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内容概要

本书一方面着力于理论与实践相结合，强调实践教学的重要性。
着重于实践教学，便于学生理解和掌握中式烹调工艺的基本方法，训练学生的基本操作技能，适合于
当前我国高职高专人才的培训；另一方面，注重理论对实践的指导作用，多从直观的流程图来分析复
杂的制作过程。
运用基本理论知识，通过烹调工艺流程图，熟练掌握菜肴制作的基本过程，加深对不同烹调方法的概
念的理解，懂得菜肴制作的不同思路，并进一步熟悉菜肴制作的过程；同时，通过菜肴的表现形式，
进一步解释菜肴制作的方法。

本书内容简洁，力求易学易懂。
使学生学习起来思路清晰，一目了然，对技术的掌握，事半功倍。

本教材内容包括厨房管理、热菜烹调工艺、冷菜烹调工艺、甜菜烹调工艺、中餐装盘工艺、风味菜肴
、筵席制作工艺七大项目。
其中，热菜、冷菜、甜菜、菜肴装盘、筵席制作部分主要介绍菜肴制作具体工艺，为本教材的主体；
风味菜肴部分主要介绍我国四大风味菜和有代表性的艺术风味菜及负有“天下第一菜”美称的孔府饮
馔。

 本书由曲绍卿、巩显芳担任主编。
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章节摘录

版权页：插图：2.盛入法此法一般适用于由单一或多种不易散碎的块形原料组成的菜肴。
其方法及关键是：（1）用勺将菜肴盛入盘中，先盛小的差的块，再盛大的好的块，并将不同的原料
搭配均匀。
（2）勺边不可将菜肴戳破。
（3）盛时勺底沾有汤汁应在锅沿上刮一下，防止汤汁淋落在盘边上。
例如红烧肉、剥皮大烤、炒三鲜等都用这种盛装法。
肉块往往有大与小、形态完整与否之别，应先将小的差的块盛入盘中垫底，再将大的好的块装在上面
。
炒三鲜的用料是多种多样的（如鸡块、爆鱼、肉块、肉皮、肉丸、鱼丸、猪肝、猪爪等），装盘时必
须适当搭配，不可使某一种原料在上面，某一种原料都在下面。
用盛入法就易于进行搭配。
盛时还应注意，勺边不可将肉块或肉丸、鱼丸等戳破；勺底沾有汤汁应在锅沿上刮去，再将原料装入
盘中，否则汤汁会滴落在盘边。
影响美观。
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