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《中华名点文化与制作》

内容概要

《中华名点文化与制作》主要内容：风味名点是深植于民间的地方特色美食，是中华食苑中的奇葩，
历史悠久，源远流长，为了使其得到进一步的发展创新，为了使其走向每个家庭，《中华名点文化与
制作》对最具特色的风味美点的成名原因、来源典故、原料配比、制作方法、制品特点进行了详细介
绍。
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《中华名点文化与制作》

书籍目录

第一章　概述　一、糕点的发展历史    （一）最早时期    （二）商周时期    （三）汉、魏、晋、南北
朝时期    （四）隋唐时期    （五）宋元时期    （六）明清时期　二、糕点的分类    （一）中式糕点的分
类    （二）西式糕点的分类　三、中、西糕点的区别    （一）原料使用的区别    （二）操作方法的区
别    （三）口味上的区别    （四）工艺加工的区别    （五）产品名称的区别　四、糕点的特点    （一）
中式糕点的特点    （二）西式糕点的特点　五、糕点高新技术的发展    （一）冷冻技术    （二）真空
技术    （三）膨化技术    （四）膜分离技术    （五）超微粉碎技术    （六）保鲜技术第二章　名点生产
用原辅材料　一、坯皮原料    （一）面粉    （二）大米和米粉    （三）杂粮及其他粉　二、馅心原料    
（一）肉馅类原料    （二）水果馅类原料    （三）蔬菜馅类原料    （四）豆馅类原料    （五）其他馅类
原料　三、辅助原料    （一）油脂    （二）糖类    （三）蛋品    （四）乳品    （五）食盐    （六）水    
（七）膨松剂    （八）色素    （九）香料、香精　四、功能性原料    （一）膳食纤维    （二）鱼油    （
三）大豆低聚糖    （四）花粉第三章　名点加工工具及设备　一、常用工具　  （一）面案工具  　（
二）刀具　  （三）模具　⋯⋯第四章　名点文化与加工工艺配方参考文献
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《中华名点文化与制作》

章节摘录

插图：第一章 我国古老的传统食品，历史悠久、制作考究、花样繁多、造型精美、营养丰富、质地优
良、食用方便，至今仍是人们生活中的调理食品，由于富有传统文化特色而闻名于世。中国名优糕点
代表各地区独特的饮食文化，是糕点中的佼佼者，最为驰名。其加工技术是我国各族人民长期生活实
践的智慧结晶，也是中华民族珍贵的文化遗产之一。由于它营养丰富，味道鲜美，外观精巧，色、香
、味、形俱佳，并带有浓郁的地方色彩和各民族古朴的乡土风味，深受广大人民群众的喜爱，在国际
市场也享有一定的声誉。一、糕点的发展历史我国糕点发展，历史悠久，源远流长。繁多的糕点品种
和精巧的制作工艺，都是劳动人民智慧的结晶。数千年的演变发展，使中国糕点加工技术独具特色，
已成为中华民族宝贵文化遗产的一部分。其发展过程，可概括为以下历史时期。（一）最早时期最早
的旧石器时期（即巢氏），先民们不懂人工取火，无熟食，茹毛饮血，不属于饮食文化。至燧人氏钻
木取火后，进入石烹时代，从此熟食产生，其加工方法有炮法，即钻火使果肉而燔之；用泥裹后用火
烤，即谓煲；用石臼盛水，使用烤红的石子烫熟食物；把石片烧热，再将植物种子放在上面焙炒等。
到神农氏开创了农业耕植，发明了陶器，使人们拥有了炊具、容器及农产品，为饮食文化的发展创造
了初步条件并奠定了基础。（二）商周时期这个时代为中华饮食糕点形成时期，其原因有以下几点。
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《中华名点文化与制作》

精彩短评

1、仔细阅读，准备实战。。。。
2、中国的名点可畏是无窍不有
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