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川菜之魂

刘

畅

川菜里的名角儿有回锅肉、麻婆豆

腐、豆瓣鱼⋯⋯各种食材和调料下锅滚

出香味，少不了“镶一点豆瓣”。这一镶，

好似锦缎翠袖上又嵌一对琉璃扣头，整

个菜的香味就变得风姿绰约起来。

郫县豆瓣本质上是一种由辣椒发

酵而成的复合调味品，是川菜麻辣、家

常、怪味、酸辣等特色风味中必不可少

的调料。油润光泽、鲜辣醇厚的豆瓣酱

是四川人味蕾最青睐的乡韵，经历了三

百余年不断代的发展、改良和创新，最

终沉淀为“川菜之魂”，成就传奇美味。

融合

市井长巷，聚拢来是烟火，摊开来是

人间。古往今来，概莫能外。川渝地区

出土的庖厨俑生动诠释了巴蜀大地丰富

多彩的饮食文化。厨房内，炊

烟袅袅；房舍内，

华筵初开；

市 井

间，车水马龙；酒肆旁，人头攒动。

饮食文化，说开了是“人的文化”。

一方水土养一方人，一方人育一方风

味。江河纵横的巴蜀大地气候温润，优

越的地理环境、发达的农耕经济造就了

琳琅满目的食材，也造就了巴蜀民众休

闲的生活形态，为川菜烹饪提供了丰富

的物质基础。地处西南内陆的四川，历

史上曾经历过多次人口大迁徙，每次迁

徙都为这方水土带来新的味道与食材，

他们在天府之国不断交流、融合，成就

了今天的川菜。

辛辣是川菜给人的固有印象之一，

然而这种口感最初并非川菜主流。成

书于 1909 年的《成都通览》记载了 266

道席桌菜品，当中名字带“辣”的只有

6 道菜。在 113 道家常菜当中，带辣味

的仅有 10 道左右。

单纯的辣味肯定不足以成就川菜

今日的江湖地位，川菜的“辣”到底是一

种什么样的味型？辣椒在清代传入四

川以后，融合了花椒、蜀姜、食茱萸为主

导的香辛料。随着郫县豆瓣的加入，川

菜被赋予了一层发酵与脂溶之香，实现

了清鲜醇浓并重，犹如单音进阶为和

弦，层次更加丰满，并最终演化出“一菜

一格，百菜百味”的丰富味型。

“说到郫县豆瓣，我最先想到的是

回锅肉，吃起来很香、很过瘾，对‘60 后’

的我来说，回锅肉还是小时候妈妈对儿

女的爱。”成都市民赵伶说，尤其是冬天

放学回家后，与兄弟姐妹们围在灶台

前，看妈妈拿着一块肥瘦纹理均匀的五

花肉顺着锅边溜一圈，先烫皮，再洗净

放进锅里，煮 10 多分钟，混着肉香的热

气飘得整个厨房都是。煮好的肉要切

成大而薄的片，下锅煸炒出油脂，再舀

一勺画龙点睛的豆瓣酱进去，醇厚的辣

香味扑鼻而来，口水都要流出来了。

回锅肉是四川家家户户都会制作的

经典川菜，郫县豆瓣的广为使用，使回锅

肉在民国时期得到广泛推广，成为川菜最

具代表性的菜品和家常味型的典范之一。

说来也有些奇怪，川渝餐桌上佐餐

使用率很高的郫县豆瓣竟不是四川土生

土长的。郫县豆瓣的主要原料都是“舶

来品”，辣椒原产于南美洲，蚕豆原产于

欧洲。制作技艺则是福建人陈逸仙等陈

氏后人发明创造的。

明末清初，来自福建汀州府孝感乡

翠亨村的陈逸仙举家迁往郫都区后，不忍

丢弃发霉的蚕豆，便将蚕豆和辣椒搅拌、

晾晒后用来调味、佐餐，竟发现其味鲜香

无比、胃口大开，后发展为作坊式生产，再

到走街串巷挑担售卖。“我们郫都区刚好

位于川西平原腹地，日照相对较长，空气

湿度比较高，湿空气的循

环流动让微生物菌

种充分裂变、生

长 、纯 化 ，

这 种 独

特 的

环境下生产的郫县豆瓣具有最好的口

感。”郫县豆瓣行业第二位国家级代表性

传承人张安秋说。

作为近现代川菜最具标志性、基础

性的核心调味料，郫县豆瓣的广泛应用，

是物的移植、人的移民与天府之国独有的

气候条件相互融合酿造而成的产物，很符

合川菜融合创新、大众亲民的文化基因。

传承

三百年的历史变迁，许多传统文化

风俗和土特名产早已随风而逝，郫县豆

瓣却仍然延续至今。一勺豆瓣酱，几滴

菜籽油，简单的炒制便是一道令人垂涎

的美味。大厨们对郫县豆瓣的巧思妙

用，让回锅肉、麻婆豆腐等成为川菜经

典，川菜文化的传播又让飘香千里的郫

县豆瓣成了传奇美食。

传奇从来不在高高的庙堂之上，它

总是隐藏在寻常巷陌的烟火里。“上世

纪 80 年代，在我大概 10 岁的时候，父亲

开始创业。前铺后院，商铺临街，卖酱

油、醋、豆瓣，后院是制作产品的作坊，

前后加起来大概有 1000 平方米。”四川

省丹丹郫县豆瓣集团股份有限公司总

经理岳鹏说，他的学生时代大多数时间

都是在这里度过的，节假日早起抽掉门

板，开门迎客，没客人的时候就到后院

帮忙做豆瓣。岳鹏从小闻着豆瓣的香

味长大，熟悉从制作到销售的全流程。

十五六岁时，他就利用假期成了公司的

一名业务员，收账、推销⋯⋯

“为了扩大郫县豆瓣在省外的影响

力，父亲印制了一本画册，名叫《丹丹教

你做川菜》，放在盒里一并售卖。”有一

年冬天，岳鹏到沈阳出差，吃晚饭时天

已经黑了，走到一个小巷里看到一家川

菜馆，掀开厚厚的棉布帘子钻进屋子，

他点了一份回锅肉。“你做回锅肉用郫

县豆瓣吗？”“怎么不用呢？我给你看。”

老板从后厨拿出一罐丹丹郫县豆瓣。

岳 鹏 又 问 ：“ 你 这 回 锅 肉 是 在 哪 里 学

的？”老板拿出了一本《丹丹教你做川

菜》，“从书上学的，保证正宗”。

在食物里找到共同的认知，是人与

人、族群与族群之间增强交流、消弭误

解最便捷的方式。“一生与郫县豆瓣结

缘，让我接触了很多人、很多事，过早进

入社会，可能会吃一些苦，但积累了很

多经验，千值万值。”如今，岳鹏已经接

过父亲的衣钵。初创于 1984 年的丹丹

郫县豆瓣在 2003 年转型为公司化运营，

2016 年改制为集团股份有限公司，2023

年实现销售收入超过 8 亿元。

与闻着豆瓣酱味道长大的岳鹏不

同，郫县豆瓣传统制作技艺四川成都市

代表性传承人张骏则是在退伍后加入

了四川省郫县豆瓣股份有限公司，师从

张安秋，深谙郫县豆瓣传统制作技艺。

四川省郫县豆瓣股份有限公司露

天晒台上酱香弥散。晌午，传统晒缸

里的豆瓣酱正敞开盖子来晒，4000 余

口 深 红 色 的 缸 子 安 静 有 序 地 立 在 那

里，场面庄严。这些上了年纪的老缸，

像古庙前的石狮，一眼就能让人看出

岁月来。站在晒场上，张骏说，刚拜师

时，感觉日复一日的翻搅豆瓣是最辛

苦的差事之一。“木杵要从缸周入、缸

心出，每缸每天翻搅 12 次以上，将物料

拌和均匀，这样才能释放出酿制过程

中产生的杂味，导入新鲜空气，保障发

酵质量。正宗 1 年酿的一级豆瓣要被

翻搅 4380 次，3 年酿的特级豆瓣则至少

要被翻搅 13140 次。”

“晴天晒、雨天盖；白天翻、夜晚露”

的古法技艺被传承至今。无雨的夜晚，

这些酱缸要敞开盖子，利用酱醅温度降

低带来的变温发酵，为微生物的代谢创

造条件。回忆起刚入公司时，自己还是

个年轻小伙子，张骏打趣说：“年轻人，瞌

睡多，遇到雨夜里没听到雨声，忘了给晒

缸盖盖子，豆瓣酱被淋湿了，第二天见到

师傅腿都吓得打颤颤。”如今的张骏已是

晒得黝黑的川汉子，脸上有皱纹，额头有

汗水，手里的杵棍磨出了包浆。

在磨炼中成长，是手艺人的宿命。

张安秋说，做了一辈子豆瓣，一生品尝一

种味道，看似简单乏味，实则丰富绵长。

绵长的是郫县豆瓣丰富、饱满、透香扑鼻

的味道，是在烟火人间中回忆人生百态，

况味万千，更是 300余年的匠心传承。

创新

“川菜注重传承，但传承中不守旧、

不自封，传承中有包容与兼收并蓄，有

创新与开拓发展。”四川旅游学院川菜

发展与饮食文化研究院院长杜莉说。

作为“川菜之魂”，郫县豆瓣从家庭

作坊式生产到企业标准化、规模化生

产，生产方式和工艺不断完善。2005

年，郫县豆瓣获得国家“地理标志产品

专用标志”后，更是快速壮大，成为百亿

元级产业，产品遍布全国各地，并出口

到美国、加拿大、澳大利亚等国家，蜚声

中外。“全世界只要有华人的地方，就有

川菜馆，只要是川菜馆，就要用郫县豆

瓣。”四川省川菜非遗传承人张中尤说。

四川省美食家协会会长麦建玲讲

述，有一次，她接待了 4 位米其林三星大

厨，其中一位是法国爱丽舍宫的大厨。

他来到成都，特意点了豆瓣鱼，并特别

要求按四川地道的做法做。当他品尝

了用鹃城牌郫县豆瓣烹制出的豆瓣鱼

时，马上请出了做菜的大厨，并表示立

即要向其拜师学艺。

法国的大厨可能不知道，做不同的

菜要用发酵年份不同的郫县豆瓣，做同

一道菜，不同的川菜师傅勾兑的郫县豆

瓣比例也有自己的讲究。郫县豆瓣协

会有 75 家会员企业，每一家都有自己的

独门酿造绝技。“我们公司在制曲环节

使用的配方从未对外公开，就像可口可

乐配方对外保密一样。”张骏说。

走进不同的企业，能闻到相似的香

味。细品，香味却有不同层次。跨进四

川省郫县豆瓣股份有限公司的大门，就

像跨进了一口酱缸，酱香味随着脚步的

移动在变化。比如，工业化晒场里的豆

瓣味道相较于露天晒场，酱香当中少了

一股回甜味。“鹃城牌独特酱香风味的奥

秘是来自发酵 1 年以上郫县豆瓣中所蕴

含的 58 种重要香气物质，包括十大类风

味化合物，表现出 7 种典型香气。”四川

省调味品协会首席专家李幼筠介绍。

在整个郫都区，有资格使用郫县豆

瓣酱商标的企业有 70 多家，年产值约

200 亿元，纯手工制作显然无法满足规

模化生产的目的。四川省郫县豆瓣股

份有限公司打造了占地 1.8 万平方米的

工业化晒场，采用一键式滑动天窗平移

开合与强制通风，自动翻搅，晒场实现

了温度、湿度、含氧量实时自动监控。

丹丹郫县豆瓣集团股份有限公司明年

即将启动新厂区二期工程建设，计划投

资 5.56 亿元，厂区将投用智能化发酵、

翻晒设施设备，实现生产、物流、管理信

息的集成化管理，力争打造出郫县豆瓣

行业第一家“智能工厂”。

豆瓣牛肉酱、豆瓣蘸料、火锅料⋯⋯

越来越多减盐、健康、零添加的郫县豆

瓣系列产品走向市场。从“厨房”走向

“餐桌”的过程更贴合市场需求，也能覆

盖更广泛的消费群体。

如 今 ，郫 县 豆 瓣 品 牌 价 值 已 超

600 亿元，它是川菜重要的调味品之

一，是川菜文化的核心。每一勺

豆瓣酱都蕴含着川渝大地的热

情与智慧，如同一本活的历

史 书 ，穿 越 百 年 ，香 飘

万里。

千 年 尤 溪 寻 朱 子
刘春沐阳

福建三明尤溪县，是朱熹诞生、成长

与活动的重要场所。这座孕育了朱熹智

慧与灵魂、留下了无数朱子文化瑰宝的

千年古县，正以独特方式讲述朱子故事，

传承朱子文化。

“把朱子文化融入城乡建设和文旅

等领域，尤溪县才能出特色、显品位。”尤

溪县人大常委会副主任张金华说。

朱子何处寻？在景区内、在曲调中、

在创意里。

漫步尤溪城，朱子文化园、紫阳公

园、十里朱子文化长廊、青印溪“一河两

岸”景观工程⋯⋯一步一景，处处洋溢着

浓厚的朱子文化氛围。

“半亩方塘一鉴开，天光云影共徘

徊。问渠那得清如许？为有源头活水

来。”走进尤溪县朱子文化园景区，朱熹

在《观书有感》中描绘的那半亩方塘，如

镜般清澈，天光云影交相辉映，仿佛置身

于诗意世界之中。

整个朱子文化园包括县博物馆、朱

子文化苑、南溪书院、开山书院、镇山书

院、室外景观等，是尤溪县依托朱熹诞生

地这一文化名片打造的朱子理学文化旅

游景区。“这里既诠释了尤溪作为福建省

首个‘千年古县’的人文精华，亦是一处

展现朱子文化的精彩人文‘盆景’。”讲解

员林利弘说。

南溪书院内，家长携子同游，感受着

朱子文化的熏陶与滋养；县博物馆朱熹

厅，游人如织，聆听着朱子故事，体验互

动大屏等多媒体技术的“沉浸式”文化之

旅，让人仿佛穿越时空，与先贤对话。

积极探索文化资源转化利用新路

径，朱子文化正成为推动尤溪经济发展

的软实力。

朱熹是古琴大师，撰有律学专著《琴

律说》，在历史上首次提出“琴律”这个律

学名词，创作有《月坡》《碧涧流泉》《水清

吟》等多首琴曲。尤溪县也被授予“朱子

古琴文化之乡”称号。伴随着悠扬的琴

声，吸引数百名市民聆听的朱子古琴音

乐会在尤溪县沈城影院上演。音乐会邀

请了国内知名古琴艺术家，通过古琴与

箫、筝、鼓、箜篌等乐器合奏的方式，以朱

子生平事迹为时间轴，结合情景、诗词、

舞蹈等元素，演绎“朱子清音”。这些曲

目在旋律上融入尤溪当地的民间音乐元

素，与朱熹的理学文化和诗词意境相结

合，为观众呈现了一场视听盛宴。

“除了古琴音乐会的形式，我们还成

立了朱子古琴社、古琴协会，举办古琴公

益班，向中小学赠送古琴，推进古琴文化

进课堂，举办各类古琴演奏会，播下古琴

文化的种子。”尤溪县委宣传部副部长陈

天镐说。

随着文旅融合不断深入，与朱子相

关的文创产品正成为尤溪文旅新卖点。

一款文公笔筒，以朱熹纯真烂漫的

童年形象为蓝本，将毛笔辫与学问痣巧

妙 结 合 ，一 经 问 世 便 迅 速 获 得 网 友 喜

爱。设计方熹宝文化创意有限公司负责

人陈玉香说，公司还推出了以“熹宝”为

主题的系列文创产品，包括晴雨伞、抱

枕、水杯、木制书签等 50 余种。文公笔

筒、天光云影砚、朱子家训手卷等朱子文

创产品都已成为当地景区畅销款。

行走尤溪，会发现朱子文化不仅仅

是一种学问，更是一种精神力量，让远道

而来的旅人在探寻与感悟中找到心灵归

宿，让每一位到访者在找寻朱子的同时，

也找到属于自己的那份诗意与远方。

乐声响起黄河畔
杨开新

刚到午后，吉他声、鼓点声便响

了 起 来 ，原 本 寂 静 的 山 峦 变 得 热

闹起来。在宁夏中卫市黄河滩边的

一处空地上，一位位造型别致的音

乐人依次登上临时搭建的舞台，深

情唱起自己擅长的曲目，或粗犷，或

婉约，或新派。

金黄色的树叶飘摇而下，听众

三五成群，有的闲散踱步，有的坐在

芦苇扎起的椅子上打起节拍、浅吟

低唱。不远处，滚滚黄河静水深流，

岸边芦苇随风摇曳，古长城起伏蜿

蜒。“保护黄河，人人有责”“这个活

动 好 ，文 化 特 色 鲜 明 ”“ 西 北 风

情”⋯⋯弹幕展现了网友的热情。

名为“黄河的孩子”的公益音乐

周，以“保护黄河 关爱自然”为主

题，连续 5 天在中卫市沙坡头区的

黄河宿集举行，西北花儿、秦腔、民

谣等艺术形式轮番上演。

“我们都是黄河的孩子⋯⋯”这

句词，歌手兼鼓手赵牧阳闭着眼睛，

唱了好几遍。50 多岁的赵牧阳是

中卫本地人，每天陪着来自全国各

地的众多民间艺人与音乐人用音乐

讴歌，用鼓声伴奏，让大家感受黄河

作为母亲河的博爱与深沉。他说，

原本只计划邀请 30 多位音乐人过

来，最后来了超过 100 位。

天 色 渐 暗 ，头 顶 开 始 繁 星 满

天。几堆篝火点了起来，既抵挡了

阵阵寒意，也增添了丝丝意境。“在

寂寞的夜晚，数着星星；在记忆的河

边，打着毛衣。”几位歌手的深情演

绎，让听众忘记城市的喧嚣和白天

的操劳，回到了简单的欢乐中。直

到晚上 9 点，乐声才渐渐停歇。

与 传 统 音 乐 活 动 不 同 的 是 ，

此 次 音 乐 会 不 售 票 ，而 是 以 募 捐

的 形 式 进 行 ，剩 余 资 金 都 会 捐 赠

给 保 护 黄 河 、保 护 沙 漠 的 公 益 组

织。组织者还将把“黄河的孩子”

作为一个集生态保护与本地文化

挖 掘 、原 创 歌 曲 创 作 于 一 体 的 文

化 IP 来打造。

“活动反响之热烈令人振奋，办

这个活动正是为了传递绿色理念、

倡导低碳生活。”黄河宿集项目负责

人张颖说，活动方还联合高校开展

黄河流域生态保护行动，组织艺人

与公益使者开展围绕黄河沿岸拾捡

垃圾行动，拾捡的部分垃圾将以装

置艺术形式举办展览，让更多人关

注母亲河、保护母亲河。

“有水赛江南，无水泪也干。”作

为全国唯一全境属于黄河流域的省

份，宁夏对黄河一往情深，中卫市作

为黄河由山入川的首站，是黄河中

上游第一个自流灌溉市。

大漠孤烟直、长河落日圆，这是

中国人的黄河情结，也是金山银山

与绿水青山相伴相生的中卫实践。
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