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前言

　　川菜有着自身独特的魅力，喜食川菜的食客宁可吃到大汗淋漓、舌头麻木也不肯罢口。
川菜还是一个十分古老的菜系，可以追溯到秦始皇时期。
麻辣诱惑，是川菜特有的口味，水煮鱼、毛血旺、辣子鸡、麻婆豆腐⋯⋯汇聚于此的川味招牌菜让您
的味蕾跃跃欲试，更有各式川昧小吃让人流连，酸辣粉、小笼包、担担面⋯⋯现在想起来也是充满快
意。
　　巴蜀辣椒有味道　　在川渝地区，为了促进食欲、帮助肠胃的消化吸收，人们使用辣椒来烹调食
物，以促进体内的排热作用，进而带来无比的舒畅感。
辣椒种类繁多，所以，想要一探辛辣味觉却又害怕引起味觉不适的老饕们，可以挑选相对不辣的辣椒
下手，再慢慢增强功力!　　川菜不止麻辣那么简单　　有人会简单地认为川菜的特色就是麻辣，这可
小看了川菜的博大精深。
川菜的味型之多，居各大菜系之首，主要可分为三大类：麻辣、辛香、咸鲜酸甜，味型使用较广，菜
品极多。
　　辣，大厨支招让味道升级　　辣，对您的诱惑也许不仅仅局限在舌尖上，那是一种很私人的味觉
，渗透在心中⋯⋯如果您想要体验川菜的过瘾感觉，又不太敢吃辣的话，大厨给您支招——将整条辣
椒洗净去蒂，直接烹饪，此外，还有很多种不同的方法在本书中都有详细的介绍。
这样辣椒就可以顺利地吃到肚子里，让它的营养素带给您健康的生活。
　　赶快进入川味美食的领地吧，纵情享受来自辣椒的辛辣刺激。
川菜美味，仍需适量而止、量辣而味!
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内容概要

　　川菜有着自身独特的魅力，喜食川菜的食客宁可吃到大汗淋漓、舌头麻木也不肯罢口。
川菜还是一个十分古老的菜系，可以追溯到秦始皇时期。
麻辣诱惑，是川菜特有的口味，水煮鱼、毛血旺、辣子鸡、麻婆豆腐⋯⋯汇聚于此的川味招牌菜让您
的味蕾跃跃欲试，更有各式川昧小吃让人流连，酸辣粉、小笼包、担担面⋯⋯现在想起来也是充满快
意。
　　巴蜀辣椒有味道　　在川渝地区，为了促进食欲、帮助肠胃的消化吸收，人们使用辣椒来烹调食
物，以促进体内的排热作用，进而带来无比的舒畅感。
辣椒种类繁多，所以，想要一探辛辣味觉却又害怕引起味觉不适的老饕们，可以挑选相对不辣的辣椒
下手，再慢慢增强功力！
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章节摘录

　　卤猪肉　　【材料]猪肉1000克　　【调料】山柰、大料、茴香、白蔻、葱段、花椒、桂皮、盐、
料酒、姜片、白糖、清汤、植物油各适量　　●做法　　1.猪肉洗净，切成几大块，放入沸水中略煮
，去除血水，捞出沥干；将山柰、大料、茴香、白蔻、桂皮装入干净的纱布袋中，扎紧，制成香料包
备用。
　　2.锅内倒入植物油烧热，倒入白糖用小火炒成褐黑色，加入少许清汤，再加姜片、葱段、花椒、
料酒搅拌均匀，放入香料包、猪肉块，加盖，用大火煮沸，撇去浮沫，用小火炖煮1小时，起锅凉凉
，切片即可。
家常扒五花肉　　【材料】带皮猪五花肉5∞克　　【调料】腌料（酱油、豆瓣酱、甜面酱、水淀粉
、料酒）、葱末、姜片、盐、鸡精、植物油各适量　　●做法　　1.五花肉洗净，煮至八成熟，捞出
凉凉，抹匀腌料腌渍，放入热油锅内炸至呈金红色，捞出凉凉，切片，装盘。
　　2.锅留底油，放姜片、料酒、酱油、盐、鸡精炒匀，倒入装肉片的盘中，撤上葱末，入笼蒸30分
钟即可。
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编辑推荐

　　●绝妙技巧为菜肴增味　　●香味形筑川菜典范　　●川味佳馔令万人倾心　　●香飘万家显食
客情怀
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