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《广东菜烹调技法》

内容概要

本书介绍烹调中热和热的传递的有关知识；阐述原料受热后产生的物理变化及变化的调控与利用；原
料初步熟处理的作用和方法及调味、调色、调香、调型和调质的原理与方法。着重介绍热菜烹调方法
，突出其操作程序、制作关键，并以若干有代表性的菜例说明。
    本书重视理论与实践的统一，既有原料受热后物理与化学变化的阐述，也有传统和创新的粤菜烹调
方法及菜式介绍，力求体现粤菜的传统与发展。
    本书可供烹饪工作者、大专院校和中专及技校的烹饪专业和旅游餐饮专业师生、烹饪培训班以及烹
饪爱好者学习、参考。
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章节摘录

书摘    在烹调过程中加入一些有色的原料或食用色素而使某些原料或菜肴染上颜色，这种方法称为着
色法。着色法又可分为三种方法：①共烹着色法。就是把有颜色的原料与待染色的原料放在一起烹煮
，使原料染上颜色。这一操作有的与调味一起进行，有的则在烹调的后期才加入有色原料。茄汁、唿
汁、生抽、老抽和蚝油等都是常用的有色的原料，这些原料除了用于调色外，也可用于调味。②勾芡
着色法。粤厨常常根据菜肴总体的颜色及质量要求，通过勾芡使菜肴着色。使用这一方法要同时考虑
菜肴原料加热后的颜色变化而选择合适的芡色。芡色可分六大类：即红、黄、白、青、清、黑等。有
些芡色还可细分为不同的色种，如红芡还可分为大红芡、红芡、浅红芡、嫣红芡和紫红芡等；黄芡又
可分为金黄芡和浅黄芡等。有关芡液的调制和芡色使用方面的内容请参阅《广东菜料头、汁和芡·烹
饪教材·》第三章和第四章有关内容。③加入食用色素着色法。请参阅《广东菜料头、汁和芡·烹饪
教材·》第三章第二节有关内容。    二、调    香    许多原料，例如肉类原料和含有香辛成分的原料，
在加热后会产生一定的香气，但是在烹调中，仍然需要使用一些方法。以增加菜肴的香气。其中常用
的方法有：①选择一些含有香气成分的原料，如大蒜、陈皮、洋葱、芹菜、花椒、八角、丁香和冬菇
等一起烹煮，使成菜产生浓郁的清香；②在热镬中溅酒，令乙醇蒸气与原料加热过程中产生的酸作用
，生成具有香气的酯类；③加人料头产生香气，详见《广东菜料头、汁和芡·烹饪教材·》一书第一
章；④使用具有所需香型的酱汁或调味料进行调味；⑤利用烧烤、煎、炸等烹调法使菜肴原料产生香
气。    三、调    型    原料的刀工处理，成菜的盛载形式以及在其上进行点缀装饰等对菜肴的造型起着
重要的作用。此外，在烹调过程中还使用许多方法使菜肴表现美观的外形。    某些原料由于含水量较
多，烹调中容易碎烂，往往影响成菜的美观，这类原料在烹前常用盐腌制，使其中的部分水分渗出，
使原料变得结实，这样在加热过程中便可保持理想的外形。例如整鱼在煎制前必须用盐腌制片刻，煎
后才能保持完整的外形。    火候的控制对菜肴的成形也有很大的影响。例如剞花刀的鱿鱼，在沸水和
猛火加热条件下能迅速卷曲，形状整齐、美观。如果使用慢火加热，往往卷曲程度不一，形状不整齐
。使用猛火蒸鱼，令鱼体表面蛋白质迅速凝固，鱼体内的水分不易流失，成菜便有丰满的外形。果蔬
类原料煸炒时间过长或使用过慢的火力，会造成细胞内部严重失水，令组织破蹋，影响成菜的外观。 
  利用勾芡的方法，使菜肴表面包裹上一层薄薄的淀粉糊，原料内部的水分不易外渗，防止成菜下蹋
，可增加菜肴的立体感。    四、调    质    菜肴的质实际应该包括菜肴的质感及菜肴的营养价值等方面
。菜肴的营养价值牵涉面较广，这里暂且不作介绍，本部分只从质感的角度论述调质的基本方法，并
着重介绍原料的腌制、炟、拌粉、勾芡和变温处理等的一些基本做法。    1.腌制    一些原料直接烹调，
口感较差，如果通过腌制，可使原料的质感得到较好的改善，使成菜的品质和风味更加完美。    实例  
 腌牛肉        牛肉500克切成薄片，加入清水：100克(视牛肉干湿而增减)，食粉6克，生粉25克，生抽10
克和匀，把牛内片压平，用25克花生油盖面，腌制30分钟可用。腌制可使老韧的牛肉变得又嫩又滑。  
    腌牛百页        先除去牛百页的黑色表皮。500克牛百页用60克食用枧水及适量清水(清水量以能刚把原
料淹没为度)腌制4小时，然后把牛百页置于沸水中加热至熟时，把原料取出，再用清水反复漂洗，至
碱味完全消失。老韧的牛百页经腌制后会变得爽臆。    腌虾仁    把蛋清20克，味精6克，精盐5克，生
粉或鹰粟粉5克。食粉1．5克混和后与吸干水分的虾仁500克拌匀，放人雪柜中冷藏2小时后取出。即可
用。经腌制的虾仁口感爽脆。      用适当浓度的碱性溶液*某些蔬菜原料，例如芥菜胆和苦瓜环等，处
理后使原料变得爽脆可口，青绿可爱。用碱液*过的莲子，容易绵烂。    3．拌粉    各种肉类原料经拌
湿粉后，可以防止肉类在受热过程中水分过度丢失，又令肉质嫩滑。上千粉后炸制的原料，可使产品
产生酥脆的口感。      4．勾芡    勾芡往往与加包尾油的步骤相继进行，菜肴勾芡及加包尾油不但可使
菜肴色鲜、明亮，还可以提高成菜的嫩滑度及延长菜肴的保温时间。    5．变温处理    采用变温处理可
使某些原料获得良好的口感，例如“上汤浸鸡”一菜，就是把宰干净的鸡先放人微沸的汤中浸泡片刻
，马上把鸡转入冷汤中漂冷；再把鸡放回微沸的汤中浸，如此反复操作数次，至鸡刚熟，这样经反复
变温处理制得的成品皮爽脆、肉嫩滑、味更鲜。                            第五章  热菜的烹调方法    粤菜可分为热
菜和冷菜两大类。热菜的种类繁多，烹调方法也很多，下面介绍其中主要的十九种。                                
第一节  蒸  和  炖    一、蒸    经过加工切配、调味、装碟后的原料，置于具有适当温度的水蒸气中加热
，使原料升温至刚刚熟而成菜的烹调方法称为蒸。    在蒸制菜肴中，由于蒸笼中充满比外界大气压压
力高的具有一定温度的水蒸气，使原料内部的水分在蒸制过程中不易蒸发出来。同时肉料表面层的蛋
白质在热的水蒸气的作用下迅速凝固，使原料内部的物质不易渗出，因此用蒸法制得的菜肴具有保持
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原形、原汁、原味和嫩滑等特点。    1．操作程序    (1)原料刀工处理。    (2)配菜。    (3)(调味)    (4)装碟
。    (5)上笼蒸至刚刚熟。    (6)出笼。    (7)(调味)上席。    ⋯⋯
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媒体关注与评论

书评广东菜简称粤菜，粤菜是中国著名菜系之一，深受海内外各界人士的青睐，究其成功之道，最根
本的原因是粤菜无论在选料、切配、火候掌握、调味和成品的质量要求诸方面都具有鲜明的特点，并
且表现了“兼容并蓄、创新善变“的特色。    原料是烹调的物质基础，菜对所用原料的选择始终遵循
着“广”、“鲜”、“活”、和“优”的原则，因而选料广博和严格用料，是菜实现菜肴色、香、味
、形、质和营养统一的根本保证和前提条件。    切配是基于烹调的需要和粤菜肴色、香、味的和谐，
经过合理运刀，精心搭配，使款款粤菜佳肴成为件件精湛的艺术品和营养品，令食用者获得味美、形
美、色美和营养的愉悦享受。    准确掌握火候、合理利用热能，是粤菜优质和特色俱全的重要一着；
根据原料的种类，性质、规格、形状及数量，灵活掌握火候，根据菜色彩风味特点，严格掌握火候，
实为粤菜成功的关键。   “调”乃菜制作的根本，内容包括调味、调色、调香、调形和调质等方面，
其中调味是核心。菜既注重空出原料的本味，又重视料头的使用、强调和善于使用复合味，并且根据
气候变化灵活调味，根据原料的主要性质及成粤菜的质量要求谳调色，使菜具有浓郁的地方特色。   
粤菜烹调技法是菜选料、刀工、配粤菜及掌握火候的综合表现形式，出是菜“博采众长、兼收并蓄、
不断创新“风格的具体体现。其中19种主要的烹调技法，既是菜传统烹调方法与全中国乃至全世界优
良、精湛烹调技艺的有机杼合，出是源远流长的中华烹饪文化和人类饮食文化的沉淀和结晶。如今粤
菜品日新月异，层出不穷，无不出自根基深厚，善于创新粤菜烹调技法的变化。   为了弘扬中化烹调
文化，传播中华烹调技术，以及与同行和朋友们交流学习心得，切磋粤菜烹调技艺，我们着意以粤菜
制作的核心——烹调技法为题村编写此书。    本书定稿前经全国优秀厨师，菜烹调大师黎和师傅认真
审阅，并且提出了宝贵意见，在此表示衷心感谢！                                   庄汉城   黎丽甜                                      
2003.9
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编辑推荐

《广东菜烹调技法:烹饪教材》可供烹饪工作者、大专院校和中专及技校的烹饪专业和旅游餐饮专业师
生、烹饪培训班以及烹饪爱好者学习、参考。
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精彩书评

1、本书讲解的是烹调的基础原理，并没有对菜谱做过多的讲解，关键是让你理解烹饪的来龙去脉，
烹饪的基本原理，有哪些手法，如何做到完美，如何提升自己的厨艺
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