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前言

前言吃在中国，味在四川。
但这绝不是说，其他地方菜系没味或者味少，我们祖国地大物博，随便哪个地方都有自己丰富的味，
独特的味，值得自豪的味。
而川菜的味则是祖国菜系中的一个典型代表。
川菜是对我国西南地区的四川和重庆等地具有地域特色的饮食的统称，川菜最大的特点是“一菜一格
，百菜百味”。
川菜以成都、重庆、川南三个地方菜为代表，层次分明，鲜明协调，以用料广博、味道多样、菜肴适
应面广而著称。
尤以麻辣、鱼香、怪味等味型独擅其长。
烹调手法上擅长小炒、小煎、干烧、干煸。
川菜作为我国汉族八大菜系之一，在我国烹饪史上占有重要地位。
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，有着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，善于吸收，善于创新，享誉中外。
炒菜需有葱、姜、蒜，这是放之四海而皆准的真理，但是花椒、胡椒、辣椒这“三椒”，却是真理之
上的翻新，是味的进一步扩充，四川人尤其把这“三椒”的花样弄得别出心裁，产生了七滋八味，创
造了世界闻名的川味。
这种川味的魅力在于吃了忘不了，吃了还想吃。
本书整理了300道左右的经典川菜，按其原料分为禽肉篇、蔬菜篇、水产篇等。
每一道都是让您大展身手的好机会。
原料易得，过程简单，是一本非常值得拥有的厨房必备菜谱！
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内容概要

《家常川菜》整理了300道左右的经典川菜，按其原料分为禽肉篇、蔬菜篇、水产篇等。
每一道都是让您大展身手的好机会。
原料易得，过程简单，是一本非常值得拥有的厨房必备菜谱！
内容包括：川菜的派系、川菜的特点、川菜特有的调料、肉菜篇、川椒排骨、老干妈炒肥肠、爆炒腰
花、腊味合蒸等。
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作者简介

犀文图书，出版过多本生活图书，有着很扎实的烹饪图书编辑的基础，出版多很多受好评的美食图书
。
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章节摘录

版权页：   插图：    川椒排骨 原料：排骨400克 调料：盐、黑胡椒粉、辣椒酱、料酒、白醋、老抽、水
淀扮、红椒、葱各适量 做法 1.排骨洗净，剁成块，加盐、黑胡椒粉、料酒、老抽、水淀粉腌制；红椒
洗净，剁碎；葱洗净，切葱花。
 2.锅置火上，放入适量油烧热，再入腌好的排骨炸至熟透后捞出，装入盘中。
 3.再热油锅，放入红椒、辣椒酱爆香，调入白醋、料酒，以水淀粉勾薄芡，起锅淋于排骨上，撒上葱
花。
 营养功效 川椒能促进唾液分泌，增加食欲，使血管扩张，从而起到降低血压的作用。
排骨除含蛋白、脂肪维生素外，还含有大量磷酸钙、骨胶原等，可为幼儿和老人提供钙。
 老干妈炒肥肠 原料：猪大肠400克，洋葱100克 调料：盐、糖、白酒、料酒、老干妈辣椒油、姜片、葱
段、大料、桂皮、青椒、红椒各适量 做法 1.猪大肠洗净，放入加有白酒的沸水锅中氽水后捞出；洋葱
、青椒、红椒均洗净，切片。
 2.锅内注入适量清水，加入盐、糖、姜片、葱段、大料、桂皮，以大火烧开，放入猪大肠煮15分钟后
捞出、晾凉，切小段。
 3.油锅烧热，放入洋葱、青椒、红椒炒香，倒入猪大肠，调入盐、料酒、老干妈辣椒油翻炒均匀，起
锅盛入盘中即可。
 营养功效 肥肠有润燥、补虚、止渴止血之功效，可用于辅助治疗虚弱口渴、脱肛、痔疮、便血、便
秘等症。
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编辑推荐

《家常川菜》编辑推荐：鱼香、麻辣、辣子、陈皮、椒麻、怪味、酸辣⋯⋯7大味型的绝密配方，
近300道川菜的详细做法，辣而不燥、鲜香开胃，一菜一格，百菜百味、吃在中国，味在四川。
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