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内容简介

本书由江苏菜系的成因及特征、鉴定基本要求、鉴定菜肴制作和附录 4 部

分组成。其中鉴定菜肴部分收集了江苏省各地区中级中式烹调师考核菜品 40

个 , 内容涉及炸、爆、熘、炒、煎、烧、蒸、煮、贴、拔丝、挂霜和各种花刀

技法及冷菜复杂拼摆的技巧等适合中级中式烹调师的技能操作及要求。结合培

训与自学特点 , 在每个鉴定菜品后均有评分表 , 供读者自评。



前   言

为满足中式烹调师参加职业技能鉴定和培训以及各地考核工作的实际需要 , 我们根据最

近颁布的《国家职业标准———中式烹调师》 的有关规定 , 组织编写了川、鲁、粤、江苏 4 大

菜系的《职业技能鉴定实习菜谱》 培训教材 , 并拍摄了与之配套的 VCD教学录像片 , 供技

能操作训练及考核使用。

编写本套教材的指导思想是以国家职业标准为尺度 , 以地方菜系特色为依据 , 以技能操

作为核心。编写上具有以下特点 : 一是按照《标准》 的要求 , 最大限度地满足职业技能鉴定

工作的需要。考核菜品的选择 , 参照了 4 省历年烹调师考核中使用的菜品和 4 大菜系技能考

核试题库中的菜品以及近年来流行的、公认的、成熟的能表现某种技能的菜品 , 为 4 大菜系

中式烹调师的技能培训提供了准确、规范、科学的鉴定依据。二是坚持反映地方特色的原

则 , 在菜品的用料和烹饪技法上充分体现地方菜系的特色 , 展示地方菜系风味的精髓。教材

中所用的烹调术语 , 在尽量与通用烹调术语一致的基础上 , 仍然保留了一些传统的地方性烹

调术语。三是体现中短期培训的特点 , 在内容选取上按照“适用、管用、够用”的精神 , 力

求学以致用 , 突出针对性、实用性和可操作性。四是反映时代发展和技术进步的成果。教材

内容富有时代感 , 与现代烹饪文化的发展紧密相连 , 工艺、用料、设备具有一定的前瞻性。

每个菜系的教材分为初、中、高三个等级。分别阐述了菜系的组成及特点、菜系的成因

及特征和菜系形成的文化背景及历史发展。考核菜品按照“模块”编写 , 以突出技能训练和

考核操作的要求。

在教材的编写过程中得到了四川省劳动和社会保障厅职业技能鉴定中心、山东省职业技

能鉴定中心、广东省职业技术教研室、江苏省劳动和社会保障厅培训处及技工教研室的大力

支持 , 还得到了许多热心烹饪技术教育专家的关心和鼓励 , 在此一并表示感谢。

水平所限 , 不足之处在所难免 , 恳请专家和读者赐教。

劳动和社会保障部教材办公室

2003 年 1 月
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第一部分  江苏菜系的形成及特征

淮扬菜、鲁菜、川菜、粤菜并称为中国 4 大菜系。迄今已有两千多年的历史。淮扬菜是

长江中下游地区的著名菜系 , 在一千多年前它就颇负盛名 , 隋炀帝三临江都 , 赞美淮扬菜为

“东南佳味”。早在春秋战国时期 , 已有以长江流域为主的南方菜和以黄河流域为主的北方菜

的区别。春秋战国时期形成的南方菜可以被认为是江苏菜的源头。江苏菜在源远流长的历史

发展中 , 赢得了饮誉四海的声誉。1949 年新中国开国大典和建国 50 周年的庆典 , 都用淮扬

菜款待各方政要精英。20 世纪 80 年代 , 人们按行政区划将淮扬菜所属江苏地区的菜肴称之

为江苏风味。

江苏风味的共同特点 : 原料以鲜活为主 , 制作菜肴时选料严谨 ; 刀工精细、拼摆娴熟、

菜肴形态美观 ; 注重本味、调味咸甜适度、清淡适口 ; 讲究刀工 , 在烹调方法上擅长炖、

焖、烧、煮 ; 制作菜肴富于变化 , 能用平凡的原料制作出有特色的名菜。

江苏风味由淮扬 (扬州、镇江、淮阴、淮安 )、金陵 (南京 )、苏锡 (苏州、无锡 )、徐

海 (徐州、连云港、南通 ) 等 4 大风味构成。其代表名馔有 : 清炖蟹黄狮子头、拆烩鲢鱼

头、三套鸭、将军过桥、炒软兜长鱼、清蒸鲥鱼、水晶肴蹄、大煮干丝、金陵盐水鸭、炖生

敲、清炖鸡浮、松鼠鳜鱼、雪花蟹斗、碧螺虾仁、梁溪脆鳝、叫花鸡、海底松炖银肺、羊方

藏鱼 , 彭城鱼丸、红烧沙光鱼等。

淮扬风味以扬州、淮阴、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 , 东含里下河及沿海一带 , 是江苏菜系中覆盖面积最大的地方风味。淮扬菜选料严谨 ,

讲究鲜活 , 主料突出 , 讲究原汁原味 , 制作的江鲜、禽类都很著名。肉类菜品也富于特色 ,

并精于造型。果蔬雕刻栩栩如生 , 口味咸甜适中 , 南北皆宜。

金陵风味又称京苏菜、南京菜 , 素以选料严谨、制作精细、主料突出而著称。制作上讲

究刀工 , 注重火候 , 烹调上以擅长炖、焖、叉、烤闻名 , 注重对蒂子菜的研究。金陵风味以

善制鸭馔出名 , 金陵盐水鸭、南京板鸭誉满海内外。

苏锡风味以苏州、无锡为中心。苏锡风味擅长炖、焖、煨、焐 , 特别注重原汁原味 , 用

料考究 , 花色精细 , 色彩和谐 , 讲究时令时鲜 , 注重四季分明 , 菜肴以烹制河鲜著名。

徐海风味以徐州、连云港、南通为中心 , 影响所及 , 北至山东 , 南至淮河 , 东至黄海 ,

西至河南。徐海风味鲜咸适度、习尚五辛 , 但用糖不多 , 风格朴素 , 注重实惠。其菜品醇正

鲜嫩 , 取料广泛 , 讲究时鲜 , 以及以鲜为主、五味并蓄、清而不薄、浓而不腻 , 比较注重食

疗、食补作用。肴馔多以水产、肉禽兽味居多。徐州菜多用犬、鳖 , 所制全狗席全国著名。

连云港、南通海产丰富 , 烹制海鲜为其所长。

江苏菜制作较少用山珍海味 , 大菜不多 , 没有居高临下的气派 , 也不平淡无味 , 无论是

选料、刀工、调味都中规中矩 , 精工细作 , 讲求韵味。江苏菜制作就像写诗作画 , 有浓厚中

国传统文化底蕴。

·1·



悠久的历史文化 , 重要的经济地位 , 丰富的自然资源 , 频繁的南北交流 , 特殊的社会需

要及文人指点、推崇、总结等 , 使江苏菜形成了鲜明的特点和完整的体系 , 成为中国烹饪著

名的风味体系。

江苏菜系的形成 , 主要有以下几个方面因素的作用 :

1. 得天独厚的地理环境 , 丰富多彩的物产资源

江苏地处长江中下游 , 气候温和 , 土地肥沃 , 河渠纵横 , 自汉唐以来就是“鱼米之乡”,

物产富饶 , 资源充足 ,“春有刀鲚夏有鲥 , 秋有肥鸭冬有蔬”。这些得天独厚的条件 , 为江苏

菜系的发展提供了坚实的物质基础。著名的水产品有长江三鲜 : 鲥鱼、刀鱼、�鱼 , 太湖三

白 : 银鱼、白鱼、白虾 , 阳澄湖大闸蟹 , 六合龙池鲫鱼 , 扬州青鱼、乌鱼 , 两淮鳝鱼、白

鱼 , 南通文蛤 , 吕泗大黄鱼 , 盐城泥螺 , 连云港对虾、沙光鱼 , 及高邮双黄蛋 , 太湖鸭 , 扬

州鹅等。优良佳蔬有太湖纯菜 , 淮安蒲菜 , 邵伯菱 , 宝应藕 , 南京瓢儿菜、菊花脑、芦蒿 ,

扬州梅岭菜心 , 仪征菜苔 , 泰兴白果 , 宜兴百合板栗 , 宿迁黄花菜 , 邳州的苔菜 , 及众多水

域所产茭白、芡实、水芹等。其他特产还有南通狼山鸡 , 如皋的火腿 , 无锡油面筋 , 靖江肉

脯 , 南京香肚等等。富饶的物产为江苏烹饪的形成和发展提供了丰富的物质基础。

2. 历代厨师的辛勤劳动 , 创新进取

中国烹饪是优秀的传统文化 , 是在长期的烹饪实践中积累的物质文明和精神文明的总

和。江苏菜和全国其他地方风味一样 , 在风味体系的形成和发展过程中 , 这一文化的创造主

体是历代辛勤劳动和锐意进取的厨师。

在江苏烹饪历史上 , 更是名厨辈出。先秦典籍中首位留名的厨师即是封地在江苏大彭

(今徐州市 ) 的彭铿。相传彭铿曾将野鸡羹献给帝尧 , 尧很赏识 , 将其封于大彭。后人称其

为彭祖 , 被誉为厨师的祖师。春秋时期 , 调味之圣易牙曾在江苏传艺 , 创制名菜“鱼腹藏羊

肉”成为鲜之本字。两汉淮南王刘发在江苏制作豆腐 , 东汉末名医华佗弟子吴晋在江苏提倡

熟食和食物疗法 , 明代抗倭英雄曹顶亦是名厨。清代王小余是历史上第一位有名家为其立传

的名厨。仪征萧美人是著名的女点心师。金陵董桃楣因其厨艺精湛被誉为“天厨星”。史籍

所载乾隆年间的扬州僧文思和尚、小山和尚等 , 他们制作的名菜至今仍在席上流行。除了这

些有史可查的名厨外 , 更有许许多多的厨师 , 他们像装扮春天的小草一样 , 默默无闻的辛勤

耕耘 , 创新进取 , 使江苏烹饪位列中国烹饪著名地方风味体系之中。

3. 文人指点推崇 , 名家总结交流

江苏历为人杰地灵、文人荟萃之地。特别是淮扬菜的发源地和中心———扬州 , 更是具有

两千多年历史的文化名城 , 加之政治、经济和地理上的特殊地位 , 吸引了历代文人学者名

流 , 唐宋时就有王昌龄、孟浩然、杜甫、岑参、高适、刘禹锡、白居易、杜牧、李商隐、欧

阳修、苏东坡等写下了数百首歌咏扬州的诗词歌赋。这些文人在日常生活中享受烹饪美味和

饮食文化的同时 , 指点、推崇江苏烹饪 , 极大地影响着江苏烹饪的发展 , 使江苏烹饪带有浓

厚的人文气息。受文人的影响 , 江苏菜制作精细 , 讲究刀工 , 形态优美 , 追求本味 , 千变万

化而又中规中矩 , 婉约文质 , 文化品味极高。由于受文人的影响 , 江苏菜饮食文化的内涵比

较符合封建正统思想的要求 , 在封建社会很长的一段时间里 , 较其他地方风味受到偏爱和推

崇 , 成为饮食生活的潮流。更有不少文人 , 专心研究烹饪 , 他们参与烹饪实践 , 总结烹饪经

验 , 在书斋内就烹饪方面著书立说 , 推广烹饪技术 , 交流饮食文化 , 烹饪典籍不胜枚举。汉

末广陵吴晋著《神农本草经》, 兼辨药食两性 ; 东晋葛洪著 《抱朴子》《肘后方》 均载养生滋
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补之法 ; 南朝齐刘休留有 《食方》; 梁建康诸葛颖撰 《淮南王食经》 130 卷 ; 元代无锡倪瓒

著有《云林堂饮食制度》; 明代韩奕撰有 《易牙遗意》; 华亭宋栩撰有 《宋氏养生部》; 清代

袁枚撰有《隋园食单》, 被公认为中国古代烹饪理论最优秀的代表 ; 会嵇童岳荐在扬州撰有

《调鼎集》; 辛亥革命以后 , 常熟时希盛刊刻《四时食谱》; 李公耳编有 《烹调大全》 等。这

些烹饪著作的流传 , 起到了总结、交流和推广烹饪技术的作用 , 有力地推动了江苏地方风味

的形成和发展。

4. 富商附庸风雅 , 帝王巡幸赞美

江苏位于长江中下游 , 历来经济繁荣 , 民殷地富 , 特别是扬州 , 在中国历史上很长一段

时期 , 是江淮流域的经济中心 , 对于封建中国经济举足轻重 , 史称“扬一益二”, 唐宋时为

“淮左名都”。两汉以后 , 长江、运河交汇处的扬州成为经济发达的盐运和漕运中心 , 到了唐

代 , 中国成为世界上经济、文化最发达的国家 , 海外交通也十分发达 , 扬州成为一个著名外

贸大港 ,“番船如织 , 商贾如云”“腰缠十万贯 , 骑鹤下扬州”, 经济繁荣极大地推动了淮扬

菜的发展 , 宴饮成为富商生活中的一个重要内容。富商巨贾不满足自己经济上的富有 , 千方

百计提高自己的文化品味 , 因而他们附庸风雅 , 在绘画、书法、诗文、饮食等方面追求文人

格调 , 他们与文人一起极大地推动了江苏菜的发展。

封建社会 , 由于位于中国南方的长江中下游地区 , 经济繁荣 , 风景秀丽 , 不少帝王巡幸

江南。隋炀帝三临江都 , 将北方烹饪技艺带至南方。由于沿途献食 , 使各地厨师刻意求工 ,

争奇斗艳 , 给扬州厨师兼收众家之长提供了有利条件。唐天宝年间发生了安史之乱 , 唐皇室

大批南下 , 推动了南北菜肴和烹饪技艺的广泛交流。公元 1127 年 , 宋文宗赵构将宗庙、六

宫、朝臣迁往南方 , 士绅商贾、百姓艺人亦纷纷地南下。朝廷偏安一隅 , 不思进取 , 依然是

葡萄美酒 , 这种畸形繁荣促进了江苏菜的发展。明朱元璋在南京登基 , 钦命苏厨专司内膳。

明永乐皇帝朱棣迁都北京 , 江苏菜在京师生根 , 在很大程度上推动了江苏菜的发展。明代正

德皇帝朱厚熙多次南巡 , 清康熙、乾隆皇帝六下江南 , 他们都高度赞誉江苏菜。满汉全席集

清代以前烹饪精品之大成 , 而满汉全席主要是北方菜和江苏菜相结合 , 同时融各家之长 , 是

不可多得的烹饪宝贵遗产。

江苏菜在中国封建社会的后期比较受封建皇室的偏爱和推崇 , 以致影响全国。由于江苏

菜中庸之道的饮食文化内涵 , 比较符合封建正统思想的要求 , 有利于封建社会的精神统治 ,

因而封建皇室的赞美、倡导 , 客观上极大地推动了江苏菜的发展。清末《清稗类钞·各省特

色之肴馔》 载 : 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。所列 10 地 , 江苏竟占 5 席 , 由此可见在清代 , 江苏菜的影响之大。
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第二部分  鉴定基本要求

一、鉴定场地基本条件

中式烹调师鉴定场地必须具备采光、通风、排水、卫生、环保、消防、照明设施等条

件。基本要求应从以下几方面考虑 :

第一 , 确定场地面积和布局。鉴定场地的大小和布局是否合理 , 直接影响到技能鉴定工

作的正常开展。根据客观情况 , 技能鉴定场地多以烹饪实习教室为基础 , 呈长方形 , 布局合

理 , 比较适用。一次考核可容纳多人同时操作。

第二 , 设施齐全。鉴定场地的设施安排应力求符合鉴定考核的需要。首先要有通风设

施 , 如窗户、换气扇、电风扇等 , 确保场内空气新鲜。其次应有洗涤用水和排放污水设施 ,

如不锈钢水池、暗沟或下水道。

第三 , 卫生设施。无论是热菜烹调还是冷菜制作 , 卫生环境应放在首位。鉴定场地的卫

生条件包括地面贴地砖 , 墙面全部贴上白色面砖 , 以便清洗打扫。此外 , 在热菜鉴定场地还

应安装吸收油烟的设备 , 确保操作人员的身体健康。

第四 , 备有消防安全设施。根据考核内容不同 , 鉴定场地分热菜鉴定场地和冷菜鉴定场

地 , 其基本条件分别为 :

1. 热菜鉴定场地基本条件

热菜鉴定场地包括切配和烹调两个部分。为方便操作 , 大多数采用合并鉴定场地的方

法。

(1 ) 场地面积 60～100 m2 , 呈长方形 , 可容纳 10～20 人同时操作。

(2 ) 墙、地面卫生处理。地面贴防滑砖 , 墙面全部贴白色瓷砖 , 顶面用高级白水泥抹光

滑。

(3 ) 下水排污装置。鉴定场地四周安装排水沟及下水道 , 保证污水及时排放。

(4 ) 安装排烟系统。在灶台上方安装不锈钢吸烟罩或排油烟机 , 其高度距地面 2. 5 m

左右 , 确保排油烟效果。

(5 ) 安装通风、采光、照明设备。根据建筑许可 , 开设窗户 4 个 , 用不锈钢纱网护栏 ,

吸收新鲜空气 ; 安装吊扇 6 台 , 高度必须离地面 3 m 以上 , 保证安全 ; 考虑到烹调时产生水

汽、蒸汽、热量 , 安装备有防爆、防水装置的日光灯 6 盏 , 补充自然光照明不足。

(6 ) 安装洗涤设备。配备长 80 cm、宽 50 cm、高 50 cm 的不锈钢大水池 4 只 , 供洗涤

原料及烹调用水。

(7 ) 配备必须的消防设备。

(8 ) 其他条件 , 如煤气管道、热水管道、蒸汽管道等 , 受条件限制的地区暂不作要求。

2. 冷菜鉴定场地基本条件

冷菜是经过加热调味或只经调味不需要加热的成品菜肴 , 人们习惯称之为卤菜或熟菜。
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冷菜切配严格讲究卫生 , 所以对考核鉴定场地所用设备的卫生要求也特别高。

(1 ) 操作场地面积

以每考场为独立单位 , 其使用面积一般不少于 60 m2 , 可容纳 10～20 人同时操作。

(2 ) 采光与通风

1) 根据建筑条件 , 开设 2～4 个窗户 , 用不锈钢纱网护栏 , 充分利用自然采光和自然通

风 , 达到室内空气新鲜。

2) 安装 40 W 日光灯 6 盏 , 以补充白天采光不足和晚上照明使用。

3) 安装 4～6 台吊扇 , 离地面高度不少于 3 m。有条件可使用空调。

(3 ) 卫生要求

1) 场内天花板洁白、完好 , 无剥脱层掉落。地面铺设地板砖 , 墙面全部贴上白色面砖 ,

便于冲洗打扫卫生。

2) 备有不锈钢水池 4 只 , 供水正常。铺设暗道下水沟与落水管 , 并保证下水疏通且无

异味散发。

3) 配备紫外线荧光灭蝇灯和餐具消毒柜 , 确保操作在无蝇、干净卫生的环境下进行。

二、考生须知

1. 申报条件

1) 在本工种连续工作 7 年以上 ;

2) 取得本工种初级 《职业资格证书》 后 , 在本工种连续工作 3 年以上 , 经正规中级中

式烹调师技能培训 , 取得毕 (结 ) 业证书 ;

3) 取得经劳动和社会保障行政部门审核认定的以中级技能为培养目标的中等以上职业

学校本职业毕业证书。

具备上述条件之一 , 可申报中级中式烹调师职业技能鉴定。

2. 鉴定方式

按照《中华人民共和国职业技能鉴定标准》 参照型要求考核 (也称水平考核 )。知识要

求和心智技能要求采取闭卷笔试。笔试题型及配分为 : 填空题 20%、是非题 10%、选择题

10 %、简答题 30%、计算题 5 %、综合论述题 25%。

技能要求采取实际操作考核和成品考评。操作考核试题结构为 : 考核项目、考核时限、

考核要求、使用设备、工具和原材料、评分标准等。

3. 考核场地及设备要求

良好的灶具 , 齐全的炊具及必需的餐具和操作间。专用工具自备。

4. 考核评分

(1 ) 理论知识考试每 10 名考生配备 1 名监考人员 , 理论知识考试按标准答案和试卷规

定配分评定得分 , 理论考试合格后考生才能有资格参加技能操作考核 ;

(2 ) 实际操作现场考核每 5 名考生配备 1 名考评员 , 按实际操作规程配分评定得分 ;

(3 ) 成品考评配备 5 名考评员并同时打分 , 取平均分评定得分 ;

(4 ) 笔试和实际操作考核评分均采用百分制 , 两项均达到 60 分以上者为合格 , 均达到

80 分以上者为良好 , 均达到 90 分以上者为优秀。

5. 考核时限

实际操作考核时限按具体菜肴品种需要临时确定 , 总延超时间不得超过 20 min , 每延
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超1 min从总得分中扣减 3 分。

6. 考场规则

(1 ) 考生须在开考前 10 min 凭准考证和身份证进入考场 , 对号入位。入位后将准考证

放在桌面或操作台前侧 , 以便查对 ;

(2 ) 迟到 30 min 不得进入考场 , 开考后按规定的要求递交成品菜肴 ;

(3 ) 考生操作技能考核除带必要的工具或通知要求携带的物品外 , 任何已加工过类似菜

肴的物品和可供作弊的工具 , 不准带入考场 ;

(4 ) 考生不得在菜肴品种上做任何标记 , 违者一律不给分 ;

(5 ) 考生如遇原料有严重缺陷等 , 可举手向监考人员询问 , 但不得涉及技术内容 ;

(6 ) 考生在考场内 , 必须保持考场安静 , 不准吸烟 , 递交成品菜肴后 , 立即离开考场 ,

不得在考场附近逗留、谈论 ;

(7 ) 考核终了时间一到 , 考生应停止对原料及菜肴的加工 , 不准将加工的成品菜肴带

走 ;

(8 ) 考生必须严格遵守考场纪律 , 不准提示或指导别人加工原料及菜肴等 , 对于违反纪

律和舞弊者 , 视其情节轻重分别给予批评教育、菜肴成品作废、取消考核资格等处理 ;

(9 ) 进行操作技能考核时 , 必须严格遵守操作规程 , 听从考评员的指导 , 对不听劝阻的

可停止其考试 , 违章操作损坏设备的由考生赔偿经济损失。

·6·



第三部分  鉴定菜肴

一、醋 熘 鳜 鱼

1. 烹调方法

属江苏菜烹调技法中的脆熘。

2. 原料准备

(1 ) 主料  鳜鱼 1 条 (重约 1 000 g )。

(2 ) 配料  韭黄 50 g。

( 3) 调料  精盐 3 g , 白糖 250 g , 醋 80 g , 葱 85 g , 姜 20 g , 蒜 10 g , 黄酒 10 g , 酱油

40 g , 湿淀粉 500 g , 芝麻油 60 g , 色拉油 2 500 g。

3. 器皿要求

轴长度 40 cm 的白瓷腰形平盘 1 只。

4. 工艺流程

5. 鉴定考核操作

(1 ) 加工预制

1) 加工预制时间  8 min。

2) 加工预制过程

①将鱼去鳞、鳃 , 剖腹去内脏 , 洗净 , 在鱼身两面剞成“牡丹”花刀 (第一组刀用正斜

批 , 从鱼颈部批到尾部 , 刀距约 2 cm , 刀深近脊骨 ; 第二组刀在鱼的另一面运用同一刀

法 ) , 最后用刀背在鱼头轻拍一下 , 以便炸酥。

②将 500 g 湿淀粉搅稠 , 搅上劲。将葱、姜分别切成葱花和姜米 , 将蒜捣成蒜泥。

③清理下脚料 , 搞好卫生。

(2 ) 烹调操作

1) 烹调时间  30 min。

2) 烹调过程

①中锅上大火 , 放入色拉油 2 500 g , 烧至 210℃时 , 将整条鱼挂上淀粉糊 , 一手抓鱼
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头 , 一手抓鱼尾 , 轻轻提起 , 放入油锅炸至起一层脆壳捞起。

②用竹签在鱼脊背肉厚处插 5～6 个眼 , 再将鱼放入 180℃的油锅内炸透捞起 , 再放入

210℃的油锅内炸至鱼身浮起 , 捞起装盘。

③在第二次炸鱼的同时 , 用另一炒锅上中火 , 放色拉油 50 g , 放葱花、姜米、蒜泥煸出

香味。加酱油、黄酒、白糖、清水 200 g、醋、精盐 , 用 30 g 湿淀粉勾芡 , 放入芝麻油 , 烧

至大沸时 , 放入 40 g 沸色拉油和韭黄 , 成糖醋卤汁。

④在第二次炸鱼和制作糖醋卤汁的同时 , 再另用一炒锅上大火烧至渐红 , 放入 30 g 色

拉油 , 迅速倒入糖醋卤汁 , 再将卤汁立即浇在鱼身上即成。

⑤搞好炉灶卫生。

(3 ) 操作注意事项

1)“牡丹”花刀的刀距约 2 cm , 刀深近鱼脊骨。

2) 制淀粉糊时要拉上劲 , 掌握好浓稀度。

3) 鳜鱼挂糊油炸时要掌握好温度 , 内里即要炸透 , 外表又不能炸焦。

4) 调制糖醋卤汁时 , 要掌握好酸甜度 , 以及勾芡的浓度。

5) 鱼的两次复炸与糖醋卤汁的调制 , 以及空锅烧红 , 要在时间上配合好。

6. 风味特点

色泽金黄 , 滋汁红亮 , 鱼肉酥香 , 酸甜有度。

7. 评判标准

(1 ) 切配要求  刀工精细 ,“牡丹”花刀象形。

(2 ) 火候要求  鱼炸至透酥而不焦。

(3 ) 色泽要求  鳜鱼色泽金黄 , 糖醋滋酱红光亮。

(4 ) 糊浆要求  淀粉糊挂满鳜鱼全身 , 均匀丰满。

(5 ) 勾芡要求  芡汁要浓稠光亮有劲。要用油激活卤汁。

(6 ) 口味要求  甜酸要适度。

(7 ) 造型要求  鱼尾略翘起 , 整条鱼有活感。

(8 ) 卫生要求

1) 所用厨具清理整洁。

2) 成品盘边、盘底无污迹。

表 1 醋熘鳜鱼鉴定评分表

考核项目 质量要求 评分标准 配分比重 实际得分

加工预制 刀工精细、象形 刀法错误扣 10 分 , 剞刀不精扣 5 分 15 —

色  泽 金黄、红亮 色过重或过淡扣 5 分 , 有焦斑扣 10 分 15 —

味  道 甜酸适度 甜酸不适度扣 15 分 , 有异味扣 15 分 30 —

质  感 酥香 肉质过老扣 15 分 , 脆度不够扣 10 分 25 —

造  型 鱼形完整、自然、有动感 鱼形不完整 , 断碎扣 5 分 10 —

卫  生 整洁清爽 装盘浇卤不清扣 5 分 5 ‚

时  间 按规定时间 38 min 完成 每超时 1 min 扣 3 分

成  绩  总  计 100 «
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二、瓜姜鳜鱼丝

1. 烹调技法

属江苏菜烹调技法中的滑溜。

2. 原料准备

(1 ) 主料  净鳜鱼肉 300 g。

(2 ) 配料  嫩瓜姜 30 g , 鸡蛋清 1 只。

(3 ) 调料  黄酒 35 g , 精盐 3 g , 干淀粉 5 g , 鸡清汤 5 g , 水淀粉 5 g , 芝麻油 20 g , 色

拉油 500 g。

3. 器皿要求

直径 22 cm 的白瓷圆形平盘 1 只。

4. 工艺流程

5. 鉴定考核操作

(1 ) 加工预制

1) 加工预制时间  15 min。

2) 加工预制过程

①将新鲜鳜鱼肉批去“鱼红”, 投入清水中漂白 , 滤去水分 , 放在砧板上。

②用刀将鳜鱼肉先批成厚度为 0. 4 cm 的片 , 然后再顺切成长 6. 5 cm、粗 0. 4 cm 的丝。

③将鱼丝置于碗中 , 加精盐 2 g、黄酒 15 g、干淀粉、蛋清及芝麻油 7. 5 g 抓匀浆透。

④瓜姜批成厚度为 0. 1 cm 的片 , 然后再顺切成长 5 cm、粗 0. 1 cm 的细丝。

⑤鸡清汤 5 g、黄酒 20 g、水淀粉 5 g 调成兑汁芡待用。

⑥清理下脚料 , 擦洗干净砧板和案板。

(2 ) 烹调操作

1) 烹调时间  6 min。

2) 烹调过程

①取单柄炒锅 1 只洗净 , 上大火烧热 , 放入色拉油 , 待油温升至 120℃时下鱼丝 , 用铁

筷拨散 , 断生即倒入漏勺沥油。

②原锅留底油 25 g 置大火上 , 倒入瓜姜丝炒一下 , 再倒入兑汁芡 , 然后把鱼倒入颠翻 ,

加芝麻油起锅即成。

③放置好油罐、漏勺 , 洗刷干净炒锅和灶台。

(3 ) 操作注意事项
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1) 鱼肉切成鱼丝之前 , 必须先批去“鱼红”, 并用清水漂白 , 以使菜肴的色泽洁白、成

品美观。

2) 鱼丝的粗细直接影响到菜肴的美观 , 而成功的关键则取决于批鱼片的技术。如片厚

则丝粗 , 反之片薄则丝细 , 翻炒时鱼丝易破碎 , 影响形态完美。

3) 鱼肉要顺丝批切 , 不能逆丝切 , 避免鱼丝断裂。

4) 瓜姜应细于鱼丝 , 以突出主料。

5) 鱼丝上浆要充分上劲 , 防止滑油时脱浆。此外还能使鱼丝成熟后增加光洁度。

6) 油温控制十分重要 , 油温过低 , 滑油时易脱浆 ; 油温过高 , 滑油时鱼丝不易拨散 ,

易结团且不能保证鱼丝洁白、鲜嫩。

7) 炒鱼丝的卤汁不能多 , 要求亮油包芡。

8) 必须选嫩瓜姜 , 否则不脆嫩。

9) 换用干净的平盘装盛菜肴 , 确保清洁卫生。菜肴必须盛于器皿中心 , 否则影响形态

饱满。

6. 风味特点

瓜姜香脆 , 鱼肉洁白、细嫩 , 卤汁紧包 , 清淡美味。

7. 评判标准

(1 ) 切配要求

1) 刀工精细 , 所加工的鱼丝粗细均匀。

2) 主配料搭配得当 , 瓜姜起衬托口味 , 点缀色彩的作用。

(2 ) 火候要求  火候和油温把握准确 , 鱼丝滑油熟而不老且丝丝分开。

(3 ) 色泽要求  鱼丝洁白如玉 , 瓜姜金黄美观 , 整道菜肴鲜艳明亮。

(4 ) 糊浆要求  蛋清浆料量适中 , 搅拌上劲 , 无滑脱现象 , 并在加热后更加洁白光滑。

(5 ) 汤芡要求  汤汁微量 , 经勾芡后形成玻璃卤汁紧紧包裹鱼丝 , 达到亮油包芡的美观

感觉。

(6 ) 口味要求  咸鲜适口。

(7 ) 造型要求  形似馒头状 , 饱满、自然、朴素。

(8 ) 卫生要求

1) 盛装菜肴的器皿洗涤干净 , 无油迹、无污垢。

2) 菜肴装盛的盘边无卤汁滴落 , 显得干净、清爽。

3) 案板、砧板、炒锅、手勺、灶台均清洗干净。

表 2 瓜姜鳜鱼丝鉴定评分表

考核项目 质量要求 评分标准 配分比重 实际得分

加工预制 鱼丝、瓜姜丝粗细要均匀 丝粗扣 15 分 , 粗细不均扣 15 分 30 —

色  泽 洁白光润 色黄扣 10 分 , 不光润扣 15 分 20 —

味  道 清淡、鲜美 , 咸度适中 无味扣 20 分 , 太甜扣 15 分 , 味淡扣 5 分 20 —

质  感 细嫩滑爽 不滑爽扣 10 分 , 质老扣 10 分 15 —

造  型 饱满、自然 不饱满扣 5 分 , 不整齐扣 5 分 10 —

卫  生 盘边洁白 , 无卤汁外溢 餐具不干净扣 3 分 , 盘边有卤汁滴落扣 2 分 5 ‚

时  间 按规定时间 21 min 完成 每超时 1 min 扣 3 分

成  绩  总  计 100 «
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