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内容概要

　　本书能让您的烹饪技艺更上一层楼，甚至达到专家级水平。
在烹饪和餐饮艺术方面受教于韦恩·吉斯伦这本书的美国厨师比任何其他一本书都多。
《专业烹饪》第四版涵盖了全面而详细的烹饪基本技能，在基本技能后还有理论说明。
它还提供了一千多个食谱和七百多幅图片和插图，新颖的版面也非常便于使用，第四版中新增的内容
包括：（1）蓝带食谱：来自欧洲最顶级的烹饪学校——蓝带厨艺学院的一百多个最新食谱（2）250幅
最新图片：清晰地展示了烹饪的每一步程序（3）营养分析：每道主食谱都给出了营养方面的详细分
析，为设计健康食谱提供了关键的指导（4）低脂食谱：在正文和食谱目录中都特别标出，另外还有
低脂食品和素食食谱的烹饪指导（5）更多关于厨房卫生和安全的内容：包括对HACCP（危害分析及
临界控制系统）的食品行业的安全标准的说明（6）词汇表：英语和法语烹饪专业词汇的详细说明 实
际上，本书内容还远远超过这些。
《专业烹饪》第四版不仅以基本技能武装您，还赋予您把基本技能应用于任何一种食品中的烹饪能力
。
为了便于读者学习，本书按照食品和烹饪方式分类来组织全文，内容包括：高汤、沙司和其他汤类；
肉类、禽类、鱼类和贝类；蔬菜和谷物；面包和糕点。
　　本书还介绍了厨房设备与工具、菜单设计，食物的装盘与装饰等多方面的内容，而且全部以实际
操作为基础。
对于令人兴奋的现代烹饪艺术领域来说，本书提供了理想而全面的介绍。
祝您拥有一个好胃口!
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作者简介

韦恩·吉斯伦是包括《专业烘焙》《高级专业烹饪》《厨师的艺术：家庭四星级烹饪秘诀》等最畅销
的烹饪系列丛书的作者，这些书均由约翰·威利公司出版。
韦恩·吉斯伦毕业于美国烹饪学院，多年来在烹饪领域著作颇丰，曾担任餐厅主厨、厨房研发总监以
及食品饮料高级顾问。
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书籍目录

食谱目录关于蓝带厨艺学院序前言致谢第1章  烹饪业导论第2章  卫生与安全第3章  厨房设备与工具第4
章  烹调的基本原理第5章　食谱的结构和使用第6章  菜单第7章  烹调准备第8章  高汤和沙司第9章  汤类
第10章  了解肉类第11章  肉类烹调第12章  了解禽类第13章  禽肉的烹调第14章  了解鱼类与贝类第15章  
鱼类与贝类的烹调第16章  了解蔬菜第17章  蔬菜的烹调第18章  土豆及其他淀粉类食物第19章  色拉和色
拉汁第20章  三明治和开胃品第21章  早餐食品、奶制品、咖啡和茶第22章  食物的装盘与装饰第23章  各
国烹调食谱第24章  西点操作间工作流程：基本原则和原料第25章  发酵食品第26章  速食面包第27章  蛋
糕及糖霜第28章  曲奇饼第29章  派和酥皮第30章  奶油、蛋奶冻、布丁、冰点及调味汁附录
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章节摘录

　　1．黄油面粉是将份额对等的柔软的生黄油和面粉混合而成。
在烹饪即将结束时，采用这种方法使沙司快速变稠。
生黄油可以增加鲜味，熔化后还会给沙司增添色泽。
　　使用时，将少量生黄油放入将沸未沸的沙司中，不断地搅拌直至均匀。
重复以上的步骤直至沙司达到理想的黏稠度。
用文火把面粉再煮几分钟，收火。
　　2．面粉浆是面粉和冷水的稀薄混合物。
用面粉浆制成的沙司，不论味道还是质地都比不上用油脂面粉糊制成的沙司。
一般不提倡使用面粉水。
　　3．玉米淀粉制成的沙司几乎是透明的，而且质地光滑。
　　使用时，将玉米淀粉与冷水或其他冷却的汤汁混合成糊状物。
倒入热汤汁中，同时不断地搅动。
加热至沸腾，然后改用文火煮至汤体呈现出透明状，而且没有淀粉味。
沸腾的时间不宜过长，否则淀粉分解会使汤体变得稀薄。
用玉米淀粉增稠的沙司，若放在蒸汽台中保存的时间过长，就会变得稀薄。
玉米淀粉被广泛地应用于作为某些肉类菜肴的甜沙司的制作中，同时也在制作甜点和甜点类沙司时使
用。
玉米淀粉的增稠能力大致是面粉增稠能力的2倍。
　　4．葛粉或藕粉的使用效果与玉米淀粉大致相同，但是葛粉或藕粉能制出透明度更高的沙司。
由于成本较高而使葛粉的使用受到限制。
　　5．蜡质玉米被使用在冷冻沙司中。
面粉和其他类淀粉经过冷冻就会分解而失去其增稠能力，而蜡质玉米却不是这样。
蜡质玉米的使用方法与玉米淀粉相同。
　　6．已胶化淀粉或速溶淀粉是事先制作好或预先胶化，然后再经过干燥处理的淀粉，因此不必加
热就能使冷汁增稠。
在制作沙司时很少使用这类淀粉，但经常被面包房使用。
　　7．面包屑可以使汤汁迅速增稠，因为其与速溶淀粉一样已经事先胶化。
使用面包屑时，一般不要求沙司具有光滑的质地。
　　8．菜泥、磨碎的坚果。
做法简单的番茄酱就是最基本的时令菜泥。
这种沙司取其主要佐料的黏稠组织，因此不再需要任何的稠化剂。
同样道理，我们可以往沙司里添加稀菜泥，也可以往植物性调味料或其他蔬菜里加沙司以增加其成分
和质地。
也可在沙司里加其他种类的果泥或磨得很细的配料以增加其特性和口味。
P95
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媒体关注与评论

　　“《专业烹饪》第四版是我所见过的最全面的烹饪书籍，它清晰而全面地教给我们烹饪所必需的
知识。
通过对本书的学习，读者将打下坚实的基础并以此打造其完美的职业生涯。
”　　——弗里斯，克罗克斯设计学院，莱瑞主厨 　 “这是一本融合了插图与烹饪艺术的教科书⋯
⋯它将在图书馆占有一席之地，并为所有想了解烹饪并打下一个坚实的烹饪基础的人所钟爱。
”　　——美国酒水与食品协会 　 “《专业烹饪》理应受到更广泛的欢迎⋯⋯无论是业余厨师还是
专业厨师，他们将在重新学习烹饪基本原理的同时，获得大量新的启示。
”　　——《康奈尔酒店与餐厅季刊》
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编辑推荐

　　你想使你的烹饪技艺更上一层楼吗？
你想使自己的烹饪技艺达到专家级水平吗？
那就翻看这《专业烹饪》(第4版)吧，它将告诉你全面而详细的烹饪基本技能。
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