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内容概要

菜点创新是餐饮企业赢得优势的核心，有创新的企业不一定能做大，但没有创新一定做不大。
创新是企业的生命，菜点创新既是战略需要，也是生存需要。
由厨政精英们联合打造推出的《创新菜集锦》旨在弘扬饮食文化，为攀登中国烹饪高峰架起天梯。
    我国的餐饮业现已进入“微利时代”，只有“居危思变，与时俱进”，才能在市场上站稳脚跟。
靠单打独斗很难应对市场的变化，只有组织起来，互惠互利，打造一条大船，开辟一片“蓝海”，才
能乘风破浪。
本书集各酒店、各菜系之精华，以“天然、绿色、营养、卫生”为美食理念，将传统烹饪与现代科技
相结合，在烹饪技法、菜品口味、装饰造型、营养组合等多方面进行创新。
突出一菜多味、酥香鲜嫩、清爽适口、质朴醇厚、营养丰富、造型美观之特点。
    什么是创新？
别人想象不到的就是创新，哪怕一点一滴都是有价值的。
愿本书能对志在创新的餐饮企业老板、经理人、专业厨师朋友们和广大烹饪爱好者有所引领及启迪。
    美食无国界，创新无止境。
实际上，美食的真正源头在大众消费和普通食材，杰出的厨师应具有超前的厨艺和时时创新的精神。
追随着四季的节奏，将时令食材的鲜美滋味，以最适合的烹调方式牵引出来，以满足食用者的味蕾，
这便是烹调之道的基础。
本书不拘泥于原有的模式，打破一切常规去迎合市场的需求，选择各酒店的品牌菜、旺销菜；选择各
菜系名师们的创新菜、拿手菜；选择好吃、易做、受大众认可的经典菜、代表菜。
按原料性质分类，追求时尚，追求营养健康，追求快带奏，追求物有所值。
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作者简介

　　张奔腾，中国烹饪大师，饭店与餐饮业国家一级评委，中国管理科学研究院特约研究员，中国饭
店经理人网、辽宁创新菜联盟主席。
1974年人厨学艺，师从著名烹饪大师刘敬贤先生。
精通辽菜，旁通川、粤、鲁、淮扬等菜系。
1987年起曾参与和主编《中式烹调师》、《新派辽菜》、《创新东北菜》、《北方家常菜谱》、《辽
东红楼宴》、《家常食疗菜典》、《清真美味365》以及《快乐厨房》、《家庭烹饪教室》、《酱料五
味坊》、《生鲜超市家常菜》、《美食美客》、《中国传统菜系》等著作150余部，并在《中国烹饪》
、《中国食品》、《餐饮世界》、《东方美食》、《中国大厨》、《饮食科学》等杂志和报刊上发表
论文及创新菜品200余篇。
2002年被国际饭店与餐馆协会和中国饭店协会授予“国际烹饪艺术大师”、“国际美食评委”、“国
际认证行政总厨”；2004年获“中国百名行业创新杰出人物金像奖”，被评为“中国饭店优秀职业经
理人”；2006年被选为“中国餐饮业专家”。
其业绩被编入《中华烹饪名人大典》、《中国饭店管理人才大典》、《世界优秀专家人才大典》。
现任沈阳假日大厦有限公司副总经理兼城市酒楼总经理。
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