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《冷菜冷拼与食品雕刻技艺》

前言

《冷菜、冷拼与食品雕刻技艺》自2002年出版以来，因其理论的前瞻性，突出地体现了课程改革、能
力本位、实用导向、弹性学习的教材编写思想，受到全国中等职业教育烹饪专业广大师生的欢迎。随
着职业教育的大改革大发展，教材内容也应该有相应的调整，以更好适应教学需要。为此我们在本书
第一版的基础上进行了必要的修订。本着“删旧推新、去繁就简、案例解析、易懂实用、利教利学”
的原则，本书主要从两方面做了修订：首先是体例的调整。①在每章正文前增加了“案例导入”。②
在每章末增加了本章小结，作为对本章知识的回顾和总结。③在每章中增加了“小提示”，用来增加
知识的深度和广度，以扩大知识面、增加实用性。其次是课后练习的调整。对每章后的思考与练习进
行了调整，使题型多样化。例如增加了选择题、填空题、判断题、简答题、实践题，满足学生多形式
、多角度练习的需要。本书由南京旅游职业学院周妙林编写绪论，第一、七章；南京旅游职业学院张
荣春编写第二、三章；上海商贸旅游学校夏庆荣编写第四章；上海市徐汇职业高级中学范强负责编写
第五、六章。全书由周妙林和夏庆荣任主编，周妙林统稿。本书采用出版物短信防伪系统，用封底下
方的防伪码，按照本书最后一页“郑重声明”下方的使用说明进行操作，可查询图书真伪并赢取大奖
。
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《冷菜冷拼与食品雕刻技艺》

内容概要

《冷菜冷拼与食品雕刻技艺》是中等职业教育烹饪专业国家规划教材，是在2002年版本的基础上修订
而成的。考虑到烹饪职业教育及其专业课程本身的发展变化，此次修订，保持了第一版教材的体系结
构，删除了过时的内容，增加了新内容，与行业标准的“应知”、“’应会”相结合，以满足职业岗
位能力培养的需要。全书分7章，内容包括：绪论，冷菜、冷拼与食品雕刻的基础知识，冷菜制作方
法，冷盘拼制方法，食品雕刻方法，菜肴的盘饰及果盘制作，筵席冷盘的设计与冷菜、冷拼的创新等
。
《冷菜冷拼与食品雕刻技艺》采用出版物短信防伪系统，用封底下方的防伪码，按照《冷菜冷拼与食
品雕刻技艺》最后一页“郑重声明”下方的使用说明进行操作，可查询图书真伪并赢取大奖。
《冷菜冷拼与食品雕刻技艺》配套多媒体光盘一张，同时配套学习卡资源，按照《冷菜冷拼与食品雕
刻技艺》最后一页“郑重声明”下方的学习卡使用说明，登录http://sve.hep.com.cn上网学习，下载资
源。
《冷菜冷拼与食品雕刻技艺》可作为中等职业学校烹饪专业教材．也可作为相关行业岗位培训教材和
自学用书。
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《冷菜冷拼与食品雕刻技艺》

书籍目录

绪论  本章小结  思考与练习第一章  冷菜、冷拼与食品雕刻的基础知识  第一节  冷菜、冷拼与食品雕刻
制作的主要设备和工具  第二节  冷菜、冷拼制作的基本知识  第三节  食品雕刻制作的基本知识  本章小
结  思考与练习第二章  冷菜制作方法(一)  第一节  拌、炝、腌的概念、特点与菜例  第二节  醉、糟、泡
的概念、特点与菜例  第三节  盐水煮、白煮的概念、特点与菜例  本章小结  思考与练习第三章  冷菜制
作方法(二)  第一节  卤、酱、冻的概念、特点与菜例  第二节  油炸卤浸、油焖的概念、特点与菜例  第
三节  腊、风、熏的概念、特点与菜例  第四节  烤、脱水制品的概念、特点与菜例  本章小结  思考与练
习第四章  冷盘拼制方法  第一节  冷盘拼制的艺术要求  第二节  冷盘拼制技艺  本章小结  思考与练习第
五章  食品雕刻方法  第一节  花卉、虫鱼的雕刻  第二节  乌兽、山水的雕刻  第三节  人物、其他品种的
雕刻  第四节  瓜盅、瓜灯的雕刻  第五节  黄油雕、冰雕、糖雕  第六节  食品雕刻制品应用及贮藏  本章
小结  思考与练习第六章  菜肴的盘饰及果盘制作  第一节  菜肴的盘饰  第二节  果盘制作  本章小结  思考
与练习第七章  筵席冷盘的设计与冷菜、冷拼的创新  第一节  筵席冷盘的设计  第二节  冷菜、冷拼的创
新  本章小结  思考与练习主要参考书目附彩图
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《冷菜冷拼与食品雕刻技艺》

章节摘录

插图：（一）冷菜、冷拼与食品雕刻的特点冷菜、冷拼与食品雕刻质量的优劣及运用得当否，直接影
响菜肴的质量和对整个筵席菜肴的评价，因此我们必须认真研究冷菜、冷拼与食品雕刻的一些操作规
律，了解与热菜制作的相似方面及不同之处，掌握其制作过程中的特点，从而在制作过程中，使色、
香、味、形、器等几方面达到完美的境地。1.选料上的特点冷菜、冷拼与食品雕刻制作在选料上既有
制作热菜的标准，也有它们的特殊要求。有些冷菜光调味，不加热，如“葱油黄瓜”、“醉虾”等；
有的冷菜为了保持色泽、脆嫩，放入沸水锅中一烫即可，如“芝麻拌菜心”等；有的不宜煮至酥烂，
为了保持鲜嫩，成熟就行，如“炝腰片”、“盐水大虾”等。因此选用制作冷菜的原料一定要新鲜、
脆嫩、无毒。食品雕刻对原料的要求也十分讲究，如雕刻“西瓜灯”、“冬瓜盅”、“孔雀”等作品
必须选用色泽一致，大小适宜，新鲜脆嫩的原料才能符合要求。根据冷菜、冷拼与食品雕刻制作的需
要，有时对原料的品种、色泽、生产的季节和原料某一部位的选择等都有一定的要求，否则就无法保
证冷菜、冷拼与食品雕刻应有的特色。2.烹调上的特点冷菜与热菜在烹调上有显著的区别。冷菜的口
感要求主要是干香、鲜嫩、酥脆、不腻，采用的烹调方法有酱、卤、拌、炝、糟、醉等。极大部分冷
菜制作过程中不需要挂糊上浆，不勾芡；而热菜恰恰相反。有些冷菜只调不烹，热菜则都需要烹调；
冷菜宜冷吃，而热菜则要趁热食用。有些冷菜为了增加香味，使用的调味品和各种香料多达几十种，
如八角、桂皮、花椒、橘皮、丁香、山奈、咖喱粉、芝麻酱、麻油等，在食用冷菜时越嚼越香；而热
菜的香味是随热气散发的香来刺激食欲的。有些冷菜为了达到脆嫩的要求，除讲究选料的要求以外，
还特别注重火候，如“白斩鸡”、“酒醉蛋”、“拌芹菜”等，若加热时间过长或太短，火力太大或
过小，不仅达不到成品应有质量，而且不易装盘，影响美观。3.刀工上的特点冷菜在刀工上与热菜既
有相同之处，又有自身特点和要求。冷菜大多数是先烹调后切配，原料极大部分是熟料。热菜可先切
配后烹调，原料极大部分是生料，再经加热烹调其形状会有些变化，有的还需挂糊上浆，其形状变化
更大。相对而言，热菜的刀工要求没有冷菜要求那么高。而冷菜经过熟制后，均比较酥软，切坏了不
易返工，切配装盘后直接上桌，而且冷菜的装盘特别讲究整齐美观，不论切丝、片、条、块，大小厚
薄必须一致，下刀要干净利落，整齐划一。还要根据冷菜原料的不同性质，灵活运用各种刀工技法。
如有些原料较松软，有些原料较脆嫩，有的带骨，有的不带骨，刀工的轻、重、缓、急要注意分寸。
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《冷菜冷拼与食品雕刻技艺》

编辑推荐

《冷菜、冷拼与食品雕刻技艺(烹饪专业)(第2版)》是由全国中等职业教育教材审定委员会审定。
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《冷菜冷拼与食品雕刻技艺》

精彩短评

1、特意看了才评价的，
2、划教材：冷菜、冷拼与食品雕刻技艺（第2版
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