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一一根根扁扁担担挑挑来来天天上上美美味味
百百年年老老汤汤煨煨成成人人间间佳佳肴肴

千年古镇飘出御膳香

在黄河三角洲腹地上，有一座
几千年历史的古老村镇，这里有高
大神密的碉堡，古朴宁静的老宅，
伏卧在青水碧荷之中的明清建筑
群，古镇苍老悠长的神韵历经千
年，让穿梭在其中的空气都厚重了
起来。这就是滨州市惠民县的魏集
镇，魏集镇是明清时期南北通商
水、陆两路的交汇重地，这里既具
有北方建筑的苍远浑厚，又具有江
南水乡的精巧润雅。据惠民县志记
载，两千多年前魏集镇境内就有氏
族部落聚居，并创造了灿烂的文
化。而今天要去寻找的，就是从这
里飘出的御膳香气——— 魏集驴肉。

门口打着幌子，铺面迎着食
客，院子里盘着大锅台，几十年前
的驴肉店在十里八乡的乡亲们记
忆里总是顾客盈门。主妇打来高粱
酒，壮汉割着熟驴肉，老人守着细
火，前柜飘着酒香，客人们行起酒
令，俨然鲁北版的《清明上河图》。
顺着魏集镇的一条主干道边走边
打听，根据村民的介绍记者来到这
家打着仿古招牌的驴肉店——— 贾

老四驴肉铺。店主贾增领介绍，他
们家的驴肉已经做了一百四十多
年，到他这里已经是第六代传人。
今年三十岁的贾增领承担起了祖
上制作驴肉的重担，要将这驴肉文
化长久传扬下去。说起魏集驴肉的
来源，贾增领向记者介绍，在清朝
祖上就做驴肉，但是那时的味道并
不特别也不是很好吃，“在一八四
几年的时候，我父亲爷爷的爷爷遇
到一个流落民间的皇宫御厨，因为
一饭之恩，这个御厨就给了一张专
门做驴肉的秘方，按照这个秘方做
出来的驴肉味道就不一样了，卖得
也特别好了，所以我们家就一直做
这个美食。”

说起这道曾经被钦点为宫廷
御膳的佳肴，贾增领告诉我们，驴
肉是其次，最重要的就是那一锅已
经熬煮了一百多年的老汤，“从一
百多年前我们就用铁锅熬煮这老
汤和驴肉，因为铁锅做出来的驴肉
好吃，而这锅老汤也一直保留下
来，日复一日地熬煮，火候也有讲
究，都是家里干了三十多年的大师
傅掌握着火候，不然根本煮不出这
个正宗的味儿。”在驴肉铺的厨房
里，记者看到了那锅延续了一百多
年的老汤，香气缭绕中还掺杂着些
许历史的滋味。在锅台上还有一个
药包，这里面有三十余种名贵的中
药，而这个配方就是从当年御厨指
点过的配方上面加以改进的。

一根扁担挑来八方客

在驴肉铺后面的院子里，是
冷库和生产车间，贾增领介绍，现
在有了三个冷库驴肉就容易保存
了，以前都是在自家院子里挖个
深井，鸡肉放在篮子里用绳子吊
在井里，因为下面温度低，可以保
鲜三天左右，但是驴太大了，杀一
头驴的驴肉很多，井里根本放不
下，也没法保鲜，而且受当时各种
条件的限制，驴肉的销售一直很
平淡，“在三十年的时间里驴肉这
一块几乎没有什么发展，真是很
可惜。”在改革开放之前，魏集烧
鸡要比魏集驴肉更有名，而改革
开放以后，尤其是1990年后魏集
驴肉才开始声名鹊起。“

在贾增领办公室一旁的格架

上还摆放着他的爷爷当年处理驴
肉的一些工具。贾增领说，当年爷
爷还走街串巷卖驴肉，那个扁担和
竹筐到现在还留着，“那个扁担和
竹筐我送去做了防腐处理，这些都
是很好的记忆，我想把它们都挂在
铺子的陈列厅里，也可以向客人们
宣传一下咱们魏集驴肉的历史。”
当年做驴肉，除了在自家园内接待
相亲，贾增领的先祖们主要是走街
串巷的叫卖驴肉，每逢胡集书会或
乡镇赶集的时候，先祖也会挑着扁
担在大会集市上摆个小摊卖驴肉。

贾增领介绍，当年爷爷卖驴肉
时挑着担子最远走到了天津地界，
还去过济南府，走一路就把驴肉卖
了，还会顺便采买些其他的东西做
日常用，后来到了父亲卖驴肉就是
骑着自行车，带着两个大筐走街串
巷卖驴肉，再后来就有了店铺。因
为贾家的驴肉做的年岁比较长，走
街串巷去的地方也比较多，慢慢攒
下的回头客也多了起来，他们家就
被食客和乡亲们称为“贾家药鸡驴
肉”，到了1998年为了保证自家的
驴肉招牌，贾增领的父亲贾振福给
店铺起名“贾老四药鸡驴肉”，并注
册了商标。现在贾增领家做的驴肉

已经销往全国各地，甚至还有客户
专门买了带给国外的亲朋好友品
尝。

百年老汤碰上新技术

贾增领作为一个标准的80后，
在做驴肉和发展事业上会与父亲
有着不同的想法和看法。大学主修
国际贸易专业的他毕业回来后父
亲才教授他做驴肉的秘方，而他也
去过其他地方学习和品尝驴肉的
制法，但是父亲贾振福表示，其他
地方驴肉的制作方法做出来的驴
肉不是我们贾老四的驴肉，我们做
魏集驴肉就要按照祖上传下来的
百年秘方进行熬煮。贾振福做驴肉
选用的驴都是从东北和内蒙古大
草原上进来的两岁毛驴，活驴运来
现场宰杀，一道道程序都由贾振福
亲自把关验收。贾增领告诉我们，
小时候他们就经常看着父亲做驴
肉，这驴肉也是从小吃到大，但是
配方是什么父亲从来不对他们说，
药包也都是父亲配好了拿到厨房
去熬煮，“我是大学毕业回来确定
跟着父亲经营驴肉店以后，父亲才
把祖传的秘方告诉我，连我哥哥都
不知道这秘方是什么，就是为了把

魏集驴肉做专业。”
以前卖驴肉时，都是用荷叶

和牛皮纸包裹，只卖新鲜做出来
的驴肉，为了让驴肉销得更远，
让更多人知道魏集驴肉的美味，
在2008年时贾增领为驴肉铺引
进了现代真空包装工艺，解决了
远距离运输和保质期短的问题。
在生产车间里，我们看到刚刚包
装好的一些驴肉正在晾晒，一系
列过程完成后就能装盒作为礼
品销售了。贾增领告诉记者，现
在这些礼盒装的都是真空包装
的驴肉，还有一些坛装带老汤的
驴肉只有冬天才能制作销售，

“因为老汤对于温度要求很严
格，必须是低温下呈冻状才能保
鲜，一旦成液态那驴肉很快就会
坏掉，一到冬天很多客户都会来
预定这种驴肉，因为老汤能让驴
肉的味道更好。”

百年经营的辛苦逐渐远去，
但在沉香老汤中翻滚的魏集驴
肉依然诉说着那百年的历史，这
一炉已经燃烧了一百多年的火
还将继续，熬煮着驴肉那特有的
味道，顺着鲁北平原黄河官道传
承千年，香飘万里。

古代民谣有云：天上龙
肉，地上驴肉。《本草纲目》也
有记载：驴肉味甘、性凉、无
毒。解心烦，止风狂、补血益
气，治远年劳损。中华食文化
历经千年博大精深，时代传
承让驴肉成了现如今大多数
人喜爱的一种美食。在黄河
三角洲腹地一个古老的村镇
里，一锅已经熬煮了一百多
年的老汤用它独有的香气，
向世人讲述着一道关于驴肉
美味佳肴的传说。

是灯红酒绿的张扬还是独守寂寥的淡然？一座城市有一座城市的性格，它像一杯醇酒，需要慢慢品味。无论是生于斯长长于斯的本地人，还是客居异
乡的漂流族，无不在创造这座城市的时候被这座城市的气息感染着。

本报特推出“文化寻踪”栏目，深度挖掘和剖析滨州这座城市的点点滴滴，将这座城市鲜为人知的一面翔实而优雅地展展现在您的眼前。

文化寻踪

文/片 本报记者 张牟幸子

碍昂

贾家用来熬煮驴肉的炉灶。

贾家的厨房师傅正在熬煮驴肉。
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