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《西餐工艺学》是研究西方饮食文化和西式菜点制作工艺的一门课程。随

着我国旅游业的发展、百姓生活水平的提高和对外开放的进一步深入，西餐已

经逐步进入寻常百姓家了，为了适应烹饪高等教育的发展，培养西餐制作的专

门人才，普及西餐文化而编写了这本教材。

《西餐工艺学》也是高等学校旅游、烹饪专业的主干课程，教材体现了旅游、

烹饪教育的特点，强调科学性、直观性和可操作性。在编写过程中，考虑到多

数学生没有西餐基础以及西方饮食文化普及程度不够高的实际情况，教材的视

角着重在夯实基础，注重西餐知识的系统性和全面性，同时也穿插了一些工艺

难度较大的菜点制作案例，如分子美食的料理方法和现场表演案例，使西餐传

统技术和现代烹饪工艺交相辉映。

《西餐工艺学》由扬州大学李祥睿、陈洪华主编；教材主要分为十四章，

分工如下：第一章、第六章、第八章、第十二章等，由扬州大学李祥睿编写；

第二章由杭州第一技师学院王爱明编写；第三章由南京鼓楼社区培训学院姜舜

怀、张荣明编写；第四章由湖南商业技师学院王飞、周国银、张艳编写；第五

章第一节以及第十一章由常州旅游商贸学院王东编写；第五章第二节由中国人

民大学王祚荣编写；第七章由江苏旅游职业学院苏爱国编写；第九章由扬州大

学陈洪华编写；第十章由清华大学周静、徐州工程学院赵节昌编写；第十三章

由扬州大学侯兵编写；第十四章由江南大学陆中军、扬州大学杨伊然编写。全

书稿件由扬州大学李祥睿、陈洪华统篡。

在《西餐工艺学》教材编写过程中，各位作者殚精竭虑，但由于水平限制，

疏漏掠美之处在所难免，敬请广大读者指正。另外，本书稿在编写过程中得到

前 言
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了扬州大学旅游烹饪学院（食品科学与工程学院）各位领导的关心，也得到了

扬州大学校级出版基金的支持，同时也参考了大量书稿文献，在此一并感谢。

                                                                                                 李祥睿 陈洪华

                                                                                                       2019.4.18
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《西餐工艺学》教学内容及课时安排
章 / 课时 课程性质 / 课时 节 课程内容

第一章

（4课时）

基础知识

（10 课时）

·西餐工艺学概述

一 西餐的概念、起源及发展概况

二 西餐的菜式、组成及西餐从业条件

三 西餐工艺学的概念、研究内容及研究方法

第二章

（2课时）

·西餐工艺中常用的工具、设备与餐具

一 西餐厨房工具与设备

二 西点厨房工具与设备

三 西餐餐具

四 西餐厨房工具、设备和餐具的养护知识

第三章

（4课时）

·西餐工艺中的特色原料

一 西餐原料分类

二 常见调味料

三 西餐香料

四 西餐烹调用酒

五 西点常见原料

第四章

（4课时）

实践操作

（30 课时）

·西餐原料加工工艺

一 初加工工艺

二 部位分卸工艺

三 剔骨出肉工艺

四 切割工艺

五 整理成形工艺

第五章

（4课时）

·西餐制汤工艺

一 基础汤及高汤制作工艺

二 开胃汤制作工艺

第六章

（4课时）

·西餐沙司制作工艺

一 西餐沙司概述

二 西餐沙司制作案例

第七章

（6课时）

·西餐冷菜制作工艺

一 冷菜概述及分类

二 开胃菜的概述、分类及制作案例

三 沙拉的概述、分类及制作案例

四 其他类冷菜的制作案例

第八章

（8课时）

·西餐烹调工艺

一 西餐烹制与热传递

二 西餐肉类菜肴烹调程度测试

三 西餐调味概述

第九章

（4课时）

·西式面点制作工艺

一 西点制作基础工艺

二 蛋糕制作工艺

三 面包制作工艺

四 点心制作工艺

五 甜点制作工艺
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章 / 课时 课程性质 / 课时 节 课程内容

第十章

（2课时）

素质提升

（12 课时）

·西式早餐制作工艺

一 西式早餐概述

二 西式早餐中蛋类的制作案例

三 西式早餐中热食种类与制作案例

四 西式早餐中谷物类品种与制作案例

第十一章

（2课时）

·西餐配菜及装盘装饰工艺

一 西餐配菜工艺

二 西餐装盘装饰工艺

第十二章

（2课时）

·西餐烹调表演工艺

一 西餐烹调表演概述

二 西餐烹调表演的要素

三 西餐烹调表演的种类

四 西餐烹调表演常用的用具、设备及调料

五 西餐烹调表演的程序与标准

六 西餐烹调表演案例

第十三章

（4课时）

·西餐工艺中菜单筹划和设计

一 西餐菜单概述

二 西餐菜单的种类

三 西餐菜单的筹划

四 西餐菜单的定价

五 西餐菜单的设计

第十四章

（2课时）

·世界各国著名菜点案例

一 法国菜点

二 意大利菜点

三 英国菜点

四 美国菜点

五 俄罗斯菜点

六 德国菜点

七 比利时菜点

八 奥地利菜点

九 西班牙菜点

十 葡萄牙菜点

十一 澳大利亚菜点

十二 新西兰菜点

十三 芬兰菜点

十四 希腊菜点

  注：各院校可根据自身的教学特色和教学计划对课程时数进行调整。

续表
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西餐工艺学概述

第一章 

本章内容：西餐的概念、起源及发展概况

     西餐的菜式、组成及西餐从业条件

     西餐工艺学的概念、研究内容及研究方法

教学时间：4 课时

训练目的：让学生了解西餐的概念，掌握西餐的菜式，熟悉西餐的组成。

教学方式：由教师讲述西餐的相关知识，合理运用经典案例阐述。

教学要求：1. 让学生了解相关的概念。

     2. 掌握西餐的菜式。

     3. 熟悉西餐的组成。

课前准备：准备一些中餐、西餐图片，进行对照比较。
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第一节 西餐的概念、起源及发展概况

一、西餐的概念

西餐这个词是相对于中餐而言，由其特定的地理位置所决定的。我们通常

所说的西餐是中国和其他东方人对欧美地区菜点的统称，它不仅包括西欧国家

的饮食，还包括东欧各国，也包括美洲、大洋洲、中东、中亚、南亚次大陆及

非洲等欧洲人口的主要移民地的饮食。广义上说，西餐是来自西方的菜点，狭

义上说西餐是由拉丁语系地区的菜肴和点心组成的。西餐作为欧美文化的一部

分，具备以下 3个特征。

（1）西餐以刀、叉、匙为主要进食工具；

（2）西餐烹饪方法和菜点风味充分体现欧美特色；

（3）西餐服务方式、就餐习俗和情调充分反映欧美文化。

事实上，每个欧洲国家都有各自的饮食风味特点，如法国菜的鲜浓香醇、

英国菜的清淡爽口、意大利菜的原汁原味……所以法国人认为他们做的是法国

菜、英国人认为他们做的是英国菜、意大利人认为他们做的是意大利菜……并

无“西餐”之概念。但是另一方面，由于这些国家的地理位置较近，历史渊源

很深，在文化、生活传统上有着千丝万缕的联系。因此，在饮食禁忌和进餐习

俗上也大体相同，至于南美洲、北美洲和大洋洲，其文化也是与欧洲文化一脉

相承的。所以，上述国家和地区在菜点的制法上必然有许多共同之处。同样地，

我国和部分其他东方国家、地区的人民在文化上大体相同，因此大都把与东方

饮食迥然不同的西方饮食统称为西餐。

随着时代的变迁与发展，西餐的概念又演绎出新的内涵。现代西餐是指根

据西餐的基本制作方法，融入世界各地文化、技术与配方，使用当地特有的原

料制成的各种菜点，并形成风格，拥有一定知名度的餐饮文化。

但近几年来，随着改革开放的深入，东西方文化的不断碰撞、渗透与交

融，使得东方人逐渐了解到西餐中各种菜式的不同风味特点，并开始区别

对待，一些星级饭店都分别开设了法式餐厅、意式餐厅、俄式餐厅等，西

餐作为一个笼统的概念逐渐趋于淡化，但西方餐饮文化作为一个整体概念

仍继续存在。



第一章  西餐工艺学概述

3

二、西餐的起源与发展概况

西方文明是以现今所见的欧洲为地理界限来说的，西方文明史是从古埃及、

古巴比伦、波斯、爱琴海及犹太文明讲起的，因为欧洲早期的历史，像古希腊、

古罗马都不同程度地受到那些古文明的影响。从地理上讲，地中海本来就是沿

岸各种文化传播的天然高速公路网的枢纽。希腊、罗马分别在这个高速公路网

的端点上又与西亚地区直接相连，受各种文明影响是再自然不过的事。因此，

为了便于阐述西餐的起源及发展概况，习惯上将西餐的发展过程分为三个阶段：

古代的西餐、中世纪的西餐、近代和现代的西餐。

（一）古代的西餐

西方饮食文化的发展是和整个西方文明史分不开的。西方的文明是在地中

海沿岸地区发展起来的。公元前 3100 年，地中海南岸的埃及就已经形成了统一

的国家，历经古王国时期、中王国时期和帝国时期，创造了灿烂的古埃及文明。

尼罗河不仅给其下游地区带来了充沛的水源和肥沃的土地，更给这里带来了生

机和繁荣，埃及人逐渐在这里定居下来，依靠集体的力量，开渠筑坝、引水灌溉、

种植庄稼。地理方位的优越，为社会发展提供了前提条件。许多出土文物也都

证明了西餐在这一时期有较大的发展。据史料记载，埃及法老的餐桌上已经出

现了奶、啤酒、无花果酒、葡萄酒、面包、蛋糕及诸多西餐菜肴。

公元前 1900 年，多瑙河流域的一支部落移民到了古希腊地区，与当地的土

著融合之后，发展成一支比较文明先进的族群。由于受到古埃及文化的影响，

古希腊人创造了欧洲最古老的文化，成为欧洲文明的中心。当时希腊的贵族很

讲究饮食，由此推动了西餐的发展。希腊人的日常食物已经有牛肉、羊肉、鱼类、

奶酪及各式面包等。

公元前 753 年，古罗马人建立了罗马城。在军事胜利的同时，古罗马的经

济也维持了两个世纪的鼎盛，贸易范围非常广，不但在罗马帝国的征服区域内，

而且与中东地区、印度、中国等都有联系。手工业和农业也发展很快。在烹饪

方面，由于受希腊文化的影响，古罗马宫廷膳食厨房分工很细，由面包、菜肴、

果品、葡萄酒四个部分组成，厨师主管的身份与贵族大臣同级。当时已经有了

诸如素油、柠檬、胡椒粉、芥末等调味品或复合调味料，有的贵族还用本家族

的名字来命名新的调味品。此外，古罗马人还制作了最早的奶酪蛋糕。在哈德

良（Hadrian）皇帝统治时期，罗马帝国在帕兰丁山建立了厨师学校，以传播

烹饪技术。
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（二）中世纪的西餐

说到欧洲中世纪，我们会联想到盔甲华丽的骑士、奢侈的酒宴、流浪的游

吟诗人、领主、女皇、主教、僧侣、信徒和壮观而神秘的城堡。因为受宗教的

繁荣昌盛和骑士小说的影响，中世纪的生活看似充满了传奇、信仰和浪漫英雄

主义，但在人们的传统观念中，公元 5世纪～ 15 世纪期间的西欧中世纪却是人

类历史上最黑暗的时代，是西方古代文化和近现代文化高峰中间的低谷。

对西餐而言，它的发展也是不平衡的。一方面，由于罗马帝国的没落和蛮

族的入侵，原有的西餐发展势头遭到遏制；另一方面，由于不间断的征战，也

促使了西餐原料、烹调方法、生活习惯等的交融。如 1066 年，征服者威廉踏上

了英国的土地，从此英国人民在生活习惯、语言和烹调方法等方面都受到了法

国人的长期影响，英语中的小牛肉、牛肉和猪肉等词汇都是从法语中演变过来的。

同时，法国人复杂多变的烹调方法改变了英国人长期单一的烹调方法。而同时

期中东地区的饮食文化给意大利饮食文化带来了较大影响，主要表现在新的香

料、新的烹调方法、新的蔬菜品种等的应用。再加上王公贵族对饮食的奢侈追求，

使西餐不断出现新的菜式，也促进了西餐向前发展。

（三）近代和现代的西餐

欧洲文艺复兴后期，意大利烹饪几乎具备了现在的意大利菜使用的所有材

料，意大利菜发展到了成熟和鼎盛的时期。同时法国菜也受到了意大利菜的影响。

如 1533 年，意大利佛罗伦萨城美第斯家族 14 岁的凯瑟琳公主嫁给了法国后来

成为亨利二世的 15 岁的王子。其陪嫁的人员中有整班的意大利名厨，他们带来

了当时意大利菜中最佳的烹饪技术。除此之外，凯瑟琳还将意大利的餐桌礼仪

介绍给法国的贵夫人，此举提升了法国贵族社会的社交生活，其风范也为英国

的伊丽莎白一世所效仿。到了 1600 年，亨利四世又娶了美第斯家族的玛丽公主，

使得凯瑟琳的风范得以延续到路易十三在位时期。具有“太阳王”之称的路易

十四非常讲究就餐的仪式与排场，每次宴会都有“仪式与庆祝”的程序。另外

他组织凡尔赛宫的厨师和侍膳人员举办烹饪比赛，对于技艺超群者，赐予“蓝带”

（Cordon Bleu）奖章，而且比赛的风气延续至今。此后的路易十五、路易十六

也都对饮食十分讲究，法国也因此名厨迭出，而厨师也成为一种既高尚又具有

艺术性的职业，从而也刺激了西餐的快速发展。1789 年法国大革命后，由于封

建体制的瓦解、皇室贵族制度的崩溃，一些宫廷名厨只好另谋出路，或做家厨

或开餐馆营业，使原来的宫廷美食与民间饮食紧密结合，开创了法国菜的新纪元，

也标志着西餐发展到了一个崭新阶段。到了19世纪中叶，法国名厨奥古斯特·爱

斯克菲尔（Auguste  Escoffier）将法国菜系统化地整理成一本烹饪指南，成为世
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界各地的法国菜经典，由于法国菜在世界各地早已成为美食的代名词，这本指

南也成为国际的美食经典。

现代的西餐是西式正餐与西式快餐并存的模式，无论是从知识上，还是在技

术上，应该说都已经达到成熟的境界。一方面由于新的烹饪设备不断更新、新的

烹饪方法不断出现、新的原料被使用；另一方面由于营养学与微生物学的问世，

也使现代西餐更加科学合理了。以上种种因素表明，现代西餐已经形成了用料精选、

香醇浓郁、工艺独特、讲究老嫩、设备考究、就餐别致、营养卫生的特点。

三、西餐在我国的传播与发展

西餐在中国的传播和发展，大致经历了以下几个阶段。

（一）17 世纪中叶以前

西餐在我国有着悠久的历史，它是伴随着我国和世界各民族人民的交往而

传入的，但西餐到底何时传入我国，至今还未有定论。据史料记载，早在汉代，

波斯古国和西亚各地的灿烂文化通过“丝绸之路”传到中国，其中就包括膳食。

公元 13 世纪（元朝），意大利著名学者马可·波罗在我国居住数十年，为两国

经济文化交流贡献了毕生精力，也曾将某些西式菜点的制作方法传到中国，但

未形成规模。在漫长的封建社会中，中西方的交往也是十分有限的，当时在食

品方面，只限于一些物产的相互交流，如西方的芹菜、胡萝卜、葡萄酒等陆续

传入我国。

（二）17 世纪中叶至 19 世纪初

 公元 17 世纪中叶，西欧一些国家开始出现资本主义，一些商人为了寻找商

品市场，陆续来到我国广州等沿海地区通商；一些政府官员和传教士先后到我

国部分城镇进行传教等文化渗透活动。他们也带来了西方的生活方式和一些菜

点制作，如明代天启二年（公元1622年）来华的德国传教士汤若望在京居住期间，

曾“以蜜面和以鸡卵”制作“西洋饼”款待中国人，食者“诧为殊味”。

到清代初期，随着涌入我国的商人、传教士等外国人士的增多，中国宫廷、

王府官吏与洋人交往频繁，逐步对西餐感兴趣，有时也吃起西餐来了。如清代

乾隆年间的袁枚曾在粤东杨中丞家中食过“西洋饼”。但当时我国的西餐行业

还没有形成。

（三）19 世纪中叶至 20 世纪三四十年代

 1840 年鸦片战争以后，西方列强用武力打开了中国的门户，争相划分势力
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范围，他们同清政府签订的一系列不平等条约，使来华的西方人与日俱增，从

而把西方饮食的烹饪技艺带入中国。

到清代光绪年间，在外国人较多的上海、北京、天津、广州、哈尔滨等地，

陆续出现了以营利为目的专门经营西餐的“番菜馆”咖啡厅和面包房等。从此，

我国有了西餐行业。《清稗类钞》云：“国人食西式之饭，曰西餐，一曰大餐，

一曰番菜，一曰大菜。席具刀、叉、瓢三事，不设箸。光绪朝，都会商埠已有之。

至宣统时尤为盛行。”而且在《清稗类钞》中另有记载：“我国设肆售西餐者，

始于上海福州路之一品香……当时人鲜过问，其后渐有趋之者，于是有海天春、

一家春、江南春、万长春、吉祥春等继起，且分室设座焉。”北京开设西餐馆

也较早，先是有“六国饭店”，光绪末年和宣统初年，北京还建有称作“醉琼林”

和“裕珍园”的西餐馆。

在西餐传入的过程中，值得重视的是《造洋饭书》的出版。此书为美国传

教士高丕第（K.P.Crawford）夫人所编著，于同治五年（1866 年）在上海出版。

该书序言用英文撰写，内容用中文撰写，主要是为来华的传教士及西方人培训

西餐厨房人员而编写的。该书于 1909 年曾再版。此后，1917 年出版了由中国人

卢寿篯撰写的《烹饪一斑》，记录了普通食物调制贮藏方法及部分西餐制法，

如咖喱饭、牛排和汤等的制法。此外，李公耳的《西餐烹饪秘诀》，王言纶的《家

事实习宝鉴（第二编饮食论）》、梁桂琴的《治家全书（卷 10 烹饪篇食谱）》

等都是这一时期由中国人自己普及西餐知识的代表性书籍。

可见，在中国饮食文化史上，19 世纪中叶至 20 世纪三四十年代，是西方饮

食文化大规模传入时期，其中 20 世纪二三十年代，西餐在我国传播最快，达到

了鼎盛时期。

（四）解放后至现在

 在我国，西餐几经盛衰。至新中国成立前夕，由于连年战乱，西餐业已濒

临绝境，从业人员所剩无几。新中国诞生后，历史赋予西餐行业新的艺术生命，

随着中国在国际上地位的提高，世界各国家和地区与我国的友好往来日益频繁，

又陆续建起了一些经营西餐的餐厅、饭店，由于当时我国与以苏联为首的东欧

国家交往密切，所以 20 世纪 50 年代和 60 年代我国的西餐以俄式菜发展较快。 

随后的十年，我国经济发展缓慢，西式餐饮也受到了很大影响。

西餐在中国的重新发展，应该从 20 世纪 70 年代末、80 年代初算起。随着

国际旅游饭店的大量兴建，肯德基、麦当劳、必胜客等西式快餐的涌入，西餐

已开始渗入到中国的各个城市，其中不少饭店是中外合资或外资独资企业，聘

用了不少外国厨师，引进了不少新设备和新技术。与此同时，原来的一些老饭

店也在不断进步与发展，陆续派厨师去国外学习。如今，西餐越来越为人们所
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