
第一图书网, tushu007.com
<<小美食家应该知道的美食故事>>

图书基本信息

书名：<<小美食家应该知道的美食故事>>

13位ISBN编号：9787121187629

10位ISBN编号：7121187620

出版时间：2013-1

出版时间：电子工业出版社

作者：纸上魔方

页数：127

字数：91000

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
<<小美食家应该知道的美食故事>>

内容概要

　　本套书是立足培养孩子们在科技、发明、军事、文学、航天等多个专业领域的兴趣，发展孩子的
创造性思维的科普读物，从各个职业出发，让孩子们在自己喜欢和梦想的职业中学习到各种小故事和
小知识。
挖掘各种各样的职业历史故事和奇闻轶事，避开教科书般的枯躁理论灌输，文字浅显，内容丰富，配
以活泼可爱的画风、版式，激发孩子们的阅读兴趣。
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作者简介

　　纸上魔方，是一家集图书策划、编辑、出版、设计制作于一体的综合性专业图书经营企业。
现已形成少儿类、生活类、社科类等多个门类品种丰富的产品分布。
几年来公司成长迅速，不断深化出版理念，扩大出版资源，力图成为一家具有国际化视野、独特的经
营理念、超强的市场竞争力的优秀出版机构。
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章节摘录

版权页：   插图：      独特的米饭吃法——寿司 日本料理的制作方法主要有煮、炸、烤、凉拌等，还搭
配有汤和腌的咸菜等。
中国菜的烹调方法比较常见的有炒、煨、烧、焖等，这在日本是很难看到的。
日本料理的特色是食物大部分是生的和凉的，而且里面加入的油脂少，每份食物的分量也很少，不过
颜色都很好看。
 由于日本菜强调的是外观和口感，所以菜的分量一般会很少，不像我们国家的菜，分量比较足，适合
几个人一起吃。
日本饮食强调的是材料一定要新鲜、对食物进行处理时一定要注意美观、摆放时讲究艺术感。
这在日本特色食品一一寿司中有着很明显的体现。
 寿司是日本料理中很有特色的一种食品。
寿司的种类也很多，按照制作方法的不同，主要可分为生寿司、熟寿司、鲫鱼寿司等。
其中，鲫鱼寿司是日本料理中最著名、最具代表性的食品。
制作鲫鱼寿司的原料有鲫鱼、米饭和精盐等，这些原料要经过几个月的腌制和发酵，最后才能做成成
品。
不过这是一种古老的传统方法，现在已经很少用了。
现在日本人制作寿司，一般是把醋和米饭进行加工，而且里面加入的调料至少要有四种以上，所以寿
司也被叫做“四喜饭”。
 寿司的主要原料首先是寿司米，寿司米和我们吃的大米差不多，颜色更白一些，颗粒也更饱满一些，
用它煮出的饭弹性好，有嚼劲儿，而且具有较大的黏性。
其次是包卷米饭所用的原料，比较常见的就是海苔、紫菜这些东西了。
最能体现寿司特点的就是寿司的馅料了。
寿司的馅料比较丰富多彩，比较常见的有海鱼、蟹肉、贝类、淡水鱼、煎蛋和香菇、黄瓜、生菜等。
 日本正宗的寿司有多种风味，你可以随意挑选自己喜欢的，酸、甜、苦、辣、咸各种味道应有尽有。
吃寿司的时候我们会搭配许多不同的作料，寿司的味道不同，搭配的作料也就有了相应的变化。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<小美食家应该知道的美食故事>>

编辑推荐

《了不起的梦想家:小美食家应该知道的美食故事》适合小学生阅读的职业兴趣培养科普图书，从各个
行业、职业出发，讲述与此相关的历史小故事、奇闻轶事和小知识。
图片风格温暖、可爱、活泼，全书四色全彩印刷，装帧精美，是少儿科普领域不可多得的精品图书。
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