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威信县旧城镇的“九大碗”。

“让一让……让一让，上菜了。”在巧
家县大寨镇小寨村一户村民家的院坝
里，人头攒动、热闹非凡，空气中弥漫着
饭菜的香气，一场充满温情的农村“八大
碗”宴席正式开席。

邻里乡亲围坐一堂，欢声笑语中盛
满新春期盼与乡土温情。这一幕，既是
小寨村传承已久的民俗写照，也是游子
归乡、亲友相聚的生动场景，让冬日的小
山村满是烟火气与幸福感。

“要得发，不离八。”“八大碗”不仅是
一桌地道的农家美食，更是深深烙印在
村民心中的民俗符号，承载着几代人的
岁月记忆与对团圆的期盼。

每逢春节前夕，外出务工的游子陆
续返乡。邻里乡亲常借办席之机欢聚一
堂，以“八大碗”为媒，交流家常、迎接新
春。这一习俗在大寨镇已传承多年且从
未间断，成为增进邻里情谊、传承淳朴民
风的重要载体。

主人家早已精心备好食材，村里
的“土厨师”们个个身怀绝技，将蒸、
炸、炖、炒的手艺发挥得淋漓尽致。灶
台前，柴火熊熊燃烧，大铁锅滋滋作
响，一道道地道的农家菜在“土厨师”
们的手中陆续出锅。鲜嫩爽口的小炒
肉、油而不腻的回锅肉、醇厚滋补的炖
排骨、鲜香暖胃的清炖羊肉汤……再
搭配上现摘的时令蔬菜，荤素相宜。
满满一桌家常风味，每一口都饱含着
家的味道。

院坝里，前来赴宴的亲朋好友、街坊
邻居脸上挂着爽朗的笑容，大家举杯共
饮，畅谈过往、共盼新春。筷子夹起的是
美味佳肴，心中涌动的是邻里温情。一
位村民笑着说：“每年春节前，能和亲朋
好友、邻里乡亲聚在一起吃‘八大碗’，心
里就特别暖和。”这份藏在烟火气里的热
情与真诚，不仅传承了传统民俗，还传递
着浓浓的乡土情怀。

大寨镇深入挖掘民俗资源，做好传
统文化的保护与传承。“八大碗”作为当
地极具代表性的美食，不仅承载着村民
对美好生活的向往，还彰显了深厚的文
化底蕴。

随着春节临近，越来越多的村民选
择通过摆“八大碗”、共话团圆的方式传承
民俗、增进邻里情谊。年味在烟火气中愈
发浓郁，邻里感情也在欢聚中愈发深厚。

巧家县大寨镇：

“八大碗”里的年味
通讯员 罗 丹 文/图

在靠近四川大凉山一带，有一个
特别的民俗——“吃刨汤”。刨汤宴，
宛如一条无形的纽带，不仅紧密地串
联起一个村庄、一个家族，还深深牵
动着在外游子的乡愁。

春节过后，村里的年轻人便背上
行囊外出务工，家中只剩下年迈的父
母和年幼的孩子。留守家中的老人，
生活看似平淡，心中却满是对子女的
牵挂与期盼。除了每日接送孙子孙
女上学，他们还会精心饲养几头猪，
只为在腊月能宰杀一两头肥猪，迎接
外出务工的孩子归家。

当数九寒天来临，村庄便热闹起
来。外出的游子陆续归来，家中长辈
便开始忙碌起来，杀年猪，腌腊肉、灌
腊肠，筹备刨汤宴。村庄里，烟火日
夜升腾，仿佛要将隆冬的冰凌都融
化。那沉寂许久的村庄，处处洋溢着
热闹与喜庆。炊烟弥漫在乡间，“杀
猪饭”的氛围格外浓厚。

头刀菜堪称一绝，猪血酸菜酸香
开胃，回锅肉鲜嫩入味，嫩炒猪肝、爆
炒腰花火候恰到好处，小炒肉鲜香可
口，白果炖猪杂营养丰富，红烧排骨
汤味道鲜美……多道农家菜依次上
桌，每一道都很新鲜，再搭配清淡的
水豆花，让人们尽享美食带来的愉
悦。大家围坐一桌，大快朵颐，吃的
不仅是美食，还是童年的味道，更是

对往昔岁月的怀念。
在刨汤宴的筹备中，男女分工明

确、各展身手。女人围在灶台边，洗碗
切菜，手脚麻利、动作娴熟。她们用枯
枝柴火精心烹煮，为亲朋好友烹饪出
独属于家乡的味道。饭后，她们又燃
起篝火，亲友们围坐在篝火旁嗑瓜子、
吃烤肉。篝火在人们脸上映出红光，
明暗交错间，笑容绽放在眉梢，暖意荡
漾在心头，构成一幅温馨动人的画面。

而屠宰则是男人的活计。忙活
完屠宰，到了傍晚的篝火晚会，男人
们大口撸串，气势豪迈。他们时而高
谈阔论，讲述着外面的精彩；时而低
声絮语，倾诉着内心的疲惫。这，便
是真正的人间烟火味。

乡间的刨汤宴，热热闹闹、有滋有
味。数九寒天里，丝毫感受不到寒意，
唯有真挚情谊带来的温暖。聚少离多
的亲人们围坐在一起，互诉衷肠，分享
着一年来的点点滴滴。杀猪不过一
日，宴席却能持续两天。吃的是一年
的回味，卸下的是四季的辛劳。

刨汤宴，不仅是舌尖上的美食盛
宴，还是游子心中难以割舍的乡愁寄
托。它承载着村庄的记忆，凝聚着家
族的情感，让每一个参与其中的人都
能感受到家的温暖与力量，也让这份
独特的民俗文化在岁月的流转中代
代相传。

刨汤宴：乡愁与烟火共融
通讯员 李志明
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春节特刊 3
在素有“鱼米之乡”美誉的威信县

旧城镇，有一种承载着农耕文化和乡土
文化的宴席——“九大碗”。

“九大碗”已流传数百年，其历史可
追溯至明清时期。当时，随着中原移民
的迁入，中原宴席文化与当地彝族、苗
族等少数民族饮食习俗相互交融，逐渐
形成了“九碗成席”这一具有地方特色
的宴席形式。

“九大碗”是红白喜事中不可或缺
的宴席标配。无论是婚丧嫁娶，还是
乔迁祝寿，但凡遇上人生大事，都要置
办“九大碗”。“九大碗”最初是指盛在
碗里的 9道菜，由于各乡镇风俗习惯不
同，菜品搭配也各有差异。家境富裕
的人家置办“九大碗”，鸡鸭鱼肉一应
俱全，菜品丰盛；家境一般的人家，则
就地取材，以家常果蔬为主。现在的

“九大碗”，菜品增至 10多道，主要包括
凉菜、蒸菜、烧菜、汤菜和各类甜品等。

进入腊月，日子便浸润在浓浓的年
味里。在旧城镇，一场接一场的“九大
碗”随着腊月的寒风，热热闹闹地办起
来了。因与四川省接壤，两省文化在此
交融碰撞，这也让“九大碗”融合了川菜
的麻辣鲜香和滇菜的醇厚质朴，形成了
独有的“川滇风味”。老人们常说：“我
们的‘九大碗’，是祖祖辈辈传下来的，
每道菜都有讲究。”“九大碗”不仅是一
顿饭，更是连接邻里、凝聚亲情、传承文
化的重要纽带。

“头碗”：宴席的开场白
掌勺的师傅是宴席的灵魂人物。

他们动作沉稳娴熟、精准利落，对火候
的掌控、调味的分寸，全凭多年积累的
经验。当“头碗”被郑重地端出，热气腾
腾地摆在桌子中央，这场宴饮的精彩乐
章便正式奏响。

“头碗”的做法繁复，要经过炸酥
肉、摊蛋卷、炕火肉、蒸制等多道工序。
经过长时间的蒸煮，酥肉的香、蛋卷的
鲜、火肉的咸相互渗透、充分交融，各类
食材有序搭配，造型饱满美观。“头碗”
不仅表达了主家对宾客到来的诚挚谢
意，还蕴含着“鸿运当头、好运连连”的
吉祥寓意。

红油鸡：麻辣中的温柔
作为“九大碗”的头道凉菜，红油鸡

有着“开门红”的美好寓意，通常选用当
地散养的土鸡。鸡肉经过精心烹煮，保
留了原汁原味，切成大小均匀的块状，
整齐地码放于盘中。这道菜的精髓在
于那一勺红油——用当地特产的干辣
椒手工舂制，搭配花椒、芝麻、花生碎及
多种香料，浇上滚烫的菜籽油，瞬间激
发出浓郁的香气。

红油鸡看似简单，实则很考验厨师
的功底。鸡肉煮制的时间必须恰到好
处，煮久了肉会变柴，煮的时间短了肉
会夹生；红油的炼制对火候和配料的比
例要求更高，既要香气浓郁，又要辣味
醇厚、麻味纯正。老师傅有句口诀：“鸡
要土，油要沸，辣要香，麻要透。”寥寥几

字道出了这道菜的精髓。

大刀白肉：质朴中的功夫
如果说红油鸡展现了旧城人的热

情，那么大刀白肉则体现了他们的质
朴与智慧。这道菜精选猪后腿的“二
刀肉”，肉质紧实，肥瘦比例恰到好
处。片肉环节，最能体现厨师的刀
工。极致的刀工片出的肉片更易吸附
由红辣椒油、蒜泥、酱油、醋及少许糖
调和而成的蘸料，入口醇厚鲜香，尽显
食材本真之味。

旧时，因肉片又薄又长，形似裹脚
布，民间便戏称它为“裹脚肉”。文人觉
得这名字不雅，就根据肉片莹白的特
点，将其改名为“白片肉”。在民间厨艺
比拼中，人们常以“片得又大又薄”为评
判标准。于是，片肉用的刀越做越大、
越磨越薄，“大刀白肉”的名号就此传

开，成了这道菜兼具技艺标识和文化记
忆的独特符号。

红烧鱼：年年有余的美好祈愿
鱼在中式宴席上必不可少，象征着

年年有余。把鲤鱼或草鱼处理干净，在
鱼身两面划上花刀，用盐和料酒腌制
后，放入油锅炸至两面金黄。接着另起
油锅，将葱段、姜片、蒜瓣和青红辣椒爆
香，待香气四溢时，放入炸好的鱼，加入
料酒、生抽和少许醋，再倒入高汤，用小
火慢炖。炖煮过程中，要不断将汤汁浇
在鱼身上，让鱼均匀入味。出锅前转大
火收汁，最后撒上葱花即可。

白油蹄筋：时间沉淀的软糯
白油蹄筋的制作是一场与时间的

对话。需提前一天泡发蹄筋，再用文火
慢炖数小时，直至蹄筋变得透明软糯。

最后用猪油、姜蒜、泡椒等简单烹制，以
保留蹄筋的原汁原味。

上好的蹄筋，讲究弹而不烂、糯而不
腻。用筷子夹起时，会微微颤动。这道菜
考验的是厨师的耐心与经验，每一口都蕴
含着时间的味道。在旧城镇，蹄筋象征着
坚韧与长久，常用来祝愿长者健康长寿。

喜沙烧白：甜入心扉的祝福
喜沙烧白是“九大碗”中咸甜口味

的典型代表，寓意生活甜甜蜜蜜、幸福
美满。挑选肥瘦相间的五花肉，经过
煮制、上色等多道工序后切成薄片，在
肉片中间夹入由红糖、花生、芝麻等混
合而成的馅料。经长时间蒸制，肉片
的油脂渗入馅料，二者相互交融，口感
层次更为丰富。成品色泽红亮、形态
饱满，入口即化、甜而不腻，老少皆
宜，充分展现了旧城人“物尽其用”的

饮食智慧。

糖醋圆子：酸甜交织的人生况味
糖醋圆子是“九大碗”的点睛之笔，

象征着家庭和睦。其酸甜口味能唤醒
味蕾，为后续菜品做好铺垫。把猪肉剁
成细茸，加入适量淀粉和调味料，手工
搓成大小均匀的肉丸，先炸至定型，再
复炸至金黄色。将炸好的圆子浇上精
心调制的糖醋汁，迅速翻炒均匀，使其
裹满亮红色的酱汁，最后撒上白芝麻点
缀。咬上一口，外皮酥脆，内里鲜嫩，酸
甜适口，既开胃又解腻。

油炸粑粑：童年记忆的香气
在“九大碗”的众多菜肴里，油炸粑

粑最具乡土气息。它通常作为主食或
小吃，在宴席中途上桌。旧城镇的油炸
粑粑选用当地优质糯米为主料，把糯米
浸泡后磨成米浆，加少许白糖，静置后，
手工团成饼状，再入锅炸至两面金黄。

炸制时，厨师需精准把控火候——
油温过高会外焦里生，油温太低又会吸
油过多。炸好的粑粑外皮酥脆，内里软
糯，米香四溢，承载着许多旧城人童年
记忆中那份简单纯粹的快乐。

酥肉红豆汤：圆满收尾的温暖
酥肉红豆汤，总是能温暖每一位食

客的胃与心。这道汤品讲究先炸后炖：
先将酥肉炸至金黄酥脆，再与煮得软烂
的红豆一同放入大骨熬制的高汤中炖
煮，红豆的绵密与酥肉的焦香相互交融，
汤汁浓郁醇厚，酥肉软嫩不柴。出锅前，
先将鲜嫩的豌豆尖铺在碗底，再舀入滚
烫的汤将其烫熟，以最大限度保留蔬菜
的鲜香，整锅汤营养丰富、汤鲜味美。

在旧城人的传统观念中，红豆象征
着相思与团圆，这道汤不仅满足了味
蕾，还寄托着人们对家庭美满、亲友团
圆的美好祝愿。

“九大碗”：凝聚乡情的美味纽带
“九大碗”的烟火气，从来不是一个

人能撑起的。设宴前夕，主人家会邀请
至亲好友，喝茶笑谈，定下吉日。正日
子的前一天，左邻右舍、亲朋好友似有
默契，陆续赶来。院坝、灶房瞬间热闹
起来：这边麻利地洗菜切菜，那边谈笑
风生、热闹非凡；蒸汽裹着菜香飘散，笑
语混着锅勺作响。众人自发帮忙，既分
担了主人家的劳碌，也在协作中将人情
暖意融入每道菜肴，这份凝聚与温情，
远比食物本身更为珍贵。

“‘九大碗’吃的不仅是味道，还是
人与人之间的人情往来。”主人家感慨
道，“饭店也能做出这些菜，但总感觉少
了点烟火气、人情味。”

走出大山的年轻人在城市尝试复
刻“九大碗”，但总说“不是那个味儿”。
或许他们心里惦记的从来就不是食物
本身，更是围桌而坐的至亲乡邻、席间
的家长里短，以及那些记忆里的乡土光
阴——邻居的欢声笑语、亲友的真心祝
福和家乡一年四季的景色。

美味的“八大碗”。


