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前言

　　腊味，又称腊肉，在我国有着悠久的历史，是祖国传统的美味食品。
而今，人们更多的是留意和热衷于那些鲜活的食品，腊味却在不知不觉中被人淡忘了。
其实从某种角度来讲，像腊味这样的再加工食品，无论是从营养物质的含量，还是从口味口感，与“
鲜”时相比，都相差无几，有时还会更醇香味美。
　　据说腊味制品起源于我国南方的农村，那时交通不便，有些家禽家畜宰杀以后很难出去交易，但
又食用不完，人们就把剩余的肉腌制后挂于通风之处，边风干边食用。
随着社会的进　　步，人们对于饮食的要求越来越高，也越来越讲究，懂得在咸味的基础上添加八角
、桂皮、花椒、辣椒等调味品，腊味的品种得到了极大的丰富，除去猪肉、鸡肉、鸭肉、乳猪等以外
，五脏、头、蹄等也被制作成腊味食品了。
　　由于产地、风俗、习惯的不同，腊味也逐渐形成了不同的风味风格。
我国的腊味制品虽然都产自南方，但是由于各自形成的特点，又有了广东腊味、四川腊味、湖南腊味
之分。
　　广东腊味以色泽金黄，刀口整齐，不带碎骨，味道浓，鲜味醇，腊味香为特点。
　　四川腊味以表皮金黄，肉质鲜红，咸度适中，有浓郁的腊香味，没有哈喇味，纤维坚实为特点。
　　湖南腊味又称三湘腊味，是以皮色红黄，肉色橙红，咸淡适口，熏香浓郁为特点。
　　这里需要说明的是，由于湘蜀两地人民十分钟情于辣味，所以在某些腊味制品的口味中又添加了
辣味原料，极大地丰富了腊味制品的口味和可食性。
　　这里介绍的，是以市场买得到、买得起，又适合我们家庭制作的腊味原料为基础的食谱，语言通
俗，层次分明，风味突出，实用性强。
若感兴趣，不妨试试，此书就是您的好帮手。
　　编者　　2003年1 1月
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内容概要

　　《名厨打理绿色厨房：家庭炒腊味》介绍适合家庭制作的腊味原料为基础的食谱；书中包括文章
：腊味菜肴的制作，凉瓜炒腊味、盖菜炒腊味、腊味荷兰豆等184例菜式。
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