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毛主席語录
路线是个纲，纲举目张。
全心全意地为人民服务。
发展经济，保障供给。
为什么人的问题，是一个根本的问题，

原则的问题。





四 川 菜 谱
（内 部 资 料）

成都市饮食公司革命委员会
技 术 培 训 班

一九七二年七月





编 印 说 明
在伟大领袖毛主席“发展经济，保障供给”的财政经济

工作总方针的指引下，商业战线同各条战线一样，形势大好，
越来越好。我们饮食服务工作，为了适应革命、生产大好形
势的不断发展，进一步继承和发扬祖国的烹调遗产，提高饮
食部门的口味质量，增加花色品种，使饮食烹调技术更好地
为广大工农兵服务，我们在有关部门的帮助和支持下，编印
了这本《四川菜谱》。
在编写《四川菜谱》的过程中，我们参照了过去积累的

资料，同时也结合我们在实际操作中初步摸索到的一些经验，
特别是经过无产阶级文化大革命运动，遵照毛主席关于“我
们必须继承一切优秀的文学艺术遗产，批判地吸收其中一切
有益的东西”的教导，对菜谱的品种、名称、内容等各个方
面作了必要的修改整理并有所取舍。这次主要参照了过去我
们编写的《中国名菜谱第七辑》和搜集《重庆名菜谱》部分
菜肴，内容分肉食、鸡鸭、鱼虾、山珍海味、甜食、蔬菜、其
它七个大类，共三百一十二个品种，基本上按由浅入深，由
简到繁的次序编排。
《四川菜谱》作为内部资料编印，主要是作为我们培训

技术的教材用的。由于我们的理论水平和技术水平都比较低，
又缺少经验，这次编写《四川菜谱》一定会有不少缺点，希
望广大饮食服务战线的同志们，特别是具有丰富实践经验的
老师傅，给我们提出宝贵的意见，以便及时改进。为使饮食
烹调技术更好地为广大工农兵服务而共同努力。

成都市饮食公司革命委员会
技术培训班教研组集体整编

一九七二年七月
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肉 食 类
一、回 锅 肉

一、原 料：
猪肉 一斤三两 甜红酱油 三钱
豆豉 一钱 豆瓣 五钱
蒜苗 二两 甜酱 二钱
化猪油 六钱五

二、制作方法：
1.选用二刀猪腿肉，洗净去毛，入汤锅内煮二十分钟，

以煮至肉皮软时适宜；捞出稍晾，切成一分厚、一寸二宽、
一寸五长、肥瘦相连的片。豆瓣、豆豉均剁成细茸。蒜苗多
用蒜头部分，留少许青叶，洗净，切成一寸二长的段。

2.炒锅内放入猪油烧至七成热，将肉片下入，炒至吐油
时，将豆瓣、豆豉、甜酱、红酱油放入铲匀，再把蒜段加入
焖熟，约三分钟即成。
三、特 点：
此菜为四川传统名菜，味浓而香，与蒜苗合炒，红绿相

衬，色味俱佳。

二、鱼 香 肉 片
一、原 料：
净瘦肉 五两 细葱 五分
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料酒 二钱 水发木耳 一两
混合油 二两 盐 一分
泡鱼辣椒 一两五 白糖 二钱
水豆粉 五分 姜 二分
酱油 四钱 大蒜 二分
醋 一钱

二、制作方法：
1.姜、蒜去皮，连同鱼辣椒分别剁成碎末，葱子切成

细花。
2.瘦肉切成长一寸二、宽八分的薄片，用料酒、水豆粉、

盐与肉片拌和均匀。
3.葱花、姜、蒜、鱼辣椒末、木耳、白糖、酱油、醋、水

豆粉，加好汤少许，在碗内兑成鱼香滋汁。
4.炒锅在旺火上烧红后，将油舀入锅内滗去，再换温油

入锅，随将肉片倒下，用瓢子解散，即将鱼辣椒末倒下，把
肉片煵起红色，即将兑好的滋汁倒入，急炒几下起锅。
三、特 点：
鱼香味是四川独特口味之一，味兼甜、酸、咸、辣各味，

菜内无鱼而富有浓烈的鱼味鲜香，很多菜均宜，如“鱼香烘
蛋”、“鱼香油菜”等。

三、小 滑 肉
一、原 料：
猪肥瘦肉 六两 水发木耳 一两
鲜笋 二两 白葱头 一两
泡辣椒 一两 大蒜 三钱
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姜 二钱 白糖 八钱
醋 六钱 酱油 六分
盐 二分 水豆粉 一两
混合油 三两 料酒 一两
清汤 一两

二、制作方法：
1.选肥瘦相连的猪肉，木耳洗净，鲜笋生的要泹熟，均

切成指甲片，葱头选匀净的切成大葱花，姜、蒜改成碎末，
泡辣椒切成鱼眼睛。

2.肉片用水豆粉、盐、酱油、料酒拌和均匀，再用碗将
白糖、醋、酱油、盐、料酒、豆粉及切好的葱花、木耳、清
汤兑成滋汁。

3.油在锅内烧至七成热，将码好的肉放入锅内炒散籽，
即下笋子、泡辣椒、姜、蒜米，煵一下，烹入滋汁造匀，盛
入条盘即成。
三、特 点：
味浓鲜香，酒饭均可。

四、干 煵 肉 丝
一、原 料：
净瘦肉 一斤 干辣椒 一两
鲜笋 四两 葱 一两
菜油 二两五 盐 二分
酱油 五钱 味精 三分
料酒 五钱
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二、制作方法：
1.猪肉洗净，切成长一寸五的二粗丝；干辣椒、葱及鲜

笋也切成二粗丝。
2.油在锅内烧红，将辣椒放下，炸呈浅黄色捞起；再倒

下肉丝，煵干水气后，加料酒、酱油、味精、盐，后加笋丝，
继续久煵，煵酥亮油，下辣椒、葱丝造匀，搛入盘内即成。
三、特 点：
味浓干香，佐酒好菜。

五、陈 皮 肉
一、原 料：
猪瘦肉 一斤 菜油 一斤半耗四两
干辣椒 六钱 姜片 八钱
白糖 三钱 花椒 一钱五
葱段 五钱 料酒 五钱
酱油 一两 盐 三钱
陈皮 二钱 清汤 二两

二、制作方法：
1.选猪瘦肉洗净，切成六分见长的丁，用盐、料酒、姜

片、葱段、酱油将肉丁拌和均匀，待二十分钟取出。
2.菜油在旺火上烧至九成热，将肉丁放入炸干水气捞起；

干辣椒去籽切成五分长的节子；陈皮切成小条方块。
3.菜油四两烧红，先将葱、姜煵一下，再加辣椒、花椒、

陈皮、酱油、白糖、好汤，并将肉丁放入炒锅。不要炒至太干，
有滋汁润气即起锅。将葱、姜拈去。吃时在辣椒中选肉丁。
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一九五、蝴 蝶 海 参
一、原 料：
刺参（张片好的参均可）二两五
冬笋 一两 干豆粉 二钱
鲤鱼（做糁） 八两 鸡蛋清 二个
特级清汤 一斤半 胡椒 二分
火腿 一钱 黑芝麻 数十粒
肥膘猪肉 一两五 盐 八分

二、制作方法：
1.刺参先用开水泡发，洗净内外粗渣杂质，入炒锅内加

清水以微火煨𤆵（约二十分钟）；捞起用刀片成二分厚的薄
片，再切成一寸二分宽、一寸长，共二十四片，然后用刀尖
雕成蝴蝶形。（如图 8）

图 8 用海参雕成的
蝴蝶形

2.鲤鱼去鳞、去头尾和刺，取净
肉剁为细茸；猪肥膘肉洗净，剁为细
茸；加蛋清一个半，胡椒、盐共入碗
中，加清水少许搅为“鱼糁”；蛋清半
个加豆粉搅匀成蛋清豆粉。

3.蝴蝶海参片投入三级清汤中，
加盐煮约十分钟，而后使之入味，捞

出铺于盘上以净布揩干，逐片把白色一面用蛋清豆粉抹匀，
再用刀尖沾碗内的鱼糁放在蝴蝶片的中央，成为蝴蝶的腹部
（如图 9）；每片用糁长一寸、宽三分、厚四分，形如橄榄，随
后用手蘸清水涂抹光滑。

4.冬笋去壳，切成六分长的细丝四十八根，其余均切为
三分长的短丝；火腿切成三分长的细丝；用手把火腿丝和笋
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丝相间地横镶于腹部上面，另外，以两根笋丝镶于每个蝴蝶
头部左右为触须，用细竹签前端沾水，蘸黑芝麻插入须侧左
右各一粒为蝴蝶眼（如图 10）。

图 9 中央涂上鱼糁为蝴蝶腹部
1.鱼糁； 2.海参片

图 10 蝴蝶海参
1.火腿丝； 2.冬笋丝；
3.黑芝麻； 4.海参片

5.做好的蝴蝶形海参摆于盘中，入笼蒸三分钟，定形时
取出放汤碗内，碗内加特级清汤、胡椒、盐即成，“蝴蝶”由
于糁的关系，每个均浮于汤面。
三、特 点：
此菜系汤菜，汤鲜美可口，蝴蝶形状美观。
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校 勘 记

本书原为成都市饮食公司所编纂。成都市饮食公司成立于一九五
六年，是一家专营川菜、成都小吃的特色餐饮企业。原书未公开出版，
仅以内部资料发行于一九七二年七月。据编印说明中记述，本书系参
照《中国名菜谱第七辑》和《重庆名菜谱》修改整理而成。四川省蔬
菜水产饮食服务公司编纂，一九七七年七月发行的内部资料《四川菜
谱》收集了两百六十四个菜品，有少部分来自于本书。成都饮食公司
一九八八年九月再版重印本书，仍以内部资料发行。

今以《四川菜谱》成都市饮食公司一九七二年七月版为底本。校
以《四川菜谱》成都市饮食公司一九八八年九月版。《四川菜谱》四川
省蔬菜水产饮食服务公司一九七七年七月版、《中国名菜谱第七辑四
川名菜点》商业部饮食服务业管理局一九六二年六月中国财政经济出
版社版，和《重庆名菜谱》重庆市饮食服务公司一九六〇年五月重庆
人民出版社版，亦尽可能采用。《四川菜谱》一九七二年七月版，省
略称为《四》；《四川菜谱》一九八八年九月版，省略称为《八》；《四
川菜谱》四川省蔬菜水产饮食服务公司一九七七年七月版，省略称为
《七》；《中国名菜谱第七辑四川名菜点》，省略称为《中》；《重庆名菜
谱》，省略称为《重》。

校勘基本方针。保留方言用字。修正异体字。对已经弃用的同音
简化字和类推简化字，恢复原字。修正误植、错字、别字。

二、七、八、九、二〇、二二、二四、二八、二九、三一、三六、
三七、三八等多篇。“滗”，《四》本作“泌”。径改。“滗”，滤。

四、二四、七一、七九、九二、九四、一〇〇、一〇九、一一二等
多篇。“搛”，《四》本作“扦”。径改。“搛”，（用筷子）夹。

六、锅巴肉片。“锅巴”，《四》本作“锅粑”。据《中》本改。
六、九、四五、五八、六四、九一、九三、九九、一九七、二三

〇、二六〇。“煳”，《四》本作“糊”。径改。
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七、水煮肉片。《四》本无尾注➀。据《中》本补。
八、一一、一六、一七、三五、五四、七三、七八、一〇九等多

篇。“醪糟”，各本皆作“𰪿糟”。径改。“𰪿”系“𫃑”之类推简化字。
九、芙蓉肉片。“使全部蘸裹在肉片上”。“蘸”，《四》本作“醮”。

据《中》本改。
一五、二六、三五、七三、九五、九六等多篇。“鱼碗”，一种盛

菜或装汤的大碗。其尺寸比斗碗大，约为七至十一寸，碗深度比斗碗
稍浅。也叫小鱼钵。“斗碗”，也是指大碗。旧时民间指较大的土碗。

一六、六六、一一五、一六四。“腌”，《四》本作“醃”。径改。
一七、大南瓜蒸肉。“瓤”，各本皆作“穰”。径改。
一八、一九。“尖刀圆子”，《四》本《八》本《七》本作“尖刀元

子”。《中》本作“尖刀丸子”。径改。
一八、二七九。“汆”，《四》本作“川”。径改。
一九、二〇、五六、一九五、二五四所附共十一副插图。《四》本

《八》本插图，线条边缘参差不齐模糊不清。据《中》本插图重制。
二二、三三。“肉圆”，《四》本作“肉元”。径改。
二四、四八、五五、七五、七六、八四、九二、一〇七、一一一等

多篇。“口蘑”，《四》本作“口茉”。据《中》本《重》本改。
二六、九三、九六、一一〇、一一一、二一九、二四四。“三叠水”，

菜肴的一种传统装盘形式。多用于冷菜。先取菜肴的片（或条），按
顺序摆成两行，然后再在两行中部覆盖一行即成。要求刀工处理时注
意厚薄均匀，长短一致，并按刀口等距排列，整齐入盘。

二六、九五、二〇七、二六二。“风车”（风车形），传统装盘形式
之一。因形似风车，故名。多用于冷菜摆拼。用荤素原料改成厚薄一
致的长方片，将色泽和荤素岔开，按刀面等距、整齐地装入圆盘；装
盘时，原料要下宽上窄、前搭后、顺时针方向镶摆一圈；圆盘中部可
用其他冷菜堆摆成形。

二八、二九、三三、一六三、二〇五、二〇六、二〇八、二五八、
二七一。“圆”，《四》本作“元”。径改。

二九、三〇、三一、三二、九六、一七七、一七九、二六五、二六九、
二九三、二九五、三一〇、三一一。“铝锅”，各本皆作“锑锅”。径改。
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索 引

【二画】
八角, 53, 166

大料面, 15

【三画】
三菌, 75
口蘑, 54, 108, 117, 152, 187,

259, 260, 281, 285
干口蘑, 77
水发口蘑, 24, 46, 76, 84,

87, 93, 112, 120, 123,
125, 130, 139, 156,
215, 221, 223

土饼子, 102
大头菜, 21
大米, 15

大米粉, 11, 33
大米锅巴, 5
小白菜, 222

小白菜秧, 42
小白菜嫩心, 87

小苏打粉, 295
小葱, 287
干贝, 286
干沙, 14, 202

【四画】
乌鱼, 273
五香粉, 33, 106

五香面, 24, 234
开水, 54, 229
木耳, 42, 153, 294, 299

水发木耳, 2, 163, 191, 254
水牛脑顶肉, 267
水发响皮, 17, 243, 244
水魔芋, 104
火腿, 17, 31, 39, 46, 71, 76, 83,

84, 86, 87, 89, 93, 95,
96, 99, 112, 113, 117,
119, 123, 130,
138–140, 146, 147,
150–152, 156, 158,
174, 175, 178,
183–189, 191, 194,
195, 215, 216, 221,
225, 236, 242, 245,
246, 250, 257, 261,
263, 265, 271, 274,
278, 281–284, 290,
291, 293, 295

火腿末, 277
火腿肉, 285
火腿棒子骨, 60
火腿蹄子, 60
肥火腿, 32
肥瘦火腿, 54, 161, 166,

176, 181, 223
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宣腿, 253
瘦火腿, 50, 51, 81, 90, 91,

108, 153, 160, 163,
180, 192, 214, 226,
228, 244, 247, 250,
254

瘦火腿蒙, 222
牛奶, 285
牛肉

黄牛肉, 242, 296
瘦牛肉, 289

牛尾
黄牛尾, 297

牛肚梁, 299
牛鞭

黄牛鞭, 298

【五画】
丝瓜, 95, 191, 193, 194, 218,

225, 245, 246, 263,
281

丝瓜皮, 95, 153, 188, 191,
220

兰花, 40, 72, 129, 235, 236
冬干苕菜, 32
冬苋菜, 286
冬菇, 283, 285, 290, 291, 293

干冬菇, 257
水发冬菇, 95, 244, 265

冬菜, 269, 271
包谷粉, 280

玉兰花, 239
瓜片, 200, 201, 205
瓜砖, 203
瓜圆, 278, 280
生菜, 35, 80, 88, 89, 91, 94, 97,

98, 101, 103, 105,
119, 126, 150, 160,
162, 163, 214, 228,
246, 255, 256

田鸡, 237, 254
田鸡腿, 235

甲鱼, 143
白果, 107
白矾, 35, 208, 268
白凉粉, 135
白荷花, 240
白菊花, 262
白菌菰, 145
白菜, 6

乌鸡白菜, 167
白菜心, 225, 262
白菜秧心子, 238
盐白菜, 210
黄秧白, 285
黄秧白心, 190
黄秧白菜, 181
黄秧白菜心, 231, 257

白葱头, 2, 65, 71

【六画】
吐司, 162, 246, 254–256
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