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“‘木王的腊肉，米粮的酒，青铜关的才人满街走……’这
是我们这儿民间流传的一段话，说在最前面的就是我们木王
镇的腊肉。”木王镇武装部驻栗扎坪村包村干部杜胜和笑着
对记者说，“我们木王腊肉在2012年被列入了商洛市第二批
非物质文化遗产项目名录。”

1月 28日，记者走进镇安县木王镇，探寻大山深处的非
遗美食——镇安木王腊肉。

木王镇制作腊肉的传统久远，在《重修镇安县志》中记载，

“年节时，家稍宽裕者，
无不宰猪，腌以盐，熏以
烟，即为腊肉。”

杜胜和是一个土生
土长的镇安人，小时候
吃得最多的肉便是家里
的腊肉了。据他介绍，
木王镇地理位置特殊，
海拔在1500米左右，冬
天总是容易积雪，气候
寒冷为制作腊肉提供了
天然条件，每年冬天，这
里几乎家家户户都会杀
年猪，熏制腊肉，为过春
节作准备，还有一个原
因是鲜肉熏制成了腊肉
更方便储存。

谈话间，记者来到
木王镇富有名气的腊肉村栗扎坪村，村里老人马云玲正在检
查自家熏制的腊肉，她热情地介绍起了木王腊肉的历史。“我
们木王镇祖上很多人是从湖南、四川等地搬迁过来的，而且
与安康接壤，所以生活习惯和南方非常相似。我们村制作腊
肉的历史悠久而且味道独特，小时候听村里老人说，清光绪
二十六年，慈禧太后携光绪皇帝到西安避难，镇安地方官吏
曾进贡腊肉，他们食后都连连夸赞。”马云玲说。

腊肉前期准备、选材、腌制、熏烤都是非常考究的。马云
玲从猪仔的喂养介绍起了腊肉的制作。村民大都会选择喂
养本地黑猪，黑猪长得慢但是肉质好、口感好，也卖得上价钱。
小猪仔一般用草加点饲料喂养，大一点了就用粮食加草喂养，
至少要喂养一年，肉质才好。每年农历十月份左右，村民就
会去山上寻找熏腊肉用的栎木，将其剁成小块放干备用。冬
至前后，天气渐冷，村里也就开始杀年猪了，将猪肉剁成小块，
把高度白酒喷洒在鲜肉上，再用食用盐、花椒、本地香料白花
苜蓿倒入锅里炒热，加上本地的辣椒粉，根据自己的口味也
可按照一定比例加入大茴、八角等香料，将加了香料的盐撒
满备好的鲜肉上，一块一块整齐地放进木缸里，根据温度判
断时间，温度高腌制 5天左右，温度低 7天左右，将腌制好的
肉挂在空中，沥干水就可以熏腊肉了。

以前人们是在自家的炉灶上一边做饭一边熏腊肉，
现在条件好了，许多人家专门建一间通风性好的房屋熏
腊肉。熏腊肉得用小火慢熏，温度高了肉容易变质，烟太
大也会让腊肉口感变差，所以材质坚硬、韧度高、燃烧慢、
燃烧时烟雾小的栎木非常适合熏腊肉。腊肉要熏 3 个月
左右，熏得时间短的腊肉口感不好，偶尔下雨熏好的腊肉
可能会返潮，人们就会在炉子里再加点火，慢慢熏干，确
保腊肉不会变质。持续熏制到来年农历二三月份的腊肉
品质是上等的。

随着人们生活品质提高，当地人对腊肉的品质要求也越
来越高，喂养本地黑猪的人家越来越多。好品质的腊肉美名
远扬，吸引了外地人来购买，腊肉成了当地群众一项增收致

富的产业。
栗扎坪村党支部书记艾贤波说：“我们村里有一半人

家都会喂猪，其中 70%的人家会喂养两头猪，30%的人会
喂养两头以上，冬天几乎家家都制作腊肉，没养猪的人也
会买一些鲜肉熏腊肉。现在我们村里的路修好了，西安或
者周边的人也会来我们这里买腊肉，今年，我们村里的黑
猪腊肉能卖到 30 元左右一斤，品质好的黑猪腊肉能卖到
50 元一斤。”

腊肉的吃法也有多种。艾贤波告诉记者，熏好的肉取下
来后，用温水将灰尘和熏制留下的黑色部分清洗干净，用小
火慢煮，腊肉在煮的时候肉香四溢，所以镇安腊肉素来有“一
家煮肉百家香”的赞誉。在砧板上切开煮好的肉，有肥肉的
地方透明发亮肥不腻口，瘦肉色泽鲜艳瘦不塞牙，煮好的瘦
肉多的五花肉切好后可以直接蘸着本地辣子吃，味道很独特。
切成小片的腊肉可以蒸着吃、炒着吃，也可以用本地的豆腐
乳裹上腊肉和米饭一起蒸着吃。

“我们这边最经典的一道菜是摊上一张洋芋粉饼子，或
者泡上点干洋芋片，加上几根蒜苗，配上腊肉吃，逢年过节我
妈都会做这道菜招待客人。年后外出打工的老乡们也会带
着腊肉，自己搭配大蒜、红辣椒炒着吃，在他乡也能吃到家乡
味。”艾贤波说。

木王腊肉从鲜肉加工制作到存放，经三伏而不变质。以
前交通不便，深山人家常以家藏腊肉的多少作为衡量贫富的
标准，现在交通越来越方便，可是人们回家的时间却越来越
少。故乡又飘起了腊肉香，似乎在召唤游子回家过年。

木王腊肉 一家煮肉百家香
本报见习记者 孙远飞

木王腊肉要小火慢熏木王腊肉要小火慢熏33个月左右个月左右，，才能保证口感和品质才能保证口感和品质。。

美食是展现地域文化的窗口，也是在外游子治愈乡愁
良药。2023 年 5 月，我市公布了新一批市级非遗项目，其
中，承载着许多人乡愁记忆的“大王烧鸡”成功“出圈”，列
入了我市非物质文化遗产名录。

能够列入非遗名录，想必它一定有着特殊的地方，背
后有着一些感人的故事。1 月 24 日，记者带着好奇进行了
实地探访。

沿着市区工农路向北前行，远远望去，古色古香的门
头上面，“大王烧鸡”几个字大气醒目。店面虽然不大，但
古朴的装修风格和相邻店铺还是形成了鲜明对比。

来到店门口，一眼就看到橱窗里色泽金黄的烧鸡整齐
摆放，扑鼻的香味让人垂涎欲滴。老板王辉正在为客户称
重、切块、打包，操作娴熟麻利。当得知记者要采访时，他
显得有些拘谨和腼腆。

交谈中得知，王辉是“大王”的第三代传人，他的爷爷
是大王烧鸡的创始人。爷爷年轻时，家里姊妹多，生活贫
苦，加上在那个年代谋生的路子少，为了养家糊口，起先爷
爷只卖些零散的熟肉制品。后来，随着人们生活水平的提
高，他就开始尝试做些烧鸡卖，没想到他家烧鸡凭借独特
的口味，赢得了良好的口碑，生意也越来越好。

“我们家的烧鸡真正打出名气，是在我父亲那辈。”据
王辉介绍，他的父亲王伯文在 17 岁时就去外地拜师学艺，

师承安徽名师柴银秀做卤鸡。1980 年，王伯文学成回来，
重操旧业。在原来制作工艺和调味的基础上加以改进，兼
容海南文昌鸡、北方道口烧鸡的口味，自成一派，打造出商
州大王烧鸡的独特口味，很快在商州城里名声大噪。

说起“大王烧鸡”得名的由来，王辉告诉记者，他的父
亲在宗族中辈分较高，加上他做的烧鸡质量上乘，与众不
同，当地群众就经常叫其“大王”，久而久之就自然起名“大
王烧鸡”，并沿用至今。

“父亲起初创业时非常艰苦，经常自己到乡下收购土
鸡，不是土鸡不用，质量不行不要。我们几十年如一日，在
选材上从不敢马虎，渐渐赢得了顾客的信任。”王辉说，“在
制作工艺上了，我们添加了几十种家传秘方，经过压、炸、
蒸、烧等 5 道工序，12 个小时才能完成，通常要忙到深夜，
这样才能保证独特新鲜的口感。”

“在商州城里长大的娃都知道大王烧鸡，那时候只有
逢年过节才能吃上。”从小在西背街长大的刘先生今年 51
岁，谈起儿时的记忆他感慨道，“那个味道是我们那一代人
的怀旧情怀，腊月里，乡党们回到家乡，依然惦念着曾经的
味道，都要去买只烧鸡来吃。”

香味独特，肉烂脱骨，嚼骨而有余香。这是许多人对
大王烧鸡的舌尖记忆，也伴随着难以忘怀的乡愁。

“每到年关时，来店里打包的客户有很多，大部分都

是 带 给 在 外 上 班 的 亲 友 。”
王辉说，“有时候我们也给客
户邮寄。”

大王烧鸡被列入市级非遗
项目后，王辉满怀信心，备受鼓
舞。他说：“我一定诚信经营，
不负众望。虽然父亲离开了，
但我会尽我所能，传承好、守护
好这份来之不易的技艺。”

商洛有着丰富的美食文
化。为了让更多的人走进商
洛、“品味”商洛、了解商洛，
2023 年，我市举办秦岭山珍
美食大赛，各级比赛共 106 场
次，各大饭店名厨、非遗传承
人、美食爱好者纷纷大显身
手，极尽巧思，将商洛美食文
化和故事一一呈现，赢得了良
好的社会反响，激发了餐饮经济活力。

截至目前，我市已相继评选出 30 多种非遗美食技艺
项目。走访中，多位受访者认为，进入非遗名录将会为美
食加分，非遗美食发展前景广阔，在拉动餐饮旅游消费增

长等方面能够发挥积极作用。
在这个巨变的时代，老百姓的日子越过越好。但总有

一些故乡的味道，在特殊的日子里会串起我们的乡愁和记
忆，带给我们温暖与喜悦。

大王烧鸡 舌尖上的乡愁
本报记者 张 英

“走，吃烩菜！”
在商州人的日常生活中，经常听到这句话。所谓烩菜，

顾名思义就是把多种食材混在一起炖、煮而成。而一盆合
格的商州烩菜，红烧五花肉、粉条、油炸豆腐、红白萝卜是必
备食材，其余配菜根据各个厨师的手艺和食客的要求进行
增减。它既有符合多数人口味的荤菜，又有日常可见的素
菜，既可在家随意烹制，又有饭店餐馆的精心烹饪。在商
州，烩菜更是大席面招待宾朋必不可少的一道美食。无论
哪一种情形，烩菜都能够满足不同人的饮食偏好。

五花肉软烂、白萝卜清甜、油豆腐紧实、粉条筋道……
商州人心中完美的烩菜必包括但不限于以上特点，一份烩
菜，一碗米饭，就能满足吃席人的味蕾。它也许看着不起
眼，但历经岁月更迭，它仍旧是商州人红白喜事中的重要
的一角。2019 年，商州烩菜成功入选商洛市第三批非物
质文化遗产名录，成为商州美食的名片之一。

为了寻找商州烩菜的起源和地道的做法，1月 26日，
记者来到商州区西背街，穿过狭窄的小巷，找到了从事厨
师 30 多年的老师傅牛社。牛师傅介绍，他祖辈都是屠
夫，他年轻时也跟着家人杀猪卖肉，那会儿经常给一些饭
馆食堂送肉，送了肉他就站在后厨看厨师做菜。“好像是
天生就喜欢做菜，不由自主地就想去观察去学习，时间一
长，也慢慢看出了名堂。”牛师傅说，没过多久，他就琢磨
出了一些做菜的技巧，村里有个红白喜事他就去给厨师
搭手，没多久，他就能独当一面，可以单独承接宴席了，热
菜凉菜都能做，而商州烩菜是他最拿手的。

“我记得烩菜以前多是遇白事时吃，主要是因为白事时
主家要忙的事情繁杂，而烩菜不管是食材的采买还是做法
都比较简便，这样主家既能让来帮忙的人吃上热乎饭菜，又
能少一些麻烦。”在牛师傅的记忆中，这么多年烩菜的主要
食材没有大的变化，有变化的是，随着大家对烩菜的认可，
烩菜逐渐兴盛起来，在红白喜事中成了必吃的一道菜。

牛师傅认为，烩菜要做得好吃，烧肉是关键。必须采
购精五花肉，肉煮了以后一定要在油锅里煸，煸去油脂后
加入调料开始焖。而其中的素菜是另一种做法。另起一
口大锅，注上清水，将白萝卜和红萝卜切大块，加佐料后
清水炖。粉条提前用水泡软，在上桌前，萝卜、豆角、油炸
豆腐打底，放上粉条，再浇上一大勺带汤的五花肉，用热
汤和热油浸润下面的蔬菜和粉条，最后撒上蒜苗，等到端
上桌的时候，所有的食材都达到了最完美的时刻，强烈的
香味，诱人的色泽，让吃席的人不由得大快朵颐。

“我做的烩菜与别人不同的一点是，除了常用的酱油、
大料、味精之类的调料外，面酱是我必须要用的。只有放
了大酱，烧出来的肉才色香味俱全。”牛师傅说，做一道菜
最需要的是用心，他不仅会用心选取食材还会仔细对用料
进行配比，以及调整火候的大小。也正是由于牛师傅的用
心，他做的烩菜受到四邻八乡的肯定和喜爱，甚至有丹凤、
洛南等地的人邀请他去做烩菜。后来，他一个人忙不过
来，还雇请了两三个帮厨，带着他们一起专门承接宴席。

商州烩菜，经过一代又一代人传承，不仅在乡村受欢
迎，在城区各大酒店一样是香饽饽。天地人和酒店的总
厨张玉奎亲眼见证了人们对烩菜的喜爱度。“我们酒店承
接的婚宴，绝大多数主家都会在婚宴前一天用烩菜招待
亲朋，我到商洛 20 年，实实在在感受到商州烩菜的魅
力。”张玉奎说，他从汉中到商洛当厨师时刚 19 岁，他从
配菜工做起，不断学习技艺，到现在的总厨，他逐渐了解
了商洛人心中向往的美食味道。

为了学习地道的烩菜做法，张玉奎还专门去拜访商
洛本地一位有名黄姓老师傅，向他学习商洛本地菜的做
法和窍门。之后。他对商洛的一些特色菜和传统菜有了
进一步认识和了解，也将自己做的商州烩菜进行了提
升。他在原来用料的基础上增加了排骨、肉丸、酥肉之类
的食材，再通过造型别致的餐具进行摆盘，提升烩菜的精

致度。现在，为了适应不同消费者的需求，张玉奎还开发
了牛肉烩菜、纯素烩菜。“自从改良提升后，我们酒店的烩
菜也出名了，许多人请我去做培训，西安、丹凤都去过，现
在喜欢商州烩菜的人越来越多了。”张玉奎说。

随着社会进步，人们丰衣足食，生活条件不断提升，
各色美味菜肴层出不穷，但是令人回味最久的往往是那
看似普通却承载着浓浓情意的味道。商州烩菜就是这
样，它看似简单，却大有门道，如同商洛人一样，朴实、厚
道、实在，在袅袅香气中，人们品味的不仅仅是美食，让人
更多感受到的是商洛人的可亲可爱。

吃商州烩菜 品生活百味
本报记者 王倩 谢非

关于商州烩菜的起源，记者在采访中听到
了一则小故事：传说在很早以前的宫廷中，有一
位来自商洛的御厨，专门给宫廷里的下人做
菜。一天，他见人把给皇帝做菜的边角料倒掉，
觉得太可惜，就将剩下的胡萝卜、豆腐、白菜、粉
条末等烩在骨头汤里，用文火慢慢炖着，等忙完
后再与后厨帮忙的人一起食用。

随着文火不断加热，锅里散发出一股浓郁的
香味，在宫廷里弥漫。吃惯了山珍海味的皇上，从
没闻到过这样的菜香，待问清原因后，下令从此以
后他的用膳由那位商洛厨师负责。这位商洛厨师
告老还乡后，把大烩菜就这样传进了商州。

商州大烩菜经历了多少个朝代无从考证，
可无论人们的生活和口味怎样改变，大烩菜依
然是商州人的最爱。

商州烩菜的传说商州烩菜的传说

一盆合格的商州烩菜，红烧五花肉、粉条、油炸豆腐、
红白萝卜是必备食材。

大王烧鸡色泽金黄大王烧鸡色泽金黄、、香味扑鼻香味扑鼻，，让人垂涎欲滴让人垂涎欲滴。。


