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随着社会的不断发展，人们的生活质量逐渐提高，对饮食的要求也越来越高。因此，

社会对烹饪人才的需求越来越大，要求越来越高。为了帮助学生更好地了解中国烹饪和中

国饮食文化，增强学生对民族文化的自豪感和对烹饪行业的信心，我们在充分调研各院校

关于烹饪教学改革情况的基础上，结合编者丰富的教学经验，在多位一线烹饪名师的协

助下编写了本书。 

本书特色 

具体来说，本书具有以下几个特点。 
➢ 结构合理，易教易学：本书采用项目任务式结构编写，每个项目根据内容分为多

个任务。每个任务分为“任务导入”和“任务实施”两个部分。在讲解各任务内

容时，首先在“任务导入”部分通过与烹饪相关的事件、故事或问题等，引出本

任务要讲解的知识点，增加学习的趣味性，然后在“任务实施”部分讲解本任务

的知识点。 
➢ 体例新颖，内容丰富：本书不但结构清晰合理，内容丰富实用，在讲解过程中还

穿插了大量的“指点迷津”“各抒己见”“深思熟虑”“烹饪典故”“拓展阅读”

等体例，以增加课堂互动、活跃课堂气氛，提高学生学习的积极性。 
➢ 版面美观，图文并茂：书中精心安排了与文字叙述相呼应的精美图片，避免了以

往同类图书版面呆板的弊病，使学生可以轻松愉悦地学习相关知识。 
➢ 配套视频，扫码即得：本书在部分知识点处配有与之相关的微课视频，方便学生

扫码观看，以提高学生的学习兴趣，拓展学生的知识面。 

本书教学资源下载 

本书配有丰富的教学资源，读者可登录网站（http://www.bjjqe.com）自行下载。另外，
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如果读者在学习中有什么疑问，也可登录该网站寻求帮助，我们将会及时解答。 

本书的创作团队 

本书由李宏亮担任主编，李生吉、林小霞、罗洲、代田春担任副主编，汪晨、周铮

参与编写。尽管我们在写作本书时已竭尽全力，但书中仍可能会存在问题，欢迎广大读

者批评指正。
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项目一   

烹 饪 综 述 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

随着社会的不断发展，人们的生活质量逐渐提高，对饮食的要求也越来越高。

因此，社会对烹饪人才的需求越来越大，要求越来越高。作为一名烹饪专业的学生，

首先应对烹饪有一个基本的认识，才能更好地学习烹饪相关的专业知识。本项目将

介绍烹饪的相关概念和烹饪的社会作用，使学生对烹饪有一个初步的了解。 

 

 了解烹饪、烹调、烹调技术、烹饪学等概念。 
 了解烹饪的社会作用。 
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烹饪是艺术 

任务一  了解烹饪的相关概念 

任务导入 
近几年，《舌尖上的中国》（见图 1-1）《寻 

味顺德》《早餐中国》等一系列美食纪录片大 
火，它们用琳琅满目的美食、精湛的烹饪工艺 
吊足了观众的胃口，道道佳肴令人垂涎欲滴， 
被网友戏称为“舔屏”大片。但当被问到“烹 
饪”的含义究竟是什么时，大概很多人都会回 
答，烹饪就是做饭、做菜嘛。 

其实，烹饪并不仅仅是简单地做饭、做菜， 
更是一门对食品进行加工处理，使其更美味、更美观、更有营养价值的艺术。为了更好

地理解烹饪的含义，下面先来了解烹饪的相关概念。 

任务实施 

一、什么是烹饪 

中国烹饪具有悠久的发展历史，在不同时期，“烹饪”一词的概念也

有所不同，概括起来可分为古代烹饪和现代烹饪两种。 
1．古代烹饪 

“烹饪”一词最早出现在《周易》一书中，在该书“鼎卦”中的原文为：“以木巽（xùn）

火，烹饪也。”这句话解释了烹饪最初的含义，即在鼎中放入食物，鼎下放木柴，顺风点

火后借助风力使其燃烧，将食物煮熟后供人食用。简单地说，古代的烹饪就是把生食加热

成熟食的过程。 

鼎是远古时代的炊具和食器，初时为陶制，后为铜铁制。到了周代，青铜制作的鼎

已逐渐成为礼器，象征着王权。 

2．现代烹饪 
现代烹饪已发展成一门涉及生物学、物理学、营养卫生学、农学、水产学、食品学、

 

图 1-1  美食纪录片《舌尖上的中国》 
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工艺学、营销学、历史学和民俗学等众多学科的综合学科。有些学者还将烹饪列为文化范

畴，称其为“烹饪的艺术”和“吃的科学”。它的概念可分为狭义和广义两种。 
狭义的烹饪是指以手工为主，将食物原料加工成饭食菜品的过程。现在通常所说的烹

饪，一般就是指狭义的烹饪。 
广义的烹饪泛指主食（米饭、馒头、面条等）、副食（蔬菜、鱼、肉、蛋等）和饮料

（酒、茶、咖啡、冰淇淋等）等各种食品的加工制作过程。无论是手工制作还是机械加工，

都属于广义烹饪的范畴。 

二、什么是烹调 

“烹调”一词最早出现于 800 多年前的南宋，见于陆游的《剑南诗稿》，原文是：“菜

把青青间药苗，豉香白盐自烹调。”意思是园圃中的菜苗青青夹杂着药苗，将采下的青菜

用喷香的豆豉和雪白的盐巴来烹调。由此可以看出，烹调是指通过加热和调制，将加工、

切配好的烹饪原料熟制成菜肴的操作过程。其中，“烹”可理解为通过加热的方法将烹饪

原料制成菜肴；“调”可理解为通过调味、调色、调香、调形等方法，使菜肴滋味可口、

色泽诱人、形态美观。 

无论是在古汉语还是现代汉语中，人们经常将烹调和烹饪混用。你能区分这两个概

念吗？烹饪和烹调又是什么关系呢？ 

三、什么是烹调技术 

烹调技术的概念可分为狭义和广义两种。其中，狭义的烹调技术是指菜肴的制作方法

与技能，包括原料的挂糊、上浆、勾芡、预熟处理，以及菜肴的制熟、调味、装盘技艺等；

广义的烹调技术除菜肴制作技术外，还包括面点制作技术。 

四、什么是烹饪工艺 

烹饪工艺是有计划、有目的、有程序地利用炊制工具和炉灶设备，对烹饪原料进行切

割、组配、调味、烹制和美化，使其成为能满足人们饮食需要的菜点的手工工艺。 
烹饪工艺包含两层含义：一层含义是“工”，即加工技术；另一层含义是“艺”，即烹

饪艺术。将两者有机结合，形成技术与艺术的统一，才能称之为完整意义上的烹饪工艺。 

五、什么是烹饪史 

烹饪史是以历代烹饪原料、炊饮器皿、调制方法、菜品属性、筵宴格局和菜系演变等
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作为研究课题，对中国烹饪的发展过程及其规律进行研究的科学。它可以勾画出各个历史

时期的饮食风貌，指出烹饪在不同时期的成就与不足。了解烹饪史有助于我们深刻了解中

国的烹饪文化，并对烹饪未来的发展趋势做出预测。 

目前，中国烹饪史的研究主要集中在 6 个方面：① 断代史研究，如先秦馔（zhuàn）

史；② 专题史研究，如中国面点史；③ 地方史研究，如淮扬烹饪史；④ 通史研究；⑤ 烹
饪文物研究，如出土的菜品实物、炊馔书画；⑥ 烹饪古籍研究，包括注释、翻译、整理等。 

六、什么是烹饪学 

烹饪学是一门与人类生活息息相关的学科，它研究中国菜品的制作及消费规律，揭示

中国烹饪发展的基本规律，剖析中国烹饪的基本特征，阐述中国烹饪的基本理论。 
烹饪学既是综合学科，又是边缘学科，它涉及化学、物理学、生理卫生学、营养卫生

学、饮食心理学、哲学、工艺美术学、民俗学、经济学等 50 多门学科，并以此构成自己

的科学基础和理论依据。我国烹饪学尚处于起步阶段，主要以烹饪食材、烹饪工艺、烹饪

产品消费、烹饪和养生的关系等为研究内容。 

任务二  了解烹饪的社会作用 

任务导入 
在中国历史上有很长一段时间，厨师的地位非常低下，被认为是“下九流”的职业。

这是由于在封建社会中，劳动者的社会地位比较低下，人们普遍认为只有迫于生计的人

才会去做厨师。随着中华人民共和国的建立和发展，人们的生活水平逐步提高，逐渐对

厨师所从事的烹饪行业在人类社会中所发挥的重要作用有了了解。因此，厨师和烹饪行

业也越来越受到人们的尊重和重视。下面便来了解烹饪的社会作用。 

任务实施 

一、烹饪的社会功能分类 

烹饪按照其社会功能不同，大致可分为家庭烹饪、团餐烹饪、筵宴烹饪、差旅烹饪和

特殊烹饪 5 种类型。 
1．家庭烹饪 
家庭烹饪是以家庭为单位的、分布最广泛的烹饪活动，如图 1-2 所示。它对整个国家、
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图 1-4  筵宴烹饪 

 
团餐烹饪 

整个民族的人民体质有着最直接的影响。家庭烹饪受民族风俗习惯、地理气候、物产状况、

经济条件、个人好恶等因素的影响而不同，只能适当引导，不能强制改变。 
家庭烹饪相对于其他类型的烹饪活动，普遍具有设备简单、技术单一的特点，其主要

追求实用性、经济性和便捷性。 
2．团餐烹饪 
团餐烹饪是对大型工业企业、商业机构、政府机构和其他社团的职

员餐饮，以及教学机构的教师和学生餐饮等进行制作和供应的烹饪活动，

如图 1-3 所示。 
团餐烹饪中，餐饮的制作和供应都是成批量进行的，在制作上以“大

锅菜”的形式为主，在供应上消费者的选择性较少。团餐烹饪通常是对

相对固定的消费群体进行持久性的服务，不以盈利作为主要目的，因此

更侧重于为消费者提供健康的餐饮，要求配菜合理、营养均衡，但通常对餐饮的品种、花

色和味道要求不高。 

       

                图 1-2  家庭烹饪                           图 1-3  团餐烹饪 

3．筵宴烹饪 
筵宴烹饪是以盈利为主要目的，能够适应不同层次、不同目的和不同需求的烹饪活动。

筵宴烹饪是社会烹饪的主要力量，基本上代表着社会烹饪的发展水平，并对整个社会的餐

饮市场具有重要的引导作用。 
筵宴烹饪通常在酒店、饭店、度假村等设

施中进行，由专业厨师主持其主要技术工作（见

图 1-4），在技术上追求饮食美，具有选料精细、

工艺考究、表现手法多样等特点。 
4．差旅烹饪 
差旅烹饪是为出差人员和旅行者等流动人

群提供服务的烹饪活动。 
差旅烹饪大致可分为两种：一种主要用于补
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充人体营养，类似于团餐烹饪，如火车和飞机上的盒饭制作；另一种除了补充营养的作用

外，对其选料、外观和味道等也有较高要求，类似于筵宴烹饪，如一些高级旅行团的餐饮

供应。 
5．特殊烹饪 
特殊烹饪是对孕妇、老人、婴幼儿和各类病患等特殊人群提供服务的烹饪活动。此类

烹饪一般都有特殊要求，必须严格按照要求进行操作。 

你的身边有哪些特殊人群？他们的日常饮食都有哪些特殊要求？在烹饪中又该注

意些什么？ 

二、烹饪对社会生活的影响 

烹饪在人类社会的发展中发挥着重要作用，其对社会生活的影响具体表现为以下几点。 
1．促进人类文明发展 
烹饪的诞生是以用火熟食为标志的（见图 1-5），而火的使用是人类区别于动物的起始

点，因为这是人类第一次支配了一种自然力量。用火熟食改变了人类茹毛饮血的野蛮生活

方式，能很大程度上保障人类的身体健康，有助于人类消化食物和改善营养。从这个角度

来说，烹饪为人类的体力和智力进一步发展提供了有利的条件，使人类社会的文明程度得

到进一步发展。 

 

图 1-5  原始人用火熟食 

2．改善人类饮食生活 
俗话说“民以食为天”，饮食是人类生存的基本需求，而烹饪技术的高低直接关系到

饮食的质量。高超的烹饪技术，不仅可为人类提供富含营养的高品质饮食，满足人类饮食

生活中的物质需求，还可使人类在精神上获得美的享受，感受饮食文化所包含的底蕴。 
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3．推动社交活动 
随着社会经济的发展，人们的生活水平日益提高，交际性的社会活动也越来越多。一

般情况下，社交活动大都伴随着餐饮活动（见图 1-6），而烹饪技术是餐饮质量的保障。因

此，可以说烹饪在许多社交活动中起着非常重要的推动作用。 

 

图 1-6  社交活动中的餐饮活动 

4．繁荣社会经济 
烹饪行业属于第三产业，为社会提供服务性劳动，在将食品原料加工成人们需要的餐

饮产品的劳动过程中，不断为社会创造着物质财富，直接影响着整个社会经济的繁荣。 

项目总结 

本项目介绍了烹饪的相关概念和烹饪的社会作用。学完本项目后，读者应重点掌握以

下内容。 
（1）现代烹饪的狭义概念是：以手工为主将食物原料加工成供人食用的饭菜的过程。

现在通常所说的烹饪，一般是指狭义的烹饪。 
（2）烹调是指通过加热和调制，将加工、切配好的烹饪原料熟制成菜肴的操作过程。 
（3）狭义的烹调技术是指菜肴的制作方法与技能。广义的烹调技术除菜肴制作技术

外，还包括面点制作技术。 
（4）烹饪学是研究人类日常饮食的制作及消费规律的科学。 
（5）烹饪按照其社会功能不同，大致可分为家庭烹饪、团餐烹饪、筵宴烹饪、差旅

烹饪和特殊烹饪 5 种类型。 
（6）烹饪在人类社会的发展中发挥着重要作用，其对社会的影响具体表现为促进人

类文明发展、改善人类饮食生活、推动社交活动和繁荣社会经济等。 
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项目考核 

1．填空题 
（1）广义的烹调技术除________制作技术外，还包括________制作技术。 
（2）烹饪按照其社会功能不同，大致可分为家庭烹饪、________、________、差旅

烹饪和特殊烹饪 5 种类型。 
（3）家庭烹饪是以________为单位的、分布________的烹饪活动。 
（4）烹饪在人类社会的发展中发挥着重要作用，其对社会的影响具体表现为

______________、改善人类饮食生活、推动社交活动、______________。 
2．简答题 
（1）烹饪和烹调的区别是什么？它们之间是什么关系？ 
（2）为什么要了解烹饪史？ 
（3）什么是筵宴烹饪？筵宴烹饪有何特点？ 
（4）为什么说烹饪促进了人类文明的发展？ 
（5）为什么说烹饪繁荣了社会经济？ 
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