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内容概要

在日常的司厨实践中，我们的厨师，特别是青年厨师，大多还只是停留在菜肴的“会做”水平上，至
于为什么这样做则是很少去探究的。实践表明，这种现象对于司厨整体质量的提高是极为不利的，且
业内也还是习惯于以师带徒、言传身教之方法 ，仅从当前厨事工作实际来看，已远远不能与时代相适
应，这是因为我们的师傅特别是技高德重之名师较少，而年轻人过多致。　　正是因为目前还很难改
变这种现状，所以说，作为职业司厨者，仅凭在威望内的技能学厨是不够的，还应努力做到对厨房以
外的司厨知识的学习，特别是专一风味肴制作的厨师，这种学习显得更为重要。
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作者简介

刘自华，国家特级烹调技师。师从著名川菜大师陈松如。集数十年做川菜之经验，先后在国内出版了
《怎样当厨师长》、《川菜烹饪指南》等几十部专业书籍和《川菜烹调技艺》录像带。
    在德国出版《正宗中国菜》大型食谱，由溥杰先生题写书名，获法兰克福书展优秀奖，先后
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书籍目录

1 什么川菜2 川菜形成的历史原因是什么3 川菜是怎样形成的4 川菜的主要内容是什么5 有辣味的菜肴就
是川菜吗6 川菜与中国菜的关系是什么 7 川菜的主要烹调方法是什么8 川菜的基本味是什么9 川菜主要
的复合味型是什么10 川菜中配菜合理的内容是什么11 川菜中的三椒不可以同放吗12 炒菜为什么不宜用
豆瓣酱13 泡辣椒为什么更适用于炒菜14 怎样烹制辣椒才会更有香气15 辣椒为什么会有辣味16 辣椒含
有哪些营养成分17 食用辣椒对人体有什么益处18 辣椒对人体有哪些刺激作用19 川菜特点、风格的内容
应该怎样理解20 什么是川工有中的一菜一格、百菜百味21 川菜调味三阶段包括哪些内容22 川菜味型形
成的规律是什么23 什么是菜肴口感中的酥24 什么是菜肴口感中的脆25 什么是菜肴口感中的香26 什么
是菜肴口感中的酥香27 什么是菜肴口感中的清香28 什么是菜肴口感中的醇香29 什么是菜肴口感中的酱
香30 什么是菜肴口感中的鲜味31 什么是菜肴口感中的嫩32 什么是菜肴口感中的鲜嫩33 什么是菜肴口
感中的细嫩34 什么是菜肴口感中的脆嫩35 什么是菜肴口感中的软嫩36 什么是菜肴口感中的酥嫩37 什
么是菜肴口感中的熟、扒、烂38 什么是菜肴口感中的爽口39 什么是菜肴口感中的腻人40 什么是菜肴口
感中的柔韧有劲41 什么是菜肴口感中的抱汁亮油42 什么是菜肴特点中的赏心悦目43 什么是菜肴特点中
的扒而不烂、烂而不碎44 什么是菜肴特点中的油而不腻45 什么是菜肴特点中的辣而不燥46 什么是菜肴
特点中的淡而不薄47 烧菜经验的内容是什么48 川菜中原料上浆的内容是什么⋯⋯
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精彩短评

1、喜欢做菜吗,还是喜欢川菜?看一看吧.也许其中也有你想知道的.经过自己的手做出来的美味是世上
最好吃的东西.
2、书里没有详细的做法介绍，要另外在网上找。不过书里把每个步骤的要点都说到了，还很详细的
介绍为什么，学到不少厨艺知识。跟其他简单的食谱做互补吧。
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