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内容概要

《冷菜设计与制作(烹饪工艺与营养专业理论实践一体化教程)》编著者霍亿亿。

本书实用性、操作性比较强，内容都是霍亿亿老师多年教学、参赛的成果总结。
本书系统地总结了近年来烹饪教学和校企合作过程中的经验体会科研成果，对冷菜制作工艺由浅入深
、全面系统地进行了分析讲解，且对重点内容配备了丰富的图片资源，直观易懂。
本书还是精品课程配套教材，配套资源比较丰富，既能满足初学者求知的需求，也能满足广大专业人
员探索、求新的需要。
本书既可作为中等、高等职业学校的教材，应用于教学，也可作为专业人员的参考书籍，长期保存。
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章节摘录

版权页：   插图：    首先，冷菜与热菜在制作工艺上有所不同。
原料初加工基本上是一致的，其区别是：前者上般是先烹调，后刀工；而后者则是先刀工，后烹调。
 其次，冷菜与热菜在调味上有所区别。
热菜调味一般都能及时见于效果，并多利用勾芡的方法使味料分布均匀；冷菜调味强调"入味"，或附
加食用调味品。
热菜必须通过加热才能使原料成为菜品，；冷菜有些品种不需加热就能成为菜品。
热菜是把原料加热后，利用散发出的热气产生"香味"；冷菜一般讲究香料透入肌里，使人食之越嚼越
香，所以素有"热菜气香""冷菜骨香"之说。
 再次，冷菜的风味、质感也与热菜有明显的区别。
总体来说，冷菜以香气浓郁、清凉爽口、少汤少汁（或无汁）、鲜醇不腻为主要特色。
具体来说，冷菜又可分为两大类型：一类是以鲜香、脆嫩、爽口为特点；一类是以醇香、酥烂、味厚
为特点。
前一类的制作方法以拌、泡、腌为代表，后一类的制作方法则以卤、酱、烧等为代表，各具特色。
 最后，冷菜和热菜一样，其品种既有常年可见的，也有四季有别的。
冷菜的季节性以"春腊、夏拌、秋糟、冬冻"为典型代表。
这是因为冬季泡制的腊味，需要经过一段"着味"过程，只有到了开春时食用始觉味美；夏季瓜果蔬菜
比较丰盛，也为冷菜提供了丰富的原料；秋季的糟鱼是增进食欲的理想佳肴；冬季气候寒冷，有利于
肉冻等的烹制、冻结。
可见冷菜的季节性是随着客观规律的变化而形成的，但是冷菜这一季节性规律并不是一成不变的，现
在反季节烹饪原料被广泛使用，餐厅都有空调、冰箱，季节性已经不再明显，有时反季品种放在当季
供应，反而更受消费者喜爱。
 冷菜作为完全独立并颇具特色的一种菜品类型，一般来说，具有以下性质和特点。
 1.冷菜易保存 冷菜是在常温下食用的一种菜品，因而其风味不像热菜那样易受温度的影响，它能承受
较低的冷却温度。
从这一点而言，在一定的时间范围内，冷菜能较长时间地保持其风味特色。
冷菜的这一性质与特点，恰恰适应了宴饮节奏缓慢的特点。
 2.冷菜易造型 冷菜材料大多质地较密实，因此，冷菜比热菜更便于造型，更易于美化装饰，尤其利于
刀功的表现。
当两种或更多品种的冷菜材料拼合于一盘时，受其卤汁相浸造成的"串味"制约也比较小。
 3.冷菜具有配系的多样统一性 冷菜一般是多样菜品同时上桌，与热菜相比更具有配系的多样统一性。
一组冷菜是一个整体，相互配合紧密、协调。
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编辑推荐

《冷菜设计与制作》既可作为中等、高等职业学校的教材，应用于教学，也可作为专业人员的参考书
籍，长期保存。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<冷菜设计与制作>>

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 6


