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《精品宁波菜》

内容概要

业内人士对这本书做了极高评价。在台湾经营多家著名餐厅的餐饮专业人士徐国胜先生说，他在《精
品宁波菜》中看到了国际化的元素，尽管菜式创作要求极高，根据原材料的特点去烹饪将是今后国际
趋势。他非常期待来宁波时，能够尝到这些精品菜，能够切身感受一番宁波的餐饮文化。
市餐饮业和烹饪协会原秘书长陈永祥则说，这几年宁波菜在使用原料的挖掘上几乎到了极致，亟需在
烹制技法、制作工艺上有所突破，然而现在还坚持在一线厨房勤于制作、创新的宁波厨师，却是越来
越少了。
这几年，“宁波菜”有点“变味”，因为很多厨师来自四川、安徽、广东等地。要让纯真的宁波菜传
承下去，需要一批像周朝晖这样有想法又踏踏实实付诸行动的厨师。
“《精品宁波菜》不仅地方特色浓郁，而且创作精美，作为厨师，既能书面总结，又能动手制作，实
属难得。”天一阁博物馆副馆长章国庆先生如此评价周朝晖。
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《精品宁波菜》

作者简介

周朝晖，1968年生。宁波鄞州人。中式烹调高级技师。宁波烹饪大师，浙江烹饪大师，中国烹饪大师
，中国浙菜金厨大师。高级营养配餐员，宁波市营养学会会员，宁波市名厨专业委员会执行委员。现
任宁波万豪酒店宁波菜厨师长。曾获第五届全国烹饪技术比赛个人赛热菜金牌，作品《桃园三结义》
作为案例入选国家规划教材配套教育用书《烹饪工艺美术》。在省、市刊物上发表了《谈宁波菜革新
之魅力》、《谈宁波乡土菜复兴之魅力》等论文。长期致力于宁波菜的挖掘、整理、改良及创新，自
成特色一派。
今年41岁的周朝晖出生于鄞西一个普通工人家庭，十多年的艰苦锤炼，使他成为烹饪宁波菜的高手。
闲暇之余，周朝晖喜欢书法，尤爱颜体楷书，常常忙完厨房的事就钻进书房，挥毫泼墨。他说：“烹
饪是原料和调味的艺术，书法则是笔和纸墨的艺术，两者精神是相通的，中国菜四大流派，京菜好比
楷书，大方中透着贵气;川菜多些‘草根味’，恰似草书;粤菜清丽淡雅，犹如行书;淮扬菜略显中庸，
堪比隶书。”
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滋味毛蟹芋艿子
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虾籽蛤蜊烧豆腐
味道浓汤泡群鲜
石锅脚圈焖鲜鲍
糟香木耳熘双鲜
砂锅红焖蛏子鸡
菜汁脆皮富贵虾
纸锅茄子墨鱼蛋
PART 5 精美小吃篇
雪菜笋丝黄鱼面
创意南瓜汁汤团
荠菜春卷饭配汤
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