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内容概要

中国是餐饮业发达的国家，饮食烹调是人们每一种都离不开的事情，同时，烹调技术又是最容易学习
、最容易掌握的技术，也是最有市场的实用技术。
俗话讲：“三年大旱，饿不着厨师。
”这是说不管有什么自然灾害，近水楼台先得月，厨师是不会埃饿的。
改革开放以来，我国的餐饮得到了长足的发展，据统计，2005年全国餐饮业的营业收入8800亿元人民
币。
因此讲，餐饮业是阳光工程、阳光产业，前途无量。
　　餐饮业开店十分容易，从1-2人到1000-2000人都可以。
一两人的夫妻店、大的酒楼宾馆，都是餐饮业的焦点。
学会了烹调技术，终身受益、全家受益，因为它是生活中的重要部分。
此书是以技术培训为主导的专业教材，烹饪教学分两大部分，一部分是应知（理论知识），另一部分
是应会（技术操作）。
只要将应会部分（以实际操作为主）通读，记住书中的技术要点，就能对烹调技术方面有一个系统的
掌握，再经过实践，就能使理论与实践相结合转化为生产力，产生出丰硕的成果。
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作者简介

张仁庆，1955年3月出生于山东烟台，法学硕士学位，中国食文化中心主任、中国人口文化促进会会员
、国家级中式烹调评委、中国食文化丛书主编。

　　他致力于中国食文化的研究和烹饪教学工作。
先后编辑出版了《实用科技信息汇编》、《中国名菜30例续编》、《家庭烹饪》、《调味
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章节摘录

书摘第五节  制皮    面点中很多品种都要制皮，便于包馅和进一步成形，这是制作面点的基础操作之一
。
由于品种的要求不同，制皮的方法也是多种多样，有的下剂、制皮，有的不下剂、制皮，归纳起来，
有以下几种：    1.按皮    这是最简单的一种制皮法，下好的剂子，两手揉成球形，再用右手掌面按成边
薄中间较厚的圆形皮，按时，注意用掌跟，不用掌心，掌心按不平，也按不圆。
如一般糖包的皮，就是按的皮。
    2.拍皮    也是一种简单制皮法，下好剂子，不用揉圆，就戳立起来，用右手手指揿压一下，然后再用
手掌沿着剂子周围着力拍，边拍边顺时针转动方向，把剂子拍成中间厚、四边薄的圆整皮子。
也是用于大包子一类品种。
这种方法，单手、双手均可进行。
单手拍，是拍几下、转一下，再拍几下；双手拍，左手拿着转动，右手掌拍即可。
    3.捏皮    适用于米粉面团制作汤团之类品种，先把剂子用手揉匀搓圆，再用双手手指捏成圆壳形，包
馅收口，一般称为“捏窝”。
    4.摊皮    这是比较特殊的制皮法，主要用于春卷皮。
春卷面团是筋质强的稀软面团，拿起要往下流，用一般方法制不了皮。
所以必须用摊皮方法。
摊时，平锅架火上(火候适当)，右手拿起面团，不停抖动，顺势向锅内一摊，即成圆形皮，立即拿起
面团抖动，等锅上的皮受热成熟，取下，再摊第二张。
摊皮技术性很强，摊好的皮，要求形圆、厚薄均匀、没有沙眼、大小一致。
    5.压皮    压皮也是特殊的制皮法，下好剂子，用手略摁，然后右手拿刀，放平压在剂子上，左手按住
刀面，向前旋压，成为一边稍厚、一边稍薄的圆形皮。
广东的澄粉面团制品，大都采用这种制皮法。
    6.擀皮    擀皮是当前最主要、最普遍的制皮法，技术性也较强。
由于适用品种多，擀皮的工具和方法，也是多种多样的。
下面介绍几种主要的擀法：    水饺皮擀法(包括蒸饺、汤包等)：用小擀面杖(多数为小枣核杖)，分为单
杖和双杖两种，多数是用单杖。
单杖擀皮时，先把面剂(坯子)用左手掌按扁，并以左手的大拇指、食指、中指三个手指捏住边沿，放
在案板上，一面向后边转动，右手即以面杖在按扁剂子的三分之一处推轧面杖，不断地向前转动，转
动时用力要均匀，这样就能擀成中间稍厚、四边略薄的圆形皮子。
    P55-56插图
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