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内容概要

《川点制作技术》为贯彻中共中央《关于教育体制改革的决定》的精神，适应职业技术教育发展的需
要，继承和发扬川菜与川点的传统技艺，我们特地组织四川烹饪专科学校的一批精通川菜、川点技艺
，教学经验丰富的教师编写了《川菜烹调技术》（上）（下）、《川点制作技术》，共三本教材。
其目的在于培养一批有理论知识，有实践能力，热爱烹饪事业的新一代烹调师。

此套教材从1987年出版至今，已修订四次。
目前又作了第五次修订，对内容作了增删，在附录部分增写了粥的品种。
此套教材经过近20年的社会检验，证明它不失为职业高级中学烹饪专业的优秀教材；同时它也是自学
厨艺的良师，炊事工作者必备的业务书籍，烹饪爱好者的最佳参考读物。

《川点制作技术》重点讲述面食制作的基础知识和基.本操作技术与方法以及面点的实例。
突出介绍了川点制作的独特风格与技艺。
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章节摘录

5.保藏酵种发好的酵面，除了及时使用外，还要保留2千克一5千克作为酵种。
夏天则可放在和面机中或缸里，存放在凉爽通风处，以防酵母发过头。
冬天，最好放在不易散热的木桶里，如果放在缸里，最好放置在温度为20℃～25℃的环境中，以防酵
面冻坏。
三、施碱和发酵面团的质量鉴定1.为什么要施碱施碱的原因在本书第三章第三节中已讲得很清楚了，
一方面是为了中和发酵过程中产生的酸，另一方面在中和过程中产生的二氧化碳在受热时膨胀，使面
团呈海绵状变得松软。
2.正确施碱面团经过发酵后，根据发酵的程度不同有大酵面，嫩酵面等区别，施碱量也不同。
除此之外，还要因气温的高低，成品的要求施用不同的碱。
通常使用的白碱（碳酸钠），小苏打（碳酸氢钠）和草碱作为酵面加碱或扎碱用。
我们在实践中，白碱压酸力量强，用于大酵面团、嫩酵面团，在夏季用白碱扎酵面团，跑碱慢，制出
的食品能达到色、香、味、形皆好。
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编辑推荐

《川点制作技术》是由四川教育出版社出版的。
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