
《上海流行菜》

图书基本信息

书名：《上海流行菜》

13位ISBN编号：9787806565179

10位ISBN编号：7806565175

出版时间：2001年1月1日

出版社：百家出版社

作者：顾明钟

页数：152

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介以及在线试读，请支持正版图书。

更多资源请访问：www.tushu000.com

Page 1



《上海流行菜》

内容概要

现在，人们到餐馆消费，除了要求得到周到的服务外，更主要的是希望能吃到既有营养，又色香味俱
全的菜肴。因此，做出色香味形、营养以及器具搭配俱佳的菜肴，是人们对烹饪工作的者的要求。
    冷菜在餐桌上有重要的作用，因为它总是率先亮相，留给宾馆的第一印象会影响全席。因此，饭店
经营者们总是非常重视冷菜品种的开拓和新菜势的形成。
    本书所介绍的菜肴，其制作方法既保留了传统特色，又在用料、调味、烹饪工艺等方面都有创新，
从而使菜肴更鲜美，更富营养，更符合菜肴的“味是核心，养是目的”的要求，迎合了目前人们时尚
“保健型”菜肴的心理，在上海被一传十，十传百地流行了起来，成了上海的流行菜。
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《上海流行菜》

作者简介

　　本书编著者顾明钟先生是高级技师，70年代在中国驻罗马尼亚大使馆工作，曾为国家首脑和众多
要员设计、烹制国宴。1988年代表上海队参加全国烹饪大赛获得全能金杯和多枚奖牌。　　顾明钟先
生不但操作技能强，而且善于饭店管理，烹饪理论上也有较深的造诣，多次参加全国烹饪学术研讨会
，并常年笔耕不辍。为了培养下一代，目前他在上海中亚厨师培训中心主管职业技能教育工作。
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