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每道菜背后都有一个故事

“麻婆豆腐”、“宫保鸡丁”、
“鱼香肉丝”诸如此类有名的川
菜，其背后都有一段精彩故事流
传于世，在达州也有一道非常著
名的菜享誉全国，那便是“一片
两片三四片，五片六片七八片，
九片十片十一片，飞入碗中皆不
见”的“水八块”。

谢永海向记者讲述，相传水
八块的创始人是渠县人，姓王，
人称王大师。上世纪20年代初，
达城大西街附近茶馆较多，每天
都坐满了人，饶有兴致地吃着花
生米，喝点小酒。王大师从渠县
来到此地后，发现茶馆生意兴
隆，由此找到了商机——卖“鸡
八块”。王大师买来喂养不超过
一年的土鸡公，分成8大块：鸡头
颈1块，两翅膀2块，两腿2块，胸
腹2块，两鸡爪1块。用调好料
的红油浸泡，鸡块色泽鲜艳，看
着就有食欲。不同的部位有不
同的价格，茶客买上一块，便在
茶桌上铺开荷叶，把鸡八块放在
荷叶上慢慢享用。这种吃法大
受茶客欢迎，并且其肉质脆嫩，
咸鲜香辣，“鸡八块”至此在大西
街流传开来。

之后，王大师便在“七道朝
门”（旧时的妓院）对面开了一家
专门卖鸡八块的小店，生意奇
好。一日，有人结婚，向王大师
订了很多鸡八块，但鸡八块都是
现做，鸡太多了，煮熟后来不及
冷却，那方主人又催促他们快快
做好这道客人翘首以待的鸡八
块。王大师也着急万分，突然他
看见一桶刚刚打上来的井水，灵
机一动将刚煮熟的鸡丢进凉水
里，迅速冷却后，赶紧下刀，放进
红油里。不料当天食客反应，鸡
八块肉质更加脆嫩，紧致绵软，
回味更加悠长。王大师也摸索
出用温差控制肉质的诀窍，“鸡
八块”由此更名为“水八块”。

“后来应客人需要，将鸡片
成小块，称斤两出售，但是水八
块的名称还是流传了下来。”谢
永海说，可惜的是，王大师只有
唯一传人王登全，上世纪50年代

初公私合营，水八块招牌随之消
失，王登全也进入合营后的食
店。谢永海和王登全共事十多
年，学会了水八块的制作方法，
后来也形成了独特的“谢氏水八
块”。

上世纪80年代末，中国国防
科委的一位领导来到万源视察，
谢永海和他的师兄陈良玉被请
去做主厨，听说该领导是东北
人，所以准备的菜全是北方菜
系。谁料开席时才知道，这位中
央来的领导老家竟是通江的，对
家乡的家常美食念念不忘。得
到这个消息后，厨房里的人顿时
一愣，怎么才能用最快的速度做
出最可口的川菜？谢永海和陈
良玉当机立断，做一凉一热的两
样传统川菜：麻婆豆腐和水八
块。决定之后，二人立即着手做
菜，杀鸡去毛，为了节约时间直
接将鸡宰成块，而不是片成片，
麻婆豆腐也很快做好装盘。就
在菜送出去他们在厨房休息时，
突然有人跑进来通知他们赶紧
准备一下，领导要来厨房敬酒
——原来，领导尝了菜后，立即
赞口不绝，并且坚持要去厨房给
主厨敬酒。

“对方是中央来的领导，居
然是他给我们倒的酒，当时心里
还是很激动的，更让我激动的
是，大领导阅尽了无数菜肴，仍
然魂牵梦萦达州的这道水八
块。”谢永海感叹道。

传统川菜以汤取胜

川菜的烹制方法有煎、炒、
炸、爆、熘、煸、炝、烘、烤、炖、烧、
煮、烩、焖、氽、烫、煨、蒸、卤、冲、
拌、渍、泡、冻、生煎、小炒、干煸、
干烧、鲜熘、酥炸、软、旱蒸、油
淋、糟醉、炸收、锅贴等。

“为什么川菜能在味道上取
胜，因为川菜一形一碟，百菜百
味。”谢永海说，过去川菜调味主
要靠汤，很多大菜都要用汤调
味，正所谓川戏一口腔，川菜一
锅汤，过去在达州餐饮店、食堂
里必不可少的便是几口大锅，里
面满满地盛着高汤、奶汤、清汤，
但现在，厨房里煨汤的大锅几近

销声匿迹。
“高汤有四大原料，无蹄不

浓、无肚不白、无鸡不鲜、无鸭不
香，除开这四种，还需要加火腿
等其他辅助材料，所以说川菜取
决于汤。”谢永海介绍，达州传统
菜肴中的鸳鸯菠菜卷、全家福、
开水白菜、清汤浮圆等都是属于
汤菜类，其中非常出名的开水白
菜，则是用营养价值最高的清汤
烹制。记者在采访谢永海时，巧
遇他在成都开餐饮店的一名徒
弟回来。提到这道菜，谢永海便
问他，“开水白菜在成都卖多少
钱一份？”对方答：“80。”“80块钱
能卖回本钱吗？”“还行嘛！”谢永
海接着向记者描述了何为清汤，
首先要将汤处理两三遍，清澈见
底，略带淡黄色，不见半点油星，
但是喝下去要味道鲜美才算真
正的清汤。所以“开水白菜”，就
如同拿白菜浮在开水上。

本报年初曾刊载过一篇文
章，某农家乐请来一名厨师，老
板按照厨师所列出的清单在农
贸市场买了很多食材，但是厨师
却突然爽约不来了，老板无奈之
下找到其他厨师来顶替，但是换
了两个都做不出宴席的一道主
菜，此主菜所需要的肉末价值七
八百元，做不出来，扔了可惜，但
要做也不知道做什么，这让老板
心疼万分。这道主菜就是享誉
达城数十年，流传甚广，但是能
做出正宗味道的人却少之又少
的“全家福”。据谢永海介绍，
“全家福”包含了海参、鱿鱼、滑
肉、酥肉、玉兰片、刀尖丸子、猪
舌等等，各种食材聚在一起，利
用高汤煨入味，因为内容丰富，
也象征着全家吉祥如意，乃宴席
中的头菜、坐堂菜。但是也由于
这道菜对汤的要求很高，所以能
做出原汁原味全家福的餐饮店
实在太少。

推动传统菜肴的复制挖掘

“板栗鸡”、“蜜腊肘子”、“鸡
蒙葵菜”、“鸡蒙龙须”、“全家
福”、“谢氏水八块”、“八宝饭”等
等这些达州的传统菜肴，有些只
存在记忆中了，有些现在还有，

但是尝着却总觉得差那么一点
味。究其原因，谢永海直叹时代
发展太快，老祖宗留下的东西若
再不保护，也许我们只能从书中
去回味去想象那些菜肴了。

比如“水八块”，王大师所在
的年代，或者往前几十年，选材
上多用敞放的土鸡，用独殊的火
候温度控制，煮出来的鸡块又嫩
又脆，但是现在一些餐饮店并非
选真宗土鸡做，肉质不好，调味
也只凸出“辣”，脱离了真正“水
八块”的咸鲜香辣。再比如调味
所用的汤，“我们以前调味的汤
是用慢火煨制而成，而现在好些
餐饮店的汤，就是打开自来水的
笼头，咕噜噜地接一锅水，加入
盐巴、鸡精、味精等各种调味品
添加剂，想要什么味道就有什么
味道，一锅自来水瞬间变作羊肉
汤、牛肉汤、猪肉汤，味道初尝还
很不错，但是细细品，完全没有
那个味道。”谢永海说，高汤煨制
时间不得低于24小时，费了大量
的人力精力，且成本还不低，而现
在有了调味品，既方便快速，成本
也低廉，所以深受众店家青睐。

“现代人的饮食和消费观念
较为畸形，也是导致达州乃至全
国餐饮文化不健康的一个重要
因素。”谢永海说，不少人吃饭，
只管菜端上席桌后风卷残云一
扫而光，讲究吃饱吃到肚圆，从
不讲究菜品之间营养搭配，摄取
量是否合适人体需要。所以这
也让商家极为抠脑壳，不得不放
弃传统工艺制作出的量少，但是
营养搭配合适、精良考究的菜
品，掉头投身于低成本、低技艺
但是能大量制作的菜肴。而且
传统技艺制作出来的菜肴由于
注重绿色健康，所以成本高昂，
这也让消费者接受不了，各个商
家不得不打价格战，削弱制作成
本，滥竽充数。采访结束，谢永
海也希望达州人能够逐步接受
传统菜的制作成本，尊重其价
值，只有这样，一些老艺人或者
传承人才愿意做出真正健康、绿
色的传统菜，甚至愿意去挖掘去
复制那些已经失传的传统菜呈
现给顾客。

�本报记者 张黎丽�

每个拿得出手的传统川菜都有一段来历不凡的精彩故事——

拿什么保护我们的传统菜肴？

黄桃八宝饭

同福水八块鸡

肉片木须汤

川菜，是中国四大菜系之一，发
源久远，在秦汉已经发端。秦始皇统一

中国后，大量中原移民将烹饪技艺带入巴蜀，原
有的巴蜀民间佳肴和饮食习俗精华与之融汇，逐步

形成了一套独特川菜烹饪技术。清代，辣椒在中国普
及，川菜味型增加，烹饪技术日趋完善。关于川菜的传说
更是数不胜数，几乎每个拿得出手的传统川菜都有一段来
历不凡的精彩故事。吃川菜，如同品四川的历史、文化，怎
能不让人回味无穷。

在达州，川菜被老一辈技艺人发挥得淋漓尽致，而
绝非现在普遍的只有一个“辣”字。近日，记者再

次采访达州烹饪协会理事长谢永海，他讲述
了那些达州传统菜肴的来历、消失

以及亟待保护继承。
记者正在采访谢永海（左）


