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内容概要

为进一步提升餐饮从业人员的文化素养，加深他们对烹饪文化的了解，我们特编写了本书。

本书作为烹饪专业的一门重要文化素养课程，在内容采集上，根据现代职业学生的实际情况，以名菜
名点的故事典故引入，增加了可读性，符合职业学生的心理和认识规律。

本书分上下两篇，十个单元，共四十三道名菜，四十道名点，分别介绍了名菜名点的历史典故，用料
与烹调方法，菜点特点，营养标签。

本书可作为职业学校烹饪专业，旅游服务与管理专业，酒店服务与管理专业的素养教材，还可作为烹
饪爱好者的读本。
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章节摘录

版权页：   2.1 北方菜集聚区名菜概述 北方菜集聚区名菜是以北京、天津、山东、山西、河北、河南、
陕西、甘肃及东北三省为主的餐饮区饮食名菜为主。
重点建设鲁菜、津菜、冀菜创新基地，建立辽菜、吉菜、黑龙江菜研发基地。
 山东菜又称为鲁菜，素以“选料讲究，制作精细，技法全面，调和得当”而闻名遐迩。
鲁菜的共同特点是味鲜形美，以鲜为主，制作精细，善用火候。
鲁菜在我国北方地区占有重要地位，当今北方许多名菜中有不少都源于鲁菜，故山东有“烹饪之乡”
的盛誉。
鲁菜可分为济宁风味、济南风味、胶东风味、孔府菜。
济宁风味菜肴，素以烹制河鲜以及干鲜珍品见长，历经多年的演变，在当地盛传着大量的传统风味名
菜，为鲁菜的发展奠定了基础。
济宁地区的传统菜点品种繁多，形佳味美，很大程度上继承和发扬了市肆和民间风味菜品的优点。
烹调方法以烧、扒、煨、炸、炒见长。
名菜有糖醋鲤鱼、锅烧肘子、香酥鸭、清炖甲鱼、炒木须肉、葱爆羊肉、老卤烧鸡、五香牛肉、酱驴
肉等。
济南风味菜肴制作精细，讲究口味，注重火候，素以清、鲜、脆、嫩而著称。
烹调方法多样，以爆、炒、烧、炸为主，选料严格，刀工精细，调味多样，善于用汤。
清汤色清而鲜，奶汤色白而醇，色形俱佳，特别是奶汤与济南的蒲菜、菱白等制成的汤菜，汤鲜醇而
清香，菜品“色、香、味、形”俱佳。
名菜奶汤蒲菜、清汤燕菜、油爆双脆、糖醋黄河鲤鱼、九转大肠、蝴蝶海参等均是济南名菜。
胶东风味菜肴擅长爆、炸、扒、熘、蒸等烹调方法，尤其在烹制海味菜品上以鲜为主，偏于清淡，菜
肴在制作上加工迅速，注重原形，保持原味，烹调方法多采用蒸、煮、扒、爆、炒、熘等。
名菜有清蒸加吉鱼、炒八带鱼、油爆海螺、炸蛎黄、熘蟹黄、扒原壳鲍鱼、烤大虾、葱烧海参、福山
烧小鸡、（烤加吉鱼、烤小鸡、烤大排）等。
孔府菜是我国最著名的官府菜。
孔府菜是以济宁风味为基础、以“至圣先师”孔夫子“精食”思想为指导、具有一整套严格的饮宴规
章、风味独特的官府菜，有着“钟鸣鼎食”的封建贵族饮食文化色彩。
孔府菜中分为宴席菜和家常菜两大类，著名的“孔府三宴”有喜宴、寿宴和家宴。
鲁地环境优越，物产丰富多样，天然粮仓质优量大，蔬菜调料种类繁多，水果产量全国第一，畜禽蛋
品质量可观，海产河鲜四时应市，琼浆美酒不胜枚举。
 黑龙江菜是由本地传统菜和清代以来传入的鲁菜并结合俄、英、法等国烹饪技法而构成的。
境内盛产大豆、高梁及蔬菜果品，丰富的山珍野味，如松茸、元蘑、白蘑、榛蘑、榆黄蘑、猴头蘑、
黑木耳等珍贵的菌菜，哈士蟆、大马哈鱼为本地特产。
黑龙江菜的烹法以煮、炖、汆、炒、生拌、凉拌为主。
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