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    中国的烹饪技艺是中华民族丈化遗产的重要组成部 分。

它不仅仅是一门技术，而且是文化和艺术的综合反映，是一

门很有研究价值的边缘学科。它和化学、物理学、生物学、

营养卫生、中医食疗、历史学、丈学、美学、诃枯学等学科

都有密切的联系。

    人类自从学会了使用火，脱离了茄毛饮血的原始状态，就

和烹饪结下了不解之缘。随着文明社会的发展，人类对饮食

质量的要求越来越高，这就要求烹调技术也不断地提高，以

满足社会的需要。所以，从某种意义上来讲，一个地区烹饪

水平的高低，标志着那一地区社会发展的程度。

    江苏省地处温带，土地肥沃，境内有太湖、洪泽湖、长江、

运河，东临黄海、东海。优越的地理位置和适宜的气候，使本地

区物产丰富，为江苏烹饪技术的发展提供了良好的物质条件。

江苏自古以来，地灵人杰，科学文化发达，经济繁荣。经济上

的发展，客观上促进了饮食业的兴盛，从而也为烹饪技艺的

提高创造了有利条件。经过历代厨师创造性的劳动，江苏菜

肴日臻完善，自成体系，成为全国四大菜系之一。

    烹饪原料，大部分来自农村。我国人口百分之八十生活

在农村，随着农村人民生活水平的不断提高，他们已不满足

于粗茶淡饭，他们也需要制作精美、富于营养的饮食。对于

广大烹饪工作者来说，服务对象不仅要考虑到城市人民，同



时也要为广大农村人民提供丰富多彩的菜肴，以满足他们物

质生活和精神生活的需要。

    江苏省供悄合作社系统的同志们，注意到农村人民饮食

结构发生的变化，他们不仅注意了农村厨师的培养和技术水

平的提高，组织了全省供销系统一级厨师技术表演大奖赛，同

时，还组织了《江苏农村菜谱》的编写工作。我国有关烹饪技

艺的书籍十分丰富，但专门以农村人口为服务对象而编写的

菜谱，是十分少见的，这部散发着浓郁乡土气息的茉谱，可

以说，填补了我国有关烹饪书籍的一个空白。本书中的材抖，

大都来自农村厨师，他们对农村情况最为了解，农村人民的

需要他们最为清楚，这部面向农村的菜谱，所列原料基本上

取之于农村，其中既有高档菜肴(海产品)和花色菜，又有一

般的家常菜和土特产，连农村常见的河外、螺i)q等也列入了

菜谱，可见本书的普及性，这些也充分显示了我省供梢系统

广大烹饪工作者的聪明才智。

    在省供梢系统一级厨师大奖赛上，许多年轻厨师制作了

具有相当水平的美撰佳肴，受到与会者的一致好评。我作为

一名烹饪老兵，见到年轻一代，特别是农村年轻一代的成长，

感到十分欣慰。社会的发展，经济的繁荣，人民生活水平的

不断提高以及旅游事业的发展，要求我们烹饪工作者不断地

提高技术水平，不断地创新，以满足社会付烹饪事业的要求。

时此，我很有信心。省供悄合作社的同志嘱我写几句话，因

之，以此为序。

    胡  长 龄
1989年2月10日于南京
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    江苏素称鱼米之乡，又是人文荟萃之地。很早以前，江

苏的饮食文明和烹饪技艺就达到了相当高的水平。组成中国

菜的京、粤、川、苏四大菜系，江苏菜是其中之一。江苏菜

继承了我国烹饪技艺的优良传统，具有浓郁的地方特色，其

花色品种丰富多彩。

    随着农村经济和文化的发展，农村人民生活水平不断提

高，农村人民对饮食业方面要求厨师能烹制出更合理、更科

学、更适合农村特色的菜肴。饮食业的原料主要来自农村，烹

饪技艺主要来自民间，广大农村厨师在新形势下，除继承和发

扬我国烹饪的优良传统外，还努力发掘、恢复流传在民间的传
统名菜，并不断创制出新的名菜，以丰富人民生活，增强人

民体质。被发掘的传统菜，有的原料来源丰富多彩，价廉物

美;有的是农村的土特产;有的是一般家庭常用的菜蔬，经

过厨师的加工调制，成为美味佳肴，为江苏菜增添新的光

彩。

    为了在农村普及烹饪知识，指导烹饪实践，交流烹饪技

艺，传播新的菜谱，以适应农村需要，我们组织编写了《江苏

农村菜谱》这本书，供农村厨师和广大家庭参考使用。

    本书的编写是在江苏省供销合作社联合社(以下简称省

社)领导下进行的。早在1987年6月份省社就发出通知，召开

会议，配合《中国名菜谱》的征集稿件要求，部署了《江苏农



村菜谱》的调查、收集工作。1 988年1月，省社在南京举办了

全省供销社系统一级厨师(红案)技术表演大奖赛，表演菜中

有近百只发掘的传统菜和创新菜获奖。中顾委委员江渭清、江

苏省人大常委会副主任李执中等领导同志到会讲了话，并为

大会题词留念。中国烹饪协会副会长、教授、特一级烹调师

胡长龄同志担任大会评判长。这次大会，检阅了全省农村厨

师的烹饪力量和技艺水平，为编写《江苏农村菜谱》莫定了墓

础。

    1988年6月，省社和各市社主管部门推荐了朱茂元、虞
大卫、章国荣、邵永明、孔庆龙、吴冠儒、王德仁、沈家定、

李德华、吴锁庚、朱道东、戴忠荣等同志组成了《江苏农村

菜谱》编写组。先后召开四次会议，集稿四百余篇，通过筛

选、核实、修改，现收入本书共185篇，一般都是《中国菜谱》、

《江苏菜谱》中未曾收入的、来自农村且具有浓郁乡土气息的

传统菜和创新菜。

    胡长龄同志对本书的编写工作十分支持，不仅对本书初

稿进行了认真的审阅，细致的修改，而且还热情为本书作序，

特级烹调师薛泉生、潘镇平、唐志卿以及江苏省饮食服务公司
巫昌光、朱雀同志审阅了本书初稿，提出了有益的意见和建

议，全省各级供销社领导同志对于本书的出版给予积极支持。

和具体帮助，在此一并致谢。

    由于我们水平有限，书中缺点、错误在所难免，恳请专

家和广大读者批评指正。

《江苏农村菜谱》编写组

          1989年3月
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