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前言

　　几年以前，针对餐饮业业态发展势头强劲，市场对烹饪专业人才需求量急剧增加的具体情况，我
们约请四川烹饪高等专科学校技能教学部的专家学者，编写了这套《厨艺人门丛书》。
　　丛书出版以后，市场反响热烈，广大读者通过学习本书，学到了系统规范的烹饪专业知识，掌握
了就业技能，同时也拓展了就业渠道，一些读者经过认真学习、实践本书所授的知识技能，如愿成功
地找到了自己理想的工作；一些烹饪教学机构，更是将本丛书列为教学必备书籍使用，作为本书的编
辑出版者，对此我们颇感欣慰和满足。
　　《厨艺人门丛书》出版以来。
已先后再版5次，这也足以印证市场对本丛书的认可和读者的需求。
由于近年来餐饮市场发展变化较快，为了适应这种变化，更加充分地满足读者的需要，我们应对餐饮
市场对烹饪技能、菜品等方面新的要求，约请专家对丛书的内容进行了增删补正，以使本书能与成熟
发展的餐饮行业和人才需求，实现“无缝对接”，以增加本丛书的适用性和时代感。
　　如当年本丛书初版时一样：愿这套修订再版的丛书能成为自学成才者的良师益友，也祝愿本套丛
书的读者早日成才。
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内容概要

　　旅游事业的发展带动了餐饮业的蓬勃兴起，市场对烹饪专业人才的大量需求，为从业者和准备从
事此项专业的人士提供了相应的从业选择机会。
为了满足已经或准备从事餐饮行业的人员和广大烹饪技艺爱好者的需求，编者编写此书。
《白案：面点小吃制作技法（最新版）》详细系统地介绍了烹饪设备器具的使用、烹饪原料的选用、
原料的初加工、原料切配的样式和规格、各种味型的调制技术以及菜点成品烹制的全过程等烹饪必备
知识。
书中详尽地教授了各类面点小吃制作技法，着重介绍了多种面团的调制方法，并按面性的调制，编写
了各类面点小吃的制作技法。
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角29. 清汤抄手30. 怪味抄手31. 玻璃烧麦32. 糯米烧麦33. 冬瓜烧麦34. 豆沙包子35. 佛手包子36. 寿桃37. 富
油包子38. 回锅肉包子39. 芽菜包子40. 芹菜牛肉包41. 刺猬包子42. 韩包子43. 豆芽包子44. 破酥包子45. 叉
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素包54. 水晶包55. 奶油小馒头56. 菠萝馒头57. 鸡冠花卷58. 菊花花卷59. 如意花卷60. 海棠花卷61. 玫瑰花
卷62. 红枣油花63. 三鲜土豆卷64. 韭香炸春卷65. 蛋皮春卷66. 奶油炸糕67. 波丝油糕68. 烫面油糕69. 椰蓉
糕70. 千层发糕71. 凉蛋糕72. 八宝枣糕73. 油蛋糕74. 果酱白蜂糕75. 冰汁水晶凉糕76. 双色米糕77. 如意
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火腿土豆饼87. 玫瑰红苕饼88. 南瓜饼89. 火腿南瓜饼90. 枣泥慈姑饼91. 绿豆粥92. 龙眼莲枣粥93. 荷叶
粥94. 八宝粥95. 腊八粥96. 皮蛋瘦肉粥97. 风尾酥98. 桃酥99. 荷花酥100. 玉带酥101. 龙眼酥102,. 眉毛
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凉滋粑112. 豆沙麻圆113. 汤圆114. 醉八仙115. 芝麻苕枣116. 豆沙苕梨117. 菊花麻花118. 松果麻花119. 冰
汁杏淖120. 凉粉
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章节摘录

　　第二章　面点常用原料　　第一节　皮坯原料　　皮坯原料，是指用于调制面团或直接制作面点
的主要原料。
主要有面粉、米及米粉、杂粮类等。
　　一、面粉类　　面粉是由小麦磨制而成的，是制作面点主要原料之一。
　　1. 面粉的主要成分　　（1）蛋白质：面粉中的蛋白质，其重要性不仅决定其营养价值，而且还是
构成面团特性的主要成分。
由于面粉中的蛋白质含有麦清蛋白、麦球蛋白、麦胶蛋白、麦谷蛋白，特别是麦胶蛋白、麦谷蛋白，
它们是构成面筋的主要成分，也称为面筋蛋白质。
所以面团中面筋含量的多少，对面点制作有很大关系，制作面包时，如果面筋含量少，筋力差，面团
发酵不好，制品容易软塌；制作酥松制品时，如果面筋含量高，制品容易变形影响质量。
由此可见，面粉中的蛋白质的重要性还在于形成面筋特性上。
　　（2）碳水化合物：它主要包括淀粉、可溶性糖和纤维素等。
在面点制作中起着很重要的作用：一是在调制膨松面团时淀粉通过水解可以向酵母提供营养，促进面
团膨胀而达到膨松的要求。
二是制品在烘烤时，面团中糖分子还可以起着色作用。
　　2. 面粉的种类　　（1）高筋粉：指面筋蛋白质含量较高的面粉。
它适合于制作各式面包和一些清酥类点心等。
　　（2）低筋粉：指面筋蛋白质含量较低的面粉。
它适合于制作蛋糕、混酥类点心等。
　　（3）中筋粉：指面筋蛋白质含量介于高筋粉与低筋粉之间的一类面粉，是用途最广的面粉。
它适合于制作水调面团类制品、膨松面团类制品等。
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编辑推荐

　　《白案：面点小吃制作技法(最新版)》是打开厨艺之门的敲门砖，走上名厨之路的铺路石。
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