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前言

“民以食为天，食以味为先”，川菜重“味”众所周知。
据中国烹饪协会统计表明，2006年。
在京“川菜馆”有一万多家，占北京餐饮业的半壁江山；西安共有3000多家饭店，川菜企业的总数在
外来菜系中稳居第一；中国台湾，川菜馆占餐饮业3096左右，川菜之火暴可见一斑。
川菜发源于我国古代的巴国和蜀国。
它经历了从春秋至两晋的雏形期，隋唐到五代的较大发展，两宋出川传至各地，至清末民初形成菜系
四个阶段。
其后，从辛亥革命到抗日战争，中国烹饪各派交融，使川菜更加丰富。
川菜取材广泛，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，融会了东南西北各方的特点，博采众家之长，享誉中
外。
本书的编著由国家级烹调大师全程跟踪。
以讲解近百种流行川菜的制作为主，对每款菜肴的制作进行图文并茂的描述，更直观、更具体，使学
习者更容易把握与操作。
灯影牛肉、重庆口水鸡、泡椒凤爪、麻婆豆腐等等，这些大众熟知的川菜名角。
其选料、用料、做法都将在书中有详细介绍——川味之“麻、辣、咸、甜，酸、苦、香”尽在其中。
另外，在每个菜肴之后，还标明了制作关键之处，使从厨者可以一目了然，做出更多经典与流行的川
菜。
值得关注的是，书中大部分川菜在做法后附注美食典故。
让读者在欣赏名菜的同时感受名菜的源由和民间故事。
希望大家能通过这本书。
能充分体会到地道的川菜美食，并能在尝试中得到乐趣。
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内容概要

跟大厨学做最正宗、最地道、最经典的四川名菜，大厨倾情传授经典四川家常菜烹调技巧。
     大师级家常菜，带给你，活“色”生“香”的“味”觉体验⋯⋯川菜大厨全程亲授家常菜的烹调方
法。
健康、美味、保健⋯⋯川菜中最经典的传统菜式，给你“原汁原味”的大师级口感。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《大厨家常菜:川菜》：辛麻惹味，麻辣鲜香好味道辣得巴适，庥得安逸！
金牌大厨亲囱演示，资深老饕倾力推荐集九十八款地道川菜，烹正宗巴蜀美食麻辣水煮，香辣干煸，
香脆宫保，惹味鱼香辛香炝炒，串串香，地道小吃⋯⋯食在中国，味在四川。
集98款精典川菜，品过瘾川渝美食川料川味烹川菜，传承巴蜀美食文化川菜取材广泛、调味多变、菜
式多样、口味清鲜、醇浓并重，以善用麻辣著称。
川菜地方风味浓厚、味道多变。
一方面以味多、味广、味厚、味浓著称。
另一方面又以清鲜淡雅见长，享有“一菜一格，百菜百昧“的美誉。
三椒、三香、七滋、八味，特色调味全解熘、爆、烧、焖、煽、炖、卷、炝、烩、腌、卤、拌⋯⋯烹
调技法完整解读四川大厨亲自主理，为你展示多款经典川菜烹调绝技宫爆腰花、乌江鱼、水煮肉片、
重庆口水鸡、夫妻肺片教你同地地道道、麻辣鲜香川味美食
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