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章节摘录

上烹饪基本功就是在烹饪加工过程中，必须掌握的最基本的烹饪知识与烹饪技能。只有掌握了这些基
本知识与基本技能，才能熟练地制作菜肴与面点，乃至于名菜、名点。烹调基本功与烹调工艺学既有
联系又有区别，它们之间的区别主要在于所包含内容的多与少，整体与个别之间的差别。烹调工艺学
的内容是烹调过程中的全面知识，烹调基本功阐述的是烹调加工的基本知识，在深度上、范围上不同
。烹调基本功是制作菜肴过程中最基础的和必须熟练掌握的一些基本技能。第一节烹饪基本功内容烹
饪基本功训练的主要内容包括烹调基本功训练、面点基本功训练两部分。烹调基本功训练包括刀工技
能训练、翻锅技能训练、烹饪原料初加工训练、调味技能训练、火候技能训练等；面点基本功训练包
括水调面团技能训练、膨松面团技能训练、油酥面团技能训练、米粉面团技能训练、杂粮蔬果面团技
能训练等。在每个项目中还包括许多分项目内容。第二节烹饪基本功在烹饪中的地位烹饪基本功是一
门古老的操作技术，在上古时候人们就已经懂得用石制的刀具切削烹饪原料。它也是一门综合性课程
，涉及物理学、烹饪化学、生物学、营养学、饮食保健学、烹饪卫生学、烹饪美学、烹饪原料学、食
品机械学、民俗学等。烹饪基本功要求把与烹饪相关的科学与技术视为一个整体，通过对多学科在烹
饪基本功中的不同作用来研究烹饪基本功。因此，采用自然科学与社会科学相关学科相结合的研究方
式是烹饪基本功研究的特色。当前，许多质地精良的烹饪设备应用于烹饪加工过程中，大大地提高了
烹饪加工技术的科技含量。在不少地方，粉碎机、搅拌器、切片机、压片机、油炸锅、控温电铛等成
了厨师们常用的厨房设备。这些机器设备由于具有加工工艺优良、规格大小一致、加工速度快等特点
，因而被广泛应用。传统的手工加工工艺受到了挑战。一些年轻厨师过分依赖于这些机械设备，严重
影响了厨师们苦练烹饪基本功的热情。甚至一些刚学不久的厨师，认为只要菜肴炒得好就可以了，因
而忽视了烹饪基本功的训练，这种看法是不可取的，殊不知炒菜也要靠基本功。烹饪行业的手工操作
特殊性，决定了在相当长的历史阶段，传统的烹饪还是以手工操作为主，机械产品为辅。
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精彩短评

1、是一本很好的基础书籍，适合初学者
2、换了邮政送货太慢
3、挺好的。适合什么都不懂的新手。平心静气看一遍，文字很朴实，教的都是实用的基本方法。
4、在看！！
5、一般吧，不是家庭用的，属于教材类
6、总体不错 有些东西家里条件达不到
7、已经收到书
8、这本书不太适合初学者作用,书中正文没有任何插图,具体的方法也不是很详细,我想这本书虽然叫做
基础教程,但实际上我认为只适合大师用,呵呵!
9、昨天签收，没来的及仔细看，不过感觉非常不错哦！
10、书还不错！
教科书那种，有老师带最好不过了！
11、国内的这种教科书就是写得过于晦涩，内容空洞
12、很好很详细，很正点
13、内容挺全的，但是不够细，没想象中的容易上手
14、讲解的还不错 ，可惜里面没图片
15、对烹饪感兴趣可以先了解一下烹饪相关的知识，比较有趣
16、万丈高楼⋯基础的东西必须学。
17、书是正版的，但没有注明是学校用的书，下午刚到的，其实还没仔细看，只是大略的翻了一遍，
觉着理论知道还行，但还不够详细，没有光盘，如果有光盘就好了
18、很好！很喜欢这本书！
19、书本价格还行，书也不错。只是发货速度太慢了。广州发广州4天后才收到货。期间，打电话给客
服，客服说马上解决，结果，只是忽悠我，发货还是拖了3天。
20、教材本身包含太多东西，略显枯燥，但值得一读！！！
21、正版教材，入门还是可以用的
22、非常喜欢，书中内容详实，生动有趣，非常好看
23、是我需要的书，很好
24、这本书基本上内容还挺全面的，我本人看 还是挺有实用性，能从里面多学点理论知识，。
25、物流给力，内容一般般！
26、大概看了下，没什么特色，
27、这是一本教程，如果考试就买，不用于考试，买了用处不大，学不到你想要的知识。
28、正宗的教材，只不过我自己更希望上面有多一点，基本功技巧的解释，。。。
29、果然是一本“十一五”教材，步骤很明细，一板一钉的。
30、不错.是我想要的.
31、当当网服务不错
32、本书写的太过笼统，不详细，没有图片，不能准确认识，本书适合有老师的人使用，不实用自学
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