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一、冷菜制作基础知识
家庭冷菜有哪些特色
冷菜选料有哪些要求
如何对水产品进行初步加工处理
冷菜怎样进行刀工处理
怎样取用鳝背
冷菜的口味及其烹调有哪些独特性
什么是复合味？它有哪些特点
咸鲜味是怎样一种口味
五香味是怎样一种口味
椒盐味是怎样一种口味
糖醋味是怎样一种口味
酸辣味是怎样一种口味
咖喱味是怎样一种口味
茄汁味是怎样一种口味
麻酱味是怎样一种口味
姜汁味是怎样一种口味
甜酱味是怎样一种口味
虾油味是怎样一种口味
虾类醉味汁是怎样一种口味
蟹类醉味汁是怎样一种口味
蒜泥味是怎样一种口味
腐乳味是怎样一种口味
香糟味是怎样一种口味
麻辣味是怎样一种口味
鱼香味是怎样一种口味
蚝油味是怎样一种口味
陈皮味是怎样一种口味
椒麻味是怎样一种口味
红油味是怎样一种口味
“怪味”是怎样一种口味
芥末味是怎样一种口味
棒棒味是怎样一种口味
香味汁是怎样一种口味
色拉味是怎样一种口味
怎样自制花椒盐
“拌”是怎样一种烹调方法
“炝”是怎样一种烹调方法
“腌”是怎样一种烹调方法
“冻”是怎样一种烹调方法
“风”是怎样一种烹调方法
“卤”是怎样一种烹调方法
“酥”是怎样一种烹调方法
“水煮”是怎样一种烹调方法
“油炸”是怎样一种烹调方法
“挂霜”是怎样一种烹调方法
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“蜜汁”是怎样一种烹调方法
冷菜的盛器如何选用
冷菜装盘的技巧有哪些
冷菜的装盘形式有哪几种
冷菜的色泽变化与搭配应注意些什么
冷菜装盘有哪些步骤？各起什么作用
冷菜拼摆有哪些手法？各有什么特点
怎样注意冷菜点缀的艺术效应
火候的掌握对冷菜制作有哪些影响
怎样用肉眼鉴别油温
制作冷菜时应注意哪些环节的清洁卫生
二、冷菜菜谱
（一）禽蛋类
香糟鸡
棒棒鸡
虾油鸡
风 鸡
冻 鸡
酸辣鸡片
麻辣鸡片
红油鸡丝
芝麻鸡丝
鸡丝银芽
金菇鸡丝
海带鸡丝
怪味鸡丝
蒜泥凤爪
红卤凤爪
香糟凤爪
椒麻（鸡）时件
卤 鸭
陈皮鸭丁
芥末鸭掌
姜汁鸭掌
水晶鸭掌
水晶鸭舌
麻辣鸭舌
盐水肫片
卤鹌鹑
香糟鹌鹑
虎皮鹌鹑蛋
（二）水产类
芥末明虾
茄汁明虾
椒盐明虾
盐水河虾
美醋姜虾
姜虾米
鱼香风尾虾
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醉河虾
虾茸土司
莴笋海蜇
银芽拌海蜇
香菜海蜇丝
三丝海蜇皮
酸辣墨鱼片
蒜泥青椒墨鱼
鱼香墨鱼花
酸辣鱿鱼片
凉拌蛏肉
酥炸鲳鱼
脆 鳝
茄汁鱼条
酥 鱼
吉利鱼排
（三）畜肉类
怪味白肉
蒜泥白肉
芝麻里脊丝
里脊黄瓜丝
腐乳子排
叉 烧
椒麻腰花
腐汁腰片
炝腰片
蚝油肚丝
麻辣肚丝
红油肚片
五香猪肠
红油猪耳
蒜泥猪耳
红卤猪舌
陈皮牛肉
五香牛肉
咖喱牛肉
麻辣牛爽肚
香菜牛百叶
南味牛百叶
（四）蔬菜类
姜汁扁豆
蒜泥扁豆
蒜泥豇豆
凉拌四季豆
酸辣白菜
糖醋萝卜卷
蒜泥黄爪
木耳黄瓜
香菜拌冬笋
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拌文武笋
雪菜毛豆
凉拌苦瓜
蚝油豆苗
开洋茭白
金钩芹菜
金钩毛豆
金钩莴笋
凉拌芦笋
凉拌金菇
金丝玉条
凉拌萝卜丝
金参拌芹菜
光拌掐菜
蚝油茄子
麻酱菜心
咖喱春笋
凉拌马兰头
凉拌空心菜
三色豆芽
麻酱拌菠菜
麻辣猴头
赛海蜇
双色木耳
（五）其他类
开洋蚝油拌豆腐
香干榨菜丝
金钩干丝
甜酱香干
卤香菇
咸香三丁
鲜汁五丁
香脆素肉丝
美味烤麸
麻糊粉皮
五香栗子
蜜汁栗子
椒盐腰果
挂霜腰果
琥珀桃仁
甜酱核桃仁
糖渍西红柿
什锦酸果
糖醋三丁
挂霜藕条
糖醋藕片
什锦色拉
水果色拉
杏仁豆腐
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太极鸡
双拼冷盘
三拼冷盘
蝴蝶拼盘
什锦拼盘
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