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前言

　　川菜是我国四大菜系之一，在遥远的古代巴国和蜀国就散发着它的浓香，到汉、晋时期已形成了
一定的规模。
当我们翻开东晋的古史书《华阳国志》，就可以看到川人“尚滋味”、“好辛香”的记载。
如今，漫长岁月之河已流过了几千年，随着隋、唐的发展，宋元的丰富，明代的综合，到清代，川菜
的特色终于形成，这便是老川菜的传统基础——善用麻辣调味，清新醇浓并重。
从此以后，川菜就以独特的风味赢得了众多的食客，并以很快的速度名扬四海。
近年来，随着市场经济的发展，川菜更加成熟，更加丰富多彩，并已走向世界，蜚声海内外。
　　在四川这方神奇的土地上，川菜的魅力为何使人倾倒？
川菜为什么具有如此强盛的生命力？
笔者其缘由来自于以下几点：　　得天独厚的自然条件是川菜发展的物质基础。
高山环绕，江河纵横，雨水充足，土地肥美，物产丰富，川猪、川粮闻名于世，银耳、虫草、竹荪、
贝母珍品众多，江团、岩鲤、雅鱼肥嫩可口，于鲜果蔬四季均有；加之勤劳的川人，聪明的智慧，在
川菜的制做上大显身手，成就了一代代能工巧匠和烹调大师。
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内容概要

　　《正宗老川菜》将传统的、正宗的老川的主要品种、特色技术、调味方法加以整理，呈献给海内
外广大的川菜烹调者和川菜爱好者，特别是广大有志从事川菜事业的中青年厨师，让其在刻苦钻研、
精益求精的同时，从传统老川菜的宝库中吸取精华，练就本领，这对振兴川菜，规范标准，提高技艺
，繁荣经济，满足人民生活需要，无疑是大有裨益的。
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章节摘录

　　调料菜油1000克（耗50克）精盐2克料酒15克胡椒粉1克香油5克椒盐味碟1个　　操作程序　　将
猪腰剖开，片去腰臊，洗净；猪肥瘦肉、水发兰片洗净；猪腰、猪肥瘦肉、水发兰片分别切成细丝，
盛人碗中，加入精盐、料酒、胡椒粉、全蛋淀粉拌匀成腰馅。
　　猪网油洗净，搌干水分，切成约20厘米长、12厘米宽的片4张，平铺案板上，逐一抹上蛋清淀粉，
放人腰馅，裹成约18厘米长，直径约2厘米的卷4条，卷的两端用蛋清淀粉粘牢，再均匀地沾上一层干
细淀粉。
　　炒锅置旺火上，下菜油烧至七成热，放入腰卷，炸至表皮棕黄，腰馅刚熟，捞出切成3厘米的节
入盘，淋香油。
镶糖醋生菜，带椒盐味碟上桌。
　　操作关键　　猪腰的腰臊一定要片净；猪网油要修齐，腰卷应裹紧粘牢。
　　质量要求　　色泽棕黄，网油酥香，馅料细嫩，鲜美宜人。
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