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在百多年中国菜大多是一样的，中国菜的主食是米和面条。在中国不同的地区有非常不同的菜，也有非常不一样的烹饪风格，你越往南走，食物就会变得越来越辣。北京的烤鸭是北京最有名的菜，很多游客喜欢吃北京温和的菜。除了上海和别的城市离海边很近的海鲜很有名，以外他们的菜也很咸比如烤生蚝。在南部的地方比如四川的非常辣菜很有名，他们特比喜欢在菜加辣椒。一些中国和英国的主要区别是中国菜是为很多人分享，所有的菜放在桌子上每一个人都可以吃每个的一点点。然而在英国每一个人都有他们自己的饭菜，我们很少分享食物。虽然中国菜比英国菜辣，但是英国菜比较咸的，我们的土豆和意大利面蜜蜂食物。英国人也吃很多甜食比中国多，中国零食比较咸味。
除了油炸马铃薯是最受欢迎的中国家常菜之一，以外翻炒也是中国最常用的烹饪方法之一。炝炒土豆丝做的很简单，也非常灵活，所以你可以添加任何你想让它更好地尝到你。为了做炝炒土豆丝你只需要一些配料，四瓣大蒜，油，一个葱，有些盐，酱油，当然也需要土豆。先把土豆洗干净，再剥土豆，然后将去皮的土豆切成薄片，将马铃薯条放入装满冷水的碗中，以确保它们正确烹饪并变得非常香脆。将少量油倒入炒锅中，加热油直至油足够热，开始油炸食材。把大蒜切成小块，然后将大葱切成片状，然后放入锅中放入油。马铃薯快速加入油蒜和葱，使大蒜不燃烧。 在混合物中加入一些盐和酱油，并将所有配料充分混合，确保所有食物均匀烹制。一两分钟后关掉热量，将马铃薯放入碗中享用。虽然有些人有时候喜欢放在炝炒土豆丝加辣椒，特别是四川人喜欢吃很辣菜，但是北方人不太可能添加辣椒。虽然我没吃炝炒土豆丝，但是我吃的中国菜什么都喜欢吃，现在我知道怎么做所以我要将来尝试做饭。

