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前言

地处祖国西南去路高原上的贵州，山环水绕，气候宜人，文化多样。在漫长的岁月里，生活在这片土
地上的各族人民根据自然环境、物产资源及风土人情，创制出独具特色的美味佳肴。尤其是近几十年
，人们还广泛吸收各菜系的精华，特别是学习借鉴了川、苏、湘、粤等菜系的烹调技艺，通过数代黔
菜厨师多年的工作实践，在继承发扬的基础上开拓创新，逐渐形成了黔菜这一风格鲜明的菜系。黔菜
具有浓郁的山地文化特征。它那朴实无华的素质，恰似贵州山地民族的性格；它那古香古色的格调，
体现了传承至今的山地文明的风采；它那馥郁的山乡韵味，透发出古老民族的醇厚的生活气息；它那
灿若繁星的每一个品种，闪烁着劳动者智慧的光华；它那风格独具的色香味形，反映出贵州烹饪技艺
的高超和与众不同。此外，它所具有的主副兼备、营养合理、应时应节、食用方便、经济实惠等特点
，都与人们生活息息相关。许多与吃有关的贵州历史故事和民间传说，都从不同角度反映了一个时代
的历史侧面以及人们的爱憎感情、道德观念和对真善美的追求与向往。在华夏文明史中，黔菜与其他
菜系一起，不断谱写着人类餐饮本身的文明历史，从而使其发展成为独具异彩的民族文化瑰宝。辣醇
是黔味菜肴最鲜明的口味特点。辣椒在贵州人的心目中有举足轻重的地位，用法非常考究，通过干制
、腌制、炒制、烤制、春制等不同的方法加工制作的辣味调味料就有几十种，如糍粑辣椒、糟辣椒、
煳辣椒、泡辣椒、酸椒酱、鸡辣椒、红油辣椒、阴辣椒、烧青椒酱、豆豉辣椒等等；可以用一种或多
种辣椒烹调出干辣、油辣、糟辣、酸辣、青辣、麻辣、蒜辣、酱辣、复合辣等十多种独具风味的系列
菜例。可谓是“一辣一格，辣出百味，辣出风格，辣出品位”。
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内容概要

《贵州烹饪百科全书(精)》是一部集知识性、趣味性、科学性和实用性为一体的大型工具书。全书共9
篇，1284个条目，约53万字，是迄今为止比较全面、系统记述贵州烹饪文化发展过程及相关知识的专
业书。书中不仅用历史的方法确定了黔菜菜肴体系，澄清了对一些菜肴的模糊认识，明确黔菜并非川
菜或湘菜衍生出的系列，而是各成一派。此外，书中还对贵州发展的18个民族的食俗和独特的生活习
惯做了较全面的记述，充分展示了各民族多彩的生活，增添了黔菜的内涵。
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章节摘录

公元前221年，秦统一中国，秦为加强对夜郎地区的统治，设置黔中郡后，命“常颊略通五尺道”，至
此，秦以巴蜀为基地开通了由川南往云南过贵州再入云南的驿道，驿道的开通增进了夜郎与中原、滇
、巴蜀、南越等地的经济文化交流，川西的恐马、牦牛，川南的苴彀等商品源源不断经夜郎转运到南
越等地，而南越等地的商品又经夜郎输入到巴蜀、中原，使夜郎成为西南地区物资流转的重要通道。
秦灭汉立后，夜郎引起汉武帝关注，建元六年（公元前135年）中郎将唐蒙率万人经焚道入夜郎，并与
夜郎侯多同“约为置吏”。至此，夜郎纳入汉朝统治，并于元鼎六年（公元前111年），汉武帝正式封
多同为夜郎王。汉王朝为加强对夜郎的统治，设立牁牂郡，并在秦“五尺道”的基础上，开通了南夷
道、灵关道，沟通了夜郎与周边的联系。与此同时，大力推行“屯田”、“募豪民、田南夷”的政策
，将川南一带豪族地主连同家兵、佃户及游民、罪徒迁徙到滇黔开荒。这是贵州历史上汉民大规模迁
徙贵州的开始，这些汉民入黔后，平时屯垦务农，战时充兵打仗，既加强了朝廷对贵州的统治，又加
速了对夜郎地区的开发，并把中原先进的生产技术和封建社会生产关系带入贵州，推进了奴隶社会向
封建社会转变的进程。大量移民的迁入，荒芜土地大面积被开垦种植，牛耕被广泛推广，铁制农具广
为应用，先进的农业技术促进了粮食作物品种的增加，产量提高，蔬菜品种增多，养殖业、捕捞业也
有新的发展。这一时期冶铸青铜器技术水平进一步提高，所制器物更为精美，如普安青山的铜柄铁剑
、空首一字格青铜短剑及赫章“石寨山”型铜鼓等都足以说明冶铸技术已有相当高的水平。由于秦汉
驿道的开通，使商旅经夜郎往返不断，贸易往来扩大，主要有僰僮、笮马、旄牛、蜀布、枸酱、茶、
蜜、丹砂、金银饰品、青铜器皿、盐、铁器等。特别是蜀布、邛竹杖常由夜郎人泛舟牂牁江，转贩到
广东、广西，甚至远销印度，转贩到中亚等地。这一时期，中原的烹调技艺已渐成熟，并有了“凡和
，春多酸、夏多苦、秋多辛、冬多咸，调以滑甘”等调味理论。

Page 5



《贵州烹饪百科全书》

编辑推荐

《贵州烹饪百科全书(精)》是由贵州人民出版社出版的。
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