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内容概要

本书作者邵建华，高级经济师。
现任《饭店》杂志副总编辑，上海市烹饪技师、高级技师考评评委，上海两所大学烹饪系的客座教授
。
作者厨师出生，曾在烹饪学校任教10年，大学毕业后调任新亚集团培训部负责全上海高级厨师的培训
和考核工作。
本书借鉴了许多日本现代刺身料理的精华，并将其与中国的实际有机的融合在一起，是中国化了的刺
身。
本书包括理论和实际操作两部分。
理论部分详细讲解刺身的流派、选料、刀法、造型规律、分析操作要领；实际操作部分是精选100个左
右刺身实例，拍成照片，力求让读者一看就懂，一学就会，一会就能用。
本书在编写过程中，特别注意了洋为中用的问题，并没有将日本现成的刺身料理照搬照抄，而是根据
中餐馆的实际情况安排内容，原料是中国的，调料是中国的，格调也是中国的，是完全能在中餐馆里
供应的。
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作者简介

邵建华，高级经济师。
现任《饭店》杂志社副总编辑；上海市烹饪技师、高级技师考评评委、上海市两所大学烹饪系客座教
授。
作者厨师出身，曾在烹饪学校任教10年，大学毕业后调新亚集团培训部负责全上海高级厨师的培训和
考核工作。
上世纪80年代开始烹饪研究，出版烹饪专著28本，
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