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《新编粤菜大全》

前言

广东菜俗称粤菜，是中国八大菜系中最具影响力的地方风味菜。它以特有的菜式和韵味，精湛的烹饪
技艺，广博的融合而独树一帜，得到了中外美食家们的一致认同和盛誉。粤菜已有两干多年的历史。
公元前214年，秦始皇统一岭南，遣55万人南迂，由此，广东菜受到中原饮食文化的影响才逐渐进入新
的阶段。汉魏时期，战乱频繁，唯岭南较为安定。其时，汉人纷纷南移，带去了中原的烹调技术和饮
食习惯。广东东江流域至今仍保留着许多中原地区古朴典雅的食法，成为研究中原古代饮食的标本。
到了唐代，广东菜的烹调技法已有炒、炸、煮、烤、烩、煲、蒸、熬等十几种，而且刀工精细，制作
巧妙，使粤菜的烹饪技术跃上了一个新的台阶。宋代，中国经济重心南移，使广东菜进入精烹细作阶
段。明清时期，随着海上对外贸易的兴旺，广州商业繁华，酒肆林立，民间饮食丰盛。到了晚清.广州
被辟为对外商埠，饱受欧美食风的浸润，粤菜在吸收了国内其他菜系风味的基础上，又融入了西餐技
法之长，使其迎来了一个发展高峰，“食在广州”已尽人皆知。粤菜南北贯通、中西合璧、兼收并蓄
、独领风骚。其发展也受惠于岭南得天独厚的地理环境和丰富的物产资源。岭南地区背靠五岭、面向
大海、气候温和、光照充足、雨水丰沛、四季常青、物华天宝。故“天下所有之食货，粤东几尽有之
：粤东所有之食货，天下未必尽有也。”粤菜由广州菜、潮州菜、东江菜（即客家菜）等三大风味流
派组成。其特点是：生猛奇异、清淡鲜美、精巧华贵、趋时而变，善于创新，富有热带风情。首先是
广东人讲究生猛和口味清纯鲜活，四时果蔬自不必说，活鱼鲜虾也可不事烹制，蘸着调味品就吃得津
津乐道。这是缘于岭南炎热时间长，口感需要清爽滑嫩，经年累月便形成为了广东人追求原味的传统
嗜好。
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编辑推荐

《时尚美食馆·新编粤菜大全》分为“凉菜”、“海鲜”、“肉类”、“青菜”、“菌类”、“煲汤
”等六大部分，图文并茂，深入浅出，以家常粤菜为主，既有传统名菜，又有新派创新菜，做法详实
，用料准确，新颖适用，简单易学，让您足不出户，尽享现代时尚的粤式美味。
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精彩短评

1、很实用的菜谱，简单易学
2、山珍海味不一定要去大酒店才能吃到，有了此书，你就能成大厨！！！
3、这本书都是全彩页，纸张质量非常好，图片清晰，介绍的还算详细。内容挺丰富，但是很多菜都
是酒店里的搭配和做法，不太适合家庭制作。煲汤类的中药材也不是很好买到，对于酒店倒是挺实用
的。
4、彩印的，纸质很好，版面很漂亮。菜式很多，确实有些材料不易得，比较适合大酒店用。不过还
是有些比较家常的菜可以好好学下。买给爸爸的。
5、家庭实用性不高
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