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内容概要

面包为什么如此美味？
本书介绍了来自世界各国的134种面包的风味、特点，与面包相关的常识、历史、文化，和面包搭配的
饮品、果酱、黄油、干酪等的食用方法。
并介绍了最基本的面包制作方法，即使是初学者也可以轻松上手！
让您与面包一起度过美好时光，享受快乐的生活！
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章节摘录

插图：小麦是禾本科小麦属的一年生植物。
它与稻米、玉米合称为世界三大谷物，也是世界上种植面积最广的谷物。
将小麦碾成粉状就称为小麦粉。
它是通心粉、各种面条、点心、面包的原料，是人们饮食生活的基础。
小麦原产于中亚至西亚。
即现在的伊朗周边地区，至今已经有1.5万年左右的历史了。
与现代小麦品种相似的小麦子公元前6000年左右，种植于美索不达米亚平原。
那时人们已经开始将小麦碾成粉加水揉匀，然后烤制成面包。
这种方法一直流传至今，就是现在中近东人们常吃的扁烤饼。
由此可知，从遥远的过去一直到现在，小麦始终与人们的生活有着密切的联系。
现在，市面上有许多种小麦粉出售。
也许您曾经见过贴有“低筋粉”、  “高筋粉”等标签的小麦，这些都是根据小麦粉中的蛋白质含量
来划分的。
其含量由多到少分别是：特高筋粉、普通高筋粉、中筋粉、低筋粉。
制作面包一般用高筋粉。
小麦粉与水混合之后会产生一种网状蛋白质组织，名为“谷朊”，它对面包的制作来说十分重要。
因为，只有当酵母产生的二氧化碳充满了这种网状组织后，面包才能膨胀起来。
高筋粉中谷朊的含量和强度是最适合制作面包的。
不过，因产地和品种的不同，小麦粉的风味、香味和甜度也会有所差别。
因此，选择合适的小麦粉尤为重要。
白色的小麦粉是精制的小麦粉。
全麦粉是将整粒小麦碾制而成的白色的小麦粉是将小麦去掉种皮之后精制而成的。
用精制小麦粉烤制的面包色白且暄软。
另外。
将整粒带着种皮（也就是麸子）和胚芽的小麦碾制而成的面粉称为全麦粉，单单将胚芽碾碎并烤制而
成的粉末称为小麦胚芽粉。
这两种面粉制成的面包颜色都偏褐黄。
虽说精制小麦粉制成的白面包暄软可口，但全麦粉制成的面包有很高的营养价值，在追求健康生活的
今天，受到了人们的普遍关注。
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编辑推荐

《面包品鉴大全》幽幽浓香，柔软如绵。
在西方，面包被誉为“食品之母”；而在东方，面包则已成为和米饭一样熟悉的食物。
面包仿佛具有一种不可思议的魔力，不知不觉地融人了我们的生活，给我们带来激情和快乐。
它既可以当主食，又可以当点心和甜品，并为我们提供了各种各样的、千变万化的味觉享受！
让我们享受美味的面包，通往幸福香甜的生活！

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<面包品鉴大全>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 7


