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天气
渐暖，走

进巍山古
城，街道两

侧，家家户户
围坐店铺前加

工种类繁多的
小吃，晶莹的木瓜

片、糖渍的滇橄榄、
透亮的蜜豆、酥脆的

馓子，当街晾晒、炸
制。木瓜醋、巍山老冰

棒、蒙化酱蚂蚱、小甑合
糕、一根面、过江饵丝、南

诏王宴、“巍山八碗”的招牌
令人目不暇接。在即将作为

小吃节主会场的南诏胡同等街
道，工作人员正忙着更换灯笼、
布置展位，巍山县小吃产业发展
领导组办公室副主任范林斌介
绍，今年小吃节在巍山古城和永

建镇东莲花美食街均有布展，经
报名筛选后有 500 余户商户参
展。“今年不仅参展商户数量突
破新高，并且更加开放多元，在
往届当地传统小吃的基础上，经
省餐饮协会推荐引入了其他州
市的名特小吃，还有 25 家省外
商户参展。”

本届小吃节将于2月25日开
幕，持续10天。小吃节整合县域文
旅资源，充分激发市场主体积极
性，设置了名特小吃展、南诏养生
长街宴、洞经古乐表演、高台社
火、彝族打歌、“巍山乡厨”厨王争
霸赛、中华彝族祭祖节、苍鹭谷美
好乡村生活节、文旅推介会等一
系列活动。此前，巍山已举办过九
届小吃节，长期的孵化使得巍山
小吃的知名度不断提高，以“食”
为引爆点，“寻根南诏，品味巍山”
的文旅产业格局已经形成。

撒上松毛、吹响芦笙、打
起歌祝起酒，圆圆的土碗桌上
摆……2月 17日，巍山古城新开
业的一家“巍八碗”，让熟悉的
老味道涌上心头。“八碗”实际
上有十道菜，指的是八道热菜加
上一个冷盘和一个汤，在汉、白、
彝、回等各民族以及不同地区间
都有不同的做法。“巍山八碗”源
于 20世纪 60年代，随着人们生
活水平的提高，宴席上的菜品远
远超过 10 个，用料烹饪也逐渐
发生变化，因此，最正宗的“巍山
八碗”渐渐地只存在老一辈人的
记忆中。今年 77岁、从 1960年开
始跟从父辈学习制作“巍山八
碗”的郑师傅，与几位同伴一起，
重新还原了“巍山八碗”。一桌老
八碗，价格实惠分量足，是寻常
人家的地道宴席，风格质朴藏
巧于拙，是劳动人民的智慧凝
结。而在另一家“南诏王宴”里，
流淌着另一种来自历史的味
道。巍山是唐南诏古国的发祥
地和故都，厨师从文献资料里
搜寻吉光片羽，从流传民间的

菜式中汲取灵感，还原了多道
菜品，再结合现代烹饪方法和
新的食材，研发创新出这桌极
具匠心与奇思妙想的“南诏王
宴”，曾在 2016 年云南省“一州
一席宴”推介中获奖。

巍山小吃节是每年的农历
二月初八，这一天也是彝族祭祖
节。在巍宝山脚下的南诏镇新
村，居住着南诏开国君主细奴逻
的后裔，每年的这一天，人们在
举行隆重的节日仪式时，都由轮
流到的人家置办宴席，这种席面
被称作“祭祖晚宴”，也称作彝家

“土八碗”，在漫漫的历史长河
中，演变成彝家人婚丧嫁娶上待
客的宴席。

这些来自时光长河的每一
桌宴席，记录下这片土地上的
人们对味觉的探索和对物产的
化用，并随着社会发展历久弥
新。“食不厌精，脍不厌细”，一
桌宴席是人们对美好生活向往
的最佳呈现，不断赋予“寻根南
诏，品味巍山”的寻味之旅新的
含义。

回溯味觉的时间之旅

一碗饵丝诉尽巍山的人间烟
火气，烟巴肉饵丝是巍山县一道独
具特色的小吃，将黄谷米蒸、舂、
揉后切成丝，用水烫熟，配上炖好
的烟巴肉，再舀上熬制的高汤，放入
酱油、辣椒油等调料，再撒上葱花
和香菜，入口香气四溢。

“过江饵丝，一碗饵丝一碗
肉，肉碗里放好了各类调料，挑
起饵丝打蘸水，青龙过江。”王丽
辉与丈夫是“老王过江饵丝”的
经营者，过江饵丝由王丽辉的公
公以巍山烟巴肉饵丝为基础创新
而来。王丽辉制作过江饵丝已有
29年，每道制作工序都由她亲力
亲为，她家的饵丝一直传承着原
来的味道。春节期间，店里接待
了许多巍山周边县市及来自四
川、上海、北京、河南等地的游
客。王丽辉自豪地说：“我希望生
意越做越好，把这门手艺发扬光
大，一代一代传承下去。”

相较于王丽辉家几代人对
一项小吃原汁原味的坚守，同
样出身餐饮世家的杨昆华却
不断推陈出新。经营着“昆师
傅饭庄”的他立足本地原料、
技术，坚持荤素肥瘦比例均衡、营
养结构均衡的原则，创新推出黄
桃百合等 40多种新品云菜。通过
查询大量资料并多方咨询论证，
杨昆华制作出失传1300多年的南
诏宫廷菜——网油桃仁焦肝，凭
借这道菜获得“云南省餐饮业改
革开放40年传承技艺贡献奖”。他
还改良了巍山传统菜糟辣肉片，

用猪里脊肉上的筋膜替代传统又
大又厚的肉片来制作，使菜品更
加爽口。

“云南资源丰富，我们要善
于 发 现 、开 发 、利 用 本 地 食
材。”杨昆华经过十余年研究，
打造了全野生菌宴。他说，自己
还打算打造应季菜系，例如在

春季以花入菜，打造更丰
富更可口的菜肴。

远在山东青岛的中国海洋大学学校
食堂里，一道极富巍山特色的美食颇受
师生欢迎。两位手艺精湛的“巍山乡
厨”，用自己改制的面条机将东北大米
加工成巍山饵丝，辅以青岛当地食材，
做出了适合当地人口味的饵丝。此前，
中国海洋大学连续三四年派领导到巍
山挂职，对接县里大力推广小吃文化的
需求，在学校食堂开设巍山风味美食窗
口，推出饵丝等多种巍山菜。有了这一
段“山海情”，巍山县委托学校研发的方
便饵丝目前已成功，正在积极招商引资
批量投产。

北京西单商场附近的蝴蝶泉宾馆，以
经营地道云南风味菜肴在京城美食界独

树一帜。为了保持大理菜肴的原汁原
味，食材均从大理空运过去，曾有不少
巍山厨师把巍山特色菜肴带到北京。

巍山有记录的美食
文 化 历 史 已 有 1500 年 ，
“家家有美食，户户有
大师”，巍山人做饭好
吃自古闻名遐迩。为
了更好地弘扬巍山饮
食文化，2017 年，东
莲花美食文化旅游
创业园正式开园。

“偰氏面片”创始人
偰利民是第一批入
园的创业者。这款畅
销 30 多年的面片在
当 地 久 负 盛 名 。但

“偰氏面片”原址地处

偏远村庄，交通不便。搬入创业园后，“偰
氏面片”接受了专业导师的指导进行改
造升级，接待能力和管理水平大幅提升，
从当初的家庭式经营发展为企业化运
作，带动周边村民就近就业。

2021 年，第三届全国创业就业服务
展示交流活动在长春举行，云南省推选
出的“巍山乡厨”劳务品牌参展，5 名厨
师现场制作的烟巴肉饵丝、豆米粑粑、棠
梨花粑粑、小甑合糕等小吃广受欢迎。
最终，“巍山乡厨”荣获全国“地方特色
类劳务品牌”和“我最关注的劳务品牌”
称号。

巍山县人社局副局长高旋娅介绍，
巍山县在民间自发形成的集体就业优势
基础上，通过政府和社会力量有组织地
推进“巍山乡厨”地方劳务品牌，促进经
济发展。紧紧围绕促进农民增收这一核
心，计划由著名滇菜大师、县内小吃名
店、职业培训机构等共同开展“巍山乡
厨”技能培训，至今培训超过 5000 人，并
为顺利通过者提供 20万元至 300万元的
创业担保贷款。参与培训的人员有的选
择创业开店，有的在当地或附近帮厨，为
农村劳动力提供了广阔的就业天地。

截至目前，全县直接从事餐饮人员
共有 1 万多人，间接带动原材料生产、
供应等就业约 4 万人。全县有乡厨 1510
人，传承三代以上的美食烹饪厨师 800
余人，巍山古城区及永建地区有传承三
代以上的美食烹饪厨师 280 多名，餐饮
业零售总额占全县社会消费品零售总
额的 29.8%。

近年来，巍山县采取政府引导、企业参
与的方式实施南诏王宫、苍鹭谷等重点文
旅项目，并对文华书院等古建筑群做好保
护和活化利用，植入新业态，推进全域旅
游。巍山县文旅局副局长江玉丹说：“目前，
先锋巍山崇正书院项目正在进行，预计今
年 10月开放，并将旧仓库改造成诗人酒
吧。巍山县‘十四五’规划明确打造百亿级
的文旅产业，在2019年时已达到70亿元。”

随着高铁开通运营，大理至巍山高速
加快建设，大理—祥云—巍山一体化发
展，人员流动往来将更加频繁密切。目前，
巍山县共有住宿单位163家，客房数3063
间，床位数 5452个，通过持续完善道路交
通、停车场等旅游基础设施，增加建设民
宿客栈，巍山县将进一步提高游客容纳量
与旅游体验舒适度，促进餐饮带动就业增
收，让更多人吃上旅游饭。“巍山县年营业
总收入 200万元以上的餐饮业经营主体
共 19家，但整体仍存在小、弱、散的特点。
2023年，我们引进大理苍洱古生商业运营
管理有限公司，在古城景区内开设运营常
态化小吃街，创造集中式消费场景。”巍山
县商务局副局长张晓燕说。

云南南诏古都旅游开发有限公司总
经理陈家伟表示，2016年，云南省质量技
术监督局发布了巍山烟巴肉饵丝的地方标
准，从原料要求、产品标志、包装、运输、贮
存、猪肉猪骨、调料、烹饪器具、制作工艺、
鲜饵丝的理化指标及卫生检测规则等方
面都做了详细规定。近年来，餐饮行业协
会也积极推进其他品类的小吃地方标准
的建立。巍山县小吃办副主任范林斌表
示：“巍山县的小吃产业保留了家族式经
营、小作坊生产的原始状态，目前少有产
业化、规模化的生产经营。”巍山县正在
尝试将分散的不同品类小吃整合集中，
对外推出经典小吃体验店。未来，随着小
吃标准化建设推进，产品品质把控得以
实现，通过连锁加盟形成品牌效应，使巍
山小吃走出云南，进入全国市场。“线下
运营好实体店，线上做好方便饵丝等包装
食品的销售，同时建立原材料和产品运输
渠道，打通巍山小吃现代化发展的产业
链。”陈家伟说。

在巍山古城的不少店铺中，都可以看
到“金檬元”即食水晶柠檬片产品，这来自
巍山近年来从无到有布局的全新柠檬种
植加工产业。巍山县着力打造“全国有影
响力的优质香水柠檬产区”，从 2019年开
始，黑惠江沿岸五个乡的大片荒地逐渐种
上成片的柠檬树，荒坡覆绿的同时，一份

“酸果子”结出的甜蜜事业正在酝酿。
黑惠江沿岸海拔 1600米以下的地区

年日照时长达 2320 小时，年平均气温
18℃，同样的树种，在其他地区一年采收
三季，在这里可实现四季采摘。巍山县柠
檬产业协会会长、坤元（巍山）农业发展有
限公司董事长柴进增介绍：“经过几年的
试种与推广，目前巍山县共有 2万亩香水
柠檬、1万亩尤力克柠檬，大量鲜果销往上
海、广州。今年开始，果树陆续进入盛果
期，将实现稳定供货，预计未来年产量超
过5万吨。”

同时，本地的完整工业链逐步铺开。通
过招商引资，巍山聚丰农业科技有限公司
2019年在庙街镇启动柠檬脱毒种苗中心
建设，建成占地120亩年产200万株脱毒柠
檬育苗基地 1个，除为全县柠檬产业发展
提供种苗保障外，逐步可实现辐射周边柠
檬种苗供应；2020年，引入大理巍檬生物科
技有限公司，建成第一条柠檬鲜果综合加
工生产线并投产运营；大仓镇巍山县高原
特色绿色食品产业园建成年加工柠檬鲜果
5万吨的精深加工厂1座，庙街镇柠檬分选
仓储冷链物流中心有序推进。种苗培育、基
地种植、精深加工、冷藏物流全产业链已基
本形成，预计到2024年全县柠檬产业综合
产值可达 10亿元。随着张福锁院士“柠檬
科技小院”和朱有勇院士“农民院士科技服
务站”落地巍山，科技力量不断增强，柠檬
产业发展及示范带动效应逐渐凸显，形成
具有竞争力的高原特色产业。

在文旅推介会上，柠檬浓缩汁、柠檬
生片、核桃糖、核桃油、咸菜、大理宏福酒
业有限公司用巍山玫瑰种植基地的玫瑰
生产的玫瑰酒、用当地特产红雪梨生产的
蒸馏酒，种类繁多的产品悉数亮相，“吃在
巍山”的内容不断增加。巍山县发改局局
长茶雪梅表示：“通过实施三年产业振兴
计划，将一产的农产品、二产的食品精深
加工、三产的旅游特产结合在一起，促进
三产融合。”

小吃节“引爆”文旅产业

传承与创新延续千年美味

“巍山乡厨”走向五湖四海

农产品加工食品推进三产融合

小吃产业的未来之路

南诏养生长街宴南诏养生长街宴

巍山古城全景巍山古城全景
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巍山彝族回族自治县是

国家历史文化名城，作为西

南茶马古道上的重要驿站，

在漫长的商贸往来、民族交

融中碰撞汇聚出璀璨的饮食

文化，有名特小吃24个系列、

350多个品种，形成了丰富

多样、各具特色的“小吃大观

园”，被中国烹饪协会命名为

“中国名小吃之乡”，拥有“巍

山乡厨”全国典型劳务品牌。

小吃不小，通过擦亮金字

招牌，挖掘“小吃天堂南诏美

食之都”文化底蕴，不断强化

餐饮带动就业增收的作用，同

时将小吃作为文旅融合的“引

爆点”，巍山县以饮食为媒，推

动县域经济提速发展。目前，

巍山籍人员在县内外从事餐

饮、小吃行业的超过万人，年营

业收入超过十亿元。2023年

春节期间，巍山县共接待游客

16.32万人次，旅游业总收入

1.19亿元。抓住文旅复苏的契

机，巍山县恢复举办一年一度

的小吃文化旅游节，冲刺一季

度“开门红”目标。
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大仓镇苍鹭谷田园综合体的露营地
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