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郑 立

百味武隆，一个特立渝东南的美食
意境，一种乌江流域的生活风景、文化
意象和情绪符号。舌尖上的乡愁，浸润
在精神的原乡。

民以食为天，食以味为上。从人
文始祖燧人氏钻木取火、教民熟食伊
始，到黄帝教民兴灶作炊、蒸谷做饭、
烹谷为粥而赓继，到神农氏遍尝百草、
耕而制陶而推进，到后稷教民稼穑、谷
粟烹饪而分蘖，到尧帝制石饼、创面食
而改善，到上古彭祖烹羹而食、药膳养
生的神话，到商汤伊尹精研美食、“治
大国若烹小鲜”的传说，饮食文化一直
是中华文化极为重要的组成部分。《中
庸》有云：“人莫不饮食也，鲜能知味
也。”荀子有言：“若夫目好色，耳好声，
口好味，心好利，骨体肌理好愉快，是
皆生于人之性情者也。”饮食是天理，
是人欲。丰衣足食，是人类的普遍追
求，追求温饱继而追求美味，也是庶民
百姓生活、发展、享受的合理需求。千
百年来，各地先民在各自地域、不同的
起点上，以独特的烹饪技艺和饮食风
格完成了一次次朴素的沉淀、回归和
创新，成就了中国京菜、鲁菜、苏菜、川
菜、粤菜、闽菜、浙菜、湘菜、徽菜等形
式繁富多彩、内容博大精深的饮食流
派，泱泱中国饮食天下，享有世界美食
大国之誉。

武隆地处乌江下游，曾是古时巴国
的属地，在改朝换代的历史承继之中，
成为了多民族文化的交融之地，饮食文
化以乌江流域食材为特色，海纳百川，
博采众长。旅游强劲发展三十年来，武
隆人以地道的乡土食材为底气，以川渝
菜系为底色，创制出品类繁多的美食，
萃取了中国各大菜系的精华，不仅仅满
足于胃，而且满足于嘴，甚至让视觉、嗅
觉都得到了美与鲜、味与真的深切感
知，因而异军突起、独树一帜。饮食探
源，农家菜、家常菜、私房菜层出不穷；
饮食分流，老字号、新招牌、外来品牌推
陈出新，为八方游客提供了一次次舌尖
上的乡愁的朴素回归，也为百味武隆吹
响了集结号。

2023 年 3 月 14 日，旨在把地道的武
隆美食“选出来，送出去，走向世界”，武
隆区在有世界“最佳旅游乡村”之称的
荆竹村的归原小镇举办了首届百味武
隆品鉴活动。重庆市政府参事、中国著
名美食家杨一和中国烹饪大师、中式烹
饪高级技师吴远模领衔组成专家评审
组，对各街道乡镇推送的 64 道农家美食
和各旅游酒店挑选的 38 道大厨手艺，对
其在色香味之上所凝蓄的精、美、情、礼
等内涵，进行综合品鉴，确立了百味武
隆 的 基 本 目 录 以 及 开 放 性 的 遴 选 机
制。11 月 22 日，区机关事务管理中心、
区商务委、区文化旅游委、区融媒体中
心等单位以浓烈的乡愁、开放的情怀、
争鸣的气度，联合推出了百味武隆“十
大名菜”评选活动，碗碗羊肉、包圆、蕨
耙炒腊肉、荞面汤圆、酸汤鱼、金榜题名
烤爽肉、鲵凤养身汤、天麻芙蓉蛋、菜豆
花、碗碗肥肠等十大名菜隆重亮相，把
武隆美食推向了一个承前启后、创新发
展的新高度。百味武隆以引领武隆餐
饮业发展为担当，以游客深切感受武隆
美食独有魅力为己任，步入了百花齐
放、百家争鸣、百家共荣的新境界，由此
逐步升华为铭记乡愁、美在舌尖、愉悦
心灵的武隆滋味，并以永恒乡愁的名
义，有了区别于他乡的人间珍馐的标
签，有了诗意与远方。

一菜一格，百菜百味。林语堂先生
说：“吃在中国无所不在，无所不通。”可
以毫不掩饰地说，百味武隆凸显了武隆
人对食物的理解，体现了这一精神气
度，把无限的想象空间赋予了就地取材
的山珍河鲜、谷物蔬菜等食材，蕴含着

“以味为核心，以养为目的”的中华烹饪
文化的显著特质，演绎出了独具个性特
质和地域色彩的武隆味道。无论是代
代承传的老字号，还是苦心孤诣的新品
牌，都是武隆乡土的味道，都是乡情的
承载，都是乡愁的凝聚。

百味武隆深得川渝菜的变化无穷之
妙，更得乌江两岸取材广泛、众口可调
之巧，可谓一方水土养一方人，一方水
土养一方口味。百味武隆在孜孜以求
的探索创新之中，厚养了一方人情，涵
养了一方文脉，找到了武隆美食最新的
标准和最熨帖妥当的答案。多以辣椒、
胡椒、花椒、豆瓣酱等为主要调味品，无
论餐馆大菜，还是街边小摊，抑或是家
庭私房菜，无不以独有的刀工、火候和
不同的配比方式变化出麻辣、酸辣、椒
麻、麻酱、蒜泥、芥末、红油、糖醋、鱼香、
怪味等人间滋味。火食之道，烹调有
术，武隆人在川菜的“三香三椒、七滋八
味”之间游刃有余，在“三蒸九扣”名头
中别具一格。花椒、胡椒、辣椒为三椒，
葱、姜、蒜为三香，甜、酸、麻、辣、苦、香、
咸为七滋，鱼香、酸辣、椒麻、怪味、麻
辣、红油、姜汁、家常为八味。在讲究
色、香、味、形、器俱佳的和谐统一中，百
味武隆开放包容，形成了个性鲜明的武
隆特色，成了来武游客舌尖上的精华。

武隆美食以猪肉为先，上品猪肉为
本地黑土猪。村野之上，年节期会之
间，一面是炊烟袅袅的人间，一面是简
朴归真的天然。不管是红白喜丧，还是
生庆死祭，都有出“圆席”的习俗。八仙
桌上圆席的“八大碗”或“九大碗”多以
猪肉为主菜，鱼肉、牛羊肉、鸡鸭肉为辅
菜。盐菜烧白、盐菜墩墩肉、喜沙肉、粉
蒸排骨、粉蒸猪肚等“五扣肉”，最考究
的是厨房师傅的真功夫，必须拿得出色
香味俱美的招牌菜。冬腊月，乡间农家
喜吃“刨汤宴”，其招牌菜却是回锅肉、
炒猪肝、萝卜排骨汤、血旺汤，这几道家
常菜尽显主家厨娘的厨艺，一口鲜，美
半年。在百味武隆食单中，和顺镇的催
烧白，凤来镇的老咸菜墩墩肉，赵家乡
的喜沙肉，白马镇的霸王回锅肉，已是
入口入心、耐人寻味的美食代表，每一
道菜都连着一个或几个故事，令人感慨
万千。

老咸菜墩墩肉，实质是川渝菜系“五
扣肉”之一的盐菜墩墩肉，食材及配料
很简单，就是五花肉、老咸菜、生姜、红
糖、老抽、老醋、芡粉。凤来镇的老咸菜
墩墩肉不同凡响，传说，明朝刘秋佩中
进士后任朝廷翰林院庶吉士、户部给事
中，与同朝为官的浙江余姚人王阳明结
为至友。王阳明对家乡的梅干菜烧肉
情有独钟，多次以此美味招待刘秋佩，
刘秋佩则以家乡的老咸菜墩墩肉回请
王阳明，王阳明食之大赞，老咸菜墩墩
肉与梅干菜烧肉的滋味之美当在伯仲
之间。各自的乡愁，一样的情怀，王阳
明的余姚梅干菜烧肉已是浙菜系中的
一道名菜，而刘秋佩的武隆老咸菜墩墩
肉一直养在深闺，在百味武隆的品鉴会
上，方得脱颖而出。

在武隆民间，猪肉美食有两款待客
上品，老腊肉和酸鲊肉。在百味武隆的
食单中，接龙乡的蕨粑老腊肉，大洞河
乡的锅粑腊肉，黄莺乡的莽海椒炒腊肉
和苗家酸鲊肉，江口镇的酸鲊肉，平桥
镇的陈鲊肉，都是风味独特、各领风骚
的武隆味道。黄莺乡的莽海椒炒腊肉
风味独到，食材及配料是大海椒、糯米、
腊肉粒、食盐和花椒面少许，做法有三
步：一是将刚红透的大海椒从头部去籽
粒，保留海椒的完整度，先将糯米用水
浸泡 3 小时左右，将老腊肉切成小颗粒，

盐和花椒面少许与泡好的糯米拌匀，填
入大海椒内，再装入腌菜缸内存放 72 小
时左右；第二步是将腌制好的莽海椒上
笼蒸熟，冷却后切成小段，煮熟的腊肉
切成片；第三步是将切片的腊肉放入热
锅中，翻炒之后加入莽海椒、蒜苗梗，翻
炒香味扑鼻就起锅。这道农家美味，吃
过之后辣味、香味沁人心脾，特别提神，
最能缓解劳累之后的疲困。

猪肉在武隆，有不少借鉴众长、推
陈出新的美食。土地乡的烤藏香猪，
白云乡的米豆鲜排骨，大洞河乡的干
笋炖猪蹄，江口镇的包圆，凤来镇的老
咸菜滑肉，仙女山华邦酒店的纤夫椒
汁腰花，瑜珠花园酒店的禅酒一品东
坡肉，明宇尚雅酒店的灌汤狮子头、喀
斯特烤肉，荣融金科大酒店的宝鼎老
坛肉，天尺五酒店的原味茶熏石板腊
肉 ，都 是 近 年 来 声 名 鹊 起 的 武 隆 滋
味。土地乡烤藏香猪，食材是整只打
整干净的藏香猪，配料有蜂蜜、老醋、
食盐、辣椒面、料酒等，猪肉腌制在 2
小时左右，放入狼坑烘烤足足 4 小时
以上。出坑的藏香猪焦黄油亮，干酥
爽口，宴飨之上，肉香扑鼻，让人食欲
大开，酒意勃发，在饮酒啖肉之间，寄
情赋怀，最是怡人。

武隆山高林密，山场深阔，实属牛羊
繁衍的膏腴之地。行走武隆，饱览绮丽
山水，品尝牛羊肉精细而丰沛的美味，
眼福之靓，口福之纯，乡愁的味道尽在
无言之中。羊以本地乌江板角山羊和
渝东南黑山羊为好，牛以拔 800 米以上
黑红相间的黄牛为佳，它们承载了武隆
得天独厚的优越感，坚挺了质优价廉的
自信。原生态的牛羊肉食材经武隆大
厨的精心烹制，充盈爽心悦目、口舌留
香的意境，张扬武隆的味道。

就牛肉而言，让人感怀难释的有芙
蓉街道以黄牛头为食材的牛气冲天，浩
口乡高山黄牛肉为食材的青菜牛肉，桐
梓镇以新鲜黄牯牛肉为食材的牛肉火
锅，双河镇以黄牛尾和高山番茄为食材
的番茄牛尾汤，长坝镇以高山黄牛腱子
肉为食材的酸汤牛肉，凤山街道以高山
黄牛精肉为食材的辣子牙签牛肉，仙女
山华邦酒店以高山黄牛肉和萝卜为食
材的草原碗碗牛肉，天怡芳草地度假酒
店以后坪生态牛肉为食材的堂灼牛肉，
都氤氲着武隆牛肉美食独有的文化意
味和审美食趣。桐梓镇的牛肉火锅，用
桐梓山的花椒、干辣椒、八角、桂皮、香
叶、豆瓣酱熬制成底料，主打黄牯牛肉，
配以高山萝卜，辅以姜葱蒜。在炭火的
烘焙之上，一锅油亮的红汤，一锅绵柔
的清香，令人食欲陡起，如果是冬天，添
一壶桐梓山老酒，一大口油而不腻的黄
牯牛肉，一小口滋喉润肺的老酒，热乎
在心头，惬不可言。

武隆羊肉，堪称乌江美食一绝，当
以羊角街道为先。两百多年前，乌江北
岸李家山崩塌，形成了羊角碛和五里
滩，乌江航道在此绾结，不管是客船还
是货船，上下滩都得卸货下人，空船过
滩。羊角碛上，羊角镇应时而生。滞
客、纤夫、挑夫、背二哥应势而聚，旅
栈、饭馆、当铺、茶楼应运而起，一道快
餐似的碗碗羊肉也应需而出。羊角碗
碗羊肉以乌江板角山羊肉为食材，以辣
椒、花椒、胡椒、沙仁、八角、老姜为佐
料，百家百味，秘而不宣，因其肉香扑
鼻、鲜嫩可口之口碑和拟风除湿、补肾
壮阳、开胃健脾之功效，百年不衰，已成
为了武隆味道的招牌之一。羊角街道
的酸辣羊血、炝拌羊蹄，火炉镇的羊肉
汤锅，白马镇的碗碗粉蒸羊排、爆炒羊
肾，沧沟乡的红烧带皮羊肉，白马镇的
罐罐羊排，瑜珠花园酒店和云上牧羊谷
的手抓羊肉，天怡芳草地度假酒店的一
品山珍羊腩煲，都是武隆羊肉的品牌之
作。

乌江从东往西贯穿武隆，芙蓉江、石
梁河、木棕河、大溪等众多支流在武隆

注入乌江，江河鱼鲜繁多。但吃武隆
鱼，必首选江口。江口镇地处芙蓉江与
乌江的交汇处，曾是隋朝信安县和唐朝
信宁县的县址，清朝康熙年间才落名江
口镇，千年古镇气韵独具，江鲜河鲜让
人流连忘返。江口鱼之最，当数豆腐泡
椒鱼和麻辣鱼，江口豆腐泡椒鱼以芙蓉
江、乌江鲜鱼和农家石磨豆腐为食材，
以秘制泡菜、红油为主佐料，以大蒜、老
姜为辅佐料。一口豆腐泡椒鱼，胜过千
般味，这滋味除了江鱼之鲜，更在“秘
制”二字，特别是秘制泡菜，一般都有三
年以上腌制时间，至于秘制红油之法当
是店家的家传之秘了。

除了江口鱼，凤山街道的曾鲫鱼，
仙女山街道徐家雅院的鲜椒鱼，和顺镇
的旺夫鱼，火炉镇的麻辣鲟鱼和泡椒黄
辣丁，沧沟乡的清汤娃娃鱼，文复乡的
稻香鳝段，后坪乡的苗寨酸汤鱼，天尺
五酒店的全油麻辣冷水鱼，瑜珠花园酒
店的金汤椒麻鱼，都是被人称道的口福
之美。和顺镇的旺夫鱼，食材仅是四五
斤重的草鱼一条，石磨豆腐一块，辅之
葱姜蒜等家常佐料，以干锅的方法烧
制，风味独具。相传，这一道菜是一户
丈夫在涪陵、重庆等地经商的陈姓人
家，丈夫每一次回家，夫人都要精心烧
制这一道菜。丈夫在这一道菜中吃到
了家的味道，生意越做越顺，越做越大，
这一道菜经丈夫之口传了出去，被人称
为旺夫鱼。一道旺夫鱼，兴家旺业，岂
不美哉。

清朝美食家、诗人袁枚在《随园食
单·羽族单》中罗列有鸡鸽肉类美食 30
余种，鸭鹅肉类美食 10 余种。武隆靠山
吃山，羽族类美食也不少。鸡肉类而
言，主要以凤头黑土鸡为食材，芙蓉街
道的椒麻鸡，仙女山街道的三叶土鸡，
白马镇的白马烤鸡，长坝镇的湛记烧鸡
公，文复乡的大脚菌土鸡，土地乡的黄
精茶香鸡，大洞河乡的天麻炖土鸡，明
宇尚雅酒店的河东鸡合鳝，华邦酒店的
千年白果土鸡汤，都是武隆鸡馐的至
味。鸭肉类而言，主要以麻鸭为食材，
芙蓉街道的稻田八宝葫芦鸭，鸭江镇的
什锦鸭、鸭江鸭，荣融金科大酒店的干
捞苕粉鸭掌，都是名声在外的田园滋
味。仙女山街道的三叶土鸡汤是游客
极为看好的一道美味，它以林下土鸡为
食材，以橘子叶、花椒叶、沙仁叶为汤
料，鸡肉鲜嫩，鸡汤鲜馨，是四季滋补的
美食之选。芙蓉街道的稻田八宝葫芦
鸭，以本地麻鸭整只去骨，将新鲜的糯
米、虾仁、白果、青豆等八宝辅料拌匀后
填入鸭肚，蒸至定型即可，肉嫩味美，寓
意五谷丰登。

四方食事，不过一碗人间烟火。鹅
肉、鸽肉在武隆也是常见食材，能拿得
出手的食单却不多。不过，武隆民间还
有不少隐藏，比如明宇尚雅酒店的炝锅
山兔，芙蓉街道的香辣蜂儿子，就难得
一遇。滋味人间，总慰平常心；寻常生
活，方见烟火气，武隆的风物小吃看似
寻常，却不寻常，它们承载记忆，见证岁
月，是认知武隆美食的一条最有效也是
最有趣的通道，菜品上的千差万别，异
彩纷呈，给人留下最真实、最直接、最美
味的生活样本。

在百味武隆食单中，仙女山街道归
原小镇的荆竹竹筒饭、老咸菜蕨粑汤
圆，羊角街道的豆腐干、冰魔芋、洋芋
花、鸡蛋仔、烤苕皮、烤豆干，芙蓉街道
的生态五彩蕨粑，白马镇的白马松毛蒸
饺、白马米粉，江口镇的包圆、玉米汤
圆，鸭江镇的颜婆婆手工米粉，庙垭乡
的老咸菜麦耳朵、奇味糯米粥，文复乡
的荞面，石桥乡的热糍粑、芙蓉豆花，接
龙乡的鲊海椒炒笋子，长坝的红糖蛋酥
糍粑、醉蛋，大洞河乡的鲊海椒炒洋芋，
芙蓉街道的蕨粑汤圆，荣融金科大酒店
的手工酱肉包，天尺五酒店的金牡丹鸡
豆花、情侣汤圆，天怡芳草度假酒店的
功夫野菜丸、京葱酱爆羊肚菌、乌江叶

儿粑、野菌象形鲍鱼酥，华邦酒店的芝
士紫薯麻丸、艾草土豆糍粑、野叶荞麦
饼，富雅云端酒店的天鹅酥、茶香御糕、
鲜椒双脆、热菜麦粒香，都是乡愁满满
的人间美味。江口镇的包圆，以精瘦
肉、土鸡蛋、芡粉为食材，以老姜、食盐
为调料，秘制而成，源起何时已无人知
晓，据说，晚清进士李铭熙对家乡的包
圆进有过深入的探研，他家制作的包圆
半月不腐，鲜美如初，让人称奇。庙垭
乡的奇味糯米粥，食材有鸡肉、糯米、红
枣、小葱头、团蒜等，辅之枸杞、老姜、食
盐，据传，这是刘秋佩在庙垭创办白云
书院时与白云禅院乌豆禅师一起创制
了药膳，可疗治杖疾，书院弟子参加应
试，临行时，他必送一碗亲手熬制的粥，
寓有奇味天然、榜上留名之意。

古人云：“药补不如食补”。药王
孙思邈在《备急千金要方》中说：“夫为
医者，当须先洞晓疾源，知其所犯，以
食治之，食疗不愈，然后命药。”武隆大
山集聚、沟壑纵横，天麻、黄精、百合、
蜂蜜、红枣、莲子、灵芝、茯苓、党参、桂
圆、何首乌等天然资源极为丰富，为药
膳创制提供了充足的原生态药材，特
别是天麻、黄精、百合、灵芝、白果等优
质药材，为药膳的推陈出新提供原动
力。但百味武隆的药膳之单并不多，
大洞河乡的天麻炖土鸡，仙女山华邦
酒店的千年白果乌鸡汤，庙垭乡的奇
味糯米粥，土地乡的黄精茶香鸡等忝
列其中，寓医于食，赋予食物以药力，
取 药 物 之 性 ，用 食 物 之 味 ，起 调 理 之
效，有保健强身、防病治病、延年益寿
之效。有些可惜，至今武隆还没有一
家众口称道的药膳坊，谁都相信，武隆
旅游业的强势发展必然为药膳美食增
添新的助力，药膳美食一定会站上蓬
勃发展的新起点。

所谓美食，就是一次又一次舌尖之
上的喜相逢，美食的终极意义在于获得
幸福感。在所有的美食里，都有一种乡
土密码与人的命运长持，品之味之，从
中可以找到人生的注脚。百味武隆所
表达的乡愁，就是一方水土的血脉，一
方风物的升华，一旦相遇，一生相知，很
难丢失。而今，武隆美食以百味武隆品
鉴会为起点，进入了快速提升、优质发
展的快车道。2024 年 4 月 16 日，重庆旅
游美食“渝味 360 碗”评选揭晓，武隆碗
碗羊肉入选重庆旅游美食“渝味 360 碗”
的 43 道头碗菜。碗碗羊肉、老咸菜墩墩
肉、蕨粑腊肉、禅酒姜煨羊肉 4 道热菜，
凤凰糯米鸡、绿豆腊肉羹 2 道汤菜，羊角
豆干、桐子叶麦粑 2 道小吃，入选重庆旅
游美食“渝味 360 碗”名单。武隆美食乘
着武隆旅游三次创业的劲风，已走出武
隆，走进巴渝，必将走向中国，扬名世
界。

百味武隆，一碗碗浓烈的乡愁，它是
武隆历史的命脉，也是武隆人文的根
脉。它储存于我们的味觉、视觉、听觉
以及肺腑和灵魂，谁也无法改变，就像
无法改变自己的出生地一样。吃着吃
着，我们就老了，但它是我们最初的记
忆，也是我们最美的记忆，更是我们最
后的记忆。
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