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前言

面点，是一个组合名词。
面指各种粮食作物加工而成的粉末，点即点心，最初指略吃一点东西，今指一类食物。
人们组合成新名词，泛指以粮食面粉为主要原料而制作的许多种食物。
人类告别茹毛饮血的原始生活，懂得熟食，学会烹调，就学会用粮食做饭了。
翻开我国的古代文献，便知道“饭”是中华民族最基本、最丰富的食物。
由此可知，中国的面点文化，历史悠久，同中国烹饪文化中的菜肴文化、酒类文化、茶类文化等一样
光辉灿烂，耀眼夺目。
把谷物做成饭，是古人的一种创造。
《说文》载：“饭，食也；食，米也。
”可见古人所说的“食”即是用米做成的饭，也有吃饭的意思。
有学者指出，我国地广人多，食俗不同。
南方同胞，多食米（颗）粒，以对付炎热和潮湿；北方同胞，多食面粉，以应对寒冷和干旱。
由于食物结构的不同，形成了南北方同胞的许多特点，即相貌、性格、智力等诸方面的差异。
所以，我国的面点文化，繁若星辰，浩似大海。
需要认真研究总结，挖掘整理，发扬光大。
中国的面点文化，涉及到面点的起源、历史沿革、原料、辅料的选择应用、制作技艺，成品的色、香
、味、形、营养价值、吃法等许多方面。
并不是一两本小书就可以说得清楚的。
应该有一部或多部面点大辞典来作为较权威、统一的规范诠释。
如此艰巨的任务，也并非本书编者可以胜任和完成的。
本书所以称作《中国面点辞典》，只是表达了众多编者对规范中国面点文化的一点想法或建议而已，
拿辞书的要求，对照本辞书可以说相距甚远。
本辞书只是对南北公开流传的三千五百余种面点，按照全书的体例要求略作规范，稍加诠释，为广大
烹饪爱好者提供一本实用的面点书籍。
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内容概要

　　本书内容简介：面点，是一个组合名词。
面指各种粮食作物加工而成的粉末，点即点心，最初指略吃一点东西，今指一类食物。
人们组合成新名词，泛指以粮食面粉为主要原料而制作的许多种食物。
人类告别茹毛饮血的原始生活，懂得熟食，学会烹调，就学会用粮食做饭了。
翻开我国的古代文献，便知道“饭”是中华民族最基本、最丰富的食物。
由此可知，中国的面点文化，历史悠久，同中国烹饪文化中的菜肴文化、酒类文化、茶类文化等一样
光辉灿烂，耀眼夺目。
把谷物做成饭，是古人的一种创造。
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　鸡味拉面
　鸡丝汤面
　鸡丝榨菜凉面
　鸡丝凉面
　鸡丝汤魁面
　鸡肉蝴蝶面色拉
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　⋯⋯
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粥品、饭食类
包馅面点类
花糕·点心类
杂式面点类
古代面点类
药膳面点类
面点综合类
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章节摘录

1.原料精制面粉、碱面、温水、调料、汤菜各适量。
2.制法用精粉和面，和面水因时而异：春用高温水，夏用低温水，秋用半温水，冬用大热水。
500克面粉配水200毫升，冬配碱15克，春、夏、秋各配碱10克，普通饴饹不用碱。
面要和得硬软适中，在饴铬床轧出煮熟，用凉水过3遍，捞出晾至表面水分稍干后，用清油搓一遍待
用。
热食时用热汤过一遍，浇以臊子即可。
夏季可拌以黄瓜、豆角、凉粉等菜凉食。
【云南饵丝】云南省傣族的著名小吃。
古老的制作方法是：选上等大米淘净浸透，上锅蒸熟，取出晾温。
之后倒人专用的石窝内用杵捣成泥，即成饵饫，取出后再用擀杖擀成薄片，撒上面粉，切成丝即成“
饵丝”。
现在是将蒸熟的大米晾温后，用轧面机先压成薄片，再用轧刀切成条状。
1.原料饵丝500克，榨菜丁、肉末、辣椒油、酱油、精盐、味精、葱丝、姜丝、鲜汤各适量。
2.制法将煮锅置旺火上，舀入鲜汤，沸后放入饵丝煮熟，加入榨菜丁、肉末、辣椒油、酱油、精盐、
味精、葱丝、姜丝，找好口味即成。
将制成的饵丝分盛5个碗内，各碗浇上原汤汁即可食用，此面也可浇荤、素卤食用。
【云南过桥米线】“米线”是用大米做成的面条。
品种很多，如“小锅米线”、“_卜米线”、“猪肉米线”等，是云南地方风味小吃。
“过桥米线”是“米线”中的上品。
其用料考究，制作精细，吃法特殊，闻名中外。
“过桥米线”已有100多年的历史，它源于滇南蒙自县，1920年，昆明市建立了第一家“过桥米线”馆
仁和园。
传说有一秀才在南湖的湖心小岛上念书，秀才妻每日都要通过石砌的小桥给夫送饭。
一日，妻子念其丈夫读书之苦，炖了一只义肥又壮的母鸡，装入罐中，正准备送给丈夫，由于有要事
未能按时送去。
当她办完事后，发现汤罐还是热乎乎的，原来是厚厚一层黄油覆盖汤面，起到了隔热作用。
于是便穿小道，走石桥，送到丈夫身边，将米线往鸡汤里浸泡后，随即捞出放到碗巾，秀才吃了十分
满意。
后来，此事被传为美谈，人们为了赞誉这位贤能的妻子，便将这种食品取名“过桥米线”。
“过桥米线”由一三部分组成，即：汤、肉片、米线及各种作料。
汤：是由鸡、鸭和猪筒子骨、排骨熬制而成。
肉片：是将鸡脯肉、猪里脊肉、鱼肉、水发鱿鱼切成极薄的片放入盘中；猪肝、腰子、肚子切成薄片
后，放入温水内汆至半熟，去掉血腥味后也放入盘中。
雪白的米线摆在另一个大盘中。
佐料则是由豌豆尖、细菜薹、黄芽韭、菠菜、葱丝、芫荽、豆芽、姜丝、豆腐皮丝等组成。
吃“过桥米线”时，在高深的瓷碗内放入胡椒粉、熟鸡油，再把滚开的汤舀入碗内，接着把各种半熟
肉片分别放入碗中烫熟，然后，加入米线并分别放入各种菜浸烫，将配好的甜酱油、辣椒油、芝麻油
等佐料置于碗中，即可食用。
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后记

由于社会的变革与日益进步，现实生活中出现了许多令人高兴的新鲜事儿。
但人们也会听到一些不和谐的叹息声：吃猪肉怕瘦肉精，西红柿使用了催红剂，开花馍涂上了食色素
⋯⋯人们多么希望吃到原汁原味的新鲜食品，就像欣赏少数民族原生态的音乐和歌曲一样，是如此洪
亮，是那样美妙动听。
为了满足广大读者的需要，考虑到人们在生活中的一些忧虑和担心，本辞典在选编各种面点和流行小
吃条目时，尽量使用传统的配料、计量和传统的操作方法，包括使用传统的炉灶、火功、炊具等，使
每个面点和小吃品种，尽可能保持其风味特色。
一些创新的面点品种和小吃品种，大多数经过了厨师们的实践，并得到了广大顾客的认可。
  传统品种的创新和发展思路问题，是需要广大烹饪工作者和广大消费者在生活实践中不断探讨和研
究解决的一个问题，一些创新品种将会随着时代发展和人们的生活习惯而不断涌现。
本辞典的编写者只是提供了一些条目和实例，作为抛砖引玉，也只是编写者的愿望。
本辞典在编写时收集和参考了不少公开出版的面点资料。
由于引用零散，难以详述，特向资料提供者表示由衷的感谢！
编者
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编辑推荐

《中国面点辞典》是由山西科学技术出版社出版的。
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