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前言

一九九三年，我初入烘焙行业，那时“烘焙”还是一个新鲜名词，在国内才刚起步，了解和接受的人
并不多，其学习条件也很不成熟。
当时，我所拥有的只是对这个行业的满腔热情和坚定信心。
经过这么多年的摸爬滚打，激情慢慢退去，我渐渐把烘焙当作了自己的毕生事业。
在将近二十年的时间里，我目睹了烘焙业在中国由弱到强的迅猛发展，也目睹了中国烘焙业迅速发展
背后太多的不尽人意。
很多烘焙企业只顾短期利益，不注重长远的发展，这使我国烘焙业存在表面繁荣的假象。
我常常在深夜深思，如果继续这样走下去怎么办？
如何才能让烘焙业得到改变和新生呢？
为了更好地学习国外同行的先进技术和管理理念，我走访了很多国家，也非常关注国外的烘焙信息。
据我观察，国外烘焙业的繁荣与他们大量出版专业烘焙书籍有着非常大的关系。
这些图书对于烘焙业的发展功不可没，不仅方便烘焙师的技术更新，也有利于普及老百姓的烘焙知识
。
我在深思熟虑之后决定，如果单凭我个人的力量不能改变中国烘焙业目前的现状，那我至少可以尽自
己的能力，来为中国烘焙业的将来做点微薄的贡献。
于是，我和我的团队有了这样一个长远的计划，我们不单只培训出大批优秀专业的烘焙人才，我们还
要将我们研发的产品通过书籍、光盘、网络广泛传播，帮助大量的烘焙学习者可以自学成才。
因此，我们在自己学校的网站上，为所有烘焙爱好者免费提供了大量的产品配方、理论知识和视频教
学，还专门开创了一个学习论坛，为的就是让大家轻轻松松地交流和学习烘焙技术、经营管理等等。
我在一边努力推进网络教学的同时，也积极地督促自己，将多年来的作品和经验一点点整理成书，给
大家一个良好的交流和学习的平台。
我非常感谢广东汗牛文化传播有限公司，让我有机会将自己的作品展示给大家。
希望广大读者能够通过本书了解烘焙、爱上烘焙，也希望热爱烘焙的朋友们可以学习到更多的行业技
术和知识。
因个人能力有限，书中难免存在疏漏之处，还恳请广大同仁指正。
编者二零一零年四月
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内容概要

　　《烘焙实战大全》是烘焙作品的大合集，它展示了近200款美味糕点的制作方法。
每一款糕点的配方都以准确、实用为原则，初级、中级、高级不同难易程度的款式都有安排。
希望广大读者能够通过《烘焙实战大全》了解烘焙、爱上烘焙。
更重要的是，希望大家能将书中的内容学以致用，通过自己的实践，制作出受家人、朋友、顾客欢迎
的好作品。
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作者简介

刘科元，中国艺术蛋糕大师，国家西式面点高级技师，中华全国工商业联合会烘焙公会常务理事，中
国烘焙业公会教育培训专业委员会专家委员，中国饭店业国家级评委。
《焙烤商务》杂志专家顾问，《中国烘焙产业》杂志专家顾问、编委、《中国焙烤》、《中华烘焙》
、《焙烤商务》、《中国烘焙产业》杂志特约撰稿人。
曾出版过多本蛋糕、面包类教程。
刘老师人生信条：只要您爱上蛋糕，就能做出漂亮的蛋糕科技与艺术的结合，源自我心灵的幻想人生
没有什么不可能，只要您勇于行动。
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烘焙基础理论篇第一部分 面包烘焙理论基础知识面包原料知识面包的制作方法简述面包烘焙的常见问
题第二部分 蛋糕烘焙理论基础知识蛋糕的分类及性质制作蛋糕的原料蛋糕的配方平衡蛋糕的制作工艺
鉴别蛋糕的质量第三部分 饼干挞派烘焙理论基础知识派和泡芙的知识烘焙工具烘焙原料比例常识面包
烘焙篇第一部分 甜面包甜面包面团的两科制作方法半边月面包豆沙土司豆沙条菠萝包红豆包红豆条蝴
蝶椰香包红豆土司皇室肠仔包蓝莓包维他面包豆沙卷黄金热狗包金条肠仔毛毛虫奶皇包绿茶干果包牛
油排包夏威夷炸包肉松土司香芋排包提子墨西哥包甜甜圈黄金条热狗炸包香芋开心包香芋包香芋蛋奶
包相思卷双筒肠仔鞋子包椰皇土司叶子包炸莲蓉包椰香餐包芝麻餐包炸串包第二部分 咸面包咸面包面
团制作流程汉堡包荷花包肉松餐包芝麻条肉松条玉米肠仔香葱肉松香葱肉松卷香芋调理包芝士火腿包
第三部分 丹麦面包菠萝丹麦丹麦土司肠仔丹麦红豆丹麦黄桃丹麦牛角丹麦肉松丹麦椰蓉丹麦芝士丹麦
风车丹麦第四部分 法式面包法式长棍芝麻法包德国芝麻包蒜香法式面包法包仔第五部分 蔬菜面包胡
萝卜餐包芥菜餐包墨西哥蔬菜包柠檬肉松包蔬菜肉松包日式香茜包蔬菜土司西班牙蔬菜包第六部分 杂
粮面包北欧面包禾穗面包黑麦杂粮面包咖啡面包卡夫全麦面包欧式杂粮面包全麦方包燕麦餐包杂粮餐
包杂粮方包第七部分 硬质面包硬质面包菲律宾面团制作菲律宾长棒／菲律宾红豆菲律宾面包／奶酥面
包奶香馒头／奶油球金牛角提子树根招牌面包羊角面包蛋糕烘焙篇第一部分 海绵蛋糕斑点蛋糕布丁蛋
糕村姑蛋糕格格蛋糕果肉蛋糕果碎蛋糕蓝莓蛋糕酥粒蛋糕绿茶蛋糕天使蛋糕／三角蛋糕梅酒蛋糕／雪
芳蛋糕紫罗兰蛋糕西洋蛋糕第二部分 戚风蛋糕佛林蛋糕半边月蛋糕海星蛋糕黑钻蛋糕虎皮蛋卷虎皮蛋
糕黄金蛋糕抹茶红豆蛋糕甜筒肉松蛋糕卷元宝蛋糕生日蛋糕胚天使卷香妃蛋糕瑞士卷椰香蛋糕第三部
分 重油蛋糕蜂巢蛋糕枣泥蛋糕蜜桃巴戟重油蛋糕魔鬼蛋糕南瓜蛋糕牛油戟哈雷杯第四部分 乳酪蛋糕
咖啡芝士蛋糕日式芝士蛋糕绿茶芝士蛋糕饼干烘焙篇燕麦饼核桃酥冰皮月饼菠萝派潮式月饼蛋黄酥蝴
蝶酥蛋挞俄罗斯曲奇夫人镜甘露酥瓜仁曲奇瓜子酥瓜子挞广式月饼美式海苔酥／花生曲奇蛋散／姜饼
花生酥芝麻饼玛利牛奶饼干鸡仔饼牛耳朵杏仁圈卡利曲奇老婆饼礼饼蜜桃挞日式菠萝泡芙糯米糍皮蛋
酥苹果派苹果挞葡萄酥巧克力曲奇千层酥香葱曲奇相思棒香芋酥杏仁曲奇菊花酥椰蓉酥饼椰子圈意大
利曲奇樱桃曲奇附录烘焙常用馅料和辅料的制作
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章节摘录

插图：步骤一：揉面  对于制作一块普通面包而言，你只需要把所有这些原料倒在一个大碗里，用勺
子搅拌均匀，然后把面团放在案板上揉1 0分钟左右。
揉面团的意义绝不仅仅是为了把原料混合均匀，更重要的是，揉的过程使得面团中的谷蛋清重新排列
，形成面筋，面筋具有弹性，可以保持住面团里产生的气体，这就形成了面包里大大小小的气孔。
如果面团不经过这一道工序，那么面包里就只有大小均一的微小气孔，就像松饼那样。
  只要你不去撕开或者切断面团，在揉面团时是几乎不会有什么失误的。
滚压、叠压，以及均匀加压都是一些常见的揉面手法。
在揉了7～8分钟后，你会发现面团的黏稠度发生了明显变化，变得柔滑。
这时很多人以为面团已经揉好了，但通常还需再揉上2～3分钟才能停下来。
步骤二：醒发  接下来，就把揉好的面团放到大碗里，为了避免面团粘在碗的底部，可以在碗底涂抹
一些食用油。
在面团上盖上一块毛巾，让它独自醒发一会儿。
当你开始准备醒发面团时，应确定酵母被活化了，面筋已经形成。
酵母和所有生物一样，它醒来之后，就得想方设法吃点东西。
面团里的单糖就是酵母的食物，酵母发酵产生二氧化碳气体，使面团膨胀并形成气孔。
如果你正确地揉好了面团，那么就可以形成足够长的面筋以产生更大的气孔。
要是你发现面包里都是很小的气孔，这说明你揉得还不够；要是根本没有气孔，就说明你的酵母“罢
工”了。
面团要醒发到差不多是原来的2倍大，通常需要醒发45～1 80分钟，这取决于你添加酵母的量以及温度
，温度越高酵母生长得越快。
步骤三：搓圆和整形有些配方在整形前只要求一次醒发，而有些则要求在第一次醒发好后，再次搓揉
面团，这样面团会变小一些，所以需要第二次甚至多次醒发。
搓圆的目的是释放出更多的食物给酵母，酵母被喂养的时间越长，面包的味道也就越丰富。
不过如果醒发次数太多，则会形成不理想的味道，比如苦味或者啤酒味。
酵母不仅产生二氧化碳，也会产生乙醇和酸，如果酸度过高，酵母就会死亡。
在最后一次醒发之后，就可以对面团进行整形。
你可以把面团放入烤盘，做成棍子形、圆形等任何你喜欢的形状。
接下来，让面团静置一小时左右，使其体积扩展到原来的2倍。
步骤四：释放气体用锋利的刀片在面团上划一些口子，这样做的目的是释放出一些气体，以避免面团
过度膨胀。
另外，刀口形成的纹路也使面包更加美观。
在烘焙面团的前5分钟，面团会有一个最后的快速膨胀期，通常被称为“oven spring”（烤炉快速膨胀
期）。
这是由于随着温度的增加，酵母的活性会愈来愈强，直到高温把酵母杀死。
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编辑推荐

《烘焙实战大全》：烘焙新手行之有效的入门秘籍，资深专家参考创新的灵感源泉。
各式面包、蛋糕、饼干配方海量供应，让你的烤箱永不落伍。
详实的烘焙基础理论知识，帮你做足基本功。
创业开店的制胜法宝。
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