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前言

　　改革开放以来，随着我国国民经济不断增长，人民生活水平的不断提高，中等烹饪教育也得到了
快速的发展。
为了落实面向21世纪中等职业教育国家教材规划，更好地适应新世纪社会主义市场经济的发展，满足
中等职业学校人才培养和高素质劳动者的需要，根据教育部职成教司新颁布的“中等职业学校烹饪专
业课程设置”和“冷菜、冷拼与食品雕刻技艺教学基本要求”，我们编写了这本教材。
　　本书共分七章，内容有绪论，冷莱、冷拼与食品雕刻的基础知识，冷菜制作方法，冷盘拼制方法
，食品雕刻方法，莱肴的盘饰及果盘制作，筵席冷盘的设计与冷菜、冷拼的创新等。
本书采用模块结构，分为基础模块、实践模块、选学模块。
前两个模块的内容为必修，选学模块内容由学校根据各地实际需要选定。
教材中各章节知识既相对独立，又相互交叉，把冷菜、冷拼与食品雕刻的基础知识、操作方法等内容
有机地融合一体，以由浅入深、由易入难、按学生的认识规律和操作顺序排列，方便教学。
在内容上，做到图文并茂，理论联系实际，以《职业技能标准》、《中华人民共和国工人技术等级标
准》的中级中式烹调师等级标准为依据，同时又体现新设备、新技术、新工艺的要求，既有针对性，
又能适应我国加入WTO后与国际接轨的新要求，突出中等职业学校技能训练的教学内容，为培养饭店
高素质的烹饪人员和专门人才战略任务服务。
　　本书讲授共需180学时，具体安排见下表（供参考）。
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内容概要

　　《冷菜冷拼与食品雕刻技艺（烹饪专业）》共分7章，内容包括：绪论，冷菜、冷拼与食品雕刻
的基础知识，冷菜制作方法，冷盘拼制方法，食品雕刻的方法，菜肴的盘饰及果盘制作，筵席冷盘的
设计与冷菜、冷拼的创新等。
　　《冷菜冷拼与食品雕刻技艺（烹饪专业）》可作为中等职业学校烹饪专业教材，也可作为相关行
业岗位培训教材或自学用书。
　　《冷菜冷拼与食品雕刻技艺（烹饪专业）》采用出版物短信防伪系统，同时配套学习卡资源。
用封底右下方的防伪码按照《冷菜冷拼与食品雕刻技艺（烹饪专业）》最后一页“郑重声明”下方的
使用说明进行操作。
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书籍目录

绪论思考与练习第一章 冷菜、冷拼与食品雕刻的基础知识第一节 冷菜、冷拼与食品雕刻制作的主要
设备和工具第二节 冷菜、冷拼制作的基本知识第三节 食品雕刻制作的基本知识思考与练习第二章 冷
菜制作方法(一)第一节 拌、炝、腌的概念、特点与菜例第二节 醉、糟、泡的概念、特点与菜例第三节 
盐水煮、白煮的概念、特点与菜例，思考与练习第三章 冷菜制作方法(二)第一节 卤、酱、冻的概念、
特点与菜例第二节 油炸卤浸、油焖的概念、特点与菜例第三节 腊、风、熏的概念、特点与菜例第四
节 烤、脱水制品的概念、特点与菜例思考与练习第四章 冷盘拼制方法第一节 冷盘拼制的艺术要求第
二节 冷盘拼制方法思考与练习第五章 食品雕刻的方法第一节 花卉、虫鱼的雕刻第二节 鸟兽、山水的
雕刻第三节 人物、其他品种的雕刻第四节 瓜盅、瓜灯的雕刻第五节 黄油雕、冰雕、糖雕第六节 食品
雕刻制品应用及贮藏思考与练习第六章 菜肴的盘饰及果盘制作第一节 菜肴的盘饰第二节 果盘制作思
考与练习第七章 筵席冷盘的设计与冷菜、冷拼的创新第一节 筵席冷盘的设计第二节 冷菜、冷拼的创
新思考与练习主要参考书目附彩图
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章节摘录

　　（一）腌的概念与特点　　腌就是以精盐、酒、糟卤等为主的调味料把原料拌和、擦抹或浸渍，
并经过静置一段时间后，使原料入味的一种制作方法，具有质地脆嫩、香味浓郁、风味独特的特点。
　　（二）腌的种类　　腌制方法较多，根据所用调味料的不同，具体可分为盐腌、糖腌两大类。
　　1.盐腌　　盐腌就是以精盐为主要调味品，将烹饪原料拌和、浸渍，以除去原料的水分和异味，
使原料人味的方法。
但通常多配合其他烹调方法的前一道加工工序。
　　2.糖腌　　糖腌是将烹饪原料加入少许精盐，腌渍一段时间后，挤出水分后再加入白糖及其他调
味品再腌渍，使原料入味即可食用的制作方法。
　　（三）腌的操作要领　　（1）腌制时间的长短，应根据季节、气候以及原料的质地、大小而定
。
含水分少的烹饪原料加水腌（又称水腌渍法），这样便于入味，且色泽均匀。
含水分多的烹饪原料可以直接用盐擦抹。
肉类腌制时原料在烹制前可用清水漂洗一下，以除去部分咸味和腥味，一些蔬菜腌品要挤去水分以后
再制作。
　　（2）糖腌原料一般选用脆嫩可生食的应时水果和蔬菜，糖腌汁的酸甜度要把握准，浓度适中。
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