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内容概要

本书是同类图书中首次采用“漫谈”形式，讲述烹饪活动中的火候：大火中火小火，火候种种，在此
详说；急火慢火飞火，火候种种，在此区别；看火听火抢火，菜肴种种，在此制作。
本书可作为职业厨师、烹饪专业院校、烹饪培训班和烹饪爱好者的专业参考书。
本书对烹饪行业从业人员和有志于烹饪事业的人士，是一本不可多得的“工具书”和“枕边书”。
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章节摘录

1烹饪的起点据考证，“烹饪”这个词，已有2700多年的历史，最早出现于《易经·鼎》：“以木巽火
，烹饪也。
”这意思是说，将动物、植物原料放进陶鼎，添加水和调味品，用柴草顺风点火煮熟。
这个烹饪过程，包含使用的食料、调料、炊具、技法、燃料、火候等很多内容。
考古工作又有重大发现：在50多万年前的北京周口店“北京人”遗址，发拙出4个较大的灰烬层，厚
达4.6米，在这些灰烬层里，有许多被烧裂的石头、烧焦的骨头、烧过的朴树籽和木炭。
面对这些“庖厨垃圾”，中国考古学界终于找到了先人用火烹饪的确凿证据，因而得出结论：“北京
人”已经能够保存火种，已经很好地管理火、利用火。
据此，烹饪专家得出了如下结论：“北京人”发明了加热制熟食物的技术。
这是迄今为止全世界已知的人类最早用火熟食的事例。
烹饪由此诞生。
人类最初见到熊熊烈火，避而远之，逃之夭夭。
可是，人与动物毕竟不同。
恐惧过后，先民在余烬中感到温暖，就有意收集一些柴草，把火种保存下来。
有时候，在烈焰吞噬的森林里，还会发现一些烧死的野兽和烤熟的坚果，取过来一尝，别有一番美好
的滋味，于是就很可能由此受到启发，逐步提高了对火的认识，发明了取火、传递火、保存火的方法
，掌握了使用火候的技能，便不甘愿长久生食，跨入了一个新的饮食时代——火食时代。
从此，人类有了光明，有了温暖，有了熟食，有了“烹饪始于火”。
当然，生食也没有那么可怕，没有必要用人类已经退化了的肠胃功能为先民担忧，先民也许觉得“虽
不火食，亦无大害”。
如今，生食和不完全熟食的远古遗风尚存。
鄂伦春人烤肉煮肉都只需五六分熟，认为熟透了并不好吃；赫哲族喜欢吃生鱼片；还有的牧民喜欢吃
生肉。
这也从另一个方面说明，后人或多或少还怀念过去那种“茹毛饮血”的饮食生活，还要体味一下先民
的经历。
也许，磨平“茹毛饮血”时代的传统烙印，还要经过漫长的岁月。
在“烹饪”这个词出现千年左右的时候，就到了宋代。
宋代人韩驹在五言诗《食煮菜简吕居仁》里，写到一个叫“烹调”的新词：“空费烹调功”。
随后，陆游的《种菜》诗里，也使用了“烹调”这个词：“菜把青青问药苗，豉香盐白自烹调。
”这样一来，在人们的日常用语里，就有了“烹饪”和“烹调”两个词。
至今，仍常有人不解地问：“烹饪”和“烹调”，是不是一回事啊？
有什么区别吗？
因为谈及“烹饪的起点”，也就有机会和有必要对“烹饪”和“烹调”进行一些探究。
先将语言工具书对“烹饪”和“烹调”的解释摘录如下：关于烹饪——《辞源》说，烹饪就是“煮熟
食物”。
《辞海》说，烹饪就是“烹调食物”。
《现代汉语词典》说，烹饪就是“做饭做菜”。
关于烹调——《辞源》说，烹调就是“烹炒调制（食物）”。
《现代汉语辞典》说，烹调就是“烹炒调制（菜蔬）”《中文大辞典》（台湾）说，烹调就是“烹制
食物也”。
看来，“烹饪”和“烹调”是一对词义大体近似的词语。
再深入探究，就会觉得，语言工具书关于“烹饪”和“烹调”的上述解释，都是正确的。
可是，将烹饪作为一门学问来对待，仅有词义的解释就显得不够了。
所以，烹饪专业工具书对“烹饪”和“烹调”进行了更为专业的解释和比较：《中国烹饪辞典》说，
烹饪“是人类为了满足生理需求和心理需求把可食原料用适当方法加工成为直接食用成品的活动。
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它包括对烹饪原料的认识、选择和组合设计，烹调法的应用与菜肴、食品的制作，饮食生活的组织，
烹饪效果的体现等全部过程，以及它所涉及的全部科学、艺术方面的内容，是人类文明的标志之一。
”《中国烹饪百科全书》说，“烹饪、烹调二词并存混用。
近数十年，随着烹饪事业的发展，烹调一词在实际应用中逐步分化出来，成为专指制作各类食品的技
术与工艺的专用名词，也称为烹饪工艺。
”至此，人们便可清晰地看到，烹饪包括了烹调的内容。
烹饪的起点是火，火也是烹饪持续发展的根基。
古往今来，人们称烹饪是“鼎中之变”、“火中取宝”。
烹饪的火候功夫，靠的是人们把烹饪作为变化着的学问、创新型的学问，不断研究探索，经验积累，
从而形成了历史悠久的火食传统，创造了底蕴深厚的烹饪文化，代代相传⋯⋯2美味烤中来在古代的
森林里，居住着人类的先民。
他们经历了艰难而漫长的没有烟火的饮食生活。
一次偶然的机会，让他们有了一个全新的发现：美味烤中来。
那是一次雷击造成森林火灾之后，先民们回到原地，在灰烬中闻到一种焦香的气味。
寻找这种气味时，发现了“熟食”：火灾中的明火，先烤干兽肉表面的水分，使之松脆起香，再由表
层传到兽肉的内部，使其组织脱水，由生变熟。
这时，处于极端饮饿的先民，便一改平时“茹毛饮血”、“生吞活剥”的饮食习惯，品尝烤熟的兽肉
。
不尝不知道，一尝真奇妙：熟肉比生肉更美味！
一来二去，先民们自己动手烤肉吃，还发明了三种烤法：燔：把肉直接放在火上烤熟。
炮：把肉用泥巴包起来，放在火里烧熟，吃时剥去泥巴。
炙：把生肉用木棒串起来，架在火上烤熟。
在洛阳偃师仰韶文化遗址中，有一个长方形坑槽，里面存留着木炭和动物骨骼残迹。
考古专家认为，这可能就是中国最早期的烧烤架。
在洛阳烧沟61号西汉墓壁画中，有一个“鸿门宴”图。
图中长方形的四色炉旁，站着一个人，双眼圆睁，手持长叉，正挑起一大块肉在炉上烧烤。
这人背后的四个铁钩上挂着大块红肉，肉下边还有一头牛。
这是目前发现较早的烤制食品的资料。
在山东诸城出土的东汉画像石墓中，有一幅“庖厨图”画像石。
画面的火炉旁，站着一个人，拿着一串肉在烤，烤炉上摆着几串肉，肉架上还挂着猪头、羊肉、鱼串
等。
考古工作者说，这个画像石，把汉代烤肉的场面形象生动地展现在人们面前。
据历史资料记载，汉代烧烤十分盛行，大城市里烧烤店铺林立，到处烟雾缭绕，香气扑鼻。
所烤之肉，以牛、羊、猪、狗为主，还有其他野味。
《盐铁论·散不足》说，当时民间招待客人，“烤肉满桌”。
在人类早期的美味大餐中，自然也有用谷物制成的“主食”，其最早的制熟方法，也是烤。
《礼记·礼运》注说：“中古未有釜甑，释米捋肉，加于烧石之上而食之耳”；《考古史》也说：“
神农时民食谷，加物于燧石之上而食之。
”还有一种方法，就是将粮食作物的籽粒包起来煨烤。
包裹之物，就地取材。
有的用野芭蕉叶，有的用皮袋，最有特色的是用竹筒。
陈鼎的《滇游记》里有详细记载：“腾越铁少，土人以毛竹截断，实米其中，炽火煨之，竹焦而饭熟
，其香美，称为竹釜。
”至今，云南、广东、广西、贵州等地，仍有少数民族使用这种“竹釜”。
粮食作物的籽粒，不宜直接烧烤，而是以石板、包裹物为中介物，均匀传热。
主食和菜肴，都需要均匀传热。
这就促使烤制技法向前推进了一步——要掌握好火候。
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火候掌握好了，烤制食品具有更好的外观形态、内部组织、口感味道。
烤制的糕点、月饼、饼干、面包，外部形态丰满，油润光洁，花纹清晰，颜色均匀，没有焦糊现象；
内部起发均匀，皮馅结合严密，酥层清晰明朗，不夹生；入口具有酥、松、软、香、脆等良好的质感
。
烤制的菜肴，原料的水分蒸发后，表层松脆，滋味焦香。
烤炉，是目前人们广泛使用的烤制设备。
有明火炉、橱式炉、风车炉、链条炉等。
烤制的火候，一般控制在180℃～220℃之间，最高为300℃。
根据不同的制品，采用不同的火候：慢火，120℃～130℃。
用于烤制不上色的酥皮类食品，以保证产品成熟后呈乳白色。
中下火，140℃～150℃；中上火，160℃～180℃。
用于烤制混糖皮及酥类、茶酥类、蛋糕等食品，成品色泽稍重，一般为金黄色。
快火，200℃～220℃；旺火，230℃～260℃。
用于烤制浆皮类、饼干类和一些体积较小的食品，色泽呈黄褐色、黄棕色，加热时间较短。
烤炉的温度，并不是一成不变的。
一般来说，有3种调节炉温的方法：一是先高后低。
制作广式月饼，刚入炉时，炉温高一点，月饼表面先定型上色后，降低炉温，用小火加热，月饼表面
既不致于上色过深，又能使温度从表面深入到内部，使之成熟而不焦煳。
二是先低后高。
制作蛋糕、面包，刚入炉时，炉温较低，在加热过程中逐渐升温，先充分松发、膨胀，然后定型、上
色。
三是先低后高再低。
制作水果蛋糕等含水量较少的食品，刚入炉时，用低温使之松发、膨胀，再用高温使之定型、上色，
最后用低温烘熟。
烤制食品，种类繁多，广受赞誉，称“烤是天下第一美味”。
山东的“烤大肠”、广东的“烤乳猪”、内蒙古的“烤全羊”，都是经久不衰的烤制佳肴。
“北京烤鸭”还有“国菜”之誉。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<烹饪火候>>

后记

《烹饪火候》的写作，开始于2008年1月，用了1年时间。
而此前出版的《烹饪刀工》，用了3年时间（2004年11月～2007年7月）；《烹饪技法》用了5年时间
（2003年8月～2008年8月）。
相比之下，《烹饪火候》属于“急火速成”。
在“急火速成”的过程中，我也很在意“不到火候不揭锅”。
初稿写成之后，采取三种方式为本书的质量把关：一是通过缩写发表，征求读者意见；二是手持文稿
，与名厨大师们面对面地讨论；三是通过电子邮件征求文友们的意见。
反馈回来的“说咸道淡”、“咬文嚼字”，使我更清晰地看到了当今烹饪行业读书人的期待：期待烹
饪图书的含金量高一点。
强化食品安全，丰富食品营养，提高烹饪技艺，要求烹饪图书突破“图片、原料、做菜步骤”的模式
，多一些技术性、实用性、可读性、资料性，能够引起阅读兴趣，能够具有收藏价值。
期待烹饪图书的文化意识强一点。
落实科学发展观，构建和谐社会，促进烹饪文化大发展，要求烹饪图书更好地承担起传授技艺、传播
文化、传承文明的社会责任，多一点文化意识，能够出版既好又多的烹饪畅销书、常销书。
期待烹饪图书价格低一点、稳一点。
一本烹饪图书，文字寥寥，图片多多，拓宽天地和边距，再就是精装版、豪华版，外表富丽堂皇，价
格贵得吓人，令读者顿生敬畏之心，而无亲近之意。
应改变这种状况，让烹饪图书有更高的“点击率”，有更多的“回头客”⋯⋯面对种种期待，让我越
发感到，书是有尊严的。
要写好一本书，是以看过好多本书为基础的。
在科普创作领域，有“看百样书，写千字文”的经验之谈。
正因为这样，为了本书的写作，我注重研读和参考烹饪技术方面的书籍、报刊，搜集烹饪火候的民间
谚语，也留意文学作品涉及烹饪火候的文字，感受烹饪火候的内涵和外延，开阔写作思路，提高写作
质量。
人们常用“火候”表达那份焦急：“这件事可得抓紧办了，这都什么火候了？
”人们常用“火候”代表“时机”：“这个时候，你怎么能说这样的话，你也不看看是什么火候？
”人们常用“火候”代表某种技能的高低、修养的深浅：“他的书法到火候了。
”著名学者易中天在“品读中国书系之四”《闲话中国人》里，还把“做人”与“火候”联系起来：
“在中国，做人切不可‘夹生’。
因为‘生’并不要紧。
火到猪头烂，‘生的’总可以慢慢变成‘熟的’。
‘夹生’就不好办了。
再煮吧，煮不熟；不煮吧，又吃不得。
算什么东西呢？
”著名作家贾平凹屡次入围茅盾文学奖，又都报憾而归，2008年终于凭长篇小说《秦腔》荣获该奖。
他在获奖后说：“我几十年里每有作品出来都争议不断，很感谢这些争议，如果都在说你爱听的话，
那温水煮了青蛙，我就写不下去了。
”这里的“温水”、“煮”，都关乎火候。
古今中外名人关于烹饪火候的精辟论述，黎民百姓口头相传的烹饪火候谚语，我都尽可能地写入本书
之中，便于读者熟记于心，应用于烹饪实践。
本书能有助于读者提高掌控和利用火候的技术，有益于食品安全、食品营养和美味佳肴的制作，我就
觉得做了一件有益的事了。
写完本书的最后一页，已是2008年的年终岁尾。
新的一年即将开始，“厨行天下书系”的写作也还将继续。
为了给烹饪火候的探究抛砖引玉，我对本书文稿的修改告一段落。
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欢迎读者朋友批评指正，以便再版时修改得更接近于恰当的“火候”。

Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<烹饪火候>>

编辑推荐

《厨行天下:烹饪火候》:大火中火小火，火候种种，在此评说；急火慢火飞火，火候种种，在此区别
；看火听火抢火，菜肴种种，在此制作。
烹饪火候的工具书：源流考、作用谈、技巧多、文化深，实例准，尽在书中。
美食研究的新奉献：知识性、科学性、实用性、可读性、趣味性，尽在书中。
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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 10


