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    中國的烹飪技藝歷史悠久，經歷代名廚傳承至今，形成了各具特色的菜系，其中影響

最大的為川菜、魯菜、粵菜、淮揚菜及東北菜。這些菜系代表了中國各地色、香、味、形俱佳的

傳統烹飪技藝。其中，魯菜、東北菜猶如北方壯漢，古拙樸實；淮揚菜好比江南美女，清秀素麗；粵

菜宛如王子公孫，風流典雅；川菜就像歷代名士，內涵豐富、才藝滿身，它們在中國傳統飲食文化中都

具有舉足輕重的地位。

川菜   公元前三世紀末，秦始皇統一中國，大量中原人將烹飪技藝帶入巴蜀，與原有的巴蜀民間佳餚精華融會貫通，逐步形成了

川菜。到了唐代，川菜已發展為中國的一大菜系。後來，辣椒傳入中國，川菜味型增加，菜品愈加豐富，烹調技藝日趨完善，從而

達到了爐火純青的境地。川菜自古講究 「五味調和」，「以味為本」，其味型之多，居各大菜系之首。川菜的基本味型為麻、辣、

甜、鹹、酸、苦六種，在六種基本味型的基礎上，又可以調配變為多種複合味型。而川味麻辣的祕訣在於巧用辣椒製的調料，如紅

油，其色澤紅亮，微辣香膩，堪稱一絕。

川菜的烹製方法有煎、炒、炸、爆、溜、煸等幾十種，講究色、香、味、形，尤其在「味」上風格獨特，以味型多樣、變化精妙、

用料之廣、口味之厚為其主要特色。總的來說，川菜取材廣泛，調味多變，菜類豐富，口味清鮮醇濃並重。

魯菜   魯菜發源於春秋戰國時的齊國和魯國（今山東省）。齊魯之地本是依山傍海，山川縱橫，河湖交錯，沃野千里，物產豐

富，這為魯菜烹飪文化提供了極好的發展條件。春秋時期齊桓公的寵臣易牙，就 是「善和五味」的名廚。唐穆宗的宰相段文昌為山

東人，精於飲食，自編食經五十卷，成為歷史掌故。到了宋代，宋都汴梁所稱「北食」即魯菜，此時的魯菜已具規 模。到元、明、

清時期，魯菜已自成菜系，而且還大量進入宮廷，成為御膳的珍品，並在北方各地廣泛流傳。

魯菜常用的烹調技法有三十種以上，其中尤以「爆、炒、燒、塌」等最有特色。爆法講究急火快炒；扒法為魯菜獨 創，成品整齊成

型，味濃質爛，汁緊稠濃。魯菜講究調味純正，具有鮮、嫩、香、脆的特色。魯菜還精於製湯。湯有「清湯」、「奶湯」之別，清

湯色清而鮮，奶湯色白而醇。俗稱「廚師的湯，唱戲的腔」。

粵菜   粵菜即廣東菜，主要由廣州、潮州、東江三種風味組成，以廣州風味最有代表性。粵菜的形成和發展與廣東的地理環 

境、經濟條件、氣候和風俗習慣密切相關。廣州地處亞熱帶，四季常青，物產豐富，山珍海味無所不有，蔬果時鮮四季不同，故廣

東的飲食，一向得天獨厚。早在西漢《淮南子‧精神篇》 中，記載有粵菜選料的精細和廣泛，明、清時期，海運開始發達，廣州成

為重要的對外開放口岸，商業繁榮，飲食業也因此蓬勃興起，名揚海內外。粵菜選料廣博， 品種繁多，配料精細巧致，講求「鑊

氣」。粵菜還注重質和味，口味比較清淡，重清鮮、爽滑、脆嫩，清而不淡、鮮而不俗、脆嫩不生、油而不膩，力求清中求鮮、 淡

中求美。

淮揚菜    淮揚菜發源於先秦時期，隋唐時已負有盛名，至明清時，已成流派。淮揚菜對長江和淮河中下游的蘇、浙、皖、滬等 

地的飲食文化影響至深，並由此衍生發展成今日 的上海菜、杭州菜、徽菜等。淮揚菜的文化淵源極為精深，大量史實典故都為淮揚

菜奠定了深厚的飲食文化基礎，並很早就確立了中華一大風味菜系的地位。淮揚菜用料很少，採用山珍海味，絕大多數都取材於當

地產的一般材料，但刀工、火候、調味等細節手法上，卻一絲不苟。淮揚菜的刀工精細、形態美觀，堪稱一絕。淮揚菜講求：和、

精、清三個字。和即和諧，其選料講求自然和諧，口味也是清鮮平和，濃淳兼備，鹹甜適度；精即精細，其製作過程講求精緻細

膩；清為清爽，指原汁原味，清淡適口。淮揚菜系廚技特別擅長燉、燜、 燒、煮，因為這幾種方法，更能突出食物的原味。

淮揚菜就像寫詩作畫，蘊含著濃厚中國傳統文化底蘊，令人回味無窮。

東北菜   東北菜是指吉林、遼寧、黑龍江三省的菜餚，自古就聞名全國。東北是一個多民族居住的地方，北

魏農業學家賈思勰 所著的《齊民要術》一書中，記述了東北少數民 族「胡燴肉」、「胡羹法」、「胡飯法」等菜

餚的烹調方法，具有相當高的烹飪水平。東北菜吸取了魯、川、粵菜之精華，同時融合了滿、朝、蒙、宮廷菜的傳

統技藝，形成了刀工精巧、講究火候、擅長杓工的特點。東北菜還注重利用東北特產原料，精 烹山珍野味，烹調技

法以火留、爆、燒、扒、烤、醬、燉、拔絲見長。菜餚嫩而不生、透而不老、爛而不化，口味醇厚，香飄四海。

    為弘揚中華五大菜系的正統烹飪技藝，挖掘其傳統菜肴的製作方法，並傳播正統的科學膳食理念與方式，新唐

人電視台將舉辦「全世界中國菜廚技大賽」，通過展現與切磋中華五大菜系的烹飪技藝，將讓全世界更加認識中國菜

的特點，珍愛中華飲食文化瑰寶。


