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内容概要

　本书主要介绍粤菜制作过程中常用的原料及调味料的有关知识，包括海鲜、干货、药材、蔬菜与水
果、家禽家畜、调味料等几个部分，文中以具体的品种为例，对每个品种的名称、产地、特点、质量
鉴别、用途等均进行了详细的介绍，对一些新进入烹饪领域的原料与用料也做了简要介绍，部分品种
还配有彩色配图。
    本书主要作为烹饪专业的高职高专和中职学生学习烹调原料知识的教材，也有助于从事粤菜烹调工
作的人员在进行原料采购、使用过程中更好地认识不同原料的特性，正确地使用原料与调味料。
同时，为烹饪行业的初学者能够更好地认识和使用原料也可提供一定的帮助。
本书还可作为烹调爱好者采购、使用烹饪原料的参考书。
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作者简介

　　沈为林，男，43岁，本科学历，烹调高级技师。
在国内多家酒店从事烹饪及酒店管理工作，有较丰富的烹饪理论与实践经验，现任广东白云职位 业技
术学院酒店专业教研组长。
曾参加由国家劳动和社会保障部组织的《全国职业技能培训教材 粤菜部分》的编写工作。
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