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前言

面包是舶来品.因食用方便、口味多样，在日常生活中颇受人们的喜爱，并已成为中国人餐桌上的常客
。
事实上，真正的好面包还能为您带来健康和营养均衡的饮食结构。
看似简单的面包，其实并不简单.它在不经意间就会透露出您对美食的理解和态度，甚至显示了您的生
活品味。
那么，面包是怎样制作出来的？
什么样的面包才是“好面包”？
与什么食材搭配能使面包更具魅力？
本书的作者香格里拉沈阳商贸饭店饼房厨师长、著名烘焙师亢亮先生会与我们分享他的心得。
十多年前我与亢亮先生曾两度为同事，他为人谦和、勤奋好学、孜孜以求、积极进取、努力创新的精
神给我留下了深刻的印象。
雕琢厨艺.赞美人生，一路走来他将普通的面包制作演绎成了时尚经典艺术，把西方人独享的面包制作
专利，创变成了中国大众人人可享用的“木糖醇面包”，为糖尿病患者带来了福音。
传统的“医食同源”理念，中西合璧的首创尝试值得称赞和发扬。
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内容概要

“常吃面包会发胖”是一种误解，发酵后的面包更利于人体的消化和营养的吸收。
用木糖醇替代甜味剂是本书的一大创新，它能满足各类人群的需求，让“中国式面包”更营养，更健
康！
    面包不但是美食，而且是艺术、是文化。
本书的第二大特色是集面包制作和面包装饰于一身，非常适合星级酒店同行和个体面包坊经营者参考
借鉴，也完全适合家庭操作。
    本书分为传统大面包、松饼、软餐包、硬餐包、特色面包、起酥面包六大类，共向您推介了七十款
经典面包。
书中配方准确，分步图解，图文并茂，通俗易懂，中英文对照，让您轻松掌握复杂多变的面包制作工
艺。
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作者简介

亢亮，高级西式面点师，面包大师。
1996年起曾先后在北京香格里拉酒店、上海浦东香格里拉酒店和香港九龙香格里拉酒店学习面包及西
式糕点制作工艺，现任沈阳商贸饭店（香格里拉酒店集团成员）饼房厨师长。

    2005年至2006年在香格里拉酒店管理培训中心任教期间，他收集整理
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《面包教室》为吉林科学技术出版社出版。
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