	菜系
	形成
	组成
	特点
	代表

	鲁菜
	春秋战国时期、唐宋时期
	济南菜、青岛菜、孔府菜
	讲究调味正，口味偏于咸鲜，具有鲜、嫩、香、脆的特色。


	糖醋鲤鱼、九转大肠、德州扒鸡、油爆双脆、葱烧海参、等等

	粤菜
	广东长期与西方经济，吸取了外来的各种烹饪原料和烹饪技术
	广府、客家、潮汕
	粤菜历来以选料广博奇杂、菜肴新颖奇异而闻名全国。广东各地对鱼虾、禽兽野味烹制均有专长，尤其对蛇的制作有独到之处。


	龙斗虎、脆皮乳猪、太爷鸡、香芋扣肉、爽口牛丸、等等

	川菜
	巴国和蜀国
	蓉派、渝派、盐帮菜。


	用料广博、味道多样，菜肴适应面广三个特征，其中尤以味型多样、变化妙而著称。川菜调味多用三椒包括：辣椒、花椒、胡椒和鲜姜豆瓣酱等


	鱼香肉丝、宫保鸡丁、麻婆豆腐、毛血旺、酸菜鱼、辣子鸡等等

	湘菜
	汉朝
	湘江流域、洞庭湖、湘西山
	用料上比较广泛，口味多变，品种繁多；色泽上油重色浓，讲求实惠；品味上注重香辣、香鲜、软嫩；制法上以煨、炖、腊、蒸、
	剁椒鱼头、辣椒炒肉、湘西外婆菜、吉首酸肉、牛肉粉，衡阳鱼粉，宁乡口味蛇、岳阳姜辣蛇等。

	浙菜
	中国
	杭州、宁波、温州、绍兴
	菜式小巧玲珑，清俊逸秀，菜品鲜美滑嫩，脆软清爽。运用香糟调味。
	东坡肉，干炸响铃，荷叶粉蒸肉

	闽菜
	福建
	福州、闽南、闽西
	闽菜以烹制山珍海味而著称，在色香味形俱佳的基础上，尤以“香”、“味”见长，其清鲜、和醇、荤香、不腻的风格特色，以及汤路广泛的特点，在烹坛园地中独具一席
	白炒鲜竹蛏、太极芋泥、淡糟香螺片、爆炒双脆、南煎肝、荔枝肉、醉排骨、荷包鱼翅、龙身凤尾虾、翡翠珍珠鲍、鸡茸金丝笋等等

	徽菜
	秦汉
	江南古徽州
	重视用油、重视色泽、重视火功
	火腿炖甲鱼、黄山炖鸽、清蒸石鸡、腌鲜鳜鱼、香菇盒、问政山笋、等等

	苏菜
	江苏浙江
	淮扬菜、江宁菜、苏锡菜
	用料广泛，以江河湖海水鲜为主，刀工精细，烹

调方法多样。追求本味，清鲜平和，适应性强；菜品风

格雅丽，形质均美


	松鼠鳜鱼、碧螺虾仁、叫花鸡、太湖银鱼、盐水鸭、三套鸭等等


中国菜系
