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章节摘录

版权页：   插图：    川菜，即四川菜，以成都、重庆两地的菜肴为代表，风味统一，讲究色、香、味
、形，以味的多、广、厚著称。口味众多，且复杂多变。其味别之多、调制之妙，堪称中外莱肴之首
，从而赢得了“一菜一格，百莱百味”的称誉。其代表菜有麻婆豆腐、宫保鸡丁、东坡肘子、鱼香肉
丝、酸菜鱼、藤椒鱼、麻辣豆花鱼、夫妻肺片、开水白菜、回锅肉等。 粤菜即广东菜，是由广府莱、
潮汕菜、东江菜三种风味菜构成，是中国菜在海外的代表菜系。广东人做菜，讲究因时而异，注重质
和味，食材鲜活珍贵，口味清淡香甜，且清中求鲜，淡中求美。广东人最为注重养生，遵传统“食疗
”之旨，以食养胃、以食补需，十分符合现代人追求养生的理念。其代表菜有白切鸡、蜜汁叉烧、干
炒牛河、梅菜烧肉、糖葱薄饼、盐煽鸡、腊味煲仔饭、咕噜肉等。 湘菜即湖南菜，由湘江流域、洞庭
湖区、湘西山区三种地区特色菜组成，以煨菜和腊菜著称，油重色浓，讲求实惠。注重鲜香、酸辣，
香、嫩、清、脆是其特色。湘菜刀功精妙，形味兼美，菜肴千姿百态，变化无穷。其代表菜有剁椒鱼
头、东安子鸡、祖庵豆腐、臭豆腐、冰糖湘莲、腊味合蒸等。 苏菜即江苏菜系，也称“淮扬菜”，由
徐海、淮扬、南京和苏南四种地方风味组成，是宫廷第二大菜系。直至今天。国宴仍以江苏菜系为主
。 河南菜简称豫菜，是华夏饮食文化之源，仰韶的彩陶、殷商的大鼎、周代宫廷的食制、北宋汴京的
饮食市场，共同书写了中原饮食的文明，因此被尊为“百菜之母”。 豫菜在制汤方面非常讲究，制汤
的原料，必须“两洗，两下锅，两次撇沫”。而制作高级清汤，则需另加原料，进行套、追，使其达
到“清则见底，浓则浮白，味道清醇，浓厚挂唇”的汤质。豫菜的烹调方法有50余种，扒、烧、炸、
熘、爆、炒、炝别有特色，其中扒菜更为独到，素有“扒菜不勾芡，汤汁自来黏”的美称。其代表莱
有洛阳燕菜、一品包子、套四宝等。 江西菜统称赣菜，是在继承历代“文人菜”的基础上发展而成的
乡土味极浓的“老表菜色”。赣莱选料广泛、主料突出、注重刀工、制作精细。在烹饪中突出“原汁
原味”，在烹饪技法上注重火候，以烧、焖、炖、蒸、炒为主。味型上以辣为主，鲜辣适中，南北皆
宜，且注重“味”。江西菜对口味比较执著，色重油浓，口感肥厚，尤其讲究本味。其代表菜有莲花
血鸭、四星望月、三杯鸡等。 山西菜简称晋菜，历史久远，早在1400年前已初具规模。直至清代，晋
商的崛起让晋菜逐渐兴盛，流传颇广。 晋菜根据烹饪技法和菜肴特点，分为“行菜”和“庄菜”两个
大类。“行菜”又称“市井菜”，泛指在社会餐饮行业中广为流传的常见菜肴。其特点是用料广泛，
烹饪手法多样，讲究菜肴造型。“
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