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前言

中国烹饪是科学，是文化，是艺术，这是被世人所公认的。
川、徽、鲁、粤、闽、浙、湘、苏是中国烹饪八大菜系，更是中华饮食文化的结晶和瑰宝。
何谓菜系？
菜系就是风味流派，如俗话所说：“一地一乡风，一地一风味。
”我国幅员辽阔，气候地域、民情风俗、物产资源、饮食习惯等条件各不相同，使得我国的烹饪在总
体格调一致的情况下，形成了众多的风味流派和万种以上的传统经典菜品。
风味流派的存在是烹饪艺术与科学发展的结果，反映了中国烹饪的丰富多采，就如书法、绘画、武术
、京剧等有不同的风格流派一样。
中国烹饪的风格流派，即为“菜系”。
中国古代无“菜系”之说，但有“帮口”之说。
所谓“帮”是指从业人员的地方性行帮，所谓“口”则指的是口味，即地方风味特色。
“菜系”是20世纪50年代才出现的词。
“帮口”、 “菜系”名称不同，含义也不完全一样，但在反映地方菜品的风味特色上是一致的。
八大菜系及其菜品和技法名称等并无规范和定规，它们是历代饮食文化的积累和沉淀，经过相当长的
实践总结出来的。
我国地方风味的划分，历来众说纷纭。
有一说是四大地方风味，即川、徽、鲁、粤，即最有影响的我国三大流域孕育的四大菜系；还有一说
是，在川、徽、鲁、粤之外，再加闽、浙、湘、苏，称为八大菜系；也有人主张再加上海、北京，成
为十大菜系；还有人主张再加鄂、豫、秦、辽成为十四大菜系；更有主张一省一个菜系，如此等等。
总之，风味流派的划分对于烹饪的发展有积极的作用，有差异就有比较和竞争，相互推动、补充，也
能促进烹调技法的发展，把烹饪水平推向更高的阶段。
八大菜系中魅力不衰的菜品都是通过巧妙的烤、煮、蒸、炸、炒、焖、炖、煲、酱卤和凉拌等烹调技
法体现和传承的。
本书集八大菜系营养、健康、可口、便捷的风味佳肴之大成，精心选入八大菜系传统经典的菜品，不
乏“精中之精”。
本书编著者立意高新，视角广阔，按不同的烹调技法将全套书分为四册，又按八大菜系分门别类地汇
集菜品2400道之多，以家常、易作，有典型性的菜品为主，把菜品的形状、味道、营养调制到最佳状
态，把制作的手艺上升到艺术水准，而且十分注重膳食平衡。
编著者用心良苦，不遗余力地使八大菜系中贴近百姓生活，将“乐吃易做”和“雅俗共赏”的菜品囊
括书中，且有生活中鲜见的“原创菜肴”。
全书既有文化含量，又有技术含量，美观实用。
广大读者将从本书中获得最新的资讯，可在自家餐桌上无师自通地操练八大菜系，吃出特色，吃出家
常，吃出风味。
由此，我十分乐意襄助此套书的出版，并热情地推荐给千千万万广大读者，特此为序。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<餐厅点菜率最高的凉拌菜>>

内容概要

我国的烹饪流派有很多，其中最具影响的莫过于川、徽、鲁、粤、闽、浙、苏、湘八省的烹饪流派，
即人们常说的“八大菜系”。
    本系列图书集八大菜系营养、健康、可口、便捷的风味佳肴之大成，精选八大菜系中2400道经典菜
品，按不同的烹饪技法分为4册，以家常、易做、营养均衡为特色，带您尝遍神州美食，让您品味中
国八大菜系的独特风味。
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章节摘录

插图：21种厨房必备的基本工具及用法1.砧板应准备三个砧板，一个切生食，一个切熟食，一个切水
果与不再加热的食材（如生菜沙拉），以避免交叉污染。
不同材质的砧板各有优缺点，可根据不同的需求使用。
木制：较重，切、斩、剁食材均可，但是容易藏纳污垢且刀痕会产生木屑。
塑料：较轻，可切但不适合斩、剁食材，容易变黑。
陶瓷：较轻并可隔热，可切，但不能用来斩、剁食材。
砧板每次使用后都应该彻底清洗、擦干，收存在通风较好的地方。
2.片刀片刀又称薄刀，刀锋较薄且利，重量轻，主要用来切割不带骨及不太坚硬的食材。
切片、块、丁、丝和末等均可，但不能用来剁骨，以免刀锋产生缺口。
3.剁刀剁刀又称斩刀或骨刀，重量一般为片刀的1～2倍，刀口用于切带骨类食材，刀背则可以用来剁
蓉，刀身可拍碎食材，如蒜和姜等。
4.西餐刀（水果刀）西餐刀为中型刀，刀身呈长三角形，制作西餐时多使用它来分切，适合以拉刀法
切食材。
5.小尖刀刀身呈三角形，前端尖锐，可用于小食材的切割，也可用于取下骨边肉或细微部分。
6.波浪刀波浪刀的刀锋呈波浪状，可将食材轻松地切成规则的波浪形，帮助受热、吸附酱汁及增添美
观。
7.挖球嚣挖球器用来挖取瓜果类，可挖出圆球状的果肉，挖空的瓜果可作为容器使用。
8.刨刀刨刀专门用手削去蔬果的外皮。
9.剪刀剪刀可用于修剪鱼鳃、虾须和虾脚等。
10.鱼鳞刃鱼鳞刀专门用于去除鱼鳞。
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编辑推荐

《餐厅点菜率最高的凉拌菜》倡导膳食十大平衡，营养十大搭配，把八大菜系营养美食送上餐桌。
由中国著名营养专家李瑞芬，饮食文化专家林文杰推荐。
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