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腊肉是商洛的特产，特别是镇安、柞水的腊
肉久负盛名。不过，在商州区城关街道办事处
的付村，也有一户制作腊肉的人家。

12 月 15 日，笔者来到了位于商州城黄沙桥
北边的付村，腊肉制作人张全东熟悉地演示了
腊肉的制作方法。这里的腊肉分为两种，一种
为自然风干，另一种为烟熏腊肉。

“每个人的口味不同，有的人喜欢自然风干
的味道，有的人又喜欢烟熏的味道，我们分两种
口味进行制作。在冬月腌制，腊月肉才能做好，
故名‘腊肉’。做腊肉的时候离春节就近了，远
在他乡的游子就能回家过年全家团圆了，做腊
肉也是一种美好的期盼，有一种情怀在里面。
我这里正在风干或者烟熏的腊肉有两三吨，计
划来年再多腌些。”张全东说，“我制作腊肉跟其
他人不同的是，选上好的猪肉，先拿高浓度的白
酒喷洒，用白酒清洁和增香，然后擦盐和辣椒反
复揉搓再静置，等水分都逼出来后敷满香料进
行腌制，腌制好后进行烟熏或者风干，一个月后
腊肉就做好了。”

在张全东家的二楼，满满当当挂着正在风
干或已经风干的腊肉，色泽金黄。他说：“风干

的腊肉由于肉色鲜亮，比较受年轻人喜欢。”
而在另一座生火的房子里，屋顶也吊满了

腊肉，用柏树枝叶燃起篝火的浓烟不断地给屋
顶上的腊肉做着“汗蒸”。张全东说：“这些色泽
红润的腊肉很是受老年人喜欢。”

今年 48 岁的张全东是山阳县人，十五六岁
开始跟着父辈学习做腊肉，21 岁来到商州。为
了更好地传承父辈做腊肉的手艺，并将其发扬
光大，他于 2016 年注册了商洛市瑞德升生态农
业有限公司。他说：“我做腊肉不求别的，只希
望把传统美味带给每一个人。商洛的腊肉跟陕
南其他地方的腊肉不一样，商洛水好空气好，做
出的腊肉肥而不腻，瘦而不柴，吃着别有一
番风味。”

张全东像查看宝贝似的，将快要
熏好的肉取下来细细查看一番再挂
回去，又添了把柏树枝，整个熏房
就好似仙境一样烟雾缭绕。他
说：“这种古老的制作手法正在
随着城镇化的进程慢慢消亡，
我在带给别人美味的同时也
是希望能保留下这种传统文

化，因为腊肉其实是一种传统文化习俗。”
据张全东介绍，虽然他家的腊肉是纯手工

制作，但是都有相关的检测证明，符合食品安全
标准。腊肉久放不坏，有炒、炖、蒸、凉拌四种吃
法。除了腊肉，他家还有柿子酒、手工挂面、蜂
蜜等农产品。

张全东的工作室有幅字，上面题着：“鲜肉消
盐腌，暖冬日下悬，春来当不腐，风味妙难言。”这
是一位书法家写给张全东，其认为张全东为人实
在，制作的腊肉安全卫生，又非常好吃，是凭着一
颗良心在做生意，因此写了这幅字。

初冬时节，笔者顺着酒香味走
进了商南县清油河镇涧场村醉仙
坊，酿酒工人有的蒸酒、接酒，有的
舀出一杯酒测量酒的度数，有的不
时往锅炉里加柴，他们动作娴熟，场
面热火朝天。

酿酒师傅刘正道说：“现在酿的
是‘五粮’酒，主要是用高粱、大米、小

麦、豌豆、玉米五种粮食混合煮熟，然后
放到发酵池内发酵 15 天再酿酒，用这几

种粮食酿出来的酒清醇爽口不上头，酒液
清澈透明，散发着淡淡的粮食香味。”

醉仙坊是村级集体经济自营企业，总投资
200 万元，现有厂房 18 间，洞藏酒窖储藏室
300 平方米，展示厅 200 平方米，库房 350 平
方米。该酒坊年用工人数 150 人，年产酒 1 万

多公斤，每公斤 60 元左右，预计年收入 60 万
元。酒坊依托“党支部+合作社+基地+贫困
户”的产业化经营模式，带动全村 22 户群众致
富，形成了村级集体经济收入增加和村民持续
增收的双赢局面。

“这两年，村里变化真的很大，不仅环境卫
生、公共设施等方面越来越好了，而且像我们
这种文化程度不高的现在也不用外出打工了，
在家门口务工就能保障生活，既照顾了老人小
孩，又挣到了钱。”正在忙碌的村民李贵兵兴致
勃勃地说。

近年来，涧场村两委会坚持把抓党建促村
级集体经济发展作为实施乡村振兴战略的重
要抓手，多点发力壮大新型村级集体经济，不
断完善基础设施建设，描绘出了一幅产业兴、
百姓富、村庄美的幸福画卷。

涧场村党支部书记刘军说：“酒坊凭借清
油河纯净甘美的山泉水和富含大量钾、钙、锌
等多种有益微量元素的高品质高粱、玉米等，
秉承传统工艺进行酿制，坚持端午制曲、重阳
下沙，结合现代酿酒技术，高温堆集发酵、高温
取酒，精酿出清香型纯粮白酒，其酒质清亮透
明，口感绵甜净爽、回味悠长。下一步，我们将
不断进行技术改造，调整产品结构，进行新品
研发，以适应不断变化的市场需求，逐步形成
以清香型产品为主体，果酒、天麻酒等产品为
辅助的系列化产品体系，用真情诚信、品质保
证，塑造地域品牌，共创美好生活，为乡村振兴
打下坚实基础。”

如今，随着涧场村特色产业的做大做强，
村级集体经济步入了良性发展轨道，脱贫酒

“酿”出了属于涧场的小康生活。
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“ 酿出”小康新生活
李 潇

工人接酒尝口感将发酵后的粮食放入酿酒桶 测酒的度数

撒盐时撒盐时，，
要将肉翻来覆要将肉翻来覆
去去，，均匀投撒均匀投撒，，
不留空白不留空白。。

熏腊肉熏腊肉

坚持天
天烟熏，半
个月后就成
功了。

风干腊肉

酿出的酒
倒入酒缸封存


