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内容概要

本书是针对烹饪类专业的学习者而编写的，为了使他们掌握现代餐饮行业的面点技术，特针对不同地
域风味流派中式面点的制作技术作一个系统的介绍，使读者清楚系统地了解中式面点的技术概况和各
地域制作技术的方法与独特之处。
通过学习，能达到融会贯通、举一反三，从而把中国博大精深的传统技术既能传承下来，又能针对现
代餐饮行业的新要求，作出改进和创新。
　　本书在章节上以地域风味流派为总体系，分为川点小吃、淮扬面点、广东点心三部分，在以后通
过教学积累，还会补充。
并以基本原料与面团特性为品种的分类依据，分为水调面团、膨松面团、油酥面团、米及米粉、杂粮
、果蔬等等类型，这样学习者只要有面点工艺学基础，就会较易掌握各流派品种制作的基本技术，也
能更好地使各流派技术融会贯通。
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章节摘录

书摘　　川点小吃即四川面点小吃。
它是中国面点四大风味流派之一，在中式面点中占有非常重要的地位。
同时，川点小吃也是川菜的重要组成部分，其历史悠久、品种繁多，具有浓郁的地方特色，深受国内
外的食客欢迎。
　　川点小吃的历史悠久，有的可以追溯到几百年甚至上千年前。
唐代段成式所写的《酉阳杂俎》记载了四川长寿县至今还保存着制作技术的糖薄脆；《东京梦华录》
中对川点小吃“插肉面”、“狮子糖”等作了记载；宋代大文豪苏东坡曾在其诗文中提到“槐叶冷淘
”，即今天的凉面；清末《成都通览》一书就记载有成都风味小吃200多种，如千层糕、萝卜丝饼、春
卷、烧卖等，其制作方法和今天的十分相似，可见川点的起源时间是十分悠久的。
　　还有众多的四川风味名小吃是在解放前由挑担、提兜、摆摊、开铺的小商小贩创出来的。
有的以姓氏作招牌，如赖汤圆、钟水饺；有的以店址冠名，如成都牛王庙的面条和老隍城传统锅魁店
等。
　　川点小吃有很多精品集中在成都，据不完全统计，在成都常见的面点小吃就有500多种。
从品种上分有面食、米制品、菜肉制品和杂粮制品等；从档次上分有宴席小吃、零点小吃、大众小吃
等。
　　除了以成都为代表的特色，在四川众多的中小城市和广大的农村地区有许多风味独特、制作简单
的地方小吃深受当地百姓的喜爱。
川北、川东、川西、川南都有人们琅琅上口的特色风味小吃，如川北的“川北凉粉”、川东的“山城
小汤圆”、川南的“宜宾燃面”，川西成都平原的“怀远三绝，，等等。
　　四川地处我国的西南，素有“天府之国”的美誉，其境内江河纵横、四季常青、物产丰富，加上
历代高厨们的努力，不断开发创新，特别是博采南北各家小吃制作工艺与风味之长，形成了川点小吃
独特的风味，具有了浓郁的地方特色。
　　1 用料厂泛　　川点小吃的用料多样，各有特色。
既有山区的山珍野味，又有江河的鱼虾蟹鳖；既有肥嫩味美的各类禽畜，又有四季不断的各种新鲜蔬
菜和笋菌；还有品种繁多、质地优良的各种调味品，如自贡的井盐、内江的白糖、一阆中的保宁醋、
德阳的酱油、郫县的豆瓣、茂汶的花椒、永川的豆豉、涪陵的榨菜、叙府的芽菜、南充的冬菜、新繁
的泡菜、成都地区的辣椒等等。
其优越的自然条件，为四川面点制作技术的发展奠定了雄厚的物质基础。
一年四季，物产变化多样，可供川厨们任意选择。
如四川盛产各种米，使得米食品种有很多，如赖汤圆、叶儿粑、白蜂糕、珍珠圆子、窝子油糕、三鲜
米饺等等，既有传统品种，又有创新品种，花色多样。
又如四川面条的面臊用料广泛，鸡鸭鱼肉、山珍野味、动物内脏、素菜干货，均可用于面臊的制作。
　　2 品种繁多　　川点小吃的品种众多，主要包括麦类制品、米及米粉类制品、杂粮制品和汤羹类
制品等。
按面团来分，水调面团制品有红油水饺、南瓜蒸饺、鸡汁锅贴、三鲜猫儿面、牛肉焦饼和各种面条等
；膨松面团制品有韩包子、豆芽包子、龙眼包子、芽菜包子、凉蛋糕、果酱白蜂糕、玉米发糕、油条
和各式花卷馒头等；油酥面团有荷花酥、韭菜盒子、玉带酥、龙眼酥、萝卜丝饼等；米及米粉面团有
赖汤圆、叶儿粑、珍珠圆子、豆沙麻团等。
可见川点的品种确实让人目不暇接。
　　3 时令性强　　川点小吃的时令性很强，一年四季，上市的品种变化很多。
春季可食春卷、三大炮、川北凉粉等；夏季小吃有凉糍粑、冰汁杏淖、绿豆羹、冰粉等；秋季可吃苕
梨、火腿土豆饼、香芋卷、韭菜盒子等；冬季可食油茶、三鲜蒸饺、支耳面等等。
不同的季节，可吃到风味不同的面点小吃，令人难忘。
　　4 注重调味　　川点小吃的调味可以说是堪称一流。
俗话说“吃在中国，味在四川”。
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川点小吃的调味和川菜一样，有异曲同工之处。
常见的味型有红油味、麻辣味、酸辣味、怪味、椒麻味、咸鲜味、家常味、芥末味和蒜泥味等十几种
。
川点小吃在调味上是讲究咸、甜、麻、辣味，尤其擅调麻辣味。
在复合味调制方面，讲究一味为主，他味相辅，各味兼备，相得益彰。
如四川的担担面、钟水饺、川北凉粉、豆花面等，入口辣香浓郁，香辣中突出咸鲜，回味中略带甜酸
。
P5-6
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编辑推荐

　　本书以突出专业理论、专业操作技能和职业能力测评三方面的内容为重点，对中式点心制作技术
和西式点心制作技术进行了详略得当的说明。
全书共分十章，其主要内容是：面点基础知识、面点基础知识、面点基本操作技术、制馅、实面面团
与运用、膨松面团与运用、油栈面团与运用、米粉面团与运用、其他原料制品、西式点心制作和筵席
面点与应用。
此外，每章中均附有学习重点、本章小结和本章职业能力测评等三方面的内容。
为方便模块教学的开展，本书每个章节的内容既相对独立，又相互有知识联系；每个章节中品种实例
部分的内容可随着今后实际教学的需要而增删。
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