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内容概要

这是一本专门介绍如何烹制麻辣菜的大众菜谱书。
书中首先简要介绍了有关麻辣的基础知识，然后以畜肉、禽肉、蔬菜、水产品、豆制品等普通常见食
品为原料，详细讲授了各种家常麻辣菜的用料配比、地道做法、成品特点及操作要领。
全书分为七大类，共250多款菜肴。
本书内容丰富，技法正宗，科学实用，易懂好学，非常适合广大家庭尤其是喜食麻辣者阅读使用，对
大小餐馆酒店也极具学习参考价值。
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章节摘录

　　说麻道辣——麻辣基础知识　　一麻生百味　　中餐味道，虽然包括麻辣咸甜酸，然而以往好像
唯独冷落了麻味（川菜调用麻味当然除外）。
现在，随着人们饮食观念的更新，对于花椒的椒麻之味又重新产生了兴趣，无论是专业厨师，还是家
庭主妇，都无不为花椒那独有的香气香味所折服，逢辣必麻已成时尚。
但是，大多数人对于花椒的认识比较生疏，诸如花椒品种的选择，加工方法的实施，菜肴调味的运用
，都知之甚少。
　　（一）花椒的品种　　花椒，属叶灌木，为芸香科植物花椒的果皮，树枝带刺，喜欢潮湿，我国
南北均有种植。
　　从品种上讲并无明显不同，通常以大椒、山椒、川椒、秦椒而称，尤以皮色大红者为佳，又称大
红袍花椒，为专业厨师调味的首选。
　　（二）花椒的制品　　作为中餐菜肴不可或缺的独特调味佳品，花椒的调味方法较其他调料的运
用来讲，具有鲜明的个性化，它和辣椒很相似，不仅可以独立入菜，而且可复制加工，以其完美的口
味口感调于菜中。
　　1.花椒　　通常我们所讲的花椒，实际上是由两部分组成，一是花椒的果实，二是花椒的表皮，
也就是我们所食用的花椒粒。
　　就目前中餐调味的实践来看，以花椒粒入馔还是居多，以色红、无枝梗、无霉变者为上品，可直
接与原料烹炒，如川菜中的宫保、火锅菜肴等。
　　近年渐成时尚的青花椒（又称麻椒），以其绝无仅有的香麻之味更为美食家们所青睐，特别是那
些名馔大菜调味时往往都是以其来取代大红袍花椒而入菜。
　　2.花椒粉　　又称花椒面，为花椒的复制品。
将花椒放入温热的锅中慢慢翻炒，待其香麻口味逸出，放在板上稍晾，碾细，滤去粗渣即成。
本品以自制为佳。
　　3.椒盐　　又称花椒盐，是以花椒粉和炒出香味的精盐对制而成，花椒为主，稍有咸味即可。
本品更以自制口味口感为上乘。
　　4.椒麻　　为花椒的上乘再制品，以大红袍花椒和鲜绿葱叶为主要原料，剁至极细呈蓉状，再以
咸鲜口味调之。
此味道仅为川菜独有。
　　5.花椒油　　为花椒的精湛再制品，以上等大红袍花椒和烹调油（菜子油最好）熬制而成，以外
购成品为上乘。
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