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文水传统宴席技艺的传承与保护
□ 梁大智

饮食既是我们日常生活的一部分，也是人类多彩文化的重要组成部
分。它既是物质的文化载体，更作用和影响我们的精神世界。随着生活
质量的提升，我们更应该进一步深入体会和理解美食中体现的“活”的文
化精髓，把这种精神气质在日常生活中的作用加以展现，让非遗饮食文化
在现实生活中得以传承。文水传统宴席记忆列入了吕梁市非物质文化遗
产名录，国家级综合服务试点单位文水丽彬文化园成为文水传统宴席非
遗项目的传承保护单位，通过标准化的实施，让文水传统宴席插上了腾飞
的翅膀，使这一古老的技艺换发了勃勃生机。

文水历史悠久，勤劳朴实
的文水人民在世代传承的饮
食文化中，受历朝历代皇家思
想、地域环境、气候变化、民俗
礼节、文化饮食的影响，久经
岁月的历练，集结皇家及地域
民间饮食的熏陶，逐渐形成了
当 地 特 色 的“ 八 碗 八 碟 ”宴
席。这一宴席被收入吕梁市
非物质文化遗产名录。

文水传统宴席集蒸、煮、
煲、氽、烧、烤、炖、凉拌等制
作技艺为一体，尤以炒、烩、
炖、蒸、煨而赋盛名，涵盖了

文水及文峪河流域地区的民
俗饮食特色，囊括了文水地
方菜的所有经典种类和制作
工艺，是文水饮食文化的综
合体现。由于北方冬天较为
寒冷，传统宴席制作讲究“烧
七成、煮八成，想吃绵的上蒸
笼”。这一特色制作方式，对
文水饮食文化的发展产生一
定 的 导 向 作 用 。 据 史 料 记
载，武则天被封皇后回乡省
亲，家乡百姓就是以当地宴
席盛情款待，文水传统宴席
被注入了皇家宫廷味道，因

此文水传统宴席也有人称为
武皇贡宴。

清末民初，文水人余双盛
在总理衙门当领班掌厨，他结
合文水地域饮食“八碗八碟”

“八八席”“三八席”的基础上，
又注入南味、北味等诸多元
素，极大地丰富了文水传统
宴席的谱系及制作技艺。
其中具有代表性的有苜
蓿汤、红烧肉、炉煿肉、
羊肉夹山药、扣八宝蒸
饭、醪糟汤等，曾代表
北味盛行不衰。

文水传统宴席的历史渊源

文水传统宴席以“八碗八
碟”为基础，宴席的主要内容分
为茶点鲜干，压酒冷菜，盘盛炒
菜，碗扣蒸菜、馍糕面点。在传
统基础上创新发展的文水传统
宴 席 菜 品 共 计 十 六 种 干 鲜 果
点，八碗八碟，四汤四主食，中
途两道汤、两主食，最后两尾
汤、两主食，由什锦火锅收尾，
分别为：

四干果：葡 萄 干 、果 则 片
片、柿饼、小花生；

四鲜果：武皇贡梨、苹果、
龙眼葡萄、骏枣；

四茶点：绿豆糕、山楂糕、
山药酥、草子糕；

四蜜饯：蜜枣、蜜杏脯、蜜
桃脯、蜜瓜脯；

四炒四烩八碟子：葱炒鸡脯
肉、海参过油肉、海米香菇、苜蓿
肉、烩三鲜、烩玉米百合、莲子烩
猪肚、虎皮红烧肉烩鸽蛋；

红汤清汤八碗则：扒时子
(红)、羊肉夹山药 (清)、扣炖则
(红)、扣鸡块(清)、扣牛腱(红)、扣
羊 肚 菌 让 馅 (清)、扣 八 宝 蒸 饭
(甜)、扣丸子(红)；

中途两道汤：苜蓿汤、乌鱼
汤；

中途两主食：百花烧麦、一
窝酥；

两尾汤：三鲜汤、醪糟汤；

两主食：枣泥糕，煮饺子；
收尾：什锦火锅。
红汤清汤八碗则，荤素搭

配，清浑相间，肥而不腻，瘦而
不柴,清爽利口，各具风味，是
宴席中最为丰盛丰美的组成部
分，最能体现文水传统宴席的
风格。创新发展的文水传统宴
席，蒸制饮食松软酥绵味浓；炒
制饮食脆而不腻，色正香远；煲
汤饮食清正味纯，温热利口；凉
菜 类 饮 食 花 草 并 茂 ，观 赏 别
致。整个宴席菜肴用料严谨，
注重配色，讲究造型，口味鲜
美，四季有别，颇具地域特色。

传统文水传统宴席的取料
主要以本土所产为主，肉类主料
为猪肉、羊肉、鸡肉和牛肉；菜类
主料以当地时令蔬菜为主。像
南武度的长山药、大象豆腐
皮、保贤牛肉等当地特产。
保贤村的牛肉加工一有四
百多年的历史，独特的加
工技艺深受当地老百姓
的欢迎。

当然，宴席的标准
与规模是根据实际情
况来决定的，可分为

“四盘四碗”“四盘八
碗”“八盘八碗”或

“八碟八盘八碗 ”
等档次。

文水传统宴席的主要内容

余双盛极大地丰富了文水
传统宴席的谱系及制作技艺，当
时，文水的好多厨师慕名前往北
京学艺。余双盛师傅在众多徒
弟中选定文水籍厨师夏桂年为
传 承 人 ，进 行 口 传 手 授 。 赵 世
恭、马小静等在文水传统宴席方
面有所传承。因多种因素，文水
传统宴席在制作技艺的巩固、发
展、传播等方面受到影响，懂关
键技艺的人越来越少。为拯救
这一珍贵饮食传统技艺，文水丽
彬文化园聘请民间师傅，了解学
习文水传统宴席技艺，挖掘文水
地方性饮食文化精髓，利用优越
的内、外部环境，对该技艺进行
深入调查研究，系统地收集整理
成较为完整的资料。并成功地
申报了吕梁市非物质文化遗产
项目，丽彬文化园成为文水传统
宴席技艺非物质文化遗产的保
护单位。

丽彬文化园是国家级综合
服 务 标 准 化 试 点 单 位 ，他 们 把
文水传统宴席也纳入标准化管
理体系，专门成立“文水传统宴
席传习所”和“邓镔起大师工作
室”，他们组织非遗传承人组建
传 习 所 核 心 团 队 ，主 要 成 员 有
邓镔起、张炳耀、马海龙、张树
保 等 ，建 立 整 套 制 作 技 艺 的 资
料 档 案 。 依 照 章 程 ，形 成 年 会
制 度 、培 训 制 度 。 确 立 年 会 研
讨 议 题 ，定 期 召 开 研 讨 会 议 。
他 们 制 订 了 餐 饮 业 的 公 共 标
准、安全标准、服务标准，还对
文水传统宴席的每道菜品都进
行了规范，从食材原料、调料的

精准，到烹饪器具、制作工艺以
及色泽、香味、口感、形态等方
面 的 质 量 要 求 ，都 制 订 了 具 体
标准。

在文水传统宴席菜品的基
础 上 ，他 们 还 结 合 当 地 饮 食 习
惯，制定出武皇醋鱼、功夫状元
鸡、晋阳素合菜、蔬菜沾片子、炉
烳肉、邓厨花椒大鱼头、桃胶炖
雪梨、酸菜汆白肉、饸饹面等地
方特色菜品的制作规范，极大地
丰富了文水宴席的内容，推进了
文 水 传 统 宴 席 的 提 升 和 品 位 。
文水传统宴席传习所成员多次
参加省、市餐饮行业技能大赛并
屡获殊荣，在餐饮业赢得了良好
口碑。

丽彬文化园餐饮行政总厨
邓镔起被评为中国晋菜名师、全
国餐饮服务单位食品安全管理
员，他的大师工作室通过带徒和
培训，为非遗传承人的培养搭建
了平台，对非遗饮食文化的传承
起到了示范引领和骨干带头作
用，特别是在完善和传承文水传
统宴席技艺方面做出了有益的
探索和实践。 2021 年 12 月，文
水传统宴席入选吕梁市十大宴
席。邓镔起作为文水传统宴席
非 遗 传 承 人 参 加 了“ 非 遗 民 俗
展·传承中国年”非遗贺岁宣传
片拍摄。

在文水传统宴席技艺非遗
项目传承中，以工匠精神不断探
索其所蕴藏的人文含义，追索中
华美食之魂，进一步让文水传统
宴席背后的文化精神和历史价
值取向都得以充分展现。

文
水
传
统
宴
席
的

传
承
与
发
展

金
丝
一
窝
酥

富贵牡丹白菜

烩玉米百合

花轿大鱼头

扒肘子


