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内容概要

烹饪是一门综合科学，是社会文化的组成部分，也是一种独特的技艺。
我国地域辽阔，物产丰富，烹饪历史悠久，制作工艺精湛，菜系流派纷呈，各具风味特色。
在国际上享有盛誉。
近年来，社会上出版了许多菜谱、食谱和烹调技术等专业书籍，对烹饪知识的普及和提高起到了应有
的作用。
     为了使广大读者能够得到一部内容较为完备、技术又精纯可靠的烹调实用科技书，邀请了相关专家
主持编写了这部《中国南北名菜》。
本书详细介绍了烹调的基础知识和技法，具体传授了我国南北不同风味的六百多种名菜。
南北菜系反映了中国菜系新的特点和状况。
     《中国南北名菜》共分为两大部分：第一部分为“烹调基础知识与操作技术”：第二部分为“南北
名菜”，包括四川菜系、广东菜系、湖南菜系、湖北菜系、江苏菜系、浙江菜系、安徽菜系、北京菜
系、上海菜系等十多个类别。
入选菜品全面，风格流派多样，用料各档兼顾，操作难易均有。
无论传统佳肴，还是创新名菜，皆以流传广远，有口皆碑为取舍标准。
原料“用量准确”，“制法”阐述细致，“特点”准确生动。
     通过《中国南北名菜》，广大读者朋友不仅可掌握系统的烹调知识，而且可以学会制作各种色、香
、味、形、器俱佳的精美菜肴，为生活增添美的享受。
并且，尽量做到着眼于寻常百姓家，充分想到大多数人的生活水平和市场情况。
以选料到烹调都体现“易备”和“好吃不贵”的要求，力求内容具体，使人一看就懂，一做就会。
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