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内容概要

中式发酵面食既有传承，也有发展；它既可以出现在高档酒楼，也是大众主食的重要组成。

本书中展现的是比较容易操作的中式发酵面食品种，可供面点师开阔思路，也可为家庭制作献计献策
！

如果你在为发酵面食品种单一而感到困惑，或者你在为学不会复杂的发酵面食制作而感到苦恼，翻开
这本《中式发酵面食制作技术》，你的问题会迎刃而解。
简单的几步，丰富多采的馒头、花卷、包子、麻花⋯⋯
会呈现在你眼前。
没有故弄玄虚的复杂手法，也不需要特别的原料，好吃又好看的各种发酵面食完全可以轻轻松松制作
出来。

 《中式发酵面食制作技术》由王森担任主编。
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章节摘录

版权页：   插图：    3.荞麦馒头 【配料】 中筋面粉1000克，荞麦粉150克，干酵母4克，馒头改良剂1～3
克，水400克。
 【制法】 （1）和面 将干酵母用水溶解后，与面粉、荞麦粉、馒头改良剂、水搅拌至面筋充分形成，
经过压面机压面至面坯光滑，稍静置待用； （2）成型馒头机或手工成型； （3）醒发时间40～50分钟
，温度36～38℃，湿度68％； （4）成熟用旺火蒸20～25分钟即可。
 【特点】 荞麦对糖尿病人有一定的保健作用，很受推崇。
 4.南瓜馒头 【配料】 老南瓜100克，面粉1000克，酵母4克，白糖100克，水340克，馒头改良剂适量。
 【制法】 （1）先将老南瓜蒸熟，制成南瓜泥，面粉中加入酵母、白糖、馒头改良剂和南瓜泥，和制
成软硬适中的面冈； （2）经过压面机压面，制作成圆馒头或刀切馒头； （3）将生坯放置温暖湿润的
地方，醒发50～60分钟。
用旺火足汽蒸20～25分钟即成。
 【特点】 色泽金黄，营养丰富。
 （三）南方馒头系列 1.蛋奶小馒头 【配料】 糕点粉1000克，酵母10克，白糖80克，盐4克，牛奶430克
，甜蜜素1.5克。
 【制法】 （1）将上述所有干性材料搅拌均匀，加入牛奶进行慢速搅拌； （2）调中速搅拌使之成团
，停机取出，进行10～15次的压面； （3）把压好的面片卷起，然后根据相应的重量用刀切割，装入
蒸笼中，醒发半小时，上火蒸15分钟即可。
 【特点】 此馒头奶香味浓，口感好，甜度适中。
 2.开花馒头 【配料】 糕点粉1000克，干酵母10克，白糖200克，盐8克，奶粉50克，猪油40克，泡打粉5
克。
 【制法】 （1）将上述所有干性材料搅拌均匀，加水进行慢速搅拌； （2）调中速搅拌使之成团，停
机取出，进行10～15次的压面； （3）把压好的面片卷起，然后根据相应的重量用刀切割，注意切的
宽度不能太宽，装入蒸笼中，醒发半小时，上火蒸20分钟即可。
 【特点】 此馒头均从侧面开花，形状非常美观，且香甜可口。
 （四）礼品馒头系列 【配料】 面粉1000克，白糖100克，酵母10克，奶粉50克，油脂适量，上述原料
和制成软硬适中的面团；鲜肉馅或豆沙馅800克。
 1.寿桃 皮子放上豆沙馅，收口捏紧，用双手搓成桃形，收口朝下，在侧面用刮刀印出一条印痕，然后
用面团做两瓣叶子和桃柄安装上，即成寿桃包。
 2.玉兔 皮子挑上馅心，收口捏紧，并捏长，稍扁。
用小剪刀剪开，然后向上翻，压出二耳轮，在兔头两侧点上红萝卜粒作兔眼，在底部剪出双腿。
 3.佛于 将面团包上豆沙泥，搓圆，擀成长方形皮子，卷起，然后取两片，对称并拢，用尖头筷在圆
卷1／3处夹紧，卷头散出作为触须，再用手在翅上捏出翅尖，即成佛手。
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名人推荐

本书的面世只是一个开始，今后还会有更多的面包、面点从业人员接受越来越多的发酵面食技术知识
培训，从而进一步扩大发酵面食的消费市场、扩大发酵面食的影响力！
 ——俞学锋 中国粮油学会发酵面食分会会长
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