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内容概要

　　《旅游服务类“十二五”规划教材：饭店烹饪基础》编写过程中，参照了行业部颁中级工人技术
等级标准。
全书注重理论与实践的结合，体系完整、框架清晰、循序渐进、文字流畅、图文并茂。
全书由饭店烹饪原料基础、饭店烹饪原料加工基础、饭店烹饪美学基础、饭店肴馔美化基础、饭店烹
调基础、饭店烹饪预熟基础、饭店餐具基础、饭店热菜烹调基础、饭店冷菜烹调基础、饭店中式面点
制作基础、饭店烹饪设备基础和饭店烹饪安全生产12单元内容组成，主要从理论上论述了饭店烹饪的
基础知识，为旅游服务与管理专业学生日后从业打下良好的基础。

　　《旅游服务类“十二五”规划教材：饭店烹饪基础》可作为旅游服务与管理、酒店服务与管理专
业、烹饪营养与教育专业教材，还可以作为厨师岗前培训的教材和烹饪爱好者的自学读物。
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章节摘录

版权页：   插图：   饭店烹饪选用的原料种类繁多，加工的方法各异，为了保证肴馔的特色和质量不受
影响，在加工过程中一般要遵循一定的原则。
 1.根据烹饪原料自身的特征区别加工 由于饭店烹饪所选择的原料种类繁多，各种原料的性质和个体特
征有所不同，差异比较大，所以在加工时一定要根据原料的形状、品种、特性、成熟度等的不同区别
对待，选择较为适合的加工方法，保证原料的形态符合烹饪要求。
例如，清洗质地娇嫩、爆炒类的蔬菜原料时一定要轻，以清水泡洗为主，如果是冷拌类的蔬菜原料，
则需先用一定浓度的高锰酸钾溶液浸泡后，再用清水漂洗干净，才可使用；夏秋季节清洗叶类蔬菜时
，一般先用淡盐水浸泡，然后用清水漂洗；再如，黄瓜既可作为主料加工成片、丝、丁、条等形状，
也可以作为辅料和装饰材料加工成筒、篮、船等形状，如果去瓤加工的方法选择不当，则会影响到成
型；又如，干品原料和风味加工半成品原料在清洗时一般要用刷子将原料的表面刷洗干净，干品原料
如果采用油发，还要将刷洗后的原料晾干等。
 2.根据肴馔的烹饪要求进行加工 中国烹饪以种类繁多著称，即使是同一种原料也会制作出一桌特色鲜
明的宴席来。
所以，就同一种烹饪原料来讲，也会因成菜的要求不同而采取不同的方法进行加工，以保证肴馔的质
量和风味。
例如，利用南瓜制作一般菜肴时，一般是先去皮，然后去籽瓤，而作为盛装器皿使用制作南瓜盅、南
瓜船等象形器物时，就不能先去皮，应根据肴馔的需要进行有目的的去皮，以达到装饰肴馔的目的；
再如，利用黏玉米制作“松仁玉米”时，应先将玉米粒剥下，而在制作“大丰收”进行炖煮时，将玉
米带芯切成段即可，如果是“煮玉米”，则可以连玉米壳一起煮，以最大限度地保证黏玉米的香味；
又如，鸡肉加工成丝、条等形状时，可以使用分档鸡胸肉，而红扒整鸡时，则采用背开法去内脏，以
保证鸡的整体完整性等。
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