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出版前言

��世纪��年代中期以来，随着人民生活水平的提
高，餐饮业迅猛发展，社会对烹饪人才的需求日趋旺

盛。各式烹饪培训班的出现犹如雨后春笋，烹饪学历教

育也得到了长足发展。但是，综观整个烹饪教材的出版

现状，除出版过两三套层次不等的烹饪教材外，结合各

地菜系特色的更具体、更专业的烹饪教材的出版尚属空

白。为此，在川菜发展史上具有重要地位且对烹饪理

论、文化特别有研究的新川菜企业成都巴国布衣餐饮发

展有限公司及其属下的四川巴国布衣烹饪技术学院组织

编写了这套巴国布衣中式烹饪（川菜）大中专教材。

我们对这套教材编写的总体要求有三点：一是理论

上的完整性，即要求在理论上要全面、系统，能自圆其

说；二是可操作的实用性，即要求不要在理论上钻牛角

尖，而更注重用直白、通俗的语言，阐明理论和操作的

要点、难点，让学生能一读即懂，举一反三；三是鲜明

的时代性，即要通过这套教材反映当前烹饪特别是川菜

烹饪的新理念、新技术、新工艺、新设备、新材料、新
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味型，突出职业教育与时俱进的特色。

����年初，成都巴国布衣餐饮发展有限公司负责理
论文化管理并兼任四川巴国布衣烹饪技术学院院长的胡

志强先生，会同巴国布衣烹饪技术学院、四川烹饪高等

专科学校、四川理工大学的有关教师，根据上述要求，

提出了这套教材的构成思路、特点，以及这套教材的单

册名称及目录。经过编审委员会和参写者充分的讨论，

进入了正式的编写过程，并于����年春节后完稿。
经过全体参编人员的努力，本套教材即将陆续付

梓，我们诚恳欢迎广大烹饪工作者对这套教材提出宝贵

的意见，以便再版时修订。

丛书编委会

����年�月
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烹饪是科学，是文化，是艺术，是民俗民风的重要体现。世

界之大，不同国家、不同地区、不同民族因为地理、气候、物产

以及文化、信仰，甚至政治、社会、经济的差异，各地的民俗民

风差异极大，菜肴风味也迥然不同。影响烹饪的诸因素包括：烹

饪原料的选取，特殊调味品及调味技法的使用，烹饪技艺的地方

性及普及程度，传统的、悠久的饮食习俗，烹饪器具，以及因地

方的不同而产生的烹饪差异极大的问题。这些因地方不一而出现

的差异，最早习惯上称“帮”，并且冠以地名，如广东菜称“广

帮”，四川菜称“川帮”。到了��世纪��年代出现了“菜系”一
词，并逐步代替了“帮”的称谓。每个地方菜系多沿用了行政区

域的概念，就有了四大菜系（鲁、川、粤、扬）、八大菜系（鲁、

川、粤、扬、浙、闽、湘、鄂）、十二大菜系（鲁、川、粤、扬、

浙、闽、湘、鄂、京、沪、闽、徽）等之说，甚至每个省都能成

为自成一格的风味体系。在每一菜系之内，又可按同样因素划分

出不同的地方风味类别，共同组成一个完整的菜系。时代发展到

今天，这种类别繁多的地方菜更被简明扼要地称为“某某菜”或

“某某风味”。

到了��世纪初，烹饪文化、烹饪科学、烹饪技艺也与时俱
进，各大地方菜都在不断吸收其他地方菜，甚至外国菜的精华。

新的餐厨用具，新的经营理念，新的厨房管理模式，新原料、新

方法、新调味都在各大菜系中广为使用和推广。就说目前市场上

的四川菜，与十年前、五年前，甚至两年前相比，年年都有变
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化，都在不断变化中发展，形成了以市场经济为导向标的不断创

新的新模式。地方菜之间的交流、借鉴、学习、利用就成了菜肴

和厨艺变化提高的基础，从而振兴和繁荣了各地方风味菜。

本书的编写目的，在于使以学习四川菜为主要专业的学生，

通过对除四川菜以外的其他地方菜的学习，提高自身的知识面和

技能，提高自己的厨艺，为在今后的工作中有所创新打下坚实的

基础。

书中选择了中国菜中的广东菜、山东菜、江苏菜、湖南菜、

北京菜、湖北菜、上海菜、安徽菜以及外国菜的西菜、日本菜作

为主体内容，按概述、发展沿革、构成、特征、代表菜等方面来

编写。在代表菜选择上力求不重复，突出地方特色，尽可能将四

川菜没有的原材料、烹调方法、调味料及调味技艺的菜品都选

上，使本书内容更丰富详实。

本书可以作为各级烹饪专业学生、专业厨师及烹饪爱好者学

习其他地方菜的教材和参考书。

在编写本书的过程中，我们参阅了大量资料，在此向这些作

者及出版社致以谢意。同时，希望广大读者提出宝贵意见。

编 者

����年�月
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二、风味特征 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

三、技法特征 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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米酒蒸鸡 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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四、美国菜 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

五、英国菜 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

六、斯堪的纳维亚菜 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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二、汤 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

三、鱼 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

四、肉菜 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

五、素菜 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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三、煮 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

四、 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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一、刺身 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

海鳝刺身 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

三文鱼刺身 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

二、小菜 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

醋拌蟹 （���）⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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