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说起焦作本地菜中最为老百姓喜爱的
一道美食，不能不提卤肉，作为一种老百姓
最常吃的美味，卤味在焦作怀府菜中占重
要地位。

焦作人喜食卤菜，大街小巷从卤肉店
到卤肉摊，随处可见。下班回家，顺手买上
两样，既是一家的下饭菜，也是小酌一杯的
下酒菜。

焦作的卤肉制品历史悠久，随便找一
家店，说起自家的卤肉，那都离不开一锅
传承了好久好久的老汤。正所谓卤肉香
不香，全看那锅汤。一锅老汤使用年代越
久，卤出的肉味越醇厚鲜美。有个说法，
兄弟们分家，房子、钱财可以不要，那锅家
传老汤一定要分到手。锅坏了，换锅；生
意大了，一锅汤变成两锅汤，但汤底必定
不换。

从沁阳的卤驴肉、卤板肠，到博爱的热
闹卤肉、陈家卤牛肉、卤肘子，再到中站的
老末卤肉、土渣路的卤大肠头，市区的天芝
香、贾师傅等各家卤肉店，许多都是焦作授
牌的地方特色名吃。不管是县里还是市
区，有点名气规模的不算，小店小摊，哪家
都是卤香四溢，人气满满。说起那锅汤，那
个传承，都是俩字：悠久。

其实卤是烹饪上的一种古老方法，集
烹制(加热)与调味二者于一身。翻开我国
的餐饮文化史，自人类有了火和炊具后，
最早的烹调就是拿盐加水炖。随着人类
味蕾不断增强的欲望，人们又不断创新出
了各种烹调技法，逐渐发展出“卤”与

“浸”。正如南甜、北咸、东辣、西酸之别一
样，焦作地处中原，一年四季气候变化大，
需要在饮食中补充热量来满足需求，故以
味重、多油脂的“卤”为主。而岭南地区，
特别是广东一带地处亚热带，气候温和，
口味清淡，以味轻的“浸”为主，故有“南浸
北卤”之说。

从起源上来说，卤菜制作可以追溯到
遥远的战国时期，《楚辞》《齐民要术》中记
载了战国时期的宫廷名菜“露鸡”的制作方

法，现在我们所说红卤的烧鸡、白卤的白斩
鸡都是根据“露鸡”发展得来的。而焦作本
地传统烧鸡的制作就是红卤，味香肉烂，极
具历史传承和焦作特色，因为卤制鸡的外
观色泽不好看，现在很多烧鸡店大都结合
了外地烧鸡制作工艺，对传统卤制工艺进
行了改良和创新。

相对于炒制等技法来说，卤制这种久
远的美味制作方法中，包含了更深厚的传
统文化和理念，更加注重味道与营养，在卤
制中，融入了更多对生活的理解与感悟。

自古以来，我国就有药食同源、医厨相
通的传统，人们在制作卤汤时，各种香料和
中药材是必备的食材，只是各家所持理念
不同，工艺和配方、配比也各有不同。在焦
作的卤肉制品中，有必要说说的是牛肉面
鼻祖博爱苏寨的陈维精这条线。

日前，记者在沁园春大酒店考察该店
卤肉的制作时发现，该企业在怀府地方特
色卤制品的传承上做了很多工作，邀请有
关专家对卤制配方、工艺等方面进行研讨，
记者通过与专家的交流发现，卤肉是否好
吃，汤料配方和制作工艺的科学严谨性十
分重要。

在本报有关陈家牛肉面的挖掘报道
中，人们会发现一个现象：陈家既善于美食
制作，又精通医术，其后人陈九如献出的陈
家祖传方子中，除了牛肉面的汤料配方，还
有一个卤制配方外。陈家的配方始于清嘉
庆年间，后其祖上陈位林将配方嵌进一首
诗里：“豆蔻”枝头翘，翠竹苏寨绕。“八角”

“大红袍”，盎然“丁香”笑。“春砂”映阶绿，
“芳香”溪流跳。“桂香”八月里，骑驴叹“国
老”。

从方子可以看出，其中的配料都是传
统中药材，据陈九如介绍，其配方和配比都
讲究平衡，如何使用也很讲究。而在祖传
配方的传承上，陈九如注重研究和配料的
科学性。

2021年9月份，记者参加了陈九如、马
家大爷牛肉面店董事长王军与河南农业大

学食品科学技术研究生导师孙灵霞教授的
一次交流（孙灵霞的博士论文名为《八角茴
香对卤鸡肉挥发性风味的影响及其作用机
制》，经陕师大官方微博发布后一下子成为
网友热议的话题，“河南农大老师8万字论
文研究卤鸡”的新闻在全国引起热议，被网
友称为“最美味的论文”），三个人就配料在
卤制过程的作用进行了详细探讨，而这种
对传承所具有的严谨的科学态度，也为焦
作地方特色美食的现代化经营提供了很好
的一种借鉴。

陈家200多年的卤制配方卤制的牛肉
和肘子，算得上焦作卤制品的经典之作，据
了解，陈家相关的卤制品也很多，这在马家
大爷各店都能看到。相对于陈家的八味配
料，有的卤汤配料有几十种，这也是各家味
道不同的原因，有心之人，细品之下可以区
分出来。

焦作的卤肉制品有两种吃法，因食材
不同而不同，因习惯也有所不同。一般来
说，不管是素卤还是荤卤，卤制品是“热
做冷吃”，这样口感丰富，香气宜人，润而
不腻。但相对于其他卤制品，焦作许多人
更喜欢吃刚出锅的卤肉，热热的肉骨分
离，再配上几个小菜，大口吃肉，大口喝
酒。

不过这多限于卤猪肉之类的，如小车
牛肉这样的卤牛肉及白卤制品，则多喜欢
冷后胶质凝固的那种弹性，以及在口中融
化后的那种鲜香味道。

萝卜白菜各有所爱，不管怎么吃，切上
一盘红光鲜亮的焦作卤肉，配上一个刚出
炉的烧饼，或者点上一盘卤牛肉，再来上一
碗牛肉面，面香、卤肉香，保管你直呼过瘾。

图①② 卤套肠。
图③ 陈家酱牛肉。
图④ 沁园春小车牛肉。
图⑤ 酱驴肉。
图⑥⑦⑧ 陈家肘子。

本报记者 陈东明 摄

焦作小吃之卤肉
本报记者 陈东明

要想卤肉香，八料加老
汤。怀府菜，家乡味，寻找
焦作美食，感受怀府味道。
今天，本报《寻味焦作》栏目
记者带读者探访的是怀府
老百姓都喜欢的一道美味：
卤肉。
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图① 烧制成型的绞胎
瓷花孔雀。

图② 产品展示厅内，客
户正在选购商品。

图③ 切泥工序。
图④ 轮釉工序。
图⑤ 陶瓷制作的打边

工艺。

图⑥ 蘸釉工序。
图⑦ 生产线制作完成

的半成品碗装载后进入下一
道工序。

图⑧ 修洗工序。
图⑨ 制作成型的容器

准备装窑烧制。
本报记者 吉亚南 摄
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本报记者 赵改玲

“室无瓷不雅，人无瓷不贵”。
瓷器被称为是中国的第五大发明，它的器型、色

彩、装饰、绘画丰富多样，既是生活必需品，也是美化
人居环境、提升生活品位的艺术品。对不少老焦作
人来说，更是有着独特的陶瓷情结，尤其是“70后”

“80后”，几乎都参观过陶瓷厂，并将其见闻写在了作
文里。

修武县七贤镇宁封子陶瓷公司，是焦作市社会资
源旅游访问点，集文化、工艺、旅游、研学于一身，满足
现代人对陶瓷的全部想象。跟着记者的镜头，去这里
追寻那段陶瓷岁月，感受修武瓷中君子的荣光。

这是一趟穿越时光之旅。
1月12日，记者来到宁封子陶瓷公司。虽是冬

日，厂区里像士兵一样排成两行的古松郁郁葱葱、生
机勃勃。

颇有年代印记的老烟囱、砖头砌成的厂房，似乎
把人们带回上世纪80年代纯真而又激情燃烧的岁
月。

宁封子陶瓷公司的前身是上世纪50年代初公私
合营组建的当阳峪瓷厂，1986年改名为“焦作市第四
陶瓷厂”。2004年企业改制，以“让更多中国人重新用
上高品质瓷器”为使命，不断强化技术创新、工艺创新
和产品创新。这里的工人师傅让瓷中君子绞胎瓷重
见天日，并全面开发日用、工艺各种陶瓷新产品，努力
做到“生活陶瓷艺术化、艺术陶瓷生活化”。

这是一趟寻根问祖之旅。
从多种古籍中我们了解到，诞生于宁邑（今修

武）的宁封子是中国陶器的发明人，是黄帝时期主管
陶器生产的官员，当时称“陶正”。宁封子作为陶瓷
业的祖师爷，被后世尊为“中华陶圣”。

在该公司的陶瓷科普博物馆里，就有宁封子的
故事。游客通过文字、图片、实物、视频等，现场感受
博大精深、灿烂辉煌的中国陶瓷文化。

这里是展现工匠精神的地方。
陶瓷车间里，一片繁忙景象，工人们在紧张地取

坯、打边、拾坯、成坯……每一道工序都做到极致。
经过十几道工序后，产品还要在近1300℃的高温里
烧制，才能成为一件完美的陶瓷作品。

是不是也想尝试一下？安排！这里有陶瓷体验
馆，你可以尝试拉坯、捏坯、画坯，过一把动手动脑的
工匠瘾。

在2000平方米的产品直销展厅内，让我们领略
到琳琅满目的日用瓷和工艺瓷产品：餐具、茶具、酒
具，绞胎瓷、骨瓷、炻瓷、琉璃、紫砂、羊脂玉瓷、汝瓷、
德化白瓷，古典风、现代风、欧美风、日韩风……

该公司经理张桃花告诉记者，公司集陶瓷精品
展示、陶瓷学术研究、陶瓷文化传播、陶瓷知识教育
于一体。该公司的宁封子陶瓷文化园项目将传统陶
瓷产业与文化、旅游、教育、康养等产业融合发展，按
照AAAA级景区的标准建设，近期已建成，即将通
过AAA级景区审核。长期将规划建设更大规模的
陶瓷特色小镇，使之成为继云台山风景区之后，修武
县的又一张靓丽文化旅游名片。

瓷中君子，一眼千年，这趟“瓷”程令人难忘！


