麵包二三事        
▓麵包的由來 
　　麵包究竟於何時才被人類當做為主要的食物，至今答案仍未知，但必定是人類發明使用火源之後。有了火，才能快速將麵糊烤成麵餅。
　　而目前比較清楚的是，在距今六千年前的古埃及壁畫中，已經出現利用太陽強光燒烤麵餅的畫面。因為尼羅河流域盛產小麥，古埃及人已開始將小麥磨成粉，加入水拌在一起，擺在溫熱的地方，利用空氣中的野生酵母讓麵糰自然發酵後，再拌入馬鈴薯及鹽揉成麵糰，放在太陽燒烤過的石頭上，利用強烈的日光烤成麵餅。但古埃及人只知道方法，卻不懂得其原理，一直認為這是神在暗中幫忙，因此而認定麵包是「神的贈禮」。
　　直到十六世紀，歐洲人才發現，麵包會發酵，全是酵母菌的功勞。十八世紀受工業革命啟發大量生產的釀造業（尤其釀酒業），並著手於酵母的基礎研究。相較於我們中國，雖然早在神農氏教民耕種五穀、嚐百草（其中包括小麥），加上有燧氏教人鑽木取火，開始進入熟食的紀元，但先民食用小麥的方法，在考證上較無具體事證。但是，現今中國北方的鍋餅、燒餅，則是古代燒烤的麵餅最具體延伸的證據。
▓麵包在台灣
「麵包」在台灣的「河洛話」稱為「ㄆㄤˋ」與華文「胖」同音，所以以前要是小孩子吃不胖，大人會常常買「ㄆㄤˋ」回家，因為吃「ㄆㄤˋ」就會變胖。所以「ㄆㄤˋ」（麵包）是「河洛話」的外來語，源自於日本殖民台灣時期。

四、五百年前是歐洲海洋世紀，當時候的歐洲諸國（英國、葡萄牙、荷蘭…）均對外從事海洋探險並佔領殖民屬地。日本的長崎就是葡萄牙人最早登陸的地方（1543年），而歐洲烘焙的方法連帶也被帶到日本，所以店名或商品名以「長崎蛋糕」為訴求，就是這段歷史淵源。

不過，因為麵包發酵膨脹的作用，加上又是歐洲人的食物，日本人很排斥，並稱為「魔鬼的詛咒」。一直到戰國時期織田信長才正式接受「麵包」，並做為作戰用的軍糧，但是到了德川家康年代又被禁止製作，因為與基督教有關。

在歐洲最早期的麵包稱為「pound bakery」（歐洲計量單位為：磅），就是使用「一磅的糖、一磅的油」的高油高糖麵包。法國人稱麵包：「Pain」，西班牙或葡萄牙稱麵包：「Pan」，而語源係從拉丁語：「Pains」，這個名稱葡萄牙人登陸日本九州的長崎，葡萄牙人稱的「Pan」就變成日語的「ㄆㄤˋ」，而台灣曾接受日本殖民統治所以日語的「ㄆㄤˋ」就變成台灣河洛話的「胖」。

「俗ㄆㄤˋ」就是最便宜的麵包，而當時最便宜的麵包就是「土司」。所以「土司」民間通稱為「俗ㄆㄤˋ」。

台灣以米食為主，對於麵包的發酵與烘焙技術較不重視。直到二次大戰後、韓戰爆發，美軍協防台灣之際，由於美軍不習慣食用本地的大饅頭，因此於1962年，在中美基金委託美國小麥協會的協助下，於台灣成立麵包烘焙人員技術訓練班（為中華穀類食品工業技術研究所的前身），積極推動科學化烘焙技術，才使台灣的麵包工業逐漸受到重視，在民間紮根興起。沒想到吧！台灣的麵包烘焙業的發展居然跟美援有關係呢！
　　以前的麵粉袋會印有"中美合作"握手的圖案,老一代都拿來做內褲,說給這一代的年輕人聽,即使相信也很難想像那種困苦的日子!
　　目前台灣的麵包種類已趨於多樣化，樣式之多可以用「麵包聯合國」 來形容，但近來由於消費市場對健康環保意識暢旺，麵包業者對歐式的天然全穀類全麥麵包已逐漸重視，這是消費者的福氣!!
▓麵包的分類＿軟式與硬式兩種
　　麵包可分為兩大類，一為軟式麵包，以日本、美國為代表；一為硬式麵包，以德、英、法、義歐洲各國，及亞洲的新加坡、越南、馬來西亞……等國為代表。
1. 軟式麵包
　　講求式樣漂亮、組織細膩的軟式麵包，是以糖、油或蛋的為主要配方，以便達到「香、酥、細、緻」的效果。
　　軟式麵包以日本製作的最為典型，在麵包的刀工、造形與顏色，均十分講究，尤以內餡香甜，外皮酥軟滑口，更是吸引人；至於美國，則是重奶油與高糖。而台灣由於曾受日本殖民統治50年，所以在麵包食用的習慣上，仍以日式軟麵包為消費主流。歐洲也有軟麵包，但種類樣式均十分簡單。
2. 硬式麵包（歐式麵包）
　　硬式麵包的配方簡單，著重烘焙製程控制，表皮鬆脆芳香，內部柔軟又具韌性，一股濃郁的麥香，愈嚼愈有味道。
　　硬式麵包最普遍有德國麵包、法國麵包、英式茅屋麵包、義大利麵包……等多種。由於台灣氣候迥異於歐洲，早期烘焙設備不足，故使麵包師傅往往做出堅硬的「石頭麵包」，破壞了歐式麵包在台灣的消費形象。這就是為什麼在老人家會說歐洲麵包是石頭麵包的來源。不過因為市場競爭，目前台灣的烘焙設備與技術能力，已經突飛猛進，已非昔日阿蒙。
　　「漢式」烘焙多為糕餅採用平盤烤箱；至於「歐式」烘焙則採立式旋轉烤箱，因此於烘焙初段時可噴蒸氣，除可使麵包內部保水率增加，又能防止麵包表面乾硬，這也是台灣麵包業者無法做出道地歐式風味麵包之因。
　　早期的歐式麵包種類單一，今日歐式天然榖類麵包的崛起，必須歸功於1968年的德國學生運動，引發環保意識的覺醒。於是各式天然穀物、果籽、種籽、蔬菜、雜糧被引用，強調健康自然的麵包在當時因緣際會誕生了！在環保觀念與回歸自然的風潮中，以健康自然的食品，無疑地已是新世紀的飲食觀！
▓ 麵包基本原材介紹
◎ 麵粉～麵包的第一主角 
　　「小麥」是製作麵粉的唯一材料。台灣的麵粉來源，主要仰賴進口，如美國、澳洲、德國、墨西哥、加拿大，甚至冰天雪地的俄羅斯、加拿大，或印度而來，台灣業者在進口小麥後，經過加工磨製而才成為供應本地消費的麵粉。由於生產小麥的國別與氣候不同，因此小麥的種類可依產地、顏色、季節與硬度來分類。目前台灣大多使用的美國小麥，係屬於硬質紅麥，乃為蛋白質較高的小麥品種。
　　麵粉是不是愈白愈好呢？事實上，剛磨製好的麵粉，呈現淡淡的黃色，如果能在麵粉廠存放1～2個月再出廠的話，則麵粉將會利用空氣中的氧氣，氧化麵粉中的植物色素，使之轉變為白色。除此之外，更可改變麵粉的物理性質，使麵粉自然熟成，讓後續製作麵包時，更易於加工與成形。
　　因為自然熟成，必須耗費廣大空間與時間，往往會造成生產者在資金與管理方面的困擾。拜現代科技之賜，業者以添加漂白劑或化學藥品的方式，來加速麵粉氧化潔白。目前國內部分麵粉廠，的確有添加熟成劑的情形存在，但也有廠商堅持以自然熟成製粉（大多是小廠），或添加維他命C及天然酵素，加速麵粉的催化熟成，但相對的成本也略偏高。
麵粉的分級，CNS的標準如下表
	類別
	顏色
	細度             CNS386 篩
	水分

(最大)
	粗纖維

(最大)
	灰分

(最大)
	粗蛋白質含量

	特高筋
	乳白
	100%通過0.2mm孔徑篩
40%通過0.125mm孔徑篩
	14%
	0.8%
	1.0%
	>13.5%

	高筋
	乳白
	100%通過0.2mm孔徑篩
40%通過0.125mm孔徑篩
	14%
	0.75%
	1.0%
	>11.5%

	粉心
	乳白
	100%通過0.2mm孔徑篩
40%通過0.125mm孔徑篩
	14%
	0.75%
	0.8%
	>10.5%

	中筋
	乳白
	100%通過0.2mm孔徑篩
40%通過0.125mm孔徑篩
	13.8%
	0.55%
	0.65%
	>8.5%

	低筋
	白
	100%通過0.2mm孔徑篩
40%通過0.125mm孔徑篩
	13.8%
	0.5%1.0%
	0.5%
	<8.5%


一般而言，高筋麵粉適合作麵包及醱酵食品；中筋者適合作麵條及水餃等，低筋麵筋則適合製蛋糕、餅干及點心。
◎ 酵母～讓麵糰長大的神奇粉 
　　在老祖先尚未認識酵母之前，是先調一鍋麵糊，經幾天自然發酵後，取一部分酸麵糰做為發酵的種子，再加入麵粉、糖、鹽、水做成各式麵食。後來，由於顯微鏡的發明，科學家才真正一窺酵母的面貌。但是，酵母種類繁多，功能各有不同，造酒、釀造、烘焙各不相同，於是重視基礎科學的歐洲國家，便從事分離純粹優良品種酵母的研究。所以，目前台灣烘焙業使用的乾式新鮮酵母，絕大多是來自歐洲國家。
　　至於酵母在麵包製作過程中，扮演什麼樣的角色呢？酵母可使麵糰產生膨脹作用，讓麵糰筋性擴展，並因發酵作用，產生與麵包風味的特殊揮發性的化合物。
　　酵母菌，到底是「植物」還是「動物」呢？其實，今日的生物學家已將「菌類」獨立歸為「菌物界」；酵母菌屬於真菌類，酵母菌雖具植物「細胞壁」但與植物細胞壁成分不同，並不含纖維素，而含有如節肢動物外骨骼的幾丁質。菌類也像植物一樣固著在某處，不產生可動的細胞，但菌類的營養方式為異營與植物的自營方式迥異。(註)
　　酵母可分為乾式與濕式酵母。乾式酵母，為低溫乾燥活化的酵母，如果已出廠4～5個月，則它的活動力已降低，較不新鮮；濕式酵母，為新鮮的酵母，需冷藏存放，若逾期使用，其活性也會大大地降低。
　　「老麵發酵」，為傳統製法，主要在延續含有優良酵母的麵糰，只需定時、定量添加穩定的酸性物質（pH4.3～4.5），供應繁殖所需的養分。值得注意的是，此一培養環境要求較高，需為恆溫、恆濕與獨立的儲存，所以一般坊間老麵發酵，在菌種品質控制方面，較難做到均一性。
◎ 水～麵包做成的始作俑者 
　　水在麵糰主要的作用為：溶解麵粉、酵母、糖、鹽等可溶性材料，使酵母產生發酵變化。水在麵包組成原料中，占約60～65%（對麵粉量）。由於自來水中含有微量的氯，可降低麵團pH值，增加酸度更有利於酵母的發酵作用。因此，只要使用的是乾淨衛生水，在攪拌發酵的製程中，並不特別強調需使用軟水或硬水。
　　製作麵糰過程中，水的溫度，必須隨外界環境溫度的變化而改變，以控制麵糰的理想溫度。室溫若在25℃，則水較適宜的溫度為10～12℃；當寒流來臨時，則須需以溫水加入攪拌，但請注意，如果水溫過高，麵糰會提早發酵，則易使麵糰過酸、氣室粗大，進而影響麵包風味。
◎ 糖～給酵母菌的食物 
　　
    糖是供給酵母發酵的主要能量來源之一，可改善麵包的顏色、增加麵包的風味。一般麵糰中，糖的比例占4～5%；甜麵包的麵糰中，糖的添加比例則為12～17%不等。
　　麵包烘焙大都採用白砂糖，當然也有以楓糖做為訴求，但在麵糰作用機轉中，不管是單醣、雙醣或是多醣，主要差異性，僅止於顏色與風味的改善與提升。
◎ 鹽～改善麵糰的小功臣 
　　少量的鹽，可抑制酵母過早發酵，於麵糰發酵後，可增加麵筋的強度，增大麵包體積及增進麵包風味，並防止麵糰製作時發黏。
　　鹽在一般麵包中的含量比例約占1～1.5%。早期台灣曾流行因缺碘引起的甲狀腺腫大病症，所以台鹽在食用鹽中全面添加「碘」。曾有基於目前國人飲食已大幅改善，碘的攝取充足而多樣化，目前喜願麵包全部採用無碘的海鹽，做為麵包的素材。
◎ 油～讓麵包香、軟的主因 
　　油，可以增進麵包烘烤的顏色與味道，但由於國人日常飲食中的油脂攝取過量，因此我們對於油品的質與量更需謹慎留意。
　　以穀物雜糧麵包而言，原料中所使用的穀物雜糧或亞麻仁籽，在高溫烘焙時，天然的油脂與維他命E會自然分解，而釋出香氣。因此，這樣的全榖麵包，油脂並不是必須使用的原料。但不可諱言，充分的油脂，對麵糰柔軟度與成形有很大的幫助；而且，對麵包烘烤的顏色與味道，也會產生讓人很難抗拒的誘惑。一般麵包店的甜麵包的油脂含量約占10～18%（對麵粉量），蛋糕或糕餅點心，則更是數倍以上！由於油脂中含豐富抗氧化劑，所以使用高油量的麵包與糕餅，相對的可以增加儲存期限。
　　使用於麵包中的油脂種類十分繁多，常見有奶油、白油、瑪琪琳、酥油、沙拉油、橄欖油等。喜願麵包對於油脂的使用是盡量減少，原因是國人日常飲食已呈高油化的趨勢，因此我們建議以介3-5%的添加，以增進麵糰成型之工作性即可。
◎ 化學添加劑～我們的原則是不添加 
　　改良劑嚴格來說應該分為「天然的」與「化學的」。其實一般添加「油」、「鹽」都是改良劑的一種。而添加「化學的」的添加劑助要的目的，就是達到大量生產時的「穩定」與「均質」和「延長保存期限」。從身體健康的角度而言。我們不知道要感謝或者質疑這麼多偉大的科學家，為了滿足經濟量產或產品色澤的改善，而不斷研發許多的防腐劑、軟化劑、膨鬆劑、保色劑……等。各式各樣的化學改良劑，使人憂心忡忡。而麵包最常使用防腐劑為丙酸鈣，或改良劑溴酸鉀（許多國家已禁用）、磷酸鹽。
　　雖然這些添加劑是目前食品法規所允許添加的，但由於不建議使用，所以我們不多做敘述。
麵包的製作程序（如附圖示）
1. 配比拌粉：依產品定量配比適當的穀物預拌粉、全麥麵粉及酵母與其他原材。 
2. 添加水量：量取定量比例的冰水，需測量、控制水溫。 
3. 攪拌控制：原料與水置入自動攪拌機，定時控制。 
4. 麵糰發酵：常溫靜置醒麵（15～25分），外部溫度須控制。 
5. 分切磅重：依產品別設定單重，自動分切。 
6. 手工成形：人工揉搓成形，置入托盤或吐司盒。 
7. 恆溫發酵：送入恆溫恆濕箱最終發酵。 
8. 定溫烘焙：依產品大小特性設定不同的烘焙溫度與時間。 
9. 靜置回溫：自烤箱取出，在常溫下回溫。麵包內部溫度須降溫至32℃始可包裝。 
10. 分裝標示：依產品分類標示與包裝。 
11. 出貨登錄：登載成品型號與數量。 
　　前述步驟為製作的過程，但一般的麵包製作，也脫離不了這個基本架構。基本上，烘焙的三個準則是：定時、定量與定溫，每個製作過程，只要能掌握此原則，就不難做出理想的麵包。 
　　以下簡述麵包製作過程中，影響麵包品質的重要因子： 
1. 攪拌（自動控制快慢攪拌機） 
　製作麵包的方法有許多種，必須依據設備、環境、技術能力與產品，來決定方法。我們這裡所有的敘述都是採取「直接法」，意即將所有原材一切直接加水攪拌。各式工作方法都各有優點，我們採取直接法的原因是：(1) 一次完成，減輕操作難度，簡化工作流程（2）我們主要製作歐式榖類麵包，直接攪拌助益麥香之提升。（3）發酵時間較中種法短，可節省工作時間。
　一般攪拌可分為「慢速攪拌」、「快速攪拌」二段。「慢速攪拌」，主要的作用是使材料混合均勻，與水攪拌後，逐漸使各式顆粒或粉狀材料水化，使麵糰成形；而「快速攪拌」，則在於使麵糰產生良好的筋性，進而擴展成一個連續立體的網相。所以不同種類的穀物麵粉攪拌的時間，亦有所不同。影響攪拌的因素有：水量、水溫的控制、攪拌速度與時間調整。 

  

2. 發酵（靜置醒麵與最終發酵） 
　　「靜置醒麵」，為麵糰的第一次發酵作用，靜置主要可使麵糰因攪拌所產生的內應力消退，並使麵糰內的酵母產生發酵作用後的二氧化碳與酒精氣體均勻分佈在大麵糰中，並產生結構良好的氣室。「最終發酵」，則使分切整形後的麵體，在恆溫恆濕箱中，得到最大的氣體能力，並使麵體達到最大的延展與彈性，此階段為最終麵筋成熟，最後再以刀工切飾後，即可進入烘焙。 
　　沒有適當的成熟與發酵，將無法做出品質優良的麵包。一般恆溫發酵溫度在34～37℃，濕度在78～82%為宜。 

  

3. 烘焙（自動定溫、定時、可蒸氣式電烤箱） 
　　品質優良的歐式麵包，製作關鍵在於發酵完成的麵包，進入烤箱時的第一時間，能給予足夠的水蒸氣，增加烤箱濕度與氣壓，以使麵體在烘烤時，能有足夠的保水性，使麵包有韌性，亦能防止表皮過早熟化而導致焦黑。烘烤時需注意事項：溫度、時間與濕度。 
　　從以上製作烘焙的流程概述中，相信您不難發現，原來烘烤設備，也是做出理想麵包的要素。 
麵包製作流程圖示與序號    
                    依產品配方表準備製作之預拌粉
                              全麥麵粉及酵母與其它原材(定量)

                              量取定量比例之冰水(定量/定溫)   

                              需測量控制水溫


                    原料與水置入自動攪拌機

                              定時控制 (安全裝置)

                              自攪拌缸取出麵糰   

                              分切大團糰單重    


                              搓圓成型,大麵糰常溫靜置醒麵(15-25分)
                              外部溫度須控制 (定時/定溫)

   
                              依產品別設定單重 (定重)
                              自動分切  

                

                        重組麵糰,人工揉搓成形(產品別)

                              沾飾置入烤盤  (定量)  

   

                              送入恆溫恆濕箱最終發酵 

                              恆溫再發酵(定溫/定時) 

    
                              依產品大小特性設定不同溫度時間

                              (定溫定時為標準)  


                              自烤箱取出/常溫回溫 (定時)
                              (麵包內部溫度須降溫至32度C始可包裝) 

                              依產品分類標示與包裝 (定量)
                              (檢視/套袋/貼標)

  

      

                              登載成品(麵包)型號/數量         
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                   BAGELS   貝果傳說        
              
　　談到貝果（Bagels）就會想到美國紐約貝果，為什麼？Bagel為什麼在美國風行呢？ 
　　話說二次大戰，猶太人為了逃避納粹的屠殺，於是紛紛逃到美國，而早期又以紐約一帶為最多。當時猶太人的家庭常常出現一種需要水煮、燒烤、有帶有嚼勁的麵包，這種食材內容豐盛的特有食物便在美國紐約初次現身。於是紐約（New York）也就和貝果（ Bagel）聯想在一起。 
　　猶太人一向保守是世界有名，他們為了能保持貝果的傳統與配方，於是以紐約為根據地，成立一個貝果的師傅公會，並嚴格管制製作與販售，類似現今的專賣制度。只有公會師傅才能製作販賣，而且此一權力採世襲制，只傳授給兒子。這也使貝果麵包蒙上神秘的色彩！！ 
　　1960年初烘焙工業逐漸成熟，機器可取代大量人工，公會壟斷也被打破，於是這個發跡於紐約的猶太圈餅，開始傳遍全美各地。之後，80年代由於健康飲食的觀念已成未來主流，於是貝果的低脂、低膽固醇、低發酵受到營養學家的青睞，在紐約的街頭更是處處可見，風行極致。 
　　貝果 Bagel 既然是猶太人的傳統食物，其起源一定跟宗教略有關聯。據說，古代的基督徒社會裡，圓形的麵包（古代的主教石棺畫中常有圓體的麵食）便是 Bagel 最早的前身，後來為了便於遠行長征攜帶，乃有中空的圓形出現。東歐的猶太人稱它為 Buger，即馬鐙（中空圓），意為圓滿之意。 
　　貝果的食用方式相當多樣，可蒸熱，或再烘烤，亦可微波加熱。橫切成二個圓，塗抹喜歡的果醬或奶油、調味醬，再搭配其他生鮮蔬果。當然亦可夾上煙燻火腿片或雞肉，更有異國風味。 


有機麵包(organic-bread)
What is organic?  有機是什麼? 
在美國的農業部(USDA)的定義中，『有機』(Organic)是指農產品，包括食物和纖維種植及處理的一種標示名稱；有機產品來自力求與大自然平衡、使用對環境低衝擊的農業系統，有機食品盡量減少處理，不含人造成份、防腐劑或幅射。
(本文引用美國有機貿易協會OTA文件,由美國蒙大拿州亞太辦事處翻譯)

依美國有機標準(U.S. Organic Standard)選擇使用(ORGANIC)有機的等級製作，意即: 

1.      最少重量之95%，扣除水份和鹽類，必須是有機產品的成份。 

2.      同樣的成份，不可以同時使用有機和非有機來源。 

3.      絕不可使用來自基因工程、污泥或幅射。    

目前國內並沒有有機麵包的認證系統，所以我們選擇系統執行面與台灣較貼近的美國標準，我們希望我們不只是生產有機麵包，我們更希望傳達人們為生存為生活耗求大地資源的同時，更應竭力與大自然建立共生共存的關係。  

『有機』不是高價富貴的標示；有機』是尊重與關懷大自然；『有機』不只是觀念也是行動；『有機』是強制性不是參考用。
以上是閱讀美國農業部國機有機計劃（NOP）摘要的感想。       

註：2006/08/25修正「酵母菌為植物的敘述」，感謝許銘祥老師來信指正。
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