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《面包制作大全》

内容概要

书中缘金牌图书：《面包制作大全》是迄今为止品种最全的一本面包制作图书，堪称基础面包的制作
大全，制作面包种类全面、方法实用。由日本专业学校的面包制作教授从专业的角度介绍面包的材料
和制作方法，可以让您从最初的面粉发酵开始，系统地了解和学习烘焙面包的知识，制作出正宗的美
味面包。全书将面包分为九大种类， 硬面包、半硬面包、软面包、 模具面包、多层面包、油炸面包
、 特殊面包、酸味面包、自家发酵面包。分类介绍了每种面包的制作方法以及注意事项，材料配比详
细、制作步骤清晰，并配有直观的实物照片，让您能够简单直观地掌握不同面包的不同做法。本书集
知识性、专业性、欣赏性、学习性、查阅性、收藏性于一体，是面包制作从业人员和专业面包师、面
包爱好者的参考用书。
● 硬面包：法式长棍面包、法式小餐包、双锤形餐包、纺锤形餐包、烟草味餐包等18种
● 半硬面包：德式汉堡、德式长棍面包、土耳其芝麻圈 、意式风味派、脆皮虎皮面包
● 软面包：奶油卷餐包、维也纳面包、牛奶餐包、辫子面包、德式面包排等12种
● 模具面包：山形面包、硬吐司、法式面包心、全麦面包、核桃仁全麦面包、葡萄干面包
● 多层面包：牛角面包、法式巧克力面包、丹麦油酥点心面包
● 油炸面包：面包圈、柏林人面包、咖喱夹心面包
● 特殊面包：德国碱水扭花面包、意式面包棒、英式玛芬面包、硬面包圈、德式圣诞面包
● 酸味面包：黑麦面包、小麦黑面包、柏林田园风味面包、优格布洛特面包
● 自家发酵面包：葡萄干发酵种、苹果发酵种、酸奶发酵种
编辑推荐：
书中缘金牌图书系列“制作大全”又添新书！继热卖的《西式糕点制作大全》《意大利餐制作大全》
《经典面包制作大全》《法式西餐制作大全》《意大利面制作大全》之后，《面包制作大全》与大家
见面了！
《面包制作大全》是一本迄今为止品种最全的面包制作图书，确切地说应该是“基础面包”制作图书
。本书从基础面包的九大种类开始，详细讲解了54款最为经典的基础面包的制作方法。制作步骤非常
详细，并配上了清晰的步骤实拍图片，一目了然，清晰简单！
所有面包都是基于基础面包而变化来的，只有掌握基础面包的制作方法，才能衍变出各式各样、口味
多变的面包品种！
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作者简介

日本辻料理教育研究所是一所顶级的料理专业学校，目前已有13万学员从此校毕业。学校拥有强大的
师资力量，为日本国内首屈一指的料理专业学校。日本辻料理教育研究所十分注重学员专业技能的素
养培育，毕业后为学员颁发国家级认证的专业资格证书。
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书籍目录

面包制作用语解说
阅读本书之前
1 面包制作的基础理论
制作面包的食材及其作用
1. 面粉
2. 黑麦粉
3. 酵母
4. 水
5. 食盐
6. 砂糖
7. 油脂
8. 奶制品
9. 鸡蛋
10. 其他食材
面包的制作工序
1. 搅拌
2. 发酵3.  拍打面团（面团的排气）
4. 分割、滚圆
5. 中间醒发
6. 成型
7. 最终发酵
8.  放入烤箱
9. 烘烤
10. 出炉
11. 冷却
搅拌的要领
1. 加入面团硬度调整水的时机
2. 加入油脂的时机
3. 不同面团的搅拌过程
发酵的要领
1. 面包为什么会膨胀
2. 二氧化碳的形成
3. 面筋的形成
4. 面团的紧张(酸化)和缓和（还原）
烘烤的要领
1. 直接烘烤
2. 烤盘烘烤
3. 模具烘烤
4. 热效率和热传导
5. 在烤箱中发生了什么
6. 面包的香味是怎样形成的
7. 面包皮为什么会被烤成黄褐色
面包的制作方法
1. 直接发酵法
2. 间接发酵法
2 面包制作的基本技术
1. 准备工作
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2. 搅拌
3. 发酵、拍打
4. 分割
5. 滚圆
6. 中间醒发
7. 成型
8. 最终发酵
9. 烘烤
10. 面包制作的基础知识
3 硬面包
法式长棍面包
花纹的划制方法
穗状面包的成型
法式小餐包
双锤形餐包
纺锤形餐包
烟草味餐包
蘑菇形餐包
标准法式长棍面包
各式各样的老式面包
利用间接发酵法制作老式面包
使用冷藏液种发酵的面团
使用种面团发酵的面团
法式面包小常识
不同制作方法制作出来面包的横切面比较
法式乡村面包
黑麦面包
农夫面包
布里面包
全麦面包
皇冠赛门餐包
皇冠赛门餐包的风车压模
绚丽美观的皇冠赛门餐包
瓦伊森面包
瑞士黑面包
芝麻餐包
制作芝麻餐包时用到的模具
意大利拖鞋面包
西西里面包
托斯卡纳无盐面包
4 半硬面包
德式汉堡
德式长棍面包
土耳其芝麻圈
意式风味派
脆皮虎皮面包
源自亚洲的虎皮面糊
5 软面包
奶油卷餐包
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卷餐包和小圆面包
硬质面包
维也纳面包
牛奶餐包
辫子面包
三股辫面包的编织方法
德式面包排
点心面包
夹心面包  奶油面包  曲奇面包  菠萝面包
奶油面包用蛋奶羹夹心
曲奇面团
菠萝包面团
布里欧面包
关于布里欧面包的叫法
法式葡萄干面包
蛋黄奶油酱
德式切块糕点
奶油碎末糕点
糖粉奶油杏仁碎糕点
黄油面碎
小甜面包
搅拌奶油的目的
甜面包用杏仁奶油
咕咕霍夫面包
咕咕霍夫面包节
6 模具面包
山形面包
主食面包边缘变皱
硬吐司
法式面包心
全麦面包
核桃仁全麦面包
白面包和多种口味面包
葡萄干面包
7 多层面包
牛角面包
法式巧克力面包
多层面包用黄油的成型
丹麦油酥点心面包
油酥点心面托的成型
油酥点心用杏仁奶油
欧洲酸樱桃蜜饯
杏肉果酱的煮制
8 油炸面包
面包圈
柏林人面包
咖喱夹心面包
9 特殊面包
德国碱水扭花面包
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德国碱水面包是面包店的标志
意式面包棒
英式玛芬面包
关于英式玛芬面包
硬面包圈
德式圣诞面包
德式圣诞面包的保存方法和食用方法
您不可不知的德式圣诞面包发展史
圣诞面包的食用时间
圣诞面包还是不错的圣诞礼物
10 酸味面包
初种
制作初种面团时的注意事项
十分浪费的初种面团制作过程
黑麦面包
面包烘烤过程中的排气
小麦黑面包
柏林田园风味面包
优格布洛特面包
11 自家发酵面包
葡萄干发酵种
制作葡萄干发酵种的注意事项
苹果发酵种
制作苹果发酵种的注意事项
酸奶发酵种
制作酸奶发酵种的注意事项
使用葡萄干发酵种的天然酵母麦麸皮面包
使用苹果发酵种的苹果酵母面包
使用酸奶发酵种的潘纳多妮面包
本书中使用到的主要食材
制作面包时用到的机器
主要食材一览表
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精彩短评

1、中规中矩，详细实用的教科书，图片清晰，步骤明了。
2、看了之后很想成为面包师。
3、书是好书。但是里面的制作方法主要针对专业面包师的。我在家哪里找十几个小时的25度，75%湿
度的发酵箱哟！！
4、比什么面包圣经和学徒面包师更为实用，面包种类适合国人，而不是欧包为主，有理论有操作，
很多细节都说到了，这才是适合面包新手入门的书，要更多的了解面包原理那学徒面包师也要结合着
看，就细致程度来说我觉得和面包圣经差不多，单品种比较适合国人，有菠萝包，豆沙包啥的
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精彩书评

1、原来买过他们学校的蛋糕制作大全。认为是十足好书。图文并茂，过程清晰，要点精要，基本按
图画虎至少能画成豹子，不会画成猫。上面的评价对这本书一样有效。从基本原理讲起，各种要点无
不步骤清晰，图文详尽。一百多种面包方囊括常见的各种面包（有些面包的名称可能和习惯不同）。
书里面的配方全部都是称重和百分比法并存对照。有利于制作者根据需要的量自己调整。不过对我来
说最大的缺憾是：本书针对的阅读对象应该是有志专业于烘焙工作的从业者。作为他们的入门书实在
是非常好。对于我这样的家庭爱好者，里面很多设备和操作条件都很难达到啊。且不说其3kg粉起的配
方量，里面很多方子。都有长时间的恒温发酵要求，而且是要“25 度，75%湿度”，这个就算春秋，
温度接近，湿度都很难想办法。除非家里真的有那么一台发酵箱吧。所以对于一般家庭爱好者。更多
的是原理和手法部分的说明。其他方子部分，只能参考一下了。
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