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内容概要

本书是目前川菜图书中最经典、最具影响、印数达一百三十余万册、获全国优秀畅销书《大众川菜》
的作者胡廉泉先生四十年来教学和实践的集大成之作。
 川菜不等于麻辣，但是川菜又离不了麻辣。
如果川菜真的没有了麻辣，川菜也就没有了那种最富特色、最具风味的味型。
一样的辣椒在四川人手里，就能玩出不少的花样来，玩味川菜就是玩川菜的味，就是玩辣椒，玩就是
研究，玩就是体味，在玩中求变化，在玩中求发展。
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作者简介

胡廉泉，一九四三年十月出生，从事餐饮行业工作四十余年，曾被聘任为四川省烹饪协会顾问、国家
职业技能鉴定（中式烹饪）高级考评员及电视系列片《中国川菜：》学术顾问，荣获全国及商业部、
四川省等多项奖励。
其个人及与人合编的烹饪图书《大众川菜》、《家庭川菜》、《
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章节摘录

　　干煸前，有一些材料须经过脱水处理，就是将原料在油里过一下或者在油里炸一下，让原料先脱
去一部分水分。
如干煸牛肉丝、干煸鳝鱼丝、干煸芸豆、干煸茭白等。
干煸的目的，是要通过不断地翻炒，使原料散发一部分水分，然后才进行煸制。
原料经过脱水处理有几个好处：一是可以缩短菜肴烹制时间；二是利于原料初步成形，避免煸制过程
中损伤原材料的形状，如干煸鳝鱼丝，事前不进行脱水处理，直接干煸，不仅耗费时间，而且，原料
还容易煸烂。
干煸，用动物性原料与用植物性原料煸出来的菜，特点完全不一样：动物性原料干煸出来的菜，有一
个共同特点——酥软、干香，菜的内在质地给人的基本感觉仍然是软：植物性原料干煸出来的菜，也
有一个共同特点——脆，如干煸茭白、干煸冬笋、干煸四季豆，吃起来就是脆的感觉。
在味的使用上，要根据干煸原料的质地来决定。
干煸腥味重的原料，除了在煸制过程中，要增加一些料酒、姜、蒜外，用味还宜重、宜厚，靠比较浓
烈的味道来压制原料自身的腥膻味，比如干煸牛肉丝、干煸鳝鱼丝，一般用麻辣味就多一些。
对没有多少腥膻味或没有腥膻味的原料，像干煸肉丝，原料是猪肉，以成鲜味为主，顶多加点干辣椒
丝增加香味，便可以了。
干煸鱿鱼就不同了，吃的就是它的基本味，干煸时，连干辣椒丝都不能放。
对植物性的原料，如冬笋、茭白、四季豆、豇豆等，干煸时，除了以成鲜味为主外，还要加肉末、芽
菜末带给它一种新风味。
有一些植物性原料干煸的菜肴，比如家户人家干煸黄豆芽，煸好后，要去点干辣椒面、干花椒面，给
菜增加一点风味。
但不管干煸什么菜，干煸时都必须注意两个问题：第一，由于制作时间比较长，因此火不宜大，以中
火为宜，火大油温高，菜肴达不到干煸应有的效果。
第二，用油量一定要少。
干煸菜装盘后，一般不应该见到多少油，渗出的油多了，其味、其形会给人造成不好的印象。
比如干煸牛肉丝、干煸鳝鱼丝，装盘后，给人的视觉效果，应该是干酥干酥的，因为它不加汤、油少
。
家户人家烹制干煸菜肴受一些条件限制。
这是指烹制过程中，有条件用油炸的不多，往往是直接煸，时间也比较长。
干煸用得最多的菜肴是干煸苦瓜、干煸黄豆芽。
家户人家干煸豆芽，用油很少，甚至不用油，先用干锅把豆芽都煸得起锅巴了，才把豆芽铲起来，锅
洗干净，往锅里去点油，又把豆芽倒进去，再煸，最后，去点花椒面、辣椒面。
干煸菜肴，一定要达到口感的质地要求。
如果干煸出来的菜。
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编辑推荐

　　《细说川菜》是目前川菜图书中最经典、最具影响、印数达一百三十余万册、获全国优秀畅销书
。
回锅肉是肥肉重，烹制时要用甜酱，甜酱在菜里起解腻的作用，使肥肉吃起来又香又不腻天：吃烤猪
、烤鸭，用甜酱都可以〔改油〕、解腻。
有一个菜叫酱爆肉，所用作料就是甜酱，菜炒出来。
很好吃。
肥肉〔服〕酱。
盐煎肉是瘦肉多，肥肉少，经过煸炒后下酱，不易裹匀，吃起来不舒服，因为盐煎肉与回锅肉用的肉
不一样，所以，用作料也应该有所区别。
四川的泡菜坛子巧在设计制作了一个陶瓷檐，陶瓷檐在距坛口约九厘米左右位置，围坛成圈，形状就
像一顶无项的圆形博士帽。
往檐圈内注水，然后用陶瓷钵倒扣盖住坛口，这样一来，坛内的泡菜和盐水与外界就隔绝了，坛内气
体可以冲破檐水层出来，外面的空气却无法进坛，细菌进不去，泡的菜也就不会坏。
调味与调味品有很大关系。
四川有许多独具特色的风味调味品以及用于调味的辅助原料，如冬菜、芽菜、榨菜、大头菜这四大菜
。
四大菜已不仅可作为调味品，有时还作为辅助的原料在使用。
　火候包括两个概念：火，是指火力的大小，是指油温的高低；候，是指时间。
川菜中很多菜是急火短炒烹制，火力少是大火；油温，至少是六成，并且中途不能加油，起锅不能搭
油。
炒得好的菜，应该达到统计油、入口滑嫩的效果。
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