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前言

为了更好地适应全国中等职业技术学校烹饪专业的教学要求，劳动和社会保障部教材办公室组织全国
有关学校的职业教育研究人员、一线教师和行业专家，对中等职业技术学校烹饪专业教材进行了修订
。
这次教材修订工作的重点主要在以下几个方面。
第一，坚持以能力为本位，重视实践能力的培养，突出职业技术教育特色。
根据烹饪专业毕业生所从事职业的实际需要，合理确定学生应具备的能力结构与知识结构，对教材内
容的深度、难度作了较大程度的调整，同时，进一步加强实践性教学内容，以满足企业对技能型人才
的需求。
第二，根据餐饮行业发展，合理更新教材内容，尽可能多地在教材中充实新知识、新方法、新设备和
新工艺等方面的内容，力求使教材具有鲜明的时代特征。
同时，在教材编写过程中，严格贯彻国家有关技术标准的要求。
第三，努力贯彻国家关于职业资格证书与学历证书并重、职业资格证书制度与国家就业制度相衔接的
政策精神，力求使教材内容涵盖有关国家职业标准（中级）的知识和技能要求。
第四，在教材编写模式方面，尽可能使用图片、实物照片或表格形式将各个知识点生动地展示出来，
力求给学生营造一个更加直观的认知环境。
同时，针对相关知识点，设计了很多贴近生活的导入和互动性训1练等，意在拓展学生思维和知识面
，引导学生自主学习。
本套教材可供中等职业技术学校烹饪专业使用，也可作为职工培训教材。
本次教材的修订工作得到了北京、河南、江苏、浙江、湖南、山东、四川、广东等省、直辖市劳动和
社会保障厅（局）及有关学校的大力支持，在此我们表示诚挚的谢意。
《西餐烹调基础（第三版）》的主要内容有：导论、西餐厨房的组织、西餐厨房设备与工具、西餐常
用原料、原料的初步加工、基础汤和少司、头盘的制作、汤菜的制作、热菜的制作、早餐、快餐与小
吃等。
本书由董秀兰、史汉麟、朱岩、张玉洁、孙连启、刘嵬、韩鹏、孟悦、句堃编写，董秀兰主编，李刚
审稿。
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内容概要

　　导论、西餐厨房的组织、西餐厨房设备与工具、西餐常用原料、原料的初步加工、基础汤和少司
、头盘的制作、汤菜的制作、热菜的制作、早餐、快餐与小吃等。
《西餐烹调基础(第3版)》可供中等职业技术学校烹饪专业使用，也可作为职工培训教材。
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章节摘录

插图：公元前3100年，埃及就形成了统一的国家，创造了灿烂的古埃及文明。
当时埃及是由法老统治的王国，这些法老认为自己是地球的主宰，其食物要经过精心制作，食物种类
必须十分丰富。
法老每天进餐5次，每次喝2种奶、4种啤酒、1种无花果酒、4种葡萄酒和23种佳肴。
那时尼罗河流域土地肥沃，盛产粮食，面包和蛋糕制作得到了发展。
从宫殿和陵墓的壁画中，我们可以看到公元前1175年底比斯城的宫廷焙烤场面。
画中展示出几种面包和蛋糕的制作情景。
据说，普通市民把面包和蛋糕做成动物形状，取代了用活的动物来祭神。
当时一些富人还以捐款作为基金，以奖励那些在烘焙品种方面有所创新的人。
据统计在当时面包和蛋糕的品种可达16种之多。
2．古希腊公元5世纪，希腊受埃及文化的影响，贵族阶层对食物也很讲究，日常食物已经有山羊肉、
绵羊肉、牛肉、鱼类、奶酪、大麦面包、蜂蜜面包和芝麻面包等。
同时还发明了水果蛋糕和杏仁蛋糕塔，蜂蜜也得到了广泛的使用。
据称，古希腊是世界上最早在食物中使用甜昧剂的国家。
在烹调方法上也很讲究，煎、炸、烤、焖、蒸、煮、炙、熏等烹调方法均已出现。
在当时，技术高超的厨师很受社会的尊敬。
那时虽然奴隶制度仍然普遍存在，但是他们都有各自的具体工作，如购买粮食、烧饭、服侍等，这已
经接近了今天厨房与餐厅分工的组织结构。
3．古罗马到公元200年，古罗马的文化和社会高度发达，西餐文化也创出了新的风格。
当时罗马的烹调方式汲取了希腊烹调的精华，宫廷膳房分工很细，由面包、菜肴、果品、葡萄酒四个
专业部分组成，厨师不再是奴隶，厨师总管的身份与贵族大臣相同，拥有一定的社会地位。
在哈德连皇帝统治时期，罗马帝国在帕兰丁山建立了厨师学校，以发展西餐烹调艺术。
据记载，在公元4世纪，罗马还成立了专门的烘焙协会。
由于古罗马帝国的强盛，所以在吃的方面十分讲究排场，食物的耗费量、家具的豪华程度都是主人地
位高低的标志。
古罗马人的食品原料相当丰富，有西班牙的泡菜、法国高卢的火腿、利比亚的石榴、英国的牡蛎、印
尼的香料等，可以说是应有尽有，连蜗牛都是用牛奶喂养催肥的，直到其钻不出壳才停止催肥。
调味料及香料的用法已大有进步，许多王公贵族还在自己家中试做调味品，每种调味品都由多种原料
复合而成。
例如，由蛋黄、素油、柠檬、胡椒粉、芥末等调和而成的调味品，就是当今的马乃司，有些贵族用家
族的名字作为调味品的名称，以显示自己家族的权威。
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编辑推荐

《西餐烹调基础(第3版)》根据餐饮行业发展，合理更新教材内容，尽可能多地在教材中充实新知识、
新方法、新设备和新工艺等方面的内容，力求使教材具有鲜明的时代特征。
同时，在教材编写过程中，严格贯彻国家有关技术标准的要求。
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