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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
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经历篇

高炳义，男，1947年3月出生，青岛市人，中共党员，国家干部（正

处级），高级技师，中国烹饪大师，中国鲁莱特级烹饪大师。现任中国

烹饪协会副会长、中国烹饪协会名厨专业委员会执行主任、山东省烹饪

协会副会长、青岛市饭店和烹饪协会名誉会长、青岛市国际食艺交流协

会名誉会长、世界烹联国际评委、世界烹联国际饮食文化研究会委员、

中国餐饮业国家一级评委、国家职业技能鉴定专家委员会中式烹调委

员、国家职业技能竞赛裁判员、中央电视台“满汉全席——全国烹饪电

视擂台赛”烹饪技术总顾问、首席评委。

高炳义大师的主要经历如下：

1964～1967年，就读于山东省青岛商校烹饪专业；1967～1974年，

在山东省德州地区饮食服务系统事厨；1974～1984年，在青岛市崂山饮

食服务公司所属饭店事厨，1976年起任厨师长；1984～1991年，任青

岛崂山迎宾馆（青岛市崂山区人民政府招待所）副总经理兼行政总厨；

1991～1993年任青岛崂山宾馆总经理；1993～1998年，任青岛大厦总

经理兼任青岛渔家宴大酒楼有限公司（中港合资）董事长、总经理和北

京渔家宴大酒楼总经理、美国洛杉矶渔家宴饭店总经理； 1998～2002年

任青岛市劳动和社会保障局直属青岛市劳动就业训练中心副主任； 2004

年１月起任青岛紫晶大酒店总经理。

成就篇

高炳义大师早年师承一代宗师杨品三、纪树昌，得以他们的真传实

教。40年的从厨路，炼就了他精湛的烹饪技艺，形成了独特的风格，多

次在国内、省、市专业比赛中获第一名，1995年、1997年和2002年分

别在加拿大、美国、奥地利参加世界烹饪比赛，共获五项金奖。从20世

纪 90年代以来，他多次赴美国、英国、奥地利和中国香港地区进行烹

饪技艺表演，并对加拿大、日本、俄罗斯、乌克兰、罗马尼亚、英国、

爱尔兰等十多个国家的餐饮界进行了系统的考察。

高炳义大师精通鲁菜，创制菜品百余款，其中30余款在全国和世

界大赛中获金奖，获国家专利17项，如三鲜雪花饺、彩肚菊花蛋、三

吃大蟹、锅烧鸭、巧吃鸽脯、仙桃秋菊图、四喜燕菜球、脆花龙眼肉、

锦锈西施舌、芙蓉海虎翅、鹅肝王蟹盒、群翅葵花鲍、扒怀胎海参等。

他于20世纪90年代研制的齐鲁民间宴——“渔家宴”风靡市场，被评

为“中国名宴”，并相继在北京、青岛、美国洛杉矶等地开办了“渔家

宴酒楼”。

高炳义大师刻苦钻研烹饪理论，造诣颇高。自著专业书籍六部：《宾

馆餐饮工作手册》、《中国青岛渔家宴》、《青岛吃、住、游》、《家庭饮食

作

者

简

介

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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万事通》、《中华名厨——高炳义烹饪艺术》、《中国烹饪大师作品精粹——高炳义专

辑》等，共计160余万字，均已出版发行。近年来，他多次参加国际研讨会和国家级

专业理论研讨会，发表论文十余篇。

2000年以来，高炳义大师先后多次在全国厨师长培训班、全国行政总厨培训班、

世界烹联国际评委培训班、国家级评委培训班、国家级裁判员培训班、高级技师培

训班和中国烹饪大师及名师集训中演讲和担任授课任务，并多次担任全国和世界烹

饪大赛的评委或裁判长工作，主要执裁情况如下：

（1）在马来西亚吉隆坡担任第四届中国烹饪世界大赛评委，担任第五届中国烹

饪世界大赛评委；美国旧金山世界中餐大赛评委；韩国汉城世厨联国际烹饪大赛评

委；“千岛湖杯”全国淡水鱼大赛总裁判长；内蒙古民族美食节名宴评定裁判长；烟

台五彩缤纷国际美食节评委；全国红口袋大赛总决赛评委；第五届全国烹饪技术比

赛杭州赛区裁判长；中国国际美食节副总裁判长；中外名厨创新菜演示裁判长，沿

运河省、市美食节烹饪大赛总裁判长；首届“御座杯”全国宫廷菜大赛总裁判长；第

一、第二届东方美食国际烹饪大奖赛总裁判长；中央电视台第一届、第二届、第三

届“全国电视烹饪大赛”裁判长⋯⋯

（2）代表中国烹饪协会分别对山东福山鲁菜之乡、河南长垣厨师之乡、陕西兰

田厨师之乡进行考察认证。

（3）先后在北京、大连、青岛、西安、济南、烟台、上海、福州、温州、杭州、

厦门、广州、南昌、天津、成都、徐州、苏州、呼和浩特、合肥、泰安、淄博、黄

山、延边和香港进行表演、授课演讲，足迹遍步全国各地。

（4）2000年，参与创办和组织了由中央电视台、中国烹饪协会和青岛电视台联

合主办的“满汉全席——全国烹饪电视擂台赛”节目，并担任烹饪技术总顾问和首

席评委。“满汉全席——全国烹饪电视擂台赛”现今已成为中央电视台的强档节目，

为弘扬中华饮食文化，提高厨师的社会地位，丰富人们的文化生活做出了突出贡献。

多年来，他一直担任中国烹饪协会副会长一职。工作认真，成绩显著，多次代

表国家圆满完成出访任务：2002年率中国烹饪协会代表团出访欧洲，并参加奥地利

国家厨师协会创建百年大型庆祝活动；2002年率中国烹饪协会代表团参加维也纳国

际烹饪技艺比赛，取得优异成绩；2004年率中国烹饪协会代表团参加在汉城举行的

世界厨联第八届亚大会议；2004年率中国烹饪协会代表团参加世界厨联在韩国举办

的世界烹饪大赛；2004年随张世尧会长参加在爱尔兰举行的世界厨联第31届世界大

会⋯⋯他为加强中国烹饪工作者与世界各国同仁的交流和合作，为宣传中华饮食文

化，展现中国厨师的风采，作出了不懈的努力！

2003年，美国国际食艺交流协会在授予高炳义大师“卓著功勋奖”的仪式上这

样评价他：“高炳义先生是享有盛誉的中国烹饪大师，从厨40年，为烹饪事业的发展

默默耕耘、孜孜不倦、德艺双馨、成绩骄人⋯⋯”

2004年，中国烹饪协会授权其担纲《中国烹饪大师作品精粹》百部著作的执行

主编和主审工作；2004年 4月，经推举和中国烹饪协会批准，兼任中国烹饪协会名

厨专业委员会执行主任职务；2004年 6月，在北京举行的中国烹饪协会第四次全国
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代表大会上被推选连任中国烹饪协会副会长。

高炳义大师具有主理大型筵宴、厨政管理和酒店经营的丰富经验，出色地完成

了许多重要的接待任务。为了培训烹饪新人，他共收纳弟子百余名，言传身教，毫

无保留地将自己精湛的技艺和丰富的烹饪知识传授给青年厨师，经他执教的弟子，现

大部分成为国内外各酒店、酒楼的技术或管理骨干，并担任总经理、经理、行政总

厨或厨师长工作，其中高级技师50余名，还有多人被授予“中国烹饪大师”、“中国

烹饪名师”称号，担任了国家级评委、国家级裁判员，许多人在国家、省、市烹协

与饮食行业组织中担任在重要职务，六十多人在全国和世界比赛中披金挂银，成绩

骄人。

创业篇

高炳义从小品学兼优，因数、理、化成绩优异，1964年中学毕业被学校破格保

送北京航空学院。但因家境贫寒，父母无法为他提供每月20元的学费和生活费。为

了不给家里增添负担，他含泪报考了青岛第一商校（现青岛酒店管理技术学院），并

以优异的成绩被商校录取，分配到烹饪专业，做起了厨师这一行。

高炳义在校期间刻苦努力，经过学校３年的培养和教育，尤其是受到鲁菜一代

宗师杨品三、纪树昌高超的技艺、高尚的厨德、厨艺的熏陶，他逐渐认识到新时代

的发展需要他们这样有文化的新型厨师，也需要由他们这一代人来扭转当时社会对

“厨师”的偏见。他已经领悟到烹饪是科学、是文化、是艺术的深奥含义，他深深地

爱上了这一行，并立志成为中国的名厨、世界的名厨，他要在继承传统烹饪技艺的

基础上，精心钻研，开拓创新，树立现代烹饪工作者的崭新形象，为中国饮食文化

增添光彩。他在毕业时就树立了这样远大的理想，并开始为之努力奋斗和实践！

1967年商校毕业后，高炳义在从厨路上勤学苦练，尽情汲取大师们的精华，由

于他天资聪明，成绩突出，曾多次被破格晋级。在20世纪80年代的岛城，高炳义已

是小有名气了，但他并未满足眼前所取得的成绩，在以后的工作中，无论多忙，他

都会利用一切机会学习、考察、参加表演、交流、考核和比赛，他积极学习、研究

国内外和其他菜系名师的技术和特色，为我所用。

到40岁时，他已精通了鲁菜的全部制作工艺和技艺，他的技术已达到炉火纯青

的地步。由于苦学活用、博采众长、融会贯通、勇于创新，他逐渐形成了自己独有

的风格特色，并开始创新“自家莱”。出自他勺下的一百多道自家菜，无论是“雪花

蛋饺”，还是“乌龙闹巢”，无论是“凤尾大肠”，还是“荷香海参”，无不刀工精致，

火候精妙，色香味俱佳，令人食而不忘。1986年，他荣获青岛市烹饪大赛冠军，他

烹制的“烧锅鸭”被评为“青岛十大名菜”榜首。1987年，他在山东省第一届鲁菜

大奖赛中获得金奖，“烧锅鸭”跻身于“山东十大名菜”行列。

随着国民经济的高速发展，人们的饮食消费观念发生了巨大变化。高炳义深知，

作为一名鲁菜烹饪工作者，他担负的使命是神圣的，以传统中的精华加外菜系的特

色和适应时代需要的创新才是鲁菜发展之路。他一面投书疾呼，一面亲自摸索实践，

1988～1993年，经过对齐鲁渔民饮食进行合理的有选择的挖掘、总结和研究，他将

现代烹饪理论和技术加以艺术改造，一道道、一餐餐具有浓郁的乡土气息和浓厚地
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方特色的“渔家宴”终于登上了大雅之堂。

“渔家宴”现有菜品200余款，它的主要特点一是“鲜”，二是“土”。“渔家宴”

所有菜肴选料均以当地特产小海鲜为主，再加以适当的辅料。菜点制作主要采用爆、

炒、扒、烹、 、蒸、烧、锅烧等独特的烹调方法，其色、香、味、形均操其鲜猛

丽质，并且注意盛器的协调配套，而且道道饭菜沾缘典故，成为美味与艺术的结晶。

“渔家宴”一经推出，立即产生了不小的轰动效应，国内外几十家电台、电视台、报

刊争相报道。慕名而来的宾客既有外宾、政要和各界名流、专家学者，也有国内外

的普通民众。他曾主理了80余桌“渔家宴”，招待来自40多个国家的外宾。在北京，

他为刘开渠大师主理90寿辰大型宴会，参加人员聚集了中国美术界、书法界一流大

师名家百余人，到场人士对“渔家宴”赞不绝口。名家启功、范曾、林默涵等都是

他的座上客。

中国红楼梦学会会长冯其庸，一位不苟言笑的著名学者，曾斟词酌句地评价道：

“渔家宴与红楼宴相比较，一个源于民间，一个来自官府，尽管出处不同，但两者同

样具有凝香的文化色彩，显露着精湛的烹饪艺术，可以达到相媲美的境界”。原国家

旅游局局长刘毅、世界中国烹饪联合会会长姜习、中国烹饪协会会长张世尧、营养

专家于若木、李瑞芬等许多领导和一流专家都对渔家宴的烹饪技艺、特色、营养构

成、构思设计等方面作过专门评定，并给予了充分的肯定和很高的评价。姜习会长

还非常认真地为高炳义大师的专著《中国青岛渔家宴》作序。

不懈的辛勤耕耘和钻研，给高炳义大师带来了无上的荣誉。由于他在烹饪领域

作出的特殊贡献，1992年，他被评为齐鲁大地上第一个厨师行列的优秀科技人才，

1993～2003年，他先后被派往欧美多国进行烹饪表演和交流，在多次世界烹饪大赛

上技压群雄，为祖国争得了荣誉，同时他也在向自己的理想渐渐靠拢——做世界的

高炳义。“没有比脚更长的路，没有比人更高的山”，高炳义大师凭着对中国烹饪技

术执著、唯美的追求，挖掘了无穷的智慧和潜力，克服了种种困难，孜孜不倦地钻

研和创造，为中国烹饪事业的发展和进步辛勤耕耘和默默奉献着。从小有名气到今

天的骄人成绩，从一个普通厨师到中国烹饪协会副会长，他一直铭记党和祖国的殷

切期望，他把事业扎根在了这片生他养他的土地上。

当一批批艺术家为高炳义大师的烹饪技术和成果挥毫泼墨时，他们体味的不仅

仅是中华饮食的魅力所在，他们更加慨叹高炳义身上所折射出的中国烹饪事业辉煌

的明天。当高炳义大师站在世界烹坛的领奖台上，当世界的评委宣读属于中国的荣

耀时，作为中国人，我们可以深深地体会，那荣耀背后的滴滴汗水和奋起拼搏的精

神是多么的难能可贵。40年的艰辛和磨难，成就了高炳义大师的今天。他的格言正

印证了这位烹坛骄子的一切：天道酬勤、居高声远、只争朝夕、勇于登攀！

我们不写了，因为我们无法将高炳义大师精彩的创业史完整地浓缩在这短短的

几行文字里；让我们去体会吧，那无数个因他的成就而激情碰撞的时刻，凝聚了我

们对他最深最诚的敬意！

长风破浪会有时，直挂云帆济沧海！
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目

录

16 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

18 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

20 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

21 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

22 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

24 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

26 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

28 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

30 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

31 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

32 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

34 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

36 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

38 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

39 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

40 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

彩椒扇贝

锦绣拉皮

扒彩肚翠花盅

扒千层怀胎海参

石榴灌汤包

雪饺鲜鲍

豉汁全蟹菜卷

日式原鲍

葵花鲍鱼

冰糖银杏明骨

芥兰菊香鱼丝

油爆螺片

松仁鸽脯

石锅全家福

扒蟹黄鱼翅

泰式虾托
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锅烧鸭 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

换心乌仔 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

鸭雪酥虾 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

凤尾大肠 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

金球葫芦豆腐 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

油浸红鲑鱼 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

锅 鱼肚 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

虾子梅花参 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

金丝鳕鱼球 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

蜜汁元宝瓜 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

鹅肝蟹盒 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

五蔬燕菜 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

菊花豆腐汤 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

金蟹琵琶翅 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

扒酿蹄筋 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

水晶虾球 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

绣球鱼翅 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

芙蓉脆蜇螺花 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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70 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

72 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

73 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

74 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

76 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

77 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

78 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

80 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

82 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

83 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

84 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

86 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

88 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

90 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

91 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

92 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

94 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

95 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

莲蓬菊花蛋

九转大肠

翡翠鱼骨小豆腐

柱候山药虾饼

干贝扒白菜

糟熘三白

醋熘鱼扇

酥双卷

沙拉时蔬

汆西施舌

三鲜豆腐盆

荷香海参

锦绣西施舌

清炒墨鱼花

翡翠米汤鱼

纸锅鲜贝丸

菊瓜血燕

寿桃芙蓉蟹
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彩椒扇贝

用 料

制作步骤

制作关键

鲜贝柱上浆腌制时一定要压干水分。

炒制时芡汁不宜太多。

鲜贝柱洗净，挤干水分，上浆腌制备用。三

种彩椒分别切成丁，葱、姜、蒜切片。

净锅下油烧至四成热，下入鲜贝和三种彩椒

丁滑油，倒出沥油备用。

锅留底油，葱姜蒜片炝锅，加少许高汤和调

料调味，勾少许芡，下入滑好的原料，淋葱油翻匀即可。

主料：鲜贝柱 300克

配料：青椒、红彩椒、黄彩椒、葱、姜、蒜

调料：色拉油、盐、味精、白糖、胡椒粉、米酒、湿

淀粉、葱油、高汤
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色泽艳丽，咸鲜脆嫩。
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造型美观大方，咸鲜酸辣。
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锦绣拉皮

用 料

制作步骤

制作关键

切制原料的刀工要精细。

调味汁的口味要浓郁。

拉皮切1厘米宽条，堆在盘中间。香菜丝、

胡萝卜丝、木耳丝、蛋皮丝、心里美丝、黄瓜丝对

称均等地堆放在拉皮周围。

肉丝滑油，同洋葱丝炒制，加少许高汤、调

料调色后盛入小碗中。

摆好的拉皮跟炒好的肉丝、芥末汁、蒜泥

汁上桌，将它们浇在拉皮上拌匀即可。

主料：拉皮300克

配料：肉丝、洋葱丝、香菜丝、胡萝卜丝、木耳丝、

蛋皮丝、心里美丝、黄瓜丝

调料：盐、味精、料酒、老抽、香油、色拉油、芥

末汁、蒜泥汁、高汤
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扒
彩
肚
翠
花
盅

色泽鲜艳，口感咸鲜浓郁。

用 料 制作步骤

制作关键

彩肚制作要精细，鸡泥要软嫩。

明骨要发好、煨透。

鱼肚改成长方块，均匀抹上一层鸡泥，然后

将五彩末间隔均等地酿在鱼肚上成五彩鱼肚，入笼蒸

熟备用。

黄瓜刻成翠花盅，焯水后摆在盘中间。

明骨改刀成块，加上汤煨好，盛入翠花盅内，

边上围上五彩鱼肚。

锅中加上汤调味勾芡，将葱油浇在鱼肚和明

骨上，然后再淋少许明油即可。

主料：水发鱼肚 400克、明骨 250克

配料：鸡泥、黄瓜、香菜末、火腿末、木耳末、黄

蛋糕末、冬笋末

调料：上汤、盐、味精、白糖、湿淀粉、明油、葱油
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扒千层怀胎海参

做工精细大方，入口咸鲜香嫩。

制作步骤

制作关键

海参剖开去内脏，将大虾取肉，均等地分

成10份，然后酿入海参内，外面抹上一层鱼泥，入

笼蒸熟备用。

五花肉切成薄片装碗，加入调料蒸至入味，

扣在盘中。西兰花炒制好后，围在肉的一周，边上围

上蒸熟的海参。

锅中勾两种汁，红汁浇在千层肉上，白汁

浇在海参上即可。

用 料

主料：自发刺参10只、制熟入味的带皮五花肉1碗

配料：大虾、鱼泥、西兰花

调料：盐、味精、鸡粉、白糖、老抽、上汤、湿淀粉、

葱油

海参发制要到位。

千层肉做工要精细。
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石榴灌汤包

用 料 制作步骤

制作关键

主料：海参200克、大虾 3只、鸡脯肉 150克

配料：蛋白皮、皮冻、香菜梗、红鱼子酱

调料：上汤、盐、味精、胡椒粉、鸡粉、葱姜汁、

料酒、香油、葱油、湿淀粉

大虾取肉切粒，海参、鸡脯肉均切粒，加

葱姜汁、盐、味精等调味成三鲜馅。

皮冻切丁，蛋白皮修成一样大小的圆片，

放入三鲜馅和皮冻，用香菜梗扎成石榴包，逐个

做好，入笼蒸熟备用。

锅中加上汤，加调料调味，勾芡，将葱

油浇在装盘的石榴包上，再放上鱼子酱即可。

蛋白皮不宜修得太薄。

皮冻量要足，味要鲜浓。

蒸制火候不宜过大。
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口味咸鲜，馅味浓郁。
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