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前言

川菜是我国烹饪中的主要菜系之一。
它发源于古代的巴国和蜀国，在汉晋时期就已形成自己的特色。
东晋史学家常璩在《华阳国志?蜀志》中就指出巴蜀人“尚滋味”“好辛香”的饮食习俗和烹调特色。
隋唐五代，四川烹饪文化进一步发展，菜肴品种更加丰富。
杜甫诗日：“日日江鱼入馔来”，就是对川菜的赞颂。
两宋时，四川菜已跨越巴蜀疆界进入当时的京都汴京和临安（今河南开封和浙江杭州），为世人所瞩
目。
明末清初，辣椒传人我国，为“好辛香”的四川烹饪提供了新的辣味调料，进一步奠定了川菜的味型
特色，成为中国地方菜独具一格的流派。
川菜在其发展过程中，一直是博采众家之长来不断丰富自己。
对各个菜系以及宫廷菜、官府菜、寺院菜等都融汇贯通，所谓“南菜川味，北菜川烹”，正是对这一
特点的概括。
吃过川菜的人，无不晾叹其味型之多和变化之大，致使几十种复合味型各具特色：有以清鲜见长的“
清蒸江团”“鸡豆花”“开水白菜”；有以酥香著称的“樟茶鸭”“葱酥鱼”；有鲜香醇浓的“鸡皮
鱼肚”“红烧鸭舌掌”；有融咸、甜、酸、辣、麻、鲜、香为一体，而又层次分明，舒适爽口的“怪
味鸡”；有取自民间风味，咸、甜、酸、辣诸味皆具，姜、葱、蒜香浓郁的“鱼香肉丝”“鱼香茄饼
”；有鲜美醇厚，味兼咸辣的家常味的“魔芋烧鸭”“小煎鸡”等。
由此看出川菜并非均是“麻辣”。
还应指出：川菜的麻辣味包含着不同的层次，可在保持其固有传统风格的前提下，根据食者的不同需
求有所增减，以达到“适口者珍”。
川菜在烹制技法上的特点可简单归纳为：烹制技法多种多样，而以特别重视火候的小煎、小炒、干烧
、干煸见长。
用小炒之法烹制菜肴，不过油，不换锅，急火短炒，一锅成菜，“鱼香肉丝”即是其中一例；干煸之
法乃是用中火中油温，将丝条状原料投入锅中不断翻炒，使之脱水成熟，干香无比，“干煸牛肉丝”
就是其中一例；干烧之法是用中火慢烧，使具有浓郁鲜香味的汤汁逐渐渗入原料内部，并自然收汁，
而不用勾芡的一种独创技法，成菜咸鲜微辣，味美醇厚，如“干烧鱼”。
川菜适应性强，菜品雅俗共赏，居家饮膳色彩和平民生活气息浓烈，更适合家庭烹饪习做。
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内容概要

　　川菜是我国烹饪中的主要菜系之一，它发源于古代的巴国和蜀国，在汉晋时期就已形成了自己的
特色。
川莱历经了两千多年的凝练，吸收南北名家烹饪之长，逐渐形成了一套成熟而独特的烹饪艺术，尤以
“一菜一格，百菜百味”最为叫绝。
　　川菜的烹制技法多种多样，尤以重视火候的小煎、小炒、干烧、干煸见长。
另外，川菜非常注重调味，很少使用单一味，多用复合味，常见的味型有家常型、鱼香型、怪味型、
红油型、酸辣型、煳辣型、椒麻型、椒盐型等。
品尝过川菜的人，都会强烈地感觉到，川莱味型多变，配合巧妙，相得益彰，故有“味在四川”的美
誉。
　　本书图文并茂，以家常川菜为主，既有传统名莱，又有新派创新菜。
全书分为“蔬菜·食用菌”“畜肉”“禽蛋·豆制品”“水产品”“米面杂粮”五大类，讲解详实，
简单易学，经济实用，让您足不出户，尽享地道的川式美味。
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章节摘录

　　川菜的历史渊源　　[手烧法]　　干烧是先用旺火，再用中火或小火使原料成熟。
若是以原料的生熟分类，烧可以分为生烧和熟烧；以成菜的色泽可分为红烧和白烧；以突出调味料烧
可分为酱烧、葱烧等。
而干烧则是四川一种特殊的烧法，其实质上是汤烧，使汤汁在中火上漫漫地渗透到原料内部，或者粘
附于原料之上。
掌握干烧之法，需要注意两点，即中火慢烧，不能性急，自然收汁，不能用芡。
成菜如“干烧鱼翅”“千烧鹿筋”“干烧岩鲤”“干烧鲫鱼”等。
　　[小炒法]　　小炒之法和其他炒法一样，也有自己特定的含义。
小炒的特点就是原料要码味码芡，用旺火在锅中先用热油将原料炒散，再加配料并迅速烹味汁后炒匀
，使菜肴成熟。
厨师常用“不过油，不换锅，临时兑汁，急火短炒，一锅成菜”这些话来概括小炒的风格。
从小炒所用的火候可看到它的要诀在于一个快字，火要事先准备好，燃得旺旺的，主料和辅料要准备
好，在锅中只能翻炒几下，调味料也要准备好，所兑的味汁下锅后推转一下就要起锅。
　　[泡法]　　泡是把经加工处理的原料放入有精盐、花椒、酒以及冷开水制成的溶液的坛子中浸泡
，利用盐水中产生的乳酸等有机化合物使原料成熟、入味、增香的烹调方法。
泡原为四川普通家庭腌制质地鲜脆的蔬菜的一种方法，现已被餐厅厨师广泛用于菜品的制作中，并进
一步加以改进，赋予了新的内涵。
由此开发出一系列的菜肴，大受顾客的青睐，如“山椒风爪”“爽口老坛子”“泡甜子姜”等。
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编辑推荐

《新编家常川菜》：传统名菜一菜一格百菜百味在出版生活类图书的6年里，我们接到了许多读者的
来电及反馈，对我们的图书提出了大量宝贵的意见和建议。
为了给广大读者提供更好的精神食粮，满足读者更高的阅读需求，本着实用、实惠、超值的原则，我
们策划并推出了这套《彩图生活悦读》系列丛书。
本系列丛书内容涉及营养饮食、养生保健、孕产育儿、生活百科四大方面，共计20种。
图文并茂、讲解详细、内容充实、简单易学，可满足现代家庭生活的多种需求。
相信《彩图生活悦读》系列丛书可以全面提升您及家人的生活品质，为高质量的生活带来快捷和方便
。
我们倡导居家阅读新时尚，希望本套丛书能够引领您提高生活的品质、品味。
这将是我们最大的乐趣，也是对我们最好的奖赏。
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