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内容概要

《中华名厨高炳义烹饪艺术》为我们介绍了高炳义的烹饪艺术，主要内容包括四喜燕菜球、浓汁极品
鲍、莲蓬鲍鱼、金珠芙蓉鱼翅、蟹黄鱼翅、花篮鲍翅、蟹肉琵琶鱼翅、蒜球烧鱼唇、汽锅鱼唇、桂花
鱼皮、白汁鱼肚卷、鱼肚扒鸭舌等。
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作者简介

高炳义，1947年3月出生，山东省青岛市人，高级烹调技师、特一级烹调师、中国名厨和鲁菜大师。
现任青岛市劳动就业训练中心副主任、青岛市烹饪协会名誉会长、中国烹饪协会副会长。
1964～1967年就读于山东省青岛第一商校烹饪专业，从师于鲁菜大师杨品三、纪树昌，从事烹饪实践
和研究30多年，历任青岛市崂山人民饭店主厨青岛崂山旅社厨师长、经理；青岛崂山迎宾馆总厨、副
总经理；青岛崂山宾馆总经理；青岛大厦总经理兼北京青岛渔家宴大酒楼有限公司董事长、总经理。
曾担任过《青岛厨师报》总编辑、青岛市高级厨师协会会长。
高炳义烹饪技艺全面、精湛，富有创新精神，在烹饪界享有很高的声誉，几十年来曾在国内、国际烹
饪比赛中获得骄人成绩。
早在70年代就多次获青岛市烹饪比赛冠军，1987年参加山东省第一届鲁菜大奖赛，获金杯奖，所制作
的菜肴“锅烧鸭”被评为山东十大名菜之一。
1995年参加在加拿大多伦多举行的国际烹饪比赛获“金厨奖”和多枚金牌。
1997年参加美国旧金山国际中菜大赛获特别奖，曾多次出国进行烹饪技艺表演、交流。
2000年参加中国名厨创新菜表演。
高炳义十分重视烹饪科研和创新开拓，经多年努力，博采齐鲁渔民饮食之长，根据鲁菜的传统技艺，
创制了百余道菜点的“渔家宴”，并在青岛、北京和美国洛杉矶开办了“渔家宴”饭店，引起极大反
响。
他曾两次参加国际饮食烹饪理论研讨会，所撰论文被评为优秀，并被收编人国际烹饪研讨论文集。
多年来他编著和与人合著的专业书籍8部，达160多万字。
他所创制的菜肴已有17项被国家专利局授予专利权，曾有几十款菜肴在国内、国际比赛中获金奖。
高炳义司厨30多年来，凭高超的技艺和出色的工作，多次担任过国内、国际烹饪比赛的评委。
1999年当选为中国烹饪协会副会长。
在传授技艺、培养徒弟等方面有突出的业绩，自1994年起担任青岛大学旅游系客座教授和山东东方美
食学院副院长、教授。
亲自培养了几百名徒弟，许多已成为高手和酒店烹饪界的佼佼者。
高炳义1992年即被评为山东省优秀科技工作者。
中央电视台曾在一套节目黄金时段专题报道和介绍过他的事迹。
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章节摘录

版权页：   插图：    鸭雪酥虾 主料：填鸭1只（约1200克），大鲜虾600克。
 配料：鸡蛋、葱、姜、大虾脑各适量。
 调料：精盐、味精、料酒、湿生粉、干面粉、葱姜水、花生油、花椒、八角、桂皮、小茴香各适量。
 制作方法： （1）将鸭背部开刀取出内脏、焯水、冲洗干净。
盆中加入清水，访入鸭、葱、姜、盐、味精、料酒、花椒、八角、桂皮、小茴香等香料，入笼，旺气
蒸约2小时，至酥烂离骨取出。
取净肉，制成1厘米厚的圆环，撒干面粉待用。
 （2）大虾去掉头、尾、虾皮，背部开刀取出沙线，用刀背砸成细泥，加入蛋清、虾脑汁、湿生粉、
盐、味精、葱姜水，顺方向搅上劲，调成馅。
均匀地抹在制好的鸭坯上，上笼慢火蒸熟，取出。
 （3）将锅放花生油烧至五成热，用干面粉、蛋黄调成糊、均匀挂在鸭坯上，下入油锅，炸成金黄色
，捞出。
 （4）把蛋清顺方向打成雪丽糊，将炸过的虾、鸭坯整齐均匀地摊抹上雪丽糊（只抹上面）。
 （5）锅中放花生油烧至六成热，把虾鸭坯放漏勺中，用手勺把热油浇在雪丽糊上，直至浇透为止。
把鸭坯切成长2.5厘米、宽2厘米的方块，整齐摆在盘中即可。
 特点：造型美观，鸭香虾鲜，口感酥嫩。
 操作关键： （1）制坯时，注意虾肉与鸭肉的比例。
 （2）炸制时注意火候、油温。
营养成分：此菜含蛋白质726克，脂肪90克，钙339毫克，磷2640毫克，铁48毫克，维生素A2160国际单
位，核黄素62毫克。
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编辑推荐

《中华名厨高炳义烹饪艺术》由辽宁科学技术出版社出版。
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