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内容概要

　　本书包括麻辣鲜香味浓郁、好吃下饭又健康、丰富实用菜色多丰富的菜品，详细的做法，让你轻
轻松松学会地道川菜。
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作者简介

　　胡友国，四川省攀枝花市人，1971年生于重庆开县，国家高级烹调技师，高级营养师，中国烹饪
大师，全国餐饮业一级评委，四川省攀枝花市餐饮服务业协会副会长，第十二届厨师节·川菜创新大
赛金牌得主.第五届全国烹饪大赛金牌荣获者，上海东方卫视台“味道中国（世界厨王大赛）”冠军。
胡友国现任四川省攀枝花市川惠大酒店餐饮总监。

1989年，胡友国于攀枝花市饮食服务公司入厨学艺，相继师从四川名厨罗儒林先生、中国著名烹饪大
师史正良先生学习川菜技艺。
经两位名师悉心指点，他历经20余年的实践和艰苦历练。
奠定了坚实的烹饪基础，厨德、厨艺水平有了质的飞跃。
而今，他通晓川菜冷、热菜肴的烹制技艺，擅长墩、炉、食艺，旁通苏、粤、湘菜等。

胡友国曾被中国烹饪协会授予全国最佳金厨奖，并荣获四川省烹饪协会“川菜发展优秀行政总厨”奖
，2008年被选入《中国川菜100人》人物志。
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章节摘录

版权页：插图：中国幅员辽阔，但不管你位处何地，相信对于很多人来说，川菜都不会陌生。
看看大街小巷，高中低档的川菜馆子吧，如果说哪个菜系可以从路边摊涵盖到高档宴会，好像也只有
川菜了。
川菜因起源于四川、贵州一带而得名，是我国四大菜系之一。
在中国悠久的饮食历史里，川菜也可谓是一枝独秀，川菜最早可追溯至秦汉，而在宋代则已由蜀地影
响到中原的饮食习惯，并形成流派。
川菜发展至近代，更是广泛选取食材，兼收各地菜式的精华，为我所用，以至于形成了有川菜特色的
宴席菜、大众菜、家常菜、特色小吃的完整的风味体系。
而其麻、辣、鲜、香的口感滋味，也成了最引人食欲，让人欲罢不能的重要原因。
川菜独有的“滋"与“味"如果问川菜的滋味如何，大部分人的第一反应肯定只有两个字“麻辣”。
可以说，川菜在制作上对味道的追求几乎达到了极致，和崇尚食物原汁原味的粤菜相比，川菜的方针
是，不管是什么食材原料，必让你吃不出食材的原有的味道才罢休，好像不猛加调味料就难以下咽似
的。
不管是什么菜，决不给味蕾留下任何独自思索食材味道的空间，只能听由浓烈的滋味从口中“疾驰而
过”，直至胃部。
不过，川菜的滋味可不是“麻辣”这两个字就可以概括的。
川菜自来就有“百菜百味”之称，亦有“七滋八味”之说。
所谓“七滋”，即：甜、酸、麻、辣、苦、香、咸；“八味”则是：鱼香、酸辣、椒麻、怪味、麻辣
、红油、姜汁、家常。
一个对吃稍有研究的人，就不难发现，川菜有“一菜一格”的独有特色。
例如著名的麻婆豆腐，其色、香、味、形俱佳，自成特色。
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编辑推荐

《家常川菜600道》编辑推荐：川菜麻、辣、鲜、香的口感滋味，引人食欲，让人欲罢不能。
自古以来就有川菜“百菜百味”之称，亦有“七滋八味”之说。
所谓“七滋”，即甜、酸、麻、辣、苦、香、咸；“八味”则是：鱼香、酸辣、椒麻、怪味、麻辣、
红油、姜汁、家常。
一个对吃稍有研究的人，就不难发现，川菜有“一菜一格”的特色。
喜爱川菜的你，不妨动起手来，按照书中的做法，烹制出属于你的川菜来吧！
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