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前言

历史悠久，技艺精湛的烹饪菜式是中国饮食文化大厦的基础，是光辉灿烂的民族文化瑰宝，是东方文
化的杰出代表，也是世界文明的重要组成部分。
由于中国地大物博，烹饪菜式在其发展、形成过程中，受地理环境、气候温差、物产资源、民族风俗
、生活习惯、经济政治、信息交通等因素的影响，形成了以菜肴风格为特征的不同烹饪菜式体系。
西南地区的川菜，黄河流域的鲁菜，岭南地区的粤菜，长江下游的淮扬菜是其中最具代表性和影响力
的四大菜系。
我国菜系的渊源可以追溯到远古的时代。
晋代的《博物志-五方人民》中说：“东南之人食水产，西北之人食陆畜。
⋯⋯食水产者，龟、蛤、螺、蚌以为珍昧不觉其腥臊也；食陆畜者，狸、兔、鼠、雀以为珍味，不觉
其膻也。
”因为菜肴的特色是以物产这一自然条件为基础的，这是菜系形成的“根”。
不同地区民风食俗的差异是菜系形成的重要因素。
《全国风俗志》中指出：“食物之习性，各地有殊，南喜肥鲜，北嗜生嚼，各得其适，亦不可强同也
。
”这种千百年沿袭而成的饮食习俗正是中华民族的特点，更是历史的写照。
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内容概要

川菜与鲁菜、粤菜、淮扬菜并称为中国四大菜系，起源于古代的巴国、蜀国，到汉晋时期就已形成了
自己的特色。
川菜历经两千多年的凝练，吸收南北名家烹饪之长，逐渐形成了一套成熟而独特的烹饪艺术，尤以“
一菜一格，百菜百味”最为叫绝。
    川菜注重调味，少使用单一味，多使用复合味。
有家常型、鱼香型；各味皆具的怪味型；以及不同层次、不同风格的红油型、酸辣型、煳辣型、椒麻
型、椒盐型等。
品尝过川菜的人，都会强烈地感觉到，川菜味型多变，配合巧妙，相得益彰，故有“味在四川”的美
誉。
    本书图文并茂，以家常川菜为主，既有传统名菜，又有新派创新菜。
全书分为“凉菜”“畜肉”“水产”“禽蛋”“豆制品、蔬菜”“汤羹、炖品”“甜品”“火锅”“
燕鲍参翅”“主食”共10大类，500款菜品，简单易学，经济实用。
让您足不出户，尽享地道的川菜美味。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《经典川菜教室》：一菜一格，百菜百味！
推荐使用，烹饪爱好者及从来人员500款川菜美食。
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