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《四川特色菜》

内容概要

“吃什么”和“怎么吃”的问题，始终与人类生存与发展的历史相生相伴。事实上，从“茹毛饮血”
到“食不厌精，脍不厌细”的演化过程，正是人类与自然最为漫长的历史“磨合期”，同时，这也是
人类从野蛮向文明转化的标志之一。
    中国烹饪之术的历史，可谓源远流长，然而，长久以来这种精湛技艺所带来的无尽享受，绝非大多
数布衣庶民可以分享。直到最近二十多年来，随着国运的昌盛，大多数中国人，才延续了一条从吃得
到的吃得饱；从吃得饱到吃的好；从吃得好到吃得精，乃至“吃”出“文化”的饮食路线。这不仅反
映出只有国家经济高速发展，人民生活水平提高了，国人对物质文明和精神文明的追求才会日益强烈
，同时，也折射出民众对烹调技艺的要求也在不断提升。
    中国地域广大，各地的物候条件摧生出各具地域特色的菜品烹制原料，而各地不同的风土民情、口
味喜好和烹饪技法，更成就了多种多样、风味迥异的地方特色菜品。特别是在“饮食文化”已成为“
时尚”被广大民众追棒的今天，各地的烹坛名家们，更是把各自的地方特色菜品搅动得风生水起，精
品叠出。这些菜品已成为镶嵌在中华饮食文化长链上的粒粒明珠。
    我们把这些作品用图片和文字记录下来，辑录成册，以《中国地方特色菜书系》为丛书之名付梓刊
行，奉献给大家，其目的就是记录一种文明，并使之撒播四海，永续传承。同时，也为广大读者提供
可资研习与借鉴的典范，使中华精湛技艺和饮食文化得以宏扬光大。
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《四川特色菜》

作者简介

曹明亮,1961年生，重庆江津人。
    国家级评委，国家级裁判，中国烹饪名师，现任成都巴国布衣餐饮发展有限公司副总裁。
    他从厨二十六年，先后在重庆、北京、海南、深圳、武汉、安徽主理厨政。著有《四季家常菜》、
《江湖川菜》、《家常川菜》等著作，在《四川烹饪》等
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《四川特色菜》

章节摘录

　　菠汁红烧肉 此菜从原料到制作，均有别于传统红烧肉。菜品色泽红亮，质地肥而不腻，入口糯，
具有浓郁的菠汁味，为居家待客佳肴。　　该菜有滋阴润燥、止渴解烦等食疗作用。主料：　　猪五
花肉 鲜菠萝辅料：　　醪糟 姜 葱 精炼油 黄瓜片 樱桃调料：　　料酒 香料 糖色 精盐 味精制作过程：
　　1．猪五花肉刮洗干净，拈尽残毛，改刀切成樱桃大小的丁；菠萝修去皮刺，一部分改刀成圆形
片，另一部分压成菠萝汁待用。　　2．锅置火上，加精炼油烧至五六成热，放入肉丁爆至吐油变色
，滗去余油，烹入料酒、糖色、醪糟、香料、姜、葱，改小火焖粑。待肉丁软熟、．汤色红时，倒入
菠萝汁翻匀，用精盐、味精吃好味，盛入碗中．拣去香料、姜、葱，翻扣于盘内，再用菠萝片、黄瓜
片、樱桃围边装饰即成。注意事项：　　肉丁大小要均匀；焖肉时用小火。　　⋯⋯
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《四川特色菜》

编辑推荐

　　《四川特色菜》记录的是四川一些荤菜的制作方法。每道菜首先介绍它的特色、营养价值和药用
价值，然后，介绍它的原料和制作过程，最后是这道菜在制作过程中应注意的事项。每道菜还配有一
幅精彩的彩色照片。相信，在看过《四川特色菜》后，稍做练习，定能做出与之一模一样的菜肴。
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