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内容概要

本册《水产篇》所收幕品均以各类水产品如鱼、虾、蟹、蛇、鳖、螺、蛤、海参、鱼翅等为主料，材
料丰富；制作方法包括蒸、炸、糟、醉、炒、烧、熘、烩、煎、灼、煨、爆、煮、酱、焖、氽、瓤等
，手法多样；口味有清鲜、醇厚、鲜成、甜酸、咸甜、酒香、清香、咸香、糟香、香酥、香辣等，风
味独特；有些菜家喻户晓，耳熟能详，如姜葱炒肉蟹、红烧瓦块鱼、松鼠桂鱼、龙井虾仁、糟熘鱼片
等；有些菜则偶有所闻，甚至闻所未闻，如通天鱼翅、红棉虾团、乌龙戏珠、鱼咬羊、水未桃花鱼、
四星望月等，六十几道菜，道道菜有一个或令人喷饭、或娱人心情、或增人知识、或启人心智、或发
人深省的故事。
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你赎罪过——焖酿鳝卷  【典出广东·潮州传世未考证】龙王打赌逆天意，魏征梦斩泾河龙——小白
龙过江  【典出河北传世千年】生子名包玉，生女叫明珠——明珠鲍鱼  【典出河南传世400年】恶媳心
不正，海参救翁命——韭菜海参粥  【典出山东·蓬莱传世千年】姜太公钓鱼，周文王上钩——鞭打
黄牛  【典出陕西传世未考证】熘鱼何处有，中原古汴州——软熘鲤鱼焙面  【典出河南-开封传世百年
】尚书赴乡救民急，一丝牵动上下间——白煨鱿鱼丝  【典出陕西·三原传世600年】会亭设计戏慈禧
，老龄宫女见天日——红娘自配  【典出辽宁·沈阳传世200年】若到湘江尝美食，鳙之美者在于头—
—洞庭鱼头王  【典出湖南传世300年】木甑蒸出夫妻情铁锤砸就手足谊——兴国鱼丝  【典出江西传世
未考证】一锅红艳，煮沸人间——谭鱼头  【典出四川·成都新传世】原为吝啬蒙工匠，适得其反供
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亮——四星望月  【典出江西·兴国传世数十年】宴席鱼不翼而飞，千鱼子一本万利——富贵千条鱼  
【典出江苏传世百年】王审知憷海味，郑厨师蛋调和——海蛎煎  【典出福建·漳浦传世近千年】乍
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典出浙江·杭州传世百年】
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章节摘录

书摘谭延闾刁难厨子，敬臣煨出组庵菜——组庵鱼翅    【典出湖南传世百年】    相传，清朝末年，军
阀混战，天下大乱。
当时的湖南督军谭延■刚上任不久，由于湖南战事不多，谭延■便在湖南好好地享受了自成一格的家
宴名菜。
组庵鱼翅也正是出于这个时期。
    谭延■字组庵，自小以“口刁”著称，因而也堪称一位有名的美食家。
他的家厨曹敬臣，跟随谭先生多年，摸透了谭的食好，经常花样翻新，有一段时间没有新菜出来，谭
延■就会坐卧不安。
    有一回军中出现变故，谭延■心事重重，恰巧家厨曹敬臣也有一段日子没有新“东西”安慰他，这
让他越发不自在，于是他就把曹敬臣叫来训了一顿，曹敬臣不敢做声，心里却想：我跟你这么多年了
，能想到的菜都想尽了，殚精竭虑了，实在看不上我了，您就另请高手吧!    曹敬臣一边想着，一边回
到厨房，正好采购叫道：“今天买了发鱼翅，曹大师您看着做吧!”    曹敬臣有一搭没一搭地做了起来
。
他将红爆鱼翅的方法改为鸡肉、五花肉与鱼翅同煨，煨着煨着，居然闻出一股浓香扑鼻，这一下让他
大感意外：鸡、肉和鱼翅同煨也能出此等好味——真是妙哉!    曹敬臣打理了一番，就叫丫鬟把新做的
菜送给谭延■品尝。
    谭延问一尝，高兴得叫了起来。
随后他把曹敬臣叫来，说：“此菜可成日后家宴的上等菜，该取个好听的名字，你功不可没，就以你
的姓氏命名，叫‘曹氏鱼翅’如何?”    曹敬臣道：“这可不好，您字组庵，还是叫‘组庵鱼翅’，这
样让客人吃起来更有亲切感。
”    谭延■倒也不相推，此后，“组庵鱼翅”就成了谭延■的“家传”，谭延■无论自己请客或别人
请他吃饭，都按他的要求制作此菜，后来人们称为组庵大菜，享誉三湘。
    【制作流程】————视觉冲击    选主料→选辅料→做法→成品特点    【主料】    水发净鱼翅800克
。
    【辅料】    瑶柱，猪肘肉、肥母鸡肉各500克，白菜心10棵，鸡蛋2个，绍酒2汤勺，葱结，姜(拍块)
，盐1汤勺，胡椒粉半小勺，熟鸡油1．5中勺。
    【做法】    1．鱼翅下冷水锅，烧开2分钟，再用冷水洗2次，将粘连的翅身撕开。
    2．鸡肉、猪肘肉各切几大块，下冷水锅烧开沥出，瑶柱加适量清水上笼蒸，留汤待用。
    3．取大瓦钵一只，用竹箅子垫底，上放猪肘肉、葱结、姜块，再放用白细纱布包好的鱼翅、鸡蛋块
，同时加瑶柱汤受到她的痛，她的伤。
写得很真实，希望能有一个好的结局。
（搜狐网友留言）    我喜欢小说中袁雪的形象，文笔细腻，描写真实，蛮好看的，喜欢ING（搜狐网
友留言）    很喜欢袁雪外柔风刚的性格，作者描写心理活动很成功，难得的好作品。
（搜狐网友留言）    袁雪很敬业、聪明、善良、独立、自信、感情细腻，她渴望爱情的滋润，对家庭
负责任，努力实现自己的价值，是个典型的70年代职业女性形象。
（新浪网友留言）    一直含泪看。
女人只有自尊自强，不依赖他人才会找到心灵的宁静。
（新浪网友留言）    我今年已经二十八了，也是奔三十的?好食广州称，菜式家家别样矜。
鱼翅干烧银六十，人人休说贵联升。
”联升在广州当年的西门卫边街，乃著名之老酒楼。
    直至30年代，鱼翅虽多数酒店有售，但因其过高的消费，吓退了普通市民。
当时广州大三元酒家的老板陈福畴经过潜心估算，重新推出适合贵族享受的售价60两白银的“红烧大
裙翅”，而原来销售的“红烧大鱼翅”一下子降至30两白银。
大三元这种“划逆水”推出高价“大裙翅”的声威，一时震动整个广州城。
    原来，该酒家聘请当时年仅30岁、人称“翅王”的吴銮入主大三元的厨政，声言每道工序皆精心制
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作，每周只推出3～4次，绝对迎合贵族们的高级享受。
这种商业宣传大大吸引了豪富们的虚荣心，使一度几近无人问津的鱼翅生意一下子在大三元沸腾了起
来。
．    新款红烧大裙翅推出之日，大三元全店及门口两边，摆满祝贺的鲜花篮，各层楼宇前又挂满鱼花
牌，燃放的鞭炮多达数十串。
    大三元经营的决策者“酒楼王”陈福畴这一招菜式推介，可说是空前绝后，在各种媒体的推波助澜
下，大三元声名鹊起，尽管实际光顾60元大裙翅的客人并不多，但作为满足贵族们高级享受的一种身
份标签，委实已带旺了全店的生意。
时至今日，不少粤菜系厨子还会自觉不自觉地把红烧大裙翅与大三元的名字连在一起。
    【制作流程】————视觉冲击    选主料→选辅料→做法→成品特点    【主料】    干制鲨鱼鳍，大鲨
鱼的全鳍。
    【辅料】    姜汁、绍酒、猪油、葱条、姜片、酱油、白糖。
    【做法】    1．将裙翅剪去边，放入清水浸约4小时取出，再入沸水盆中泡4小时后取出，刮去沙(不
能刮去翅膜)，再用清水冲漂约2小时后捞起。
    2．每只鱼翅用两块竹笪取出，用冷水冲漂去掉翅骨后再煲得翅身6成软烂(煲时不能让翅身露出水
面)，然后放入清水盆中冷却，去净细沙、碎骨、腐肉及夹心筋，用清水浸泡待用。
    3．将鱼翅放进有竹笪垫底的沙锅中，加进沸水用中火煮约半小时；用姜片插进翅中，再用竹笪夹着
翅，放入沸水锅中煨半小时，去掉姜片，将翅整理好，再用竹笪夹好；放进沸水再煮半小时，换沸水
下锅，加姜汁、绍酒，下翅煨约半小时取出，用中火烧热沙锅，下猪油、葱条、姜片、酱油、白糖，
爆至有香味，再加姜汁、绍酒，放入鱼翅，用上汤浸没翅面，煨几分钟，即可上桌。
P2-5插图
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编辑推荐

中国享有“东方美食王国”的美称，中华饮食本身之丰富、其所蕴涵的文化底蕴之深厚，有口皆碑，
世人共识。
中国美食一向为世界文化的宝贵财富，深为国人所骄傲；中国美食也早已跨越国界，走向世界，征服
世人。
    本书将菜谱和生动的故事有机紧密地结合起来，让读者看了这套书，上饭店点菜像美食家一样如数
家珍，在家里请客像厨艺家一样轻车熟路，而且在举杯动箸、品尝美味之余，讲故事，说典故，道传
奇，侃侃而谈，既助雅兴，又增知识。
既品美食本味，又能体悟无穷的故事余味。
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