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前言

呈献在读者面前的这套丛书，叫做“文化天府”。
这是一种颇有新鲜感的提法，有它特殊的韵味。
人们热爱成都的秀山润水，热爱成都舒适的生活环境，为“天府之国”的成都加了不少修饰语，诸如
锦绣天府、神秘天府、诗意天府、安逸天府⋯⋯有趣的是，这些修饰语都离不开蜀文化，是从蜀文化
这个根上生出来的。
文化是城市的灵魂，城市最大的特性是文化性。
美国著名学者乔尔·科特金在《全球城市史》一书里，认为“神韵”(或曰‘神圣’)是全球城市的第
一品质。
“神韵”就是文化性，它既是城市起源和发展的第一要素，又是体现城市个性和特质的永久性的城市
印记。
不同性格和神韵的城市有不同的历史印记。
美索不达米亚的巴比伦，城名意为诸神降临大地的“众神之门”，这就是她的永久性记忆。
同为休闲浪漫型历史城市的杭州和成都，其个性和文化神韵又有所不同。
杭州是“春暖花香，岁稔时康，真乃上有天堂，下有苏杭”(元·奥敦周卿：《双调蟾宫曲》)，神韵
是秾丽型的。
成都是“水旱从人，不知饥馑，时无荒年，天下谓之天府也”(常璩：《华阳国志·蜀志》引古记)，
神韵是安逸型的。
这种差异性就形成为她们各自不同的永久性城市印记。
全球发展到现代城市阶段，包含着的城市文化性和多样性就更突出了。
所以，凡是世界名城，正如乔尔·科特金所说，都努力保护自己的历史印记，追寻自己的文化脉络，
张扬自己的个性，发展创新的思想。
世界名城巴黎就是在以罗浮宫、蓬皮杜艺术中心和奥赛博物馆形成的中心区“文化三角”与歌剧院区
、香榭丽舍大街和德方斯形成的第三产业“金三角”两个区域同时受到充分保护与传承的基础上，不
断发展和创新的，从而彰显出巴黎自身的神韵和特色。
成都之所以能成为世界历史都市联盟的世界历史都市和中国历史文化名城，除了历史的积淀和文化的
积累因素以外，还在于她始终保护着、传承着和发展着“天府”这一永久性的印记和神韵。
它使来自五湖四海的城市居民的多样化天性，有可能得到激发；人们的想象力、敏感性和创造性，有
可能得到唤醒。
人们今天给予成都不少桂冠，诸如“中国最具风情城市”、“中国最幸福城市”、“全国十大宜居城
市”、“中国最佳旅游城市”⋯⋯成为人们心目中来了就不想离开的城市。
“不是成都风景好，异乡焉得忘归乎？
”其深刻的原因就在于城市文化的吸引力和文化地域特色的升华和发展上。
最近，全国城市文化竞争力的排行榜上，成都在上列两方面都排名第一，这也表明成都人对城市文化
神韵建设的重视。
天府广场文化景观注入浓烈的蜀文化内涵，就是基于成都城市的品性特质，基于海内外人士对成都特
质文化的认同度。
正因为如此，我们这套系列丛书就突出了文化，用了“文化天府”这个新鲜书名。
现在出了第一辑，以后还会连续不断地出下去。
丛书的第一辑是专写成都天府广场大型文化景观及其十二文化柱体系的。
天府广场是城市景观体系的新亮点，是展示成都文明精华、城市个性和独特魅力的第一窗口，是城市
中非常活跃的、可持续发展的公共空间。
该广场景观以人性为本，以水为源，以绿为美，以巴蜀文化为魂，采用艺术设计与现代工业设计相结
合的方法，利用高科技表现手段，艺术地再现神奇的巴蜀地域文化与现代都市文化的交融，传统与时
尚的结合，静态艺术景观与动感音乐声光的整合，构建为“龙腾风舞拥朝阳”的和谐天地自然之图的
大景观。
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为深刻体现蜀文化内涵，还专门设计了展现蜀文化十二体系的文化柱。
这十二体系以成都为中心，扩而及于巴蜀文化，由历史名城的生态与文态、发展历程和地方特色的民
俗风情三大部分组成。
这是成都文化史和巴蜀文化史上一连串光彩夺目的闪光点的再现，是蜀文化体系以载体形式出现的第
一次全面展示，是成都旅游的宏观指南。
作为艺术景观，它也是城市大地艺术和广场艺术的杰作。
本丛书就是根据蜀文化十二体系写成的，目的是为来成都的旅游者，提供十二本惯心悦目的、文化内
涵深厚的、高品位的旅游读物。
 在当代，世界性的旅游潮流正显现出观光旅游向回归自然、回归文化的高层次体验旅游发展的趋势。
文化心理的美感享受和心灵感应，是旅游者高级层次的体验，是境界最高的旅游。
它使旅游者从开始的悦目赏心、物我相偕的第一境界，进入到怡心畅神、物我相融的第二境界，再经
过升华，达到物我两忘、神与物游的第三境界，体味到自然与人文和合的“中和美”，在激起人们高
度美感的同时，激发人们创造的灵感。
这既需要旅游者主体具有欣赏眼界和文化修养，也需要旅游客体即景观景物有可供神游的品位。
蜀中山水自有清晖，清晖自能娱人，成都和巴蜀景观拥有这样第一流的神品性。
我们相信以天府广场为体验起点，扩而及于成都和四川，加上旅游者第一流的体验和高尚的文化素质
，“一盆巴山蜀水”就一定可以读出“万卷天府之国”的韵味来。
“文化天府系列丛书”愿为引起海内外游人对神奇神秘神妙的巴蜀文化的恒久的兴趣和热诚的探索而
努力。
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内容概要

　  蜀酒蜀茗，川菜川蔬，饮食文化之至宝．肴饌艺术之华珠。
茗饮之事始于蜀，盖碗茶源于成都。
芳蒻蜀茗冠六清，洞天仙茶腋生风。
更有“美酒成都堪送老”，当垆涤器成蜀风。
剑南烧春郫筒酒，水井坊西泸窖东。
“川食”一名产生于南宋，“川饭，开店到当时开封。
好辛香，尚滋味，川菜正宗传统。
百味一体，一菜一格，南北兼融。
因蜀味东坡蒸豚．大赋《老饕》；忆珍盘放翁炒薏，自称“老子”嘴馋堪笑，曩昔“新津韭黄天下无
，东门彘肉更奇绝”．而今东坡肘子东坡饼，麻婆豆腐钟水饺，三千品种走向世界．每世人未尝举箸
敢忘吾蜀。
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章节摘录

插图：4  东坡肘子和宫保鸡丁苏轼因所谓诬蔑皇帝的“乌台诗案”下狱，并被贬至湖北黄州，他在《
初到黄州》一诗中写道：“长江绕郭知鱼美，好竹连山觉笋香。
”黄州的猪肉非常便宜，苏东坡买来猪肉，用慢火清炖，然后加入酱油等调料，做出的肉美味无比，
这也许就是红烧肉的起源，为此他还专门写了《猪肉颂》：净洗铛，少著水，柴头罨烟焰不起。
待他自熟莫催他，火候足时他自美。
黄州好猪肉，价贱如泥土。
富者不肯吃，贫者不解煮。
早晨起来打两碗，饱得自家君莫管。
另外还有一种清汤的做法，苏东坡用其情有独钟的竹笋和猪肉一起煮，在一次美食派对上，他信手写
下了一首打油诗：“无竹令人俗，无肉使人瘦。
不俗又不瘦，竹笋焖猪肉。
”黄州临近长江，因此鱼也成为了苏东坡美食的原料，闲暇无事之时，他常常披着蓑衣在江边垂钓，
上钩的鱼很快就上了他的餐桌，就连味美却有毒的河豚也成了他常吃常新的美味：竹外桃花三两枝，
春江水暖鸭先知。
蒌蒿满地芦芽短，正是河豚欲上时。
这首逍遥自在的七言绝句，更是写了春天的竹笋、肥鸭、野菜、河豚，真可谓是—句一美食。
苏轼在黄州西山寺游玩时，学会了寺中的一种用山泉水和面做酥饼的方法，回家如法炮制，也成了他
招待上宾的点心。
“东坡肘子”又名“王弗肘子”，相传是苏轼之妻王弗首创。
苏轼年轻时在青神县中岩书院求学，常感腿脚发软，四肢无力，这急坏了妻子王弗，一日，王弗瞒着
东坡外出求医，当地寺庙一精通中医的老方丈开的处方是：“以脏补脏，缺啥补啥。
”聪明的王弗回家选了两截猪大腿肉，洗净后放入锅内清炖，然后一边扇火—边看书。
谁知看书入迷，忘了火上之物，等她闻到一股焦味时，锅中水已干，贴锅之肉略焦。
王弗急中生智，连忙将案板上现成的姜、葱剁碎，和着麦酱、酱油淋在肉上。
立即，一股香气扑鼻而来，猪腿焦色被佐料色彩所遮盖，猪肉又糯又软又香。
苏轼吃到这道色、香、味俱全的菜时，赞不绝口，当他得知此菜出自妻子之手时，便称此菜为“王弗
肘子”。
以后，伴随着苏轼的足迹，“王弗肘子”也传遍大江南北，人们不知其中缘由，更因为对苏轼的尊敬
和爱戴，这道菜便以苏轼的号为名，后来“东坡肘子”成为了川菜中的名菜和代表菜之一。
在川菜中，另—道富有传奇色彩的菜是宫保鸡丁。
宫保鸡丁又叫“宫爆鸡丁”，是用白嫩的仔鸡鸡脯肉和花生仁制作而成，其急火爆炒的方法更是独具
一格。
“宫保鸡丁”是不是川菜？
一种说法认为这道菜是丁宝桢在山东为官时所制作，这不能算川菜。
宫保鸡丁相传是因清末四川总督丁宝桢首创和因他喜爱吃此菜而得名。
丁宝桢原籍贵州平远(今贵州积金)，是清咸丰三年进士，历任山东巡抚、四川总督。
清朝总督是地方的最高长官，对总督的尊称叫“宫保”。
丁宝桢对烹调十分讲究，他在山东为官期间，曾调用厨师达数十名。
他常告诉家厨，做菜要精细，不能落俗套。
有一次丁宝桢回家乡省亲，亲朋好友为其洗尘接风，做了些菜招待他。
其中有一嫩青椒炒鸡丁颇受丁的喜爱，他便问这菜的名称，有人为了讨好他便说：此菜专为宫保大人
所做，当以“宫保鸡丁”命名。
丁甚喜，连连点头称是。
自此，“官保鸡丁”这道菜便开始流传开来。
另一种说法则认为宫保鸡丁起源于四川。
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相传丁宝桢任四川总督时，每逢有家宴，必上自己做的肉嫩味美的花生仁炒鸡丁款待客人，很受客人
们的欢迎和赞赏。
以后，人们便将丁宝桢家的这道特色菜称为宫爆鸡丁了。
不久，这道菜便进入了清官，成为宫廷菜系中的一道佳肴，并很快成为广大民众百食不厌的珍馔佳肴
，后经厨师们的不断改进创新，至今，已成为享誉全国的名菜。
不论对其来源有哪些说法，宫保鸡丁是川菜中流传甚久的名菜，这一点是可以肯定的。
5  一菜一格，百菜百味川菜一直以麻辣鲜香的口味著称，这种口味的形成，与四川的地理环境不无关
系。
由于盆地空气较为潮湿，容易患上不同程度的风湿病，为了祛寒除湿，人们比较喜欢吃辣，随着年代
的推移，这种特色日益巩固，川菜的特色也就越发鲜明起来。
历经两千多年的提炼升华，川菜发展到今天，已有四千多个品种，常用于筵席、菜馆的有一千余种，
名贵菜肴有三百余种。
其特点可概括为：用料广泛，选料认真，切配精细，烹制讲究，味别多样。
尤其是味多、味广，可谓变化无穷，故有“一菜一格，百菜百味”的说法。
川菜注重调味，较少使用单一味，而多使用复合味。
常用的味型有咸、鲜、微辣的家常味型，成、甜、酸、辣、香、鲜的鱼香味型，各味皆具的怪味型，
以及不同层次、不同风格的红油味型、麻辣味型、酸辣味型、煳辣味型、椒麻味型、椒盐味型等。
川菜以麻、辣味著称，又不以麻辣压其他味。
单以“香”字论，就有酱香味型、五香味型、甜香味型、香糟味型、烟香味型、咸鲜味型、荔枝味型
、糖醋味型、姜汁味型、蒜泥味型、芥末味型等。
品尝过川菜宴席的人，都会强烈地感觉到，川菜味型多变，配合巧妙，相得益彰。
川菜所用的调味品既复杂多样又富有特色，尤其是三椒(花椒、胡椒、辣椒)、三香(葱、姜、蒜)和醋
、郫县豆瓣酱的使用之频繁及量多，远非其他地方菜系所能相比。
特别是“鱼香”、“怪味”，绝不能用代用品，否则，其味必大打折扣。
川菜有“七滋八味”之说。
“七滋”指甜、酸、麻、辣、苦、香、咸。
“八味”即鱼香、酸辣、椒麻、怪味、麻辣、红油、姜汁、家常。
在口味上，川菜特别讲究“一菜一格”，且色、香、味、形俱佳，故国际烹饪界有“食在中国，味在
四川”之誉。
在烹饪上，川菜的选料十分严格。
不仅原料选择十分讲究，配料的选用也力求完美。
如麻辣、家常味型菜肴，必须用四川的郫县豆瓣；制作鱼香味型菜肴，必须用川味泡辣椒等。
川菜还要求工艺精细。
川菜制作非常重要的一个环节是刀工。
它要求认真细致，讲究规格，根据菜肴烹调的需要，将原料切配成形，使之大小一致、长短相等、粗
细一样、厚薄均匀。
这不仅能够使菜肴便于调味、整齐美观，而且能够避免菜品生熟不齐、老嫩不一。
川菜制作还要求对菜品进行合理搭配。
不仅要求对原料颜色、质量进行合理搭配，还要求对菜品的浓淡、荤素进行适当搭配，从而做到原料
配合主次分明、菜肴滋味调和、菜品丰富多彩、色调协调美观，使菜肴不仅色香味俱佳，具有食用价
值，而且富于营养价值和艺术欣赏价值。
川菜的烹调方法很多，火候运用极为讲究。
常见的有炒、熘、炸、爆、蒸、烧、煨、煮、焖、煸、炖、淖、卷、煎、炝、烩、卤、熏、拌、糁、
蒙、贴、酿等。
采用何种方法进行烹制，必须依原料的性质和对不同菜式的工艺要求决定。
川菜菜式对各地方、各阶层的人们都有广泛的适应性，以高级筵席、普通筵席、大众便餐、家常风味
、民间小吃形成自己的风格体系，风味别致，雅俗共赏。
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川菜高级筵席中的传统菜式有一品熊掌、家常海参、干烧鱼翅、虫草鸭子、清蒸江团等。
工艺菜式有熊猫戏竹、孔雀开屏、携纱望月、出水芙蓉等。
普通筵席如城乡民间的“三蒸九扣”菜式，就地取材，菜重肥美，荤素并举，汤菜并重，菜肴通常以
蒸菜为主，如清蒸肘子、粉蒸肉、甜烧白、红烧什锦等，朴素实惠。
至于各地餐馆里大众菜式中的宫保鸡丁、鱼香肉丝、水煮牛肉、麻婆豆腐、魔芋烧鸭等，则具有烹制
快速、经济方便等特点。
而回锅肉、连锅汤、毛肚火锅、河水豆花等家常风味菜式，因取材方便、操作简单，成为一般餐馆和
家庭的常用菜。
还有夫妻肺片、灯影牛肉、小笼包子、五香豆腐干等民间小吃，具有浓郁的地方风味，亦为川菜增色
不少。
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后记

为了承继历史悠久、神韵独具的“天府文化”，为了抒写华夏儿女、海外游人的“蜀国情愫”，在成
都市委宣传部的主持下，二十余位四川的著名作家、资深专家齐聚成都时代出版社，共同倾力撰写、
精心编辑出版了这一套荟萃天府地域文化的崭新出版物——“文化天府系列丛书”。
该丛书的选题创意，始于2007年初，由成都市委宣传部牵头发起，成都时代出版社主动请缨，担当丛
书的唯一出版单位；同步组织学者、专家做专题研讨，开始酝酿丛书的策划与编撰。
经多方征询和认真研究后，2007年2月正式成立了“文化天府系列丛书”编委会，开展了紧张的编纂工
作。
第一辑是以天府广场新景观为重点。
这个新景观是在2007年2月9日成都获得“中国最佳旅游城市”称号的揭牌仪式之日揭幕的，至今好评
如潮，获得海内外游客的赞赏。
这个新景观用一句话来概括，叫做“龙腾凤舞拥朝阳”和谐天地自然之图的新的蜀文化景观。
该景观建设是市民公众多年关注、热心支持、献计献策、加以推动的结果，是成都地铁公司等设计单
位和施工单位众多建设者辛勤劳动、奉献心血的结果，是众多巴蜀文化与成都文化研究的专家学者奉
献智慧的结果，是成都市委市政府为关注成都民生、提升城市形象、大力发展旅游产业和文化产业加
以科学决策的产物。
这套书就是为深入认识和宣传成都城市个性和神奇的巴蜀文化特征而编写的。
编写过程中，出版社和作者还采访了艺术设计、文化研究和工程建设的专家学者们。
天府广场景观艺术总设计师遥远先生，成都地铁总公司总负责人伍勇、于波先生，知名学者张昌余先
生以及成都市委文产办等，为本书给予了指导和帮助。
天府广场景观文化总顾问谭继和先生担任本书主编，市文旅集团董事长尹建华先生担任编委会副主任
，知名作家学者章夫、查有梁、凸凹、黎孟德、黄剑华等人担纲写作。
特别是市委常委、宣传部长郝康理同志作为本丛书倡导者、编委会主任，许多领导和专家从选题策划
到主题思路直至版式设计，均悉心指导，在此谨致以深深的谢忱。
成都时代出版社做了大量工作，美编邹小工同志辛勤劳动，四川省政府文化旅游发展报告课题组提供
景点简介，在此，一并致谢。
成都市委宣传部对丛书编撰出版工作十分重视，不仅将丛书列入成都市对外宣传的重点项目，而且安
排专人负责联络出版社，了解工作情况；并一再强调，能在天府广场焕然一新之际，首开“文化天府
”的收集编撰之举，实为一件颇具社会价值和历史意义的好事。
我们殷望“文化天府系列丛书”，给历史文化源远流长的“天府之国”、给热爱“天府之国”的海内
外朋友，献上一份文化精品。
由于本丛书涉及面广，内涵丰富，信息浩淼，资料繁多，短期完成编纂有不少难度。
其遗漏丛脞错误之处，热诚欢迎海内外友人不吝指正，以便出好丛书的后续各辑。
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