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万古镇历来就是鱼米之乡，更是市级非物
质文化遗产“万古鲤鱼灯舞”的发源地，百姓对
鲤鱼尤其喜爱。

在古代，鲤鱼就被称为“百鱼之首”，
无论是字典《尔雅》还是医书《本草纲
目》，写到鲤鱼时都把它放在“鱼”部的
首位。鲤鱼在古代是吉祥如意的图
腾，自古迄今也被视为食中珍品。
在中国八大菜系里面，有很多以鲤
鱼为主料的名菜，人们想通过菜
品表达一种追求美好生活的意
愿，也是吉祥如意的象征。

在万古民间，即使家庭条件
再艰苦，年夜饭中也会有一道鲤
鱼菜肴，寓意年年有余，代表着
人们期盼来年有个好收成，希望
事事顺利，日子能越过越红火。

万古老地方餐厅的传统鲤
鱼全鱼宴共有 30多道菜品，其
中的代表有鲤鱼跃龙门、鲜嫩鱼
豆花、霸王鱼片、豆干炝鱼丁、泡
粑菊花鱼、扣碗蒸鱼片，清汤鱼
丸、双椒蒸鱼头、鱼馅抄手等等最
具特色，深受当地百姓喜爱。

在中华烹饪技艺中，一道制作极
为精细的工艺菜肴，有“吃鱼就似鱼”“吃
肉就似肉”的烹饪技艺，即将素料制成有
荤味的菜肴，即所谓“以素托荤”。万古当地
的厨师，则反其道而行之，来一个“吃鱼不见
鱼”“吃肉不见肉”，将荤料制成素形，即人们所
谓的“以荤托素”。鱼豆花就是当地荤托素的代
表菜，是鲤鱼全鱼宴中的一道高端菜品，堪比国
宴巅峰之作——开水白菜。因此这道菜只有
在接待客商、贵宾等高端宴会上才会出现。

鱼豆花色泽雪白，形似豆花，以鱼为料，故
名。它一入口，会感到它嫩如豆花之质，细细
品尝，才又感到它的味比豆花更高一筹，而用
以冲制“豆花”的汤是一种特制清汤，它也是以
鱼为主要原料制成的，这种汤味极鲜美，清澈
见底，汤中无一物。正所谓“吃鱼不见鱼，不似
鱼肉，恰似鱼肉，胜似鱼肉。”

在制作方法上，厨师选取鲜活鲤鱼一尾
（3斤以上），去刺、骨、皮，用刀剁成鱼泥备用，
将熬制好的青汤放入锅中烧开后，改用小火待
用，将鱼泥放入盆中，加入盐、葱姜汁，胡椒水
汁、味精等调味，再加入打泡的鸡蛋清调成糊
状，沿锅边将其慢慢倒入小火烧制的清汤中，
待鱼糊成豆花头时，起锅倒入装有时令蔬菜垫
底的汤盆中，撒上葱花既成。

制作此
菜有三个“关键”。

“制茸”是一道关键。鱼
肉末捶茸，如刺未去尽，就不
可能有豆花式的细嫩之质。鱼茸、蛋清、豆粉的
渗兑比例是第二道关键。这里因原料含水，气
温、湿度的千差万别，有不可衡量的问题，有难以
言传的妙处，稍一失调，不是下锅成坨，就是不能
成花。用火是第三道关键。火小冲制不熟，火大
会冲散。鱼豆花为咸鲜味型。色泽洁白，成团不
散，质地细嫩，咸味鲜美，营养丰富，老少咸宜。

胃是有记忆的，也是有感情的。除了水八块
鸡、鱼豆花，鳝鱼面、白泡粑、盐豆干，这些万古特
色的美食，都是小川东道上旅人们最独特的记忆。

如今，大足高新区在万古镇拔地而起，齐
聚了天南地北的客商，他们用汗水和智慧建
设、改变着这座小城，也将这座小城的美食带
了“出去”，小城深巷中的“菜香”，随着他们的
脚步，也越飘越远……

丘陵平缓，巴岳巍然。
从七宝山峰到沙河村，自然

勾勒出独一无二的城市轮廓，淮
远河淌入万家灯火，白昼来临，
映衬出鳞次栉比的建筑。

晴空之下，山河环拥。
它曾扬起明清时期的风沙，

将百年故事揉作长卷，风来，卷
起，舞一场历史繁荣。

万古镇，自古便是南来北往
商贾的必经之地。城市的发展、
经贸的繁荣，人口的增多，必然
带动饮食文化的繁荣。

美食是认识一个地方的窗
口，也是一个区域文化的重要组
成部分，大足历史文化厚重，美
食博大精深，万古作为大足高新
区的主战场，地处成渝地区双城
经济圈中轴线“黄金分割点”上，
素有“鱼米之乡”的美誉，先后被
评为重庆市商贸百强镇、重庆市
卫生镇、全国重点镇。因此，以
美食为媒介，让众人熟悉万古饮
食文化、了解其背后的故事，并
进一步认识万古，正是一场恰到
好处的城市影响力传播。

水八块鸡、鲜嫩鱼豆花这两
道菜中，亦藏着这座新兴之城的
创新与开放密码。

万古，处在小川东道的“黄金分割
点”上，有一道远近闻名的美食——水八
块。这里的人们制作“水八块”非常讲
究，常常把整只鸡按部位剁成八大块，然
后再凉拌食用。因为整个制作过程以水
煮为主，水八块便由此得名。

水八块鸡（香麻鸡片），系川菜类，以
香麻鲜嫩著称，火候刀功极为讲究。采
用当年散养的公鸡，宰杀洗尽后先放入
锅中煮熟，后透过凉水，再用刀片成大小
相等带骨的薄片，淋上调好佐料就可上
桌，是一道佐酒下饭的好菜。

根据万古镇镇志记载，水八块的来
历还得追溯到清朝末年——

家住万古镇米市街的李恩浦，于云
南陆军讲武堂毕业后编入驻成都的清
军，在清朝一位名叫玉昆的将军手下任
标统（相当于团长）。

玉昆是满洲旗人，不喜欢吃辣椒，
但偏爱鸡肉，他的私厨便以土鸡为材料
专为他制作了几道私房菜。席间，玉昆
特意叫来爱将李恩浦一同品尝，李恩浦
看着琳琅满目的佳肴，不禁佩服起厨师
的高超手艺，起初还有些拘谨，但席间
却被一道撒满花椒细粉特制的凉菜吸
引，这样的做法在铁锅炖鸡汤的家乡小
镇是没有的，李恩浦是个出名的孝子，
此时他想到了自己的母亲，那个因年岁
已高时常呕吐清水（消化不良），每次都
只能吃下炖得软烂的鸡肉，而生在四川

本就喜爱椒麻的口味，母亲餐
餐都食欲不佳。

这道凉菜因热煮冷制的方法让鸡皮
爽脆的同时也保留了鸡肉的软嫩，一吮
脱骨，调料的碰撞增添了佳肴的风味，花
椒作为主辅料既能增加食欲也能养胃止
呕。李恩浦心生欢喜，便私下去找大厨
学会了这道带骨鸡肉的佳肴。

1912年，李恩浦解甲归田，回到万
古，这道私房菜也就在万古继承了下
来。由于过去的酒席每桌只坐 8人，每
人只有一片煮熟带骨鸡肉，在调好的佐
料中蘸一下就可以食用，因此，很快便有
了名声。后来经过李家四代人的摸索，
在传统水八块鸡的基础上作了改进，把
大片改为小片，让菜品的呈现更符合现
代人的饮食习惯。

制作水八块鸡的过程中，对食材的
选择非常严格，尤其是对公鸡的生长时
间、肥瘦和重量有着近乎苛刻的要求。
制作师傅李平，在当地被誉为制作水八
块鸡的名师，他在选择公鸡时，能够仅凭
手感估计出公鸡的重量，并在宰杀、褪
毛、剖鸡掏除内脏以及煮鸡掌握火候等
方面展现出极高的技艺。

他的刀工也十分了得，能够根据公
鸡的不同部位熟练运用片、斩、切等多种
刀法，确保开片的水八块鸡肉大小、厚薄
及鸡肉与骨头的比例都达到极其严格的
要求。

调料配比上，水八块鸡在传统配方
的基础上，根据人民生活水平的提高和
市场需求的变化，进行了适应性的改良，
以迎合现代食客的口味。正宗的万古水
八块鸡不仅对煮鸡的火候要求很高，切
鸡的刀法也很有讲究，需要将整只鸡分
解成头部、颈部、胸部两块、腿部两块、翅
膀两块等八大块，连骨带肉切成 3毫米

厚的块状装盘。
以前吃这个水八块，纯粹

是物质享受。现在吃水八块，
吃的是历史，吃的是记忆，

品的是文化，和对未来美
好生活的祝福。在大
足区荷棠飘香美食文
化节上，水八块鸡
荣获“二十道大足
美味”称号。
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