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旅游发展背景下传统 

川菜饮食文化资源开发现状研究 

何星，张艳萍，何攀1 

摘要: 随着全球移动互联网、物联网和中国旅游市场的快速发展，以美食旅游为主体的旅游方式正悄然兴起并得到了旅游

市场以及广大游客的喜爱。川菜作为中国四大菜系之一，具有深厚的文化底蕴，已成为吸引游客来川旅游的重要因素，但在旅

游发展过程中由于过度追求旅游经济效益而忽视了对传统川菜口味、技法的保护。本文对四川旅游发展过程中的川菜饮食文化

发展现状进行了分析，在此基础上发现其存在的问题，并对如何保护传统川菜提出了笔者的一些建议。 
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一、川菜的发展概述 

川菜作为中国传统的四大菜系( 鲁菜、川菜、粤菜、淮扬菜) 之一，以取材广泛、调味多变、菜式多样尤其以善用麻辣调

味著称，形成别具一格的烹调方法和浓郁的地方风味。幅员辽阔的中国大地由于自然、社会、文化环境的不同，才孕育和演化

了多种多样、各具特色的菜系和饮食，从中也反映出各地的饮食风俗和习惯，川菜作为中国饮食文化组成的一部分，其传统饮

食是四川走向省外具有地域特色的饮食文化名片。 

笔者通过对川菜起源发展相关文献的查阅和梳理，从晚清徐珂所著《清稗类钞·各省特色之肴撰》一书中就记载有京师( 北

京) 、四川、山东、广东、福建、苏州、扬州等地饮食的特色； 成书于清同治五年的《筵款风馐依样调鼎新录》中收录了 2500 

种川菜菜式； 宣统元年 812930( 公元 1909 年) 年有相关印刊发行傅崇榘编撰《成都通览》里就记载了从咸丰末年( 公元 1861 

年) 到光绪末年( 公元 1908 年) 47 年间成都及周边城镇小吃菜肴 1328 种以及依照不同冷热菜、原料分类和不同的食材做法

类型进行了条目整理分类
［1］28 － 36

，可见川菜在当时就已有一定规模。1959 年，由著名川菜大师蓝光鉴审阅并出版的四川《满汉

全席》川菜名录，其中收录了成都及周边城镇约 65 种菜单名； 1960 年出版的《中国名菜普( 第七辑) 川菜专辑》，收录了成
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都和重庆地区一些著名餐馆的传统川菜菜品和菜式 117 种以及传统名小吃 32 种，并介绍了四川民间传统宴席的菜品 13种； 另

外《重庆名菜谱》收录了重庆地区的传统名菜、小吃等 150 多种
［2］
。 

由于川菜的不断演进和发展以及对其他饮食口味的借鉴和融合、吸收和创新，菜品得到不断更新。川菜作为四川饮食文化

的精髓，加上自身的包容性、创新性，与南来北往的商人、移民、官员、军队的交流融合，博彩各地之长，兼容汇通，乃至吸

收了西方的一些食材和做法，使得川菜得到迅速发展，并逐渐形成了四川独具一格的菜系流派。著名川菜大师蓝光鉴曾对川菜

进行过评价: “所谓川菜正宗者，实际是集南北烹饪高手所做的各地的地方名菜精华融于四川味，以四川人喜吃的味道出之”
［3］

28 － 32
。总的来说，川菜的风味特点在于菜式的调味多变、菜品特色多样，不止是单纯以“麻辣”为大家熟知，而是兼容并蓄地

吸收南北以及西方饮食特点之后的创新变化和融合发展，形成了独具四川特色风味饮食的“一菜一格、百菜百味”。 

二、川菜的旅游开发现状 

近年来，随着国内旅游市场的扩大以及多媒体、自媒体的广泛传播，美食逐渐成为旅游活动中最主要的组成部分，美食体

验在旅游者的动机和行为方式上占据重要地位。四川省作为中国西南地区的旅游大省，不但拥有丰富的自然、人文景观，其饮

食资源的开发与旅游产业相结合，对于四川的旅游产业结构调整以及整个地区的综合发展都有重要的战略意义。 

随着国内国际市场的进一步开放，国内经济的迅速发展，导致整个旅游市场的活跃，使川菜独具特色的菜式和烹饪技法特

色迅速发展，并进军国内的餐饮行业，逐渐在全国各地开花落地，有了较高的市场份额。经过近三十年的快速发展，川菜在不

断创新突破的过程中，为餐饮产业升级打下了良好的基础，涌现了一批大家耳熟能详的川菜餐饮品牌。通过笔者的调查和走访，

在广大游客和本地民众口碑比较好的川菜饭馆有: 蜀九香、菜根香、皇城老妈、大蓉和、三江渔府、芙蓉苑、巴蜀味苑、老房

子等本地特色化、专业化连锁经营川菜企业，并针对不同消费市场制定营销方式，创新经营机制和管理模式，取得了市场的广

泛认同，获得了良好的口碑。据国家统计局公告显示，2007 年四川餐饮业销售规模达 625． 53 亿元； 2009 年餐饮零售额突

破 1000 亿
［4］56 － 62

。直到 2015 年四川餐饮销售额 1768． 4 亿元，同比增长 12．2% 
［5］
。 

另外，随着世界移动互联网、物联网的迅速传播，在全域旅游发展背景带动下，四川省在开发饮食旅游资源这样一个新的

领域上有着突出的成绩。自 2004 年开始至今举办了 14 届成都“中国国际美食旅游节”，通过举办“国际美食节”“主题美食节”

以及多样的饮食旅游展演等形式，为彰显“美食之都”风采，传承弘扬川菜美食文化，促进餐饮业转型发展，拉动内需扩大消

费，为丰富市民和游客生活发挥了重要作用，已发展成为川菜文化的交流平台、餐饮旅游的行业盛会和游客市民的欢乐节日，

品牌效应日益凸显，取得了良好的社会和经济效益。另外积极创新“互联网+ 餐饮”的形式，运用电子商务等信息化手段，实

施建成的智慧餐台、智能餐盘快速结算系统，满足消费者个性化、健康化消费需求，不断拓宽市场渠道，促进餐饮消费。 

目前，四川省政府充分利用四川本身多样且有深厚文化的饮食资源优势，以“美丽中国、品味四川”为主题，借助“品味

川菜、感知古蜀文化”活动，推动川剧、清音等非遗文化与川菜文化联动发展，打造一批促进川菜走出去的市场载体和宣传平

台，借助农业、加工业和服务业相结合，提供了相对完善的优惠和保障措施，使川菜借助旅游这一东风影响越来越大，成为了

四川省全域旅游产业的又一个新的增长点。 

三、旅游餐饮资源开发中存在的问题 

所谓饮食的文化性，是指在饮食旅游中体现的地方民俗饮食特色，并展示地域风貌、物产、技艺等多方面的内容［6］49。

川菜饮食文化作为四川文化的重要组成部分，有着丰富的文化底蕴和文化积淀，并渗透到生产生活中的方方面面，甚至是四川

人生活场景的缩影。现阶段，全国旅游产业快速发展，川菜作为旅游餐饮的重要组成部分，有着巨大的潜力，但目前我们在饮

食资源开发中还存在认识理念、文化韵味探究、宣传促销、行业整合度等方面的不足和问题。 
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( 一) 忽视传统的技艺工序和文化底蕴 

笔者通过调查发现，游客对川菜的印象停留于其色香味，往往只品尝其味道而忽视了每一道传统菜式的做法以及所代表的

意义； 在对川菜饮食资源的开发上，商家也缺少对川菜饮食文化的内涵挖掘和提炼，没有将传统川菜的来源、原料、工序等充

分传达给游客，没有让用餐者在用餐过程中从餐馆风格、服务、餐具中体验到深厚的文化气氛。例如传统川菜中的“开水白菜”

菜肴，原由川菜名厨黄敬临在清宫御膳房时创制，后经川菜罗国荣大师将烹调技术带回四川并不断发扬光大，使之成为高档筵

席或川菜饭店中必不可少的菜肴。“开水白菜”名似清如开水一般，从其品相来看，清水与几棵白菜心的简单搭配，不见一星油

花，难免让人觉得其无色无味，但其制作工序很是复杂: 1． 熬汤要两锅两火。一锅高汤，锅里的温度大概七八十度就可以； 一

锅上要放个网漏，用文火保温； 2． 精选个头小的白菜且只留下 3到 4 层鲜嫩的上好菜叶，将白菜根部放在调好的汤锅让浸泡，

目的是让其外部茎叶软化，且根部不能断开，3． 将软化的白菜平放网漏上，用细银针在菜心上反复穿刺以便让汤汁能通过细

孔进入菜叶之中； 4．用勺子将汤顺势而缓慢地淋在菜叶上，如此反复直到最外层菜茎完全熟软； 5． 将白菜放上盛菜的容器

里，再将熬好的新鲜高汤倒入其中。制作此道菜的关键在于其汤味浓而清，因此入口有一种清香爽口之感。从中医学的功效来

看，这道菜还具有除烦、利水、清热解毒、辅助降血脂、改善血液循环以及健脑益智的作用，正符合熊四智先生所提出的: 中

国传统饮食具有食治养生的营养观。因此，目前在川菜饮食资源开发上，往往忽视了其传统的技艺工序和文化底蕴，也在无形

中使川菜饮食独特的魅力逐渐消失。 

( 二) 片面追求经济利益，忽视地方特色 

笔者通过对成都酒店、餐馆以及小吃美食街的调查发现，除了个别的几种四川传统川菜( 鱼香肉丝、宫保鸡丁、夫妻肺片、

麻婆豆腐、回锅肉) 之外，都可以看见在各地常见的菜式中都夹杂了其他的菜品和小吃，尤其是在游客熟知度较高的旅游景区

如锦里、宽窄巷子等更是将各地小吃夹杂其中( 如新疆烤羊肉串、馕) ，千篇一律，并没有突出本地方的特色和风味。另外各

类国际餐饮店纷纷进驻四川: 法国大餐、意大利披萨、欧美西餐、日韩料理、巴西等南美风情餐饮，泰国、越南等东南亚料理，

以及印度菜等南亚餐饮不断进入，一方面为消费者提供了更多的餐饮体验与消费选择，另一方面却淡化了川菜的主体地位，旅

游者对川菜的感知度较小，也加速了传统川菜口味的消失。在对消费者对川菜社会影响的研究中，肖云忠教授运用定量化的卡

方检验方法，以川菜口味、环境、服务质量、价格、卫生、名气等变量分类研究，得出消费者在选择正宗的川菜馆以及川菜口

味的比例分别达到 81． 2%和 38． 1%
［7］
，可以看出川菜的口味正宗与否是消费者最主要的选择。另外，外地人在四川境内开设

菜馆，为了迎合各地的人群，带来了大量的外地菜肴，并逐渐替代了川菜的口味，导致川菜的传统手艺和味道流失，出现了川

菜特色饮食慢慢衰退的迹象。如此盲目地开发，片面追求经济效益，虽然表面上满足了不同人群的口味，但这在一定程度上了

破坏川菜的整体性和独特性，开发者和经营者缺少对川菜饮食文化内涵的挖掘和提炼，不顾川菜文化内涵的盲目宣传，以点代

面，没有针对性和准确性，忽略了川菜深厚的饮食文化传统的发扬，也忽视了用餐者的精神感受。 

( 三) 旅游与饮食文化的融合度低 

旅游的发展为各地饮食提供了一个很好的舞台。“食”是旅游要素和旅游过程的重要部分，旅游者对饮食是否满足，直接影

响旅游的体验度。饮食不仅仅是满足游客的生理需求，如果一种美味的食物能让旅游者在旅游过程中产生身心精神上的享受，

将更能提高旅游的效用和质量。游客对四川饮食的印象只是局限于麻辣味道以及火锅上，在短暂而匆忙的旅行途中，游客并没

有太多的时间去品尝正宗而多样的四川美食。在成都市区，比较出名的美食街有“锦里”和“一品天下”美食街，它们立足于

游客和市民，汇集了川北凉粉、三大炮、钵钵鸡、张飞牛肉、龙抄手等十几种四川小吃。但通过调查研究发现，由于美食街规

模较小，总共一公里左右，将购物、休闲、小吃、娱乐融于一体，空间密集，而一到节假日，游客众多且行程匆忙，无法充分

向游客展示丰富多彩的四川饮食文化，而游客也无法长时间驻足体验川菜的多样性和文化性； 另外在旅游体验过程中，外地游

客更希望通过参与制作或者讲解来了解其中的文化底蕴，但在我们的饮食旅游项目中并没有体现出来，因而失去了对游客的吸

引力。 
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四、传统川菜文化的保护对策 

川菜是在其悠久的历史、自然、社会发展过程中，经过漫长的沉淀积累下来的文化资源，与其历史、民族、人文、环境等

因素密切相关。川菜以其独特的、传统的烹饪原料、配料、制作工序以及氛围，依托地域文化并与当地文化相结合，赢得了大

众的喜爱，得到了人们的认同。因此，要使传统川菜得到继承和长远的发展，并让各地的旅游者从中可以体会到川菜饮食文化

的丰富多彩，本文作如下的开发保护和探讨建议。 

( 一) 加大政府对传统川菜的保护力度 

政府要做好川菜饮食资源的规划，制定相关的政策和规章制度，联合旅游局、卫生局、餐饮协会，在餐饮产业投资政策、

产业组织政策、企业管理政策上认真贯彻相关的行政法规； 并以此为行业准则加强餐饮市场的公正公平、规范化和合法化建设； 

创建良好的环境以及市场流通渠道； 对某些传统特色川菜制定专项规划，防止盲目、破坏性开发。四川省人民政府制定了四川

省促进川菜走出去三年行动方案( 2018—2020 年) ，以发挥川菜独特作用，带动农业优势特色产业、绿色食品种养基地和农产

品加工业发展，把川菜培育成我省对外开放的重要名片和特色优势支柱产业
［8］
； 另外，组织专家、川菜名家对川菜饮食文化的

背景、历史渊源、制作工序、典故资料进行调查、整理，对各个类型的条目分类，建立川菜饮食资源信息系统，通过政府部门

以及餐饮企业协会的积极配合，加强对餐饮企业( 酒店、饭店、小吃街等) 中的正宗川菜的菜品、口味等进行监督和评估，并

按照规范的标准对相关的企业进行定级和奖励；树立川菜的行业品牌效应，从而让其他餐饮企业也能树立向广大消费者推介正

宗川菜的经营意识； 在菜谱制作、菜式搭配以及相关配套服务设施上都要注重川菜特色和文化展演； 明确川菜饮食文化资源

的历史价值、可开发性、可接受性，才能做到准确、有效地开发，防止粗制滥造和名不副实，这样才能给广大民众以真实感和

文化价值感，从而实现传统川菜开发、效益和保护共赢
［9］
。 

( 二) 科学合理地进行宣传 

通过挖掘、整理、创新传统川菜原料选择、加工工艺、烹饪技艺以及食材搭配开发出具有地方特色的饮食产品，借助现今

科学技术，由文化旅游部门牵头，宣传部门、新闻媒体配合，加大对传统川菜文化的宣传力度，在广播、电视报刊、宣传册、

网站以及菜单宣传板等方式上加以多层次、多元化的组织有益的活动来介绍推广，提高川菜品牌意识。比如通过四川美食网、

网上购物平台( 美团、百度糯米、大众点评等软件) 以及电视媒体节目《舌尖上的中国》《食在中国》等美食文化节目； 在餐

厅酒店的菜单上将菜品的起源、原材料、配料、制作方式方法以及文化内涵进行介绍说明，并按照不同的地域、风味、文化条

目分类，将一些不广为人知的传统川菜菜品详细真实的展示在广大民众面前，才能吸引人们更方便的去关注、了解、喜爱、尊

重川菜的传统以及其蕴含的文化内涵，推动川菜的创新和科技含量，这样才能促进川菜在与时俱进的进程中具有繁荣发展的生

命力。 

( 三) 饮食与旅游的融合 

旅游本质上是一种文化体验、文化认知与文化分享的重要形式。同时，不同的文化又需要通过旅游来传承、创新和传播。

当前四川餐饮行业面临全域旅游发展的机遇，政府机构以及经营者要通过对旅游市场信息、客源地市场信息、消费者对饮食需

求信息以及社会文化信息进行收集，针对不同的对象需求，生产从包装、商标、文字说明都符合川菜特色的旅游饮食商品。在

旅游线路设计包装中充分考虑游客的饮食消费和欣赏需求，将旅游景点与四川多样的菜肴、小吃( 如剑阁豆腐、乐山棒棒鸡、

眉山东坡菜、南充凉粉等) 相结合，推动菜品创新、品牌创新、文化创新“三大创新工程”，建立川菜标准，提升川菜品质，将

川菜作为特色人文景观和旅游商品项目加以推广，提高川菜饮食旅游商品的宣传度，使游客在游览过程中感受到四川饮食在不

同的地理区位、文化区域以及不同的民族风情区所呈现的川味特色
［10］

。不仅可以向游客展示川菜的美味，而且可以让其在欣赏

美景的同时还能感受到深厚的巴蜀文化内涵。目前在成都市通过举办搭建多样化的美食节、美食博览会以及美食街的平台，提

升旅游的影响力，提高游客的参与度，通过川剧、变脸等表演形式让游客深入参与体验，让游客在品尝川菜美味的同时，更会
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为四川深厚的文化所折服，同时也打开了市场和提高了知名度。 

( 四) 提高餐饮从业人员的素质 

餐饮的从业人员是直接面对用餐者的群体，要使川菜在激烈的竞争环境中保持长远发展，要求从业人员不但要熟悉消费者

的需求，还要了解川菜的来源、制作工序和文化内涵，引导消费者欣赏川菜的魅力和文化价值。首先，增强对餐饮服务人员的

岗前服务培训、职业技能鉴定培训等，加强对厨师等技术人才的培训和管理，规范职业技术培训市场，提高培训人员质量； 其

次，餐厅经营者要有敬业精神、较强的业务水平和服务意识，餐厅经营要专业化。服务人员作为展示传统川菜文化的窗口，要

提升他们对菜品质量的诠释，在面对川菜饮食不太了解的消费者时，不仅要将菜品的起源、烹制、风味以及文化内涵准确真实

地讲解给消费者，使消费者在用餐的同时不仅要获得生理的满足，还要增加品尝川菜所带来的文化精神满足； 最后，烹饪人员

要努力提高自身的技艺，对传统川菜( 比如开水白菜、麻婆豆腐、宫保鸡丁等) 的原材料、配料以及制作工艺都要非常熟悉，

不能忽视了传统技法，导致传统菜品味道的改变以及特色风味的淡化，将会对传统川菜的继承和发扬产生严重的影响。 

五、结语 

川菜以其独特的口味清鲜醇浓并重及麻辣调味著称的饮食特色风味得到了大众的喜爱，不管是四川人还是外来游客都对川

菜由衷地喜爱。川菜不只是一种简单的饮食或菜肴，更能反映出四川深厚的历史文化底蕴。但在旅游快速发展的同时，出现了

对经济的过度追求而忽略对传统川菜的继承和保护。本文通过简单的论述和建议，希望对川菜饮食文化资源进行合理而有效的

开发，不管是高档饭店还是小众菜馆都能展示地道的川味。希望通过“旅游+”“互联网+”的方式，在新的社会市场环境中寻找

传统川菜的当代价值和存续意义，将旅游与饮食文化很好地结合起来，使广大本省居民或者外来旅游者都能享受川菜味道带来

的愉悦感，同时也能了解、尊重川菜丰富多彩的餐饮文化底蕴和美感，这是川菜不断拓展市场，获得持续发展的动力。 
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