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《最应品尝的四川美食》

前言

食在中国，味在四川，随着联合国教科文组织正式将亚洲第一个“美食之都”殊荣授予成都，四川美
食也由此得到了国际最权威组织的认定。在四川这片广袤的大地上，诞生了中国最早的酿酒作坊、最
早的茶文化中心和第一个菜系产业基地，有以回锅肉、宫保鸡丁为代表的各类川菜，有以牛油火锅、
清油火锅为代表的滋味火锅，有以夫妻肺片、龙抄手为代表的百味小吃，有以油茶、糌粑和酥油茶为
代表的民族饮食，还有以郫县豆瓣、阆中四绝为代表的特色食品。品类丰富，不一而足。因此，来到
四川，如果您是匆匆过客，那么请阅读此书，它将带您花最少的时间，品尝到最正宗的四川美食；如
果您愿长留四川，那么也请您带着它，它将助您对美食作出最为正确的品读。当然，如果您本身就是
四川人，那么当阅读完这本书后，或许会发现，原来我们的这些美食，还有如此的讲究和精彩故事。
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《最应品尝的四川美食》

内容概要

四川美食美誉全国。《最应品尝的四川美食》详略得当地介绍了川菜、小吃、火锅等，让外来的客人
在极短的时间内了解川菜。语言简洁、准确，有感染力。
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魁王国的锅魁之王/083三合泥——混搭出的甜食佳品/084担担面——百年滋味一线牵/085宜宾燃面——
可如火绳一般点燃的筋道好面/086鸡丝凉面——淡淡清雅，沁人心脾/087蒸凉面——一代女皇创造的
传世佳面/088川北凉粉——微辣鲜香、细致绵软的“食中白玉”/088伤心凉粉——最不伤心的伤心
物/090肥肠粉——最受川人欢迎的大众美食/091米凉粉——酸酸糯糯，细细味道/092冰粉——晶莹剔透
的消暑佳品/094猪儿粑——味道，在叶中绽放/095豆腐脑——冲出的一缕温情/096蛋烘糕——一百年，
一种滋味/097四、民族饮食藏族美食（糌粑、酥油茶、祛瑞、猪膘肉、手抓肉、干奶酪、酸奶）/100
彝族美食（砣砣肉、青椒香肠、转转酒、秆秆酒）/104羌族美食（咂酒、金裹银、玉米蒸蒸）/109其
他民族美食（血米稀饭、血豆腐、土家连刀肉、油茶汤、油底肉）/111第三部分 走四川美食郫县豆瓣
——可以带走的川菜灵魂/114富顺豆花蘸水——可口纯浓的配料佳品/118阆中四绝——阆中美食的“
四大天王”/119新繁泡菜——“泡”出来的经典美食/122内江蜜饯——带给世界的甜甜蜜蜜/123火边子
牛肉——“中华饮食一绝”/124苏稽米花糖——流传天下的地方美食/125南溪豆腐干——可雄称世界
第一，亦可玩食股掌之间/126宜宾芽菜——特殊环境成就的美食调料/127罗城牛肉——品古镇，品牛
肉，品生活/127川西牦牛肉——肉之美者，牦象之肉/128两河桃片——可以用火点燃的特色美食/129第
四部分 川美食版图四川美食之“中”/131四川美食之“南”/136四川美食之“北”/142四川美食之“东
”/144四川美食之“西”/147后记
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章节摘录

插图：隋唐时期是中国文化的高峰期，四川盆地饮食文化也空前繁荣，不仅讲究色、香、味、器，还
重视菜肴的造型。杜甫诗中曾有描绘：“刀鸣脍缕飞”，“鲜卿银丝脍”，“无声细下飞碎雪”。许
多文学家、艺术家也都是烹饪大师和美食家，如四川传统名菜“太白鸭”与李白相关，“五柳鱼”是
由杜甫命名的。当时的饮食行业中，也有“扬一益二”之说，即扬州第一，成都第二。宋辽金元时期
，饮食作为世俗文化的浓缩，受到更多文人的关注。人蜀的陆游，在《剑南诗稿》中，称赞四川饮食
的达50余首。他常流连忘返于蜀中饮食，说：“剑南山水尽清晖，濯锦江边天下稀。烟柳不遮楼角断
，风花时傍马头飞。笔羹笋似稽山美，斫脍鱼如笠泽肥。客报城西有园卖，老夫白首欲忘归。”更为
后人所知的是大名鼎鼎的美食家苏东坡，不仅诗文俱佳，而且能亲自做得一手好菜，《东坡志林》中
有“予在东坡，常亲执枪煮鱼羹以待客，客未尝不称善”的记载。据传风味川菜“东坡肘子”和“东
坡肉”就是他创制的，并总结出“慢著火，少著水，火候足时它自美”的烹饪经验。明清时期，川菜
更趋于精良，色、香、味、形、器各方面都已成熟，烹饪制作的质量较前代也大有进步，形成刀工细
、火候精、造型美、色泽艳、味道鲜、香味浓、品类多的系统特征。清代末年傅崇矩的《成都通览》
一书，所记的成都各种菜肴与风味小吃达1328种之多，如仅燕窝的做法就分春夏秋冬四季24种，重要
作料辣椒就有十多种，如七星椒、灯笼椒、满天星等，从所记的菜肴来看，川菜菜系已基本形成。
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后记

本书的图片由蒋孟涛、玫影、胡小平、刘乾坤、余平模、余茂智、昌平、刘景成、姜曦、赵晓初、张
雷、黄红、李豫龙、王俊良、张继、王勇等提供，在此致谢。尚有几幅照片的拍摄者我们一时无法取
得联系，请主动来函确认。特此说明。
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编辑推荐

《最应品尝的四川美食》是由四川人民出版社出版的。
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《最应品尝的四川美食》

精彩短评

1、不错的书，从中选择不辣的川菜
实际上，不辣的川菜好多都是高档菜，所以我去过的很多川菜餐馆都没有
2、图文并茂，看了就想吃。
3、居然拿一张日本牛肉火锅的图片说是北京涮羊肉，我擦
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