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内容概要

《中式菜肴制作技术》内容简介：中国烹饪工艺今后一段时期应重点在以下方面有所突破：一是工艺
现代化，传统工艺的现代化是科技进步、经济发展和社会文明的必然，观念和工具、设施、设备、制
度的现代化最为重要；二是中国烹饪的国际化，虽然我们说中国烹饪享誉世界，但中餐在国际餐饮业
所占的份额，不免让我们有孤芳自赏的感觉，国际化的前提是规范化，进而标准化，重点是建立中餐
工艺、服务、原料、菜点等的标准体系；三是科学化，在可预见的将来，中国将成为餐饮大国和强国
，营养、安全、健康的餐饮是人们所追求的，也只有丰富科学内涵才能使中国饮食文化在国际上成为
强势文化，当前应把餐饮服务环节的食品安全作为重点。
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章节摘录

　　二、精细加工　　中式菜肴的制作工艺流程分为初加工、细加工两道工序。　　初加工主要表现
在原材料的处理上，有刀工技术、干货原料涨发技术、配菜技术、半成品原料复制技术。　　刀工技
术是中式烹饪中的重要技能之一。它是将处理后的动植物烹调原料，根据菜肴要求，运用不同的刀法
，切成丝、片、段、块等一定形状。经过长期积累，中式烹饪的刀工技术产生了数十种刀法，特别是
中国独创的剞刀、雕刻、模压技法，能将原料切出众多美丽的花形图案。经过刀工技术处理后的小型
食材，更利于热量的传递，原料受热更均匀，成熟更快，更容易调味，更容易渗透人味，调味品风味
容易融汇，同时成菜便于咀嚼、消化与吸收，从而利于养生。　　烹饪原料中的干货原料必须通过不
同介质的涨发处理，原料才能变得水分丰富、质地软滑，适用于烹饪加工，使之形成独有的菜肴风味
，也易于营养成分的消化吸收。干货原料涨发技术就是借助于一定的介质，如碱液、油、沙、盐等，
将其涨发，是中式烹饪特有的一项技术。　　配菜技术就是将加工后的多种原料进行合理的配搭，使
之成为一款式，这是烹饪原料组合的艺术，要求原材料在色、香、味、形、滋、养的配合。特别是主
料、辅料的配合，往往表现为动物原料与植物原料的组合上，这种荤素搭配，在很多中式菜肴里称为
俏荤菜。餐饮行业有专门的配菜师严格遵循行业内长期验证的配菜规律执行。　　现代厨房内所使用
的绝大部分烹饪用料均需提前准备，需要先加工成各种半成品。半成品原料的复制是对一种原料进行
的批量化操作。由于是统一制作，是配方化操作，可以避免操作者不同而带来的差异变化，其品质也
一样，为保证菜肴品质稳定提供了保障。
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精彩短评

1、在书店看了挺好的，促销时抢的，目录设计的很好，适合初学者
2、系统性很强，分析的步骤很详细！
3、看后很有心的
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