
第一图书网, tushu007.com
<<中华美食文化中华名菜文化与制作>>

图书基本信息

书名：<<中华美食文化中华名菜文化与制作>>

13位ISBN编号：9787122025593

10位ISBN编号：7122025594

出版时间：2008-8

出版时间：化学工业出版社

作者：薛效贤，薛芹　编

页数：381

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<中华美食文化中华名菜文化与制作>>

内容概要

本书是《中华美食文化》丛书中的一本，除了对烹饪的基础常识进行详细介绍外，主要介绍了畜、禽
、水产、豆类等200多种中华传统菜肴的来源、相关典故及制作方法。
    本书内容具体，通俗易懂，既实用，又充满了知识性、趣味性。
不仅让人口颊生津、食指大动，还能拓宽读者的知识面，体会中华传统文化的博大精深。
    本书可供厨师烹饪技校学员、餐厅管理人员、服务人员以及对烹饪及饮食文化有兴趣的读者阅读使
用。
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章节摘录

第一章　概述中华美食文化名菜是代表中国各民族、各地民间和宫廷官府、寺院中的名馔文化，它反
映了中国饮食文化的博大精深，也体现了中国各族人民的智慧与烹调技艺的精湛。
它是中华民族的珍贵遗产，也是食苑中的奇葩。
由于它富有传统文化的特色和美味而闻名于世。
一、烹调文化的发展历史烹调是指从食物原料的选择、加工、切配、加热、调味、装盘，到制成色、
香、味、形、营养俱佳的菜肴所需的各种技术。
我国有5000年的文明历史。
在这数千年的发展过程中，中国形成了独具特色的烹饪技术，已成为中华民族的宝贵文化遗产的重要
组成部分。
纵观其发展过程，概括为以下几个历史时期。
1.萌芽时期这一时期为史前至殷商时代，神农氏开始农业耕植，人们已经有了定居之处，开始饲养家
畜、家禽，种植粮食作物、蔬菜果类等。
这个时期人们已从采用直接烧烤的方法发展到了使用各种器具，增加了烹煮和汽蒸，在日常饮食中开
始使用烹调技术，制作一般菜肴。
2.形成时期这一时期为商周至秦朝时代。
中国历史从奴隶社会，进入了封建社会的初期。
这个阶段我国的烹调技术得到了迅速发展。
在调味方面，已能酿造酱油、醋、酒而且能制作多种多样的酱，烹调方法也相应的多样化了。
如在《礼记》中所记载的周代的“八珍”，是指用八种珍贵原料的烹调方法，类似今天的烧、烤、焖
、煎、炒等方法。
在炖的方面，已经知道用小鼎装原料放在水锅内炖，这和现在的隔水炖法相似。
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编辑推荐

《中华名菜文化与制作》可供厨师烹饪技校学员、餐厅管理人员、服务人员以及对烹饪及饮食文化有
兴趣的读者阅读使用。
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