
《火候》

图书基本信息

书名：《火候》

13位ISBN编号：9787504732965

10位ISBN编号：7504732966

出版时间：2010-2

出版社：唯高 中国物资出版社  (2010-02出版)

作者：唯高 编

页数：242

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介以及在线试读，请支持正版图书。

更多资源请访问：www.tushu000.com

Page 1



《火候》

前言

在经历了改革开放三十年所带来的冲击后，中国的餐饮业步人了更加成熟、更加多元化、竞争更加激
烈的阶段，暴利时代已逐渐远去，理智消费的时代正慢慢走近。不可避免的是餐饮企业正面临着时代
的筛选，适者生存发展，不适者将被历史的波涛无情地淹没。“一鸡死，一鸡鸣”，这是老百姓对餐
馆生存状态的形象的描述。为什么昨天还灯火明亮的海鲜城今天却大门紧闭？为什么几步之隔的两家
粥粉店，一家烟雾腾腾，客似云来，而另一家却门可罗雀？为什么一些当初在市场上叱咤风云的大型
餐饮企业日渐式微，甚至突然销声匿迹？为什么有些前几年还是一贫如洗的下岗职工，现在却已经是
拥有豪宅名车的餐馆老板；而有些原来还是指指点点地吆喝着的老板，几年不见却又重新回到打工仔
的行列⋯⋯事实很残酷，但事实有时又很令人憧憬！为了与餐饮业的同行一起探讨和解决这些问题，
携手共进，半岛餐饮管理集团有限公司（以下简称半岛集团）与广州唯高策略发展有限公司强强联手
，在原《唯高餐饮经典书库》的基础上，锐意创新，着力打造更具专业性和指导性的高质量餐饮业经
营管理书库。担当此重任的，是一个全新的团队——广州半岛唯高餐饮文化传播公司。《唯高餐饮经
典书库》已经与读者亲密接触了近十年，出版图书四十多种，吸引了近百万读者，在业界也有了一定
的知名度。半岛集团是一家由著名餐饮专家利永周先生创办的国际餐饮管理企业。针对国际化餐饮管
理的多种需求，半岛集团为客户提供开业筹备、运作管理、咨询顾问、员工培训、企业诊断等全方位
的专业服务，致力于为客户实现最高市场价值。
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《火候》

内容概要

《火候》内容简介：一套专为餐馆、酒楼老板、各级主管和从业人员策划的前瞻性、实用性和专业性
丛书，每一本都能提供新理念、新方法和新技能，激发餐饮业人士的创意和灵感，协助餐饮业人士成
功与成长。想要创造最佳业绩，不可不读！
《半岛唯高餐饮经典》中国内地迄今为止面向餐饮业人士最早的、规模较大的、最系统和最实用的一
套专业图书。这套专业图书填补了中国餐饮业经营管理图书的许多空白。
《半岛唯高餐饮经典》将世界先进的餐饮业经营管理理念和经验引进中国，并紧密结合中国餐饮企业
的实际需要，在保证专业性的基础上，同时具有极强的实践性。《半岛唯高餐饮经典》读者近百万人
，众多餐饮企业把它选作自己的内部培训教材，它对餐饮企业经营管理人才的成长作出了贡献。
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《火候》

书籍目录

第一章 临灶与火候第一节 厨房的设备一、炒灶二、汤灶三、蒸气炉四、电烤箱五、微波炉第二节 厨
房的工具一、烹调工具的种类二、餐具的种类第三节 厨房的分工一、打荷二、蒸炖三、头锅四、二锅
五、三锅以下第四节 出品的流程一、开市前的准备二、营业中的流程第五节 临灶的操作一、临灶的
姿势二、翻锅的动作三、翻锅的作用四、起锅的方法思考题第二章 传热与火候第一节 火候的作用第
二节 烹调的热源一、传热的方式二、以固体物质为热源三、以气体物质为热源四、以液体物质为热源
五、电加热六、微波加热七、远红外线加热八、金属传热九、空气传热十、盐传热十一、辐射传热第
三节 烹调过程中热的传递一、水传热二、油传热三、蒸气传热第四节 加热对原料的影响一、加热对
烹调原料的作用二、加热对烹调原料的影响第五节 火候的掌握一、掌握火候的意义二、鉴别火候的方
法三、掌握火候的要点四、火力大小的区别五、掌握火候的原则思考题第三章 原料与火候第一节 焯
水一、焯水的作用二、焯水的方法三、焯水的原则四、焯水的影响第二节 走红一、走红的作用二、走
红的方法三、走红的范围四、走红的操作五、走红的原则第三节 过油一、过油的作用二、油温的识别
三、过油的方法四、常用的食用油脂五、油和脂肪酸的物理性质六、油的化学性质七、油作为传热介
质的特点第四节 汽蒸一、汽蒸的作用二、汽蒸的方法三、汽蒸的原则第五节 制汤一、制汤的原料二
、制汤的火候三、制汤的要求思考题第四章 热菜与火候第一节 以油为主要导热体的烹调方法一、炒
二、爆三、炸四、熘五、煎六、贴七、烹八、拔丝九、挂霜第二节 以水为主要导热体的烹调方法一、
烧二、扒三、焖四、炖五、煨六、煮七、烩八、汆九、涮十、煽第三节 以蒸汽和盐为主要导热体的烹
调方法一、蒸二、蜜汁三、盐煽第四节 以于热空气和辐射热能为主要导热体的烹调方法一、烤二、微
波烹调思考题第五章 名莱与火候第一节 粤菜与火候一、粤菜的特点二、粤菜的火候实例第二节 鲁菜
与火候一、鲁菜的特点二、鲁菜的火候实例第三节 川菜与火候，一、川菜的特点二、川菜的火候实例
第四节 苏菜与火候一、苏菜的特点二、苏菜的火候实例第五节 浙菜与火候一、浙菜的特点二、浙菜
的火候实例第六节 徽菜与火候一、徽菜的特点二、徽菜的火候实例第七节 湘菜与火候一、湘菜的特
点二、湘菜的火候实例第八节 闽菜与火候一、闽菜的特点二、闽菜的火候实例思考题第六章 蔬菜、
肉类烹制与火候第一节 蔬菜烹制与火候的应用一、蔬菜烹制火候的注意事项二、蔬菜烹制的火候实例
第二节 肉类烹制与火候的应用一、肉类烹制火候的注意事项二、肉类烹制的火候实例思考题后记
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《火候》

章节摘录

一、烹调工具的种类包括灶台、大锅、小锅、汤桶、锅铲、铁壳、漏壳、笊篱、竹刷、竹笪、炖盆等
。这些烹调工具每天使用后，应刷洗干净，以保持清洁。1.灶台现在很多厨房的灶台，一般都是不锈
金属的，有大口灶台和小口灶台之分。一面大口灶台分两个大灶口，可容纳两位厨师同时操作。灶台
上设有供水装置和笊篱架。小口灶台也可容纳两位厨师操作。两个小灶口之间，设有煮汤的汤锅或热
水锅。每个小灶口前方两侧，还有两个更小一些的微火灶口，用于汤、水的保温或慢炖食物。这些不
锈金属灶台，外形美观、整洁，易于保持清洁卫生。它们为煤气引火设备，使用方法简便，打开阀门
即可点燃，并用阀门控制火量。2.大锅锅，又称炒勺、镬子、炒瓢等，是烹调的主要工具，规格直径
为30～100厘米，大小不等。锅又包括大锅、小锅、平底锅、汤锅、高压锅、沙锅、钢精锅、不粘锅等
。大锅一般是熟铁的，用于制作大宗筵席，或炸、煮较多数量的原料以及加工较多数量的调味品。3.
小锅小锅又名炒镬，是厨师最常用的烹调工具，用熟铁制成，熟铁锅比生铁锅传热快，坚实耐用，重
量轻巧，用于制作小型筵席和日常散卖菜肴，烹调用途较广。小锅除烹制菜肴外，还用于加工调味品
、原料初熟处理、烫煮食品、炒饭、炒面等。烹制菜肴的熟铁锅有双耳式和单耳式两种。4.汤桶汤桶
是烹调时的汤料盛具，一般分为上汤桶和二汤桶两种。多为铝制或不锈钢制的深圆桶形，两旁有耳把
。5.手铲手铲又称铁铲，是烹调时搅拌菜肴和添加调料的工具，铲头因铲菜肴品种不同而分为狭长形
或方圆形。锅铲柄端部装有木柄，柄长约30厘米，有铁制、铝制、钢制、不锈钢制等几种。操作时随
手使用，其大小规格较多。

Page 5



《火候》

后记

当您读完这本书的时候，您一定会有很多感受：或很好，或一般，或美中不足，或很差；或收益良多
，视之为良师益友；或无动于衷，将其束之高阁⋯⋯我们真诚盼望能听到您的宝贵意见或建议，甚至
是毫不留情的批评。因为读者就是我们的“上帝”，因为我们希望日后继续充实《半岛唯高餐饮经典
》，让每一本书都成为精品。每一本书都是编写人员汗水和心血的结晶，是他们贡献给社会的财富。
为了把书写好，他们反复深人餐饮一线采访，取得了大量的第一手资料；他们牺牲了一个又一个节假
日，舍弃了一次又一次与家人共聚的天伦之乐，或泡图书馆，或通宵达旦地在电脑前、在稿纸上挥洒
着智慧和心力⋯⋯无论如何，我们都得感谢他们吧！餐饮界许许多多的朋友更是为《半岛唯高餐饮经
典》的建设倾注了极大的热情，面对打破沙锅问到底的采访人员，他们百问不烦，百讲不厌，无私地
把自己的心得、经验、技术和盘托出，有些人甚至拿起笔，满腔热情地参加到创作队伍中来。没有他
们的奉献，这一个又一个的高质量精神产品是不可能问世的。我们是不是对他们也应该说一声谢谢，
并衷心希望他们继续努力呢？所有的谢意，已会聚成强大的推动力，鞭策着我们前行，我们唯有以更
大的投入，换取更精的“产品”去报答读者的关爱，与他们一起，共创中国餐饮业繁荣的又一个高潮
。
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《火候》

编辑推荐

《火候》：餐饮业老板、主管和从业人员的工具书，厨师培训手册。掌握火候是烹调的一项重要技术
是厨师的基本技能
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《火候》

精彩短评

1、内容不详细，不是一本谁都看得懂的书
2、内容叙述冗长，缺乏比较简单的叙述，适合专业人士拓展，热爱下厨的还是不要买
3、很好，很喜欢。。物流也很快，，，服务特别棒，，，收货之前还要求先验货，完好再签收，，
真的很满意的购物，，以后会常来的
4、这本书描述的还是让人觉得有点不是很清楚。
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《火候》

精彩书评

1、另一本书是 http://book.douban.com/subject/1662507/也不知道谁抄谁，豆瓣说评论太短了字数够了没
够了没够了没够了没够了没够了没够了没够了没够了没够了没够了没够了没够了没够了没够了没够了
没够了没够了没
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