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摇摇本书主要介绍粤菜制作过程中常用的原料及调味料的有关知
识，包括海鲜、干货、药材、蔬菜与水果、家禽家畜、调味料等几个部

分，文中以具体的品种为例，对每个品种的名称、产地、特点、质量

鉴别、用途等均进行了详细的介绍，对一些新进入烹饪领域的原料

与用料也做了简要介绍，部分品种还配有彩色插图。

本书主要作为烹调专业的高职高专和中职学生学习烹调原料

知识的教材，也有助于从事粤菜烹调工作的人员在进行原料采购、

使用过程中更好地认识不同原料的特性，正确地使用原料与调味

料。同时，为烹调行业的初学者能够更好地认识和使用原料也可

提供一定的帮助。本书还可作为烹调爱好者采购、使用烹饪原料

的参考书。
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前摇言

在最近这圆园多年里，我国的餐饮业发展非常迅速。据国家统
计局资料表明，从员怨苑愿年至圆园园园年，我国的餐饮业总收入由缘源愿
亿元增长到猿苑缘圆亿元，增长了远郾愿倍；圆园园员年我国的餐饮业总收
入突破源园园园亿元，餐饮业的增长速度达到了员远郾圆豫，比 郧阅孕增长
速度高员倍。在刚刚过去的圆园园圆年里，我国餐饮业的经营网点已
达到猿缘园多万家，从业人员超过员愿园园万人；圆园园猿年上半年全国餐
饮业实现营业额圆猿圆苑郾圆亿元，比去年同期增加额达到猿员怨郾怨亿元，
增长幅度为员缘郾怨豫，增幅比社会商品零售总额增长要多出苑郾猿个
百分点。

诚然，随着餐饮业的发展，我国的餐饮职业教育，虽然艰难地

迈过了“师傅带徒弟”模式的门坎，但依然面临着许多急需解决的

问题。有资料显示，餐饮业是社会上大学生所占比例最低的行业

之一，餐饮从业人员的知识结构不平衡，社会上的厨师、点心师考

证的含金量不高等。这说明，餐饮职业教育亟待有建设性的规范

和创新，这套“现代餐饮职业技术教育教材”可说是百家争鸣中的

一朵奇葩。

餐饮之道，其实是一个传承与变异的过程。没有传承，就等于

没有源头；没有变异，就等于没有发展和创新。作为传承中最重要

的纽带———餐饮职业教育来说，它理所当然地要体现当前餐饮业

最新变化的元素在内，不然就会与实际相脱节。这套教材的特色

之一是较好地体现了传承和变异的结合。它在传统的基础上，融
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入了当前餐饮业发展的最新元素，如餐饮管理技术、最新的烹调技

术和点心制作技术、餐饮计算机管理技术、餐饮督导技巧等等。从

范围上说，它丰富了以往餐饮职业教育只着重在烹调、点心和餐厅

教学的内容，真正体现了餐饮职业教育的多元内容和多维视野。

在职业教育理论中，无论是德国的“双元论”还是加拿大的

“悦月酝粤”观点，模块观点的应用是最为成熟和广泛的。模块观点认
为，一种技术是由不同的、若干个技能子模块构成的，每个技能子

模块里都包含着不同的知识点和技能要求。从职业教学的角度而

言，这些不同的知识点和技能要求，体现出一种技术所需要的知识

结构和技能水平，也体现了各子模块之间在内容、顺序、知识点和

技能要求上的逻辑关系。这套教材的特色之二就是较好地体现了

现代职业教育中模块教学的基本规律。

这套教材的作者都是富有经验和创造力的中青年人，长年从

事餐饮职业教育理论和实践的研究。从某种意义上说，他们的努

力正是对现代餐饮职业教育探索过程中一种有益的尝试。他们认

真总结了前人的成功经验和失败的教训，并力求摸索出一个崭新

的技术模式，如《现代粤菜烹调技术》、《现代点心制作技术》等。更

难能可贵的是，他们努力在尝试填补一些空白，如《现代餐饮计算

机管理技术》、《现代餐饮督导技巧》等。

该教材既可作为高职高专餐饮管理专业、酒店管理专业、烹调

技术培训教材使用，也可作为餐饮从业人员的参考用书。

我们诚望，随着该套教材的出版，能够得到有关专家、学者和

广大餐饮从业人员的支持和指正，使现代餐饮职业教育能够不断

地丰富和提高！

之凡

于广东白云职业技术学院
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编 者 的 话

摇摇粤菜作为近几年在全国较为流行的菜系品种，受到了各界食
客的广泛欢迎，其层出不穷的菜式变化，不断求变求新的精神，使

粤菜成为最富有生命力的菜系品种之一。粤菜的变化与发展，除

了与厨师们善于吸取各种烹调技艺有一定关系外；在很大程度上

还得益于广州独特的气候条件与对外改革开放的有利地理位置。

广州处于亚热带地区，长年高温，潮湿多雨，非常适宜于各种动植

物的生长。因而，为广州的厨师们提供了丰富的动植物资源，同

时，广东漫长的海岸线也为粤菜提供了各种各样的海产品资源，包

括各种海鲜与海味干货。

另外，广州历来也是中外客商进行贸易和各种交流活动的重

要基地，南来北往的客商带来了各地丰富的食品与原材料。这些

都为广州厨师所用的餐饮原料提供了广泛的选择空间，也形成了

粤菜多姿多彩的特色。

因此，作为一个粤菜厨师，必须对各种各样的餐饮原料及调味

料有足够的认识及较强的鉴别能力，这种能力的高低直接决定了

其厨艺水平的发挥。然而，很多厨师，尤其是入行时间不长的年轻

厨师，受工作经验和条件所限，对很多原料的认识不深，以至直接

影响了原料的正常使用，不能发挥原料的最大效用。随着交通运

输与饲养技术的发展，很多内地城市也能供应粤菜制作所需的餐

饮用料及鲜活海鲜，但由于条件所限，很多内地厨师不能细致和全

面地了解其特性。故本书希望在这方面作一些尝试。

由于餐饮原料日新月异，且作者水平有限，本书还不能完全反
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映粤菜原料的全貌，错漏之处在所难免，恳切希望业内专家及读者

能提出宝贵批评和建议，以利于进一步的改进与提高。

本书的编写得到了各界专家的大力支持，尤其是中国烹饪协

会副会长林壤明先生对本书提出了许多宝贵意见，广东白云职业

技术学院各位教师为本书提供了丰富的资料，其中程三望老师认

真细致地校对了原稿，并提出了宝贵的修改意见，部分图片由沈为

南先生拍摄与提供。这里一并向他们表示衷心的感谢。

编摇者
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书书书

摇第一章摇概摇述摇

员摇摇摇摇

第 一 章

概摇述

学习目标

完成本章的学习后，你应该能够

员郾了解粤菜形成的过程与特点，是哪些因素促使粤菜形成了

自己的特色。

圆郾餐饮原料的定义与基本属性。

猿郾餐饮原料的分类及分类的方法。

源郾餐饮原料变质的原因。

学习重点

员郾粤菜的构成及特点。

圆郾餐馆原料的定义及特点。

学习难点

员郾不同原料的质量鉴别方法。

圆郾原料变质的原因。

教学建议

员郾在理论分析的基础上，应尽量结合具体例子进行说明。

圆郾适当利用有关参考资料进行教学。



摇现代粤菜烹饪原料知识摇

圆摇摇摇摇

第一节摇粤 菜 概 述

曾有这样一个笑话：某天有一个外星人被人们捉住了，如果

把他放在北京，由于北京人较精于科学研究，肯定会把外星人里

里外外、彻头彻尾地研究一番，研究其结构与地球人有何不同；

如果把他放在上海，上海人精于做生意，自然会把他放在展览馆

展出，以收取门票赚钱；而如果他不幸落在广州人的手里，他则

厄运难逃了，因为广州人必然首先要将其切开，尝尝外星人肉的

滋味。这虽然是一个笑话，但也的确反映了广州人爱好饮食的习

惯。广东菜是中国四大菜系之一，尽管它的发展历史不长，但它

独具浓厚的岭南特色，是岭南饮食文化的代表。近百年来，“食

在广州”的美誉流传海内外。

广东菜又称为粤菜，它由三部分组成，即广州菜、东江菜和

潮州菜。其中以广州菜最具岭南特色，是粤菜的代表。广州菜又

称广府菜，是原来广州府所辖地的地方菜，但现在凡讲广州话的

地区的地方菜都统称广州菜。

一、粤菜的历史

作为具有鲜明南粤特色的菜系，广州菜的形成也有其漫长的

历史发展过程。据史料记载，秦时，率军南下的将领任嚣与赵佗

把治理岭南的战略中心放在南海郡，数十万南下汉人集中于南海

郡的较多。南海郡治番禺（今广州市），所辖之地，后来大都划

入广州府属。南海郡中汉人比例较大，南下汉人中不乏烹调高

手，而占比例最多的商人多为美食家，老一代妇女以善庖厨为贤

良和美德。他们的到来，直接提高了岭南饮食文化的品位和档

次，使南方饮食方法得到了更新。

西汉以后，中原人继续以多种方式南迁，通过“杂处”而至

融合。这样，南下汉人带来的科学知识和饮食文化与岭南的地理



摇第一章摇概摇述摇

猿摇摇摇摇

环境和越人的饮食习俗揉合在一起，并去粗取精，不断升华而创

造出独具一格的饮食特色。这种特色既具有越人饮食之风尚，又

具有中原饮食之精华，从而奠定了后来广东菜发展的基础。如从

南越王墓的出土文物中可以看到，出土的大型炊烤具和容器共

员猿园件，铜陶器内多存动物食品。这些炊具和食器可以从某个侧
面反映出南越国时岭南的烹饪技艺已有较高造诣。墓中出土的大

批介壳类水产品又表明，越人嗜食的水产品已被南来的北方人所

接受，越族人嗜食海鲜之特色得以保存下来。中国社会科学院考

古研究所研究员黄展岳先生指出：“ 员怨愿猿年在广州发掘的南越王
墓，发现墓中存有大量经过加工的动物遗骸，这为我们探研圆园园园
多年前的广州美食提供了丰富形象的食品原料，通过对这批肉食

品进行的初步研究，可以看到饮食在广州是有它的历史根源的”。

隋唐时代，广州菜又有了新的发展。我国从三国至南北朝

猿园园多年中，一直处于南北分裂状态，中原战乱频繁，而岭南则
相对较为安定，汉人又曾大批南迁，唐代继承隋代统一局势，全

国封建经济空前繁荣。岭南“汉越融合”基本完成，经济也有所

发展，通过“汉越融合”而形成的烹调技艺扩展到民间，于是，

出现了不少创新名食。如唐代段成式《酉阳杂俎》曰：“物无不

堪啖，唯在火候，善均五味”。意即菜肴的风味特色，除了选料

之外，关键在于掌握火候与调味。另据唐昭宗时出任广州司马的

刘恂《岭表录异》所记，当时岭南人的烹饪技艺已颇高明，民间

已能运用煮、灸、炸、蒸、炒、甑、脍、烧、煎、拌等多种烹调

方法，并能因物料的质地不同而辨物施用。如食蟹，“水蟹，蟹

肉皆咸水，自有咸味，广人取之淡煮，吸其汁下酒；黄谊蟹，壳

内亦有黄赤如鸡、鸭子黄，肉白如豖膏，实其壳中，淋以五味，

蒙以细面，美味可口。”蟹的口味不同，施制的方法各异，菜品

的风味就不一样，宴席菜中，汤或羹先上还是后上，历来是南北

食制之分也。”清代袁枚《随园食单》曰：“上菜之法⋯⋯无汤者

宜先，有汤者宜后。”现在，北方各地仍然如此，广州菜则自唐

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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代以来都是汤（羹）先上。由此看出，广州菜在食制方面也早已

自成一格。

到了宋元时期，广州菜的发展势头更大。宋代，北方战乱仍

较频繁，大批汉人继续南下，广东人口大量增加，各行各业均得

到进一步发展，使广州成为我国最大的商业城市和通商口岸，来

华进行贸易的有缘园多个国家，对外贸易总量占全国的愿园豫。这
种繁荣的商业促进了广州菜的发展，也出现了许多风味名食。吃

蛇的记录最早见于南宋，当时，在广州如请客人赴宴而席上无

蛇，那客人会认为一无所获。

明清时代，广东农业的发展也逐步走至全国前列，珠江三角

洲逐渐发展成为商品性农业产区，人们称之为“鱼米之乡”，广

州的城乡出现了许多著名的乡土美食，如佛山的柱侯食品、顺德

的凤城食谱、东莞的荷包饭、新塘的鱼包、新会的潮莲烧鹅、清

远的白切鸡等。这些，大大地丰富了广州菜的特色。

清代，特别是鸦片战争以后，由于清政府采取闭关自守的政

策，广州成为中国惟一的通商口岸，中外客商在广州的交往更加

频繁，内外商贾云集，各地名食相继传来，广州街头，除正宗粤

菜外，扬州小炒、金陵名菜、姑苏风味、四川小吃、京津包点、

山西面食等随处可见，西餐、咖啡馆、酒吧也占有一席之地。粤

菜在进一步吸收各地优秀烹调技艺的基础上，逐渐形成了具有自

己鲜明的地方特色，且深受人们喜爱的菜系。

二、粤菜的特点

在粤菜发展过程中，由于受到了中原和西方饮食文化的影

响，博取众家之长，保持了源于越人的杂食之风，用料广博奇

特，选料精美，如粤菜常用于烹制的蛇、禾虫、禾花雀、狗肉、

猫肉等是许多内地人觉得不可思议的事。

与此同时，广州特殊的地理位置，对粤菜的形成与特点也有

不可忽视的影响。由于广州地处亚热带，一年之中炎热时间较
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长，高温多雨，十分有利于各种动植物的生长，为粤菜的用料提

供了良好而广泛的物质基础。粤菜原料之丰富，仅蔬菜、水果一

类，其品种之多，已为北方各省所望尘莫及。同时，珠江三角洲

纵横密集的河网与湖泊，且面临浩瀚的南海，各种各样的海鲜与

河鲜也应有尽有。近年来，先进的养殖技术与种植技术，使许多

珍贵的水产品及不常见的植物原料进入了海鲜酒家，这些用料使

粤菜厨师们的技术有了更广泛的施展空间。航运业与保鲜技术的

发展，使世界各地的海鲜产品及各种各样的餐饮原料进入广州，

也为粤菜的用料增加了丰富的内容。

由于广州一年之中炎热的天气持续时间较长，人们的口味一

般都趋于清淡。因此，粤菜口感大多比较清淡，但这是与其他地

方菜比较而言的。所谓的清淡决非清寡如水，淡而无味，而是清

中求鲜，淡中求美，讲究清、鲜、嫩、滑、香，适应时令。夏秋

力求清鲜，冬春偏浓郁，还有香、酥、脆、肥、浓之分，并且讲

究“五滋六味”之妙。粤菜味型结构变化无穷，能适应各方人士

的口味。近几年，随着广州厨师对汁酱的不断研制与创新，使粤

菜口味变化更为丰富。广州菜的影响非常广泛，在全国各大中城

市，到处都能找到“正宗粤菜，生猛海鲜”的招牌，吃粤菜成了

高贵身份的象征。广州厨师在全国各地南征北战，带去了广州菜

的烹调技术，也学到了各地优秀的烹饪技艺，并迅速融合在粤菜

的革新之中。这种交流大大促进了沿海城市与内地的文化交流，

也大大地丰富了粤菜的内容，促进了粤菜的发展，不断求变求新

的新派粤菜，受到了各地食客的欢迎。随着对外交往的增加，粤

菜的影响甚至遍及东南亚及世界其他广大地区。据有关报刊介

绍，目前美国有中国餐馆近万家，英国有缘园园园余家，法国、荷兰
各有圆园园园～猿园园园家，日本不下数千家；这些地方的中国餐馆，
多数是粤式酒家、餐馆，生意十分兴隆；在香港及东南亚一带，

粤菜就更加流行。粤菜厨师在海外往往较受餐馆老板的欢迎，容

易找到工作，并且身价不低。
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广州菜还有一个非常明显的特点就是“药食同源”。据说，

由于岭南地区在五岭之南，早期属于刀耕火种的不毛之地，瘴气

丛生，生活条件非常艰苦，粤人为了能够在如此恶劣的条件下生

存下来，很早就学会了通过日常的饮食来调节体内的平衡，以抵

抗疾病的入侵。而这与祖国传统的中医理论不谋而合，在传统中

医理论中“食”与“药”并没有明确界限。在广州菜中，有大量

的药材进入了饮食原料的行列，并根据不同季节与不同用法对菜

式进行分类，如夏暑秋燥季节，用莲子炖猪肚，功效是健脾益

胃，补虚益气；茨实莲子糯米粥，功效为除湿清心、补中养神、

益胃健脾、止滞止泻固精，还有壮阳、补肾、滋阴等等功效。这

也是构成广州菜的一个鲜明的特点。

综上所述，广州菜的特点是用料广泛，博取众长、口味多

样、变化多端；菜式讲究鲜爽嫩滑、四时常新、调味清淡、突出

食品的原汁原味；同时，较注重药食同源，能通过饮食营养调节

身体；在季节变化上，注重夏秋清淡、冬春浓郁。

三、粤菜的发展

近代粤菜的发展经历了两个重要的历史阶段。一个是新中国

成立后，人民当家作主，包括餐饮业在内的劳动者激发了极大的

劳动积极性，他们以前所未有的热情投入工作，使我国餐饮业的

发展水平有了迅速的提高。很多粤菜老一辈的厨师谈起那段日子

还眉飞色舞、记忆犹新。当时，粤菜烹饪行业涌现出一大批出类

拔萃的烹调大师，他们对粤菜的贡献、对粤菜的影响是不应被忽

略和忘记的。较著名的有广州酒家的黄瑞、北园酒家的黎和、南

园酒家的刘邦、大同酒家的麦炳等等，他们运用精湛的手艺，创

制出多款脍炙人口的名菜。直到圆园世纪愿园年代改革开放，他们
中的很多人仍坚守在工作的第一线，并悉心培养粤菜的接班人。

圆园世纪六七十年代，由于各种因素的影响，我国生产力的发
展速度下降，社会物质生活贫乏，国民经济发展较为缓慢；由于
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消费能力低下，人们对饮食的需求不足，直接导致粤菜处于停滞

甚至倒退的地步。从客观上看，由于餐饮原料的贫乏，厨师处于

“巧妇难为无米之炊”的尴尬境地。从主观上看，由于长期的计

划经济，国营性质的餐饮业缺乏竞争力，从业人员普遍存在“皇

帝的女儿不愁嫁”的思想，很多人不思进取、不求上进、没有市

场经济及竞争意识。圆园世纪愿园年代以后，在改革开放政策的指
引下，粤菜的发展达到了一个全盛的时期，其发展水平跃上了一

个新的台阶。三资企业酒店在广州雨后春笋般的出现，带来了全

新的先进的管理技术与管理理念，同时也引入了与传统粤菜大不

相同的新派粤菜。由此，粤菜进入了一个飞速发展的时期，香港

新派粤菜在用料、技术、口味、用具等方面对传统粤菜进行了全

面的改革与创新，为广州菜的改革与创新起到了关键性的引导作

用。广州厨师在与香港厨师合作的过程中，学习和吸收他们的技

术和经验，勇于改革创新，迅速掌握新的技术与用料，并能加以

变化和发展，逐步适应并引领了粤菜发展的新潮流。

综上所述，广州菜的渊源来自古代岭南地区的越人，发展于

秦汉至隋唐时代，形成于明清之时，在改革开放后达到了发展的

新高峰。

第二节摇餐饮用料概述

一、烹饪原料的定义

烹饪原料就是指能够给人提供营养，维持人体生理机能，并

通过一系列烹饪加工工艺等活动制成食品的原材料。

二、烹饪原料的基本属性

摇摇员郾安全性摇这是食品原料的最基本的属性，即食品原料首
先必须是对人体无害的，不会危及人体的健康。有些原料外表漂
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亮，或其口味较好，但却潜伏着巨大的危害性，如原料自身具有

的毒素（河豚鱼毒素、鱼卡毒素、龙葵素、秋水仙碱、贝类毒

素）、传染性病毒（口蹄疫病毒、疯牛病病毒、新城疫病毒）、寄

生虫（旋毛虫、肝吸虫、猪囊虫和弓形虫）、致病菌（韵—员缘苑大
肠杆菌、李斯特杆菌、肉毒性杆菌、黄曲霉素）以及药物残留

（有机磷、有机氯、敌敌畏、阅阅栽、六六六、二氧化硫以及其他
残留药物）、工业污染（有害金属离子物质如锡、铅、铬、镉、

砷、铜、锌、汞）等。近年来，在市场经济利益的刺激下，部分

唯利是图的食品经销商，将劣质、变质、明知食用后会给人体带

来严重后果的食品出售给消费者，如有毒大米、有毒猪肉、有毒

蔬菜等，此类事件层出不穷。在市场监控机制仍未健全、恶性竞

争依然存在的情况下，这种事情还不会绝迹。因此，从业人员在

使用食品原料时应提高警惕。

摇摇圆郾营养性摇人们饮食活动的最终目的是为了使人体获取正
常代谢所需的足够数量和品种的营养物质，以维持人体物质和能

量代谢的转换。因此，提供给人食用的原料应含有足够的营养

素，包括碳水化合物、蛋白质、脂肪、矿物质、维生素、水等，

以满足人体的生理需求。

摇摇猿郾经济性摇作为烹饪原料必须是能够持续开发和利用的代
谢物资源，这些才是真正具有经济价值的食物原材料。

摇摇源郾审美性摇随着人们生活水平的提高，现代人对饮食提出
了更高的要求，不但要吃得饱，还要吃得好；要求食品除了能够

满足味觉享受外，还要有视觉的享受，即通常我们说的卖相。因

此，我们在选择食品原料时，除了要注重卫生与营养外，还应对

原料的形态与色泽有一定的要求。

摇摇缘郾文化性摇不同国家、不同民族、不同宗教信仰和不同地
域的人们，有着不同的饮食习惯和风土人情，在历史的长河中形

成了绚丽多彩的饮食文化。饮食活动和方式充分体现其民族、国
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家的文化渊源。而且，不同地方的菜式都有其富有地方特色的原

料。粤菜烹调中，我们就常用一些富有广东特色的原料，如广州

的泮塘五秀等。

摇摇远郾应用性摇现代社会的生活节奏不断加快，现代化加工技
术在食物原料加工方面得到广泛应用，许多方便适用的原料使烹

调师从繁琐的手工操作中解放出来，越来越多的半成品或成品原

料被广泛应用到烹饪活动之中。也就是说，随着食品加工业的专

业化、社会化的逐渐成熟，许多原料在进入厨房前已经过一定的

加工，从而简化了厨房的工作程序，节省了人手。

三、烹饪原料的分类

对烹饪原料进行品种分类的目的是为了准确、系统、规范地

了解和熟悉原料知识，从而做到合情合理地使用原料。根据分类

指标的不同，原料品种的分类形式有以下几种情况。

摇摇员郾按原料的自然属性分类摇可分为植物性原料、动物性
原料、矿物性原料、人工合成原料。

摇摇圆郾按原料的加工状况分类摇可分为鲜活原料、冷冻原料、
冷藏原料、脱水原料、腌制原料。

摇摇猿郾按原料在菜肴中的用途分类摇可分为主料、配料、调
料、装饰料。

摇摇源郾按原料商品学分类摇可分为粮食类、蔬菜类、水产品
类、畜肉类、禽肉类、乳品类、蛋品类、调料类。

摇摇缘郾按原料资源的不同分类摇可分为农产品、畜产品、水
产品、林产品。

摇摇远郾按原料营养素构成的不同分类摇可分为热量食品原料
（主要含碳水化合物和脂肪，即白色、黄色食品）、构成食品原料

（主要含蛋白质，即红色食品）、营养保健食品原料（维生素、矿

物质，即绿色、黑色食品）。
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