
近两年，烘焙风吹进
咸宁，烘焙 DIY 体验馆如
雨后春笋般涌现，街头巷尾
很容易便能看到相关的宣
传广告，美团也能搜出数家
已小有名气的私家体验
馆，而且生意都相当红火。

能亲手烘焙出美味的
蛋糕、饼干、面包，对于很多
人来说无疑是一件很有成
就感的事情，加上觉得DIY
的食品更加健康放心，于是
热情高涨地买回成堆的原
料，投入到烘焙大军中。可
是“一入烘焙深似海”，有人
在烘焙的世界里“如鱼得
水”，也有人“三天打鱼两天
晒网”，更有甚者，初受挫
折便“金盆洗手”，由此引
出各种各样的生活趣事。

■记者 郭蓉
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提到烘焙，很多人脑海中首先想到的
大概就是烤箱。可是仅有一个烤箱的话，
想要做好烘焙是远远不够的。

就像喜欢芭比娃娃的孩子，很大程度
上是被那精巧、丰富的玩具套件吸引一样，
烘焙爱好者中，很少有人能抵挡拥有一整
套烘焙工具的诱惑。打蛋器、小型电子称
重器、温度计、蛋糕模具、量勺、杯具等一大
堆专业配件，为烘焙增添了神秘感的同时，
也为烘焙这件事添加了不少魅力。

因此步入“烘焙界”的第一步，当然是
购置专业的配套工具。在这一阶段，几乎
每一个人都热情高涨。

“女人嘛，本来就有强烈的购物冲动。
当初每天在网上比较烤箱型号、功能，和卖
家讨价还价要求赠送配件的时候，是我接
触烘焙最开心的一阵了。”在温泉某事业单
位上班的雪薇说，购买烤箱及周边配件是为
数不多让她能“理直气壮”享受购物乐趣的事
情之一。当时家人觉得厨房空间本就不大，
再添一个尺寸不小的烤箱有些累赘，而她则
以“烤箱买回来后全家的营养早餐由我包
了”为由，力排众议，买回了心仪已久的烤
箱以及一大堆配件。

可是真正到了“实战”的时候，雪薇却
傻眼了。从不做家务的她面对鸡蛋、黄油、
面粉等食材，有种无处下手的感觉。“尤其
是看到烤箱上标注的最高温度达到200多
度，心里顿时就打退堂鼓了，心想万一操作
不当炸了怎么办？或者一不小心烫着了，
我该怨谁？”回想起当初连电源线都不敢插
的窘态，雪薇自己都觉得不好意思。

最后左思右想，雪薇放弃了烘焙“征
途”，将千元买回的全套设备拍照留念后，
锁进橱柜再也没有碰过。“直到现在，家里
人还会拿这件事取笑我。”雪薇自我解嘲
说，至少尝试过以后，她明白了一件事，烘
焙并不是谁都玩得转的。

“而且我在别的地方找回了不少安慰
感。”雪薇笑着说，据她了解，她有一些朋友
和她一样，自信满满地买回烘焙设备，“然
后就没有然后了。”

其实大多数烘焙爱好者不会才踏出第一
步就放弃，但是时日一久，还是难免会生出“烘
焙世界水太深”的感叹，并沦落到“三天打鱼两
天晒网”的状态。

烘焙世界到底水有多深？已为人母的小萌
说：“光是最基础的戚风蛋糕就分原味、柠檬、
香蕉等多种类型，然后还有酸奶慕斯、香蕉玛
芬、瑞士卷等接触烘焙以前没听过的种类。要
一一学会，真是应了学海无涯这句老话。”

小萌最初对烘焙产生兴趣，是因为孩子爱
吃糕点，后来觉得还是自己做的最放心，于是毅
然走上烘焙路。可是头一次操作，自认贤妻良
母的她就碰了壁。“由于当时工具配备不齐，我
只能用筷子打发蛋白，足足搅拌了一个小时，
手腕酸得够呛，也没能达到书上说的效果。后
来将就着用了，可蛋糕做出来口感和外面卖的

相差太远了。”她说，能做得一手好菜的她，不
相信会“败”在小小烘焙蛋糕上，于是买回全套
设备，埋头苦练烘焙技术。

可是小萌的热情很快受到打击。首先是
“尽信书不如无书”的问题，有时候，按照书上
的配方调好面粉、鸡蛋等，可是烤出来后口感总
是不如意；有时候，严格按书上步骤调好烤箱温
度、时间，等听到“叮”的提示音后去查看，却发
现蛋糕烤糊了。令她哭笑不得的是，丈夫为了
安慰她，每次都带着孩子“强颜欢笑”把失败的
作品吃完，还“违心”地夸她手艺又有进步。

“后来我渐渐看开了，不再轻易挑战难度
较高的蛋糕，要不然既费时间，做失败了食材
上的浪费也让人心疼。”小萌说，现在她每周做
一次简单并且成功率有保障的饼干，想偷懒的
时候，就干脆在外面买蛋糕给孩子解馋。

在微信朋友圈里，有这样一类人，常常晒
出生活中得意的事情供大家分享。这里面，
绝对不乏烘焙达人的身影。

所谓“兴趣是最好的老师”，一个烘焙达
人，除了要有“买买买”的热情，一颗能在烘焙
路上承受挫折打击的心，最重要的还是对烘
焙的真正喜爱。

安然在家享受烘焙乐趣已有一年时间，每
隔一段时间，朋友圈里就会出现她最新的烘焙

“力作”，并引来一帮“吃货”朋友的艳羡和赞叹。
对于烘焙，她几乎达到了如痴如醉的程度。

“和很多人一样，我头两次做蛋糕时，也
没有取得预期的效果。于是我反复对比着每
一次的不同，回想操作过程中的差别，然后再
有针对性地进行提升，慢慢也就掌握了其中
的诀窍。记得第一次成功烤出戚风蛋糕，看
着那烤成深黄色的蛋糕面，以及蛋糕上微微
开裂的豁口，每一个细节都和网上描述的一
样，我开心得在家又唱又跳，恨不得让全世界
都知道我成功了。”安然说，后来随着会做的
蛋糕种类越来越多，眼光也不断升高，每次成
功做出一个更高难度的新品种，她都会无比

开心。
不过安然也有因烘焙而“烦恼”的时候。

“周末的时间，我基本上都用来研究新蛋糕，
可是谁来吃成了个问题。最开始是送给亲戚
和闺蜜，可是大家一致反映，由于太美味，一
吃就停不下来。闺蜜还开玩笑说，万一发胖
嫁不出去，以后就赖在我家天天蹭蛋糕吃
了。”安然笑着说，后来她开始把多出来的蛋
糕送给同事以及联系得不多的朋友，结果不
但收获了烘焙的乐趣，还收获了一份好人缘，
现在烦恼的不是没人吃，而是“产量”太低供
不应求了。

1、烘焙的工具和原料上哪儿买？
目前烘焙的工具还不普及，一般超市

里不容易买到。最方便的选购渠道要数
网购，几乎可以买到你想买的任何东西。
烘焙的基本原料在一般超市都能买到，某
些种类可能需要到精品超市或者大型超
市的进口食品货架上去寻找。
2、低筋面粉、中筋面粉、高筋面粉有什么特点？

根据面粉蛋白质含量的高低，面粉分
为低筋、中筋、高筋。低筋面粉蛋白质含量
在9%以下，中筋面粉蛋白质含量在9%—

12%，高筋面粉蛋白质含量在 12%以上。
低筋面粉一般用来制作组织疏松、口感松
软的蛋糕、饼干等。高筋面粉一般用来制
作面包。中筋面粉则是最常见的面粉，常
用来制作中式点心、馒头、包子等面食。
3、烘焙的时候需要采取什么防粘措施？

不管你是使用烤盘还是各式模具来
烤制西点，一般都需要采取防粘措施。在
烤盘上垫锡纸、油纸或者高温油布都是比
较常见的方法。如果是蛋糕、面包模具，可
以在模具内部涂抹一层软化的黄油。另外

一些特殊的西点烤制不需要采取防粘措施。
4、西点的配方里经常用到黄油，可以用植
物油代替吗？

黄油是固态油脂，具有可打发的特性，
打发的黄油可以起到膨松剂的作用，让蛋糕
或饼干的组织膨松。所以，黄油是不能用液
态植物油代替的。当黄油作为单纯的油脂
添加进配方的时候，可以用植物油代替。
5、当配方里提到用植物油的时候，可以选
择什么油？

最好是浅色并且无味的植物油，如玉

米油、大豆油。尽量不要使用花生油、橄榄
油等有特殊气味的植物油，因为这类油会
让西点带有特殊气味，影响口感。
6、为什么按照配方要求的温度和时间，烤
出来的点心却不熟或者已经焦了？

家用烤箱的温度一般都不太准，即使是
同一品牌同一型号的烤箱，每台之间的温度
情况都不一样。所以配方的时间与温度仅供
参考，需要根据实际情况调整。在烘烤的最
后阶段，最好在旁边仔细观察西点的上色
情况，以保证西点达到合适的烘烤程度。
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咱和烘焙的

阶段一: 热情高涨““买买买买买买””
阶段二: 热情消退““打鱼晒网打鱼晒网””

阶段三: 成功晋级““烘焙达人烘焙达人””

其实踏上烘焙路，无论最终成功或失
败，任何人都能从中得到自己的乐趣。烘
焙之所以能成为一种潮流，不仅是因为它
让更多人有了共同的爱好，也因为它让更
多人找到享受品质生活的那颗心。成功也
好，失败也罢，努力过就够了。烘焙的香味
里，永远包含着大家对生活的热爱。

记者手记
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