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出 版 说 明

    改革开放以来，我国中等烹饪教育伴随着人民生活水平的提

高和对餐饮业需求的增长而得到了快速发展，烹饪教材建设也取

得了一定的成果。曾被社会广泛选用的中专和技校烹饪教材有的

已使用了近三十年，为我国中等职业教育和职业培训做出了不可

磨灭的贡献。

    但是，随着科技进步和餐饮业的蓬勃发展，现有的一些烹饪

教材无论从内容到形式，都存在着种种局限和不足，如烹饪理论

不够科学和规范、烹饪原料知识和烹饪器械设备知识不够全面、与

烹饪相关的学科门类不够系统等等，特别是在培养学生实际动手

能力方面也还缺乏特色。对此，许多从事中等烹饪教育的教师和

学者纷纷呼吁有关方面能在现有的中等烹饪教材基础上，组织编

写出一套能反映当前烹饪行业新技术、新工艺、新设备、新材料，

突出职业教育特色的烹饪工艺系列教材，以适应中等烹饪教育的

发展。

    1998年9月，中国轻工业出版社在扬州主持召开了部分中
专、技校和职业学校的有关领导、教师参加的中等职业教育烹饪

工艺系列教材编修出版筹备会议。与会代表交流了现有的中等烹

饪教材使用情况，提出了需要重新编写的教材名称及目录，商讨

了教材编修、出版的有关事宜。当时正在扬州参加全国高等职业

教育烹饪专业系列教材编审会议的原扬州大学商学院烹饪系季鸿

W-先生和黑龙江商学院烹饪系赵荣光教授应邀到会，他们分别阐

述了现有的中级烹饪教材的历史作用和重新编修一套中级烹饪系

列教材的迫切性、艰巨性，对教材编写工作提出了许多指导性



意见。

    为确保教材的编写质量和如期出版，我社聘请了扬州大学旅

游烹饪学院烹饪和应用系周晓燕副主任作为本系列教材的技术顾

问，并成立了有出版社领导和主要参编学校领导、专业教师组成

的教材编辑委员会。参与教材编审、策划工作的有江苏食品学校、

浙江商业学校、广西烹饪学校、云南商贸旅游学校、安徽合肥商

业学校‘常州旅游学校、江苏淮阴商业学校、天津烹饪技术学校、

北京劲松职业高中、北京新源里职业高中、江苏酒阳职教中心和

江苏英才烹饪技校等十余所学校的领导和专业教师。扬州大学旅

游烹饪学校、杭州商学院和北京联合大学旅游学院的部分老师也

参与了教材的编写工作。1999年 I月和5月，我社又先后在北京

和杭州召开了教材编写会议，对各校提出的教材编写方案进行审

议，规范了15种教材的名称，制定了主编、主审的认定标准，并

根据这些标准进行自荐与互荐，初步确定了每种教材的主编、主

审和参编单位及人选。会议决定分期分批用两年左右的时间，在

200。年前将全套教材出齐。
    根据教育部有关领导对职业技术教育的特点及职业教育教材

主要特点的论述精神，本书编委会提出了对本套教材编写的总体

思路，强调要在保证质量、编出特色上下功夫;要加大教材的科

技含量，在科学性、规范性、系统性、广泛性和适用性上突出教

材的特色。对其中部分教材还配制了音像光盘，随书配套发行，以

利于指导学生提高实际动手能力。

    经过全体参编人员的努力，本套教材现已陆续出版，我们诚

恳欢迎广大烹饪教育工作者给予批评和指正。

中国轻工业出版社



目U 舀

    中国烹饪源远流长，以选料丰富、技艺精湛而闻名于世。随

着第三产业的比重日益增大，给烹饪发展带来了绝好的机会。同

时，全民族文化素质的提高，对烹饪也提出了更高的要求。

    烹饪是一门综合性的学科，由于烹饪绝大多数为由生到熟的

过程，也就是一种复杂的化学变化过程。因此从化学的角度来探

讨烹饪中的种种现象，有助于找到烹饪中复杂的科学机理。

    本书在编写时，以适用性、易用性为指导思想，内容力求深

人浅出，辅助于形象直观的图表、资料、结构式和反应式来阐明

问题。所举的例子均以烹饪中的实例为主，紧靠专业，并加人新

的烹调科技理论。

    全书共有九章，编写分工是广西烹饪学校的陈小宏:绪言、第

一章、第三章 (第四、五节)、第五章 (第四节)、实验部分。云

南商贸旅游学校的钱红:第二章、第四章。江苏省食品学校的贡

汉坤:第七章、第八章、第九章。合肥商业学校的边昊:第三章

(第一、二、三节)、第五章 (第一、二、三、五节)、第六章。全

书由广西烹饪学校的陈小宏进行了总纂。

    本书在编写过程中，得到了中国轻工业出版社和许多学校领

导、教师的大力支持和帮助，在此一并表示感谢。由于编者水平

有限，加之时间仓促，书中难免有错误之处，恳请读者批评指正。

编者
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    (一)为什么要学习烹饪化学

    中国烹饪因丰富多彩而世界闻名，博大精深的烹饪技艺令外

国朋友赞不绝口，中国餐馆也在世界各地普遍生意兴隆。但随着

社会的进步和发展，特别是现代科学技术的发展，对烹饪提出了

更高的要求，不仅要求其提供更多的创新菜肴，而且要求其提高

营养价值和卫生质量。中国即将加人世贸组织，这虽然给中国烹

饪带来了机遇，但同时也带来了挑战。麦当劳、肯德基等外国快

餐连锁店正在各大城市占领一席之地，试图改变中国人的口味及

饮食习惯;日本菜、泰国菜、朝鲜菜、法国菜也渐渐在中国扩展。

“烹饪王国”不再高枕无忧。由于历史、文化、科技发展程度和观

念上的原因，中国烹饪更多注重的是文化、是艺术，而轻科学性，

因此，中国烹饪仍带有随意性、经验性而难以掌握和稳定发挥，有

些甚至是不合理的。从中国参加历届世界烹饪大赛的成绩和不能

形成全球连锁店上证明了中国烹饪引进高科技的紧迫性，为此一，必

须从科学角度提高烹饪工作者的素质，合理地继承和发扬祖国的

烹饪技艺，注人更多的科技成分，从而进人世界先进烹饪行列。学

习烹饪化学，正是解决这个问题的途径之一。

    心二)烹饪化学学些什么

    烹饪化学是一门从化学角度来探讨烹饪现象和本质的科学，

它以普通化学 (特别是有机化学)为基础来探讨和解释烹饪原料

的化学组成、性质到储藏、加工和色香味的形成机理，是与烹饪

最贴近的理论知识，毕竟大部分的烹饪加工是由生到熟的过程，其

实质是一个复杂的化学反应过程。烹饪化学的学习内容归纳起来
主要有以下三个方面:



    I.烹饪原料的化学组成、结构及与烹饪相关的化学性质

    适合于烹饪的原料大多是天然的及半加工处理过的，其中以

动植物原料为多。一般来说，烹饪的原料都应有营养价值和含嗜

好性物质，烹饪原料中的物质成分各不相同或含量相差很大。例

如:植物性原料中的谷类、薯类以含多糖为主，水果、蔬菜以含

单糖、维生素、无机盐为主，动物性原料和豆类原料以含蛋白质

和脂肪为主。了解其物质组成、化学成分、结构和性质，将为烹

饪技术提供有效的理论基础。例如:蛋白质的凝固程度和加热的

温度高低有关，而凝固的程度影响它的持水能力，因此，白斩鸡

的制作采用 “浸”的烹饪方法，目的就是在符合卫生标准的前提

下以较低的温度进行加热成熟，使肌肉水分流失较少而呈“嫩”感。

又如，煮饭是一个淀粉糊化的过程，若加人的水量不够，糊化就

不够而使米饭夹生。

    2。烹饪中各物质的相互反应及色、香、味的形成机理

    烹饪原料中的成分比较复杂，将它们混在一起进行烹饪加工，

必将产生一系列的化学反应。烹饪的结果是让菜肴色、香、味俱

全。在颜色方面一是要防止酶促褐变和保护叶绿素，二是要利用

有利的生色反应。在增香方面一是要加入香辛料和配料，二是要

通过加热造成焦糖化反应、碳氨反应及各种分解反应等。例如:在

制作明炉烤鸭时往肚里充填姜、葱等香辛料，往皮上涂蜂蜜在炭

烤下完成。’在味方面除了添加调味品外，加热过程中也能形成一

些呈味物质，例如:加热蛋白质分解出呈味的氨基酸，洋葱中的

二硫化物会变成呈甜味的硫醇等。

    3.进行合理的烹饪，提高菜肴的质量

    烹饪从实践到理论再回到实践的过程，也就是烹饪化学的完

善过程。烹饪的工艺、方法并非一成不变，随着现代科技的发展，

烹饪周边相关学科不断更新，烹饪必将引入新的烹调工艺，烹饪

化学作为一门烹饪理论课，就应该运用最新的科技成果来指导烹

饪实践，提出最合理的手段和方法，抛弃不合理的、落后的烹饪
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