
本报讯 （记者 王杰灵）近

日，县公安局交通巡逻警察大

队联合县道安办、县交通运输

执法部门、辖区乡镇以及派出

所，聚焦乡村道路交通安全痛

点，在新民镇开展交通安全专

项整治行动。

行动期间，联合执法队伍采

取“定点检查+流动巡逻”相结合

的高密度巡查模式，重点查处过

往车辆无证驾驶、超限超载、非

法改装、非法营运等突出违法行

为。针对农村地区群众交通安

全意识薄弱的情况，执法人员在

对违法行为依法处罚的同时，开

展现场说法，提升驾驶人员安全

意识。

此外，执法人员还充分利用

农村赶集日，深入人群普及交通

安全知识，引导群众认清乘坐

“黑车”的潜在风险，倡导大家自

觉抵制“黑车”，选择合法合规的

交通工具出行，从源头上筑牢农

村交通安全防线。

“此次联合行动后，不少市

民主动咨询并着手完善非机动

车上牌、登记等必要手续。”县公

安局交通巡逻警察大队民警张

爱表示，下一步，还将持续强化

乡镇、场镇和农村道路路面管控

力度，常态化开展交通违法整治

联合行动。同时，推动交通安全

宣传进村社，从源头提升群众安

全意识。

我县开展交通违法整治联合行动
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治
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场
。
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本报讯 （记者 王俊杰）6

月17日晚，2025重庆美食“渝

味360碗”发布会在重庆观音

桥广场举行。

发布会上，“渝味360碗”评

选结果正式揭晓，垫江石磨豆花

等8道菜入选“渝味360碗”。

据了解，活动取名“渝味

360碗”，源自川渝地区历史悠

久的“九大碗”传统宴席文化。

全市各区县若均筛选出“九大

碗”，汇总后刚好约三百六十道

菜，组成最具代表性的巴渝宴。

自2025年重庆美食“渝味

360碗”评选启动以来，专家评

审团对全市各区县推荐的933

道备选美食和271家备选“渝

味360碗·山城小巷”特色美食

店，进行初审、复审、网络投票、

专家评审、综合评审。最终，垫

江石磨豆花、高安龙溪河清水

鱼、鹭馨酱板鸭、牡丹鲜花饼、

南德一掌鸭掌汤锅、宁汤圆、豌

豆油钱、赵牛肉五香卤牛肉共8

道菜入选“渝味 360碗”。 其

中，赵牛肉五香卤牛肉、牡丹鲜

花饼、宁汤圆获评最具文化价

值菜品；垫江石磨豆花、南德一

掌鸭掌汤锅、豌豆油钱、高安龙

溪河清水鱼、鹭馨酱板鸭获评

最具旅游价值菜品。

“本次我县入选‘渝味360

碗’的菜，涵盖热菜、小吃、凉菜

等多个类别。每道菜都是垫江

人饮食智慧的结晶，每道菜都

承载着故事和情怀，道道精品，

欢迎八方游客到垫江品美食。”

县文化旅游委党委委员、副主

任曾小素表示。

接下来，我县还将深化“美

食+文化”“美食+旅游”融合发

展，以美食IP提升旅游知名度

和吸引力，进一步提升美食品

质，传播美食文化，推动垫江美

食经济与旅游经济协同发展。

垫江8道美食入选2025“渝味360碗”

6月17日，2025重庆美食“渝味360碗”评选结果揭晓，我县垫江石磨豆花、高安龙溪河清水鱼等8道菜入选“渝味360碗”。

近年来，垫江县立足本地资源禀赋，持续挖掘本土饮食文化、开展美食品牌打造、积极推动食旅融合，多渠道、全方位宣传推介

特色美食，全面提升垫江美食知名度和美誉度。

这8道美食的典故你知道多少？

菜 品 典 故

☆☆☆ 赵牛肉 ☆☆☆

赵牛肉是垫江县的传

统美食之一，是重庆老字号、市级非遗产

品。

1905年秋，重庆商人赵绍恩因途中

救同乡董秉德，为报救命之恩，董秉德将

选料、卤制等工艺悉数传授，尤其注重香

料配比与火候把控，使卤牛肉兼具麻辣

鲜香。赵绍恩以此技艺在垫江开设牛肉

铺，凭借独特风味渐成名产，传承百年形

成“赵牛肉”品牌。这段江中结缘、以技

报恩的故事，成为垫江饮食文化中“义利

相济”的佳话，亦为地方传统美食注入了

人文情怀。

肉质紧实而不柴，入口

即化，咸甜适中。
成 菜 特 点

菜 品 典 故

☆☆☆ 垫江宁汤圆 ☆☆☆

垫江宁汤圆是垫江县

非物质文化遗产保护项目，它以其独特

的口味和独特的技艺在垫江县流传了

100多年，深受广大群众的喜爱和追捧。

宁汤圆以其“表面光滑、颜色发亮、入口

糯黏、香甜可口”的特征，成为垫江美食标志

之一。其工艺具有民族文化属性，垫江宁汤

圆在坚持传统技艺的同时，也注重了创新与

融合，在专心做好红糖小汤圆、油醪糟汤圆、

黑芝麻大汤圆等传统类目的同时，将现代餐

饮中出现的冰皮汤圆、水晶汤圆、健康杂粮汤

圆等引入经营，既保留了地域文化内核，又适

应时代需求，展现传统文化的生命力。

表面光滑、发亮，糯、

黏，香甜可口。
成 菜 特 点

菜 品 典 故

☆☆☆ 牡丹鲜花饼 ☆☆☆

垫江牡丹种植史可追

溯至汉代，但以花入饼的传统则兴盛于

明清。传说古时一位巧妇为留住春日牡

丹的绚烂，尝试将花瓣制成茶点，意外成

就了一道风雅之味。牡丹鲜花饼的灵

魂，源于当地特有的可食用牡丹品种

——凤丹白牡丹。这类牡丹花瓣肥厚、

香气清雅，经世代摸索，当地人独创了一

套花瓣处理技艺，既保留花瓣的柔嫩质

地，又激发出牡丹的天然甜香。

当地人家更将鲜花饼作为“春礼”，馈

赠亲友以传递花开的祝福，甚至衍生出“牡

丹饼配花茶，一口春意入喉”的饮食美学。

口感酥松，鲜花风味，

食用方便。
成 菜 特 点

菜 品 典 故

☆☆☆ 南德一掌鸭掌汤锅 ☆☆☆

“垫江县南德一掌”鸭

掌汤锅，是一种源自垫江县的一道民间

传统菜肴，是一款以秘制鸭掌为饮食核

心的特色西南汤锅美食产品，是垫江家

喻户晓的特色美食。

南德一掌鸭掌汤锅不仅是垫江地区

的传统美食，还承载着当地的文化记

忆。它以独特的风味和制作工艺，成为

垫江饮食文化的重要代表。

软嫩粑糯，酸辣可口，

健脾开胃，美容养颜，老少皆宜。
成 菜 特 点

菜 品 典 故

☆☆☆ 鹭馨酱板鸭 ☆☆☆

鹭馨酱板鸭选用原生

态自然环境中养殖一年以上甚至多年的

老鸭为原料，结合祖传调料配方精心制

作而成，以其精细的制作工艺、独特的风

味、鲜美的色泽、香醇不腻的口感，以及

方便携带、老少皆宜的特点，深受广大消

费者喜爱。

干韧耐嚼，酱香透骨，

麻辣咸鲜层层迸发，是极具冲击力的复

合型肉食体验。

成 菜 特 点

菜 品 典 故

☆☆☆ 垫江石磨豆花 ☆☆☆

垫江石磨豆花是垫江

县的传统特色小吃，以天然醇香、口感绵

扎、豆香浓郁著称。

垫江石磨豆花最早起源于垫江县东

北部的周嘉镇，由清朝康熙年间湖广人

周志诚结合本地技艺创新而成，两百多

年来在垫江及周边地区流传。2017年10

月，垫江县被授予“中国石磨豆花之乡”，

重庆市内有数千家垫江石磨豆花店。

石磨豆花色泽如玉，絮状

如花，绵软嫩滑，窖水回甜，入口留香。
成 菜 特 点

菜 品 典 故

☆☆☆ 龙溪河清水鱼 ☆☆☆

龙溪河清水鱼是高安

传统的地方特色菜之一，传承自 100 多

年前的打渔人家，经过历史的沉淀，历

久弥新，是游客必打卡的美食。其以

独特的烹饪方式和鲜美的口感而闻

名，具有麻辣鲜香、油而不腻、回味悠

长、久食不厌等特点，鲜嫩鱼肉入口瞬

间便刺激食客的味蕾，让人回味无穷，

堪称一绝。

鱼肉细嫩紧滑，鲜香麻

辣，酸爽开胃。
成 菜 特 点

菜 品 典 故

☆☆☆ 豌豆油钱 ☆☆☆

清朝咸丰年间，垫江陈

少怀（力绮豌豆油条第一代创造人）将自

己潜心制作的豌豆油条食品带到今江苏、

浙江、福建、广东、广西等沿海一带地区销

售，自始开创了垫江力绮豌豆油钱加工品

的历史先河。1942年，第二代传承人陈天

华为了一家人的生活，在集镇上开始制作

售卖豌豆油钱维持生计。进入20世纪80

年代以来，垫江力绮豌豆油钱继续传承，

加入现代艺术元素，从而使垫江力绮豌豆

油钱的工艺取得了长足发展，至今在全县

范围相继发展了12家销售网点。力绮豌

豆油钱也被评为“重庆老字号”产品。

外层金黄酥脆，豆香浓

郁，咸香适口，油润不腻。
成 菜 特 点

本报讯 （记者 周迎迎）“菜叶果皮归厨余，塑料包装

放其他……”6月17日，桂阳街道丹湖时代城小区垃圾分类

投放点，桶边指导员耐心地指导居民进行垃圾分类投放。

记者了解到，为让垃圾分类从宣传口号变为居民自觉

行动，街道通过“广引导、强设施、建机制”三措并举，培养

居民自觉开展垃圾分类的习惯。

宣传引导上，桂阳街道创新形式，一方面，通过工作人

员敲门入户与居民面对面讲解垃圾分类知识。另一方面，

依托丰富多彩的社区活动，将垃圾分类知识融入其中，以

寓教于乐的方式，让垃圾分类理念深入人心。

硬件设施完善上，街道累计投入105万元专项资金，

科学规划布局，新增58个四分类亭、110余个分类棚、5个

环保屋及300余个分类桶，构建起便捷规范的投放网络。

同时，每个投放点都配备桶边指导员，实时提供分类指导，

确保分类精准到位。

长效机制建立上，桂阳街道推行考核评比制度，居民

正确分类表现优异者上榜表扬，反之则予以督促整改。每

月进行督导检查，严格的季度检查考核覆盖9个社区、62

个物业小区，形成以评促优、比学赶超的良好氛围。

如今，桂阳街道垃圾分类参与率已突破90%，分类准确

率持续提升，绿色环保理念正融入社区生活的方方面面。下

一步，桂阳街道将继续深化宣传引导、优化设施配置、强化监

督管理，让垃圾分类成为居民的好习惯，共同守护美丽家园。

桂阳街道

垃圾分类参与率突破90%

我 的 城 市 我 的 家我 的 城 市 我 的 家

桂阳街道开展垃圾分类工作日常巡查桂阳街道开展垃圾分类工作日常巡查。。记者记者 周迎迎周迎迎 摄摄

渝味360碗，何止在舌尖
■ 冉义

今日谈今日谈今日谈今日谈

热辣滚烫！重庆向全球食

客亮出了一张最诱人的“美食

请柬”——“渝味360碗”6月17

日晚在观音桥广场正式发布。

这哪是 360 道菜？这是山城用

火锅红汤写就、用小面烟火熏

染的全球邀请函！

这 360 碗藏着重庆的味觉

基因。它根植千年“九大碗”宴

席，浓缩重庆 38 区县饮食智

慧。360 不是数字堆砌，是“全

年无休”的味觉狂欢，更是“团

团圆圆”的文化密码。从豪迈

火锅到市井小面，从垫江豆花

到城口腊排骨，933道备选淬炼

出的 360 碗，每一口都是重庆

山水人文的活地图。

它的魅力早已征服世界，

半年前，联合国旅游组织总部

马德里，洞箫琵琶声中，砂煲雪

山羊、红糖糍粑征服世界味蕾，

秘书长都点赞中国菜肴品种多

样、美食文化博大精深。豆花

鱼传递重庆热情，鸡丝凉面诉

说山城细腻。一碗菜，架起跨

文化理解的桥梁，妥妥的“国际

金名片”。

它更是强劲的产业引擎，

网络大V直播推介，开启了“线

上 引 流 + 线 下 体 验 ”的 新 玩

法。进商圈、进街区、进景区

——让渝味从宴会厅飞入百姓

家，餐饮收入的大幅增长，背后

是食材、加工、物流全链条激

活，“一道菜带动一产业”正成

为现实。

一城一夜一滋味，见食见

人见江湖。渝味 360 碗，不止

在舌尖，它更是重庆的开放宣

言，是麻辣鲜香的全球请柬。

碗中天地宽，味里乾坤大——

世界，重庆的

城门和火锅，

永 远 为 你 敞

开！

（上接1版）

本该精准的“手术刀”，在一些地方成了“乱挥的

大锤”：凡聚餐就审查、凡宴请就干预，“一碗面、大罚

款”，自己掏钱请两三好友聚一聚也不行，党员干部吃

饭战战兢兢。这些“层层加码”，看似“积极作为”，实

则是懒政思维下对政策的误读、对民生的漠视，用简

单粗暴代替精准治理，拿形式主义掩盖能力短板。餐

馆没了客流，消失的不只是烟火，更是服务员工资、养

殖户订单、供应链循环……层层加码的代价，最终压

在劳动者肩头。

整治要“精准”，得把“红线”“绿灯”“尺度”划清

楚。首先，“红线”锚定违规靶心，公款买单的奢靡宴

请、利益勾兑的酒桌交易是必打区，顶风违纪者露头

就打；“绿灯”照亮生活烟火，自费团聚的家宴、合规商

务的餐叙是保障区，亲友小酌、街巷小聚，生活的底色

本就是人间烟火。“尺度”划分行为边界，严管绝非管

死，纪律剑指权力异化的贪腐病灶，而非私域里的寻

常人情，若把“严管”异化为对个人请客“上纲上线”，

连独自小酌都要动辄“亮红牌”，便是舍本逐末。当

然，即便是个人宴请，也需守好“小酌怡情、不耽正事”

的分寸。

各地执行时，严格区分违规吃喝与正当的餐饮需

求，既要锚定“腐败零容忍”的铁规矩，又要守住“烟火

不熄灭”的民生线。一方面，坚持全面从严、一严到

底，对群众反映强烈的公款吃喝、餐饮浪费等歪风陋

习露头就打、反复敲打。一方面，为正常消费亮绿灯，

让大家可以品尝美味，让城市更有烟火味，让人情更

有温度。 （来源：人民网）

禁止违规吃喝，不是吃喝都违规

（上接1版）闲置农房盘活利用力度以及涉农金融产品

和服务的创新力度，引导更多人才走进乡村、扎根乡

村、振兴乡村。要扎实推进乡村治理，深入落实“春风

满巴渝”社会风气提升行动，深入推进新时代“枫桥经

验”重庆实践，不断提升基层智治能力、推进移风易俗

和平安乡村法治乡村建设。

毛平强调，办好农村的事情，实现乡村全面振兴，

关键在加强党的全面领导。全县各级党组织要加强

组织领导，强化政治责任、基层组织和作风建设，严格

落实“五级书记”抓乡村振兴政治责任，扎实做好村

“两委”换届筹备工作，深入实施“头雁领航·强村富

民”工程，持续深化群众身边不正之风和腐败问题集

中整治，不断凝聚强大合力，加快打造巴渝和美乡村

建设标志性成果，不断厚植建设生态美、经济强、百姓

富现代化新垫江的乡村底色。

会前，与会人员还前往长龙镇长久村、高峰镇大

井村观摩学习了推动乡村产业发展、乡村治理和农文

旅融合发展等巴渝和美乡村建设工作。

县级有关部门、各乡镇（街道）党委（党工委）主要

负责人，部分金融机构、重点企业负责人，部分农业龙

头企业、农产品加工企业、农民专业合作社、社会化服

务组织、农村集体经济组织代表，县级乡村振兴示范

村党支部书记等参加。

学好用好“千万工程”经验
奋力推动城乡融合乡村振兴迈上新台阶


