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《中餐烹调工艺》

内容概要

《新世纪高职高专旅游服务类专业规划教材:中餐烹调工艺》以中餐烹调的一般工艺流程为出发点，系
统介绍了原料的选择与鉴别、原料的初步加工、刀工刀法、菜肴配制、烹调方法、调味工艺、装盘技
术等工艺知识，并对烹调原料在加热过程中产生的变化及控制方法进行了具体阐述。
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章节摘录

版权页：   插图：   （12）鳝鱼。鳝鱼俗称黄鳝、长鱼，是我国特产鱼类；硬骨鱼纲、合鳃科；体呈细
长条，口大，眼小，尾短而尖；左右鳃孔连成一个，无胸鳍和腹鳍；背鳍和臀鳍低平，与尾鳍相连；
体黄褐色，带有黑斑点。 鳝鱼除西北、西南外，各水系均产，以长江中下游产量较多，最大个体可
达1.5千克；喜底栖生活，每年6—8月为产卵期，小暑时鳝鱼最为肥美；具有补虚除湿、强筋骨的功效
；死鳝鱼不能食用（由于鳝鱼体内含有组氨酸，死后组氨酸发生变化、产生有毒物质）；适合于炒、
烧和爆等烹调方法，如“清炒鳝鱼”、“炒软兜”和“红烧鳝段”等。 （13）鲥鱼。鲥鱼俗称三来、
三黎，为我国著名的经济鱼类；硬骨鱼纲，鲱科；体侧扁，银白色；上颌中间有一缺刻，下颌中间有
一突起；口大无牙，鳞片大而薄，上有细纹；腹部具棱鳞，尾鳍深叉形，背鳍大于胸鳍；体背部灰绿
色，腹部颜色浅。 鲥鱼分布于我国长江、钱塘江、珠江等水系；暖水性中上层鱼类，平时栖息于近海
；每年4—5月由海进入江河产卵，一般四月下旬到达南通、江阴一带，以产卵期为捕捞期；补虚损、
温脾胃。肉质细嫩，滋味鲜美，肉色洁白，鱼刺较多而软，富含脂肪，鳞片中也含有脂肪，一般做鲥
鱼不去鳞，以便鳞片中脂肪等营养物溶于鱼肉内；适合蒸、炖和煨等烹调方法，如“清蒸鲥鱼”、“
火腿炖鲥鱼”等。 （14）银鱼。银鱼俗称面鱼、面条鱼、鲶残鱼、沙钻、玉筋鱼和米丈鱼，古称五余
，是我国小型经济鱼类；硬骨鱼纲，银鱼科；体细长，透明，头平扁，口大；背鳍和腹鳍各一个，体
光滑，无侧线。 银鱼在我国许多湖泊中均产，以太湖产最为著名，每年3—4月为产卵期，即捕捞期，
滋肺胃，养阴液；质嫩味鲜，肉中有黄瓜清香味，鱼骨软嫩；适合炒、炸、烩和氽等烹调方法，如“
面条鱼炒蛋”、“芙蓉银鱼”、“软炸银鱼”和“五色银鱼羹”等。 （15）白鱼。白鱼学名翘嘴红铂
，俗称翘嘴巴、翅壳、大白鱼、兴凯湖大白鱼，是我国食用大型经济鱼类；相近种：蒙古红鼬、尖头
红舶；硬骨鱼纲，鲤科；体长形，侧扁，头后背部稍隆起，头小，口上位，下颌厚尖而上翘；鳞小，
背鳍长，尾鳍深叉形；体侧上部灰褐色，下部银灰，腹部银白；背鳍和尾鳍灰黑色。 白鱼分布在我国
东部平原各主要水系，在黑龙江主要分布于兴凯湖和镜泊湖；一般生活在水的中上层，每年6—7月为
产卵期，秋冬为捕捞期；常见个体2～2.5千克，最大个体可达15千克；有行水利尿作用；肉质细嫩、
滋味鲜美、肉多刺少，肉色洁白，含脂量较高；适合蒸、炖、氽和烧等烹调方法，如“清蒸白鱼”、
“油浸白鱼”等。
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编辑推荐

《新世纪高职高专旅游服务类专业规划教材:中餐烹调工艺》可以作为高职高专院校旅游服务类专业的
教材，也可作为企事业单位相关从业人员培训、自学的参考用书。
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