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通州通州冷冷知知识识

本版摄影 唐建

和纪晓岚有关的豆腐和纪晓岚有关的豆腐
本报记者 谢佳航

在漷县镇纪各庄村，豆腐是村民餐桌上不可或缺的美味，刚出锅的鲜嫩豆腐总能引得邻里争相品尝。如今，纪各
庄的豆腐香正越过村头的小河，飘向更广阔的天地。这块浸透着匠心与初心的非遗豆腐，不仅承载着村庄的百年记
忆，更在新时代下书写着老手艺赋能乡村振兴的崭新故事。

作为通州区非物质文化遗产，拥有数百年历史的纪各庄豆腐，究竟是怎样制成的？其中又藏着怎样的故事与魅
力？本期通州冷知识，带您探访这一朴素食材背后的匠心密码。“五一”假期将至，也欢迎您来通州品尝运河好味道。

【“五一”赶集品豆腐】

“五一”期间，您可以在漷县大集
上购买纪各庄豆腐。

农历逢二、逢七开集，“五一”期
间5月3日开集。

自驾可导航“漷县大集”（通州区
漷县镇政府西北侧），停车位充足。

公交可乘T9路、805路至漷县镇
政府站下车步行即达。

一块温润如玉、鲜嫩回甘的纪各庄豆腐，承
载着通州漷县镇百年的烟火记忆与匠心坚守。
它的制作技艺与文化传承，既离不开得天独厚的
自然馈赠，更镌刻着一代代匠人的坚守与沉淀，
其悠远的“豆腐史”，可追溯至春秋时期的零星印
记，在清朝乾隆年间得以兴盛，历经千年流转，依
旧保留着最本真的豆香与风味。

纪各庄村地处通州区漷县镇，紧邻北运河，
水陆交通便利。更具优势的是，这里紧邻直沽盐
场，取卤便捷，水质轻软、土壤肥沃，为大豆种植
和豆腐制作提供了得天独厚的自然条件。轻软
的水质能最大程度激发黄豆的豆香，便捷的卤源

则为传统点卤工艺提供了核心原料，优质土壤让
本地大豆颗粒饱满、蛋白含量高，这三大先天优
势，是纪各庄豆腐风味独特的根基。

据 传 ，明 初 徐 达 北 伐 时 ，因 军 中 江 淮 籍 士
兵喜食豆腐，便在此设立兵站，沿用淮南传统
技 艺 制 作 豆 腐 供 应 军需，当时此地便有“豆腐
营”之称。

清代，纪各庄豆腐更是名声远扬。雍正十二
年（公元 1734 年），纪晓岚随父纪容舒进京，进
京，途经漷阴古城时，偶然品尝到纪各庄豆腐，父
子二人对其鲜嫩口感、醇厚豆香赞不绝口。待纪
晓岚在乾隆朝官运亨通后，他在此广置田产，专

门安排人手为阅微草堂特供豆腐，“纪各庄”的村
名也由此流传开来。此后，京城众多酱菜园纷纷
将纪各庄豆腐定为特选原料，其品质可见一斑。

技艺的传承，是纪各庄豆腐百年不衰的核心
密码。从 1919 年第一代传承人邢德银在纪各庄
村开启豆腐制作之路，秉持着“用料必真、工艺必
精”的初心，将传统技艺悉心打磨、代代相传，到
如今，这份技艺已稳稳传承至第四代，历经百年
风雨，从未出现过断档。同时，匠人们在不改变
核心技艺与风味的前提下，优化制作流程，让这
份百年美味既能保留老味道，也能适配当代人的饮
食喜好。

每天凌晨三点，纪各庄豆制品加工厂的灯就亮
了起来，氤氲蒸汽中，纪各庄豆腐第三代传承人蔡
伟在这里忙碌着。泡豆、磨浆、煮浆、点卤、压制成
型，每一道工序都恪守着数百年的工艺传承，又融
入了现代食品生产的标准。

制作纪各庄豆腐的第一步是选豆与泡豆。“我
们会精选优质黄豆，再以常温清水慢泡，静候豆粒
吸饱水分，发胀，无硬心。”蔡伟说，这是纪各庄豆腐
百年未改的起手式，从源头锁住豆子的本真。豆子
泡好后，把按比例混合的黄豆和水一起倒入研磨机
内进行研磨，流淌出的豆浆依旧带着豆子最本真的
清润。

接下来，将磨好的豆糊倒入木制摇架，蔡师傅
双手轻晃，先滤去粗渣，再用细密纱布反复过滤两

三次，乳白色浆液缓缓滴落，滤尽所有粗糙，只留纯
粹豆汁。滤净的豆浆倒入铁锅，文火慢炖，去除豆
腥。待豆浆沸腾，微火焖三五分钟，浓郁的豆香便
漫出作坊，还是记忆里那股熟悉的烟火气。

煮好的豆浆滤入青石缸，降温至 85 摄氏度左
右，就到了最见功力的点卤环节，这是百年秘方的
灵魂。蔡师傅手持水瓢，沿缸边缓缓注入特制卤
水，长柄勺顺着一个方向轻轻搅动。慢注、轻搅、足
静，这六字口诀他记了几十年。看着豆浆渐渐凝结
成温润如脂的豆花，再静置 15分钟，让风味充分沉
淀，这便是百年技艺的精准拿捏。

豆花成型后，便送入铺好纱布的模具。如今虽
用机器替代了传统重物，但先轻后重的老规矩没
变。先轻压 10分钟，沥去多余水分，中途进行一次

整理，再重压20分钟，让豆腐紧实成型，既保留了传
统口感，又提升了效率。

制作的最后一步是脱模与冷却。解开纱布的
瞬间，一块温润光滑的豆腐完整脱出，表面泛着
淡淡的米白光泽，指尖轻触，软而不塌，弹而不
碎，还带着刚成型的温热。此时无需复杂调
味，只需持刀轻轻切块，蘸上一小撮细
盐，入口先是豆香在舌尖散开，接着
是细腻绵密的口感在齿间化开，
没有丝毫粗糙感，只有豆子最
原始最纯粹的鲜甜，简单却
格外动人，这便是百年传
统工艺赋予豆腐的极致
本味。

“来五卷豆腐丝！给老爷子下酒！”临近漷县大
集北区的豆制品摊位前，一位老熟客挤到前排，一开
口就熟门熟路。摊主麻利地用油纸包好，递过来时
还冒着淡淡的豆香：“您放心，这是纪各庄的纯手工
豆腐，错不了！”

摊位上豆腐、豆腐丝、豆泡码得整齐，透着鲜
亮。纪各庄村党支部书记蔡学忠正好来巡摊，热情
地跟排队顾客唠起来。“咱们纪各庄这豆腐嫩得能掐
出水，豆泡吸满汤汁能鲜掉眉毛。一个集就能卖近
1200斤，春节村里发福利，每人都能领15斤豆腐，既
传承了手艺，又给村里添了就业！”正在挑豆腐的李
大哥接话：“我家老爷子吃了几十年，别处的豆腐没
这股纯豆香，每次来集都得买上一大兜！”

在漷县大集上，只要纪各庄村运送豆腐的货车
一到，就会被赶集的顾客围起来，十几盘豆腐一会儿
工夫就被抢购一空。遵循百年工艺点卤而成的豆
腐，质地格外绵密，入口是纯粹的豆香，细品还有淡
淡的回甘。

老手艺如何在新时代焕发生机？踏入纪各庄村
委会，文化墙上“磨点沉压素”的箴言给出了答案。
这句饱含智慧的“党建豆腐功”，不仅是当地豆腐老
手艺的传承心法，更藏着村党支部引领发展的“金钥
匙”。从明清时期专供宫廷的御用美味，到家家户户
餐桌上的寻常佳肴，再到即将建设的豆腐研学基地，
纪各庄豆腐的百年变迁史，正是漷县镇党建引领乡
村产业振兴的生动注脚。

“别小看这五个字，每一笔都对应着我们党支部
的工作方法。”蔡学忠指着文化墙，解读其中深意。
在他看来，纪各庄豆腐能越做越红火，靠的就是把党
建工作融入产业发展的每一个环节。

过去，纪各庄村距离通州城区较远，村民主要依
靠种养业和豆腐加工业为生，收入水平较低。虽然
纪各庄豆腐有百年口碑，但村里 9户豆腐坊分散经
营，存在标准不一、销路狭窄的问题，各家仅能维持

生计，难以带动村集体增收。
为此，村党支部牵头整合零散作坊，打造规模

化豆制品加工厂，既解决村内劳动力就业问题，又
填补村集体经济空白。同时依托本地优质土壤，将
退林还耕土地全部用于种植大豆，实现豆腐原材料
自产自供，从源头保障品质。为了守住品质、打响
品牌，村里坚持使用非转基因大豆，还注册了“纪
豆诚”商标，以“诚实守信”为初心，守护百年豆
腐的口碑。

如今，纪各庄村豆制品加工厂刚起步便
生意红火，产品畅销通州区内多家农贸市
场与镇村集市，电商平台的订单也源源
不断，让这块非遗豆腐走出乡村、走向
更广阔的市场。

蔡学忠表示，接下来，村里还
计划建成豆腐研学基地，让中
小学生和游客都能亲手磨豆
浆、点豆腐，体验制作豆腐
的乐趣。同时，还会继续
申请北京市通州区第六
批区级非物质文化遗
产 代 表 性 项 目 和 代
表性传承人，让纪
各庄的豆腐制作
工 艺 和 独 特 文
化元素能真正
传 递 给 下 一
代 ，确 保 非
遗 技艺得
以延续和
发展。
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溯源：纪各庄豆腐竟与纪晓岚有关

传承：百年匠心成就舌尖美味

创新：非遗味道在新时代持续飘香


