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内容概要

　　《美食生活：新编家常川菜1888》包括800余道美味，这些美食均采用最普通的家常食材，只需要
按照书中介绍的几个步骤就可以烹制出外观与营养兼备的美味。
每一道菜品都介绍了其原料、调料和详尽的制作步骤，简单易懂，具有极强的可操作性。
配备1000余条厨房窍门和营养常识，全面介绍菜品及食材，实用性强。
除了详细介绍菜品的制作过程，为了让您吃得清楚吃得放心，《美食生活：新编家常川菜1888》还包
括1000余条厨房窍门和营养常识，主要有菜品的特点、营养功效和操作要点提示，以及食材的饮食宜
忌、选购与保存技巧、相关的烹饪妙招等，具有极强的实用性。
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味） 炸鸡糕（椒麻味） ⋯⋯ 第四章 川味锅 第五章 小吃
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章节摘录

版权页：   插图：    蜀国川香——川菜的历史演变 川菜是我国八大菜系之一。
川菜初具菜系轮廓最早可以追溯到战国至秦两汉时，秦惠王吞并巴蜀后移民四川，这给巴蜀带来了中
原先进的文化和生产技术。
 秦始皇统一中国后，将部分奴隶主贵族迁徙于蜀，这些奴隶主都带着自己专门的厨师，这对川菜烹饪
技艺的发展有很大的促进作用。
到西汉时，成都已成为西南最大的工商城市，四川人不仅开始用花椒和茱萸（一种带辣味的食材）调
味，而且已能使用复合味烹制菜肴了。
 历史的脚步跨入两晋、隋、唐、两宋、元、明，在这一时期，川菜得到了较大的发展。
特别是到了唐宋时期，无论是原料的开发、烹饪方法的应用，还是在烹饪理论的研究上，川菜都得到
了显著的提高。
 川菜的成熟期应该是在清代。
清朝时期，更多移民从各地迁入四川，加之外省官员的调动，全国各地的饮食及烹调方法也被带到了
四川，使川菜的发展有了质的飞跃。
明末清初。
辣椒从国外经江浙传入四川，川人将辣椒及其制品、酿造品应用于川菜，是川菜发展的一个重大里程
碑。
随着川菜技艺的日趋完善，我们现在在川菜中常用的主要调味原料在晚清时期已经出现，并得到广泛
的应用。
 川人将各地饮食的精华融入自己原有的饮食习惯和烹调技法中，形成一菜一格、百菜百味、善调麻辣
的特色，现如今已经成为自成体系的中国八大菜系之一，受到国人的喜爱，在世界上也享有较高的声
誉。
 尚滋味，好辛香——川菜的美味特点 川菜作为中国八大菜系之一，在烹饪史上占有极其重要的地位
。
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享誉中外，成为中华民族饮食文化中一颗璀璨的明珠。
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编辑推荐

《新编家常川菜1888》设计新颖活泼，每一道菜品均配备精美的图片，既可以作为菜谱图书在需要时
阅读，也可以作为一本休闲书在业余时间欣赏，具有极强的可读性。
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