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真空烹饪法就是将肉、鱼、蔬菜或

水果装载在一个真空袋中，用低

温的温和方式进行烹饪。该烹饪法由法

国人Georges Pralus和Bruno Goussault于上

世纪70年代初发明，但在最近几年才在

专业烹饪领域获得越来越多的关注。

在这种烹饪法的研发中，获得菜肴

的最佳香味和纹理是最重要的。通过非

常温和的真空烹饪，不会泄漏任何宝贵

的味觉元素、香味或液体。各种香味都

将被大幅度地发挥出来。用这种方法制

作出来的食品具有特别浓郁的风味。

此外，这种烹饪法的另一大优点就

是其巨大的经济性。凭借特殊工艺，真

空烹饪法为专业烹饪领域开创了全新的

道路—— 特别是团体伙食供应以及单点

服务和健康膳食制作都能得益于这种烹

饪法。由于真空烹饪法的制作方式特别

温和健康，它甚至得到了世界卫生组织

的关注。

真空烹饪法的另一个重要优点是由

它带来的厨房流程的灵活化，原因是菜

肴可以在上菜时间前提前预烹饪。真空

烹饪食品的保存期长达2－3周，由此实

现了灵活性。工作人员一有时间就可以

真空烹饪法，具有省钱潜力的美味体验

进行预烹饪，这样就优化了人力资源的

分配。

与以前繁琐的蒸相比，真空烹饪通

过先进的厨房设备现在已经变得简单多

了。食品经过预烹饪（调味、卤制或煸

炒）后，将被装入一个真空的塑料袋中接

着烹饪，然后迅速冷却。在上菜前，塑料

袋内的食品将被加热，然后从塑料袋中取

出，根据菜式不同分别加工完成。

为了让客户进一步了解真空烹饪

法的特点，RATIONAL莱欣诺®在 www.

club-rational.com 网站上提供该项特殊应

用的更多信息。除了真空烹饪法以外，

该手册还特别涉及了过夜烹饪和混合装

料等内容。与此同时，RATIONAL莱欣

诺®还在北京、上海及广州等地提供免费

的现场烹饪活动，如果对于产品应用有

任何的问题，都可以通过活动来寻求答

案和了解全新的应用方法。详情请登录

www.rational-online.com。 

[编者的话] 

RATIONAL莱欣诺®是商业厨房热

烹饪领域的全球市场与技术领导者。这

家创立于1973年的公司拥有超过1400名

员工，其中800多名在德国工作。自从

2000年上市以来，RATIONAL莱欣诺®

已被列入德国证券交易所主板（Prime 

Standard），如今又出现在德国小型企业

（SDAX）上。

RATIONAL莱欣诺®一直以为用户

提供最大利益为目标。RATIONAL莱欣

诺®认为这一点是与可持续发展的原则

紧密联系在一起的，它表现在环境保护

政策、领导力、职业安全与社会责任等

各方面。连年收到的众多奖项肯定了

RATIONAL莱欣诺®的高品质。


