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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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卢玉成，湖北红安县人，汉族，1948年元月出生在武汉市一

个贫苦工人家庭。年少时，恰逢三年自然灾害，因家境贫困，初

中时即辍学务工。16岁到武汉市江汉饭店学厨，从此开始了他的

厨艺生涯。

早年，卢玉成曾师承时任湖北省政协委员的川菜名厨刘大山

先生，后又跟随黄传菊、李贤启、尹登祥、陈昌根等名师学艺。如

前辈们经常教诲的那样，师傅领进门，学艺在个人。卢玉成在得

益于前辈们悉心指导的同时，更成就于他的勤奋好学和刻苦钻研。

幼年时的艰辛生活，铸就了他坚韧不拔的性格和成就一番事

业的决心。他忘不了学徒时的早出晚归；忘不了恩师们的教诲，还

有那操锅把刀的两手老茧和热油溅起留下的点滴疤痕；忘不了寻

师访友时的急切与匆忙，以及为了一个菜肴能够达到一个理想的

色、香、味标准时的苦思冥想。为创新，他博采众长，兼容百家。

他痴情于鄂菜的研究与开发，常通宵达旦地查阅资料。朋友相聚，

同行互访，话题也大多是菜肴的制作和业内故事。即使出差和旅

游，他花费时间和精力最多的也是搜集业内信息。少年辍学的卢

玉成，能在烹饪界达到今天的造诣，其中的艰辛和所付出的心血

可想而知⋯⋯

初入厨时，虽说厨师的职业地位不算高，但卢玉成仍然把他

所从事的工作当做一项事业来追求，而不是当做谋求生存的一般

行为。他所工作的地方多属涉外饭店，档次较高，接待对象中不

时有党和国家领导人以及外国使团，也曾跟随师傅们为陈毅、郭

沫若、廖承志等国家领导人和阿尔巴尼亚、阿拉伯联合酋长国、前

苏联等国家的高级代表团提供过服务。他热爱这份工作，他相信

行行出状元的择业道理，自信使他在这一领域有所作为。

1981年，卢玉成调入武昌饭店，先后任厨师班长、膳食部

主任、副总经理等职务。随着中国改革开放的进程和我国酒店业、

作

者

简

介
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餐饮业的发展，卢大师的烹饪技艺渐入佳境。

“宝剑锋从磨砺出，梅花香自苦寒来。”经过长期的辛苦耕耘，

他的烹饪园地结下了累累硕果。1987年，在湖北饮食服务业高级

技术职称考核中，卢玉成首创的“茄汁珊瑚鳜鱼”，以其无可挑剔

的色、香、味、形博得了当时五位省级评委的一致喝彩，取得了

本次考核的参考热菜中唯一的满分。

1988年，他参加湖北省首届烹饪大赛，获第三名。同年，经

过层层角逐，作为湖北省六名参赛选手之一，他参加了第二届全

国烹饪技术比赛。其作品“珊瑚鳜鱼”荣获金牌，“铜锅扒鱼翅”、

“花盈吊兰”都获得了铜牌。参赛归来，经考核，被授予特一级厨

师称号。

1990年，由于卢玉成的出色表现和对餐饮业发展做出的突出

贡献，湖北省政府授予他“湖北省劳动模范”光荣称号。

1991年，他被中华总工会评为全国优秀工作者，并授予“五

一”劳动奖章。

1993年，他被中国烹协聘为理事，并一直担任历届中国烹饪

大赛评委和湖北省烹饪技术考核委员会的高级考评员、湖北省烹

协常务理事。同时，作为客座教授，他受聘于武汉商业学院、湖

北省高等专科商业学校、武汉军事经济学院、湖北省第一厨师学

校、武汉市家政学院。

1993年，他率领湖北省“政府宾馆联队”参加了第三届全国

烹饪技术比赛，由他策划和设计的《楚风》展台一举获得团体金

牌。

1996年，他被湖北省贸易厅授予“鄂菜大师”称号。

1997年，他被调入湖北省政府湖北饭店任副总经理，为政府

饭店的发展做出了贡献，得到了省政府领导的好评。

1998年，他被武汉市商业委员会授予“世纪名厨”称号。

2000年，他被国家内贸部授予“中国烹饪大师”称号。同年，

他受聘于中国烹饪世界大赛评委，并率领湖北武汉代表队参加了

在日本举行的第三届中国烹饪世界大赛，获得团体金牌和展台特

别奖，为鄂菜走出国门做出了一定的贡献。

2002年，他联络湖北烹饪界的有识之士，创建了东鑫酒店管

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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理公司，任公司技术总监。在他的潜心培育下，酒店经营日益红

火，使之成为荆楚餐饮界又一颗璀璨的明珠。

卢大师精通鄂菜和川菜的制作，并且对粤菜和淮扬菜有一定

的研究。他烹饪功底扎实，擅长炉灶技术。他通晓各种山珍海味

的性能、保存、涨发和烹调方法。早年学川菜，他对川菜的干煸、

干烧、宫保、鸡蒙等烹调技术运用娴熟，后来攻鄂菜，运用川菜

的功底和众多鄂菜厨师一起励精图治，大胆改革传统佳肴，挖掘

整理一大批湖北名菜，为湖北菜的振兴和发展做出了巨大贡献。

对于传统的八大菜系，他都有涉猎，这为他以后广征博采、

吸取精华、融会贯通、不断推出新菜品打下了坚实的基础。

卢大师做菜选料严谨，刀工精细，主料突出，注重本味，讲

究火候，擅长烧、熘、爆、炒、炸、焖、煨。他烹制的菜肴具有

调味丰富、造型精美、清新亮丽的特点。他特别讲究运用烹饪原

料的自然色彩，善于用冷色调来表现淡雅质朴，用暖色调烘托高

贵华丽。他长期致力于湖北菜的形态制作和味形的研究。金牌菜

“珊瑚鳜鱼”能有今天这样的成功，卢大师付出了艰苦的努力。对

于选择鱼的重量，麦穗花刀怎样形成，腌制多长时间合适，用什

么样的淀粉，炸制时的火候，糖、醋、盐的比例，芡汁的稀浓程

度，都有严格的要求和一定的操作程序。川菜“芙蓉鸡片”是卢

大师的绝活，当鸡片从油锅中冉冉浮起来，宛如一朵朵白云，洁

白无瑕，令人拍案叫绝。“螺旋五花肉”是湖北传统菜，过去此菜

分量偏多，颜色偏深，刀工较粗，而今经他改制后，无论是口感、

色泽、刀工，都达到了绝妙的境地。金牌菜“蟹黄芙蓉蛋”是在

借鉴苏菜“芙蓉鸡片”的基础上改制而成的。成菜个个挺立饱满、

晶莹剔透，从色泽到质地更胜“芙蓉鸡片”一筹。此外，他在制

汤上更有独到之处，他制作的清汤清澈见底，味道醇美。他制作

的奶汤浓白似玉，口感香醇。

转眼四十余载，多少心血，多少坎坷，多少成功，多少喜悦，

卢大师已经与烹饪事业结下了不解之缘，虽身为酒店高层管理人

员，还要不时地到灶前演练一番，与属下员工切磋技艺，并不时

点拨一二。时至今日，他依然享有“楚灶王”的美誉。说实话，在
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竞争激烈的烹饪界，享有王者美誉的能有几人？

虽称“王者”，卢玉成本人并不张扬，总以“手艺人”自居，

且常以“人外有人，天外有天”的古训告诫自己和属下。他乐于

助人，诲人不倦，凡有求于他者，很少推辞。前辈生病，他前去

探望；弟子有难，他送钱送物。他厨艺精湛，但绝不盛气凌人；他

德高望重，但绝不居功自傲，业内人士都称他为湖北烹饪界的仁

义大哥。出于卢大师的厨艺和威望，省内外欲追随学艺者甚众，但

他绝不为一时之功利滥收徒弟，也不允许有人妄称他的徒弟。他

认可的弟子必须是艺德双全，能够奉献于社会、服务于大众的有

用之才。在卢大师所收的徒弟中，大师余贻赋、张春明、余明华，

湖北名师陶安、蔡波、彭少雄、魏伟、孙晓中、梁广国、陈新乐、

刘现林等大多已成为各大宾馆的中高层管理者或在烹饪界小有名

气的大师级人物。在中国历届烹饪大赛中，卢大师率领众弟子获

得了近百枚奖牌，是名副其实的金牌大师。
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油泡龙虾球

制作步骤

用 料

龙虾洗净，去头壳(保持整形)，取出虾肉，改

成10块，龙虾头尾用油滚熟，摆在盘的两端。盘的两

边用黄瓜、番茄装饰。

烧油锅，把龙虾球过油至熟，取出沥油。用

上汤、盐、味精、淀粉调芡汁，将虾球倒入锅中，再下

入芡汁，迅速翻炒，盛入盘中即成。

主料：龙虾1500克

配料：黄瓜、番茄适量

调料：色拉油、盐、味精、上汤、淀粉、精制油
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色泽雪白，味道鲜美，脆嫩爽口。
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造型美观，鲜甜味美，鲜果入肴，风味独特。
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用 料

制作步骤

大虾去壳，留尾部，用开水、浙醋烫熟备

用。荔枝去壳，逐个插入大虾，摆在已垫萝卜丝的

盘内。

用裱花袋逐个裱上卡夫奇妙酱。中间用鲜

荔枝点缀，保鲜后入冰箱冰凉后食用。

主料：大虾500克

配料：荔枝 500克、萝卜丝少许

调料：卡夫奇妙酱、浙醋

荔枝沙律虾
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造型美观，制作精细，质感软嫩，口味鲜香。
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