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出 版 说 明

当前职业教育还处于探索过程中，教材建设“任重而道远”。为了编写出切实符合旅游

管理专业发展和市场需要的高质量的教材，我们搭建了一个全国旅游管理类专业建设、课

程改革和教材出版的平台，加强旅游管理类各高职院校的广泛合作与交流。在编写过程

中，我们始终贯彻高职教育的改革要求，把握旅游管理类专业课程建设的特点，体现现代职

业教育新理念，结合各校的精品课程建设，每本书都力求精雕细琢，全方位打造精品教材，

力争把该套教材建设成为国家级规划教材。

质量和特色是一本教材的生命。与同类书相比，本套教材力求体现以下特色和优势：

员援先进性：（员）形式上，尽可能以“立体化教材”模式出版，突破传统的编写方式，针对

各学科和课程特点，综合运用“案例导入”、“模块化”和“酝月粤任务驱动法”的编写模式，设

置各具特色的栏目；（圆）内容上，重组、整合原来教材内容，以突出学生的技术应用能力训练

与职业素质培养，形成新的教材结构体系。

圆援实用性：突出职业需求和技能为先的特点，加强学生的技术应用能力训练与职业素

质培养，切实保证在实际教学过程中的可操作性。

猿援兼容性：既兼顾劳动部门和行业管理部门颁发的职业资格证书或职业技能资格证书

的考试要求又高于其要求，努力使教材的内容与其有效衔接。

源援科学性：所引用标准是最新国家标准或部颁标准，所引用的资料、数据准确、可靠，并

力求最新；体现学科发展最新成果和旅游业最新发展状况；注重拓展学生思维和视野。

本套丛书聚集了全国最权威的专家队伍和由江苏、四川、山西、浙江、上海、海南、河北、

新疆、云南、湖南等省市的近远园所高职院校参加的最优秀的一线教师。借此机会，我们对参

加编写的各位教师、各位审阅专家以及关心本套丛书的广大读者，致以衷心的感谢，希望在

以后的工作和学习中为本套丛书提出宝贵的意见和建议。

高等职业教育旅游管理类专业教材编委会
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高等职业教育旅游管理类专业
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顾问委员会（按姓氏笔画排序）

华国梁摇沙摇润摇沈家模摇陈摇耀摇周武忠
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摇秘书长摇张丽萍
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摇 段摇颖摇唐摇丽摇曹仲文摇黄刚平摇巢来春
摇 崔学琴摇梁摇盛摇梁摇赫摇韩一武摇彭摇景
摇 蔡汉权摇端尧生摇霍义平摇戴摇旻



高等职业教育旅游管理类专业教材
编委会会员单位名单

摇摇扬州大学旅游烹饪学院摇摇摇摇摇摇摇摇摇金陵旅馆管理干部学院
上海旅游高等专科学校摇 四川烹饪专科学校

江苏经贸职业技术学院摇 镇江市高等专科学校

太原旅游职业学院摇 海南经贸职业技术学院

浙江旅游职业学院摇 昆明大学

海南职业技术学院摇 黑龙江旅游职业技术学院

桂林旅游高等专科学校摇 南京铁道职业技术学院

青岛酒店管理职业技术学院摇 苏州经贸职业技术学院

无锡商业职业技术学院摇 三亚航空旅游职业学院

扬州职业大学摇 无锡市旅游商贸专修学院

承德旅游职业学院摇 金肯职业技术学院

无锡城市职业技术学院摇 南京工业职业技术学院

应天职业技术学院摇 江阴职业技术学院

江苏农林职业技术学院摇 湖南工业科技职工大学

盐城工学院摇 安徽工商职业技术学院

江苏食品职业技术学院摇 苏州科技学院

浙江工商职业技术学院摇 登云科技职业学院

浙江育英职业技术学院摇 新疆职工大学

上海工会职业技术学院摇 陕西职业技术学院

上海思博学院摇 海口经济职业技术学院

南京视觉艺术学院摇 海口旅游职业学校

湖南工学院摇 长沙环境保护职业技术学院

湖南财经工业职业技术学院摇 成都商业高等专科学校

常州轻工职业技术学院摇 广东韩山师范学院

南京化工职业技术学院摇 吴忠职业技术学院

成都市财贸职业高级中学摇 吉林商业高等专科学校

四川省商业服务学校摇 河北旅游职业学院

南昌女子职业学校摇 安徽城市管理职业学院



“烹饪原料学”是烹饪工艺、烹饪与营养等餐饮、旅游行业相关专业的学生

必须学习的一门专业基础课。本课程与烹饪工艺学、菜肴烹调技术共同构成烹

饪学科体系，并成为烹饪科学重要的组成部分。

目前《烹饪原料学》已经有很多版本，而且各种层次的都有，内容格局都有

固定的模式。在这种情况下，我们紧紧围绕高职高专人才的培养目标，以“够用

适度”为编写原则，尽量做到教材内容既系统又合理调整、取舍，既注重传统又

突出新颖性。具体表现在：对涉及烹饪原料普遍性和特殊性的内容进行比较、总

结；与原料的烹饪运用密切结合；在重点介绍传统的、常用的原料种类的同时，适

当增加新特原料；在书中除插入少量的黑白图外，还专门集中选配了大量彩图，增

强原料的直观性；在每章的篇首有学习内容提示，导入该章将学习的内容，并增加

了知识性、趣味性的引导案例，让学生带着问题学习，增强学习的主动性。

参编本教材的都是长期在本科、专科和高职、中职学校教授烹饪原料学的

教师，他们有的是烹饪工艺专业毕业，有的是生物专业毕业，有的是农学专业毕

业，知识结构较为全面，而且具有编写教材的经验。具体分工为：王兰（四川烹

饪高等专科学校）编写第一章、第二章、第三章、第六章（第一节、第三节）；李震

清（四川烹饪高等专科学校）编写第五章、第七章、第八章；葛会伟（四川省商业

服务学校）编写第四章（第一节、第二节、第三节）；胡建国（广东韩山师范学院）

编写第四章（第四节）；周航（成都财贸职业高级中学）编写第六章（第二节）。

由王兰对全书内容进行统稿、整理、补充、校对审定，并编写所有章节的引导案

例。全书的插图由王兰收集、整理和拍摄。

本教材在编写过程中得到扬州大学旅游烹饪学院副院长、副教授崔桂友博

士的指导和评审，同时还参考了大量的国内外专家的相关著述和文献，在此一

并表示感谢。

由于编者水平有限，加之时间紧迫，错误和疏漏之处在所难免，希望在使用

的过程中加以指正，以便修订。

编摇者
圆园园苑年远月
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摇烹饪原料与烹饪原料学

帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿学习目标

◎ 了解烹饪原料的运用历史、运用现状、对烹饪原料的利用和保护。
◎ 理解烹饪原料学研究的内容，烹饪原料分类的意义和原则，以及科学合理的分类

体系。

◎ 掌握烹饪原料的基本概念和可食性的含义。
◎ 应用烹饪原料的选择原则。

帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿本章导读

烹饪原料学是一门综合性、应用性很强的学科。本章阐述了烹饪原料的概念、分类及

选择原则，烹饪原料运用的历史和现状，并对烹饪原料学的性质和研究内容以及学习和研

究方法进行了概述，使学习者对烹饪原料学这门学科的框架和具体内容有一个初步的认识

和了解，为进一步掌握烹饪活动的物质基础———烹饪原料提供最基本的知识储备。

你知道烹饪原料的“六品相”吗

中国菜的选料非常丰富，有一句俗语称：“山中走兽云中燕，陆地牛羊海底鲜”。几乎所

有能吃的东西，都可以作为中国菜的原料。中央电视台正在热播的全国烹饪擂台大赛吸引

了众多热爱烹饪的“粉丝”。专家和观众评委在评定菜肴的质量高低时，其标准就是“色、

香、味、形、养、意”六个方面的指标。其实菜肴中体现出来的品质主要依赖于烹饪原料提供

的品相，以及对原料品相的发扬光大。

烹饪原料六品相就是：色、香、味、形、养、意。巧妙借助原料的“色、香、味”，发挥出“形、

养”，体现出更高水平的“意”，就是对烹饪原料淋漓尽致的运用。要做到这一点，就要依赖

于我们对原料知识掌握的程度。因为原料的选择不仅关系到菜品的质量，而且形成菜系的

风格，促进菜系的发展。

鲁菜：山东靠近黄河，因此以动物内脏、河鲜为特色，处于沿海的胶东以“鲜”为主味，对

北方各地区的烹饪有很大影响。

川菜：四川离海较远，因此以河鲜、菌类、干货为特色。以“辣”为主味，对西南各地区的

烹饪有很大影响。

粤菜：南方温暖，除海鲜外，以一些野生动物如蛇等为特色。天气炎热，原料不宜久存，

以“生猛、鲜”为主，对原料的新鲜程度要求很高。

淮菜：处于南方，以河鲜最有特色。离产糖区域近，有“甜”味，菜肴制作精细，对长江下
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游区域的烹饪有很大影响。

那么，什么是烹饪原料？它是怎样发展起来的？究竟有多少？如何选择合适的烹饪原

料运用在菜肴中就是本章要学习的内容。

第一节摇烹饪原料概述

摇摇一、烹饪原料的概念

食物是人们为维持正常的生命活动不可缺少的重要物质，食物的来源可通过工业化的

食品生产制得，但通过烹饪加工仍然是人们获取食物的重要来源。

从现代的观点来看，烹饪就是根据不同烹饪原料的性质和特点，进行不同的烹调加工

处理，制作出具有色、香、味、形、质和营养价值的主食、菜肴、糕点和小吃等食品的加工过

程。所以，烹饪原料是烹饪活动的对象，是重要的物质基础，一切烹饪活动都是针对烹饪原

料而展开的。

烹饪活动是食品加工的一个特例分支，烹饪原料（糟燥燥噪蚤灶早皂葬贼藻则蚤葬造泽燥则则葬憎皂葬贼藻则蚤葬造泽燥枣凿蚤鄄
藻贼）就是指主要用于烹饪中，通过烹调加工制作各种主食、菜肴、糕点和小吃的食品原料的特
称。它包括新鲜原料和半成品及成品等加工品。

摇摇二、烹饪原料的分类

由于烹饪原料种类繁多，长期以来同物异名或同名异物的现象普遍存在，缺乏一个统

一的、科学的分类体系来对烹饪原料进行归类。

为了使烹饪原料学的学科体系更加科学化、系统化，为了全面深入地认识烹饪原料

的性质和特点，为了更好地、科学合理地利用烹饪原料，对烹饪原料进行分类是非常必

要的。

在众多的烹饪原料中，大多数是有生命的生物。它们在长期的物种进化过程中形成了

独特的外形、物质组成、组织结构和生活特点等特征，因而形成了自身相同于其他生物的普

遍性和不同于其他生物的特殊性，这是确定菜肴的基本质地和风味特点的基础。所以，按

原料的生物属性，也就是自然属性进行分类是科学性原则的体现。

烹饪原料又是流通的商品，在分类上应该符合商品学的要求。烹饪原料最终是为烹调

工艺服务的，在分类中也应该反映出原料在烹饪中的地位和作用。这些就是合理性原则的

体现。

从目前的原料分类体系看，有多种分类方式，归纳起来大多数都是按单一标准在分类，

有按加工与否分类、有完全按商品属性分类、有按营养特点分类、有按原料来源分类等等。

这些分类都不能全面、科学地反映出原料的性质和存在状况。

将多种分类标准和依据结合起来，才能科学、合理地全面描述和概括烹饪原料，使人们

能充分认识和掌握烹饪原料。根据烹饪原料的生物属性、商品属性和在烹饪中的地位和作

用，可将烹饪原料进行如图员员所示的分类，形成一个有联系的分类树图。
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图员员摇烹饪原料分类图

此分类图是一个动态图，不仅概括了已有的烹饪原料，对新出现的原料也可依据此图

的分类方法找到其所在的位置，让原来身份混淆不清的原料都有了归属。通过此分类体

系，可以了解烹饪原料的本质，以及相互之间的区别和关联性，为全面、清晰理解烹饪原料

的各种性质、特点提供了科学、合理的依据。

摇摇三、烹饪原料的选择原则

烹饪原料是烹饪活动的物质基础，一方面要满足烹饪加工的要求，另一方面必须满足

人体对营养物质的需求。只有这样，才能通过烹饪加工为人们呈现有良好的色、香、味、形、

质以及符合营养需求的食品。因此，选择烹饪原料有一定的原则。

首先应考虑其安全性。新鲜原料以及加工的半成品和成品等食品对人必须是安全的，

安全性是选择烹饪原料的首要因素。作为烹饪原料应该是无毒和无害的，即不含有或不带

有对人体有毒有害的物质，这样才能保证食用者的健康和安全。这就要求尽可能选用无毒

无害的原料，如大多数传统和新型原料都是安全的；或按规定用量使用不会产生危害的原

料，如对合成色素、发色剂的使用，必须按规定用量执行；或使用通过烹饪加工可以脱毒的

原料，如菜豆、鲜黄花经过长时间加热处理可以失去毒性。再者就是要到有品质保证的市

场、商家购买放心原料，即这些原料是经过卫生防疫站、食品检测中心等单位的检验并准予

出售的原料，防止伪劣产品带来不良影响，切忌选用已经腐败变质的原料。在烹调过程中，

要科学运用烹调方法，避免因使用不恰当的方法而使做出的菜肴、面点等产生对人体有害

的物质，如反复使用炸油就是不符合食品安全的做法。

其次应考虑原料有无营养价值。人们摄取食物的主要目的就是要摄入人体进行各种
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新陈代谢活动所需要的物质，包括机体组成物质和代谢活动的调节物质，身体的健康和强

壮依赖的物质基础就是食品。而通过烹饪活动制作的各种主食、菜肴、糕点和小吃就是人

们所需营养物质的主要来源。所以为满足机体生长发育和代谢的要求，必须选用含有各类

营养物质的原料进行烹饪。当然，为满足烹饪工艺性的要求，丰富菜点的花色品种，也会选

用一些可能没有营养价值的原料，如合成色素、发色剂、膨松剂等；而且为形成菜肴的色、质

和形的独特效果，有些对烹饪原料的处理方法也会破坏一些营养素，如用碱水汆煮绿色蔬

菜保色，碱发原料致嫩，碱水漂豆腐形成脆性等。

再次应考虑原料的口味、质地、色泽等性状特点。进食是一个美好的享受，享受菜点带

来的各种感官刺激，从而产生良好的食欲和满足感。人们对食物的喜好，很大程度上受口

味、口感和色泽的影响。色泽亮丽明快，鲜香味美的食物，不仅激发良好的食欲，而且给人

以高度的美感和味觉满足，产生美妙的感觉。脆嫩的、柔滑的、滋润的、软糯的、酥脆的口感

是锦上添花；粗糙的、老韧的口感不仅食用的感觉不好，而且不利于对营养物质的消化吸

收。菜点的风味、质感的形成以及营养物质利用率的高低依赖于烹饪原料良好的性状特

点。换句话说，只要满足了这些条件要求，具备了可食性的物质，就能作为烹饪原料加以

利用。

烹饪原料的性状特点受原料的出产时间、分布区域和种类、部位的影响，所以应根据时

令性的特点选择最佳品相的原料。

第二节摇烹饪原料的历史与现状

我国为烹饪古国，也是烹饪大国。在世界烹饪中占有重要的地位，而且还影响着世界

烹饪。种类繁多、品种多样的原料为菜点的制作提供了广博的选料条件。我国地域辽阔，

气候条件多样，从热带、亚热带、温带到亚寒带地势变化大，海岸线长，高山平原连绵不断，

江河湖泊纵横交错，孕育了丰富的物种；再加之我国的种植业、养殖业非常发达且历史悠

久，也为烹饪活动提供了丰富的原料来源；为保藏食物和增加食物的品种，各地人们都发明

创造了多种多样的加工手段，从而生产出了一大批具有地方特色、加工精良的加工性原料，

即特产原料；中国人历来提倡对原料要综合利用，以使物尽其用，凡是可食的都可作为烹饪

原料加以利用，从而产生了质地、风味独特的菜肴，满足人们的营养需求和美食需求。

我国烹饪原料的形成、发展，并不是孤立的，它是人类赖以生存的物质基础，与人类的

生存有着密切的联系，与农业、医学的发展也分不开。

摇摇一、古代烹饪原料的运用

据现有的考古资料证明，在距今五十七万多年，北京周口店地区“北京人”遗址的灰烬

层中发现了大量的烧骨、烧石和烧过的树木种子，由此推断“北京人”已经能钻木取火将生

料制成熟食，告别茹毛饮血的时代，产生了最初意义的“烹饪”活动，即加热并做熟了食物。

从此，烹饪这一伟大的技能便在古老的中国大地上流传，并发扬光大。烹饪活动的产生带

来了烹饪原料运用的变革。

旧石器后期和新石器时期，是烹饪活动的雏形时期，人们依赖采集、捕获的方式从自然
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界获取食物，主要获取的是野生植物的果实、种子和块茎以及野生动物等。后来陶器的发

明使用，使人们有了烹制食物的炊具，从而对食物的需求加大，以至于开始尝试将野生动植

物进行驯化，产生了原始农业和畜牧业。驯化种植了粟、稻、稷、黍、麻、芥菜和白菜等谷物

和蔬菜，驯化养殖了猪、狗、牛、羊、马、鸡等家畜和家禽，而且狩猎活动更为广泛，不仅扩大

了捕捉陆地上动物的种类，也发展了渔猎。当出现用水烹制食物时，将盐放入产生咸味，这

就是最初意义的调味，当时使用的都是一些天然的调味原料，如岩蜜、土蜜、木蜜和酸枣、花

椒、茱萸、薄荷、紫苏等。

从夏朝起，经过商朝、周朝，直到战国时期，进入青铜器时代，饮食烹饪水平大幅度提

高，这也依赖于农业和畜牧业的发展和兴旺，才有了最初的食品加工。文献记载当时已经

有“五谷”、“六谷”、“九谷”的词语。麦有大麦、小麦，稻有粳稻、籼稻和糯稻，还有充当粮食

的蹲鸱（芋艿）、藷（山药）。蔬菜水果的生产也有较大的发展，甲骨文中出现圃、囿等字，即

说明菜园、果园非常普遍，而且有了专职管理人员。当时的史料文献记录了大量的种类，

《诗经》、《周礼》、《礼记》和《尔雅》等书中都分别提到：葵、韭、芹、蒲、荷、笋、藻、蕨、瓜、苦

瓜、瓠瓜、葱、姜、荺（茭白）和薤（藠头）等蔬菜；在这些书中提到的果品有桃、杏、梨、梅、柿、

苹果、橘、枇杷、樱桃、梨、龙眼、荔枝和柚等。马、牛、羊、鸡、犬、豕（猪）已经在黄河流域和长

江流域普遍饲养。亦用多种野兽、野禽制作肴馔，如天鹅、大雁、野鸭、鹑、雀、豺等。鱼及其

他水产品也不断丰富，《诗经》中记载有鲔（鲟鱼）、鳏（鳡鱼）、鳟、鲿、鳢、鲶等鱼类，其他书

中提到鳖、龟、蚌、螺、大蛤等水产品。调味料也丰富起来：咸味料有盐、酱、醢（肉类腌制的

酱）；甜味料有蜂蜜、饴糖、蔗浆（甘蔗压出的汁）；酸味料有梅子、醯（类醋）；苦味料有豆豉；

香辛味料有花椒、姜、桂皮、葱、芥、薤、蓼等；酒不仅可饮用，也作调味料使用。这时已专门

提炼牛油、犬油、猪油、羊油等动物油脂供烹制菜肴使用。

秦、汉、魏、晋、南北朝时期，铁制炊具开始使用，隋唐两宋时期进入铁器烹饪的中期，从

元代进入铁器烹饪近期，直至明清为止。这一时期谷物、蔬菜、水果、乳品、水产、调料等烹

饪原料从种类到品种都迅速发展。

谷物粮食种类和品种不断增多，《齐民要术》中记载有粟怨苑种，黍员圆种，穄（糜子）远
种，粱源种，秫（高粱米）远种，小麦愿种，水稻猿远种。以粟、稻、麦为主要粮食作物，唐宋时期
鼓励北方有条件的地区种稻，南方有条件的地区种麦，稻和麦的产量大大提高。到南宋时

稻占第一，麦位居第二，粟只是北方人民的主粮。这时还引进了甘薯、玉米和花生等外来物

种，还有少数利用大麻子、胡麻、雕胡以供食用，豆类品种增多，种植面积加大，有大豆、绿

豆、豌豆、蚕豆等，尤其是出现了形式多样的豆腐、豆酱、豆豉、豆油、豆芽等大豆加工品。

蔬菜种植业不仅从农业中分离出来，而且迅速走上商品化道路。大量引进国外品种，

如辣椒、番茄、南瓜、四季豆、土豆、花菜和洋葱等。改良、优化原有的品种，出现温室栽培，

以及人工培育食用菌和驯化野生蔬菜。蔬菜品种显著增多，到清末时达到两百多种。李时

珍在《本草纲目》中将其分为五类：①荤辛：即韭、葱、蒜、芥等；②柔滑：即菠菜、蕹菜、莴笋
等；③瓜菜：即南瓜、丝瓜、冬瓜等；④水菜：即紫菜、石花菜等；⑤芝栭：即芝、菌、木耳等。由
此可见蔬菜种类的多样。果品种类也有增多，不仅有本地的杨梅、枣、甘蔗、香蕉，还有引进

的石榴、葡萄、胡桃等。

畜禽肉类来源广泛，出现了熊肉、鹿肉、兔肉、象鼻、驼峰、驼蹄和鸭、鹅、鸽、乌骨鸡、鹌

鹑和乳制品等的运用。淡水养殖迅速发展，主要养殖以四大家鱼为主的四十多种鱼类。海
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洋捕捞和养殖规模也扩大，不仅养殖鲨鱼、鳗鲡、鮸鱼、比目鱼等海产鱼类，还养殖海参、玳

瑁、贝类、章鱼和藻类，还加工利用鱼翅。

植物性调味原料日渐丰富，常用的有生姜、葱、蒜、花椒、橘皮、胡荽、荜茇、茱萸、蓼、桂

皮等。加工性调料也不断产生，有豆酱、豆豉、酱油、醋、糖（用蔗汁提炼的砂糖）等，不仅种

类多，形式也多样。

虽说还主要用动物油脂，但在麻油出现后，其他植物油脂相继出现，有大豆油、菜子油

等。到隋唐两宋时期，植物油食用得以普及，这是我国烹饪史上的一个飞跃。

摇摇二、现代烹饪原料的运用

自圆园世纪缘园年代以来，随着我国种植业和养殖业的飞速发展，越来越多的烹饪原料供
应于市场。据不完全统计，目前约有上万种原料，常用的约有猿园园园种，至此还在不断的引
进和通过生物技术、农业技术改良培育新特原料。

进入圆园世纪以来，相关学科知识和科学技术越来越多地渗入到传统烹饪中。尤其是科
学的营养卫生知识和养生之道原则的渗入，使得人们的饮食结构和饮食方法发生了较大的

变化。由此，使烹饪原料的选择和利用发生了变化，人们更推崇营养、健康和保健养身的原

料，如含优质蛋白的水产、禽类等动物原料，植物性油脂，豆制品，富含维生素和矿物质的果

蔬以及营养物质丰富的调味品等。遵循先人流传下来的“药食同源”的原则，不仅注重菜点

“吃”的特性，更注重其“养”和“疗”的作用，丰富了对烹饪原料的运用方法，使烹饪原料全

方位发挥作用，满足人们现代化生活的需求。

当前，随着中国加入宰栽韵，人们的消费观念和意识都发生了改变，使用安全、无污染、高
品质的烹饪原料成为人们的共同要求。因此，有机食品、绿色食品和无公害食品应运而生。

原料生产、加工上市、销售等环节都有严格的要求和质量监控体系，使原料生产走上可持续

发展的道路，为烹饪活动提供了强有力的保证。

第三节摇烹饪原料学概述

摇摇一、烹饪原料学的性质和研究内容

烹饪原料学是研究烹饪原料的组织结构、化学组成、营养成分、质地风味等特性以及烹

饪运用规律的一门学科。它涉及植物学、动物学、营养卫生学、食品微生物学、商品学以及

烹饪工艺学等多门相关学科的知识，是一门综合性和应用性很强的学科。

具体研究内容包括：

（员）烹饪原料的分类方面摇通过对为数众多的烹饪原料按照生物、商品、烹饪的属性，
进行科学合理的分类，了解其来龙去脉，掌握其原料的性质，充分认识原料。

（圆）烹饪原料的化学组成和形态结构等方面摇化学组成、形态结构、风味质地等基本
特征是纵向了解掌握原料的重要方面，它是烹饪加工方法选择的依据。为了将原料的色、

香、味、形和质等特性充分展现，必须熟悉和掌握这些性状特点。

（猿）烹饪原料的品质鉴定和贮藏方面摇高品质的烹饪原料需要正确的方法来选择，需
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