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165	 玉竹沙参焖老鸭（咸鲜味）

166	 干烧鸭翅（家常味）

166	 香卤鸭子（五香味）

167	 青椒鸭丁（咸鲜味）

167	 风味脆皮鸭（咸鲜味）

168	 啤酒鸭（酒香味）

168	 土豆烧鸭（家常味）

169	 黄豆烧鸭（家常味）

169	 子姜爆鸭丝（家常味）

170	 冬菜鸭条（咸鲜味）

170	 鱼香鸭条（鱼香味）

171	 菠萝鸭片（咸鲜味）

171	 白汁全鸭（咸鲜味）

171	 鸡 烩鸭腰（咸鲜味）

172	 香辣鸭唇（香辣味）

172	 豉椒煸鸭舌（豆豉味）

173	 鲜熘鸭肝（咸鲜味）

173	 红烧老鹅（家常味）

174	 生爆鹅丁（家常味）

174	 双冬烩鹅片（咸鲜味）

174	 干煸鹅翅（麻辣味）

175	 苦笋泡椒鹅掌（泡椒味）

175	 冒菜鹅肠（麻辣味）

175	 天麻乳鸽（咸鲜味）

176	 玉竹蒸鸽（咸鲜味）

176	 双椒鸽脯（酱香味）

176	 香酥乳鸽（五香味）

177	 家乡鱼片（家常味）

177	 老干妈鱼条（麻辣味）

178	 果味鱼排（果汁味）

178	 香辣酥皮鱼片（麻辣味）

178	 子姜小煎鱼条（家常味）

179	 开门红鱼头（剁椒味）

179	 芥菜烧鱼腩（家常味）

179	 酱烧青鱼（家常味）

180	 藿香鲫鱼（家常味）

180	 豆腐鲫鱼（家常味）

180	 鲫鱼蒸蛋（咸鲜味）

181	 菊花鱼（甜酸茄汁味）

181	 蒜香鱼（蒜香味）

182	 粉蒸 鱼（家常味）

182	 老豆腐烧 鱼（麻辣味）

182	 番茄蒸鲈鱼（茄汁味）

183	 翡翠鳜鱼（咸鲜味）

183	 辣子鱼（麻辣味）

184	 清蒸鳜鱼（咸鲜味）

184	 灌汤鳜鱼（咸鲜味）

185	 豉汁武昌鱼（豉汁味）

185	 腰果炒鳗丁（咸鲜味）

185	 孜然鳗鱼（孜香麻辣味）

186	 红烧鲇鱼（家常味）

186	 青蒜炖啤酒鲇鱼（咸鲜味）

186	 球溪鲇鱼（麻辣味）

187	 侧耳根黄瓜鳝段（家常味）

187	 鳝段粉丝（酸辣味）

187	 大蒜烧鳝鱼（家常味）

188	 参蒸鳝段（咸鲜味）

188	 面疙瘩鳝段（家常味）

189	 去骨泥鳅（家常味）



189	 芽菜牛蛙（咸鲜味）

190	 珍珠牛蛙（家常味）

190	 土豆烧甲鱼（家常味）

191	 薹菜炒河虾（咸鲜味）

191	 韭菜炒河虾（咸鲜味）

192	 糖醋带鱼（糖醋味）

192	 红烧带鱼（家常味）

193	 清炒墨鱼仔（咸鲜味）

193	 家常鱿鱼（家常味）

194	 牛肝菌熘鱿鱼片（咸鲜味）

194	 小炒鱿鱼丝（家常味）

195	 干煸鱿鱼肉丝（咸鲜味）

195	 荔枝鱿鱼卷（荔枝味）

196	 韭香鳟鱼条（咸鲜味）

196	 香酥小黄鱼（椒盐味）

196	 干烧黄鱼（家常味）

197	 薯片沙拉三文鱼（沙拉味）

197	 果汁三文鱼（甜酸味）

197	 泡菜三文鱼卷（咸鲜味）

198	 干煸三文鱼皮（麻辣味）

198	 三文鱼煎蛋（咸鲜味）

198	 姜汁银鳕鱼（姜汁味）

199	 麻婆豆腐银鳕鱼（麻辣味）

199	 鱼香虾仁（鱼香味）

199	 腰果虾仁（咸鲜味）

200	番茄虾仁（咸鲜味）

200	吐司虾排（咸鲜味）

200	金丝沙拉（咸鲜味）

201	 金沙大虾（蟹黄味）

201	 干烧大虾（咸鲜味）

202	土豆芽菜烧肉蟹（家常味）

202	鲜菌玉米炖海蟹（咸鲜味）

203	香酥虾排（咸鲜味）

204	芙蓉膏蟹（咸鲜味）

204	番茄炖文蛤（咸鲜味）

205	烤扇贝（家常味）

205	蒜蓉蒸扇贝（蒜香味）

205	糊辣鲜贝（糊辣味）

206	经典川味素凉菜 
206	生拌茼蒿（酸辣味）

206	芥末生菜（芥末味）

207	凉拌茄泥（蒜泥味）

207	烧拌茄子（蒜泥味）

207	青椒皮蛋拌茄条（咸鲜味）

208	胭脂泡菜（甜酸味）

208	碧绿口口脆（咸鲜味）

208	麻酱凤尾（麻酱味）

209	韭菜拌桃仁（咸鲜味）

209	蛋酥花生仁（咸鲜味）

210	 姜汁豇豆（姜汁味）

210	 炝炒豌豆尖（咸鲜味）

211	 鱼香青豆（鱼香味）

211	 花生仁拌豆干（酸辣味）

212	 红油萝卜丝（红油味）

212	 糟醉冬笋（香糟味）

212	 盐水竹笋（咸鲜味）

213	 凉拌木耳（酸辣味）

213	 香拌野生菌（咸辣味）

213	 菊花三丝（咸酸味）

214	 经典川味素热菜
214	 家常豆腐（家常味）

215	 口袋豆腐（咸鲜味）

215	 蚝油豆腐（蚝油味）

216	 虾仁豆腐（咸鲜味）

216	 金银豆腐羹（咸鲜味）

217	 沙锅豆腐（咸鲜味）

217	 酱烧冬笋（酱香味）

218	 养生小炒（咸鲜味）

218	 椿芽炒蛋（咸鲜味）

218	 白油苦笋（咸鲜味）

219	 青菜钵（咸鲜味）

219	 干贝菜心（咸鲜味）

220	青椒土豆丝（咸鲜味）

220	干煸土豆条（咸鲜味）

220	藏红花娃娃菜（咸鲜味）

221	 炸酱娃娃菜（酱香味）

221	 苦瓜烘蛋（咸鲜味）

222	鱼香油菜薹（鱼香味）

222	虾米龙须菜（咸辣味）

222	蜜汁糯米藕（甜香味）

223	橙汁藕片（甜香味）

223	剁椒蒸芋仔（剁椒味）

224	蚕豆泥（甜香味）

224	清炒南瓜丝（家常味）

224	川贝雪梨（甜香味）



226	 川味卤汁制作

228	诱惑川味火锅
228	麻辣火锅（麻辣味）

229	生片火锅（咸鲜味）

229	鸳鸯火锅（咸鲜味、麻辣味）

230	串串香（麻辣味）

230	冷锅鱼（麻辣味）

231	 毛肚火锅（麻辣味）

231	 滋补火锅（咸鲜味）

232	翘脚牛肉（咸鲜味）

232	羊肉汤锅（咸鲜味）

233	鱼头火锅（麻辣味）

233	笋子鸡火锅（家常味）

234	诱惑川味干锅
234	干锅北极虾（麻辣味）

235	干锅鸡（麻辣味）

236	香辣鸭脖（麻辣味）

236	香辣猪手（麻辣味）

237	干锅豆筋（麻辣味）

237	干锅香辣八爪鱼（红油味）

238	焖锅藤椒兔（麻辣味）

238	鸡杂煨锅（麻辣味）

239	焖锅鱼（麻辣味）

240	诱惑川味汤菜
240	榨菜肉丝汤（咸鲜味）

240	酸菜胡豆瓣汤（咸鲜味）

241	 绿茶松茸菌汤（咸鲜味）

241	 鲜菌肉片汤（咸鲜味）

241	 豆酥肥肠汤（咸鲜味）

242	酸菜牛柳汤（酸辣味）

242	侧耳根鸡丝汤（咸鲜味）

242	竹笋乳鸽汤（咸鲜味）

难挡诱惑的川味火锅

243	萝卜丝鲫鱼汤（咸鲜味）

243	沙锅鱼头（咸鲜味）

244	天麻鱼头（咸鲜味）

244	嫩南瓜玉米汤（咸鲜味）

244	番茄蔬菜蛋花汤（咸鲜味）

245	诱惑川味汤菜
245	萝卜连锅汤（咸鲜味）

245	豆芽丸子汤（咸鲜味）

246	猪棒骨炖萝卜汤（咸鲜味）

246	紫菜绿豆炖排骨（咸鲜味）

246	归芪炖母鸡（咸鲜味）

247	野菌炖乌鸡（咸鲜味）

247	海带炖鸭（咸鲜味）

247	酸萝卜煨老鸭（咸酸味）

248	绿豆南瓜汤（咸鲜味）

248	银耳老南瓜（甜香味）

PART  4

250	川菜刀工

250	常见刀具

251	常见刀法

253	刀工操作姿势

253	常见原料成形

256	杂酱面（咸鲜味）

256	四川凉面（麻辣味）

256	铺盖面（咸鲜味）

257	宜宾燃面（麻辣味）

257	担担面（家常味）

258	番茄煎蛋面（咸鲜味）

258	海味面（咸鲜味）

259	红烧牛肉面（麻辣味）

259	甜水面（咸甜味）

260	酸菜肉丝面（咸鲜味）

260	三鲜支耳面（咸鲜味）

好吃馋人的川味小吃

261	 三鲜烩面（咸鲜味）

261	 大蒜鳝鱼面（家常味）

261	 龙抄手（咸鲜味）

262	钟水饺（红油蒜泥味）

262	青椒水饺（咸鲜味）

262	清汤南瓜饺（咸鲜味）

263	玻璃饺子（咸鲜味）

263	一品锅贴（咸鲜味）
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264	糯米烧卖（咸鲜味）

264	翡翠烧卖（咸鲜味）

264	奶白馒头（甜香味）

265	回锅肉包子（咸鲜味）

265	芽菜包子（咸鲜味）

265	素菜包子（咸鲜味）

266	鲜肉包子（咸鲜味）

266	豆沙包子（甜香味）

266	小笼汤包（咸鲜味）

267	牛肉焦饼（咸鲜味）

267	生煎包子（咸鲜味）

268	翡翠煎盒（咸鲜味）

268	卤肉夹馍（咸鲜味）

268	青蒿锅摊（咸鲜味）

269	蛋皮春卷（家常味）

270	韭香春卷（咸鲜味）

270	蛋香薄饼（甜香味）

270	椰香绿豆包（甜香味）

271	 咖喱葱香酥（咖喱味）

271	 葱香手抓饼（葱香味）

272	奶香玉米饼（甜香味）

272	葱油酥饼（葱香味）

273	凉糍粑（甜香味）

273	叶儿粑（甜香味）

273	椰香糯米糍（甜香味）

274	玉米发糕（甜香味）

274	蒸蒸糕（甜香味）

274	红豆糕（甜香味）

275	酸奶南瓜糕（甜香味）

275	奶黄南瓜球（甜香味）

275	蜂巢荞面糕（甜香味）

276	黄金窝窝头（甜香味）

276	开口笑（甜香味）

276	无矾油条（咸鲜味）

277	奶油炸糕（甜香味）

277	香麻炸尖堆（甜香味）

278	枣泥慈姑饼（甜香味）

278	火腿土豆饼（咸鲜味）

278	芝麻薯枣（甜香味）

279	橘香麻枣（甜香味）

279	怪味鳕鱼酥（怪味味）

280	冰花鸡蛋球（甜香味）

280	糯米珍珠球（甜香味）

280	香脆巧果（甜香味）

281	 千层莲蓉酥（甜香味）

282	宫廷桃酥（甜香味）

282	酥香胡萝卜（甜香味）

282	酥香玉米条（甜香味）

283	伤心凉粉（麻辣味）

283	酸辣粉（酸辣味）

284	酸辣豆花（酸辣味）

284	麻辣凉粉（麻辣味）

284	开心冰粉（家常味）

285	臊子凉粉（家常味）

285	川北凉粉（麻辣味）

286	荞面鸡丝（芥辣味）

286	赤豆汤圆（甜香味）

287	绿茶汤圆（甜香味）

287	醉八仙（甜香味）

287	桂圆莲枣粥（甜香味）

288	八宝粥（甜香味）

288	滋补银耳羹（甜香味）

288	椰香西米露（甜香味）

菜品监制：  赵严雷  沈正军  曾德国

菜品制作人：包守军  彭朝干  任清秀  米  行 

	 李军亮  唐  辉  张克俭  曾德华

	 王成祥  朱建有

摄影：      赵  飞  

助理：      韩  燕
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全  集

川菜总的特点为：注重选料，刀工精细，重视调味，烹法多样；以味见长，一菜一格，百菜

百味；有尚滋味、好辛香的饮食传统。在众多特色中，最主要的有以下3个方面。

  以味见长，百菜百味 

“食在中国，味在四川”。作为我国四大菜系之一的川菜，以味见长是世界公认的，“百菜

百味”是川菜特点的写照，川菜以味为本，以养为目的，注重调味。在我国各大菜系中，川菜最

讲究调味。川菜的味是由“咸、甜、酸、鲜、辣、麻、香、苦”8种基本味组成，所有的菜肴口

味都由这8种单一味构成，这些味经组合、交叉、兼并、变换，可以吃出无数种味道来。味是川

菜的灵魂，川菜的味不仅变化多端，而且博大精深，始终贯穿在川菜的整个发展变化过程中。

  一菜一格，烹法多样 

川菜的烹调技法多种多样，一道菜一种风格，是川菜的又一特色，川菜烹制善于根据原料的

性质、季节气候和食者的喜好灵活掌握。常见的烹调方法有：炒、爆、熘、煸、炝、炸、煎、

烤、烘、烧、煮、炖、焖、煨、烩、汆、烫、冲、蒸、腌、拌、卤、熏、泡、渍、冻、糟等几十

个大类，每个大类里还可细分为几个小类，如炒又可以分为滑炒、软炒、生炒和熟炒，烧又分为

红烧、白烧和干烧，每种炒、烧法的工艺和成菜风味又截然不同，这就造就了川菜的一菜一格。

  尚滋味、好辛香 

川菜不仅把“百菜百味”作为追求目标，要求每种复合味型的变化丰富多彩、细腻和谐，同

时又突出川人喜好的麻、辣等主味。麻、辣两味在川菜味道中占据着重要地位，恐怕没有人不知

道川菜的麻和辣。在川菜的所有味型中，麻味和辣味的调制及运用是做得最好的，有人形容川菜

的麻、辣两味是“舌尖上的舞蹈”一点不为过，因为在诸味之中，麻、辣是最为强烈、最为刺激

的味了，其他的味都要退避三舍。吃辣在全国许多地方都有，但吃麻只有川人了，麻辣组配在一

起是川人的匠心独具，辣象征了热烈、昂扬奋发，麻则象征了川人的幽默诙谐；辣的感觉带有刺

痛、畅通、快感，麻的感觉是奇特而又说不出口的，让你欲哭不能，只有一笑才能释放那特有的

感觉。这也是四川人生活的写照。四川人很早就有这种尚滋味、好辛香的饮食传统。

川菜的特点

是我国著名菜系之一，与粤、鲁、苏菜并列为中国四大名菜

系。它不仅历史悠久、风味独特，而且深受我国民众喜爱，在

国外也享有较高的声誉。川菜取材广泛，味型众多，烹法独

特，菜式丰富，口味清鲜醇浓并重，以善用麻辣著称，有浓郁

的地方风味。
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川菜特色调味用料

  豆瓣 

又称辣豆瓣、辣豆瓣酱，

是选用新鲜的红辣椒、蚕豆、

盐 为 主 要 原 料 ， 以 传 统 工 艺

精 酿 发 酵 而 成 。 在 四 川 所 有

的豆瓣酱中，首推郫县酿造的

“郫县豆瓣”。豆瓣始创于清

朝康熙年间，至今已逾300年

历史，其特色是红褐色、略油

润、有光泽，有酱香和辣香，

味鲜辣，瓣粒较酥脆化渣、回

味 较 长 、 黏 稠 适 度 。 用 它 炒

菜、制作火锅分外提色增香，

被誉为“川菜的灵魂”。使用

时要注意炒香。

  泡野山椒 

泡野山椒辣味强烈，略带

咸酸味，刺激性很强，能开胃

增食，广泛用于川菜的调味。

在烹制川味菜肴时加入适量泡

野山椒，不仅可去腥除臊，还

可将原本平淡无味的原料变成

鲜美可口的佳肴。

  泡辣椒 

又称泡海椒、鱼辣椒等，

是 由 新 鲜 的 红 辣 椒 加 盐 、 白

糖、酒、香料等在泡菜水中腌

渍 而 成 。 一 般 选 用 二 荆 条 辣

椒，也有用朝天椒、米椒等泡

制。四川是全国辣椒的主要产

区之一，所产的二荆条辣椒质

量最好，它色鲜红、质嫩，椒

角 细 长 、 肉 厚 子 少 ， 辣 味 适

中，香味与辣味俱佳，维生素

含量高，最适宜做泡辣椒。

由于泡辣椒在泡制过程中

产生了乳酸，用来烹制菜肴，会

使菜肴不仅具有独特的香气和味

道，还能去除鱼类的腥味，有增

鲜、增辣、增味的作用，是川菜

中烹制鱼肴、鱼类火锅、鱼香

味、泡椒味等的主要调料。

  小米辣椒

小米辣椒属于小果型的特

色辣椒。单产高、果型小、辣

味强、香味浓郁、口感良好，

与子弹头、二荆条辣椒相比，

辣味更为突出，烹调上多用于

调味和蘸碟，是理想的辣味调

料。小米辣椒以其果形新奇美

观、辣味独特，既能烹制美味

佳肴，又可增进食欲、促进血

液循环和防感冒、御风寒而深

受消费者的欢迎。

  剁椒酱

剁椒酱是将新鲜红辣椒剁

碎，加蒜、姜、盐、白糖、白

酒、食用油等加工制作而成，

具有色红、咸鲜略酸、鲜辣醇

厚的特点，用以蒸鱼，可去腥

增香、开胃增食。

  四川榨菜 

四川榨茶是我国的特产，为

腌菜中的佳品，在国际市场上与

欧洲酸菜、日本酱菜齐名，具有

鲜、香、脆、嫩的独特风味，被誉

为世界三大名腌菜之一。中国榨

菜生产遍及全国14个省市，其中

四川的产量位居第一，质量为全

国之冠，是传统的出口商品之一，

行销日本、东南亚和欧美。多数四

川榨菜在腌制时添加了辣椒、花

椒和胡椒等辅助香料，口味更加

丰富，具有调味、佐餐的双重

作用。
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  青花椒 

又 名 油 椒 、 香 椒 子 、 藤

椒，是一种有独特香气和味道

的 植 物 ， 其 果 油 多 有 光 泽 ，

其味芬芳易挥发，口感香麻，

是重要的油料、香料。有鲜品

和干制品两种，还可加工制作

成藤椒油，具有调味、健脾、

祛风散寒之功效。藤椒用于烹

调，口味清爽，麻香浓郁，麻

味绵长，比花椒更香、更麻，

广泛用于现代川菜调味，特别

适合烹制鱼类菜肴。

  泡青菜 

泡青菜是由青菜去菜头、

老皮，洗净、晾晒去水分后放

于泡菜坛内，加盐、白砂糖、

香辛料、料酒、姜黄等调料，

经乳酸发酵泡制而成，具有嫩

脆鲜香、咸酸醇厚、口味独特

的特点。用以调味做菜，有提

味、去腥、增香、强化风味、

促进食欲的作用，是宾馆、酒

楼、居家常用的调辅原料。

  芽菜 

芽菜是四川的特产，有着悠

久的历史。它是用青芥菜去叶剖

丝，晾晒适度，拌入盐、红糖，再

加入香料后装坛腌储而成，是四

川著名的“四大腌菜”之一，具

有香、甜、脆、嫩、鲜等特点，在

川菜烹调中多作调辅料使用。

  豆豉 

豆豉是以黄豆或黑豆煮熟

后经过发酵加盐等调料酿制而

成。豆豉按原料分为黑豆豆豉

和黄豆豆豉两种。以黑褐色或

黄褐色、鲜美可口、咸淡适中、

回甜化渣、具特有豉香味者为

佳。豆豉富含蛋白质、各种氨

基酸、乳酸、磷、镁、钙及多种

维生素，色香味美，使人增加

食欲，促进吸收，一直广泛使

用于川菜烹调之中，最适合制

作鱼肉，以解腥调味。另外，四

川民间还有一种“水豆豉”，用

黄豆煮熟经发酵后泡制而成，

用以拌菜、调味，香鲜开胃。

  红油 

又 称 辣 椒 油 、 熟 油 辣 椒

等，是用干辣椒粉、菜子油、

香 料 、 老 姜 、 大 葱 等 烫 制 而

成，具有色泽红亮、香辣味厚

等特点，广泛用于川菜凉菜的

调味。

  花椒 

又称秦椒、川椒、红椒、红

花椒等，是花椒树的果实，四川

花椒主产于汉源、茂县、金川、平

武、绵阳、凉山等地。花椒呈圆球

形，椒皮外表为红褐色，晒干后呈

红色或黑色，含有挥发性物质，

具有独特的浓烈香气，以纯正麻

味为主。花椒，按大小分为大椒和

小椒，大椒又称大红袍、狮子头，

果粒大，色艳红或紫红，内皮呈淡

黄色；小椒又称小黄金，色红、粒

小、味麻，香味次于大椒。按采收

季节又分为秋椒和伏椒，伏椒质

量一般优于秋椒。

花椒在烹调中主要呈现麻

味，同时还有刺激食欲、压异、

增香的作用。干花椒的储存一定

要密闭在干燥避光的容器中，也

可密闭后置于冰箱冷藏，但不宜

敞放或放在竹米篓、干麻袋中。
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  泡椒老油 

泡椒老油是用泡辣椒搅碎

后放入锅中，加食用油、姜、

葱、香料等炒制而成，具有色

泽红亮、辣味适中和独特的泡

椒 味 道 ， 主 要 用 于 泡 椒 墨 鱼

仔、泡椒牛蛙等类菜肴，还可

用于红烧菜肴的提色。

  料酒 

料酒是专门用于烹饪调味

的酒，是以糯米或小米为主要原

料酿制而成，有去腥、压异、提

鲜、增香的作用，料酒以酒液橙

黄、透明、味道醇厚为好，现在

市场上料酒都是瓶装的，用后盖

严，放置于阴凉、干燥、温度不

高的地方保存。

  豆瓣老油

豆瓣老油是用辣豆瓣、食

用油、辛香料、豆豉等原料炒

制而成，具有色泽红亮、味厚

香 辣 等 特 点 ， 用 于 家 常 菜 肴

中，有提味、增色、增浓复合

味感的作用，在川菜热菜中经

常使用。

 

 凉菜特色味汁

川菜特色味汁的配方与制法

  鱼香味

配方  盐2克，味精1.5克，白
糖10克，酱油10克，醋10克，

泡辣椒末15克，姜末5克，蒜

蓉10克，葱花15克，辣椒油20

克，芝麻油5克。

制法  先将盐、味精、白糖、
酱油、醋放入碗中调匀，再放

入泡辣椒末、姜末、蒜蓉、葱

花搅匀，最后放入辣椒油、芝

麻油搅匀。

特点  色泽红亮，咸甜酸辣兼
有，姜、葱、蒜味突出。

  红油味

配方  盐 1 克 ， 味 精 1 克 ， 酱
油20克，白糖7克，辣椒油25

克，芝麻油5克。

制法  酱油、盐、白糖、味精
放入调味碗内充分搅匀，然后

加入辣椒油、芝麻油搅匀。

特点  色泽红亮，咸鲜微甜，
兼具香辣，四季兼宜。

  麻辣味

配方  盐1克，味精1克，酱油
25克，白糖0.5克，辣椒油25

克，花椒粉（或花椒油）2克，

芝麻油5克。

制法  盐、酱油、味精、白糖
入 碗 调 匀 ， 加 辣 椒 油 、 花 椒

粉、芝麻油搅匀。

特点  麻辣咸鲜，味厚不腻，
浓而不燥。
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