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作者简介

张奔腾，1974
年入厨学艺，师从
著名烹饪大师刘敬
贤。精通辽菜，旁
通川、粤、鲁、淮
扬等菜系。参与研
制“速冻家宴”、“鹿
鸣宴”、“大帅府
宴”、“满汉全席精
选筵”等68种佳宴，
获“筵席设计一等
奖”。主编《中式烹

调师》、《新派辽菜》、《创新东北菜》、《北方家常菜谱》、《酱
料五味坊》等50余部著作。在《中国烹饪》、《中国食品》、
《东方美食》、《餐饮世界》、《饮食科学》等杂志上发表过百
余篇论文及创新菜点。

2001年被授予中国烹饪大师、饭店与餐饮业国家一级评
委；2002年被国际饭店与餐馆协会和中国饭店协会授予“国
际烹饪艺术大师”、“国际美食评委”、“国际印证行政总厨”。
现任沈阳假日大厦有限公司副总经理兼城市酒楼分公司总经
理。2004年获中国百名行业创新杰出人物金像奖，并被评为
“中国饭店业优秀职业经理人”。其业绩被编入《中华烹饪名
人大典》、《中国饭店管理人才大典》、《世界优秀专家人才大
典》，为弘扬中华饮食文化作出了积极贡献。

美味海鲜
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前言

“烹饪是科学，是艺术，是文化”。随着国民经济的不断增长，
人们的生活水平有了显著的提高。拥有健康的身体、和睦的家庭、
开心的工作和生活是幸福的标志，而这三点似乎都与烹饪有关。吃
出营养，吃出健康，吃出美味，已成为现代人追逐的潮流。由此，
烹饪之学便悄然地深入到每个家庭。做菜做饭不再是枯燥无味、千
篇一律的家务，而是情趣盎然、美满生活的象征。

烹饪是用餐者与自然界之间的桥梁，“食无定味，适口者珍”。
追随着四季的节奏，将时令食材的鲜美滋味，以最适合的烹调方式
牵引出来，以满足大众的口味， 这种“呈现原味”的精神，便是烹
饪之道的灵魂。及时适应和引领人们的胃口，弘扬饮食科学，创造
美好的生活，将精湛的厨艺毫无保留地奉献给百姓，是厨师们最大
的乐趣。

“家庭烹饪教室”系列丛书包括《爽口凉菜》、《营养素菜》、《鲜
香肉菜》、《美味海鲜》、《滋补靓汤》、《家常主食》等六个分册。整
个系列力求通俗易懂，南北皆宜，操作简便，适宜家庭。为了便于
学习掌握，每册开篇均依据原料性质和制作技巧附以相关的烹调基
础知识，并配有精美菜点图片供您对照检验自己的学习成果。

“清中求鲜，淡中求美”，美食的真正内涵在于食材普通和大众
认同。本书的特点之一就是选择普通食材为大众服务；特点之二是
将传统烹饪与现代科技相结合，推陈出新，以适应现代家庭生活的
需求。

本书是烹饪名师们集体创作的结晶，旨在让餐馆里的美食走进
家庭，教您做好一日三餐。

愿您注意饮食科学，享受健康幸福！

张奔腾
2005年 12月 26日于沈阳
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1. 如何辨别鱼的品种？不同的鱼适宜哪些烹调方法？
（1）咸水鱼类

①怎样识别黄花鱼？适宜哪些烹调方法？
黄花鱼，有大黄鱼和小黄鱼两种。大黄鱼又称

大王鱼，俗称大鲜。小黄鱼又称黄花鱼、古鱼、花
鱼。大黄鱼鳞片小，嘴大而圆，体形大，肉质坚实。
小黄鱼鳞片小，嘴小而尖，体形小，肉质细，为蒜
瓣形，刺少味鲜。适于干烧、红烧、干煎等烹调方
法，大黄鱼更适宜炖、焖等。

②怎样识别带鱼（刀鱼）？适宜哪些烹调方法？
带鱼，体长，侧扁呈带子形，嘴长而尖，口大，

牙齿发达，排列稀疏，侧线在胸鳍上方，尾呈鞭状，
体披白色粉浆状细鳞。肉细，刺少，脂肪较多，内
脏少。可清蒸、煎、焖、熬等。

③怎样识别鳓鱼（ 鱼）？适宜哪些烹调方法？
鳓鱼，体长而宽、侧扁。体色为闪光银白色，刺

多，肉细嫩，味醇香，鳞下含丰富脂肪，为腌制咸
鱼的重要材料。新鲜鳓鱼用来清蒸最好，也可汆汤、
干烧、红烧、酱汁、白炖等。

④怎样识别鲳鱼（镜鱼、平鱼）？适宜哪些烹调
方法？

鲳鱼，体短而宽，体侧扁，略呈菱形，为银白
色。上部微呈青灰色，多数鳞片带有细微黑点，且
细小。雌者体大、肉厚，雄体较小肉薄。鲳鱼骨少

肉多，刺软，内脏少，肉质细嫩鲜美，为上等鱼类。以清蒸、红烧最好。
⑤怎样识别鲐鱼？适宜哪些烹调方法？
鲐鱼又名青花鱼，体呈纺锤形，长达60厘米。尾柄细，背青色，腹

上 篇

小黄鱼

带鱼

鳓鱼

鲳鱼

【 】
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白色，体两侧上部具有深蓝色波状条纹，第二背鳍
和臀鳍后方各具有5个小鳍，尾鳍呈交叉形。适宜
红烧或盐腌。

⑥怎样识别鲅鱼？适宜哪些烹调方法？
鲅鱼，外形和鲐鱼很相似，但与鲐鱼的不同之

处是前后两背鳍相距很近，第二背鳍和臀鳍后部具
有7～9个小鳍，体形较鲐鱼大，可达1米以上。鲅
鱼肉有弹性，刺少，最适宜制馅、汆丸子，食用方
法与鲐鱼相似。

⑦怎样识别鲈鱼？适宜哪些烹调方法？
鲈鱼体长圆形，青灰色，嘴大，背厚，鳞小，腹

白色，肉多，刺少，有黑白两种，鱼味鲜美。适宜
清蒸、红烧、水煮、炸、煎等烹调方法。

⑧怎样识别 鱼（鳘子鱼）？适宜哪些烹调方
法？

鱼，体侧为暗棕色，腹部为灰白色，有鳞。
肉质细嫩。适宜清蒸、醋熘、红烧、熏制等烹调方
法。

⑨怎样识别马面 鱼（剥皮鱼）？适宜哪些烹
调方法？

马面 鱼，体呈长椭圆形，侧扁，呈黑色，食
用时需剥去外面的一层棘皮。适宜红烧、干烧、清
炖、糖醋熘、涮食，也可蒸熟后做“拌鱼丝”或腌
后干煎、烧制等。虽肉质老，但鲜味尚好。

（2）淡水鱼类
①怎样识别青鱼？适宜哪些烹调方法？
青鱼，体长略侧扁，腹部圆，头较扁平，无触

须，体色很浓，背部青黑，腹部白色，肉质紧实，细
嫩，出肉率高，属淡水鱼中上品。烹调方法宜于红
烧、干烧、清蒸、炸、炖、焖等。

②草鱼有哪些特征？适宜哪些烹调方法？
草鱼，体形与青鱼相似，嘴部稍圆，无须，眼

小，体色茶黄，背部深绿，头背较平，鳞片粗而发
黑。肉色白，细嫩，有弹性。烹调上可红烧、清炖、
清蒸、醋熘，也可加工成片、块烹制，著名的西湖

鲐鱼

鲅鱼

鲈鱼

马面 鱼

青鱼

草鱼

鱼



0 1 1

美味海鲜

醋鱼就是用草鱼烹制的。
③鲢鱼（白鲢）有哪些特征？适宜哪些烹调方

法？
鲢鱼，体形侧扁而高，腹部尖扁，头大，眼小

而低，鳞细，侧线下弯，背为灰色，腹为银白色，鳍
为灰色。肉质肥美。可烧、炖、熬等。

④怎样识别鳙鱼（花鲢、黑鲢、胖头鱼）？适
宜哪些烹调方法？

鳙鱼，头部较大，为体长三分之一，眼小而低，
口大而斜，肉嫩，刺细而多。烹调上可烧、炖、熬
等。

⑤怎样识别鳜鱼？适宜哪些烹调方法？
鳜鱼，口大头尖，身长而扁圆，长20～30厘米，

体为青黑绿色而带金属光泽，身上有不规则的花黑
斑点，鳞细小，刺细。肉紧细嫩，呈蒜瓣状。味鲜
美。适宜于清蒸、红烧、干烧、糖醋熘、炸等烹调方
法。

⑥怎样识别鲤鱼？适宜哪些烹调方法？
鲤鱼，按生长区域可分为河鲤鱼、江鲤鱼和池

鲤鱼。河鲤鱼黄色，带有金属光泽，鳞白色，口边
有须两对，尾红，肉嫩味鲜；江鲤鱼鳞片和肉为白
色，肉质仅次于河产的；池鲤鱼鳞青黑，刺硬，有
泥土味，但肉质细嫩。鲤鱼与其他鱼不同的是鳞片
大而发紧。鲤鱼吃法很多，整条烧、煮、炖、焖、蒸
或加工成片、块、条、丁。适宜于熘、炸、炒、爆、
烹等。

⑦怎样识别鲫鱼？适宜哪些烹调方法？
鲫鱼，体侧扁，宽而高，腹部圆，头小，吻钝，

鳞大。体呈银灰色，也有金黄鱼的，嘴上无须。其
刺多，肉嫩味美，营养丰富，为上等淡水鱼类之一，
妇女哺乳期食用后可发奶。鲫鱼干烧、酥制、 、红
烧、清炖、清蒸、汆汤等均可。

⑧怎样识别大马哈鱼？适宜哪些烹调方法？
大马哈鱼，体长侧扁，背灰黑色，腹白色，两

侧线是平行的，鳞片较大，肉质紧而弹性强，味道
鲜美。适宜烧、炖、焖、清蒸、酱、熏或腌渍等烹

鲢鱼

鳙鱼

鳜鱼

鲤鱼

鲫鱼

大马哈鱼
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调方法。
⑨怎样识别银鱼？适宜哪些烹调方法？
银鱼，体长20～23厘米，最大的大约100克。

无鳞，银白色，金眼，体细长，口小牙细，无刺，无
侧线，肉中有黄瓜的鲜香气味。适宜干炸、糟熘、清

蒸、汆汤、爆、炒等烹调方法。
⑩怎样识别鳝鱼（黄鳝）？适宜哪些烹调方法？
鳝鱼头粗尾细，全身圆而细长，背呈黑褐色，腹为黄色，眼小，无胸

鳍和腹鳍，背鳍和臀鳍低平，与尾鳍相连，全身仅一根大刺，肉嫩味美。
鳝鱼可清炖、清炒、酥制等。

怎样识别鳊鱼？适于哪些烹调方法？
鳊鱼，体形侧扁，头尖小，背部特别隆起，腹

面后部具肉棱，鳞小，体呈银灰色。其肉细嫩鲜美，
营养丰富，是淡水鱼中的上品，适宜清蒸、红烧、干
烧、汆汤等烹调方法。

2.常见虾类有哪些，如何辨别？
①对虾。又名大虾、明虾。体长16～23厘米，

其鲜品外壳呈青白色，以皮亮、身硬、头爪整齐、
须长者为上品。天津河口的对虾尾红、爪红。其味
非常鲜美。稍小的对虾称为“虾钱”，一般6～7个
超过0.5千克的为对虾，低于此者为虾钱。食用时

可盐水煮、干烧、 、焖、蒸等，也可出虾肉熘、炒、爆等。
②基围虾。其虾壳色白中泛青，壳薄肉肥，肉质鲜嫩。适宜白灼、椒

盐、酒醉、炸、爆、炒等。
③竹节虾。又名斑节虾，以其壳色有横向黑色斑纹而得名。其肉质鲜

嫩，壳稍硬且薄，体呈青灰色，透明，尾节尖，夏季产量较多。烹制方法
可清蒸、白灼、 、烧、炸等。

④青虾。青虾体长4～8厘米，壳较白，虾硬而厚，全身均呈淡青色，
头有须，胸前有一对螯足，两眼突出，尾叉形，肉嫩味鲜美。适宜炸、煮、
醉、炝等烹调方法，也可出虾仁炒、爆、熘、烹等。

⑤龙虾。龙虾品种很多，市场上常见的有中国龙虾、日本龙虾、澳洲
龙虾等。龙虾体长30～50厘米，呈圆柱状而略扁，腹部较短，头大，胸
甲壳坚硬，呈橄榄色并带有白色或黑色斑点，肉质有弹性，味鲜美。适宜
于清蒸、 、煮、炖等，也可出肉炸、熘、爆、炒等。

3.常见蟹类有哪些，如何辨别？
①海蟹。每年3～4月间最肥、香、鲜。雌蟹圆脐，雄蟹尖脐，壳厚

对虾

银鱼

鳊鱼
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扁平，两端出尖，体呈青灰色，头部有一对大螯足，另有四对小足，身为
梭状，故又名梭子蟹，一般重250～500克，肉色白而鲜嫩。适宜蒸、 、
炸、烤等，也可出蟹肉再烹调。

②螃蟹。螃蟹为淡水蟹品种，根据生长区域又分为江蟹、河蟹、湖蟹
三种。一般以中秋前后盛产，螃蟹甲壳扁圆形，有螯足一对，上长密密绒
毛，亦称“中华绒螯蟹”。腹脐白色，背壳青黑色，肉质肥润，味厚醇香。
色黄软如膏称蟹黄，味美而营养丰富。适宜清蒸、酒醉、炸烹等烹调方法，
也可出蟹肉，做其他菜肴。

4.贝类有哪些，如何辨别？
①海螺。又名红螺，每年上市季节为5～8月份。海螺壳厚而坚硬，顶

端尖，中层粗大，螺层有6级，壳面粗糙，有排列整齐的螺旋形肋和细沟
纹，壳为黄褐色。可取食螺肉，其质脆而嫩。主要用于爆炒，也可带壳煮、
清蒸或 制。

②青螺。以春天为旺季。青螺体小尾尖，壳薄呈棕褐色，肉灰黑鲜嫩。
可直接煮后取肉蘸调味料食用，也可出肉后以炒、爆、炝、拌、汆汤等方
法食用。

③河蚌。以春天为旺季。河蚌体大而宽扁，壳硬较薄，呈黑色。肉嫩
色淡黄，味鲜美，但含水量高，烹调后失水率大。加工后宜于清蒸、红烧、
烩、炒等烹调方法，也可作配料使用。

④牡蛎，又称蛎黄、生蚝。牡蛎有两个贝壳，壳形不规则，厚而坚硬，
左右不等，左壳大而稍凹，右壳略平。其盛产期为6～9月份。牡蛎含水
分极高，鲜嫩异常，可蘸调料汁生食，亦可爆、炒、炸、炝、拌等，但需
尽力保其水分少受损失方为佳肴。

⑤毛蚶。上市旺季在7～9月份。毛蚶皮壳厚而坚硬，表面有35条左
右的从壳顶放射至壳缘的肋，呈瓦垄状，壳边缘呈锯齿状，两壳闭合，受
热后即张开为鲜活品。肉呈橘黄色，含水量较多，肉质鲜嫩，略带脆性。
毛蚶用于烹调，多烫泡后即蘸调料汁食用，亦可剁碎做馅及焖、烧、爆、
炒、炝、拌、腌、卤等。

⑥文蛤，又名花蛤。贝壳大而厚，表面光洁，有褐色或黄色壳皮，并
有波纹状斑纹。以清明前后为旺季。文蛤做菜主要用汆、炒、烩等烹调方
法。

⑦贻贝，又名海虹，品种较多，常见的是紫褐色的贻贝，它的贝壳呈
三角形或楔状，壳薄，表面有黑色或紫褐色的外皮。产期为春秋两季。贻
贝鲜食可汆汤、炒、烩等，干制品宜烧肉及炖汤。

⑧扇贝，因形状似扇而得名。每年5～8月间为上市季节。扇贝壳表
面有整齐的放射条纹，贝壳颜色有褐色、灰黄、杏黄等，壳中有两个非常
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发达、十分鲜嫩的闭合肌，烹调主要取用这两块闭合肌。扇贝烹调可原壳
蒸或取贝肉上浆挂糊后，滑炒、爆、炸等。鲜贝加工脱水后即为干贝。

⑨蛏子。蛏子为双壳类软体动物，有左右相等的两扇瘦长贝壳，壳薄
质脆，去壳取肉似“人”字形，故又称“小人鲜”。还有一种黑褐色，壳
厚而略短宽的叫竹蛏。每年春夏两季上市。蛏子肉质含水量多，非常鲜嫩，
烹调常用炝拌或爆炒等方法。

5.如何辨别海产品的品质？
（1）如何辨别鱼的品质？
鱼类的品质是否新鲜，主要根据鱼鳃、鱼眼、鱼唇、鱼皮、鱼肉的变

化进行判断。
①鱼鳃。新鲜的鱼，鱼鳃色泽鲜红或粉红，鳃盖紧闭，黏液较少，呈

透明状，无异味；不新鲜的鱼，鱼鳃呈灰色或灰白色，有黏液等污物。
②鱼眼。新鲜的鱼，鱼眼澄清而透明，并且很完整，向外稍稍突出，

周围没有充血或发红的现象；不新鲜的鱼，鱼眼塌陷，色泽灰暗发红；腐
败的鱼，鱼眼球破裂，并移动位置。

③鱼唇。新鲜的鱼，鱼唇紧实，不变色；不新鲜的鱼，鱼唇肉苍白无
光泽并与鱼骨分离开裂。

④鱼皮。新鲜的鱼，鱼表皮上黏液少，体表清洁，鱼鳞紧密完整且具
有光泽，鱼皮未变硬，且有弹性，用手压入的凹陷处随即平复，肚腹不膨
胀；不新鲜的鱼，鱼表皮黏液量增多，透明度下降，失去弹性，鱼鳞松弛，
层次不明显且有脱落，无光泽，肚腹膨胀，有异味。

⑤鱼肉。新鲜的鱼，鱼肉组织紧密且有弹性，肋骨与脊骨处的鱼肉组
织很结实；不新鲜的鱼，肉质松软，用手拉脊骨与肋骨极易脱离，鱼肉有
霉味、酸味及腐败现象。

（2）如何辨别虾的品质？
虾类品质是根据其外形、色泽、肉质等方面来鉴定的。
①外形。新鲜的虾，头尾完整，爪须齐全，有一定的弯曲度，壳硬度

较强；不新鲜的虾，头尾容易脱落或离位，壳软，不能保持其原有的弯曲
度，虾身不挺实。

②色泽。新鲜的虾，皮壳发亮，有光泽，呈青绿或青白色，即保持原
色；不新鲜的虾，皮壳发暗，原色变为红色或灰紫色。

③肉质。新鲜的虾，肉质坚实有弹性，吸水力强；不新鲜的虾，肉质
松软无弹性，吸水力差。

（3）如何辨别蟹的品质？
蟹类的品质鉴定是根据外形、色泽、体重及肉质等方面的变化来判定

的。
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①新鲜的蟹。蟹腿肉坚实，肥壮有力，用手捏有硬感，脐部饱满，分
量较重，翻扣在地上很快能翻转过来，外壳呈青色泛亮，腹部发白。“围
脐”有蟹黄，肉质鲜嫩。

②不新鲜的蟹。蟹腿空且松，瘦小，行动不活泼，分量较轻，背壳呈
暗红色，肉质松软，味道不鲜美。蟹以活的为好；如果冰鲜的，有异味，
千万不能选用。

（4）如何选购鱿鱼？
优质鱿鱼体形完整坚实，呈粉红色，有光泽，体表面略现白霜，肉肥

厚，半透明，背部不红。劣质鱿鱼体形瘦小残缺，颜色赤黄略带黑，表面
白霜过厚，背部呈黑红色。

（5）如何辨识新鲜的牡蛎？
牡蛎是一种味道鲜美的贝类食品。新鲜而质量好的牡蛎，蛎体饱满或

稍软，呈乳白色，体液澄清，有牡蛎固有的气味。质量差的牡蛎，色泽发
暗，体液浑浊，有异臭味，不能食用。

（6）怎样选购虾皮？
用手紧握一把虾皮，然后再将手放松后，虾皮能自动散开，说明其质

量是好的。好的虾皮清洁并呈黄色，有光泽，体形完整，颈部和躯体也紧
连着，虾眼齐全。如果手放松后，虾皮相互黏着不易散开，虾皮外壳污秽
无光，碎末多并有霉味，说明虾皮已经变质。

6.清理海产品的技巧有哪些？
（1）切鱼有什么技巧？
鱼肉质细，纤维短，极易破碎，切时应将鱼皮朝下，刀口斜入，最好

顺着鱼刺，切起来要干净利落，这样做熟后的鱼形状完整。鱼的表皮有一
层黏液非常滑，所以切起来不太容易，若在切鱼时，将手放在盐水中浸泡
一会儿，切起来就不会打滑了。

形体大的鱼，需切段烹调才能充分入味。切制大鱼时应使用坡刀法切
段，即刀口斜着切下去。这样切制的鱼烹调熟后，装盘时切口吻合，状如
全鱼，形态美观。

（2）怎样出鱼肉？
出鱼肉的方法是：①先从背鳍处贴着脊骨横剞一刀，然后片进去，前

起鳃盖，后至尾部徐徐将鱼肉片下，形成软硬两扇。②将硬扇皮面朝上，
按前项操作方法，再从鳍处贴着脊骨从鳃至尾片下，除净骨刺，形成两扇
完全没有骨的鱼肉。③将鱼肉皮朝下，用刀从中横切至鱼皮，反刀剔下鱼
皮，形成鲜嫩净鱼肉。④根据需要改刀备用。

（3）为什么活宰鱼要冷冻后再烹调？
活宰的鱼类，所含的蛋白质尚未产生氨基酸，而氨基酸是鲜味的主要
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成分。这种鱼立即烹调，肉质会发硬，不利于人体吸收。把鱼冷冻一段时
间（一夜），使鱼中丰富的蛋白质逐渐分解为各种氨基酸，此时不管用什
么方法烹制，鱼肉的味道都非常鲜美。

（4）怎样取虾仁？
取虾仁时，一般要采用挤的方法，个体稍大的用剥的方法。挤是用手

捏住虾的头尾，从背颈处挤出虾肉，用盐水洗净、沥干即可。
（5）怎样宰杀甲鱼？
宰杀甲鱼过程是：宰杀→烫皮→开壳→取脏→洗涤→改刀。
①宰杀：将活甲鱼（死的一般不用）腹面朝上，待头伸出来用刀剁

去。
②烫皮：根据甲鱼的老嫩程度和气候的冷暖情况，用70～80℃的温

水，浸烫3～5分钟。
③开壳：刮去甲壳上的衣膜，从裙边下面两侧的内缝处划开。
④取脏：将四边皮划开，将盖掀起，取出内脏。
⑤洗涤：用清水洗净，用开水锅汆去血污，再用冷水洗净，将裙边从

盖上摘下。
⑥改刀：根据烹调需要进行改刀。
（6）怎样清理鳝鱼？
用右手的中指关节钩住鳝鱼头部15厘米左右处，然后将鳝鱼往砧板

上摔，猛击鳝鱼的头部，等鳝鱼无力挣扎时，左手捏住鳝鱼的头，右手持
剪刀从喉部插入，向尾部推去，直到肛门为止。用刀剔出其内脏，随后冲
洗干净，然后斩成段状即可。

（7）怎样清理鲈鱼？
为了保证鲈鱼的肉质洁白，宰杀时应把鲈鱼的鳃颊骨斩断，倒吊放

血，待血污流尽后，放在砧板上，从鱼尾部顺着脊骨逆刀上，剖断胸骨，
将鲈鱼分成软、硬两边，取出内脏，洗净血污即可。

（8）怎样清理比目鱼？
用刀在比目鱼的头部划一刀口，在手指上沾点儿盐，放在鱼头刀口处

用力擦，鱼皮上翻，随即用手剥去上皮。接着，用同样的方法去掉另一面
鱼皮。然后将鱼鳃挖掉，用刀剖开鱼腹，去除内脏，洗涤干净。

（9）如何去掉河鱼的泥味？
①取2500克的水，将250克的食盐溶解在水中，再把活河鱼放入盐

水里。盐水通过鱼的两鳃浸入血液中，一小时后泥味即可消除。如果是死
鱼，可将鱼放在盐水里浸泡1.5～2个小时，泥味也能被消除掉。

②也可先在鱼肚中撒些花椒，再烧鱼时，则无异味。
（10）如何去掉鱼胆苦味？
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清洗鱼类经常会弄破鱼胆，使胆汁流出，鱼烧熟后会有苦涩味难以下
咽。如果在胆汁刚弄破时及时涂一些小苏打或发酵粉，使胆汁溶解，片刻
后用水冲洗干净，鱼肉上的苦味即荡然无存。

7.如何泡发海参和鱼翅？
（1）如何泡发海参？
海参直接冷水入锅煮开，再加盖闷4~5个小时，捞出倒在容器里，搓

去表面的沙粒，用清水洗净；再换清水下锅烧开，闷泡几个小时后取出，
剖腹去肠杂、腹膜；第三天继续煮泡两次，老嫩分开，嫩的可煮食，老的
可再多煮两次。

（2）如何泡发鱼翅？
鱼翅先入开水浸泡，再用刀刮去上面的沙子；修掉边缘不规则的部分

及毛边。如翅较老，应反复泡刮两次，直到沙净。将清理干净的鱼翅投入
冷水锅中烧开，加少许碱，沸后用文火煮1个小时左右，用手掐得动时出
锅，然后换水漂洗一两次，除去碱味即可。

8. 烹调时，如何判定油温？
锅内油的温度高低，可以根据油面情况和下锅后的反应来判断。
·温油，俗称三四成热，油温达90～130℃，其油面无青烟、无响声，

较为平静，烹调材料下锅后材料周围出现大量气泡。
·热油，俗称五六成热，油温达130～170℃，其油面微有青烟，油

沿锅从四周向中间翻动，烹调材料下锅后材料周围出现大量气泡。
·旺油，俗称七八成热，油温达170～230℃，其油面有青烟，用手

勺搅动时有响声，烹调材料下锅后材料周围出现大量气泡，并有轻微的油
爆声。

9.怎样鉴别不同的火力？
火力是指燃烧的烈度而言。鉴别火力，一般根据火焰高低、火光明暗

和热辐射强弱等现象来鉴别，具体如下：
（1）旺火：火焰高而稳定，呈黄白色，光度明亮，热气逼人。
（2）中火：火焰低而摇晃，呈红色，光度较亮，辐射热较强。
（3）小火：火焰细小，时有起落，呈青绿色，光度暗淡，辐射热较弱。
（4）微火：火呈暗红色，看不到火焰，供热微热。
10.调味有哪些技巧？
菜肴材料都有自己固有的属性和滋味。这些滋味有的浓重，有的淡而

无味，有的还有腥膻异味，不适合食用的需要。因此，要运用各种调味品
依据菜品要求进行调和后方可食用。

（1）下料必须恰当、适时。
在调味时，所用的调味品和每一种调味品的用量必须恰当。应当了解
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