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作 为传统的中餐菜肴烹调之方法，“烧菜”恐怕是最为普通了。菜系无论大与小，地域无论南与北，

菜品无论高与低，都是可以食用到烧菜的。

“烧”在这里是广义的，是一种系列性菜肴制作方

法的称谓，各方菜系所公认的就有红烧、清烧、酱烧、

黄烧、焖烧、汤烧、氽烧等数种，这是烧菜在中餐烹饪

中的共性。和任何事物一样，共性的另一面就是特殊性，

两者是共存的，这种辩证关系，同样存在于菜肴制作之

中。

所以说，作为中餐烹饪的主体菜系，川菜中的“干

烧”方法就是明显地带有特殊性。因为仅从名称上，我

们也会感受到它那鲜明的个性。按常规来讲，烧出的菜

肴，其汁芡应是很多的，把原料紧紧地包裹均匀，否则

是不会称之为烧菜的。显然，汤量乃至后来的汁芡，成

为构成烧菜方法的一个重要之条件，也就是说，没有足

量的汤对原料进行加工，没有在火候和淀粉的双重作用

下汤变成汁这样一个过程，烧菜的方法是不能够成立的。

那么，“干烧”的特殊性体现在哪儿呢?

!"#!"#$%
从因果的角度来讲，用于烧菜的汤量只是一种使原

干 烧 秘 笈
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料成熟所需要的条件，而成菜以后的“抱汁亮油”状态，

才是烧菜应有的特点，说得通俗些，汤量只能使原料成

熟，只有在火候和淀粉的共同作用下，汤才可发生量的

变化，才可成为汁。这是除了“干烧”以外所有的烧菜

的共同方法。然而，川菜中的“干烧”，其烹调方法实施

的全过程只是有一半与大多烧菜相同，即对于汤量的需

要；而在后来的收汁过程中就大不一样了（这个程序的

操作实际上是干烧菜肴成因的根本所在之处），即将汤变

成汁不需用淀粉勾对，而是采用“自然收稠”的方式，

成菜以后，汁油相融，完全感觉不出有汤的作用。

!"#$’()*
正如文前所讲，作为川菜的著名味型，干烧方法仅

为川菜所独有，干烧菜肴早已成为个性鲜明的美味之名

馔，并成为规模系列味型。

原料不分荤素，品种不分海鲜肉食，都是可以用干

烧的方法来制作的。像这样可以带动系列菜肴制作的烹

调方法和味型，即使在川菜中也并不是多见的。那么，

干烧菜肴对于人们为什么会产生如此广泛、如此之浓厚

的食欲呢?它那讲究的调味品选择不能不说是一个重要原

因。

辣味，同样是干烧味型的主体口味，一般品种和一

般质量的豆瓣酱，干烧菜肴是不用的，独用正宗郫县豆

瓣酱；再有就是作为菜肴调味必不可少的肉丁，也是非

常讲究的，传统的用料是猪板油，但是随着人们饮食观

念的改变，现在采用的是肥瘦相间的五花猪肉。构成咸

味的精盐，构成鲜味的鸡精或味精，有去腥解腻、增鲜
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之功的黄酒，构成回甜之味的白糖，提高味汁香味的醋，

所有这些调味品，正宗的干烧菜肴制作也是必不可少的。

!"#!"#$%
熟悉川菜的人都知道，干烧的烹调方法以制作鱼菜

最为讲究。不分品种，不分鲜活和冷冻，不分部位，都

可以干烧，而且每每都制成十分味美的佳肴。业内流传

着这样说法：学菜要学方法，学方法要学味型，“干烧

鱼”学会了，就可以做出许多干烧菜肴来。

具体烹调方法，我们就以“干烧鱼”为例：

把鱼收拾好以后，鲜活之鱼可炸也可不炸，不炸称

为“软烧”，如炸则时间不宜过长，严格讲应该是“汆

炸”，反之口感老化而不细嫩，但冷冻的鱼炸得时间要稍

长些。五花肉切成似黄豆粒大小的丁。葱中间剖开，1

厘米长切小节；姜蒜切片。锅中放入适量的烹调油，肉

丁下锅，温火炒至吐油，把郫县豆瓣酱、姜蒜同时下锅，

炒出香味，烹入黄酒和少许酱油，添入鸡汤适量，随把

白糖、精盐、胡椒粉、鸡精、鱼依次放入锅中，烧开，

移至小火烧片刻，待鱼烧透，捞出，放盘中；汤汁用旺

火烧开，手勺不停搅动，汤收稠成汁状时，放入葱节稍

炒，淋入少许醋，浇在鱼上也就可以了。

$"#!"%&’()*+,-
作为一个菜系的风味名菜，不仅原料选择讲究，而

且烹调方法细致。

首先说肉丁的炒制，所用烹调油的量不能过多，且

油温更不宜过高，否则肉丁处在“炸”的状态，不但没

!干烧秘笈
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有香味，而且容易炸焦。因为肉丁本身带有脂肪，在热

油和火候的作用下，锅中的整体油量就要增加。可干烧

菜肴为什么又要放入肉丁呢？目的只有一个，这就是用

肉丁中的油脂和香味香气，来滋润汤汁的美味美感，在

业内早就有“以油（肉丁）养汤，以汤润菜”的说法。

肉丁只有在锅中“煸”透吐油（脂肪融化），才可能有醇

香之味，菜肴方可得到“肥而不油，油而不腻”的食用

效果。

豆瓣酱作为干烧菜肴的主体调味品，在菜肴中的运

用更要慎重，一是用量要够，主要是和菜肴的主料成比

例，反之，菜肴的整体口味口感是不够的；二是要尽可

能地炒出香味。酱类调味品内含水分较多，在炒制过程

中，只有把其 2/3 量的水分炒出来，其“生辣”之味才可

能在火候的作用下转化成“香辣”口味。怎样来判断豆

瓣酱炒制时火候的合适与否呢?实践告诉我们，只要见其

吐油就可以了。开始下锅时，豆瓣酱与油是融为一体的，

在油和火候的作用下，酱、油分离，待分离到一定程度

时，油便“吐”出，这时的豆瓣香辣气味已在溢出了，

司厨者本人是可以感觉到的。如果炒制过火，豆瓣酱所

含水分全部炒出，极易焦糊，不仅没有香辣之味，而且

还会形成焦苦之味。但也不应因怕炒糊，而有意识地缩

短炒制时间，这样豆瓣酱所含水分过多，也是不会出香

辣之味的。

作为“增鲜解腻去异味”的黄酒，不仅用量要够，

更重要的是应该“烹”入锅中，只有这样，其醇香口味

才可飘溢而出。
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酱油在此只是用来调色，所以要慎放，因为汤汁收

稠后，颜色较前相比，自然是要深多了。就汤色来讲，

开始浅些，收稠正好；开始合适，收稠则重矣。

作为咸味调料，精盐的用量同样讲究，因为豆瓣酱

所含咸味也是很浓的。菜肴中的整体咸味实际上是由两

种调料来组成的，所以说，精盐调入时要考虑到豆瓣酱

的咸味，否则味道极易过咸。和颜色一样，开始咸味有

所欠缺，待汤汁收稠后，咸味也就自然而然地够了。

作为构成鲜味的调味品，味精、胡椒粉的用量还是

好把握的，但要注意调入的时间合理。这里需要强调的

是白糖的用量。在干烧菜肴的口味中，要明显地食用出

“回甜”之味，因为只有适度的甜味，才可缓解辣味和

咸味，才可丰厚菜肴的整体口味。但甜味也不是越浓越

好，因为过浓的甜味会使菜肴产生腻的感觉。从干烧菜

肴味别的排列顺序来讲，甜味属于最后的位置，故业内

称为“回甜”。

醋虽然不是以单独口味调入菜肴之中的，但对于菜

肴的整体口味来讲，却有着不可缺少的作用。鲜香的酸

味对于咸辣回甜之味有着“增香解腻”之功效，但量不

宜过多，口味中不宜食出“酸味”，而且受热时间不宜过

长，下锅即刻就要浇入盘中。

!"#!"#$%
干烧菜肴做完以后，所反映出来的质量标准与特点，

司厨者本人是能够感觉出来的。一款菜肴的制作，其

“色香味型”诸方面的标准，司厨者从始至终都是在“照

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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谱操作”的，具体到干烧菜肴，这一点是越发明显。既

然调味品是以郫县豆瓣酱为主体，并且在其作用下烹调

油也变成了“辣油”，所以菜肴的整体色泽应是红亮的；

因为有五花肉丁的滋润，菜肴的整体口感应是十分细嫩

的；又因各种调味品的调放是按比例进行的，所以，味

型的整体口味就是“咸鲜带辣回甜”。再加上是独特的

“干烧”方法，所以，菜肴的整体口感是“汁浓味厚，醇

香不腻”。

综上所述，我们可以得出干烧菜肴的整体特点就是：

“色泽红亮，口感细嫩，咸鲜微辣回甜，汁浓味厚，醇

香不腻”。
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流行美味系列

!"#$% !!"
!"#$%& !" ’(

!干烧黄鱼子

! ! 菜 肴 特 点

!"#$%&’()*+,-./01 2$345 6789
:;<=>?@A BCDE1 FGHI1 JKLM1 34LN1
O&PQRS1 TNUJ1 VWXY1 +Z[\]UJ2^_‘
Wabc

用 料

# ()* !"" d1 e34 #$ d1 fghi %" d1 89:
;< &jkc

$ (^ & jk1 lm & nk1 op & nk1 qr & jk1
rs &’( nk1 tuv &’( nkc

制 作

% )*wxyz1 {|}~���1 ��� fgh�z�
�1 ���c

! ��}1 {|��~��1 34_�1 ���]�y1
{|fgh� :;<1 ���NH1 �|(^5 lm1 �|��
(’) �1 {|)*5 op��H�1 ����1 jFw��Uc

!"#$%&’ ()*+,-./’ 01’
2345%678 9:!"#$%&’ 23;<
=>8 ’()*? @ABC’ +,-.’ /01
2’ 23DE7FG

司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司
厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨
心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心
得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得

!





流行美味系列

!"#$% !!"
!"#$%& !" ’(

!干烧嫩腐竹

! ! 菜 肴 特 点

!"#$%&’()*+,-./0 1$234 56789
:;<=> ?@AB0 CDEF0 23GH0 IJGK0 LMN
OPQ0 RHSI0 TUVW0 *1XYZ[\]TU^_>

用 料

# ‘a() !"" b0 c23 #$ b0 defg %" b0 hi
56789 &jk>

$ lX & jk0 mn & ok0 pq & ok0 rs & jk0
st &’( ok0 uvw &’( ok>

制 作

% ()a&0 xy0 z{|‘}~&0 ��‘�� def
����0 efx�0 dx��>

! ���0 z{�����0 23Y�0 ��‘�0 z{
def4 7890 ���HE0 �{lX4 mn0 �{|‘ &’(
�0 z{()4 pq��E�0 ���&0 jC���S>

!"#$%& ’()*+ !"#$%, &’
()*+,& -./0123 4567(-.-
/+0128 9:/;<=>?@ABCD

司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司
厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨
心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心
得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得
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!"#$% !!"
!"#$%& !" ’(

! ! 菜 肴 特 点

!"#$%&’()*+,-./0123 4$567 89
:;<=>?@ABC DEFG3 HIJK3 56LM3 NO
P3 Q*RSTU3 VMWN3 XYZ[3 -\]4^_‘aX
Ybcd

用 料

# e(*&+, !"" f3 g56 #! f3 hijk $" f3
:;<=> %lmd

$ n^ %lm3 op %qm3 rs % lm3 st %&’ qm3
uvw %&’ qmd

制 作

% +,xyz{3 ijx|3 hx}~d
! ���3 �������3 56_�3 ������3

��<=>� hij3 ���MJ3 ��n^3 ���� %&’
�3 ��+,7 op��J�3 }�� 3 lH���Wd

!"#$%&’()*+, -./012&
345 6+789:;<=> !"#$%&’,
?@2ABC<D ()*+, ,-./0, E
2F8<GH>

!
"
#
$
%
&

司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司
厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨
心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心
得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得
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流行美味系列

!"#$% !!"
!"#$%& !" ’(

!干烧鲜平菇

! ! 菜 肴 特 点

!"#$%&’()*+,-./ 0$123 456789
:;<=>? @ABC/ DEFG/ 12HI/ JKL&/ M%
NOPQ/ RISJ/ TUVW/ )XY0Z[\]^U_‘a

用 料

# %&’( !"# b/ c12 !" b/ defg $# b/ 67
89: %hia

$ jZ % hi/ kl % hi/ mn % oi/ pq % hi/
qr %&’ oi/ stu %&’ oia

制 作

% ’(vwxyz/ {|}x~��/ ��/ ��x��
def�z��/ ef��/ d���a

! ���/ {|�����/ 12[�/ ��x���/
{|def� 89:/ ���IF/ �|jZ3 kl/ �|}x
%&’ �/ {|’(3 mn��F�/ hD� ¡Sa

!"#$%&’() *+!"#$, -
./0123 %&#$’(") -.405
617

司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司
厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨
心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心
得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得

!"



!"#$% !!"
!"#$%& !" ’(

菜 肴 特 点

!"#$%&’()*+,-./0 1$234 56789
:;<=>?@ ABCD0 EFGH0 IJK&0 23LM0 N
MOI0 PQRS0 T*UV1WXYZ[Q\]@

用 料

# ’() !"" ^0 _23 #! ^0 ‘abc $" ^0 789
:; %def

$ gW % de0 hi % je0 kl % je0 mn % de0
no %&’ je0 pqr %&’ jef

制 作

% ’()stuvwxy0 z{0 |}v~� ‘ab��
��0 ab��0 ‘���f

! ���0 st�����0 23X�0 v~�}0 st
9:;� ‘ab0 ��{MG0 �tgW4 hi0 �tuv %&’
�0 st�)4 kl��G�0 ����0 dE���Of

!"#$%&’( )*+,( -./( 0
123 4*567( 89:;&<=> ?@!
"#$%&’A 8901BC> ()*+( ,
-./( 0123( 89:D=E3

!
"
#
$
%
&

司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司
厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨
心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心
得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得
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