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【编者按】
大帐篷、土灶台，大碗酒、大锅菜，

全村老少一锅台，敞亮的坝子里做上
三四十桌，邻里乡亲聚到一起，农村酒
席讲的是情义，图的是喜庆，正是这样
的氛围才吃得香吃得饱……在四川农
村，有一种聚会叫做“坐席”，有一种宴
席叫“坝坝宴”，就是一块空地、几张八
仙桌、带上一家老小、拉上亲朋好友，
一起坐下来吃一顿。席间，亲戚、邻居
携礼道贺，互相敬酒。一般人的印象
中，“坐席”时，乡亲们一般在搭建的临
时灶台的柴火中，热热闹闹围坐着，吃
什么不重要，重要的是聚会……其实，
高手在民间，正是这种带有浓郁民俗
味道的乡村坝坝宴，带给我们原汁原
味的美食味道。

金
堂
县
有
个

在金堂县官仓镇，“蒋
福记”坝坝宴常常被人提
起。这个餐馆老板名叫蒋
润，才33岁，但他做坝坝席
有10余年了。

传统的坝坝宴也被称
为“九斗碗”。在金堂官仓镇，至今流
传一首《九碗歌》：“主人请我吃饷午，
九碗摆的胜姑苏。头碗鱼肝炒鱼肚，
二碗仔鸡炖贝母。三碗猪油焖豆腐，
四碗鲤鱼燕窝焯。五碗金钩勾点醋，
六碗金钱吊葫芦。七碗墩子有块数，
八碗肥肉啪噜噜。九碗清汤把口漱，
酒足饭饱一身酥。”

这些歌谣，对蒋润来说自然烂熟于
心。他觉得，自己的坝坝宴特色菜，
就深深融入了当地的民俗味道。

在蒋润的记忆中，他小时
候最喜欢的事情之一，就是跟
着大人去“坐席”。四川人叫做
蹭饭吃，重庆人叫“巴倒烫”。

“我从小喜欢吃各种乡村
美食，自己也喜欢做饭。”蒋润
说，小时候他还没家里灶台高，
就开始学着做饭、洗碗。农忙
时，父母要出门干活，家里老人
也不在，蒋润便成了家里的“大
厨”。“那时候做饭也不是多好
吃，就是怎么煮熟，有盐味就行
了。”

上小学时，蒋润将自己想
当厨师的梦想写进了作文里，
还受到老师的表扬。中学毕业
后，他先跟姐夫学了一阵开车，
没什么兴趣，就由亲戚介绍学
起了厨师。最开始，他是在双
流一家馆子学凉菜。那时候，
厨房里的一切对于蒋润来说都
是新鲜的。

“厨房分得很细，凉菜、热
菜、头灶、二灶、三灶、尾灶、打
荷。”蒋润回忆说。那时，自己
几乎每天跟着师傅们学习新东
西。他16岁时，被一位朋友介
绍到辽宁做川菜，印象最深刻
的，是第一次拿了工资，有点惊
喜。“那时候一个月2000块钱，
我哪见过那么多钱啊？拿着都
手抖，有点像陈佩斯小品演的
感觉，激动，不知所措。”

外地虽然工资高，但怎么
也比不上自己的家乡好。不久
蒋润回到四川老家，开始在成
都的许多酒店做厨师。这样的
生活一直持续到2008年。

2008 年 5 月，汶川大地震
后，成都许多酒店开始放假。
在一家知名酒店内做厨师的蒋
润回到金堂官仓镇，开始自己
当老板，卖卤菜。

“那时候两眼一抹黑，苦
啊。”蒋润说，创业初期，自己和
妻子每天早出晚归，一天只能
休息几个小时，有时候，一天只
能卖出去20块钱，一家人一星
期都不舍得开荤。后来，蒋润
和家乡人聊天多了，了解了市
场，他慢慢发现，坝坝席是搞餐
饮一个很好的突破口，尤其是
在官仓一带。

官仓镇地处金堂县、德阳
市、广汉市三市县交界处，以境
内历代设官府粮仓而得名。这
个地方多是丘陵，丘陵中也

“挤”出不少平整的空地。一般
乡村人喜欢凑热闹，修房建屋
时都得整一块平地，这就是地
坝或者院坝。土坝子铺上石板
或者坎上三合土就可以做为晒
粮食的晒坝。客来多了，办几
桌或是几十桌的席，屋里头坐
不下，就扯起多余的或是借来
的桌子安到地坝里去，既方便
又热闹。“金堂人好吃嘴儿很
多，尤其是遇到红白喜事，都图
个热热闹闹，大伙扎堆在一块，
有说有笑。请客的主人家也觉
得有面子。”他说。

没有师傅可拜，没有攻略
可学，蒋润就凭着一股脑的热
情和之前做菜的基础，开始了
坝坝席的创业之路。

蒋润接到的第一个单子，
是一位朋友为父亲祝寿，那朋
友要请6桌子亲友吃饭。第一
次办这么大的席，蒋润也有点
懵，他叫了几个嬢嬢姐姐当帮
手，几个人就开始捯饬起来。

“感觉怎么都搞不赢，端不出来
菜。”蒋润说。

经过那次办席后，他开始
寻找办席的套路。经过一年多
的摸索，他的生意好了起来。

慢慢的，蒋润的坝
坝席办得越来越好，顾
客也越来越多。光是
2018 年正月间，他就办
了 不 下 3000 桌 坝 坝
席。

生意好，除了当地
民风的影响，更多的是
蒋润做的菜味道好。办
坝坝席，他有一些心得：
不仅要保留传统，还要
紧跟百姓生活创新。比
如，用木材烧出来的饭
菜，有一股特别的香味，

“我觉得我和别人不一
样的就是创新。一个在
于菜式摆盘，一个在于
办席的思维和方式。”蒋
润说。

甜烧白、龙眼肉、太
白扣肉、蒸肘子、蒸酥
肉。这五道传统大菜是
一桌坝坝席绝不能少
的。比如他做的蒸酥
肉，口感糯而清香，酥而
爽口，有肥有瘦，米粉油
润，五香味浓郁。配料
辅以香菇、老藕、南瓜、
红薯等配菜。用当地人
的话说，吃了巴适。

“大家来吃坝坝席，
一方面就是要吃传统的
味道，缺少了这些就没
得坝坝席的人情味了。”
这些传统菜中，就连摆
盘都不能过于花哨，还
是要以传统的方式来
做。蒋润说，在菜式创
新上，自己主要在部分
凉菜和菜品摆盘上加以
创造。

“装盘这种做法，一
般的乡厨不会做哦。”蒋
润说，传统的乡厨在办
席时，不会过多注意菜
品的摆放，什么菜用什
么盘，什么菜搭什么花，
什么方向摆放，这些都
是蒋润在办坝坝席时琢
磨出来，让食客吃得满
意的细节。

另外，就是在坝坝
席中使用的设施设备进
行改变。“记得小时候，
农村的坝坝席在卫生上
比起现在差远了。”蒋润
说，在许多不了解市场
的人眼中，他们对于坝
坝席的印象还停留在以
往的时候，厨师穿着雨
靴，站在泥地里，摸这摸
那，又要做菜，有的甚至
还叼着烟。“那现在不得
行了。”

实际上，现在坝坝
席已开始了卫生管理和
改革。蒋润的团队中，
厨师、服务员都是穿着
统一的服装，戴上口罩、
帽子、手套，干干净净，
条理清晰。这叫专业。

“现在的生活和以
前不一样，大家并不是
要在一场宴席中吃到
肉，吃得多就好，而是整
个宴席要起到让人愉快
的效果。”前不久，蒋润
买了新的大转盘，替代
了传统坝坝席中的八仙
桌，又用带靠背的餐椅
代替了传统坝坝席的长
凳和塑料凳。这些举动
也纷纷被同行效仿。蒋
润不无得意地说，金堂
的坝坝席风气，几乎都
是跟他在转变呢。

大帐篷、土灶台，大碗酒、
大锅菜，全村老少一锅台，敞亮
的坝子里做上三四十桌，邻里
乡亲聚到一起，说说笑笑。

“让一下，让一下，热菜来
了。”堂倌扯着大大的嗓门，手里
端着个大盘子，盘子里装着香喷
喷的清蒸排骨、粉蒸牛肉、蒸甲
鱼、蒸浑（整个）鸡……菜太多，
就架块木板或拼几张桌子充当
厨房操作台，再架起简易的案
板。这场景，是今年开春不久，
官仓镇一位八旬大爷的子女订
餐后，出现的热气腾腾场面。

一般八仙桌上，针对门口
的席位叫做上席，一般由长辈、
老者或者有威望的人坐。按照
凉菜、炒菜、蒸菜、烧菜、汤的基
本顺序，菜到桌了，上席不动筷
子，其他人是不能开始拈菜的。
街坊邻里、亲朋好友的祝福，融
入了浓浓的乡村坝坝席中。

蒋润说，为了让自己的坝
坝席更受欢迎，他针对买主个
体的需求会尽可能满足，根据
不同地点的人口味不同，人群
不同，所做的菜式也不同。

“口碑很重要。”蒋润说，乡
亲们选择坝坝宴的原因很多，
一是实惠，二就是为了闹热。
因为服务棒、味道好，蒋润的团
队经常接到镇外的单子。乐
至、邛崃、广元，这些地方都有
他的身影，坝坝席靠的就是口
碑。在人们口口相传的过程
中，坝坝席的宴席方式也得以
流传。“办席的时候，经常见证
别人家的喜事，也体会到更多
的人情冷暖。”

有一次，一个当地的有钱
人邀请蒋润的团队办席，席还没
办完，买主就争着结账了。对蒋
润来说，这是一种认可。“她一定
是很满意我办的席才会这样做
啊，我觉得开始成功了。”

目前，蒋润的坝坝席团队
有上百人。每办一次20桌以上
的宴席，大约只需出动12人的
团队，从头到尾服务全部搞
定。在坝坝席团队里，陈阿姨
算是老帮手了。10 年前，蒋润
开始办席时，陈阿姨就跟着他
一起工作。

“我的团队都是我自己培
养的。我们当地的嬢嬢些、姐
姐些，人品好，又勤快，愿意来
做的，我都教她们。”蒋润说，因
为女性员工多，每年的三八妇
女节，他都要带女员工们出去
游玩，每逢节假日，团队也要举
行聚餐。“这也是我和其他坝坝
席的人不一样的地方，我要把
生意做大，得有自己的好团
队。”

坝坝宴中，厨师当然是至
关重要的，以往，坝坝席的掌勺
者多是“土厨师”，熟悉当地口
味，锅碗瓢盆大多由其自备。
时至今日，坝坝宴的“九斗碗”
已是虚数，成都不少地方的坝
坝宴在宴席形式上已发生变
化，这些改变发生于菜品数量、
办席的环境和流程，其中不变
的是，坐席人的心境和乡村坝
坝席自带的热闹氛围。

“就是灶台上，洗菜切菜，
什么都做。”坝坝宴员工陈阿姨
说，自己的主要工作是帮厨。办
坝坝席之前，陈阿姨曾经也在酒
店做过帮工，开始和蒋润合作
时，有许多规矩都不懂。“比如说
切葱子，每种菜的切法不一样，
蒋润就会教我们咋个切。”

另一个“打下手”的吴大姐
说，作为传统特色菜肴，金堂的
九斗碗特别有意思，分量足、味
道好。所谓九道菜，就是：软炸
蒸肉、清蒸排骨、粉蒸牛肉、蒸
甲鱼、蒸浑（整个）鸡、蒸浑（整
个）鸭、蒸肘子、夹沙肉、咸烧白
等。“斗”也用于称赞菜品多、菜
量足。

“但凡镇子哪家结婚、生
子、乔迁、寿宴等，都要跑我们馆
子来举办宴席，邀请四方邻里、
亲朋好友大吃一顿。就像过年
一样热闹——不信，哪天你们
过来尝一下嘛。”吴大姐说。

老味道也要融
合互联网的“新鲜味
道”。

2018 年 1 月，成
都市乡厨协会在双流
区正式启动“中国群
宴智慧平台”——由
政府支持、协会打造、
市场化运作的服务平
台，包括乡厨管理及
报备系统、“九大碗”
食材溯源系统、食材
移动监管系统、冷链
物流系统四大部分。

这样一来，蒋润
的坝坝宴，就搭上了
互联网的快车。比
如，用手机，乡厨可
群宴报备与食材下
单；消费者可点选乡
厨预订；所有参与环
节信息都有记录，可
跟踪查询。这些，对
蒋润是个新课题。

华西都市报-封
面新闻记者从成都
市乡村厨师协会统
计，2017 年，蒸蒸日
上的成都“坝坝宴”
举办了超过100万场
次、3000万桌次。整
个四川农村，“坝坝
宴”有上千亿元的市
场规模。

当然，坝坝席中，
最让人操心的莫过于
食品安全卫生的问
题。2014 年印发的

《四川省农村自办群
体性宴席食品安全管
理办法》规定，一次性
就餐 100 人以上的，
乡村厨师和主办方应
在举办前两日进行报
备。今年以来，监管
机构的介入，让坝坝
席的食材等环节更能
得到保障。

金堂的蒋润，自
然也加入了成都市
乡厨协会，他说，加
入 协 会 后 ，食 材 采
购 、配 送 都 是 统 一
的。“相比以前，没那
么累了，食材也是统
一监管的，更安全，
有保障，不用担心大
家吃了出问题。”

他还说，现在，办
宴席时，他只需要在
手机上填写好婚宴地
址、规模、主家姓名，
电话，上传自己的健
康证、身份证，输入主
要菜品，便可以在规
定时间内直接收到所
需食材。

如今，办一场10
桌以下的宴席，蒋润
可以上午慢悠悠地起
床，等待食材配送后
开始处理工作，这在
以往，是凌晨时分就
需要起床自己去市场
准备的，有时候，为了
买齐食材，甚至要跑
好几个不同的市场。

除了食材来源
的跟踪，据成都市乡
厨协会相关负责人
介绍，目前，他们还
在探索利用网络可
视化系统和传感器
等现代科学技术装
置整合的智慧食安
鹰眼系统，来实现成
都市覆盖布点乡村
群宴现场远程管理，
实时监督指导群宴
现场操作，实现行业
监 管 方 式 提 档 升
级。让坝坝席在操
作过程中，卫生情况
也得到更多的保障。

“现在乡厨管理
越来越正规了，对于
乡厨自己和消费者
本身都有好处。”蒋
润说，未来，他还琢
磨着，要建立一个自
己团队的网站，在上
面展示菜品、线下更
好的推广，让消费者
能够更加简单直接
的下单，让百姓的坝
坝席吃得更开 心 ，
更如意。

华西都市报-封
面新闻记者 戴竺芯
图片由受访者提供

一个月3 桌
食神拿手菜

【传统糖酥】
从前农村办席，要杀一整条猪，主要的

肉用于做菜后，剩下的边角料也不能浪费，
将这些边角料切成条状，炸出后食用，这就
是最初传统糖酥的由来。蒋润他们更新了
传统糖酥的做法。首先，选取猪肥肉，煮熟
后将其切成筷子头大小的颗粒。再加入鸡
蛋、豌豆芡粉，入油锅炸。接着，进入炒糖
霜的步骤，用白糖混合油或者水翻炒，再倒
入芝麻和糖霜，最后混合在一起，就可以出
锅，新式装盘，入口香脆，不油不腻，微微带
甜。蒋润取名“儿时的味道”。

【四方肉】
选取猪五花肉，先进行改刀，切出形状，

加入调料码入盐味，再入热水锅中煮熟，随
后上蒸笼。蒸出后淋上特调的醪糟味汁
液。这种特色汁液由醪糟和南乳混合而
成，一是起到调味作用，二是起到上色作用。

按照传统做法，是没有淋汁这一步骤
的。蒋润加入这一步骤，就是为了让整个
菜式看起来更为亮眼，既遵循了传统坝坝
席的做法，又让人感受到新意。

【凉拌鸡】
地域不同，凉拌鸡的做法也有差别。

金堂当地，凉拌鸡相对麻烦，甜味较少。
传统的坝坝席做法中，这一道菜首先要做
调料。将刀口海椒、干辣椒混合花椒炒
香，再用刀剁出。加入盐巴、白糖、花椒面
和醋就是最正宗的金堂味凉拌鸡了。蒋
润在这上面做了些改良，比如加点小米
辣，味道就偏现代一点。
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蒋润

金堂县干堰塘村，寿宴30桌。

香薰牛肉
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