
荣誉簿上，五通桥豆腐乳

留下了闪光的印记：1987 年

获原商业部优质产品称号，

1988年摘得首届中国食品博

览会银奖，1991年荣获四川

省优质产品奖。进入新世纪，

2006 年五通桥豆腐乳“德昌

源”获评“四川老字号”，2009

年德昌源“桥”牌豆腐乳制作

工艺入选四川省第二批非物

质文化遗产名录，2011年更

是双喜临门——既获“中华老

字号”称号，又成为国家地理

标志保护产品。这一项项殊

荣，既是品质的见证，更是百

年匠心的传承。

在乐山人的生活中，五通

桥豆腐乳早已超越了一味佐

餐小食的意义。作为非遗技

艺，它承载着历史的厚重；作

为家常美味，它寄托着情感的

温暖。逢年过节，带上几瓶豆

腐乳走亲访友，这份“腐乳情”

里，饱含着最质朴的祝福。

据“天府新视界”微信公众号

1938年，黄海化学工业研究社的科研人员在四川乐山五通桥进行腐乳发酵研究时，

发现了一种前所未见的霉菌。这种霉菌生长在发酵的腐乳块上，毛丝直立如雏鹅绒羽，

散发着独特的醇香。随后，科研人员以发现地之名将其命名为“中国五通桥毛霉”。未曾

想，这个命名竟揭开了一款传奇美食的神秘面纱——五通桥豆腐乳。

2025年7月9日 星期三 责编 叶红 版式 吕燕 校对 汪智博

人文版 31

订阅热线：028-86969110
大家也可以通过微信小程序中国邮政微商城搜索《华西都市报》，即可订阅。
欢迎小朋友向我们投稿！投稿邮箱：shaonianpai@thecover.cn
你投来的每一篇文章，都有机会被大家看到！快来投稿吧！

◎华西都市报副刊“少年派”定位于亲子共读刊物，设有作文版、少儿新闻版、
科普读物版、漫画版，每周星期一至星期五，都有精彩好看的内容呈现。

◎让有温度的纸质阅读，助力孩子养成良好阅读习惯，提升核心素养。

四川这一神奇 暗藏美味基因
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五通桥豆

腐乳的历史可追溯

至清朝。最初，它诞生于

家庭小作坊——心灵手巧

的主妇们反复尝试、不断改进，

逐渐形成了独特风味。随着名声

渐响，它从家庭走向市场，生产模

式也从作坊转向工厂，但对传统

工艺的坚守始终未变。历经数代

传承创新，这份醇香在时光中沉

淀，终成乐山最具代表性的美食

名片之一。

五通桥得天独厚的地理气候，

为豆腐乳制作提供了绝佳环境。

湿润的气候、适宜的温度，加上优

质水源与丰富豆源，仿佛专为“中

国五通桥毛霉”量身打造。这种霉

菌毛丝直立不分枝，长约8至10

厘米，最长达12厘米，其散发的醇

香正是豆腐乳风味的关键。

当地黄豆颗粒饱满、蛋白优

质，奠定了豆腐乳的品质基础；

清澈井水富含矿物质，又添独特

风味。大自然的慷慨馈赠与这

段奇妙发现的故事交融，最终成

就了五通桥豆腐乳不可复制的

舌尖传奇。
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五通桥豆腐乳的制

作工艺细腻严谨，每一

道工序都凝聚着匠人的

心血与智慧，其中“中国

五通桥毛霉”扮演着关

键角色。

从磨浆开始，精选

河西片区山地种植的

小黄豆，用凉水井的水

适度浸泡后精磨细推，

确保豆浆 口 感 细 腻 。

点脑、定型环节，师傅

们凭借丰富经验精准

把控，才能制作出形

状规整、质地优良的豆

腐胚。

蒸胚、划胚后进入

关键的培菌过程。在适

宜的温度湿度环境下，

匠人精心培育五通桥

毛 霉 在 豆 腐 胚 上 生

长。毛霉分泌的特殊

酶类物质，促使蛋白质

分解，形成独特风味。

后发酵阶段选用西坝

米酒，搭配精选香料，

入坛长期储存发酵，不

同配方和时长造就了丰

富多样的口味。

成品五通桥豆腐乳

色泽乳黄，块形整齐，质

地细腻，享有“腐乳中的

黄金”美誉。入口即化，

丝滑绵密，醇厚的豆香、

酒香与香料芬芳交织，

回味悠长。
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□周旭霉菌

桥牌豆腐乳。
图据乐山市农业农村局

豆腐乳在土坛中发酵。图据乐山日报

中国五通桥毛霉。
图据“桥”牌豆腐乳官网


