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内容概要

　　《新编家庭烹调大全》分三篇组成：即原料选购篇、原料加工篇和烹调技法篇。
原料选购篇。
不仅介绍了常用蔬菜、水产品、干鲜果、禽畜类、调味品、油料类及其他近200种烹调原料的选购诀窍
，还对每种原料饮食营养方面的功效做了介绍。
原料加工篇。
对常用原料的初步加工，刀工处理的方法及成形效果、干货涨发等都做了剖析，还对刀工好的原料怎
样才能搭配出既营养又形色美观的菜品做了叙述。
烹调技法篇。
作者根据实际操作体会和总结前辈师傅们的经验，从火候的掌握到烹调前对原料的处理、正式烹调方
法和操作关键都做了详细的介绍。
大家可以举一反三，做出多种美味佳肴。
这是一本实用的、操作性强的、方便查阅的厨房工具书，即便您没有一点烹调知识，从头到尾读完此
书，也一定会受益匪浅，能为家人和宾朋做出既可口又营养的菜肴。
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求记清(二)蔬菜加工方法，经过两个步骤(三)蔬菜初步加工的具体应用1.叶菜类2.根菜类⋯⋯原料的正
式刀工处理烹调技法篇
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章节摘录

选购：死猪肉一般放血不彻底，外观呈暗红色，肌肉间毛细血管中有紫色淤血。
米猪肉带有囊虫，它是绦虫的幼虫；米猪肉最显著的特征是瘦肉中有呈椭圆形、乳白色、半透明水泡
，而且大小不等；从外表看，像是肉中夹有米粒。
鉴别注水肉时，用卫生纸紧贴在猪肉上，用手平压，待纸张全部浸透后取下，用火柴点燃。
如果纸张烧尽，证明猪肉没有注水，如果烧不尽，证明猪肉注水了；注水的冻瘦猪肉卷，透过塑料薄
膜可看到里面有灰白色、半透明的冰或红色血冰；砍开后有碎冰块和冰碴溅出，解冻后还会有许多血
水渗出。
新鲜猪肉肉质紧密，富有弹性，皮薄，膘肥嫩，色洁白，且有光泽；瘦肉部分呈淡红色，有光泽，不
发黏，用手压在瘦肉上，凹陷能立即恢复。
不新鲜的肉无光泽，肉色暗红，切面呈绿、灰色，肉质松软，无弹性，摸起来黏手，闻起来有难闻的
气味，严重腐败的肉有臭味。
  营养：猪皮中含有大量的胶原蛋白质，它在烹调过程中可转化成明胶，明胶具有网状空间结构，它
能结合许多水，增强细胞生理代谢，有效地改善机体生理功能和皮肤组织细胞的储水功能，使细胞得
到滋润，保持湿润状态，防止皮肤过早褶皱，延缓皮肤的衰老过程；猪瘦肉含优质蛋白质和人体必需
的脂肪酸，可提供血红素（有机铁）和促进铁吸收的半胱氨酸，能改善缺铁性贫血。
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编辑推荐

《新编家庭烹调大全》：原料选购可以一步到位，食材加工可以形神兼备，菜肴烹调可以多姿多味！
一部实用的、操作性强的、方便查阅的厨房工具书！
一部初进厨房者的指南！
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