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内容概要

海参的制作比较复杂，鉴别、涨发、入味都有很强的技术性。
一般人很难掌握。
制作海参。
鲁菜厨师拥有得天独厚的优势。
他们继承了鲁菜千百年来积累的丰富烹饪经验。
葱烧海参、肉末海参、蝴蝶海参等经典海参菜品都出自鲁菜。
经过他们的潜心钻研．近年来又在海参的厨艺创新方面取得了许多新突破．如伸拉海参、清汆海参、
刺身海参等都属于创新菜品。
鲁菜厨艺界人才辈出．青岛的烹饪艺术家刘泉就是其中的佼佼者。
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作者简介

刘泉(刘全)，1970年8月19日出生，性格坚毅，为人正直，敢为人先。
现任淄博驿泰宴宾楼总经理。
座右铭：实力说服一切。
刘泉先生为中国烹饪大师，国家级评委，满汉全席擂主，东方美食学院客座教授，中国海参文化传播
中心主任，中国海参文化研究会会长，被誉为“中国海参王”，先后荣获国际、国内烹饪大赛金奖七
次、银奖一次，2002年度获“中国最受瞩目的青年名厨”称号，背上切肉的绝技荣获全国首届绝技绝
活鉴定大赛最高纪录奖和最高厨艺奖，被CCTV授予“神刀”称号。
2007年8月被中国烹饪协会授予突出贡献奖勋章，2009年5月15日，被授予首批“中国烹饪艺术家”称
号、，专著有《吃海参》、《燕鲍翅参菜典》等。
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章节摘录

版权页：插图：全世界海参有1100多种，我国海域分布的有140多种，其中仅西沙群岛就有40多种。
我国有经济价值的海参在分类上都属于海参科和刺参科。
海参科的主要经济种类有乳白参、白底靴参、石参、乌圆参、黄玉参等，这些品种都产于我国西沙群
岛、海南岛等海域；刺参科的主要经济种类有绿刺参、花刺参、梅花参、刺参等。
我国可供食用的海参以产自黄海、渤海的刺参品质较佳，营养和药用价值较高，经济价值也较高。
下面将几种主要的海参品种介绍如下：1 刺参：又叫灰参、沙口，是我国主要的食用海参。
分布于北方沿海，如辽宁的大连，河北的北戴河、秦皇岛，山东半岛北岸、南岸等地。
以春季产的刺尖较硬，肉肥皮厚，质优；秋季产的刺秃，稍瘦，灰黑色，质较差。
刺参质量按大、中、小分三等，一等极品每千克在100-200头。
刺参是我国进行人工育苗、人工增殖、人工养殖的主要海参品种，也是市场上价格最高的品种。
2 梅花参：产于我国海南岛、西沙群岛及南洋群岛等地，其活体较大，在1000～1500克之间，每只干品
在200克左右。
梅花参身上布满大小不等的灰刺，形似梅花，生产期为春、秋季和冬初。
干制时开膛展开，体色纯黑，食用时肉质稍脆，灰味较重，所以在发制时应加入少许红茶或绿茶，去
其异味。
3 方刺参：产于我国西沙群岛等地，体呈四棱形，每一棱面均生长有一排灰黑色肉刺，活体长40-60厘
米，大的1米左右。
千方刺参每500克可出水参3250-3500克，干货以参体粗细均匀、平直肥实、无灰沙、无破皮残缺、腹
部无鼓肚者为优品。
小的每千克140头以上，中等的每千克80-140头，大的每千克48～60头。
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编辑推荐

　　《经典海参菜》这本书汇集了刘泉先生多年来对海参文化的研究成果，包括海参种类、营养、鉴
别、功效、涨发、烹制和活海参的暂养、加工等关于海参的各种知识与技巧。
书中奉献精美的海参菜品1·0多道，既有传统的也有新潮的，中西合璧，南北结合·既有家常做法又
有酒楼菜肴，还有全国历届海参美食节参赛作品的经典回放，是一本实用性、操作性和收藏性都很强
的专业书籍。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<经典海参菜>>

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


