
巴 蜀 风 味

巴蜀风味，指四川省地方风味，简称川菜，是我国四大菜系之一。川菜
的烹饪，历史悠久，源远流长。其发源地在古代的巴国和蜀国。巴蜀两国，
大致出现于西周至春秋时期（公元前七世纪到三世纪），原是两个部族的名
称。蜀族以现在的成都为中心，建立了奴隶制的蜀国；巴国则以现在的重庆
为中心，建立了奴隶制的巴国。巴人和蜀人共同创造了有鲜明特色的巴蜀文
化和烹饪技术。
四川省位于长江上游，四山环抱，江河纵横，沃野千里，物产丰富，号
称“天府之国”。盆地、平原和山丘地带气候温和，四季常青，盛产粮、油、
果、蔬、笋、菌、家禽和家畜。不但品种繁多，而且质量尤佳，均为川菜的
主要烹饪原料。山岳深丘地区多产熊、鹿、樟。鹿、贝母、银耳、香菇、虫
草等山珍野味。江河峡谷流域，所产各种鱼鲜，如江团、雅鱼、岩鲤、爵鱼，
量虽不多，而品种特异，均为烹任的佳品。唐代诗人杜甫曰：“青青竹笋迎
船出，日日江鱼人馔来。”宋代诗人陆游日：“新津韭黄天下元，色如鹅黄
三尺余，东门彘肉更奇绝，肥美不减胡羊酥。”均对四川的丰盛特产备加赞
赏。四川的调味品也独具特色，如中坝酱油、保宁醋、潼川豆鼓、郸县豆瓣、
宜宾芽菜、涪陵榨莱、自贡井盐等，这些得天独厚的特产，为川菜的形成和
发展，提供了特殊而优厚的物质基础。
川菜有成都、重庆两大流派，皆嗜麻辣，而成都偏麻，重庆偏辣。川菜
共分高级筵席、普通筵席、市肆便餐及家常风味四大类。高级筵席，选料严
谨，制作精细，组合适时，调味清鲜，多用山珍海中国名莱巴蜀风味味，配
以时令蔬鲜，品种丰富，味别多变。代表名菜有“芙蓉燕菜”、“一品熊掌”、
“干烧鱼翅”、“麻酱鱼肚”、“家常海参”、“干煸就鱼丝”、“竹荪肝
膏汤”等。普通筵席，又称田席，就地取材，菜重肥美，乡上风味，朴素实
惠。所谓“三蒸九扣”便是其典型代表，名菜有“龙眼甜烧白”、“龙眼咸
烧白”、“坛子肉”、“东坡肘子”、“粉蒸肉”等。市肆便餐，以烹制快
速、经济方便，适应多种需要为特点，以烧、炒、爆、馏、拌为主要烹调方
法，主要代表菜有“宫保鸡丁”、“水煮牛肉”、“口袋豆腐”、“鱼香肉
丝”、“小笼粉蒸牛肉”、“干偏牛肉丝”等。家常风味，取材方便，操作
简单，家喻户晓，人人会做，普遍流行的有“回锅肉”、“麻婆豆腐”、“开
水白菜”、“连锅汤”、“大蒜鳝段”等。
川菜味型多变，是其最大特点。有“食在广州，味在四川”之说。西汉
时期（华阳国志）中，记有蜀人“尚滋味，好辛香”，这一食俗，流传久远，
至今不衰。以吃辣椒为例，用法上有青椒、红椒、鲜椒、干椒、泡辣椒、糊
辣椒、辣豆瓣、辣酱、辣椒油、辣椒面等之分，并与花椒、葱、姜、蒜、糖、
醋等巧配炒合，烹调成千变万化的复合美味，形成麻辣、红油、糊辣、豆瓣、
怪味、鱼香、家常、宫保等。川菜在烹调技法上，讲究刀工、火候，千变万
化。特别是以小煎小炒、干烧干偏见长。炒菜不过油，不换锅，芡汁现炒现
兑，急火短炒，一锅成菜。川菜亦重用汤，所谓“川戏离不了帮腔，川菜离
不了好汤”，确实如此。川菜长于根据原料不同，巧妙配合，形成了“清鲜
醇浓、麻辣辛香、一菜一格、百菜百味”的独特风格。
本书所介绍的菜肴中，有些菜肴的主料属国家保护动物，在这里仅作为
本地区的传统饮食文化加以介绍。



中国名菜——巴蜀风味



豆豉鱼

（主料辅料）
鲫鱼⋯⋯⋯⋯750 克 猪肉⋯⋯⋯⋯⋯50 克
豆豉⋯⋯⋯⋯⋯70 克 料酒⋯⋯⋯⋯25 克
酱油⋯⋯⋯⋯⋯10 克 精盐⋯⋯⋯⋯⋯5克
鲜汤⋯⋯⋯⋯250 克 白糖⋯⋯⋯⋯⋯7克
[烹制方法〕
1.将鲜鲫鱼去鳞、鳃、内脏，清洗干净，然后下油锅略炸一下捞起沥油
待用。
2.猪肉与潼川豆豉合剁为末。炒锅内下油烧热，放入剁好的肉未及豆豉
末炒散，加入料酒、精盐、白糖、酱油、鲜汤烧干，撇去浮沫。放入炸好的
鲫鱼，烧 10 分钟，改用小火焖烧至汁浓鱼熟时起锅，晾凉待用。
3.将晾凉的鱼，改刀切成瓦块形装盘，淋上剩氽的汁即可食用。
[工艺关键]
1.鱼不可炸制过久，皮硬即捞出沥油。
2.酱油、白糖用量要少，成菜后不能吃出甜味。
3.收汁时，汤汁的多少要掌握适度，不可收的过于，以免糊锅。
（风味特点）
色泽棕红，细嫩鲜香，豆鼓味浓，咸鲜适口，佐酒助餐均宜。
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回味鱼片

（主料辅料）
鲤鱼⋯⋯⋯⋯750 克 精盐⋯⋯⋯⋯⋯9克
料酒⋯⋯⋯⋯⋯20 克 淀粉⋯⋯⋯⋯⋯15 克
蛋清⋯⋯⋯⋯⋯10 克 白糖⋯⋯⋯⋯⋯20 克
红油⋯⋯⋯⋯⋯15 克 芝麻⋯⋯⋯⋯⋯10 克
蒜泥⋯⋯⋯⋯⋯5克 泡辣椒⋯⋯⋯⋯8克
蒜末⋯⋯⋯⋯⋯15 克 姜末⋯⋯⋯⋯⋯15 克
姜茸⋯⋯⋯⋯⋯15 克 葱花⋯⋯⋯⋯⋯30 克
花椒⋯⋯⋯⋯⋯2克 清汤⋯⋯⋯⋯⋯10 克
椒油⋯⋯⋯⋯⋯5克 麻油⋯⋯⋯⋯⋯30 克
（烹制方法）
1.鲜鲤鱼去鳞、鳃，除尽内脏洗净，将鱼头斩去，一剖为二，剔出脊骨
和腹腔带刺部分；片下鱼皮，取净鱼肉 2条，横切成 6厘米长的段，再斜片
成 4毫米厚的片，盛入碗中。下精盐 4克、料酒、蛋清、淀粉抓至滑润，散
开放入开水锅内氽热，即捞出沥干水分待用。
2.用 4 个味碟分别将精盐 1克、酱油 15 克、醋 3克、白糖 3克、蒜泥 5
克，味精 0.5 克、红油 15 克和熟芝麻调成红油味；以精盐 1 克、味精 0.5
克、酱油 15 克、醋 12 克、白糖 17 克、泡辣椒末、蒜末、姜末、葱花 10 克、
麻油 10 克，调成鱼香味；以葱花 20 克和净花椒同铡成细茸后，兑入精盐 2
克、味精 0.5 克、清汤 10 克、醋 2克、椒油、麻油 10 克调成椒麻味；以精
盐 1克、姜茸、醋 13 克、酱油 15 克、味精0.5 克、麻油10 克调成姜汁味盛
起。
3.将沥干水份的鱼片装人盘中，与四个味碟一道上桌，摆在盛鱼盘的四
方，随食者喜好蘸食。



[工艺关键]

1.此菜要用鲜鱼烹制，鱼片要片的厚薄一致，否则影响菜品的口味及外
观的质量。
2.要掌握好氽鱼片的时间，时间长则老，时间短则不熟，四个味碟要搭
配得当，浓淡相宜。



[风味特点]

1.此菜色泽洁白，质极嫩滑，一肴多味。自由蘸食。
2.此菜为高级宴会冷菜之一。



干烧鱼翅

［主料辅料〕
干玉脊鱼翅⋯750 克 川盐⋯⋯⋯⋯⋯5克
黄豆芽⋯⋯⋯150 克 味精⋯⋯⋯⋯⋯2克
肥母鸡肉⋯⋯750 克 姜⋯⋯⋯⋯⋯100 克
火腿⋯⋯⋯⋯l00 克 葱白段⋯⋯⋯100 克
猪肘⋯⋯⋯⋯750 克 鸡汤⋯⋯⋯⋯3750 克
绍酒⋯⋯⋯⋯200 克 芝麻油⋯⋯⋯⋯25 克
糖色⋯⋯⋯⋯⋯15 克 猪化油⋯⋯⋯150 克
[烹制方法〕
1.选净玉脊翅用沸水泡软后，去尽杂质、子骨等，在沸水锅内反复氽煮
几次，去除杂质。将母鸡肉斩成块；猪肘刮洗干净剖开切成块，火腿切成厚
片；黄豆芽去头尾，姜拍松。
2.炒锅置旺火上，下猪化油 25 克烧至四成热，放入姜 25 克、葱白段 25
克炒一下，加鸡汤 750 克、绍酒50 克、鱼翅氽约 10 分钟捞出，倒去汤、姜、
葱。按上法再将鱼翅氽两次，去掉腥味后，再用干净纱布包好。
3.炒锅置旺火上，下猪化油 50 克烧至七成热，放入姜 25 克，葱白 25
克炒一下，加入鸡块、猪肘、火腿片煸几分钟，再加绍酒、糖色、川盐 4克
炒匀，接着加入鸡汤 1500 克，炒沸后撇去浮沫，放入翅，移至小火上 2小
时。
4.炒锅置旺火上，下猪化油烧至六成热，放入黄豆芽炒断生，然后下川
盐炒匀打起，盛入大圆凹盘内。再将鱼翅取出，解开，将鱼翅放在黄豆芽上，
随即将嫁鱼翅的原汁用旺火收浓，加入味精、芝麻油烧于鱼翅上即成。
[工艺关键]
1.“于烧”是一种使汤汁全部渗入原料内部或粘附于原料上的烹制方法。
其技法在中国菜系中独具特色。适用于鹿筋、鱼翅、鱼等原料。烹制时，用
中火慢炖，自然收汁，忌用芡。成菜有油亮味浓的特点。
2. 翅的汤汁要适量，待 至翅熟极软、汤汁浓稠时，取出鱼翅。将原
汁用旺火收浓，浇于鱼翅上。
（风味特点）
1.鱼翅，自古即列为海产八珍之一。是用鲨鱼的背鳍、胸鳍、臀翅和尾
鳍等加工干制而成；上品为整翅、排翅，亦称玉脊翅。其食用价值，富含胶
原蛋白质及脂肪、糖类等多种营养素。多以烧、烩、蒸及烹煮汤类等方法烹
制。
2.干烧鱼翅，是川菜中的名贵头菜。采用川莱独特的传统技法“干烧”
而成。运用细烧慢腺之法，使汤汁渗透到鱼翅内部，井使其味汁粘附在翅针
之上。有“微火妙功，细烧慢 ；自然收汁，火中取宝”之说。成菜油亮味
浓，翅针有光泽，质地粑糯柔香，咸鲜味浓醇美。
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家常海参

（主料辅料）
水发海参⋯⋯500 克 葱⋯⋯⋯⋯⋯⋯75 克
猪肥瘦肉⋯⋯125 克 味精⋯⋯⋯⋯⋯3克
黄豆芽⋯⋯⋯150 克 青蒜苗⋯⋯⋯⋯50 克
郸县豆瓣⋯⋯⋯30 克 湿淀粉⋯⋯⋯⋯10 克
泡红海椒⋯⋯⋯20 克 肉汤⋯⋯⋯⋯750 克
红酱油⋯⋯⋯⋯25 克 清汤⋯⋯⋯⋯250 克
绍酒⋯⋯⋯⋯⋯15 克 芝麻油⋯⋯⋯⋯15 克
川盐⋯⋯⋯⋯⋯3克 猪化油⋯⋯⋯170 克
姜⋯⋯⋯⋯⋯⋯30 克
（烹制方法）
1.将水发海参洗净，片成上厚下薄的斧楞片。猪肉剁成碎粒。青蒜苗切
成粗花，黄豆芽掐去根脚，洗净。姜、葱拍松。
2.炒锅置旺火上，下猪化油 15 克，烧至五成热，下姜 10 克、葱 25 克炒
香后加入清汤 250 克、绍酒 5克、川盐 1克，将海参投入煨煮片刻，捞起，
倒去汤汁不用。接着依照上法再将海参煨二次，使其入味增鲜以后，捞起沥
干。
3.炒锅置旺火上，下猪化油 50 克烧至六成热，投入肉粒炒散，加绍酒 5
克、川盐1克将肉炒至酥香起锅装碗待用。再将炒锅洗净，下猪化油 50 克烧
至五成热，投入剁细的郸县豆瓣和泡辣椒炒出香味，待油呈鲜红色时，加入
清汤烧沸待出香味时打除豆瓣渣不用，再将海参、肉粒、红酱油放入烧至亮
油喷香时，勾二流芡，速加芝麻油、蒜苗、味精推匀。另用炒锅一只下猪化
油 25 克至五成热，放入黄豆芽炒香加川盐 1克，断生后起锅装盘垫底。再将
海参连汁倒在黄豆芽上即成。
[工艺关键]
1.“家常味型”系传统川菜中之常用味型之一。微辣、回味略甜，微带
醋香。此味型是用四川特产的郸县豆瓣、新繁泡辣椒、自贡井盐、德阳酱油
调制而成，但亦可因不同菜式色形味质，而酌加原红豆瓣、料酒、豆鼓、甜
酱等调料。
2.海参要泡上味。用汤要适量，宜少不宜多。烧烩海参的时间不宜长。
成菜要求现汁现油，汤油汁量又以能使海参肥味，有光泽为度。
[风味特点]
1.“家常海参”是川菜海参席上有名的头菜，具有四川家常味型的独特
风味。
2.海参用家常味型调制，是我国海参菜式中的一枝奇花。成菜色泽金红，
紧汁亮油，海参滑润爽口，味道咸鲜香微辣，醇浓味厚。助人食兴，大快朵
颐。



干煸鱿鱼丝

（主料辅料）
干鱿鱼⋯⋯⋯10 克 绍酒⋯⋯⋯⋯⋯10 克
猪肥瘦肉⋯⋯100 克 味精⋯⋯⋯⋯⋯1克
绿豆芽⋯⋯⋯100 克 芝麻油⋯⋯⋯⋯10 克
川盐⋯⋯⋯⋯⋯1克 混合油⋯⋯⋯⋯75 克
酱油⋯⋯⋯⋯⋯10 克
（烹制方法）
1.选用大张、体薄的干鱿鱼，去骨和头尾，横切成细丝（鱿鱼若过硬，
可在小火上稍烤一下，使之受热为软，便于切丝），用温水洗净（不宜久泡），
挤干水。猪肉切成 6厘米长、0.3 厘米粗的丝。绿豆芽去根和芽瓣。
2.炒锅置中火上，下油烧至六成热，放人鳅鱼丝略煸炒后，烹入绍酒再
翻炒，即放入肉丝合炒，再加入豆芽炒匀，最后放川盐、酱油，炒出香味，
加味精，淋上芝麻油即成。
（工艺关键）
1.干煸鱿鱼丝，是将鱿鱼丝以四川独有的烹制法——干煸成菜。但干煸
鱿鱼丝不同于其它干煸菜式，因为鱿鱼干含水分很少（每百克约含 16 克左
右），所以煸炒要求火旺，油滚烫，翻动要快。煸炒时以六成油温为宜（170
℃），此时锅内油面开始冒青烟，鱿鱼丝入锅后因油传热快，使原料表层很
快凝固形成焦膜，阻止了内部水分渗出，保证菜品外脆内嫩。
2.特别注意，当鱿鱼丝开始卷缩，要及时烹入料酒，并迅速加入肉丝，
与就鱼丝一道煸炒，待肉丝水分将煸干时，再加入精盐、味精、白糖炒香入
味。这段操作过程是“火中取宝”的关键，切忌在锅内久煸，否则鳅鱼在高
温下呈质地干瘪现象，绵老而嚼不动。
（风味特点）
1.干鱿鱼作菜，皆先用碱水涨发，使其柔嫩，再用烧、烩、爆等技法，
配以鲜味原料和上汤，成菜上桌。但此菜烹制却一反常规，巧施刀工和火候，
运用川菜特有的“干煸”之法，以酥制干，以松制韧，直接用于鱿鱼切丝下
锅，再配上细嫩鲜爽的猪肉丝和绿豆芽，使成菜具有色泽金黄，绵韧而酥松，
干香味长的特点，在众多的鱿鱼菜中独树一帜。
2.此菜为咸鲜味型，特点干香脆嫩，宜于佐酒下饭。



清蒸鳖裙

[主料辅料〕
净裙边⋯⋯⋯250 克 川盐⋯⋯⋯⋯⋯30 克
熟鸡肉⋯⋯⋯⋯75 克 熟火腿⋯⋯⋯⋯75 克
水发冬菇⋯⋯⋯75 克 葱段⋯⋯⋯⋯⋯10 克
干贝⋯⋯⋯⋯⋯50 克 胡椒粉⋯⋯⋯⋯1克
清汤⋯⋯⋯⋯650 克 毛姜醋味碟⋯⋯1碟
绍酒⋯⋯⋯⋯⋯15 克 姜⋯⋯⋯⋯⋯⋯10 克
（烹制方法）
1.将鸡肉、火腿、冬菇切成片。裙边刮净。裙上的黑膜一定要除尽。
2.将洗净的裙边入蒸碗并加入鸡肉、火腿、冬菇、干贝以及姜（拍松）、
葱、绍酒、川盐、胡椒粉、清汤 250 克，用皮纸封严碗口，入笼用旺火蒸至
裙边 软后取出翻扣于凹盘中，拣去姜葱。
3.炒锅置旺火上，滗入蒸裙边原汁，不掺清汤烧沸注入盘中，配毛姜醋
味碟上席。
[工艺关键〕
1.制作这款菜肴，一定要认真选料；非鲜活者不用，腹带赤色者不用。
2.要在鳖裙边除腥增鲜上下功夫。裙上的黑膜务要除尽，并以姜葱、胡
椒调制，尽除腥气。
3.裙边入笼用大火一气蒸成，蒸碗用密封，才能保持裙边柔软不烂，汤
汁不失原味，达到丰腴柔嫩，醇香适口，无油腻的成菜要求。
[风味特点〕
1.鳖裙，即鳖的甲壳周围的肉质软边。鳖，学名甲鱼，又名元鱼、水鱼，
四川称为脚鱼。肉质鲜美，营养丰富，并有较高的食疗价值。历史被视为滋
补佳品。“清蒸鳖裙”为四川传统名菜之一。
2.“清蒸鳖裙”为姜汁味型汤菜。由于用旱蒸法制做，故质地 糯、清
淡爽口，再加上裙边的丰腴柔嫩，汤清味鲜，营养丰富。



干烧岩鲤

[主料辅料〕
岩鲤一尾⋯⋯1000 克 蒜⋯⋯⋯⋯⋯⋯50 克
火腿肥膘肉⋯125 克 川盐⋯⋯⋯⋯⋯5克
郫县豆瓣⋯⋯⋯50 克 味精⋯⋯⋯⋯⋯5克
醒糟汁⋯⋯⋯⋯50 克 白糖⋯⋯⋯⋯⋯5克
绍酒⋯⋯⋯⋯⋯50 克 醋⋯⋯⋯⋯⋯⋯5克
泡红辣椒⋯⋯⋯40 克 肉汤⋯⋯⋯⋯750 克
姜⋯⋯⋯⋯⋯⋯40 克 熟菜油⋯⋯⋯2000 克
葱⋯⋯⋯⋯⋯⋯50 克
[烹制方法〕
1.将净岩鲤鱼身两侧各剞五六刀（刀距 3厘米、深 0.5 厘米），用川盐
（3 克）、绍酒抹匀全身，腌渍入味。火腿切成 0.5 厘米的粒；葱切成 0.5
厘米的粒；姜蒜切成碎粒；泡辣椒、郫县豆瓣剁细。
2.炒锅置旺火上，下菜油烧至七成热，放入鱼炸至皮稍现皱纹时捞起。
锅留油 50 克，烧至四成热，下泡辣椒、豆瓣煸香出色，掺入肉汤烧，出味后，
打去渣不用。将鱼和火腿粒放入，加姜、蒜、川盐 2克、醒糟汁、白糖，移
至小火上糁至汁将干，鱼熟入味时，加味精、醋、葱，把锅提起轻轻摇动，
同时不断将锅内汤汁舀起，淋在鱼身上至亮油不见汁时，起锅盛入条盘即成。
（工艺关键）
1.此菜在烹制上，较之其它“干烧”一类的菜肴，又有其独特的风味。
一是为增加成菜的色泽和使味更加浓厚，加了姜、葱和豆瓣，二是为使鱼肉
的质地更细嫩腴美，又酌加了肉粒。
2.酱油和糖的用量均要轻，成菜后见油不见汁。用小火收汁亮油，忌用
大火。
（风味特点）
1.岩鲤，学名“岩原鲁”，俗称“岩鲤 ”。是川江有鳞鱼之上品。四
川有谚语云：“一鳊、二岩、三青鲅”。以之烹制的“干烧岩鲤”是四川重
庆一款久负盛名的鱼肴。
2.“干烧岩鲤”为家常味型。形态完整，色泽红亮，咸鲜微辣，略带回
甜。
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清蒸江团

（主料辅料）
鲜江团鱼⋯⋯1500 克 猪网油 1张⋯250 克
鱼糁⋯⋯⋯⋯200 克 味精⋯⋯⋯⋯⋯2克
醋⋯⋯⋯⋯⋯⋯30 克 猪化油⋯⋯⋯⋯5克
葱⋯⋯⋯⋯⋯⋯15 克 姜⋯⋯⋯⋯⋯⋯30 克
芝麻油⋯⋯⋯⋯10 克 清汤⋯⋯⋯⋯1500 克
川盐⋯⋯⋯⋯⋯5克 红、绿、黄黑色植物原
胡椒粉⋯⋯⋯1.5 克 料⋯⋯⋯⋯⋯⋯适量
绍酒⋯⋯⋯⋯⋯40 克
（烹制方法）
1.将鱼剖腹，去鳃及内脏，洗净。在鱼身的两侧各剞六七刀，深约 1厘
米左右。手提鱼尾下约摄氏 80 度的热水中摆动几下提起，除去血水，洗净鱼
皮表面的粘液，搌干水气，用川盐 3 克、绍酒 20 克、胡椒粉 0.5 克、姜 15
克、葱码味数分钟，使其渗透入味。
2.取小圆碟 10 个，抹上猪化油，将鱼糁舀入抹平，上面用各色植物原料
牵摆成各种花形，然后上笼用小火蒸熟保温。
3.将码人味的鱼沥干水气，置于蒸盘内，盖上猪网油，掺入清汤 250 克，
加绍酒人笼用旺火蒸熟取出，拣去猪网油，姜、葱不用，将鱼轻轻滑入鱼盘
内。
4.炒锅置旺火上，放入清汤，再把蒸盘内的原汁滗入锅内，烧沸，加胡
椒粉、川盐 1克、味精搅匀，浇注于盘内，将蒸熟的鱼糁花摆在鱼周围即成。
5.将姜剁茸加川盐、醋、芝麻油调匀成毛姜醋味碟同鱼一齐上席。
（工艺关键）
1.沸水氽烫。“水居者腥”，江团有较重的土腥味，因此在烹制前需用
沸水氽烫一下，以除去其腥味。
2.制好清汤。“汤为菜之根”，细嫩的鱼肉配以鲜醇的特制清汤，使二
者相得益彰，更能体现该菜清鲜味美的特色。
3.火候得当。首先要火足气旺，将鱼入笼后一气蒸好，中途不能闪火。
其次是时间要掌握准确。一般的清蒸鱼只需大火蒸半小时，而一尾重 1000—
1250 克的江团则要猛火蒸 40 分钟。因火力不足或火候过头，将使鱼肉不老
则韧。
4.对好味碟。将清蒸好的江团灌入特制的清汤后，还要随同配备姜汁味
碟入席，味碟既可弥补在烹调过程中调味不足，亦可通过姜、葱等佐料佐食，
起到助香、去腥、解腻、提鲜等功效。对制毛姜醋的味碟应突出姜味醇厚、
咸鲜微辣、醋味爽口悠长的特点。将各种调料搅匀，使其相互渗透，便能突
出味碟辛香微辣、咸鲜带酸、爽口解腻的独特风味。
[风味特点〕
1.“清蒸江团”是川菜传统的名贵大菜。江团，学名“长吻脆”，其吻
特别肥厚，俗称“肥头”。四川的“江团鱼”主要产于岷江乐山江段和嘉陵
江口一带。鱼肉细嫩，少细刺，为鱼中珍品。
2.“清蒸江团”为姜汁味型，味重清淡，色求素雅。鱼肉质地细嫩，清
鲜凉美，爽口宜人。配“毛姜醋”蘸食，味更鲜美。



芙蓉燕菜

[主料辅料〕
上等官燕⋯⋯⋯30 克 蛋皮丝⋯⋯⋯⋯50 克
丝瓜皮丝⋯⋯⋯40 克 味精⋯⋯⋯⋯⋯1克
鸡蛋清⋯⋯⋯⋯3个 川盐⋯⋯⋯⋯⋯2克
瘦火腿丝⋯⋯⋯30 克 清汤⋯⋯⋯⋯17m 克
胡椒粉⋯⋯⋯⋯1克 猪化油⋯⋯⋯⋯10 克
[烹制方法〕
1.将鸡蛋清打入碗内调散，加川盐、味精、胡椒粉、清汤 150 克和匀，
分别舀人抹有猪化油的 10 只调羹内，上笼用小火蒸熟取出，上面用火腿丝、
丝瓜丝嵌成玉兰图案，再上笼一分钟成兰花芙蓉蛋。
2.燕窝用沸水涨发后，去尽茸毛杂质，用汤碗有顺序地摆齐上笼蒸软，
盛入大汤盘内，用清汤 400 克过两次，上面撒上蛋皮丝、火腿皮丝，注入烧
沸的清汤，周围放蒸好的芙蓉蛋即成。
（工艺关键）
1.官燕涨发不能过头；燕菜的杂毛和沉渣要拣干净。
2.上笼蒸制的火候要适度。
（风味特点）
1.燕菜又名燕窝，是金丝鸟在海岸上用唾液与绒羽等柔软纤维混合凝结
筑成的巢窝，十分珍贵。中医认为其味平、甘，有养阴润燥、益气补中的功
效。
2.此菜是川菜高级宴席上的名贵汤菜之一。咸鲜味型。其所以以“芙蓉”
冠菜名之首，意寓成都古有“芙蓉城”之称；又含有用作配料的“芙蓉蛋”
之意。成菜宛如洁白盛开的芙蓉花，质地细嫩爽口，味咸菜醇美，是滋补的
珍懂。



糖醋脆皮鱼

[主料辅料]
鲜鲤鱼一尾⋯750 克 醋⋯⋯⋯⋯⋯⋯50 克
泡红辣椒丝⋯⋯10 克 味精⋯⋯⋯⋯⋯1克
葱丝⋯⋯⋯⋯⋯15 克 芝麻油⋯⋯⋯⋯8克
香菜⋯⋯⋯⋯⋯10 克 绍酒⋯⋯⋯⋯⋯10 克
姜末⋯⋯⋯⋯⋯10 克 湿淀粉⋯⋯⋯150 克
蒜末⋯⋯⋯⋯⋯20 克 肉汤⋯⋯⋯⋯500 克
川盐⋯⋯⋯⋯⋯8克 熟菜油⋯⋯⋯1500 克
白糖⋯⋯⋯⋯⋯75 克
（烹制方法）
1.将净鱼鱼身的两面各剞五六刀，刀距相等（先直剖进鱼肉 1厘米深，
再在原刀缝上顺势平刀进鱼身 2.5 厘米深），鱼头顶额砍一小口，取碗一个，
放入盐 4克，绍酒调匀抹在鱼两面，码味浸渍约 10 分钟。
2.炒锅置旺火上，放菜油烧至七成热，将鱼用湿淀粉挂糊，手提鱼尾，
先将鲤鱼头下锅稍炸一下定型，再慢慢放入油锅炸至色金黄、皮酥肉嫩时，
捞出装入鱼盘内立放，用手微将鱼拍压一下。
3.将川盐、湿淀粉、白糖、肉汤入碗中兑成糖醋滋汁。炒锅置旺火上，
放菜油烧至五成热，下姜、蒜炒香，烹入滋汁推搅均匀。待汁收浓起“鱼眼
泡”时，放人醋、芝麻油、葱粒，起锅浇在鱼身上，再撇上泡红辣椒丝、葱
丝、香菜即成。
[工艺关键〕
1.掌握刻鱼的方法，做到两面对称一致。
2.裹水淀粉时宜干不宜稀，以能沾住鱼肉为度。
3.糖醋用量要足，汁的浓稠要适度，宜薄不宜厚。如法变味或改配料可
做家常脆皮鱼、五柳脆皮鱼等。
[风味特点〕
1.从前在四川临江傍水的城镇中，有一种名为“香炸鱼”的小食。是用
新鲜的小鱼整理干净后，再裹上一层面糊入油锅中炸制而成。其成品皮脆香、
肉鲜嫩，加之携带方便，所以很受人们喜爱。“糖醋脆皮鱼”就是在“香炸
鱼”的基础上，提高、发展而成为一款地方风味浓郁的菜式。
2.此菜为糖醋味型，色彩美观，皮酥脆，肉细嫩，鲜香醇厚，糖醋味浓。
豆瓣鲜鱼
[主料辅料〕
活鲤鱼一尾⋯750 克 葱⋯⋯⋯⋯⋯⋯30 克
姜末⋯⋯⋯⋯⋯15 克 酱油⋯⋯⋯⋯⋯10 克
蒜末⋯⋯⋯⋯⋯30 克 白糖⋯⋯⋯⋯⋯20 克
醋⋯⋯⋯⋯⋯⋯15 克 郸县豆瓣⋯⋯⋯50 克
绍酒⋯⋯⋯⋯⋯25 克 肉汤⋯⋯⋯⋯300 克
湿淀粉⋯⋯⋯⋯15 克 熟菜油⋯⋯⋯500 克
川盐⋯⋯⋯⋯⋯2克
（烹制方法）
1.将净鱼鱼身两侧各剞七八刀（刀深为 0.5 厘米）。然后抹上绍酒、川



盐 1克。
2.炒锅置旺火上，下菜籽油烧至七成热，放入鲤鱼稍炸一下捞起。锅内
留油 75 克，放入郸县豆瓣剁细，姜、蒜炒至油呈红色，掺肉汤，放进鲤鱼，
移至小火上，再加酱油、白糖、川盐，待鱼烧熟入味后，将鱼捞入盘中，锅
内余汁，用湿淀粉勾芡，放入醋，撤上葱花，浇在鱼身上即成。
（工艺关键）
1.划鱼时不要过深，要深浅一致。
2.煎鱼时油温要高，才能保持鱼身的完整。烧鱼时注意翻面。
3.芡汁不宜太浓。
（风味特点）
1.“豆瓣鲜鱼”是四川乡土风味极浓的传统名菜。原为家常味型，调料
中虽用了糖、醋，但仅作和味之用，难以吃出甜酸滋味。现加了郸县豆瓣，
又多加了糖醋用量，使“豆瓣鲜鱼”成为鱼香味型。
2.“豆瓣鲜鱼”成菜色泽红亮，质地细嫩，味兼咸酸辣甜。



豆腐鲫鱼

（主料辅料）
鲫鱼⋯⋯⋯⋯500 克 熟菜油⋯⋯⋯125 克
豆腐⋯⋯⋯⋯400 克 川盐⋯⋯⋯⋯⋯3克
姜片⋯⋯⋯⋯⋯10 克 醪糟汁⋯⋯⋯⋯30 克
蒜片⋯⋯⋯⋯⋯10 克 味精⋯⋯⋯⋯⋯2克
马耳朵葱⋯⋯⋯10 克 甜面酱⋯⋯⋯⋯10 克
郸县豆瓣⋯⋯⋯10 克 湿淀粉⋯⋯⋯⋯15 克
酱油⋯⋯⋯⋯⋯25 克 肉汤⋯⋯⋯⋯750 克
（烹制方法）
1.将净鱼鱼身两面各剞两刀（刀深 0.3 厘米），抹上川盐 1克，浸渍入
味。
2.豆腐切成 5厘米长、3.5 厘米宽、1.5 厘米厚的块，在沸水锅中煮约 5
分钟，滗去水，加入肉汤 500 克、川盐，放在小火上煨。
3.炒锅置旺火上，下油烧至七成热，放入鲫鱼煎至两面呈浅黄色，把锅
放斜，将鱼拨在一边，下豆瓣剁细炒出香味，再加姜、蒜炒匀掺肉汤和鱼同
烧，然后下入沥干水的豆腐块，小火烧约 10 分钟后，放入甜厕酱、酱油、醪
糟汁，再烧 3分钟，先将鱼盛入盘内，再用湿淀粉勾芡，加味精、葱浇在鱼
身上即成。
（工艺关键）
1.豆腐片不要薄，原味调料（盐、酱油、豆瓣酱、面酱）用时要谨慎。
2.火不宜大，汤不宜多，用汤以刚淹过主配料为度。成菜亮油亮汁，汁
多于油；用芡宜薄。
（风味特点）
1.“豆腐鱼”的出现，便是由食客发明的。有一天，一家川菜馆来了一
位食客，点了一份豆瓣鱼，要了一盅白酒，独斟独饮。用饭时，已是盘内空
空。本想再要一个菜，一摸荷包，钱已所剩无几。于是唤来招待，要求用余
下的几枚钱，买一碗饭，再将盘里残留的鱼滋汁加几块豆腐烧一烧，以解下
饭无菜之苦。招待照此办理，殊不知，用剩下的鱼头、鱼汁烧出的豆腐，非
常好吃。厨师很受启发，于是创制了“豆腐鱼”这款菜式。
2.“豆腐鱼”，家常味型，色泽红亮，味浓质嫩，荤素交融，麻、辣、
烫、嫩、鲜，很受食者嗜爱。



泡莱鲫鱼

（主料辅料）
鲫鱼 3尾⋯⋯600 克 泡仔姜⋯⋯⋯1.5 克
泡青菜⋯⋯⋯100 克 酱油⋯⋯⋯⋯⋯5克
泡红辣椒⋯⋯⋯25 克 蒜末⋯⋯⋯⋯⋯15 克
葱花⋯⋯⋯⋯⋯15 克 湿淀粉⋯⋯⋯⋯30 克
醒糟汁⋯⋯⋯⋯20 克 肉汤⋯⋯⋯⋯300 克
醋⋯⋯⋯⋯⋯⋯5克 熟菜油⋯⋯⋯500 克
（烹制方法）
1.将净鱼鱼身两面各剞 3刀，泡菜搌干水分，切成 3.5 厘米长的细丝，
泡红辣椒剁碎，泡姜切成粒。
2.炒锅置中火上，下熟菜油烧至六成热，放入鱼炸呈黄色时捞出。锅内
留油 50 克，放入泡红辣椒、姜、葱花 5克，醒糟汁炒出香味，再掺入肉汤，
将鱼放入汤内。汤沸后移至小火上，放入泡青菜，烧约 10 分钟（中途将鱼身
翻一次），盛入盘。锅内加入醋、葱花，用湿淀粉勾成薄芡，浇在鱼身上即
成。
（工艺关键）
1.煎鱼时火不宜大，油不宜多；鱼以煎呈浅黄色为度。
2.鲫鱼如不甚大，烧鱼时尤应注意火候，烧鱼时的火也不宜大。
3.成菜汁重于油，芡宜薄，汁色不宜深。泡青菜用梗不用叶。
（风味特点）
1.以前，在四川的一些农村，酱油比鱼还贵。原因是离城镇较远。往返
一次，百十余里，十分不便。所以这些农村的农民做菜，常用泡菜盐水调味。
一些农家捉来鲜鱼洗净，不煎不炸。放入锅里，加点清水，再从泡菜坛里捞
点泡青菜、泡辣椒、泡仔姜之类，切得细细的，加进锅里，用柴火烧煮而成。
这就是“泡菜鱼”的前身。

2.”泡菜鱼”为家常味型，鱼体完整，质地细嫩，咸鲜适口，略有酸味。
已由夏秋时令佳肴，列居四季常供的四川名菜。
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