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前言

历史的发展给众多的事物打上了时代的烙印，川菜的美味佳肴也不例外。
随着人们对营养保健观念的确立，和一些现代器具及制作技术的出现，加上传统的器具和制作技术逐
一融合，使得川菜的内涵更加丰富多彩，现代川菜也应运而生，成为川菜园中的一道靓丽的风景线。
现代川菜是符合现代化特征的川菜，更体现了川菜的创新与传统的结合。
现代川菜，不同于所谓的流行川菜、精品川菜、家常川菜、江湖川菜等，它有自己的特色。
流行川菜多变、多姿，江湖川菜的浓烈、粗旷，精品川菜的精细、高超，家常川菜韵味悠远，而现代
川菜克服了其他川菜的不足，又熔进了它们的优点，且在制作器皿上狠下功夫。
其艺术性、营养性、造型性、观尝性等都更加突出，这为人们的餐桌注入了活力，增添了光彩，使川
菜上了一个档次，可以真正走进各种宴会的大雅之堂。
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内容概要

本书介绍了用现代方法制作的创新川菜，其中包括烧烤川菜、铁板川菜、桑拿川菜、纸包川菜、冷锅
川菜、干锅川菜、电煲川菜、微波炉川菜、竹筒川菜等。
每类川菜均介绍了制作诀窍并列举菜例若干。
本书可供广大厨师和不同类型的川菜餐馆、酒楼参阅，同时也可作为各类烹饪培训班的参考读物。
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章节摘录

微波炉川菜的制作诀窍同传统和其他的厨房烹饪器具相比，微波炉有许多优点。
一是节省时间，加热速度快，烹调时间短。
二是营养损失少。
由于微波炉烹饪的时间短，维生素C、维生素B等的损失要比其他方法烹饪少得多，矿物质、蛋白质的
含量高于其他烹饪方法后的食物；三是污染很小。
微波烹调食物无油烟，无汁水溅出，也没有高温影响，无煤气等异味，减少了污染；四是便于操作。
可直接用餐具盛好食物，一起放入炉中加热，好后直接上桌，十分方便；对已烹好的食物、菜肴，带
盘加热，时间又短，可保持其原味、色彩和形状；五是杀菌消毒。
微波可使食品的温度很快上升而杀死细菌，其消毒时间很短；六是色彩不变，如蔬菜的烹调，可保持
其色彩、形状和风味。
一、畜肉类用微波炉烹调肉类食品，一般应选用较瘦的肉。
冻肉应先解冻，刀工处理应力求形状大小一致、均匀，使其便于均匀地受热。
如在烤肉之时，要用专门的滴油盘，也可用耐热的盘碗、网架。
牛排要侧放，无骨肉。
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