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《简简单单做面包》

内容概要

资深面包职人，30余年料理教室从业经验
让您在家享用安心100%的美味手作面包
...................
※编辑推荐※
具有迷人香气和风味的面包在我们的生活中扮演着越来越重要的角色，但是多数情况下，我们更习惯
到面包店购买成品，很少自己在家制作。其实，面包制作可以很简单，该揉捏时就揉捏,该花时间等待
醒 面就花时间等待，让赋予面包风味跟香气的酵母努力工作，孕育出自然的风味，就算是新手，也一
定能做出让人念念不忘的美味面包。
作者岛津睦子是一位资深面包职人，曾留学德国，专门学习面包西点制作。回到日本后，开设家庭料
理教室，致力于教学生在家做出天然健康的美味面包。本书汇集作者多年教学经验，使用大量分解步
骤图，便于读者更好地理解制作技巧，同时避免出现深奥的专业术语，消除新手顾虑，轻轻松松开始
烘焙生活。在家自己烤的面包里,包含了对家人满满的爱,面包的香气会带给我们大大的幸福。
...................
※内容简介※
本书详细地介绍了面包制作的基本方法，从工具选择到面包制作步骤、制作技巧，都一一作了解说。
书中选取了奶酪面包、英式吐司、法式面包、可颂等近五十种超人气面包，每一个食谱都附有详尽的
步骤图，清晰直观，简单易懂。及时是初学者，也能轻松做出让人念念不忘的美味面包。
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《简简单单做面包》

作者简介

岛津睦子，日本面包、点心研究家。大学毕业后，留学德国，学习制作欧洲面包和点心。
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《简简单单做面包》

书籍目录

前    言
目    录
第1章　利用冰箱低温发酵来制作面包
第2章　以基本面团做成的五种面包
第3章　能与料理搭配使用的餐点面包
第4章　追求天然的健康面包
第5章　可颂面包与丹麦面包
第6章　调理面包与甜面包
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《简简单单做面包》

精彩短评

1、自己在家也能上手做的面包~ 按着书中步骤来做的面包~花时间去等待就能吃上好吃的面包了。
2、感觉写的太过简单了。又买了几本，对比一下再来追评。
3、面包制作可以很简单，新手也能做出让人念念不忘的美味面包。
4、有简单的面包制作相关知识，每款面包制作的步骤也很详细，给人可以信赖的感觉。封面俗气了~
5、作为面包小达人 购入了各种工具 看着按步骤花心血的面包从烤箱的柔光中蓬发就像神奇的种子～
6、光看封面就好有食欲了呢。 
7、很适合初学者!介绍了100多种面包的做法!而且步骤细致，图多!做面包主要就是靠醒面团的功夫了
，简单易学，做面包必备!
8、帮助新手上手
9、还不错，仔细看了一遍，准备照着做几款。
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《简简单单做面包》

精彩书评

1、《自控力》上说嗜甜并不是我们的错我们的祖先曾在食物短缺的时候靠着甜食才得以生存强大的
先天基因我们无法抗拒会被面包所吸引，完全在情理之中（这句人家没说）曾经有过每天吃一个面包
，一周涨3斤的体验。对于这样一枚淀粉易胖体质的面食爱好者来说，感觉就像终于遇到了真命天子
结果发现对方是世代的死敌一样生无可恋，完全是靠阶段性要好看的意志力在奋力抵抗。还好自己不
能吃的时候，可以看别人吃来补。日式面包以柔软著称，对那种陷进牙齿里的绕指柔就是情有独钟。
虽然不是面包的发源国，但仰仗着他们真的很喜欢把别人的好学问学精，然后加上自己的元素做出了
自己的风格。除了柔软以外，日式面包也带上了这个国家独有的调调：充满人情的踏实，毫无功利心
物质欲，纯净得就像森林里的空气。面包和汤和猫咪好天气》一间老店改成了只提供面包和汤的食堂
，踏踏实实，平平静静，独善其身，与人为善。《小森林》烤面包，做酸米酒，做巧克力榛子酱，西
红柿拌面，核桃饭，糖煮板栗，烤地瓜干......活得像一棵树，自然原生。《幸福的面包》《小森林》
的夫妻版，把蔬菜店和花店都拍得如同仙境一般，然而人的世界确是不可能这么精致。《简简单单做
面包》有美图、有美食、有制作手法。无论你身处何处，做着怎样的工作，经历着什么，都需要关照
自己的内心和胃。我饿了，想吃面包，总能找到治愈你的那一款。
2、我小时候很喜欢吃面包。甚至好像说过，为了吃面包，要去国外留学。当然最后我没有留学，而
是去意大利工作了一年左右的时间。身在意大利，自然要吃在意大利。我从一个“中国胃”患者逐渐
变成了一个意大利美食爱好者。原因主要是因为一是在国外的中餐实在难吃，二是因为意大利菜实在
是经典与丰富，好吃的东西也绝不仅仅只是比萨和通心粉，而是太多太多。要知道意大利美食是欧洲
美食的起源，法餐目前在国际上的地位很高，但无论现在法餐受到更多的推崇，它的根源来自于意大
利。意大利是一个神奇的国度，虽然面积不太，但是却有非常丰富的文化，体现在语言，美食，艺术
等等方面。不同的地区，有不同的饮食 ，即使相隔只有几十公里的小镇，他们的语言的发音，饮食或
者是同一道菜的做法也会与邻镇有所不同。这大概是意大利人内心所流淌的血液造就的，他们非常崇
尚个性和创造，所以在全球鲜见意大利的极大的公司和财团，然而在服装、美食、文化、艺术、设计
等各个领域，意大利作品绝对是名声在外。作为一个中国人，如果有接触过意大利餐，那么，真的会
觉得，美国、德国、英国、韩国这些地方是不合适去享受的，因为东西都太难吃。美国人据说吃的最
多的就是汉堡类的快餐；德国最有名的食品是香肠和猪肘，油脂厚重且卖相有时很不讨喜（有一次我
们在餐厅吃的香肠盘成一堆，很像便便⋯⋯，实在胃口全无）；而英国人吃的东西，很难做到色香味
俱全；韩国人的饮食则过于清淡，除了烤牛肉，其它食物可谓清汤寡水，很难有好食欲--千万不要被
大长今所蒙蔽。这也是为什么我们说绝大多数中国人都有一个“中国胃”，首先是因为国外的饮食，
与国内的饮食差别确实较大。从食材到烹饪方法。另一个很重要的原因就是中国菜，实在是太好吃太
丰富了！好了，说回面包。虽然意大利美食确实很丰富，很好吃，但是回国之后，吃到同样丰富美味
的中餐，对意大利菜也就没有什么挂念了。唯一让我心心念念的，是他们的面包！我在中国再也没有
吃过和意大利一样的好吃的面包。不论哪个面包坊，不论出差时候偶尔去四星，五星的宾馆吃饭，或
者去意大利人开的餐厅吃饭。一直没有找到品质一样的面包！大家也许会说，你说的太夸张了。不就
是面包，国内哪里做不出好吃的呢？我要说，真心不一样。我小时候喜欢的面包多是松软的。现在去
面包坊里的面包也多是松松的软软的，放了蛋奶糖油，各种馅—豆沙，提子，椰蓉，奶油，肉松，等
等。松软的面包大多看起来大，使劲一捏，缩成一小点了。撕开也是丝丝缕缕的联系。味道多来自各
种调味，而不是真真的面香——我称为“面包的真正味道”！但是意大利的面包绝大多数都不是这样
松软的。我最爱的一种大约拳头大小的圆面包。这种面包多是外酥里软的。也就是外面的壳酥酥脆脆
的口感，里面的瓤有致密的香软。还有一种直接是脆的，长棍状，里外一样酥脆。还有一种就是切片
了。切片面包有时会有一些果仁或者香料，很多是白面包。这些白面包，在餐前及餐中单吃，或者配
合沙拉，或者配合橄榄油，或者配一点奶酪，都是非常好吃的。关于对欧洲面包的看法，我曾经的一
位西班牙老板有和我同样的想法。他也很注重面包的口感，认为国内难吃到欧洲同样品质的面包。有
一次他在中国的家里请我们吃饭，为了给大家买到新鲜的，好吃面包，特意去面包店里等刚出炉的法
棍。刚刚拿回来的法棍，口感还不错，但等到凉了之后，外面的壳就变得很难嚼动了。我时常会纳闷
，为什么在中国就做不出欧洲同样好吃的面包呢？终于，在最近的看到的一本书里，我觉得找到了答
案。这本书是日本的岛津钼子的《简简单单做面包》。这是一本十分精美的书，以至于一看封面我就
被打动了。书拿在手里的感觉更是沉甸甸的。 126页的内容，给出了60多种面包的做法。从软式法国
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《简简单单做面包》

面包到基本的面团面包，到天然的健康面包，到可颂面包，丹麦面包， 到各种餐点面包，调理面包，
甜面包，可以说无所不包。图片也相当的精美，全部都是实际照片，每看一张，都仿佛可以嗅到烤熟
的香味，触碰到松软的面团，体会到在嘴里面包独特的香甜和口感⋯⋯.这绝对是一本非常适合收藏的
书！ 其次，对于爱面包的人来说，它是一本全面的制作指导。看看里面涉及到的各种细节，就会明白
为什么面包会有不同的口感了。读过几页之后，就会发现，做面包其实是非常有学问的。这本书把面
团当了一个生命体在对待。它会说“用刮刀或者刮板分割面团时要一口气切下去，否则很容易切坏面
团⋯”，”因此一定要醒面，让面团休息一下”。而最前面简单的几页就让我对面包有了以前从未有
过的深刻理解。也许只有深入的了解面包，才能知道怎么样做出好吃的面包吧！“做面包的材料”里
列出了 高筋面粉，低筋面粉，法国面包专用粉，荞麦粉，黑麦粉，全麦粉，不同的面粉，会产生不同
的麸质？而麸质又是什么呢？书中专业的解释了麸质的形成：“面包中含有的麦谷蛋白及麦胶蛋白对
面包有很大的影响，这两种蛋白质加入水分并揉捏后，就会产生黏性以及有弹性的网状组织，这种网
状组织就是麸质。面包是靠着麸质的网状组织延展，并包覆住酵母发酵时所产生的二氧化碳，才能够
膨胀起来的。”“面粉中又以高筋面粉的麦谷蛋白和麦胶蛋白含量最高，这就是为什么制作以酵母发
酵的面包必须使用高筋面粉。”就这么简单的几句话。立即让我对面包制作的机理有了本质的认识！
书中还提到了酵母分为天然酵母和酵母，酵母是单细胞生物。发酵的方式也分为很多种，不像我们小
时候看妈妈发酵，总是把掺了酵母的面放在一个温暖的盆里盖上盖，夏天放在厨房桌上，冬天放在暖
气片旁边。在这本书里说，比起高温短时间发酵，低温长时间发酵，更能做出好的面团。所以，其中
的一个发酵方式是在冰箱里进行第一次发酵。这是不是第一次听说呢？在冰箱里那么冷的地方也可以
发酵吗？是的，而且据说这样，会让肤质延展性提升，而且呢，适合不太会揉捏面团的人。如此看来
，这真是适合懒人以及初学者的方法了。所谓“简简单单”做面包，这本书真的做到了。介绍的第一
种面包，就是利用冰箱低温发酵来制作很经典的软式法国面包。按照图片的详细说明，以及非常精确
的图片，一步一步的看下来，真的觉得做面包是一件非常简单，又非常具有艺术感的事情。如果你有
孩子，那么你就会知道，做面包也是一件非常有意思的手工作业，而做出来的东西有香喷喷的可以吃
，这种感觉实在是太美妙了。 我想，等我买了全套炊具之后，这个就会是我要做的第一款面包啦！第
二个，就是我念念不忘的各式佐餐包和意大利面包了，如图般诱人。然后，酥酥脆脆的脆面包条！这
个面包，是随时随地可以放在嘴里的，又健康又美味的小零食。可以做成各种口味。再也不用担心孩
子去吃，袋装的，有各种调味剂的食品了。还让我心仪的就是意大利脆饼，“经过两次烘烤的意大利
脆饼呈现较硬的酥脆口感，建议在咖啡或红酒里浸泡一下再享用”，哇，你能够想到面包配红酒的感
觉吗？或者面包配咖啡的感觉？我仿佛已经闻到醇厚的美酒和焦香的Espresso咖啡了！ 书中还有其它
各国的经典： 法国的布里欧修，英式山形吐司，德国布洛特，丹麦奶酪棒，印度南饼⋯.布里欧修能
够引起人无限遐想，激发动手冲动的，才是一本好的工具书！这本书成功地做到了！不说了，我现在
就要去买全套厨具来开始自己的面包制作之旅了！
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