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内容概要

《粤海菜制作教程》是根据国家商务部颁发的《全国餐饮业发展纲要2009-2013》，将我国菜系划分为
五大餐饮集聚区，对粤菜集聚区进行了教学程序的阐述。全书共分六章列举了300余个菜例。《粤海菜
制作教程》从烹调方法、主题味型、原料、工艺流程、工艺要领、风味特色、思考题这七个方面阐述
了粤海菜系的精华所在。此书，适用于全国烹饪专业的高等教育和中、高职教育，也适合全国各大酒
店宾馆的中、高级烹调师阅读、参考。
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章节摘录

　　第一章　绪论　　自从“人猿相揖别”之后，人类就开始使用生产工具，创造赖以生活和生存的
物质，取得生活资料，然后凭借发达的大脑创造出灿烂优秀的文化。作为人类文化史来说，衣食住行
虽然属于物质文化范畴，但也包含精神文化内容，所以说饮食和烹饪是文化的一个重要组成部分。　
　亚洲作为世界上最大的洲，其饮食历来以其独特深厚的文化底蕴被世人所称道。　　亚洲饮食历来
以中国烹饪为中心发源地，素有四大流派之分，即齐鲁、粤海、川湘、淮扬四大流派，在粤海大菜系
中又以粤菜为中心，其文化内涵不仅辐射港、澳、台、黔、贵、琼、闽等省和地区，也包括新加坡、
马来西亚、泰国、菲律宾等国家。　　一、广东风味　　粤菜由广州菜、潮州菜和东江菜三大流派组
成。广东地跨亚热带，北回归线横贯中部，气候温和，夏长冬短，四季常青，动植物资源丰富。北部
多丘陵山地，盛产山珍野味；中部的珠江平原和东部的潮汕平原一土地肥沃，盛产稻谷鱼虾、水果、
甘蔗、油料；海岸线较长，且多港湾渔场，盛产各种海产品。加之广东是中国南方对外贸易枢纽，故
“天下之食货，粤东几尽有之，粤东所有之食货，天下未必尽有也”，为广东菜的发展提供了得天独
厚的物质基础。　　⋯⋯
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