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前言

烹饪学是人们对烹饪这一社会性活动，经过长时期实践和研究后，形成的专门化、系统化、科学化的
知识体系。
但长期以来，由于种种原因，对烹饪学的研究没得到应有的重视，以致有些人认为“烹饪有技无学”
。
人类文明发展到今天，人们已逐步认识到饮食烹饪在社会经济生活和文化生活中，占有的重要地位，
它关系到人民体质和健康水平的提高及饮食文化生活的丰富，人们也迫切地希望自己所生产的食物原
料得到充分和合理的使用，并使烹饪成为一门科学。
世界上很多国家和民族，在长期的生活实践中，都创造了精湛的烹饪技术和绚丽多彩的饮食文化。
特别是中国烹饪历史悠久、技术精良，饮食文化丰富、厚重，是宝贵的民族文化遗产。
这些，都要求我们要认真研究烹饪文化，建立科学的烹饪学科。
本书是普通高等教育“十一五”国家级规划教材，突出了以下特点。
基础性：本书具有“导引”的属性，电统率着烹饪原料知识、菜点制作工艺、制作工艺原理、饮食文
化知识等教学内容，并对其有一定指导意义。
另外，引导学生通过对烹饪学的学习，了解烹饪发展的概貌；熟悉不同国家和民族的饮食习惯；掌握
菜点制作的基本原理及有关菜品知识，在理论修养上有所提高。
实用性：本书是适用于高职高专层次的教材，具有实用性较强的特点。
在内容上体现了“够用为度”的原则，理论具有针对性，并对烹饪专业的其他课程有一定的指导意义
。
创新性：本书在对烹饪学的研究上有所突破，在内容上与同类教材相比有所创新。
我们尝试把现代科学技术的新成果——系统科学、系统工程学，引用到对烹饪学的研究上，争取使曾
被人认为“烹饪有技无学”的古老的烹饪职业，逐步纳入科学发展的轨道。
本教材共分七章。
第一章由郭亚东、刘总路编写，第二章由刘总路编写，第三章、第四章由姜慧编写，第五章由郭晓赓
编写，第六章由郭亚东、王美萍编写，第七章由刘总路编写。
全书由郭亚东、王美萍主编，郭亚东统稿。
在编写过程中尽管我们做了多方努力，但由于水平有限，仍有不尽如人意的地方，敬希广大读者和业
内人士批评指正。
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内容概要

本书是普通高等教育“十一五”国家级规划教材，全书共分7个章节，主要对烹饪学的基础知识作了
介绍，具体内容包括烹饪原理、烹饪质量标准、烹饪原料、烹饪工艺、饮食心理学等。
该书具有“导引”的属性，它统率着烹饪原料知识、菜点制作工艺、制作工艺原理、饮食文化知识等
教学内容，并对其有一定指导意义。
另外，还引导学生通过对烹饪学的学习，了解烹饪发展的概貌；熟悉不同国家和民族的饮食观念；掌
握菜点制作基本原理及有关菜品知识，在理论修养上有所提高。
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章节摘录

插图：一、烹饪的概念烹饪一词，最早见于被誉为群经之首的《易经》，在《周易·鼎卦》中有如下
的描述：“鼎，象也；以木巽火，亨饪也”。
“鼎”是先秦时作为祭祀的礼器，也是炊具，据《说文解字》中解释鼎是“调和五味宝器也”，最初
为陶制品，商代以后主要为青铜制品，当时主要用来烹煮食物。
鼎卦由巽卦和离卦两个单卦组成，“巽”在八卦中代表的是风，“离”在八卦中代表的是火；“木”
指燃料。
“亨”在先秦与烹通用，为煮的意思。
“饪”是指食物的成熟，在古代是熟食的通称。
“以木巽火，亨饪也”就是：以巽木入离火，在鼎中烹煮食物。
以后“烹饪”一词逐渐成为泛指把食物从生到熟的制作过程。
目前，烹饪的概念可以定义为：烹饪，是人类为了满足生理需求和心理需求，把可以食用的原料，经
过适当的加工方法，制作成可直接食用的成品的活动。
二、烹饪的起源自从在地球上出现人类之后，饮食这个人体与大自然进行基本物质交换的生活现象，
也就产生了。
总的说，人类的饮食文明，都经历了生食、熟食、烹饪三个阶段，只是各个国家和民族在这三个阶段
的起止时间上，不尽一致。
（一）火的使用在我国从250万年前的元谋人的遗址，至六七十万年前的北京人的遗址，都留有用火的
印记。
在元谋人遗址的地层里，炭屑的厚度约有3m；北京人遗址中的灰烬和灰屑更多，有些成堆，有些成层
，有一处灰烬层厚达6m，并散落着烧焦的兽骨。
这表明人类已经知道火的使用，并用火烧烤食物。
火的使用是人类第一次能源革命的开端，它结束了茹毛饮血的蒙昧时代，从生食到熟食，使人类生活
进入了一个文明的新时代。
火烹是最原始的一种烹饪方法，即将食物用火直接烧烤至熟。
《礼记·礼运》将这种远古的烹饪方法总结为四种：“以炮，以燔，以亨，以炙”。
“燔”和“炙”都是直接在火上烧烤食物，而“炮”是将食物涂上泥土或用树叶、树皮包裹后再置于
火上烤烧。
至于“亨”是用水烹煮食物，应是陶器出现以后的烹调方法。
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编辑推荐

《烹饪学》：普通高等教育“十一五”国家级规划教材
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