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《潮州菜大全》

内容概要

本书分上中下三篇。其中又分十六章，分别详细介绍了潮州菜传统名菜，近年出现的新派潮菜，潮州
菜名小食点心，潮州菜常用的烹调原料，调味品，以及潮州菜产生、演变、特点及其成因，潮州菜常
用的烹调方法，潮菜历史上的名酒家，潮州菜和潮州其它传统文化的关系等等。总之，有关潮州菜的
方方面面，《大全》一书几乎都涉及到。对于一个烹饪工作者来说，它是一本难得的潮州菜百科全书
，可以从中了解到许多有关潮菜烹调的具体知识；对于一个普通人来说，更可以了解到潮州饮食文化
的博大精深，懂得潮州菜之所以受到世界人民欢迎和喜爱的原因。 
    本书第二个突出特点，便是十分注重揭示和演绎潮州饮食文化丰富的文化底蕴。潮州菜是潮州饮食
宝库一个重要组成部分，它根植于千家万户，是潮州人民千百年来智慧和文化的结晶，这也是潮州菜
能被世界人民喜爱的根本原因。因此如何揭示和演绎潮州菜丰富的文化内涵，已经成为如何继承和弘
扬潮州饮食文化的关键，也是让人们认识和了解潮州菜的必由之路。本书，正是站在历史文化的高度
来解读潮州菜，从潮州菜产生演变发展的四个阶段，潮州菜五大特色及其成因，到潮州菜精湛烹调技
艺，一款款宛如艺术珍品的潮州名菜、潮州小食，一路读来，无不让人惊叹潮州人从平凡之物中穷尽
机巧的聪明才智以及潮州百姓精雕细刻、精益求精的烹饪艺术风格和文化心态。本书，让人真正认识
到什么是潮州菜；认识到潮州菜的动人魅力，它不在于一款款色香味形具佳的菜肴，更在于体现在这
一款款美食后面潮州人那深厚的文化底蕴。
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《潮州菜大全》

作者简介

许永强 师傅 广东省潮州市人 毕业于华南师范大学中文系 
1990年开始从事潮州菜烹调工作。
   多年来，努力从事潮州菜烹调实践，教学和理论研究，精通传统，创新潮州菜的烹制，基本功扎实
，创制多款风味独特的创新潮州菜。 
   2000年1月，被潮州市劳动局评为“潮菜八大名厨”之一。 
   2000年3月及2003年8月，先后写作出版了《潮州菜大全》及《潮州小食》两部介绍潮州菜及潮州饮食
文化的著作（这两部著作由汕头大学出版社出版）。这两本书，从文化的角度，全面而系统地介绍了
潮州菜，潮州饮食文化，是我国第一部从理论和实践相结合介绍潮州菜的著作。
   因此，这两部著作一经出版，即受到我国烹饪界和文化界的高度重视，畅销大江南北，反复再版。 
   2004年12月，《潮州菜大全》一书精装本发行，并由外国出版商翻译成英文发行于欧美及世界各地；
同年，这两部著作荣获第五届国际潮学奖。 
   2004年10月，应新加坡潮菜大酒楼及新加坡潮州八邑会馆的邀请，前往新加坡示范制作潮州菜及讲学
。在新加坡期间，新自主理制作三场潮州菜宴会，在新加坡掀起一股潮菜热，场场爆满，马来西亚等
邻近国家不少人也前往品尝潮州菜。新加坡国家电视台、电台、报纸纷纷之对此作了专题报导。 
   许永强现为广东省潮菜烹饪专业委员会常务理事兼副秘书长，潮州市烹调协会秘书长，潮州市技工
学校高级讲师，韩山师范学院烹饪副教授，多年来共培养出两千多名潮菜烹饪专业人才。
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《潮州菜大全》

书籍目录

序上篇 潮州菜概述第一章 潮州菜形成、发展的三个阶段第二章 潮州菜的特点及其成因第三章 潮菜和
其它潮汕文化第四章 潮汕历史上的名酒店中篇 潮菜烹饪原料第九章 潮州菜常用海产品第十章 潮州菜
常用蔬菜、水果第十一章 潮州菜常用干货原料第十二章 潮州菜常用调味品下篇 潮菜名菜谱第十四章 
潮州菜传统名菜第十五章 新派潮菜名菜谱第十六章 潮州菜名小食点心后记
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