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前言

近些年来，在倡导健康营养饮食的风潮下，面包以快速、营养、美味的特点越来越多地受到了国人的
青睐。
虽然人们接受了面包这一“舶来品”，并且对面包的营养价值也有了一定的认识，但大多数人对面包
的种类及吃法还没像吃馒头、大米那样会吃、会做、会说。
很多人还只是把面包当做点心来吃，而且只吃松软、较甜的、起酥类的甜点面包。
然而，当我们还沉浸在把面包当点心吃的时候，西方国家已经开始迎合健康饮食的潮流，吃起了全麦
面包、高纤维面包、高蛋白面包、大豆面包、燕麦面包、多谷物面包、藻类面包等营养型面包。
面对这一现状，身为研发西点的师傅，我们能做的是努力改变中国人对面包的观念，把面包文化引入
到人们的生活中，将面包家庭化、普及化，让更多人享受到面包带来的快乐。
为了这一目标，我们将付之长期行动。
为了快速实现面包家庭化、普及化，我们以书作为助力器帮助一些刚入门的面包制作者们，早目学会
这门手艺。
虽然目前市场上已有不少面包方面的入门书籍，不过有些读者希望此类书籍文字量不要过大，最好能
浅显易学、图文并茂，有符合现代人生活实用性的内容出现。
所以，这本书我在编辑时就是以此为标准，收集整理了90多款软、硬、松、脆四大类的面包制作示例
。
我们在书的观赏性、知识性、实用性上做足了“功课”，力求让大家在阅读后有所收获。
我们以机器与手工制作面包两种方法传授面包制作工艺，每一种方法都讲解了知识要点、手法要领，
所以本书不仅适合家庭使用，也适合生产企业使用。
书中，抓住大家想了解的要点——“初学者容易出的错”，用图文分析其原因、讲解其制作窍门，其
目的是使读者真正能通过本书学懂学精这90多种面包的制作。
另外，面包制作也属于一个学科，其中涉及美学、数学、化学、生物学、人文学等方面的专业知识，
同时也涵盖了色彩学、营养学等跨学科知识，本书中或多或少地加入了这些内容，希望对您有所启迪
和帮助。
最后，我们要谢谢那些一直在默默支持王森团队的读者们，有了你们的支持我们才有动力编写更高质
量的书籍；有了你们的鼓励我们才会毫不懈怠地研发下去，希望大家能一如既往地支持我们、关注这
个行业！
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内容概要

面包制作的发烧友们经常会被不同的原料搞得头昏眼花，好不容易收集齐了所有制作装备，却被制作
过程中的状况百出弄得信心全无、备受打击！
　　本书专为入门者精心设计，共分上下两篇，认知篇中包括原料、工具、烘焙计算、面包制作工艺
等，值得一提的是还奉上零失败的小秘籍供您参考；实战篇中包括百余款软质面包、硬质面包、松质
面包、脆质面包、布利欧面包、艺术面包的步骤图及详解。
为了让读者在实际操作中少走弯路，特别奉上大师叮咛，指出制作难点和需要回避的问题，帖心而实
用。
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作者简介

王森老师是艺术西点专业的创办人，他自1989年接触烘焙业以来，努力探索、潜心研究，创办了“王
森烘焙教研室”；1998年创立“烘焙艺术专业系”，至今已培养出上万名具有国家承认学历及技术等
级证书的专业人才。
为中国乃至世界各地输送专业的烘焙技术人才。
不仅解决了中国大批
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章节摘录

插图：认知篇面包文化简況一、面包的起源面包是一种把面粉加水和其它辅助原料等调匀，经发酵后
烤制而成的食品。
早在1万多年前，西亚一带的古代民族就已种植小麦和大麦。
那时是利用石板将谷物碾压成粉，与水调和后在烧热的石板上烘烤。
这就是面包的起源，但它还是未发酵的“死面”，应该叫“烤饼”更为合适。
与此同时，北美的古代印第安人也用橡实和某些植物的籽实磨粉制作“烤饼”。
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