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内容概要

进入21世纪以来，中国烹饪事业的发展速度和规模都超过了20世纪末，各大区域间烹饪通过彼此的深
刻交流，已步入融会发展，重建传统的新时代。
新的菜式、新的调味、新的进餐形式、新的加工方法与新的原料，以前所未有的态势增长着，极大地
充实着中国烹饪工艺内容。
新的观念正指导着中国烹饪工艺的自我再造过程。
通过十余年来的继续研究，使一些理论问题更为明朗地得到认识，例如：烹饪实现机械化问题，为什
么要实现？
怎样实现？
是全部形成工业化产品？
还是保持手工艺优良传统的理性化发展？
烹饪食品实现标准化问题，什么是标准化？
怎样进行标准化？
是限制多样性的标准化？
还是有选择的标准化？
菜点的创新问题，是为了“商品”化而创新？
还是为了“生活美”而创新？
⋯⋯这答案都可以在本书中找到。

本书介绍了混合工艺、组配工艺、制熟工艺、优化工艺与成品造型工艺等内容，系统完善，内容新颖
。
本书是作为烹饪工艺专业课程的教材。
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作者简介

陈苏华，1953年生，副教授，江苏烹饪大师、省劳动厅技能鉴定专家委员、江苏名厨专业委员会副主
任委员。
从厨35年，从事烹饪高等教育22年。
作为中国烹饪全日制大专的第一位专业教师，1971年学徒于扬州菜根香饭店，1983年毕业于扬州师范
学院中文系，同年调入原江苏商业学院中国烹饪系从事教学工作，后又于1993年辞职深入社会酒店实
践与凋研。
做过厨工、主厨、主炉、厨师长、餐饮经理与副总经理。
干过各类酒店的厨务工作，有私人饭店，也有五星级酒店，学子如云，传奇深入巷里酒肆。

　　陈苏华精于炉、案、碟、点，尤会管理，兼及理论，琴、棋、书、画皆通，其足迹遍布苏、鲁、
沪等地，尤其是他以厨为艺，特立独行，自成体系。
2001年调入江苏常熟理工学院生物学食品工程系，主持营养学烹饪专业的教学和研究工作。
在沦著方面，1991年由中国商业出版社出版了中国第一部用于烹饪类本专科教学教材《中国烹饪工艺
学》，2004年由人民日报出版社出版《中国烹饪研究》，2006年由上海文化出版出版《中国烹饪工艺
学》和《中国名菜——大淮扬风味系》，另外还有数十篇论文发表于各类烹饪与饮食类杂志，尚有《
人类饮食文化学》与《现代厨务管理》将陆续问世。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<中国烹饪工艺学>>

书籍目录

前言
第一章 绪论
第二章 食物原料的选择与清理工艺
　概述
　第一节 原料的选择
　第二节 新鲜植物原料的摘剔加工
　第三节 粮食及添加剂原料的拣选加工
　第四节 水生动物的清脏加工
　第五节 陆生动物的宰杀加工
　第六节 洗涤加工
　第七节 干货原料的涨发加工
第三章 分解工艺
　概述
　第一节 拆卸工艺
　第二节 切割刀工工艺
　第三节 基本原料形态及其应用
　第四节 剞花工艺
第四章 混合工艺
　概述
　第一节 制馅工艺
　第二节 制缔工艺
　第三节 制面团工艺
第五章 优化工艺
　概述
　第一节 调味工艺的基础与特性
　第二节 调味工艺的性质与意义
　第三节 调味的程序与方法
　第四节 调香工艺的基础与特性
　第五节 调香的方法及调香品的应用
　第六节 味嗅的综合设计与模式
　第七节 着色工艺
　第八节 致嫩工艺
　第九节 着衣工艺
　第十节 食品雕刻工艺
第六章 组配工艺
　概述
　第一节 中国烹饪食品的形式和内容
　第二节 菜、点的质量体系
　第三节 中国菜、点的传统创作与评价
　第四节 菜、点组配的形式与方法
　第五节 套餐食品的组合配置
第七章 制熟工艺概述
　第一节 制熟加工的制备与条件
　第二节 制熟工具与操作系统
　第三节 预热加工
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　第四节 油导热制熟基本方法
　第五节 油导热制熟复式方法
　第六节 水导热制熟基本方法
　第七节 水导热制熟复式方法
　第八节 固态介质导热制熟方法
　第九节 辐射与气态介质导热制熟方法
　第十节 非热加工制熟方法
第八章 成品造型工艺
　概述
　第一节 形态类型与关系质
　第二节 成品造型的设计构成
　第三节 成品造型的形态与加工
　第四节 菜点造型设计与思维
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