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内容概要

　　《中式烹调师》是根据国家劳动和社会保障部、国内贸易局和国家旅游局颁发的《中式烹调师技
术等级标准》和《职业技能鉴定规范》编写的，是一套中式烹调师工程培训、鉴定、自学丛书，教材
详细叙述中式烹调师应掌握的基本知识、相关知识及其操作技能。
　　本教材针对成年人学烹调的特点，根据烹调的工艺流程安排章节内容，包括中国菜的特点、厨师
应具备的素质、原料知识、切配技术、烹调基本功、烹调前的准备、菜肴制作方法、饮食卫生、成本
核算等。
教材条理清晰、深入浅出，在把握中国烹调工艺总体要求的基础上，充分体现了上海特色，适宜于专
业厨师的技能鉴定、再就业转岗培训、中专技校、职校烹饪专业教材以及烹调爱好者自学。
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章节摘录

　　一、选料广博　　中国菜的烹饪原料大致可分为禽类、畜类、蛋品、蔬菜、果品、水产、粮食、
干料、调味料等几大类。
每类又可以分为许多品种。
即使同品种也因加工复制不同、部位不同、用途也就两样。
尤其是水产和蔬菜，季节性很强。
中餐厨师能按菜选料，因料制菜，安排得十分巧妙合理。
比如同是猪肉，上脑部分肥瘦参半，又很细嫩，于是被选作广东菜咕咾肉的原料；腿肉中的坐臀肉，
纤维粗糙，但香味很足，做白切肉非它莫属；价格低廉的猪直肠，做成炸溜圈子是上海本地菜的名菜
。
“灯影牛肉”是四川名菜，它的特点是肉片能透出灯.光，味道干香，携带方便。
制作这个菜只能用牛的两只后腿，因为后腿纯瘦肉体积大，筋络少，肉质嫩，香味足。
同是鸡，炖汤要用老母鸡，白斩鸡要用嫩鸡；做炒鸡丁要用嫩鸡的胸脯肉；做芙蓉鸡片要用鸡胸骨边
的两条鸡芽肉（里脊）。
　　二、切配讲究　　中国菜肴刀工的精细，是国内外顾客有口皆碑的。
刀工处理所用工具就是刀与砧墩，但中菜厨师能把原料切成片、丝、丁、条、块、粒、米、茸等形状
，而且大小、粗细、厚薄整齐划一。
有些原料经过刀工美化，制成柯栩如生的鸟兽花草等美丽的图案和形象，更是中菜刀工的独特之处，
颇具艺术美感。
例如，鸡鸭肫的本身形态不会引人注目，但经过刀工处理，放在油里一爆，就会变成惹人喜爱的“菊
花肫”；经剞制的黄鱼放在油锅里一炸，能制成人们赞不绝口的“蛙式黄鱼”、“松鼠黄鱼”；萝卜
、土豆是极普通的菜肴原料，但一经厨师们琢雕，就变成鲜艳的菊花、大理花、月季花、康乃馨、梅
花和风凰、孔雀等艺术品。
　　刀工决定了原料的形态。
中菜有个很大的特点，一盘菜中往往有主副料拼配而成。
在以前人们还没有认识到营养与配菜的关系，但厨师们凭着口感、色彩和形态的审美感觉，将菜肴的
主副料搭配得非常合理，许多菜用今天的营养观点来分析，完全符合科学性。
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