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《烹饪原料学》

前言

烹饪原料学是烹饪专业的核心课程。烹饪原料是烹饪活动的物质基础。烹饪原料种类繁多、复杂，要
顺利地进行烹饪活动，应对不同种类的原料进行科学的研究和总结。本书是教育部高等教育“十一五
”国家级规划教材。全书根据高职高专学生的学习特点，在编写中为原料品种大量配增了插图，使全
书图文并茂，通俗易懂，实用性强；在烹饪原料学的内容中首次增加了药膳原料，使教材内容系统全
面，信息量大，结构严谨；在野生动植物原料的内容中，重点强调了野生动植物的保护意识，注重科
学，逻辑清晰，重点突出。本书根据教育部高等学校高职高专餐旅管理与服务类专业教学指导委员会
在北京2007年12月召开的审纲会上提出的专家建议进行了修改。全书贯彻了应用性、就业性、创新性
三项原则，吸收了国内外的先进知识和理论，追求简洁明快的风格，注重知识的准确性和实用性，并
给学生以拓展知识的空间。本书可作为高等学校高职高专餐旅管理与服务类专业和各类烹饪培训班教
学用书，也可作为广大教师和烹饪工作者的参考书。全书由霍力任主编，编写分工：霍力（第一、二
、六章）、黄玉海（第三、八章）、刘兴华（第四章）、那世荣（第五章）、吕莉（第七、十一章）
、杨雪欣（第九章）、王娟（第十章），书中插图由王影、周亚峰整理。由于编者水平所限，书中难
免出现遗漏和不足之处，希望广大读者指正。
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《烹饪原料学》

内容概要

《烹饪原料学》主要介绍了烹饪过程中常用的动物性原料（家畜、家禽、水产品）、植物性原料（粮
食、蔬菜、水果）、辅助原料、调味品、野生动植物原料、药膳原料，并对烹饪原料的名称、原产地
、特征、应用特性、食疗功效等进行了系统的讲解。原料品种还配增了插图，并介绍了野生动植物保
护知识。《烹饪原料学》可作为高等学校高职高专餐旅管理与服务类专业和各类烹饪培训班教学用书
，也可作为广大教师和烹饪工作者的参考书。
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书籍目录

前言第一章  绪论    第一节 烹饪原料学的研究    第二节 烹饪原料的分类方法    第三节 烹饪原料中的营
养素    第四节 烹饪原料的品质检验    第五节 烹饪原料的储存    本章小结第二章  家畜原料    第一节 家畜
原料概述    第二节 家畜原料种类与副产品    第三节 畜肉制品    第四节 乳和乳制品    本章小结第三章  家
禽原料    第一节 家禽原料概述    第二节 家禽原料种类与制品    第三节 家禽蛋    本章小结第四章  水产原
料    第一节 水产原料概述    第二节 水产原料种类    第三节 水产制品    本章小结第五章  粮食原料    第一
节 粮食原料概述    第二节 粮食原料种类    第三节 粮食制品    本章小结第六章  蔬菜原料    第一节 蔬菜
原料概述    第二节 蔬菜原料种类    第三节 蔬菜制品    本章小结第七章  水果原料    第一节 水果原料概述
   第二节 水果原料种类    第三节 水果制品    本章小结第八章  调味原料    第一节 调味原料概述    第二节 
调味原料种类    本章小结第九章  辅助原料    第一节 食用油脂    第二节 烹饪添加剂    本章小结第十章  
野生动植物原料    第一节 野生动物保护    第二节 野生动植物原料    本章小结第十一章  药膳原料    第一
节 药膳原料概述    第二节 药膳原料种类    本章小结主要参考文献

Page 4



《烹饪原料学》

章节摘录

插图：5．气味家畜肉的气味是指通过鼻腔味觉判断肉品中可挥发物质的个别属性。各种畜肉都具有
各自独特的气味。影响家畜肉气味的因素较多，如牲畜的种类、性别、健康、加工条件等。一般来说
牛肉、猪肉没有气味，羊肉有特殊的膻味（4．甲基辛酸、4．甲基壬酸），狗肉、性成熟的公牲畜有
特殊的气味（与性腺体分泌物有关）。肉腐败后产生臭味、酸败味。（二）家畜肉的品质感官检验1
．家畜肉新鲜度的检验（1）新鲜肉。指经屠宰加工、卫生检验合格，但尚未进行冷冻的肉。其特征
是表面微干，切面呈鲜红色并略带湿润，肌纤维弹性好，肉质透明，肌腱韧而不坚，关节囊液清亮，
具有该种肉特有的气味，煮熟后的肉汤透明芳香，油滴较大。（2）不新鲜肉。表面附有黏液，切面
色暗红，肉汁混浊，质地松软，脂肪缺乏光泽而发黏，关节表面附有黏液，腱略软，呈浅灰色，肉呈
酸败味，煮熟后肉汤稍浑浊，往往有发霉的气味。（3）变质肉。表面颜色变深或略带淡绿色，有黏
腻感，切面呈污灰色或绿色，肌组织失去弹性，脂肪似软泥样，肉的表层及深层均具有腐败气味，煮
熟后肉汤极浑浊，有明显的霉臭味。2．家畜肉注水的检验（1）外观检验。新鲜、正常的猪（牛、羊
）肉外观色泽正常，，呈嫩红色，有光泽。切割后无渗出物溢出。注水后的猪（牛、羊）肉的瘦肉部
分色泽变淡红，脂肪部分苍白无光，切割后切口流出大量淡红色血水。（2）触摸检验。正常的肉切
口部位有极少的油脂溢出，用手指肚紧贴肉的切口部位，再离开时，有一定的黏贴感，感觉油滑，无
异味；注水肉因含有大量的水分，在触摸时有血水流出，无黏贴感。（3）燃烧检验。这是最简单，
最有效的鉴别方法。当怀疑是注水肉时，可取一小块未用的纸巾贴在切开的猪（牛、羊）肉的切口部
位的肉上，放置5～15min，待纸巾湿透后取下，然后用火点燃。如能完全燃烧的，则是正常的肉品；
如不能燃烧或燃烧不全，即可判定为注水肉。
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《烹饪原料学》

编辑推荐

《烹饪原料学》为普通高等教育“十一五”国家级规划教材·餐饮管理与服务类专业教材系列之一。
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《烹饪原料学》

精彩短评

1、书不错，物有所值，就是有些破损
2、确实书好服务好！真的，不骗你！！
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