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内容概要

　　传统的四川小吃市场是在相对封闭的农耕经济下发展起来的，市场本身就带有浓郁的农耕社会特
色。
小吃市场主要分为两大块：一块是为达官贵人服务的筵席小吃，另一块则是为老百姓服务的大众小吃
。
所以市场所能提供的小吃在原料、技术的使用上，一是原料以农作物为主，有面粉、米粉以及其他一
些我们称之为粗粮的农作物如玉米、高粱、红薯等，还有四川地区出产的各种时鲜菜蔬和家禽、家畜
等。
在此不得不提到四川许多特有的调味品，如郫县豆瓣、汉源花椒、永川豆豉、叙府芽菜，等等，正是
因为有了这些调味品，四川小吃才能呈现出如此独特的风味。
而那些现代工业化生产的原料几乎没有被使用。
二是技术上由于筵席小吃和大众小吃有各自不同消费者的需求，因此筵席小吃更注重技术的精细，而
大众小吃更注重成品的风味。
特别是有些大众名小吃，为了迎合便于流动参与各种节庆活动的要求，在技术上非常简便易行，而且
为了吸引顾客的注意，有些小吃还把表演融入了制作过程，成都的三大炮就是一个非常典型的例予。
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作者简介

罗文，副教授，硕士，中国烹饪名师，高级面点技师，任教于四川烹饪高等专科学校烹饪系，主要负
责面点工艺学、面点制作技术，广东点心制作技术等课程的教学。
曾多次代表学校参加烹饪比赛，并获得面点金厨奖、面点个人金奖、全能铜奖等奖项；曾代表学校赴
法国、新加坡交流学习；近年来主编或参编教材及专著10余部，发表专业学术论文10余篇，主持省级
科研项目1项，参与国家级、省级科研项目10余项，参与校级精品课程建设2项。
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第一部分基础理论 第一章四川小吃概述 第二章四川小吃的常用原料及器具 第二部分品种实训 第一章
水调面团类品种 龙抄手 担担面 钟水饺 鸡汁锅贴 风尾酥 三鲜支耳面 金丝面（银丝面） 玻璃烧麦 波丝
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章节摘录

版权页：   插图：    饮食文化的发展不仅依靠其丰富的自然条件和传统习俗，而且还得善于广泛吸收
外来经验。
四川历来就是一个移民大省，截止到抗日战争时期，大量移民入川的大迁徙就有六次之多。
大量移民的涌入，特别是“湖广填四川”，带来了各种文化、生活、习俗的大融合，使四川盆地内的
民俗带有“兼容南北，并蓄东西”的复合型特点。
由此也形成了四川小吃“兼容南北，并蓄东西”的地方特色。
 “不南不北，不东不西”的四川，似乎有几分尴尬，可也恰恰是这种特殊性，使其成为连接南北，沟
通东西的重要枢纽。
在四川小吃的发展上，使其兼具南北之长。
四川小吃的生荤馅多借鉴北方的“水打馅”，却更追求细嫩；三鲜支耳面源自山西的“麻什”，但在
调味上融入了四川的精妙之处。
在原料的使用上，既注重面粉的使用，也开发出很多米制品。
在技术使用上，明显吸取了江浙地区讲求精巧的风格，但又不过于讲究，使得大众小吃既有视觉效果
，又有美味感受。
 5.精妙的调味，使四川小吃具有“风味多变，口留余香”的风格 四川小吃在调味上主要有咸、甜、麻
、辣、鲜等味，尤其擅调麻辣味。
实际上，辣味品种在琳琅满目的四川小吃面前，仅仅是一小部分而已。
在复合味调制方面，讲究一味为主，他味相辅，各味兼备，相得益彰。
其中的家常味，就是“居家之常”的意思，就是说用普通人家常备调料，也能烹调出美味，广受欢迎
。
最具特色的“怪味”，就是将各种调味原料加入，一起调制而得到的美味，咸、鲜、香、辣、麻、甜
兼有，其精妙之处让人回味无穷。
而且，四川人对于辣椒的运用，简直到了炉火纯青的地步：光是辣椒及其制品，就有鲜辣椒、郫县豆
瓣、泡红辣椒、辣椒面、干辣椒、红油辣椒等之分。
而在制作小吃时，对辣椒的选择更是严谨，如制作家常味型，必选用郫县豆瓣；制作麻辣味型，必选
用辣椒面；制作红油味型，必选用红油辣椒等。
只有严格按照要求，才能调制出如此美妙的味道来。
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编辑推荐

《烹饪工艺与营养专业"十二五"规划系列教材:面点制作技术:四川小吃篇》由罗文主编。
传统的四川小吃市场是在相对封闭的农耕经济下发展起来的，市场本身就带有浓郁的农耕社会特色。
小吃市场主要分为两大块：一块是为达官贵人服务的筵席小吃，另一块则是为老百姓服务的大众小吃
。
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