物的果实或块茎、肉与肉
制品、水产制品、油等为原料，加糖或不加糖，添加或不添加其他
辅料，经工业化生产的、广泛用于食品行业的馅。

２馅料的分类方法
馅料的分类方法有许多种，按照食品加工方法可分为：蒸制食

品馅料、煮制食品馅料、油炸食品馅料、冷冻食品馅料、焙烤食品
馅料等；按食品种类可分为：包子馅料、饺子馅料、馒头馅料、面
包馅料、烧卖馅料、汤圆馅料等；按组成馅的原料则可分为：肉
馅、豆馅、果仁馅、蔬菜馅、海鲜馅及混合馅料等。很多面点就是
以馅心命名的，如三鲜饺、叉烧包、莲蓉酥、萝卜丝饼等。
制作馅心，是面点制作的一项重要技术，要制出口味鲜美的馅

心，不仅要有熟练的刀工、精湛的烹调技巧，还必须熟悉各种原料
的性质和用途，同时善于结合坯皮的形成及熟制上的特点，采用不
同的技术措施，才能取得良好的效果。
二、馅料的起源与发展
馅料是我国米面食品加工中重要的组成部分，在米面食品中包
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入各种各样的馅心是我国劳动人民在日常生活中的伟大发明之一。
中国饮食文化源远流长，食品的烹制方法千变万化，全国各地有名
的地方小吃就是古代饮食文化和饮食习俗在现代生活中的具体体现。
从新石器时代直到殷商时期，人们对谷物的加工一直比较原始

简单。这期间，先民们通过碾盘、碾棒、杵臼等对谷物进行粗加
工，是难以提供大量去壳净米来满足饭食需要的。从殷墟出土的殷
人牙齿，经分析其齿冠均磨损得非常严重，反映了谷物加工不甚发
达，殷人是连壳一起粒食，只有少数贵族才有权享受去壳谷物。周
代，石磨的出现是谷物初加工方法的一次飞跃。随着石磨的普及，
谷物类粮食被加工成面粉、米粉等，使人类的饮食状况有了很大的
改善，后来，人们还发明了由畜力和水力代替人力去推动石磨。由
于生产力的发展，面粉和米粉不断普及，食物的品种不断增多，各
种炊具的相继发明，更新和更先进的烹饪方法的涌现也顺理成章，
如炒、炸、炖、煨、烩、熬以及腊、醢、菹脯等腌制菜肴之法，都
为食品馅料的发展奠定了基础。
在远古时代，人类学会利用火之后就开始了熟食阶段。石器时

代人们发明了许多焙烤食品，陶制饮食器具的发明带动了煮制食品
的发展，随着陶器制作工艺的进步，出现了蒸制食品；后来人们掌
握了采矿、冶炼技术，就开始使用铜器，这个阶段人类才逐渐进入
了食品的全面烹饪阶段。第一个带馅食品的制作是由谁完成的，这
个问题就像许多食品的加工方法是由谁发明的一样已经无从考究。
目前，馅料是人们日常生活中大多数主食的主要组成部分。馅

一般是荤素料相配合，通常是将肉切成小肉丁或肉泥，加调味料腌
好，然后把菜的嫩叶剁成粗粒，挤去部分水分，加入肉馅和调味料
调拌而成。在制馅料的过程中，最讲究的是剁馅，就是用刀细剁菜
叶的工序。千百年来，人们在加工馅料的过程中逐渐溶入了人类的
思想和感情，并形成了一定的习惯或习俗。例如民间传说中，剁菜
时，刀与案板撞击，发出锉锉有力的 “嘭嘭”声，由于用力大小在
不断地变化，便发出了富有韵律感的声音，像特别优美的乐曲，传
到四邻八居。人们都希望自己家的剁菜声音是全村最响的，也是时
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间最长的。因为肉加菜调馅，谐音 “有财”，而剁馅声最响且时间
长，美其意曰 “长久有余财”。因此剁菜的时间越长，就象征着日
子越红火富有。
三、馅料的特点
（１）营养丰富　馅料的最大优点是营养素齐全，符合人体需

要。带馅食品既是主食，又兼副食。做馅用的原料既可以有肉类、
海鲜类、干果类、蔬菜类，还可以有水果花草类，含有多种营养
素。带馅食品中，面粉做的皮属于主食，它含有糖类、维生素等，
可以促进肠蠕动，使大便通畅，也是人体热量的主要来源；各种馅
料可以把荤素搭配在一起，并添加了葱、姜、盐、酱油、味精等调
味品，这样，食品就能提供多种维生素及钙、磷、铁、镁、钾等矿
物质。做馅用的各种原料中，包括了几乎所有的食品原料，甚至茶
叶、米酒等也可入馅。带馅面食能保证人体所需各种营养素的摄
入。有的人还喜欢在点餐时多尝几种馅，对于摄入营养的多样性和
丰富性更是锦上添花。

（２）均衡膳食，防止偏食　常吃带馅面食还可以防止养成偏食
的不良习惯。一般馅料既有荤菜，又有素菜，含有人体需要的多种
营养素，并能起到各种营养互补作用，符合平衡膳食的要求。肉属
酸性食物，蔬菜属碱性食物，肉菜搭配更有利于酸碱平衡。不爱吃
荤菜的人，优良蛋白质的来源会大受限制；偏吃荤菜的人又会导致
热能过剩及各种维生素、无机盐缺乏。吃带馅面食荤素兼备，可有
效改变偏食习惯。孩子不爱吃的胡萝卜，老人容易塞牙的青菜，都
可以用馅巧妙地藏起来，不知不觉地让人吃下去。同时，一种馅中
可以加入七八种原料，轻松实现了多种食物原料的搭配，比用多种
原料炒菜方便得多。

（３）易于消化　有研究表明，肉在胃肠内消化需４～５ｈ，而如
果只吃肉不吃菜，其营养吸收率为７０％；加蔬菜后不仅味道好，
营养吸收率也可提高到８０％左右。而且多元的馅料食品，也有利
于人的消化吸收。

（４）美味可口　带馅面食还有一个特点是味道鲜美，由于用各
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种鲜肉、蛋、鱼、虾和时令新鲜蔬菜做馅，再放些人们喜爱的调
料，使馅食有独特风味，格外鲜香可口，而且还可以增加食欲。
中国人喜欢吃有馅的食品，由此才衍生出了世界闻名的饺子、

包子、馅饼、菜团、春卷、烧卖等不计其数的美味食品。尽管形式
不同，内容上都有一个共性———用淀粉类食品和其他食品搭配，制
作出可以替代饭菜的 “一餐饱”食品。而馅的原料也五花八门，几
乎是无不可入馅。

第二节　制 馅 原 料

一、干果类

１瓜子仁
瓜子仁是制作五仁馅、百果馅的原料之一，可作为八宝饭、蛋

糕等点心的配料。面点工艺中最常用的是西瓜子仁、葵花子仁和南
瓜子仁。瓜子仁以干洁、饱满、圆净、颗粒均匀者为佳。

（１）葵花子仁　向日葵子实去壳后的子仁，是一种经济价值很
高的油料作物。我国各地均有种植，以东北和内蒙古较多。葵花子
以粒大、仁满、色清、味香者品质为优。

（２）黑瓜子仁　也称西瓜子。黑瓜子仁是西瓜的种子去壳后的
子仁。我国江西的信丰县、广西的贺县产的红色品种子粒肥大、肉
厚清香、久不霉变，是著名的传统特产。

（３）白瓜籽子仁　也称南瓜子、金瓜子、角瓜子。白瓜子仁为
倭瓜 （南瓜）、角瓜、白玉瓜和西葫芦等瓜子去壳后的子仁。我国
北方均有出产，吉林、黑龙江等地产的白瓜子较著名，品种有雪
白、光板、毛边、黄厚皮四种。其中雪白和光板质量较好，毛边次
之，黄厚皮较差。

２榄仁
榄仁为橄榄科植物乌榄的核仁，榄仁主要产于福建、广东、广

西、台湾等地。榄仁仁状如梭，外有薄衣 （红色），未褪红衣者称
榄仁，焙炒后衣皮很易脱落，仁色洁白而略带牙黄色，肉质细嫩，



５　　　　

富有油香味，是一种名贵的果仁。榄仁是南方五仁馅原料之一。榄
仁以颗粒肥大均匀、仁衣洁净、肉色白、脂肪足的品质为好。

３松子仁
松子仁为松树的种仁，主要是红松 （果松、海松）和偃松 （爬

地松）的种子。松子仁产于黑龙江省大、小兴安岭和东部林区。松
子仁一般在９月上旬开始成熟。由于松塔素有秋分不落春分落的特
性，因而采集时不能等待松塔自然脱落，需人工上树采集。
松子仁是北方五仁馅的原料之一。松仁呈黄褐色，有明显的松

脂芳香味，以颗粒整齐、饱满、洁净者为佳。

４芝麻
我国除西北地区外，广泛种植芝麻。种子按皮色分为黑、白、

黄三种，均以颗粒饱满均匀、无黑白间杂、无杂质者为好。芝麻经
加热炒熟去皮后称为芝麻仁，是五仁馅原料之一。

５白果
白果是我国特产的硬壳果之一，以核仁作熟食馅。白果主要产

于江苏、浙江、湖北、河南等地。
白果１０月果实成熟，有椭圆形、倒卵形和圆珠形。核果外有

一层色泽黄绿有特殊臭味的假种皮，收获后假种皮便腐烂，露出晶
莹洁白的果核，敲开果核，才是玉绿色的果仁。白果品种多，其中
优质品种有两种。

（１）佛指　佛指产于江苏泰兴，壳薄、仁大、两头尖似橄榄、
核饱满、味甘美，为白果良种。

（２）梅核　梅核产于浙江长兴，俗称圆白果，形状像梅子核，
颗粒较小。果仁软清甘甜，清香味美。
白果可作蛋糕配料，但是白果仁含有白果苷，可分解出毒素，

食用不当会引起中毒，所以面点工艺中选用时应严格控制使用
数量。

６花生
花生学名落花生，通常９～１０月份上市，种子 （花生仁）呈长

圆形、长卵圆形或短圆形，种皮有淡红色、红色等。主要类型有普
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