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西餐的发展概况及风味特点"西餐厨房的设置及西餐厨房的常用设备和工具)

通过本章的学习了解西餐的概念和发展概况"理解西餐在我国的发展概况"掌握西

餐的主要菜式和风味特点)通过对西餐厨房的设置及厨房常用设备和工具的阐述"从而

了解西餐厨房的类型(组织结构及人员构成"认识并掌握西餐厨房常用设备和工具的使

用与保养)

第一节
!

西餐的概念和发展概况

!!

一#关于西餐的概念

西餐是我国人民和其他东方国家人民对欧美各国菜肴的统称)它常指以法国"意大

利"俄罗斯"英国"美国等国家为代表的菜)同时德国"希腊"荷兰"葡萄牙"西班牙"

奥地利"丹麦等欧洲其他国家的菜肴也非常有名)

其实"对于西方人而言"他们本没有明确的西餐概念"法国人认为自己做的菜就是

法国菜"美国人认为自己做的菜就是美国菜"所谓西餐就只是东方人的概念)

图
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西餐菜肴
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二#西餐的发展概况

据史料记载"西餐发展至今已有数千年历史)古代巴比伦人在象形文字中就记录了

当时西餐菜肴的种类和烹调方法)

古代埃及人的发展史在人类社会占有重要的地位)公元前
".##

年"埃及是由法老统

治的王国)当时尼罗河流域土地肥沃"物产丰富)其中烹饪技术的发展达到了一定的水

平)许多出土的烹调用具都证明了西餐在这一时期有过较大的发展)那个时期富人的食

谱上已经出现了烤牛肉"烤羊肉和水果等)

公元前
"###

年左右"古希腊的克里特岛和爱琴海诸岛的古希腊人吸取了古埃及"西

亚的先进文化"创造了欧洲最古老的爱琴文化"成为欧洲文明的中心)高速发展的社会"

雄厚的经济实力给古希腊带来了丰富的物质"这也就极大地推动了西餐的发展)

公元前
"##

年前后"在逐渐吸收了当时先进的古希腊文化后"随着疆土的不断扩大"

古罗马很快发展到了一定水平)罗马人吸取了希腊烹调的精华"在举行宴会时既丰富多

彩又有较高的水平"他们比较擅长制作主食)今天"意大利的面食仍然世界闻名)在哈

德良统治时期"罗马帝国在帕拿丁山建立了厨师学校"以发展西餐烹调技术"这些高水

平的餐饮文化和烹饪艺术后来影响了大半个欧洲"被誉为 *欧洲大陆烹饪的始祖+)

罗马帝国灭亡后"整个欧洲进入了所谓 *黑暗的中世纪+时期)在相当长的一段时

间里"社会发展比较缓慢)

$$-/

年"伦敦街头出现了一家餐馆"到了
$.

世纪欧洲文艺复兴时期"餐饮文化才和

其他文化一样"以意大利为中心发展起来)在贵族举办的各式宴会中不断出现各种甜点

和名菜)

$%

(

$,

世纪"意大利的烹饪文化(技术传到了法国"法国的烹饪技术经历了一

次大的飞跃)

$,$#

年"德国出现了欧洲最早的瓷窑"欧洲开始使用瓷器)到
$-

(

$'

世

纪"在近代自然科学和工业革命的影响下"餐饮的发展也非常快"发明了许多先进的炊

具和精美餐具"社会上有大量的饭店和餐馆"特别是在法国也涌现出了许多著名的西餐

烹饪艺术大师)如"玛丽,安东尼,卡路米(奥古斯特,埃斯考菲尔等这些著名的烹饪

大师设计"制作了许多的优秀菜肴"至今有些品种仍然受广大食用者的欢迎)

西餐发展的鼎盛时期是在
"#

世纪)一方面"原来的宫廷大菜"宫廷厨师逐渐在民间

普及"另一方面"西餐也向着多元化(个性化发展"科技的不断进步"原料的不断增加"

使菜肴品种变得更加丰富多彩)

$'"#

年"在美国出现了汽车窗口饮食服务)

.#

年代"由

于战后经济的迅速发展"西式快餐迅速在美国发展起来)同时"由于工业化的快速发展"

食品工业也随之产生"西餐逐步形成完整的体系)

当今的西餐向着多元化(创新化的方向发展"更加讲究营养(卫生(绿色(新鲜(

科技(高效和实用)

西餐在我国的发展

西式烹调是由西方国家逐渐传入我国的)早在公元前
$/'

年张骞出使西域时就打开了

"



书书书

!

通往西方国家的道路!到了盛唐时期"以古长安为起点通往西方国家的 #丝绸之路$使

东西方的交流发展到了鼎盛时期!到了
!"

世纪"意大利旅行家马可波罗将一些欧洲菜点

的烹饪原料%烹制方法%饮食习惯传到中国!

到了
!#

世纪中叶我国明朝后期"西方资本主义国家的一些资本家为了寻求"开发市

场陆续来到我国广州等沿海城市与我国通商!

!$%%

年德国传教士汤若望在北京居住期间"

曾用 #蜜面和以鸡蛋$制作 #西洋饼$来款待中国人"这证明当时西餐在我国的一定阶

层已有流传!到了清朝"特别是鸦片战争以后"西式烹调技艺在当时的上层社会之间传

播!到了清光绪年间"在北京%上海等大城市相继出现了由中国人自己开设的以营利为

目的的西餐馆以及咖啡厅%面包房等!中国从此有了西餐行业!

%&

年代和
"&

年代是西餐在我国传播和发展最快的时期"由于当时中国处于半殖民地

半封建社会"军阀连年混战"民不聊生"各饭店%酒楼包括西餐馆都成了军政头目"洋

人买办"豪门富贾交际享乐的主要场所!餐饮业就在这种形式的刺激下畸形地发展起来!

由于各个帝国主义在中国不同的地区都有自己的势力范围"也就造就了我国西式烹调不

同地区具有不同的风味特点!在我国的南方地区如上海%广州等地流行法式"英式菜肴"

东北则以哈尔滨为代表擅长俄式菜肴"京津地区则各国西菜兼而有之!

!'('

年新中国成立以后"由于当时的国际局势和政治原因"我国和以原苏联为代表

的原东欧社会主义国家交往密切"所以那时我国的西餐业主要经营俄式和其他东欧国家

的一些菜肴"以俄式菜发展较快!

%&

世纪
$&

年代"#文化大革命$开始以后"受当时极 #左$路线的影响"西餐行业

不但没有发展"相反已经到了崩溃的边缘!

!'#)

年改革开放以后"西餐业在国内快速的发展"使西餐越来越多样化和国际化!

第二节
!

西餐主要风味简介

!!

一!法式菜肴

法国位于西欧大陆"三面临海"地理位置优越"经济%文化发达!在
!$

世纪欧洲文

艺复兴时期"意大利盛行的一些名菜和一些调味汁的制作方法都传到了法国"使法国菜

更加丰富!

!*""

年意大利佛罗伦萨城美第西斯家族的凯萨琳嫁给了亨利二世"其陪嫁人

员中有整班的厨师"这些厨师给法国带来了当时最好的烹饪技术!古典的法国菜"深受

意大利菜的影响!到了
!$&&

年"法国厨师的手艺已经发展到能和意大利厨师相媲美的地

步"甚至可以说是有过之而无不及!到了路易十四%十五%十六时期"这些皇帝都成了

美食家!当时宫廷里面经常举行烹饪大赛"优胜者由皇后授予绶带"此奖就是流传至今

的蓝带奖!在这种环境下"厨师成了一个令人心仪的职业"并且名厨辈出"烹饪论著也

非常多"从而奠定了法国菜在西餐中的地位!法国烹饪是西方饮食文化的代表"是世界

!
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上公认的著名风味流派之一!

!+

法国菜的特点

选料广泛!一般西方国家的烹饪在选料上有很大局限性"只有法国菜无论是稀有名

贵或是普通寻常的原料皆可入肴!此外法国菜还经常使用各种野味!

用料新鲜!法国人一般都选择新鲜"水分充足的原料制作菜肴"法国菜对原料的新

鲜度要求比较高!

用酒讲究且量大!法国是白兰地"香槟酒的故乡!酒的品种%产量%质量%消费量

都处于世界前列"用酒的学问也是举世闻名的!

烹调精细!法式菜肴的制作工艺非常讲究"制作一个菜常常需要多道工序"甚至十

几个小时才能完成!

口味丰富!在制作各种菜肴是讲究口味的变化"在调味时经常加入洋葱%大蒜%胡

萝卜%芹菜%香叶%迷迭香%百里香%他力根%胡椒%桂皮%阿里根奴等香料"使菜肴

形成了独特的口味!

%+

常用的烹调技法

法国菜经常使用的烹调技法有煎%炒%烤%煮%焖%炸%炖%烩%扒%冻%等!

图
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!

法式菜肴

!!

二!意大利菜肴

意大利位于南欧的亚平宁半岛%历史悠久%文化灿烂%物产富饶!意大利烹饪堪称

欧洲大陆之始祖"其古典宫廷菜肴曾对后来在西方名气最大的法国菜有过巨大的影响!

罗马帝国在吸收了古希腊文明的基础上发展了古罗马文明"成为当时欧洲政治%文化%

经济的中心"餐饮文化也发展到一个很高的水平!加之后来东方烹饪原料%技术%菜品

的传入"使意大利的烹饪技术更趋全面!到后来新鲜葡萄酒引入菜单之中"橄榄油的发

明"调味汁的制作"意大利的烹饪进入到了鼎盛时期!

!+

意大利菜肴的特点

&

!

'面食举世闻名!意大利面食消费量之大"花色品种之多"在欧洲是首屈一指的!

意大利式的面条%馄饨%饺子%面疙瘩"饼都能当菜肴食用!

"
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%

'口味浓香%原汁原味%质地软烂!意大利烹调十分注重食物的本质"讲究直接

利用原料自身的鲜美味道"对配料要求很严格!

&

"

'注重传统菜肴的烹制!意大利菜中传统的红焖"红烩的菜较多"而现今流行的

烧烤"铁扒的菜肴就较少!

%+

常用的烹调技法

意大利烹饪常用的烹调方法有炒%煎%炸%红焖%红烩等!

图
!"$
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意大利菜肴
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三!俄式菜肴

俄罗斯幅员辽阔"横跨欧亚大陆"人口"民族众多"各民族共同创造了品种繁多的

俄式菜肴"俄式菜肴在世界上久负盛名!公元
'

世纪"俄式烹饪还比较简单"到了
!*

世

纪以莫斯科为中心的俄罗斯统一以后"俄罗斯的餐饮文化才得到了较快的发展"特别是

沙皇彼得大帝时期"俄罗斯全面接受西欧文化"许多菜肴是由法国%意大利%德国%奥

地利和匈牙利等国传入!

!$

世纪意大利人将香肠"通心粉和各式面点带入俄罗斯!

!#

世

纪"德国人将德国香肠"水果带入俄罗斯!

!)

世纪"法国人将法式调味汁%奶油汤%法

式面点带入俄罗斯!其中俄罗斯最崇尚法国"所以受法国烹饪影响最大!此外俄罗斯人

还非常注意结合本国的气候"物产和饮食文化"逐渐形成了颇具特色的俄式菜!

!+

俄罗斯菜肴的特点

&

!

'讲究汤的制作!俄罗斯汤的特点是肥腻而浓郁"营养价值高!

&

%

'小吃有名!俄式菜讲究冷小吃的制作"品种繁多"口味酸咸爽口!

&

"

'调味独特"口味浓重!俄式菜肴在调味上注重酸%咸%甜%辣俱全且味浓!

&

(

'菜肴油量大!由于俄罗斯大部分地区气候比较寒冷"在烹调时用油量较大"食

用后能给人们提供一定的热量来抵御寒冷!现在"随着社会的进步"人们生活观念的改

变"生活质量的提高"俄式菜肴慢慢趋于清淡!

%+

常用的烹调技法

俄罗斯烹饪常用的调方法有炸%烙%煮%烤%烧%烩%煎等!

#
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图
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!

俄式菜肴
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四!英式菜肴

英国位于欧洲大陆西北方"由一群岛屿组成!英国是在古罗马帝国灭亡后由属于日

耳曼民族的盎格鲁%撒克逊%朱特三个部落迁徙到英伦三岛后逐渐建立起来的国家!英

国属于温带海洋性气候"比较潮湿%阴冷!畜牧业%乳制品业发达"粮食依赖进口!由

于物产有限"因此英国菜相对比较简单!但英式的早餐非常有特点"品种很丰富"素有

#丰盛早餐$的美称!

!+

英式菜肴的特点

&

!

'丰盛的早餐!英式早餐内容非常丰富"主要品种有燕麦片牛奶粥%面包片%果

酱%华夫饼%煎蛋%水煮蛋%培根%火腿%早餐肠%红茶%果汁%咖啡等等!

&

%

'酷爱喝茶!英国人传统习惯早晨起床喝一杯红茶(((被窝茶"另外"时下流行

的下午茶也源于英国!

&

"

'选料单一"烹调简单!英国虽然是岛国"但是渔场较少"不太讲究吃海鲜"而

且在饮食上有许多禁忌"在选料上就有很大的局限性!

&

(

'调味简单"口味清淡"追求食物本味!英国菜少油腻"调味比较清淡"主要以

盐%胡椒%黄油等调料为主!

%+

常用的烹调技法

英国烹饪常用的烹调方法有烩%烧烤%煎%炸%清煮%蒸%铁扒等!

图
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!

英式菜肴
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五!美式菜肴

美国地处北美洲大陆的中部"东西濒临大西洋%太平洋"属温带和亚热带气候!自

哥伦布发现了美洲大陆后"欧洲人就不断向这里移民"是典型的移民国家"

!#$$

年
#

月
(

日正式独立建国!由于英国移民较多"所以"美国菜基本是在英国菜的基础上发展起来

的!在融合了印第安人%英%德%法%意%西班牙等众多国家的烹饪精华"并结合当地

的物产加以发展"逐渐形成了自己特有的美式风格!

!+

美国菜式的特点

&

!

'菜肴风味多种多样!美国是一个多民族国家"有很强的兼容性!由于美国的历

史较短"美国人传统"保守的思想比较少"在生活习惯上极少墨守成规"能广泛吸收不

同文化的长处"形成多种风味并存的美式菜肴特色!

&

%

'习惯用水果做菜!美国盛产水果"美国人的水果食用量很大!在许多菜肴的制

作中也加入了一定量的水果!

&

"

'重大节日必吃火鸡!火鸡本是北美洲南部的特产"美国人开创了火鸡菜肴"把

火鸡作为在感恩节"圣诞节等重大节日上必须食用的菜肴"影响了整个西方"逐渐波及

全世界!

&

(

'注重营养"合理搭配!美国人的饮食非常重视菜肴的营养成分"营养搭配"并

注重菜肴的色"味"形等其他方面!

&

*

'快餐业发达!由于现代化生活节奏的加快"时间越来越宝贵"快餐食品在上世

纪
"&

年代在美国率先发展起来"美国的快餐食品已经占到食物总量的
!

)

"

以上"美国是

新型快餐店的故乡"美国快餐食品世界流行!

%+

常用的烹调技法

美国烹饪常用的烹调方法有拌%炸%铁扒%煎%烤%烧烤等!

图
!"'
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美式菜肴

!!

六!德式菜肴

德国位于欧洲的中部"是由古罗马帝国灭亡以后由日耳曼各部落逐渐建立起来的国

%
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家"

!)#!

年建立统一的德意志帝国!德国西北部靠近海洋"属海洋性气候"而东部和东

南部属大陆性气候!因此"德国的菜肴形成了不同的风格!德国人爱运动"食量较大"

十分重视食物的营养结构"喜欢食用肉类和薯类"德国菜不像法国菜那样加工精细"也

不像英国菜那样清淡"在西餐中以丰盛实惠"朴实无华见长!

!+

德国菜式的特点

&

!

'肉制品丰富!德国的肉制品品质优良"品种繁多"陈制火腿"法兰克福肠早已

驰名世界!

&

%

'喜食生鲜!一些德国人有食用生牛肉的习惯"著名的 #鞑靼牛排$就是嫩生牛

肉剁碎之后"加入生洋葱"生蛋黄和酸黄瓜等拌匀"做成一定形状"客人直接生食!

&

"

'啤酒入肴!德国以盛产啤酒闻名于世"消费量也居世界首位!啤酒不但作为饮

料"而且在一些菜肴当中常常以啤酒调味!

&

(

'口味以酸"咸为主!酸菜在德国菜中使用比较普遍"经常用来做配菜"口味酸

咸"清爽不腻!

%+

常用的烹调技法

德国烹饪常用的烹调方法有煮%炸%烩%焖%煎等!

图
!"(

!

德式菜肴

第三节
!

西餐厨房介绍

!!

一!厨房的类型

西式厨房的类型主要是根据餐厅的营业方式"即餐厅菜单上确定的供应范围和提供

的服务形式与方法决定的!餐厅根据其供应特点和营业方式一般分为零点式餐厅 &

,-,

.,/01

'和公司式或团体式餐厅 &

-123401

'两种!

零点式餐厅即客人根据餐厅菜单"临时零星点菜"又有常规式零点餐厅和快餐式零

点餐厅"如特色餐厅%咖啡厅%酒吧等!

公司式或团体式餐厅又分为预订式餐厅和混合式餐厅"即餐厅定时%定菜%定价供

&



!

应套餐"如宴会餐厅%自助餐厅等!

在一些大饭店中"往往有多个不同类型的餐厅"为了适应不同类型餐厅的需要"饭

店中一般都设有一个主厨房或宴会厅厨房及数个小型厨房!它们之间既有明确的分工"

又彼此相互联系"构成饭店的厨房体系!在饭店中一般西餐厨房主要由以下几个部门构

成"如图
!5)

所示!

图
!")

!

厨房 "

*+,-./0

#

!+

主厨房 &

6,78970.318

'

主厨房主要负责宴会厅%自助餐厅等菜肴的制作及向各个分厨房供应基础汤汁和半

成品等!

%+

特色厨房 &

:40970.318

'

特色厨房负责常规式零点餐厅菜肴的制作"主要以制作各式特色菜肴为主"如意式

菜%法式菜%德式菜等!

"+

咖啡厅厨房 &

;4<<11=34

>

970.318

'

咖啡厅厨房负责咖啡厅菜肴的制作"厨房规模一般较小"以制作一些快捷%简便的

菜肴为主!

(+

冷菜间 &

;4-2970.318

'

冷菜间主要负责向各个餐厅提供各式冷菜食品"如各种沙拉%冷少司及冷调味汁%

各色开胃菜%冷肉及三明治等!冷菜间又包括蔬菜加工间和水果加工间等!

*+

粗加工间 &

?@0.31/970.318

'

粗加工间又称肉房"主要负责猪%牛%羊%禽%鱼类等的分档取料!

$+

饼房和面包房 &

A,=0/

B

,82C,91/970.318

'

饼房和面包房一般统称面点房"负责向各个餐厅提供面包%饼干%蛋糕%布丁及巧

克力食品等面点制品!

!!

二!厨房人员的组织结构

厨房人员主要是由厨师长和厨师等组成"其组织结构和人员结构根据厨房规模的大

小而不尽相同!一般中小型厨房由于生产规模小"人员也较少"分工较粗"厨师长和厨

师都可能身兼数职"从事厨房的各种生产加工!大型厨房生产规模大%部门齐全%人员

多%分工细%其组织结构复杂"如图
!5'

所示!

!+

行政总厨 &

:1,2.31<

)

DE1.@07F1.31<

'

行政总厨亦称厨师长"全面负责整个厨房的日常工作!制定菜单及菜谱"检查菜点

'



!

质量"负责厨房的烹饪和餐厅的食品供应等生产活动"包括各种宴会和各种饮食活动!

%+

行政副总厨 &

DE1.@07F1=4@=.31<

'

协助厨师长负责主持厨房的日常工作"参与菜单和菜谱的制定!负责对菜点质量进

行检查等!

"+

副厨师长 &

G==7=0,8031,2.31<

)

H4@=.31<

'

协助厨师长负责厨房的菜点制作和供应等工作!

(+

厨师领班)主管 &

;31<

)

;31<21

>

,/071

'

主管主要负责厨房的某一部门管理"负责本部门人员的工作安排和菜点烹调"控制

菜点的质量等!

!!

*+

少司厨师 &

H,@.1.31<

'

少司厨师主要负责制作厨房所需的各种基础汤%基础少司%热少司等!

$+

汤菜厨师 &

H4@

>

.31<

'

汤菜厨师主要负责各种奶油汤%清汤%肉羹%蔬菜汤等汤菜菜肴的制作!

图
!"1

!

厨房人员结构

()



!

#+

蔬菜厨师 &

I1

J

10,C-1.31<

'

蔬菜厨师主要负责厨房所需的各种蔬菜的清洗%整理及蔬菜菜肴的制作!

)+

替班厨师 &

K1-71<.31<

'

替班厨师的责任是接替因厨师休息等原因出现的空缺岗位!替班厨师应是技术全面%

擅长各个烹饪岗位职责的厨师!

'+

岗位厨师 &

L@0

B

.31<

'

岗位厨师负责厨房的某一个具体烹饪操作岗位"如煎炸烹饪岗位"烤扒烹饪岗位等!

!&+

烤扒厨师 &

K4,=0.31<

'

烤扒厨师主要负责烤%铁扒%串烧等菜肴的制作!烤扒厨师一般是经过全面专业技

术培训%技术高超%经验丰富的厨师!

!!+

冷菜管理员 &

A,80/

B

M,8

J

1/

'

冷菜管理员主要是负责冷菜部的管理"监督并制作冷调味汁%沙拉%部分开胃菜和

水果%冷盘的切配及冷菜菜肴的装饰等!

!%+

饼房厨师 &

A,=0/

B

.31<

'

饼房厨师主要负责各种面包及冷%热%甜%咸点心等的制作!

!"+

面包师 &

?,91/

'

面包师主要负责各色面包%餐包%热面包%煎包等的制作!

!(+

肉类加工师 &

?@0.31/

'

肉类加工师主要负责肉类%禽类%鱼类及海鲜原料的初加工"各种猪排%牛排%羊

排等原料的分档!

!*+

黄油冰雕师 &

?@001/

)

7.1.,F1/

'

黄油冰雕师主要负责利用黄油胶%冰块等材料"制作用于各种宴会装饰或烘托氛围

的黄油雕%冰雕等!

!!

三!西餐厨房常用设备及工具

西餐烹调的厨房设备和工具很多"主要可以分为炉灶设备%机械设备%制冷设备和

厨房常用工具和刀具等!

"一#炉灶设备

!+

炉灶 &

H04F1

'

又称 #四眼灶$或 #六眼灶$"有燃气灶 &

N,==04F1

'和电灶 &

D-1.0/7.=04F1

'两种!

一般用钢或不锈钢制成"灶面平坦"有
(

!

$

个灶眼"下部一般附有烤箱!高档炉灶还有

自动点火和温控装置"如图
!5!&

所示!

%+

烤炉 &

?,978

J

4F18

'

烤炉又称烤箱%炉!从热能来源上分主要有燃气烤箱和远红外电烤箱等!从烘烤原

理上分又有对流式烤箱和辐射式烤箱两种!现在主要流行的是辐射式电烤箱"其工作原

))



!

理主要是通过电能的红外线辐射产生热能"烘烤食品!主要由烤箱外壳%电热管%控制

开关%温度仪%时器等构成"如图
!5!!

所示!

图
!"!2

!

四眼灶

!!!!!!!!

图
!"!!

!

烤炉

"+

铁扒炉 &

N/7--

'

铁扒炉又称烧烤炉!其表面架有一层槽型铸铁条"铁条宽约
!+*.M

"条间间距约

%.M

!热能来源主要有电%燃气和木炭等"通过下面的辐射热和铁条的传导"使原料受

热!使用前应提前预热"如图
!5!%

所示!

图
!"!#

!

铁扒炉

!!!!!!

图
!"!$

!

平面煎板

(+

平面煎板 &

N/722-1

"

N/7--1/

'

面煎板又称平面扒板!其表面是一块
!+*

!

%.M

厚的平整的铁板"四周是滤油槽"铁

板下面有一个能抽拉的铁盒!热能来源主要有电和燃气两种"靠铁板传热使被加热物体

均匀受热!使用前应提前预热"如图
!5!"

所示!

*+

明火炉 &

H,-,M,821/

'

明火炉又称面火炉"是一种立式的扒炉"中间为炉膛"有铁架"一般可升降!

热源在顶端"一般适于原料的上色和表面加热!如图
!5!(

所示!

图
!"!%

!

明火炉

!!!!!!

图
!"!&

!

微波炉

$+

微波炉 &

67./4O,F1

'

微波炉的工作原理是利用电磁管将电能转换成微波"通过高频电磁场使被加热体分

*)



书书书

!

子剧烈振动而产生高热!加热效率高"微波电磁场由磁控管产生!微波穿透原料!使加

热体内外同时受热"微波炉加热均匀!食物营养损失少!成品率高!并具有解冻功能"

但微波加热的菜肴缺乏烘烤产生的金黄色外壳!风味较差"如图
!"!#

所示"

$%

蒸汽汤炉 #

&'()'*

+

,-'(./

$

蒸汽汤炉多为圆形!有盖!容积较大!通过管道蒸汽加热"一般有摇动装置!能使

汤炉倾斜"由于用蒸汽加热!不会糊底!适于长时间加热制汤!如图
!"!0

所示"

图
!"!#

!

蒸汽汤炉

!!!!!!!

图
!"!$

!

蒸汽炉

1%

蒸汽炉 #

2).34./

$

蒸汽炉有高压蒸汽炉和普通蒸汽炉两种"主要是利用封闭在炉内的水蒸气对被加热

体进行加热"高压蒸汽炉最高温度可达
!156

!食品营养成分损失少%松软%易消化!如

图
!"!$

所示"

7%

深油炸炉 #

8..

9

:/

;

./

$

深油炸炉一般为长方形!主要由油槽%油脂过滤器%钢丝篮及热能控制装置等组成"

炸炉大部分以电加热!能自动控制油温!主要用于炸制食品"如图
!"!1

所示"

图
!"!%

!

深油炸炉

!!!!!

图
!"!&

!

倾斜式多功能加热炉

!<%

倾斜式多功能加热炉 #

=/3))

9

3*

$

多功能加热炉主要由两部分组成!上半部为长方形的容器锅!有盖%容积大!下半

部是加热装置!主要由加热容器锅%电热元件%热能控制装置%摇动装置等组成!加热

容器锅能倾斜"多功能加热炉用途广泛!适用于煎%炸%煮%蒸%烩等多种烹调方法"

如图
!"!7

所示"

!"



!

!!

!二"机械设备

!%

立式万能机 #

>

++

4'?./

$

立式万能机又称多功能搅拌机!由电机%升降装置%控制开关%速度选择手柄%容

器和各种搅拌龙头组成!适宜搅打蛋液%黄油%奶油及揉制%搅打各种面团等"

5%

打蛋机 #

>

++

,.3)./

$

打蛋机由电机%钢制容器和搅拌龙头组成!主要用于打蛋液%奶油等"

@%

压面机 #

A3B).:3C'(.

$

压面机又称滚压机!由电机%传送带%滚轮等主要构件组成!主要用于制作各种面

团卷%面皮等"

D%

多功能粉碎机 #

EF))./4'?./

$

多功能粉碎机由电机%原料容器和不锈钢叶片刀组成!适用于打碎水果%蔬菜%肉

馅%鱼泥等!也可以用于混合搅打浓汤%鸡尾酒%调味汁%乳化状的少司等"

#%

切片机 #

2('C./

$

切片机主要用来切面包片!也可加工其他食品!并可根据要求切出规格不同的片"

!三"制冷设备

!%

冷藏设备 #

G/..H./

$

厨房中常用的冷藏设备主要有小型冷藏库%冷藏箱和小型电冰箱"这些设备的共同

特点是都具有隔热保温的外壳和制冷系统"冷藏设备按冷却方式分类可分为冷气自然对

流式 #直冷式$和冷气强制循环式 #风扇式$两种!冷藏的温度范围在
ID<6

!

!<6

之

间!并具有自动恒温控制%自动除霜等功能!使用方便"

5%

制冰机 #

JC.43K./

$

制冰机主要由蒸发器的冰模%喷水头%循环水泵%脱模电热丝%冰块滑道%贮水冰

槽等组成"整个制冰过程是自动进行的!先由制冷系统制冷!水泵将水喷在冰模上!逐

渐冻成冰块!然后停止制冷!用电热丝加热使冰块脱模!沿滑道进入贮冰槽!再由人工

取出冷藏"制冰机主要用于制备冰块%碎冰和冰花"

@%

冰激凌机 #

JC.C/.3443CL'*.

$

冰激凌机由制冷系统和搅拌系统组成!制作时把配好的液状原料装入搅拌系统的容

器内!一边冷冻一边搅拌使其成糊状"由于冰激凌的卫生要求很高!因此!冰激凌机一

般用不锈钢制造!不易沾污物!且易消毒"

!四"厨房常用炊具

!%

煎盘 #

G/

;

'*

+9

3*

$

煎盘又称法兰盘!圆形%平底!直径有
5<C4

%

@<C4

%

D<C4

等规格!用途广泛"

5%

炒盘 #

23F).

9

3*

$

炒盘又称炒锅!圆形%平底!形较小!较深!锅底中央略隆起!一般用于少量油脂

快炒"

#"



!

@%

奄列盘 #

M4.(.)

9

3*

$

奄列盘圆形%平底%形较小!较浅!四周立边呈弧形!用于制作奄列蛋"

D%

少司锅 #

23FC.

9

3*

$

少司锅圆形%平底!有长柄和盖!深度一般为
$

!

!#C4

!容量不等"锅底较厚!一般

用于少司的制作"

#%

汤桶 #

2)-CK

9

-)

$

汤桶桶身较大%较深!有盖!两侧有耳环!容积从
!<

!

!1<N

不等!一般用于制汤或

烩煮肉类"

0%

双层蒸锅 #

8-F,(.,-'(./

$

双层蒸锅底层盛水!上层放食品!容积不等!有盖!一般用于蒸制食品"

$%

帽形滤器 #

E3

9

B)/3'*./

$

帽形滤器有一长柄!圆形!形似帽子!用较细的铁纱网制成!一般用于过滤少司"

1%

锥形滤器 #

2)3,,./

$

锥形滤器由不锈钢制成!锥形!有长柄!锥形体上有许多小孔眼!一般用于过滤

汤汁"

7%

蔬菜滤器 #

E-(3*O./

$

蔬菜滤器一般用不锈钢制成!用于沥干洗净后的水果和蔬菜等"

!<%

漏勺 #

2K'44./

$

漏勺用不锈钢制成!浅底连柄%圆形广口中有许多小孔!用于食品油炸后沥去余油"

!!%

蛋铲 #

>

++

BL-P.(

$

蛋铲一般用不锈钢制成!长方形!铲面上有孔!以沥掉油或水分!主要用于煎蛋等"

!5%

盅 #

E3BB./-(.

$

盅又称罐!多以耐火的陶瓷或搪瓷材料制作!深底%椭圆形!用于制作罐焖%烩%

肉批等菜肴"一般可连罐上席"

!@%

汤勺 #

N3O(.

$

一般用不锈钢制成!有长柄!供舀汤汁%少司等"

!D%

擦床 #

Q/3)./

$

擦床一般呈梯形!四周铁片上有不同孔径的密集小孔!主要用于擦碎奶酪%水果%

蔬菜"

!#%

打蛋器 #

RL'

9

$

打蛋器是由钢丝捆扎而成!头部由多根钢丝交织编在一起!呈半圆形!后部用钢丝

捆扎成柄!主要用于搅打蛋液等"

!0%

食品夹子 #

&-*

+

B

$

食品夹子一般是用金属制成的有弹性的
S

形夹子!形式多样!用于夹取食品"

!$%

烤盘 #

T-3B)

9

3*

$

$"



!

烤盘呈长方形!立边较高!薄钢制成!主要用于烧烤原料"

!1%

烘盘 #

=3K.

9

3*

$

烘盘呈长方形!较浅!薄钢制成!主要用于烘烤面点食品"

!五"厨房常用刀具

!%

法式分刀 #

G/.*CLK*':.

$

法式分刀刀刃锋利呈弧形%背厚%颈尖%型号多样!从
5<

!

@<C4

不等!用途广泛!

切%剁皆可!如图
!"5<

所示"

图
!"'(

!

法式分刀

!!!!!!

图
!"'!

!

厨刀

5%

厨刀 #

EL.:BK*':.

$

厨刀刀锋锐利平直!刀头尖或圆!主要用于切割各种肉类!如图
!"5!

所示"

@%

剔骨刀 #

=-*'*

+

K*':.

$

剔骨刀刀身又薄又尖%较短%用于肉类原料的出骨!如图
!"55

所示"

图
!"''

!

剔骨刀

!!!!!!

图
!"')

!

剁肉刀

D%

剁肉刀 #

EL-

99

'*

+

K*':.

$

剁肉刀一般呈长方形!形似中餐刀!刀身宽!背厚!用于带骨肉类原料的分割!如

图
!"5@

所示"

#%

牡蛎刀 #

M

;

B)./K*':.

$

牡蛎刀刀身短而厚!刀头尖而薄!用以挑开牡蛎外壳!如图
!"5D

所示"

图
!"'*

!

牡蛎刀

!!!!!!

图
!"'+

!

蛤蜊刀

0%

蛤蜊刀 #

E(34K*':.

$

蛤蜊刀刀身扁平%尖细!刀口锋利!用于剖开蛤蜊外壳!如图
!"5#

所示"

$%

肉叉 #

G-/K

$

肉叉形式多样!用于辅助切片%翻动原料等!如图
!"50

所示"

图
!"'#

!

肉叉

!!!!!!

图
!"'$

!

拍刀

%"



!

1%

拍刀 #

U.3)

9

-F*O./

$

又称拍铁!带柄!无刃!下面平滑!背面有脊棱!中间厚!四边薄!主要用于拍砸

各种肉类!如图
!"5$

所示"

思
!

考
!

题

!%

餐厅根据其供应特点又可具体分为哪几种类型&

5%

饭店中的西餐厨房主要由哪几个部门构成&

@%

西餐厨房的组织结构是怎样设置的&

D%

简述西餐炉灶的结构"

#%

辐射式烤箱的工作原理是什么&

0%

微波炉的工作原理是什么&

$%

简述明火炉的结构"

1%

简述炸炉的结构"

7%

西餐常用的炊具有哪些&

!<%

西餐常用的刀具有哪些&

&"
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