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前言

　　我的父母亲都是广东人，身为地道南方人的我却爱上面食，尤其钟爱北方风味的面食，这与我的
成长背景有关。
在12～17岁间，我们家与三四个山东家庭为邻，他们用老面制作的包子、花卷嚼劲十足，馅料丰富的
手工水饺也深深吸引了我，因此爱上了面食，长大后因怀念那时的山东面食风味，于是到处拜师学艺
，然后自己亲手做来满足口腹之欲，并与亲朋好友分享。
　　之前曾写过与发面相关的书，近年来经由教学经验中得知，学员对面食的学习日益喜爱，尤其希
望得到更多关于老面的概念与制作技术，因此，在一年前我就想写本专门讨论发酵面食的书，正巧出
版社邀稿，使我有机会完成这本书的预订计划，让对老面有兴趣的读者有参考资料，也能了解南北方
的发面面食风味与制作方法的不同之处。
　　市面上虽有不少面食书籍，但对老面做法与南北方发面面食较少探讨，本书一一介绍南北发面面
食的不同发酵原理，酵母粉的使用，以及老面的由来、培养、应用等。
建议读者详细阅读书中内容，有了清楚的发面概念后，再反复多做练习，即能依据个人喜好制作出不
同口感风味的产品。
　　近年来由于经济不景气，许多失业与转业人口的加入，使小吃行业规模有增无减，但经营不善者
也比比皆是，多是不愿好好学习技术、不了解市场策略就仓促开店，当然失败几率就大。
本书有一些适合作为开店出售的产品，如水煎包、发面烧饼、芝麻厚饼、杂粮养生馒头、酥炸葱油饼
等，奉劝欲开店的朋友们首先要练好技术，仔细调查市场，不要轻易加盟连锁店，只要一技在身，永
远都不怕失业。
　　本人才疏学浅，书中若有不详之处盼读者不吝指导，并请继续支持鼓励，让我有更多机会为你们
服务。
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内容概要

　　详细介绍各式发酵法，产品以南北方面食作为分类，不论是家用或创业皆适宜。
 　　本书公开老面培养制作法，值得面食爱好者学习收藏。
内容介绍 即使国人饮食日渐西化，馒头、包子、花卷、烧饼、酥饼⋯等发面点心，仍是许多人日常生
活不可缺的食品。
发面面食因发酵方式不同，口感可以松软、也可以Q韧有嚼劲，尤其吃在嘴中满满的面香，最是吸引
人。
本书以南方发面（松软）与北方发面（Q韧）做主干，再以不同的酵母做各式发酵方式介绍，不管速
溶酵母或是酸老面发面都有完整的教做与产品示范，一本书中学得到所有的发面与面食的制作学问，
是食谱市场上少有的面食制作书籍。
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编辑推荐

　　用老面发、用酵母发，哪样最好？
正确发面的技巧您一定要知道。
《发面就是要这样做》秘籍大公开南方与北方发面的区别和特色！
　　和面、揉面的过程正是DIY乐趣所在　　经过耐心发醇和蒸制　　成就在于掀开蒸笼的瞬间　　
令人垂涎的香气四溢　　不管是北方咬劲十足的韧口感　　还是南方松软的风味　　都让您挑剔的味
蕾获得充分臼勺满足　　手工揉面的个中乐趣　　试了才知道
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