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内容概要

本书采录北京、上海两地生意比较红火的饭店里较有知名度的在职总厨、厨师长的创新融合菜并结集
成册，记录了当今都市烹饪技艺和菜肴现状。
体例由作者肖像、简历及创新菜介绍组成。
画面以大幅创新菜彩图为主，菜谱部分有详细的配方、制法，每道菜都有颇具特色的评述。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<京沪都市融合菜>>

作者简介

张正龙：现任东耀餐饮管理有限公司总经理。
中国烹饪协会会员，国家级高级技师，国际烹饪大师，新潮高级餐饮经理人。
曾担任过多家大型酒店总厨、技术总监、总经理等；在多次国家级烹饪大赛中荣获金牌。
曾有多篇作品分别刊登在《中国烹饪》《东方美食》《上海餐饮》《新民晚报》上，是《沪上百厨》
《上海当红总厨创新菜》《专辑大厨新煮张》编者之一。
张正才：现任上海正才酒店管理有限公司总经理兼行政总厨，曾先后在大型餐饮酒店及其星级宾馆任
职。
国家高级技师、国际烹饪大师、国际烹饪联合会副秘书长、国际评委，并出任首届“中华杯满汉全席
”名师大赛裁判长、红十字会国际名厨争霸赛总裁判长。
著有《养生菜300问》等书，并被写进大型历史典藏文集《当代沪上百厨》。
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编辑推荐

张正才、张正龙主编的这本《京沪都市融合菜》采录北京、上海两地生意比较红火的饭店里较有知名
度的在职总厨、厨师长的创新融合菜并结集成册，记录了当今都市烹饪技艺和菜肴现状。
体例由作者肖像、简历及创新菜介绍组成。
画面以大幅创新菜彩图为主，菜谱部分有详细的配方、制法，每道菜都有颇具特色的评述。
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