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中国烹饪大师、饭店与餐饮业国家一级评委、中

国管理科学研究院特约研究员、辽宁创新菜联盟主

席。1987年起参与和主编《中式烹调师》《新派辽菜》

《创新东北菜》《北方家常菜谱》《辽东红楼宴》《家

常食疗菜典》《清真美味365》以及《快乐厨房》《家

庭烹饪教室》《酱料五味坊》《生鲜超市家常菜》《中

国传统菜系》等著作169部，并在《中国烹饪》《中国

食品》《餐饮世界》《东方美食》《中国大厨》《饮食

科学》等杂志和报刊上发表论文及创新菜品200余

篇。2001年赴台北中华美食展，获“厨艺超群”金鼎奖杯；2002年11月被国际饭店与餐馆协

会和中国饭店协会授予“国际烹饪艺术大师”“国际美食评委”荣誉称号；2003年成为“国

际认证行政总厨”；2004年获“中国百名行业创新杰出人物金像奖”，被评为“中国饭店优

秀职业经理人”；2005年7月获“博士学位”；2006年3月被选为中国餐饮业专家；2007年2月

获中国饭店经理人网颁发的“特别荣誉奖”；2008年12月由法国国际美食会、世界奥古斯名

厨美食会聘为大中华区荣誉主席，并授予美食博士、优质蓝带三星勋章、杰出酒店管理专

家骑士勋章。现任沈阳假日大厦有限公司副总经理兼城市酒楼总经理。
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张奔腾

历史悠久、技艺精湛的烹饪菜式是

中国饮食文化大厦的基础，是光辉灿烂

的民族文化瑰宝，是东方文化的杰出代

表，也是世界文明的重要组成部分。

由于中国地大物博，烹饪菜式在其

发展、形成过程中，受地理环境、气候温

差、物产资源、民族风俗、生活习惯、经济

政治、信息交通等因素的影响，形成了以

菜肴风格为特征的不同烹饪菜式体系。

西南地区的川菜，黄河流域的鲁菜，岭南

地区的粤菜,长江下游的淮扬菜是其中最

具代表性和影响力的四大菜系。 

我国菜系的渊源可以追溯到远古

的时代。晋代的《博物志•五方人民》中

说：“东南之人食水产，西北之人食陆

畜。……食水产者，龟、蛤、螺、蚌以为珍

味不觉其腥臊也；食陆畜者，狸、兔、鼠、

雀以为珍味，不觉其膻也。”因为菜肴的

特色是以物产这一自然条件为基础的，这

是菜系形成的“根”。

不同地区民风食俗的差异是菜系形

成的重要因素。《全国风俗志》中指出：

“食物之习性，各地有殊，南喜肥鲜，北

嗜生嚼，各得其适，亦不可强同也。”这种

千百年沿袭而成的饮食习俗正是中华民族

的特点，更是历史的写照。

烹调方法的差别，也是菜系形成不

可忽视的重要因素之一。《履园丛话•治

庖》中说：“同一菜也，而口味各不同。

如北方人嗜浓厚，南方人嗜清淡；北方人

以肴馔丰，食点多为美，南方人以肴馔得

法，果品鲜为美。各有妙处，颇能自得精

华。”由此可见南北差异，特色纷呈，菜系

之说随之形成。

饮食文化追随历史发展的脚步走进

了现代生活。当年“闯关东”“走西口”

“下南洋”，如今交通便利、信息发达、

经济繁荣、科技进步。总结四大菜系对中

国烹饪的影响，探索中国菜创新之路是

本书的宗旨。以四大经典菜系为源头，教

学形式由浅入深，图文并茂，将传统与现

代相结合，寻根求变，通俗易懂是本书的

特点。此系列丛书分为：“经典川菜教室”

“经典鲁菜教室”“经典粤菜教室”“经

典淮扬菜教室”四部，涵盖上下五千年饮

食文化历史，贯穿东西南北中烹饪经典

菜例共2000余款。内容全面，经典实用，

喻教易学，是厨艺从业人员、烹饪职业学

校、美食爱好者手中的“宝典”。

您了解中国烹饪历史的发展，就会爱

上中国菜，您读懂了传统经典菜，就学会

了中国菜。祝大家厨艺升华，事业有成，

家庭幸福。

中国烹饪大师  
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143  药制龟羊汤       清汤羊首

144  竹荪汆鸡片      豆筋肥肠煲

145  粉丝汤          百合薏米羹

      桂圆珍珠羹

146  金华火腿炖河蚌  白玉豆腐汤

147  油豆腐粉丝汤    开洋萝卜丝汤

      毛豆粒豆腐汤  

148  清炖蟹粉狮子头   松子鸭羹

149  芙蓉发菜汤      十全大补汤

150  鸡火鲍鱼汤      西湖鲜莲汤

1 5 1  榆钱鸡蛋汤      凤爪汤

      西湖腊鱼粉条汤 

152  虫草炖牛鞭      鸡粥菜心

153  杏仁金钩翅      黄花肉片汤

      菠菜鸡丝汤

154  什锦豆腐羹      荠菜鸭血羹

155  三圆汤          碧绿鱼球汤

156   肺汤          什锦浓汤

157  青鱼头尾汤      龙井鸡片汤

      豆腐鱼片汤
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158  鸡蒙竹荪汤         白条鱼汤

159  当归鹅掌炖响螺     太极蔬菜羹

      猪肉焖野鸭

160  三丝汤             清汤墨鱼圆

1 6 1  笋丝肉丝汤         国药凤爪炖响螺

      口蘑锅巴汤

162  螺蛳肥肠煲         火腿鱼片汤

163  奶汤鱼皮           淮山百合鲫鱼汤

Part 08
甜品

164  炸甜果卷           蜜汁白果

165  西湖藕片           拔丝西瓜

      鲜果银耳         

166  蛋白夹沙           拔丝蜜橘

167  拔丝芋球           橘酪元宵

      金线黄橘         

168  时果西瓜盅

169  鲜果密瓜盅         银耳椰子盅

       八宝魔芋泥       

Part 09
燕鲍鱼翅

170  烩蝴蝶海参      

1 7 1  红烧大鲍翅         奶汤海三味

      荷香蒸海参    

172  贡淡炖海参         蟹黄扒鱼翅

173  攒丝海参           清汤鱼翅

174  杭城烩四海         干贝海参

175  鲍汁扣海参         大葱烧海参

      蟹粉鱼翅

176  鸡球扒大乌参

177  原焖鱼翅          海参锅巴

Part 10
主食

178  凤菇包            锅盖面

179  开心烧卖          淮阴汤包

180  三虾面            清明艾饺

1 8 1  如意卷            桂花酥

      象生雪梨        

182  煎桂花年糕      

183  粱饭糕            猫耳朵

184  野鸭菜饭           扬州蛋炒饭

185  豆沙方糕          沱江富贵糕

       南瓜饼        

186  蟹粉菊花烧卖

187  八宝果饭           马齿菜包子

188  六凤居葱油饼       鸿运酥

189  金华火腿酥               麻香煎饼

      桂花糖年糕      

190  蟹黄汤包      

1 9 1  茭儿菜烫面饺      白糖猪油松糕

本书使用计量单位

1大匙=15克    1小匙=5克

1杯=240毫升

目录 Contents
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淮扬菜又称苏菜、江苏菜、维扬菜

等，为我国传统四大菜系之一，其影响遍及

长江中下游广大地区，在国内外享有盛誉。

淮扬菜系的“淮”是指淮河流域，“扬”是

指扬子江中下游地区，即以扬州、淮安为中

心，以大运河为主干，南至镇江，北至洪泽

湖、淮河一带，东含里下河及沿海地带的广

大地区。淮扬菜共同的特点是擅长烹制鲜

活淡水产品，讲究刀工，注重火功，口味咸

甜适中、清鲜淡雅，重原汁原味，擅长炖、

焖、煨、蒸、烧等烹调技法等。

淮扬菜概述

淮扬菜历史

淮扬菜烹饪历史悠久，在距今六千年

以前，先民已用陶器烹调。在秦汉以前长江

下游地区的饮食主要是“饭稻羹鱼”。商汤

时期的太湖佳蔬韭菜花已登大雅之堂，春

秋、战国时期，淮扬菜已有了露鸡、吴羹和

讲究刀功的鱼脍等。春秋时齐国的易牙创制

的“鱼腹藏羊肉”千古流传，是为“鲜”字之

本。专诸为刺吴王，在太湖向大和公学“全

鱼灸”，其中之一就是现在“松鼠鳜鱼”。

汉代淮南王刘安发明了豆腐，首先在

淮扬以及皖南地区流传。汉武帝逐夷民至

海边，发现渔民所嗜“鱼肠”滋味甚美。 

梁武帝萧衍信佛，提倡素食，以面筋为肴。
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晋人葛洪有“五芝”之说，对淮扬菜

的形成和发展影响颇大。南宋时吴僧赞宁

作《笋谱》，总结食笋的经验。豆腐、面筋、

笋、蕈号称素菜的“四大金刚”。这些美食

的发源都与淮扬有关。

隋唐以来，淮扬地区繁荣的市场促进

了淮扬烹饪的发展。如北宋《清异录》记有

隋炀帝将扬州大筑宫苑定为行都，当地所

产的糟蟹、糖蟹为贡品，并将蟹壳表面拭

净，用金纸剪成龙凤花，密密地粘贴在上

面。扬州有用碧绿的竹筒或菊之幼苗，将鲫

鱼肉、鲤鱼子缠裹成的“缕子脍”，苏州有

用鱼 之片拼成牡丹状的著名菜品“玲珑

牡丹 ”等，这都说明在唐宋时，淮扬菜已

有制作复杂，造形美观的工艺菜品了。

宋代以来，淮扬菜的口味有了较大变

化。原来南人菜咸而北方菜甜，江南进贡

到长安、洛阳的鱼蟹要加糖加蜜。南宋时中

原大批士大夫南下，带来了中原风味的影

响。淮扬今日的嗜甜，由此而开始。此外唐

宋时期，特别是金元以来，伊斯兰教徒到

淮扬者日多，淮扬菜又受清真菜的影响，烹

饪更为丰富多彩。

南宋时，淮扬菜和浙菜同为“南食”

的两大台柱。其中淮扬菜擅长炖、焖、蒸、

炒，重视调汤，保持原汁，风味清鲜，浓而

不腻，淡而不薄，酥松脱骨而不失其形，滑

嫩爽脆而不失其味。

明清时，由于内河交通发达，船宴盛

行，苏州、扬州皆有船宴。清代淮扬烹饪技

法日益精细，菜肴品种大为丰富，风味特色

已经形成，在全国的影响越来越大。清人

徐珂所辑《清稗类钞》中记有“肴馔之各

有特色者，如京师、山东、四川、广东、福

建、江宁、苏州、镇江、扬州、淮安”。这里

面的镇江、扬州和淮安则是淮扬菜肴中的

地方代表风味。

淮扬烹饪文化灿烂，烹饪文献也十分

丰富，如元代无锡人倪瓒所著《云林堂饮

食制度集》是一部反映元代淮扬地方饮

食风格的专著；明代江苏吴县人韩奕所著

《易牙遗意》一书为仿古食经之作；清人

袁枚所作《随园食单》，书中菜点多为淮

扬风味菜，是清代烹饪文献之集大成者，

也是研究中国烹证史和烹饪理论的重要文

献，在国内外广泛流传，成为世界著名的中

国古代烹饪专著。

今日淮扬菜之所以如此绚丽多姿，丰

富多彩，也是悠久的饮食文明发展的丰硕

成果。近年来，当地烹饪教育事业得到迅

猛发展，学校教育、职工在职培训等大大

提高了厨师的文化素养和业务技术水平。

随着烹饪文化交流的不断深入，淮扬菜在

继承传统风味的基础上，勇于扬长避短，

勤于学习兄弟菜系的精湛技艺和风味特

色，使之日趋完美。
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淮扬菜成因

任何一种饮食文化都是由特定环境中

的自然、经济和历史人文条件所决定的。

江淮文化中的淮扬美食，之所以在扬州及

淮安地区发源，其原因主要有四个方面：

优越的物产资源

淮扬地区处于淮河下游，江淮腹地，

东临黄海，境内湖泊众多，原野广袤，四季

分明，气候温和，一年四季禽鱼果蔬联翩

上市。自古就是物产富饶的鱼米之乡。据史

料记载：“五谷宜麦菽秫，下刚产稻……果

有桃杏李柰……蔬有菘、韭、紫茄、赤苋、

瓜瓠之属：水浮菱藕……六畜富饶，多犬

马……亦有雉、兔、鹊、雁、燕；水族滋生

美者， 、鲂、鲈、鳜、黄瓜、白子，白子之

腊行天下……鼋，洪泽湖中多有之。” 以上

丰富的烹任原料为淮扬菜的发展提供了良

好的物质基础和广阔的施展空间。而淮扬

菜中的众多名菜名点，绝大多数都是以当

地的名特物产为制作主料烹制而成，可以

说没有富饶的物产资源，就没有风味独具

的淮扬名菜。

南北兼容的食风

淮扬菜的特点为注重本味，清淡适

口。其处于我国南北交界之处，加上运河

便捷的交通条件，将南北文化融为一体，

并在淮扬菜中实现了完美的结合。淮扬传

统菜肴中既有南方菜的鲜、脆、嫩的特点，

又融合了北方菜咸、色、浓的特征，形成了

甜咸适中、咸中微甜的独特风味。南北结

合在淮扬菜中的全席宴中更为突出，其既

具有北方民族特色，擅长烧烤，以牛羊肉为

主，兼收山珍野味，风格质朴。又荟萃江南

风味精华，以江鲜、河鲜、海鲜为主，技法

多样，清新多姿。对淮扬地区精美菜肴细

加考究，不难发现，其筵席大餐陈袭了宫廷

宴会铺陈华丽的套路，其烹调技艺包容着

南北厨艺精要，几近无所不能，其口味既适

中而咸甜酸辣皆备，从而为淮扬菜在日后的

广泛传播创造了十分有利的条件。

达官商贾的强劲需求

淮扬美食是劳动人民智慧和创造力

的结晶，但它也离不开现实社会需求的强

劲推动。很多淮扬菜的美味佳肴，在很大

程度上首先是为满足当时权势富豪阶层的

生活需求而创制的，尤其是随着大运河的

开通以及漕运、盐务的兴盛，极大地刺激

和推动着餐饮业的发展，于是出现了一边

是“两岸漕船八十里，樯灯累累一时起”，

一边是“清淮八十里，临流半酒家”的社会

景观。在达官豪商的影响带动下，淮扬地

区的饮食风气也由当初的“馔饮约俭”转向
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“狃于习尚，争为侈靡”。这一畸形现象，为

烹饪技术的推陈出新、争奇斗妍和餐饮业

的繁荣提供了巨大的社会空间，而淮扬地

区名闻天下的“全鳝席”、“全羊席”、“全

鱼席”等众多名宴名菜都是这一社会背景

的产物。没有这样一种特殊而旺盛的社会

需求，就不可能造就灿若繁星、奇招百出的

淮扬名菜家族。

崇尚厨艺的风气

餐饮业的兴盛，离不开历代名厨高手

的聪明才智和辛勤劳作。淮扬地区是名厨荟

萃的地方。春秋时的太和公，明代的曹顶，

以及中国第一位被立传的厨师王小余、仪征

萧美人和号称“天厨星”的董桃楣等。

以前厨师在淮扬地区有比较高的地

位，对于穷苦人家而言，拜师学厨是比较现

实的职业选择，因而便形成了崇尚厨艺的

社会风气。在众多的从业者中，要想脱颖而

出，惟一出路就是独辟蹊径，创立新品。一

旦成名其社会地位和经济收入便会发生质

的变化。即使是百姓人家，也大都注重烹

饪技艺，力求通过做几道“好小菜”而使日

子过得有滋有味。正是在这样的自然和社

会因素的综合作用下，才使淮扬地区出现了

一颗颗耀眼的美食明珠，使淮扬菜跃然显

现于美食之林，成为我国四大菜系之一。

淮扬菜特色

淮扬菜被公认为“四大菜系”之一，确

有其比较鲜明的特色，如选料严格、刀工

精细、形态美观、注重本味、清淡适口、讲

究火工、富于变化等等。

选料普通

淮扬菜制作菜肴很少用山珍海味，而

很多名菜多用当地产的普通原料，没有居

高临下的气派，也不平淡无味，无论是选

料、刀工、调味等都中规中矩、精工细作、

讲求韵味，淮扬菜制作就像写诗作画，有

浓厚中国传统文化底蕴。

物尽其用

淮扬菜的选料严格，而且用料物尽其

利、因料加工施艺，是其烹饪工艺的一大特

色。如猪头本属低档原料，而经过扬州厨

师烹调而成的“扒烧整猪头”则滑润浓香；

鸭胰本是弃物，但厨师烹调成“美人肝”

而身价十倍；斑肝之类的原料为常时所不

取，经过苏州厨师烹调制成“ 肺汤”而 

广受欢迎。

刀工精细

四大菜系中，淮扬菜的刀工最精细，
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一块2厘米厚的豆腐干，能批成30片的薄

片，切丝如发。冷菜制作、拼摆手法要求极

高，一个扇面三拼，抽缝、扇面、叠角，寥寥

六字，但刀工拼摆难度极大。精细的刀工，

娴熟的拼摆，加上精当的色彩配伍，使得淮

扬菜如同精雕细凿的工艺品。

注重本味

清鲜平和、追求本味、适应性强是淮

扬菜的基调。无论是江河湖鲜，还是禽畜

时蔬，都强调突出本味的一个“鲜”字。调

味也注意变化，巧用淮盐，擅用香糟、醇

酒、红曲、虾子调和五味，但不离清鲜之本

色，从而能突出原料的本味。

富于变化

就淮扬菜制作菜肴的工艺来看，其富

于变化，想象力丰富。比如一款三套鸭，家

鸭套野鸭，野鸭套菜鸽，用火腿、冬笋作

辅，逐层套制，三位一体。从中淮扬菜富于

变化的特点，可见一斑。

讲究火工

淮扬菜以讲究和重视火候而著称，江

苏宜兴为我国著名的陶都，所产沙锅等器皿

为炖、焖、煨、焐等技法提供了优质工具，

著名的“镇扬三头”（扒烧整猪头、清炖蟹

粉狮子头、拆烩鲢鱼头）是代表之品。

淮扬菜流派

淮扬菜与鲁菜、川菜、粤菜并称为中

国四大菜系，其主要由扬州风味、淮安风味

和镇江风味等三大地方风味组成。

扬州风味

扬州是古九州之一，素有“淮左名都，

富甲天下”的美誉。《尚书•禹贡》称“淮，

海惟扬州”，其意为：“从淮河到大海是扬

州。”按照《辞海》的解释，古扬州不仅包括

淮河以南、长江以北地区，还包括今江西、

浙江、福建三省，直至今湖北黄梅一带和今

河南商城一带，是一个幅员甚广的地域。

扬州自隋炀帝开辟大运河以来直到清

代是我国南北交通枢纽，为当时东南的经

济文化中心，对外贸易的重要商埠，历代帝

王将相南巡或游玩的必经之地，富商大贾

常来往之地。唐代的扬州是“雄富冠天下”

的“一方都会”，有“腰缠十万贯，骑鹤下

扬州”之说，当时经济繁荣“夜市千灯照碧

云，高楼红袖客纷纷”。《扬州府志》记有

“扬州饮食华侈，制作精巧，市肆百品，夸

视江表”。扬州在其菜品口味上吸取了南

甜北咸之特点，形成了自己的咸甜适中的特

色，口味上适应性广，其影响甚远。

扬州菜的主要特点是选料严格、刀工

精细；火工考究、擅于炖焖；主料突出、注

重本味；原汁原汤、清则见底、浓则浮白；
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浓而不腻、淡而味鲜；咸淡适中、南北咸

宜；带骨者酥烂脱骨而不失其形、煎炒熘

炸者滑嫩爽脆而不失其味！ 

淮安风味

淮安的地理位置东与盐城接壤，南面

是扬州市，西边与安徽为邻，北边与连云

港、徐州相邻，而洪泽湖和金湖的大螃蟹、

对虾、青虾，洪泽湖的鳜鱼、白鱼、鳊鱼、长

鱼、甲鱼等为淮安风味名产。

淮安风味是淮扬菜系不可缺少、不可

替代的重要组成部分，其发端可追溯到新

石器时代的“青莲岗文化”，在距今六千

多年前，当地先民已用陶器烹饪，经过数千

年的变迁，至明清时期已成为体系完整、

风格独特、享誉南北的独立流派，和扬州

等地一道，为淮扬菜系的最终形成作出了

杰出贡献。淮安菜讲究选料和前期加工；

讲究刀工的合理运用；讲究火候的恰到好

处；讲究调味的和合多变；讲究菜式的丰

富多彩。其中的“软兜长鱼”“平桥豆腐”

“鸡腿扒乌参”“开洋扒蒲菜”“生熏白

鱼”“清炒黄瓜鱼”“白煮淮鲇”“拆骨掌

翅”“叉烤长鱼方”“文楼汤包”“淮安茶

馓”“淮饺”等，早已成为淮扬菜的经典代

表。《清稗类钞》录有全国五大名筵，淮安

就独占其二，一为全鳝席，一为全羊席，与

烧烤席、燕窝席、豚蹄席齐名天下。

镇江风味

镇江地处江苏省中部，长江南岸、长

江与京杭大运河交汇处的一个著名港口城

市。民国时期曾是江苏省的省会。镇江是一

座具有悠久历史的文化名城，古属禹贡九

州之扬州，西周初期为宜候封地，北宋更

名为镇江。镇江在水产品方面资源丰富，

青、草、鲢、鲤等淡水养殖鱼类和鲍、鲇、

鳝等非人工养殖鱼类均有大量出产。境内

长江鱼类有90多种，其中刀、鲥、鳗、 、

河豚是名贵品种。风味名产有镇江香醋、冬

乡羊肉、茅山茶叶、镇江肴肉、百花贡酒、

镇江鲥鱼、小磨麻油、镇江酱菜等。

镇江风味菜是淮扬菜的重要组成部

分之一，其主要特点为，在火候上以烂为

著，在烹调上擅长炖、焖、烧、烤；在风格

上重用原汁原味，讲究汤的鲜味；在调味

上咸淡适中，适应性大；在选料和制作上，

主料突出，选料精细，烹制考究。

镇江风味名菜名点很多，仅收入中国

名菜谱的菜肴就有30多个，其中最著名的

有水晶肴蹄、蟹黄汤包、清蒸刀鱼、红烧刀

鱼、清蒸鲥鱼、红烧鲥鱼、白汁鱼、清炖蟹

粉狮子头、拆烩鲢鱼头、百花酒焖肉、三

鲜脱骨鱼、焖钵湘莲、银苗鸡丝、荷包虾、

京葱烤牛方、鸡汁干丝、熘鹅皮、什锦豆腐

羹、熘素鳜鱼、白汤大面、蟹粉蒸饺、翡翠

烧卖等都是闻名遐迩的，特别是镇江肴肉

和蟹黄汤包更是驰名全国。
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淮扬菜菜式

淮扬菜以丰富的原料为基础，应用多种

烹调技法，从而产生了众多菜式，并以适应

性强而著称。淮扬菜的菜式主要由筵席菜、

家常菜、新潮菜和面点小吃四部分组成。

筵席菜

淮扬菜的筵席菜起源于西汉前后。西

汉《七发》中有一段劝楚太子品尝美食的

文字，涉及多种菜肴、羹汤、饮料、饮食，当

是淮扬一带饮宴活动的反映。筵席菜历经

魏晋、南北朝而至隋唐、宋元有了较大发

展，到了明清时期形成了高潮。康熙年间的

《扬州府志》中记载：“涉江以北，宴会珍

馐之盛，扬州为最。民间或延贵客，陈设方

丈，伎乐杂陈，珍馐百味，一筵费数金。”

据史料记载，清代淮扬筵席菜可分为

民间筵席、市肆筵席、文人雅集酒会、盐商

筵席和官府宴席几类。其中著名的有民间

筵席中的“七簋两点”“三碗六盘”两种；

市肆宴席中的全席、船宴、素席等。此外，

此期间出现的“满汉席”是中国关于“满汉

席”最早的详细记载，在中国宴席史上有着

重要价值。“满汉席”出现于清乾隆盛世，

康熙大帝下江南，驻跸扬州，开始设满汉

席。乾隆皇帝6次南巡，扬州官绅争先恐后

地接驾，仍沿承“满汉席”。

随着社会的发展,淮扬筵席菜一方面

进行改革，删繁就简，注重营养平衡，进

行菜点合理搭配；另一方面为适应旅游及

不同层次顾客的需要，进行了历史名宴的

挖掘及创新宴席的研制，并已取得重要成

果。如满汉全席、红楼宴、三头宴、鉴真素

宴、清真宴、长鱼席等，均获得了良好的社

会效益和经济效益。

家常菜

家常菜是指人们在日常生活中制作和

食用的菜肴。从饮食史上看，家常菜出现比

市肆菜要早得多，自从主、副食分离，家常

菜也就出现了。据《史记》记载，长江中下

游地区“饭稻羹鱼”，即吃米饭，食鱼羹，

这鱼羹就是一种家常菜，可见淮扬家常菜

的历史在2000年以上是毫无疑义的。

淮扬风味家常菜所用原料以当地生产

为主，如江苏里下河地区的鲜鱼、鲜虾、鲜

蟹，湖荡地区的麻鸭、野味、荷藕，长江中

的刀鱼、鲥鱼，郊县的萝卜、青菜、芹菜、茄

子、毛豆、豇豆等。家常菜在制作上还注重

季节性，并与民俗节庆相结合，如春季的韭

菜炒螺蛳肉、春笋烧刀鱼，夏季的毛豆米

烧子鸡、丝瓜豆腐汤，秋季的茭白炒肉丝、

藕夹、螃蟹斩肉，冬季的雪里蕻炒冬笋、羊

糕、老鸭汤等。而端午节时吃烧黄鱼、烧牛
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