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内容概要

　　香港点心融汇了中国南、北美点的精髓，并吸收了西方和东南亚特色，别具一格。
《香港点心&middot;特级点心师》介绍了60多款香港名点的制作方法。
驰骋饮食业30多年的梁伟山点心师图解剖视，论尽点心制作规范和标准，收益精巧，美点现眼前。
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作者简介

梁伟山，驰骋饮食业30多年，曾在多间著名酒店和饮食集团担任点心主管、行政总厨等职位，曾担任
过饮食顾问。
曾任职的酒店和饮食集团：红宝石酒楼美心皇宫希尔顿酒店点心部深圳阳光酒店华天国际酒店管理有
限公司深圳阳光酒店CIE酒店管理有限公司合肥安徽酒店湖南长沙富丽华酒店⋯⋯
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章节摘录

版权页：插图：香港点心师傅来自五湖四海，所以制品也各有不同，因而形成几个大“系列”·制品
和味道各具特色。
香港点心，早期（约20世纪30-50年代）主要分南、北两派。
南方点心源于广州，北方点心则来自淮扬、北京等城市。
经过长期发展、融合和整合。
逐渐形成现今业界公认的四大主要流派：京式点心，广式点心·沪式点心和香港本土点心。
京式点心（北京点心）：既有艳丽的宫廷色彩，也有淳朴的民间特色·富有地方风味。
宫廷点心的特点是制作精致，形状美观，可口怡人：著名点心有豌豆黄、芸豆卷、肉末烧饼等。
民间小吃蕴含浓厚的地方气息·以小吃摊子食物为主，著名点心有狗不理包子、饺子、烧饼、冰糖葫
芦等。
回民小吃以奶酪、羊酪为主要食材，著名点心有艾窝窝、凉糕和羊肉面等。
沪式点心（淮扬点心）：上海曾遭列强割据，与外国接触频繁，所以在饮食方面相应地受西方影响，
点心种类除了传统制法，也具有英国、法国和俄国风味。
沪式点心品类繁多·亦精亦粗，许多小吃店结集在城隍庙一带，并汇集了苏州、扬州、无锡、杭州及
其他邻近地方的名食。
著名点心有小笼汤包、生煎包、菜肉云吞、各色蒸饺和咸甜酥饼等。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<特级点心师>>

编辑推荐

《特级点心师·香港点心》是由广东科技出版社出版的。
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