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内容简介

本书由四川菜系形成的文化背景及历史发展、鉴定基本要求、鉴定菜肴制

作 3 部分组成。其中鉴定菜肴部分收集了四川省各地区高级中式烹调师考核菜

品 40 个 , 内容涉及酱爆、干烧、清蒸、煮、烩、炸、熘、煎等火候要求较高、

技术难度较大的特殊烹调方法和花式菜品的加工艺术等技能操作要求。结合培

训与自学特点 , 在每个鉴定菜品后均有评分表 , 供读者自评。



前   言

为满足中式烹调师参加职业技能鉴定和培训以及各地考核工作的实际需要 , 我们根据最

近颁布的《国家职业标准———中式烹调师》 的有关规定 , 组织编写了川、鲁、粤、江苏 4 大

菜系的《职业技能鉴定实习菜谱》 培训教材 , 并拍摄了与之配套的 VCD教学录像片 , 供技

能操作训练及考核使用。

编写本套教材的指导思想是以国家职业标准为尺度 , 以地方菜系特色为依据 , 以技能操

作为核心。编写上具有以下特点 : 一是按照《标准》 的要求 , 最大限度地满足职业技能鉴定

工作的需要。考核菜品的选择 , 参照了 4 省历年烹调师考核中使用的菜品和 4 大菜系技能考

核试题库中的菜品以及近年来流行的、公认的、成熟的能表现某种技能的菜品 , 为 4 大菜系

中式烹调师的技能培训提供了准确、规范、科学的鉴定依据。二是坚持反映地方特色的原

则 , 在菜品的用料和烹饪技法上充分体现地方菜系的特色 , 展示地方菜系风味的精髓。教材

中所用的烹调术语 , 在尽量与通用烹调术语一致的基础上 , 仍然保留了一些传统的地方性烹

调术语。三是体现中短期培训的特点 , 在内容选取上按照“适用、管用、够用”的精神 , 力

求学以致用 , 突出针对性、实用性和可操作性。四是反映时代发展和技术进步的成果。教材

内容富有时代感 , 与现代烹饪文化的发展紧密相连 , 工艺、用料、设备具有一定的前瞻性。

每个菜系的教材分为初、中、高三个等级。分别阐述了菜系的组成及特点、菜系的成因

及特征和菜系形成的文化背景及历史发展。考核菜品按照“模块”编写 , 以突出技能训练和

考核操作的要求。

在教材的编写过程中得到了四川省劳动和社会保障厅职业技能鉴定中心、山东省职业技

能鉴定中心、广东省职业技术教研室、江苏省劳动和社会保障厅培训处及技工教研室的大力

支持 , 还得到了许多热心烹饪技术教育专家的关心和鼓励 , 在此一并表示感谢。

水平所限 , 不足之处在所难免 , 恳请专家和读者赐教。

劳动和社会保障部教材办公室

2003 年 1 月
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第一部分  四川菜系形成的文化背景及历史发展

四川菜是中国最具特色的地方风味菜之一 , 历史悠久 , 闻名遐迩。它起源于古代的巴国

和蜀国 , 经历了商周至秦的孕育萌芽时期 , 在汉晋时形成初期轮廓 ; 之后又经过唐宋时期的

蓬勃发展 , 最终在明清时期成熟、定型 , 成为一种风味特色极其浓郁的地方风味菜。新中国

成立后 , 四川菜也同其他地方菜一样 , 进入繁荣创新时期 , 名声远扬海内外。而川菜在其整

个历史发展过程中始终以人为中心 , 尽力适应人们的饮食需求。在四川省 , 最有影响的是川

菜、熊猫、川酒、川戏。在全国 2 400 多个县 , 县县都有川菜。现在四川省政府已将川菜作

为一大产业支柱和发展项目 , 以餐饮业来促进相关产业的发展 , 使川菜能真正成为四川省的

一个品牌。

一、四川菜的历史发展

从四川的历史发展看 , 在商代以前 , 四川地区主要居住着巴蜀两个大部族和十余个小部

族。其中 , 巴族原居于今湖北汉水一带 , 后沿长江迁入今川东地区 , 逐步建立了奴隶制的巴

国 , 故古时巴与楚关系紧密 ; 蜀族源于西北 , 后从川西高原沿岷江上游进入成都平原 , 逐渐

建立了奴隶制的蜀国 , 故蜀与中原关系较为密切。据刘泽华等人著的《中国古代史》 中的商

代形势图可知 , 在商代后期 , 巴蜀就已成为商朝的诸侯国了 , 其文明进化程度与中原地区相

差无几。最新的考古发掘资料显示 , 成都平原在距今四千年左右就有城堡群 , 如龙马古城 ,

郫县三道堰古城等 , 被考古学家、历史学家誉为长江流域文明的发源地之一和中华古文明的

发祥地之一。

从饮食烹饪方面看 , 在商代以前 , 巴蜀就已经能制出精美的陶制食器了。如在巫山大溪

遗址出土的新石器晚期的陶器中 , 有餐饮器具鼎、釜、罐、杯、盘、碗、盒、豆、壶等。在

商周时期 , 四川的烹饪原料也较为丰富。晋人常璩 ( qú) 《华阳国志》 记载这一时期 , 言及

蜀国“山林泽渔 , 园圃瓜果 , 四节代熟 , 靡不有焉”; 巴国则是“土植五谷 , 牲具六畜”, 出

产“鱼盐”“茶蜜”, 巴族民歌言 :“川崖惟平 , 其稼多黍。旨酒嘉谷 , 可以养父。野惟阜丘 ,

彼稷多有。嘉谷旨酒 , 可以养母。”丰富的五谷、六畜、瓜果及鱼、盐为四川菜的制作提供

了较好的物质基础。又由于美酒的酿制 , 更促进了筵席的产生与发展。在成都百花潭中学十

号墓出土的战国前期文物中就有蜀地铸铜壶 , 上刻饮宴、竞射等图案 , 说明商周时代四川已

有一定数量的菜式品种 , 并且组合成筵宴了。据此 , 可以认为 , 商周时期是四川菜的孕育萌

芽时期。

四川菜的初步形成是在秦汉至魏晋时期。早在战国时 , 巴蜀就成为秦的附庸国。为了巩

固秦在巴蜀的统治 , 秦惠王时就开始移民至巴蜀。《华阳国志·蜀志》 载 :“秦惠王封子通为

蜀侯 , 以陈壮为相 , 置巴郡 , 以张若为蜀守。戎伯尚强 , 乃移秦民万家实之。”秦昭王时 ,

李冰为蜀郡守 , 兴修都江堰水利工程 , 使蜀地农业生产得到迅速发展 , 极大地丰富了人们的

食物资源。《华阳国志·蜀志》 言 :“溉灌三郡 , 开稻田 , 于是蜀沃野千里 , 号‘陆海’。旱

·1·



则引水浸润 , 雨则杜塞水门。故曰 :“水旱从人 , 不知饥馑 , 时无荒年 , 天下谓之天府也。”

秦始皇统一全国后再次大规模移民入川。《华阳国志》 载 : “始皇克定六国 , 辄徙其豪侠于

蜀 , 资我丰土。家有盐铜之利 , 户专山川之材 , 居给人民 , 以富相尚。”几乎未遭战国时战

乱影响的四川地区 , 在中原移民带来的先进生产技术开发下 , 更加富裕起来。而本地土著居

民与移民在饮食及习俗方面的相互影响并融合 , 也直接促进了川菜的发展。到汉魏时期 , 四

川的土著居民与移民已充分融合 , 适应新群体饮食需求的川菜则初步形成 , 并具一定规模。

就烹饪原料而言 , 不仅数量多 , 而且较为独特。杨雄在 《蜀都赋》 中列举了 70 余种动植物

原料 , 既有蜀中四方的名特产 , 如川东石蹭、川南菌芝、川西井盐、川北野兽 ; 也有当地常

用的普通水陆产原料 , 如水中的茭白、香蒲、莲藕、鳝鱼、娃娃鱼 ; 陆地的各种水果、蔬菜

及五谷。另外 ,“姜桅附子巨蒜 , 木艾椒篱 , 蔼酱酪清 , 众献储斯”, 即生姜、附子、大蒜与

食茱英、花椒、蒟 ( jǔ) 酱、酴 (tú) 酒等则是蜀中独特的调味料。就菜肴而言 , 不仅五味

调和、丰富精美 , 而且有养生健身之功。杨雄在 《蜀都赋》 末尾描述了当时豪门宴会的盛

况 :“若其吉日嘉会 , ⋯⋯置酒荥 ( yínɡ) 川之闲宅 , 设坐于华都之高堂 , 延帷扬幕 , 接帐

连岗。众器雕琢 , 早刻将皇”, 与此同时 ,“厥女作歌”“舞曲转节”。由此可见 , 汉代四川宴

会已很讲究陈设和器具 , 并常以优美的音乐、歌舞助兴。川菜在汉晋时已显现出基本风格 ,

即晋人常璩在《华阳国志》 中明确总结的“尚滋味”“好辛香”。其意是指注重饮食 , 崇尚味

道的多样化 , 其中特别喜欢辛辣鲜香味。这也是四川人饮食习俗的基本特点。此后 , “尚滋

味”“好辛香”的基本风格与特点逐渐成为一个传统 , 代代相延 , 直到今日。

川菜的蓬勃发展是在唐宋时期。当时 , 四川经济相当发达 , 有“扬 (扬州 ) 一益 (成

都 ) 二”之称。烹饪物质基础十分丰厚 , 人员流动较为频繁 , 而这些人员在流动过程中自觉

不自觉地使川菜与其他地方菜相互融合吸收 , 并有所创新 , 极大地促进了川菜的蓬勃发展。

以文人学士而言 , 唐有李白出川、杜甫入川 , 宋有三苏父子出川、陆游等人入川。他们通过

诗文对四川饮食及习俗作了大量生动的描述和赞美 , 使川菜随其诗文的传播而广为人知。而

五代入川之人卢延让的一首诗 , 更使得唐代长安宫中美味“红绫饼”成为蜀人善制的名点。

以官吏而言 , 蜀地游宴风行 , 宋人宋祁喜好游宴 , 入蜀后如鱼得水 , 顺应民意 , 带头游宴 ,

并增设项目 , 将四川游宴推到最高潮。以餐饮业者而言 , 虽然史料未载其姓名 , 但却可以从

中看出当时有一些人出川开店或事厨。宋代孟元老 《东京梦华录》 载 :“有川饭店 , 则有插

肉面、大燠面、大小抹肉。”这些出川的餐饮业者不仅让川菜第一次跨出巴蜀 , 进入都城 ,

使众多川外人对川菜有了切实具体的感受和认识 , 扩大了川菜的知名度 ; 而且为适应和满足

当地消费者的需求 , 必然或多或少地要与当地同行交流学习、吸收借鉴 , 也促进了川菜的发

展。在这一时期 , 四川菜的特点主要表现在以下几个方面 : 首先 , 拥有众多的优质烹饪原

料。唐代杜甫描述了绵阳一带“肥鱼知第一”的鲂鱼、鲤鱼 , 赞美了岷江产的优质特产丙穴

鱼 (即今之雅鱼 )、长江三峡产的黄鱼等。他称绵阳的江上“渔人漾舟沉大网 , 截江一拥数

百鳞” (《观打鱼歌》) , 并总结说四川“江鱼美可求” (《戏题寄上汉中王》) , 说明当时四川江

河产的鱼类肉质佳美且量大易得。宋代苏轼则指出四川一年四季佳蔬不断 , 《春菜》 诗言 :

“北方苦寒今未已 , 雪底波棱如铁甲。岂如吾蜀富冬蔬 , 霜叶露芽寒更茁。”即使冬天 , 蔬菜

也丰富且鲜美。陆游也着力描绘和赞美了四川各地优质原料 , 如 《冬夜与溥庵主说川食

戏作》言 :“唐安薏米白如玉 , 汉嘉�脯美胜肉。大巢初生蚕正浴 , 小巢渐老麦米熟。龙鹤

作羹香出釜 , 木鱼瀹苴 ( yuè jū) 子盈腹。”祟州薏米 , 广汉、乐山的干木耳及巢菜、龙鹤
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菜、棕笋等都是当时四川质优而独特的烹饪原料。其次 , 菜点精美独特 , 品种丰富多样 , 烹

饪法日趋完善。“槐叶冷淘”是用槐叶汁和面粉制成的凉面 , 杜甫在 《槐叶冷淘》 中赞道 :

“碧鲜俱照箸 , 香饭兼苞芦。经齿冷于雪 , 劝人投比珠。”这种面到宋代又发展出新品种 , 即

“甘菊冷淘”“水花冷淘”等。陆游也对四川菜点赞不绝口 , 他认为四川的荠糁“芳甘妙绝

伦”, 成都有名的蒸鸡“美不数鱼蟹”。他对四川面点饭粥情有独钟。其《薏茁》 诗称薏米饭

“大如芡实白如玉 , 滑欲流匙香满屋”, 回到故乡仍念念不忘四川特有的“巢馒头”与名品

“红绫饼”。由此也可见 , 四川菜点精美独特 , 具有浓郁的乡土风味。再次 , 筵宴形式独特 ,

规模空前。唐宋时期 , 四川各地普遍出现了食与游为一体的特殊筵宴形式 , 即游宴。据元代

费著在《岁华纪丽谱》 中说 , 在成都 , 一年四季几乎每个节日都有游宴 , 而高峰则是蚕市、

药市、踏青节、浣花节 ; 设宴地点众多 , 或在郊外草地 , 或在江上 , 或于风景名胜处 ; 参加

人数众多 , 官吏倡导组织 , 百姓积极参与 , 常常是倾城出动 , 连周围各县之人也前来观赏参

与 ; 宴会规模庞大 , 仅为宴饮而搭的凉棚就连绵十余里。到宋祁帅蜀时 , 游宴的奢侈豪华和

频繁盛大已到了朝廷不能容忍的地步。

明清时期 , 四川菜在前代已有的基础上博采各地饮食烹饪之长 , 进一步发展 , 逐渐在清

末成熟定型 , 自成一种特色突出且较为完善的地方风味体系。在明末清初 , 四川遭到空前浩

劫 , 人口锐减 , 经济萧条。清朝统治者为重振四川经济 , 巩固其在西部的统治 , 采取了包括

移民入川在内的一系列措施 , 而最具影响力的便是“湖广填四川”。湖、广移民带来了先进

的生产技术和农作物新品种 , 如番薯、辣椒等 , 使四川经济得以迅速恢复 , 并丰富了四川烹

饪原料。同时 , 移民与原四川人共同生产生活 , 还促进了包括菜肴制作及饮食习俗在内的各

方面相互交融 , 加之清王朝及官吏喜好饮食之风的影响 , 使川人原本崇尚饮食的习俗得以继

承和发扬 , 对饮食的需求不断变化和增长。而为适应和满足人们变化和增长的饮食需求 , 四

川烹饪则博采众家之长 , 大胆吸收创新 , 从而使川菜在清末形成特色突出且较为完善的风味

体系。除移民之外 , 频繁的出入川人员流动 , 对川菜的成熟定型也起到推动作用。以官吏而

言 , 川人李化楠做官江南 , 搜录了江浙佳肴的制法 , 其子李调元回川后刊印成《醒园录》 供

人阅读 , 四川厨师得以吸收借鉴 ; 贵州人丁宝帧入川为官 , 让厨师将贵州辣椒鸡丁用爆炒法

制作 , 又因丁宝帧曾官居“宫保”, 人称“丁宫保”, 故改造后的菜被命名“宫保鸡丁”。后

成为川菜名品 , 并有了系列菜“宫保肉丁”“宫保腰花”“宫保虾仁”等。以餐饮业者而言 ,

满族厨师关正兴、贵宝书入川 , 因见多识广 , 兼具四方烹饪技术 , 故所制菜肴备受时人欢

迎 , 著名川菜大师蓝光鉴即出其门。蓝光鉴又博采众长 , 为适应顾客需要而改革创新了川菜

筵席格局 , 且培养出一大批对现代川菜有重大贡献和影响的烹饪人才。

四川菜的成熟、定型 , 主要表现在菜肴制作环节中呈现出几个特点 :

第一 , 选料取材广泛。这一时期的川菜不仅充分利用本地产的原料 , 而且尽可能多地采

用外地原料 , 尤其是海产品。如清末傅崇矩 《成都通览》 记载的成都席桌上常用的海产品 ,

有参、翅、鲍、肚及鱿鱼、蛏干、淡菜、鱼唇等 , 几乎与现在所用的海产品种类差不多。

第二 , 烹饪方法多样化。川菜普通使用的烹饪法已有 20 余种。仅以 《成都通览》 所载

进行统计 , 当时常用烹饪法已有炒、爆、炸、熘、煎等油熟法 , 有烩、炖、焖、烧、煮、

蒸、冻等水熟法 , 还有烘、熏、烤、炙等直接用火法 , 及糟、醉、泡等化学反应方法。而许

多母法下又有一些子法 , 如烧的烹调方法就有红烧、白烧、酱烧、干烧、葱烧等多种。

第三 , 调味精妙多变。现代川菜常用的多数特产调味料在清末都已出现和使用 , 如郫县
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豆瓣、保宁醋、自贡井盐、永川豆豉等。据《成都通览》 所列“五味用品”及菜点可知 , 当

时仅用来调制麻、辣味的调料就有蒜泥、花椒、胡椒、辣椒粉、辣椒油、椒盐、陈皮等 , 再

与其他调料相配 , 则调制出具有不同层次或风格的麻、辣味 , 如椒麻、麻辣、酸辣、糊辣、

椒盐等味。

第四 , 成品菜点数量众多 , 品种齐全。仅《成都通览》 就载有 1 000 余种 , 当时成都的

风味菜点 , 既有筵席菜、大众便餐菜 , 也有家常菜和面点小吃等。其中许多品种流传至今成

为著名的川菜传统菜点 , 如“锅巴海参”“清汤鱼翅”“火爆肚头”“蒸蒸糕”等。

四川菜的繁荣创新主要在新中国成立以后 , 尤其是 20 世纪 80 年代至今。这得益于厨师

政治地位的提高 , 改革开放的机遇和异常频繁的人员流动等。新中国成立之初 , 百废待兴 ,

厨师得到应有的尊重 , 由旧时的“伙夫”“油头”变成了烹饪师、烹饪专家 , 极大地调动了

他们的积极性。尤其是老一代厨师 , 不仅将烹饪技艺传授给后学者 , 而且在他人协助下将其

经验整理成书 , 供更多的人学习提高 , 使数百万的厨师出川打工 , 他们遍布全国各地 , 逐渐

接受了当地一些饮食习俗及口味爱好 , 回川后对传统川菜提出新的要求。其次是出入川的经

商者 , 品尝了南北美味 , 推崇新的消费观念 , 对川菜提出更高要求。再次是居于川内的四川

人 , 随着经济和生活水平的提高 , 求新求变之心日重 , 对传统川菜也不再满足。而与此同

时 , 入川经营餐饮者迅速增多 , 粤派海鲜酒楼、美国肯德基、韩国烧烤等纷纷进入四川大中

城市 , 大有席卷之势。川菜面对这种种挑战 , 经过一番彷徨和探索后 , 重新注重适应人们新

的变化的饮食需要 , 兼收并蓄 , 推陈出新 , 不断吸收先进科学的饮食观 , 在保持川菜特色的

前提下进行不同程度或形式的改革创新 , 出现了京派川菜、海派川菜、新派川菜等 , 使四川

菜又呈现出勃勃生机。

四川菜在当代的繁荣创新主要表现在以下几个方面 :

一是菜点的多样化、个性化和潮流化。如今交通十分发达 , 川内外、国内外交流极为频

繁 , 川菜的足迹不仅遍及全国 , 而且走出国门 , 成为影响极大的中国地方风味之一。为适合

国内外不同顾客的需求 , 在激烈竞争中生存发展 , 川菜必然要在保持其特色的前提下有所创

新变化。如“宫保鸡丁”“麻婆豆腐”, 因环境或顾客口味的不同 , 其制作会有所变化。菜点

的多样化还表现在菜品的不同档次与风格上。有适合高档消费的华贵川菜 , 如近年来大量出

现的以生猛海鲜为原料、以川菜烹饪技法制成的菜品 ; 有适合中低档消费的大众川菜、家庭

川菜 , 多以普通原料制成 , 其中也包括适应快节奏生活之需的川式快餐品种。菜点的个性化

是指当今川菜大多具有独特之处。如近年颇为著名的“老成都公馆菜”, 是以 20 世纪初成都

上层社会公馆中常用菜品为主 ;“巴国百姓系列菜”是以川东民间家常风味为特色 ; “菌竹

轩”菜品是以菌类原料为其特色。此外 ,“神仙豆花”是以四川独特的“豆花”相号召 ,“球

溪河鲢鱼”则是以资中、简阳一带特产的鲢鱼相称引 ,“芙蓉人家”以芙蓉系列菜点为特色。

这些菜品皆因其特色而独树一帜 , 吸引着众多食客。菜点的潮流化则指当今川菜的菜品翻新

快 , 时效性强 , 常有稍纵即逝之感。以火锅为例 , 在 20 世纪 80 年代至 90 年代 10 余年的时

间里 , 火锅从川菜的一个普通品种逐渐发展成引人注目甚至席卷天下的系列品种 , 高中低档

齐备 , 以致有人认为可脱离川菜而与之并立 , 其品种翻新也较快 , 从最初热销的“毛肚火

锅”“鸳鸯火锅”, 到“火锅鸡”“火锅兔”“排骨火锅”“滋补火锅”, 又到风靡一时的“羊肉

火锅”“海鲜火锅”, 至今日的“鱼头火锅”“老灶火锅”, 名目繁多 , 而每一种火锅的极盛时

间在二三年左右 , 接着又由新的品种替代。再如数年前的新津黄辣丁热、酸菜鱼热 , 近两年
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的乡土菜热、麻辣菜热、河鲜菜热 , 皆是菜点潮流化现象的代表。

二是烹饪技术与理论日益规范化、系统化。新中国成立后 , 从事川菜制作与理论研究的

人不断增多。他们搜集、总结川菜制作技术。探索、研究其本质规律 , 力求使其规范化、系

统化 , 现已取得一定成果。如第一次编写出版了《川菜制作技术》《川点制作技术》《川菜烹

饪事典》 等 , 对川菜的原料用量、初加工方式、切配、用火、调味、装盘等工艺环节都有一

定的量化标准 , 尽管与现代科学的规范要求相距较远 , 但毕竟迈出了可喜的一步 , 为川菜烹

饪的标准化、科学化打下了基础。

此外 , 这一时期的繁荣创新还表现在筵宴的创新与进餐形式的创新等方面。如传统川菜

的筵席格局在辛亥革命以后由蓝光鉴改进而成 , 主要包括冷菜、热菜、小吃点心、果品饮料

等 , 而常以菜品为主角。如今 , 出现了火锅宴、小吃宴 , 它们分别以火锅菜品、小吃品为主

角 , 其他菜品则成为配角。在进餐形式上 , 如今既保留着围桌而食的传统 , 同时也有受西方

文化影响 , 出现了中式自助餐 , 食客站坐皆可。

二、川菜菜系的形成

我国幅员辽阔 , 人口众多 , 各地的物产、气候、民族及风俗习惯均有所不同。因而 , 烹

饪技术在其发展过程中就自然地形成若干各具特色的地方菜系。川菜是我国烹饪的主要菜系

之一。它发源于古代的巴国和蜀国 , 在汉晋时期就已形成自己的特色。东晋史学家常璩在

《华阳国志·蜀志》 中就指出巴蜀之人“尚滋味”“好辛香”。隋唐五代 , 川菜有较大的发展。

两宋时 , 川菜已跨越巴蜀疆界进入京都 (汴京和临安———今河南开封和浙江杭州 ) , 为当世

人所瞩目。明末 , 辣椒传入我国 , 川菜用辣椒调味 , 使川菜的“尚滋味”“好辛香”的调味

传统有了进一步的发展。晚清以后 , 逐步形成地方风味浓郁 , 以清香醇浓并重 , 善用麻辣调

味的菜系。现在 , 川菜不仅在长江中下游和云南、贵州等省有相当大的影响 , 川菜的餐馆已

开设在全国主要城市 , 它还冲出国门 , 遍及欧洲、亚洲、非洲及美洲 , 扬名海内外。川菜以

调味见称的特点已受到公认 , 因而有“味在四川”之说。川菜菜系得以形成和发展 , 主要有

以下三个方面的原因。

1. 地利

四川位于长江上游 , 中间低平 , 四周高山环绕 , 形成盆地 , 长江横贯东南 , 岷江、沱

江、嘉陵江等自北流入 , 乌江自南流入 , 江河纵横 , 丘陵起伏。成都附近有闻名的都江堰水

利工程 , 灌溉河渠密布。盆地地处温带 , 气候温和 , 雨量充沛 , 无霜期长 , 土壤肥沃 , 自然

条件十分优越 , 历来是我国著名的农、林、牧、副、渔综合发展的主要基地 , 素称“天府之

国”, 为川菜的形成和发展奠定了丰厚的物质基础。

2. 人文条件和饮食风尚

巴蜀之人自来就有“尚滋味”“好辛香”的传统 , 富豪之家更竞相追逐游宴以富相夸耀 ,

烹饪技术随之发展提高。蜀中文人雅士乐于庖厨者代不乏人。西汉时“文君当炉 , 相如涤

器”的故事 , 早已传为千古佳话。苏东坡自述其“常亲执鎗匕煮鱼羹以待客”, 并总结出烧

制猪肉的十三字诀 ; 传说是他创制的“东坡肘子”仍流传至今 , 可见他精于庖厨。20 世纪

30 年代初 , 作家李劼人曾开设“小雅”面馆 , 也留下文豪作酒佣的佳话。革命烈士车耀先

于 20 世纪 30 年代初在成都开设“努力餐”餐馆 , 以精、美、廉、洁见称 , 为宣传革命、掩

护革命活动做了大量工作 , 更为世人所敬仰。由于四川自来就有注重滋味、讲求质量的饮食

传统 , 大大促进了川菜烹饪技术的普及与提高 , 并且造就了一批精于烹饪的专门人才而蜚声

·5·



国内外。

3. 兼收并蓄 , 博采众家之长

川菜在其发展过程中 , 一直是博采众家之长 , 丰富自己 , 以求发展。对各大菜系、宫廷

菜、官府菜、寺院菜等都取其所长 , 兼收并蓄。所谓“南菜川味 , 北菜川烹”, 正是对这一

特点的概括。历史上几次人口大迁徙、大流动 , 都为巴蜀地方带来各地的饮食风尚 , 如秦灭

六国后徙其豪族于蜀 , 汉初徙关中民实巴蜀 , 以及东汉末年、两晋之际、晚唐五代时期 , 巴

蜀地方因相对较中原安定 , 不少仕宦之家及老百姓移居四川。明末清初之际 , 两湖、广东等

省移民入川者更多 , 四川居民多已不是土著。八年抗战时期 , 又有许多外省人入川。所有这

些人口大流动 , 为川菜学习各地烹饪技术提供了十分有利的条件 , 使川菜得到充实和发展。

清代中期 , 四川罗江 (今属德阳 ) 名人李调元曾将其父李化楠悉心搜集的名菜、名点和烹饪

方法整理而成的《醒园录》, 就是一部吸取各家之长的川菜菜谱专著。

三、川菜风味体系的组成

川菜有着浓郁的地方风味特色。这种地方风味特色从总体来说就是“一菜一格 , 百菜百

味”, 并且讲究清鲜醇浓并重 , 以清鲜见长 , 广集民间风味 , 以善用麻辣著称。这是由于四

川人对馔肴色、香、味、形、质、养孜孜不倦的追求所致 , 其中四川人在调味方法上的多变

及对麻、辣调味料的巧妙使用 , 更起到了关键作用。正是川菜有着别具一格的风味特色 , 才

使得川菜更引人入胜 , 令人百吃不厌。

川菜的品种历来很丰富 , 据《成都通览》 所载 , 清末民初时 , 成都地区的川菜品种已达

1 000 余款 , 直接促进了当时饮食业的繁荣。到如今 , 据不完全统计 , 川菜品种已达 4 000

余款 , 形成了由筵席菜、大众便餐菜、家常菜、三蒸九扣菜、风味小吃 5 大类构成的完整的

风味体系。

“筵席菜”是川菜的精华之一。分为高级筵席、中级筵席、普通筵席。其品种丰富 , 烹

制复杂 , 工艺精湛 , 尤以注重配菜的多变与调味的奇巧 , 因而很受消费者喜爱。

川菜中的“大众便餐菜”以烹制快速、经济实惠为特点 , 麻辣味菜品占有较大比例 , 常

见品种有色香味浓的“鱼香肉丝”, 麻辣味浓烈的“水煮牛肉”, 麻辣鲜香烫的“麻婆豆腐”,

咸鲜香辣的“魔芋烧鸭”, 以及咸鲜味的“口袋豆腐”, 荔枝味的“锅巴肉片”等。

“家常菜”是指一般家庭日常烹制的菜品 , 其中许多品种也为餐馆所选用。这类菜品的

特点是取材方便 , 操作简单 , 经济实惠 , 不尚新异。

“三蒸九扣菜”产生于四川乡村城镇居民举办的筵席 , 即田席上。其菜品多采用清蒸、

粉蒸、旱蒸等方法制成 , 而部分蒸菜是将主料放碗底、辅料放上面 , 上桌时将其翻扣于大盘

内 , 因而有“三蒸九扣”之称。这些菜肴荤素均有 , 视办宴者经济实力与爱好而定 , 或重荤

或重素 , 但整体风格则是经济实惠 , 醇浓可口。

四川的风味小吃品种繁多 , 闻名天下。它们最初主要产生于民间炉灶、餐馆及街边食

摊。其代表品种有成都的“赖汤圆”“龙抄手”“钟水饺”“蛋烘糕”“夫妻肺片”“酸辣粉”

等 , 还有广汉的“三合泥”, 达县的“灯影牛肉”, 乐山的“白宰鸡”等等。用途广泛 , 既可

作正餐充饥 , 也可作正餐外的小食 , 这些风味小吃还可组合到筵席之中 , 是川菜重要的组成

部分。

四、川菜菜系的特点

1. 选料、取料广泛
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四川地处中国的西南 , 四周群山环抱 , 中有沃野千里 , 以长江上游为主干 , 具有无数大

小河流的水网体系。气候温暖 , 冬少严寒 , 夏少酷暑 , 雨量充沛 , 是各种动植物理想的生活

环境。这种特殊的地理环境优势为四川的物质文明提供了基础 , 而川菜就是建立在这种物质

文明基础上的一颗璀璨明珠。

川菜得益于四川品种丰富、数量众多的物产。可以说 , 除海产品外 , 绝大多数烹饪原料

在四川均有出产 , 其中还有不少是珍美之品。由于高山丘陵密布 , 各地山中出产的可以入烹

的原料极多。如通江、万源的银耳 , 青川、广元的黑木耳 , 宜宾、乐山、凉山等地的竹笋 ,

达县等地的香菌、竹荪 , 川西雪山的冬虫夏草、熊、鹿、獐、麂、贝母鸡、斑鸠等野味山

珍。又由于江河纵横 , 湖泊密布 , 淡水产品种类丰富 , 其中产于岷江的江团、产于长江上游

的岩鲤、产于大渡河的雅鱼以及石爬鱼、长江鲟等均为淡水鱼珍品 ; 田间地头种植的蔬菜和

野生蔬菜更是品种繁多、四季不断 , 葵菜、青菜、软浆叶、豌豆苗、苕菜、侧耳根、马齿苋

等均为四川独特的植物原料。四川人家庭养殖的禽畜品种也极多 , 如牛、羊、猪、狗、鸡、

鸭、鹅、兔乃至肉鸽、鹌鹑等。在调料方面 , 四川天然调味品如井盐、生姜、花椒等品质优

良 , 历来享有盛名 ; 人工制作的调味品如保宁醋、中坝酱油、郫县豆瓣、永川豆豉、叙府芽

菜、新繁泡菜等 , 均有近百年的成名史 ; 而既可饮用又可调味的白酒、茶叶也久享盛誉。四

川独特的地理优势造就了物产优势 , 同时也为川菜发展与兴盛奠定了雄厚的物质基础。

2. 一菜一格

四川的烹饪方法有近 30 个大类 , 每一大类又可派生出许多种 , 总计有 50 余种。其中有

一些常用烹饪法极能体现川菜的用火特色 , 非常精妙 , 如小炒、干煸、干烧、家常烧等。小

炒具有“不过油 , 不换锅 , 临时对汁 , 急火短炒 , 一锅成菜”的特点 , 在用火上突出一个

“快”字。著名川菜“鱼香肉丝”“宫保鸡丁”“芹黄牛肉丝”等都是用此法烹制成的。“干

煸”是川菜独有的烹饪方法 , 最能检验出厨师用火的水平。其方法是将加工成丝、条形状的

原料入锅 , 用中火、少量油不断翻拨煸炒 , 使其脱水、干香。在此过程中 , 原料由生至熟 ,

由熟到酥 , 再由酥转软 , 成菜酥与软巧妙结合 , 酥中有软 , 软中带酥。“干煸牛肉丝”“干煸

鳝丝”“干煸鱿鱼丝”等就是用干煸法烹制成的。“干烧”是四川又一特殊烹饪方法 , 是在原

料中加适量汤汁 , 先用旺火煮沸 , 再改用中火或小火 , 使原料成熟 , 并使汤汁慢慢地渗透到

原料内部或粘附于其表面 , 表现出了四川烹饪技法自然收汁的高妙之处。“家常烧”是四川

运用最广泛的烧法。烹制时 , 用中火、热油 , 先将豆瓣下锅炒至色红味香时加汤 , 烧沸后去

渣 , 加原料及调料 , 改小火慢烧 , 待成熟入味时勾芡而成。成菜有醇浓、鲜烫的特点。

3. 百菜百味

“食在中国 , 味在四川”。四川不仅菜式多 , 更以调味方法的多变闻名全国。四川的天然

调料和加工酿造调味料品种丰富 , 在人们追求变化的心理驱使下 , 四川厨师在调味方法上不

断创新 , 尤其注重味的组合 , 从而形成了数量极多的复合味 , 而常用的就达 20 余种。其中 ,

口感咸鲜微辣的家常味、咸甜酸辣香辛兼有的鱼香味、甜咸酸辣香鲜皆十分和谐的怪味 , 皆

为川菜所独创。

从分析四川名菜滋味类型统计看 : 四川名菜中咸鲜味型高居榜首 , 占绝对优势。在 255

款名菜中有 144 款属咸鲜味型 , 所占比例为 54. 4 %。即使排除传统分类法中的五香味、腌

香味、麻酱味菜肴 , 纯正的咸鲜味菜也有 136 款。就六大类菜而言 , 咸鲜味型菜在各类菜中

所占比例不一 , 以山珍海味菜为最高 , 占 78. 8% , 紧随其后的是其他类菜 , 占 78. 5%。再
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次是禽蛋菜 , 占 70. 5%。较低的依次是植物菜 , 占 56. 8% ; 肉菜占 42. 9 % ; 水产菜占

34. 8 %。这说明四川菜并非一味麻辣 , 也很注重清鲜美味 , 尤其在烹制山珍海味及禽蛋菜时

更是非常注重突出原料的本味、鲜味。

麻、辣味丰富多变 , 极具特色。在川菜常用的 13 种味型中 , 麻、辣或兼具麻辣的味型

达 8 种 , 所占比例为 61. 5%。就 255 款名菜而言 , 具有麻、辣味的菜肴有 91 款 , 占

35. 7 %。四川菜的麻、辣味不仅数量多 , 而且由于厨师的精心调制 , 具有不同的层次与风

格。以辣椒而言 , 使用时就有青椒、红椒、鲜椒、干椒、泡辣椒、腌辣椒、辣豆瓣、辣椒

粉、辣椒油等区别 , 再与其他调料巧妙配合 , 就形成了咸辣、酸辣、甜辣、麻辣、甜酸辣等

多种味型 , 让人目不暇接。因此可以说 , 川菜在滋味上的总体特点是味型多样 , 清鲜醇浓并

重 , 且善用麻辣。

四川菜在其他色、香、质、滋、营养、盛器等方面也各具特色 , 应该让外地人全面了解

川菜 , 不能只宣传“麻辣”特色。

4. 菜式浩繁 , 适应性强

川菜在历史演变过程中 , 逐步形成了特有的菜式组合格局 , 可分为筵席菜式、大众便餐

菜式、家常菜式、三蒸九扣菜式和风味小吃 5 大类 , 计 4 000 多个品种。筵席菜式是川菜的

重要组成部分 , 具有菜肴款式丰富 , 味型齐全 , 组合精巧 , 讲究色、香、味、形、质、养、

器 , 烹饪技艺精湛等特点 , 很受消费者的欢迎。大众便餐菜式以烹制迅速、经济实惠为特

点 , 多由中、小型餐馆经营 , 代表品种有“宫保鸡丁”“鱼香肉丝”“水煮肉片”“麻婆豆腐”

等。家常菜式是四川普通人家几乎家家会做、居家常吃的菜式 , 特点是味浓厚 , 咸鲜微辣 ,

代表品种有“回锅肉”“豆瓣鱼”“连锅汤”“盐煎肉”等 , 这些菜肴人们常吃常新 , 百吃不

厌。三蒸九扣菜式如“粉蒸肉”“咸烧白”“夹沙肉”“清蒸肘子”等 , 此菜式的特点是就地

取材、用料普通、烹制简捷、菜香肥美、经济实惠 , 很受劳动大众欢迎。四川风味小吃来自

民间 , 品种繁多、制作精细 , 出名的有“龙抄手”“钟水饺”“赖汤元”“叶儿粑”“蛋烘糕”

“担担面”“凉粉”“凉面”“三合泥”“王鸭子”“夫妻肺片”等。目前 , 四川已经出现小吃套

餐和以小吃为主的筵席。

由于四川菜调味多样 , 取材广泛 , 菜式浩繁 , 适应性强 , 特色十分鲜明 , 所以自改革开

放以来 , 川菜发展很快 , 不但在国内很有市场 , 而且已向 20 多个国家和地区派出了成百上

千的厨师 , 使川菜远涉重洋 , 走向世界。
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第二部分  鉴定基本要求

一、鉴定基本要求

(一 ) 适用对象

从事或准备从事本职业的人员。

(二 ) 申报条件

1. 初级 (具备以下条件之一者 )

(1 ) 经本职业初级正规培训达到规定标准学时数 , 且取得毕 (结 ) 业证书。

(2 ) 在本职业连续见习工作 2 年以上。

(3 ) 本职业学徒期满。

2. 中级 (具备以下条件之一者 )

(1 ) 取得本职业初级职业资格证书后 , 连续从事本职业工作 3 年以上 , 经本职业中级正

规培训达到规定标准学时数 , 且取得毕 (结 ) 业证书。

(2 ) 取得本职业初级职业资格证书后 , 连续从事本职业工作 5 年以上。

(3 ) 取得经劳动和社会保障部门审核认定的 , 以中级技能为培养目标的中等以上职业学

校本职业毕业证书。

3. 高级 (具备以下条件之一者 )

(1 ) 取得本职业中级职业资格证书后 , 连续从事本职业工作 4 年以上 , 经本职业高级正

规培训达到规定标准学时数 , 且取得毕 (结 ) 业证书。

(2 ) 取得本职业中级职业资格证书后 , 连续从事本职业工作 7 年以上。

(3 ) 取得经劳动和社会保障部门审核认定的 , 以高级技能为培养目标的职业学校本职业

毕业证书。

二、鉴定场地基本条件

(一 ) 理论鉴定场地基本条件

在标准教室中进行。

(二 ) 技能鉴定场地基本条件

1. 操作考核区域

(1 ) 场地面积  中式烹调师操作考核区域是鉴定烹调师的主要区域 , 个人独立操作区域

面积一般不少于 5～6 m2 , 公共使用区域面积不得少于 15～20 m2 , 是个人操作区域面积的

3～4 倍。个人独立操作区域面积包含相关设备占用面积。

(2 ) 布局  中式烹调师操作考核场地应本着利于操作、防止作弊、公正公平、提高效率

的基本原则 , 对场地进行合理布局 , 可采用分隔式和厨房式两种方式布局。

(3 ) 工具和设备  中式烹调师操作考核应配备的基本工具和设备如下 :

1) 炉灶  考核中按每位考生配备一台双眼炉灶 , 燃气炉 (天然气、煤气 )、燃油炉两种

·9·



均可使用。每个炉眼的火力要求不得低于 10 000 卡热量。

炒锅及其相关工具  考核中按每位考生配备。

品种 规格 数量 单位

炒锅 直径为 40 cm 2 �口

炒勺 勺口直径为 12 cm 2 �把

漏勺 勺口直径为 12 cm 1 �把

笊篱 直径为 24 cm 1 �把

干净毛巾 2 �条

油缸 直径为 24 cm 1 �个

  餐具及其相关品  考核中按各级考核品种核定所需餐具 , 常规按每人配备。

品种 规格 数量 单位

条盘 长轴为 20 cm 2 �个

圆盘 直径为 16 cm 2 �个

调味碗 直径为 10 cm 1 �个

汤匙 小 1 �个

码斗 直径为 14 cm 2 �个

不锈钢方盘 长 36 cm、宽 30 cm 1 �个

竹筷 常规 1 �双

  2) 菜墩  考核中按每个考生配备 1 个生菜墩、1 个熟菜墩。圆面、方面菜墩均可 , 圆

面菜墩直径不小于 30 cm , 方面菜墩长度不小于 40 cm , 宽度不小于 30 cm。

3) 工作人员  操作考核区域根据考核主管部门的规定配备专门的监考人员 , 此外 , 还

应配备 1～2 名传菜员。

2. 备料区域

(1 ) 场地  具备专门的备料、取料的场地 , 进货通道与取料通道分离 , 距离操作考核场

地较近 , 标示明显 , 取料方便。

(2 ) 设施  贮藏保鲜设备、备料货物架、备料操作台、备料盘。

3. 评分区域

(1 ) 场地  具备专门的评分场地 , 距离操作考核场地较近 , 利于传菜 , 保证菜品质量。

评分区域要与操作考核区域隔离。

(2 ) 基本条件

1) 光线充足  采光良好 , 如使用灯光照明 , 要选用白炽灯 , 不要使用日光灯 , 最大限

度地保证菜品色调的本来面目。

2) 评分席位  以考评员人数定位 , 为每位考评员配备骨碟 1 个、竹筷 1 双、筷架 1 个、

直径为 8 cm 的汤碗 1 个、汤匙 1 个、餐巾 1 张、水杯 1 个。

3) 工作人员  评分区域应配备 1～2 名上菜、撤菜的工作人员。

三、考生须知

1. 参考人员应按 《准考证》所指定的时间、考场和编号参加考试。
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