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——焦作餐饮地标的文化突围之路
本报记者 陈东明

郑百园

一道宴席，承载着一
座城的味道记忆。焦作本土餐
饮企业郑百园，历经数年时间，
深入挖掘、精心整理地方特色传
统宴席“三八席”，将传承与创新
巧妙融合，推出了“焦作宴・三
八水席”。这一举措不仅加强了
古怀庆府特色宴席在焦作餐饮
宴席的地位，更以其为核心，助
力郑百园成为焦作餐饮地标，成
为串联地方文化与美食体验的
重要载体。

独具特色的“烟火史诗”

“三八席”的历史分量与传承

“三八席”有着深厚的文化底蕴，据
说其历史可追溯至唐代，最初是宫廷专
属宴席，只有皇亲国戚、文武百官和外来
使节才有机会享用。到了明清时期，它
逐渐流入民间，成为古怀庆府（今焦作一
带）婚丧嫁娶等重要场合的“标配”宴席。

这席宴席以“八凉、八热、八大件”共
24道菜构成，因“热菜带汤、流水上菜”
而得名“水席”。“水”字蕴含着双重深意，
一方面，热菜皆有汤，无干炒之菜，24道
菜品如流水般依次上桌，汤汤水水间尽
显中原人的待客热情；另一方面，菜品数
量多，更迭频繁，旧菜撤、新菜上，如同流
水不绝，寓意生活“水到渠成”的美好期
许。同时，24道菜暗合二十四节气，体
现了古人对自然和生活的观察与感悟，
是中原饮食智慧的生动缩影。从养生角
度看，水席以流质为主，食材经长时间炖
煮更易吸收，恰与中医“脾胃为后天之
本”的理念相通。

随着时间的推移，老一辈手艺人逐渐
离世，“三八席”的配方、技艺多依靠口传
心授，没有系统的文字记载，导致许多珍
贵的技艺濒临失传。而且在现代餐饮追
求简化的趋势下，传统水席复杂的工序、
厚重的仪式感逐渐被人们淡忘，这一承载

着地方文化的宴席面临着传承的困境。

郑百园的“寻味之旅”

从挖掘到弘扬和创新

为了突出地方特色，弘扬怀府传统
餐饮文化，郑百园厨师团队这几年不辞
辛苦，走访焦作 各县（市、区），拜访老
厨师、民俗专家，一点一滴地收集信息，
记录宴席菜谱。根据多年深耕焦作餐饮
的经验，还原小车牛肉卤制秘方、白丸捶
打手法等传统技艺。

在挖掘过程中，团队成员对比不同版
本的菜谱，反复试错，不断调整，为保证味
道，郑百园倒逼自己建立专属供应链，与
当地农户合作，保证食材的地道与正宗。

传统与现代的“平衡术”。在挖掘整
理的基础上，郑百园坚持“传承不守旧，
创新不忘本”的理念，在传统与现代之间
找到了巧妙的平衡。

他们坚守“八凉、八热、八大件”的经
典架构，保留热菜必带汤、上菜如流水的
仪式感，还原瓦罐煨汤、现做现上的传统
做法，让人们在品尝中感受历史的韵味。

同时，根据现代饮食需求进行创新
改良。在口味上，减油减盐，更符合现代
人对健康饮食的追求；在菜品上，加入一
些年轻化菜品，吸引年轻食客；在工序上，
优化制作流程，在兼顾仪式感的同时，更
适应现代快节奏的生活，兼顾了实用性。

一桌宴席里的“焦作密码”

“三八席”的特色与魅力

菜品里的地域印记。“焦作宴・三八
水席”的24道菜品，每一道都散发着焦
作地域的独特气息。

传统代表菜品中，博爱小车牛肉选
用优质牛肉，以秘制卤汁慢炖而成，牛肉
酥软入味，切片后透光见纹，咬一口筋道
弹牙，是焦作地区的传统美食瑰宝；三鲜
瓦罐氽白丸选用新鲜猪肉捶打成丸，白
丸Q弹如玉，汤汁鲜香清润，展现了传统
手工制作的精湛技艺；瓦罐肉片莲藕汤
则以莲藕与肉片同煨，藕片脆甜，肉片滑

嫩，汤头暖胃更暖心，体现了水席汤汤水
水的特色。还有焦作健腐肉，肥而不腻，
肉片软烂到“入口即化”，腐乳的咸香渗
入每一丝肉纤维中，让人回味无穷。

创新亮点菜品也毫不逊色，开胃鸡
胗酸辣脆爽，能瞬间调动食客的食欲；清
蒸多宝鱼保留海鲜本味，肉质细嫩如脂，
符合现代人追求健康饮食的理念；蒜香
蝴蝶虾造型精致，虾肉裹着金蒜碎，蒜香
与鲜甜在舌尖交织，深受年轻食客喜
爱。此外，瓦罐炖排骨的软烂脱骨，汤汁
清淡却透着骨香，让人领略到“慢工出细
活”的真谛；黄金八宝饭软糯香甜，米粒
吸饱了汤汁，每一口都是温暖；陈皮金沙
绿豆羹，将绿豆的清甜与陈皮的微辛融
合，香甜中带着回甘。

宴席里的文化仪式。“焦作宴・三八
水席”的上菜顺序暗藏讲究，蕴含着深厚
的文化内涵。先上8道凉菜“开席”，为整
个宴席拉开序幕；再上8道热汤菜“暖场”，
循序渐进地调动食客的味蕾；最后8道“大
件”（含鸡鸭鱼肘）“压轴”，将宴席推向高
潮。全程服务员会讲解每道菜的典故，如

“八大件”对应“八方来贺”，让食客在品尝
美食的同时，了解背后的文化故事。

这席宴席场景适配广泛，无论是家
庭聚会、婚庆宴请，还是商务接待，都能
满足需求。24道菜品既保证了宴席的
丰盛，又避免了“摆不下、吃不完”的尴
尬，解决了传统宴席的痛点。

从一道菜到一座城的味觉符号

郑百园的“破圈”路径

郑百园深知品质是餐饮的生命线，
为了保证“焦作宴・三八水席”的品质，建
立了“从田间到餐桌”的完整体系，从源头
把控食材质量。同时，通过标准化生产，
确保主题宴会中轴店、北环路店、郑百园
鸽子楼3家门店的口味统一，让每一位食
客都能品尝到地道的“三八席”。

此外，郑百园还注重厨师团队的培
养，让老厨师带徒传艺，培养能独立操办
全套宴席的青年厨师，为“三八席”的传
承注入了新鲜血液。

郑百园将餐厅打造成了“文化展
厅”，包间以焦作地名（如云台山厅、清化
镇厅）命名，通过环境，让食客在就餐过
程中沉浸式感受焦作的文化底蕴。同
时，郑百园积极开展跨界联动，让“三八
席”成为吸引游客的一张“活名片”，进一
步扩大“三八席”的影响力，推动焦作饮
食文化的传播。

以口碑成地标。“焦作宴・三八水
席”推出以来，凭借其独特的风味和深厚
的文化内涵，赢得了广大食客的好评。
如今，郑百园已成为焦作人“请人吃饭有
面子、外地人来必打卡”的餐饮地标。

不止于一道宴席

对地方餐饮与文化传承的启示

郑百园对“三八席”的挖掘与传承，
为传统美食“加油”，证明了非遗宴席并
非“老古董”，通过适应当代需求，完全可
以成为大众消费的“日常风景”。

同时，以“三八席”为核心，郑百园通
过产业化发展助力“焦作味道”走向全
国，为城市打造了独特的“味觉IP”，让餐
饮企业不止是吃饭的地方，更成为地方
文化的传播者。

■记者手记

在荤素搭配间触摸历史的温度

郑百园的实践，让“三八席”从泛黄
的菜谱里“走出来”，从老人的回忆里“活
起来”，最终成为焦作的餐饮地标。这背
后，是对本土文化的敬畏，更是“让传统
照进当下”的智慧。毕竟，最动人的城市
记忆，往往藏在一粥一饭里。即日起，凡
在郑百园主题宴会中轴店、北环路店、郑
百园鸽子楼预订“三八席”的顾客，每桌
立减200元。

不妨约上亲友，走进这场“流动的宴
席”，在汤汤水水中感受焦作的味道，在
荤素搭配间触摸历史的温度。

组图 郑百园特色美食。
本报记者 陈东明 摄
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本报记者 杨 珂

这么多年来，母

亲从未以功臣自居，也未

曾向组织提出过任何要

求，她留给子孙的就是这

些荣誉和奖章。如今我年

岁已高，就想把这些东西

分给孙子们，让母亲的故

事代代流传下去……”近

日，当记者在解放区上白

作街道上白作村见到郜文

英的儿子、今年 85 岁的毋

河顺时，他这样说道。

郜 文 英 出 生 于 1921

年，是太行山抗日游击队

队员。1944 年，她加入焦

作武工队，在队长杨聚和

的带领下，和战友们参加

过石沙河战斗、解放博爱、

解放焦作等多场战斗。新

中国成立后，她曾任中站

区许河村书记、妇女队长

等职务，曾被评为焦作巾

帼英模，获得“时代丰碑”

焦作英模人物和省、市拥

军优属先进个人称号；在

中国人民抗日战争胜利60

周年、70周年时，她还分别

获得了由中共中央、国务

院、中央军委颁发的纪念

章。

今年是中国人民抗日

战争胜利 80 周年，虽然郜

文英老人已于 2017 年去

世，但她在太行山上浴血

奋战、英勇杀敌的故事却

成为人们永不磨灭的记

忆。

“

郜文英参加的大大小小战斗有200
多场，而像晋城游击战、红砂岭战斗等
都被广为流传。

“我从1997年起开始做上白作村的
党建专员，也是在这个村长大的，经常
听老人讲那个年代的故事。”今年52岁
的姬秀霞说。

晋城打游击：1944年冬，郜文英跟
随部队在晋城一带打游击。当时山沟
里的雪能埋住小腿，打伏击时她就趴在
雪窝里，经常几天都没有热饭吃。也是
在那时，郜文英落下了胃病，需要通过
吸旱烟来缓解疼痛。

红砂岭战斗：1945年，郜文英所在
的武工队转战到焦作北部山区一带。队
伍刚到红砂岭，就与日军交上了火。日
军在那里盖有炮楼，他们发现一个日本
兵站在远离炮楼的地方，就想干掉他。
为了避免开枪把炮楼里的鬼子引来，郜
文英和几个游击队员悄悄靠近这名日本
兵。她跑在最前边，快追上时，鬼子挥刀
砍在她左胳膊上，她流着血继续追，最终
因受伤让这名日本兵逃跑了。

西张庄村战斗：在西张庄村一带的
战斗中，队伍被日军打散，一名日本兵
举起枪上的刺刀朝郜文英戳来，刺刀从

她后脖子上滑过，她踉跄一下继续跑，
前边是个断崖，她不顾一切地跳了下
去。后来，杨聚和派人在沟底下找到昏
迷的她，将她送到山西稷山根据地，治
疗了2个多月才好转。

博爱县柏山战斗：在博爱县柏山和
清化交界处的一次战斗中，郜文英正弯
腰救伤员，日本兵的刺刀扎进她的臀
部，她扑倒在地后，顺手抡起一枚手榴
弹投向日本兵，日本兵转身就跑。她趁
机躲到柴火堆里，因慌乱未拉出手榴弹
弦，才得以幸存。

塔掌村瓦解敌军力量：1946年腊
月底，为配合大部队作战，郜文英和杨
聚和等人在塔掌村敌人据点附近喊
话。当时据点有1000多名敌人，但他
们不畏艰险，来到离敌人最近的地方，
冒着生命危险宣传优待俘虏政策。他
们一连喊了3天，成功喊回100多人，
还收缴了100多支枪，不费一枪一弹就
瓦解了敌军力量，打了一场没有硝烟的
胜仗。

毋河顺回忆说，母亲郜文英因为战
斗在身上留下了不少伤疤，可即使到晚
年，母亲也没有喊过一声“疼”，只是吸
旱烟成为她几十年止痛的“良方”。

“母亲是个心胸开阔、性格开朗的
人，她不愿麻烦别人，还总想力所能及
地为国家、为社会作些贡献。”毋河顺
说。在劳动之余，郜文英经常深入部队
开展拥军工作，给刚入伍的战士讲抗战
经历。老人总说：“我的很多战友都牺
牲了，我是从死人堆里爬出来的，够幸
运了。现在的生活跟过去的日子比，已
经好到天上去了。”

如今，郜文英老人已经去世，但她
与儿子居住的房子里依旧保留着她生
前躺的床和常坐的藤椅。“现在我的房
间就是母亲生前居住的房间，躺的就是
她曾躺过的床。”毋河顺说，他会经常坐
在那张藤椅上与儿孙聊天、听广播，感
受儿孙绕膝的快乐；有时在梦中，他也
会梦见母亲讲述烽火岁月故事时的模
样……

图① 毋河顺展示自己和母亲的
合 影 。 本报记者 王梦梦 实习
生 申贝妮 摄

图② 郜文英。 本报记者 王
梦梦 实习生 申贝妮 翻拍

图③ 毋河顺向记者介绍母亲的
事 迹 。 本报记者 王梦梦 实习
生 申贝妮 摄

如今的毋河顺虽然已有85岁高龄，
但他身体硬朗，还清晰地记得1961年与
母亲郜文英再次相见的场景。

“她穿着件土布棉袄，走过来按了
按我右颧骨的地方。我小时候摔倒，这
里留了个坑儿。她一按，的确这儿有个
坑儿，就一把抱住了我说‘这是我的小
虎’。”讲到这里，毋河顺的眼眶湿润了。

为啥说是再次相见？这还得从郜
文英的出身说起。

1921年8月，郜文英出生在焦作北
部山区麦秸河村一个贫困农家。从她

记事起，家里人就带着她要饭。近处要
走到西张庄、双庙、北邺、十二会等村，
远处要到山西晋城、长治等地。有时要
饭走到天黑，她就在山里的路边草窝里
挨上一夜。

14岁时，郜文英被送到邻村一户农
家当了童养媳。1941年的一天，她的丈
夫背着柴火去城里卖，却被人诬告是偷
来的，敌人不分青红皂白将他的人头割
了。掩埋过遗体，她便带着2岁多的儿
子和不满1岁的女儿再次走上了讨饭之
路。

那时，饥荒严重，郜文英娘仨几天
都难要到一口吃的。最终，郜文英狠心
决定将儿子送给修武县的一名木匠抚
养，把奄奄一息的女儿放在一座桥旁
边，希望有好心人能抱走女儿。

1944年的一天，几天没吃饭的郜
文英踉踉跄跄走在讨饭路上，后边过
来几个人问她家里还有啥人，想不想
参加抗日队伍。当时的郜文英毫不犹
豫地说“想”。就这样，郜文英加入了
由杨聚和带领的焦作武工队。1947
年，她光荣地加入了中国共产党。

生活艰难 她加入武工队

几次战斗 被人广为传颂

①①
③③②②

郜文英：


