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《川味河鲜烹饪事典》

内容概要

《川味河鲜(烹饪事典)》除了将美味菜谱的部分做好外，更着重文化层面的照片与相关文字，务必使
这本菜谱能成为一本好书，让每一位爱好美食的朋友都能因为此书品出文化。这是中菜有史以来第一
次在菜谱中全面且大量运用照片与文字呈现单一主题的烹饪、历史与饮食文化，更包含属于四川的生
活文化、地方风情，也因此成为“食谱书”！
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《川味河鲜烹饪事典》

作者简介

朱建忠，师承中国烹饪大师、川菜儒厨舒国重先生之门下。朱建忠现为特二级烹调师、技师、中国烹
饪名师；川菜烹饪大师；四川省烹饪协会会员，四川名厨厨居委员会委员，四川餐饮娱乐行业与饭店
协会会员。
　　曾先后在《四川烹饪》、《东方美食》、《中国大厨》、《川菜》杂志

Page 3



《川味河鲜烹饪事典》
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《川味河鲜烹饪事典》

章节摘录

插图：八珍指古代用八种珍稀美味所烹调的菜品，也是对这八种菜品烹饪法的统称。此名最早出现在
战国时期(公元前770～前249年)成书的古籍《周礼·天官·膳夫》一书中有“珍用八物”之句。东汉
郑玄(127～200毛)为其作注，指出八珍为“珍，谓淳熬、淳母、炮豚、炮样、捣珍、渍、熬、肝管也
。”后来的人们以此为典故，将八珍当做泛指八种珍贵的菜品或食材，就如到了北宋成平六年(1003
年)才将魏志、蜀志、吴志合并之《三国志》的《魏志·卫觊传》中就提到“饮食之肴，必有八珍之味
。”历代因喜好不同、地域不同，八珍的内容也不同。到了现代，己无绝对的八珍，只要符合珍贵、
稀有、美味之条件的食材或菜品都能以八珍称之。
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《川味河鲜烹饪事典》

媒体关注与评论

《川味河鲜烹饪事典》是一本以河鲜原料为基础烹制各种菜肴及相关文化的书籍。该书不仅有中华烹
饪历史、烹饪文化、物产分布的介绍，并且着重介绍了川菜发展史、风土人情、四川地区河鲜文化，
河鲜的种类和产地，烹制河鲜的独特方法等。还有大量的照片以使读者更容易对四川河鲜文化与河鲜
菜品有更多的了解与认识。　　——中国烹饪大师张中尤以一种新颖独特的编排架构方式，在对中华
烹饪的风味特色、巴蜀地区的河鲜美食文化、四川丰富的水产资源等做一次全景式的扫描和解读。当
然，还包括以图文结合的形式向读者介绍原汁原味的川味河鲜烹制方法。 这是一本值得阅读、值得拥
有的川味河鲜“小百科”，很有可能成为我们中华饮食文化书林当中的一部经典著作，至少对于像我
这样的四川人来说是如此。　　——四川烹饪杂志社·执行总编辑王旭东在《川味河鲜烹饪事典》一
书中，朱建忠本着不藏私的精神，和他的师父川菜大师舒国重完整呈现140多道河鲜菜品，更将川菜历
史与河鲜史做了最完整的介绍，加上赛尚不惜成本摄制近万张的四川饮食文化、风情照片，让厨界除
了通过文字外，也能通过丰富的照片全面而清楚地了解川菜烹饪技巧、河鲜风情及四川文化。　　—
—台湾省美食艺术交流协会·理事长、春野川菜餐厅·行政厨师郭主义
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《川味河鲜烹饪事典》

编辑推荐

《川味河鲜(烹饪事典)》：45种特色河鲜全面展示146道经典河鲜菜肴烹饪方法详解25种基本昧型的调
制秘笈43种调味品的特点及应用完全剖析20种烹饪技法的要点揭秘24种高汤及卤汁的调配秘方
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《川味河鲜烹饪事典》

精彩短评

1、想学做菜
2、不错，新东方老师的老师哦，出的书
3、关于河鲜类，应该不错，看看
4、这本书是超棒超值的。不单单是食谱，还有四川的饮食文化，人文，地理。而且是大部头，别看
价格不便宜，但是绝对是值得的。本书介绍的全是鱼的做法，有些鱼可能北京不好买或者买不到，但
是还是非常值得看的。
5、挺好的一本书，实用性很强，送货速度可以。
6、图片真诱人，跟饭店的一样，看着就想吃，可以自己在家做了，喜欢~
7、很好的，书的类容很丰富，很好。
8、精美，大赞！
9、以前也买过川菜菜谱，可是调料不会做，什么红油辣椒油复制酱油，这回好了，调料咋做都写得
好详细，照着书就能做出来，吃货的福音啊，哈哈
10、彩色豪华的版本，内容十分丰富~
11、看了有开饭馆的冲动。
12、光调料的做法就好几十页，太全面了，菜鸟也能做得出来，要好好研究一下呢
13、价格虽然贵了点，但物有所值，好书。
14、It is not only a cook book but a history book about the fish!Good!
15、简单看了看,发现很不错,作者看来付出很多心血,鱼类有详细图片更好
16、作者本人及师傅的魅力~尽在书中~
17、很详细，这是一本很好的做河鲜的书
18、上午订，下午就到了，好快。书太好看了，好好学习下~
19、图片美，做法详细
20、除了海鲜，河鲜也不失为餐桌上的美味，朋友在做菜方面很有研究，并对河鲜很感兴趣。当时就
像我推荐此书。翻看了几张，感觉书本整体内容安排很不错，将河鲜类别分类别进行加工处理烹饪手
法的介绍。非常全面的一本川味河鲜书籍。
21、比较实用，又帮朋友买了一本，呵呵~~
22、刚从成都回来，那边川菜太好吃了，回来就想自己做，刚巧看到这本书，一下子就被图片吸引了
，希望能也能出来好吃的川菜，嘻嘻
23、这本书大，包装好，质量好，更重要的是里面的内容好
24、买回来还没来得急做两道呢，书价就高了点！
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