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新手做包子教程（新手做包子如何发面粉）

#我爱面食#
在我们村，我做包子饺子的技术，应该排第一。当然这并不是我比别人聪明，而是
因为我们那里的小麦
，筋度低，不适合做包子饺子，我这技术，也是出省后，自己摸索、自学成才出来
的。

一人份的香菇菜包，50克面粉

先说包子吧。

在我小时候，包子属于稀罕的物件儿，一般要过年过节的时候才做，还会当做礼物
送来送去，所以我们村里家家主妇蒸的包子，我都见过也吃过。老实说，除了我妈
技高一筹外，其他人的水平都差不多：要么面很黑、要么面不发、要么每个包子中
间都有一个拇指大的洞。捏漂亮的包子褶子，是我妈的拿手好活，但她一直拒绝教
我，因为在她眼里，我唯一的任务，就是好好念书！

我妈一直坚持着她的这个教育理念，以至于我在三十多岁才学做饭时，完全是从零
开始的，直到那个时候，她才有所反省。事实证明，心灵手巧的基因，会遗传。

小笼包，一个10克面粉

我家三口人，顿顿都按各自的要求来做饭；我做任何饭，都坚持吃多少做多少的原
则：所以女儿想吃包子，就发50克的面；宝爸也想吃，就发100克的面。

称好面，放入酵母粉
，不管春夏秋冬，直接用室温的自来水和面，若天气炎热，在面半发或全发后，务
必放入冰箱冷藏层，防止面发过头变酸。

50克的面粉做包子，常规一般做3个，最少做两个(手小，一个的我做不出来)，最多
做了9个。或蒸，或煎。

馅最多的一次香菇菜包

女儿特别喜欢吃香菇菜包，有时馋肉时我也会做大葱肉包。我做包子最大的缺点，
就是“皮薄馅大”(不是写错了，是真的皮太薄馅太多了)。我认为，一个合格的煮
妇，应该是能满足家庭每个成员的需求：他想吃厚皮的包子，我就能做出厚皮的包
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子来；她想吃薄皮的包子，我也能做出薄皮的包子来。所以，我现在正在努力学做
厚皮的包子，下图是今早的包子，感觉进步多了?

7/3，大葱猪肉包

我老家都吃圆圆的、有漂亮褶子的包子；宝爸老家吃麦穗样式的包子，虽然面一样
、馅也一样，但不同的包子形状，确实会莫名其妙影响人的味蕾：在四川出生的女
儿，就完全不能接受麦穗样式的包子，觉得麦穗包子就不是包子，包子只应该是圆
圆的样子。所以，圆包子、麦穗包子、元宝包子、三角包子，我都学会了耶。

元宝、麦穗、圆包子

俗话说，物极必反！

我女儿上小学一年级的时候，就开始学做饭了：每天早餐，她吃的我做，我吃的她
做；寒暑假，更要天天做饭、买菜。我妈非常看不惯我这么对待小孩，但也只敢忍
着。

在我看来，妈妈最应该尽早教给孩子的，是生存的技能，而吃好饭，是做好其它事
情的基础。以前我不会做饭时，走到哪里，我妈都会担忧；现在我的女儿，不管她
去哪里，我都是放心的：因为她不仅会做饭，也会吃饭，能照顾好自己的嘴，也能
管理得好自己的嘴呀。

女儿的午餐：香菇菜包

女儿的早餐：肉包
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