
第一图书网, tushu007.com
<<孟老师的中式面食>>

图书基本信息

书名：<<孟老师的中式面食>>

13位ISBN编号：9787538161908

10位ISBN编号：7538161902

出版时间：2010-1

出版时间：辽宁科学技术出版社

作者：孟兆庆

页数：181

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 1



第一图书网, tushu007.com
<<孟老师的中式面食>>

前言

从小我们家也爱吃面食，但很多朋友都很好奇，我明明是广东人，怎么会也爱吃面食呢？
这要从眷村的生活说起。
从小眷村里的油、盐、米、面皆采取配给制，但那个年代没有那么多的白米乓养一家大小，因此，面
粉往往占了一家主食的大部分。
为了度日，眷村妈妈们无不练就一身功夫，把一袋袋面粉变成关味佳肴。
因此，不分东南西北，家家户户都有一本属于自己的“面食经”。
印象中的父亲特别爱吃面，早餐都是把前日家中的剩菜拿来做成干拌面，有十么就拌什么，只要在碗
里加一点儿葱花、辣油，或是芝麻酱，或辣豆瓣酱，就可以变成各式各样的干拌面。
如果想换换口味儿，来点儿稀饭或吐司，父亲永远都会再送上一碗面，早餐吃面成了我家几十年来的
传统。
母亲有时也会自己做面皮、包水饺或是烙饼，但毕竟不是北方人，变化出的面食总是有限。
最近几年，我很喜欢向孟老师询问有关面食的问题，我们有聊不完的话题，我甚至跑去她的烘培教室
“凑热闹”，尝试了几堂西式烘焙点心课；孟老师是我遇立极少对点心和面食如此坚持的人，她的食
谱绝不添加人工和化学药剂，她对市场上那些哗众取宠、虚有其表的点心，和我一样深恶痛绝。
我们两人最大的感慨就是沣多朋友都已忘记了那些简简单单，来自面粉、鸡蛋、奶油、糖等天然食材
组合而成的醇香和口感，只一味追求“浓妆艳抹，味俗质差”的面食点心。
每每想起那些在面包店门口排长龙的消费者，我们总是摇头叹息。
这本《孟老师的中式面食》我已期待许久，她真是不厌其烦，把她山东人的本领一一展示出来，从面
食的种类、制作，到保存及多种应用都做了详细介绍，连过程步骤也一一分解阐述，如果没有对面食
的热情是无法克服这些细琐事情的。
也许读者未必会自己制作面条、水饺皮或是烙饼、包子、馒头，但这本书却给了读者一个系统的基础
介绍，也让我们了解到这些中式面食点心的天地竟是如此宽广而丰富。
对我来说，每一个章节都像儿时记忆中散落一地的珍珠，每一料理都是浑透明的珍珠，孟老师拿起针
线，穿越了记忆的辗转流离，串起每一粒珍珠，把中式面食的精华再次呈现。
想到每次孟老师在我节目中的殷殷期许，要我大力发扬那些日渐消逝的面食文化，我总感觉双肩沉重
。
但我相信，有孟老师在，我会更加理直气壮，读者也能在书中体会到孟老师的良苦用心。
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内容概要

　　本书介绍了86种中式面食点心的制作方法，包括手工面条类、水饺类、汤包类、锅贴馅饼类、薄
饼类、馒头类、包子类、烙饼类等多个品种，并对中式面食的制作要点、制作用具、制作材料等进行
了详细的讲解。
此外，本书还对每类面点开篇，介绍了如何制作此类面点和制作要领，配有详细的讲解步骤图，即使
没有基础的人也能轻松上手。

　　此外，本书的另一大特点就是配有一张DVD光盘，介绍了面食的基本制作流程和书中多个成品的
示范演示。
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作者简介

孟兆庆，永远追求美味与感爱平衡的优雅天秤座，甘心臣服于糖、油、蛋、粉与火候变化的O型女子
，矢志推广“全民自己动手玩烘焙”这一理念，积极培植烘焙一族，自设烘焙网站，全天为初识烘焙
者释疑，与喜爱烘焙的玩家直接对话。
她曾在美国的蛋糕装饰学校进修蛋糕装饰、拉糖和塑
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　　手抓饼
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发酵面食
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　　杠头
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　　肉夹馍
　　厚锅饼
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章节摘录

插图：中式面食的基本分类面粉加水即会形成面团，而水量的多少或水温的高低，则会影响面团的性
质，利用此特性即能调出不同口感的面食，即称“水调面食”；除面粉和水外，若再添加酵母或其他
面种，混合后所制成的面食，即称“发酵面食”，分别简述如下。
水调面食面粉在正常的吸水范围内，水分越多，面团越软，反之，水分越少，面团越硬。
随着水温的升高，面粉的吸水量也会增加，主要是因为面粉中的淀粉受热所产生的糊化作用；因此，
“水温”的高低会影响面粉的吸水性，不同的面食类别需要软硬度不同的面团。
为了方便理解，将不同水温所调制的面团分为冷水面、烫面和全烫面（见P.18～P.19）。
发酵面食凡利用水、酵母（或面种）、面粉等主要材料制成的面食，均称为“发酵面食”。
酵母菌在面团内的发酵过程中，因吸收糖类和各种养分，会产生大量二氧化碳气体，促使面团膨胀；
经过加热后，成品体积变大并出现孑L洞组织，触感富弹性，口感松软，且具有特殊的发酵香味。
调制适当的发酵面团并掌握面团的发酵程度，是制作发酵面食不可忽视的工作。
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编辑推荐

《孟老师的中式面食》：包子馒头轻松做，真简单！
自己动手玩面团，真有趣！
全家一起吃面食，真幸福！
随书附赠DVD介绍面食制作基本流程，并有13项成品示范。
别以为烘焙达人孟老师只会做西点，中式而今更是这位山东人的拿手绝活，跟着她一起做面食——手
工面条、水饺、蒸饺、汤包、锅贴、馅饼、葱油饼、馒头、包子、花卷、烙饼、天然、健康、美味！
自己动手做面食的3大理由：1.因应经济不景气，自己下厨省银子。
2.卫生安全又美味，远离化学添加剂。
3.简单好玩又有趣，家常面食轻松做。
知名电视、广播节目主持人——于美人，中广“吴恩文的快乐厨房”节目主持人——吴恩文，知名美
食节目制作人、主持人——焦志方热情推荐。
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