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zhonghua wenhua baike congshu 美食
中华中华文化百科丛书

菜，其菜肴特点是鲜醇、香嫩、清淡，并且以讲究作料、擅

用香辣而著称，在使用沙茶、芥末、橘汁以及中草药等方面

均有独到之处，如清蒸加力鱼、炒沙茶牛肉、葱烧蹄筋、当

归牛腩等菜肴，都较为突出地反映了闽南浓郁的食趣。闽西

菜则盛行于闽西客家地区，极富乡土气息，其菜肴特点是鲜润、

浓香、醇厚，以烹制山珍野味见长，略偏咸、油，擅用生姜，

在使用香辣作料方面更为突出，爆炒地猴、烧鱼白、炒鲜花菇、

金丝豆腐干、涮九品等，均鲜明地体现了山乡的传统食俗和

浓郁的地方色彩。

尽管各路菜肴各有特色，但闽菜仍形成了完整而统一的

体系，其特点主要表现在四个方面。一是烹饪原料以海鲜和

山珍为主。二是刀工巧妙，一切服从于味。闽菜注重刀工，

有“片薄如纸，切丝如发，剞花如荔”之美称，而且一切刀

工均围绕着“味”下工夫，通过刀工的技法，更体现出原料

的本味和质地。三是汤菜考究，变化无穷。闽菜中的汤菜将

◇佛跳墙
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质鲜、味纯、滋补联系在一起，汤品多而考究，有的甜润爽口，

有的色鲜味美，各具特色，回味无穷。四是烹调细腻，特别

注意调味。闽菜的烹调细腻表现在选料精细、泡发恰当、调

味精确、制汤考究、火候适当等方面。特别注意在调味时力

求保持菜肴的原汁原味。擅用糖，以甜去腥膻 ；巧用醋，因

酸能爽口。有甜而不腻、酸而不淡的盛名。

（5）苏菜。苏菜即江苏地方风味菜。它起始于新石器时

代，春秋战国时期获得较大发展，南北朝、唐宋时，苏菜已

经成为“南食”的两大台柱之一。明清时期，苏菜南北沿运河、

东西沿长江的发展更为迅速，地理优势扩大了苏菜在海内外

的影响，最终形成了完整的风味体系。

苏菜主要由淮扬、金陵、苏锡、徐海四个地方菜系构成，

其影响遍及长江中下游广大地区。淮扬风味以扬州、两淮 ( 淮

安、淮阴 ) 为中心，这一地区水网交织，江河湖所出甚丰，

美食以清淡见长，味和南北。其中，扬州菜制作精细，尤其

体现在刀工上，有“刀在扬州”之誉。金陵风味又称京苏菜，

◇扬州大煮干丝


