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Cuisine,
Go for It!

As China has become the 2nd largest economy, many people expect
Chinese cuisine, especially Sichuan cuisine, to step on the world stage.
However, the reality is far from satisfactory. Across Europe and the
United States, the market share of Chinese cuisine is much lower than that
of Mexican, Italian, Japanese, and even Indian and Thai cuisine. As for
Sichuan cuisine, its market share is far lower than that of Cantonese cuisine
in foreign countries. Why?

My first concern is that there is a lack of standards for Chinese cuisine.
It is common to have food regulations in the developed countries like the
USA. In contrast, most people who run Chinese restaurants overseas do not
receive professional training as chefs. In 1994, I ate cold sugar tofu served
as “Mapo Tofu” in one of those restaurants. Although, the dish carried the

same name of Sichuan cuisine, it was not the same as in China. Because



of this, Chinese professional chefs are establishing the Sichuan cuisine standard consisting
of 13 criteria, including Standards for Sichuan Cuisine, Standards for Sichuan Pastry
and Culinary Standards for Classical Sichuan Dishes. We wish to build the criterion for
Chinese cuisine based on this.

Secondly, there is a lack of professional managers for Chinese cuisine in the
international market. Many people who desire to invest in Chinese restaurants don’t achieve
a sound progress because they fail to find a professional manager who is familiar with both
Chinese cuisine and foreign languages and laws. Therefore, our school has carried out the
strategy of internationalization to train international professional managers since 2005 with
internship programs on American Caribbean Cruises and Mediterranean Cruises, in French
and Singaporean hotels.

Thirdly, there is a big diet difference between Chinese and Western cuisine. I notice
foreigners find it difficult to get Chinese ingredients and kitchen utensils and equipment
abroad. We use chopsticks whereas foreigners use forks and knives. Can you image one
eating diced or slivered food with forks and knives? Because of this, we wrote this book
to adapt Sichuan cuisine to foreign cooking styles. All the ingredients in this book can be
found in your local grocery stores. All the dishes in this book you can make in your kitchen
and eat with forks and knives. For instance, to fix the Chengdu Roasted Meat, which is like
Twice-Cooked Pork, we have pork belly pieces substituted for pork round slices with skin
on, and we roast it with Pixian Chili Bean Paste without stir-frying in a wok. Thus, this dish
is more delicious and easily eaten with forks and knives.

My Chinese dream is that everyone in the world can enjoy Sichuan cuisine, and that
we can buy Pixian Chili Bean Paste in every corner of the world. This book on Sichuan

cuisine is one step toward the world stage. That’s what I want to say as foreword.

LuYi

Jan. bth, 2014

Written in the Xiaoxian Book Store on the south bank of Langgiao Bridge in
Chengdu.



Cuisine du Sichuan,
allez-y

Apres que la Chine est devenue la deuxieme plus grande économie du monde,
beaucoup de gens esperent que la cuisine chinoise, surtout la cuisine du Sichuan peut
faire des pas vers la scene mondiale. Cependant, la réalité est loin d’étre satisfaisante.
En regardant le marché européen et américain, la part de marché dominée par la cuisine
chinoise est beaucoup plus faible que celle de la Mexique, 1’Italie, du Japon, voire celle de
la Thailande et I’Inde. Quant a la cuisine du Sichuan, sa part de marché est beaucoup plus
faible que la cuisine cantonaise dans les pays étrangers, on se demande, pourquoi ?

D’apreés moi, premierement, les standards des alimentations stipulés dans les pays
développés pour faciliter la surveillance et le management, comme aux Etats-Unis et aux
pays européens, n’existent pas en Chine. En méme temps, la plupart des gens qui tiennent les
restaurants chinois a I’étranger n’ont pas de chefs professionnels car ce n’est qu’une besogne
alimentaire. Par exemple, en 1994, j’avais mangé le “Mapo Tofu” dans un pays étranger,
fait d’une salade prise du réfrigérateur et touillée avec du sucre, ce genre de plat parfois ne
possede que le nom du plat sichuannais mais ne tient pas son essentiel. A cet effet, les chefs
professionnels chinois établissent les normes de la cuisine du Sichuan composé de 13 criteres,
a savoir la norme de cuisine sichuannaise, la norme de patisserie sichuannaise et la norme de la
cuisine sichuannaise classique. Ce systéme standard de la cuisine du Sichuan est en train d’étre
formé qui servira aussi a I’établissement du systeéme de standard pour la cuisine chinoise.

Deuxiemement, il manque des managers professionnels internationaux de la cuisine
chinoise. Beaucoup de gens qui désirent investir restaurants chinois a I’étranger ne sont pas
en mesure de réaliser un bon développement puisqu’ils ne parviennent pas a trouver un gérant
professionnel dans le domaine de la cuisine chinoise et aussi bien encadré au niveau de la
connaissance des normes étrangeres et de la langue étrangere. De cette raison, a partir de 2005,
notre université a entamé la mise en ceuvre de la stratégie d’internationalisation permettant

nos étudiants a suivre des stages dans les croisieres Caraibes des Etats-Unis et les croisieres



Meéditerranéennes ainsi que dans les hotels de France et Singapour. On s’efforce de former les
gérants professionnels et internalisants internationaux dans le domaine de la cuisine chinoise.

Troisiemement, au niveau des habitudes de la régime, il existe des grandes différences
entre les chinois et les occidentaux. Nous avons constaté que c’est difficile de préparer les
ingrédients, les ustensiles de cuisine et les équipements chinois si les restaurants étrangers
ou les familles étrangeres veulent faire de la cuisine chinoise. Nous utilisons des baguettes
tandis que les étrangers utilisent des fourchettes et des couteaux. S’ils n’ont pas de wok puis
mangent des aliments en juliennes ou en petits cubes avec des fourchettes et des couteaux,
ca serait tres dur pour eux. De ce fait, nous avons écrit ce livre pour adapter la cuisine du
Sichuan aux styles de cuisine étrangere et afin de promouvoir la cuisine sichuannaise. Par
exemple, le plat « Porc réti de Chengdu », provenu de la création du plat « Porc cuit deux
fois », est fait avec la poitrine de porc avec la couenne, qui peut étre facilement trouvé
aux supermarchés étrangers pour remplacer le rumsteck de porc. La viande est coupée en
morceaux au lieu d’en tranches fines et mise au four avec la pate aux feves et aux piments
de Pixian au lieu de les faire sauter. Alors ce plat est encore plus délicieux et facilement a
manger avec des fourchettes et des couteaux.

Mon réve est que la cuisine du Sichuan parfume le monde entier et que des milliers de
tonnes de pate aux feves et aux piments de Pixian peuvent étre chaque année exportés sur
les marchés étrangers. La cuisine du Sichuan sera vouée de mettre ses pas vers le monde.

C’est ce que je veux dire comme I’avant-propos.

LUYi
Le 05 janvier 2014,
dans la librairie Xiaoxian sur la rive du sud pont Lang Qiao
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Chicken with Dried Orange Peel
is a traditional Sichuan cold dish. The
chicken meat in this dish tastes dry
but not hard, soft and crispy. This
dish is aromatic with a slightly sweet
aftertaste and a light orange-peel
flavor. This dish can be served as
an appetizer which goes better with
wine.

This dish goes well with dry red
wine, Chinese liquor, or snacks like
Fresh Spring Roll with Chili Sauce or
Chicken Flavor Fried Dumplings.

Cbi cken with Dried

I. Ingredients
Main ingredient: 400g leg quarter

Auxiliary ingredients and seasonings: 15g dried
orange peel, 20g dried chilies, 5g Sichuan peppercorns,
10g sugar, 10g salt, 20g cooking wine, 1g granulated
chicken bouillon, 10g sesame oil, 30g ginger pieces
(crushed), 30g scallion (cut into sections), 5g caramel

sirop, 400g chicken stock, 150g peanut oil

I1. Cooking utensils and equipment
1 frying pan, 1 sauce pan, 1 oven, 1 gas cooker, 1

slotted spatula, 1 wooden spoon, 1 serving dish

II1. Preparation
1. Cut leg quarter into 5cm’ cubes, and blend well

with salt, cooking wine, ginger, scallion, then marinate
for 30 minutes.

2. Cut dried chilies into 2cm-long sections; soften
dried orange peel in hot water, then cut into 2cm’
slices.

3. Heat the frying pan over a high heat, add

peanut oil and continue to heat till it is hot, slide in
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Orange Peel

chicken to fry till it has golden brown color.

4. Heat peanut oil in the sauce pan, add dried
chilies, Sichuan peppercorns and dried orange peel to
stir-fry to bring out the aroma. Add chicken and stir-
fry till the soup has been fully absorbed by chicken.
Add stock and bring to a boil, mix well with salt,
sugar, caramel sirop and cooking wine. Roast in 160°C
oven for 40 minutes with a lid.

5. Braise till almost all the water evaporates and
chicken has fully absorbed the flavor, add granulated
chicken bouillon, sesame oil and blend well, then
transfer to the serving dish and serve when it cools

down.

IV. Tips from the chef

1. Enough marinating time of the chicken is
necessary for the ingredients to fully absorb the
seasoning sauce.

2. Fry the chicken till it is golden brown.

3. Stir-fry dried chilies, Sichuan peppercorns and
dried orange peel over a low heat. Those could be used

as decorations to make the dish look nicer.



