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内容概要

凉菜菜肴是宴席中不可缺少、引人入胜的菜品；凉菜制作技艺是中国烹饪文化中重要的一项内容；中
国凉菜制作工艺历史悠久，闻名遐迩；它不但推动着中国烹饪文化的发展；还在世界烹饪文化的进程
中起着举足轻重的作用。
    本书结合了我国凉菜技术涉及的各个方面内容，将教育与实践有机的结合起来。
    本书理论联系实际，侧重于职业技能方面的培养，是一本图文并茂，而且专业性较强的凉菜制作技
术的科普读物。
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章节摘录

　　第一部分　凉菜制作工艺　　第一章　绪论　　绚丽多彩的凉菜菜肴是宴席中不可缺少、引人入
胜的菜品；凉菜制作技艺是中国烹饪文化中重要的一项内容，是勤劳的中国人民在长期实践中总结出
来的技艺，是劳动人民智慧的结晶，中国凉菜制作工艺历史悠久，闻名遐迩；它不但推动着中国烹饪
文化的发展；还在世界烹饪文化的进程中起着举足轻重的作用。
　　一　凉菜制作工艺的形成　　凉菜制作工艺在烹调技术中独树一帜，其丰富多彩的菜品常被食者
所冿冿乐道，它是现仿餐饮业中人们十分熟悉的一个领域。
烹饪研究工作者从考古成果中证实，中国凉菜始于先秦时期。
在那时，人类社会中出现了剩余食物，商品交换中也有的食物的交换。
人类社会逐渐出现了食品加工业和经营业，有些食物改变了原有的加工方式，人们将剩余的可食原料
加工成便于储存或可以进行商品交换的食物。
随着社会的不断发展，一些本来是热吃的食品变为晾凉食用的食品，一些热菜的制作方法随之变成了
制作凉菜的方法，并出现制作凉菜的方法和饮食方式，这种方式在烹饪发展过程中逐渐变为系统化和
规模化，凉菜制作工艺也就逐步形成了。
　　我国的烹饪学者在研究古籍文献过程中证实了凉菜制作工艺的起始和形成。
古代典籍《黄帝内经》中记载着许多有关烹饪技术和烹调营养方面的内容。
　　⋯⋯
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