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新 农 牌

黧辕酒
哈尔滨市新农制酒厂生产的新农牌双粮酒，一九八二年被评为

家农牧渔业部优质产品。

新农制酒厂已有二十多年酿酒历史。该厂生产的双粮酒所需原

和辅料均经过严格选择，生产工艺具有传统特点。酒质优良，清澈

明，纯正适口，柔和尾净，其理化、卫生、感观指标，经有关部门

定，达到国家部颁标准，质量合格。

厂址：黑龙江省哈尔滨市新农公社新农制酒厂

电话：62139
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子L雀牌全脂速溶奶粉
黑龙江省哈尔滨市道里区新发公社胜利乳粉厂生产的孔雀牌全脂

溶奶粉，一九Jk-"年被评为国家农牧渔业部优质产品。

孔雀牌奶粉，系用鲜牛奶经过消毒、低温浓缩、离心喷雾干燥而

成。其特点是：保持了牛奶

原有的营养成分；冲调后仍

具鲜牛奶味道；溶解迅速，

用开水或温开水即可溶解。

孔雀牌奶粉是哺喂婴幼儿的

佳品，也是老弱病残保健的

良好补品。

全国各省市食品商店和糖业

烟酒公司均有销售。

厂址：黑龙江省哈尔滨市新发公来

电话：62557



繁二鸶赠黼测阁爨三《

请用 “太阳岛牌"五金炊具

我厂生产适于各大宾馆、国际饭店、食堂及饮食服务行业用大勺、

鬲勺、京手勺及不锈钢菜刀、果子刀、西餐刀、拉刀、砍刀、白提刀、
之提刀、片刀、锓刀、肉丁刀、扒皮刀、民用1——5号菜刀等各种

己事用具。产品质量优良，享有盛誉，实行三包，代办发运，来人来

§均可订贷。经销单位：哈尔滨市生产资料公司、哈尔滨市土产日杂

b发部、大庆市生产资料公司。

厂址：哈尔滨市道外南十五道街23号哈尔滨市五金炊具厂
电话：43754．48480．49409



序

我国的烹调技艺，集五千年文明之精萃，久传不衰，名

扬四海，索负盛誉。各路名厨烹艺精湛，各地菜肴风味独特，

劳且不断提高，不断发展。

黑龙江省地处祖国东北边陲。省城哈尔滨及省内诸地，

名厨济济，名菜迭出。厨师们通过御造性的劳动，将黑龙江

的特产——飞龙、熊掌、犴莞、猴头蘑、大马哈鱼、鲟鳇鱼等，

烹制出色、味，香、型俱佳的“飞龙宴”、“龙珍宴”、“风味

宴”、“野味宴”⋯⋯可谓制做考究，一菜一格，百莱百味，脍

炙人口，久食不腻．吴光启、王翻文、吴守田同志整理撰写

的《黑龙江名菜志》，比较全面地反映了“龙江”名菜的概貌。

《黑龙江名菜志》的问世，对继承和发扬我国古老的烹调

文化遗产，普及和提高地方烹调技艺，促进各地烹调技术交

流，开创饮食工作的新局面，将起到积极的作用。对《黑龙江

名菜志》不尽完善之处，尚需吸取烹调各家之所长，予以补充

或纠正；对诸多名菜的定名及特点，也需同烹调内行加以认

真的商榷，以使这朵烹饪百花丛中的蔌花开放得更加鲜艳。

黑龙江省商业厅副厅长郝 荣



前 言

一九八一年四月，黑龙江省服务局举办了建国以来首次

特级厨师技术考核；同年八月，哈尔滨市烹饪技术学会统一

组织市内各大宾馆、饭店的厨师，开展了地方风味名菜的研

究整理工作。一九八三年七月，黑龙江省服务局再度举行全

省特级厨师技术考核。在有关部门的协助下，我们将这些资

料进行了汇集、研究和筛选，从中选取具有地方风味的巳以

代表我省特点的名菜计一百零七种编成此书。

在编写此书的过程中，省特级厨师姚镇境、盛英杰、张

志斌、孙延群、张乐竹，名师徐明煜、赵广成、王忠洲、张

跃庭、孙永增、董延苓、刘西尧等老师傅和一级厨师刘东来、

朱道良及赵祥柱同志，都给予我们以真诚的指点与帮助，做

了不少工作；成书之后，省商业厅副厅长郝荣同志特为此书撰

写了序言，我们在此一并表示诚挚的谢意。限于我们的水平，

书申缺点不足之处肯定不少，敬希烹饪同行与广大读者指

正。

编 者
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飞 龙

飞龙，俗称棒槌岛，学名榛鸡，生长在黑龙江省大、小

兴安岭的深山密林之中，是极为珍贵的飞禽。飞龙体小，身

着黑灰色斑纹，胸肌发达，羽毛丰满，每只重六两至九两；

极善飞行，在山峦峡谷中，往往一闪而过，很难扑获。

飞龙，喜食松枝茸、树叶嫩芽，秋冬之时，则以五味子

果实和人参籽为食。飞龙，肉质细嫩，共蛋白质、多种维生

素、氨基酸的含量较高，是不可多得的美味佳肴，曾为清代

皇帝的贡品。据《黑龙江志》记载：“江省岁贡鸟，名飞龙者，

斐耶楞古之转音也”。飞龙一名，即是满语斐耶楞古--N的转

音。

飞龙的烹调方法，只在黑龙江省的菜谱上和清代宫廷御

厨的手抄菜单中略有所见。飞龙的传统烹调方法，主要是汆

和扒，如“清水飞龙”、“葱扒飞龙"等。近年来，许多名厨师

针对飞龙肉质中多种维生素和蛋白质含量高而脂肪少的特

点，烹调方法又有新的改进和提高。小天鹅饭店特级厨师孙

延群的创新菜“五加参飞龙酒锅”、“渍荣美味飞龙脯”、“参泉

美酒醉飞龙"等，就是采用着糊水汆和剁茸加料的烹制方

法I由于火候稳当，加热时间适中，荣肴的色、味、香、型

俱佳，颇受中外宾客的欢迎。

一、五加参飞龙酒锅

五加参，即驰名中外的黑龙江省特产刺五加，具有人参

· l ·
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