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前言

浙江省简称“浙”，因钱塘江横贯浙江，亦称“之江”。
浙江雄居华夏古陆北缘，濒临万颂东海，全省气候温和，物产富饶，交通便捷，文化昌盛。
长期以来劳动人民在生产、生活实践中广泛利用富饶的饮食资源，创造出众多脍炙人口的名馔美肴，
逐渐形成了浙江的风味特色，它是浙江的一种文化和艺术，是广大厨师智慧的结晶。
烹饪是科学，是文化，是艺术。
中国烹饪是中华民族灿烂文化宝库中的一份瑰宝，浙江菜系是中国烹饪的一部分。
浙江菜系由以杭州、宁波、绍兴、温州为代表的四个地方流派组成，经历代名厨师继承前贤的烹饪技
艺和矢志不渝的开拓创新逐渐形成为醇正、鲜嫩、细腻、典雅的菜品格局。
浙江烹饪源远流长，它基于“鱼米之乡，文化之邦”，又兼收江南山水之灵秀。
浙江菜以取料广泛，刻求细、特、鲜、嫩、烹饪精巧，口味注重本色，菜品清鲜、脆嫩，清秀雅丽见
胜。
《之江菜谱》收集了杭州、宁波、绍兴、温州和金华等地方176款的典型菜例，充分反映了各地的主要
烹饪技法和风味特色。
《之江菜谱》经本省高级烹饪教师精心编撰而成，图文并茂，文字精炼，操作过程介绍清晰，对每一
位烹饪工作者来说无不裨益。
尤其是书中典型的烹饪技法是本省烹调师考核的必修技法，因此该书可以作为中、高级烹调师技术等
级考试考前的辅导教材，也可作为中等职业学校烹饪专业的辅助教材，还可作为广大烹饪爱好者的参
考用书。
本书由束沛如、周文涌、王坚、刘劲松、王丹霞、何建水、潘光泽等编写和制作，全书由束沛如汇总
统稿。
本书自出版以来，得到广大读者的欢迎，为进一步提高质量，编者在原教材的基础上，对发现的错漏
之处进行了挖改和重排，敬请读者多提宝贵意见和建议。
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内容概要

　　《之江菜谱（烹饪专业）》是一本反映浙江风味特色的菜谱，共收集了杭州、宁波、绍兴、温州
和金华等地的176款典型菜例。
该书内容包括冷菜（12款）和热菜（164款）两个部分，热菜中又分炒、溜、炸、煎、蒸、煮、烧、余
、炖、拔丝等烹调方法。
每款菜除了详细讲解做菜的原料、制作过程、特点特色、操作要点外，还有配有一幅彩图，既做到了
图文并茂，又突出了技能训练。
《之江菜谱（烹饪专业）》可作为中、高级烹调师技术等级考试的考前辅导教材，也可作为中等职业
学校烹饪专业的辅助教材，还可作为为大烹饪爱好者的参考书。
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油腰花74．XO酱鲈鱼（油淋）溜蒸煮、扒烧、焖、炖烩氽煎烹

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<之江菜谱>>

章节摘录

插图：2．把涨好的鱼茸加入绍酒、熟猪油、姜汁水、火腿末、味精1．5 g拌匀，取炒锅1个，放入半
锅冷水，然后用左手抓起鱼茸轻轻握拳，使鱼茸从虎口（大拇指和食指的中间挤出，用右手逐个下入
锅内，成直径为4 em左右的鱼圆。
然后把锅移至中火上，渐渐加热，入水稍沸，即加入冷水（否则鱼圆外老里生），并随时撇去浮沫，
用勺背轻轻地翻动，至鱼圆呈玉白色时，将锅移至微火上养5分钟，再移至旺火上，待汤水中间顶起
即起锅。
3．取荷叶碗1个，放入精盐2 g，味精1 g，将鱼圆连汤盛入碗内，盖上火腿片、冬菇，放上葱段，淋上
熟鸡油即成。
三、操作要点1．鱼肉搅拌时要上劲，以防松散。
2．搅拌放精盐和水比例要准。
3．鱼圆必须冷水下锅，渐渐加热，而且不能长时间煮沸。
4．圆子大小均匀，而且要挤得圆。
四、特点特色鱼圆洁白，口味松嫩而有弹性，香鲜而油润。
五、思考题1．鱼圆入锅加热时，为什么要用勺背部轻轻翻动？
2．加热时鱼圆散掉和下沉是什么缘故？
150．文思豆腐汤（氽、煮）一、原料盐卤制作的豆腐3块（约重450 g），熟青菜叶丝15 g，水发冬菇25
g，精盐4 g，熟冬笋10 g，味精3 g，熟火腿25 g，熟鸡脯肉50 g，鸡清汤750 g。
二、制作过程1．将豆腐削去老皮，切成细丝，用沸水焯去黄水和豆腥味，把香菇、冬笋、火腿、鸡
脯肉皆切成细丝。
香菇丝放入碗内，加鸡清汤50 g，上笼蒸熟。
2．将锅置火上，舀入鸡清汤200 g烧沸，投入香菇丝、冬笋丝、火腿丝、鸡丝、青菜叶丝，烧沸，盛
汤碗内加味精。
3．另取锅置火上，舀入鸡清汤500 g，沸后投入豆腐丝，待豆腐丝浮上汤面，即用漏勺捞起盛入汤碗
内上桌。
三、操作要点1．豆腐丝要粗细均匀，长短一致。
2．汤清味适中，辅料不宜过多。
四、特点特色选料严谨，刀工精细，软嫩清醇，入口即化。
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编辑推荐

《之江菜谱(烹饪专业)》是中等职业学校辅助教材之一。
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