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前言

近年来，我国面包业的发展非常迅速，在许多大中城市，面包屋、西饼房以及大中型西式糕点连锁店
如雨后春笋般出现，发展趋势十分喜人。
目前，我国各地的烘焙面包业从业人员已达60万人左右。
面包是一种以小麦粉为主要原料，以酵母、鸡蛋、油脂、果仁等为辅料，加水调制成面团，经过发酵
、整形、成型、焙烤、冷却等过程加工而成的焙烤食品。
面包含有蛋白质、脂肪、碳水化合物、少量维生素及钙、钾、镁、锌等矿物质，口味多样，易于消化
、吸收，食用方便，在日常生活中颇受人们喜爱。
《面包配方与工艺》是食品配方精选丛书之一。
本书首先简要介绍了制作面包的原辅料、制作原理、制作工具、装饰技术等，然后全面系统地介绍了
各式面包的配方与制作，有主食面包类、花色面包类、调理面包类、酥油面包类等。
对每种面包都给出了原料配方、制作用具或设备、制作过程和风味特点。
在编写过程中，本书力求浅显易懂，以实用为原则，理论与实践相结合，注重理论的实用性和技能的
可操作性，便于读者掌握。
本书由扬州大学陈洪华、李祥睿主编，李治航、陈婕、周静、陆中军、李佳琪、严卫明、程宝、胡兴
威、郭峰、陈丽娟、姜舜怀等提供了部分配方素材。
另外，本书在编写过程中，得到了扬州大学旅游烹饪学院（食品科学与工程学院）领导以及中国纺织
出版社的大力支持，并提出了许多宝贵意见，在此，谨向他们一并表示衷心的感谢！
由于时间仓促，内容涉及面广，有不足和疏漏之处，望广大读者批评指正，编者不胜感激。
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内容概要

本书简要地介绍了面包的起源、发展和分类，面包制作的原料、工具和设备，面包制作原理、装饰技
术以及面包的质量鉴定与质量分析等基础知识。
重点介绍了450种面包制作案例，包括主食面包类、花色面包类、调理面包类和酥油面包类。
    本书可供广大面包爱好者、食品企业从业人员阅读，还可作为烹饪等专业师生的参考教材。
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章节摘录

第一章 面包概述第一节 面包的起源与发展面包是一种经过发酵的烘焙点心。
它是以小麦粉、酵母、盐和水为基本原料，添加适量糖、油脂、乳品、鸡蛋、果料、添加剂等，经过
搅拌、发酵、成形、饧发、烘焙而制成的组织松软的方便食品。
在公元前7000年左右，美索不达米亚人就开始种植小麦，并制作原始的面包，他们把谷物捣碎，用水
拌和，在烧热的石头上烘烤。
公元前4000年，埃及人发明了烘焙面包的烤炉，当时的埃及人也被称为吃面包的人。
经过发酵的面包，即出现在公元前2000～3000年的埃及。
据说，这种面包是由一个埃及奴隶发明的。
他负责每天晚上给主人烤制面粉加水的糕饼。
有一天，他在烤糕饼时睡着了，火在刚烤热面团后就慢慢熄灭了，而面团则在夜间发酵膨胀起来，几
小时后，奴隶醒了，看见面包已是头天晚上的两倍大，赶紧把面团重新推回烤炉，烤好后，奴隶和他
的主人发现它比原来食用的死面糕饼更大更松软，也好吃多了，从此以后主人就要求奴隶做这样的糕
饼，但奴隶并不明白烤成松软糕饼的原理是什么。
后来，经过许多埃及人的实验，找到了“发面”的关键因素，即空气中的天然酵母菌使含有水、蜂蜜
的面团发酵膨胀，于是埃及有了世界上最早的专业面包师。
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编辑推荐

《面包配方与工艺》：食品配方精选。
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