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前言

学习川菜烹调，应遵循四条基本原则，抓住两个关键，明确一个方向。
一、川菜烹调的四条基本原则1.不过无不及所谓“不过无不及”就是适中，恰到好处。
整个烹调过程，从选料采购、加工到最后烹制成菜、装盘上席，各个环节都应恰到好处，不过无不及
。
例如：蔬菜类原料，洗涤不够，则不能除去有害物质；而洗涤浸泡过度，则色衰、质损、形败，特别
是可能使某些水溶性维生素大量损失。
涨发鱿鱼，既要涨发透，做到不残存碱味，又不能涨发过度，以尽量减少营养素的损失。
刀工该粗则粗，该细则细；该厚则厚，该薄则薄；该大则大，该小则小；该长则长，该短则短。
配菜应相得益彰，不互相排斥。
火力宜旺则旺，宜小则小。
油温宜高则高，宜低则低。
调味更要恰到好处，做到咸而不减，淡而不薄，甘而不浓，酸而不酷，辛而不烈，使之层次分明，各
具一格。
其他如糊、浆、芡的施用等，均有章可循，掌握适度。
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内容概要

《川菜烹调技术(上)》讲述了：蔬菜类原料，洗涤不够，则不能除去有害物质；而洗涤浸泡过度，则
色衰、质损、形败，特别是可能使某些水溶性维生素大量损失。
涨发鱿鱼，既要涨发透，做到不残存碱味，又不能涨发过度，以尽量减少营养素的损失。
刀工该粗则粗，该细则细；该厚则厚，该薄则薄；该大则大，该小则小；该长则长，该短则短。
配菜应相得益彰，不互相排斥。
火力宜旺则旺，宜小则小。
油温宜高则高，宜低则低。
调味更要恰到好处，做到咸而不减，淡而不薄，甘而不浓，酸而不酷，辛而不烈，使之层次分明，各
具一格。
其他如糊、浆、芡的施用等，均有章可循，掌握适度。
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章节摘录

插图：2.油温的掌握必须根据火力大小、原料性质及投料多少，正确地掌握油温。
（1）根据火力大小用旺火加热，原料下锅时油温应低一些。
因为旺火可使油温迅速升高。
如果原料在火力旺、油温高的情况下入锅，极易造成原料黏结、外焦内生的现象。
用中火加热，原料下锅时油温应高一些。
因为用中火加热，油温上升较慢。
如果原料在火力不太旺、油温低的情况下入锅，则油温会迅速下降，造成脱浆、脱糊等。
在过油的过程中，如果发现火力太旺，油温上升太快，应将锅端离火口或部分离火口，或者加入适量
冷油，使油温降低至适宜的程度。
（2）根据投料数量多少投料数量多，下锅时油温应高一些。
因为原料本身是冷的，下锅时油温必然会迅速下降，而且投量越多，油温下降的幅度越大，回升越慢
，故应在油温较高时下锅。
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编辑推荐

《川菜烹调技术(上)》为四川教育出版社出版。
川菜厨师培训经典教材、自学厨艺的良师益友、经历二十年的市场锤炼。
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