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内容概要

??中国饮食文化及烹调师精湛的烹调技艺享誉海内外，中国菜肴深受世界各国人民喜爱。
随着改革开放的深入，人们生活水平不断提高，餐饮业日益兴旺，普及烹饪技艺、提升烹饪技能已成
为社会的需要。
为此，我们编写了《中式凉菜制作与盘饰技艺——教学菜式辅导》一书。
??本书详细介绍了成菜方式和摆式技法，重点讲述了菜例，各菜例从原料组成、切配加工、烹制方法
、菜肴特点、教学重点、举一反三六方面进行介绍，力求准确易懂，使学习烹调的学员尤其是初学者
对凉菜制作与盘饰技艺的全部过程有较直观的认识。
??本书介绍凉拼实例近八十种，并配备成品插图，文字通俗易懂，图文并茂，突出技能指导，注重对
常用烹饪原料的使用及凉菜加工制作技法的介绍。
??本书可作为烹饪类专业学校、职业高中及各类烹饪培训班的参考教材，也是业余烹饪爱好者的技术
辅导书。
由于编者水平有限，书中难免存在错误，欢迎批评指正。
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章节摘录

第一章　拌、炝类凉菜制作方法第一节　拌一、拌的概念与特点拌制方法是凉菜中最常用的技法，就
是把生料或凉后的熟原料，加工处理成小型的丝、丁、片、条等，直接加入调味品拌制均匀的一种烹
制方法。
拌菜是最常用、最普遍的烹制方法之一，其特点是用料广泛、品种丰富、味型多样。
成品大都具有鲜嫩柔脆、清利爽口的特点。
用拌的方法制作菜肴，原料适用广泛，其中动物性原料大都需经过水焯、炒、滑油等方法处理成熟料
，晾凉后再拌制，但也有采用热拌温吃的。
植物性原料大部分也要加工成熟料再拌制，但有些可以生食的蔬菜如黄瓜、白菜心、莴笋、西红柿、
萝卜也可直接生拌，但要注意洗净消毒。
拌菜的调味品，主要用碘盐、味精、醋、生抽、香油等，还可根据口味需要用蒜泥、芥末糊、红油、
麻酱、糖等调味，也可事先制好调味汁。
无论用哪几种调味料调味都要根据食者口味要求和原料性质，灵活掌握进行调味。
拌的操作程序：原料初加工→切料（生料、熟料）→调味→装盘。
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