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内容很好，包装不错，全面。

-----------------------------
好书

-----------------------------
近现代，随着人民生活水平的不断提高、科学技术的日益发达、国内外贸易的不断提升
，人们对消费的要求也越来越高，在传统烹饪原料的基础上，又出现了许多新型食品，
如转基因食品、强化食品、无土栽培食品等。这些新型原料的出现，为烹饪原料的发展
提供了更广阔的发展空间，烹饪原料的种类将越来越丰富。 1.3 烹饪原料的学科性质
烹饪原料是在烹饪事业发展过程中逐步形成的一门学科，现已作为各职业学校、技工院
校烹饪专业教学、学习的基础课程，与其他烹饪理论课、操作课等共同构成了烹饪专业
教学、学习的学科体系，并成为烹饪学科重要的组成部分。
烹饪原料是以烹饪中所运用的原料为学习、研究对象，着重探讨常用烹饪原料的产地、
上市季节、品质特点、鉴别、烹饪运用、储存保鲜等内容，是研究常用烹饪原料的自然
属性及其烹饪中的应用的一门学科。但从涉及的内容看，它与许多自然学科有着密切的
联系，如动植物学、园林学、饮食营养学、卫生学、食品化学、微生物学等。它不仅要
借鉴这些自然学科的研究方法，而且还要吸取它们的研究成果来丰富理论的阐述和充实
有关内容。
烹饪原料是烹饪的物质基础，一切烹饪活动都是以烹饪原料为对象而展开的，烹饪工艺
的实施、烹饪技术的发挥和烹饪目的的实现，无不与烹饪原料有着密切的关系。烹饪原
料既是烹饪质量的基本保证，又是实施烹饪工艺、运用烹饪技术、促进菜点良好效果的
基本前提。因此，烹饪原料的学习对合理、科学地应用烹饪原料，促进烹饪技术的掌握
和提高具有重要的作用。 ……
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