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《中式烹调速成教程》

内容概要

《中式烹调速成教程》是一本专为广大厨师编写的中式烹调速成教程，由多位富有烹饪实践及教学经
验的技师与特级厨师，针对厨师职业的实际需求，精心撰写而成。书中本着既系统全面又简明实用的
原则，科学地讲授了作为一名厨师必须掌握的中式烹调的基础烹饪知识和基本操作技能。《中式烹调
速成教程》共分18章90节，内容包括各类菜肴和各种面点的加工制作工艺及其相关知识与技法。
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作者简介

曹恒昌，男，1952年出生，毕业于陕西省经贸学院烹饪系，中式烹调高级技师。
作者于1992年受聘为黑龙江金城厨师学校校长；1993年兼任阿城金都厨师学校校长；1996年在北京创
办京南烹饪学院。二十多年来共培训中式烹调师近万人，学员遍布全国十九个省市。毕业学员多数取
得中、高级烹调师资质，部分学员在国内或美国、日本、韩国、新加坡、坦桑尼亚等国家的行政机关
及酒楼担任行政总厨、厨师长等职务。
作者执教期间，自主主编烹饪教材三套，被国内多所厨师培训学校选做教材使用，并主持编写了《名
师教你做家常菜》、《中式烹调速成教程》、《贵州省版烹调教材》等简明实用教科书。
作者现正着手编写《中国宴席发展》、《中国老年公寓食谱》、《中国幼儿园食谱》等书，意为我国
广大的中老年人及幼儿身体健康尽微薄之力。
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  第二节  中国菜肴的特点
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  第一节  焯水
  第二节  水煮
  第三节  走红
  第四节  过油
  第五节  汽蒸
第七章  干料涨发
  第一节  干料涨发的意义、目的和要求
  第二节  干料的涨发方法
  第三节  干料涨发实例
第八章  上浆、挂糊、勾芡、制汤
  第一节  上浆、挂糊所用原料及其性质
  第二节  上浆、挂糊的作用、种类及注意事项
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第十二章  甜菜制作方法
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章节摘录

版权页：   禽类的初步加工，大致可分为宰杀、煺毛、开膛、取内脏、洗涤等几个步骤。 一、宰杀（
以鸡为例） 左手握住鸡翅膀，并用小拇指勾住鸡的右腿，用大拇指和食指捏住鸡的脖子，把颈皮绷紧
，然后右手执刀割断气管和血管，随即将身下倾，使血流尽，以免使肉质变红，影响肉的质量与口味
。 宰杀前准备一只碗，在碗中放少许食盐和适量清水（热天用冷水，冷天用温水）准备放血。血放尽
以后，用筷子搅一下，待血凝结后即可备用。 二、煺毛 鸡宰杀后煺毛的时机要适宜，不能太早，不
宜过晚，待鸡完全死去才行。过早，肉质痉挛皮紧不易煺掉，太晚，鸡体僵硬也不易煺去。 烫煺的水
温，要根据季节的变化及鸡的老嫩程度来定，老鸡用开水，嫩鸡用温水，大约70℃。冬季的毛厚，水
温需热，夏季的毛薄，水温可略低一些。 三、开膛 开膛有腹开、肋开、背开三种。 （一）腹开（也
叫膛开） 从颈部右边脊椎骨处开一刀口，取出食包，再于肛门与肚皮之间开一条约6厘米长的刀口，
轻轻拉出内脏洗净。这种方法，适用一般烹调方法。 （二）肋开 是在翅膀下开口，然后用手指挖净
内脏洗净。这种方法适用于烤、烧的烹调方法，在烹制时可不滑油。 （三）背开 是在脊背骨处切开
，挖出内脏洗净，这种方法适于炖、扒、蒸等烹调方法。 以上三种方法都能保持形状完整，在挖取内
脏时，注意不要把胆碰破，以免误食。 四、禽类的出肉 禽类出肉方法一般有两种。 一种是先出腿骨
：先把两条腿剁下，剔去腿骨。然后从翅膀的关节处割断筋，再用左手握住翅膀，连胸脯一同扯下出
翅骨。 另一种方法是先从翅膀上的关节处用刀割断筋，用右手握住颈部，左手握住翅膀，向下剥，剥
至腿部时，将腿向左右扭转，用刀从关节处割断筋，撕下腿肉。两侧用同样方法进行，最后剔去腿骨
和翅骨，即成净肉。 第五节家畜肉类的初步加工 家畜肉类主要是猪、牛、羊的驱体。是饮食行业烹
制肉类菜肴的主要原料。它的宰杀多由食品加工部门处理。出骨多由付食零售部门加工。这里着重介
绍一下有关剔骨和半成品的加工。 剔骨 以猪为例，将猪半皮面朝下，肚部朝里，放在案板上，进行
剔骨。 （一）先剔后腿骨 将大棒骨和胯骨的关节剖开，沿着后腿大棒子骨和腿骨两侧划开，使大腿
骨和小腿骨露出，用刀使骨肉分离，把大棒骨和小腿骨剔出。
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编辑推荐

《中式烹调速成教程》作为一本烹饪速成教材，文字精练，技法实用，讲解具体，易懂好学，不仅可
供烹饪学校和厨师培训班教学参考，也非常适合广大在职厨师和烹饪爱好者自学使用。
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精彩短评

1、十分系统。有从菜系到菜品乃至各种汤料酱汁的调配方法。花生油炸东西会软豆油会黑菜籽油最
合适这种，连我父母都没听说过。美中不足是没有配图和光碟，勺子怎么翻之类怎么都看不懂。
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