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内容概要

　　本教材根据高等教育的特点，强调科学性、直观性、可操作性。
为便于学生总结制作规律，本教材以面团特性来安排章节，突出知识的系统性、规律性；在编写内容
上强调配方的标准化，许多配方都是编者多年教学经验的总结；通过对每一个面点制作程序的质量分
析提出质量控制点，以使学生能把握面点制作的每一环节，做出高质量的面点来。

　　本教材在体例安排上，力求较全面地反映苏式面点的风貌，从品种介绍、制作原理、熟制方法、
原料、工艺流程、制作程序及质量控制、评价指标、成品图等几个方面介绍江苏、上海、浙江等地的
风味面点，直观全面地展现苏式风味面点的制作过程。
每章后有本章小结、主要概念和观念、基本训练和案例分析等总结和训练内容，引导学生总结思考问
题。
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章节摘录

版权页：   42.枣泥酥饼 品种介绍 枣泥酥饼是上海传统风味面点。
它是水油面皮酥制品中的暗酥制品，皮采用卷筒酥中圆段侧按的起酥方法形成酥皮，包上枣泥馅，按
扁成圆饼形，采用炸或烤的成熟方法制作，此点具有圆饼造型、色呈金黄、人口酥化、细腻香甜的特
点，上海许多点心店都制作该点，四季常用，但以城隍庙绿波廊餐厅制作的质量最佳。
 熟制方法 炸（或烤）。
 原料（以20块计） 坯料 干油酥：面粉100克，熟猪油50克。
 水油面：面粉120克，熟猪油20克，微温水55毫升。
 馅料：红枣200克，白糖100克，熟猪油40克。
 装饰料：脱壳白芝麻75克。
 辅料：色拉油1.5升（实耗30毫升）。
 品种介绍 杭州吴山（俗称城隍山）有一种点心叫“酥油饼”，是水油面皮酥制品中的明酥制品，是
采用卷筒酥中的圆酥起酥方法制作，成饼后层层叠叠，很像用蓑草制成的雨衣，所以又有“蓑衣饼”
之称。
酥油饼入口即化、香甜可口，民间誉为“吴山第一美点”。
既可作大众小吃，又可作筵席点心，还可作比赛、展台的品种。
 熟制方法 炸 原料（以15块计） 坯料 干油酥：面粉110克，花生油70毫升。
 水油面：面粉200克，沸水70毫升，花生油35毫升，清水10毫升。
 辅料：花生油1.5升（实耗40毫升）。
 44.黄桥烧饼 品种介绍 黄桥烧饼是江苏泰兴著名的点心。
1940年10Y]初，我新四军东进苏北地区，进行了著名的黄桥战役，取得了辉煌的胜利。
当时，黄桥人民用自己做的美味芝麻烧饼，拥军支前，慰问子弟兵，为革命做出了贡献。
“黄桥烧饼黄又黄，黄黄烧饼慰劳忙。
烧饼要用热火烤，军队要靠百姓帮。
同志们呀吃个饱，多打胜仗多缴枪。
”这首优美的苏北民歌，从苏北唱到苏南，响彻解放区，黄桥烧饼也随之名扬大江南北。
它是酵面皮酥制品中的暗酥制品，是以烫酵面与干油酥经过起酥形成的面皮再包上馅心（各式咸、甜
馅有十多种）制作而成的，具有饼形饱满、酥层清晰、色泽金黄、口感酥香的特点，深受人们的喜爱
。
它既可作大众小吃，又可作筵席点心。
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