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“民以食为天”。人类从茹毛饮血到钻木取火、炮生为熟，烹饪技术随着人类

的进化、社会的发展而发展，不仅促进了社会生产力的发展，也促进了烹饪事业

的发展。

中国饮食有着数千年深厚的历史文化底蕴，在距今七八千年的新石器时代的

龙山文化遗物中，就发现了大量的烹饪器具。中国的烹饪技艺早就以其技艺精湛、

花样品种繁多、色香味形器俱佳而驰誉世界。烹饪技艺是我国民族文化的重要组

成部分，不仅具有悠久的历史、光辉的过去，更有着灿烂的未来！

中国地大物博，资源丰富，人杰地灵。受此影响，中国菜点也具有了文明大

国的泱泱之风：不同特点的民间地方菜、宫廷菜、官府菜、民族菜和宗教寺院素

食菜构成了中国菜点的主体。

中国菜点，选料严格，刀工精细，变化多端，讲究拼配艺术，注重把握火候，

妙在鼎中之变，巧在以味为美。

在我国社会主义市场经济日益繁荣、改革开放不断取得新成就的背景下，新

时代中国烹饪也在不断取得新的发展和进步。我国餐饮烹饪业的广大从业人员与

时俱进，把民以“养”为本作为烹饪工作的主题，使中国菜点不仅讲究色、香、

味、形、器，而且更讲究绿色食品、卫生安全、合理搭配，注重营养和饮食文化。

创新了相互包容、各具特色、令人目不暇接、赞不绝口的大批新菜、新点，进一

步繁荣了我国餐饮市场，餐饮业出现了空前的兴旺发达。

面对当今社会餐饮业的繁荣景象，我们要感谢党的正确领导，感谢改革开放、

市场经济带来的大好形势，也要感谢我国广大厨师和餐饮业的所有从业人员，为

餐饮市场的兴旺发达所付出的辛勤努力！特别要感谢我国著名的烹饪大师们！我

国优秀的厨师代代相传、人才辈出，他们本着“继承、发扬、开拓、创新”的精

神，尊师爱徒、努力学习、刻苦钻研、不断研究、创新发展，紧紧结合社会的发

展和时代的进步，千方百计地满足新世纪人民对餐饮文化的需求。

为使中国烹饪大师的优秀技艺代代相传，为使中国烹饪大师进一步名扬世界，

为进一步弘扬中国的饮食文化，为使广大烹饪爱好者更好地学习、借鉴，《中国烹
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饪大师作品精粹》出版了！这是在中国烹饪协会领导下，由我国著名烹饪大师精

心制作、相互配合、认真编撰、共同努力的可喜成果！我表示衷心的祝贺！

《中国烹饪大师作品精粹》是中国烹饪协会组织其下属名厨专业委员会50多

名委员共同编著的一部著作。这是国内迄今为止最具权威性、最有影响力、层次

最高的、记录中国烹饪大师的技艺和传记的专著，是中国烹饪协会对中国烹饪事

业现时代的工作记录，是历史赋予各位烹饪大师的具有时代意义的使命。该丛书

记载了诸位大师多姿多彩的小传，汇集了东西南北各个菜系的经典名菜和大师们

独具匠心的创新菜品。书中用精美的图片和详细的说明描述了每道菜的制作过程，

开卷阅后，定会给人留下难忘的印象！烹饪大师们凭着对烹饪技术孜孜不倦的执

著、唯美追求，挖掘了无穷的潜力和智慧，把琳琅满目、品种多样的食物原料、

调料通过不同的刀工、火候、技法相互结合、渗透，巧妙地利用练就的烹饪技艺，

将四面八方具有不同风格、特点、口味的菜品完美地融合，做细、做精，使餐饮

品位就像魔方一样变化无穷！享受不尽！这充分体现了我国烹饪技术的深厚内涵

和文化底蕴。本书既有较高的文化内涵，又非常实用，同时具有欣赏和收藏价值。

是烹饪爱好者们为之沉醉、为之倾倒的佳作，它的出版是我国烹饪大师们本着精

益求精的原则，融会我国东西南北烹饪文化精髓，为国人奉献、谱写的美食文化

新篇章！

想今抚昔，展望未来，市场经济的大潮必将激励广大的烹饪工作者更加热爱

烹饪事业，在不断学习、不断开拓进取、不断完善的基础上，加速推动中国饮食

文化的发展进步。为迎合烹饪事业发展的良好势头，中国烹饪协会与青岛出版社

联合出版了这部佳作。在每位烹饪大师的积极配合下，从计划编写到出版发行，

仅历时一年的时间。它的出版标志着我国烹饪事业迅速发展，预示着我国餐饮业

将越来越兴旺发达！我希望本书读者能与我们一起，品大师之技，赏大师之德，

饱览中国的名菜名点，汲取中国烹饪技艺之精粹。我相信，《中国烹饪大师作品精

粹》一书的出版，必将唤起更多人对烹饪事业的热爱，必将让更多的烹饪爱好者

为祖国烹饪艺苑中别具风采的奇花异草而感到骄傲和自豪！

中国烹饪协会会长

2004年9月30日

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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赵继宗，中国烹饪大师，出生于1940年，“中国厨师之乡”长

垣县人。1956年参加工作，在郑州上海菜馆学徒，拜邵华钿老师

学艺。他尊敬老师，虚心求教，勤学苦练，被老师们精湛的技术、

赏心悦目的各式菜肴所吸引，对烹饪产生了浓厚的兴趣。为了学

好烹调技艺，练好基本功，每天用表计时开肉，分档取料，切肉

丝、切肉片、发作、汆作等，这活干起来很枯燥，很乏味，全靠

一个人的意志和吃苦的精神。他把每次用的时间、切的数量、质

量的优劣都记录下来，自己和自己比赛，把枯燥乏味的基本功训

练变成了一项比赛，这样干起来有劲了。赵继宗还经常和师兄弟

们进行技术比赛，经过勤学苦练，他的刀工技术、烹调技艺有了

很大的提高，在师兄弟中崭露头角。

1963年，赵继宗被饮食公司调到当时技术最强、名师云集的

郑州名店“小有天”工作。这下真是如鱼得水，在强手如林的新

单位，更激发了他学习烹饪技艺的积极性，不仅开阔眼界，而且

可以向更多的名师高手学习，他对工作兢兢业业，踏踏实实干好

每一样活，深得众多老师名师的厚爱。一方面虚心学习烹调技术，

另一方面更注重学习老师们的厨德，这也是他一生最大的财富。

1971年，公司又将他调到当时最有名的“水上餐厅”工作。

这里是省市领导招待贵宾和外国友人经常光顾的地方。这对他的

工作及烹饪技术提出了更高的要求，在此工作9年间，赵大师除

每天完成繁重的工作外，几乎把所有的时间用在了学习专业理论

知识、钻研烹饪技术、菜肴的创新等上面。他购买了大量的烹饪

专业书籍，经常学到深夜，做了大量的读书笔记。多年来，赵大

师认真研读了《中国烹饪历史》、《烹饪化学》、《烹饪美学》、《烹

饪理论》、《烹饪技术》、《中国食疗》、《中医学》以及国外和少数

民族的食俗、礼仪等书籍，丰富了自己的文化知识和专业理论知

识，掌握了多种烹饪技术。为了让豫菜发扬光大，他大胆地将传

统冷拼“四拼八样”发展创新为多种多样的象形拼盘，不仅形象

逼真，栩栩如生，而且口感多样，回味无穷，受到了省市领导和

外宾的赞扬和好评。同时，还创新制做了“郑州鲜味鸡”，被评为

省商业系统优秀食品。

1978年，赵大师参加了全省商业系统技术大比武，经过层层

选拔，最后获得全省刀工技术比武第一名。

1979年，在全省首次烹调师技术等级考核中，荣获豫菜考生

第一名。

1980年，公司又将赵大师调入“少林菜馆”做主厨，这是一

个新开业的酒店，从各门店调来的技术力量非常雄厚，很快就在

作

者

简

介
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全市乃至全省打开局面。赵大师在工作中身先士卒，踏实认真，对

烹调技术精益求精。在创新中博取各家所长，南北风味，中西菜

点，互为渗透，互为补充，形成了美食、艺术、健康三为一体的

风格。创新豫菜百种，如“孔雀迎宾”、“邙山风景”、“黄河母亲”、

“鲤鱼跳龙门”、“牡丹虾仁”、“火笋鸭”、“塔林羊素肚”等，特别

是在研制“芙蓉海参”的过程中，先后进行了无数次试制，前后

用了三四年的时间。将传统的“清汤莲蓬鸡”革新为“清汤荷花

莲蓬鸡”，“荷花”的引入使此菜顿时生辉，起到了画龙点睛之妙。

中间用鸡糊、鱼肚、火腿蓉制成一朵盛开的荷花漂入清汤上面，边

上一圈酿制的莲蓬漂在上面，达到清澈见底、味道鲜醇、形象逼

真、鸡蓉鲜嫩的效果。“芙蓉海参”、“清汤荷花莲蓬鸡”在1983

年全国第一届名厨师烹饪大赛上进行操作表演，赢得评委们一致

好评。他因此也荣获了“全国优秀厨师”的光荣称号，当年还被

评为全国总工会积极分子。赵大师多数创新菜肴被收入《河南菜

谱》，自己也积极参加了菜谱研究与编写。后来“芙蓉海参”被《中

国烹饪》河南专辑刊登在封面上，就像一幅“南海晨航”的图画。

1984年晋升为特二级烹调师。

赵大师在“少林菜馆”的几年，技术水平和思想水准得到长

足的发展。特别是“少林寺”的寺院菜更引起了他的兴趣，对少

林菜肴的悠久历史更是情有独钟。少林宴席是少林文化遗产的重

要组成部分，也是豫菜中的精品内容之一，为了挖掘、研究、整

理、推荐少林系列菜肴，他多次到少林寺寻访名师高手，查阅了

大量的历史资料，了解少林“寺院菜”的烹调方法和技巧，以及

原材料的应用与涨发，使其除去杂质异味，留下清香适口，鲜嫩

滑爽。在郑州少林菜馆主厨期间，根据少林斋宴的特点，赵大师

对少林菜进行了改革创新，使其适应现代人的口味。创出的“塔

林羊素肚”、“少林上素”、“梅花酿竹荪”、“国色天香”、“元宝红

袍白果”等菜肴受到省市、中央领导及国外使团的赞扬。

1985年，赵大师又被调到郑州中原大厦“九华园餐厅”工作，

任大厦副总经理兼餐厅经理。当时餐厅的装修是全省最豪华的，

这对他提出了更严格的要求，赵大师狠抓菜肴质量，不断推陈出

新，在短时间内赢得了中外友人及省、市领导的赞赏，使“九华

园餐厅”迅速成为很有名气的豪华名店。
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在自己努力奋斗、辛勤耕耘下，赵大师获得了很多荣誉。1978

年以来多次被评为市、公司、二商系统先进工作者。1983年被评

为省商业系统模范，被选为市总工会八届、九届委员，被评为全

国总工会积极分子。1984年被选为郑州市第八届人大常委，并被

选为第六届、第七届省人大代表，全国商业部特等劳动模范，被

郑州市命名为特等劳动模范。1986年荣获全国“五一”劳动奖章，

被授予全国改革创新能手称号，又被省科协授予“三大”代表。

1994年受全国总工会委托，参加中国劳模代表团访问朝鲜，历时

9天，受到了贵宾级接待。同年省总工会和电视台组织的百名先

进劳模“群英灿烂”栏目，其中有“豫菜大王赵继宗”，详细报道

了豫菜的特点、常用烹调技法等，为宣传豫菜起到了积极作用。

1985年赵大师主编了“豫菜烹调技术教学录相带”。1986年

任省教育厅大专院校烹饪技术考评委副主任。1985 年以来担任

省、市特级厨师考核领导小组组长职务。1988年任全国第二届烹

饪技术大赛评委。同年在省内考入特一级烹调师，而且总分第一

名。1990年任全国首届青工烹调技术比武评委。1993年任全国第

三届烹饪技术大赛评委。1984年任全国首届清真烹饪大赛评委。

1998年任全国第四届烹饪技术大赛评委，同年晋升为国家高级技

师，2000荣获中国烹饪大师称号。

赵大师先进事迹多次在报刊、杂志、电视上报道，人称“中

原一把刀”。各种刀法运用自如，功底深厚。切出的丝能穿过针眼，

切出的片薄能映字。“死鱼能解活，瘦鱼能解肥”。拼雕出的菜肴

形象逼真，活灵活现，真是妙刀生花，不忍下筷。在火功上，更

是炉火纯青，烹调技法运用得当，恰到好处。特别是对豫菜常用

的烹调技法，炸、熘、爆、炒、烧、扒、炝、酿，更有独到之处。

在豫菜几十年的实践中创造出“泼汁芡”方法，能使芡汁像薄纱

一样裹住原料，既增加营养，又保持菜肴形态美观，而且软滑适口。

面对各方面的赞美和荣誉，赵大师从不居功自傲，反而更加

严格要求自己，为人师表，身先士卒。自从出名以后，很多人都

想拜师学艺。随着年龄的渐老，身体机能的减退，他深知应该做

好传、帮、带工作了。赵大师收徒有一个原则，徒弟不分远近，人

品好就收，品德不好就不收。在技术传授上严格要求，一丝不苟，

不保守。他把几十年的技艺经验毫无保留地手把手传给弟子们。
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经常教育徒弟们烹饪要有“悟”性，要活学活用，不要死板教条，

要跟上时代的发展，大胆创新，只要客人喜爱的菜点就是好菜点。

二十多年来，经常深入到工矿企业、大专院校、部队、省烹协、市

烹协等单位组织培训班讲学，到现在培训学员几千人次，其中有

几百名弟子成为特级烹调师、工人技师、高级技师以及烹饪大师，

在省市宾馆酒店起着骨干作用，有的还在全国、全省烹饪大赛荣

获金奖。有的弟子们已走出河南，甚至漂洋过海，在国外做名厨

名师，传播中国烹饪文化。每每看到这些弟子们取得优异成绩，他

心中别提多开心了。因为烹饪事业后继有人，豫菜发扬光大有了

新生力量。自退休以来，赵大师积极参加社会各届活动。2002年，

赵大师发动成立了“河南省烹协名厨联谊会”，被大家推荐为会

长。联谊会一方面积极组织活动，办烹调培训班，组织本省烹饪

技术大赛，与劳动部门联合组织厨技师考核，为竞争激烈的饮食

市场及各大宾馆酒店输送一流人才，使青年厨师得到锻炼，为烹

饪事业储备后备力量。另一方面，借助一些企业赞助，连续搞了

几次电视大奖赛，让厨师们经常参加活动，相互交流，共同学习，

相互提高烹饪技艺，同时也提高了豫菜的知名度。2002年与河南

科技出版社策划出版了一本《中国豫菜谱》，担任主编，书中收编

了近四百道菜点，用了近六百种原料。整本书围绕着豫菜选料严

谨、刀工精细、火功精湛、五味调和、质味适中的主要特点来编

排，分风味篇、时尚篇、经典篇，在厨师界与社会上反响强烈。

2004年，第95届国际广州交易会开幕招待会由河南省承办，

河南省政府委托省烹协来组织安排具体事宜，要求向中外嘉宾献

上具有浓郁特色的“河南风情宴”。省烹协把重任交给了赵大师，

任他为组长。他和几位老师一起，根据酒宴的具体规定，“规模大，

时限性强，卫生要求严，突出河南风情”，设计制定宴会菜单。既

突出了豫菜的特点，又兼顾了各国不同食俗与风味，戒异食品严

禁入席。最终使承办的第95届广交会开幕招待会取得圆满成功，

受到了省长的热情接见，得到了中外嘉宾的一致赞扬，李成玉省

长说“宴会的圆满成功，为河南人民争了光。”

赵大师作为中国烹饪大师为中国的烹饪事业作出了巨大贡

献，我们敬佩他。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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清汤燕菜

制作步骤

制作关键

燕窝涨发时要去净杂质，汤要清且浓厚挂齿，套

汤时防止把汤顶翻，影响质量。

用 料

将发制好的官燕加入套好的清汤，下入调料，

盛入碗内。

将香菇、青菜叶、鱼糊制成春燕图案，上笼

蒸透，漂入碗内即成。

主料：官燕100克

配料：鱼糊、香菇、青菜叶

调料：盐、味精、料酒、高级清汤
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营养丰富，汤味纯正。补虚损，调肺燥，开胃气。
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鲍鱼柿黄，口感软筋，味浓香，鸽蛋透亮，营养丰富。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


