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前言

重庆成立直辖市不久，业内就有很多有识之士提出“自立门户，自创‘渝菜”’的主张，一时受到许
多业界人士的欢呼，令人鼓舞。
在一次讨论会上我提出，一个菜系的形成需要一些必不可少的条件：丰富的物质基础，独具特色的调
味品，个性鲜明的饮食习俗以及一大批食客们喜闻乐见的名菜、名点、名师、名店等，笼而统之，最
终形成丰富、深厚、独树一帜的菜系饮食文化。
对于重庆来讲，与四川所处的大部分基础条件是一样的。
要与其有所区别，进而分流，就只能在饮食习俗、名菜、名点上下工夫，以推陈出新、力求变化为主
要突破口。
这十多年来，重庆在菜点上的原创活动搞得多姿多彩、有声有色，显示出“重庆菜”深厚的文化底蕴
及勃勃的生机，实在令人兴奋，然而在文化的发掘、收集、整理、创造等方面，却不尽如人意。
重庆中华食文化研究会正是在这样的需求下诞生的。
它着眼的是中华食文化的研究，着手的首先是重庆地域食文化的集撰。
本书作者沈智敏老师堪称其中健者，她的行为为我们树立了一个榜样。
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内容概要

　　重庆成立直辖市不久，业内就有很多有识之士提出自立门户，自创一渝菜的主张，一时受到许多
业界人士的欢呼，令人鼓舞。
一个菜系的形成需要一些必不可少的条件：丰富的物质基础、独具特色的调味品、个性鲜明的饮食习
俗以及－大批食客们喜闻乐见的名菜、名点、名师、名店等，笼而统之，最终形成丰富、深厚、独树
一帜的莱系饮食文化。
　　《巴渝特色菜》作者沈智敏老师堪称其中健者，她的行为为我们树立了一个榜样为了集撰这本《
巴渝特色菜，沈老师访问了重庆市上百家著名的餐厅、酒楼，谦虚地采访、细心地收集、精详地撰写
，为巴渝著名餐厅、酒楼树碑立传，为巴渝饮食文化奠定理论基础。
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章节摘录

豆花鱼用料.鲜江团（肥头）150克  自制河水豆花400克菜油1 50克郫县豆瓣40克辣椒面1 0克榨菜20克花
椒面、姜片、葱节各2 5克姜米2 5克蒜米30克酱油、味精、葱花各5克混合油、料酒、盐、酥黄豆、鲜
汤各适量制法1.将江团剖腹，去肠、鳃，洗净后搌干水分，取下两边净肉，切成大一字条。
榨菜、郫县豆瓣剁细。
2.净锅置火上，下油烧至七成热，先下姜片、葱节炒香，后下郫县豆瓣炒出色，再下辣椒面、姜米、
蒜米、榨菜、酱油、食盐、味精、鲜汤、料酒，熬出味后，下鱼条煮熟，捞出盛人荷花钵中；豆花滗
去水，入锅内滋汁中煮，用锅铲将豆花切小，进味后连汁起锅舀在鱼条上，放花椒面；锅内将油烧热
，淋在豆花面上，撒葱花、酥黄豆即成（托盘用鲜花、蔬菜适当装饰）。
特点红白黄绿，滚烫酥香，麻辣鲜嫩，汁浓味厚。
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后记

在重庆中华食文化研究会唐沙波会长的倡导和大力支持下，我于2001年、2002年去永川、涪陵、万州
等区、县、市调查，收集翔实、地道的资料，整理、编写了《巴渝特色菜》一书，作为重庆市中华食
文化研究会丛书之一。
两年收集资料中，感谢各地商业局、财贸委、贸易局、饮食公司、烹协等单位及许多餐厅、饭店的领
导和厨师们的热情支持，特别是涪陵饮食公司经理、特级厨师苟恩富为我提供了照片；彭水县财贸委
彭子明主任和地方志办公室简文相主任、吴主任、周科长为我提供材料；石柱县商业局秦局长安排秦
新华同志写稿；万州市财贸委来函，支持摘选《万县食谱》菜肴；巫山县经委漆江同志专门撰写巫山
特有品种；万盛区烹协喻洪扬师傅提供菜肴配方；云阳县高级烹调师张昌富口述创新菜品配方；巫溪
邱维国师傅两次提供创新菜品等等.
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编辑推荐

　　重庆成立直辖市不久，业内就有很多有识之士提出“自立门户，自创“渝莱”的主张，一时受到
许多业界人士的欢呼，令人鼓舞。
在一次讨论会上我提出，一个菜系的形成需要一些必不可少的条件：丰富的物质基础，独具特色的调
味品，个性鲜明的饮食习俗以及一大批食客们喜闻乐见的名菜、名点、名师、名店等，笼而统之，最
终形成丰富、深厚、独树一帜的菜系饮食文化。
    　本书作者沈智敏老师堪称其中健者，她的行为为我们树立了一个榜样。
为了集撰这本《巴渝特色菜》，沈老师访问了重庆市上百家著名的餐厅、酒楼，谦虚地采访、细心地
收集、精详地撰写，为巴渝著名餐厅、酒楼树碑立传，为巴渝饮食文化奠定理论基础。
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