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讲透面包的理论和制作

精读本书，相当千系统学习日本顶级面包学校的入学课程
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此次，面包新闻社出版此书，给业界的技术水准带来提升，为此我由衷感

到高兴。 这本书，对于无法进入日本面包技术研究所学习的面包制作者，或者

想在人学前先通盘学习面包制作理论的人来说， 是非常合适的一本好书 。

作者竹谷光司同学出生千北海道室兰 ，昭和 45 年 (1970 年）千北海道大

学水产学院毕业后，进入山崎面包公司，昭和 46 年 (1971 年）， 经海因里奇 · 弗

伦德利布 (Heinrich Freundlieb) 介绍，离开山崎面包公司，进入位千德国汉堡

的大型面包工坊工作 。 至昭和 49 年 (1974 年）为止， 三年间他一直在学习德

式面包并积累制作经验，最终在代特莫尔德 (DeLmold) 的谷物马铃怒研究所，

完成了黑麦面包的学习 。

回国后他加入日清制粉公苟并予翌译昭和 50 年 (1975 年），从日本面包
技术研究所毕业。 竹谷光司同学有着极强的求知欲且非常努力，他对技术钻研

的热情和精益求精的精神，让我们有理由相信并期待，他将来一定能成为这个

领域的集大成者。

进入山崎面包公司工作后，竹谷光司同学深感对于面包制作技术的学习要

尽早开始，千是从面包技术研究所毕业后，应面包新闻社的邀请，整合出这本书，

以响应后来同业者们的求知向学之心。 此实为意义深厚且值得庆贺之事，在此

请允许我表达满腔的赞许和钦佩之情。

日本面包技术研究所所长

藤山谕吉 （已故）
?).1 
烽｀ ＼、
、 .. 
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出版这本书的缘起是昭和 50 年 (1975 年）时，我作为面包技术研究所第

81 期的学生，感怀于研究所的培养而写的毕业感言：我的毕业编号是 4633 号，

这个数字意味着从面包技术研究所毕业的人数，它占了面包业从业人数的百分

之几呢？ 无法进入面包技术研究所的人们阅读了哪些资料 、 哪些面包理论，又

由谁来教导他们面包理论与技术呢？当我进入面包业之初，即使想阅读相关的

面包书籍，也不知道在哪有什么样的书或者能在哪里买到。 虽然不需要和德国

的职业教育制度平齐，但我认为入职的第一年是非常重要的时期，因此对口的

教育书籍也理应更加齐备才是。

这件事被面包新闻社的西川社长得知后？她生诉饿＂如果抱有这份心情
。妙

何不自己写呢？ “千是，从昭和 52 年 ( 19:6夕翁顷，我以每月一次的频率在《面
包新闻报 》上连载文章，之后又在 《心欢1》杂志上刊载，直至昭和 54 年 (1979 年）
完成连载。 这些内容与其说悬哦写的，不如说是我将所学以正确的方式传达给

读者：我以藤山谕吉老师的著作为核心，并大址引用了诸位老师、前辈的著作

和论文。 在结集成书之际，我除了将过去发表的文章改写得更易千理解，还增

加了很多我的个人笔记内容，将其编撰成书，让我诚惶诚恐。 但同时，我也希

望能有越来越多的人，将前辈留下的理论和知识传递出去。 本书仍有理解不足

或说明不当的部分，期待能得到各位的指导和鞭批，使这本书能更加正确易懂。

最后，向给予我诸多指导的以藤山谕吉所长为首的各位老师，介绍给我许

多有趣论文和资讯的阿久津正藏 、 松本博、田中康夫 、 中江恒等诸位老师，在

原材料篇给予我大量协助的田中秀二、 原弘志、黑田南海雄、神保健三8秒§`
还有至今仍不断向我传授技术和理论的日清制粉二次加工技术部心的詹＇位，致

` 以深深谢意。 还要向给予我这个机会的西川多纪子社长，表仰召诚挚的谢意。
J 

昭和 56 年 (1981 年） 2 月

竹谷光司
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最近在面包行业里最大的话题应该算是平成 19 年 (2007 年）、平成 20 年

(2008 年）谷物价格连续异常高涨，随后引发了世界金融恐慌，石油等资源价

格暴跌，汽车业 、 机电业等所有的产业都被卷入了销售不振的境况。

最近谷物价格渐渐安定下来了，但是，考虑到谷物价格高涨的根本原因，

从长远看，与其解决谷物价格上涨的问题，不如说更重要的课题是确保粮食的

产址。 日本的粮食自给率在平成 18 年 (2006 年）是 39%，到了平成 19 年 (2007

年）总算是上升到了 40%。 平成 20 年 1 2 月，农林水产省提出了预计用十年，

将粮食自给率提升到 50％的计划 。 反观各先进国家的粮食自给率，姑且不论作

为农业大国的澳大利亚已达到了 237%，加漳大达到了 145%，其他国家如美国

也达到了 1 28% ，法国为 122%，德菌为 8砱，英国为 70% ( 2003 年度数据） 。
从日本粮食增产计划的细项来看｀ 最值得期待的就是国产小麦的增幅，而且是

面包专用小麦 。 平成 19 年 (2007 年）的 91 万吨，在 10 年内预计可增产至 1 80

万吨。 关千国产小麦的价格，因外国进口的小麦宣称价格会提高，导致了国产

小麦的生产奖励金也在上调。 所以维持目前的制度的话，不能单纯地认为日本

国产小麦会增产。 但对日本的面包制作技术人员而言，使用国产小麦开发出美

味的、适合日本人的面包，就成为最重要的使命。 以平成 1 8 年 (2006 年）为例，

在 155 万吨的面包用小麦中，国产小麦只占了 1 万吨，不到 1% 。 当然，人们

很期待日本的培育专家们能够努力开发出和加拿大 lCW 匹敌的面包专用小麦，

但从日本的气候、粮食政策等客观因素考虑，想要快速开发 ， 还是有很多困难。

在真正意义上，面包是作为第二大主食的，若采用日本的主力小麦品种，我们

究竞能够向消费者提供美味程度是多少的面包，这是面包技术工作者需要研究

的课题。 当然，这不仅仅是面包技术工作者，也是小麦培育家、小麦生产者、

面粉企业需要统一方向、齐心合力才能解决的难题。

到目前为止，行业内正在使用世界最好的加拿大产、美国产的小麦，为烘
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