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内容概要

本书主要介绍了中餐烹饪文化、厨房组织与生产、原料选择与加工、刀工工艺、菜肴与宴席配制工艺
、烹前工艺、调味工艺、烹调方法、烹饪美学工艺、菜肴质量控制及其评定、食品营养与安全管理、
餐饮成本核算等基础知识。
　　本书在重视理论系统性、指导性的基础上，兼顾实操技术的务实性、灵活性。
本书可作为大专院校旅游、酒店、餐饮管理专业师生以及烹饪爱好者学习与参考用书。
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章节摘录

13．陕西菜陕西菜又称秦菜、陕菜或三秦（今指陕西关中一带）风味，是西北地区肴馔的典型代表，
中国重要地方菜系之一。
陕西菜起源于周秦时期的关中平原，活跃在陇海铁路两侧，还拓展到陕南和陕北。
它随着古都长安的兴盛而兴盛，周秦汉唐时期曾是中国烹饪的中心地区。
现今影响所及已达甘、青、宁、新等省区，其“仿唐菜”亦有好评。
陕西菜分支构成有三种说法：①宫廷菜、官府菜、寺观菜、市肆菜、民间菜；②关中菜、陕西菜、陕
北菜；③以西安菜为主，包括汉中、安康、渭南、宝鸡、榆林、铜川、清真诸风味。
目前第一种说法为主流观点。
陕西菜的风味特色是：取料广泛，以对家畜及其脏器的深度加工利用见长；以香为主，以咸定位，料
重味浓，原汤原汁，肥浓酥烂，光滑利口；古老烹调法（如石烹、汤爆、生炝、火燎）多，有研究价
值；体现了汉唐文化遗风和西北人的爽直个性，与旅游观光业结合紧密，改革开放以来，陕西厨艺界
下了许多真功夫，使一度沉寂的秦菜又重吐芳华，为时人所珍视。
其中的关键是他们抓住了“仿唐菜”这个突破口。
陕西菜的代表品种有：奶汤锅子鱼、金钱酿发菜、薇菜时脊丝、带把肘子、海味葫芦头（大肠）、清
炖牛羊肉、葫芦鸡、三皮丝（熟猪肉皮丝、熟鸡皮丝和海蜇皮丝）、商芝肉（五花肉和蕨菜制）、樊
记腊汁肉、老童家腊羊肉等。
14．河南菜河南菜又称豫菜、中原（多指河南省一带或黄河流域）菜或中州风味，宋代“北食”的台
柱，中国重要地方菜系之一。
河南菜起源于商周时期的黄淮平原、以安阳、洛阳、开封三大历史名城为依托，向华北平原、南阳盆
地、豫西山地、豫北山地和豫南山地拓展。
曾影响杭州、北京，现今在台湾地区也有一定声誉。
河南菜分支构成有三种说法：①以郑州菜为主体，还有开封菜、洛阳菜；②以开封菜为主体，包括郑
州、洛阳等分支；③宫廷菜、官府菜、市肆菜、寺观菜、民间菜。
目前第一种说法为主流观点。
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