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点火、倒油、热锅、将油倒出后再次入锅；随着丝丝青烟
冒起，一盘腌制好的鸡丁瞬间被倒入油中，并在漏勺的搅拌下
飞速盘旋，几秒钟便完成了从生到熟的过程。起锅、沥油，再加入
辣椒、花椒、大蒜、大葱、腰果进行翻炒，最后与炒熟的鸡丁在锅
中汇合，浇入酸甜的汤汁，一盘宫保鸡丁就这样出炉了。

做完这道菜，李师傅解下围裙，与记者一道坐在大厅里的
沙发上闲聊起来。如今已是茶餐厅厨师长的他几年前也曾是一
位负责切菜的小工。“肉丝、萝卜丝、葱丝、辣椒丝，这些川
菜里的配料都很考验刀工，光练这些就很辛苦。”随后，他在
成都凯宾斯基饭店做过一段时间，现在又来到了现在的餐厅。

“凯宾斯基是一家外资宾馆，所以我们做的菜品需要兼顾
中西，做到融会贯通。而我所在的茶餐厅也是兼顾传统与现
代，菜肴既有特色川式做法，又融入许多新的食材。”

说完，李师傅请记者尝尝眼前的这盘宫保鸡丁，而这一盘
经典的蓉派川菜里就体现着传承与坚守：鸡块鲜嫩，腰果香
脆，入口微酸，带着浓重的葱姜蒜味，咬起来又逐渐变甜，最
后留些糊辣的余香才真的算过了嘴瘾。这三个层次的口感在顺
序、口味上都体现了传统的做法。“而用腰果来替代过去的花
生米则是我们的创新，因为它营养价值高、口感更松脆，也很
受客人的欢迎。”

当然，宫保鸡丁里出现腰果只是小小的改变。而在食材上
大胆选用海鲜这种传统川菜里不常见的配料才是更大的融汇。

“我们这家餐厅讲究粤菜与川菜的融合，主要就体现在用粤式
的海鲜食材，加以川式的烹调方式。有辣的口感，但也要保持
鲜的味道。”

李师傅说，川菜的做法都很容易和海鲜嫁接上。比如螃

蟹，可以把鸡丁换掉，其他不变，就是宫保螃蟹；比如鲍鱼，
如果不是蒜蓉粉丝蒸而是加入五花肉、豆瓣酱、青尖椒、红美
人椒进行爆炒，就带有咸鲜与辣的双重感受；还有像凉拌螺
片，加入辣椒、麻油后在清凉中带着辣的热劲，这种感觉十分
美妙。

“事实上，川菜在创新融合时也会对一些关键细节进行坚
持，因为它们决定味道是否能更胜一筹。举例来说，水煮的做
法里如果能用七星椒炒香、把葱椿细，味道就远比直接在菜里
撒海椒面来得细腻；而制作泡椒味菜品使用的泡姜、泡菜，我
们后厨都自己亲自选料、晒制，并保证泡制时间。否则它们很
可能不够入味，做海鲜可能更会带来腥味大的问题。”

临近采访结束时，李师傅请同事为记者端上了一碗汤。汤
汁入口，鲜中带一点酸的味道。“这就是陈皮瘦肉汤，要想做
出好味道，除了
陈皮好还需要新
鲜 龙 骨 来 熬 制
5-6 小 时 的 汤
底。其实，陈皮
调味也是川菜里
的一种经典做法，
不过很多人似乎
觉得川菜就是麻
辣味。但实际上麻
辣味菜品只占据
了 川 菜 的 1/3。”
李师傅笑着说道。

“川菜亲民与闲适、包容与创新的特性，是川人特质的集中表现，与川人勤劳坚韧、智慧乐
观、勇于开拓、敢于创新的个性一脉相承。”作为川菜体验馆的馆长，徐良对川菜文化颇有研究。
如何更有效地推广川菜文化，让大家了解并喜欢川菜是他一直以来所关心的话题。

“顾名思义，‘体验馆’以互动体验为核心。这样才能立体感受川菜文化的博大精深和独特魅
力。”徐良对记者说，体验馆运用现代的声、电、光、动画等技术和模拟场景，帮助游客更直观地
了解川菜。

徐良的话让记者有着切身感受。比如在“虚拟厨房”，斑驳的土墙、烟熏的痕迹以及梁上挂着
的辣椒、老腊肉模拟出了四川农村老灶房的场景，而灶台却是一个现代的触摸屏。根据提示，记
者可以进行倒油、配料、炒菜、装盘的操作，让“麻婆豆腐”、“回锅肉”等经典川菜出炉。看着
自己的成果，记者不由得感叹惊奇，不曾想虚拟操作也可以如此逼真。

“我闻到的是红油味型。这种调料很讲究辣椒质量和品种搭配，要有朝天椒的红润、小米辣的
辣劲、二荆条的香味，最后还要细腻，辣味才能层层叠叠。”刚说完，一直憨态可掬的“大熊猫”
就口吐火焰，将热辣的感觉表现得淋漓尽致。讲解员说，这是装有芯片的“味觉博士”，能分辨调
味品的味道和配料，用这种方式介绍川菜的调味品要远比单纯的文字生动许多。除此之外，四川
方言的“鸣堂叫菜”、宋代浣花游宴的幻影成像、川菜技法的电子互动翻书体验……各种互动的方
式让人应接不暇。

“虽然是博物馆，但我们却可以安排大厨进行体验式教学，手把手地教你做一道正宗的川
菜。”来到川菜博物馆，记者同样感受到浓浓的“现场感”。在互动演示区域，一排整齐的灶台和
炒锅十分引人瞩目。据工作人员介绍，经过预约，游客可以在这里跟着大厨学做川菜，从而获得

直 观 的 体 验 。 不 仅 如
此，所有的原料和调料
也都来自博物馆内。

跟 着 工 作 人 员 前
行，记者来到了博物馆
的川菜原料展示区。这
里除了种着蔬菜、养着
家禽和牲畜，还有一大
片制作豆瓣酱的区域。
翻、晒、露，每天重复
的过程让豆瓣日渐散发
出香味。“许多游客来
了都说，一边做菜还能
一边闻着豆瓣的香味，
这种感觉真棒。”博物
馆 的 工 作 人 员 笑 着 说
道。

“其实，川菜体验馆并不是孤单的存在。在它的附近有 3.7平方
公里的川菜产业化食品加工基地，集中发展郫县豆瓣、川菜原辅料
和农副产品精深加工产业集群。除了鹃城豆瓣，还有丹丹豆瓣、京
韩四季、四川徽记、重庆有友等82个产业项目。”

在徐良看来，川菜的推广需要文化体验场所，更需要产业化的
带动。只有形成一定的“美食标准”、推出一批知名品牌、拥有规模
化的生产能力，许多传统技艺才有可能在现代条件下得以传承和保
留，各种川菜里的美味才能保存得更久，传播得更广。比如各种豆
瓣酱、火锅底料，甚至泡菜调味包的生产都能让成都乃至四川以外
的人享受这里的美味。而举办“郫县豆瓣席”大赛更是为了将来打
造高水平、规模化的豆瓣宴作前期努力。

事实上，自2010年被联合国教科文组织授予“美食之都”称号
以来，成都的川菜产业化、规模化发展加快了脚步。据统计，成都
已有 6万多户的餐饮业经营户，近 60万的从业人员，特级厨师 2000
余人，国家级烹饪大师、服务大师近300人；拥有“中华名小吃”30
余家、“中华老字号”13家，包括宽窄巷子、一品天下、锦里、东郊
记忆、兰桂坊等知名美食街10余条……成都餐饮业已发展成为服务
业支柱产业、带动产业链联动发展的排头兵、创意城市的生力军，
对于城市的经济文化和社会贡献日益显著。

成都商务委的一位负责人表示，为加快国际美食之都建设，成
都计划安排超过 2000 万元的资金，专项用于支持餐饮业触网工程、
老字号传承发展、美食节会、园区建设、小微餐饮企业创业发展等
方面。

而着力培育一批龙头骨干企业和全球川菜领军企业，大力支持
大型餐饮企业以品牌输出和开设直营店等形式在境内外连锁发展；
积极支持餐饮龙头企业带技术、资金和品牌下乡，建立上游农产品基
地及主食加工配送中心，提高菜品的半成品化和成品化率；鼓励制定
原料配料、烹饪
方式、保鲜程序
等菜品生产、储
藏过程工业化、
标准化体系，提
高中餐标准化
生产程度等，也
都是未来川菜
进一步产业化
需要关注的内
容。

“自从川菜博物馆开馆以来，许多国家和地区的游客都来过这
里，甚至不少媒体还在这里做过专访。”博物馆的工作人员介绍

说 ， 美 国 《 纽 约 时
报》、德国Savoire Vivre
杂 志 、 韩 国 KBS 电 视
台，还有来自日本、新
加坡、中国台湾等地的
参访交流团都曾被这里
的川菜制作过程和新鲜
出炉的美味所吸引。

川菜博物馆的国际
交流只是整个成都推广
川菜“走出去”的一个
缩影。作为向世界展示
成都形象的重要名片，
如今川菜走向国际舞台

的方式日渐多样化。德国总理默克尔、美国第一夫人米歇尔、英国
首相卡梅伦……众多海外名人的成都之行，都难逃被成都美食诱惑
的动人“插曲”。

2015年7月，米兰世博会上，众多前来参观世博会成都周的国
外游客被现场展出的灯影牛肉、三大炮、绿豆糕等成都美食所吸
引；而来自成都市饮食股份有限公司龙抄手总店的行政总厨、龙抄
手第四代传人刘朝新，现场的花式饺制作和表演，更是让众多现场
的观众拍手称赞。

此外，每年在成都举办的中国成都国际美食旅游节，更是吸引
了世界目光对成都美食的聚焦。

而对于川菜企业来说，布局海外市场也是他们的战略之一。
1980年，著名的川菜餐馆“荣乐园”在美国纽约开业。35年后，成
都狮子楼火锅同样在纽约开设分店，知名餐饮企业“老房子”在葡
萄牙里斯本开设了首家川菜馆，“大蓉和”正在对接法国的四川工
业园区，未来将落户法国扩大川菜品牌影响力……川菜的国际化之
路正越走越宽。

① 除了麻辣还有20多种味道

蓉派川菜的融汇与坚守
本报记者 柴逸扉

② 闻着豆瓣学做菜的感觉真棒② 闻着豆瓣学做菜的感觉真棒

③ 产业化才能让川菜传得更远

④ 向世界展示闪亮的“成都名片”④ 向世界展示闪亮的“成都名片”

成都郫县，川菜体验馆。二楼的大厅里伫立着一个大型的漏斗。漏斗上方放
置着花椒和辣椒，下方层层叠叠地排列着红豆、绿豆、大米等食材。漏斗不远处
是一个巨型的魔方，魔方的各个面都有九张图，展示着豆瓣酱、麻婆豆腐、宫保
鸡丁、坝坝宴等川菜元素。

“漏斗里的调料与食材代表着四川麻辣为主的味道与五谷丰登的物产，魔方格
子的配图象征着川菜‘一菜一品，百菜百味’的特色。”体验馆内，讲解员这几句
简短的介绍让记者不得不感叹川菜的博大精深。

古人云：既丽且崇，实号成都。这其中，历史源远流长的川菜文化就是成都
魅力的重要组成部分。成都是联合国教科文组织授予的“美食之都”，如今，蓉派
川菜以包容的胸怀海纳百川，推陈出新，让成都美食走向世界。

记者手记

图为体现川菜经典做法与海鲜食材结
合的菜品之一。

外国游客在川菜博物馆体验豆瓣酱制作。

2014年7月6日，德国总理默克尔
在成都学做宫保鸡丁。

川菜体验馆展示的部分川味美食的知名品牌。

图为川菜体验馆的“川菜魔方”，展现川
菜“百菜百味”的特点。

图中内容为部分川菜菜品、调料及做法。图中内容为部分川菜菜品、调料及做法。

本版照片由川菜体验馆、川菜博物馆提供

“刚开始了解川菜是从随处可见的水煮鱼开始。但到了成都，才发现正宗的川式水煮鱼和
过去吃的并不是一回事。北方的水煮鱼大都是先把鱼汆水断生，然后浇上炝着大量干辣椒、
花椒的热油，端上来满盆红色、热气腾腾。而成都会先用热油将红油、豆瓣酱炒香，再加入
水烧沸，最后才入鱼片，端出来满盆漂的是刀口辣椒、花椒和葱花，视觉上更为柔和。”

刘为是一位在北京工作的山东小伙，第一次来成都的他发现过去在北方接触的川菜不少
都和正宗的川式做法相差甚远。而在川菜体验馆看到白果炖鸡、开水白菜、粉蒸肉、叶儿粑
等川菜图片和模型时，他更加感叹原来麻辣并不是川菜的代名词。

“实际上，麻辣只是川味的一种。还有糖醋、鱼香、椒盐、糊辣、烟香、陈皮、姜汁等，
川菜的口味至少还有20种。”在同样位于郫县的川菜博物馆里，讲解员告诉记者，真正的辣
味在川菜中所占比重仅为1/3。

美食的背后往往体现着文化。在这家唯一以菜系命名的博物馆内，诞生于秦汉时期的画
像砖和画像石中就有很多幅反映庖厨、宴饮的画面；在文献材料中，如扬雄的《蜀都赋》中
记录了蜀地饮食的丰富食材；左思的《三都赋》也写道：“金罍中坐，肴槅四陈，觞以清醥，
鲜以紫鳞，羽爵竞执，丝竹乃发。”反映出汉代古蜀地区的饮食已经达到了相当精美和讲究的

程度。
“除了制作菜品的讲究，从川菜的

20多种口味和炒、滑、溜、爆、煸等50多
种烹饪方式也可以看出川菜兼收并
蓄的风格。”川菜博物馆的讲解员特

别提到，由于外来移民在成
都的汇聚，川菜的形式也变

得越来越丰富。
不 论 是 明 代 从 拉

丁美洲引进的辣椒，还
是清代“湖广填四川”
期间福建人陈逸仙在
路途上研制的豆瓣酱，
亦 或 曾 封 为“ 太 子 少
保 ”的 丁 宝 桢 在 鲁 菜

“酱爆鸡丁”基础上改
良而成的“宫保鸡丁”，
如今这些川菜的代表
作并非从远古便存续
至今，反而都是在融合
中形成。

海纳百 川 美味天美味天 成
——成都美食焕发新活力

本报记者 柴逸扉


