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内容概要

云南江湖菜是以家常菜和地方风味菜为基础，以求变思想和创新手法，独创特色，着力体现“适口者
珍”的原则，受到大众消费者的赞赏和青睐。
   “江湖菜”的提出应该说是属于餐饮文化的范畴。
从烹饪发展看，我们的饮食文化源远流长，由于各地区不同的饮食习惯，从而形成了具有不同风味的
地方烹调特点的菜系、帮派，其历史功绩和作用不言而喻，但是也反映出地域局限性的问题，加之传
统派系意识的禁锢，具有强烈的排他性和自闭性，致使菜路不宽，发展缓慢，出现了众口难调的尴尬
局面，不利于云南菜的整体发展。
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章节摘录

　　酸多依煮山鸡　　酸多依是生长在滇西南西双版纳热带雨林中的一种高大乔木的果子，是傣族、
佤族用来制造酸水的一种原料。
长期生活在那里的民族多以酸多依及其他野生树果为原料制造调味品，其味酸中带涩，涩中回甜，有
去暑、解热、清肝的功效，是当地民间比较喜欢的食品。
　　用酸多依煮鸡，汤清味鲜，肉香苦凉。
　　用 料　　山鸡　1只　　酸多依　　15枚　　无花果　　10枚　　干辣椒　　10克　　姜片、甜
白酒汁、精盐各适量　　制作方法　　1．山鸡宰杀，去毛开膛，除内脏，洗净切成3厘米大小的正方
形小块。
　　2．锅上火，注入清水，烧沸后放鸡块、汆水。
　　3．取土锅一个，将鸡块放其中，加水，用大火烧开后打去浮沫，放入干辣椒、姜片、甜白酒汁
煮开。
　　4．把酸多依和无花果洗净，一起放入锅中，改用小火煮3小时左右，成熟后调入精盐后即可。
　　（孙　俊）　　香椿舂山鸡　　玉溪市峨山县居住着彝族兄弟，在民间广为流传的峨山舂鸡，被
称为一道江湖名某，因加入当地产大香椿籽面、花生，口味独特，麻辣鲜嫩，受到偏爱，峨山县几乎
大型餐馆都将此菜做为招牌菜推出。
该菜工艺精湛，味道醇厚，老少皆宜。
　　用料　　仔鸡　1只1 500克　　香椿籽面、花生、辣椒面、花椒面、小葱、生姜、精盐、味精、
红油、芫荽各适量　　制作方法　　1．净仔鸡用盐搓揉全身，静置30分钟后取出，放阴凉地方悬挂4
小时，把皮晾干。
　　2．取砂锅一口置于火上，放入清水，放鸡在其中，把葱打结，姜切片放入，用大火烧开，打去
浮沫，改用小火，煮2小时左右，成熟取出，去掉大骨，用刀斩成块，放入石臼内。
　　3．小葱部分切段，部分挽结：姜部分切片，部分切丝；花生炒香。
　　4．将小葱段、姜丝、少许蒜茸、大香椿籽面、花生、辣椒面、花椒面、盐、味精、放入石臼内
舂细，再与鸡一起舂，用力舂几十次。
　　5．舂到肉质松散取出，放红油、芫荽，装盘即可上桌。
　　（罗　荣）　　红酒醉鸭舌　　红酒醉鸭舌是一款具有代表性的创新菜。
它用香醇浓郁并呈迷人宝石红的云南干红葡萄酒加新鲜小米辣浸泡鸭舌，除去了鸭舌的腥味，成菜色
泽红润，酒香微辣，清香回甜，回味无穷。
　　用料　　鸭舌250克　　云南干红葡萄酒100克　　小米辣　　20克　　冰块　　　20粒　　白卤
水、味精、精盐、胡椒粉、白糖、芫荽各适量　　制作方法　　1．净鸭舌下入白卤水中卤入味待用
。
　　2．小米辣剁细泡入红酒中。
　　3·把卤好的鸭舌放入红酒中，加入精盐、味精、胡椒、白糖调味后装入玻璃盘，撒上香菜，加
入冰块，即可上桌。
　　（吕　云）　　酸汤腊鹅　　腊鹅是大理永平县的地方名特产，用腊鹅做的菜已有几十种，广为
顾客所认可的还是这道具有悠久历史的名菜——酸汤腊鹅。
麦兰腌菜是把新鲜的麦兰菜洗净挂晒至半干后，用盐、干辣椒面、茴香子拌匀，放在大瓦罐中，十多
天后可以食用。
酸汤腊鹅汤色暗红，酸香适口，酸辣中微呈甜味。
　　用　料　　腊鹅　1只1 000克　　麦兰腌菜　　200克　　青蚕豆米、干粉丝、泡辣椒、精盐、胡
椒粉、味精、葱、泡姜、泡大蒜、芫荽、白糖、水发木耳各适量　　制作方法　　1．腌菜切细，青
蚕豆米用水焯过，干粉丝水发后切短，木耳清洗干净，葱切段，泡辣椒切成节，泡姜切片，泡大蒜去
皮切片，芫荽切末。
　　2．腊鹅用热水洗净砍成块，放入汤锅中煮至骨酥时下入酸菜、粉丝、青蚕豆米、木耳、泡蒜、
泡姜、葱、盐、白糖、胡椒、泡辣椒、味精，稍煮后撒上芫荽末起锅，装在汤钵中即可。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<云南江湖菜>>

　　（罗启语）
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编辑推荐

　　本套丛书的特点是按地域将各大菜系具体分门别类，从地方菜的角度来评点各个菜系的用料，制
法，烹饪手段，详细的介绍各个地方具有代表特色的菜肴数十道，以达到大众通俗的理解和学习的目
的。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<云南江湖菜>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 7


