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前言

近年来，随着经济的快速发展和国民生活水平的提高，人们日益重视天然谷物的面点食品，而在面点
食品中人们食用最多的是包点食品。
包点食品加工已经由普通百姓家庭食品或作坊的手工产品发展成为品种繁多、各种档次的规范化、标
准化、方便化工业产品，在我国粮油加工产品中，特别是在速冻食品中占较大比重，在我国出口日本
、韩国的食品中亦占有重要一席。
我国的包点食品行业因其馅心种类繁多，深受大众喜爱，得到了很快发展。
在包点供应的规模和层次上，也由低档次的零售小吃，发展到高、中档次的专门点心宴会和点心筵席
，适应人们不断增长的新的饮食需求。
包点食品属于面点食品，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。
包点在历史上被称为“面玺”“玉尖面”、“馒首”、“肉馒头”等，是发源于我国的主食食品。
在宋代，包点已风靡饮食市场，并成为家庭的主食，就连皇家宫廷的盛大宴请，也少不了包点。
罗大经在《鹤林玉露》中记载，宫廷、大户人家有常吃包子的习惯，且制作工艺十分复杂，用料也相
当考究。
《梦良录》卷十六“荤素从食店”一节中记载了各种品种的花色包子，如细馅大肉包、水晶包、肉包
、虾肉包、红鱼包、蟹肉包、大罗包等。
本书共分为六章，第一章介绍了包点食品的历史、现状和特色，第二章介绍了包点食品加工的基本常
识，第三章至第六章重点介绍了荤馅包子类、煎炸烤包子类、花型包子类和其他包子类的原料配方、
加工工艺、操作要点和产品特色。
本书跟踪消费市场的发展，满足众多包点食品加工厂、加工作坊的从业人员需求，以及城乡家庭饮食
与消费者的迫切需要，适合包点食品加工企业、作坊生产的技术人员、餐馆厨师、城乡家庭使用。
本书由仲恺农业工程学院于新、赵美美主编，参编人员有吴少辉、叶伟娟、胡林子、马永全、黄雪莲
、杨鹏斌、刘丽、刘文朵、赵春苏、王少杰、张素梅、孙萍。
虽然我们为本书的编写付出很多努力，但是由于自身水平、条件有限，可能还存在诸多疏漏和不妥之
处，恳请广大专家和读者批评指正。
编著者二〇一一年三月于广州
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内容概要

　　本书以国内外最新研究资料和食品加工生产实践为依据，系统、全面、科学、规范、准确地介绍
了194种咸味荤馅包子、57种甜味荤菜包子、58种汤包、50种煎炸烤包子、47种花型包子和50种其他包
子；明确了每种包点食品的原料与配方、加工工艺和产品特色等。

　　本书跟踪消费市场的发展，满足众多包点食品加工厂、加工作坊的从业人员需求，以及城乡家庭
饮食与消费者的迫切需要。
适合包点食品加工企业、作坊生产的技术人员、餐馆厨师、城乡家庭使用。
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　　17.维扬风味生煎包子　
　　18.津门水煎包　
　　19.广式生煎包　
　　20.湖北汽水包　
　　21.湖南煎包　
　　22.榕城煎包　
　　23.泉州生煎肉包　
　　24.山西水煎包子　
　　25.素馅水煎包　
　　26.花素水煎包　
　　27.豆腐月牙煎包　
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　　28.壶关水煎包　
　　29.生煎鸡肉馒头　
　　30.太原水煎包　
　第二节　烤制类　
　　1.疙瘩包子　
　　2.香酥三鲜包　
　　3.香酥水晶包　
　　4.山西焦包　
　　5.奶油清酥包　
　　6.火腿烧包　
　　7.螺丝冬蓉包　
　　8.石榴包　
　　9.奶黄焗酥包　
　　10.烤包　
　　11.烤包子　
　　12.帕尔木丁　
　　13.沙木萨　
　第三节　炸制类　
　　1.油氽鲜肉馒头　
　　2.油氽馒头　
　　3.商城肉馅萝卜酥馍　
　　4.开封油炸包　
　　5.兴隆馒头　
　　6.炸鸡蛋包　
　　7.起酥肉馅萝卜馍　
第五章　花型包子　
　第一节　咸味花型包子　
　　1.鸡笼包子　
　　2.奶味腰鼓包　
　　3.家常梅花包　
　　4.三鲜梅花包　
　　5.山东麦穗包　
　　6.麦穗生肉包　
　　7.虾仁肉丁石榴包　
　　8.虾仁韭菜石榴包　
　　9.刹馅石榴包　
　　10.石榴包子　
　　11.什锦石榴包　
　　12.牛肉石榴包　
　　13.花素石榴包　
　　14.清素石榴包　
　　15.鲜奶三角包　
　　16.三鲜四角包　
　　17.对虾荷叶包　
　　18.鸭肝螺丝馒头　
　　19.灯笼包子　
　　20.螃蟹包子　
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　　21.武汉金钱小包　
　　22.四喜方包　
　　23.钳花羊尾包　
　　24.鸳鸯包子　
　　25.两眼包　
　第二节　甜味花型包子　
　　1.刺猬包子　
　　2.鲜奶佛手包　
　　3.荷花豆沙包　
　　4.莲花馒头　
　　5.秋叶包子　
　　6.奶香秋叶包　
　　7.苹果包子　
　　8.轧花百果包　
　　9.海螺糖包　
　　10.安徽夹沙蝴蝶馍　
　　11.柳叶包子　
　　12.三花包子　
　　13.金鱼包子　
　　14.金瓜银丝包　
　　15.豆沙梅花包　
　　16.柿子包子　
　　17.麒麟馒头　
　　18.五色豆沙包　
　　19.南瓜包　
　　20.百吉包　
　　21.海星糖包　
　　22.棉花团糖包　
第六章　其他包子　
　第一节　宫廷包子　
　　1.澄沙馅馒首　
　　2.豆尔馒首　
　　3.猪肉馒首　
　　4.猪肉口蘑馅包子　
　　5.猪肉茄子馅包子　
　　6.羊肉胡萝卜馅包子　
　　7.羊肉倭瓜馅包子　
　　8.万福万寿鸭子馅桃　
　　9.野鸡馅提褶包子　
　　10.什锦糖包　
　第二节　野蔬包子　
　　1.小蓟蒸包　
　　2.大蓟蒸包　
　　3.蔊菜蒸包　
　　4.地肤包子　
　　5.泥湖菜包子　
　　6.萹蓄蒸包　
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　　7.黄鹤菜包子　
　　8.绣球包子　
　　9.礁膜包子　
　　10.大玻璃草包子　
　　11.苣荬菜包子　
　　12.灰条菜包子　
　　13.碱蓬包子　
　　14.荠菜包子　
　　15.长寿包子　
　　16.落葵猪肉包　
　　17.羊栖菜糖包子　
　第三节　非小麦粉类包子　
　　1.小笼竹叶包　
　　2.企鹅包　
　　3.枇杷包　
　　4.鸳鸯包　
　　5.石柱烤米包子　
　　6.糯米蛋包　
　　7.海麻线包子　
　　8.四味荞包　
　　9.荞包子　
　　10.糜子面豆沙包　
　第四节　非粉类包子　
　　1.煎菜包　
　　2.鹌鹑松生菜包　
　　3.壮家生菜包　
　　4.增城腊味鱼包　
　　5.鸭塘百花鱼包子　
　　6.广州椰黄奶皮包　
　　7.三仁里脊包　
　　8.凤皮参包　
　　9.生麸蛤包　
　　10.一品薯包　
　　11.湖州丁莲芳千张包子　
　　12.潮州粉皮水晶包　
　　13.厦门芋包　
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