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前言

“吃什么”和“怎么吃”的问题，始终与人类生存与发展的历史相生相伴。
事实上，从“茹毛饮血”到“食不厌精，脍不厌细”的演化过程，正是人类与自然最为漫长的历史“
磨合期”，同时，这也是人类从野蛮向文明转化的标志之一。
“吃什么”的问题解决之后，“怎么吃”就成了问题的精要。
孙中山先生早在上个世纪初叶，就把中国烹调技艺的进步与文明的成熟，联系到了一起，他说“烹调
之术本于文明而生，非深厚文明之种族，则辨味不精，辨味不精，则烹调之术不妙。
中国烹调之妙，亦是表明文明进步之深也。
”中国烹饪之术的历史，可谓源远流长，然而，长久以来这种精湛技艺所带来的无尽享受，绝非大多
数布衣庶民可以分享。
直到最近二十多年以来，随着国运的昌盛，大多数中国人，才延续了一条从吃得到到吃得饱；从吃得
饱到吃得好；从吃得好到吃得精，乃至“吃”出“文化”的饮食路线。
这不仅反映出只有国家经济高速发展，人民生活水平提高了，国人对物质文明和精神文明的追求才会
日益强烈，同时，也折射出民众对烹调技艺的要求也在不断提升。
中国地域广大，各地的物候条件催生出各具地域特色的菜品烹制原料，而各地不同的风土民情、口味
喜好和烹饪技法，更成就了多种多样、风味迥异的地方特色菜品。
特别是在“饮食文化”已成为“时尚”被广大民众追捧的今天，各地的烹坛名家们，更是把各自的地
方特色菜品搅动得风生水起，精品叠出。
这些菜品已成为镶嵌在中华饮食文化长链上的粒粒明珠。
我们把这些作品用图片和文字记录下来，辑录成册，以《中国地方特色菜书系》为丛书之名付梓刊行
，奉献给大家，其目的就是记录一种文明，并使之撒播四海，永续传承。
同时，也为广大读者提供可资研习与借鉴的典范，使中华精湛的烹饪技艺和饮食文化得以宏扬光大。
是为序。
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内容概要

　　中国烹饪之术的历史，可谓源远流长，然而，长久以来这种精湛技艺所带来的无尽享受，绝非大
多数布衣庶民可以分享。
直到最近二十多年以来，随着国运的昌盛，大多数中国人，才延续了一条从吃得到到吃得饱；从吃得
饱到吃得好；从吃得好到吃得精，乃至“吃”出“文化”的饮食路线。
这不仅反映出只有国家经济高速发展，人民生活水平提高了，国人对物质文明和精神文明的追求才会
日益强烈，同时，也折射出民众对烹调技艺的要求也在不断提升。
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作者简介

樊胜武，男，1969年生于“中国厨师之乡”河南长垣县。
国家高级烹调技师，中国烹饪大师，河南烹饪大师，餐饮业国家级裁判、评委、认定师，河南省餐饮
行业协会副秘书长，河南省餐饮行业协会名厨专业委员会副会长，河南阿五美食有限公司董事长。
曾多次担任接待党和国家领导人及国际友人的宴会主厨，先后荣获国家、省、市烹饪大赛金奖。
被评选为“2001年中国最受瞩目青年厨师”、“中国绿色厨艺大使”、“2005中华金厨奖”、“2005
中国餐饮业十大人物”。
编著并主编有《中国豫菜》、《今天我下厨》、《中国厨师之乡烹饪大典》、“中国厨师之乡特色风
味小吃》等多部书籍。
在各级报刊杂志发表论文100余篇，并入选《东方之子》、《当代名人风采》和《中华烹饪名人大典》
。
现在发行量达100万份的《大河报》上开有专栏“跟我阿五学美食”。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

樊家卤鸡是在道口烧鸡的基础上改进而成的，不但与传统烧鸡在造型，炼制上有所区别，而且在原有
八大料加老汤的卤水中又加入了人参，枸杞等滋补药材，使卤鸡既保留了原有的色泽红润，酥烂可口
，香气扑鼻，一抖即散的特点，又具有滋阴补肾，益精明目之功效。
主料：仔公鸡。
辅料：葱，姜，人参，枸杞。
调料：特制老卤汤，蜂蜜，色拉油。
制作过程：一、将仔公鸡宰杀干净，用蜂蜜水浇匀全身晾干。
二、锅内放色拉油烧热，下入仔公鸡炸至色泽呈柿黄时捞出。
三、老汤内加入辅料，放入仔公鸡焖煮至肉酥烂，即可食用。
注意事项：一、炸仔鸡的油温不宜太低，颜色不宜太红。
二、卤仔鸡时，火不宜太大。
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