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前言

1969年冬，仿佛为了赶过年，春节前周我出生在四川宜宾地区屏山县个普通的农民家庭。
这是一个兄弟姐妹众多的家庭。
那时，为了生计，父母想尽了办法.吃什么、怎么吃，真是难为了他们。
应该是从三岁的时候起，我就经常站在灶台前帮妈妈做饭，那时，觉得好玩、有趣。
为此大人们还不叫夸我懂事、能干，我也有点洋洋自得，越发干得起劲，乐此不疲。
也许正是印证了那句“三岁看到大”的老话，随着时司的推移，我渐渐发现自己确实对烹饪有着特别
的偏好，到后来更是成为我解不开的情结。
为了减轻和分担父母的压力，十几岁的我不得不辍学，开始独自人来到成都。
穿梭在茫茫人海中，我突然感觉到自己的渺小、无知和无助。
1985年，年近十六岁的我开始了我的第个工作——在成都家酒楼跑堂。
做水台、杀鱼是我的第个工种，我很珍惜这份工作，并告诉自己一定要做到又快又好。
作为个学徒，我知道要超过别人，就必须比别人付出更多。
我每天上班总是比别人到得早，一来到酒楼，就赶到水台前工作，每天在开餐前，我的鱼就能清理完
毕，并且把水台也收拾得干干净净。
这样，我就有更多的时司和机会去帮助别人杀鱼及清理鱼，就可以把自己的清理鱼的功夫练得更加熟
练。
老板看我勤学肯干，便调我学切配，而这个机会为我“上灶”打下了基础。
在切配的年时间里，我方面练习最基本的刀工，另方面靠着自己的眼睛“偷”到了热菜师傅的“真经
”。
存切配时，我非常注意师傅每道菜的调味。
我知道自己要“上灶”，就必须先学会调味。
我用心记着师傅每个味型的调味用量，然后回去记笔记，即使存忙睡前我也会认真去背每个味型的调
味技巧，有时甚至在睡梦里说梦话也是在背味型。
日积胃累，我慢慢掌握了多种菜品的味型用量和技巧，我觉得自己能够做菜了。
一次，我鼓起勇气对老板说.“让我做个菜吧”老板用诧异的眼神看着我。
我说.“让我做吧，我自己掏钱买这道菜。
”老板同意了。
我还清楚地记得这道菜炒的是四川特色菜品——宫保鸡了。
我的这请求在当时无疑是一个爆炸性新司，因为我来酒楼的时间最晚、年龄最小，还没系统学习过川
菜制作。
并学会了计算机的应用。
我如饥似渴地汲取着更全面的知识营养，不断地拓宽知识面，这为我在烹饪天地里进一步的发展打下
了坚实的基础，我的视野也更开阔了。
2005年8月l 7日至8月19日，为推动川港两地中华厨艺交流，香港中华厨艺学院邀请我赴港进行了为期
三天的厨艺表演。
在中华厨艺学院的献艺表演中，我现场示范的传统川菜“水煮牛肉”以及经我改良的“面皮牛蛙”赢
得了同行的赞赏。
特别是我独创并夺得1 996年四川省旅游局烹饪大赛金奖的菜肴“玉带火焰”刚一亮相，整个场面立刻
沸腾起来，在座宾客赞不绝口。
为期三天的表演中，我将每道菜品的独具风格和代表性表现得淋漓尽致，极具看点，获得了中华厨艺
学院全体同仁的称赞和好评。
香港餐饮联业协会主席黄家和先生对此次表演极为赞赏，香港《星岛日报》誉我为“天府神厨“。
川菜作为国内著名菜系之一，讲究色、香、味、形，向来富有浓厚的乡土风味，以昧多、味厚、味广
著称，有“菜格，百菜百味”之誉。
我认为，对川菜的研究不能只停留在表面的变化上，而应该追求更深层次的文化内涵。
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为此，我开始立足于西藏饭店自身的优势和特点，挖掘具有藏式风格的创新川菜，在川菜创新r有了自
己独特的见解。
回国至今，我已先后开发了四十多道创新菜品。
其中，“现点豆花”、“红烧牦牛蹄”、”红花银鳕鱼”、“雪域风情宴”均在《中国食品》杂志上
发表。
在我研制的菜品中，我尽量力求体现川菜在继承中发展、在发展中革新的特点，并努力做到将传统烹
饪工艺与现代科学膳食合理地结合起来。
注重不断革新菜品和考察市场变化，与同行切磋技艺，在烹饪技艺F实现突破也是我近年来的努力方
向。
  我还运用所学的现代厨政管理知识，借鉴图解的厨政管理模式来进行厨房管理，坚持对员工进行理
论和实务培训，提高全体员工的整体素质，加强成本管理和质量管理，不仅使管理更加科学合理，而
且管理水平也上了一个新台阶。
山外有山，天外有天。
在这条属于我自己的人生道路上，我要走得更远，登得更高，并一直坚持地走下去。
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内容概要

本书是中国烹饪大师川菜经典集萃之一，作者陈波，高级烹调师，中国烹饪大师，中国名厨协会委员
，川菜烹饪大师，四川省烹饪协会名厨工作委员会会员。
在本书中，他介绍了各色家禽风味菜的制作方法，包括：水晶玉带、鲜椒浸鸡、钵钵鸡串、蟠龙鹅掌
等。
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作者简介

1965年1月生，湖南益阳人，毕业于武汉大学、中国社会科学院研究生院，获(民商)法学硕士学位。
自1989年起，先后在最高人民检察院贪污贿赂检察厅办公室、办公厅检察长办公室、职务犯罪大要案
侦查指挥中心办公室工作，分别任副处级助理检察员、正处级检察员、院领导秘书、副主任。
先后挂职任广西壮族自治区兴安县县委副书记兼宣传部长，分管党委工作中的宣传、精神文明建设和
统战工作，以及政府经济工作中的发展与改革、项目与招商引资和文化产业化建设；挂职任新疆生产
建设兵团人民检察院党组成员、副检察长、检察委员会委员，分管反贪污贿赂工作、反渎职侵权工作
和预防职务犯罪工作。
现任反贪污贿赂总局侦查指挥中心副主任(副厅级)。
著有《国际反贪污贿赂的理论与实践》、《刑事错案探究与判解》(合著)、《中国反腐败二十年》、
《反贪侦查实战要领》、《反贪侦查破案证据标准的把握与运用》、《反贪侦查突破口的选择与运用
》。
在国内核心期刊上发表论文百余篇。
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章节摘录

插图：
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