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《西餐工艺》

前言

真正意义上的高等烹饪教育，始于1983年原江苏商业专科学校开办的中国烹饪专业。随着高等烹饪教
育的发展，烹饪专业也由原来的专科层次上升到本科层次。进入21世纪以后，国内有的高校又通过相
关专业的硕士点，如食品科学专业、营养与食品卫生学专业等开始招收烹饪专业本科生攻读硕士学位
，从这个意义上来讲，高等烹饪教育又进一步上升到了硕士研究生的层次。高等烹饪教育的创办，面
临的首要任务之一就是教材建设。1990年前后，以原江苏商业专科学校中国烹饪专业为主，在上海科
学技术出版社和中国商业出版社出版了面向专科层次的第一套烹饪专业的教材，基本上解决了创办高
等烹饪教育所面临的教材问题，有力地推动了我国高等烹饪教育事业的发展。随着我国高等烹饪教育
事业的发展，办学层次的提高，2000年前后，在中国轻工业出版社的大力支持下，以扬州大学旅游烹
饪学院为主，联合全国设有烹饪专业的高等院校，编写出版了面向21世纪中国高等烹饪教育、供本科
及专科选用的第二套教材，计20种，成为21世纪初国内高等烹饪专业普遍选用的教材。其中，部分教
材还被其他相关专业所选用。近年来，随着学科研究的进展、专业建设和教学改革的不断深入，对原
有的教材进行修订和对新开设课程教材的编写又成为当前教材建设的重要任务。中国纺织出版社对高
等烹饪教育的教材建设给予了高度的重视，出版社的主要领导先后数次到扬州讨论教材的修订和编写
工作，组织申报了“十一五”国家级规划教材和“十一五”部委级规划教材，并作为“社长工程”来
保证出版质量。本次修订及新出版的教材共计17种。其中《烹饪学概论》、《烹饪原料学》、《烹调
工艺学》、《面点工艺学》、《中医饮食保健学》、《烹饪工艺美术》、《中国冷盘工艺》、《西餐
工艺》、《宴会设计与管理》9种为“十一五”国家级规划教材，《中国名菜》、《中国风味面点》
、《餐饮管理》、《烹饪营养学》、《饮食风俗》、《烹饪基本功训练教程》、《饮品与调酒》、《
茶艺赏析》8种为“十一五”部委级规划教材。本套教材实行主编负责制，担任本套教材主编的都是
长期在教学一线从事教学、具有丰富教学经验的教授或主讲教师。为保证教材的编写质量，在先后数
次召开教材主编编写会议的基础上，2007年10月，还在扬州大学旅游烹饪学院召开了有中国纺织出版
社主要领导、教材主编及部分编写人员参加的教材编审会议，对教材的质量和教材格式等提出了进一
步的要求，并明确了教材出版的时间。
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内容概要
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章节摘录

第一节 西餐的概念、起源及发展概况一、西餐的概念西餐这个词是相对于中餐来说的，是由其特定的
地理位置所决定的。我们通常所说的西餐是中国和其他东方人对欧美各国菜点的统称，它不仅包括西
欧国家的饮食菜肴，还包括东欧各国，包括美洲、大洋洲、中东、中亚、南亚次大陆以及非洲等欧洲
人口的主要移民国的饮食。广义上说，西餐是来自西方的菜点，狭义上说西餐由拉丁语系的菜肴组成
。西餐作为欧美文化的一部分，具备以下几个特征。（1）西餐的就餐方式是以刀、叉、匙为主要进
食工具。（2）西餐的烹饪方法和菜点风味充分体现欧美特色。（3）西餐的服务方式、就餐习俗和情
调充分反映欧美文化。事实上，就西方各个国家来讲，每个国家都有各自的饮食风味特点。如法国菜
鲜浓香醇、英国菜清淡爽洁、意大利菜原汁原味⋯⋯所以法国人认为他们做的是法国菜、英国人认为
他们做的是英国菜、意大利人认为他们做的是意大利菜⋯⋯并无“西餐”之概念。但是另一方面，由
于这些国家的地理位置较近，历史渊源很深，在文化、生活传统上有着千丝万缕的联系。因此，在饮
食禁忌和进餐习俗上也大体相同，至于南、北美洲和大洋洲，其文化也是与欧洲文化一脉相承的。所
以，上述国家和地区在菜点的制法上必然有许多共同之处。因此，我国和部分其他东方国家、地区的
人对这部分大体相同，而又与东方饮食迥然不同的西方饮食文化统称为西餐。随着时代的前进与发展
，西餐的概念又演绎出新的内涵。现代西餐是指根据西餐的基本制作方法，融入世界各地文化、技术
与配方，使用当地特有的原料制成各种菜点并形成风格，拥有一定知名度的餐饮文化。但近几年来，
随着改革开放的深入，东西方文化的不断撞击、渗透与交融，东方人逐渐了解到西餐中各个菜式的不
同风味特点，开始区别对待了，一些星级饭店都分别开设了法式餐厅、意式餐厅、俄式餐厅等，西餐
作为一个笼统的概念逐渐趋于淡化，但西方餐饮文化作为一个整体概念还会继续存在。
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编辑推荐
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精彩短评

1、挺好的，价钱蛮合适的，上课要用，我已经替同学买了十多本了~~
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