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前言

在祖国烹饪百花园中，湘菜这朵奇葩可谓异彩纷呈，根深叶茂。
它以其鲜明的风味特点，备受海内外人士的赞赏。
近几年来，在激烈的市场竞争中，湘菜更是异军突起，扩张势头迅猛。
大批烹饪人才脱颖而出，竞显风流。
本书的作者——湘菜大师许菊云可以说是其中的优秀代表。
在40多年的烹饪生涯中，许菊云凭着对事业的执著追求，虚心求教，刻苦钻研，继承不守旧，开拓勇
创新，其烹饪造诣达到了一个新的高度。
他早就是著名的国家高级烹饪技师，湖南省第八、第九、第十届人大代表，连续两届为长沙市有突出
贡献的中青年专家；近年又被授予中国烹饪大师、中国湘菜大师、世界烹饪大赛国际评委、国家烹饪
一级评委、全国技术能手、湖南省技能大师以及全国劳动模范等荣誉称号。
从许菊云的技艺水平和个人贡献来说，他获得这些殊誉是当之无愧的。
烹饪是科学，是文化，是艺术。
新时期的餐饮业，既需要大量的专业人才，也需要不断的理论总结。
这次许菊云著的《湘莱精品》一书，是正确贯彻“继承、发扬、开拓、创新”发展烹饪事业方针的产
物，汇集了包括许菊云在内的一大批湘蔡大师、名厨多年来的心血，其中有很多久经市场考验、脍炙
人口的湘菜佳品，也有在全国、全省烹饪大赛中获奖的60多个品种。
收入本书的菜品，不仅色彩鲜艳、造型新颖，而且特点突出、味别多样，既是近一时期湖南风味菜的
精选，又是体现湘菜传统饮食文化风采的力作。
我真诚地希望，这本融工艺性、知识性和实用性于一体的专业图书，能为推动餐饮业的蓬勃发展，为
扩大烹饪技艺交流，为丰富人民群众的物质生活，以及让世界更深入了解湖南的饮食文化和湘菜的风
味特色作出应有的贡献。
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内容概要

　　《湘菜精品》是正确贯彻“继承、发扬、开拓、创新”发展烹饪事业方针的产物。
汇集了包括许菊云在内的一大批湘菜大师、名厨多年来的心血，其中有很多久经市场考验、脍炙人口
的湘菜佳品，也有在全国、全省烹饪大赛中获奖的60多个品种。
收入《湘菜精品》的菜品，不仅色彩鲜艳、造型新颖，而且特点突出、味别多样，既是近一时期湖南
风味菜的精选，又是体现湘菜传统饮食文化风采的力作。
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作者简介

许菊云，长沙市人，在烹饪行业工作40多年。
1988年他在第二届全国烹饪大赛中，一举夺得一金二银一铜四块奖牌；其后又获得了“长沙市有突出
贡献的专家”、“全国技术能手”、“湘菜大师”、“中国烹饪大师”、“全国五一劳动奖章”、“
中华金厨特别贡献奖”、“湖南省技能大师”、“全国劳动模范”等荣誉称号。
他集自己几十年的烹饪实践经验，先后主编出版了三本图文并茂的理论专著——《湘菜精粹》、《中
国湘菜湘点——风味小吃》、《中华名厨许菊云烹饪艺术》；制作出版了两套个人湘菜教学VCD
和DVD专辑。
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章节摘录

插图：金鱼戏莲主料：鲜鱿鱼1200克。
配料：西红柿1个，青豆1克，白鱼茸200克，红辣椒5克，鸡蛋1个。
调料：植物油1000克(实耗50克)，蒜汁10克，淀粉25克，料酒25克，盐4克，詹王鸡粉10克，红油50克
，香油15克。
制作方法：1鱿鱼切6厘米长、4厘米宽的块，一边剞十字花刀作鱼身，另一边切丝作鱼尾，用料酒、詹
王鸡粉、干淀粉上浆抓匀。
2白鱼茸加蛋清搅匀，做成莲蓬蒸熟。
西红柿切成莲花瓣，将莲蓬放入，装盘正中。
红辣椒切成米状。
3鱿鱼汆水沥出，用鱼茸、红椒做成眼睛。
锅内放油烧七成热，下鱿鱼过油，沥出，再入锅，烹入米醋、红椒、蒜汁、香油，勾芡出锅，均匀摆
在莲蓬的周围即成。
特点：鱿鱼脆嫩，造型逼真，酸辣味美。
此菜在第二届全国烹饪技术比赛中获铜牌奖。
操作关键：1解刀时造型处理须逼真。
2烹制时掌握油温和时间。
营养成分：鱿鱼干品每100克大约含蛋白质66．7克，脂肪7．4克，钙100毫克，磷1038毫克，钾10毫克
。
保健作用：养血润阴，补肝肾之效。
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编辑推荐

《湘菜精品》：全国劳动模范世界烹饪大赛国际评委中国烹饪大师中国湘菜大师中国餐饮文化大师湖
南省技能大师
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