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永川松溉古镇传统技艺（饮食）的保护与传承
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[摘　要]吃对于中国人而言不仅仅是温饱的满足，更是情感的寄托。饮食不仅是人类生活的基本需求，还是人类从事其他

活动的基础和前提。饮食制作的传统技艺，能被列为非遗项目，一定都有深厚的历史文化积淀。我们保护和传承好传统技艺的

非物质文化遗产，让人们体会到更深厚的文化内涵，促进文化和经济的协调发展。
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松溉古镇位于重庆市永川区南部，素有“小山城”之

美称。自明清以来，松溉作为川东、川南、黔北重要的交通

枢纽和物资集散地，商贸繁荣、集市兴旺。永川、荣昌、隆

昌、内江一带商贾多取道松溉往来重庆，水运十分发达，因

而有“白日千人拱手，入夜万盏明灯”之美誉。古镇里一条

条蜿蜒曲折的街道、一座座古朴典雅的建筑、蕴藏并传承着

后人的文化和精神，千百年沧桑岁月的积淀和一代代人的创

造积累，熔铸了松溉悠远、深厚的历史文化。其中的饮食文

化更是颇具特色，能将美食的生产技艺提升到非物质文化遗

产的高度，说明它浓缩着一方水土的味道、映照着普通人的

奋斗故事和一代代人的家国记忆。

松溉古镇的饮食代表“九大碗”，作为区级非物质文

化遗产，原本盛行于川东长江上游一带，指的是筵席上的九

道主菜。相传起源于南宋，为了纪念松溉人的先祖，即南宋

宋高宗恩师陈鹏飞（字少南）。陈少南时任礼部尚书郎，为

官时与奸臣秦桧政事不和，常遭秦桧排斥暗算，于是愤然辞

官返乡，在松溉开馆办学，传授儒家礼义仁爱之道，广受

敬仰。其学生为表敬意，做九道菜慰劳他，寓意九子登科。

后至清代、民国，这九道菜演变为“九大碗”，以它独特的

选料和制作，以及味美、适口、大众化而广为盛行。民间凡

遇婚丧嫁娶、乔迁新居、喜添贵子、朋友聚会、祠堂庙会等

等，当地人都要以“九大碗”隆重庆贺，盛情款待亲朋至

友。在重庆中国三峡博物馆展厅，有一尊东汉灰陶女厨俑，

头系巾，别簪花，身着束袖右衽长袍，双手带珠串，面带微

笑，跽坐，身前置一案，其上置鸡、鸭、鱼、猪、牛头、各

类果蔬等19种不同食材，荤素皆有，食材之丰富。解读案俎

上的美食密码，足以看出“九大碗”菜品的形成渊源非常久

远。这种传统风俗几经风雨、几度春秋，源远流长，经久不

衰，流传至今。

“九大碗”顾名思义，是指筵席由九道主要菜肴组合而

成，传统菜是：头碗大菜、排骨酥肉汤、干豇豆土鸡汤、酸

甜鲫鱼、香糯猪肘、酸萝卜鸭汤、夹沙肉、蛋皮丸、鱼糕、

鱼丸等。九大碗数量不能任意改变，绝不可设八大碗或十大

碗。制作九大碗当首选当地肥猪、土鸡鸭、长江鱼，配料也

多用松溉自家出产的调味佐料。松溉筵席为何统称“九大

碗”？据长辈们介绍和考证，“九”字含有吉祥之意。民间

信仰有“九九长寿”、“九子登科”、“九州方圆”等，在

我们这个“酒”文化十分丰富的国度里，“酒”自然是衡量

主人待客的标准，“九”与“酒”同音，松溉“九大碗”的

“九”字蕴藏“酒”之含义，显示“九”之数位。头碗就是

第一道上的菜，它是用瘦肉油酥后切片拌料，放入竹蒸笼蒸

好后，热腾腾上桌，是宾客百吃不厌的蒸菜。然后陆续上席

的有鱼、鸡、鸭、带骨酥肉、糯米丸子、夹沙肉、烧白、肘
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食不仅是人类生活的基本需求，还是人类从事其他活动的基础和前

提。饮食制作的传统技艺，能被列为非遗项目，一定都有深厚的历史

文化积淀。我们保护和传承好传统技艺的非物质文化遗产，让人们体

会到更深厚的文化内涵，促进文化和经济的协调发展。
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松溉古镇位于重庆市永川区南部，素有“小山城”之美称。自明

清以来，松溉作为川东、川南、黔北重要的交通枢纽和物资集散地，

商贸繁荣、集市兴旺。永川、荣昌、隆昌、内江一带商贾多取道松溉

往来重庆，水运十分发达，因而有“白日千人拱手，入夜万盏明灯”

之美誉。古镇里一条条

蜿蜒曲折的街道、一座

座古朴典雅的建筑、蕴

藏并传承着后人的文

化和精神，千百年沧桑

岁月的积淀和一代代人的创造积累，熔铸了松溉悠远、深厚的历史文

化。其中的饮食文化更是颇具特色，能将美食的生产技艺提升到非物

质文化遗产的高度，说明它浓缩着一方水土的味道、映照着普通人的

奋斗故事和一代代人的家国记忆。

松溉古镇的饮食代表“九大碗”，作为区级非物质文化遗产，原

本盛行于川东长江上游一带，指的是筵席上的九道主菜。相传起源于

南宋，为了纪念松溉人的先祖，即南宋宋高宗恩师陈鹏飞（字少南）。

陈少南时任礼部尚书郎，为官时与奸臣秦桧政事不和，常遭秦桧排斥

暗算，于是愤然辞官返乡，在松溉开馆办学，传授儒家礼义仁爱之道，

广受敬仰。其学生为表敬意，做九道菜慰劳他，寓意九子登科。后至

清代、民国，这九道菜演变为“九大碗”，以它独特的选料和制作，

以及味美、适口、大众化而广为盛行。民间凡遇婚丧嫁娶、乔迁新居、

喜添贵子、朋友聚会、祠堂庙会等等，当地人都要以“九大碗”隆重

庆贺，盛情款待亲朋至友。在重庆中国三峡博物馆展厅，有一尊东汉

灰陶女厨俑，头系巾，别簪花，身着束袖

右衽长袍，双手带珠串，面带微笑，跽坐，

身前置一案，其上置鸡、鸭、鱼、猪、牛

头、各类果蔬等 19 种不同食材，荤素皆有，

食材之丰富。解读案俎上的美食密码，足

以看出“九大碗”菜品的形成渊源非常久

远。这种传统风俗几经风雨、几度春秋，

源远流长，经久不衰，流传至今。

“九大碗”顾名思义，是指筵席由九道主要菜肴组合而成，传统

菜是:头碗大菜、排骨酥肉汤、干豇豆土鸡汤、酸甜鲫鱼、香糯猪肘、

酸萝卜鸭汤、夹沙肉、蛋皮丸、鱼糕、鱼丸等。九大碗数量不能任意

改变，绝不可设八大碗或十大碗。制作九大碗当首选当地肥猪、土鸡

鸭、长江鱼，配料也多用松溉自家出产的调味佐料。松溉筵席为何统

称“九大碗”？据长辈们介绍和考证，“九”字含有吉祥之意。民间

信仰有“九九长寿”、“九子登科”、“九州方圆”等，在我们这个

“酒”文化十分丰富的国度里，“酒”自然是衡量主人待客的标准，

“九”与“酒”同音，松溉“九大碗”的“九”字蕴藏“酒”之含义，

显示“九”之数位。头碗就是第一道上的菜，它是用瘦肉油酥后切片

拌料，放入竹蒸笼蒸好后，热腾腾上桌，是宾客百吃不厌的蒸菜。然

后陆续上席的有

鱼、鸡、鸭、带

骨酥肉、糯米丸

子、夹沙肉、烧

白、肘子等，所

有菜肴都要经过

精心调味，做到

色香味俱全，然后用蒸笼蒸制而成。而如今的“九大碗”则以猪肉为

主，鸡、鸭、鱼、蔬菜为辅，为显示主人的富有和好客，现在松溉“九

大碗”菜式已不仅仅是九种，上桌的菜品也不单是九样菜，在宴客时

多以一二十样为常见，但人们仍然使用传统的叫法，称之为“九大碗”。
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子等，所有菜肴都要经过精心调味，做到色香味俱全，然后

用蒸笼蒸制而成。而如今的“九大碗”则以猪肉为主，鸡、

鸭、鱼、蔬菜为辅，为显示主人的富有和好客，现在松溉

“九大碗”菜式已不仅仅是九种，上桌的菜品也不单是九样

菜，在宴客时多以一二十样为常见，但人们仍然使用传统的

叫法，称之为“九大碗”。

九大碗所有的菜制作都要求非常严格，只能用竹制蒸笼

来蒸，从上锅蒸制，到食物出锅，至少要经过四五个小时。

掌勺师傅一般需要从凌晨五点就开始食材的准备，装盘，最

后蒸制。由于每道菜蒸制需要的时间不同，因此准确的掌握

好每道菜入蒸屉的时间显得尤为重要，当掌勺师傅将祖祖辈

辈流传的技艺糅合在这九大碗中之后，一切都交给温度与时

间。漫步松溉古镇，以“九大碗”为招牌菜的餐馆随处可

见，并且当地人吃九大碗必须坐八仙桌，寓意风调雨顺，财

源广进。

除了“九大碗”，永川豆豉和汆汤肉也颇具特色。

豆豉，古人称之为“幽菽”，意为大豆煮熟后，经过幽

闭发酵而成，生产工艺最早起源于当地农家小作坊。它做法

简单，食用方便，是当地民众创造的饮食文化的结晶，其制

作技艺是极其宝贵的民间手工技艺。2008年被国务院正式公

布为国家级非物质文化遗产（传统技艺类），传承了300余年

的古老技艺，至此位列“国字号保护名录”。

相传，永川豆豉的发明者是当地一位姓崔的女子。崔氏

原是永川一富裕人家的小姐，后因家道中落，不得已跟丈夫

在城东跳石河边开起了一家小饭店。明朝崇祯17年，即公元

1644年的一天，崔氏在饭店煮黄豆，黄豆起锅时，恰遇农民

起义军张献忠的部队打此路过。崔氏因害怕官兵，慌乱中便

将一簸箕黄豆倒于后院柴草下，匆匆逃走。半月后，崔氏回

店，闻到后院奇香扑鼻，掀开柴草，黄灿灿的豆子不见了，

取而代之的是黑糊糊的“毛霉豆”，节俭的崔氏挑出“毛霉

豆”，洗净加盐，装在坛子里，第二年开春，崔氏将“毛霉

豆”端上桌，光滑油黑，清香散粒，化渣回甜的“毛梅豆”

惹得家人争相食之。一位路过的木材商品尝后，赞不绝口，

追问这道美味可口的菜叫什么名字，刚巧邻家男孩的牙齿

掉了，又想到木材商说，吃了“毛霉豆”唇齿留香，聪明的

崔氏冲口便说出“豆齿”这两个字。木材商酒足饭饱，乐不

可支，将豆齿记成了豆豉，一路走一路宣传跳石河的豆豉，

永川豆豉的美名就此流传开来。从那以后，凡是到永川的各

地客商，都以到跳石河吃崔氏店里的豆豉为荣。大有到了永

川，不吃跳石河崔氏豆豉，就等于没进永川城之意。至1946

年（民国三十五年），永川豆豉已发展到二十余家作坊的制

作规模，产品远销到上海。解放后，十三家酱园厂，以崔婆

婆的后人为首，成立了永川县酱园厂（复合酱园厂）。现

在，永川豆豉酿制技艺代表性传承人曾凡玉，十分重视永川

豆豉传统技艺及其民间文化的传承发展，一直致力于传统工

艺与现代工业化生产的结合和技术创新。产品畅销全国各大

省、市，远销日本、加拿大、新西兰等国家和地区，深受消

费者好评。

同样作为区级非物质文化遗产的汆汤肉，则是永川农

家特色名菜的代表。冬日里吃一碗热气腾腾汆汤肉，是许多

永川人忘不掉的“家乡味”。氽是一种特殊的烹饪方法，即

将食物放入沸水中稍煮片刻，随即取出，以防食物养分因高

温烹调而流失，并保证其嫩滑的口感。相传，永川朱沱镇过

去有名季氏屠夫，因其技艺精湛，当地人杀年猪都爱找他帮

忙。一次，他帮人杀完年猪后，顿觉饥肠辘辘，便向主人家

索取一些猪肉边角料及猪下水，回家后，他将这些食材放入

锅中同煮，再加入芽菜、食盐调味，煮好后，请周围乡亲一

起品尝。大家围坐一起，一边喝酒，一边吃肉，都觉美味无

比。此后，村民们纷纷效仿，经过不断改进，汆汤肉逐步成

为当地农家的特色美食。

松溉古镇目前作为永川市重点文旅融合改革发展地，在

展现松溉古镇历史文化的同时，重视挖掘和弘扬饮食文化，

保护和传承好非物质文化遗产。在保护中传承、在创新中发

展，在“特”上下功夫，在“新”上多着笔，连接振兴地方

经济“大产业”，促进文化和经济的协调发展，让这份独特

的“烟火气”长久延续，让松溉历史文化更加丰厚，让千年

古镇更具魅力。
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相传，永川豆豉的发明者是当地一位姓崔的女子。崔氏原是永川

一富裕人家的小姐，后因家道中落，不得已跟丈夫在城东跳石河边开

起了一家小饭店。明朝崇祯 17 年，即公元 1644 年的一天，崔氏在

饭店煮黄豆，黄豆起锅时，恰遇农民起义军张献忠的部队打此路过。

崔氏因害怕官兵，慌乱中便将一簸箕黄豆倒于后院柴草下，匆匆逃走。
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滑油黑，清香散粒，化渣回甜的“毛梅豆”惹得家人争相食之。一位

路过的木材商品尝后，赞不绝口，追问这道美味可口的菜叫什么名字，

刚巧邻家男孩的牙齿掉了，又想到木材商说，吃了“毛霉豆”唇齿留

香，聪明的崔氏冲口便说出“豆齿”这两个字。木材商酒足饭饱，乐

不可支，将豆齿记成了豆豉，一路走一路宣传跳石河的豆豉，永川豆

豉的美名就此流传开来。从那以后，凡是到永川的各地客商，都以到

跳石河吃崔氏店里的豆豉为荣。大有到了永川，不吃跳石河崔氏豆豉，

就等于没进永川城之意。至 1946 年（民国三十五年），永川豆豉已

发展到二十余家作坊的制作规模，

产品远销到上海。解放后，十三家

酱园厂，以崔婆婆的后人为首，成

立了永川县酱园厂（复合酱园厂）。

现在，永川豆豉酿制技艺代表性传

承人曾凡玉，十分重视永川豆豉传

统技艺及其民间文化的传承发展，

一直致力于传统工艺与现代工业化

生产的结合和技术创新。产品畅销全国各大省、市，远销日本、加拿


