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合川桃片因制作的复杂性和
味道的独特性，一经问世便受到
追捧，成为巴渝著名的土特产品，
成为合川地区最为常见的休闲类
糕点。合川桃片的生产原料主要
是糯米，核桃仁等，其传统工艺主
要包括筛选、淘洗、炒米、磨粉、筛
粉、回润、回炒、搅糖（熬制、搅拌、
撰动）、擦粉、炖羔、蒸烫、下锦、切
片等十多道工序。桃片成品展卷
不断，洁白如云，入口易溶，不黏
牙齿。既讲究色、香、味、形，又营
养丰富，就其口味来说，有香甜、
椒盐、益寿、豆香、薄荷等五大品
类。合川桃片属糕点类小吃，不
属主食，因其制作工艺复杂，需要
专门的操作间和操作技术，所以，
一般家庭不会单独制作，主要以
作坊和工厂加工为主，生产加工
地点主要集中在合川城区周围，
其技艺传承属于小范围内家族或
师徒传承。经过 120 年的发展和
衍变，现在合川桃片已形成产业
化规模生产加工模式，代表性品
牌有同德福、川洲、三民斋和三江
牌等。

合川桃片的发展历史在《合
川志》、《合川日报》、新修《合川县
志》《合川文史资料》《重庆百科全
书》《重庆日报》以及《合川报》等
刊物上有记录或登载，中央电视
台等媒体有过多次报道。据《合
川县志》记载，清光绪年间，合川
贸易繁荣、商业发达，糖果糕点类
商品种类多样，各商铺为争夺顾
客，想方设法研制生产独特口味
的点心。其中，县城王祥云的“祥
云斋”糖果铺于清光绪二十一年
（1895 年）创制并推出一种名为
“甜桃片”的点心，引起食客和市
场的关注，这标志着合川桃片的
正式问世。

选用上等糯米，核桃仁、白
糖、玫瑰等原料制作的桃片糕点，
芳香四溢、香甜可口，受到坊间众
多食客的青睐，桃片成了风靡一
时的时髦甜点。其他糖果铺见有
利可图，争相效仿，纷纷推出自家
特制的合川桃片。光绪二十三年
（1897 年），四川内江人蒋盛文与
合川县人余洪春先生在合阳柏树
街 49 号共同创办“同国福”斋铺，
改进桃片用料和工艺，使桃片更
洁白、柔软、香甜可口，外观与口
感的改变，得到了食客的一致好
评。一时之间，“同国福”名声大
噪，生产量大增。

光绪二十四年（1898 年），合
川举人张森楷将桃片带至成都、
北京等地馈赠官员，于是合川桃
片开始闻名于世，并成为馈赠宾
客的地方特色礼物。

光绪二十五年（1899 年）“同
国福”更名为“同德福”斋铺。据
记载，光绪三十年（1904年），成渝
两地屡开赛会，州人携桃片入会，
并获得奖励。清宣统元年（1909
年），合川商贸发达，相继成立了
22 个商业行帮，并成立了合州商
务分会。商业市场得到一定的规
范，桃片作坊和商铺的经营得到
一定的制度保障。

1916年，面临破产的蒋盛文，
便将“同德福”商号全部顶出交与
余洪春之子余复光经营。余复光
为了在众多竞争对手中立于不败
之地，在原料和工艺上进行了一
系列的改革。他首先从原料着
手，进一步提高原材料的品质，如
糯米一律用上等大糯米，糖则选
用当时市场上最好的英国太古公
司的白糖和台湾白糖，其他如核
桃仁、麻油等也都采用上等优质
品。在原有甜桃片的基础上又进

行了加工，加入陕西椒面、食盐
等，烘制成新品“椒盐桃片”，香甜
酥脆、咸麻适度，饶有风味，使桃
片更加闻名乡里。在工艺方面精
益求精，严格要求选料、磨粉、搅
糖、蒸块、包装等每个步骤都必须
精工细作，并认真研究方法，使每
片桃片薄厚均匀、大小相仿，每斤
桃片控制在 250 片左右。在管理
方面，制定了详细的规章，要求按
章办事，并设立专门的“质量检
查”岗位，严把质量关。

正是在这一系列的改革之
下，“同德福”桃片的质量在同行
中遥遥领先，在战乱年代也能够
稳步发展，并取得一系列的荣誉。
1920 年，“同德福”桃片在成都花
会物资展上，首次荣获优质奖章。
1925 年，“同德福”桃片又在四川
省第五次劝业会上，名列前茅，获

得金奖。1926 年，驻合川的川军
28军第三师师长陈书农主持召开
的合川、武胜、铜梁、大足、璧山五
县展览会上，“同德福”甜桃片、椒
盐桃片均获一等奖。三师旅长杨
杰华还亲笔题写了“片片飞来是桃
花”的匾额，送予“同德福”。同年，

“同德福”桃片在美国费城荣获巴
拿马世界博览会金奖，被誉为“世
界第一桃片”，从此名扬海内外。

1932 年，由石尊贤和石尊荣
兄弟等合伙开设“三民斋”，在桃片
生产中首次采用麻油搅糖，并将桃
片形制由窄改宽、厚度均匀，使桃
片食品外形统一。该时期，糕饼业
均系前铺后厂，自产自销，大部分
销于本地市场，只有桃片、蜜饯等
少数品种销往省内外各地。

解放后，合川县（现合川区）为
了发展和挖掘特色产品，1950 年

开始整顿市场秩序，教育、鼓励私
营商业者从事合法经营，商业日趋
活跃。1952年成立合川国营糖果
厂，招集名师巧匠，继承传统工艺，
恢复桃片生产；1956 年国家实行
公私合营政策，县内所有的桃片私
营厂家都停止了生产与制作；1959
年，由湖北省粮油进出口公司将合
川桃片组织远销港澳，开启了合川
桃片大量远销的大门；1964 年经
中商部批准合川桃片注册为“三江
牌”商标。

1979 年起，随着改革开放与
市场经济的发展，国家允许城镇待
业人员和农村富余人员从事个体
经营，鼓励、支持个体商业适当发
展，许多桃片厂家和个人都陆续恢
复了生产，并引进现代机械制作桃
片。1980 年至 1981 年，合川桃片
先后获省、部级优质产品奖，并获

国家银质奖章；1982 年又获四川
省儿童用品委员会优胜奖；1984
年后，合川糖果、糕点销售网点扩
展到川南、川北、成渝铁路沿线各
县市，双流机场以及贵州赤水等
地。特别是蜚声省内外、荣获国家
银质奖的三江牌桃片，曾试销于美
国旧金山，深得国际友人喜爱。
1985 年 销 售 额 达 400 余 万 元 。
1988年获首届中国食品博览会金
奖，1994 年获亚洲及太平洋地区
博览会金奖。

合川桃片作为传统技艺类列
入非物质文化遗产名录，其制作工
艺融合了合川糕点技师百年的心
血和智慧，历经时间的选择和检
验，从选料要求、搭配比例、加工技
术、制作形制、后期处理以及存储
运输都具有地域文化独特性和独
到之处。

合川桃片自清末发祥以来，历
经时代的更迭，逐步形成三支具有
代表性的传承体系，继承保持了传
统手工技艺，掌握了合川桃片手工
制作的高难度制作技艺。其中“同
德福”和“三民斋”以家族传承为
主，“川洲”以师徒传承为主，间以
家族传承。现重庆市级非物质文
化遗产代表性传承人为“同德福”
的余晓华，“川洲”的荆世勇和“三
民斋”的石成林。

合川桃片传统作坊为适应现
代工业制造的大环境，现已全部
完成行业整合和改制。在继承传
统工艺的基础上，大量使用现代
技术和工艺批量生产加工产品。
在产业化快速发展的过程中，品
牌传播的深度和广度得到进一
步的提高，销量和知名度也逐年
提高。

合川非物质文化遗产 合川桃片之

（作者 胡中华）

合川桃片制作技艺，源于清光绪二十一年（1895），迄今已有120年历史。其产品是以糯米，核桃为主要原料的糕点类小吃。该制作工艺于

2007年5月经重庆市人民政府批准为第一批市级非物质文化遗产，成为合川区首批入选重庆市级传统技艺类项目名录的非物质文化遗产。重

庆中国三峡博物馆中，“清代一条街”专设合川桃片老字号“同德福”店铺，呈现手工制作桃片的场景。

合川桃片 区文化馆供图

2010年上海世博会，来自世界各
地的游客品尝合川桃片 胡中华 摄

同德福桃片第四代传人在“欢乐中
国行”栏目表演切片技艺 区文化馆供图


