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前言

真正意义上的高等烹饪教育，始于1983年原江苏商业专科学校开办的中国烹饪专业。
随着高等烹饪教育的发展，烹饪专业也由原来的专科层次上升到本科层次。
进入21世纪以后，国内有的高校又通过相关专业的硕士点，如食品科学专业、营养与食品卫生学专业
等开始招收烹饪专业本科生攻读硕士学位，从这个意义上来讲，高等烹饪教育又进一步上升到了硕士
研究生的层次。
高等烹饪教育的创办，面临的首要任务之一就是教材建设。
1990年前后，以原江苏商业专科学校中国烹饪专业为主，在上海科学技术出版社和中国商业出版社出
版了面向专科层次的第一套烹饪专业的教材，基本上解决了创办高等烹饪教育所面临的教材问题，有
力地推动了我国高等烹饪教育事业的发展。
随着我国高等烹饪教育事业的发展，办学层次的提高，2000年前后，在中国轻工业出版社的大力支持
下，以扬州大学旅游烹饪学院为主，联合全国设有烹饪专业的高等院校，编写出版了面向21世纪中国
高等烹饪教育、供本科及专科选用的第二套教材，计20种，成为21世纪初国内高等烹饪专业普遍选用
的教材。
其中，部分教材还被其他相关专业所选用。
近年来，随着学科研究的进展、专业建设和教学改革的不断深入，对原有的教材进行修订和对新开设
课程教材的编写又成为当前教材建设的重要任务。
中国纺织出版社对高等烹饪教育的教材建设给予了高度的重视，出版社的主要领导先后数次到扬州讨
论教材的修订和编写工作，组织申报了“十一五”国家级规划教材和“十一五”部委级规划教材，并
作为“社长工程”来保证出版质量。
本次修订及新出版的教材共计17种。
其中《烹饪学概论》、《烹饪原料学》、《烹调工艺学》、《面点工艺学》、《中医饮食保健学》、
《烹饪工艺美术》、《中国冷盘工艺》、《西餐工艺》、《宴会设计与管理》等9种为“十一五”国
家级规划教材，《中国名菜》、《中国风味面点》、《餐饮管理》、《烹饪营养学》、《饮食风俗》
、《烹饪基本功训练教程》、《饮品与调酒》、《茶艺赏析》等8种为“十一五”部委级规划教材。
本套教材实行主编负责制，担任本套教材主编的都是长期在教学一线从事教学、具有丰富教学经验的
教授或主讲教师。
为保证教材的编写质量，在先后数次召开教材主编编写会议的基础上，2007年10月，还在扬州大学旅
游烹饪学院召开了有中国纺织出版社主要领导、教材主编及部分编写人员参加的教材编审会议，对教
材的质量和教材格式等提出了进一步的要求。
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内容概要

中国名菜按菜系分有四大菜系、五大菜系、八大菜系、十大菜系、十二大菜系之说。
随着交通的日益发达，烹饪交流、烹饪比赛的经常举行，菜系之间的界限变得越来越模糊，菜肴制作
越来越符合现代人对营养、卫生、保健、色香味形器的要求，故对菜系的划分宜粗不宜细。
目前业内人士比较认同四大菜系分类的方法，即川湘风味、京鲁风味、闽粤风味、江浙风味菜系。
本教材也以四大菜系分类法分别介绍各地的名菜。
     本书遵循科学性、实用性、规范性的原则，在编写过程中参阅了大量烹饪书籍和杂志，注重知识的
应用性和可操作性，尤其要考虑适合烹饪教学的特殊性、典型性、标准化，使学生能举一反三，继承
和发展中国烹饪技艺。
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章节摘录

第一节 川湘风味概述川湘风味是我国四大风味名菜之一，有着悠久的历史，包括四川、重庆、云南、
湖南、贵州、湖北部分地区的地方风味。
云南菜简称滇菜。
云南地处云贵高原，山脉绵亘，平坝与江河湖泊镶嵌其间，形成多姿多彩的地理风貌和干湿分明的立
体气候，特别有利于动、植物的生长。
瓜果蔬菜、家畜家禽、山珍野味、淡水水产，品种多、质量优。
云南调味品非常丰富，家种、野生都有，特有的香茅草、香蓼草、香椿子等香料引入菜肴中，增添了
诱人的滋味。
云南省有20多个少数民族，各民族饮食文化相互交融，交相辉映。
云南菜擅长蒸、炸、熘、烤、舂、焐、盐煽等，具有浓郁的地方风味特色，反映了少数民族的生活习
俗。
擅长烹制山珍，偏酸微麻，鲜香清甜，讲究原汁原味，其中鸡士从菜、昆虫菜很有特色。
代表菜有气锅鸡、竹筒鸡、红扣牛鼻、大理沙锅鱼、网油鸡（土从）、蜜汁云腿、糖醋喀比、凤翅羊
肚菌、酿百合、锅煽香蕉等。
湖南菜简称湘菜，包括湘中湘南地区、洞庭湖地区和湘西山区三种地方风味。
湘中湘南地区风味是湖南菜的主要代表，特色是用料广泛，制作精细，品种繁多，烹调方法擅长煨、
炖、腊、蒸、炒等。
洞庭湖地区的菜以烹调湖鲜、水禽为特色，常用煮、烧、蒸等烹调方法。
湘西菜擅长烹调山珍野味和各种腌制品，有浓厚的山乡风味特色。
名菜有东安仔鸡、冰糖湘莲、腊味合蒸、酸辣狗肉、组庵鱼翅、君山鸡片、花菇无黄蛋、油辣冬笋尖
、葵花虾饼、鲜汤柴把鸭、板栗煨鸡等。
贵州菜俗称黔菜。
贵州境内山川纵横，树木四季常青，为亚热带湿润季风气候，盛产大米、玉米、土豆等，特产有刺梨
、魔芋、竹荪、猴头蘑、灵芝、鸡（土从）、威宁火腿等。
贵州菜的特色是辣香适口，酸辣浓郁，咸鲜醇厚，擅长爆、炒、蒸、煮、炖、烤等技法，菜品鲜而不
腥，油而不腻。
名菜有宫保鸡、爆竹鱼、酸汤鱼、糟辣脆皮鱼、三鲜鸡（土从）等。
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