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内容概要

戴桂宝、王圣果编著的《烹饪学》为普通高等教育“十一五”国家级规划教材。
编写过程中按前基础、后技能依次编排，每章节既独立又互有联系，既是一个完整的知识体系，又是
相互联系的一个个知识环节，既可以作为一个整体的教学教材，也可以选用部分章节单独教学。
适用于烹饪专业、酒店管理专业及旅游管理专业学生学习，也可以根据教学对象的需要、学生的层次
和知识背景的不同，作灵活调整。
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章节摘录

版权页：   插图：   烹调基础知识是烹饪工作人员在操作过程中应该掌握的最基本的知识，这些知识既
包括火候的运用、原料的初步熟处理、制汤技法、挂糊上浆勾芡、配菜和调味六方面的内容。
这些内容是一个有机的整体，它反映在菜肴制作的全过程中，如果其中一个环节出现差错，就会影响
到菜肴成品的质量。
因此，我们将上述六方面的内容称为烹调基础知识，这些知识的掌握程度直接关系到菜肴制作的质量
。
 第一节火候的运用 烹调离不开加热，而在制作菜肴的过程中，“加热”这一词却被“火候”所取代
，并赋予了更深刻的含义。
同时，也将火候视为烹调技术的核心，或衡量菜肴优劣的重要指标和内容。
火候就是根据原料的性质、形态和菜肴的特点或要求，给予原料加热的量。
这里指的火候包含着两方面的内容，一是指菜肴的成熟度，二是指菜肴质地所要达到的标准。
由此可见，火候的实质是给予原料加热的量，是烹饪行业中习惯的叫法。
而构成加热量的因素很多，主要有三点：一是火力的大小；二是加热时间的长短；三是传热介质及传
热炊具的传热速度。
这三种因素对菜肴特点或风味的形成都起着极其重要的作用，也是形成菜肴特色的重要因素之一。
因此，火候的作用主要表现在以下两方面： （1）烹饪原料发生质的变化。
生的原料变为熟的菜肴，就其原料本身来说，发生了质的变化。
但这里的质变，并不单指由一种物质变成另一种物质的化学变化，主要指由不符合生理需要的原料变
为易咀嚼、好消化、滋味美的食物，如蛋白质的热变性、淀粉的糊化性等。
这种变化是客观的，是加热所产生的基本变化，也是人类最起码的要求。
 （2）构成菜肴属性的重要条件。
菜肴的属性是由菜肴本身所具有的特性所决定，而火候是构成菜肴属性的重要因素之一。
无论是菜肴的形状、色泽还是质地等都离不开火候，如油爆鱿鱼卷，如果切后不加热就不可能呈现麦
穗花形；糖醋黄河鲤鱼，如果不加热就不可能形成跃跃欲跳的形态；北京烤鸭，如果不加热就不可能
形成外酥脆里鲜嫩的口感。
由此可见，火候是形成菜肴质感的重要因素，也是人类对烹饪艺术追求的结果。
 一、热的传递方式 烹调离不开加热，加热可促使原料发生质的变化。
原料由生变熟需要获得热量，而原料获得热量则需要热量传递的过程。
在烹调过程中热的传递方式有以下三种方式。

Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<烹饪学>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 9


