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内容概要

本书是一本将文化川菜与实用川菜相结合的图书，也是一本将传统菜谱人文化的图书。
内容包括川菜文化的种种：川菜历史、川菜味型、川菜传说、关于川菜的闲适美文、川味火锅、川味
小吃等等，特别整理川菜粉丝们一定要光顾的国内百家川菜馆地图，以及食客最热爱的100大川菜的实
用制作内容。
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章节摘录

插图：说到重庆菜和成都菜，一般人可能不了解，认为不都是川菜吗？
其实，大的模样差不多，菜的品种也差不多。
但实际上却是大大的不同。
重庆的菜就像重庆的地理一样，大山大河似的，有一种气吞万象之势。
而成都菜就像竹林小院门前潺溪似的，有一种小家碧玉之美。
这样的一种内涵在里面，使得成都厨子和重庆厨子就是做同样一个菜，也会大大的不同。
比如，回锅肉这个川菜第一金牌菜，成都的回锅肉是比较软绵一点，糖、醋、辣椒、面酱之类放得比
较中庸，整体感觉比较适口。
重庆的回锅肉就比较爆脆一点，而调料就狠得多了，整体感觉就是痛快。
不过这个口感，外地人一般感觉不出来。
重庆人喜欢刺激，有一种无法无天的直爽文化在里面。
食客不墨守成规，当厨的就不爱去照菜谱做菜，因此常常分流出各种各样的新式菜。
而这些新式菜一般都是没有经过正规培训的江湖厨师创造出来的。
而成都人生活讲究雅致，有一种行云流水的小资文化在里面。
食客要讲究正宗，当厨的就不敢怠慢。
一个成都厨子做回锅肉，从选肉、切片、配料到火候都无比的讲究。
每一家餐馆都想宣称自己的厨子是四川烹饪大学正规毕业的。
成都菜是越做越雅致，越做越讲究，越做越精益求精。
如果我请衣冠楚楚的朋友，就请他吃成都菜，比较有品。
如果我请衣冠浪迹的朋友，就请他吃重庆菜，比较有味。
重庆人无条件地支持创新菜，从20世纪80年代开始，一大批江湖菜源源不断地涌现在重庆人的面前，
有些没有经受住重庆人的考验，慢慢就销声匿迹了，但凡是经受住考验的，一般都要先传到成都，然
后传到大江南北。
流传得比较著名的重庆菜有十多种。
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编辑推荐

《川菜演义》：在全国大大小小的饭店里，最常见、最不能少的一道菜，恐怕就是这宫保鸡丁了。
为什么宫保鸡丁会这么普及、又这么传承不衰呢？
这个“宫保”是清光绪年间的太子少保丁保桢，人称丁宫保，历任山东巡抚、四川总督，因诛杀太监
安得海而名扬一时。
据说在山东任职时，他经常设宴招待父老亲朋，由于席上常是炖鸡、蒸鸡，久吃不免乏味.他就别出心
栽地命家厨将鸡肉切成丁，加当地盛产的辣椒制作“酱爆鸡丁”等菜，很适合胃口，但那时此菜还未
出名。
调任四川总督后，每遇宴客，丁宝桢都让厨师用花生仁和嫩鸡肉制作炒鸡丁，肉嫩味美，很受客人欢
迎。
后来由于他戍边御敌有功被朝廷封为“太子少保”，人称“丁宫保”，其家厨烹制的炒鸡丁，也被传
育为宫保鸡丁而闻名省内.并逐渐流传到全国各地。
以川味最普通的一道名菜菜“宫爆鸡丁”为例，笔者曾经北方一家申档西餐厅的菜单上见到了“宫爆
鸡丁”的身影，但服务员端上来的，赫然是一盘“官爆鸡块”，一尝，居然甜甜的。
而在安徽的一家小馆里吃到的“宫爆鸡丁”更是令人叫绝，盆子里居然放了很多土豆丁，虽然放着2
块辣椒，但味道依然成了酸甜，而且，菜底居然带着汤水。
川菜最早是通过“茶马古道”入滇的。
川菜在云南发展得更快，川厨根据云南的物产和气候以及川菜特点刨出的小米椒系列菜开刨了渚辣酸
鲜的独特风味。
同时，川厨还将当地人喜欢的煳辣与川菜的麻辣、香辣揉合在一起，以凸现香辣味浓的菜品特色。
今天的川菜，已成为高中低档兼备，主题突出、风味独特、底蕴深厚、乡土人文风情浓郁的一个菜系
。
爱吃川菜的人，只要稍稍留心就会发现，几乎在务地的各种餐馆都能见到川菜的身影，且五光十色，
各个都 披着川菜的外衣，本质却各有不同。
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