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前  言
本部分按照GB/T 1.1-2009给出的规则起草。

本标准由辽宁省餐饮烹饪行业协会提出。
本标准由辽宁省餐饮烹饪行业协会、辽宁省标准化协会起草，辽宁省服务业委归口。
本标准主要起草人：刘敬贤、李春祥、吴晓昕、张洪薇、张国玉、刘亚民、王安、李华楠、庄建胜、司连福。
本标准为首次发布。
DB21/T 2227-2014《辽菜》拟分成部分出版。目前计划发布如下部分：
第一部分：辽菜  术语
第二部分：辽菜  葱烧辽参
第三部分：辽菜  赛熊掌

第四部分：辽菜  焅大虾

第五部分：辽菜  锅爆肉

第六部分：辽菜  焦溜里脊

第七部分：辽菜  拔丝地瓜

第八部分：辽菜  三鲜火锅

第九部分：辽菜  小鸡炖蘑菇

第十部分：辽菜  扒三白

第十一部分：辽菜  煸馅饺子

第十二部分：辽菜  烧麦

本部分为DB21/T 2227-2014《辽菜》的第一部分。
引  言
辽菜是继我国八大菜系之后，根据辽宁地区民族特点、区域特点、饮食习俗、烹饪技法创建的一种地方菜系，是辽宁地域饮食文化与菜肴风味的概括。宫廷菜、王（官）府菜、市井菜、民间菜构成辽菜的基本框架。
    辽菜的形成与发展有着悠久的历史渊源。据专家考证，沈阳的“新乐遗址”早在7200年前就有我们祖先生活的遗迹。辽宁自古以来就是多民族居住的地方，创造出灿烂的民族文化和源远流长的饮食文化，据考证，辽菜约有3000余年的历史，辽阳出土的东汉一号墓的疱厨壁画证明，东汉时期辽阳一带的烹饪技艺已有相当水平。进入清代，盛京（沈阳）已是清朝兴隆之地。由于大清国建都于沈阳，辽菜受满族食风影响较为深远。宫廷菜的精湛与考究、王府菜的名贵与品味、市井菜的雅俗共赏，民间的乡土醇厚形成了辽菜之广阔胸襟。同时融合了满、蒙、朝、汉民族菜的特点和东北地区气候山水的优势，创造了具有菜品丰富、季节分明、口味浓郁、讲究造型的辽菜特点。
    辽菜口味以咸鲜为主，甜为配，酸为辅，口味偏浓。形式上是鲜香酥烂，讲究明油亮芡，海鲜品讲究原汁原味，清鲜脆嫩。东北地区气温低，人们喜欢热食，尤以炖、烧、扒、熘见长，用围、配、镶、酿表现出特色。炖以分清炖、浑炖、侉炖、隔水炖。扒以180度大翻勺为长，原菜形不变乱，两面受热均匀，入盘色形美观，是辽菜独特技法。
辽菜  第1部分：术语
1　 范围

本部分确立了辽菜常用的一般术语、原料术语、工艺术语的定义。

本部分适用于规范各类辽菜标准与本部分相应的术语和定义；也适用于辽菜的制作、经营、科研和教学。
2　 术语和定义
下列术语及定义适用于本标准
2.1
辽菜
根据辽宁地区民族特点、区域特点、饮食习俗、烹饪技法创建的一种地方菜系。
热菜
烹调后趁热即食的菜肴。

食用时菜肴温度一般在65℃以上。

凉菜
烹调冷却后食用的菜肴。

常采用卤、腌、熏、冻、拌等烹调法制作。
2.2
面点
所谓面点就是以各种粮食为主要原料，配以不同的肉类、鱼虾类、杂品类、禽蛋类及鲜奶类等辅助原料，经过加工而制成的色、香、味、形俱佳的米面制品。
2.3
烹饪
按一定的加工程序和采用合适的烹调技术，将食物原料制成安全的、能满足人类生理需要和心理需求的餐桌食品的所有活动总和。
烹饪技术
根据辽菜的要求，对烹饪原料进行前期处理、调味成型、加热熟制，使制成品达到预期目标的加工技术。
   熟制
采用各种加热方法使烹饪原料成熟的操作过程。

3   原料术语

3.1

辽菜烹饪原料 

用于制作辽菜的各种食用材料。

3.1.1
辽菜主配原料

构成辽菜主体的烹饪原料。
3.1.2

净菜

对新鲜的植物性原料的剔选、摘除和清洗，或对新鲜的动物性原料的宰杀、去毛、鳞片和剖腹去内脏、洗涤、按部位分档取料，获得直接用于烹调的天然性主配原料。

3.2
调味品（辽菜调味原料）
用于调和滋味和气味并具有去腥、除膻、解腻、增香、增鲜等作用的产品。
3.2.1

酿造酱油
以大豆和/或脱脂大豆、小麦和/或麸皮为原料，经微生物发酵制成的具有特殊色、香、味的液体调味品。
3.2.2

酿造食醋 

单独或混合使用各种含有淀粉、糖类的物料或酒精，经微生物发酵酿制而成的液体调味品。
3.2.3

芝麻油
又称香油。从油料作物芝麻的种子中制取的植物油，可用于调味的一种油脂。
3.2.4

芝麻酱
以芝麻为原料，经润水、脱壳、焙炒、研磨制成的酱品，有的加入其它辅料。
3.2.5

虾酱
以海虾为主要原料，经盐渍、发酵酶解，配以各种香辛料和其他辅料制成的酱
3.2.6

腐乳
以大豆为原料，经加工磨浆、制坯、培菌、发酵而制成的调味、佐餐制品。
3.2.7

调味料酒
以发酵酒、蒸馏酒或食用酒精为主要原料，添加食用盐（可加入植物香辛料），配制加工而成的液体调味品。
3.2.8

复合调味料
用两种或两种以上的调味品配制，经特殊加工而成的调味料。
3.2.9

液态复合调味料
以两种或两种以上的调味品为主要原料，添加或不添加其它辅料，加工而成的呈液态的复合调味料。
3.2.10

火锅蘸料
以芝麻酱、腐乳、韭菜花、辣椒、食盐、味精和其它调味品混合配制加工制成的，用于食用火锅时蘸食的调味料。
3　 辽式菜肴制作工艺术语

红案

加工副食一类烹饪原料为主的工作
包括炒菜，冷菜，蒸菜。
4.2
烹调
   通过加热和调制，将加工，切配好的烹饪原料熟制成菜肴的操作过程。 

注1： 烹指对烹饪原料进行加热成熟。

注2： 调指对烹饪原料在加热前、加热中和加热后进行味道调和。

4.2.1
烹调技术
根据菜肴的要求，对初加工处理后的烹饪原料通过掌握加热火候、调味熟制程度，使制成品达到色、香、味、形相协调一致的技术。

4.2.2

凉菜制作

原料经初加工后大多先烹制成熟或腌渍入味，再进行刀工处理与装盘的加工过程。

4.2.3

热菜制作 

原料初加工后，经配菜、烹制、调味、装盘成菜的加工过程。

4.3

烹饪选料
对烹饪原料进行品质鉴别与选择的过程。

4.4

烹饪原料初加工

对经选料后的植物性原料的剔选、摘除，动物性原料的宰杀、去毛、鳞片和剖腹去内脏、洗涤、分档取料，干货涨发等获得适于烹调用的净料的过程。

4.4.1

分档取料

对植物性原料或经过宰杀等加工处理的整只动物性原料，按菜肴制作要求，依其不同部位、不同质量，采用不同的方法进行分割（切）的操作。

4.4.2

干货涨发

使干货原料重新吸收水分，最大限度地恢复到原状或使其体积膨胀成为松软的原料，并清除腥臊气味和杂质，便于切配和烹调的加工方法。                                                 

4.4.2.1

水发

将干料放入水中保持一定温度和时间，使之吸水回软并尽量恢复到原有的松软、嫩滑状态的原料处理方法。

4.4.2.1.1

冷水发

将干料放入冷水中浸泡一定时间，使其自然吸收水分，尽量恢复松软、嫩滑、脆爽状态的一种水发方法。
冷水发含浸发、漂发。

4.4.2.1.2

热水发

将干料放入热水中加热，促使其加快吸收水分，尽量恢复松软、嫩滑状态的一种水发方法。

热水发含泡发、煮发、焖发。

4.4.2.2

碱发
碱发就是将干品原料先放入冷水中浸泡回软，再放入一定比例的碱液浸泡相当时间，使干品原料吸收水分而膨大，恢复新鲜状态的过程。
4.4.2.3

油发

将干料放入油锅中加热，使其呈膨胀松泡的加工方法。

4.5

烹饪原料精加工 

对经过初步加工的烹饪原料进行改切、配备、焯水、汽蒸、过油、走红、挂糊、上浆、拍粉、雕刻等一系列的加工过程。

4.5.1

刀工

刀工就是按照食用和烹调的要求使用不同的刀具，运用不同的刀法，将烹饪原料切割成各种不同形状的操作技术。
4.5.1.1

刀法
将烹饪原料加工成一定形状时所采用的运刀方法。

4.5.2

初步熟处理

对原料进行焯水、汽蒸、过油、走红的热加工过程。

4.5.2.1

焯水

原料在水中经短时热处理以护色保脆和去除异味的初步熟处理方法。

4.5.2.1.1

冷水焯

将原料下入冷水锅再加热的焯水。

4.5.2.1.2

沸水焯

将原料直接投入沸水中，水沸后立即取出的焯水。
4.5.2.2

着色（走红）
原料经过刀工整理、焯水、上色、汽蒸、走油等处理后，使之上色上味的操作过程。

4.5.2.2.1

水走红

经着色的调味汁将原料浸没，先用大火煮沸，再转小火，使原料上色上味的操作过程。

4.5.2.2.2

油走红

将原料涂上酱油、饴糖等调味液，再经中火炸制一定时间，使原料上色上味的操作过程。

4.5.2.3

汽蒸

将净菜用水蒸汽蒸制，使原料熟化的加工方法。

4.5.2.4

走油

将经初加工的原料放入热油锅内加热的加工过程。

4.5.2.4.1

 生料走油

原料经刀工处理后清炸或先拍粉、挂糊，再入油锅走油的操作方法。

4.5.2.4.2

熟料走油

原料经过初步熟处理后，下油锅走油的操作方法。

4.5.3

配菜

根据菜肴的质量要求，把各种加工成形的原料加以适当搭配，供烹调或直接食用的加工过程。
4.5.4

拍粉

在原料表面粘裹一层干粉的操作过程。
4.5.4.1

单拍粉

原料经调味品拌渍后，拍上单一干粉的操作过程。

4.5.4.2

拍粉拖蛋糊

原料表面先单拍粉，再拖蛋糊的操作过程。

4.5.4.3

蛋糊干粉

原料调味后，先在搅散的鸡蛋液中浸渍，再用干粉或面包屑包裹均匀的操作过程。
4.5.5

挂糊

烹制前在原料表面均匀拖一层粉糊的操作过程。

粉糊的种类有蛋清糊、全蛋糊、蛋泡糊、水粉糊、发粉糊、脆浆糊。

4.5.6

上浆

将原料加工成丝、丁、条、片或小型原料，加糊料一起拌和，使原料外层裹上浆液的操作过程。

浆液有蛋清浆、全蛋浆、苏打浆、水粉浆等。

4.5.7

勾芡

在菜肴接近成熟时，将调好的粉汁淋入锅内，使汤汁稠浓，增加附着力的一种方法。

4.6

站炉子

根据成菜的要求，对烹饪原料进行烹制、调味、制汤、勾芡和装盘等制成菜肴的加工过程。

4.6.1

火候

加热的火力大小与加热时间的恰当配合，使制品达到最好效果的用火的程度。

4.6.1.1

火力 

燃料燃烧时所产生热能的强度。

4.6.1.1.1

大火

正常情况下，烧沸1升水（水温约20℃）所需时间2分钟以内的火力。

一般用于快速烹制。

基本的定义是火焰高而稳定、呈白黄色、光度明亮、热气逼人的火。

4.6.1.1.2

中火 

正常情况下，烧沸1升水（水温约20℃）所需时间2分钟到5分钟的火力。

一般用于较慢烹制。

基本的定义是火焰低而摇晃、呈红色、光度较暗、热气很重的火。

4.6.1.1.3

小火 

烧沸1升水（水温约20℃）所需时间5分钟到12分钟的火力。

一般用于较长时间烹制。
基本的定义是火焰细小而时有起落、呈青紫色、光度发暗、热气不重的火。
4.6.1.1.4

微火

烧沸1升水（水温约20℃）所需时间12分钟以上的火力。 

一般用于长时间烹制。

基本的定义是看不到火焰、传热至食物容器的温度低于100℃的火。

4.6.2

熟制

运用各种加热手段使原料成熟的工艺。

4.6.3

制汤

在清水中放入营养丰富的动植物原料加热，使营养素溶解于水中而成汤的制作过程。

4.6.4

调味 

在烹制时赋予与原料风味相协调的其他味别的操作过程。

4.6.5

入味

在烹制前后促进风味物质渗入的过程。

4.6.6

装盘

将已烹调好的菜肴装入食品容器的操作过程。

4.7  辽菜熟制

4.7.1

汆 

将小型原料，在沸水中快速烫熟成菜的烹调方法。

4.7.2

烹 

先将小型原料走油后，再倒入调味汁成菜的一种烹调方法。

4.7.3

烩 

将小型原料初步熟处理后混合，加入鲜汤和调味品加热烧制成半汤半菜，成菜前勾薄欠的烹调方法。

4.7.4

拌 

将生料或熟料改切成较小形状，再用调味品直接调制成菜的烹调方法。

4.7.5

腌

将生料初加工后，加入调味品浸渍一定时间后，经入味制成菜肴的方法。

4.7.6

煎 

将原料加工成扁平状，用少量油加热，使原料表面呈黄色而成菜的烹调方法。
4.7.7

贴

将两种或两种以上的原料，粘合在一起，置垫锅底的肥膘上，下锅只贴一面，使其一面黄脆，而另一面鲜嫩的烹饪方法。

4.7.8

炸 

以油作为传热介质，使菜肴原料达到香、酥、脆、嫩、熟为目的的烹调方法。

4.7.8.1

清炸

原料不经挂糊上浆，用调料拌匀腌渍后即投入油锅中用大火加热的烹调方法。

4.7.8.2

酥炸

将经调味后煮熟或蒸熟的原料表面挂上全蛋糊（或不挂）下油锅炸制的烹调方法。

4.7.8.3

软炸

将形小质嫩的原料用调味品拌渍后挂蛋泡糊，投入较低油温的油锅中炸制的烹调方法。

4.7.8.4

卷炸（包炸）
将小型原料用调味品拌渍后，再用其他原料包裹或卷裹后，入油锅炸制的烹调方法。

4.7.8.5

脆炸

将原料挂脆糊（浆），再投入到热油锅中炸制的烹调方法。

4.7.8.6

干炸

将原料用调味品拌渍入味或拍粉挂糊，再入油锅炸熟的烹调方法。

4.7.8.7

浸炸

用高油温炸制定型，以低油温浸泡，再高油温炸制的烹调方法。

4.7.8.8

氽炸

将原料与冷油一起下锅，逐步加热，炸制成熟的方法。

4.7.9

熘 

将原料用炸、蒸、煮或走油的方法加工成半成品，淋入调味汁加热翻拌成菜的烹调方法。

4.7.9.1

脆熘（焦熘）
将原料经刀工处理调味后挂糊，入油锅炸至表面焦脆捞出，将烹制的调味汁浇淋其上或加热翻拌均匀裹上调味汁成菜的烹调方法。

4.7.9.2

滑熘

将原料经刀工处理后，腌渍上浆，以温油或沸水滑透，投入调味汁中拌匀成菜的烹调方法。

4.7.9.3

软熘

将软嫩原料在温油中浸炸或蒸、煮熟后，再浇淋带辅料的调味汁而成菜的烹调方法。

4.7.10

爆
将小型原料用沸油旺火急炒或沸水（汤）急烫经调味后，快速成菜的一种烹调方法，分油爆、汤爆。

4.7.11

炒 

将小型原料用大火、热油速炒至断生即成的一种烹调方法。

4.7.11.1

滑炒

主料上浆后用以少量油与配料（或无配料）、调味料炒制成菜的方法。

4.7.11.2

生炒

生料不上浆、不走油，直接用大火热油速炒至断生而成菜的方法。

4.7.11.3

熟炒

将熟制的小型原料直接用少量油炒制成菜的方法。

4.7.11.4

煸炒

将小型原料经中小火煸出香味，再行调味而炒制成菜的方法。

4.7.12

炖

将原料加多量汤水及适量调味品，大火烧开后转中、小火较长时间加热至软烂成菜的烹调方法。

4.7.13

焖 

将经过初步熟处理的原料加汤水及调味品后密盖，再用中小火较长时间加热至原料酥烂收浓汁而成菜的烹调方法。

4.7.13.1

油焖 

将经粗加工处理的多为含脂肪较少的植物性根茎类原料，用中量油煸炒或烧炸，加入汤水与调味品中较短时间焖制的成菜方法。

4.7.13.2

红焖

将经粗加工处理的多为质地老韧和异味比较突出的动物性原料，用少量油煸炒，加入较多汤水与深色调味品中较长时间焖制而使之呈酱红色的成菜方法。

4.7.14

煨

将加工处理后的原料一次性放入调味品和汤汁，先用大火烧开再用小火较长时间加热至使原料达到酥烂入味而成菜的烹调方法。 

4.7.15

卤

将经过初步熟处理的原料放入卤水锅中，用中、小火加热成熟并入味成菜的烹调方法。

4.7.16

烧

将经过煎、炸、煸炒的原料加调味品和汤水，用大火烧沸，用中、小火加热至入味，再用大火收浓汤汁或勾芡成菜的烹调方法。

4.7.16.1

红烧 
将熟处理（焯水、过油、煸炒）的原料，加汤与带色调味品（酱油、糖色等）急火烧开，最后勾芡收汁的方法。

4.7.16.2

干烧

将经过熟处理的原料加入汤汁和调味品使其汤汁全部渗入原料内部、或裹附成菜的烹调方法。

4.7.17

煮

原料经精加工后加入多量的汤汁或清水，用较长时间加热成菜的烹调方法。 

4.7.18

蒸 

将经精加工后的原料利用蒸汽在一定时间内使原料成熟的烹调方法。

4.7.19

烤 

将原料经精加工后置于烤炉中，利用辐射热，在一定时间内使原料成熟的烹调方法。

4.7.20

熏 
将烹调成熟或接近成熟的原料，置于密封的容器中，用烟加热，使原料具有特殊的烟香味的方法。

4.7.21

挂霜

将经过油炸的小形原料粘上白糖粉或裹上白糖与水熬溶的糖浆，快速冷却后即凝结成一层白色粉霜的烹调方法。

4.7.22

拔丝

将白糖熬成金黄色的糖浆，包裹经炸过的原料，趁热拉出糖丝的烹调方法。

4.7.23

蜜汁

以白糖、冰糖或蜂蜜加清水溶化收浓，投入经精加工后的原料，经熬、蒸或浇淋带汁成菜的烹调方法。
4.7.24

焅
原料经炸或蒸、煮、汆，加上调味料和汤，用慢火煨透，旺火收成浓汁的一种烹调方法。
4.7.25

冻

将胶质含量丰富的原料，加汤水长时间熬制，冷却后使之凝结的烹调方法。
4　 面点制作工艺术语

5.1
白案

制作点心的全部工作、方法和技术的总称。
5.2
面团调制     
将各种粮食粉料加入适当的水或油或蛋或其他辅料后，通过搅拌搓揉等混合工艺，使各种粉质吸水后粉粒相互粘连成团，揉合成一个整体的制作过程。

5.2.1
和面
将面粉或其他粉料按一定比例加水、食用油、蛋及其它辅料充分拌和混匀成团的过程。

5.2.2
揉面

对面团通过揉、揣、擦、叠、捶的方法，使其均匀、柔润、光滑、增劲或柔软的过程。

5.2.2.1
揣

用双拳交叉在面团上按压，并将四周的面团重新向中心合拢，再行按压，如此反复，直到面团达到要求的一种揉面方法。
5.2.2.2

擦 

将大团面团带水用手掌跟一层层向前反复推挤，快速重拖，直至面团细腻柔软的一种揉面方法。

5.2.2.3

叠 

将坯料多次对折或折压成形使原料混合均匀的一种揉面方法。
5.2.2.4

揉 

将面团不断压搓以达到柔软光洁筋道的一种揉面方法。

5.2.3面团种类

5.2.3.1

麦粉面团 

将小麦面粉与水或油或蛋及其它辅助原料和匀调制成的面团。

5.2.3.1.1

水调面团

用面粉与水调制成的面团。

5.2.3.1.1.1

冷水面团

用室温水与面粉调制的面团。

5.2.3.1.1.2

温水面团

用50℃～60℃水与面粉调制的面团。
5.2.3.1.1.3

沸水面团(烫面)
利用沸水调制的面团。

5.2.3.1.2

膨松面团(发面)
在面粉中加水、酵母或食用化学膨松剂或鸡蛋，通过生物或化学反应、物理作用产生气体，使内部组织变得膨大疏松的面团。

5.2.3.1.2.1

发酵面团 

在面粉中加入水和酵母（或老面面种）调制后，酵母菌在适宜的温度和湿度下大量繁殖，产生大量的二氧化碳气体而形成膨松状态的面团。

5.2.3.1.2.2

下碱

用食用碱来中和老面发酵产生的过多的酸的操作过程。

5.2.3.1.2.3

看碱

通过对面团拍、切、看、闻、蒸以检验酸碱含量的方法。

5.2.3.1.2.4

饧发

面团成型后放在一定温度下让其产生气体重新膨胀饱满的一种操作方法。

5.2.3.1.3

 干油酥面团

用食用动植物油脂或专用起酥油与面粉调制成的面团。

5.2.3.1.4

层酥面团

利用水油面团包入干油酥面团加工成多层次的面团。

5.2.3.1.5

混酥面团

以面粉、糖、油、蛋、水及食用化学膨松剂混合调制而成的面团。

5.2.3.2

米粉团 

用籼米或糯米、梗米磨成的粉加水或其它辅助原料调制而成的粉团。

5.2.3.2.1

团类粉团

以糯米粉或梗米粉按适当比例掺和，加水调制成的粉团。

5.2.3.2.2

生粉团
将少量熟粉料掺入生粉料中调拌而成的粉团。

5.2.3.2.3

熟粉团

用粉料加冷水拌和成粉粒后蒸熟，取出揉和搓透而成的粉团。

5.2.3.2.4

糕类粉团

以糯米粉、梗米粉、籼米粉加入适量的水或糖液拌和而成的松散米粉团。

5.2.3.3

发酵粉团

用籼米加水、糖调成浆，加入发酵菌种发酵调制而成的粉团。

5.3

面团加工

将各类面团进一步加工成薄片或再上馅的工艺过程。

5.3.1

搓条

将面团搓成表面光洁、粗细一致的圆柱形长条的加工方法。

5.3.2

下剂(分剂)
将搓成的条按面点制品的要求分割成大小一致的剂子的加工过程。

5.3.3

回剂

将分好的剂子用力挤压（按压），使坯里的气体离逸、面剂光滑紧实的加工过程。

5.3.4

制皮

将剂子制成薄片圆皮或将大团面团搓成粗条、槌擀成大张面皮的操作过程。

5.3.4.1

擀

用面杖、面棍将面团滚压成各种形状面皮的操作方法。

5.3.5

上馅(包馅)
在坯皮上添加馅心的操作过程。是馅心品种的必备工序。

5.4

制馅

将各种荤素原料制成馅心的过程。

5.4.1

馅心(馅子)
用于包入面点坯皮内的填辅料。

5.4.2

打水

向馅心中加入清水或高汤的操作过程。

5.5

面点成型

使用各种方法将面团经加馅的坯皮加工成型的过程。

5.5.1

包

将加馅的坯料周边叠压制成各种形状面点的成型方法。

5.5.2

捏

将加馅的坯料通过拇指与食指配合徒手压合成各种形状面点的成型方法。

5.5.3

卷

将加馅的面皮滚合成圆筒状后再加工成各种形状面点的成型方法。

5.5.4

摊

将稀薄面团（或面糊）用锅或平板烫贴成饼或皮的成型方法。

5.5.5

切

以刀为工具，将搓、卷、擀制成的坯料分割成条或丝的成型方法。

5.5.6

剪

用小剪刀对成品或半成品切断的成型方法。

5.5.7

夹

借助竹筷小工具，将坯料两面使力压出一定形状的成型方法。

5.5.8

滚沾

将馅心或坯料加工成球形或小方块后着水，在粉料中滚动，使表面沾上多种粉料的装饰方法。
5.5.9

模具塑形

模具成型是利用各种食品模具压印制作成型的方法。具有形态逼真、栩栩如生、使用方便、规格一致的特点。
5.5.10

面团塑形

将特殊调制的主坯料或可直接食用的原料，塑造面团具有艺术造型的立体形象和图案的成型方法。

5.6

面点熟制

运用各种方法对成型的生坯通过不同加热的方法制成色、香、味、形、质俱佳的成品的过程。

5.6.1

蒸

将生制品置于笼屉中，以水蒸汽为传热介质使之成熟的方法。
5.6.2

煮

煮是把成型的生坯投入锅中，以水为传热介质使制品成熟的一种熟制方法。
5.6.3

炸

炸是以油为传热介质使制品成熟的一种熟制方法。
5.6.4

煎

将生制品置于盛有少量食用油和水的平底锅中加热使之成熟的方法。

5.6.5

烤

将生制品置于烤炉中，通过空气的热辐射传导使之成熟的方法。

5.6.6

烙

烙是利用金属传导热量使制品成熟的一种方法。
