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内容概要

　　本书为您介绍了川菜的制作方法。
川菜自古以来就有着得天独厚的自然条件。
巴山蜀水既有山珍野味、鱼虾蟹鳖，又有四季不断的新鲜蔬菜、各种笋菌，还有品种繁多、质地优良
的种植调味料和酿制调味料。
其实食材都是配角，麻辣的主角是调料。
正是以下的调味料，为川式烹饪提供了变化味型的良好物质基础。
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作者简介

　　史正良，国家级高级烹调技师、国家职业技能鉴定中式烹调专家、餐饮业国家一级评委、全国烹
饪大赛评委、世界厨联国际评委、美国中餐厨师联谊会顾问、中国烹饪协会副会长、四川省烹饪协会
副会长、四川名厨联谊会会长、中国烹饪大师、全国技术能手。
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章节摘录

　　川菜自古以来就有着得天独厚的自然条件。
巴山蜀水既有山珍野味、鱼虾蟹鳖，又有四季不断的新鲜蔬菜、各种笋菌，还有品种繁多、质地优良
的种植调味料和酿制调味料。
其实食材都是配角，麻辣的主角是调料。
正是以下的调味料，为川式烹饪提供了变化味型的良好物质基础。
　辣椒油　　由辣椒粉、整花椒少许、植物油等烫制而成，是许多正宗川菜必备的一味调料。
辣椒油能解腻除腥，还能刺激胃液分泌，增进食欲、帮助消化。
用来做家常凉拌菜、做蘸料、拌面也十分美味。
　　做法：辣椒粉、整花椒放在耐高温的容器中，将植物油烧至冒热烟状关火，待油温降至四成热时
，取其一半油缓缓倒入容器中搅拌。
待余下的油凉至三成热时，再倒入容器中搅匀晾冷即可。
油量以把辣椒粉全部淹没为准。
这就是正宗的四川辣椒油。
　　红油　　红油其实就是辣椒油，准确讲：拌菜时，只用辣椒油.不用油下面干的辣椒末　　蚝油　
　由在加工牡蛎时煮剩下的汤，经浓缩后炼制而成。
蚝油用途非常广泛，烹制蔬菜、肉类、禽类、水产类等食物时，无论炒菜、炖肉、腌菜、煮面、蘸食
，均可用蚝油来佐味，风味相当独特。
值得一提的是，蚝油不仅能使菜肴更加可口，还能进一步提高其营养价值，因此深受人们的喜爱。
市面上可以看到的蚝油，一般使用玻璃瓶包装。
　　虾油　　以新鲜的虾为原料，经腌渍、发酵、熬炼而成的调料，市面上分别可以买到玻璃瓶、塑
料瓶以及袋装的。
虾油有一种特殊的香味，咸而不涩、鲜而不淡，可以作蘸料、拌凉菜，还适用于炒、烧、烩、炸、熘
等菜肴。
虾油以色泽暗红、透明、无杂质、香味浓为上等品。
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