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简 介

    本书是根据技工学校“三产”教改教材编委会编审的中式烹调

专业《教学菜― 鲁菜》教学大纲编写的。本书选编了具有代表性

的鲁菜一百零九例。

    本书适于技工学校、职业学校中式烹调专业教学用书。也可用

于职工考核培训与自学。

    本书由北京市服务管理学校张桐林编写，大连市交际处技校
王本松审稿。
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    大力发展职业教育是我国长期的战略性任务。最近颁布的《中

华人 民共和国劳动法》规定 ：“国家通过各种途径 ，采取各种措施，

发展职业培训事业 ，开发劳动者的职业技能 ，提高劳动者的素质 ，

增强劳动者的就业能力和工作能 力。”我们要树立这样的 目标 ，即

要逐步做到使大多数新生劳动力基本土能够受到适应从业岗位需

要的、最基本的职业技术训练 ，从事技术工种的劳动者，土 岗前必

须经过培训 。技工学校是培养工人后备力量的专门学校 ，是职业技

术教育的重要组成部分。我国工人队伍 中的骨干力量，大多是技工

学校培养的。因此，技工学校的办学质量，直接影响我国工人队伍

的素质。教材作为办学的基本要素，对提高学生素质有着重要的影

响。随着职业教育的发展，教材建设的任务十分繁重。为了更好地

完成这一任务 ，雷要制仃 出近期和长远的规 划，要逐 步建成适合技

工学校使用的、品种多、配套全的教材系列，为发展我国技工教育

服务。

    加快发展 第三产业，是我国社会主义经济发展过程 中的一项

具有重大战略意义的决策。加快 第三产业的发展 ，是生产力提 高和

社会进 步的必然结果；加快第三产业的发展 ，可以促进市场充分发

育，是适应社会主义市场经济的需要 ；加快第三产业的发展 ，是缓
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解经济生活中深层次矛盾和促进经济发展的有效途径；加快第三

产业的发展 ，是缓解我国 日益严峻的就业压力的重要 出路；加快第

三产业的发展 ，可以促进社会主义物质和精神文明建设 。技工学校

为 了贯彻中央加快发展 第三产业的决定 ，纷纷调整专业方向。中国

劳动 出版社为 了适应这一新形势 ，及时调 整了出版 力量，不失时机

地组织编写 了商品经营、中式烹调、饭店服务等三个专 业的教材。

这批教材 的问世，对技 工学校的专业调 整，无疑是一个有 力的支

持。

    九十年代 ，我国每年都将有大批新成长的劳动力和从 第一 第

二产业转移出来的劳动力需要安置。第三产业行业多，门类广，劳

动密集、技米密集、知识密集行业并存 ，能够吸纳大量的劳动力。为

了使大批劳动者能够适应 第三产业的各个行业需要 ，必须大力发

展有关的各种职业技米教育。除大力兴办技工学校外，还要举办短

期和中长期的专业培训 。我们应 当适应这种形势，大力开发第三产

业的教材 ，充分满足各种培训的需要。这是 出版为劳动工作服务的

最佳形式。

    教材建设 ，必 须始终注重质量 ，要牢 固树立质童 第一的观念，

要严格按照新闻出版署的质量标准，以严肃认真的态度 ，抓好教材

质量。要搞 出高质量的教材 ，决昨一朝一夕所能做到的，必须下苦

功夫，常抓不懈。中国劳动 出版社应 当集中力量 ，有计划、有 步骤地

编写出一批 内容好 、质量高的技校教材 ，以满足技工学校教学的需

要 。

    编写技工学校教材，要特别注意对广大技工学校学生加强党

的墓本路线教育 ，爱国主义、集体主义和社会主义思想教育 ，近代
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史、现代史教育和国情教育，引导学生运用马克思主义的立场、观

点、方法认识现实问题 。要注意改革教育 内容和教学方法 ，要按照

现代科 学技术文化发展的新成果和社会主义现代化建设的实际需

要，更新教学内容，调整课程结构，加强基本知识、基本理论和墓本

技能的培养和训练，重视培养学生分析问题和解决问题的能力，注

重职业道德和实际能力的培养。这些原则是评价教材质量的重要

依据 。

    开发职业培训教材，是关系到提 高劳动者素质的大事。十多年

来，中国劳动出版社 已出版 了数百种各 类职业培训教材 ，对发展我

国职业培训事业起了积机的作用，得到了社会的承认。希望今后能

开发更多的、符合我国国情的、适用性强的、受大家欢迎的新教材。

在此 ，对参加这批教材编审工作的同志顺致谢意。

中华人民共和国劳动部副部长 张左己

一九九四年七月十四日
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1．干炸里脊

    烹制方法 炸

    味型 咸、香

    原料 猪通脊肉 2509，湿淀粉 1009，熟花生油 7505（耗 509) ,

精盐 29，酱油 29，料酒 59，花椒盐 105，味精 25，葱、姜各 109。

    工艺流程 原料成型～腌制入味～入油炸制～捞出～重炸～

装盘

    制作工艺

    1．将猪通脊肉去掉筋膜，片成 0. 4cm厚的大片，在肉的两面

均用刀交叉剞上花刀，再改切成大菱角块，用味精、料酒、酱油、精

盐抓均腌渍 15分钟，然后再用少许水淀粉敷上一层玻璃糊备用。

    2． 炒勺上火注入花生油，烧至七八成热时，将肉块逐块下入

油内炸制，待外皮发硬约八成熟时捞出，当油温升高至八九成热

时，再将肉块重新人油内冲炸一下，一炸即起锅，倒入漏勺内，控净

余油，装入盘中与花椒盐一起上桌即成。

    风味特点

    1 干炸是将原料用调味品拌渍，再经拍粉或挂糊，然后下油

锅 中炸熟的一种烹调方法。

    2 此菜成品外酥里嫩，颜色褐黄，味道咸香。
    教学重点

    1 干炸的特点。
    2 油温的掌握 。
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思考题

1 主杆挂淀粉时有什么要求？

2 炸制时的操作关键是什 么？

2 ．元 宝 肉

    烹制方法 煮、炸、蒸

    味型 咸香

    原料 猪带皮硬肋肉 2509，鸡蛋 4个，毛汤 1509，酱油 259，精

盐 39，糖色 35，八角 59，料酒 109，大葱 255，姜 1她，熟花生油 750坦
（耗 509）。

    工艺流程 原料焯水加工～过油一装碗～调味～蒸制～装盘
    制作工艺

    1 将猪硬肋肉刮洗干净，下入清水锅内煮至七成熟时捞出，

用洁布搌干水分，趁热在皮面上涂一层糖色。鸡蛋放入冷水锅内，

用中火烧开煮 4~ 5分钟熟后，捞至冷水内，剥去外壳，放在酱油碗

内浸泡片刻。

    年 炒锅内放入花生油，在旺火上烧至八成热时，将皮面朝下
入油锅中炸，待至皮面起小泡时捞出。晾凉，用刀切成 1. Zcm厚的

片，与葱段、姜片一起放入碗中，再将酱油、料酒、精盐、毛汤放入碗

中，上屉蒸透（蒸约 20分钟）。

    3．将煮熟用酱油浸过的鸡蛋用热油炸成金黄色时捞出，顺长

将其切成两半备用。

    4．将蒸熟的肉从屉中取出扣在盘内，把鸡蛋码在肉周围即

成。

    风味特点

    1．此菜经过煮、炸、蒸等多种烹调方法加工而成，成菜后肉质

软烂，味香而不腻，色泽红润。



2．因肉的四周摆码有金黄色的鸡蛋 ，其形似“元宝”而得名 。

教学重点

1．肉的熟处理。

2．炸时的油温。

3 ．蒸制的火力与加热时间。

思考题

1 选料的要求是什么？

2 ．此菜操作时的技术关键是什么？

3．神仙鸭子

    烹制方法 蒸

    味型 咸香

    原料 宰好的填鸭 l 只（约 25009)，玉兰片 509，火腿 509，水

发冬菇 55，口蘑 509，精盐 29，酱油 509，味精 59，清汤 10009，料酒

759，葱段 509，姜片 59，玻璃纸半张。

    工艺流程 初步加工～装入容器～调味一蒸制一上桌

    制作工艺

    1 将鸭洗净，去掉内脏，砸断小腿骨环，剔去鸭掌大骨，抽去

舌及食管，剁去嘴尖，在嗦袋处剁断脖筋（皮不可剁断），放入水锅

内，用小火将水烧沸，煮 0. 5 小时左右 （约四成熟）捞出，在冷水内

洗净油污，择净皮上的毛根，剃去脊骨，割去肛门、鸭躁，头脖塞入

胸脯内，葱段、姜片塞入腹内 。

    2 火腿切成长 scm、宽 Zcm、厚 0. Icm的片，玉兰片用刀拍一

下撕成长 scm的段，口蘑、冬菇去根洗净切成两半。

    3．取大砂锅一个（或鸭池），将鸭脊骨剁断放在砂锅底，鸭放

在骨上 （腹面朝上），口蘑放在鸭腹 中间成一行 ，盐、酱油、料酒对成

汁倒入砂锅内，加入清汤，用玻璃纸将砂锅口盖严捆紧（防止笼内的
                                                                                                . 3 ·



汽水滴进锅 内，以保持鸭鲜味）放入蒸笼内，用大火蒸 3小时左右 ，

待鸭子熟烂后取出揭去纸，撤去浮沫即成。

    风味特点

    1 “神仙鸭子”是山东名菜，此菜的制作方法复杂，要求严格。

此菜是厨师根据“燃香计时”法制作，即在鸭子入笼蒸制开始点燃

香柱，共燃三柱香，即可成熟。人们认为燃香制菜，尤如奉神灵，故

而称此菜为“神仙鸭子”

    2．因采用了“隔水而蒸”的烹调方法，所以此菜品具有汤汁澄

清，肉质酥烂，原汁原味的特点。

    教学重点

    1．鸭子的初步加工方法 。

    2．鸭子的初步熟处理过程。

    3．蒸制时的火候与加热时间。

    思考题

    l ，鸭子焯水时为什么要冷水下锅？

    2 蒸制时为什 么要将容器的口封严？

4．炸溜松花蛋

    烹制方法 炸、溜

    味型 咸鲜

    原料 松花蛋 2509，清汤 1009，酱油 155，米醋 159，葱 109，姜

109，面粉 509，湿淀粉 509，味精 39，精盐 39，香油 39，料酒 55，花生

油 7509（耗 10绳）。

    工艺流程 主料蒸制～成型一挂糊～炸制～烹炸一成菜

    制作工艺

    1．松花蛋上屉蒸 10分钟，取出剥去蛋皮，将松花蛋切成桔瓣

块 ，裹上湿淀粉 ，再均匀粘上面粉，放在盘 内待用。

    · 4



    2 清汤放入碗内，加入料酒、米醋、味精、盐和 159湿淀粉对

成芡汁 。

    3．炒锅放入花生油，烧至六成热，把粘匀面粉的松花蛋逐块

放入油锅内，用勺轻轻推动炸 2分钟至外皮发黄时，捞出滤去油。

    4· 炒锅放底油烧热后，投入葱、姜丝炒出香味后，烹入对好的
汁，再放入炸好的松花蛋块，颠翻几下，淋入香油装盘，与姜醋汁一

起上桌 。

    风味特点

    松花蛋外焦脆内软嫩，味咸香，别有风味。

    教学重点

    1．挂糊的方法与糊的厚度要求。

    2，芡汁的调制。

    3 炸制时的火候。

    思考题

    1 松花蛋为什 么要未取蒸的处理方法？

    2 土桌时为什 么要带姜醋汁？

5 ．干烧冬笋

    烹制方法 煨、炸

    味型 咸香略带甜味

    原料 冬笋 6009，腌雪里蕻叶 509，花生油 7509（约耗 509)，料

酒 105，味精 29，精盐 55，白胡椒粉 29，白糖 209，酱油 109，鲜汤

2505，糖色 29。

    工艺流程 切制成型～焯水～烧煨一人味一油炸～装盘

    制作工艺

    1．将冬笋去掉皮和老根，用水洗净，用刀切成 scm长的菱角

块，雪里蕻叶用清水泡洗去咸味，切成 3cm长的段备用。
                                                                                            · 5 ·



    2．将切好的冬笋块放在水中，上火煮透捞出。炒勺内放入鲜

汤，加料酒、味精、精盐、白胡椒粉、白糖、酱油、糖色（也可不加糖

色）调好，下入冬笋块，在小火上煨煤 巧分钟左右，捞出控净水分。

    3．炒勺上火，注入花生油，烧至七八成热时，先将雪里蕻叶炸

酥，捞出控净油装在盘中，撒上少许味精。再将煨透的冬笋块下入

油锅内炸成枣红色，连油一起倒入漏勺内，原勺回火，把冬笋倒入，

用料酒烹一下，再一边颠翻一边撒入白糖、味精，颠翻均匀随即倒

在雪里蕻上即可。

    风味特点

    1 此菜无汁 ，酥脆鲜嫩爽 口。

    2 选用鲜嫩的冬笋为原料，改变了冬笋黄白的颜色，使其成

为枣红色，以烧的方法烹制，留其脆嫩，炸后增加干香，成菜后再配

以墨绿而酥脆的雪里蕻叶，深受食客的喜爱。

    教学重点

    1 冬笋的初步熟处理。
    2 煨制的时间。

    3 炸制时的油温。

    思考题

    1 为什么要选择雪里蕻叶为配料？

    2 此菜为什么要使用糖 色？

6．蝴蝶海参

    烹制方法 氽、蒸

    味型 咸鲜

    原料 水发海参 20呢，偏口鱼肉 1009，熟火腿 159，黑芝麻 2丬

粒，水发冬菇丝 2呢，黄瓜皮丝 109，水发鱼翅针 24根，清汤 100呢，

料酒 59，味精 35，精盐 59，鸡蛋清 259，干淀粉 59，葱姜汁 59。
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    工艺流程 洗涤～切制成型～焯水～制胚一蒸制～调味

    制作工艺

    1．将海参用清水洗净，顺长片成形似蝴蝶的大片共 12片，在

沸水中烫过，捞出用布搌干水分。

    2．鱼肉在水中浸泡 10分钟，捞出用刀背砸成细泥，放入碗

内，加入葱姜汁，用清汤慢慢懈开，再加入精盐、味精、鸡蛋清搅匀

成鱼泥子。

    3．将海参皮面朝上放入抹过油的盘内，海参中间撒上干淀

粉，然后用鱼泥子做成蝴蝶身躯，放在海参中间，将黑芝麻安在头

顶两端作“眼”，将火腿、冬菇、黄瓜皮丝分色交错摆在蝴蝶的身子

上，鱼翅针作“须”制成 12只蝴蝶，上笼蒸 3分钟取出。

    4．炒锅内放入清汤，置旺火上烧开，撇净浮沫，加料酒、味精、

盐调好口味，倒入汤碗中，将蒸好的蝴蝶轻轻推入汤内即成。

    风味特点

    1 “蝴蝶海参”是以图案形态取名的象形菜肴，因菜肴的造型

似蝴蝶，富有美好之意，故多用于喜庆宴席，是山东传统风味菜，广

泛流传于民间。

    2．此菜汤清见底，恰如一群欢快的蝴蝶在碗中飞舞，造型美

观 。

    教学重点

    1 . “蝴蝶”成型的具体方法。

    2 · 蒸制的时间。

    3 · 汤汁的调味。

    思考题

    1 挽拌好的鱼泥子为什么要放入冰箱内冷冻片刻？

    2 此莱操作的技术关健是什 么？
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