
张大千对自己的厨
艺极为自信，曾笑言：“以
艺事而论，我善烹调，更
在画艺之上。”此话并非
戏言，而是被多位亲友记
录在案。当年北平“大风
堂”高朋满座，徐悲鸿、齐
白石、傅抱石等皆为常
客，每次聚会，这道“大千
干烧鱼”必是压轴菜。张
大千还常以画论吃，教导
弟子：“若连美食都不懂
得欣赏，又如何能学好艺
术？”在他看来，饮食与绘
画一样，讲究搭配、火候
与意境。

徐悲鸿在《张大千画
集》序中写道：“大千蜀人
也，能调蜀味，兴酣高谈，
往往入厨作美餐待客。”
书画家谢稚柳也曾回忆，
尝过张大千亲手做的酸
辣鱼汤后，“喷香扑鼻，鲜
美之至，令人难忘。”

旅居海外期间，张大
千更以这道鱼为“文化名
片”，频繁在家宴中亲自

下厨。据其秘书冯幼衡
回忆，即便食材难寻，张
大千也坚持托人从四川
寄来调料。后因正宗郫
县豆瓣难觅，他便在家中
置办了许多泡菜坛子，以
泡菜的酸辣鲜香弥补风
味空缺，既守住了菜品特
色，也慰藉了心中乡愁。

大千干烧鱼能穿越
时光、成为经典，靠的不
仅是“张大千创制”这块
金字招牌，更在于它以无
可辩驳的美味征服了无
数食客——味道有层次，
做法有讲究，背后更有温
度。从内江老家的一道
家常豆瓣鱼起步，经大师
以对生活的热忱细细打
磨、不断改良，将乡愁与
艺 术 审 美 一 同 煨 入 餐
盘。它既守住了川味之
魂，又融入了画家的巧
思，这不正是川菜在传统
中求新的典范吗？
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大千干烧鱼将川菜“一菜一格”的精
髓展现得淋漓尽致。它属“干烧”味型，却
有独特创新：以郫县豆瓣为底，咸鲜香辣
为主调，辅以料酒、酱油提鲜，少许白糖调
和辣度，再借芽菜、笋丁、香菇与五花肉的
复合香气，形成层次丰富的口感，越品越
有味。

最妙的是其外干内嫩的质地——鱼皮
经慢煨略带干香，鱼肉却依然细嫩多汁。
配料更是点睛之笔：笋丁脆、香菇丁软、五
花肉粒糯，吸饱酱汁与鱼鲜，堪称下饭绝
配。张大千偏好选用一斤左右的鲤鱼，其
肉质紧实，久煨不散。整道菜不勾芡，全靠
火候收汁，以最大程度保留鱼的本味。

要做出地道风味，选料与火候是关
键。鱼身斜切数刀便于入味，先用盐、料
酒、葱姜腌制去腥。烹制时先煸香肉粒，再

爆香调料，炒
出 红 油 后 煎
鱼，加水慢煨
15到20分钟，
其 间 不 断 淋
汁，最后大火
收 汁 。 不 勾
芡、自然收汁，
正是“干烧”的
灵魂所在。
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◎华西都市报副刊“少年派”定位于亲子共读刊物，设有作文版、少儿新闻版、
科普读物版、漫画版，每周星期一至星期五，都有精彩好看的内容呈现。

◎让有温度的纸质阅读，助力孩子养成良好阅读习惯，提升核心素养。

在川菜的谱系里，有这样一道烧鱼——它正式定名虽晚，影响却颇大，不到40年时间已跻身“四川十大经
典名菜”，这便是国画大师张大千创制的“大千干烧鱼”。比起广为人知的“国画大师”之名，大千先生自认烹
饪造诣更在画艺之上。而这道大千干烧鱼，正是他拿手的众多美食中，最具代表性的一道。

这道 不简单！让徐悲鸿、齐白石都坐等
□尚大峰

档案里的锦绣安逸

大千干烧鱼，
源自四川内江的一
道 家 常 风 味 。 据
说，其雏形就是张
大千幼年时，其祖
母常做的家常豆瓣
鱼。然而，传统豆
瓣 鱼 调 料 用 得 虽
多，但因烧法所限，
滋 味 很 难 深 入 鱼
肉，吃起来内里不
免寡淡。成年后，
张大千走遍各地，
始终惦记这一口家
乡味，却总觉得差
了点意思。于是，
他像构思画作一样
反复改良：加入五
花肉粒增加油香，
放弃勾芡，改用小
火慢煨让汤汁自然
收干，再配以笋丁、
香菇丁和碎芽菜，
以丰富口感层次。
最终，一道脱胎于
家常、又高于家常
的“大千干烧鱼”诞
生了。

这道菜成为张
大千的“心头好”。
无 论 是 在 四 川 老
宅，还是旅居海外，
都是他招待宾客时
最乐于展示的拿手
菜。1985 年，内江
市召开首届“大千
风味菜肴研讨会”，
将 这 道 菜 认 定 为

“大千风味菜”的核
心代表——该系列
菜肴以张大千亲自
创制或改良的菜品
为基础，融合了川
菜的醇厚与文人的
雅致。2018 年，它
成功入选中国烹饪
协会发布的“四川
十大经典名菜”，从
私人宴席走向大众
餐桌。

如今，无论是
在内江、成都，还是
在川内川外，乃至海
外的众多川菜馆，
它都是备受推崇的
招牌菜。

大千干烧鱼 本报资料图

内江大千园景区广场上的张大千雕像。图据内江日报

川菜

张大千
亲自下厨掌
勺。图据内
江市张大千
纪念馆

张大千夫妇用拿手的“大千菜肴”宴
请好友。 图据内江市张大千纪念馆


