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一、工作简况

（一）任务来源

川菜属于中国八大菜系之一，以“一菜一格，百菜百味”闻名。川

菜起源于巴蜀，融合移民文化，现已成为全球门店最多的中国菜系，成

为中华文化“走出去”辨识度最高的符号之一，是“世界美食之都”成

都的金字招牌，也是中华美食外交的“味觉名片”。川菜作为全国第一

大菜系，是链接万亿级产业的引擎，在中国食谱上非常有影响力，其口

味备受消费者青睐。四川把川菜列为“成渝地区双城经济圈”7 大共建

产业之一，依托川渝 1 亿级人口市场，打造全球川菜供应链中心、预制

菜出口枢纽。因此，川菜已不只是“地方菜”，而是国家文化软实力、

区域经济增长极、国际产业标准与全球美食话语权的多重战略支点。

随着人们生活水平的提高以及市场导向的影响，川菜的口味出现不

同层次的分化，正在逐渐失去原有的工艺和味型、甚至历史和文化内

涵。要将川菜的精髓进行传承并对其保护，必须在调味料上下功夫，四

川的调味料作为川菜最关键的核心，对其复合味型起着决定性作用。

2024 年 3 月，由四川省调味品协会联合四川旅游学院，就川菜 24 味型

系列标准制定的工作进行了深入分析、探讨和规划。在前期成都圣恩生

物科技有限公司和四川旅游学院制定的荔枝味型、鱼香味型和酸辣味型

的基础上，联合四川轻化工大学以及豪吉、国莎、丰味居、李锦记、丹

丹、天味、宏林、幺麻子、鹃城、远方云天、太和坊、圣恩、伞塔、金

宫、丁点儿等 10 余家川调企业，对麻辣、糖醋等 24 个味型进行了系列

标准的制定，旨在传承传统川菜的制作工艺和保护经典味道。
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（二）起草单位

本标准起草单位为四川省调味品协会、四川旅游学院、四川豪吉食

品有限公司、四川旅游学院预制菜产业学院、四川轻化工大学、四川国

莎实业有限公司、四川丰味居农业开发有限公司、李锦记（中国）销售

有限公司、四川省丹丹郫县豆瓣集团股份有限公司、四川天味食品集团

股份有限公司、四川宏林食品有限公司、幺麻子食品股份有限公司、四

川省郫县豆瓣股份有限公司、四川远方云天食品科技有限公司、成都太

和坊食品股份有限公司、成都圣恩生物科技股份有限公司、成都伞塔食

品有限公司。

本标准参与单位为四川省丹丹郫县豆瓣集团股份有限公司、四川金

宫川派味业有限公司、四川丁点儿食品开发股份有限公司。

（三）主要起草人

本次标准主要执笔人为四川旅游学院邓晓青博士与四川豪吉食品有

限公司邓天野，联合四川省调味品协会专家顾问、起草单位与参与单位

的技术负责人、川菜大师等负责标准的技术内容制定和审查。

（四）主要过程

1.成立工作小组

第一阶段：2024 年 6月，成立旅院&豪吉&协会三方项目团队，结合

行业大师，针对项目内容进行深入交流和探讨，结合查阅相关资料，确

定项目实施方案。

第二阶段：2024 年 10，由四川调味品协会牵头，联合四川旅游学

院、四川豪吉食品有限公司开展标准框架讨论。
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2.项目实施

川菜复合味型系列标准是在前期荔枝味型、鱼香味型、酸辣味型的

基础上，分三阶段完成，分别是实验数据收集阶段、餐馆寻味验证阶段

和标准编制阶段 3部分。

（1）标准起草阶段

将 24 味型标准分为 2 批次，分别编制标准草稿，提炼出核心点：

（1）每一种味型的定义（2）每种味型的评价指标（3）每种味型的评价

方法（4）每种味型的代表菜制作工艺（5）每种味型的评价表分值；针

对以上内容，拟定出标准草稿，对核心内容进行做菜验证。

（2）菜肴制定阶段

2024 年 10 月至 2025 年 8 月期间，在四川旅游学院烹饪实验室，分

别由卢黎、江祖斌、欧阳灿、童光森和黄继伟等大师对 24味型的代表菜

进行制作，每个菜的原辅料固定重量，每位老师配一位学生，记录工艺

流程和调味料使用量，加工好的菜肴，进行味型的感官评价（滋味和气

味），并提炼和确定各味型的描述词及所占分值比例。

（3）标准完善阶段

1）标准起草

标准起草组根据菜肴数据和评价指标等，完善了味型的定义、味型

的评价指标、味型的评价方法、味型的代表菜制作工艺、每种味型的评

价表分值等内容，且多次召开内部会议，收集意见、整理分析实验数

据、调整完善，并按照 GB/T 1.1—2020 的要求形成标准征求意见稿。

2）标准征求意见
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邀请川菜行业专家、企业、大师，标准化专家等，对标准内容进行

修改和完善。

3）标准征求意见会

2025 年 4 月，四川调味品协会组织召开了团体标准《川菜复合味型

二十四味型》系列标准的初稿讨论会。对标准内容逐条逐句进行讨论，

会后，起草组按照意见修改完善标准形成报批稿。

二、编制原则和主要内容的依据

（一）编制原则

1.适用性原则

在确定标准项目时首先要注意标准的适用范围，既不要让标准所涵

盖的领域过宽，使编制的标准没有实际技术内容；也不要让标准所涵盖

的领域过窄，造成对标准的肢解。制定标准时首先要注意标准所涉及的

技术内容是否满足既定的需求。

2.先进性原则

编写标准草案时要在充分调查研究的基础上，认真分析国内外同类

技术标准的技术水平，在预期可达到的条件下，积极地把先进技术纳入

标准，提高产品技术水平。

3.协调性原则

编制过程中要注意符合法律法规的规定以及与相关标准协调，避免

与法律法规、相关标准之间出现矛盾，给标准的实施造成困难。

4.经济性原则

制定标准时以满足实际需要出发，不要一味地追求高指标，避免造
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成经济浪费。

5.积极采用国际标准和国外先进标准原则

要结合标准现状和使用对象积极采用国际标准和国外先进标准，加

快和国际接轨的步伐，提高产品的竞争能力。

（二）规范的主要内容的依据

1.主要调味料

按照《食品安全法》和国家相关标准要求，川菜复合味型不同味型

所需的所有调味料白糖、食盐、酱油等质量要求，应符合国家食品安全

相关标准的规定。

2.品评指标

结合不同味型特点，对其气味和滋味进行了规范，并按照 GB/T

29605 和 GB/T 10221，建立的一种定量的评价方法。

3.评价方法及结果

采用五点标度法对不同味型的感官进行定量分析，形成不同味型的

风味剖面图，构建了不同味型的金字塔图。

4.附录 A

主要基于四川豪吉食品有限公司、四川大学和雀巢德国辛根食品研

发中心共同提出的“味型金字塔”，从宏观角度对每种味型给出了感官

描述和理解。

5.附录 B

对每种味型的滋味和气味进行评价，并给出分值，用于后续菜肴是

否合格的评价。
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6.附录 C

结合前期实验过程收集数据，对不同味型对应的代表菜的制作工艺

进行规范化总结。

三、采用国际标准或国外先进标准程度等有关情况的说明

未采用。

四、与现行法律、法规、国家相关标准和产业政策等协调

情况的说明

本标准服从现行法律法规，是在上级标准的构架下进行编写的，是

对上级标准与川菜复合味型实际情况的有机结合，具有一定的创新性，

其它要求亦参照相应国家标准、行业标准制定。

五、重大分歧意见的处理经过和依据

标准征求意见稿广泛征求了四川省和成都市标准化相关专家、川菜

烹饪大师等专家的意见，无重大分歧意见。

六、贯彻地方标准的要求和措施建议（包括组织措施、技

术措施、过渡办法等）

本标准一经发布，标准起草组首先将给予《川菜复合味型 二十四味

型》系列标准实施的建议方案；其次，在四川调味品协会的引领和协调

推进下，有针对性地开展《川菜复合味型 二十四味型》系列标准的集中

培训，增强实施标准的自觉性；大力推行该标准，使标准得到有效运

用，逐渐形成川菜标准化长效机制，促进川菜行业的快速发展。
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标准起草小组

2025 年 8 月
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