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内容概要

《中华名厨史正良烹饪艺术》内容简介：烹饪，是一门涉及营养、卫生、美学、医学、化学以至文学
、史学、哲学等多种学科的边缘学科；是人类赖以生存繁衍的实用技术；是现代经济市场中的一项支
柱产业。其研究价值和难度、重要意义可想而知。
烹饪又是民族文化的反映。在中国悠久的历史文化影响下，经过广大劳动人民群众和历代厨师们的不
断努力发展、认真总结，都给后人留下了宝贵的财富。目前已经整理、诠释出版了中国烹饪古籍近百
种，为中国烹饪不断地发展和进步奠定了理论和技术基础。世世代代厨者的辛勤劳动，在历史上留下
了成千上万种美味佳肴，这些都需要我们去整理、研究、继承和发展创新，作为一个烹饪工作者，深
感责任之重，事业之光荣，恐力难从心啊！
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编辑推荐

《中华名厨史正良烹饪艺术》是由辽宁科学技术出版社出版的。
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