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前言

民以食为天，食以味为本，味以醇为贵——“适嗜珍，以味制胜”，是川菜精髓。
川菜形式不拘一格，张扬豪放，大气恢宏。
其烹饪时的广泛性，众多菜式的适应性，调味变化的多样性为川菜奠定了厚实的民众基础。
以公馆私房菜、各类宴席菜、家常风味菜、民间传承菜、江湖特色菜、新派时尚菜组成的庞大川菜家
族，因其独具的魅力拨动着无数老餮们的视觉、嗅觉、味觉和触觉感官。
川菜调味因人、因地、因物、因时而宜，展现着厨师们超然独异、辟蹊拓径的调味功夫：无味之中求
平衡，清鲜之中求醇浓，麻辣之中求层次，口感之中求区别，诠释着渝厨们殚精竭虑，出神入化的调
味理念。
居家常有而不乏远求，民间经典兼收并蓄。
本书集中新派川菜最受欢迎的特色菜式，是重庆餐饮名店多年以来最受欢迎的招牌经典菜。
悉心的读者可以发现：这本新派川菜集中，不仅有居家的随意小炒，也有可登大雅之堂的海鲜、工艺
菜式。
既有将西式菜品、粤菜改良后的新拿来主义调剂味觉情绪，又有地道传承的民间家常味做精神支撑。
书中菜肴，既适合三五家人佐酒小酌，又能为盛大的家宴、聚会提供一展身手的参考。
108道精致的菜品中，我们可以看到平素毫不起眼的食材在简单而独具匠心的创新后，散发出的独特诱
惑，可以领略身价昂贵的海鲜是怎样以平民的姿态，走进千家万户的灶头餐桌。
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内容概要

外婆桥风味饮食传播有限公司行政主厨陈其林先生展现其十数年的烹饪经验，当红招牌菜新鲜出炉。
简单易行的厨艺指导，美轮美奂的108道最贴心的家常菜。
     本书以图文并茂的形式，专业解析在日常生活中，人们喜爱并通过学习能掌握的108道家常菜的做
法。
     108道家常菜式以川渝菜组成，分传统经典与新派挖掘两大类别，以开胃菜、凉菜、主菜、海鲜、
锅仔、煲菜、靓汤、餐点组成。
     在原材料及辅料的选择搭配上，也尽可能以家庭常用或超市可买为主，降低读者的学习操作难度。
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作者简介

罗焱：重庆作家协会、散文学会会员，重庆文学院创作员。
散文集《谁来心疼我的手》曾获重庆散文新秀奖。
小说《暗痧》曾获巴蜀青年文学奖。
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章节摘录

插图：角儿越大，梆子的长度也越了得。
于是，闹哄哄的人们安静了半晌后复又会闹哄哄起来——“急什么，没见我这眉脚还差最后一笔？
要不，我先来一嗓子？
！
”隔着厚重垂幔的那一嗓，更将那人心与掌声掀得翻江倒海。
江海之间，虾兵上蟹将出，跟斗翻得锣密鼓紧人仰马翻，看戏的胃口，就此打开。
再叫座的角儿，也需要有人来开胃。
红油是武生。
虬须碳眉杀气冲天。
呀呀呀呀呸一上来，青红不分就给你个下马威。
跳水菜是文官。
在道上泡了小半天，多少都有点逃不掉的酸气。
那带酱的，揣有很重的功利色彩。
唯恐自个儿的脑袋显露不出来，使劲抓出黄袍马褂来做大旗。
白卤很本分。
是什么人说什么话。
见它不絮叨不逾矩的兴许是个良民。
良民的话倒是世世代代都有人听有人品的，真实。
在戏台上，这些个行当翻得再热闹，也是和不见人影儿的乐师们一道，鼓动铺垫着角儿的出场。
——盗句行话说：皆为龙套。
等那角儿一亮相，大伙儿自然就识趣地该撤的撤、该避的避、该分站两行就分站两行。
可要是真没有了这替人开道的鼻梁抹粉，多大的角儿，就有多大的孤单。
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编辑推荐

《新派川菜108式:当红招牌菜》由重庆大学出版社出版。
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