
书书书

全国高等职业技术院校烹饪类专业教材

鲁 菜 制 作 工 艺

劳动和社会保障部教材办公室组织编写



摇图书在版编目（悦陨孕）数据

摇鲁菜制作工艺辕包丕满主编援—北京：中国劳动社会保障出版社，圆园园源
摇全国高等职业技术院校烹饪类专业教材
摇陨杂月晕苑原缘园源缘原源苑园猿原源

摇Ⅰ郾鲁 ⋯ 摇Ⅱ郾包 ⋯摇 Ⅲ郾烹饪原方法原山东省摇Ⅳ郾栽杂怨苑圆郾员员

摇中国版本图书馆悦陨孕数据核字（圆园园源）第员园远愿圆圆号

中国劳动社会保障出版社出版发行

（北京市惠新东街员号摇邮政编码：员园园园圆怨）
出 版 人 ：张梦欣


新华书店经销

摇摇摇摇摇印刷厂印刷摇摇摇摇摇摇装订厂装订
苑愿苑毫米伊员园怨圆毫米摇员远开本摇员员郾缘印张摇圆愿苑千字
圆园园源年员圆月第员版摇摇圆园园源年员圆月第员次印刷

印数：摇摇摇册
摇摇摇摇摇摇摇 定价：圆圆郾园园元（本书附赠光盘）
读者服务部电话：园员园原远源怨圆怨圆员员
发行部电话：园员园原远源怨员员员怨园

出版社网址：澡贼贼责：辕辕憎憎憎援糟造葬泽泽援糟燥皂援糟灶

版权专有　 　 　 侵权必究
举报电话：园员园原远源怨员员猿源源



简摇摇介

本书为全国高等职业技术学校烹饪类专业教材，供各类高职院

校、技师学院、高级技校烹饪专业使用。主要内容有：鲁菜制作工艺

基础、拌、炝、腌、卤、酱、酥、卷、冻、爆、炒、熘、炸、烹、

烧、扒、 、焖、煨、烩、炖、熬、煮、蒸、煎、贴、 、烤、汆、

涮、拔丝、挂霜、蜜汁、宴席制作等。

本书也可用于高级烹饪技能人才的培训。

本书配有光盘。

本书由包丕满主编，乔贞堂、王熙、曲怀坤、张鲁宁参加编写，

汪卫忠审稿。
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第一章摇概摇摇述

异员—员摇鲁菜的形成与发展

鲁菜，因其源于古称“齐鲁之邦”的山东而得名，是我国最早的地方风味菜，是我国

著名的四大菜系之一。

鲁菜的形成与发展，是由山东的历史文化、地理环境、经济条件和习俗风尚所决定的。

山东是我国儒家文化的发祥地，孔子的“食不厌精，脍不厌细”，对鲁菜的发展有着深刻的

影响。丰富的资源和古老的文化传统，为鲁菜的形成和发展提供了优越的客观条件。

山东位于黄河下游，气候温和，物产丰富，蔬菜种类繁多且品质优良，号称“世界三

大菜园之一”。章丘的大葱、苍山的大蒜、莱芜的大姜、胶州的大白菜、潍坊的萝卜等，都

是蜚声海内外的优质蔬菜。水果产量居全国首位，且品质极佳，如烟台苹果、莱阳梨、乐陵

小枣、德州西瓜、肥城桃等，在全国都是赫赫有名的。水产品产量在全国居第三位。鱼翅、

海参、对虾、加吉鱼、比目鱼、鲍鱼、西施舌、扇贝、红螺等海产品，驰名中外。山东酿造

业历史悠久，如洛上的食醋、济南的酱油、即墨的老酒等，都是久负盛名的佳品。丰富的物

产，为鲁菜的发展提供了丰富的物质资源。

早在春秋战国时期，齐鲁肴馔便崭露头角，它以牛、羊、猪为主料，还善于制作家禽、

野味和海鲜。对当时的烹饪要求及风尚嗜好，有许多文字记载。在西周、秦汉时期，鲁国都

城曲阜和齐国都城临淄，都是相当繁华的城市，饮食行业盛极一时，名厨辈出。齐桓公的宠

臣易牙，在得志前就是一个高明的厨师。《礼记》一书对膳、食、饮、烩、脯、羹、珍等，

从原料搭配、烹调方法到调味要求，都做了专门的记述。《礼记·内则》称“调和方法，因

料而用；五味之用，因时而易”。对调味的要求是“凡和春多酸，夏多辛，冬多咸，调以滑

甘”。《礼记》已基本概述了烹、煮、烤、烩、炮等多种烹调方法和要求。由此可见，史料

中关于烹饪理论的论述，有许多是来自齐鲁之邦的，它们在这些地区广为流传，相沿成习，

从而奠定了鲁菜系的基础。

汉魏六朝时期，鲁菜演进较快。贾思勰在《齐民要术》中，对黄河流域特别是山东地

区的烹调方法，做了较为全面的总结。书中提到的煎、烧、爆、炒等方法，现在仍在鲁菜中

广为运用。书中还记述了一些名菜的制作方法，蜚声中外的烤鸭、烤乳猪，在当时已在这个

地区广为流传。《齐民要术》中有关烹饪的论述，对鲁菜系的形成和发展产生了深远的影

响。历经隋、唐、宋、金各代的提高和锤炼，鲁菜逐渐成为北方菜的代表。

到了元、明、清时期，鲁菜保持古朴的情韵，学习了其他菜系的长处，又有了新的发

展。这时鲁菜大量进入宫廷，成为御膳的珍馐，并在我国华北、东北等地区广为采用。

·员·



至近代，为适应多种需要，厨师们在继承传统技艺的基础上，巧运匠心，竞相献艺，不

断烹制新菜，改进研制了不少采用多种原料配置、运用多种加工技法、兼备多种口味特色、

讲究多种艺术造型的新菜品，使鲁菜在保持传统风味的基础上，向着加工更精细、造型更美

观以及科学配膳等方向推进了一大步。

山东各地的地理差异较大，各地的自然环境、物产和习俗不尽相同，因而形成了鲁中及

黄河下游、胶东沿海和鲁南及西南三大食风区，其菜各有千秋，并流传下来许多名吃名菜。

鲁中及黄河下游食风区包括以济南为中心的泰安、潍坊、淄博、德州、惠民、聊城、东营

等地。济南风味是鲁菜的主体，在山东境内影响极大。济南菜以汤菜最为著名，俗话有“唱戏

的腔，厨师的汤”，其清汤、奶汤制法在《齐民要术》中都有记载，济南菜注重爆、炒、烧、

炸、烤、汆等烹调方法。济南菜讲究实惠，风格浓重、浑厚，清香、鲜嫩。自清代以来鲁菜分

为“福山帮”和“济南帮”。济南菜又分为“历下派”“淄潍派”和“泰素派”等。

济南历下派：汤菜特别讲究清鲜爽口，鸡鸭菜肴注重用甜面酱调味，并以甜、咸、酱香

浓郁见长，其变化型有酱香、酱汁、葱酱、糖酱等，代表菜肴较多，如“糖酱鸭块”“酱焖

鳜鱼”等。爆菜是山东代表菜式，胶东、济南均长于此法，但又有区别。济南爆菜历史悠

久。清代文士袁牧曾描述到“滚油爆炒，加佐料起锅，以极脆为佳，此北人法也。”“油爆

双脆”“爆肚仁”“爆鸡丁”均是著名爆菜。据传，清末四川总督丁宝桢任山东巡抚时，用

济南名厨周进臣、刘桂祥为家厨，所制“爆炒鸡丁”深合丁巡抚的口味，经常用以飨客，

世称美味，名之为“宫保鸡丁”（因丁曾被赐“宫保”）。后丁调任四川总督，将此菜引入

巴蜀。济南的“糖醋黄河鲤鱼”被誉为齐鲁名馔。“九转大肠”是济南的代表菜肴。相传，

清光绪年间有一杜姓巨商，在济南开办“九华楼”酒店。此人特别喜欢“九”字，干什么

都要取“九”字，九转本是道家术语，表示经过反复炼烧之意。九华楼所制的“烧大肠”

极为讲究，其功夫犹如道家炼丹之术，故取名为“九转大肠”。

淄潍菜虽源于济南，但由于物产、地理位置不同，形成了自己的特色。它长于烧、炸、

拔丝等技法，原料则多选肉、禽、蛋，口味偏于鲜咸，略甜，多使用酱油、豆豉。淄潍菜的

代表菜肴有“怀胎鲤鱼”“拔丝地瓜”“麻花肘子”等。拔丝菜在鲁中地区十分流行，淄博

一带家家能制。“博山豆腐箱”历史悠久，技法独特，是博山名菜。相传，清乾隆皇帝南巡

时，曾特意到博山瞻仰康熙时大学士孙廷铨的故居，孙家用“博山豆腐箱”款待。乾隆吃

后赞不绝口，从此“博山豆腐箱”名扬天下。

泰素菜指以泰安为代表的素菜和寺庙菜肴流派。泰山建有许多寺庙，僧道络绎不绝。泰

山以豆腐、白菜、泉水闻名，被誉为三美，加上泰山盛产各种菌类、蔬菜，故泰安地区的素

菜制作尤为精巧，其技法多受济南影响，以烧、炸、煎、熘、炒见长，色调淡雅，口味清鲜

滑嫩。泰素菜的代表菜有“锅 豆腐”“软烧豆腐”“炸豆腐丸子”“炸薄荷”“烧二冬”

“三美豆腐”等。当年爱国将领冯玉祥隐居泰山时，平日以豆腐、大白菜、泉水为食，并为

之赋诗作画，倍加称赞。

胶东半岛素有“山东明珠”之称，海产品极为丰富。胶东菜早在春秋时已有相当成就，

后经历代发展成为鲁菜的重要组成部分。胶东菜讲究用料，刀工精细，口味清爽脆嫩，保持

菜肴的原汁原味，长于海鲜制作，尤以烹制小海鲜见长。清末以来，胶东菜又形成了以京、

津为代表的“京津胶东菜”，以烟台福山为代表的“本帮胶东菜”，以青岛为代表的“改良

胶东菜”。其中本帮菜的主要名菜有：“糟熘鱼片”“熘虾”“炸蛎黄”“清蒸加吉鱼”“葱烧

·圆·此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



海参”“浮油鸡片”“油爆乌鱼花”“红烧大蛤”“油爆海螺”“芙蓉干贝”等。相传，明代

兵部尚书郭忠皋回福山探亲，并将一名福山名厨带进京城，名厨名震京城，成为皇帝的御

厨。御厨告老还乡后数年，皇帝思念福山的“糟熘鱼片”，派半副銮驾往福山传召老名厨进

宫。后来名厨的家乡被人称为“銮驾庄”。

改良派广泛吸收西餐技艺，采用果酱、面包等原料制作菜肴。代表菜有：“烤加吉鱼”

“茄汁菊花鱼”“炸虾托”“咖喱鸡块”“汆西施舌”“油爆双花”“龙凤双腿”等，其中

“汆西施舌”淡爽清新、脆嫩。相传，清末文人王绪曾赴青岛聚福楼开业庆典，宴席将结束

时，上了一道用大蛤腹足肌烹制而成的汤肴，色泽洁白细腻，鲜嫩脆爽。王绪询问菜名，店

主回答尚无菜名，求王秀才赐名。王绪乘兴写下“西施舌”三个字。从此，此菜得名“西

施舌”。

鲁南及鲁西南地区包括临沂、济宁、枣庄、菏泽等。该地区多为古代鲁国之地，居民讲

究礼仪，也精于饮食膳事。如临沂八宝豆豉、临沂羹糁、单县羊肉汤、济宁的甏肉，均为当

地名吃。其代表菜有“清蒸鳜鱼”“红烧甲鱼”“奶汤鲫鱼”“油淋白鲢”等。

另外，孔府菜肴也是鲁菜的重要组成部分，其制作讲究精美，重于调味，工于火候；口

味以鲜咸为主，火候偏重于软烂柔滑；烹调技法以蒸、烤、扒、烧、炸、炒见长。著名的菜

肴有“当朝一品锅”“御笔猴头”“御带虾仁”“带子上朝”“怀抱鲤”“神仙鸭子”“油泼

豆莛”等。

相传孔子后裔孔繁坡在清朝任山西同州知州时，特别喜欢吃鸭子，他的家厨就千方百计

变换烹调技法。有一次这位厨师将鸭子收拾干净后，精心调味，入笼蒸制。因当时没有钟

表，用燃香计时，香燃尽后取出鸭子，味香醇美，软烂滑腴。孔知州吃后大加赞赏，于是赐

名“神仙鸭子”。相传，有一次乾隆来曲阜祭祀孔子，事毕用膳，由于不饿而吃的很少。衍

圣公很着急，传话让厨师想办法。厨师正急得团团转，此时有人送来一筐鲜豆芽，一个厨师

顺手抓了一把豆芽，放上几粒花椒爆锅，做好以后送了上去。乾隆从未吃过这道菜，出于好

奇，尝了一口，由于此菜清、香、脆、嫩、爽，竟大吃了起来。从此，“炒豆芽”就成了孔

府的传统名菜。

近年来，鲁菜大师在继承、发扬、开拓、创新鲁菜方面做出了巨大的努力，新派鲁菜、

创新鲁菜不断涌现，使山东的餐饮市场红红火火，鲁菜正在竞争中不断巩固、发展、壮大。

鲁菜大师王兴兰带团到台湾举办“鲁菜美食节”引起了空前轰动，由此吸引台湾客商不远

万里来济南投资。时代发展了，人们的观念变化了，鲁菜也跟着发展了。贾富源大师的

“迷宗菜”、纪骁峰大师的“齐鲁胶东菜”、潍坊东方饭店的“板桥宴”等，都是在鲁菜的

基础上发展变化而来的。在第十三届中国厨师节上，青岛汇泉王朝大酒店的“海珍宴”、济

南龙泉大酒店的“名泉宴”均荣获“中华名宴”称号及金厨奖。在第四届中国美食节上，

济南桃源大酒店的“桃花源宴”荣获了“中华名宴”称号，天外村酒楼的“蟹黄大裙翅”

“肉末海参”“胶东酱焖鲍”等菜被评为中国名菜。
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异员—圆摇鲁菜的基本特征

鲁菜选料讲究，刀工精细，调和得当，工于火候；烹调技法全面，以爆、炒、烧、炸、

熘、 、焖、扒见长，在风味上以鲜咸适口，清爽脆嫩，汤纯味正，原汁原味，调味多变为

特点，因料而用，适应性强，南北皆宜。综观鲁菜的特征，主要表现在以下几个方面。

一、烹调方法全面，尤以“爆”“ ”著称

鲁菜的烹调方法中，尤以“爆”“ ”为世人所称道。鲁菜的爆法，分为油爆、汤爆、

葱爆、芫爆、酱爆、火爆等多种。爆制菜需要旺火速成，故为保护食品营养最佳的烹调方法

之一。如“油爆双脆”就是以猪肚头、鸡胗为主料爆制而成的“火候菜”。刀工细致入微，

深浅得当。为保证操作的快速，需烹前兑汁；烹调时必须急火快炒，连续操作，瞬间完成。

是鲁菜独有的一种烹调方法。 菜的主料要事先用调料腌渍入味或夹入馅心，再粘粉或挂

鸡蛋糊，用油两面 煎至金黄时，放入调料和清汤，以慢火 尽汤汁。在鲁菜中广为流传的

“锅 豆腐”“锅 鱼肚”“锅 鱼片”等，都是为人称道的传统名菜。

二、精于制汤，尤其讲究清汤与奶汤的调制

鲁菜制汤，清浊分明，取其鲜滑。清汤的制法，在《齐民要术》中已有记载，经过长

期实践，现已演变为用肥鸡、肥鸭、猪肘为主料，经沸煮、微煮，使主料鲜味溶于汤中，中

间还要经过两次“清俏”，这样不仅使汤内浮物集聚在“俏料”上，澄清汤汁，而且还可增

加汤的鲜味。清汤，清澈见底，味道鲜美。制作奶汤需用大火，不用“清俏”，须使之呈乳

白色，故名“奶汤”。用清汤和奶汤制作的菜品众多，仅名菜就有“清汤燕菜” “清汤银

耳”“芙蓉黄管”“奶汤蒲菜”“奶汤鸡脯”等数十种之多，其中多数被列入高级宴席的珍

馐美味。

三、烹制海鲜有独到之处，尤其对海珍品和小海味的烹制堪称一绝

在海产品中，不论是参、翅、鲍、贝，还是鱼、虾、蟹、蛤，经鲁菜厨师的妙手烹制，

都能成为精致鲜美的佳肴。仅胶东沿海盛产的偏口鱼，运用多种刀工处理和不同烹制技法，

可烹制出“熘鱼片”“鱼包三丝”“汆鱼丸”等上百道菜肴，色香味形各具特色，千变万化

均在一鱼。以小海味烹制的“双爆菊花”“油爆双片”“红烧海螺”“韭菜炒蛏子”“芙蓉蛤

仁”“清蒸瓤蟹盒”，以及用海珍品制作的“蟹黄鱼翅”“绣球海参”“烧五丝”“扒鱼唇”

“麻汁子鲍”等，都是独具特色的海味珍品。

四、善以葱香调味，葱为必备调味品

在菜肴的烹制过程中，不论是爆、炒、烧、熘，还是调制汤汁，都是以葱丝或葱米爆

锅，对于蒸、扒、炸、烤等菜，也同样是借助于葱香提味。“烤鸭”“炸指盖”“锅烧肘子”

等，多以葱段佐食。在制作“葱烧海参”“葱烧蹄筋”等菜品时，必须 制葱油，以突出葱

香味。

五、鲁菜宴席丰盛完美，名目繁多

鲁菜宴席大体可分为全席、便席和乡社席几类。宴席是传统名菜的集中体现，传统全席

菜单，可谓名菜荟萃，集烹饪之精华。作为鲁菜宴席之一的“全席”，多以主菜命名，席面
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丰盛，款式多样，每道菜点各具特色。有的鲜香酥烂，有的脆嫩清爽，有的浓香醇厚，依次

布阵席间，食者可择其所好，任意品味。对于一般宴席，也讲究冷热兼备，饭菜配套，体现

烹饪技艺之精湛。
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第二章摇鲁菜制作工艺基础

鲁菜十分重视汤的制作工艺，对汤的质量、标准都有很高的要求，它是衡量厨师烹饪技

术水平高低的标准之一。俗话有“唱戏的腔，厨师的汤”，也就是说，烹调师手艺高不高，

就要看他能不能调制出味美适口的鲜汤。制汤，又称汤锅，是把富含蛋白质与脂肪的鸡、

鸭、猪肉和骨架等动物性原料，放入适量的水锅中，经过一定时间的加热处理，使其含有的

蛋白质、脂肪等各种营养物质和鲜味物质充分溶入水中，成为味浓醇厚，原汁原味的汤汁。

常见的汤有白汤（奶汤）和清汤，另外还有素汤。

鲁菜制作工艺的另一大特色就是十分讲究佐餐调料的配制与厨房派生调料的制作。尤其

善以葱、姜、蒜制作复合调味品，以鲜咸为主，调味纯正。

异圆—员摇普通烹调汤的制作工艺

一、普通烹调汤用料要求

最简单的普通汤称为毛汤，其用料比较简单随意。一般来讲，新鲜的动物性原料均可使

用。有单用一种原料的，也有混合使用的，如鸡肉、鸡骨、鸭肉、鸭骨、牛肉、牛骨、猪

肉、猪骨、鱼肉、鱼骨等。较为规范的普通汤，是用鸡肉与肘子或鸭肉与牛肉等原料制成

的。就追求原料本味而言，以单一原料的汤为最佳制品，如鸡汤等。

二、普通烹调汤的制作

员郾普通白汤的制作
原料：清水圆园噪早，净老母鸡圆郾缘噪早，鲜猪排骨圆郾缘噪早，猪膀骨圆噪早。
制作过程：

（员）将老母鸡去掉鸡头，与猪排骨、猪膀骨用清水洗净后作为汤料备用。
（圆）将锅中加入清水和汤料，用大火将汤锅迅速烧开，撇去浮沫，用大火将汤烧滚成
白色后加盖，用中火煮制圆澡至汤味浓香、色泽浓白时捞出汤料，过滤汤汁即可。
成品特点：色白而醇，口味浓厚、香鲜。

操作要领：火力要大，保持汤面翻滚，否则汤汁不浓白。

出汤量：约为员园噪早。
应用范围：一般用于烧、煨、焖、煮、炖、烩等白汤菜肴的汤汁，如“奶汤银肺”“白

煮鸡”等。

圆郾普通清汤制作

·远·此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



原料：清水圆园噪早，净老母鸡圆郾缘噪早，鲜猪肘或鲜牛瘦肉圆郾缘噪早，猪膀骨圆噪早。
制作过程：

（员）将老母鸡去掉鸡头，与猪肘、猪膀骨用清水洗净后作为汤料备用。
（圆）将锅中加入清水和汤料，用大火将汤锅迅速烧开，撇去浮沫，而后改为小火，使
其微开煮制加热猿澡左右，煮制汤汁澄清，汤味鲜醇，捞出汤料，过滤汤汁即可。
成品特点：色清而醇，口味浓厚、香鲜。

操作要领：火力不能太大，必须维持小火，不能使汤面翻滚，否则汤浑浊而不清。

出汤量：员园～员缘噪早。
应用范围：一般用于烧、扒、烩、汆等清汤菜肴，如“汆芙蓉黄管”等。

三、制汤的基本要求

员郾水质要清纯。从营养角度讲，要用开水制汤，因自来水中加入的漂白粉含有氯气，
漂白粉在消毒杀菌的同时，也将肉中的维生素 月员破坏掉，无形中就失去一部分营养素。用
开水制汤，一则卫生，水中的细菌明显减少，二则自来水中的氯气已转化为气体蒸发掉，可

以保护肉中的维生素月员。
圆郾制汤用的容器以铁锅、不锈钢锅、沙锅为好，不宜使用铝锅、铜锅等器具。
猿郾制汤若用凉水下锅，一定要旺火速开，否则肉中渗出的血沫沉在锅底，导致粘锅糊
底，使汤味变酸、变苦，蛋白质过分变性，会产生不良气味。

源郾制汤不宜加入含盐的调味品和火腿、咸肉等，否则使蛋白质变性凝固，影响汤汁质
量。

缘郾要选择营养丰富、鲜味充足的原料。
远郾汤要当天用当天制，不宜隔日使用，以保持汤味新鲜。
苑郾动物性原料一般需要进行焯水热处理加工。

异圆—圆摇高级烹调汤的制作工艺

一、高级白汤

员郾高级白汤的原料选择
高级白汤，也叫高级奶汤。其制作原料主要是选用老母鸡、鲜鸭、猪肘膀和猪排骨等。

清真菜主要选择老母鸡、鲜鸭、牛瘦肉等。此外，还可选用干贝、蹄筋等原料。其选料特点

是富含蛋白质、脂肪和胶原蛋白。

圆郾高级白汤的制作
原料一：清水猿园噪早，老母鸡远噪早，鲜鸭圆噪早，猪蹄膀圆噪早，猪排骨员噪早。
原料二：清水猿园噪早，老母鸡远噪早，鲜鸭圆噪早，瘦牛肉圆噪早。
制作过程：

（员）洗净原料摇将原料加工整理后用清水洗干净，剁去鸡头、鸭头。
（圆）原料入锅的几种方式摇原料与清水同时入锅，在旺火上快速烧开；原料直接投入
沸水锅中；原料经焯水后再入水锅中；在普通基础汤中再加入原料进一步煮制。
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（猿）煮制摇原料入水锅中，用旺火烧开，撇净浮沫，改用中火保持汤汁翻滚，加盖后
再用中火煮制猿～源澡。根据情况，大火、中火可交替使用，直至汤色乳白浓稠，即可将原料
从锅中捞出，将锅中的汤过滤即为高级白汤。

特点：汤汁色泽乳白，汤味鲜美醇厚，汤汁浓稠黏滑。

出汤量：圆园～圆缘噪早。
应用范围：一般用于高级的烧菜、炖菜、焖菜、奶汤菜以及沙锅菜的调理使用。

猿郾高级白汤的制作要求
（员）旺火烧开，中火保持汤面翻滚，利用水分子的撞击和蒸气的压力达到制汤的效果。
（圆）汤开后一定要撇去浮沫，保持汤的清洁。
（猿）水质要纯净，汤料要新鲜，工具容器要洁净。
（源）煮制过程中不可加盐和含盐原料，以及味道浓重的原料。
（缘）煮制时要适时搅动，防止汤料粘锅糊底，使汤味焦煳。
（远）煮制开始一定要一次加足水，不可中途加水。
（苑）汤要当天用当天制，以保持汤汁新鲜，不宜隔日使用。
二、高级清汤

员郾高级清汤的原料选择
高级清汤，又称上汤、顶汤、高汤。制作原料主要是选用老母鸡、猪肘和瘦肉。清真菜

选用老母鸡、鸭子和牛瘦肉。这些原料鲜美味足，蛋白质丰富。此外，选料以选用单一原料

为佳，传统上只选用老母鸡一种原料。

圆郾高级清汤的制作
原料一：老母鸡苑噪早，鸡腿肉和猪瘦肉茸圆噪早，老母鸡脯茸员噪早，清水猿园噪早。
原料二：老母鸡苑噪早，鸡腿肉和牛肉茸圆噪早，老母鸡脯茸员噪早，清水猿园噪早。
工艺流程：煮制→吊汤→清汤。
制作过程：

（员）洗净原料摇将原料加工整理后，用清水洗净，并将鸡头去掉。
（圆）入锅方式摇员）原料与清水同时入锅中，在旺火上速开。圆）原料直接投入沸水锅
中。猿）原料经焯水后，再投入锅中。焯水后煮制，可除去动物性原料的异味。
（猿）煮制摇原料入锅后，在旺火上速开，将浮沫撇净改用小火慢慢炖煮，以汤水冒小
气泡、水微开为度，以使原料养分逐步析出。炖煮源澡左右，待汤料煮烂时捞出，将汤过滤
即可。

（源）吊汤摇将老母鸡腿肉或瘦牛肉，用刀剁砸成泥茸状，用清水泡澥即成吊汤料。将
煮制好的汤倒入净锅中，放入吊汤料，将吊汤料浸泡在汤中，上火烧开后改用微火，与此同

时，用手勺向一个方向搅动，搅起漩涡，使汤中的微粒悬浮物被吸附在吊汤料上，并逐渐浮

起，用小眼漏勺将吊汤料拢结在一起，使其成肉饼状或肉团状，捞出即可。吊汤的制作时间

约为怨园皂蚤灶。
吊汤的作用：一方面使吊汤料的营养析出溶入汤中；另一方面将吊汤料逐渐结成料团后

捞出，使汤汁变得清鲜。

（缘）清汤摇选用老母鸡鸡脯肉剁砸成茸，用凉水或冷汤泡澥，备好清汤料。将吊好的
清汤放入清汤料，在小火上煮制，并用手勺朝一个方向搅动。随着温度的升高，汤中的悬浮
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物逐渐被吸附在鸡茸上。此时的火力一定要把握好，既要使鸡茸溶入汤中并随加热而凝结成

团，又不能因火力过大使汤滚沸。待汤色清澈，捞出鸡茸，再过滤成高级清汤。

特点：汤汁色泽澄清，汤味鲜美醇厚，汤汁清爽利口，鲜香甘洌。

出汤量：圆园～圆缘噪早。
应用：高级清汤因成本较高，一般用于制作高级烧菜、扒菜、烩菜、汤菜类调理使用。

由于鸡的阅晕粤值近似于人的阅晕粤值，所以便于人体吸收。
猿郾高级清汤的制作要求
（员）掌握好制汤的三个程序：煮汤、吊汤、清汤。
（圆）制作标准高、质量好的汤，其汤料要足。
（猿）在火候的运用上，要旺火烧开，小火炖煮，汤呈微开状，以保持清汤色正。
（源）制汤若用凉水下锅，一定要旺火速开，否则肉中渗出的血沫沉在锅底，会导致粘
锅糊底，使汤味变酸、变苦，蛋白质过分变性也会产生不良气味。

（缘）制汤时要一次加足水，中途不能加水。
（远）煮汤的时间不能过长，时间过长会由于氨基酸氧化和氨基酸之间的交换而产生酰
胺键，使汤味变酸。

（苑）水质要纯净，汤料要新鲜，容器要洁净。
（愿）煮汤中不可加入盐或含盐原料，且当天制当天用，不宜隔日使用。

异圆—猿摇常见佐餐调料与厨房派生调料制作

一、佐餐调料的配制与应用

佐餐调料又称跟料，是指配合菜点在餐桌上备用的调味料品和随菜点上桌的调味料。

员郾佐餐调料的类别
佐餐调料种类繁多，常见的有酱油、醋、三合油、醋姜汁、花椒油、芥末糊、辣椒酱、

海鲜酱、豉汁、葱白、蒜瓣、蒜泥、涮肉调料、烤鸭调料、辣椒油、老虎酱、面酱等几十

种。这些佐餐调料，有些可以外购，有些需要厨房加工制作。由于佐餐调料是直接入口的食

品，因此一定要严格保持卫生。佐餐调料可按以下几种方式划分：

（员）按配合的菜点种类可分为菜肴佐餐调料和面点小吃调料两大类，其中菜品佐餐调
料又分为冷菜佐餐调料和热菜佐餐调料两类。

（圆）按佐餐调料的性质可分为固体调料、液体调料和固体液体一体的调料（如酱品
类），其中液体调料又称为调味料汁、调味汁、调料汁、跟料汁等。

圆郾佐餐调料的跟菜要求
（员）佐餐调料应与菜肴一同上桌。佐餐调料可放在小碟或小碗中，前者称味碟，后者
称料碗。如“香酥鸡”配花椒盐味碟，“油爆肚仁”配虾油料碗等。

（圆）餐桌上配有佐餐料瓶，以备食客自己做简单调味，多用于零点服务。
（猿）佐餐调料与菜品同在一盘中时，佐餐调料放在已装菜肴的盘边上。
（源）可提前上桌的佐餐调料（如涮肉、烤鸭等菜肴的佐餐调料），既可与菜肴同时上
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桌，也可略提前于菜肴先上调料。

猿郾佐餐调料的作用
（员）弥补原料在加热中调味的不便或不足之处。这一情况主要表现在佐餐调料属于原
料加热后的调味原料，有补充调味的作用。

（圆）便于满足不同食客的口味要求。如“干炸里脊”，可配花椒盐，也可配老虎酱，还
可配辣椒酱等佐餐调料，以满足不同宾客的口味需要。

（猿）使菜肴的吃法新颖、多变。佐餐调料使菜肴的口味变得丰富，改变了传统的吃法，
增加了菜肴的品位。

（源）点缀菜品，美化席面。如“涮羊肉”上的九料碗、五味碟就是体现这一作用的典
型实例。将麻芝、酱豆腐、韭菜花、酱油、米醋、辣椒油、葱花等九种佐餐调料分别装在九

个碗内，同放在一个大盘中，四周再配上香菜、糖蒜、胡椒粉、味精、精盐等五种味碟，一

起摆在火锅边上，使席面五光十色，增加美感。

源郾常见佐餐调料的配制
（员）净葱味碟摇用净葱作为佐餐调料，大体可分为三种：整葱白、葱白丝和葱段。整
葱白多用于“大葱蘸酱”；葱白丝和葱段多用于“烤鸭”“烤肉”等，也用于其他烹调菜品

的佐餐调料，如“酱肉丝”。葱白丝加工有两种方式，一是将净葱下半部分呈白色状的段切

成苑～愿糟皂的细丝；另一种是将两根葱白切成源糟皂的段，用刀将两端划成细丝，入清水漂
洗，待两端翻起呈菊花状时捞出即可。

（圆）葱椒泥味碟摇将鲜花椒与葱白用刀剁（或用钵砸）成细泥，加入精盐、味精和料
酒拌匀即可。特点：葱椒味浓，麻、香、鲜。用于冷菜的佐餐调味，如“炝虾仁”等，也

适用于热菜佐餐调味，如“葱椒排骨”等。

（猿）蒜泥汁味碟摇将净蒜放入钵中，加少许盐砸成泥茸状即为蒜泥。再将蒜泥盛入味
碟中，加入适量的香醋，滴入几滴香油，即为蒜泥味碟。其特点是：鲜咸香浓，酸辣突出。

蒜泥汁原则上要突出蒜泥主味，不可喧宾夺主。适用于冷菜、热菜、面点的佐餐调味。如

“冻狗肉”“蒜泥白肉”“蒜泥猪手”“蒜泥茄子”“蒜泥凉面”“水饺”“蒸饺”等。

（源）蒜瓣味碟摇蒜瓣味碟主要用于凉菜的佐餐调料，如“酱牛肉”“酱猪手”“水晶
鸡”“水晶肘子”等。配制方法是：蒜去皮洗净，切去蒜根蒂，放入味碟即可。

（缘）腊八醋蒜味碟摇“腊八蒜”为中华民族传统饮食佐餐调料之一。传统上每年腊月
初八泡腊八蒜，一般作为食用饺子、面条时的佐餐调料。其特点是蒜牙翠绿，醋中含有蒜的

香辣味，蒜瓣则含有醋的芳香酸味。由于腊八醋蒜具有保健营养功效，现在许多地区的人们

平时也喜食腊八蒜。腊八蒜一般为冷菜、热菜、面食、小吃的佐餐调料。泡腊八蒜的方法

是：将蒜去皮后直接泡在装有醋的干净无油污的容器内，然后将盖盖严，室内温度以圆圆～
圆源益为宜，圆园天左右即可泡好腊八蒜。如果温度高，一周即可食用，但不如泡制时间长的
味道足。

（远）姜汁料碗摇姜汁料碗是辛辣香味为主味的佐餐调料汁。主要用料是姜、醋、香油。
其配制比例以员份姜，源份醋为宜。姜汁的配制方法是：将鲜姜去皮切成末，炒勺上火，放
入醋和姜末，熬开后加入少许香油，将其倒入碗中即为姜醋汁。其特点是：颜色透明、味鲜

香、清淡爽口。姜汁料碗以姜醋为主味，可用于“清蒸螃蟹”“姜汁蛏子”“赛螃蟹”等海

鲜热菜及“松花”等冷菜的佐餐调料。
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（苑）三合油料碗摇即将酱油、醋、香油三种调味品混合在一起制成的调拌汁，具有鲜
香酸咸、清凉爽口的特点。三合油的配制比例以猿份酱油，苑份醋为宜，香油少许。另外，
加料三合油是指突出三合油主味并加入味精或姜汁等调味料的三合油。三合油是凉菜中最常

用的佐餐调料汁，常用于“凉拌海蜇”“拌三丝”“拌合菜”等。

（愿）面酱味碟摇将甜面酱加少许白糖和香油，上笼蒸圆园皂蚤灶或下油锅炒出香味即可。
此味碟多用于烧烤类的菜肴，如“烤鸭”“烤鸡”“烤肉”等的佐餐调料。

（怨）麻芝料碗摇先将麻芝酱用清水调澥，而后边加油或水边搅拌，至半流体稀稠状时，
加少许盐，再搅拌至稠糊状即可。也可将水与油混合来制麻芝料碗。麻芝的和制法有三种：

油和法、水和法、水油和法。它的特点是：鲜咸、麻香味浓。麻芝料碗是“涮羊肉”的佐

餐调料，也是各种凉拌菜的佐餐调料，如“麻芝黄瓜”“麻芝豆角”等。

（员园）芥末糊味碟摇将芥末粉用开水调制成膏糊状盖上盖焖圆园皂蚤灶左右，或者将芥末粉
调制成糊后上笼蒸员缘皂蚤灶，再带盖焖制晾凉即可发透。在发制过程中，可加入醋、白糖、植
物油等其他调料。醋具有激发冲味，除去苦味的作用；白糖起和味作用及除去苦味的作用；

油起增香调味和滋润作用。其特点是：香辣冲鼻、解腻调胃，提神。芥末糊味碟多作为冷菜

佐餐调味，如“芥末鸡丝”“芥末粉丝”等。配方：芥末粉员缘园早，花生油缘园早，白糖缘园早，
醋员缘园早。
（员员）花椒油料碗摇炒勺上火，烧热后加猪油或花生油员园园早，香油缘园早，放入勺中，待
油热后投入花椒圆缘早，将其炸成金黄色时倒入容器中即可。根据食者需要还可制作加料花椒
油。其制作方法是：炒勺上火烧热，加入员园园早油，旺火烧热后，依次投入圆缘早花椒、圆缘早
葱、圆缘早姜片，待葱花炸成金黄色时，捞出花椒、葱、姜片，余下的油即为加料花椒油。特
点是：具有极其浓郁的花椒芳香气味。花椒油料碗多作为冷菜的佐餐调味或加工中的调味，

也适用于热菜中的调味，还适用于面点小吃的佐餐调味，如“凉拌豆腐”“烹土豆丝”“烹

掐菜”等。

（员圆）椒盐料碟摇花椒与盐的比例是员颐猿，外加芝麻适量。加葱的花椒盐可称为葱椒盐。
椒盐的制作方法是：将净花椒下炒勺焙干，至焦黄色时取出，用擀面杖碾制成细末。另将细

盐用炒勺焙干水分后取出，与花椒面、炒熟的芝麻调拌均匀即可。花椒盐味碟，多用于炸菜

的佐餐调味，如“干炸里脊”“干炸豆腐丸子”等。

（员猿）老虎酱味碟摇将净蒜剁或砸成末状，加入已蒸透晾凉的黄酱中，装入味碟，即为
老虎酱味碟。老虎酱味碟可用于烧烤菜的调味，如“烤鸭”等。

二、厨房派生调料的制作与应用

伴随着风味菜品的产生、发展、创新与改革，烹调师为了在制作菜品时方便使用风味调

料，不断地派生、研制出许多市场上没有的调料，称为厨房派生调料。如葱油、葱椒油、香

糟卤、花椒油、葱辣汁等。

员郾厨房派生调料的分类
厨房派生调料以液体调料为主，分为凉菜派生调料，如虾油汁、酸辣汁、五香汁等；热

菜派生调料，如糖醋汁、香糟汁、芥末汁、姜汁酒等。

圆郾厨房派生调料的制作要求
（员）根据菜点的风味特点兑制调料。
（圆）根据食用者的口味要求兑制调料。
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（猿）根据季节的变化兑制调料。
（源）根据烹饪原料的性质兑制调料。
（缘）注意卫生，防止污染。
猿郾常见厨房派生调料的制作与应用
（员）葱油摇葱油是鲁菜制作工艺中常用的一种自制调料，尤其在制作葱烧类菜肴时，
葱油是必备的调料之一，如“葱烧海参”“葱烧蹄筋”“葱烧大肠”等。

制作方法是：将花生油猿园园早，香油缘园早，放入炒勺内加热至员圆园益左右时，投入葱白
圆园园早，炸成金黄色时捞出葱白，余油即为葱油，其特点是：葱香味浓郁。
用此法再加入适量的姜片或花椒即可制作“葱姜油”或“葱椒油”等调料。

（圆）香菜油摇也称芫荽油。将香菜摘洗干净，切成缘糟皂长的段，炒勺上火烧热后加入
花生油（油量为香菜的猿倍），待油温升至员圆园益时，将香菜放入油内，用小火慢慢炸至香
菜发脆并呈墨绿色时，将香菜段捞出，剩余的油即为香菜油。香菜油的特点是具有香菜特殊

的清香气味，多用于凉菜的制作。

（猿）花椒油摇由花椒与花生油制成。做法是将圆园园早花生油倒入炒勺中，加香油缘园早，
烧至员圆园益时，加入缘园早花椒，慢慢炸成紫黑色时，将花椒捞出即成。花椒油多用于炝菜，
如“海米炝芹菜”“炝腰花”“炝竹笋”等。

（源）香糟卤摇一种是以盐、香糟为主要调料的腌制汤卤。冷菜中的糟腌制品大都在夏
季食用，取其清洁白净，凉爽芳香的特点，如“糟味嫩鸡”。香糟卤的制作方法是：先将清

汤倒入锅内，加盐、葱、姜（拍松），煮到滚开后，端锅离火并晾凉。然后，把汤缓缓加入

香糟中，并把汤和香糟轻搅均匀。把糟汁倒入一只洁净纱布袋并悬空吊起，其下放置接取糟

卤的容器，让布袋里的糟汁自然滴出。最后在滴下的糟卤中加上邵酒、味精，调拌均匀即

成。

热菜中使用的香糟汁可以用白酒、香糟、白糖、桂花酱、鸡汤、料酒、花椒水、姜汁、

味精、盐兑制而成。

配方：香糟缘园园早，白酒缘园早，黄酒圆噪早，白糖圆缘园早，精盐员缘园早，桂花酱缘早，花椒水
员园早，姜汁员缘早。
制作方法：用料酒、白酒将香糟澥开，使之成为稀糊状，兑入鸡汤、白糖、桂花酱、花

椒水、姜汁、味精、盐等调匀静置，过滤沉淀后其汤汁即为香糟汁。主要适用于熘、煎、扒

等烹调方法，如“糟熘鱼片”“糟熘三白”“糟熘鸡脯”等。

（缘）糖醋汁摇一种是制作凉菜的糖醋汁。以白糖、醋为主，加姜末、少许精盐、香油
熬制而成，如“糖醋藕片”“糖醋白菜心”，其特点是棕色透明，酸甜味浓。

另一种是制作热菜的糖醋汁，用白糖、香醋、精盐、葱、姜、蒜末、鲜汤、淀粉、花生

油兑制而成。

配方：白糖员缘园早，醋员园园早，酱油源园早，湿淀粉源园早，花生油员园园早，葱、姜、蒜末各
缘早。
制作方法：炒勺烧热后倒入花生油，加入适量的白糖，炒至鸡血红色，加入葱、姜、蒜

末、香醋、鲜汤、白糖，熬制溶化，再加入少许精盐，用湿淀粉勾熘芡即可。其特点是：棕

色透明，呈半流体，味甜酸适宜，具有浓郁的葱、姜、蒜香气味。糖醋汁主要适用于熘的烹

调方法，如“糖醋鲤鱼”“糖醋排骨”“糖醋里脊”等。
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