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内容概要

《烹饪基本功教程》是烹饪专业的一门基础课程，是《烹调工艺学》、《面点工艺学》课程的部分后
续内容。
能够让学生在烹调、面点基本功学习与训练的过程中，由理论到实践，再由实践回到理论中去，以此
循环往复，每循环一次，就能使烹饪技艺进一步提高。
“活到老，学到老”，学无止境，只要愿意学习烹饪知识，就有新的烹饪知识需要学习。
基本功不是天生就有的，需要后天有计划、有步骤、有目的地反复训练才能掌握，一点儿也马虎不得
。
    本书遵循科学性、实用性、先进性、规范性的原则，编写过程中参考数本书籍与多种烹饪杂志，注
重知识的应用性和可操作性。
主要内容包括：烹饪基本功基础知识、烹调基本功训练、面点基本功训练等方面的内容。
全书将烹调基本功与菜肴制作、面点基本功与面点制作紧密地结合起来，在学习的过程中，既使基本
功得到了训练，又学会了一些有代表性的基本菜肴、基本面点的制作方法，可谓是一举两得。
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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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