
技工学校中多烹押直业教改教材
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技工学校 中式烹调专业教改教材

教学菜― 川菜

劳动部教材办公室组织编写

中旬劳初出瓶社



                前 言

    大力发展职业教育是我国长期的战略性任务 。最近颁布的《中

华人 民共和国劳动法》规定 ：“国家通过各种途径 ，采取各种措施，

发展职业培训 字业，开发劳动者的职业技能，提 高劳动者 的素质

增强劳动者的就业能力和工作能力。”我们要树立这样的目标，即

要逐步做到使大多数新生劳动力基本上能够受到适应从业岗位需

要的、最基本的职业技术训练，从事技术工种的劳动者，上岗前必

须经过培训。技工学校是培养工人后备力量的专 门学校 ，是职业技

米教育的重要组成部分。我国工人队伍中的骨干力量，大多是技工

学校培养的。因此，技工学校的办学质量，直接影响我国工人队伍

的素质 。教材作为办学的基本要素 ，对提高学生素质有着重要的影

响 。随着职业教育的发展．教材建设的任务十分繁重。为了更好地

完成这一任务，需要制订 出近期和长远的规 划，要逐 步建成适合技

工学校使用的、品种多、配套全的教材系列，为发展我国技工教育

服务

    加快发展 第三产业，是我 国社会主义经济发展过程 中的一项

具有重大战略意义的决策。加快 第三产业的发展 ，是生产力提 高和

社会进 步的必然结果；加快 第三产业的发展 ，可以促进市场充分发

育 ，是适应社会主义市场经济的需要；加快 第三产业的发展，是缓

解经济生活中深层次 矛盾和促进经济发展的有效途径 ；加快 第三

产业的发展 ，是缓解我 国日益严峻的就业压力的重要出路 ；加快第

三产业的发展 ，可以促进社会主义物质和精神文明建设。技工学校

为 了贯物 中央加快发展 第三产业的决定 ，纷纷调 整专业方向。中国
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劳动 出版社为 了适应这一新形势，及时调整 了出版力量，不失时机

地组织编写了商品经营、中式烹调、饭店服务等三个专业 的教材。

这批教材的问世 ，对技工学校的专业调 整，无疑是一个有力的支

持 。
    九十年代，我 国每年都将有大批新成长的劳动力和从 第一、第

二产业转移出来的劳动力需要安置。第三产业行业多，门类广，劳

动密集、技术密集、知识密集行业并存，能够吸纳大量的劳动力。为

了使大批劳动者能够适应 第三产业的各个行业需要 ，必须大力发

展有关的各种职业技米教育。口大力兴办技工学校外，还要举办短

期和中长期的专业培训 。我们应当适应这种形势，大力开发 第三产

业的教材 ，充分满足各种培训的需要。这是 出版为劳动工作服务的

最佳形式。
    教材建设 ，必须始终注重质量，要牢固树立质量 第一的观念 ，

要严格按照新闻出版署的质量标准，以严肃认真的态度 ，抓好教材

质量。要搞出高质量的教材，决昨一朝一 夕所能做到的，必须下苦

功夫，常抓不懈。中国劳动出版社应当集中力量，有计划、有步骤地

编写出一批 内容好 、质量高的技校教材，以满足技工学校教学的需

要

    编写技工学校教材 ，要特别注意对广大技工学校学生加强党

的基本路线教育，爱国主义 集体主义和社会主义思忽教育 ，

近代史、现代史教育和国情教育，引导学生运用马克思主义的立
场、观．点、方法认识现实问题。要注意改革教育内容和教学方法，要

按照现代科学技术文化发展的新成果和社会主义现代化建设的实

际需要，更新教学内容，调整课程结构，加强基本知识、葵本理论和
基本技能的培养和训练，重视培养学生分析问题和解决问题的能

力，注重职业道德和实际能力的培养。这些原则是评价教材质量的

重 要依 据 。

    开发职业培训教材 ，是关系到提高劳动者素质的大事 十多年
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来 ，中国劳动 出版社 已出版 了数百种各类职业培训教材 ，对发展我

国职业培训事业起 了积极的作用，得到了社会的承认。希望今后能

开发更多的、符合我国国情的、适用性强的、受大家欢迎的新教材．

在此，对参加这批教材编审工作的同志顺致谢意。

中华人民共和国劳动部副部长 张左己

一九九四年七月十四日
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1．回锅 肉

    烹制方法 煮、炒

    味型 家常味

    原料 二刀猪肉 50鲍，蒜苗 1009，郸县豆瓣 4鲍，白糖 59，甜

酱 79，酱油 59，混合油 259，味精 19。

    工艺流程 煮坯一切配～加热一调味～装盘

    制作工艺

    1．猪肉拈尽残毛洗净，入锅煮熟捞起，晾凉后切成长 7cm、宽

3. scm、厚 0. 4cm肥瘦相连的薄片。蒜苗择洗干净，用斜刀切成长

4cm的段。豆瓣剁细。

    2．锅置中火上，下混合油烧至五成热，下肉片炒至吐油时，下

豆瓣、甜酱、白糖并迅速炒均匀，即下蒜苗炒断生，再下酱油、味精

炒匀起锅装盘即成。

    风味特点 此菜系四川传统名菜，家喻户晓，肥而不腻，色红

味浓，极富家常风味。

    制作要领

    1．肉要煮熟、软硬要适度，炒时火不宜太大。

    2．豆瓣、甜酱下锅要快速炒散，均匀地附着在肉片上。

    3．蒜苗炒断生即可，才能达到色正味香的最佳效果。

    思考题

    1．没有蒜苗的季节，用什 么作配料才恰 当？

    2．它与生爆盐煎肉有哪些区别？



2．生爆盐煎肉

    烹制方法 炒

    味型 家常味

    原料 去皮二刀肉 35馆，蒜苗 1009，郫县豆瓣 4鲍，永川豆豉

109，精盐 29，绍酒 109，化猪油 509，味精 1克。
    工艺流程 切配～加热～调味～上盘

    制作工艺

    1．猪肉横着肉纹切成长 7cm、宽 3. scm、厚。．4cm的片。蒜苗

择洗干净 ，切成 4cm 长的段 。豆瓣剁细。

    2．锅置旺火上，下化猪油烧至六成热，下肉片炒至水分将干

时 ，加绍酒、精盐略炒 ，再下豆豉、豆瓣炒至色红味香时，加入蒜苗、

味精炒匀，蒜苗断生即可装盘。

    风味特点 色泽红亮，蒜苗碧绿，干香滋润，味鲜美微辣。

    制作要领

    1．切的肉片要肥瘦相连，大小厚薄均匀。

    2．水分炒干后即下豆瓣、豆豉快速炒散。

    3．保持蒜苗的色泽。
    思考题

    1．二刀 肉在哪个部位？其结构怎样？

    2．二刀 肉作此菜好 在哪些方面？

3．鱼香肉丝

烹制方法 炒

味型 鱼香味

原料 肥瘦猪肉 2009，水发兰片 259，水发木耳 259，泡辣椒



末 359，姜米 109，蒜米 159，葱花 259，精盐 79，白糖 159，醋 109，酱

油 129，味精 19，湿淀粉 359，绍酒 159，鲜汤 209，混合油 1009。

    工艺流程 切配～着味上浆～对味汁～加热调味～烹汁成菜

    制作工艺

    1．将肥三成瘦七成的猪肉切成二粗丝；木耳、兰片分别切成

二粗丝。肉丝用精盐、湿淀粉拌匀。酱油、白糖、醋、味精、绍酒、鲜

汤、湿淀粉对成味汁
    2．炒锅置旺火上 ，下混合油烧至六成热 ，下肉丝迅速炒散籽 ，

下泡辣椒末 、姜米、蒜米炒出香 味，速将兰片丝 、木耳丝入锅炒匀 ，

烹入味汁、下葱花 ，颠匀起锅上盘即成。

    风味特点 色泽鲜红，肉质细嫩，咸、甜、酸、辣兼备，葱姜蒜味

突出。

    制作要领

    1．肉丝上浆前，先用 209清水拌匀，再上浆，炒出的肉丝才

嫩 。

    2．姜、蒜切成绿豆粒状，蒜的比例略大于姜，味才突出。

    3．根据各地的烹制习惯，也可不加木耳、兰片。

    思考题

    1．此菜加用一定比例的肥 肉是什么意 图？

    2．如果没有泡辣椒 ，你选用哪种调料代替？

    3．鱼香味型还能烹制哪些菜肴？

    4．鱼香味是由哪四个单一味构成？

4．合川肉片

烹制方法 煎、溜

味型 荔枝味

原料 二刀猪肉（去皮）2009，全蛋淀粉 809，水发兰片 3娘，水
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发木耳 309，葱段 209，姜片 59，蒜片 89，精盐 59，酱油 159，白糖

209，醋 159，绍酒 109，郫县豆瓣 259，味精 19，香油 59，鲜汤 509,

化猪油 1509。
    工艺流程 切配一着味上浆一对味汁一加热调味一上盘

    制作工艺

    1．肥瘦相连的猪肉洗净，切成长 scm、宽 3cm、厚 0. 3cm的

片，盛入碗内，用精盐、绍酒、全蛋淀粉拌匀。酱油、醋、白糖、味精、

绍酒、鲜汤、湿淀粉对成味汁。豆瓣剁细。

    2．锅置旺火上，下化猪油 509，烧至五成热，肉片理伸摆入锅

内，两面煎黄 ，边煎边从锅的周围加油 ，煎至表层酥脆时，将 肉片拨

在锅的一端，锅内下油烧热，下豆瓣、姜片、蒜片、葱段、兰片、木耳

与肉片混合炒匀，烹入味汁及香油，颠匀起锅即成。

    风味特点 肉片金黄，皮脆肉嫩，味酸甜鲜香可口，因系四川

合川县风味菜肴而得名。

    制作要领

    1．全蛋糊的稀稠要适度 ，厚薄要上均匀。

    2．用中火慢煎，要色黄、肉熟、皮脆、不焦。

    3．味汁入锅后，快速颠匀，以免回软不脆 。

    思考题

    1．什 么叫全蛋淀粉？它怎样调制？各 自的比例多少？调制时

应注意哪些问题？

    2．此菜在烹制时应着重掌握哪几个环 节？

5．鱼香鹅黄肉

烹制方法 炸、馏

味型 鱼香味

原料 肥瘦猪肉 2509，鸡蛋 7个，荸荠 509，泡辣椒末 309，姜
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米 109，蒜米 159，葱花 259，精盐 79，酱油 209，醋 129，白糖 159，绍

酒 109，味精 19，胡椒粉 19，蛋清淀粉 509，湿淀粉 709，鲜汤 1009,

菜油 10009（耗 1009）。

    工艺流程 切配拌馅一摊蛋皮一制卷改刀～过油一调料加热

～调味勾芡～溜汁成菜

    制作工艺

    1．将肥三成瘦七成的猪肉与去皮的荸荠分别剁成细末，一并

盛入盆内，加一个鸡蛋液、绍酒、精盐、酱油、味精、胡椒粉、姜米

(3g ）、湿淀粉（609)，混合拌匀成馅。鸡蛋 6个去壳，加盐打散，摊成

蛋皮。

    2．将蛋皮平铺于菜板上，抹上蛋清淀粉，放上肉馅一份，卷成

宽 3cm、厚 0. scm的扁形蛋卷，用刀切成五刀一断的佛手形，照此

法做完待用。
    3．炒锅置中火上，下菜油烧至四成热，切好的蛋卷分次入锅，

炸呈浅黄色捞出，锅内留油 609，下泡辣椒末、蒜米、姜米炒香，烹

入鲜汤，下白糖、酱油、精盐、绍酒烧沸，用湿淀粉勾芡收汁，最后下

醋、味精 、葱花及炸好的蛋卷 ，颠 匀起锅即成 。

    风味特点 蛋卷嫩黄，汁色红亮，形状美观，馅嫩味香，鱼香味

浓郁 。

    制作要领

    1．肥瘦比例恰当，馅要剁细，湿淀粉拌足，馅宜拌干一点。

    2．卷要裹紧，封 口要粘牢 。

    3．炸时油温不宜高，以免焦而不熟，影响蛋卷色泽。

    思考题

    1．此菜是根据什 么命名的？

    2．此莱可否不溜汁？带味碟由食客蘸食？
    3．如果将味碟换成四种味 型（糖醋味碟 、茄汁碟 、鱼香碟 、椒
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盐碟）行吗？其莱名如何定？

6．东坡肉

    烹制方法 煨

    味型 咸鲜

    原料 五花猪肉（一方）8009，熟鸡、鸭骨 4009，姜片 209，葱段

509，花椒 19，绍酒 1509，糖色 259，鲜汤 15009，菜油 10009（耗

309)，香油 59，盐 159。

    工艺流程 洗涤去毛～煮肉上色～过油～煨制一浓汁成菜

    制作工艺

    1．猪肉刮洗干净，拈尽残毛，入沸水锅煮熟捞起，用净布抹去

肉皮上的水分，趁热在肉皮上均匀地抹上糖色，下入七成热油锅内

炸呈棕红色捞出。姜片、葱段、花椒用纱布包好

    2．用砂锅一个，用鸡、鸭骨垫底，放入猪肉（皮向下）及纱布

包，加入鲜汤、绍酒、糖色、精盐烧沸，撇尽浮沫，移至小火慢慢煨

酥，将肉起于大盘内（皮朝上），锅内原汁在火上收浓，沥去渣滓，加

入香油，再将原汁浇于肉上即成。

    风味特点 此菜色泽棕红光亮，酥而不烂，肥而不腻，老年人

尤其喜爱。

    制作要领

    1．肉坯要方正，熟后趁热抹糖色。

    2．煨时用小火 ，以免汁干烧焦。

    3．冰糖色不要炒得太深，以免汤汁发苦。

    4．要色红亮，肉酥软，汁浓稠。

    思考题

    1．炸肉时 色泽不匀是什么原因造成的？

    2．在煨制过程中应注意些什 么问题？
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3．此菜以什么根据命名的？①

7．锅巴肉片

    烹制方法 炸、溜

    味型 荔枝味

    原料 大米锅巴 1509，瘦猪肉 15馆，水发兰片 2鲍，水发香菇

209，绿叶菜心 159，泡辣椒节 5g，斜刀葱段 159，蒜片 59，姜片 3g,

精盐 159，醋 209，白糖 259，味精 19，湿淀粉 409，鲜汤 2509，菜油

10009（耗 1509)，绍酒 109。

    工艺流程 切配一着味上浆～对味汁一加热成菜

    制作工艺

    1．猪肉洗净，切成薄片用精盐、湿淀粉拌匀，香菇去蒂一切二

半，锅巴用手掰成 4cm大的块，精盐、白糖、醋、味精、绍酒、湿淀

粉、鲜汤对成味汁。

    2．锅置旺火上，下油 1009烧至六成热，下肉片快速炒散籽，

下姜片、蒜片、泡辣椒节、香菇、兰片、葱段 、绿 叶菜心等原料 ，混合

炒匀，烹入味汁，收成较浓稠、带较多汤汁的肉片，盛入大碗内。在

炒肉片的同时，另用锅下油，烧至七成热，下锅巴炸酥脆，捞入大窝

盘内，并舀热油 409于窝盘内，随炒好的肉片一并上席，待锅巴在

桌上放定后，将肉片连同原汁全部倾倒于锅巴上即成。

    风味特点 此菜肉片嫩滑，锅巴酥脆，味酸甜鲜香。趁热取食，

其味尤美。淋肉片汁时要在厅堂发出清脆响声，故又名“堂响肉

片”。

    制作要领

    1．肉片的汤汁要宽，保证锅巴有足够汤汁

① 相传此菜为宋代诗人苏东坡（四川眉山县人）所创制而得名。



    2．炸锅 巴的油温不低于七成热 。

    3．肉片炒好，锅巴也要同时炸好，端菜上桌要快，保证堂响效

果 。

    思考题

    1．锅 巴是怎样生产的？你会制作吗？

    2．锅 巴鸡片、鱼片可否按此法制作？锅 巴海参、虾仁在制作上

和味型方面有无变化？

    3．大荔枝味、小荔枝味、糖醋味在 口感土有哪些 区别？

8．白菜肉卷

    烹制方法 蒸

    味型 咸鲜

    原料 大白菜叶 50馆，肥瘦猪肉 25鲍，鸡蛋 1个，蛋清淀粉

509，湿淀粉 709，化猪油 509，奶汤 2009，姜片 109，葱段 159，绍酒

159，精盐 129，酱油 159，香油 159，荸荠 409，味精 19，胡椒粉 19,

姜米 79，化鸡油 109。
    工艺流程 菜叶悼水～剁馅拌馅～裹卷汽蒸～改刀、装碗、馏

笼～挂汁成菜

    制作工艺

    1．将整张的白菜叶洗净，入沸水略焯一下，起于清水中漂冷

后捞起，晾干表层水分。将肥三成瘦七成的猪肉、荸荠（去皮），分别

剁成细末，一并盛入盆内加精盐、酱油、味精、胡椒粉、鸡蛋、香油、

姜米、湿淀粉（609）混合拌匀成馅。

    2．白菜叶平铺于菜板上，均匀地抹上蛋清淀粉，放肉馅一份，

卷成直径 2. scm的圆卷，上笼蒸熟后取出晾凉，用刀切成长 3cm

的段，入蒸碗装成满天星形状（即刀口向下，立放于蒸碗内），上笼

馏热。
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    3．锅内下化猪油，烧至五成热，下姜片、葱段炒香，烹入奶汤，

加精盐、胡椒粉、味精、绍酒烧沸。捞去姜葱不用，用湿淀粉勾二流

芡，下化鸡油调匀，将白菜卷从笼内取出，翻扣于大圆盘内，浇上白

汁即成 。

    风味特点 此菜汁乳白而透明，味咸鲜清淡，点似鸡油，如果

翻扣于大汤碗内，注入清汤，可作汤菜入席。

    制作要领

    1．馅内用的湿淀粉宁多勿少，拌馅宜干一点。

    2．焯过水的白菜要先搌干水分再抹淀粉，卷薯裹紧，封口要
粘牢。

    3．蒸卷以刚熟为好，久蒸易散 。回蒸以馏热即可。

    思考题

    1．白菜叶用沸水焯的作用是什 么？不焯行不行？

    2．菜卷有散卷、脱层现象是什么原因造成的？

    3．白汁里面可否使用少量冬菇片、火腿片？

9．生烧筋尾舌

    烹制方法 烧

    味型 咸鲜

    原料 鲜猪尾 2509，鲜猪舌 2509，鲜猪蹄筋 2509，鲜菜心

2509，精盐 159，酱油 159，冰糖色 209，绍酒 259，姜片 309，葱段

309，化猪油 759，香油 109，味精 19，鲜汤 15009。

    工艺流程 主料的初加工及焯水一切配一煸炒调味～烧制～

收汁上盘

    制作工艺

    1．蹄筋洗净，切成长 scm的段；猪尾洗净，拈尽残毛，斩成长

scm的段，大的对剖；猪舌入沸水煮约 3分钟，捞入温水内，刮尽白
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