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内容概要

《厨师培训教材(修订版)》分为烹饪知识、面点制作工艺和示教实习菜例三大部分，共五编。第一、
二、三编分别为烹饪知识的初级部分、中级部分、高级部分，可满足培训不同对象及不同培训目标的
需要。第四编为制作工艺，主要用于一般面点题的培训。第五编为示教实习菜例，从当今中国十大菜
系中分别精选了一些具有代表性的名菜，供教学讲习之用。附录中收入了国家有关部门颁发的一些相
关标准。
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作者简介

　　张仁庆，1955年3月出生于山东烟台，经济法硕士学位。现任中国食文化中心主任、中国人口文化
促进会会员、中国饭店业高级经理人、国家级中式烹调评委、中国食文化丛书主编。
　　多年来，他致力于中国食文化的研究和烹饪教学工作，先后编辑出版了《实用科技信息汇编》、
《中国
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章节摘录

版权页：   插图：   烹饪美学所需要的艺术形体，不外乎各种动物、花卉和器物，可广采各种优秀的绘
画图片、彩陶、雕塑、古器等实物进行练习。花卉中像月季花、牡丹花、玉兰花、大丽花、菊花等，
动物中像孔雀、天鹅、仙鹤、雄鹰、鸳鸯等。动物、花卉线描及图案的优秀范本很多，练习者可从临
摹开始，逐步发展到对实际存在的花朵、鸟兽进行勾线写生，培养写生者的观察能力和抓形能力。在
写生中要采用速记的方法，用线尽快抓住对象的姿态、动势、神情，这就是人们常说的速写。 在勾线
练习中，力求准确、简练，要以最精练的线条最准确地表现最准确形体。这是以后在烹饪实践中塑造
艺术形体所必需的基础训练，也是提高抓形能力成效最快、效率最高的一种方法。 （二）明暗体面 
勾线可以准确地表现物像大的动式的主要形态，但对于局部的刻画，还需要配合写生开始点、线、面
的综合练习。首先用线勾画出淡淡的轮廓，再逐步加上表现明暗体面的黑白层次，以求对形体结构的
深度有进一步的了解。这种练习类似西画中简单的素描。 前面讲过，烹饪美术所需要的艺术造型，多
取自优美悦目的动物、花卉、风景、器物等，它除供欣赏外，主要目的是为了刺激食欲。因此，不允
许做工太细，费时太长。它要求练习者既有较高的审美观，又具备娴熟的塑造能力。西洋绘画中长时
间的素描练习，并不适用于烹饪艺术造型的教学训练。烹饪美学的造型方法，在对象的选择方面有着
明显的针对性。开始，尽量在室内选一些简单的动物、陶瓷工艺品、花卉模型，进行明暗写生练习。 
初步写生可分以下几个步骤： 1.构图。构图在中国画中称为布局。即在一张纸上先安排好拟画物像的
位置，纸的上下左右要留出适当的空间。例如，画一个苹果，画得过大会使画面形象显得堵塞，画得
过小显得干瘪，左右上下的大小空间绝对均等又显得呆板。合适的构图要根据苹果的动向、光线、明
暗等因素具体安排。一般受光部的空间应大于阴影部空间，主要动式的去向部空间应大于背向部空间
，这样才能使构图稳定、平衡、协调。 定好位置后，先用点做出标志，然后依照这些点用直线打轮廓
，因为直线便于比较和定位。也可用十字线确定动向和位置。开始先画几条直线概括出物体的大形，
然后把大直线变成短的小直线，最后找出较为准确的曲线轮廓。
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《厨师培训教材》

编辑推荐

《厨师培训教材(修订版)》内容丰富，系统全面，科学实用，易懂好学，既可作为培训厨师的基本教
材，也可供烹饪专业人员自学参考。
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精彩短评

1、细心挑选的，希望好看
2、第一次在当当买东西，真不愧叫当当啊！真**了，买的时候标的什么时间买，什么时间到，结果
呢???时间差的也太大了，从济南到枣庄3个小时的路，整整过6天才收到了，龟速啊！
3、书质量好，是正版书，很好在教科书。
4、学做菜什么的做好上网看图文并茂还有视频，这是一本教材，没人教你自己看会郁闷的！
5、学习厨师的基础教材，实用
6、很不错，哈哈
7、不错的教材就是价格贵了点
8、书很普通，里面内容一般吧，没有原先期望的惊喜，没几张图片，全是文字，价格还卖那么高，
还差点卖断货，具体内容没看，只是从外表和包装上给个满分，内容以后补，希望不会太失望。
9、还没读完，大体看了一下，感觉挺有帮助的，学理论的话。挺好。
10、书的内容挺好的，但是讲解不细，挺专业的，适合有老师教
11、作为普通家庭来说最缺的就是烹调原理与技术，这本书很好地解决了这个问题，掌握了原理再看
菜谱就很容易了，甚至不看菜谱都可以操作
12、还行吧，就是比较老的传统的书。
13、还没看!好的!5分
14、可以，我很喜欢。
15、学点做小菜的小知识，好书，适合初学者。
16、书太厚了，很担心看不完，但教的东西很好
17、学习烹饪相关技术的好资料。。。
18、受益匪浅1
19、书内容很全面，很不错的一本书
20、价钱可以，内容较全面。较可以。
21、由部分精品菜系
22、内容详尽，对烹饪感兴趣的朋友可以看看。
23、太专业了书 有点儿后悔买了
24、没有精确的图片解释，只有厨师的基本操做，不适合初学者，也不适合有一定经验的厨师。
25、想学厨师，就看这本书，没错的！
26、刚收到，还没开始看。
27、买到了书，算是学习了一点点烹饪知识
28、我很喜欢，学到的东西好多
29、学厨这本书作为基础挺好的，希望能让我厨艺更好
30、好看，大爱，接近完美！
31、全书内容详实，各个环节介绍得都很好，不错，多次重印就是证明，是市面上难得的好书！就是
价钱偏贵，能便宜点就更好了。
32、内容很多还没得细看，教材般的文字
33、改成彩色版的就更好了
34、文字很多，信息量巨大。但是因为没有配图，自己看的话，比如看见一个蔬菜名，你并不知道它
长什么样子，就算知道蔬菜的各种属性也不容易对号入座。
35、很小就理想长大当个厨师，人到中年，买本书自学一下。金盾的书永远让人满意。
36、好书。值得大家好好学习学习。
37、不怎么样，废话一大堆
38、帮同事买的，他觉得不错，打算留纪念用
39、这本书没有意思义,不好看
40、大而全，适合有一定功底的人，
41、你指的拥有可以试一试
42、内容比较专业
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43、节节都是技术文章，本人感觉很实用！全好评
44、可以用作学习的大纲 辅助查询其他相关具体资料完成学习
45、理论上很实用的书 不是菜谱
46、此本书适合初学者
47、就是理论多了点，哈哈我更喜欢实战。
48、昨天刚到货， 看到92页，感觉很受用。 物有所值。
49、当年的书货真价实，内容充足，值得保存
50、厚厚的一本，从原理到实践都一一讲解了。虽然我只是想给自己和家人做饭吃，但作为一个令人
抓狂的完美主义者还是想全面到位的学习一下，以求早日达到资深吃货的标准。这本书很全面，完全
满足我的心理需求。
51、讲到厨艺的初级，中级，高级的内容。通俗易懂，讲到方方面面厨艺的原理。很不错。
52、总体来说还是可以的，但是细节部分还有待完善。
53、昨天刚收到货，当当速度不错，书的内容大概翻了一下，非常丰富，厨师的知识面涉及较广，自
己的业余爱好，买来自学用的，就是图片不多，满满的文字，对我而言看久了容易累，哈哈，还是赞
一个！
54、侧重于基础技能，内容很全面。
55、看了几章了，总体上说写得像大学教授的讲课，了无生趣，语言完全平铺。
56、觉得有点贵
57、比较全面，系统。作为入门是一本不错的教材
58、好书，祝愿当当网越办越好，李国庆李总，加油哟。
59、内容很充实 也很实用 不过需要看完多操练 才能知道那些适量 少许什么的 到底是多少 菜品口味 适
者为佳 现阶段我能达到厨子哥的水平就满足了 
60、想看书的人，必须的有一定基础。
61、确实是好书，不过要耐下心来看，知道基础后，就能做出美味的东西了！
62、相当好看，知识点可读性很强
63、全是些理论性的东西，不太好看
64、被知乎安利过来的。
虽然封面很垮，内容还是不错的
不会做饭星人在痛苦啃书中。。
比大多数菜谱书对小白友好太多了。。
书里有带点肉的框架，但很多技巧需要配合书在网上搜细节。。
还有。。里面厨界黑话好多啊。。。“下水”“哈利巴”什么的名词要上网自己搜翻译。。
65、都是些理论性的教材，不适合自学。
66、不错不错不错，真心不错，挺好不错不错不错，真心不错，挺好
67、比较全面教学必看
68、还行，但内容要与时俱进，要有彩色插图。
69、这本书重点的地方一笔带过，不重要的地方啰嗦一大堆，没有什么实用价值。
70、略复杂，不适合新手
71、这本书我有此前出版过的几个版本，买本新版的看看修订了哪些地方，理论知识很多，多而不深
，细细深究，估计你找不到任何你需要知道的详情，泛泛的了解适合，做专业研究不适合。
72、很好，内容不错，值得购买.
73、满意，就是书角有点破了
74、很厚很大一本书，貌似很全的
75、这本书的知识很广泛，运用起来很流畅
76、如果你喜欢在家做饭，可以在这里找到许多问题的答案，比如为什么腥，为什么硬，个人觉得是
做饭爱好者可以拥有的。
77、很好，很实用，正在努力学习中
78、中厨教材～其实不多～不知道新版有什么改动～！！感觉还是太过基础～教材化～！！我想找回
以前厨师训练的方法～！！现在看来～传统非常重要～～
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79、帮别人买的，不知道好不好
80、内容很全面！还没使用！不好说！
81、很全面的教材，值得拥有
82、理论行很强，不太好理解。
83、学的很多，这就是我想要的
84、看了很多菜谱都不靠谱，还是看教材靠点谱
85、内容很丰富   密密麻麻的全是字   配些图好吗？
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