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内容概要

烹饪原料的种类，按其自然界来源划分有动物性、植物性、矿物性三种。
每种烹饪原料都有它的生长、成熟、衰老期。
远在周代的著述中即谈到“孟春之月食麦与羊，孟夏之月食菽与鸡，孟秋之月食麻与犬，孟冬之月食
黍与*”。
可见在讲究饮食时令方面，古时就相当注重应时择物了。
四川地大物博，物产丰富，用于川菜烹饪的原料极其丰富。
    在编写中，我们本着继承和发扬祖国烹饪技术优秀的文化遗产的态度，采取考证、专叙、详述、探
讨、列举等方法，力求观点鲜明，文字叙述通俗易懂和系统化，以期达到既有利于同业进修深造之用
，又受益于初学之士，也为专业训练提供辅导材料，这就是我们的目的。
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作者简介

黄家明  1933年7月成都生。
1949年后革大毕业在成都高人委高长办担任勤务员。
1952年随志愿军入朝，任文教、指导员。
1955年在桂林步校读书，后调入南京军事学院演习师工作。
1960年后在温江地区饮食服务公司担任饮食科长，主管厨师培训、进修、考核、劳务等工作。
1984年在
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