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内容概要

这是一本专门介绍主食制作的大众食谱书，为金盾版《中国南北名菜谱》的姊妹篇，由中国饮食文化
专业丛书编委会和辽宁、上海等地的厨师培训学校，以及多位烹饪大师共同编写而成。
书中详尽讲述了米饭、包子、面条、糕饼等各类米面食的有关基本知识与制作工艺，具体介绍了当今
中国南北各地最具特色、最受欢迎的约800种米面食的原料、制法、操作要领和风味特点，并配有部分
精美彩图。
本书内容丰富，种类齐全，技法可靠，科学实用，既可供各级饭店、食堂经营参考，也很适合广大家
庭及烹饪爱好者学习使用，对于烹饪学校和厨师培训班来说，则是一本非常难得的专业教材。
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章节摘录

第二章 制馅制馅是将各种原料调制成馅心的过程。
其程序是：选定料、初步加工、调味拌制或熟制等。
在面点制作时，皮坯内包入的馅心，其品种是非常丰富的，它是制作面点的重要组成部分，也是形成
面点特色的重要因素。
大多数面点都是以所包入的馅心料而命名的，如虾仁鲜饺、虾仁韭菜饺、羊肉水饺、牛肉灌汤包、三
丁包子、莲茸酥、萝卜丝饼、枣泥烧饼等。
一、馅心制作的关键和特点馅心的制作，是面点制作技术中要求较高的一项工艺操作，方法复杂多样
，既要熟加工、烹调及了解各种原料的性质和作用，还要运用不同的技术方法，才能调制成恰当适宜
的馅心料。
馅心与面点的色、香、味、形都有直接重要的关系，不仅可以增加面点的花色品种，调剂面点的口味
，还能增添其营养价值。
馅心制作的关键和特点体现在以下四点：1. 体现面点的口味　通常面点制作的口味主要是由馅心而定
的。
因馅心是各种由特色风味的主、辅料及多种调味品，运用各种烹调方法制成的。
成品中的鲜、香、油、嫩等口味的合成，不是由皮坯所决定，而是由馅心来决定的。
如开封灌汤包、羊肉烧麦、三鲜水饺等，都是以馅心用料考究，制作的精细，口味鲜美独特而闻名于
世的。
2. 影响面点的形态　在各式花色面点中，很多都是以馅心来做装饰的。
因馅心的性质和制作技术不同，制出的馅在软、硬、于、稀上也有所不同，干、硬的馅心能使成品不
易变形，软、稀的馅心能使成品口感好，皮坯不易破。
因此，只有合理地掌握这一原理，就能确保成品造型的完美。
3. 形成面点特色　各种面点的特色，虽然与所用面粉的皮坯料及成形和成熟的方法有关，但所用馅心
却能起到衬托甚至决定性作用，并能形成浓郁的地方风味特色。
如广式面点的馅心用料广，制作精细，口味清淡，具有香、鲜、嫩、滑、爽等特色。
苏式面点馅心色泽深，调味重，口味浓，偏甜，多用肉馅，并擅长掺加皮冻。
北方馅心注重咸鲜，擅用葱、姜、酱油、香油等作调料，多用水打馅，使馅松软鲜嫩，皮薄馅大，形
成了北方地区的独特风味。
4. 体现面点品种多样化　多品种的面点，虽是由所用的原料、制法而形成的，但因馅心的品种不同、
口味不同，所以使面点的花色品种更加丰富多彩。
由于馅心的多样化，才会使面点的花色品种更加繁多。
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编辑推荐

《中国南北名主食》共分两大部分，第一部分为中国米面食制作工艺，第二部分为南北名主食制作实
例。
全书力求荟萃南北名主食之精华，共收入全国34个省（市、自治区）较具代表性的著名米面食约800种
。
以专业标准，按成品性质分为包子类、饺子类、馄饨类、烧麦类、馒头类、饼类、面条类、糕类、饭
粥类、其他类等十大类。
烹调方法有蒸、煮、烙、煎、炸、烤、炒、烩、焖等。
口味兼顾东西南北，品、种包括高中低档。
在汇集南北传统名主食的同时，还增添了部分近年来于南北各地广为流行、较负盛名的创新主食，可
谓一书在手，应有尽有。
在编写过程中，力求做到理论与实际袒结合，面向大众，便于操作，对每款米面食的用料配比、制作
方法、注意事项和风味特点均做了详细介绍，并配有部分彩图。
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