
魏海烧鸡：

焖香曹州
本报记者 景佳

但凡小吃，多偏居一隅，藏
于深巷之中。今天热心读者为我
们推荐的小吃为魏海烧鸡。沿人
民路立交桥西行一公里，转入小
巷，绕过两个路口，就到了魏海
烧鸡店。

这家藏匿在黄河路背街巷
的小店有多大名堂？有人说，小
店很难找，但生意极好，每天清
晨仅一个小时功夫，上百只烧
鸡就已进了酒店的食堂或者食
客的饭桌。有人说，小店很怪
异，只做批发生意，不零售。也
有人说，小店很神秘，会找来此
的并不多，基本上都是深爱此
味的老门客。

听起来似乎有些不同寻常。
魏海烧鸡到底是什么味道，令我
徒增好奇心。我一直深信着，酒
香不怕巷子深，美食不怕背景
差，藏匿于深街陋巷里的小吃，

往往是美味佳肴。
了解得知，主

人名叫李宝印，是
这里的主厨，在此
打 理 小 店 已 有 2 0
载。在他的允许下，
我有幸见识了魏海

烧鸡的出炉。
晌午过后，取二斤半左右

的肉杂鸡上百只，宰杀后摆造
型。摆出的造型非常美观。做好
后，大半晌过去，开始入油锅
炸，炸之前先将鸡身上涂满糖
稀，起到着色增香的作用。当然
炸制过程也需要一定的技巧，
约一两分钟，经过炸制的烧鸡
色泽已经红艳。

相同造型的鸡摆在一起，让
人看了就忍不住要去咬上一口，
别急，这时候还要耐住性子。

随后一步是下入汤锅煮。
同样是大火煮沸后，文火接着
煮30分钟。锅里有陈皮、肉桂、
白芷、等十余味佐料。主人称，
这一点，魏海烧鸡同其他烧鸡
基本相似，离不开佐料。味之所
以不同，很大程度上缘自佐料
的配比。而魏家烧鸡的最大特

色也源自这十余味珍贵中草
药，既有肉香，又有料香。

若要肉香料香融一体，关
键在最后一道工序：焖。神秘的
焖技艺，会让烧鸡肉香料香完
全融合，香味酥透到骨头里，即
使美食家也无法把它们分开。

如何焖？记者注意到，熬制
鸡汤的大锅上面是不用锅盖
的。主人称，这是因为鸡肉在熬
制过程中会出油，熬出来的油
伏在锅上，恰好起到了保温过
程，煮完锅底熄火，但温度并不
随即散去，当温度降至温乎的
时候，恰已到了次日三四点钟
出锅之时，鸡肉出味也恰在这
个过程中。

出锅后的魏海烧鸡，还未等
晚起的人们醒来，就已被城区不
少酒店的采购客选去，进了酒店
的食堂或者食客的饭桌。

主人称，中国菜讲究吃食物
的本香，魏海烧鸡也是如此，吃
完唇齿留香，即使二十多分钟过
后，口里面还是香的，而这种香
味是肉的本香。20年间，除非过年
过节，他每天只做百余只烧鸡，
为的就是留住20年前那口本味。

味正份足的“地锅鸡”已悄悄
在菏泽的露天大排档中走红数
年，凭借着庞大的“追星族”，以绝
对的实力跻身招牌菜之列。其中
人气最高大排档当属位于丹阳路
的下山虎地锅鸡，虽然门面小，但
是口味独到，每天晚上六点左右，
大排档便开始“上人”了，这些执
着的食客大都是奔着鸡的味道而
来，来一份地锅鸡，就着贴饼子
吃。菏泽人豪爽好客，这种豪气的
吃法正好对了味。

戴师傅是下山虎地锅鸡的当
家主厨，店内人气高，自然休息
晚，对熬夜已经习以为常，制作一
道地锅鸡需要四十多分钟，精准
的火候决定鸡肉的口感，火候的
轻重，哪怕调料的次序稍微调整，
都会诞生不同的滋味，为保证来
到店内的食客都能如愿吃到，戴
师傅只能将一部分地锅鸡提前烧
制，用小锅炖煮好后放到保温箱

内储藏，忙时也不急不躁的超强
抗压性使戴师傅的菜肴一如既往
的美味。

一道地锅鸡大约需要一只鸡
烹饪，戴师傅大多选择两斤到三
斤的罗曼鸡，将辣椒、村姜蒜等炒
出香味后加入切好的鸡块，再一
次放入酱油等调味料，就可以开
火炖了，这么做的鸡肉质很嫩，保
住了鸡特有的香味，还口感极佳。

在下山虎地锅鸡的门口旁
边，小铁炉搭配着冒烟的小铁锅
一溜儿排开，炉内火焰熊熊，鸡肉
在锅内浓郁的汤汁中上下翻滚，转
眼间，浓烈的香气便弥漫开了，与
汤汁相溶的鸡肉色泽鲜艳，辣味十
足。围着锅身还贴着一圈薄饼，在
鸡肉炖制的过程中就将薄饼烤熟
了，不仅吸收了鸡肉的香气，还有
汤汁的浓郁香味，将薄饼小心地扒
下来，蘸着锅内的汤汁品味，鲜纯
的特有味道瞬间征服了味觉。
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地锅鸡：当鸡肉邂逅面饼
本报记者 董梦婕
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