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《烹调工艺基础》

内容概要

《烹调工艺基础》具有以下几个特点：第一，与企业生产实际相结合，由企业一线管理人员和行业大
师参与课程内容的筛选、确定和编写，更具有实用价值；第二，“理实并举”，一方面注重运用相关
理论解释烹饪现象，另一方面注重实践对理论的检验，强调实践生产的重要性；第三，根据企业生产
实际将课程分为若干项目，实现项目化教学，突出学生学习的主体作用和教师的主导作用，激发学生
学习主动性；第四，从细节入手，注重烹饪操作全过程，深入浅出，实用性、针对性、科学性并重，
对烹饪过程中每个细节都进行深入研究和阐述，具有很强的实践指导作用。
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章节摘录

版权页：   （6）物尽其用，避免浪费 烹饪原料在初步加工过程中，必然要去除污秽杂质和不能食用的
部分，尽可能地优化原料，同时也应把可食部分充分利用，坚决杜绝铺张浪费现象。其作用主要表现
在三个方面：一是可以拓宽烹饪原料来源，增加莱肴品种开发。在烹饪原料加工过程中不应忽视下脚
料的利用，这些原料经过烹调师的加工处理后往往可以制作出别具风格的菜点，成为餐桌上备受食客
欢迎的饮食作品。如对鸭子进行初加工后可以产生一些次生原料，针对这些次生原料可以制作出餐桌
上的主体菜肴。用鸭子的内脏组织——鸭胰白为主料可以制作出金陵名菜“美人肝”；用鸭子的血液
组织可以烹制出鲜嫩可口的“金陵鸭血粉丝汤”；用鸭掌还可以烹制出淮扬名菜“掌上明珠”等。二
是可以减少菜肴制作成本，提高企业经营效益。正是由于充分利用边角废料和次生原料，使菜肴的制
作成本降低，在售价一定的情况下增加了企业的收益。同样道理，因为原料的充分利用减少了菜肴的
制作成本，可以降低售价，从而吸引更多的消费者，薄利多销，为企业赢得效益。三是可以节约社会
资源，造福子孙后代。人类的资源是有限的，随着社会人口的不断增长，导致社会资源匮乏。因此，
拓宽原料利用范围、降低生产成本、节约社会资源是造福子孙后代的事情，应引起全人类的重视和支
持，尤其是烹饪工作者应该理解并付诸于实际行动。 二、鲜活植物性原料的初加工 鲜活植物性原料
主要包括蔬菜和水果两大方面。蔬菜是植物性原料中种类最多的一大类，是烹饪原料的构成主体；水
果类原料除了可以生吃，更可以人馔成菜，是人类生活不可或缺的部分。一般的果蔬类原料大多含有
丰富的维生素、无机盐等微量物质，虽然其含量很少却能够维持人体正常的生命活动，同时，果蔬类
原料还含有大量的膳食纤维，能够促进人体肠胃蠕动，帮助人体完成对食物的消化吸收和废弃物的排
泄，有助于排毒养颜；另外一些蔬菜类原料如莲藕、马铃薯（土豆）、薯芋等，还含有大量的碳水化
合物，能提供人体所需要的经济热能。总之，蔬菜类原料含有人类所必需的营养素，如维生素、无机
盐、脂肪和蛋白质（如豆类原料等）等，为人类的体质健康提供了丰富的膳食来源。 新鲜果蔬类原料
可以作为烹制菜肴的主要原料，它可以单独烹制出种类繁多、口味各异的素菜，如炖菜核、蜜汁山药
、麻酱黄瓜、奶汤蒲菜、酿苹果、拔丝香蕉等知名菜肴；也可以作为烹制菜肴的配料，如青椒炒肉丝
、韭黄炒蛏子、萝卜烧肉、菠萝古老肉等，与动物性原料共同烹制成菜。改革开放以来，我国还从世
界各地引进一些果蔬品种，更加丰富了烹饪原料来源。 随着人们生活水平的不断提高，新鲜果蔬类原
料也越来越受到人们的重视，不仅被制作成一些高档的素菜精品，且因其具有预防癌症、治疗疾病的
作用，人们常将其加工成保健食品。
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编辑推荐

《烹调工艺基础》适用于烹饪类、酒店类和食品类各专业使用，也可以供烹饪专业人员研究与参考；
除了作为高职高专使用教材外，还可以作为本科院校学生的课程参考书目和中职学生的知识拓展参考
书目。
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