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内容概要

　　《餐厅厨房管理细节》是北京金厨世纪饮食文化传播中心的主创人员，根据目前餐饮市场的需要
及众多一线管理人员的需求，而推出的一本专门讲解和阐述餐饮厨房操作规范与管理的书，不仅能使
更多的餐饮管理人员及厨师长了解和掌握厨房细节管理的知识和技巧，也为广大从事餐饮业的管理者
提供了直接的帮助和参考，具有一定的实用性、借鉴性和前瞻性。
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章节摘录

书摘四、厨房菜品创新十二策略　　(一)逛逛市场，就来新菜　　创新，第一件事就是到市场上去看
一看，从原调料方面入手，不断花样翻新的原调料市场也就成了创新菜肴的挖掘地。
　　(二)随着季节变化菜品　　比如夏天马上来临了，就可以开始研制一些比较适合于夏天食用的菜
品，如冰镇菜、清凉小菜。
只要是能抓住季节的变化，并能掌握好在这个季节人们的饮食需要，就可以制作出多种吸引客人的菜
肴品种。
另外，除了制作新菜肴，一些小的装饰物也会起到吸引客人的目的，比如冰镇菜用一些小冰雕饰物装
饰，这样不但造型优美，还渲染了气氛，自然也就得到更多客人的喜爱。
　　(三)读图书报刊改良他家菜肴　　很多创新菜都是根据书刊上刊登的菜肴改良而来，只是在改良
菜肴时要突出一个特点：添加当地的原料，做出自己的特色。
　　其实改良别人的好菜是一件非常有意思的事，发挥空间会更大，思路也会特别广，效果也就更加
明显。
　　(四)原料巧搭配做出创新菜　　原料搭配的创新是创新菜品的一个法宝，用这种方法搞创新时发
挥的空间特别大。
如制作“小炒皇”时，把马蹄、鳕鱼肉、银杏配合在一起烹调，口味不错，虽然很多客人在看到这道
菜时都有“脸”熟的感觉，但一看原料和以前不同了，还是愿意点一份尝尝。
　　(五)知道怎么吃才懂得如何做　　创新菜品首先要求厨师要有扎实的功底，既要有理论知识又要
有操作经验，要了解原料的特性，还要了解其基本的食用方法。
比如烟笋，因为它外形干瘪，过去厨师在制作时一般采用炒肉或干煸的方法。
但在深入了解了烟笋的特性后，会发现它比较耐煮，长时间烹制才可入味，而且烟笋含有大量粗纤维
、低脂肪，符合现代人的饮食要求，可以采用“水煮鱼”的烹调方式来制作，充分发挥烟笋的特性，
吃起来不仅保持了其原有的筋道，而且汤色发白，成为一款营养价值很高的招牌菜。
　　P24

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<餐厅厨房管理细节>>

编辑推荐

《餐厅厨房管理细节》：餐饮厨房细节管理的好坏，是决定一个酒店餐饮兴衰的重要内容。
作为餐饮企业的经营者，你可以不懂烹饪，但《餐厅厨房管理细节》所讲述的内容你却不能不知道。
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