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川菜的文化基因与学理基础 

----2023年 9月 26日在《四川烹饪》创刊 40周年“食代创新力：川菜进化论专题研讨会”上发言介绍 
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四川大学物理学教授、电子科技大学马克思主义学院博士生导师 

 

摘要: 民以食为天。饮食是“国之大者”，不可小视。得民心者得天下，餐饮与政治、社会关系密切。《四川

烹饪》杂志创办 40 年来，为川菜发展和中国餐饮进步做出了重要贡献，是行业的“播种机”、“宣传队”、布道

师，解惑者，是广大川菜爱好者的良师益友，发挥了传艺、开窗、搭桥、引领作用。这本杂志，如川菜一样，

色香味形韵俱佳，弥漫着纸香、墨香、草香、花香、菜香和油香，生动性、趣味性、针对性、指导性、实操

性很强。四十而不惑，什么都懂了，活得通透。罗曼罗兰说，看清了生活真相还热爱生活，这是真正的英雄

主义。我们相信，未来的《四川烹饪》能够发展更顺更好，越办越出彩，一定成为餐饮行业的标杆、旗帜、

品牌和名片。 
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民以食为天。饮食是“国之大者”，不可小视。得

民心者得天下，餐饮与政治、社会关系密切。《四川

烹饪》杂志创办 40 年来，为川菜发展和中国餐饮进

步做出了重要贡献，是行业的“播种机”、“宣传队”、

布道师，解惑者，是广大川菜爱好者的良师益友，发

挥了传艺、开窗、搭桥、引领作用。这本杂志，如川

菜一样，色香味形韵俱佳，弥漫着纸香、墨香、草香、

花香、菜香和油香，生动性、趣味性、针对性、指导

性、实操性很强。四十而不惑，什么都懂了，活得通

透。罗曼罗兰说，看清了生活真相还热爱生活，这是

真正的英雄主义。 

我们相信，未来的《四川烹饪》能够发展更顺更

好，越办越出彩，一定成为餐饮行业的标杆、旗帜、

品牌和名片。 

何为“川菜”？这个问题讨论多年了，众说纷纭。

我们认为，一方水土养一方人，一方人创造一方菜。

因此，川菜之名要从水土说起。四川之名比巴蜀之名

晚多了，可以在一定程度上说川菜实际是“巴蜀菜”。

从地理学上讲，巴蜀主要指四川盆地，因此川菜本质

是在四川盆地孕育成型长大成势的地方菜系。四川

盆地是地理学名词，不是行政区域概念，更不是指四

川省。川菜的特点是用料广泛、方法多样、调味精妙、

善用麻辣。作为地方风味流派，川菜可能肇始于庖牺

（伏羲），起源于商周，成熟于唐宋，定型于清末，

民国时期川菜已有数以千计的品种。现在考古发掘

的许多罐、鼎等就是烹饪器。 

川菜不是指四川的菜，也不是指影响四川的菜，

更不是指四川人吃的菜。正如剑桥大学、北京大学、

东京大学等不是指剑桥、北京、东京的大学，而是指

学校的所在地、“出生地”、“籍贯地”，其学术影响早

已远远超出所在地的范围。 

川菜是指在四川盆地诞生的菜系，四川盆地是

它的出生地、籍贯地，不是说它只在四川生产销售。

四川盆地包括四川和重庆大部分地区，还涉及贵州、

云南少数地区，面积大约 26 万平方公里。 

因此，川菜是中国真正原创的有根的产业，具有

深刻的中国烙印，鲜明的中国符号，厚植的中国元素。

川菜是中国的川菜、世界的川菜，具有国际地位、世

界影响。川菜有何独特性？ 

任何菜系都受地形、气候、民俗等影响，并决定

其唯一性。川菜的独特性在于四川盆地具有世界上

所有地域不具备的独特优势，比如背靠青藏高原，北
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有秦岭，南有云贵高原，东有巫山山脉，西部还有世

界著名的横断山，四面环山，封闭性、独立性很好，

椭圆形态酷似一口“平底大锅”——天生的大锅！也

是天然的发酵池！但它是外流型盆地，表面很封闭，

但不闭塞，实际上很开放，因为有长江三峡出口。四

川盆地又称紫色盆地，可分为边缘山地和盆地底部

两大部分，其面积分别约为 10 万多和 16 万多平方

千米。边缘山地区从下而上一般具有 2~5 个垂直自

然分带。盆底地势低矮，海拔 200 米~750 米。盆地

西部地势低平，土质肥沃。盆地东部为低山丘陵。盆

地中部为方山丘陵，占总面积的 62%，主要由紫红

色砂岩、页岩组成。盆地内还蕴藏丰富的煤炭、石油、

天然气以及盐、磷灰石、硫磺等矿产。 

四川盆地主要城市有四川省的成都、绵阳、泸州、

南充、自贡、德阳、广元、遂宁、内江、乐山、宜宾、

广安、达州、雅安、巴中、眉山、资阳 17 个市，只

有甘孜、阿坝、凉山和攀枝花不是。重庆市的绝大部

分地区，贵州省的遵义、毕节，云南省的昭通等个别

地方，都属于四川盆地。可见，四川盆地不是行政概

念，川菜也不是行政区域概念。一般认为四川盆地气

候属于亚热带季风性湿润气候，但实际上大部分区

域属于于温带海洋性气候。 

四川盆地河流众多，在世界盆地中数量位居第

一，总数有 5800 多条，有河长制的河流达 2860 多

条，流域面积在 100 平方公里以上河流有 1049 条。

著名的有金沙江、大渡河、嘉陵江、雅砻江、青衣江、

岷江、沱江、渠江、涪江等，全球没有第二个这样的

盆地，还有“岷江出文豪、嘉陵江出武将”的人文特点。 

因为空气湿度较大，需要吃麻辣除湿。同时，水

产丰富，品质较高，充实和提升了川菜内涵。更为有

趣的是，四川盆地海拔极为特殊。它位于中国地理第

二阶梯，但海拔只有 300 米到 700 米，远远不够，

实际属于第三阶梯，算是特例。地理学告诉我们，平

均海拔为 4000 米的青藏高原为第一级阶梯，拥有地

球上 14 座 8000 米级的山峰、绝大多数的 7000 米级

山峰，以及数不胜数的 5000~6000 米级山峰；海拔

为 1000~2000 米的内蒙古高原、黄土高原、云贵高

原等，构成了第二级阶梯，四川盆地在其中；大兴安

岭、太行山、雪峰山以东，大部分海拔在 500 米以

下，为第三级阶梯。 

青藏高原是地球上最高、最年轻的高原，由亚欧

板块和印度洋板块之间的碰撞挤压诞生，其环境之

独特，可与地球南、北极并列，被称为“第三极”。四

川盆地是青藏高原的东大门，古时与古地中海相连，

后成为“巴蜀海”“蜀湖”，是中国内陆唯一具有海洋性

气候的地方。川菜就是在这种盆地“大锅”里烹饪出

来的佳肴。从长江流域地形图可见，四川盆地就是

“有柄大锅”。 

川菜为何品质独特？因为具有特殊的生态和特

殊的食材。四川盆地地貌奇特，深入内陆、水源充足、

土壤肥沃、气候温润。这个盆地的北端秦岭挡住了来

自西北的寒冷干旱气流，还有两个“大型水通道”，一

个是长江三峡把盆地河流的水泄往华中和华东，另

一个通道是印度洋潮湿气流把水气带入盆地，水气

在盆地西北边缘高山的阻挡下化为充沛的降雨，对

盆地农业地区进行自流灌溉。 

可以说，川菜的特殊性就在四川盆地。地球北纬

30°和中国的胡焕庸曲线穿过四川，相交于成都，因

此具有世界唯一的独特气温。 

在四川盆地还有中国独特的雨雾之极——“华

西雨屏”，是全球 200 个生态环境最好的地方之一，

也是西南地区的气流“低涡”。 

“华西雨屏”是指在四川盆地西缘存在的一条长

450 公里的带状多雨的狭长区域，源于四川盆地西部

的巨大高差。这里，蕴含着丰富的自然资源，成为生

物多样性保护的示范区域。四川盆地海拔在 750 米

以下，与之接壤的川西高原海拔则超过 3000 米，二

者之间的过渡，是一系列连绵而高耸的山脉，形成盆

地西缘壮观的“山墙”。 

四川盆地和川西高原这种地形上的陡然过度，

极大影响了当地气候。在暖季，高原受强烈太阳辐射

加热，形成许多小的暖性低压，低压在中纬度西风系

统的引导下向东移动，翻过山墙进入四川盆地时，空

气柱突然被拉伸，气压降低，低压因此得到发展，成

为低涡。苍穹之下，万物化生。华西雨屏，蕴含着丰

富的物产资源，各类野生动植物在此繁衍生息，是熊

猫、金丝猴等的栖息地。 

四川盆地背后是巨型“抽风机”。一般地讲，根据

地球行星风系，在北纬 30°附近难以形成降雨，因此

出现了大面积的干旱地带，从北非到西亚，几乎连成

一片。如果没有意外，同样位于北纬 30°附近的四川

盆地，也会比现在干燥得多。但是平均海拔超过 4000

米的青藏高原，比平原地区接收到的太阳辐射更多。

夏季，高原表面吸收的太阳能不断加热地表上方的

空气，相当于将一块巨大的太阳能电热毯放到 4000

米高的大气层中。大气受热上升，地面气压降低，高

原开始“抽吸”外围的气流进行补给，一个大型“抽风

机”由此制造完成。南亚季风、东亚季风都被“抽吸”

进入大陆。南亚季风从印度洋呼啸北上，季风裹挟的

大量水汽弥漫群山。气流或从山间峡谷鱼贯而入，形

成汹涌的水汽通道；或在喜马拉雅山脉南缘聚集，形

成大量降水。藏南的墨脱、察隅等地，都是中国降水

较丰富的地区。 

源于太平洋的东亚季风，势力大大增强，它可以

从海洋深入中华腹地，击退行星风系对中国南方的

控制。充沛的水汽驱散了北纬 30 的干旱，一个烟雨

的四川盆地诞生了。 

四川盆地背靠超级“淡水塔”。青藏高原究竟有
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多少冰川？答案是 4 万多条。其覆盖面积约 4.4 万平

方千米，比一个台湾岛还大许多，占全国冰川面积的

80%以上。同时，它也是全球同纬度最大的冰川作用

中心。青藏高原是世界“淡水塔”，是众多河流的发源

地。 

这些河流从高原向四周扩散，奠定了亚洲大部

分地区的水系格局，黄河、长江、恒河、湄公河、印

度河、萨尔温江、伊洛瓦底江等亚洲重要河流均发源

于青藏高原，也给四川盆地提供了充足水源。四川盆

地由于有“华西雨屏”、世界超级“抽风机”和“淡水塔”，

动植物极其丰富，品质极高，因此川菜的质量很高。 

川菜为何味道独特？因为有特殊的微生物和特

殊的技艺。四川盆地形如大锅、窖池，古时为内海、

蜀湖，对于微生物繁殖生长特别有利。峨眉山玄武岩

就是 2.6 亿年前海底超级火山爆发留下的遗存。 

食盐，是做菜的基本材料，四川盆地拥有随处可

以利用的井盐资源，比如有自贡、大英、盐边、盐源

等老地名，代表产地就是自贡，过去产量占到了全国

井矿盐产量的三分之一多。吃盐才可以长力气，所以

在古代，盐是生活必需品。四川盆地之所以拥有如此

众多的盐矿，主要是远在三叠纪时期（恐龙时代、2.5

亿至 2 亿年前），四川盆地还是古地中海（即特提斯

洋）的一部分，且气候干旱，出现规模较大的咸化海

域，称为上扬子蒸发海，膏盐沉积增多，其规模达 50

万平方公里。后来到了三叠纪末，海侵历史结束，四

川盆地东部转为内陆湖盆后逐渐干涸，出现含盐沉

积，积聚于侏罗纪岩层中，使得四川盆地自古都是食

盐的重要产地。特殊的地质结构和地形地貌，众多的

河流，奇怪的海拔，使得四川盆地的微生物种类繁多，

性质特异，形成独特的“巴蜀菌”“天府菌”，这就决定

了特别的川味。因此也有优质白酒及其他优质发酵

食品。现在全球都可以找到大熊猫的化石，为什么现

在活体大熊猫只在四川存在？因为，除了食物，大熊

猫的亲密朋友和肠道微生物都在四川盆地及其周围。

肠道微生物又影响动物大脑，决定了动物的行为。川

味与四川盆地的特殊菌群有关。 

炒是中国传统烹调方法，是有了铁器和食油之

后出现的技艺，可能发源于四川盆地。四川盆地是中

国最早使用铁器和铜器的地方，炼铁遗址四处可见。

四川盆地也是最早使用动物油和植物油的地方，榨

油技术至今还在传承。“炒”是川菜的主要方法，以油

为主要导热体，将小型原料用中旺火在较短时间内

加热成熟、调味成菜，技术含量最高，刀工、火候、

翻转、下料等具有很强的艺术性、技术性，充分体现

了川菜的难度和技巧。宫保鸡丁、回锅肉、鱼香肉丝、

肝腰合炒等最能体现技艺高低。炒法可分生炒、熟炒、

爆炒、滑炒、干煸、焦炒、水炒等。加辅料同炒的有:

麸炒、土炒、米炒、酒炒、醋炒等。炒的过程中，食

物总处于运动状态，搅拌、翻锅、分散、聚合，可使

肉香味美，蔬菜嫩又脆，要求火旺、油热，锅滑，动

作迅速。炒在很大程度上保持了原料的营养成分。炒，

决定了川菜的特殊性。 

水煮也是川菜的特色。最初是水煮牛肉，到后来

发展到水煮肉片、水煮鱼、水煮鸡等等，如今川菜的

“水煮”系列菜肴已经十分丰富了。火锅也可以归于

水煮范畴。水煮法起源于北宋时期的自贡地区。自贡

作为西南重要的食盐出产地，为了保证足够的食盐

产量，盐场不但雇佣了大量劳工，还养了很多牛用来

帮助提取卤水。牛死后，劳工们把牛肉直接用盐水煮

熟，然后沾着辣椒粉吃。 

这种食用牛肉的方法一直流传到清朝末年。后

来经过改良提升，加入其它调料，使原本平淡无奇的

水煮牛肉，成为川菜的翘楚。同时，川菜包容性极强，

海纳百川，吸收了其他菜系的先进技术，拓展了 30

多种辅助技法，包括煎、焖、炖、烧、爆、煸、熘等，

因此川菜成为集大成之作，是兼容并包的融合体，味

道独特，味谱广泛。 

川菜的核心要素是什么？肯定是“麻”，这是川

菜最原始的最本质的内核。因为花椒是中国本土原

产植物，是中国古代最重要的辛味调料。辣椒是明代

才从海外进入中国，使用时间比花椒晚多了。野生花

椒的原乡在喜马拉雅，人工栽培在四川盆地，在青藏

高原与四川盆地的交界地带得到高质量发展。在明

代以前，花辣、姜、茱萸三者被称为中国民间的三大

辛辣调料（“三香”）。花椒为“三香”之首，在中国古

代有：檓、蜀椒、川椒、巴椒、大椒、秦椒、山椒、

汉椒、唐椒等十多个名称，说明其广泛种植于长江流

域。明代以后，从南美洲传入中国的辣椒进入了四川

盆地，与花椒联手构成了川菜的“麻辣双股基因”，成

了川菜的主体味，但绝不是川味的全部。根据菜肴原

料，也有不辣、轻辣、微辣，不麻、轻麻、微麻等川

味。 

2013 年 9 月 12 日中国科学报报道，科学家破解

了四川麻味之谜 。英国牛津大学的科学家在英国

《皇家学会学报 B 卷》上发表论文指出，麻，不是

味觉，而是一种震动感，是花椒物质刺激了三叉神经

中的震动感受器，产生了一种接近于 50 赫兹（Hz）

的震动，这样才有了麻的感受。各地各种花椒都能产

生这种振动。实际上，麻是一种物理现象，是波动，

是能量转换。物质的本质是能量，底层结构是超弦，

其尺度为普朗克常数 h=6.62607015×10-34 （焦耳.秒），

即量子大小。 

普朗克时间为 5.39×10-43秒，普朗克长度是光束

在普朗克时间内所传播的距离即 1.62×10-35米。花椒

的麻味来自花椒麻素，名为羟基甲位山椒醇，具有多

种生理功能，如麻醉、兴奋、抑菌、祛风除湿、杀虫、

镇痛等。食用花椒后，花椒麻素激活了皮肤下的神经

纤维 RA1，RA1 纤维负责 10~80 赫兹（Hz）的震动
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频率，而麻感的震动频率刚好为 50 赫兹（Hz）。麻

感还通过调节双孔钾离子通道(KCNK)、瞬间受体电

位离子通道(TRPAI)、热敏离子通道(TRPVI)、及电压

门控型钠离子通道等产生。四川盆地的人们，吃了麻

味，才能除湿抑菌。 

专家们认为，明白麻感的频率，“这可能是一个

全新的、令人兴奋的口腔幻觉之旅的开始。”不过，

最早花椒并非用于食物，而是敬神的香物。《诗经》

中有一首“谷旦于逝，越以酸迈。视尔如莜，贻我握

椒”，讽刺的是带着饭锅远行的女巫，竟然把花椒随

随便便送人……直至战国时期，《离骚》中出现了“巫

咸将夕将兮，怀椒糈而要之”的记载，意为巫咸神将

于今晚降临，我准备用花椒饭来供奉他——这说明

花椒已被食用了。因此，三星堆遗址出土的神树的原

型可能是花椒树，金沙遗址的太阳神鸟可能是川菜

火炉的造型。 

先秦以后，历朝历代都会用花椒作调料。据吴氏

《中馈录》记载，宋代做鱼或是做肉都要用到川椒。

在宋元时期，全国许多副食原料都少不了用川椒。据

元代忽思慧所撰《饮膳正要》记载，连宫廷的羊肚羮

都要用川椒，甚至还有专门的椒面羹。历史上四川一

直是最重要的花椒产地和食用地。早在晋代的《华阳

国志》中，就记载蜀人“尚滋味，好辛香”，指蜀人喜

欢吃以花椒为主的辛香口味。到明代，仅宫廷从四川

一年采办的花椒就达 8000 斤，足见花椒对宫廷饮食

的影响之大。根据《中国古典食谱》的统计，中国古

代平均有 22%的食品中都要加花椒，在花椒食用达

到鼎盛时期的唐代，这个比例为 37%。因此，麻应该

是川菜主体味。花椒是川菜的灵魂香料，香味来自芳

樟醇、桧烯、月桂烯、松油醇、胡椒醇等十几种烃和

醇类物质。 

据考证，辣椒原产在墨西哥、秘鲁到哥仑比亚一

带。当年哥伦布发现美洲大陆时，将辣椒带到了欧洲，

随后由欧洲传到了非洲和亚洲，后通过丝绸之路和

马六甲海峡进入中国。至清代乾隆年间，贵州地区开

始大量食用辣椒，紧接着与贵州相邻的云南镇雄和

湖南辰州府也开始食用辣椒。普遍吃辣椒是在道光

以后。后来中国各地普遍栽培，成为中国境内最晚传

入却用量最大且最广泛的香辛料。 

中国最早的辣椒记载，是明末高濂的《草花谱》，

写为“番椒”。1591 年刊印的高濂《遵生八笺》，也

有相同的记载——“丛生, 白花, 子俨秃笔头, 味辣, 

色红, 可观，籽种。”从“可观”两字可见，当时的辣椒

是一种观赏植物。在我国现存的数千部地方志当中，

均没有明代关于辣椒的记载，直到康熙十年（1671）

时，辣椒才出现在浙江《山阴县志》：“辣茄, 红色, 

状如菱, 可以代椒。”此时，辣椒成了胡椒的替代品。

康熙二十三年（1684）的《邵阳县志》和《宝庆府志》，

首次出现“海椒”的记载，这说明辣椒是从海上传入

湖南的。但记载的时间比《山阴县志》晚了 13 年。

可以想见，湘人嗜辣很早，至少比川人早。乾隆年间，

湖南《楚南苗志》《辰州府志》《泸溪县志》等，均

有辣椒的印记。到清嘉庆年间（1796—1820），吃辣

椒几乎成为了一种风尚，这在湖南多个地方的县志

上都有介绍。 

可以说，湖南是当时国内记载辣椒范围最广的

一个省份，应该是我国最早“种以为蔬”的嗜辣之地。

南京农大的蒋慕东、王思明教授认为，“长江以南地

区的辣椒传播路径，很可能是从浙江到湖南, 以湖南

为次级中心，再分别向贵州、云南、广东、广西以及

四川东南部地区传播。”康熙六十一年（1722）的贵

州《思州府志》上有记载：“海椒, 俗名辣火, 土苗用

以代盐”。 

明末清初，“湖广填四川”促进了民间饮食交流，

扩大了辣椒的领地。乾隆十四年（1749）的《大邑县

志》，在四川首次记载了辣椒：“家椒、野椒、秦椒, 

又名海椒。”按时间来说，这要比湖南晚 65 年。应该

说，湖南人尝试辣椒之时，四川人尚不知辣椒为何物。 

因此湘菜的核心要素是“辣”，川菜那时还没有

“辣”的概念。辣椒传入四川才 270 多年，因此不可能

是历史上川菜的主体味。清嘉庆年间，四川全省有十

多个县志、州志都有关于辣椒的记载。光绪以后，川

菜菜谱中也开始大量出现辣椒的身影。据清末傅崇

矩的《成都通览》记载，当时在成都的一千三百多种

菜肴中，辣椒已成为主要佐料之一。清末徐心余的

《蜀游闻见录》也说：“惟川人食椒, 须择其极辣者, 

且每饭每菜, 非辣不可。”川人吃辣椒，实现了后来

者的赶超跨越。今天的中国，已是一个不折不扣的辣

椒之国，其消费量位居全球第一，年产量占到了全球

总产量一半左右。 

在没有辣椒的岁月里，川菜中的辣味从何而来？

是生姜，这种情况持续了两千多年。《吕氏春秋·本

味篇》就记载说：“和之美者，阳朴之姜。”这个说明，

美味是产自阳朴的姜，一般认为阳朴在四川盆地。从

这个角度讲，川菜一直有辣味。但这个“辣”主要是

“辛”，二者是有差别的。其实，辣味不是一种味觉，

而是一种痛觉，是由辣椒碱（辣椒素）触碰到舌头产

生的灼烧感。为了平衡这种痛苦，人体会分泌内啡肽。

内啡肽与吗啡受体结合，会产生止痛和欣快感。 

辣椒碱即反式-8-甲基-N-香草基-6-壬烯酰胺，是

辣椒属植物红辣椒的活性成分，对包括人类在内的

哺乳动物都有刺激性，在口腔中产生灼烧感。辣，也

有除湿作用，因此川人喜爱。 

川菜让花椒与辣椒共同形成“双股基因”，联手

去挑战人类的神经和舌头，从而构建了独具特色的

“麻辣”风味。 

川菜是六次以上的产业。川菜是一种高超艺术，

更是高次产业。川菜形成过程，把生食变为熟食和漂
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亮菜肴，其中有物理、生物、化学反应，出现了新物

质，是第二产业的主要特征，因此川菜烹饪绝不是第

三产业（服务业），至少是六次以上产业，是一二三

产业的组合 1+2+3=6，是一二三产业的耦合 1x2x3=6，

甚至是一二三产业的组合与耦合的融合（1+2）x3=9，

成为 9 次产业。毫无疑问，川菜是介于 6 次至 9 次

之间的特色产业。从高维空间看，川菜烹饪具有非线

性特征，能产生 1+1>2 的增殖效应，甚至有“蝴蝶效

应”，出现原来没有的“新质”，在一定条件下可以形

成“新质生产力”。川菜具有巨大的坚实的稳定的群

众基础，永远是未来产业、朝阳产业。 

川菜的理论在“五觉悦变”——视觉、味觉、听觉、

嗅觉、触觉的愉悦，把人体的五个器官都摆弄愉快，

这五觉之间要产生耦合协同，产生新质，出现新感觉，

要求形色美、口感美，耳听美、香气美、接触美，色

香味形韵俱佳，这实质是美学问题。 

中国过去没有真正的科学，都是技术。“四大发

明”也是技术，而不是科学。技术只管做出来，不管

出处，不问真相，因此很难产生本土诺贝尔奖得主。

川菜由于缺乏学理性研究，多数做法还停留在实践

经验和技艺心得层面上，许多名菜的道理没有说清

楚，有些规律特点也没有挖掘出来，被误认为进入川

菜的门槛很低，甚至没有门槛，只是一代一代川菜厨

师拜师学艺、口授心传，边干边学，每个人都可以做

川菜，因此容易鱼目混珠，出现乱象，产生了不好的

社会影响。 

中医也是这样，不少医生是拜师学艺出道，没有

入行门槛，容易出现假中医。中医与川菜的底层逻辑

具有一致性，望闻问切，色香味韵，都注重原料和技

艺，脉象与气象。 

川菜的哲学基础是道学。阴阳五行是核心。庖牺

（伏羲）画八卦，演化为六十四卦，有些卦爻就是指

烹饪活动，比如革卦、鼎卦。“阴阳太极”对应“麻辣”，

“金木水火土”五行对应“五味调和”，酸、甜、苦、辛、

咸，色、香、味、形、器。川菜源于四川盆地的山水、

人杰。道教诞生在四川盆地，草创于洪雅瓦屋山，成

型于大邑鹤鸣山，兴盛于都江堰青城山。“道生一，

一生二，二生三，三生万物”的演变规律，对于川菜

也很适合。川菜的原始基因是“道”，川菜的发轫是“道

菜”，这个道，非常道，体现了道理、道路、道德、

道法，本质上是“量子场”，更可能是“希格斯场”。 

川菜的文化基因 DNA 是阴阳，麻是阴、辣是阳，

构成“太极结构”。太极生两仪，两仪生四象，四象变

八卦，由八卦演变为六十四卦，川菜的做法和味道就

多样化了。川菜的“多巴胺”（动力源）是味蕾绽放，

“杀手锏”是多样性、多味性。由于是人工产品，没有

精准定量，同一个厨师做出的每道川菜的味道肯定

都不同，因此造就了“百菜百味、一菜一格”。川菜烹

饪介于技术与艺术、科学与玄学之间，强调天人合一、

天人感应、天人开悟，本味、自然味、平衡味，生存、

生命、生活、生产、生长。 

2023 年 9 月 24 日中共中央政治局常委、全国政

协主席王沪宁在给第五届国际道教论坛（江苏茅山）

的贺信中指出，道教是古老的，也是现代的。道教植

根中华文化沃土，蕴含着丰富的人文思想，凝结着古

老的东方智慧，其天人合一、道法自然的哲学思想，

上善若水、为而不争的道德追求，和平包容、齐同慈

爱的价值理念，与长而不宰、和谐共生的生态智慧等，

经世长存，历久弥新。川菜讲究天人合一、道法自然，

老子是川菜的祖宗，强调养生，《道德经》是经典。 

川菜文化的传承发展。习近平总书记在文化传

承发展座谈会上强调：“中华文明具有突出的创新性，

从根本上决定了中华民族守正不守旧、尊古不复古

的进取精神，决定了中华民族不惧新挑战、勇于接受

新事物的无畏品格。”川菜是高原、盆地、雪水、雨

屏、横断山、蜀水、蜀人等共同熔炼的佳肴。旧菜新

命，必须振兴。 

川菜的未来发展必须走中国特色的道路，“守正

不守旧、尊古不复古”，传承经典不克隆，创新实用

不忘本。川菜新命，守正创新，稳中求进，不是复制

传统川菜的母版，也不是拿出过时川菜的再版，更不

是其他菜系的翻版，还绝不是西式菜系的盗版，一定

是川菜发展的新版和正版。面对川菜产业工业化、菜

品多元化、烹饪智能化、市场国际化新局面，要从传

统找美感，从现实找问题，以问题为导向，以目标为

指南，创造性发展，创新性转化，大力推动标准化、

科学化、年轻化、健康化，防止川菜的异化、老化、

同化、杂化。 

人造的东西就是文化，川菜是典型的餐饮文化。

在川菜文化产业发展上，要处理好高端化与大众化、

工业化与个性化、国际化与本土化、产业化与特色化、

圈层化与跨界化、社会化与组织化等关系，延伸创新

链、产业链、供应链、价值链。创新方向是从“物”的

层面、“人”的层面到“神”的层面、“信”的层面。川菜

的最高境界是信仰，要切实提高消费者的认同度、追

随度和忠诚度。 
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