
种之多。清初人周亮工《闽小纪》中有多条讲到福建的

福建菜又称“闽菜”，历史悠久，源远流长，是中国著名菜系之

一，在中华民族烹饪文化宝库中，占有重要的一席。它不仅继承了

中国烹饪的优良传统，而且独具浓厚的南国地方风味。闽菜历来以

擅制山珍海味著称，尤以巧烹琳琅满目的海鲜佳肴见长；并且在

色、香、味、形、质兼顾的前提下，以“味”为纲，具有淡雅、鲜

嫩、和醇、隽永的风味特色，在烹饪派系中独树一帜。

职方》福建省简称“闽”，它的来由，最早出现于周朝，《周礼

有“四夷、八蛮、七闽、九貉、五戎、六狄”的记载，七闽系指居住

在福建各地的七支闽族。“闽”的意思，据汉代许慎《说文解字》说：

“闽，为东南越蛇种”。福建地处亚热带，自古多蛇，居住福建的古

代氏族是以蛇作为图腾崇拜的。秦始皇设郡时不泛称“东越”，而改

称为“闽”。沿习至今，故有“闽菜”之称。

福建省位于我国东南部，负山倚海，气候温和，雨量充沛，四

季如春。其广袤的海域、漫长的浅海滩湾，鱼、虾、螺、蚌、蚝、

等海鲜佳品常年不绝。明屠本畯《闽中海错录》所记，鳞、介两

部就有



已熟之物再蒸之 馏，再煮炒”、 荡”等烹调方法的记

海味，并认为“西施舌当列神品，江瑶柱为逸品”。苍茫的山林溪

涧，盛产茶叶、竹笋、香菇、银耳、莲子和麂、石鳞、河鳗、甲

鱼、穿山甲等山珍野味。辽阔的江河平原，则盛产稻米、糖蔗、蔬

菜，尤以柑桔、龙眼、荔枝、橄榄、香蕉、菠萝、枇杷等佳果誉满

中外。对此，《福建通志》早有“茶笋山木之饶遍天下”、“鱼盐蜃蛤匹

富青齐”的记载。诸如“两信潮生海接天，鱼虾入市不论钱”、“蛏蚶蚌

蛤西施舌，入馔甘鲜海味多”等诗句，都是古人对闽海富庶的高度赞

在

美。这些富饶的物产，为福建人民提供了得天独厚的烹饪资源，早

多年前就被劳动人民开发利用，烹制出珍馐佳肴，脍炙人

口，逐步形成别具一格的闽菜。

煎，加粉

宋代泉州人林洪的《山家清供》，对闽菜的烹调技法已有精辟的

阐释。其后，典籍史乘，颇有载述，笔记杂著，更为繁富。如《海

错百一录》记述的“鲨鱼宜为脍，或切丝和肉丝拌姜醋，再取其汤，

切芥蓝菜为羹亦美品。”和《闽产录异》的“雪鱼佐酒，鲜者、炸者、

腌者、冻者俱可”、“梅鱼以姜、蒜、冬菜、火腿炖之，或红糟、酸

菜、雪里蕻煮之皆美品”，以及《福建通志》的“用油熟物

炸，加豉油

载，都不同程度地反映了福建烹饪的历史面目。相传至今，如“酸菜

灴梅鱼”、“葱烧雪鱼”等肴馔，仍为人们所采用。

早在两晋、南北朝时期，由于北方的动乱不安，大量向福建逃

亡的汉人，由上层到下层，形成三次入闽高潮，这就是历史上所谓

的“衣冠南渡”。它对于福建文化的进一步开发，繁荣经济，无不产

生促进作用。特别是唐、宋以来，随着泉州、福州、厦门先后对外

通商，四方商贾云集，经济贸易及文化交往日益繁荣，京、广、

苏、杭等地烹饪技术也相随传入。闽菜在继承传统技艺的基础上，

博采各路菜肴之精华，对粗糙、油腻的习俗，加以调整变易，逐渐

朝着精细、清淡、典雅的品格演变，以至发展成为格调甚高的闽菜

体系。到了清末、民初，福州、厦门等地饮食风尚，日益讲求精

美，先后涌现出一大批富有地方特色的名店和真才实艺的名厨。闽

菜技艺之高，声誉之隆，行业之盛，都发展到前所未有的阶段。当

时福州名菜馆有“聚春园”、“惠如鲈”、“广裕楼”、“嘉宾”、“别有天”；



出访香港献技，博得好评。

厦门“南轩”、“乐琼林”、“全福楼”、“双全”等三十几家，或以满汉席著

称，或以官场菜见长，或以地方风味享有盛誉，有的则以精制汤菜

厦门“南轩”，备历坎坷，

而闻名，各有擅长。特别是福州“聚春园”，饱经沧桑，百年常盛；

载不衰。他们拥有雄厚的厨师队伍，经

味闻名遐迩。如“佛跳墙”、“鸡茸金丝笋”、“八宝芙蓉

营特色卓著，服务形式灵活，菜品款式新颖，有较强的适应性，风

“爆脆蜇皮”

年他们一行

等，均为他们早负盛名的佳肴。历史上，“聚春园”、“南轩”有值得夸

耀的郑春发、陈水妹、强祖淦、黄惠柳、胡西庄等老一辈闽菜大

师，也有扬名在台湾、香港地区和菲律宾、华盛顿、纽约、日本及

东南亚诸国的强祖铿、杨四妹、陈宾丁、赵秀禄、强则棋、朱依松

等闽菜巨匠。而今出身于“聚春园”的第四、五代名厨姚宽余、郑玉

椿、强木根、强曲曲等，厨艺有过前辈而无不及。

年，强木根、强曲曲代表福建厨

师，赴首都参加全国烹饪名师技术表演鉴定会，双双荣获“全国最佳

厨师”称号。他们还多次在北京钓鱼台国宾馆主持承办宴请外国元首

的国宾宴，为国内外宾主所赞赏。

由

“当归牛腩

福、厦两地厨艺的广泛影响，闽菜的格调、风味日益集中

和统一。然而，由于地方交通、文化、经济开发先后不齐，以及自

然条件、原料品种和民间食俗之差异，加上边远地区受外来的影

响，故闽菜的构成，可明显区分为福州、闽南、闽西三路地方菜

别。福州菜，是闽菜的主流，除盛行于福州外，也在闽东、闽中、

闽北一带广泛流传。其菜肴特点是清爽、鲜嫩、淡雅，偏于酸甜，

汤菜居多。它善用红糟为佐料，尤其讲究调汤，予人“百汤百味”和

糟香袭鼻之感，不仅为当地群众所喜爱，也深受海外侨胞的欢迎。

如“茸汤广肚”、“肉米鱼唇”、“鸡丝燕窝”、“糟汁汆海蚌”、“煎糟鳗

鱼”、“淡糟鲜竹蛏”等菜肴，均具有浓厚的地方色彩。闽南菜，盛行

于厦门和晋江、龙溪地区，东及台湾。其菜肴具有鲜醇、香嫩、清

淡的特色，并且以讲究佐料，善用香辣而著称，在使用沙茶、芥

末、桔汁以及药物、佳果等方面均有独到之处。如“炒沙茶牛肉”、

“青菜鲍鱼”、“东璧龙珠”、“桂圆红 ，等菜肴，都较为突

出地反映了闽南浓郁的食趣。闽西菜，盛行于广袤的“客家话”
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最能体现菜

区，菜肴有鲜润、浓香、醇厚之特色，以烹制山珍野味见长，略偏

咸、油，在使用香辣佐料方面更为突出。如“油焖石鳞”、“姜鸡”、“爆

炒地猴”、“卜兔”、“麒麟象肚”、“白斩河田鸡”、“涮九品”等肴馔，均鲜

明地体现了山乡的传统食俗与烹饪风格，富有浓烈的地方色彩。

尽管闽菜有不同菜别之分，但就其菜肴的特色而言，共性多而

异性少，仍为完整而统一的体系。存在的不同，只会使人感到它变

换有方，损益得法，常食常新，百尝不厌。归纳起来，闽菜烹饪具

有以下四个特征：

一、刀工巧妙，寓趣于味。闽菜的刀工从来以细腻、严谨著

称。它反对华而不实，更不屑盲目徒劳、矫揉造作，而是一切服从

于“味”。它运用细致入微的片、切、剞等刀法，使原料大小均匀，

厚薄相等，长短无差，剞划一致。原料经过这样的加工，烹成菜

肴，不论其质地为酥烂或脆嫩，都可以达到滋味沁深融透，成型自

然大方、火候表里如一的效果。因此，闽菜佳肴“荔枝肉”、“淡糟香

螺片”、“鸡茸金丝笋”、“葱爆羊肉丝”等，不仅芬留腮颊，余味不尽，

还予人剞花如荔、切丝如发、片薄如纸的美感。

二、汤菜考究，变化无穷。闽菜重视汤菜，由来已久，这种烹

饪特性，与福建丰富的海鲜资源及其传统食俗有关。从营养的观点

出发，闽人始终把烹调和确保质鲜、味纯、滋补紧密联系在一起。

根据长期的饮食经验，世人公认在繁多的烹调技法中，

“葱烧蹄筋”、“香露全鸡”等佳肴，有的汤清似水，色鲜

肴本质和原味的，厥唯汤菜。擅长烹制海鲜的闽菜，将这一传统法

宝充分地加以继承发扬，自然符合科学原理。通过精选各种主辅料

加以调制，使不同原料的腥、膻、苦、涩等异味得以消除，保留下

来的恰好是汤味各具特色。因此，闽菜不仅有“重汤”、“无汤不行”的

特点，而且有“一汤十变”的美誉。如“鸡汤汆海蚌”、“芋奶煨羊肘”、

“奶汤草

味美；有的白如奶汁，甜润爽口；有的金黄澄透，馥郁芳香；有的

汤稠色酽，味厚香浓。

；巧用醋，酸能爽口；味清淡，则可保存原料的本味，并且以

三、调味奇特，别是一方。闽菜的调味，偏于甜、酸、淡。这

一特征的形成，也与烹调原料多取自山珍海味有关。善用糖，甜去

腥



糟、

甜而不腻，酸而不峻，淡而不薄享有盛名。此外，闽菜还善用红

糟、虾油、酒、沙茶、辣椒酱、芥末、桔汁以及姜、蒜等佐料，烹

调技法也灵活多变，仅红糟的妙用就有炝糟、拉糟、煎糟、

醉糟等十多种。这些奇特的调味，各具防腐、去腥、增香、调色、

“

醒脾、开胃的功能，构成闽菜别具一格的风味。如“酸甜竹节肉”、

生”、“醉糟鸡”、“桔汁加力鱼”、“芥末鸡丝”、“芽姜山鸡片”、“沙茶

焖鸭块”等，均从调味的各方面，突出地反映了闽菜的特色。

炸、焖、汆、焗、灴

四、烹调细腻，雅致大方。闽菜的烹调技艺，不仅熘、爆、

等 法独具特色，而尤以炒、蒸、煨等技术著

称。烹调细腻反映在选料精细、泡发恰妥、调味精确、制汤考究、

火候适宜诸方面。如“炒西施舌”、“清蒸加力鱼”和名扬中外的“佛跳

墙”等美馔佳肴，都是这一特征的代表作。尤其是“佛跳墙”，它具有

选料考究，加工严密，讲究火种与时效，以及注重煨制器皿等。因

此，它独具浓香四溢、味道醇厚、质地软嫩、入口即化的特色。闽

菜雅致大方，表现在菜肴形态的自然美。如“龙身凤尾虾”、“白炒鲜

竹蛏”、“生炒黄螺片”等珍馐美味，天然本色，却显得更加绚丽多

姿，灿然夺目。同时，闽菜的食用器皿也别具一格，多采用小巧玲

珑、古朴大方的大、中、小盖碗，愈加体现雅洁、轻便、秀丽的格

局和风貌。

建国以来，福建省各界烹饪名师、技术人员，在继承和发扬闽

菜传统技艺与特色的同时，努力学习现代烹饪科学知识，吸取国内

外的先进经验，从色、香、味、形、质、器、营养、食疗诸方面进

一步总结、提高、发展闽菜，大胆创新，勇于探索，创制出不少色

味兼优的佳肴。如“梅开二度”、“燕子归巢”、“绿岛百花脯”、“灵芝恋

玉蝉”、“五彩珍珠”等，大大丰富了闽菜内容。党的十一届三中全会

以来，随着开放、改革方针的深入贯彻，有益于丰富人民物质生活

和精神生活的烹饪事业，得到空前的重视，专业技术人员的辛勤劳

动和奋发精神，获得应有的尊重和鼓励。因此闽菜定将在中国烹饪

的百花园中，开放得更加鲜艳夺目，绚丽多彩。

本人祖籍闽侯，生长在北京。幼年即违背“君子远庖厨”的古

训，而心窃好之。当时在京亲长如陈弢老、林贻老及郭啸麓、沈崑

、



三诸先生都庖有名厨。先父宴客，必请同乡高手陈依泗治馔。襄不

故于闽菜，有所会心。仅用心观察，问长问短，还不时操作实践，

仔细品尝。尤以

年逾六十，始几次返乡，每次都巡游市场，光顾餐馆，考察烹饪，

年冬追随政协诸公南下参观，郑玉椿师傅及强

序言。幸得福建省饮食服务公司几位同志

门二杰都亲人厨下，飨我盛筵，对闽菜的晚近发展，有进一步的了

解。唯终以久离家乡，故所知甚少。这次出版《中国名菜谱》，竟不

揣孤陋，试为闽菜撰写

为我提供许多具体材料，始克勉强成篇。敬告读者，以表不敢掠美

之意。至于谬误疏漏之处，乃襄不学之过，敬祈方家里手，批评指

正，不胜欣幸之至。

月年王 　　世 襄



佛 　　跳 墙

据传，此菜是［清］光绪二年（公元 年）福州扬桥巷官钱局

多种原料，一并盛入绍兴酒坛煨制

一官员，在家宴请布政司周莲时，由其妻亲自下厨烹制的，系选用

鸡、鸭、猪肚、猪脚、羊肉等

而成的，周莲尝后赞不绝口。事后，周莲携衙厨郑春发登门求教官

员夫人，领悟烹调的奥秘。在仿效其法时，郑在用料上加以改革，

多用海鲜，少用肉类，使之菜肴愈加荤香可口，不油不腻。

年，郑春发与人合伙开办“聚春园”菜馆（它的前身是“三

友斋茶馆”、“聚春茶园”），将此菜及时应市。一天，几位高官显贵、

文人墨客结聚该店饮酒品菜，郑春发即捧此菜上桌。坛盖揭开，满

堂荤香，令人陶醉。有人忙问此菜何名，回答是：尚未命名。于

是，有位秀才即兴赋诗道：“坛启荤香飘四邻，佛闻弃禅跳墙来⋯⋯”

众人应声叫绝，拍手称奇。从此，这一诗意的缩写“佛跳墙”便成了

此菜的正名，距今已有 多年历史。
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酒（

（

绍酒（

分钟去腥

克，净母鸡 只（约重

克），水发猪蹄个（每个约重

克，猪肚（大的） 个，

克，净鸭肫克），羊肘

克，鸽蛋 个，炊发干贝

克，净冬笋 克。克，猪肥膘肉

克）锅中，加绍酒

克，桂皮 克，冰糖 克，绍酒调 料 ： 葱 段

克，味精

克）。

克，猪骨汤

克，熟猪油

制 法

上，与葱段（（ ）将水发鱼翅洗净去沙，剔整排在竹

克）、绍酒（ 克）一并下沸水锅，煮克）、姜片（

小时取出，拣去肥膘肉，滗去蒸汁。

味取出，拣去葱、姜，将原）放碗里，鱼翅上摆放猪肥膘肉，加绍

克），上笼屉用旺火蒸

厘米长、）鱼唇切成 厘米宽的块，与葱段 克）、

克）一并下沸水锅，煮 分钟去腥味捞克）、姜片（

出，拣去葱、姜。

（

克）、绍酒（

）将金钱鲍上笼屉用旺火蒸烂取出，洗净后每个片成

片，剞上十字花刀，盛入小盆，加骨汤（ 克），

分钟取出，滗去蒸汁。鸽蛋煮熟，去壳。上笼屉用旺火蒸

（

块，与净鸭肫一并下沸水锅

）鸡、鸭分别剁去头、颈、脚。猪蹄尖去蹄甲，拔净毛，

洗净。羊肘刮洗干净。以上四料各切

块，放入烧沸的骨汤（

汆一下，去掉血水捞起。将猪肚里外翻洗干净，用沸水汆两次，去

掉浊味后，切成

油鸽蛋摆在最上面。同时上蓑衣萝卜

碟以及银丝卷、芝麻烧饼佐食。碟、油辣芥

原 料

克，水发鱼唇主 料 ： 水 发 鱼 翅

肚）克 ，干 鱼肚 （

克），金钱鲍

筋

净鸭

克，猪蹄尖

只（约重

个，净火腿腱肉

克。

配 料 ： 水 发 花 冬 菇

克，姜片

克，上等酱油

克（约耗

克，水发刺参

炒豆苗

碟、火腿拌豆芽 碟、冬菇

此菜吃法也别有风味。上菜时，将坛中各料倒入大盆，并将过



肉 刺 参

克，上笼屉用旺火

厘米厚的片。冬笋下沸水锅汆

出，切成

糖、绍酒（

（

克）汆一下捞起，汤汁不用。

（

厘米长的段。火腿腱肉盛于碗，加清水

）将水发刺参洗净，每只切为两爿。水发猪蹄筋洗净，切

成

分钟取出，滗去蒸汁，切成约蒸

块，用刀轻轻拍扁。锅置旺火上，下熟猪油熟捞出，每条直切成

鱼肚烧至七成热时，将鸽蛋、冬笋块下锅过油后捞起。随后，将

厘米长、

下锅，炸至手可折断时，倒进漏勺沥去油，然后放入清水中浸透取

厘米宽的块。

克）烧至七成热时，将葱段（

克）

）锅置旺火上，下熟猪油（

克 ）、姜 片 下锅炒出香味后，放入鸡、鸭、羊肘、猪蹄

克）、味精（尖、鸭肫、猪肚块炒几下，加入酱油（ 克）、冰

分钟后，拣克）、骨汤（ 克）、桂皮，加盖煮

去葱、姜、桂皮，起锅捞出各料盛于盆，汤汁待用。

）取 克，置于烧有个中型绍兴酒坛洗净，倒入清水

，先将煮过的鸡、鸭、羊肘、猪蹄尖、鸭肫、猪肚块及花

木炭的炉子上，用微火烧至坛内水热后，倒净坛中水，坛底垫上

个小竹）

只小

冬菇、过油冬笋块放入，再把鱼翅、火腿片、干贝、鲍鱼片用净纱

布包成长方形（上菜时拆去纱布包），摆在鸡、鸭等料上，然后倒入

煮鸡、鸭等料的汤汁，用荷叶在坛口上封盖着，并倒扣压上

小时后启盖，速将

肚放入坛内，即刻封好坛口，再煨

碗。装好后，将酒坛置于木炭炉上，用小火煨

刺参、猪蹄筋、鱼唇、 小时

即成。

肉刺参”系以两种不同质别、味道的原料，采取煨、炒结合

的烹调万法，使菜品达到甜滑软嫩、松鲜醇厚的效果。二者互为映

托，相得益彰。



三 鲜 焖 海 参

克。

克。

克，味克，白糖 克，精盐克，绍酒

洗净蒸厘米宽的条。

：水发刺参

：活

：湿淀粉

原 料

主 料

配 料

调 料

克，鸡汤精 克，熟猪油 克（约耗

克）。

制 法

厘米长、（ ）将水发刺参切成

熟，稍凉后去壳取肉。

（

克）煨

）炒锅置旺火上，下熟猪油烧至六成热时，将刺参条下锅

过油片刻，倒进漏勺沥去油。炒锅移至微火上，下鸡汤烧沸，放入

过油刺参条，加精盐、味精、白糖、绍酒（ 分钟，然后

只炒锅置旺火上，下熟猪油（

用湿淀粉调稀勾芡，装入汤盘。

）另取 克）烧至六成热

克），颠锅几下，取出扣在肉放入速炒几下，加入绍酒（

刺参条上即成。

这是一道较为名贵的筵宴佳馔，它选用香菇、虾肉、鸡脯肉

种鲜美原料，与海参焖制而成，保持了山珍海味的鲜度和原味。其

成品质地柔糯香甜，富有营养，老年人食用最为适宜。

（

时，将

调料：

原 料

主料：

配料：

水发海参

水发香菇

腿末

净葱

克。

克，鲜虾肉

克，绍克，湿淀粉克，干淀粉克，净姜

克。

克，熟火克，鸡脯肉



扒烧四宝开乌参

厘米宽的块。葱（

克）、

克，熟猪天苔（猪舌根软骨）

克，胡椒粉克，白酱油

克，芝麻油

克，味精

克，鸡汤

酒

克（约克，熟猪油

克）。耗

制 法

厘米长、（

克）切片，其余剁末。

）将水发海参切成

克）切段，其余切末；姜（

分钟捞出，拣去（ ）将海参块下沸水锅，加葱段、姜片煮

葱、姜。

）鸡脯肉切成与海参大小相似的块，先用酱油（（

克）浆好，再加干淀粉抓匀。锅置中火上，下熟猪油烧至味精（

秒钟，倒进漏勺沥去油。六成热时，将鸡脯肉块下锅，拨散过油

虾肉下沸水锅汆一下捞起。

克）烧热，先将葱末、姜末（ ）锅置旺火上，下熟猪油（

分钟，然后倒入鸡汤煮

克）、绍酒、味精（

下锅略煸，再放进海参块、香菇、虾仁炒

沸。将锅移至微火上，加入酱油（ 克）焖

分钟起锅分钟，用湿淀粉调稀勾芡，并和入过油鸡肉块，再焖

装盘，撒上火腿末、胡椒粉，淋上芝麻油即成。

爽口，味丰而极富营养。上菜时，盘边可饰配

乌参是海错之珍品，选用猪蹄筋、猪天苔、干贝、香菇同烧，

烘托其味，有荤香、和醇的特殊效果。其成品质地软烂柔糯，味道

荤厚甜美，食之润

汆熟的青菜心佐食。

原 料

：水发乌参 只（约重 克）。

：水发猪蹄筋

主 料

配 料

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



荷 包 鱼 翅

年荣获“全国最佳厨师”称

已故的闽菜大师强祖淦，堪称泡发干货的专家，其煨制的鱼

翅，首屈一指。他的侄儿强曲曲，继承大师衣钵，泡发、煨制鱼翅

等干货技艺精湛，“荷包鱼翅”就是他

号的代表作之一。其原料必须选用青刀划鱼翅的背翅（俗称为

“旗”），成品有质地软滑而透明、味道香醇且荤润等特点，形如荷

包，美观雅致。

克，水发干贝

克，猪五花肉

克，姜片

克，味精

克，水发香菇

克。

克，湿淀粉

克，白汤

乌参上即成。

精（ 克）调匀煮沸，用湿淀粉勾芡，加入熟猪油推匀，起锅浇在

（ 克 ）、味）将合并在一处的全部煨汁下锅，加入精盐（

蒸熟的干贝一并装在乌参上，然后翻扣在大盘中。

克）调匀后捞起（锅中煨汁倒入乌参煨汁中），与烂，下味精

克）煨克）、绍酒（克）、精盐并下锅，加入白汤（

种丁块一筋、猪天苔、香菇均切成大丁块。锅置微火上，将以上

上笼屉蒸熟取出。猪蹄）将干贝装小碗，加少许清水，

拣去鸡肉、猪五花肉块，然后装入扣碗。锅中煨汁倒入盆中待用。

肉（切 块），用微火煨至参烂汁粘时取出，块）、猪五花肉（切

克），排上鸡去蒸汁。然后原箅连同乌参移入锅中，加入白汤（

片、绍酒（ 克），上笼屉用旺火蒸 分钟取出，拣去葱、姜，滗

（ ）将乌参放入垫有竹箅的小盆中，加少许温水及葱白、姜

制 法

克。克，熟猪油

调　　料：葱白 克，绍酒 克，精盐

克，净鸡肉



凤 胎 鱼 翅

克，熟火腿肉克），水发香菇

克，猪蹄尖

克，白酱油 克，味精

原 料

克。

只（约重

主料：水发鱼翅

配 料 ：鲜 海 虾

克，猪五花肋肉克，净鸡肉

克。

克，姜调 料 ： 面 粉

克，猪里脊

克，青葱

克，克，白汤

猪油

克，熟鸡油 克，熟汤

制 法

克）放入温水锅煮沸，鱼翅排（

分钟起箅，倒去葱、姜及汤水，如此反复

）将青葱

在竹箅上，下锅煮

块，猪里脊切数次，去掉鱼翅腥味。鸡肉、猪五花肋肉均切成

块，火腿肉切片。

（ ）鱼翅连同竹箅放人大铝锅，排上猪五花肉、猪里脊、猪

蹄尖和鸡肉块，加入清水

（

料，将鱼翅扣入盘中呈“荷包”状（煨汁不用）。

）海虾洗净，去壳取肉，从虾背直割

入煮沸的 汤中汆熟取出（汤汁不用）。香菇放入小碗，加上熟鸡

油，上笼屉蒸

上。

（

倒入白汤煮沸，调以酱油、味精，徐徐浇在鱼翅上，再铺上熥热的

火腿片即成。

“凤胎鱼翅”系以细腻、精致的鱼翅泡发、入味而著称。其成品

翅软、鸡嫩，味道纯正香郁，食之滋润甘爽。

克，用微火煨 小时取出，拣去各

刀，剔去沙线，放

分钟取出，滗去汁，与汆熟的虾仁一并装点于鱼翅

）锅置旺火上，下熟猪油烧热，放入面粉研至乳白色时，

克。

克）、姜（



芙 蓉 煎 鱼 翅

克。

克，白酱油 克，味精

克，水发香菇 克，净冬

克），猪五花肉

克 。

配 料 ： 净 鸡

克，绍酒调 料 ： 葱 条

克，上汤

制 法

克）、葱条（（ ）将水发鱼翅放在小盆里，加入绍酒（

克）、姜片（

块）、葱条（

克），上笼屉用旺火蒸至七成熟取出，拣去葱、姜，

滗去蒸汁。将鱼翅剔整，排于竹箅上，盛入小盆中，加上猪五花肉

（切成 克）、姜片（

克），再上笼屉用旺火蒸

去汁。

）将净鸡整鸡脱骨（

口处用针线缝密，并把鸡颈打个结。装好下沸水锅汆一下去血水，

取出时再用沸水淋洗干净，装入炖盅，加入上汤（

小时取出，拆去棉味精，加盖并用棉纸封口，上笼屉用旺火蒸

纸，抽掉鸡颈开口处的缝线即成。

这是一道以“煎”为主要烹调特色的美馔佳肴，务必掌握好火

候，使蒸制而成的蛋白鱼翅包，既煎熟透，又保其色泽洁白，方可

称得上“芙蓉”。它小巧玲珑，色可眩目；食之，外酥里嫩，香甜兼

蓄，味美异常。上菜时，盘边可饰配番茄片和热炒的时鲜菜佐食。

原 料

克。

克，鲜虾肉

主料 ：水发鱼翅

配 料 ： 猪 瘦 肉

原 料

主料：水发鱼翅

只（约重

克，姜片

克。

克）、绍酒克）、上汤（

小时取出，拣去葱、姜、猪肉块，滗

，从鸡颈开口处将鱼翅填入鸡腹，开

克）、酱油、



扒 烧 熊 掌

调 料 ： 鸭 蛋 清

克，味精克，精盐克，湿淀粉淀粉

克，熟鸡油克，白汤克，胡椒粉克，绍酒

克，熟猪油 克。

制 法

克）煮）将水发鱼翅下沸水锅，加葱段、姜片、绍酒（（

分钟，捞出鱼翅晾干。

）猪瘦肉、虾肉、香菇、冬笋、胡萝卜均切成 厘米长的

克）、味精（ 克）、胡椒粉克）、精盐细丝，一并加上绍酒（

（

个）、火腿末、鱼翅、干淀粉（ 克）搅匀拌成克）、鸭蛋清（

鱼翅茸料。

）取汤匙

分钟取出，稍凉后

只洗净，揩干后用少许熟猪油涂匀匙面，然后

分别填人鱼翅茸料装满匙面，上笼屉用旺火蒸

脱匙为鱼翅包。

个）放碗里，打散后加干淀粉（ ）鸭蛋清（ 克）搅成

分钟（要注意火

蛋粉糊。锅置微火上，下熟猪油（分成数次注入）烧至六成热时，

鱼翅包逐个蘸匀蛋粉糊，下锅油煎，两面翻匀煎

（ 克）、味精（

候，不要煎成黄色），待鱼翅包结成白壳时，取出装盘。

）锅置旺火上，下白汤煮沸，加精盐（

克）调匀，用湿淀粉调稀勾成薄芡，浇在鱼翅包上，克）、绍酒（

克），淋上熟鸡油即成。再撒上胡椒粉（

熊掌系野味之珍品，用以烹制菜肴，泡发加工要求严谨，恰到

好处。“扒烧熊掌”以成品宛似璞玉，荤润光滑，肉质软烂，入味透

彻，醇香甘鲜而著称，食之饶有风味，营养丰富。

个，火腿末 克，葱段 克，干克，姜片

笋 克。克，净胡萝卜



花 卷 鱿 鱼

（

白（

蒸

取出，拣去葱、姜、八角。

加入骨汤、酱油、绍酒（

）将放有熊掌的竹箅移人大锅中，母鸡、猪五花肋肉分别（

块，一并摆在熊掌上，再加上葱白（切成

克），用微火煮至汤约剩

片），然后

克时起

箅，拣去各料（留作它用），熊掌摆入腰盘中。锅中余汁调以味精、

芝麻油，烧沸时用湿淀粉勾成薄芡，淋在熊掌上。

（

加入绍酒

）炒锅置旺火上，下熟猪油烧至七成热时，豌豆苗下锅，

克）速炒至熟，装在熊掌面上即成。

“鱿鱼”是海洋中的一种软体动物，又名“柔鱼”，头似乌贼，尾

端呈菱形。此鱼产于沿海各地，尤以厦门港所产为最，其个大、肉

厚、质嫩、味醇，在国际市场上早负盛名，有“本港鱿鱼”之称。

月，是厦

“本港鱿鱼”质优味美，除了与厦门港天时地利有关外，别具一

格的捕鱼形式及干制技巧乃是关键所在。据悉，每年

门港渔民出海“手钓”鱿鱼的生产汛期，上钩者无不个大肥美。鱼出

原 料

主料：

配料： ，猪五花

绍酒

只（约重

克，八角

）将水发熊掌摆在小竹箅上，放入小盆中，姜（ 片）、葱

克），上笼屉用旺火约

克，净母鸡

片，湿淀粉

只。

调料：

克，猪骨汤 克，克，味精

克。芝麻油

制 法

根）、八角放在熊掌上，加入绍酒（

分钟取出，滗去蒸汁，冲进沸水淹满熊掌，再上笼屉蒸至肉烂

根）、姜（

克。

根，姜

水发熊掌

净豌豆苗

肋肉

葱白

克，上等酱油

克，熟猪油

克）

粒，



炒 玻 璃 鱿 鱼

克。

克，葱段

：水发鱿鱼

：净鲜菠萝

白糖

芝麻油

克，湿淀粉

克，味精

番茄块 克。

克，白酱油 克，

克，熟猪油

克）。克（约耗

制 法

（ 厘米长、）在水发鱿鱼里肉剞上斜十字花刀，并切成

厘米宽的块，下沸水锅汆一下，使之生花成卷捞出，用纱布包住

挤去水分。

（ ）番茄块、葱段、蒜米、白糖、酱油、醋、味精、湿淀

粉、芝麻油一并调成卤料。鲜菠萝切块，装入腰盘垫底。

（

克）回放旺火上，随即倒入卤料速

）炒锅置旺火上烧至十成热，下熟猪油晃匀锅面一下，即

刻将油倒去。锅中留油（约

芡，迅速放入花卷鱿鱼急炒两下，再颠锅几下，装在菠萝块上即

成。

“炒玻璃鱿鱼”以色泽微黄，片片晶莹滑亮，宛似玻璃而得名。

其质鲜嫩脆爽，味香郁醇厚，酸甜可口。

海后当即宰杀去肚，晾晒至干，以保其鲜度。返航时，从速入瓮封

藏，日后鱿鱼通体自然呈灰白状时，即成醇香浓郁的干制品。

此菜色泽腊黄，鱿鱼成卷似花，颇为悦目。其质脆嫩，香气鲜

醇，味道酸甜适口。

原 料

主 料

配 料

调 料：蒜米

白醋

克，

克 ，

克 ，
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