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内容概要

《面向职业教育改革规划创新教材:川菜烹调技术菜点实例大全》讲述川菜烹制技法多样，尤以重视火
侯的小煎小炒、干烧干煽而见长。
川菜又非常注重调味，很少使用单一味，多用复合昧。
常见的味型有家常、椒麻、鱼香、怪昧、红油、酸辣。
糊辣、椒盐等味型，现在又有了泡椒、剁椒。
奇香、香汁等在西式烹调中常用的奇香异味型。
品味过川菜的人都会强烈地感觉到川菜味型的多变。
配合的巧妙。
加之当今川菜技艺突飞猛进，更让人食之过瘾，故有“吃在中国，味在四川”的美誉。
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作者简介

朱万成，四川德阳人，四川省德阳技术能手，现任四川现代教育集团烹饪技术顾问，德阳旅游职业学
校教师、烹饪教研室主任，美国新四川万成川香餐饮集团、川香酒楼行政总厨，朱万成时尚功夫川菜
作舫行政总厨，国际烹饪大师，中国烹饪大师，川菜烹饪大师，国家高级中式烹调技师（特一级），
国际食神，国际烹饪艺术大师，中华国际名厨，美国中华烹饪大师，高级营养师，国家餐饮业一级评
委，四川餐饮业评委、认定师，国际评委，国家职业技能鉴定所高级考评员，劳动保障部国家职业技
能竞赛裁判员，四川名厨专业委员会委员，美国中餐厨师联谊协会理事，美国中华烹饪名厨专业委员
会委员，法国国际厨皇会荣誉委员，伊宁林泉川菜餐饮集团技术总监。
朱万成主要从事烹饪工艺，菜肴制作、教学，菜品设计、创新、产业化、标准化的研究，以及新原料
的推广、菜肴品质检测和测定、餐饮业的经营管理、菜品的开发等。
朱万成曾多次赴国内外进行烹饪技术交流，多次参加国家级和国外烹饪大赛，荣获团体金牌、个人金
牌、金牌菜等几十次各类奖项和荣誉称号。
朱万成创新并推出300余款时尚、风味、营养、滋补菜品，在中国和国外有关刊物撰写发表300余篇介
绍烹饪技术的文章和论文。
荣获美国电视“2005全美牛头牌金牌厨王大挑战”创意金鼎大奖，被休斯顿和纽约盛传为“川菜天才
”，出版专业著作6部：《新派川菜》《自做工艺菜》《创新菜肴新编》《大师教你做燕窝海鲜》《
海外飘香川菜》《中国烹饪大师川菜经典荟萃——时尚风味川菜》，计180多万字。
四川德阳电视台特邀嘉宾，讲授川菜文化，展示厨艺，表演“中西合璧川菜”功夫。
中央电视台《天天饮食》特别节目特邀嘉宾，德阳电视台《让川菜飘香五湖四海》专题报道专访事迹
《厨艺人生朱万成大师》。
新疆伊犁电视台《品味伊犁》时尚风味川菜秀特邀嘉宾。
入选中华人民共和国大型爱国主义文献《共和国拓荒者》《中华崛起》。
被授予“中华英才精英杯”和“中国行业杰出人物”称号。
《中国名厨宝典》《中国当红名厨》《中华名厨名菜》丛书高级顾问。
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百态／55 四季花开兔／56 鱼香糯米兔丸／58 新龙凤酥腿／59 羊肚菌石榴鸡／61 家婆老鸭汤／62 ⋯⋯ 
第四章川派海鲜 第五章养身精品素菜 第六章养颜血燕与营养寿司 第七章四川流行火锅 第八室中西式
糕点 第九章中西盘饰艺术 第十章川菜复合味型的特点与原料的组成 第十一章川菜中常用的香料与西
方西餐香料 第十二章烹饪原料中的食物相生相克 第十三章常用主要食物营养成分表 第十四章川菜常
用猪、牛、鸡、鱼部位的分割 后记厨艺人生

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<面向职业教育改革规划创新教材>>

章节摘录

版权页：   插图：    千姿百态的四川火锅 火锅最大的特点就是饮餐合一，人们在涮食过程中调味，按
喜好选择菜品，自涮自食，其乐融融，自在逍遥。
 四川流行火锅能够迅猛发展，日益繁荣，不仅因其有“天府之国”丰富的物产资源作基础，而且还有
巴蜀人“好辛香”“尚滋味”的饮食习惯的传播，因而川味火锅名扬天下。
 川味火锅是随着市场经济的发展，从传统火锅演变而来的一种单纯以品尝为目的就餐方式。
备受人们的青睐的火锅，按销售价格而分为不同的档次。
各种档次的火锅在原料的选用、汤汁的烹制、味碟的调配、原料的盛装等方面都有区别。
因此人们可根据不同的经济条件、不同的场合，选用不同档次的火锅。
无论哪种火锅都能使食者享受到这种自煮自吃就餐形式的欢乐。
 流行火锅可依其汤汁的色、味，分为红汤火锅和白汤火锅。
白汤火锅又可以分为奶汤火锅和清汤火锅。
无论哪种汤汁火锅，其汤汁的烹制都是极为重要的。
除了要掌握各种汤的制作技术外，汤汁的调制还要根据原料的特点有所创新（有的火锅汤料的配方很
可能就是它的专利）。
这就有了各种不同特色的火锅，如以某一种原料命名的“鱼头火锅”“鸡火锅”等，地名或人名命名
的“山城火锅”“老坎火锅”等。
 火锅的食法是将调制好的汤汁煮沸后装入特制的火炉上，放在桌中央。
待烫煮的原料菜品经刀工加工后用盘装好，放在火炉周围，供食用者自行烫煮食用。
不易煮熟的动物原料应先下锅或事先进行熟处理。
 火锅店向每位客人提供一小盘味碟，待菜品烫熟后，夹入碟中，蘸食使用。
一般桌上另放有装精盐、味精等小瓶，食用者可根据自己的口味添加在味碟中。
 按火锅的档次不同，还可配有茶水、酒类、小吃、饭粥、凉菜、水果等，供顾客食用。
 火锅千变万化，取其精华，在味上下工夫，不断改进，从而成为继川菜后的一棵常青树，也成为四川
饮食文化的又一颗明珠。
时至今日，川味火锅早已从“下里巴人”演变成“阳春白雪”。
川味火锅为什么具有如此“倾国倾城”的魅力呢？
原因很多，主要与它那千姿百变的味韵、令人销魂的滋味有很大干系。
火锅又叫“热盆景”。
什么酸菜鱼火锅、肥肠火锅、肥牛火锅、鸳鸯火锅、菌王汤锅、肚子鸡火锅、啤酒火锅等，都是在传
统火锅的精华中演绎变化和创新的。
火锅的流行与创新，也改变了人们的胃觉。
火锅烫出了食文化，也烫出了人生的风采。
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编辑推荐

《面向职业教育改革规划创新教材:川菜烹调技术菜点实例大全》最大的特色是以“饮食健康”理念为
导向，去繁就简，突出了教材的实用性和普及性，以简洁易懂的语言，讲述菜肴知识及营养，图文并
茂，讲解详实，简单易学。
《面向职业教育改革规划创新教材:川菜烹调技术菜点实例大全》既可作为职业院校烹饪专业用书或中
高级烹调师培训教材，也可作为烹饪从业者的业务书籍，还可作为具有收藏价值的烹饪工具用书，供
烹饪爱好者自学厨艺、改善生活、调配营养之用，也可供国内外同行、专家借鉴。
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