重庆市南川区文化和旅游发展委员会
关于公示第八批区级非物质文化遗产代表性项目名录和第四批区级非物质文化遗产代表性项目代表性传承人推荐名单的公告

为进一步传承弘扬中华优秀传统文化，更好地保护和传承非物质文化遗产，加强区级非物质文化遗产代表性项目名录建设和代表性传承人队伍建设，根据《中华人民共和国非物质文化遗产法》《重庆市非物质文化遗产条例》，重庆市南川区文化和旅游发展委员会组织开展了第八批区级非物质文化遗产代表性项目和第四批区级非物质文化遗产代表性项目代表性传承人推荐申报工作。按照公开、公平、公正的原则，经申报、审核、评审等程序形成推荐名单。现将南川区第八批区级非物质文化遗产代表性项目和第四批区级非物质文化遗产代表性项目代表性传承人推荐名单向社会公示，公示期20天（公示时间从2023年7月4日起到2023年7月24日止）。
如有异议，请于公示期内向异议受理单位书面反映（以邮戳时间为准）。反映须实事求是，并提供反映问题的佐证材料。以单位名义反映的，应加盖单位公章；以个人名义反映的，应署真实姓名、工作单位、通讯地址及联系方式，以便核实了解有关情况。
异议受理单位：南川区文化和旅游发展委员会文艺科
通讯地址：重庆市南川区西城街道办事处渝南大道10号传媒中心12楼
邮政编码：408400
联 系 人：卓新月
联系电话：023-71433558
电子邮箱：1005711733@qq.com

附件：1.南川区第八批区级非物质文化遗产代表性项目名录推荐项目名单
2.南川区第四批区级非物质文化遗产代表性项目代表性传承人推荐名单
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第八批区级非物质文化遗产代表性项目名录
	序号
	项目类别
	项目名称
	保护单位

	1
	传统技艺
	动青红茶传统制作技艺
	重庆市沙景山茶业有限公司

	2
	
	南川刘氏酸鲊肉传统制作技艺
	重庆市南川区炳群餐馆

	3
	
	南川张氏灰粑传统制作技艺
	重庆恐龙来了餐饮服务有限公司

	4
	
	“茶树村”大树红茶传统制作技艺
	敬生(重庆)大健康研究院有限公司

	5
	
	“茶树村”大树油茶传统制作技艺
	敬生(重庆)大健康研究院有限公司

	6
	
	沉香红茶制作技艺
	南川区合溪镇文化服务中心

	7
	
	华料火锅底料传统制作技艺
	重庆华料食品有限公司

	8
	
	段氏藤椒鸭传统制作技艺
	重庆市南川区段莉娟农家乐

	9
	
	陈氏传统木作技艺
	重庆韵竹工艺品有限公司

	10
	
	南川糖画
	南川区东城街道文化服务中心

	11
	
	袁氏红茶制作技艺
	天亮发展有限公司

	12
	
	金佛山洞箫制作技艺
	重庆市南川区野哥文化传媒有限公司

	13
	
	干劲汤传统制作技艺
	重庆佛泉农业开发有限公司

	14
	
	金佛山笋壳画
	南川区金山镇文化服务中心

	15
	
	龙蝉香·南川大树茶制作技艺
	龙蝉香大树茶股份合作社

	16
	
	南川儒艺传统制陶工艺
	重庆儒艺文化传播有限公司

	17
	
	糯米花生传统制作技艺
	重庆精点食品有限公司

	18
	
	“胡一勺”面酱传统制作技艺
	重庆胡莲电子商务有限公司

	19
	
	民主镇河水豆花传统制作技艺
	南川区民主镇文化服务中心

	20
	
	白沙木甑子制作技艺
	南川区白沙镇文化服务中心

	21
	
	南川竹编画
	南川区白沙镇文化服务中心

	22
	
	南城木甑子制作技艺
	南川区南城街道社区文化服务中心

	23
	
	南川竹编
	南川区南城街道社区文化服务中心

	24
	
	李氏泡菜制作技艺
	南川区天天娃娃鱼青菜牛肉馆

	25
	
	刘氏熨灸制作技艺
	南川区本草药灸健康理疗馆

	26
	传统美术
	南川果酱画
	南川区南城街道社区文化服务中心

	27
	
	南川糖塑
	南川区西城街道社区文化服务中心

	28
	传统舞蹈
	河图狮子舞
	南川区河图镇文化服务中心




第四批区级非物质文化遗产代表性项目
代表性传承人名单
	序号
	项目类别
	姓名
	项目名称

	1
	传统技艺
	张远奎
	“奎巴”大树茶传统制作技艺

	2
	
	王一名
	“王氏”薯丝脆(苕丝糖)制作技艺

	3
	
	陈玉平
	金佛山方竹笋宴制作工艺

	4
	
	张德剑
	老坛糯米笋

	5
	
	刘  勇
	刘氏烧鸡公制作技艺

	6
	
	张祥冰
	南川手工小河米粉制作技艺

	7
	
	黄  艳
	千年金山红传统制作技艺

	8
	
	谭树立
	千年金山红传统制作技艺

	9
	传统舞蹈
	程  忠
	石溪板凳龙舞

	10
	
	汪  磊
	石溪板凳龙舞

	11
	传统技艺
	外婆家私房油茶传统制作技艺传承人团队：焦  剑、袁德顺、周  迪
	外婆家私房油茶传统制作技艺

	12
	
	金佛山酒传统酿造技艺传承人团队：唐进、徐华菊、杨永松
	金佛山酒传统酿造技艺

	13
	
	三不加酱油、食醋传统酿造技艺传承人团队：揭朝亚、尚宗美、郑华新、龙 亚、
赵凯勇、王远静、周玉钦、胡先会、郑凤、唐 翠、靳淋栋
	三不加酱油、食醋传统酿造技艺



