
第一图书网, tushu007.com
<<京菜经典>>

图书基本信息

书名：<<京菜经典>>

13位ISBN编号：9787504732323

10位ISBN编号：750473232X

出版时间：2009-11

出版时间：中国物资出版社

作者：张铁元，张仁庆  编著

页数：229

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 1



第一图书网, tushu007.com
<<京菜经典>>

内容概要

本书将京菜经典的典故、原料配方，制作方法、工艺流程，菜肴变化和营养保健功效全方位地展现在
读者的面前，给读者呈现色、香，味俱全的菜肴和文化直宴。
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作者简介

张铁元，1952年出生，大专文化，毕业于北京实验大学烹饪系，世界中华美食药膳研究会副会长，国
家级中餐一级评委，国家级中餐一级裁判员。
中国餐饮文化大师，一级评审师，中国烹饪大师，中国药膳大师，山东东方美食教肓学院客座教授。

    1969年在北京老字号“柳泉居”饭庄
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章节摘录

插图：公元15世纪，明成祖迁都北京，烤鸭技术也随着带到北京，并得到进一步改进，发展成为“北
京烤鸭”。
北京烤鸭的产生同北京填鸭的成功养殖是分不开的，自明成祖于15世纪初由南京迁都北京后，调运江
南粮米来供宫廷挥霍，每年从运河船运的粮米数量很大，落人河里的粮米不计其数，北京运河一带的
鸭子长期以这些散落的粮食为食，体型、肉质逐渐起了变化，以后经过不断地改良品种，特别是借鉴
南北朝时即有记载的养鸭“填嗉”法，创造了人工填鸭法，经过人工培育出了毛色洁白、体态丰满、
肉质肥嫩的新品种——北京填鸭。
用北京填鸭烤出的鸭子，其鲜美的程度远远超过以往的各种烤鸭（这也可能就是为什么有些地区的烤
鸭没有北京的好的一个原因吧！
）。
到了清代，在北京专门经营烤鸭的就有几十家。
其中专门挂炉烤的“全聚德”的烤鸭技术精湛，烤出的鸭子皮脆，肉嫩，色艳，味香，油多不腻，久
吃不厌，其声誉至今不衰。
清代，无论是乾隆还是慈禧都特别喜欢吃烤鸭，为此御膳房增设了专做烤鸭等妙馔的“包哈房”（包
哈为满语意即下酒菜）。
据《五台照常膳底档》载，乾隆皇帝在十三天中就连吃了八次。
在当时还把北京烤鸭作为礼品相送。
北京烤鸭，不仅鸭种独特，烤技高超，而且刀片鸭也实在是一种艺术。
烤鸭出炉后片鸭师能在5-6分钟内将一只烤鸭片出100～120片，且做到片片形如丁香叶状，片片皮肉相
连。
吃烤鸭的方法也是多种多样的，不过最宜卷在荷叶饼里蘸上甜面酱、葱丝食用，喜食甜味的可蘸上白
糖。
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编辑推荐

《京菜经典》：中国食文化丛书。
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