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内容概要

　　本书从中国烹饪历史发展、中国历史传承风味、中国古代烹饪文献、中国烹饪饮食思想、中国烹
饪饮食器具、中国饮食风俗六个方面对我国烹饪文化的发展进行了详细的梳理。
全书强调思想性、客观性、准确性、系统性、创新性和实用性。
在编写过程中，作者就中国烹饪学各学科的内容与特点进行理论阐述，力求全方位把握和体现中国烹
饪学的总体精神，既有一定深度，又根据教材使用对象的实际情况，力求行文通俗易懂。
本书可作为高等普通院校烹饪、旅游类教材，也可供相关行业的从业人员参考使用。
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章节摘录

版权页：插图：这一时期的烹饪工具有很大的发展，宋人林洪在其《山家清供·拨霞供》中，记载武
夷六曲一带人们冬季使用的与风炉配用的“铫”，其实就是今人所说的火锅。
可见当时火锅在南方一些地区已经流行。
而汴京饮食市场上出现的“入炉羊”一菜，则表明当时已有了烤炉。
值得一提的是，珍藏于中国历史博物馆中的河南偃师出土的宋代烹饪画像砖，画中的主人公是一位中
年妇女，正在挽袖烹调。
其旁边有镣炉一个，炉内火焰正旺，炉上锅水正开，从画面上看，这种镣炉可以移动，通风性能很好
，节柴省时，火力很猛，是当时较为先进的烹调炊具：元代宫廷太医忽思慧在其《饮膳正要·柳蒸羊
》中记载了一种用石头砌的地炉，其用法是先将石头烧热至红，置于炉内，再将原料投入烘烤。
该书还提到了“铁烙”、“石头锅”、“铁签”等。
明代以后，炊具的成品质量较之前代有很大提高，广东、陕西所产的铁锅成为当时驰名全国的优质产
品。
到了清代，锅不仅种类很多，而且使用得相当普及。
而烤炉也有了焖炉和明炉之分。
自宋元始，烹饪工艺的各大环节如原料选取、预加工、烹调、产品成形已基本定型。
又经明清数百年的完善，整个烹饪工艺体系已完全建立。
对原料的选取和加工已有了较为科学的总结，从《吴氏中馈录》、《饮善正要》等文献记载中可知，
人们对烹饪原料的选用已不仅考虑到原料自身的特性及烹调过程中配伍原料间的内在关系，而且也开
始对原料的配用量重视起来。
而袁枚在其《随园食单·须知单》中首先讲的就是选料问题：“凡物各有先天，如人各有资禀”，“
物性不良，虽易牙烹之，亦无味也”。
作者明确指出：“大抵一席佳肴，司厨之功居其六，买办之功居其四。
”这段文字实际上是总结了几代厨师的原料选用与配伍经验，意识到烹饪原料的选用是整个烹饪工艺
过程之要害，烹饪产品是否能出美味，关键在于烹饪原料的选用。
明代厨师已经能较为全面地掌握一般性原料如牛、羊、猪、鸡、鱼等如何治净、如何分档取料等的基
本原理，如用生石灰加水释热以胀发熊掌等。
清代厨师对山珍海味等干料的胀发、治净总结出了较为系统的经验，这在袁枚的《随园食单》一书中
有具体载述。
元代出现了“染面煎”的挂糊方法，即在原料外挂一层面糊后加以油煎。
明清时期的厨师已经开始用多种植物淀粉进行勾芡。
清代厨师用蛋清和淀粉挂糊上浆，这已与今天的挂糊上浆方法基本相同。
明代的厨师已经普遍地掌握了吊汤技术。
通过制作虾汁、蕈汁、笋汁等以提味的方法已成为当时厨师的基本技能之一。
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