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              编审说明
    国内贸易部部编中等技工学校烹饪系列教材是为了更好

地为我国社会主义市场经济建设服务，主动适应我国第三产

业迅速发展需要和人民饮食结构的变化，大力提高烹饪职工

队伍素质，由我司根据《中华人民共和国职业工种分类目录》

和有关教学文件的要求，组织有关烹饪高级讲师、特级烹调师

和长期在教学第一线任教的教师编写的。经审定，可作为国内

贸易部系统中等技工学校教材，也可作为职业中学、中级技术

等级培训教材和企业职工自学读物。

    《餐旅服务烹饪知识》是烹饪系列教材之一。由吉林市商

业技工学校烹饪高级讲师夏德润任主编。参加本书编写的有:

夏德润(第一、五、八章)、王淑惠(第二章)、张公昌(第三章)、

张文堂(第四章)、张传军(第六章)、宋殿阁(第七章)、徐锦杰

(第九章)。全书由夏德润总纂。最后由有关专家教授集体审

阅。

    在编写过程中得到了许多学校领导和教师的大力支持，

在此一并致谢。由于编写时间仓促，水平有限，缺点疏漏在所

难免，请广大读者提出宝贵意见，以便进一步修订完善。

                    国内贸易部教育司

                        一少乙九四年+月
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第一章  绪 论

第一节  烹饪的产生与发展

    一、烹饪的概念

    烹饪是综合运用技术手段和一定的技术设备，将食物原

料加工成供人们直接食用的菜肴和面点制品，以满足人们在

饮食方面物质和精神的享受，具有一定艺术性的技术。
    这一表述包括以下几层含义:第一，烹饪是具有一定艺术

性的技术。本质上，烹饪属于技术，是将食物原料加工成供人

们直接食用的菜肴、面点制品的一种专门技术。其艺术性自然

渗透其间，和技术水乳‘交融般的结合在一起。第二，烹饪的制

成品是菜肴和面点。这既说明烹饪包括菜肴制作技术和面点

制作技术两大组成部分，也将烹饪和其他食品加工行业相区

别。第三，烹饪技术包括多种技术手段，并且以一定的技术设

备为条件。第四，烹饪技术的直接目的和客观作用是满足人们

在饮食方面的物质和精神的享受。

    二、我国烹饪技术发展的阶段

    烹饪技术起源于火的利用。随着社会经济、科学文化的发

展，烹饪技术亦随之相应的发展。其发展过程大致可划分为以

下四个时期:

    (一)史前时期至殷代

    这一时期，是人类经过漫长的岁月，逐渐脱离蒙昧野蛮状

态而进入开化文明状态的时期。在这一时期中，烹饪技术的发

                                                                            l



展可以粗略地划分为三个阶段。

    1.石烹阶段。“石烹”是最原始的烹调之法，因当时没有什

么烹调工具，只能把食物直接放在火焰上烤熟，或是把撕成块

的肉和用水润湿的谷物放在烧热的石头上烘熟。由此可见，人

类最早使用的烹调方法，乃是“直接烘烤法”。

    2，水烹阶段。随着生产的发展，人类学会了制造陶器，相

继制成了鼎、高、颤等烹调用具。这些器皿都是把锅和炉灶连

在一起的加热工具，形状有些象大香炉，可以把食物放在器

内，再加上水，从下面生火煮。这样，烹调方法就从“直接烘烤

法”发展到烧、煮、炖、蒸的“加水烹调法”了。

    3，油烹阶段。用油烹调的方法出现得比较晚。因为用油

烹调，必须具备三个条件:有传热迅速的金属锅、金属薄刀和

油脂。直到人类进入了青铜器时代，能够制成铜锅和可把食物

原料加工成丁、条、丝、片的铜刀，并知道使用动物油脂后，才

开始运用炸、溜、爆、炒等用油烹调的方法。从殷墟出土的文物

中，曾发现类似现在批刀形式的薄铜刀，还有形状类似现在炒
菜锅的铜锅。据此推断，早在3000多年前的殷代，我国就能够

用油来烹调食物了。

    (二)殷以后至秦以前

  一我国的烹调技术在距今3。。。年左右的殷、周时代就有了

高度的发展。在调味方面，已能够酿造酱油、醋、酒，且能制作

多种多样的酱，烹调方法也相应地多样化了。春秋战国时代，

著名的文学作品《楚辞》中有一篇叫作《招魂赋》的文章，通篇

都是描绘当时王室祭祀的场面，等于一张丰盛的菜单，其中饭

食、菜肴、点心、美酒、甜羹等一应俱全。战国时代以后，在很多

古籍中都有关于烹调理论的记载，《吕氏春秋》就曾对烹调理

论作出很全面、很精确的总结。书中指出，火候与调味是烹调
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的两大关键，旺火、温火、小火必须正确运用，酸、辣、咸、苦、葫

五味必须适当调和，才能达到去掉原料恶味，突出原料美味的

目的。

    (三)秦以后至新中国成立前

    在秦以后至近代的2。。。年的时间里，我国的烹饪技术有

了大幅度的发展。概括起来，这种发展表现在以下几个方面:

    1.烹饪技术的交流。由于朝代的更替，人员的大规模迁移

等因素，我国各地的烹饪技术得到了交流。例如秦吞并六国以

后。徙六国贵族富豪扮万于首都咸阳，促进了这种交流。又如

在隋唐五代时期，南北间战争频繁，北方少数民族不断南侵，

中原一带大部分地区几乎长期为某些少数民族占据。因此中

原地区普遍盛行“胡食”。北宋时期，汉族统一中原，南方的地

方菜又渐渐流行到北方，当时的首都开封就开设了很多的“南

食店”。南宋时期，首都临安(杭州)也开设了很多北方的菜馆，

从而对南北方的烹饪技术的提高和发展起了重要作用。

    2.烹饪原料的扩展‘由于中外经济文化交流等因素，我国

的烹饪原料不断得到扩充。如西汉时期输人了胡瓜、胡豆、胡

葱、胡椒等多种蔬菜和油料、调味品的种子，并进而发明了榨

制植物油的技术，为我国烹饪技术的发展提供了物质条件。

    3.烹饪技术理论的研究。随着社会的发展和物产的日益

丰富，我国的烹饪技术开始向研究、提高的方向发展，出现了

专门的著作。如西晋何曾著的《安平公食学》，南北朝时南齐虞

踪著的《食珍录》，北齐谢枫著的《食经》等书，都是世界上最早

的有关烹饪技术的著作。

    4.地方菜的形成和发展。我国是一个多民族的国家，疆域

辽阔，物产丰富。各地物产和气候条件不同，人们的生活方式

和风俗习惯也不同。因此，在烹饪技术发展的过程中，各地逐



步形成了具有地方特色的地方菜。

    经过长期的发展，我国的烹饪技术作为我国文化遗产的

重要组成部分留给了后世。但是，在漫长的封建社会和半殖民

地半封建的社会里，由于封建势力的压迫，行会的束缚，帮派

的相互排斥，使烹饪技术的发展与提高受到很大的限制。致使

很多的地方名菜失传，烹饪理论长期处于徘徊不前的状态。

    (四)新中国成立以后

    新中国成立以后，社会制度发生了根本的变化，党和人民

政府对烹饪技术的继承和发扬给予了高度重视，并提供了无

比优越的条件:不断提高厨师的地位;开办烹饪学校，形成了

中等烹饪技术教育和高等烹饪教育相结合的烹饪教育网，彻

底改变了长期沿袭的“以师带徒”的传统教育形式;举办全国

性的烹饪技术大奖赛，极大地促进了烹饪技术的交流和人才

的培养提高;编写科学、系统的烹饪教材，鼓励倡导烹饪理论

的研究，创办烹饪刊物，提供了烹饪研究和交流的园地;成立

了从地方到中央的全国性的烹饪协会组织等等。由于以上诸

因素，使烹饪技术的理论和实践以前所未有的速度向前发展，

呈现出一派崭新的面貌，表现出以下几个突出的特点:第一，

烹饪已不再是为少数剥削阶级和达官贵人服务的技术，而是

面向社会，为人民日益增长的物质文化生活服务;第二，从单

纯地追求感官性质和口味转向重视营养，使中国菜点的属性

更加完美了;第三，烹饪技术交流日趋广泛，各地方菜在不失

其本来风格的情况下，互相取长补短，融汇贯通，菜点品种日

益丰富多彩，第四，中国烹饪以其独特的风格开始走向世界，

中国菜馆遍布世界各地。这一切说明中国烹饪已被世界更多

的人所接受和承认。

    经过长时期的发展提高，我国的烹饪技术融汇了中华民

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



族灿烂的文化，集中了各民族烹饪技艺的精华，使中国菜点形

成了具有中华民族文化风格的特点，如选料讲究，刀工精细，

配料巧妙，精于运用火候，调味丰富多彩，烹调方法多样，菜点

品种丰富，讲究盛装器皿等。

    三、烹饪在社会发展中的作用

    烹饪，作为一种满足人们饮食需求的技术，与人民群众生

活息息相关，对社会的发展起着重要的作用。

    1.烹饪劳动创造新的价值，增加社会财富。烹饪劳动将众

多可食性的原料加工成符合人们需要的食品。在这个过程中，

一方面是原料价值的转移，另一方面则创造了新的价值。从可

食性原料到直接食用的菜点食品，满足了人们的饮食需要。这

既是新价值的创造过程，也是社会物质财富的内容不断丰富

和增加的过程。

    2.烹饪对繁荣经济，活跃市场，丰富人民物质文化生活起

重要作用。烹饪劳动的产品作为饮食市场的主要商品，其数量

和质量直接关系饮食市场的繁荣与否，进而影响市场的整体。·

烹饪的发展、提高，不仅会极大地丰富人民的物质生活内容，

而且，烹饪作为具有相当艺术性的技术，还会在不同程度上满

足人们文化生活的需要，给人们以极大的精神享受。

    3.烹饪是开展社会活动的重要媒介

    烹饪对人类从蒙昧野蛮时期进入文明时期，曾有过重大

影响。在人类社会文化高度发展的今天，交际性的社会文化高

度发展，交际性的社会活动日益普遍。作为具有高度艺术性与

科学性的烹饪技术，在其中起着重要的牵线搭桥作用，推动着

社会活动的开展。



第二节  烹饪与服务的关系

    一、饮食业内部的专业分工

    随着生产专业化、社会化程度的提高和企业规模的扩大，

饮食业同其他行业一样，分工越来越细。根据饮食产品的特点

和产销规律，饮食业一般可划分为生产加工部门和餐厅服务

部门。

    (一)生产加工部门

    生产加工部门主要负责热菜和冷菜制品的加工制作，以

及面点制品的加工制作。生产加工部门只是根据有关部门提

供的客人需求信息，加工制作一定的食品，一般不和客人发生

直接接触。

    (二)餐厅服务部门

    餐厅服务部门是直接和客人接触，为客人提供有关服务

的部门。其主要职能是;征询需求意见，传递需求信息，负责接

待安排，提供就餐服务。其接待服务工作见图1一1。

    二、烹饪与服务的关系

    烹饪与服务是两个为就餐者提供服务，满足其饮食需求

的重要组成部分，二者相辅相成，互相制约，互为前提。

口
臂
曰

商品销售一

习



    (一)烹饪为服务提供物质基础

    服务人员为客人提供的服务，是满足顾客就餐需要的服

务，而烹饪劳动的产品正是客人就餐需求的物质内容。离开具

体的菜点制品，服务工作只能是毫无意义的形式。服务工作是

围绕着烹饪劳动的制品，为客人就餐提供的服务。

    (二)服务使烹饪产品得到完美的体现

    烹饪劳动的产品做为满足客人就餐需求的物质内容，必

须通过服务劳动才能最终实现。首先，只有通过服务，才能把

菜点制品从生产场所转移到餐桌上，把就餐从可能性转化为

现实性;其次，通过服务人员向客人宣传、介绍菜点制品，使客

人更加全面、深刻地了解每个菜点的特点、风味和技艺，从而

强化客人对菜点的心理感觉;再次，通过服务人员的摆台，菜

点摆放的艺术配置以及围绕每个菜点提供的就餐服务，使烹

饪制品的各种属性更加完善;最后，某些菜点的最后制作完

成，是通过服务人员来完成的，服务工作本身构成烹饪劳动的

一个组成部分。以上几点说明，只有服务才能使烹饪产品得到

完善体现。

第三节  学习烹饪知识的重要性

    服务人员学习烹饪知识，其重要性可表现为以下两点:

    一、有利于整体协调配合

    烹饪和服务做为满足客人就餐需要的两个组成部分，二

者之间存在密切的联系。在满足客人就餐需求的过程中，只有

二者密切结合，协调一致，才能相得益彰。

    必须根据菜点操作过程的复杂程度和时间的长短，合理

掌握上菜的节奏和速度。只有熟悉了解每个菜点的操作过程，
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才能据此安排上菜的顺序节奏。这样既可以保证台面不拥挤，

又不空台，使菜点的口味、形态、色泽得到合理搭配，达到完整

的艺术美，给人以艺术享受。

    只有熟悉了解烹饪知识，才能有根据、有针对性地宣传，

介绍菜点。如果服务人员不了解烹饪的有关知识，菜点的宣

传、介绍就缺乏依据，带有盲目性。

    只有熟悉了解烹饪知识，才能和烹饪劳动协调配合，从而

完成某些菜点的最后制作。比如，某些佐料的配量，某些菜点

要在餐桌上完成最后的烹制工序等等。

    4.只有熟悉了解烹饪知识，才能更好地进行菜肴和点心

制品的合理搭配。如哪些点心搭配哪些菜肴合适，哪些菜肴搭

配哪些点心为宜;哪些菜肴适合饮酒，哪些菜肴适合下饭等。

    二、有利于为顾客提供优质服务
    为客人提供优质服务包括许多内容，掌握必要的烹饪知

识是提供优质服务的重要内容之一。比如，帮助客人选择菜

点，提供参考性意见;恰如其分地回答客人提出的关于菜肴点

心方面的有关问题;有预见地根据菜肴点心的特点做好必要

的就餐服务准备等;都直接关系到是否能为顾客提供优质服

务，而这一切又都有赖于对烹饪知识的掌握和了解。

思考题

1.如何理解烹饪技术的完整含义。

2.如何理解服务与烹饪盯相互关系。

3.餐厅服务人员为什么要学习烹饪基础知识?



第二章  营养卫生常识

    人们的合理营养是通过获得和利用食物的过程得以实现

的。饮食品的营养及卫生质量，不仅关系到食品的营养价值，

而且还将直接或间接影响人体的生长发育、劳动能力和平均

寿命等。因此，合理营养，调配膳食是十分重要的，它是人们维

持生存、增强体质、预防疾病、保持精力充沛、提高劳动效率和

延缓机体衰老的重要因素。这就要求从事饮食服务的人员，必

须学习、掌握必要的营养卫生基础理论知识，以指导人们正确

选择食物，合理调配饮食，为完善人们的饮食生活和增进人们

机体健康服务。

第一节  营 养 素

    食物是人体能量代谢与物质代谢的基础物质，人类获得

并利用食物以供给机体能量，合成与补充机体的组成成分和

体内生物活性物质的过程称为营养。

    能够被机体消化吸收，可以供给机体能量，构成机体组成

成分，调节生理作用的物质称为营养素。营养素存在于所有的

食物中。

    基本的营养素有六种，即蛋白质、糖类、脂肪、维生素、矿

物质和水。各种营养素的生理作用取决于它们的化学组成。这

六大营养素主要由碳、氢、氮、磷、硫、钾、钠、钙、镁、铁等元素

组成。它们各有其功用，但是也有几种营养素兼有几种功用。

概括地说，营养素的基本生理功能是促进机体组织的生长发



育、修补更新机体组成成分，供给人体完成体内外活动所需要

的能量，参与调节和控制人体代谢过程。尽管食品种类繁多，

人们的饮食习惯各异，但都需要从食物中获得这六种基本的

营养素。

    一、蛋白质

    蛋白质是高分子有机含氮化合物，是生命的基础物质，具

有极其复杂的化学结构。它广泛存在于自然界的一切生物体

内，是生物细胞的基本组成成分。蛋白质种类繁多，不同的生

物个体中没有结构完全相同的蛋白质，蛋白质复杂的结构和

它的广泛存在，对于一切生物的生命活动都有十分得要的意

义。

    蛋白质广泛存在于动植物中，如动物的肌肉、血液、毛皮、

蹄、爪，植物的种子、果实等都含有大量蛋白质。参与调节和控

制生物体内代谢过程的酶和激素其本质也是蛋白质。所以，蛋

白质是人的生命中起决定作用的物质。

    (一)蛋白质的化学组成

    蛋白质是一种很复杂的高分子化合物，分子量极大。蛋白

质除含有碳、氢、氧、氮外，还含有少量的磷和硫，少数的蛋白

质含有铁、铜、锰、锌、钻等金属元素，也有个别蛋白质含有碘。

(见表 2一1)

    表 2一1 蛋白质元素组成的平均值

} 元素 ’ 耳均值%’ 1
15.0一 18.3

50.6一 54.5

  6 5一7.3

21.5一25。4

  0.3一 2.5

氮

碳

氢

氧

硫

蛋白质与糖类、脂肪的相同之处，是都含有碳、氢、氧三种
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