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内容概要

分餐制的出现，是大势所趋。
　　很多人认为分餐制是从西餐中舶来的名词，殊不知，我国早在周秦汉晋时代，就已实行分餐制了
。
从出土的汉墓壁画、画像石和画像砖中，均可见到席地而坐、一人一案的宴饮场景，却未见多人围桌
欢宴“合餐”画面。
出土的实物中，也有一张张低矮的小食案，即便只有两人，也是分案而食。
　　分餐制近年来再一次出现在普通民众视野，是2003年非典期间。
对疾病的恐惧令世人开始从另一个角度来打量日常饮食习惯，这包括了就餐形式。
比如在北京风靡一时的“厉家菜”，将中国传统宫廷菜与分餐制结合起来，既讲究了卫生，又克服了
中餐的缺点，同时也从某种意义上来说也保持了它“高贵的血统”。
　　经过几年的发展，不仅仅在北京、上海、广州、杭州等一线城市的高级餐厅，即使是二、三线的
城市，每逢有高级商务宴请、高档政府接待活动，分餐制总是首选。
　　分餐菜是一种简约的艺术。
简单就是美，这句前人的名言几乎是为分餐制量身订做的。
相同的食材，不同的处理方法，再辅之以迥异的表现形式，就形成了分餐制时尚、精致的外衣。
因此，分餐菜对制作者的素质有着苛刻的要求。
烹饪功底自不必说，因为分餐制借鉴了很多西餐中的元素，所以对西餐原料、调料、装盘手法、造型
、盛器的重视，都与传统中餐有很多区别。
诸如，如何将“大锅菜”化整为零，化繁为简，如何在装盘时不使菜品显得单薄，在菜单编排时要根
据正常客人的食量，以及如何对东西南北中各种风味的合理组合，这都是需要重点考虑的因素。
　　分餐菜对一个制作者最大的考验就是看其是否真正地了解食材。
食材都是有灵性的，厨师要尊重食材，用心去体验、感觉、表达食味的味觉。
饮食烹饪是一种注重物质材料的艺术。
烹饪艺术创作，就是组合、变异物质材料。
烹饪艺术水平的高低，取决于对物质材料的组合技巧和变异能力。
　　如前所述，分餐制多数应用于高级宴请。
对于现代厨师来说，菜式的创新、制作、出品不仅是令自己、老板满意，更重要的是以市场为评判菜
品优劣的标准，这就使得厨师的目光与胸怀不仅仅局限在一两道菜、三五十平方米的后厨里，而是要
走到前厅、走到客人面前，倾听他们的声音。
　　高级宴请对于厨师对宴席、菜品的设计能力提出了一个高标准严要求，如果使分餐菜既有营养美
味又要符合、达到宴会主人在社交方面的目的，这是分餐菜的终极目标。
　　说它是改变食俗也好，说它是回归更久远的传统也罢，未来的中餐发展，分餐制都是一股暗潮汹
涌的力量，从小处讲，它可以改变国人不那么健康的进餐方式，从大处看，也许它会由表及里地冲击
到菜品的创意、制作。
　　本书旨在打造一本“分餐制”的圣经。
两位作者所供职的单位，每年接待国内外贵宾无数，在分餐制领域内是当之无愧的权威。
凭借丰富的经验，他们从食材的选择、烹饪技法、装盘手法、口味特色等将分餐制全面、逐一地解析
，犹如一场铺展在读者面前的盛宴，希望可以起到抛砖引玉的作用，借以激发广大“厨艺师”从分餐
菜到分餐艺术的创作灵感。
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作者简介

赵红斌，高级烹饪技师，中国烹饪大师，国家级评委，高级营养配餐员职业培训师，中国药膳师，餐
饮业认定师，国家职业技能鉴定高级考评员，全国政协礼堂餐饮部，行政总厨。

　　主要荣誉：荣获第五届全国烹饪大赛金牌“优秀厨师”称号，荣获第三届中国药膳烹饪大赛金奖
，荣获
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编辑推荐

　　分餐菜是一种简约的艺术，有着时尚、精致的外衣。
分餐菜既讲究卫生，又保持着“高贵的血统”。
    　本书旨在打造一本“分餐制”圣经。
两位作者所供职的单位。
每年接待国内外贵宾无数。
在分餐制领域内是当之无愧的权威。
凭借丰富的经验，他们从食材的选择、烹饪技法、装盘手法、口味特色等将分餐制全面、逐一地解析
。
犹如一场铺展在读者面前的盛宴。
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