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前言

好厨师的标准是什么？
从为人上来说，要有良好的厨德；从技术上来说；要拿得出一两手绝活；从管理上说，要保证产品的
优质划一；从市场角度说，要能为企业赚钱。
餐饮业走向市场化后，最后一点尤其重要，因为它最能体现厨师的能力。
餐饮业一直奉行低成本高毛利政策。
因此要把低成本的原料做成高毛利的菜肴，而且是客人并不觉得贵的菜肴，这是厨师和经营者共同追
求的目标。
现在的厨师们普遍感到有压力，餐饮业较其他行业更早进入市场化运作，竞争是残酷的。
这压力既来之于竞争对手，也来之于经营者。
因为经营者很实际，他是根据厨师的实际能力、创造的效益，给厨师定薪酬的。
创新、创新再创新；特色、特色再特色，厨师们快被掏空了。
头昏脑胀时，多么盼望能有一本实用的参考书，来启发启发思路，或者拿点现成的东西来参考参考呀
。
现在，好东西来了。
《实用创新菜》一定会让厨师们眼睛一亮——你要的东西也许能在里面找到。
需要说明的是，菜肴创新也有它的规律性。
新与创新不完全是划等号的。
创新菜必须有它的合理性。
构思巧，立意高，味道佳，形式新，将原料的本质美发挥到极致，才称得上是好的创新菜。
说得玄一点，创新菜是可遇而不可求的——这当然指那些千古绝唱类的。
就像是作家的创作，灵光闪现的时候往往会有好作品问世。
当然，我们不能把创新菜神秘化，灵感也是来之于厚积薄发。
仔细探寻创新之道，还是有规律可寻的。
归纳起来，创新大致有如下几法：组合法组合法也就是嫁接法。
不同地方的风味组合；中餐与西餐组合；不同的烹调方法与不同的烹饪原料组合等等，都能变化出无
穷无尽的菜肴。
改造法改造法是在原来菜肴的基础上加以改良、改进。
这种改造法是基本保留原有风味，在合理性上大大前进一步。
比如有的菜肴味道很好，但色彩和造型不佳，可以通过添加配料、调整调料、改换器皿、细加塑形或
用色彩鲜艳、外形美观的原料或食品雕刻品加以装饰点缀。
类比法由一个菜的烹调方法模式而推及另一种菜乃至一类菜的方法叫类比法。
比如瓤菜制法是在一种原料中涂上、夹进、填入另一种或几种原料，随后烹制成熟。
假如鲫鱼塞肉是最早的瓤菜的话，那么，八宝桂鱼、油面筋塞肉等都是经过类比而衍生出来的菜肴。
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内容概要

　　居家过日子，吃饭是个大问题，隔三差五来个名厨创新家常菜，那小日子便多了几分滋润。
《创新家常菜》共收录新菜100多道，按原料分类。
除了与一般菜谱一样列出配方、制法、特点外，每个菜还配有操作要点、分析和点评。
尤其是分析和点评，是一般菜谱所没有的。
一来说明是真心实意将新菜告诉大家，二来通过对新菜的全方位的评论，尤其是对菜肴作姜学评价，
挖掘其审美价值，想必这一点会给读者以更大的收获。
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编辑推荐

《创新家常菜》讲述从为人上来说，要有良好的厨德；从技术上来说；要拿得出一两手绝活；从管理
上说，要保证产品的优质划一；从市场角度说，要能为企业赚钱。
餐饮业走向市场化后，最后一点尤其重要，因为它最能体现厨师的能力。
餐饮业一直奉行低成本高毛利政策。
因此要把低成本的原料做成高毛利的菜肴，而且是客人并不觉得贵的菜肴，这是厨师和经营者共同追
求的目标。
现在的厨师们普遍感到有压力，餐饮业较其他行业更早进入市场化运作，竞争是残酷的。
这压力既来之于竞争对手，也来之于经营者。
因为经营者很实际，他是根据厨师的实际能力、创造的效益，给厨师定薪酬的。
创新、创新再创新；特色、特色再特色，厨师们快被掏空了。
头昏脑胀时，多么盼望能有一本实用的参考书，来启发启发思路，或者拿点现成的东西来参考参考呀
。
现在，好东西来了。
《实用创新菜》一定会让厨师们眼睛一亮——你要的东西也许能在里面找到。
需要说明的是，菜肴创新也有它的规律性。
新与创新不完全是划等号的。
创新菜必须有它的合理性。
构思巧，立意高，味道佳，形式新，将原料的本质美发挥到极致，才称得上是好的创新菜。
说得玄一点，创新菜是可遇而不可求的——这当然指那些千古绝唱类的。
就像是作家的创作，灵光闪现的时候往往会有好作品问世。
当然，我们不能把创新菜神秘化，灵感也是来之于厚积薄发。
仔细探寻创新之道，还是有规律可寻的。
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