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近年来，笔者先后走访了在达城、渠县
城和三汇镇上制作售卖三汇水八块、知名度
高，具有一定影响力的汤华、杨春礼、杨磊、
鲜飞等多位师傅和一些喜爱吃水八块的老
资格食客，与他们就三汇水八块的历史渊
源，尤其是20世纪60年代至今的传承创新
和发展过程，作了深入交流。他们依据自己
的亲身经历认为，改革开放后到 20 世纪 90
年代初，真正把三汇水八块做出名气，达到
一定知名度，奠定了良好发展前景的人当数
欧老头（本名欧富如），时至今日，大家仍对
欧老头当年制作水八块的技术敬佩不已。
他们认为现在众多制作水八块的师傅们，大
多是在传承欧老头制作工艺技术的基础上
有所创新而已。

在20世纪70年代末，有一个被人称“叶
瞎子”的叶姓老头（据说叫叶富山），手提一
个竹篮，里面装着水八块的土陶钵子，备上
几双筷子和一根干净的布帕子，在三汇镇上
沿街叫卖，当有顾客买水八块时，叶老头非
常热情地递上筷子请顾客随意挑选，顾客买
好或吃完付钱走人，叶老头将竹筷子收回用
布帕子擦拭干净放回竹篮待用。有人说叶
老头和欧老头是合伙做水八块生意，欧老头
负责加工制作，叶老头负责售卖，片、斩、切
鸡片的过程是欧老头操刀，叶老头拿木棒敲
击刀背配合完成。欧老头将制作好的水八
块论片计数交给叶老头，叶老头提着竹篮上
街售卖，欧老头按销售额付给叶老头一定比
例的劳务酬金。

据欧富如养子欧顺民（原名何启良，小
名何二娃）和多位知情人介绍，欧富如生于
清末宣统二年（1910年），是川菜中盐帮菜之
乡四川省富顺县人，本是水上航运的船工，
1956年随富顺县的木船转港来到三汇镇，最
初住劳动街井湾，后居住在三汇镇粮站隔壁

万銮巷子里的一个大杂院内。此人厨艺十
分了得，毫不起眼的一般蔬菜、小鱼小虾、黄
鳝、鱼鳅、猪血旺、鸡血等普通食材，经他巧
手一番打理精心制作后，顿时成为色、香、
味、形俱全，让人胃口大开的美味佳肴。欧
富如以盐帮菜的技艺和调料结合三汇古镇
本地食材，迎合本地人的口味，以他高超的
厨艺，融合创新推出三汇水八块，一经推出
就深受食客们的喜爱和追捧。三汇水八块
能有现在的美誉度和知名度，他算是个灵魂
人物。据当年三汇镇上一些吃水八块的老
资格食客，以及多位仍在制作售卖水八块的
师傅介绍，现在三汇镇上乃至渠城、通川区
等一些区县，凡是打三汇水八块招牌的餐
馆、摊点或外卖经营业主，或多或少都受到
欧富如当年制作加工水八块鸡肉技术的一
些影响，其中吴九儿（吴守光）是唯一拜在欧
富如门下的正式徒弟，当年在三汇镇餐饮业
界制作水八块的一些师傅在技术上多多少
少受到过欧富如的一些指点，他们类似于三
汇土话说的过路徒弟。

据一些知情人的介绍，欧富如当年制作
水八块时，对公鸡的选择十分严格，甚至达
到苛刻的程度。每逢三汇镇上三、六、九当
场天，欧富如到市场选购农民售卖的公鸡
时，他是一只手抓住公鸡的双翅，把公鸡提
起，另一只手在公鸡身上逐一来回捏摸，以
此来判断公鸡的生长时间、肥瘦和重量，以
期买到制作水八块的最理想食材。许是他
多年制作水八块，长期购买公鸡所积累丰富
经验的缘故，经他亲自选购的公鸡，无需农
民用秤来秤，重量大多在3.7至3.8斤左右，
相差最多0.1斤，让人不得不佩服其用手就
能估计出公鸡重量的本事。其宰杀公鸡、用
开水烫鸡褪毛、剖鸡掏除内脏的过程更是手
脚麻利，三两分钟即告完成。在煮鸡时掌握
火候方面，经验老到恰到好处。

欧富如的刀工也十分了得，在水八块斩
切成块、成块的鸡肉开片的过程中，他能依
据公鸡的不同部位，十分熟练地运用刀工中
的片、斩、切等多种刀法，在鸡骨部位时用左
手手掌拍击刀背，或由打帮手的人用木棒敲
击刀背来助力完成开片。

欧富如遵循良心做人，用心做事的原
则，对开片的水八块鸡肉大小、厚薄，鸡肉与
骨头的比例有着极其严格的要求，不得厚此
薄彼，所开的水八块鸡肉片形状，极有卖相，
对鸡的各部位怎样下刀开片很有讲究并且
有相应的规矩，哪个部位该开多少片，有具
体的数量限制，不得随心所欲而坏了规矩。
在水八块鸡肉的调料配比上，对所用佐料的
比例精心计算。在传统配方的基础上，随着

人民生活水平的逐渐提高，为适应市场需求
和迎合食客的口味，在调料上以自己多年的
经验加以改良。

据一些当年的食客和街邻介绍，20世纪
70年代末，欧富如夫妻俩人居住在原新民街
万銮巷子里面的一个院子内，租赁张姓人家
的一间约10多平方米的住房，做为制作水八
块的加工场地。当年一些喜好吃水八块的
食客，或是在家里招待亲朋好友的居民，常
直接到欧富如家里去购买水八块。因当年
民风淳朴，对食客们咨询水八块的加工工艺
流程和佐料配比，欧富如持开放态度不保
守，能给予大体上的告知，以至一些悟性高，
勤学肯钻研的食客，逐渐学会和掌握制作三
汇水八块的技术。现在通川区开餐馆制作
售卖三汇水八块的汤华因与欧富如的养子
何二娃是同学关系，常去欧家玩耍，无数次
目睹欧富如制作水八块的全过程，在自学制
作水八块时常常去请教欧富如，得其悉心指
点，早成为业界的知名师傅。现在渠县县城
从事制作售卖三汇水八块生意的杨磊更是
坦言，自己是因喜好吃欧富如制作的水八
块，才学习制作水八块，并受欧富如的点拨
掌握了制作水八块全过程的工艺技术，时至
今日，对当年未正式拜欧富如为师而深感遗
憾。现在通川区做水八块售卖，在业界小有
名气的鲜飞则介绍说，他更多的是受欧富如
徒弟吴九儿的影响和指点。当年三汇镇上
餐饮业界的一些师傅，为提高自己制作售卖
的三汇水八块品味，也慕名去欧家请教和观
摩欧富如制作水八块的全过程。渠县非物
质文化遗产代表性项目三汇水八块制作技
艺（杨四儿水八块制作技艺）的代表性传承
人，从事水八块制作已三十余年的杨春礼师
傅，发自内心感慨道，欧富如老师当年制作
水八块的工艺和技术，对我们这一代人的影
响是极其深刻的，他老人家是当年制作三汇
水八块的灵魂人物，为三汇水八块的传承和
发展奠定了坚实的基础，在培养制作三汇水
八块后继之人方面作出了不可磨灭的贡献！

欧富如夫妇因膝下无子女，在 20 世纪
70年代抱养其姨侄儿何启良作养子并取名
欧顺民，欧顺民从小耳闻目睹养父制作水八
块的全过程，制作水八块的工艺技术，得到
养父手把手耐心传授，算是欧富如的关门弟
子。受养父“饮要和谐，食要道德”的传统观
念的感召，几十年来，积累了制作水八块的
丰富经验。近些年欧顺民为发扬光大养父
制作三汇水八块的工艺技术，以“三汇欧氏
水八块传人”为店招，制作售卖三汇水八块
来传承弘扬养父的技艺，满足消费者品尝三
汇水八块的需求。
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