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前言

　　厨师这个行业的出现，恐怕要追溯到原始社会后期。
当生产力发展到一程度时，人们从采集、渔猎发展到种植、养殖等生产活动，除了填饱肚子外，食物
开始出现剩余，遂有专人从事烹调以供祭祀或众人欢聚。
到了阶段社会，剩余产品为统治者所占有，于是便出现了专门为统治者饮食享受提供服务的厨师。
　　多余的物资需要交换，便产生了进行贸易的人口流动，集市上也出现了专门为旅行之人服务的食
肆，这样，从家庭厨务中剥离出来的专业烹调人员就产生了，这就是现代意义上的厨师。
　　几千年来，随着社会的发展，物资渐趋丰富，人们对饮食的要求逐渐多样化，这些自然促进了烹
调技法的进步。
另外，中国自古就地大物博，人口众多，各地出产物品都不同，而用于食用的物品也不同，为了便于
食用，不同地方便出现了适合当地原料特色及生活习俗的不同烹饪方法。
随着人口的流动，物资的交换，各地不同的烹调技法也在不断地交流融合、去粗取精。
发展到今天，中国烹饪技法已经非常丰富了，这才出现了令世界瞩目的大中华餐饮文明。
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内容概要

　　《实用烹调技法》从炸、炒、爆、熘、烹、烧、焖等厨师的基本技法说起，详细介绍了厨师的烹
调技法。
厨师这个行业的出现，恐怕要追溯到原始社会后期。
当生产力发展到一程度时，人们从采集、渔猎发展到种植、养殖等生产活动，除了填饱肚子外，食物
开始出现剩余，遂有专人从事烹调以供祭祀或众人欢聚。
到了阶段社会，剩余产品为统治者所占有，于是便出现了专门为统治者饮食享受提供服务的厨师。
　　多余的物资需要交换，便产生了进行贸易的人口流动，集市上也出现了专门为旅行之人服务的食
肆，这样，从家庭厨务中剥离出来的专业烹调人员就产生了，这就是现代意义上的厨师。
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章节摘录

　　烹调技法之一　炸　　炸是将经过加工整理的主料在较高温度的油中进行加热，使成品达到或焦
脆或软嫩或酥香等不同质感的烹调方法。
炸是用油做为传热介质的烹调方法，同时在炸制主料的过程中，油又起着对主料去异味、增香味的调
味作用。
炸无汤汁，无芡汁。
炸菜按菜品质感分为软炸、清炸、干炸、酥炸等。
　　（一）软炸　　将加工好的主料挂上软炸糊，用油将其制成质感软嫩或软酥的烹调方法。
下面介绍软炸糊的种类。
　　1.经济型水粉软炸糊。
用面粉加水和少许小苏打调制而成。
此种糊的特点是较经济，成品右放置的时间长，不易抽缩，不易露陷。
　　2.简易型全蛋软炸糊。
用蛋液与面粉或与水淀粉，加料酒、盐及其他调味料调制而成。
其特点是成品呈金黄色，口感酥软。
　　3.传统型蛋清软炸糊。
用蛋清与面粉或与水淀粉，加上其他调味料调制而成。
其特点是颜色雅白、口感软嫩。
　　⋯⋯
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编辑推荐

　　张铁元先生德高望重，是中国最出色的烹饪大师之一。
《实用烹调技法》是张铁元先生集四十年从厨的实践经验，将传统的中国烹饪技法条分缕析，融入自
己的体会见解而写成，文中确有真知灼见，相信会对业内同行有所启发，也会对餐饮文化的交流有所
贡献。
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