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内容概要

“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。

    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。
直到最近二十多年来，随着国运的昌盛，大多数中国人，才延续了一条从吃得到的吃得饱；从吃得饱
到吃的好；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，各地的物候条件摧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”被广大民众追棒的今天，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，使中华精湛技艺和饮食文化得以宏扬光大。
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作者简介

梁永祥，1978年生。
    上海锦江国际酒店管理公司锦江大厨技术指导，国家高级技师，中国烹饪协会会员，被中国烹饪协
会授予“中国名厨”称号。
    梁永祥毕业于扬州大学烹饪系，师从中国烹饪协会副会长高炳义和赵仁良，曾在上海龙柏饭店等多
家高档酒店担任厨师长和行政总厨。
取得“星空卫视”的食神争霸比赛金牌，在中央电视台举办的全国烹饪擂台赛(满汉全席比赛)中三次
蝉联擂主，在全国第二届电视烹饪大赛入围总决赛中取得金牌。
入编大型经典画册《百厨、百菜、百店》丛书，曾在《上海餐饮报》、《中国烹饪》、《餐饮世界》
等媒体发表数百篇作品和论文，并长期担任《东方美食》杂志社特约记者。
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章节摘录

书摘蜂巢玉米烙    形似蜂巢，口感酥脆。
色泽鲜艳。
    蜂巢玉米烙是宴席中常配小吃，经济实惠。
原料：    玉米粒 吉土粉 生粉 鸡蛋 糯米粉调料：    白糖 植物油制作过程：    1．把吉士粉、生粉、鸡蛋
、糯米粉调成糊状，加入白糖、玉米粒待用。
    2．锅置火上，放入植物油烧至八成热时将调制好的糊均匀地倒入油锅中，炸成蜂巢状。
    3．炸成后捞出，沥尽油，装盘。
注意事项：    所用玉米粒应是新鲜的嫩玉米，若玉米太老则做不出鲜香的口感，也不鲜嫩。
P022插图
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编辑推荐

你喜欢吃上海小菜吗？
如果是，那就选择本书吧。
只要你拥有它，你不必跑到饭店，只需花一点时间看看、学学，就能在自家吃上美味上海菜肴。
它介绍了每道菜的特点、原料、制作过程和注意事项，手把手教你，相信，无需多久，你的美梦就能
成真。
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