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前言

　　家庭烹饪，可制菜的原料数不胜数。
人们大多喜欢选择鸡鸭禽、猪牛羊、鲜鱼、常规蔬菜、菌类制品和海鲜等。
但以美食家的眼光和专业人士的视角来看，食物原料的作用还没有全部发掘出来，如成菜，它那别具
特色的美味美感还鲜为人知。
　　咸菜，应该叫做腌酱菜（是以制作方法而定名的），主要制作方法有腌、酱、渍三大类，在我国
有着悠久的历史，并积累了丰富的制作经验，创制出了以北京酱菜、天津冬菜、四川榨菜、广东梅干
菜、萧山萝卜干、东北渍酸菜等为代表的中华咸菜名食。
　　人们对咸菜的认识、开发和利用还远远不够，甚至在认识上还存有一些偏见，总是把咸菜当做“
小菜”来看待，而小菜又是登不了大雅之堂的。
所以，在中餐那么多的佳肴美食里面，以咸菜为原料制作的菜肴品种少而又少。
这是有欠公允的。
因为成菜不仅能做出许多美味佳肴，甚至还可以因其浓郁的乡土风情而成为地方风味名食。
　　从这一观点来看，不仅宾馆饭店等餐饮业的司厨们应该重新认识咸菜原料在中餐菜肴制作中的作
用，一般家庭也应更新对咸菜类原料的看法，给予成菜以精美刀功，调以独特口味，烹以合理火候，
使每一款成菜类菜肴都能“拿得出手”、“上得了桌”。
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内容概要

　　咸菜，应该叫做腌酱菜（是以制作方法而定名的），主要制作方法有腌、酱、渍三大类，在我国
有着悠久的历史，并积累了丰富的制作经验，创制出了以北京酱菜、天津冬菜、四川榨菜、广东梅干
菜、萧山萝卜干、东北渍酸菜等为代表的中华咸菜名食。
　　人们对咸菜的认识、开发和利用还远远不够，甚至在认识上还存有一些偏见，总是把咸菜当做“
小菜”来看待，而小菜又是登不了大雅之堂的。
所以，在中餐那么多的佳肴美食里面，以咸菜为原料制作的菜肴品种少而又少。
这是有欠公允的。
因为成菜不仅能做出许多美味佳肴，甚至还可以因其浓郁的乡土风情而成为地方风味名食。
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章节摘录

　　冬菜蒸扣肉　　（3人份）　　制作此菜需要35分钟　　名厨心得　　扣肉为业内用语。
制菜时，猪肉煮制时间不宜过长，刀切处没有血水溢出为宜；冬菜应用温火温油炒至酥香，切勿在菜
中食出生成味。
此菜要旺火猛蒸，口感越扒，口味越浓。
　　用料　　1.煮至断生的带皮五花猪肉350克，川冬菜200克，泡辣椒2只，葱姜蒜共50克。
　　2.黄酒2汤匙，蚝油1汤匙，白糖1茶匙，鸡精l汤匙，胡椒粉1／2茶匙。
　　制作　　1.猪肉切大薄片，码放碗中；泡辣椒去籽，切末。
　　2.葱姜蒜剥净表皮，切片；冬菜用清水稍泡，待咸味适中时，捞出，挤干水分，切末。
　　3.锅烧热，放入烹调油适量，泡辣椒、葱姜蒜同放锅中，煸炒出香味，放入川冬菜，旺火炒出香
味，烹入黄酒、蚝油，添入开水1／2杯，放入白糖、鸡精、胡椒粉，小火烧扒，汤汁收稠，盛人碗中
，旺火蒸熟，翻扣于盘中即可。
　　特点　　此菜以煮熟的带皮五花猪肉为主要原料，佐以川菜特有的冬菜合制而成；色泽红亮，汁
浓味厚，肉质酥嫩，肥而不腻，醇香可口，为家庭佐餐之美味佳肴。
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编辑推荐

　　家庭烹饪，可制菜的原料数不胜数。
人们大多喜欢选择鸡鸭禽、猪牛羊、鲜鱼、常规蔬菜　　、菌类制品和海鲜等。
但以美食家的眼光和专业人士的视角来看，食物原料的作用还没有全部　　发掘出来，如咸菜，它那
别具特色的美味美感还鲜为人知。
　　成菜，应该叫做腌酱菜（是以制作方法而定名的），主要制作方法有腌、酱、渍三大类，在　　
我国有着悠久的历史，并积累了丰富的制作经验，创制出了以北京酱菜、天津冬菜、四川榨菜　　、
广东梅干菜、萧山萝卜干、东北渍酸菜等为代表的中华成菜名食。
　　人们对咸菜的认识、开发和利用还远远不够，甚至在认识上还存有一些偏见，总是把咸菜　　当
做“小菜”来看待，而小菜又是登不了大雅之堂的。
所以，在中餐那么多的佳肴美食里面，　　以咸菜为原料制作的菜肴品种少而又少。
这是有欠公允的。
因为咸菜不仅能做出许多美味佳肴　　，甚至还可以因其浓郁的乡土风情而成为地方风味名食。
　　从这一观点来看，不仅宾馆饭店等餐饮业的司厨们应该重新认识咸菜原料在中餐菜肴制作　　中
的作用，一般家庭也应更新对咸菜类原料的看法，给予咸菜以精美刀功，调以独特口味，烹　　以合
理火候，使每一款咸菜类菜肴都能“拿得出手”、“上得了桌”。
　　作者以30多年司厨之经验，以专业厨师特有独到之视角，对深受人们喜爱，买得起、购得　　到
的咸菜类原料进行了详细而全面的了解和总结，编写了这本专门介绍咸菜美食制作的食谱。
　　本书个性突出，风格独特，方法简便，实用性强。
若感兴趣，不妨试试，此书就是您的好　　帮手。
　　编 者　　2003年11月
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