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前言

都说江浙菜文化味儿浓郁，细细想想也真是如此。
“江”指江苏南部，即苏州、无锡一带；“浙”指浙西，即杭州、湖州一带。
五代以后经济文化中心南移，这里成为文人渊薮，所以烹调的技艺和特色反映着士大夫的趣味和追求
。
自宋以来，有关烹饪饮食的著作多为江浙文士所撰。
其中，西湖莼菜的典故总能让人平增些许的思乡之情。
西湖莼菜主要产于西湖，是我国的一种珍贵水生食品。
相传清朝乾隆皇帝下江南，每到杭州都必食西湖莼菜。
而把西湖莼菜与松江鲈鱼并提的“莼羹鲈脍”之说，则在《晋书》中已出现。
还有一个“莼鲈之思”的故事。
传说晋朝的张翰当时在洛阳作官，因见秋风起，思恋家乡的美味“莼羹鲈脍”，便毅然弃官归乡，从
此引出了“莼鲈之思”这个表达思乡之情的成语。
江浙菜在食物原料上注重蔬菜，认为它们最能体现清鲜之味。
此外，也很注重烹饪河湖港汉中的鱼虾蟹贝。
运用香糟是江浙菜的另一特色，糟本是带酒的渣滓，可除异味，增加香味。
江浙菜不刻意追求形、色，取其自然。
江浙菜重文化气息，又花开八枝，其中包括杭州菜、宁波菜、绍兴菜、扬州菜、苏州菜、无锡菜、金
陵菜、上海菜，无一不精。
杭州菜重视原料的鲜、活、嫩，以鱼、虾突出本味。
宁波菜咸鲜合一，以烹制海鲜见长。
绍兴菜擅长烹制河鲜家禽，富有乡村风味。
浙江菜式小巧玲珑、清俊秀丽，浙江点心中的团子、糕、羹等面点品种多，口味佳。
色泽雅丽、滋味独特的“龙井虾仁”，形似松鼠、外脆里嫩、甜中带酸的“松鼠鳜鱼”，色泽鲜艳、
滑嫩清香、营养丰富的“西湖莼菜汤”，香甜脆嫩、成中藏鲜、风味独特的“醉泥螺”等等都令人胃
口大开。
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内容概要

跟大厨学做最正宗、最地道、最经典的江浙名菜，大厨倾情传授经典江浙家常菜烹调技巧。
     大师级家常菜，带给你，活“色”生“香”的“味”觉体验⋯⋯江浙菜大厨全程亲授家常菜的烹调
方法。
健康、美味、保健⋯⋯江浙菜中最经典的传统菜式，给你“原汁原味”的大师级口感。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《大厨家常菜:江浙菜》：清鲜脆嫩本味纯正。
紧赶好吃!金牌大厨亲自演示，资深老饕倾力推荐汇江浙菜流派精品，展江浙饮食精华杭州菜，宁波菜
，绍兴菜，扬州菜，苏州菜无锡菜，金陵菜，上海菜集九十五款地道江浙名菜，还原江浙美食本真味
道。
清爽炒、浓汁烩、脆嫩熘、纯香蒸、松嫩炸、鲜爽糟货⋯⋯千姿百态江浙名菜传点汇95款经典菜式名
厨创新演绎细品江南名菜本真味道 传承江浙美食文化江浙菜选料苛求“细、特、鲜、嫩”。
江浙菜烹调方法多样，因料施技，注重主配料味的配合，口味富有变化。
擅长的炒、烩、熘、蒸、烧、炸六种技法各有千秋。
江浙菜烹调方法多样，尤擅长炒、炸、烩、熘、蒸、烧，讲究因料施技，注重主配料味的配合，口味
富有变化。
盐味汁、酒味汁、酱汁、糖醋汁，特色调味汁调出江南美食。
江浙大厨亲自主理，为你曩示多款经典江浙菜烹调绝技西湖醋鱼、糖醋排骨、东坡肉、蟹粉狮予头、
红烧烤麸教你做出地道江浙美食
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