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内容概要

　　何谓“八大菜系”，即：鲁、川、粤、闽、徽、苏、浙、湘菜系。
川菜现今发展迅速，川菜馆遍布世界。
其辣椒、胡椒、花椒，造就的辣、麻、酸辣，脍炙人口，为其他菜系不可比拟的。
湘菜擅长香酸辣，讲究实惠，其“麻辣子鸡”、“冰糖湘莲”为代表作。
本书对当前流行于川渝地区的菜肴进行了认真的筛选，对其原料组成、制作方法、特色特点和烹制要
领等均作了详而不繁、操作性强的介绍，并每菜皆配一精美成菜彩照图，力求让读者能“按图索骥”
、“照章行事”地烹饪出地道的“川渝流行菜”。
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章节摘录

书摘    此菜在炎热的夏季，用清热解肺，调和脾胃的西瓜皮肉作辅料，配以西瓜盅作容器，给宾客以
清凉新颖的感觉。
  原料：  活仔鸡腿、脯肉2 O o克，西瓜皮肉5 O o克，西瓜1个，胡椒粉1克，姜片1 5克，葱节2 5克，川
盐1 O克，味精2克，  白酒少许，水豆粉1 5克，化猪油7 5克，清水2 O O O克。
  制作：    1．将活仔鸡宰杀后，煺毛去内脏，放入沸水锅内汆去血水捞出，放入清水中擦去汗皮，洗
净血水。
西瓜皮去掉青皮，刮尽瓜瓤，将其一半用刀切成梳子背，另一半西瓜皮肉切成5厘米×3厘米宽的夹刀
片，下沸水锅内汆一水。
    2．净锅置火上，注入清水，下姜、葱待水温升至80℃时，放入鸡，加少许白酒、川盐，下梳子背状
的西瓜皮，见水沸后，保持微开，待鸡熟捞出，留腿肉及脯肉(其他另用)，顺刀切成5厘米长，0．5厘
米厚的片，镶于西瓜皮肉夹刀片之间，装碗，加姜、葱调味上笼蒸30分钟左右。
    3．将西瓜底座表皮一段削平，以能使其放稳定为度，然后，在西瓜外皮浮雕花篮状，上端刻成花形
，取出瓜瓤，用沸水烫透内壁，将上笼蒸好的鸡肉扣于西瓜盅内。
另将炒锅洗净，掺入鸡汤烧沸，调入川盐、味精、胡椒粉，勾入水豆粉，将明油滴干西瓜盅内即成。
  特点：    造型别致，形象，营养丰富。
鸡肉质地细嫩，西瓜皮肉清香，味成鲜，清淡爽口，西瓜鸡片层次分明。
  要领：  1．在煮鸡前，可用刀背轻轻捶几下鸡肉各部位，使其肌肉结构松散，在片鸡片时不易裂。
    2．煮鸡汆水中，一定要出尽血水，以免影响成菜后的色泽。
    3．根据自己的口感，西瓜皮肉可以自由增减；鸡肉、西瓜皮肉要蒸得魍而不烂。
  4．本菜味成鲜清淡，不宜放得    俗话说：“陈年瓦罐味，百年吊子汤”。
只用砂陶容器炖、煨出的汤，其味都比用铁、铝制品炊具炖的汤味美鲜醇，所以许多厨师利用这一优
点，烹制出的鸡肉肥软，汤香醇味厚，风味独特的佳肴。
  原料：    母鸡1只(约1 250克)，胡椒粉1克，姜块5克，川盐适量，味精3克，料酒25克，红枣5克，枸
杞5克，清汤1000克。
制作：    1．鸡宰杀煺毛后，除去内脏，冲洗干净，剁去头、足爪，将鸡带骨剁成小块，姜洗干净拍破
。
    2．鸡块放入沸水锅内汆出血水，打尽浮沫。
将瓦罐洗净、注入清汤，加入川盐、料酒、姜块、胡椒粉、搅匀后，放入汆水后的鸡块，加盖置蒸锅
中用火蒸1小时左右，蒸至熟透时取出，加味精，去姜块，放进红枣、枸杞即成。
  特点：  鸡肉煜糯烂软香，汤汁清鲜味美，具滋阴养胃之效。
  要领：  1．此菜可用老母鸡制作，其肉质虽老韧，但胶质丰富，需较长蒸制时间。
  2．杀鸡之前，可先给鸡灌l汤匙醋，能较快炖烂，且汤味更美。
  3．在调味时，不要将盐放得过重。
  原料：    活仔鸡1只，猪二刀肉l 50克，碎米芽菜75克，川盐8克，花椒3克味精2克，白糖10克，姜(拍
破)25克，葱节25克，酱油3克，料酒25克，菜油50克，荷叶适量、泥巴适量。
  制作：    1．将活仔鸡宰杀，煺毛洗净后，斩去头、颈、翅及脚(另用)，剔去腿大骨，加川盐适量、
姜、葱、料酒、花椒码味约l小时，拣去姜、葱、花椒不要。
    2．猪二刀肉切成绿豆大的粒，锅内下油烧至四成热，下肉蝻炒至水分快干时，续下碎米芽菜，姜粒
炒香，下川盐、味精、酱油炒匀起锅为馅。
将码好的鸡置墩板上，鸡背向下，鸡腹向上，从尾部将炒好的馅攘入鸡腹内。
荷叶用沸水汆一下，泥土加盐拌匀。
    3．取荷叶一张将鸡包裹好，再错开缝处包第二张，令无缝隙；包后用细绳系好，最后在荷叶外均匀
敷上拌好的泥土。
    4．将炉中杠炭烧红，然后将泥巴鸡放在炭火上，用小火烤至泥巴全干时取出，剥去泥土，剪开细绳
，去掉荷叶，把心馅掏出，将鸡改刀装盘，配以清香的心馅上桌。
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  特点：  鸡肉质地火巴软离骨，味成鲜，荷香味浓，清香爽口，心馅鲜香，装盘美观，别具一格。
  要领：    1．荷叶应选大张、新鲜、无孔的。
如无鲜荷叶也可用干荷叶代替。
    2．可以根据自己的口感，在码鸡时，加用荷叶熬出的汁来腌码。
    3．烤时应常转动，以使受热均匀。
注意火力，应见热不见火。
    4．鲜荷叶不用沸水汆，也可上笼蒸l～2分钟；泥巴的厚度，应根据鸡的大小，火力大小决定。
    5．泥中放盐宜稍重，可避免泥巴受热绽裂。
    原料：    仔公鸡1只（约1250克），川盐5克，刀口海椒4克，花椒面1克，桂粉适量，姜（拍破）15克
，葱段15克，葱花10克，白酒5克，料酒25克，桂皮2克，八角3克，酱油50克，醋3克，白糖15克，酥
花仁10克，熟惊骇麻5克，红油2克，麻油10克，花椒油3克，沸水4000克。
    ⋯⋯插图
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媒体关注与评论

书评当今世界。
交通发达，信息灵通，一些与人们生活息息相关的东西，一旦受到欢迎，便会迅速地流传开来。
如流行色、流行曲、流行款式、流行方法。
等等，等等，不胜枚举。
本书所介绍的是流行于川渝地区的莱肴。
它们有的是发现于民间的“江湖菜”，有的是厨师所独创，或借鉴其他菜肴加以改作而得的“革新菜
”⋯⋯，虽然源起各异，但正像流行色之流行在于悦目，流行曲之流行在于悦耳一样，流行菜的流行
在于悦口，在于能给食客予“口福”的享受。
    本书在编撰中，对当前流行于川渝地区的菜肴进行了认真的筛选。
对其原料组成、制作方法、特色特点和烹制要领等均作了详而不繁、操作性强的介绍，并每菜皆配一
精美成菜彩照图。
力求让读吝能“按图索骥”、“照章行事”地烹饪出地道的“川渝流行菜”。
    大家知道，所谓流行菜总是不断变化着的。
随着时间的推移，有的流行菜会流传下去，有的却会逐渐淡化、消失。
所以，我们将长期追踪川渝流行菜的变化，以不断地修订、更新的内容来满足读者的需求。
                                                                      2002年10月
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编辑推荐

《川渝流行菜》一书可以作为各类烹饪培训班及旅游职业学校的教材，也可作为烹饪爱好者的常用工
具书，从本书中，初学烹饪者可以找到他们在学习中遇到的各种难题的解决答案，还可了解许多专业
术语和专业名词，极具实用价值。
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