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内容概要

　　《禽蛋营养高》介绍禽蛋类食物的特点、原料组成、制作方法等，其中制作小窍门、功效与宜忌
是《禽蛋营养高》的特色，目的在于提醒人们在日常饮食中除了要注重色、香、味外，还应注意其营
养供给，以便确保膳食营养平衡。
　　《禽蛋营养高》是快乐厨艺系列之一。
作者是中式烹调高级技师、国家级高级考评员，兼任扬州烹饪协会理事、中国电教协会理事；曾荣获
江苏省第四届烹饪大赛个人金牌、全国首届技工学校教案大赛一等奖以及中国烹饪名师、江苏省烹饪
技术大师、淮扬菜烹饪大师等称号。
《禽蛋营养高》介绍禽蛋类食物的特点、原料组成、制作方法等，其中制作小窍门、功效与宜忌是《
禽蛋营养高》的特色，目的在于提醒人们在日常饮食中除了要注重色、香、味外，还应注意其营养供
给，以便确保膳食营养平衡。
《禽蛋营养高》对广大家庭主妇和餐馆厨师合理配餐具有重要的参考作用。
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作者简介

聂阳，党员，大学本科，江苏杨州生活科技学校教务科长、中式烹调高级技师、国家级高级考评员，
兼任扬州烹饪协会理事、中国电教协会理事；曾荣获江苏省第四届烹饪大赛个人金牌、全国首届技工
学校教案大赛一等奖以及中国烹饪名师、江苏省烹饪技术大师、淮扬菜烹饪大师、扬州市
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章节摘录

书摘选购及用途    选购活鸡，应选那些羽毛光滑，鸡体丰满，鸡冠与面部均鲜红，眼睛有神，提翅时
双腿蹬动有力，提脚时两翅扑腾有力，公鸡有勾头回颈现象的为健康鸡。
若是病鸡则双眼无神，脖子发硬而头颈不灵活，冠呈暗红或紫色，翅下垂，肛口有粘粪和倒毛。
老鸡皮发红而胸骨硬，爪趾较长成勾形，羽管硬。
老母鸡油厚而腹圆，羽不贴身。
当年鸡胸骨尖子稍软，后趾平，羽毛紧密，羽管软。
    整鸡：仔鸡多用于炸、烤；成年鸡多用于扒、烧、煮、煨；老鸡多用于炖、焖。
由于鸡肉含有大量鲜味物质，具有浓郁的鲜香味，是制汤最理想的原料之一。
    鸡脯肉：持水性好，肉质细嫩、香鲜，最宜批片、切丝，用于炒、熘等菜肴，也可剁茸，适于多种
味型的烹饪。
    鸡腿：结缔组织偏多，最宜整只炸、烤，肉味香美；亦可斩块炖、焖、煮、烧，还可切丁、条，用
于炒、爆、烹等漾肴。
    鸡翅：又名凤翅，可整形带骨或斩块烧、煮、煨、炖。
    鸡爪：又名凤爪，最宜烧、煮、卤、酱，也可煮熟拆骨后用于凉拌，爽脆可口。
    鸡蛋应取鲜品，鉴别鲜蛋质量的方法，有感官鉴定、理化鉴定和微生物检验法。
新鲜鸡蛋的蛋壳比较毛糙，附有一层霜状粉末，色泽鲜明，掂在手上有沉重感。
如蛋壳表面粉霜脱落，光滑油亮或发灰即为陈蛋。
陈蛋气室增大，空头部分多，比重下降，掂在手中无沉重感。
从内部看，打开蛋壳后，蛋清变稀，蛋黄平坦乃至散黄，均不新鲜。
    鸡蛋：可整食，也可将蛋清和蛋黄分开使用，常作为上浆的主要原料。
    此外，鸡的胗、肝、心、肠等又称鸡杂，经加工后也是较好的烹饪原料。
    加工及烹调    鸡的初加工在宰杀、放血、褪毛、去脏后，根据菜品用途可施以不同的刀工处理。
去脏可取背开、胸开、腹开或腋开法。
整用多采用腹开去脏；分用则须分档取用。
脯肉应用最多，可以刀工处理成块、条、片、丝、丁、米、茸、泥。
做成茸、泥又可再加工成丸、饼等，或用做馅料。
    蛋在菜品的加工烹调中，可以整用，也可将蛋清、蛋黄分开用；可以生用，也可熟用，或生熟混和
用；可以做主料单独成菜，也可做配料、调料用。
蛋可用的烹调方法，除煎、炸、炒、煮外，还有摊、涨等方法。
    贮存及保鲜    经加工好的鸡若当天用，可放入冰箱低温保鲜；若短时间内不用，宜采用速冻保鲜。
    鸡蛋长期贮存要用专用设备，短期暂存可采用冰箱冷藏法。
    P2-3插图
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编辑推荐

　　本书介绍禽蛋类食物的特点、原料组成、制作方法等，其中制作小窍门、功效与宜忌是本书的特
色，目的在于提醒人们在日常饮食中除了要注重色、香、味外，还应注意其营养供给，以便确保膳食
营养平衡。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<禽蛋营养高>>

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 7


