
第一图书网, tushu007.com
<<冷盘制作与食品雕刻艺术>>

图书基本信息

书名：<<冷盘制作与食品雕刻艺术>>

13位ISBN编号：9787030349019

10位ISBN编号：7030349016

出版时间：2012-7

出版时间：科学出版社

作者：姚春霞 编

页数：151

字数：120000

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<冷盘制作与食品雕刻艺术>>

内容概要

本书立足于专业性、行业性、实用性和前瞻性，在内容上涵盖冷盘制作和食品雕刻两大部分，主要包
括冷盘制作与食品雕刻艺术概述，冷菜制作工艺，冷菜装盘，食品雕刻基础知识，常见果蔬雕刻作品
制作实例，泡沫雕、琼脂雕、糖艺、食品简介，以及食品雕刻创作设计与制作训练等。
结构上以理论知识为基础，以精选菜例为主体，辅以精美图片，图文并茂，重点突出，常识叙述与要
点总结相得益彰，趋势提示与启发创新有机对接，有利于读者专业技能的强化和综合素质的提升。

本书既可作为普通高等院校餐旅管理与服务类专业教材，也可供高职高专院校选用，还可作为餐饮业
厨师行业岗位培训教材或自学用书。
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章节摘录

版权页：   插图：    生拌 生拌的主料多用蔬菜和生料，经过洗净、消毒（有的用盐爆腌一下）、切制
后，直接加调味品调拌均匀。
如拌西红柿、刀拍黄瓜、拌海蛰皮等。
 熟拌 熟拌是原料经过水焯、煮烫成熟后晾凉，改刀后加入各种调味品调拌均匀。
如拌毛豆、拌泥蒿、拌肚丝、拌三鲜、拌腰片等。
 生熟混拌 生熟混拌是将生、熟原料分别切制成各种形状，然后按原料性质和色泽排放在盘中，食用
时浇上调味品拌匀。
如蒜泥白肉等。
 近年来随着厨师的创新，拌菜又增添了两类：捞拌和温拌。
 捞拌（捞汁） “捞汁”是句广东话，原本的意思是吃饭的时候用菜汁拌饭，更多的时候，是因为菜
的味道做的非常好，为了下饭就连菜的汤汁都和饭一起吃掉，而不剩下。
“捞汁”就是连汁都捞净的意思。
后来，“捞汁”有了进一步的发展，摒弃了“捞汁”的原本意思，发展为“捞伴菜”。
由于南方海鲜比较丰富，一般海鲜的“捞汁”比较多。
尤其是对于新鲜的海鲜，通过厨师们调出各种味汁可以直接蘸食，也可以直接把味汁浇在做好的冰镇
菜上，所以，捞拌的特点是汁多。
 温拌，即热拌，或将拌好凉菜上桌前加热。
多用于海鲜和内脏的拌制。
 炝制菜肴的定义和分类 炝是先把原料切成丝、片、块、条等，用沸水稍烫一下，或用油稍滑一下，
然后滤去水分或油分，加入以花椒油为主味的调味品，最后拌和。
炝制菜肴具有鲜醇入味的特点。
 炝一般分为生炝、焯炝、滑炝三种。
 生炝 生炝是将可生吃的原料用热花椒油等调料拌，如炝生菜。
 焯炝 焯炝是将主料用沸水焯一下，然后沥干水分，在冷水中冲凉后沥干，加入调味品和淋上花椒油
。
焯炝的菜品以脆性原料为主，如炝扁豆、炝腰花等。
 滑炝 滑炝是原料必须经过上浆处理，放入油锅内滑熟滑透，取出控油，再用热水冲洗掉油分，加调
料拌，如炝鸡片、炝冬笋等。
滑炝在实际中应用较少。
 拌、炝菜肴的区别 拌和炝两种烹调技法，有很多相似之处。
有些地区的拌、炝不分，视为一种技法。
实际上，这两种技法在鲜香、脆嫩、爽口相同的特点下还是略有区别。
拌，以水焯、煮烫为主，炝除焯水烫外，还使用滑油的方法。
 从调料上看，拌主要用麻油（或麻酱）、酱油、醋、糖、盐、味精、姜末、葱花等，也多用三合油（
酱油、醋、麻油）拌制。
炝则多用热花椒油加调料拌制，总体来说，炝的味道更浓烈。
其要领是：为使炝菜人味，炝入作料后要加盖稍闷，以不使菜品跑味。
 2 拌、炝菜肴的制作要点 脆嫩清爽 这是拌菜与炝菜的第一要求，也是一个重要的关键。
如果制作出来的拌菜与炝菜，又烂又腻，则先失掉了它的风味特点。
为了保证脆嫩清爽，必须在选料和加工处理上，认真对待。
对于生料拌，一定要选择新鲜的脆嫩原料，这是保证生拌的前提条件。
对于熟料拌，无论何种加热处理都要以保证脆嫩为出发点，例如用水炝法，只能在水开后下锅，在火
上或离火迅速挑翻几下，使之均匀受热，一见转为翠绿，断掉生味，立即出锅投入凉开水中浸泡，只
有这样，炝后才能保持质地脆嫩；色泽鲜艳、清爽利口。
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