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内容概要

杨艾军主编的《经典传统滇菜暨精品创新滇菜选》既有滇菜独特原料的背景，又有制作的分解图片及
营养分析等，以图说菜，以文叙事，集知识性、观赏性、可读性、趣味性、收藏性为一体，具有实用
性和可操作性，开启了编写“食谱”的一条新路径使用。
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章节摘录

版权页：   插图：    历史文化 春卷，春日食用春卷，有迎春迎新之意。
 春卷是从『春盘』发展变化而来的。
早在晋代，古人在立春之日互馈『春盘』而食。
到了唐宋时期，食『春盘』，之风更盛。
杜甫有一春日春盘细『生菜』诗句，苏轼也留下了『音蒿黄韭试春盘』之句。
古时的春盘从用料及制作都比较简单，一般的春盘均是用薄饼（春饼）卷蔬菜食用。
随着社会经济和烹调技艺的发展，春盘内卷入的食料也在不断地增多，为了食用及买卖方便，干脆包
成卷油炸而食。
也许春盘就是这样演变为『春卷』的。
明代以前未见春卷一词，据清宫御膳房档案载：在乾隆皇帝1765年下江南时，其膳食中就有春卷。
『云南春卷』，应是明、清时期从江南移民至滇的人士流传下来，而后根据云南的物产情况改良而成
的。
 云南春卷与其他地方的春卷比有一些不同之处：第一，卷小。
第二，皮是用鸡蛋液加面粉抓浆起劲，兑水下锅摊成。
第三，馅心配料多，如虾米、东菇、鲜笋、火腿，还要香椿、韭菜，调味时要加甜酱油，炒成馅料，
卷制而成。
 成菜外香脆、里鲜嫩、成而回甜。
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编辑推荐

《云南省饮食文化系列丛书:经典传统滇菜暨精品创新滇菜选》为《云南省饮食文化系列丛书》之一，
由杨艾军主编。
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