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内容概要

　　本书以精美的图片，配上高档纸张和精美印刷，详解了川菜系列典故和详细做法，读者在欣赏每
一幅精美图片的同时，会有一种马上想吃川菜的冲动。
与传统菜谱图书比较，本书最大的特色是：用通俗的语言，详细说明各种菜式的制作程序和方法，读
者只要对照书上内容，去一般集市购买各种物品，在家里即可自己动手做一桌色香味俱佳的菜肴。
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张恕玉，中国烹饪大师，餐饮业国家一级评委，国家技能竞赛裁判员，中华金厨。
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章节摘录

版权页：   插图：    烟香味型 川菜常用味型之一。
 [调味要点]以稻草、柏枝、茶叶、樟叶、花生壳、糠壳、锯木屑等为熏制材料，利用其不完全燃烧时
产生的浓烟，使腌渍人味的鸡、鸭、鹅、兔、猪肉、牛肉等原料再吸收或黏附这种特殊的烟熏香味。
 [特点]咸鲜醇浓，香味独特。
 [常用原料]这种味型主要用于熏制以家禽、家畜等肉类为原料的菜肴。
如用樟树叶与茶叶熏烤的樟茶鸭子，用糠壳或谷草熏烤的腊肉，用柏树枝熏烤的香肠等，都各具不同
的烟香味道。
 9【味型】麻酱味 川菜常用味型之一。
 [调味要点]多用于冷菜。
以芝麻酱、香油、川盐、味精、浓鸡汁等调制而成。
调制时芝麻酱要先用香油调散，令芝麻酱的香味和香油的香味融合在一起，再用川盐、味精、浓鸡汁
调和。
 [特点]芝麻酱香，咸鲜醇正。
 [常用原料]肫肝、鱼肚、鲍鱼、蹄筋等。
 10【味型】酱香味 川菜常用味型之一。
 [调味要点]多用于热菜。
以甜酱、川盐、酱油、味精、香油等调制而成。
 [特点]酱香浓郁，咸鲜带甜。
 [常用原料]以鸭肉、猪肉、猪肘、豆腐、冬笋等为原料的菜肴。
 11【味型】咸鲜味 [调味要点]常以川盐、味精等调制而成。
调制时，须掌握咸味适度，突出鲜味，并努力保持蔬菜、肉料等烹饪原料本身具有的清鲜味。
白糖只起增鲜作用，须控制用量。
 [特点]咸鲜清香。
 [常用原料]主要为家禽、家畜肉及其内脏原料，及蔬菜、豆制品、禽蛋等。
 12【味型】香糟味 [调味要点]以香糟汁或醪糟、川盐、味精、香油等调制而成。
 [特点]醇香咸鲜而回甜。
 [常用原料]以鸡、鸭、猪、兔等家禽、家畜肉类及冬笋、银杏、板栗等蔬果为原料。
川菜常用味型之一。
所谓五香，是指在烧煮食物时加入数种香料。
 [调味要点]其所用香料通常有山柰、八角、丁香、小茴香、甘草、豆蔻、肉桂、草果、花椒等，运用
上述香料加盐、料酒、老姜、葱等，可腌渍食物，也可烹制或卤制菜肴。
 [常用原料]家禽、家畜肉及其内脏等原料，豆类及其制品。
 14【味型】怪味 四川首创的常用味型之一。
因集多种味型于一体，各味平衡而又十分和谐，故以“怪”字褒其味妙。
 [调味要点]主要以川盐、酱油、红油、花椒粉、麻酱、白糖、醋、熟芝麻、香油、味精调制而成。
也有加入姜米、蒜米、葱花的。
 [特点]咸、甜、麻、辣、酸、鲜、香并重而协调。
 [常用原料]多用于冷菜，主要以鸡肉、鱼肉、花生仁、桃仁、蚕豆、豌豆等为原料。
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编辑推荐

《过瘾川菜经典全集(第2版)》是川菜是我国八大菜系之一，它取材广泛，菜式多样。
口味清鲜醇浓并重，以善用麻辣著称，享誉中外。
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