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内容概要

中华饮食文化既有代表市井文化的家常菜、小吃和代表文人文化的各类饮食书籍、诗词曲赋，也有代
表商贾文化的酒肆饭庄和宫廷文化的宫廷菜肴。
从菜系来说，鲁、川、苏、粤、浙、闽、湘、徽八大菜系闻名遐迩，除此之外，各类地方菜如东北菜
、鄂菜、豫菜、赣菜、滇菜等等也极具特色，每一样都让人割舍不下。

常之林编著的《中华风味美食》汇聚各地经典风味的美食文化，内容包括麻婆豆腐、富保鸡丁、夫妻
肺片、灯影牛肉、鱼香内、蚂蚁上树、龙抄手毛血旺、回锅肉、水煮鱼、担担面、开水白菜、水煮牛
肉、东坡肘子、赖汤圆⋯⋯
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第十一章　齐鲁名吃——威鲜脆嫩山东菜
　九转大肠　广饶肴驴肉　招远蒸丸　德州扒鸡
　锅塌黄鱼　阜熏豆腐　清蒸加吉鱼　四喜丸
第十二章　三晋名吃——重酸重味山西菜
　平遥牛肉　莜面栲栳栳　过油肉　头脑　烧大葱
　干烧肘子两张皮　醉蜈蚣腰丝　湛香鱼片
第十三章　京津名吃——五元合一北京菜&amp;吃鱼吃虾天津菜
　北京烤鸭　涮羊肉　炮糊　它似蜜　红娘自配
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　天福酱肘子　艾窝　三不粘　狗不理包子　十八街麻花
　耳朵眼炸糕
第十四章　中州名吃——甜咸酸辣求其中
　洛阳燕菜　糖醋软熘鱼焙面　套四宝　炸紫酥肉
　煎扒青鱼头尾　杂烩菜　一品包子
第十五章　松辽名吃——形糙味浓东北菜
　锅包肉　扒猪脸　杀猪菜　酱骨头
　猪肉炖粉条　得莫利炖活　小鸡炖蘑菇　清蒸白
　马家烧卖　老边饺子
第十六章　秦陇名吃——一味出头西北菜
　奶汤锅子鱼　三皮丝　酿金钱发菜　猴戴帽
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第十七章　滇黔名吃——原汁原味云南菜&amp;酸香重辣贵州菜
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章节摘录

版权页：   插图：    玉麟香腰 玉麟香腰”又名宝塔香腰、七层楼，是湖南民间红白喜事、过节宴客必
上的第一道菜，俗称“头碗”。
 衡阳的民间传统就有鱼丸、黄雀肉、锅烧丸等地方风味小吃，虽然颇具特色，却难登大雅之堂。
清末名臣彭玉麟是衡阳渣江人，他自幼就喜欢这些地方风味小吃。
相传有一次在府中宴请朝廷同僚，他想让客人品尝一下家乡的特色菜，便命家厨想办法将这些风味小
吃做得上得了台面。
 家厨经过苦心琢磨，精心烹调，将红枣虎皮蛋、滑肉、锅烧丸、黄雀肉、鱼丸、蛋糕子、腰花顶这些
小吃拼制垒砌成宝塔形状，以喻主人和宾客官运亨通、步步高升之意。
该菜上桌后，形色俱佳，味道多样，鲜美可口，满座宾客无不赞叹，便询问菜名。
彭玉麟说：“此菜虽为我授意而作，却还不曾思得其名，只不过记得家乡曾有‘香腰’一说。
”于是席中有人言道，观其形，可以称之为“堆子香腰”或者“宝塔香腰”。
座中另一位官员说：“今日彭大人做东，此菜又是他授意而制，不如就叫‘玉麟香腰’吧。
”满座闻之皆以为妙。
自此，该菜名便不胫而走，被纳入到衡阳地方风味宴席上。
尤其在盛大节庆喜宴的定型菜谱上，这道菜必须是第一道菜。
 原材料：猪腰、猪肥膘肉各100克，净桂鱼肉、面粉各100克，猪瘦肉400克，猪五花肉250克，芋头500
克，荸荠300克，水发玉兰片50克，水发香菇25克，葱段5克，鸡蛋5个，鱼肉50克 调味料：姜片10克，
酱油25克，绍酒75克，精盐7克，味精1.5克，八角粉1克，胡椒粉0.5克，干淀粉105克，湿淀粉20克，肉
清汤300克，芝麻油1克，熟猪油300克，植物油、葱汁、姜汁各适量 制作方法： 1.将生芋头去皮切
成0.5厘米厚的菱形片，用绍酒25克、精盐1克拌匀腌10分钟，滤去水，放入六成热的油锅里炸成金黄
色时捞出，放在大碗里垫底。
注意油温不可过高。
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编辑推荐

《中华风味美食(典藏版)》易懂好学，可操作性强，不仅可供大小饭店酒家和各级厨师培训学校学习
参考，也很适合广大家庭及烹饪爱好者阅读使用。
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