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中式造型层稣糕点配方及工艺的优化

陈磊

（王后面粉烘培社团，上海　200000）

【摘　要】这篇文章探讨了中式造型层稣糕点的全面优化，深入研究了其文化意义、传统特色和复杂的制
作工艺。该研究从历史和文化背景入手，围绕配料选择、比例、平衡、风味提升以及传统与现代技术的融合等
方面概述了具体的研究目标。文章强调了温度、烘焙、设备和工具在优化过程中的关键作用，在保留传统与现
代烹饪技术效率之间取得了平衡。文章还讨论了保持原汁原味、技术适应性和消费者接受度等挑战，以及烹饪
创新、可持续实践、数字记录和全球鉴赏等未来前景。这一探索最终形成了一个充满活力、不断完善的旅程，
使中式造型层稣糕点的艺术性和文化遗产得以保存和发扬光大，同时面向本地和全球的烹饪受众。
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一、引言

（一）背景

中式造型层稣糕点植根于丰富的文化和烹饪遗

产，是中国传统美食的一个独特方面。这些糕点的起

源可以追溯到几个世纪以前，如今已发展成为庆典场

合、宗教仪式和日常烹饪中不可或缺的一部分。这些

糕点错综复杂的层酥糕点、独特的质地和蕴含的深刻

寓意，都是其在中国烹饪传统中的重要意义所在。

历史上，中国的层酥糕点既是一种美食享受，

也是一种文化象征。随着历史悠久的配方代代相传，

出现了各种地区性的变化，展示了这一烹饪艺术形式

的多样性和适应性。这些糕点的文化意义不仅在于其

美味，还包括社会礼仪、家庭传统以及华人社区烹饪

技艺的传承。

尽管中式造型层稣糕点在文化上占有重要地位，

但它们也难免受到当代美食潮流、社会经济变迁和技

术进步的影响。因此，有必要对这些糕点的相关食谱

和技术进行全面探索和优化。了解这些糕点的历史背

景、地区细微差别和文化基础，对于指导系统地改进

糕点制作至关重要。

（二）研究目标

本研究的总体目标是深入研究中式造型层稣糕

点的复杂性，重点是优化其配方和技术。在这个大目

标下，有几个关键目标指导着调查工作：

(1)确定最佳配料：仔细研究配料的选择和质量，

找出最适合的成分，以实现中式造型层稣糕点的正

宗风味和口感。(2) 比例与平衡：研究食谱中比例和

平衡的微妙相互作用，以实现风味、口感和视觉吸

引力的完美和谐。(3) 提升风味：在尊重和保留糕点

传统精髓的同时，探索创新技术，提升糕点的风味。

(4) 传统与现代技术的融合：评估传统与现代烹饪技

术的共存与融合，以提高效率并保持中式造型层稣糕

点的原汁原味。(5) 温度与烘焙优化：研究温度对烘

焙过程的影响，以便在口感、色泽和味道方面达到最

佳效果。(6) 设备和工具：评估现代工具和设备对制

作糕点的影响，考虑技术进步如何提高效率和质量。

(7) 储藏和保质期：探索在不影响中式造型层稣糕点

固有品质的前提下延长其保质期的方法。

通过实现这些具体目标，本研究不仅希望为完善

中式造型层稣糕点做出贡献，还希望为烹饪艺术中传

统与创新交汇的广泛讨论做出贡献。

二、传统中式造型层酥糕点

（一）特点和配料

中式造型层稣糕点以其复杂的层次、细腻的质感

和象征意义为特色，体现了中国传统烹饪艺术的精髓。

这些糕点的特点是将面团和馅料细致地层层叠加，口

味和质地之间的微妙互动，创造出和谐的感官体验。

这些糕点所选用的配料是实现理想口味和质地的关键，

每种配料都对烹饪创作的整体复杂性做出了贡献。

传统中式造型的层酥糕点通常由面粉、水和糖等

基本配料，以及猪油、芝麻酱和各种甜味或咸味馅料

等更特殊的元素组合而成。这些配料的选择深深植根

于当地的烹饪传统，不同省份会根据当地的口味和配

料的供应情况做出独特的变化 [1]。

除了美食诱惑之外，这些糕点在中国文化中还

具有深刻的象征意义。层酥糕点通常与长寿和繁荣

的概念相关联，因此在节日和庆祝活动中很受欢迎。

每层酥点的精心制作都象征着精确和精湛的工艺，使

酥点超越了单纯的美食创作，成为寓意丰富的文化艺

术品。

（二）传统制作工艺

中式造型层稣糕点的制作涉及一系列世代相传、

历史悠久的技艺，凸显了这一烹饪传统的手工性质。

制作过程中的每一个步骤都有助于最终产品的独特

性，需要娴熟的操作技巧和对烹饪工艺的深刻理解。

(1)分层技术：层酥糕点制作的核心是分层技术，
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即在薄薄的面团上交替叠放几层馅料。为了达到外

皮酥脆内陷多汁的目的，通常会在酥皮包裹内馅时

先在两者之间放一张糯米纸，一方面是为了避免内陷

汁水破坏酥皮的脆性，另一方面在糯米纸的加持下，

糕点拥有更丰富的味觉体验。(2) 折叠和滚动：面团

的折叠和滚动对糕点的质地起着至关重要的作用。这

项技术需要细腻的手感，以确保面层的均匀性和最终

产品所需的松软度。这是一项经过多年实践磨炼的技

能，体现了糕点师的精湛技艺。(3) 地区差异：中式

造型层稣糕点的制作技艺呈现出地域性的细微差别，

不同省份都有自己独特的制作方法。这些差异不仅证

明了中国烹饪传统的多样性，也为整个烹饪景观的丰

富多彩做出了贡献。

了解了这些传统特色和技艺，就能对中式造型层

稣糕点有一个基本的认识，为进一步探索其优化和潜

在的改进奠定基础。

三、配方优化

（一）配料选择和质量

1. 确定最佳配料

中式造型层稣糕点的基础在于对配料的精心挑

选，这一过程超越了单纯的烹饪选择，体现了与文化

传统的深刻联系。要确定最佳配料，就必须全面了解

每种配料在整体结构中的作用，既要考虑它们各自的

风味，又要考虑它们在层间如何协调。

优化过程中的一个关键因素是面粉品种的选

择。中国不同省份可能会偏爱不同类型的面粉，每

种面粉都会赋予糕点独特的特点。无论是蛋糕粉的

丝滑还是面包粉的结实，仔细考虑面粉的种类对最

终产品获得理想的口感都大有裨益。原料供应的地

区差异在确定最佳成分方面起着至关重要的作用。

追求原汁原味可能会导致采购当地的传统配料，从

而确保糕点与文化根源的联系。探索和融入这些本

地元素可以丰富烹饪叙事，使糕点不仅是一次味觉

体验，更是一次文化之旅 [2]。

2. 质量标准

要将中式造型层稣糕点提升到烹饪的极致，就必

须严格遵守配料选择的质量标准。制定配料质量标准

涉及对新鲜度、纯度和真实性等因素的评估。对高品

质配料的追求不仅仅局限于口味，还体现了对保护这

些历史悠久的美食的文化完整性的承诺。

质量控制措施的实施确保了最终产品的一致性

和卓越性。这包括评估易腐食材的新鲜度、仔细检查

调味剂的纯度以及验证传统元素的真实性。质量保证

不仅是烹饪的当务之急，也是一种文化责任。

（二）比例与平衡

中式造型层稣糕点的艺术性在于实现比例的微

妙平衡，使每一层都能为整体构图做出和谐的贡献。

比例与平衡不仅仅是简单的测量，还包含了对各层如

何相互作用以创造感官交响乐的细微理解。

实现精确分层需要对细节一丝不苟，确保厚度均

匀一致。面团与馅料的最佳比例是一种烹饪炼金术，

它将糕点转化为一种多感官的享受，每一层都为整体

味觉体验做出贡献。中式造型层稣糕点往往在甜味和

咸味之间徘徊。无论是红豆沙的甜味还是肉馅的咸

味，优化过程都需要达到完美的平衡。平衡这些风味

是一门复杂的艺术，需要敏锐的味觉和对烹饪科学的

精通。

（三）增强风味

中式造型层稣糕点虽然根植于传统，但也为风味

增强提供了创新的机会，为这一古老的美食带来了现

代的变化。风味提升是一种多方面的探索，它超越了

传统的局限，既包含了对传统的保护，也包含了烹饪

创意的演变。

优化之旅包括对创新口味的探索，在尊重传统

口味精髓的同时，引入新的令人兴奋的组合。香草、

香料或非传统馅料的注入可能会重新定义感官体验，

提升糕点的档次，以满足不断变化的烹饪期望。尽管

追求创新口味，但风味提升的核心在于对传统的深刻

尊重。精心融入现代元素不应损害糕点的原汁原味；

相反，它应增强和补充已有的风味特征，确保新旧风

味的完美融合。

四、技术优化

（一）传统与现代技术

中式造型层稣糕点的传统根深蒂固，是烹饪传统

与现代创新的独特交汇点。在优化制作工艺时，需要

将传统方法和现代方法巧妙地结合起来，在保持原汁

原味和利用现代烹饪工具的效率之间取得微妙的平衡。

传统工艺的运用是保持中式造型层稣糕点原汁

原味和文化完整性的核心。世代相传的手工折叠和卷

制等技艺赋予了糕点独特的质感和视觉吸引力，将糕

点与其历史渊源联系在一起。对这些技术的保护确保

了传统制作工艺中固有的艺术性和手工艺得以忠实

传承。同时，现代技术的融入也为制作过程带来了效

率和精确度。从使用自动面团压片机到精确的温控烤

箱，现代工具有助于在不损害糕点本质的前提下实现

一致性和可扩展性。这种传统与现代的融合代表了烹

饪领域的动态演变 [3]。

（二）温度与烘焙

在制作中式造型层稣糕点的过程中，对温度和烘

焙工艺的优化是一项细致入微的探索，它超越了热量

应用的基本原理。温度控制和烘焙技术是影响最终产

品质地、色泽和整体感官体验的关键因素。

温度对分层过程的影响是深远的，它决定了面团

的膨胀速度、薄片的形成以及糖分的焦糖化。通过了

解和控制温度变量，可以对这些关键环节进行精确控

制，确保每一批产品都能达到一致和理想的效果。

烘焙阶段是糕点制作的艺术与科学交汇之处。优

化工作包括在获得金黄色外皮和保持松软内皮之间
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取得微妙的平衡。对烘烤时间、温度和湿度的试验有

助于掌握这一复杂的工艺，将中式造型层稣糕点的制

作转化为一种科学艺术形式。

（三）设备和工具

烹饪技术的进步引入了大量专用设备和工具，可

提高中式造型层稣糕点制作的效率和质量。优化过程

包括明智地选择和使用这些工具，以简化传统工艺，

同时不影响最终产品的真实性。

自动面团擀制机：传统的手工擀面皮是一门艺

术，但引入自动面团擀平机后，面团的厚度和均匀度

都能保持一致，有助于实现分层所需的精确度。在

尊重传统工艺的手工性质的同时，这些工具提高了效

率，减少了生产过程中的变异性 [4]。

精密烤箱：配备温度和湿度控制装置的现代精密

烤箱在实现均匀的烘焙效果方面具有优势。这种控制

水平对于确保各层烘焙完美、外酥里嫩、薄如蝉翼尤

为重要。

（四）储存和保质期

优化中式造型层稣糕点的贮藏条件和延长其保

质期是改进工艺不可或缺的方面。保鲜技术和贮藏参

数对长期保持糕点的新鲜度、风味和整体质量起着至

关重要的作用。

保存方法：传统的保存方法，如密封包装和储存

在阴凉干燥的地方，是防止糕点变质和保持糕点细腻

口感的基础。优化工作包括评估这些传统方法的功

效，并探索其他方法，在不影响质量的前提下延长保

质期。

质量监控：贮藏期间严格的质量监控对于确保糕

点保持其感官特性至关重要。定期检查质地、风味和

香气的变化有助于制定有效的贮藏准则，保持糕点从

制作到食用的整个过程的质量。

五、讨论

（一）挑战和考虑因素

中式造型层稣糕点的优化虽然有望实现烹饪的

精益求精，但并非没有一系列挑战和细致入微的考

虑。在提升这些美食的过程中，需要对可能阻碍传统

与创新完美结合的障碍进行批判性研究。

保持原汁原味：在现代化和保持原汁原味之间取

得微妙的平衡是一项重大挑战。随着技术和配料的发

展，中式造型层稣糕点中蕴含的文化和历史精髓有可

能被淡化。要应对这一挑战，就必须采取审慎的方法，

确保创新与传统相辅相成，而不是压倒传统。

技术改造：现代工具和技术的整合带来了可获得

性和技能适应性的挑战。传统工匠在适应自动化流程

时可能会遇到障碍，这就强调需要制定全面的培训计

划，以弥合百年技艺与现代烹饪技术之间的差距。

消费者接受度：风味的演变和创新元素的融入可

能会给消费者的接受程度带来挑战。要培养消费者对

细微变化的鉴赏力，同时尊重消费者对传统口味的熟

悉程度，就需要采取细致的沟通策略，传达优化过程

背后的意图。

（二）未来发展前景

关于优化中式造型层稣糕点的讨论超越了当前

的挑战，涵盖了未来的发展前景，设想了一种既珍视

传统又拥抱动态可能性的烹饪景观。

烹饪创新：对创新风味的探索和多种配料的融合

为烹饪创新提供了令人兴奋的途径。在未来的发展

中，可能会出现新品种的中式造型层稣糕点，它们从

全球烹饪趋势中汲取灵感，同时又保留了自己的文化

特色。

可持续做法：关于未来发展前景的讨论必然包括

对可持续实践的考虑。随着烹饪界越来越重视可持续

发展，中式造型层稣糕点的优化可能需要重新评估原

料采购、生产流程和包装，以符合环保意识。

全球鉴赏：烹饪口味的全球化为中式造型层稣糕

点提供了一个跨越文化界限的机会。未来的发展可能

涉及提高全球对这些糕点的鉴赏力的战略，将其定位

为不仅是文物，而且是对世界美食的崇高贡献。

六、结论

总之，中式造型层稣糕点的优化之旅代表了对其文

化、烹饪和历史维度的细致探索。从这些糕点的丰富背

景和研究目标的确定，到传统特色和制作工艺的详细研

究，本研究为这些标志性美食的改进提供了一个全面的

框架。配方优化过程一丝不苟，强调配料选择、比例、

平衡和风味提升，是连接传统与创新的桥梁。传统与现

代技术的融合，加上对温度、烘焙、设备和储存的细微

处理，凸显了这一烹饪艺术形式的动态演变。文中还提

到了各种挑战，包括保持原汁原味和技术改造，让读者

深入了解这一优化工作的复杂性。展望未来，文章设想

了从烹饪创新到可持续实践、数字记录和全球鉴赏的未

来发展前景。最终，这一探索证明了传统与现代之间的

持续对话，确保了中式造型层稣糕点在不断发展的烹饪

领域中的持续传承和全球意义。
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