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前言

调味是面点制作中最主要的部分。
无论面点外形如何好看，食用面点的目的还是以味为主。
因此面点做得好与不好，味道最为关键，“味”是评价面点质量优劣的最重要指标之一。
孟子曰：“口之于味，有同嗜也。
”说的也是这个道理。
对于面点的调味可分为：面团调味、馅心调味和汤料佐味。
随着人们生活水平的提高，人们对于面点制作的要求也越来越高，口味也注重千变万化。
本书列举了调味料在面团中的应用方法及配料120种实例，面点馅心调制40种（70种实例），汤料佐味
实例30种，并详细介绍了每种面团和馅的原料配比、制作方法、风味特点、适用范围和操作注意事项
。
书中内容深入浅出，文字通俗易懂，实例配料翔实，操作简单易学。
只要掌握了面点调味的基本规律与方法就可以在面点制作中举一反三、游刃有余地制作出可口的面点
和小吃，让你一日三餐的主食不再单一，口味天天翻新！
本书既适用于各类层次的烹饪技术人员，又可作为烹饪教学用书，更是家庭烹调面点的好帮手。
由于作者的水平有限，书中不当之处在所难免，望广大读者批评指正。
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内容概要

本书在简单介绍常用面点调味料基础知识的基础上，着重介绍面团调味、馅心调味、汤料佐味方法。
面团调味分水调面团、膨松面团、油酥面团、米及米粉面团和其他面团的调味，馅心调味分咸味馅心
和甜味馅心两种，汤料佐味分汤料佐味、蘸料佐味和熟制过程、熟制后调味。
每种均详细介绍原料配比、制作过程（面团调制）、注意事项、实例等内容。
     本书可供广大餐饮企业厨师、管理人员及调味料生产企业技术人员使用。
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章节摘录

甜味指各类糖、蜂蜜以及各种含糖调味料的味道。
呈甜味的物质有单糖、低聚糖、果糖、葡萄糖等。
在面点制作中甜味是至关重要的，它使面点滋味甜美适口。
同时加入的食糖还可以为人体提供一定的热能。
糖是面点中重要的调味料。
糖除了使面点具有甜味，作为甜味原料使用之外，还能改善面团的品质。
糖在自然界中分布很广，种类也很多，面点制作中常用的糖有白砂糖、绵白糖、冰糖、红糖、麦芽糖
、蜂蜜及糖精等。
1.白砂糖白砂糖是食糖中的最优质糖，为粒状晶体，颗粒均匀整齐、糖质坚硬、松散干燥，颜色洁白
，无杂质、无异味，是食糖中含蔗糖最多、纯度最高的品种，99％以上是蔗糖。
也是较易贮存的一种食糖。
根据晶粒大小可分为粗砂、中砂、细砂。
按精制程度又有优级、一级、二级之分。
白砂糖由于颗粒粗硬，如用于含水量小或蒸、煮制品时，则须改制成糖粉或糖浆使用，否则会使面点
出现斑点。
2.绵白糖绵白糖也是食糖中的优质糖，蔗糖含量在97％以上，质地细软，色泽洁白，质纯净。
绵白糖与白砂糖相比晶粒均匀细小，因本身含有一定量的还原性糖，加之粒小、溶化快，故人们食用
时总感觉比白砂糖甜。
绵白糖在面点制作中可直接用于面团调制，由于粒小易化，不易影响制品外观。
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