
烹饪原料的选择和初步加工

特别要注

选择原料是烹调菜肴的第一关，若原料选择不当，就很

难保证菜肴的质量。选择原料主要是看它的新鲜程度、老嫩

程度以及季节性等。这里根据家庭的条件及需要，介绍一下

常用原料的选择。

猪、牛、羊等畜肉类

弹性不强，则说明不新鲜。挑选畜肉时还

宰杀后的畜肉，主要看它的新鲜程度和卫生状况。一般

说，新鲜肉的外表有一层微微干燥的表皮，肥肉部分洁白，

瘦肉（精肉）部分淡红，弹性强、有光泽、无粘液、无异

味；若肥肉部分带有血色（微见粉红色），而瘦肉部分又呈

紫褐色，则有可能是病畜、死畜肉；若肥肉部分色白，瘦肉

部分已呈暗红色

如血污、毛根、秽垢是否去净要注意卫生状况

意有无寄生虫。

禽、蛋类

鸡、鸭、鹅等家禽以无病的活宰为最佳。病死的不能食

用。若食用就有受污染毒害的危险，即使是无菌无毒，也往

往因其未经宰杀放血，而影响其肉质的鲜美。

选活鸡时，主要是看鸡的肥瘦、老嫩和是否有病。一般

说，幼龄鸡体内所含水分较多，组织纤维较细，因而肉质比

较细嫩；二年以上的老龄鸡体内含小量水，组织纤维粗造，

肉质较老。鸡的性别不同，肉质也有区别。一般说母鸡体内

脂肪较多，纤维组织较细，而公鸡则脂肪少，纤维组织较粗



且无粘液

糙，故在同龄情况下，母鸡比公鸡细嫩鲜美，但若以小公鸡

和老母鸡相比，则小公鸡要比老母鸡细嫩。一般说，神志雄

健，肢体丰满，反映灵敏的是健康的。反之，若精神萎靡，

反映迟钝，拍打鸡头，不鸣叫，鸡冠红紫褐，肛门部有粘

液，便可能是病鸡。胸脯肥大结实的鸡肥、肉多。鸡嘴啄黄

硬，腿爪上鳞片多而硬则是老鸡。挑选禽肉则要看它的嘴，

眼表皮脂肪的色泽和肉质的弹性。新鲜的禽肉，嘴啄干燥有

光泽，眼睛饱满发亮，表皮干燥发白或微黄，脂肪发黄，肉

质有弹性。若嘴啄的角质已软化无光，口角有粘液，眼球下

陷有粘液，表皮灰黄或带淡绿，肉质无弹性，就说明不新鲜

了。

鸡蛋的挑选方法较简单，一是看表面是否光滑，如太光

滑了有可能是被孵化过的，二是对着太阳或电灯，用光照

看，全部透光，呈桔黄、桔红，或稍淡的暗红色，看不到蛋

黄的暗影，便是好的；如果透光度差，有暗影或有雾状，或

有斑块黑点，说明蛋不新鲜。

鱼、虾、蟹等水产类

这类原料以鲜活为最好，特别是淡水产的毛蟹、长鱼

（黄鳝）和甲鱼（鳖）以及蛤蜊、海螺等小海产品，死后一

般是不宜食用的。但是，多数海产品，由于生活习性的原

因，离开海水很快死亡，故海产原料中活的甚少。

选用鱼类原料，主要看其新鲜程度、季节性和是否有毒。

选鱼一般是看鱼眼、鱼鳞、鱼眼和肉质的弹性如何。鱼眼明

亮突出，鱼鳞不脱落，鱼鳃鲜红，肉质富有弹性，

和臭味，就是新鲜的；反之，鱼眼混浊，鱼鳃暗红，肉质松

驰，就是不新鲜的；如鳞片脱落，眼球凹陷，鱼腹膨胀或有

粘液、异味、破裂，说明新鲜度更差。特别需要注意的是，



（

海鱼中的鲐鱼（也称巴鱼），对有些人有过敏反应，特别是

当鱼眼变红时，过敏反应更大，故一般不鲜食，多经腌制后

再食用。

海产鱼类，由于其繁殖，回游习性不同，故季节性比较

明显。如刀鱼有春汛和秋汛之分。山东沿海，以春汛刀鱼最

为时鲜；巴鱼则以蒜苔上市季节，即春末夏初之际最佳。此

外，还有“豆黄蟹子，麦黄鳖”的说法，都说明这些原料有

一定的季节性。

选虾，则以体态丰满，体形微曲，肉质结实，色泽光

亮，头尾完整为最好。选大对虾不仅要个大体肥，还要看虾

头是否有青色，青色重，则表明虾脑丰富；选海蟹要背青腹

白，壳面光亮，腿爪齐全，还要区别是圆脐还是尖脐，一般

说以圆脐（即雌的）为好，同时还要拈其重量，一般说，同

样大小的以重者为佳。

甲鱼以一斤左右为好，俗称马蹄鳖，但还要看其裙边的

大小和厚薄，裙边宽大肥厚的好，反之则差些。

选择好烹饪原料后，就需要进行初步加工。原料的初步

加工，不仅关系到能否充分发挥原料的作用，而且也直接影

响到切配，烹调以及菜肴的质量。

原料初步加工的范围很广。这里仅将家庭经常碰到而又

有一定难度的几种原料的初步加工方法，介绍如下。

鸡、鸭、鹅等家禽的初步加工

）宰杀。左手握鸡，右手持刀，先紧握住两个鸡翅

膀，并用小指向上反勾住一只鸡腿，然后用拇指和食指捏紧

鸡颈背后的皮，在准备下刀的地方摘去少许颈毛。落刀时要

准、快，必须割断血管和气管，否则会因血流不尽而使肉色

发红，影响质量。开刀后，立即将鸡身下倾，控净血液。
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低，时间短。高温需滚沸，低温一般在

）褪毛。待鸡停止挣扎，完全死后，迅速放入沸水盆

内。若停留时间过长，鸡体僵硬不易褪毛。褪毛时，水温高

低和时间长短是关键。一般说，老鸡（鹅、鸭）特别是老母

鸡，水温要高，时间要长；公鸡、嫩鸡（鸭、鹅）需水温

℃即可。烫

时须翻转搅动，使之均匀受热。褪毛时，应逆毛推摘，先褪

颈部和胸部，然后再褪全身。褪尽毛后要随即脱去腿趾皮，

嘴壳和趾壳。

（ ）开膛取脏。开膛应根据烹调需要，采取不同方法。

但不论采取哪种方法，都必须注意不要碰碎肝脏和胆囊，因

胆汁味苦，沾染后影响食用。开膛一般有腹开，肋开，背开

三种方法。

腹开，此法比较普遍。先在鸡颈右侧开一小口取出嗉

囊，再在肛门与胸骨之间，软腹部横开一刀口，然后轻轻拉

出内脏，冲洗干净即可。

背开，一般用于清蒸，扒或瓤等菜肴，以便整鸡上盘时

腹部朝上，既看不见刀口，又显得丰满美观。先从鸡背部将

鸡的脊骨砍开，再从开口处取出内脏洗净即可。

肋开，此法不常用。主要用于烤鸡、烤鸭、烤鹅，使之

烤制时不致漏油。在鸡的右翼下开口，从开口处掏出嗉囊及

内脏然后洗净即可。

（ ）清洗内脏。鸡（鸭、鹅）的内脏，除嗉囊、气管、食

管、胆囊等不能食用外，其余部分均可食用。内脏加工方

法：鸡肫，先割去两端的食管和肠子，将肫剖开，刮去污物，

再剥去肉壁黄皮，洗净即成。肝，开膛时应随即摘除附着其

上的胆囊，洗净即可。肠，先摘去附在上面的两条白色胰

脏，然后顺肠用剪刀挑开，用明矾水或醋将肠壁上的污物、



干净，再将外壁附着的油脂撕下，留作

粘液搓洗干净，再用开水烫一下即成。油脂，将油脂从内脏

中分离出来后，洗净、切碎，放入碗中加葱、姜、花椒上蒸

笼蒸化成油脂，取出葱、姜、花椒，即成金黄透亮的明油，

将其淋在白色菜肴上既好看，又好吃。

，猪、羊、牛等家畜及副产品的初步加工

（ ）清洗肠、肚。先用清水将内外壁的污秽杂物冲洗

油用。然后用明矾或

醋，也可用食盐，反复搓揉肠肚的内壁，除去污垢、粘液和

恶味。用清水漂洗后再放入开水锅内煮一开，即可按烹调需

要加工了。如放入葱、姜、花椒、大料、酱油、盐、味精等

煮便是酱猪肚、酱大肠。一般以白煮为好（煮时只放入整块

葱、姜和少许花椒，以去异味），白煮过的肚、肠，既可红

烧、白扒，还可凉拌。煮出的白汤还可做其它菜。

（ ）清洗肺、腰等。洗猪肺有两种方法：一是往气管

内灌水，使大小气管和肺泡都灌满清水而全部膨胀，然后再

将血污水倒出，如此反复数次，直至血污洗净，肺呈白色时

为止；二是直接将大小肺管全部剪开，放在清水中浸泡漂洗

到血尽色白为止。用前亦以放入沸水锅里煮一下为好。

洗猪腰子，应先撕去表面一层油膜，然后再将腰子从中

剖成两片，分别将两片中白色臊筋片掉，即可加工烹调了。

洗涤猪头比较复杂，既要摘毛，又要注意去耳茸，挖鼻

骨，擦牙龈。去毛一般是先用开水烫过，再用镊子摘毛。比

较省事的办法是用熬化的松香（或沥青）乘热浇在有毛的地

方，待松香或沥青冷却后，再成片地揭剥下，便可将粘在松

香上的猪毛一起拔下。去耳茸时，须将耳孔切开，取出耳孔

内的耳茸，刮净耳壁上的茸毛。去鼻骨则需将猪头的上下唇

掰开，然后再从上颚处对准鼻中隔的地方劈开，挖去里面两



的热水中，烫。 分

片软骨及粘液，此处如洗不干净，则会使煮熟的猪头臭不可

食。擦牙龈需用食盐在牙龈两侧反复搓擦牙垢。摘洗好的猪

头经开水煮烫之后，方能加工食用。洗涤口条（舌头）则需

用开水将舌苔烫泡发白后，再用小刀轻轻刮去白苔即可。

鱼的初步加工

鱼一般都要刮鳞、去鳃、剖腹、去脏、洗去粘液、血污。

去脏时千万注意不能碰破胆囊，以免胆汁的苦味沾染鱼肉而

影响食用。这里简单介绍几种鱼的特殊加工方法。

鳎目鱼、马面鱼（俗称剥皮鱼）等。这些鱼鳞片粗硬且

不美观，需要剥皮后再加工食用。剥皮时先从头部剖一刀，

再从头到尾将皮撕尽。

鲳鱼（又叫平鱼），需将腹壁上的一层黑膜剥掉，这样

可消除腥味。

鲨鱼，必须先褪沙，褪沙时先用热水烫。质地老的可用

开水，嫩的适当降低温度，以免烫破鱼皮，烫时要随时翻

动，时间不要太长，以用小刀或炊帚能轻轻刮下沙粒为止。

刮静沙后再冲净，然后去鳃、剖腹、取脏。

甲鱼（鳖），先将甲鱼腹部朝下，使其颈放在砧板的边

沿，待鳖头伸出时，迅速用垫有拭布的左手抓住鳖头，右手

顺势在颈部下刀（或干脆将头剁掉），同时用碗接住鳖血。

待甲鱼死后，将甲鱼放在

钟（水温高低，时间长短，视甲鱼的老嫩程度而定），然后

慢慢刮掉薄膜似的表皮。然后从甲鱼裙边下面的两侧骨缝处

割开，将盖掀起，取出内脏（内脏摘洗干净后均可食用），

再将甲鱼盖上的裙边摘下备用，将其余部分放开水锅中略烫

一下，以去除血污和腥臊，最后洗净备用。

值得注意的是做甲鱼菜（红烧甲鱼或清蒸甲鱼）时，均



虾”等都不必剥皮，“炒虾

需将甲鱼的肝、胆放入菜内一起烹制，这样可去腥臊异味使

菜肴更加鲜香。

乌鱼（又称乌贼），加工时需将乌鱼沉没在水中进行，以

免墨水四溅。首先用剪刀刺破眼睛，挖出眼球，再把头拉

出，剥去身上的皮，拿掉背骨，然后用手一撕，鱼身便可分

为两片，洗净备用。鱼腹中有一表面银白发亮内呈黑色的墨

囊，要细心撕摘下来，以免墨汁污染。内脏中除墨囊、沙囊

外，其余部分均可食用。

取鱼内脏。根据做菜的不同需要，鱼的取脏方法也有区

别，如为保持鱼的完整（如做干烧鱼、糖醋鱼等），一般采

用口中取脏。其方法是：用两只方头筷子，分别从口内经两

鳃的外侧伸入腹内，并在鱼下腹脐眼处横割一刀，以切断鱼

肠。然后紧紧挟住两鳃用力扭动几下，全部内脏和鱼鳃可从

口中拖出，而后冲洗干净即可；另外还可从腹部开刀取脏和

从背部开刀取脏。

虾类，不论河虾，还是海虾，食用时一般都需要用剪刀

剪去虾须、虾爪和虾枪，加工大对虾时还要注意剪去虾枪

（头上片状利刺）时，剪口要大些，以便从剪口处将沙囊取

出。然后再在脊背上从头须至尾将虾壳划破，取出象粗黑线

似的虾肠子。做“炸虾”、“

片”则需剥皮。

常用干货的涨发

（ ）水发木耳、银耳。将木耳（银耳）直接用冷水浸泡

数小时即可发透，然后摘去根蒂，除去杂质即可备用。如急

用时可用温水涨发。

（ ）发冬菇、口蘑、猴头蘑。发冬菇、口蘑，将干冬

菇、口蘑放入无油质的开水盆中泡至全部回软后，剪去老
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分钟，然后捞出放

克碱较为适宜，但

根，洗净泥沙，控净水分，将已泡过冬菇的水沉淀，去掉杂

质，滤去清水，再将洗净的冬菇复放入原水中自然涨发。泡

过口蘑的水味鲜，不可倒掉，可用作汤菜。

小发猴头蘑，先用冷水浸泡 小时，再放入开水中泡

时，捞出用镊子摘掉外层针刺，去掉老根洗净，再放入盆

内，加上葱、姜、料酒、高汤（骨头汤亦可），上蒸笼蒸

小时即可使用。

（ ）发板笋、玉兰片。涨发板笋、玉兰片时均不能用

铁锅，以免变色发黑和有铁锈味。加热时均宜用小火，使之

涨均匀，涨发中要勤换水，以便除去异味保持颜色洁白。

小时，再放入冷水中用发玉兰片，需先将玉兰片用水泡

小

时后取出，换开水泡

慢火煮沸，煮沸后既要保持水温，又不能滚沸。焖半至

小时左右，再煮

入淘米水中浸泡约 分钟，换上开水浸泡。已小时后，煮

发透的可放入冷水中待用，未发透的则继续用开水涨发，发

透为止。

发板笋与发玉兰片的方法基本相同，只是待板笋发软能

切动时，用顶刀将板笋切成薄片再涨发。

（ ）发海蜇皮和海蜇头。蜇头和蜇皮均可用冷水泡

发，以泡去明矾和盐味，使之脆嫩。具体方法是先用冷水浸

泡，撕去红膜，洗净泥沙，再放入冷水中，每天换一次水，

浸泡 小时后，洗净天即成。若急用时，可先泡

切成粗丝，用开水烫一下，略见卷曲便捞入冷水拔凉，然后

再放入冷水浸泡待用。

（

克水用

）发鱿鱼和乌鱼干。先将鱿鱼或乌鱼干用温水泡软，

摘去头、边翼和背部软骨（头与边翼可另行发制以作它用），

再放调制好的碱水中（一般



鱼质厚薄，温度高低也有差别，浸泡 小时即可发透，

然后再放入冷水中反复换水浸泡以漂去碱质和黄色，直至白

嫩而无异味即可。

（ ）发海参。发海参有水发、油发两种，家庭以水发为

宜，发海参时不可沾油、沾碱或沾盐。沾油和沾碱，海参易

腐烂溶化，沾盐不易发透。

海参品种很多，质量差异较大，故涨发时方法不尽相

同。一般说皮薄肉嫩的（如红旗参、花瓶参等）可少煮多

泡；外皮坚硬肉质较厚的（如大乌参、岩参等）须先用火将

其外皮烧焦、刮去后再用水发。现以常用的刺参、黄玉参和

花瓶参等为例，先将海参用温水洗净表面的灰分，再用开水

浸泡 小时，中间可换一二次开水，视海参已变软时便可在

原开口处，顺刀将参腹剖开，剥去腹内韧带和贴在腹腔内壁

上的薄皮，然后放入开水锅内用慢火煮半小时左右，离火浸

泡 小时，另换水煮

换开水都可）泡

小时便可

已发透的捞出放入冷水浸泡，未发透的继续加温涨发。急用

时也可将洗净的海参放入热水瓶中倒入开水，焖

使用。发好的海参软糯发颤，略见透明。如海参瘫软发粘则

是发过了，要赶快食用；若仍梗韧，则尚未发透可继续浸

泡。

（

小时，以能捻成丝状即可。

）发干贝、鲍鱼。发干贝，先将干贝洗净，摘去外层

老筋，放入容器中，加上清水（高汤更好）和葱、姜、料酒

上笼蒸

发鲍鱼和发干贝基本相似。先将鲍鱼洗刷干净后，放入

锅内用清水（加葱、姜、料酒更好）反复煮（或蒸）

小时，发至回软，手捏无硬心即可。

分钟，再放在开水里（不断加温或勤

天，即可发好，发时要随时检查，将



块，晾干后入冷油涨发；二是用水泡发

）发猪蹄筋和干肉皮（皮肚）。一般发用油发，即先

将猪蹄筋用热水洗去油腻和脏物。晾干后放入冷油锅内（油

要多些，以免涨发不开），慢火加热。蹄筋先逐渐收缩，然

后又慢慢膨胀。要注意勤翻动，使之受热均匀。待蹄筋发出

“叭叭”的爆裂声时，即端锅离火口，继续翻动，待油温降

低后，再放在慢火上慢炸，如此反复数次，待蹄筋全部涨发

饱满松脆时捞出，然后放在碱水里泡洗，使之回软，去掉油

腻和残肉杂物，换上冷水反复浸泡，即可使用。

油发肉皮和油发蹄筋的方法相同。只是有两点要格外注

意：一是用鲜肉皮时，须先用开水将肉皮略煮烫，然后刮去

残存的肉脂，切成小

好了以后，最好再放入有葱、姜、花椒的冷水锅中煮一遍，

味道会更好些。



切 菜 与 配 菜

切菜就是根据原料的性质和烹调要求，运用多种不同的

刀法把原料加工成不同形状，使原料在烹调过程中易于入

味、成熟、美观。

配菜就是根据食用和烹调的要求，对多种原料（主料、

配料、部分调料）的质量、数量、形状、色彩等进行合理的

搭配。

现根据目前家庭烹调的一般条件，重点将切配的刀工技

法，配菜的一般原则，小配料的制作作些简要的介绍。

刀工技法

切配是否得当，对原料在烹调过程中的成熟、成形、入

味都有直接的影响。一句话，要想做出色、香、味、形、器

具佳的美味佳肴，必须了解切配的要领和掌握刀工技法。

切配首先要适应烹调方法的需要。例如，采用“汆”或

“爆”的方法烹制菜肴，火力大、时间短，要求成品脆嫩鲜

美，这样，原料就需要切得薄些、小些；如果用“炖”、

“焖”等方烹制，火力小、时间长，要求酥烂入味，那么原

料就要切得大一些、厚一些。

其次要根据原料质地的脆、软、轫、松、硬等各不同情

况，灵活运用。以切肉丝为例，牛肉的纤维粗、硬，如果顺

着肌肉的纹切，炒出的菜便会嚼不动难以下咽，所以必须顶

着肌肉的丝纹，把粗纤维切断才行；猪肉的纤维较牛肉细

嫩，则以斜着切丝为好；鸡肉的纤维又细又嫩，必须顺着鸡
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近

肉的丝纹切，才能成丝，如果要象切牛肉那样用顶刀切，炒

熟后鸡丝就成肉末了。

再次，一定要注意均匀，利落。切成块、丝、片、条、

丁、粒等不同形状的原料，都要求均匀。如是切丝，则要求

粗细、长短一致。如是切片，则要求大小、厚薄均匀。如是

切块，则要求大小、形状基本一致。否则，不仅影响美观，

更重要的是影响成熟和入味。另外下刀要注意干净利落，不

要相互粘连。

刀法有很强的技艺性，根据各种烹调方法和原料不同性

质的要求，刀法分为片、剁、剞、砍、剔、旋、剜等十几款

（

种之多。根据需要，这里只简要介绍几种常用的刀法。

）直切（又叫跳切）。切莴苣、黄瓜、白菜等脆性

原料，多用此法。切时，右手握刀柄，用手腕上下摆动的力

量直切下去。左手手指自然弓起，按住原料，并随右手落刀

保持距离，有节奏地逐步后移。切成的原料要厚薄均匀，大

小一致。

（ ）推切、拉切。多用于直刀不易切断的韧性原料和

较薄小易碎裂散乱的原料。如切细肉丝、肉片、豆腐皮等。

推切时，垂直下刀，由里向外推切，一推到底，着力点在刀

的后部。拉切时，垂直下刀，由外向里拉切，一拉到底，着

力点在刀的前端。

（ ）锯切。切时一推一拉，象拉锯一样，下刀要轻。

某些有韧性而又较厚或质地松软而又易碎的原料（如火腿、

回锅肉、面包等）需切成大片时，多用此刀法。

（ ）铡切。通常切烧鸡等有小骨的原料，或切螃蟹、

咸鸭蛋等带壳、圆滑的原料用铡切。操作时有三种方法：第

一种，将刀刃对准原料要切的部位，右手握住刀柄，左手按



。左右），使刀刃从

住刀背的前端，左手将刀的前刃压到墩面上，刀的后刃翘

起，右手用力猛向下按刀柄，铡切下去，把原料切断；第二

种，两手分别握住刀背的两端，刀刃放在需切的部位，然后

两手一上一下交替用力摇切下去，将原料切断；第三种，一

手持刀，对准要切的部位用另一只手掌猛击刀背，压切下

去。不论用哪种铡切方法，都要注意垂直下刀，动作迅速，

用力均衡。

（ ）滚切。切时刀与原料保持一定的斜度，每切

刀滚动一下原料，切成的原料呈不规则的带多棱角的小

块。如做“拨丝山药”、“红烧土豆”等菜时，一般都是用

滚切的方法。

（ ）平刀片。左手按稳原料，右手执刀，放平刀身，

使菜刀与菜墩平行，从原料的表面（称为上片）或底部（称

为下片）进刀，在刀片进原料后，向内拉片或向外推片，轻

轻用力把原料片成片状。如片冬笋、榨菜、茭白等较脆的原

料多向外推片；片肉片、鸡片等无骨的韧性原料多向内拉

片。

平刀片时，刀刃要锋利，右手按原料时，手指要稍稍翘

起，用掌心轻轻按稳原料，食指和中指之间要留点空隙，以

便随时观察片得是否均匀。

（ ）斜刀片。用左手中间的三个手指，按稳原料的左

端，右手持刀，刀面与原料倾斜（约

原料表面，贴近手指向左坡着入刀片断原料。斜片成的原

料，斜面比直切的横断面要大一些，既可以使原料的片面增

大，又可使原料的肉质充分显露出来，便于入味，如片肚

片、鱼片、腰片等多采用这种斜刀片法。

（ ）抖刀片。左手按稳原料，右手持刀，刀刃平着片



在原

（

厘米

入原料后随即向上片进 毫米再向下片 毫米。上

下波动，抖动片进，直至片断原料，抖动片完后，再将原料

横过来顶刀直切成条或片。用这种方法片切成的原料有锯齿

形花纹，能使菜肴增加美感，适于切豆腐干、腰条等。

（ ）夹刀片。将原料用刀先直切一刀，但不切断，使

之稍留下一点联接的地方，然后跟着切一刀，切断，切成的

原料成两片厚薄均匀的夹层，便于在中间夹上馅心，如“炸

茄盒”、“炸藕盒”等。

（ ）直刀片。先将刀直切进原料，然后再将刀

料内部向平面横片进去，使被片起的原料既不断离整体，又

能翻转起来。用这种刀法加工的原料，既能增大体积，又便

于入味，增加美感。如烹“糖醋鲤鱼”，即可用直刀片。

）直 。一般用于较硬或带骨原料，如剁排骨、

鸡块等。剁时，左手握紧原料，右手持刀，直剁下去，要尽

力一刀剁断，否则若再重剁第二刀，很容易造成原料碎裂，

既影响美观又不利于食用，还会浪费原料。剁带皮的原料

（如剁鱼块、鸡块）要注意将皮面朝上，肉面朝下。

（

相隔

）排剁。一般适用于将无骨的软性的原料加工成茸

泥，用两把刀同时操作。如制鱼泥、鸡茸、肉馅等都用这种

刀法。排剁时，左、右手各持一把刀，刀头之

左右，刀与刀之间相距 厘米左右。剁时两刀一起一落，从

左至右，此起彼伏，剁一遍，翻一次，直至成泥茸状。

（ ）剁鱼茸（或称鱼泥）。汆鱼圆、做鱼腐、制鱼

馅，都必须先剁鱼茸。加工鱼茸比较讲究。一般说来，须选

用肉质肥厚细嫩、没有碎刺的鱼，去头、去骨剥皮后，才能

剁制。剁制时，须用刀背轻轻排剁，剁时不要翻动以便使鱼

筋、刺等粗杂的东西沉积在底层的墩面上。当鱼肉剁到表



这几种原料的

面起一层细茸时，用刀轻轻刮起，放入碗内，然后再剁，起

茸时再刮，如次重复多次，直到鱼茸刮净，只剩筋、刺等贴

在菜墩的表面。然后将剁好的鱼茸逐步加水（或高汤）和适

量的细盐，朝一个方向用力快速搅动，搅到不感费力并能立

住筷子时为止。

（

。左右的坡度，

）麦穗花刀。用这种刀法加工的原料，既美观，又

便于烹调。其方法是：先将刀横在原料上成

坡刀推切入原料厚度的 处，以不断裂为限，切完后，

再将刀立起与坡刀交叉成垂直方向，直刀深切下去，也以原

料不断裂为度。然后将原料剞成上直下宽的三角形小长条，

入滚油（或沸水）内汆烫一下，原料便会卷曲成麦穗形状。

如“清炒腰花”、“爆炒乌鱼花”等佳肴，都是采用这种方

法。

毫米左右（ ）梳子花刀。先在原料上直刀切上间距

的浅刀纹，再把原料横过来顶刀切成片，加热后便成梳子形

状。

配菜

配菜的关键是将多种原料在数量、颜色形状等方面合理

搭配。

（ ）数量配合要合理。一是要使菜肴的总量与就餐人

数和餐具的大小相适应；二是主料与配料的比例要搭配恰

当。一般有三种情况：其一，以一种原料为主料的（如炒肉

丝等），主料一定要多于配料，以使主料突出；其二，主料

是由几种原料组成（如爆三样、炒四丝等）

数量应基本相等；其三，主料用的是单一原料（如清蒸鸡、

红烧鱼等），那就只需考虑原料与食用量和盛器的大小相适

应。



同，即“丁配丁”“片配片”、“丝配丝”

（ ）颜色搭配要协调。主料和配料在颜色搭配上的基

本要求是以配料衬托主料，使主料突出。一般有顺色搭配和

花色搭配两种，如炒虾仁，配上几粒青豆（或黄瓜丁和几片

黑木耳），主料突出，色彩鲜明。

（ ）形状配合要一致。一般要主、配料形状基本相

“块配块”。

但不论何种形状，都要注意主料略大于配料，以使主料突

出。个别主料加工后成为球状、花形等特殊形状的，其配料

又很难加工成其相似形状的，可灵活处理。

（ ）原料质地的配合要恰当。一般说来是“软配软”、

“硬配硬”、“脆配脆”、“嫩配嫩”。但也有的为反衬出

主料的特色而采用“软配脆”的，如炒肉丝时配点笋丝也是

很受人欢迎的。

（ ）香和味配合要和谐。一般说要注意三点：一是注

意突出主料的原有的香和味，使之主料原味更突出，二是主

料固有的香和味不突出，用配料来补充香和味；三是主料的

固有香和味太重、太腻，需用配料来冲淡、减轻、中和，使

之更加适口。

此外，还要考虑荤素搭配和营养成分的搭配等。

几种常用小配料的制作方法

（ ）蒸蛋糕。这里说的蛋糕，不是糕点中的蛋糕，而

是特指做菜时加入的一种配料。菜肴里加上这种特制的蛋

糕，既能使菜肴绚丽多彩，又能使菜肴增加口味和营养。这

种蛋糕分黄、白两种。

搅打均匀，再加上

黄蛋糕，将鸡蛋黄（不要蛋清）打入碗内，加点味精、细盐

的湿淀粉调和均匀，倒入涂有一

分层猪油的方盘（或饭盒）内，放在蒸锅里用慢火蒸



）拉蛋皮（俗称摊鸡蛋饼）。蛋皮用处很广，可切

筷子为止。然后加入

用。

（

丝拌凉菜或炒热菜，也可切成菱形块做汤用，还可用作瓤馅

菜（如炸春饺、炸鸡脖等）的包皮。其加工方法是：将鸡蛋

热，即将蛋液倒入

打入碗内，加少许湿淀粉搅匀成蛋液；将炒锅用油一擦烧

汤匙，慢慢旋转炒锅，使蛋在锅

厘米的小圆饼，待蛋液内，厚薄均匀地旋转成一个直径约

全部凝后，即离火，沿饼边轻轻揭起取出即成。应该注意，

火不能急，火急易糊；油不能多，多则蛋液不易沾锅，难以

成饼。

（ ）拉粉皮。这种粉皮既薄且嫩，是拌凉菜、炒肉丝

拉皮的上好原料，也是鲁菜所特有的。制法是：将调和得象

薄稀饭状的湿淀粉（用绿豆淀粉最好）备好，然后将旋子

（平底铝制茶盘亦可）漂在沸水锅中，稍热，即将调好的湿

粉团倒入旋子里，随即用手扭转旋子，使其急速转动，让湿

（

钟，即可蒸熟，蒸时用火若太急，蛋糕容易起泡鼓破；若蒸的

时间太长则蛋糕内容易出现小麻孔而影响使用。蒸好的黄蛋

糕如金黄色的豆腐，凉透以后，便可根据需要切成丁、片等

形状，供配菜使用。

白蛋糕，用鸡蛋清加少许水和味精、细盐调和均匀（一

般不加湿淀粉，个别情况下，为增加数量亦可适当加些湿淀

粉）倒入盛器中，用蒸黄蛋糕的方法蒸熟即可。

）打蛋泡糊。因其洁白如雪故又称雪丽糊。蛋泡糊

的制法是：将新鲜鸡蛋的纯蛋清（一丝蛋黄都不能带）放在

汤盘内，用筷子顺着一个方向（切不可乱了方向）快速搅

打，开始象肥皂泡一样，越搅打越浓稠，直到蛋泡糊能站住

的细面干淀粉，搅匀即可使
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