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再版说明

《爱国主义教育丛书》自出版以来，就深受广大读者的青睐。

为突出时代的爱国主题，进一步培养和激发青少年的爱国之情，

我们特对本套书进行修订。

此次修订，在内容的选材上去粗存精，进一步体现了与时俱

进的风格，对体例大纲也进一步系统化了，使整套书更适合于青

少年的阅读。限于水平和时间，不足之处恳请专家和读者指正。

编　者
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前　言

一个民族，一个国家，如果没有自己的精神支柱，就等于没

有灵魂。爱国主义是民族精神的集中体现。有没有高昂的民族

精神，是衡量一个国家综合国力强弱的重要尺度。中华民族是

富有爱国主义光荣传统的伟大民族。在爱国主义精神的激励

下，我们的国家和民族自强不息，具有巨大的凝聚力和生命力。

中华民族具有五千年的文明历史，中国人民以自己的勤劳

和智慧，创造了光辉灿烂的物质文明、精神文明，对东方以至全

世界的文化产生了深远的影响。中华民族在自己的发展历程

中，经历了古代的灿烂辉煌，近代的救亡图强，当代的探索和发

展，进入了２１世纪。中华人民共和国已经走过了半个多世纪的

路程，其间经历过许多惊涛骇浪，遇到过无数艰难险阻，但是我

们的民族始终保持着巨大的凝聚力和旺盛的生命力，迈进了高

速发展的新时代。实现中华民族的伟大复兴，既是新时期的宏

伟奋斗目标，也是新时期爱国义教育的历史主题。

提倡爱国主义教育不是权宜之计，而是振兴中华的长远之

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



策。秉承中华民族五千年的传统美德，让龙的传人在植根于民

族传统文化精髓的同时，放眼世界，环观全球。将爱国主义教育

深入与扩展开来，是时代的要求，更是一个民族振兴的源泉。

青少年是祖国的未来和希望。加强青少年思想道德建设，

培养他们的爱国主义精神，提高他们的爱国主义觉悟，是建设社

会主义精神文明的重中之重。在我国全面建设小康社会、构建

文明和谐社会的新时期，广泛而深入地开展爱国主义教育，对让

青少年认识中国的历史、现状和未来，振奋我们的民族精神，增

强民族凝聚力，具有举足轻重的作用。通过对青少年进行爱国

主义教育，把他们的爱国热情引导和凝聚到建设有中国特色的

社会主义伟大事业上来，使他们做有理想、有道德、有文化、有纪

律的社会主义公民，为全面实现小康社会，振兴中华而团结奋

斗。

为配合中宣部、中央文明办、教育部、文化部、国家广电总

局、新闻出版总署以及共青团中央精神，我们编写了《爱国主义

教育丛书》。全套丛书共１５册，内容丰富翔实，语言生动通俗，

是非常适合青少年阅读的爱国主义教育读物。

由于成书时间仓促，书中难免有不妥之处，敬请广大读者批

评指正，我们不胜感激。

编　者
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佳肴篇

一个民族的历史越悠久，文化也就越发达。

发达的文化，都是包罗万象，丰富多彩的。中国有

５０００年文明史，又有得天独厚的自然条件，很早就进入了

农业社会，很早就知道天下有各种各样可以吃的植物动物，

很早就发明了许许多多的调味品，很早就能从“吃”当中领

悟生活的种种道理，所以，中国的饮食文化是世界上最发

达的。

在中国的饮食文化中，最有特色的，就要算中国菜了。

让我们从上下几千年，纵横千万里，来领略一下中国菜的美

妙滋味吧。



２　　　　

爱
国
主
义
教
育
丛
书

特
色
中
国———

佳
肴
节
日
民
俗

鲁菜菜系

菜系的形成及特点

菜系的形成

山东省位于胶东半岛和黄河下游，并伸展到渤海与黄

海之间。山东省气候适宜，物产丰富，沿海一带有丰富的海

产品，内地的家畜、家禽和菜、果、淡水鱼也比较多，并且分

布也广。历代的山东厨师利用本身其丰富的物产创造了独

特的烹饪技术，发展完善了鲁菜。山东菜系主要由济南和

胶东两地的地方菜为主形成的。济南菜主要是指德州、泰

安和济南一带的菜肴，胶东菜则起源于福山，主要包括青

岛、烟台一带的菜肴。

山东省内地理位置有很大的差异，因此形成了沿海以

海鲜为主的胶东菜和内陆的济南菜还有自成体系的孔
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府菜。

菜系的特点

济南菜在烹调上的主要特点是比较擅长爆、烧、炒、炸，

菜的味道主要突出清、鲜、脆、嫩。济南的传统菜一直都是

以清汤、奶汤而闻名。而胶东菜在烹制上的主要特点是以

烹制海鲜菜驰名。主要是用爆、炸、扒、蒸的工夫，口味偏重

于鲜和清淡，注意保持主料的鲜味。山东菜总的特点就是

注重突出菜肴的原味，内地以咸鲜为主，沿海以鲜咸为

特色。

特色菜介绍

清汤全家福

此菜选料精细，品种多样，集于一馔，色彩缤纷，软烂清

香，汤鲜味美，营养丰富。

原料：

鸡脯肉２５０克。鸡蛋清２０克、水发海参２０克、蹄筋

２５克、鱼肚２５克、鸭肝２０克、鸡腰２０克、鸭腰２５克、猪黄

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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管２０克、水发鱼翅２０克、火腿２０克、水发玉兰片２０克、冬

菇２５克、精盐５克、味精３克、淀粉５０克、清汤１５０克、绍

酒１５克。

制法：

将生鸡脯肉片切成薄片，用鸡蛋清、精盐、味精、湿淀粉

拌匀，入沸水内氽过。水发海参片为长片。发好蹄筋一片

两半，发好鱼肚、鸭肝均切成片。鸡、鸭腰煮熟撕去外薄膜，

用刀片为两瓣。鸡肫切十字花刀。猪黄管划成蜈蚣状。水

发鱼翅顺理整齐。均放入清汤内氽过。取一只大碗，把上

面各种原料的剩汆碎料放入碗底，然后将猪黄管和鱼翅以

外的各种原料均匀相间地摆入碗内，最后将火腿、水发玉兰

片、冬菇、菜心相间地摆在上面封面，汤锅内放入清汤、精

盐、绍酒烧开，将碗内摆好的形状原样推入漏勺内，将漏勺

放入清汤内烫透。取出后，用手勺轻轻挤干水分，保持原

样，再推入瓷盘内。另再将鱼翅、猪黄管放入汤锅烫透捞

出，鱼翅顺丝放在瓷盘中央，上面再放置黄管，汤锅内的原

汤加入味精后浇在上面即成。

松子肚卷

这道菜原来是济南泺口名厨彭珂所创。猪肚内装入用
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松子仁末等调好口味的肉条，再经酱制后，外皮红润，肚脆

肉嫩，松子香味甚浓，适宜佐酒。

原料：

猪肚１个（约重７５０克），带皮猪肉１５００克，松子仁末

１００克，葱丝５０克，白矾２５克，精盐５０克，酱油２５０克，五

香面２．５克，姜丝２．５克。

制法：

１．准备工作：将猪肚放沸水中煮５分钟捞出，把里边翻

过来，加白矾、精盐２．５克搓净黏性，用清水洗净；猪肉切长

３厘米、宽１．５厘米、厚６毫米的条（每条均带肉皮）。

２．烹调：将猪肉条放在盆内，加松子仁末、精盐、五香

面、酱油、葱丝、姜丝拌匀，装入肚内，用竹扦别住开口处，放

入酱锅内用微火煮约４小时捞出，放案板上，用１尺见方的

洁布把猪肚包住，上面放一平板，再压２０斤重物把肚压平。

醉腰丝

“醉”是一种以绍酒为主要调料的腌制方法。腰丝经醉

腌后，脆嫩清鲜，酒香味浓，为爽口凉菜。

原料：

猪腰子５００克，水发玉兰片１００克，水发香菇１００克，
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嫩菜心２５克，葱椒绍酒５０克，精盐０．５克，酱油５０克，味

精１．５克，姜末１．５克。

制法：

１．准备工作：将猪腰洗净，撕去外皮，用刀片成两半，片

去腰臊，坡刀每隔６毫米划一刀，深为猪腰厚度的１／２，再

横着刀纹切成粗４毫米的丝，放清水中泡去血水和臊味；汤

勺内放清水７５０克，在旺火上烧至八成热，随即放入腰丝，

用手勺搅动一下，迅速捞至凉开水中浸一下，捞出挤干水

分。玉兰片、菜心均切成长３．５厘米、粗３毫米的丝，香菇

切成丝，均用沸水氽过。

２．调味：将葱椒绍酒、酱油、精盐、味精放碗内对成醉

汁，加玉兰片、菜心、香菇、腰丝调拌均匀，腌２０分钟后，装

入盘内，撒上姜末就可以了。
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苏菜菜系

菜系的形成及特点

菜系的形成

江苏东濒大海，南临太湖，西拥洪泽，长江横贯于中部，

运河纵流于南北，江苏省内有蛛网般的港口，串珠似的淀

泊，加以寒暖适宜，土壤肥沃，素有“鱼米之乡”之称。“春有

刀鲸夏有鳃，秋有肥鸭冬有蔬”，一年四季，水产禽蔬样样俱

全，这些富饶的物产为江苏菜系的形成提供了非常好的物

质条件。江苏菜系主要由苏锡、淮扬、金陵、徐海四个地方

菜构成，它的影响非常的广泛，遍及长江中下游广大地区。

淮扬风味的地域主要包括扬州、两淮、大运河、镇江、洪

泽湖、里下河及其沿海。这片地方水网交织，江河湖里物产

丰富，主要是以清淡见长，味和南北。其中，扬州刀工为全
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国之冠，两淮的缮鱼菜品丰富多彩，镇江的酣鱼、刀鲸、蛔鱼

驰名天下。

金陵风味又称京苏菜，是指以南京为中心的地方风味。

南京菜兼取四方之美，适应八方之需，以“松鼠色”、“蛋烧

卖”、“美人肝”、“凤尾虾”四大名菜以及“盐水鸭”、“卤鸭腕

肝”、“鸭血肠”为代表。

苏锡风味以苏州、无锡为代表。传统重甜出头、咸收

口，浓油赤酱。近代逐渐趋向清新爽适，浓淡相宜。“松鼠

鲸鱼”、“碧螺虾”、“鸡茸蛋”、“常熟叫化鸡”等都是脍炙人口

的美味佳肴。

徐海风味主要是徐州、连云港一带的风味，以鲜咸为

主，五味兼蓄，风格淳朴，注重实惠。

菜系的特点

江苏菜的特色是用料以水鲜为主，注重火候，刀工精

细，一般擅长烛、烟、熄、糯；追求本味，清鲜本和，咸甜醇正。

菜品风格雅丽，形质兼美，酥烂脱骨而不失其形，滑嫩爽脆

而益显其味。

江苏菜的代表菜有“软兜长鱼”、“枪虎尾”、“水晶看

蹄”、“拆烩大鱼头”、“清蒸鲥鱼”、“野鸭菜饭”、“银芽鸡丝”、
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“鸡汤煮干丝”、“清炖蟹粉狮子头”、“松鼠厥鱼”等。

特色菜介绍

清炖狮子头

此菜肥而不腻，原汁原味，汤质清鲜。“清炖狮子头”是

久负盛名的扬州传统名菜，始于隋朝，其造型别致，形如雄

狮之头。

材料：

猪肋条肉８００克，猪肉汤１００克，青菜心１２５０克。

制法：

将猪肉切成米粒状，加葱，姜，水，精盐，料酒，干淀粉搅

拌上劲，菜头剖成十子刀纹，在油锅中煸至翠绿色，加精盐，

猪肉汤烧沸，取一砂锅用熟猪油抹锅底，将菜心排入，倒入

肉汤，在火上烧沸，将拌好的肉分成几份，做成光滑肉圆，放

在菜心上，上盖青菜叶，加锅盖，烧沸后移至微火焖两小时

即可。

鸡汁煮干丝

干丝绵软，色彩美观、清鲜爽口，饶有风味。此为扬州
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