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前言

川菜为我国家喻户晓的四大菜系之一，在中国烹饪史上占有非常重要的地位，是中华饮食文化百花园
中的一束奇葩。
川菜历史悠久，品种繁多，味型多样，特色鲜明，口味清鲜醇浓并重，以善用麻辣著称，以其独特的
烹调方法与浓郁的地方风味而享誉海内外，深受大众欢迎。
川菜之所以得到南北各地广大群众的青睐，其主要原因：一是菜式丰富多彩。
川菜的各类菜式各具特色而又互相渗透，具有广泛的适应性。
它既有原料高档、工艺精湛的高级宴会菜式，也有取材方便、操作简易的家常风味菜式，人们可以根
据不同情况任意选用。
’二是味型多种多样。
川菜的基本味型有麻、辣、甜、咸、酸、苦六种，在此基础上，又可调配成多种复合味型。
在烹调过程中，不同的原料、不同的烹制方法，再加上调味的各种变换，即可获得风味各异的美味佳
肴，可谓“一菜一格，百菜百味”。
三是烹调精细讲究。
川菜选料认真，刀工细致，火候恰当，搭配合理，操作严格，包含着高度的科学性、技术性和艺术性
，显示了川菜制作的精湛技艺。
改革开放三十年来，随着广大群众生活水平的不断提高及南北各地餐饮业的蓬勃发展和相互交流，川
菜也在继承传统的基础上，进一步发扬光大，不断创新，不断发展。
通过交流与创新，技艺更加精湛，品种更加丰富，特色更加鲜明，市场更加兴旺。
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内容概要

这是一本专门介绍川菜烹饪技法的实用工具书。
书中系统而又具体地讲授了川菜独特的原料加工技术、调味配方和烹调技艺，以及相关的知识与技巧
，并精选了许多经典川菜的制作实例，以供读者边学边练，更好地掌握所学技法。
本书内容翔实，技法可靠，易懂好学，可操作性强，是一本十分难得的川菜专著。
本书不仅可供广大专业厨师借鉴参考，也可供各级烹饪学校和厨师培训班的师生阅读使用，对于烹饪
爱好者特别是喜食川味者来说也是一本很好的自学入门教材。
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章节摘录

插图：三、海参的涨发方法海参为常见川菜宴会中的大菜原料，运用广泛，如家常海参、酸辣海参、
鸳鸯海参、一品海参、蝴蝶海参等。
川菜使用海参原料多为干品，需进行涨发。
首先，要按海参的产地、品种确定不同的涨发方法。
海参有梅花参、灰刺参、乌元参、乌虫参、黄玉参等，从外表可分成两类，即有刺参和无刺参。
发制方法不同。
有刺参的发制：先将海参洗去灰尘，放容器中，加入清水，大火烧开后，改用小火煮到海参发软，捞
起冷却后，将海参的肚子剖开，刮去肠沙及肚膜，清洗干净后再放入容器中，反复加入开水焖发至参
体逐渐柔软膨胀后，再放入容器中，加开水泡起待用。
海参的个体大小不等，大的多泡一些时间，加开水的次数要多一些，才可发好。
无刺参的发制：无刺参个体较大，皮质地较硬，较厚，先用干抹布擦干灰尘，在明火上反复用火烤燎
，到皮质炭化，用刀刮去表面的污物，再加工，方法可参考有刺参的发制。
必须注意，发制时要先大火，再小火；将海参大小分开；用具不要用铁锅、铁器，最好用干净的铝锅
或者搪瓷盆发涨；发好的海参，不要沾上油、精盐、矾、碱等，以免海参起斑点、收缩、粉化，影响
烹调和菜肴质量。
四、干鱿鱼的涨发方法干鱿鱼是川菜常见海味原料，在烹调前，须进行发制。
如在发制的过程中，操作方法不当，用碱或多或少，发成后出现卷缩十分普遍，导致菜肴质量不高，
口感不佳。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<实用川菜烹饪手册>>

编辑推荐

《实用川菜烹饪手册》是由金盾出版社出版的。
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