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《蛋糕配方与工艺》

前言

近年来，我国蛋糕业的发展非常迅速，在许多大中城市，面包屋、西饼房、蛋糕坊以及大中型西式糕
点连锁店如雨后春笋般出现，发展前景十分喜人。目前，我国各地的烘焙蛋糕业的从业人员已达50万
人。蛋糕在西点中具有举足轻重的地位，具有标准量化、工艺严格、用料讲究、造型艺术、品种丰富
、营养合理、色味俱佳等特点，是西方饮食文化的代表作品。很多朋友都觉得蛋糕是西点中的高门槛
，不易进入，其实这是误解。蛋糕是比较容易制作的，但是需要认真、仔细，尤其是新手，对于蛋糕
配方的把握必须准确，不能轻易更改用量和原料。如果能够做到这两点，做好蛋糕绝不是难事。《蛋
糕配方与工艺》是“食品配方精选”丛书之一。该书全面系统地介绍了各式蛋糕的配方与制作，有海
绵蛋糕类、油脂蛋糕类、花式蛋糕类、装饰蛋糕类等。对每种蛋糕都给出了原料配方、制作用具或设
备、制作过程和风味特点。在编写过程中，本书力求浅显易懂，以实用为原则，理论与实践相结合，
注重理论的实用性和技能的可操作性，便于读者掌握，是广大蛋糕爱好者的必备读物。书中个别地方
仍沿用寸等非标准尺寸，如需换算可参考附录。本书由扬州大学陈洪华、李祥睿主编，李治航、陈婕
、周静、陆中军、孙竣、严卫明、程宝、胡兴威、李佳琪、郭峰、陈丽娟等提供了部分配方素材。另
外，本书在编写过程中，得到了扬州大学旅游烹饪学院（食品科学与工程学院）领导以及中国纺织出
版社的大力支持，并提出了许多宝贵意见，在此，谨向他们一并表示衷心的感谢！
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《蛋糕配方与工艺》

内容概要

《蛋糕配方与工艺》简要介绍了蛋糕的概念和分类、原辅料，常用的制作工具或设备、制作原理，装
饰技术以及蛋糕的质量鉴定与质量分析等知识，重点介绍了海绵蛋糕、黄油蛋糕、花式蛋糕、装饰蛋
糕等的配方及制作工艺，每个品种都从原料配方、制作工具或设备、制作过程、风味特点等几方面做
了详细的阐述。
《蛋糕配方与工艺》可供食品相关企业的从业人员及广大蛋糕制作爱好者阅读，还可作为有关院校烹
饪相关专业师生的参考教材。
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《蛋糕配方与工艺》

章节摘录

第一章 蛋糕概述1．概念蛋糕是西点中最常见的品种之一。据说，蛋糕制作有其漫长的发展历史，最
早起源于中东地区，以后逐渐传人欧洲的意大利、法国、英国等地。其在我国的历史可以追溯到明代
，据记载明代天启二年(1622年)来华的德国传教士汤若望在京居住期间，曾“以蜜面和以鸡卵”制作
的“西洋饼”款待中国人，食者皆“诧为殊味”，其“西洋饼”即指现今的蛋糕。蛋糕是由面粉、鸡
蛋和砂糖等材料经过搅拌而组成的含气泡的均一分散组织，制作过程中可以添加油脂、牛奶、坚果或
水果等辅料，经过烘烤后形成色泽鲜艳，口感膨松香甜，造型美观的一类点心。蛋糕富有营养。蛋糕
多以乳品、蛋品、糖类、油脂、面粉、干鲜水果等为主要原料，这些原料含有丰富的蛋白质、脂肪、
糖及维生素等营养物质，是人体健康必不可少的营养素。蛋糕口味清香。由于蛋糕所用的面粉、乳品
、干鲜水果等原料本身具有芳香的气味，且在烘烤过程中也形成特异的香气，个别蛋糕还会添加少量
的香精提香，所以蛋糕在口味上往往显现出清香的特点。
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编辑推荐

《蛋糕配方与工艺》：食品配方精选
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精彩短评

1、买了送人学做蛋糕的，听说不错
2、没有图，失误
3、好像不是正版的......
4、不错
就是缺少插图
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