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	內容提示

	一、引言簡報1
各位同學早！大家平日有沒有幫忙做家務呢？有沒有在家長的陪同下參與做飯的過程呢？（稍停）對於我國的烹調特點，你們又有多少認識呢？（稍停）今天就讓我們一起探討這個與我們日常生活息息相關的主題，希望大家在聽完這個分享後，都能對中國的烹調技藝，以及它承載的中華文化有更深的理解。
簡報2古語説「民以食為天」，中國人一向很講究「吃」，中國菜系豐富，烹調方式多樣，飲食文化歷史悠久、博大精深，且擁有豐富的文化、藝術內涵。


二、中國烹調技術
1. 選料簡報3
選擇原料是烹飪美味佳餚的先決工作。中國地大物博，烹飪原料種類繁多，各種原料隨着地區、生產季節、生產技術的不同，會有一定的差異。即使是同種原料，也會因為生產地區、收穫季節、選育方法等不同，品質差異很大。
所以中國菜在選料上非常講究，會把原料的性質、純淨度和成熟度、新鮮度、衞生情況都納入考慮範圍。例如，江南名菜「清蒸大閘蟹」必須選用陽澄湖所產的湖蟹，火腿則以金華、宣化所產為最佳。
2. 刀工簡報4
原料經過篩選後就進入這個程序，把烹飪原料加工成一定的規格形狀，通常是小塊宜食的尺寸，不像西方在食用時進行二次切割。刀工技法和種類繁多，前者如刻刀法、鋸刀法、滾刀法等，後者如切、片、剁、砍等，將原料切成整齊劃一的絲、丁、條、片、茸等形狀。另外，菜餚的造型在大小、厚薄、粗細方面亦各有要求，這也是需要廚師注意的。他們也會運用花刀技法把原料加工成各種美麗的形狀如松果形、菊花形、鳳尾形……
在某些宴席上，為求烘托氣氛，服務人員會當場表演刀工，例如廚師會在數分鐘內把一隻北京烤鴨片成108片，動作穩、准、快，要求每片都大小均勻、薄而不碎，可見優秀中國廚師的刀工出神入化。
3. 火候簡報5
「烹調」中的「烹」就是加熱的意思，可見火候控制正是烹飪技術中核心的一環。原料質地有老嫩之分，形狀有大小、厚薄之別，菜餚要求有脆軟之異，而火候就是決定菜餚最終質感的關鍵。宋朝文人蘇軾擅長烹調，一句「慢着火，少着水，火候足時它自美」便是他總結的燒肉時火候控制的經驗。
原料各有不同性質，廚師可以用旺火、中火、小火烹飪，也能用水、油、蒸汽或其他物體的傳熱媒介，在如何控制上藴含高深的學問。中國名菜佛跳牆便十分講究火候，原料多，又要分次裝壇燒煨。在煨的過程中又不能打開查看，只能用聽覺掌握火候，十分考驗廚師的控火功力。
4. 調味簡報6
「烹調」中的「調」自然就是調味的意思。正所謂「五味調和百味香」，意思是用酸、苦、甘、辛、鹹五種不同的調味品來調和食物的味道，就能調出過百種食物的香味，當然我們並不只有五種味道的調味料，只不過是想表達食物經過調味能給人帶來美好的享受。
味型可分為基本味和複和味兩大類，基本味有甜、酸、苦、辣、鹹、香、鮮；複合味有鹹鮮、麻辣、酸甜、酸辣、鹹甜、香辣、香鮮、鮮甜……可見中國調味精巧，味型多變，這也是我們能夠形成多種地方風味特色菜餚和菜式口味極其多樣化的原因。
5. 制熟簡報7
烹調方法多樣，用火精妙，是中國烹飪制熟技藝的主要特色。據不完全統計，中國經常使用的烹調方法有20多類幾百種之多，按加工菜餚的熱源及傳熱媒介分類，可分為五大類。
水烹就是以水為傳熱媒介的烹調方法，包括蒸、氽、涮、滷等，四川的麻婆豆腐就是用水烹方式的名菜。
油烹包括油多火旺速成的炸、熘，油少火旺速成的爆、炒，油少中小火慢製的煎、貼、煸等，廣東的咕嚕肉便是用炸、熘的方式製作的。
汽烹是以蒸汽為傳熱媒介的烹調方法，主要指「蒸」，小籠包便是蒸成的。
火烹包括熏、烘、燜、烤、焙等，北京烤鴨就用烤的方式製成。
至於其他，有用石為傳熱媒介的燔、用鹽為傳熱媒介的鹽煽、通過化學反應的烹調方式如泡、醉、醬、糟、醃等。
三、美食標準簡報8
經過一系列嚴謹的烹調程序後，我們怎麼知道做出來的菜餚是不是「美食」呢？（稍停）中國很多美食標準跟世界上其他菜餚共通，但由於我國特別重視某些烹調要素，因此我們的美食標準具有鮮明的特色。
首先，我們平常常説的「色、香、味俱全」，相信大家都明白這三種要素是甚麼了吧？（稍停）菜式的顏色配搭要合理恰當，香氣怡人、不濃不淡，味道更是最重要的評價標準。評定食品優劣，必須先問味道。
此外，還有「形」和「意」。前者要在不犧牲味道的前提下增加菜餚的審美價值、擺出漂亮的造型，後者則指食品的名稱。中國之所以重視「意」，是因為它特別能體現中華文化的特色。例如蓮子百合羹被稱為「百年好合」，黃豆芽燒豆腐片被稱為「金鈎掛玉牌」等。
四、中國烹飪流派簡報9
我國幅員遼闊，由於各地自然條件、人們生活習慣、經濟文化發展狀況不同，在飲食烹調和菜餚品類方面，形成了不同的地方風味。
中國烹飪有八大菜系，川、魯、蘇、粵、閩、浙、湘、徽，各自擁有不同的烹飪方式。例如魯菜，即山東風味菜，常用的烹調技法有30種以上，尤其擅長爆、炒、燒、炸，製湯或用湯提鮮皆十分了得，亦長於海鮮珍品的烹調。味道傾向鮮鹹適口，清爽脆嫩，湯醇味正。
至於川菜則擅長小炒、小煎、干煸、干燒；調味偏重，以麻辣見長，卻辣而不燥；味型眾多，如鹹甜辣香辛兼有的魚香味、甜鹹酸香鮮的怪味等，和魯菜截然不同。由此可見，中國飲食烹調文化的博大精深、豐富多樣。
給你們説個笑話吧！有一個外國人到中國後揚言要一年內吃遍所有的中國菜，結果他在四川吃了四年都沒能出得去。（稍停）由此可見，我們中國烹調飲食種類繁多、博大精深，簡直是無窮盡啊。
五、烹調技術中的文化內涵
1. 中和之美簡報10
「中」即「正」，是不偏不倚，既不過頭也不欠缺的狀態，也就是恰到好處。「和」則是混合、湊合，各種味道之間相輔相成，互補不足，達到和諧的狀態，每一種味道都能找到自己的位置、互不掩蓋。換言之，烹調的成功在於把種食材和調味料均衡恰當地調製，讓不同元素適當搭配出美味的成果。若是製作出的菜餚味道過於濃郁或淡而無味、燒焦了或是還未煮熟，那就不是「中和」了。
2. 天人合一簡報11
「天人合一」觀念強調人與自然的和諧共處，認為人應該尊重和順應自然規律，而非反抗自然。我國烹飪強調食材的季節性，注意與氣候相適應，不主張食用反季節的食物，而要選用當季的新鮮食材。例如：春季食春筍、夏季多吃瓜果、秋天用蘑菇、冬天進補暖身的食材。
3. 精益求精簡報12
所謂的「食不厭精，膾不厭細」意思是將米麥碾樁得越細越好，形容的就是食物製作要精細處理。從嚴格控制的食材來源、精雕細琢的刀工、精確適度的火候操控，到恰到好處的調味和多樣烹飪制熟技藝的掌握，每一個環節都要求對細節的高度重視和對技藝的不斷追求，充分體現了我國人民精益求精的精神。
六、結語簡報13
中國烹調技藝之豐富講究不僅冠絕全世界，而且每一個環節都藴含中華文化內涵和哲學智慧，展示了中國人對自然的敬畏、對生活的熱愛、對平衡和諧的追求。希望大家在享用美食的同時，也能感受到其中藴含的文化底藴。當然，別忘了在有空的時候向家人請教如何做飯，我相信你能從中學會更多、體會更深。謝謝！
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