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内容概要

根据国务院《关于促进流通业发展的若干意见》精神，最近国家商务部提出发掘民族饮食文化，促进
民族餐饮发展的要求，使全国民族餐饮业步入快速发展的新阶段。
我国信仰伊斯兰教的十个民族人口众多，饮食文化底蕴丰厚、源远流长，是中华饮食文化宝库的重要
组成部分。
特别是近年来，随着健康营养观念的提升，牛、羊肉菜肴受到越来越多的消费者欢迎，清真烹饪技术
的特长为餐饮业同行提供了大量宝贵经验，也为广大消费者提供了多样的美味享受。
同时，广大清真餐饮工作者，也积极解放思想，向其他菜系学习，丰富了清真菜点品种，让广大穆斯
林群众得以品尝到更多的美味佳肴。
    本书介绍的比赛作品，是首届全国餐饮业中餐技能创新大赛清真专项赛暨第四届（鸿宾楼杯）全国
清真烹饪技术比赛个人单项赛的作品精选。
它汇集了来自新疆、宁夏、河北、河南、北京、辽宁、吉林、江苏等全国十几个省、市、自治区的104
位选手创作的150款作品，充分展现了我国清真风味菜点之精华，比较全面地反映了清真烹饪发展的现
状。
通过这些作品，我们可以看到厨师们表现出对清真烹饪文化极大的热情和扎实的功底，以及实用的创
新精神。
　　这些作品所用主料、配料、调味料选择广泛，而且多以目前餐饮市场上常见的原辅料制作，注重
了从市场出发，为市场服务，强调了菜点的实用性，这就为同行提供了大量的可借鉴的创意和菜点品
种。
同时在烹饪、雕饰技法上，选手们积极学习其它菜系的方法，大胆创新、合理创新，把目前都市最流
行的烹饪方法引入清真菜，创作出既符合流行趋势又不失清真风格的菜点品种，对于引领清真烹饪文
化发展具有重要意义。
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作者简介

杨柳，回族、中共党员、高级经济师。

    作者近二十年来一直在烹饪及其相关行业任职，具有丰富的实践经验。
现任中国烹饪协会常务副会长、世界中国烹饪联合秘书长等职。

    作者多年专于理论学习，并用于指导实践。
先后获得中文本科学历、哈尔滨工业大学经济学硕士学
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