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内容概要

《中餐烹调技术》是烹饪专业的一门专业课教材。
本书以职业活动为导向，以职业技能为核心，力图为学生更进一步的深造打下坚实的理论知识基础和
操作技能基础。
    本教材是以制作菜肴的工艺流程为主线来编写的。
全书分为十一章，分别介绍了烹调的起源和有关烹调的基础知识，烹饪原料的选择与初步加工，刀工
、刀法的基础知识，有关配菜火侯和对菜肴进行调味的知识，烹饪原料的初步熟处理和制汤，桂糊、
上浆与勾芡，热菜的烹调方法和装盘等内容。
重点介绍了二十余种常用的热菜烹调技法和十余种甜菜的制作方法，以及相关的装盘知识与技术。
    本书的主要特色是：第一，强调实用，基本在所有的技能介绍之后都有实际的例子。
第二，理论上有一定的创新，如关于剞刀深度的理论问题、甜菜制作的方法等。
第三，为让学生在学习上有更大的空间，可以举一反三，在所有的烹调技术实例之后都有“类似菜肴
”等内容，以使学生结合当地的物产原料有选择地学习。
第四，对学习菜例的内容有所改变，不是单选某一地区的菜肴为主，而是涵盖了我国大部分的菜系，
以烹调方法为主线来介绍菜例。
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