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第一部分 各式面包制作
一、风味多样的主食面包
（一）脆皮型
家常面包
美式棋盘格面包
罗宋 面包
高级罗宋面包
新西兰开花面包
酥底罗宋面包
细棍子面包
法式短棍
法式老酵面包
牛奶棍子面包
芝麻棍子面包
小白脱周力克
德式面包
硬壳面包
奶油咸面包
（二）软质型
牛奶土司面包
上海咸方面包
奶油方包
日本奶油土司
日本式主食面包
三明治面包
大菜面包
（三）硬质型
菲律宾面包
菲式棍子面包
桧木面包
爱尔兰苏打面包
阿拉伯面包
芝麻面包圈
奶油面包圈
蜂蜜面包圈
（四）半软质型
奶油卷
花结面包
奶油牛舌面包
皮夹子面包
芝麻羊角面包
不倒翁面包
二、花式各异的甜面包
（一）清甜型
车轮面包
排包
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橙味面包
英式蛋奶面包
高级鲜奶土司
黑白土司
蜂蜜土司
四股辫子面包
三色辫子面包
清糖面包
（二）饰面型
核桃辫圈面包
辫圈面包
芝麻甜面包
芝麻土司
奶油大辫圈面包
奶油面包
墨西哥面包
椰丝面包
瑞士甜面包
奶油淇淋面包
奶油方格面包
冰花面包
酥蛋面包（1）
酥蛋面包（2）
广式酥蛋面包
牛奶波罗面包
帕斯特面包
奥林奇面包
（三）水果型
葡萄干面包排
大圆奶油水果面包
糖冬瓜甜面包
奶油梅花面包
水果面包
古鲁齐
水果辫花面包
提子面包
花卷式白葡萄干面包
榄仁葡萄干辫形面包
意大利面包
杏仁面包
水果土司
葡萄干甜土司面包
列支敦士登面包
草莓土司面包
樱桃土司面包
波罗面包
甜橙面包
桂圆面包
苹果面包
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青梅面包
（四）浸渍型
萨伐连
高级水果萨伐连
朗姆巴巴（1）
朗姆巴巴（2）
黄桃面包
三、口味各异的夹馅面包
（一）果酱型
西瓜酱三角面包
果酱包裹面包
草莓酱奶油夹心面包
什锦果酱面包排
葡萄果酱面包
蜜橘面包
苹果馅面包
草莓酱面包
葡萄草莓酱面包
波罗馅面包
草莓咖啡面包
花环面包
胡萝卜酱面包
（二）蓉沙型
枣泥面包卷
赤豆馅面包
玫瑰豆沙面包
豆沙面包圈
蚕豆泥面包
栗蓉面包
夹沙栗子面包
芋泥面包
莲蓉蛋黄面包
杏仁豆沙卷面包
三味面包
（三）果仁型
黑麻馅面包
胡桃木鱼面包
胡桃白雪面包
芝麻胡桃面包排
胡桃羊角面包
花生酱面包
新月形面包
巧克力花生卷
奶油花生土司面包
花生面包
椰蓉木鱼面包
椰蓉面包
牛奶椰蓉面包
计司椰蓉面包
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椰丝土司面包
奶椰面包
椰丝核桃面包
（四）奶油型
淇淋面包
奶酥面包
桂皮卷筒面包
巧克力夹心面包
（五）肉菜型
牛肉面包排
鸡肉面包排
咖喱猪肉面包排
大马哈鱼面包排
奶油红肠面包
灌肠面包
芝麻小红肠面包
辫花猪肉馅面包
意大利馅饼
洋葱培根馅饼
四、层次分明的嵌油面包
蟹钳面包
奶油螺丝卷面包
肉桂奶油面包
红葡萄双联面包
花生奶油面包
丹麦式淇淋面包
三角椰蓉面包
风车面包
奶油甜羊角面包
白脱油咸包
丹麦式草莓酱面包
丹麦式栗子面包
丹麦式苹果酱面包
丹麦式黄桃面包
橘子克林姆面包排
香蕉酱面包
丹麦土司面包
五、食疗兼备的保健面包
（一）麸皮型
麸皮面包
麸皮土司
奶油全麦面包
豆末麸皮面包
葡萄干麸皮面包
（二）蔬菜型
胡萝卜面包
萝卜干土司面包
青菜面包
香葱芹菜面包棍
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芋艿面包
南瓜面包
（三）强化型
维生素B1面包
维生素B2面包
维生素C面包
赖氨酸面包
胃舒面包
六、免用烤箱的油氽面包
道纳司
巧克力道纳司
油氽可可面包
油氽杏酱面包
油氽草莓酱面包
牛肉小包子
油炸小红肠面包
炸鸡面包
法国土司
果酱土司
油炸枣泥土司
波罗油炸面包
油炸软面包
油炸面包条
鱼肉土司
炸虾肉土司
油煎三角包
炸面包圈
油炸面包盒
七、快速简便的三明治
烤牛肉三明治
咸肉三明治
鸭肉三明治
蟹肉色拉三明治
蛋卷三明治
荷包蛋三明治
番茄鸡肉三明治
红肠蛋三明治
虾仁三明治
薯饼三明治
鲜蘑菇三明治
芝麻三明治
花生奶油三明治
长棍三明治
鸡肉色拉三明治
炸鸡三明治
木耳炒蛋三明治
船式三明治
叉烧三明治
汉堡包（1）
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汉堡包（2）
汉堡包（3）
热狗（1）
热狗（2）
热狗（3）
手卷三明治
蛋糕式三明治
果酱三明治排
蛋白三明治
叉烧三明治卷
奶油三明治卷
圆腿蛋开三明治
辣味鸡丝开三明治
银菜鸡丝开三明治
鸡蛋黄瓜开三明治
美式火鸡开三明治
草莓波罗开三明治
夏威夷土司
豆沙三明治
苹果酱奶油三明治
咖喱猪肉三明治
八、形态逼真的象形面包
小鸟面包
熊头面包
猪头面包
牛头面包
象头面包
青蛙面包
小鼠面包
小兔面包
小熊面包
盘蛇面包
龙虾面包
奔兔面包
螃蟹面包
蜻蜒面包
乌龟面包
鲤鱼面包
玉米面包
第二部分 家制面包的基础知识
一、器具选择
家制面包需要哪些设备
和器具
电烤炉由哪些主要部分组成
怎样选购家用电烤炉
怎样保养电烤炉
电烤炉常见故障怎样排除
什么是多士炉
什么是三明治炉？它由哪几
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部分组成
暖箱有什么用处
怎样自制半圆柱形模
二、原辅料选择
面粉有哪些品种？做面包宜
选用哪种面粉
面粉中面筋含量对面包质量
有何影响
面粉的含水量和制作面包有
什么关系？怎样凭感官估计
面粉的含水量
怎样保管面粉
酵母在面包中有哪些作用
市售酵母有哪些品种？品
质要求是什么
面包制作中食盐起什么
作用？用量多少
水在制作面包中起什么作用
水质对面包制作有什么影响？
水质不合要求，怎样补救
油脂在面包中有什么作用
面包中的加油量以多少为宜？
为什么油量过多反而影响
面包质量
在面包中添加油脂有哪几种
方法
制面包常用的油脂有哪几种？
如何合理选用
怎样鉴定油脂的质量
怎样保管油脂
在面包中加些糖有什么好处
制作含糖量高的甜面包
为何增加酵母用量
面包中常用的糖有哪几种
糖粉有什么用途？家庭
怎样制糖粉
鸡蛋在面包中有什么作用
怎样鉴定鸡蛋的质量
制面包时加入牛奶有
什么好处
怎样确定奶粉在面包中
的添加量
什么是面包改良剂？在面包
制作中起什么作用
三、面包制作技术
（一）和面发酵
为什么面粉在和面前必须
过筛
为什么面团搅拌是制作面包
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不可缺少的关键步骤
怎样判断面团搅拌是否适度
影响面团发酵有哪些因素
面团发酵有哪几种方法
什么是水酵法
采用二次发酵的面包，怎样掌握
第1次发酵加水量
调制发酵面团的关键是什么
面团发酵的最适温度是多少
家制面包怎样掌握发酵温度
在面团发酵过程中为什么要
揿面
面团发酵到什么程度方可
撤面？怎样揿面
怎样判断面团已发酵成熟
（二）切块、搓圆、中间发酵、成型
面包成型时为什么要经过
搓圆这道工序
为什么搓圆后要静置一段
时间再成型
面包成型有哪些方法
面包置盘应注意哪几点
（三）醒发、饰面、烘烤
面包成型以后，为什么还要
进行醒发
醒发的最佳温度和湿度
是多少
怎样掌握最后发酵时间
没有暖箱，还可以采用什么
方法进行最后发酵
怎样使面包表面具有光泽
面包是怎样烤熟的
面包烘烤有什么窍门
在面包进炉前，炉内为什么
要先放盘水加热
烤面包时经常开闭炉门，为
何面包总发不起来
怎样凭感官了解炉温
附录
面包分类简表
各国面包特色简表
面包常用果料蜜饯的品质
要求表
面包常用半制品加工要点表
发酵面团及面包坯低温贮
存法简表
面包质量鉴定
面包缺陷原因及解决办法
常用厨房容器计量对照表
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