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内容概要

　　《职业教育“十二五”规划教材·中餐烹饪专业与西餐烹饪专业系列教材：烹饪原料》是根据教
育部实施《中等职业学校专业与课程体系改革创新计划》的有关要求，并参照国家职业技能等级鉴定
规范、考核标准与企业用人标准编写的职业教育改革创新教材。

　　《职业教育“十二五”规划教材·中餐烹饪专业与西餐烹饪专业系列教材：烹饪原料》采用模块
、课题的结构形式编写，以“教师点拨”、“相关链接”、“模块小结”等为框架构建知识与技能的
传授与学习。
内容包括烹饪原料基础、植物性原料、动物性原料、调辅原料和地方名特产原料等，全面而系统地介
绍了常用烹饪原料的名称、产地、产季、外形、种类、品质特点、烹饪运用、品质鉴别及储存保鲜等
知识。

　　《职业教育“十二五”规划教材·中餐烹饪专业与西餐烹饪专业系列教材：烹饪原料》适合中职
烹饪专业、五年制高职烹饪专业学生使用，也适合相关行业岗位培训参考使用，还可作为烹饪爱好者
的自学用书。
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章节摘录

版权页：   插图：   随着人民生活水平的不断提高和保健意识的不断增强，许多药材已进入饭店、宾馆
和寻常百姓家庭，对丰富菜肴品种、增强人民体质起着不可估量的作用，也是今后回归自然、药食同
源的发展趋势。
 常用馐用药材适宜低温、通风、干燥等方法储存保鲜。
 1.人参 别名、产地、产季人参（图22—1）又名人衔、土精、地精、孩儿草等。
我国主要产于东北地区，以吉林所产最多。
9～10月采收。
 外形、种类及品质特点人参分为野山参和园参两种。
野生者为“山参”，晒干者称“生晒山参”，经水烫、浸糖后干燥者称“白糖参”，蒸熟后晒干或烘
干者称“红参”。
栽培者为“园参”。
园参经晒干或烘干，称“生晒参”。
野山参表面呈淡黄色，茎上部四面密生芦腕，下部有较长的圆芦，主根上有细密的须根，中下部光而
少皱纹，须根粗须均匀，软如皮条，不易折断，根须上有很多珍珠点；圆参表面淡黄，主根呈圆柱形
，上部有断续的横纹。
人参味甘，性温，具有补肺壮身，止咳化痰，强筋健骨的功效。
 品质鉴别 园参以身长支大，芦长为佳；野山参以支大浆足，纹细芦长，腕密有圆芦及珍珠点者为佳
。
 烹饪运用及注意事项人参宜蒸、煨、炖、制馅等。
有热症、实症者忌食。
忌与藜芦、五灵脂、皂荚、黑豆、紫石英、溲疏等同用。
烹饪中忌用铁器。
 2.虫草 别名、产地、产季 虫草（图22—2）又称冬虫夏草、冬虫草等。
产于四川、云南、甘肃、西藏、青海等地。
 外形、种类及品质特点 虫草是麦角菌科的真菌（虫草菌）与蝙蝠蛾幼虫在特殊条件下形成的菌虫结
合体，子座出幼虫的头部、单生、细长如棒球棍。
常见海拔3000～4000米高山草甸区的土层中。
虫草体呈金黄色、淡黄色或黄棕色，虫壳完整，有些品种腹面足明显，有虫形外壳，在虫的头部伸出
菌体，看似虫的身子上长出草。
虽然兼有虫和草的外形，却非虫非草，属于菌藻类生物。
虫草味甘，性温，可补虚损，益精气，止咳化痰。
 品质鉴别 以形体完整，虫体丰满肥大，外壳黄亮，内部色白，子座短者为佳。
 烹饪运用及注意事项冬虫夏草传统上既作药用，又作食用，是中外闻名的滋补保健珍品。
有实火或邪胜者不宜用，如有较重炎症和外感咳嗽、急性咳嗽并有发热现象的不要吃，感冒期间不宜
进补，婴幼儿也不宜吃虫草。
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Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<烹饪原料>>

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


