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前言

“当红”者，行业圣手也。
大凡于行业中既具深厚功底、又有赫卓盛名者，今人常冠以“当红”美之，餐饮业尤其。
论及烹饪创新，中隐深意大道。
“当红”之名，自以创新为根。
创新为历史发展之主旋律，高厨为菜品创新之主力军。
然创新绝非易事，成败唯美是论。
创新之道，科学当为首要；求变之术，美味自成定则。
传统肴 ，多含烹饪技法变化万千之妙，然常隐美味有余营养不足之弊。
经济发达，餐饮市场繁荣；百姓嗜味，饮食之道大行。
何谓饮食之道？
理性消费，美味营养尽收；味养之余，显现人文精神。
菜品创新有三要领，色香味形，无一偏废，一也；营养六素，各显功效，二也；文化底蕴，藏含其中
，三也。
得此三者，菜品占尽市场，高厨尽显风流。
世界各族文明，往往以饮食为创造之始，华夏文明更以烹饪创新之卓然态势夺目于世，且中国烹饪已
成独学，实为世界闻名做出巨大贡献。
纵观中华历史，以文明创新为发展主脉；文明创造，又以烹饪创新独具特色。
正因此故，中华文明方灼灼于世界民族之林。
庖厨创新，多出奇人；伊尹任汤相，易牙得其宠，如无创新精神，何以至此？
此后，梁人孙谦、北魏侯刚之辈，莫不以精于庖厨创新而得取高官厚禄。
至于布衣平民，因高超厨艺创新而传于世者不绝于史，膳祖、梵正、萧美人、王小余，身虽贫贱，然
创新卓越，为世人称美。
烹饪之事，创新之道；当红之名，创新之果也。
江苏一地，烹饪水平与餐饮市场经世不衰，究其缘故，自与物产富饶、经济繁荣、交通畅达、文人荟
萃诸因素有关，然更为要者，当与历史高厨不断进取、敢于创新之精神关系密切。
务实，即高厨之本；求变，乃当红之因。
盐商斗富，珍惜叠案；高厨争雄，奇 竞出。
江苏烹饪，由是风然一格，味倾千城。
细缆史卷，所载厨界之当红者，莫不以非常之功力，彰显美味之新奇。
萧美人善制细点，味美形奇，必惊四座；陶方伯精制薄饼，天下薄饼，因此可废；程立万煎食豆腐，
乱同雀脑，无人法效；江郑堂十样猪头，出奇制胜，市肆独局。
尚无高厨烹饪技力多变，实不知江苏肴 今行几多。
历史因创造而发展，菜系因创新而成势，高厨因求变而当红，市场应当红而繁荣。
江苏自古即为经济繁华、人杰地灵之地，是史不争。
帝主趋驾，候绅盈门，商贾云集，文人登临如此，则商贸昌盛，已成四海宏标；餐饮发达，向为举国
仰首。
时逢盛世，国民享祚，江苏餐饮，风采再现；高师云集，名厨星灿。
珍味创新，香漫四海；厨师当红，名彻九汉。
各地餐饮同行，欲求新菜新技者趋之若鹜。
为此，特辑江苏当红总厨创新作品，菜品不求其离奇，但求能畅于市；形色不求其哗众，但求能醒于
心。
以此为辑，则可以飨世人。
是书多得中国烹饪协会关心、餐饮业同行支持，故得水到渠成之利，结顺理成章之果，在此诚表谢意
。
江苏餐饮业，自古多风流人物，今日当红者，又岂仅此书所囊！
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且今之当红者常大隐于世，此卷疏漏亦实难免，在此诚表歉意，如此书能不负众望，是亦编者之大欣
慰矣。
马健鹰2008年3月6日
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内容概要

江苏菜是我国著名的地方风味菜系。
在现代改革开放的大潮中，江苏餐饮业也出现了喜人的景象，其菜品的制作更加体现出文化气息和商
海风情，这与江苏优越的自然条件和人文特质是分不开的，既具有江南秀美水乡的气质，又彰显时代
的风尚。
     编写这样一本汇集56位行政总厨创新菜品的书难度确实不小，特别是组稿，牵涉十多个城市，每位
总厨都在百忙之中拔冗参与，最终使我们按原计划、保持保量完成了此项工作。
这些菜品都是各位总厨的心血之作，不少菜肴也进行了多次的修改和调整，以符合本书的特点和要求
。
    本书在继承江苏传统菜品的基础上，力求体现年青一代当红总厨们的菜品制作新思路，在江苏烹饪
业发展过程中可起到承上启下的作用。
该书不仅是现代总厨菜品研制的成果，还是21世纪初期江苏地区菜品创新的一个缩影。
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作者简介
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章节摘录

插图：富贵南非鲍花惠生中国烹饪大师．高级烹饪技师，国家级评委，江苏省烹饪协会副会长，省烹
饪协会名厨专业委员会主任。
现任南京金陵饭店股份有限公司副总经理，金陵饭店餐饮及菜肴研发中心主任。
1972年起从事烹饪工作，在几十年的从厨生涯中，对技术精益求精，对厨房管理认真探求。
担任金陵饭店行政总厨师长10多年间，潜心研究菜肴的创新与改良，不断走访和汲取各家之长为己所
用，在菜单设计和产品研发方面取得了可喜的成绩，曾先后荣获“江苏省劳动模范”、星级旅游饭店
“五星名厨”、“全国旅游系统劳动模范”称号，连续4年荣获“江苏省旅游行业先进工作者”称号
。
1999年加入法国“世界顶级名厨”协会，2007年获得江苏旅游行业突出贡献奖。
花惠生大师曾先后赴新加坡、香港、泰国、美国、台湾等地举办江苏美食节和烹饪技艺表演，并亲自
设计国宴菜单接待过诸多中国领导和外国首脑以及国内外的重要资政和集团总裁等。
他烹制的精美肴馔，受到中外嘉宾的一致好评。
在工作之余，编写出版了《中华名厨——花惠生烹饪艺术》、（新编食雕技法及实例》、《鱼翅厨艺
》等专著，并担任金陵饭店《金陵食谱》、《金陵点心100例》的副主编。
2003年12月自行开发出“中国第一部厨房管理软件”（软件版权登记号：“2006SR00012”）。
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编辑推荐

《江苏当红总厨创新菜》在继承江苏传统菜品的基础上，力求体现年青一代当红总厨们的菜品制作新
思路，在江苏烹饪业发展过程中可起到承上启下的作用。
该书不仅是现代总厨菜品研制的成果，还是21世纪初期江苏地区菜品创新的一个缩影。
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