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内容概要

我国烹饪技术，历史悠久，技艺精湛，八大菜系，各具特色。
近年来，各地出版了大量菜谱、食谱、烹调技术等专业书籍。
但这类书籍大多只是粗略地介绍一些菜肴的简单做法，兼及少量的烹饪基础知识，基本烹调方法。
而对于烹调原理，菜肴原料在加热、调制过程中所产生的物理、化学变化，以及烹调的规律、要领、
关键环节等介绍的却比较少，因而，虽能使初学者掌握一些基础知识和一些菜肴的简单制法，但仍处
于“知其然，而不知其所以然”的懵懂状态之中。
因此，使人们难以准确、深刻地理解烹调技术要领，得心应手地掌握烹饪技术，并举一反三。
尤其应当指出的是，许多专业人员也是在这种“不知其所以然”的状态下学习操作或传授烹饪技术。
这对于全面地继承，并进一步发展我国的烹饪技术，使之逐步趋于科学化，无疑是极大的障碍。
为彻底改变这种落后的状态，使读者既能学会各项操作技术，又懂得其中的科学原理，尝试着编著了
这本《烹调小诀窍》，并试图运用现代科学技术的观点和方法，结合实践，尽可能全面地解释烹调技
术中的科学烹调原理、操作规律、技术要领、关键环节，以及烹调过程中经常遇到的各种各样的“为
什么”。
在编著中，力求内容丰富，深入浅出，言简意赅，通俗易懂。
    本书可作为专业教材和参考书，亦可作为自学用书，对于专业餐馆、团体食堂、广大家庭均具有实
用价值。
    由于编者水平有限，成书仓促，书中的缺点和错误在所难免．敬请专家、前辈、同仁及读者批评指
正。
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书籍目录

第一章 烹调基础知识　我国的烹调技术有哪些特点  　烹饪与烹调有什么区别　为什么要烹调？
其作用有哪些  　为什么要精通各种基本烹调方法  　为什么要根据原料质地和性能选择最佳烹调方法
　为什么要用两种或两种以上的烹调方法制菜  　为什么要尽量缩短烹调时间　为什么要用“水滑法
”　为什么要用“热锅冷油法”　为什么说滑炒技法精细而最具特色　为什么厨师要了解各地方、各
少数民族以及部分国家、地区的饮食习惯与口味特点  　为什么厨师要掌握和熟知“四率”　为什么
厨师要掌握菜肴的色彩配比　为什么要把“质地”作为评定菜肴质量的重要标准之　为什么同样一种
菜肴名称、做法和口味不　为什么菜肴要求既好看又好吃　为什么说“美食必备美器”？
配备时应注意哪些原则　为什么照菜谱做菜不得味　为什么要烹制食疗菜肴　为什么要给菜肴取名　
菜肴定名原则是什么？
定名方法有哪几种　什么叫“地方风味”菜肴　什么叫“荤菜”　什么叫“素菜”第二章 营养卫生　
为什么厨师要熟知各种原料所含的营养成分　为什么人体不能缺少维生素　为什么维生素有脂溶性和
水溶性之分　初步加工和烹调对原料中的维生素有哪些影响　为什么人们每日要摄取足够的蛋白质？
其功用有哪些　为什么要摄取脂肪？
其功用有哪些　为什么人们要摄取糖类？
其功用有哪些　为什么人们每日必须摄取足够的水？
其功用有哪些　为什么说“必需脂肪酸”对人体非常重要　为什么说畜肉的结缔组织愈少，营养价值
愈高　为什么说鱼肉的营养价值较高　为什么说植物油比动物油营养价值高 ⋯⋯第三章 烹调原料选
择与鉴别第四章 原料初步加工与保藏第五章 干料泡发第六章 刀工、配菜第七章 挂糊上浆第八章 火候
·制汤第九章 调味第十章 勾芡·勺工第十一章 烹调第十二章 筵席知识彩色插页
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