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内容概要

拌是常用的一种冷菜烹调方法。
选用嫩、脆新鲜原料，经煮、蒸后改切为丝、片、丁、块等形状后拌制。
种类繁多，制作方便，味型多样，菜式灵活，口味清爽，颇受欢迎。
　　制作凉拌菜，可分为生拌和熟拌两种。
生拌是将原料经过刀工处理后，　加入各种调味品调拌均匀。
生拌多用于嫩脆新鲜的植物性原料，这些原料大多可生吃，如胡萝卜、黄瓜、白萝卜、莴笋等。
熟拌是将制熟的原料，经加工处理之后用调料拌匀。
熟拌用料广泛，如猪腰、牛肚、猪肝、菇、笋、蚕豆、鸭、鸡等。
熟拌料加工有炸、煮、烧、汆等，之后再进行拌制。
    凉拌菜肴用油有讲究，很少用动物油，一般用植物油（菜子油、花生油、芝麻油、大豆油）经过炼
熟冷却后使用，成菜后伴有特殊的油香。
经刀工处理的原料，也要经冷却后再加工。
凉拌菜的原料，生料熟料均要求新鲜，并讲究刀工、摆拼和操作卫生。
    凉拌的炸制原料，一般应先码味，控制其咸淡和色泽的深浅。
油炸程度要均匀，符合外酥内嫩，外脆内熟要求。
    血腥异味较重的原料，汆水时应加入姜、葱等调味品。
汆水的水要多，动作要快。
不同原料应将分别水煮，以免串昧、污染。
掺清水或鲜汤要一次加足，以淹没原料为度。
用温水下的原料，汤开后打去浮沫，煮制中不加水，一气煮好，不要闪火，水以沸而不腾为佳。
煮好的原料应泡在清水中或用湿纱布盖上，避免变色和水气蒸发。
凉拌菜肴先以复合味的标准，在器皿内调制定型味汁后，再进行拌味。
　　拌法有三种　　　1拌味汁：方法是把按要求调配好的味汁加入切好的原料中拌匀、装盘即成。
例如，“麻辣鸡块”、“花仁拌兔丁”、“椒麻肚丝”、“拌三丝”等。
　　2淋味汁：其方法是将事先调成的味汁在走菜时淋于菜上即可上桌，由客人自拌自吃。
例如“凉拌白肉丝”、“麻酱笋尖”、“棒棒鸡丝”、“豆芽拌鸡丝”等。
、　　3醮味汁：用法是将事先调成的味汁，将入碟内，走菜时，伴菜肴一起上桌，由进餐者挟起片
料在味碟中蘸味汁自食。
例如，“玻璃肚头”带四味碟（即怪味、椒麻味、红油味、白油味），即是此种吃法。
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