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内容概要

作者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、新味型，突出职业教
育与时俱进的特色。
    《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。
它在吸收、借鉴已有成果基础上，提出了新观点。
?它将川菜的历史与未来，分为五个阶段，又分别从川菜艺术与技术、川菜科学、文化遗产、川菜名人
与名品几个方面来介绍，通俗易懂，可供餐饮业从业人员及爱好者使用。
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章节摘录

书摘                      四、饮食市场的空前繁荣   从20世纪初到50年代以前，由于战乱等原因，四川的饮食市
场只是继承了明清时期的特色，没有太大的发展。
但50年代以后，特别是改革开放以后，随着市场经济的持续、深入发展，第三产业蓬勃兴起，四川的
餐饮业也受到前所未有的重视和青睐，不断打破常规，迅速发展为第三产业的一个中坚力量，使四川
的饮食市场呈现出空前繁荣的局面，其突出特点是餐馆酒楼的数量繁多、类型丰富、个性鲜明。
    时至今日，在四川的餐馆酒楼中，不仅有国有、集体的，更有众多民营的；不仅有商业、旅游业系
统经营的，也有许多其他行业创办的。
它们遍布大街小巷、郊野山村，很难有十分准确的统计数字。
据粗略调查，成都近年的饮食点已超过3万余个，在全国的县以上城市几乎都有川菜馆。
而这些数量繁多的餐馆酒楼以各自独特的优势和丰富、深厚的文化内涵，满足着不同消费层次、不同
口味爱好的消费者的需要，由此构成了丰富的类型。
其中，最主要、最具特色的类型是各种风味餐馆、小吃店、火锅酒楼、农家乐等。
以农家乐为例，它是20世纪90年代兴起的一种将饮食与游乐密切结合的新的餐饮经营形式和餐馆酒楼
类型。
农家乐一般都设在城郊的农家院落或公路边，不仅有绿树环绕、修竹掩映、碧草鲜花，而且有清香滋
润的甑子饭、洁白浓稠的米汤、鲜嫩欲滴的时鲜蔬菜，能够让人在欣赏自然美景的同时品尝自然美味
，使身心都获得极大的愉悦。
因此，农家乐很快受到都市人的热烈欢迎，迅速在饮食市场中占据了显著的位置，成为最主要的餐饮
类型之一。
除上述主要而独具特色的类型外，其他还有快餐厅、药膳餐厅等。
    餐馆酒楼鲜明的个性主要表现在许多餐饮企业具有的三大特点，即丰厚的文化底蕴、强烈的品牌意
识、新颖的经营理念与模式。
    先说文化底蕴。
四川的许多餐饮企业常常将悠久而丰富的文化融入菜点制作和企业的装修、经营之中。
如“‘巴国布衣’首创了乡土文化就餐环境，打造出了现代新型的‘都市村庄’；出自‘乡老坎’的
‘山珍海味固然好，民间乡土味更真’这副对联，不仅使人领略到了纯朴的饮食文化氛围，还道出了
这家酒楼以川西乡土文化作为背景的底蕴”；皇城老妈火锅城那承袭汉风的古建筑，以及挂满大厅的
名人字画，荡气回肠的古典名乐，也让人品味到一种沉淀厚重、源远流长的巴蜀文化气韵(崔戈《在成
都餐饮业崛起的背后》)。
而菜根香泡菜酒楼以蔬食为主，突显的是“吃得菜根，百事可为”的人生哲理。
    次说品牌意识。
四川的许多著名餐饮企业常常摒弃雷同，不盲目跟风，而是在调查研究的基础上精心策划，从题材选
择、市场定位、形象包装到菜点和筵席的设计、制作以及经营管理等方面，努力塑造自己独具特色的
品牌。
如巴国布衣风味酒楼从开业伊始，就确定了以川东民风民俗菜为主题，并从川东农家大院及乡村风情
的装修特色和干香、辛辣、味厚、朴实的菜肴特色等方面加以体现；心老坎酒楼则侧重以川西乡土文
化为主题，从菜品到餐具都以“土”为特色，极力表现川西坝子浓郁的食风；飘香川菜馆、银杏酒楼
则以菜式精美、风味独特、餐具精致、环境优美、格调高雅的整体形象屹立于四川饮食市场。
    再说经营理念。
四川的许多著名餐饮企业不仅放弃了“酒好不怕巷子深”的传统经营观念，采用“舆论先行，广告开
路”的新观念，在媒体上定期或不定期地做广告、发布信息，开展各种促销活动；而且改变过去“小
而散，低起点，手工作坊式”的经营模式，将经营、科研、教学及原辅料的生产连成一体，实行规模
化、连锁化、多元化的集约型新模式。
如“巴国布衣”进军重庆之初，便在报纸上发起“巴国布衣风味酒楼回娘家”的宣传攻势，使其一开
张就顾客盈门；“粗粮王”常使用持报纸广告免费定员就餐的促销方式，贏得人们争相前往；而“谭
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鱼头”则大搞连锁经营，短短几年时间内，在全国已有80余家连锁店，年营业额达4亿元以上。
    其实，具有鲜明个性的餐饮企业远远不只这一些。
大蓉和瓦缸酒楼、老房子水上人家、钟氏香辣蟹、七十二行民俗酒楼、夕阳红老菜馆、陶然居酒楼，
等等，都以鲜明的个性成为饮食市场中的知名品牌和佼佼者。
而正是这些著名的餐饮企业和其他餐饮企业一起促进了饮食市场的空前繁荣与兴盛。
    最后，需要指出的是，四川菜在近现代的繁荣创新除了以上几个方面的主要表现外，也表现在烹饪
技术与理论日益规范化、系统化等方面。
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，并已取得一定成
果。
如首先由马素繁、张富儒等主编出版了《川菜烹调技术》、《川点制作技术》，李新、熊四智等主编
出版了《川菜烹饪事典》等。
这些书对川菜的原料用量、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还较远，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。
                           第五节  川菜的未来走向    任何事物的未来与发展都不是凭空的、孤立的，而是建立在现
有的基础上，与其他一些事物和环境密切相关的，川菜的未来与发展也是如此。
川菜有着辉煌的历史、独特的优势，在当今社会也有举足轻重的地位，但仍然存在许多不足之处，更
面临着国内外同行的挑战。
因此，在国内外交流日益频繁、竞争更加激烈的未来，川菜必须、也一定会在继承和发扬自身优势、
克服不足的同时，利用各地和各国的有益经验与科技成果，将烹饪科学与艺术完美结合，实现新的跨
越腾飞，创造新的辉煌。
    一、川菜的优势    从川菜的历史发展可以看出，川菜之所以成为中国著名的地方风味菜之一，是由
许多因素促成的。
概括而言，主要有六个方面的优势，即地理与物产优势，经济与习俗优势，技术与理论优势，风味与
品种优势，历史与文化优势，市场与人才优势等。
    (一)地理与物产优势    四川地处中国的西南，群山环抱，中有沃野千里，还有以长江上游为主干且吸
纳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直接造就了物产优势，同时也为川菜发展与兴盛奠定了雄厚的物质基础。
    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，其中还有许多珍美之品。
由于高山丘陵密布，各地山中出产的原料极多。
通江、万源的银耳，青川、广元的黑木耳，宜宾、凉山等地的竹笋，达县等地的香菌、竹荪，川西雪
山的冬虫夏草等，均可称为山珍。
由于江河纵横，湖泊密布，淡水产品种类亦丰，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，葵菜、豌豆苗、苕菜、侧耳根、马齿苋等均为四川独
特的植物原料。
而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、郫县豆辦、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。
    (二)经济与习俗优势    由于特殊的地理环境，四川不仅物产丰富，而且少战乱，因而四川经济曾长时
间在全国名列前茅。
晋代常璩《华阳国志。
蜀志》言：“(蜀中)汉家食货，以为称首”，即在汉代，四川经济在全国位居前列。
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到唐宋时期，四川经济在全国仍有举足轻重的地位，吕陶《成都新建备武堂记》言：“蜀之四隅，绵
亘数千里，土腴物衍，财货以蕃，财利贡赋，率四海三之一。
”这样的经济优势，直接促进了川菜行业的发展，同时也在一定程度上影响了独特饮食习俗的形成。
    四川饮食习俗优势有二：一是崇尚饮食，尤好辛香。
古代出入川的道路非常艰险，而川内耕地有限，手工业发展较为缓慢，人们难以把手中积累的财富大
规模地投入到手工业生产和商业贸易中去，因而崇尚饮食、追求饮食消费就成为川人的普遍爱好。
    ⋯⋯
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媒体关注与评论

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20世纪90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”一词下了一百佘种定义，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，“川莱文化”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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