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出版前言

��世纪��年代中期以来，随着人民生活水平的提
高，餐饮业迅猛发展，社会对烹饪人才的需求日趋旺

盛。各式烹饪培训班的出现犹如雨后春笋，烹饪学历教

育也得到了长足发展。但是，综观整个烹饪教材的出版

现状，除出版过两三套层次不等的烹饪教材外，结合各

地菜系特色的更具体、更专业的烹饪教材的出版尚属空

白。为此，在川菜发展史上具有重要地位且对烹饪理

论、文化特别有研究的新川菜企业成都巴国布衣餐饮发

展有限公司及其属下的四川巴国布衣烹饪技术学院组织

编写了这套巴国布衣中式烹饪（川菜）大中专教材。

我们对这套教材编写的总体要求有三点：一是理论

上的完整性，即要求在理论上要全面、系统，能自圆其

说；二是可操作的实用性，即要求不要在理论上钻牛角

尖，而更注重用直白、通俗的语言，阐明理论和操作的

要点、难点，让学生能一读即懂，举一反三；三是鲜明

的时代性，即要通过这套教材反映当前烹饪特别是川菜

烹饪的新理念、新技术、新工艺、新设备、新材料、新
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味型，突出职业教育与时俱进的特色。

����年初，成都巴国布衣餐饮发展有限公司负责理
论文化管理并兼任四川巴国布衣烹饪技术学院院长的胡

志强先生，会同巴国布衣烹饪技术学院、四川烹饪高等

专科学校、四川理工大学的有关教师，根据上述要求，

提出了这套教材的构成思路、特点，以及这套教材的单

册名称及目录。经过编审委员会和参写者充分的讨论，

进入了正式的编写过程，并于����年春节后完稿。
经过全体参编人员的努力，本套教材即将陆续付

梓，我们诚恳欢迎广大烹饪工作者对这套教材提出宝贵

的意见，以便再版时修订。

丛书编委会

����年�月
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序 言

在对“川菜文化”进行研究之前，首先应当了解它所包括的

内容，而这先必须辨别清楚两个组词的含义：一是“菜”与“川

菜”，二是“文化”与“川菜文化”。

“菜”与“川菜”

“菜”的含义随着历史的发展，有一个由小到大的扩展、演

变过程。“菜”，最初的本义是指蔬菜，与“肴”、“馔”有明显的

区别。《说文解字》言：“菜，草之可食者。”汉代王逸在注《楚

辞·招魂》“肴羞未通”时言：“鱼肉为肴。”而《玉篇》“肉部”

言：“肴，俎实。又啖肉”，即肴为肉类食物。其“食部”言：

“馔，饭食也”，即馔为饭粥等食物。宋代以后，“菜”之义逐渐

扩大，将肉类食物纳入其中，以致清代袁枚的《随园食单》言：

“满菜多烧煮，汉菜多羹汤。”这里的满菜、汉菜之“菜”绝不只

是指蔬菜。到了近现代，“菜”的含义进一步扩大，不仅成为

“肴馔的总称”（《辞海》），而且当它与地名、国家名称结合使用

时，更成为某一地方风味流派的名称，是一个名副其实的多义

词。所谓地方风味流派，主要是指一定区域内的饮食烹饪在原料

选择、烹调技艺方法和菜点风味特色等方面因相近或相似而形成

的一种烹饪流派。在日常生活和研究中，人们常常根据“菜”的

具体使用情况来判断或确定它的具体含义。

由于“菜”有多义性，使得“川菜”也有了不同的含义：一

是指具有四川风味的菜肴，即川味菜肴，与饭粥、小吃相对；一

是指四川风味流派，包括四川风味菜肴、饭粥、小吃等，与鲁
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菜、粤菜、苏菜相对，并共同构成中国最著名的地方风味流派。

而在现代日常生活和研究中，人们对“川菜”常常习惯于使用第

二种含义。此外，还应指出的是，“川菜”在相当长的时间里主

要是由重庆菜和成都菜组成的。因为四川古称巴蜀，分别以重

庆、成都为中心。在长期的历史发展过程中，巴人和蜀人在原料

选择、烹调技艺方法和菜点风味特色等方面形成了相近或相似的

特点，共同创造出“川菜”这一地方风味流派。虽然��世纪��
年代中期，重庆和四川东部的一些地区从四川版图上划出而成为

重庆直辖市，重庆菜也出现了一些新的特点，但至今还没有产生

本质区别，因此人们普遍认为，“川菜”仍然包括重庆菜。

“文化”与“川菜文化”

“文化”一词在当今世界上，含义广泛而复杂，使用频繁而

普及。至今，全世界的学者已经给“文化”一词下了一百余种定

义，却仍然没有一个统一的、公认的定义，但这似乎没有影响人

们对它的使用兴趣。然而，如果要对文化进行研究，还是需要先

了解它的含义。在中国，比较流行的“文化”含义有两种：一是

《辞海》指出的，“从广义来说，指人类社会历史实践过程中所创

造的物质财富和精神财富的总和。从狭义来说，指社会的意识形

态以及相适应的制度和组织机构。”二是《现代汉语词典》指出

的，“人类在社会历史发展过程中所创造的物质财富和精神财富

的总和，特指精神财富，如文学、艺术、教育、科学等。”

由于“文化”具有的流行含义，“川菜文化”也就有了相应

的含义。从广义上说，“川菜文化”是四川人在饮食烹饪的社会

历史实践过程中，为满足生存、发展、享受的生理和心理需要所

创造的物质财富和精神财富的总和。从狭义上说，“川菜文化”

特指四川人在饮食烹饪的社会历史实践过程中所创造的精神

财富。
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《川菜文化概论》的编撰内容、目的及原则

《川菜文化概论》由序言、目录、正文、主要参考书目等构

成，正文部分包括章、节，每章后出复习与思考题。本书将从广

义的“川菜文化”出发，着重从文化学、社会学、历史学的角

度，全面系统而又深入浅出地介绍川菜烹饪文化与艺术，技术与

科学。目的有二：一是使学生增加知识、扩大眼界，了解川菜烹

饪是一门综合性和实践性都很强的学科，既有技术性又有理论

性，既有科学性又有文化艺术性；二是使学生了解川菜发展的历

史、现状和未来，具备与之相适应的素质和能力，为继承、发

扬、开拓、创新川菜，也为四川餐饮业乃至中国餐饮业的进一步

发展打下坚实的文化知识与理论基础。

《川菜文化概论》是目前第一本着重从文化学、社会学、历

史学视角出发，全面系统而又概括地介绍川菜烹饪文化与艺术，

技术与科学的教材。它将在吸收、借鉴已有的川菜研究成果基础

上编、著结合，不仅提出自己新的研究观点，而且融入川菜发展

的最新情况和研究成果，并在引用他人研究成果时注意注明出

处，做到不掠人之美。最后，需要指出的是，由于笔者学识有

限，加之时间仓促，书中定有一些浅陋甚至错谬之处，敬请读者

与方家批评指正，同时也恳切希望广大师生在使用本书作为教材

时不断提出宝贵意见和建议，笔者将不胜感激。

杜 莉

����年��月
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第一章 川菜历史与未来

川菜是中国最具特色的地方风味流派之一，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；随后又经过唐宋时期的蓬勃发

展，最终在明清时期尤其是在清末成熟、定型，成为一个风味特

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，名声远及海内外。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，而从

一定意义上说，人口的迁移变化对川菜的发展起了至关重要的推

动作用。

第一节 萌芽与初步形成时期

一、四川菜的孕育萌芽时期

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

·�·此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



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，

其遗址至今仍保持着较完整的城墙，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、簋、壶等。考古学

家认为，大溪文化与中原的仰韶文化有同等价值。而在四川理县

建山寨和汶川县姜维城出土的彩陶，其纹饰风格也与西北地区马

家窑文化颇为相似，都较精美。到商周时期，巴蜀地区不但有许

多精美的陶制炊餐具，而且已制作出精美的青铜餐饮器具了。如

四川新都战国墓出土的盛装食物的敦、豆、盘等，蒸煮食物的

甑、鼎等，在造型上大多达到一定的精美程度。

在商周时期，四川的烹饪原料也较为丰富。晋人常璩《华阳

国志》记载这一时期，言及蜀国“山林泽渔，园囿瓜果，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”。民族民歌言：“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，为四川菜肴的制作提供了较好的

物质基础。又由于美酒的酿制，更促进了筵宴的产生与发展。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肴

品种，并且组合成筵宴了。

因此，可以认为，商周时期是四川菜的孕育萌芽时期。

二、四川菜的初步形成时期

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
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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’。旱则引水浸润，雨则杜塞水门。故

记曰：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和融合，也

直接促进了川菜的发展。

汉魏时期，四川的土著居民与移民已充分融合，适应新群体

饮食需要的川菜则初步形成。这表现出三个特点：一是原料量多

且有独特之品；二是菜点颇丰且显基本风格；三是筵宴初呈规

模。其中，原料的特点是最重要的，因为它是形成菜点和筵宴特

点的物质基础。

（一）原料量多且有独特之品

此时的烹饪原料数量众多而独特，从原料自身的属性来看，

可以分为天然性原料和加工性原料；从烹饪制作的用途出发，可

以分为主配料和调料。汉代扬雄的《蜀都赋》中就列举了七十余

种烹饪原料。其中，既有当地常用的普通动植物原料，如水中的

茭白、香蒲、莲藕、鳝鱼、娃娃鱼，陆地上的各种水果、蔬菜及

五谷，也有蜀中四方特有的名品，如川东石、川南菌芝、川西
井盐、川北野兽，以及“姜栀附子巨蒜，木艾椒蓠，酱酴清”，
即生姜、附子、大蒜与食茱萸、花椒、酱、酴酒。这里仅介绍
几种对川菜基本风格有极大影响且十分著名的独特调料。
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��姜
姜在我国各地早有栽培，秦汉以前，四川的姜就脱颖而出，

成为全国公认的调味佳品，被称作“蜀姜”，其中又以阳朴出产

的为最好。吕不韦主编的《吕氏春秋·本味》言：“和之美者，阳

朴之姜。”汉代高诱注：“阳朴，地名，在蜀郡。”阳朴，又写作

“杨朴”。明代李时珍《本草纲目》也言“姜”：“杨朴，地名，在

西蜀。”于是，许多人认为阳朴之姜产于四川西部。但邓少琴在

《巴蜀史稿》中，对它进行了较为详细的考证，指出阳朴之姜是

今北碚兴隆场所产之窝姜。其书言：

“阳朴窝姜。《吕氏春秋·本味》言：‘和（调和）之美者，阳朴

之姜。’汉代高诱注：‘阳朴，地名，在蜀郡。’（应作巴郡）⋯⋯司

马相如《上林赋》称之为‘茈姜’，司马彪以紫色之姜释之。按即今

北碚兴隆场所称之窝姜是也。于沙壤刨窝，使能灌半挑粪之多，推

土成埂，沟利水，勤于除草，姜发如手捧窝壁，色紫鲜嫩无筋，
食之香脆。阳朴，即阳濮，嘉陵江下段称濮江，旧为濮人所居。北

碚在合川濮崖寺之南，故称阳濮。碚为濮字之轻唇音之转，北碚犹

百濮也。”

无论阳朴在川西还是北碚，都在当时的四川境内。秦汉以

后，四川各地普遍种姜，到明代时有人甚至以种姜为业。《史记·

货殖列传》载：“巴蜀亦沃野，地饶卮姜、丹砂、石、铜、铁、

竹、木之器。”卮姜即茈姜或紫姜。民国时期的《华阳县志》解

释说：“姜，初生无筋者，尖微紫，名紫芽姜，又名子姜，盖皆

茈姜之伪也。”晋代左思的《蜀都赋》描绘到，其园中有“甘蔗

辛姜”。明代的《蜀中广记》“梁山县”（今梁平县）条引《舆地

纪胜》言：“都梁，又名高都，在县治北十五里。⋯⋯山壤腴而

黄，其民多业种姜。”可见，到明代时四川已出现了种姜专业户。

姜作为烹饪原料，在秦汉前后的四川乃至全国都有广泛使

用。它不仅用来作主配料，也作调味料。《礼记·内则》载：“屑
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桂与姜，以酒置诸上而盐之，干而食之。”这是把姜当主料腌制

成菜的典型。晋代张华《博物志·逸文》更详细地记载了蜀中伏

波将军唐资把姜当主料制菜的方法———熬姜法：“先洒扫，别粗

细为三辈，盛著笼中，作沸汤，没笼著汤中，须臾取一片，横截

断，视其熟否，若既熟，讫，便内著瓮中，细捣米末以覆上，令

姜不见，讫，以向汤令复沸，使相淹，消息视瓮中当自沸，沸便

阴干。”即把姜分别大小后放入笼中，再完全置于沸腾的汤中使

姜成熟，然后把姜放入瓮中，用米粉盖上，注入沸腾的汤，当瓮

中也沸腾以后就可以把姜阴干了。这些把姜腌制成菜的方法被后

世继承，并有所发展，出现了腌甜姜、泡子姜等品种。

姜作为调味料，是魏晋时期许多菜肴和面点小吃调料的重要

组成部分，甚至不可或缺。《后汉书·方术传》记载了这样的故

事：庐江人左慈，字元放，有神仙之术，曾经参加曹操的宴会。

曹操说：“在今天的宴会上准备着许多珍馐美味，只是少了松江

鲈鱼。”左慈说：“这可以获得。”不久，果然拿来鲈鱼。曹操令

人即刻制成鱼脍，并说：“已经得到鲈鱼，遗憾的是没有蜀中的

生姜啊！”左慈又通过神仙之术，很快拿来蜀姜，以此制成了美

味的鲈鱼脍。晋人葛洪的《神仙传》也记载了情节类似的故事，

只是更加神奇：仙人介象与吴主一起讨论说用鲻鱼做脍最美，并

让人在厨房中切鲻鱼。吴主言：“听蜀国的来使说，用蜀姜切碎

后加入其中作调料更好，遗憾的是现在没有它。”介象就请求吴

主派一人拿着钱，骑着装有符书的青竹杖去蜀地购买。吴主答应

后，一人依法到成都买回来，正赶上厨房里切完鱼脍。以上两则

故事均属神异之事，不可完全相信，但所言蜀姜在鱼脍制作中的

作用是可信的，因为它与蜀姜的栽培和运用历史较为一致。蜀姜

除了调制鱼脍及其他菜肴外，也调制一些小吃。晋代束皙在《饼

赋》中描述当时的面条制作时，提到了以“姜株葱本”为调料之

首。到如今，四川的面点小吃中仍大量使用姜为调料。
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��花椒
中国是花椒的原产地，在先秦时期的文献中就有关于花椒的

记载。《诗经·椒聊》言：“椒聊之实，蕃衍盈升。彼其之子，硕

大无朋。椒聊且，远条且。”椒即花椒，聊为语助词。这首民歌

本是以花椒起兴，赞美如花椒一样多子多孙的妇女，但客观上也

表明当时的人们已对花椒的性状有一定的认识。四川人亦早已认

识花椒，并在秦汉以后普遍种植。汉代扬雄《蜀都赋》有“木艾

椒蓠”之言，晋代左思《蜀都赋》称“或蕃丹椒”。椒蓠是泛指

四川地区的各种花椒，而丹椒则是指四川花椒中的优质品种红色

的花椒。到南北朝时，四川花椒称作蜀椒，不仅在川内广为种

植，而且还在外地安家落户。《本草纲目》称蜀椒“产于武都山

谷及巴郡”，又引南北朝时人陶弘景所言：“蜀郡北部人家种之。”

说明四川花椒的种植以川东、川北为早，后来逐渐普及到四川各

地。北魏贾思勰《齐民要术》也载：“蜀椒出武都。”作者按：

“今青州有蜀椒种。本商人居椒为业，见椒中黑实，乃遂生意种

之。凡种数千枝，止有一根生。数岁之后，更结子实，芳香，形

色与蜀椒不殊，气势微弱耳。遂分布种植，略通州境也。”可见，

当时的黄河流域已经有四川花椒的贸易和种植。

花椒在中国的许多地方都有出产，如泰山山谷及秦岭出产秦

椒，东海一些岛屿上也产花椒，但品质优良者以四川花椒为上。

对此，宋代以后有大量文献记述。《本草纲目》引苏恭言：“秦椒

树、叶及茎、子都似蜀椒，但味短细尔。”《群芳谱》也说：“川

椒肉厚皮皱，粒小子黑，外红里白。入药以此为良，他椒不及

也。”而在四川花椒中，又逐渐推崇茂汶和清溪所产。《广群芳

谱》引《四川志》言：“各州县俱出花椒，惟茂州出者最佳。其

壳一开一合者最妙。”茂州，即今之茂汶。而清溪花椒更是贵重，

在宋代以后成为贡品上达宫廷和官府，这在《宋史·地理志》《元

和郡县志》《明一统志》及汉源县志中均有记载。而清代的《雅
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州府志》更给清溪花椒抹上神秘色彩，其“物产”言：清溪县全

县都产花椒，“惟署中一二株为佳，古传唐三藏经此，以所拄梨

杖插之生此。”这两株花椒树是否与佛法有关难以确认，但确实

是品质特异的优良品种。

四川人有了得天独厚的优质花椒品种，便竭尽全力地把它运

用到饮食烹饪之中。首先，以花椒叶代茶，煮制后饮用。晋代陆

机的《毛诗草木虫鱼疏》“椒聊之实”条说，椒树似茱萸，有针

刺。茎叶坚而滑泽，叶亦辛香。蜀人作茶，吴人作茗，皆以其叶

合煮以为香。其次，用花椒制作椒柏酒。秦汉前后的四川人也与

全国各地的人一样，在新年来临之际，为了辞旧迎新、祈求吉

祥、消灾免难，常常以花椒等原料制椒柏酒，用来祭祀和饮用。

汉代的《四民月令》载：正月一日，“子妇曾孙，各上椒酒于家

长，称觞举寿，欣欣如也”。梁朝宗懔《荆楚岁时记》也载：“俗

有岁首用椒酒。”再次，用花椒作为菜点的调味料，而这是当时

人和后来者最普遍使用的。晋代束皙《饼赋》描述当时的面条制

作中，也提到了以“椒兰是畔”，说明也以花椒为调料之一。到

如今，四川的面点小吃中仍大量使用花椒为调料。宋代林洪的

《山家清供》指出，“黄金鸡”不仅加花椒调味，而且使用“川炒

法”，说明当时四川炒制这类菜肴常常是要加花椒的。宋代以后

尤其至明清时期，花椒更成为川菜重要的调味品。

对于花椒的历史和作用，明代和尚宗林的《花椒》诗进行了

高度概括和评价。它也适用于四川花椒。诗中咏道：

忻忻笑口向西风，喷出元珠颗颗同。

采处倒含秋白露，晒时娇映夕阳红。

调浆美著骚经上，涂壁香凝汉殿中。

鼎也应加此味，莫教姜桂独成功。
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