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前 言
选到这本书，说明了您的眼力不凡。您手上的这本书可不是一般的菜谱，

它荟萃了北京这个美食之都的顶尖厨师的精心之作。入选本书的人物、作品

代表着北京当今餐饮界的最高水平。看到这儿，您兴许有点犯嘀咕：这么说

是不是有点过了，别是自吹自擂吧！往下看您就知“余言不谬”了，请看：

一、入选的名厨全部是国家高级烹调技师，在全国烹饪比赛中拿过金奖

或在国家级烹饪赛事中担任过评委。他们中的不少人被授予“中国烹饪大

师”称号，有的还被授予“国宝级烹饪大师”称号。都是业内公认的德高望

重的名厨。

其中老一辈名厨为新中国烹饪事业的发展做出过卓越贡献，在传播祖国

烹饪文化遗产、开创烹饪发展新局面方面建有筚路蓝缕之功。很多大师具有

全国乃至国际影响，有的已成为一代宗师。他们高尚的厨德受到后辈的景

仰，他们精湛的技艺成为后辈的楷模。他们的弟子高徒更是“桃李满天下”。

中年的技师、大师们是烹饪界的领军人物。他们正活跃在京城餐饮界的

重要岗位上，是烹饪院校、餐饮企业的顶梁柱。他们年富力强，经验丰富，

烹饪技艺炉火纯青，正处于事业发展的颠峰时期。他们承先启后，在继承优

秀烹饪遗产的同时，大力开拓创新，取得了骄人的成绩。在创造效益、培养

人才、推动技术进步方面发挥着极其重要的作用。改革开放至今的二十多年

是中国烹饪发展的一个高峰期，这一高峰的形成与他们的巨大贡献是分不开

的。



年轻名厨是厨师中的精英。他们是烹坛的主力军，正在改革的大潮中劈

波斩浪。他们视野开阔，善于学习，博采众长，大胆创新。他们中的不少人

还有出国工作的经验，更是荟萃中外，出手不凡。目前，他们正处于事业发

展的上升期。迅猛发展的中国餐饮业为他们搭建了一展身手的大舞台，正待

他们叱咤风云，纵横驰骋。

二、入选的作品都是名厨大师们的代表作，是真正的精品。他们还特意

精心设计了一些适宜家庭制作的菜品。既可成为年轻厨师学习的范本，满足

他们得大师真传的渴求；又能作为业余烹饪爱好者修炼厨艺的“不二法门”；

还可以作为美食家们案头收藏。

本书为系列丛书。每册书按“老、中、青三结合”的原则，入选名厨4

人。让大家领略到他们各自的风采。每人制作10道菜品，共计40道菜品，

兼顾不同风味、不同流派。本套丛书计划出版40册，入选名厨160位，全面

展示北京当今餐饮界的最高水准。
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刘殿卿，鲁菜名师。曾为刘亚楼将军服务多年。于1931年

8月8日出生于北京顺义。1944～1949年在唐山天丰园饭庄师

从名厨李金贵学艺。1952年8月于空军司令部荣立三等功，受

到刘少奇、周恩来、邓小平等中央首长接见。1955年全空军授

衔庆祝宴会总厨师长。1987年应邀去美国洛杉矶乐春园饭店进

行厨艺表演，促进了中美饮食文化交流。传徒有李德福、周德

鑫、金世全等。

刘殿卿刘殿卿



黄酒焖鸭黄酒焖鸭

主料：

肉鸭一只1500克 。

辅料、调料：

花生油50克，黄酒500

克，葱段10克，鲜姜片

10克，盐50克，白糖100

克，味精2克，水淀粉

2克。

制作步骤：
1.切 配：将鸭子开膛，去五脏，用水清洗

干净，控干水。

2.烹前加工：用黄酒500克，与葱段、姜片、盐

调成味汁。将鸭子放在盆内，用味汁泡4小时。

锅内放花生油烧热后，把鸭子放在锅内炸成黄

色捞出，控油待用。

3.烹制过程：锅内放底油，下白糖，炒成糖色，

然后锅内加水，再把泡鸭子的味汁倒在锅内，

把炸好的鸭子放在里面，大火烧开后，改小火

焖2小时。鸭子出锅摆放在盘内，原汤加味精，

水淀粉勾芡，淋在鸭子上面即可。

2



技法揭秘：

本菜在烹前加工时一定要把鸭子泡透，焖时掌握火候，用小火焖2小时。家庭

烹制时可将鸭子切块按上述方法加工。本菜酥烂回味，酒香浓郁，营养丰富；具有

补气行水，滋阴润肺等功效，宜于冬季进补，特别适合老年人食用。
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制作步骤：
1.切 配：把西红柿切成蟹形，把黄瓜切成

佛手形后，放在盘子周围待用。

2.烹前加工：把鸡蛋打在碗里，加水、盐搅拌

均匀后，上锅蒸15分钟，出锅待用。

3.烹制过程：①把猪里脊片成片，放在水里泡

10分钟后捞出，用淀粉、蛋清上浆；②锅内加

水烧开后，把浆好的里脊下锅滑熟后捞出；③

锅内放底油，用葱、姜炝锅后，加汤，调口味，

放入滑好的里脊片，烧开后，用水淀粉勾芡；

④把蒸好的蛋清放在盘内，把里脊片放在盘中

即可。

蛋羹里脊蛋羹里脊

主料：

猪里脊250克。

辅料、调料：

鸡蛋3个，西红柿1个，

黄瓜20克，花生油10

克，盐1克，味精3克，

葱、姜少许，淀粉20克。
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技法揭秘：

本菜在制作过程中，注意蛋羹蒸的时间不要过长。本菜滑嫩可口，具有补气健

脾，益肾填精等功效，适宜老人、儿童食用。
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制作步骤：
1.切 配：把圆白菜、洋葱切成象眼状；黄

瓜、胡萝卜、心里美萝卜切成梳子块。

2.烹前加工：将上述原料用清水洗净后控干，

放入盆内，先放盐调口味，再放味精、白醋、白

糖、芥末油拌匀，即可食用。

家常泡菜家常泡菜

主料：

圆白菜20 克，黄瓜20

克，胡萝卜10克，洋葱

10 克，心里美萝卜10

克。

辅料、调料：

盐2克，味精1克，白

醋10克，白糖10克，芥

末油少许。
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技法揭秘：

本菜在制作时，注意调料一定按顺序放。本菜特点为通气、爽口、开胃、解酒；

具有清热生津，醒脾和胃等功效。
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制作步骤：
1.切 配：将鸡蛋煮熟后剥皮，切成两瓣待

用。

2.烹前加工：西兰花掰成小块用开水焯一下，

捞出待用。

3.烹制过程：把猪肉馅用调料拌匀后抹在鸡蛋

的切面上成圆形，再用二三成的油温炸至金黄

色捞出，装碗加汤上锅蒸30分钟。用西兰花围

边装盘即可。

鸳鸯蛋鸳鸯蛋

主料：

鸡蛋6个，猪肉馅300

克。

辅料、调料：

西兰花250克，花生油

50克，盐2克，酱油1

克，味精1克，淀粉25

克，料酒3克，葱、姜

各3克，大料3克。
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技法揭秘：

本菜在制作时，注意炸时油温不可过高，油温过高鸡蛋易破裂，颜色也容易变

深。本菜荤素搭配，营养丰富；具有养心安神，滋阴润燥等功效。
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