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前言

　　川菜有麻、辣、甜、咸、酸、苦六种味。
在六种基本味型的基础上，又可调配变化为多种复合味型，在川菜烹饪过程中，如能运用味的主次、
浓淡、多寡，调配变化，加之选枓、切配和烹调得当，即可获得色、香、味、形俱佳的具有特殊风味
的各种美味佳肴。
川菜的复合味型有20多种，如咸鲜味型、家常味型、麻辣味型、糊辣味型、鱼香味型、姜汁昧型、怪
味味型、椒麻味型、酸辣味型、红油味型、蒜泥味型、麻酱味型、酱香味型、烟香味型、荔枝味型、
五香味型、香精味型、糖醋味型、甜香味型、陈皮味型、芥末味型、咸甜味型、椒盐味型、糊辣荔枝
味型、茄汁味型等。
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内容概要

川菜是以成都、重庆两个地方菜为代表，选料讲究，规格划一，层次分明，鲜明协调。
川菜作为我国八大菜系之一，在我国烹饪史上占有重要地位，它取材广泛，调味多变，菜式多样，口
味清鲜醇浓并重，以善用麻辣著称，并以其别具一格的烹调方法和浓郁的地方风味，融汇了东南西北
各方的特点，博采众家之长，善于吸收、创新，享誉中外。
本书把复杂的川菜制作和调味方法变成普通家庭可以接受的简单方法，让普通家庭主妇利用家中常见
的原料、调料制作出正宗川菜的色香味。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《香辣过瘾吃川菜》：火爆上市彩色菜例，步步详解，简单易学，超级实用。
超级过瘾500例精选特色川菜烹饪过程分布详解，500幅彩色菜例图片，快速查找检索菜品目录。
超级麻辣近1000条食材选购、储存、烹饪小窍门。
近1000条食材营养禁忌，食疗功效贴心话。
让你吃香喝辣全书附大量烹饪要点提示。
权威加强版全书汇集最正宗、最地道、最经典、最流行的四川名菜、超级诱惑烹正宗巴蜀美味。
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