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内容概要

　　江湖菜系列是重庆出版社出版的菜谱系列丛书。
本套丛书的特点是按地域将各大菜系具体分门别类，从地方菜的角度来评点各个菜系的用料，制法，
烹饪手段，详细的介绍各个地方具有代表特色的菜肴数十道，以达到大众通俗的理解和学习的目的。
　　　　《重庆风味菜》为读者量身定做了一本重庆风味的菜谱。
重庆风味菜是以家常菜和地方风味菜为基础，以求新求变的思想和创新手法，独创特色，着力体现“
适合者珍”的原则，受到大众消费者的赞赏和青睐。
作为重庆风味的杰出代表当首退火锅。
与火锅同时著称的还有水煮系列。
本书介绍的重庆菜按照口感分类有：泡酸类，泡酸萝卜类，泡辣椒类，水豆豉系列，老干妈系列，鱼
香系列等等。
所介绍的重庆菜以重庆人们所处的地理条件，气候特点，风俗消费关系为基础，充分利用自然资源，
时鲜果蔬，山珍奇料入肴。
在烹饪手法上具有辣而不腻的独到之处，在传统的手法上，还增加了保持原有风味的重庆水煮等技法
。
适应重庆人民饮食口味特点而形成的风味菜。
这些具有地方性和民族性的代表菜是本书所选菜肴的依据。
此外，为方便广大读者的查询和学习，该书还将这些菜肴分为水产类，家禽类，畜肉类，食用菌类，
果蔬类以及重庆特色菜几类。
每一类的菜肴都按照产生的历史，用料，制作方法详细阐述。
相信这本《重庆风味菜》可以不但让你充分领略重庆的风味，更能让你成为一个出色的烹饪高手。
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章节摘录

　　干锅墨鱼仔　　干锅菜曾以它新颖的吃法，独特的风味风靡食坛。
干锅菜如同火锅一样用料广泛，荤素皆有，水陆杂陈。
这款干锅墨鱼仔是较早登场亮相的菜肴，至今对食者仍有极大的诱惑力。
　　原料　　墨鱼仔600克　　精盐　　　5克　　泡红辣椒　　30克　　白糖　　　　　10克　　干
辣椒节　　25克　　味精　　　4克　　花椒　　3克　　鸡精　　　3克　　姜蒜片　　　20克　　香
辣酱　　　　75克　　芫荽梗　　　30克　　糍粑辣子油　　50克　　葱段　　　　20克　　麻油　
　　　　10克　　洋葱　　　　50克　　五香料　　　　适量　　啤酒　250克　　混合油　150克　
　制　作　　1．选肉厚色白、个头均匀的冻鲜墨鱼仔解冻后，撕去黑膜用清水漂洗，放入沸水锅中
汆一水捞出漂凉。
洋葱切块与芫荽梗一道洗净，放入锅仔中垫底，泡辣椒剁成细茸，洋葱切块。
　　2．锅内下油烧热，先放入干辣椒节熵炒至酥脆香辣、色呈棕红时用漏勺捞出，再放入姜蒜片、
花椒、泡辣椒茸、香辣酱炒香出色，再下啤酒、五香料熬煮至汁稠油亮时，下葱段、墨鱼仔、鸡精、
味精、盐、糖及糍粑辣子油，翻炒至墨鱼仔上色上味后淋入麻油，倒入垫有芫荽梗、洋葱块的锅仔中
，随酒精炉上桌，吃完后可添火锅汤卤供涮烫。
　　风味特点墨鱼仔脆嫩爽口，味道香辣鲜醇，吃法多样，四季皆宜。
　　叉烧鲜鱿　　鱿鱼在烹调中爆、炒、凉拌、涮烫皆宜，是用途较广的一种烹饪原料。
这款菜以卤、炸使其致熟入味，再浇上海鲜味的芡汁，使其别具一种独特口感。
因为色如叉烧菜故名。
　　原料　　大冻鲜鱿　　　　　　　　　2个750克　　红曲米　50克　　海鲜酱　　　　60克　　
梗姜葱　　　100克　　蚝油　　　　　15克　　香菜段　30克　　生抽　　　　　20克　　料酒　　
　　100克　　胡椒粉　　2克　　生粉　　适量　　鸡精　　　3克　　鸡汤　　适量　　熟鸡油　　
　　15克　　精致卤水　 1500克　　色拉油1000克耗80克　　制　作　　1．鲜鱿解冻后剥皮洗净，入
盆下料酒、姜葱码渍10余分钟，然后放入沸水锅中出一水，捞出晾干水气待用。
红曲米洗净沥水。
　　2．精制卤水放入炖锅内，下红曲米熬煮出色后，投入鱿鱼卤至色呈枣红、断生致熟后取出，沥
干卤汁。
　　3．锅内下油烧至七成热，下卤熟的鱿鱼炸至皮酥色红、身板挺直后捞出，趁热横切成宽约0．7厘
米的圆环节，按原形摆入盘中。
　　4．锅下少许油烧热，下海鲜酱、蚝油炒香，即放入鸡汤、生抽、鸡精、胡椒粉等调味，下水生
粉勾玻璃芡，起锅前下鸡油搅匀，浇在鱿鱼上，再以香菜点缀即成。
　　风味特点　形态完整大气，色红艳丽美观，口感酥软柔嫩，味道咸香鲜美。
　　说明卤鲜鱿以断生上色为准，过火则质感老绵；用旺火抢炸，视皮酥身体挺直为度。
　　青花椒炒田螺　　田螺被称为“盘中明珠”，一经巧手烹制即成桌上佳肴。
重庆白市驿的辣子田螺以其独特风味风靡山城。
这款菜在保持辣子田螺原有麻辣味浓的基础上，重用新鲜的青花椒，使其又添了一种麻香清幽的风味
。
　　原 料　　田螺　　　1000克　　郫县豆瓣　　60克　　青花椒100克　　酱油　　　　15克　　干
辣椒节　　80克　　白　糖　5克　　蒜米　　　　20克　　味精　　　　10克　　姜米　　　　25克
　　料酒　　　　50克　　小葱花　　　10克　　精盐　　　　少许　　熟芝麻　5克　　色拉油250
克　　制作　　1．田螺先用清水喂养1～2天，再涮洗干净，放入冷水锅烧沸即捞出，去掉头部包壳。
青花椒掰去多余丫枝，略用水冲洗后晾干。
　　2．锅内下油烧至五六成热，投入干辣椒节炝炒至色呈棕红、下青花椒、姜蒜米、郫县豆瓣炒出
香味，再放田螺入锅翻炒，并烹入部分料酒。
当炒至螺壳变色时，下盐、酱油、糖、料酒、味精等，继续用旺火不停翻炒。
当炒至水分渐干亮油、螺肉入味后起锅装盘，撒上熟芝麻、葱花即成。
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　　风味特点螺肉脆爽，味重麻辣，鲜青花椒特有的清幽麻香味。
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媒体关注与评论

　　后记　　重庆是一个“好吃佬”云集之地，他们在饮食上喜好猎奇觅新。
有了这么一大批饕餮之徒推波助澜，激发了厨师的创新精神，也促进了山城饮食市场的长期繁荣。
因此食苑菜肴常新，各种风味菜肴层出不穷。
笔者也只能尽绵薄之力，收录整理一些食肆菜品结集成册。
本书能够出版应首先感谢那些厨界的无名英雄，他们才是历史的真正创造者。
　　在摄制本书菜肴图片中，得到了白市驿三圆大酒店夏一、谷德斌二位经理的大力支持和无私的帮
助。
本书菜肴制作由唐维刚先生、大渡口钰苑食府的贾伟先生，及夏一经理几位大厨亲自操勺，烹制出的
精美菜肴为本书增色不少。
明苑酒家的掌柜张元红女士、万盛石林苗王寨的年轻女厨师令狐昌现小姐为本书提供了一些很有特色
的菜品，在此一并表示衷心感谢。
　　作者　　2004．6．22
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