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内容概要

本书为普通高等教育“十一五”国家级规划教材。
2006年秋，我们商讨了编写思路、编写大纲和编写方法，并在全国部分院校的同行中征求意见，烹饪
教育专家季鸿崑先生对教材的编写提出了许多建设性建议，最终按照56-64学时来设计教材内容。
本教材主要具有以下几个特点：     一是简洁明快，理论知识以够用为主。
对烹饪原料的生物学知识、生物化学知识、制品原料的加工原理和加工过程等的介绍简单扼要，删除
了以往教材中常有的野生畜禽原料内容、部分已绝迹或濒临绝迹的原料及国家法规保护的原料，如长
江鲥鱼、刀鱼、大鲵、发菜等。
教材尤其突出各种能力的培养，让学生的手脑都动起来，这在每章开头的“能力目标”及章末的“实
训项目”中都有体现。
    二是点、面结合精选内容。
中国烹饪之所以受到世界的推崇，种类繁多的烹饪原料是其重要的物质基础。
本教材在内容的取舍上，立足于餐饮业所用烹饪原料的整体范围，注意使学生较为全面地掌握烹饪原
料共性知识，但又不面面俱到，对具体原料的选择注重实用性与典型性的结合，对所选的原料一般
按800-1000字篇幅从种类特征、烹调应用、营养保健、注意事项等方面详细介绍，力求保证学生在有
限的课时内掌握必备的知识。
    三是体例编排与版式设计新颖独特。
为了便于教学，本教材每章开篇设“知识目标”与“能力目标”，正文中穿插“知识链接”或“特别
提示”等，增加了知识性、趣味性的内容，章末设“同步练习”、“实训项目”和“建议浏览网站及
阅读书刊”等栏目。
对有关原料的讲述，多辅以图表，直观形象，图文并茂，突出直观性强的特点。
    四是一体化设计、多种媒体有机结合。
在主教材的基础上，我们还配套开发了多媒体课件、实训指导、综合习题等课程资源，收集了大量的
原料图片资料、视频素材，建立了本课程的教学资源库，其中，经过长时间、多渠道积累的各种烹饪
原料的视频资源已达50G，在教学中发挥了巨大的作用。
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章节摘录

插图：第一章 烹饪原料概述第一节 烹饪原料的概念及研究内容一、烹饪原料的概念烹饪原料
（Cooking materials）是指通过烹饪加工可以制作主食、菜肴、面点、小吃等各种食物的可食性原材料
，如粮食、蔬菜、果品、畜禽肉、鱼、虾、蟹、调料等。
烹饪原料是烹饪产品加工的物质基础，无论从采购、贮存、运输，还是到原料的选择、粗细加工、烹
调等每一个环节，都是围绕原料展开的。
由此可知，烹饪食品最终质量的优劣，首先取决于原材料质量的优劣。
要想烹制出美味可口的食物，保证食物的质量，就必须选择品质佳的烹饪原料。
清代的袁枚在《随园食单·须知单》中早有论断：“物性不良，虽易牙烹之，亦无味也”。
近年来，市场上的烹饪原料除常见的鸡、鱼、肉、蛋外，各种新品种原料、异地特产原料、反季节原
料、绿色食品原料、新培育的上市原料、人工合成的调辅料、一些不常用的新奇原料、国外引进的原
料等层出不穷、日益增多，原料的质量规格与档次的差别也日益扩大，但“可食性”是烹饪原料的先
决条件。
各种烹饪原料必须同时具备以下五个条件才具有可食性。
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编辑推荐

《烹饪原料》是由中国轻工业出版社出版发行的。
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