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文/片 记者 高松 邱明 石绍琪

凌晨煮制
节前迎来烧鸡销售旺季

春节将至，天南海北的采购客商
填满了李庄各大烧鸡门头店，快递员
现场清点订单、打包礼盒，一片忙碌景
象。

“国道两边的50多家烧鸡店，即使
是在淡季，每家店铺一天收入也不低
于1500元。逢年过节等旺季，来买烧鸡
的人都得排队。”李庄烧鸡协会秘书长
辛效平的这番话得到了印证。

“因味道独特、价格实惠，李庄烧
鸡是不少临沂市民必备的年货。”做了
55年李庄烧鸡的张忠芝告诉记者，进
入农历腊月以来，因为订单过多，他每
天都要凌晨两点起来煮制烧鸡。虽已
过古稀之年，张忠芝仍放不下手中打
了半辈子交道的家伙。如果没有特殊
情况，他会雷打不动地出现在镇驻地
旁205国道边的早市上。“这个市场凌
晨两点就有人摆摊，是老辈人留下的
传统。”

烧鸡的“熏香”早已与李庄融为一
体。1月25日，李庄镇举办首届烧鸡文
化节，更是将李庄烧鸡的热度推上新
一轮高潮。活动现场，参展商户纷纷拿
出看家本领，制作出一道道色香味俱
佳的烧鸡佳肴。芳香四溢的烧鸡烹饪，
吸引了各地游客和商户前来，共享这
场美食与文化的双重盛会。

“李庄烧鸡传承了百年，此次烧鸡
文化节的成功举办，不仅为当地群众
和广大游客提供了一场味蕾与视觉的
盛宴，更进一步彰显了郯城县深厚的
美食文化底蕴。”李庄镇党委委员、副
镇长刘瑞娇说。

一缕熏香
正是李庄烧鸡不衰的奥秘

沟帮子、道口、符离集……烧鸡
品牌琳琅满目，如果用风味给这些品
牌贴上标签，那么李庄烧鸡一定是

“熏香”。
临沂是食客眼中的“炒鸡之都”。

在这里，鸡是当地人待客的“硬菜”。比
之炒鸡，餐饮从业者们却用有没有李
庄烧鸡来衡量一条街是否极具生活气
息。那缕极具特色的熏香，正是李庄烧
鸡经久不衰的奥秘。

“过去，来往李庄的这些商人、船
家，走南闯北吃遍各地美食，如果没有
独特之处肯定不能吸引他们，所以在
市场需求下，配方和制作方法都在不
断完善、提高。”张忠芝说，烧鸡就是这
样在一代代李庄人的传承中形成熏香
突出的独特口味。

“炖鸡不是最重要的，做李庄烧
鸡前首先要备好老汤和熏料。”张忠
芝介绍，熏料简单但辅以二十余种名
贵中草药共同熬制，不放任何化学香
料添加剂，如此才能保留鸡肉本香。
鸡的选用也很关键，以华北小公鸡为
妙。

起锅烧火，卤水咕噜翻滚，香料
渗入每一丝鸡肉中。灯光透过氤氲的
烟火气洒下来，张忠芝脸上的汗珠颗
颗滚落。“接下来就是熏，这一步是李
庄烧鸡与其他地方烧鸡区别最大的
地方。”

待铁锅底烧至通红，锅内加上不

锈钢箅子，铺上腌制好的原料，待熬
干表皮多余水分与汤汁，取少量白糖
与柏木刨花扣盖熏制。静待五六分钟
后，烧鸡呈现出枣红色的透亮光泽。

“光闻就知道是不是李庄烧鸡，透着
一股子熏香味。少了熏制这一环，鸡
就是白色略带点黄头。”张忠芝说，李
庄烧鸡各家都有自己的配方，用料剂
量和工艺不尽相同，但这熏香味是标
配。

从小闻着熏香味长大的张海波，
还喜欢李庄烧鸡特有的“拉丝”。“要达
到这种效果，火候把握非常关键，鸡肉
筋道才能撕出丝儿。”从事李庄烧鸡产
业的张海波，如今利用车间批量生产，
一个大锅可产500只李庄烧鸡，面向全
国多地的临沂商会供应。特别是在深
圳，他曾一次性发货上千只烧鸡，“吃
过一次都会喜欢上它的味道。”

跨越地域
百年老味道正寻求突破

“烧鸡都是手工做的，每天出货量
有限，逢年过节不提前预订根本买不
着。”从业者张泰宁不止将目光放在线
下销售，还盯上了互联网直播这片“红
海”。今年年初，他上线了第一批烧鸡。

“平均一天能卖一千多只，是线下售卖
的十倍，但是利润不如线下高。”张泰
宁说这在意料之中，毕竟线上售卖还
要增加物流运输、保鲜等成本，“烧鸡
尝的就是鲜味，真空等运输难免会影
响一些口感。”

即便如此，李庄烧鸡依旧销售火
热。资润食品有限公司负责人李豪杰
同样看中了直播带货，他也坦言平均
每只鸡线上销售成本要增加一两元。

“现在一天能产一万只烧鸡，但还是不
敢找大网红带货，怕供不上货。”

区域特色明显的李庄烧鸡，正在
寻求新的突破。张泰宁曾对接过上海
一家超市，为其20多家门店供货。“口
味得到了市场认可，但由于保质期太
短，只能在上海生产、配货，每个店也
就卖20只左右，算下来成本太高。”张
泰宁觉得很可惜。

不止是他，李庄人都希望这百年
老味道能够跨越地域，在烧鸡界成为
像道口烧鸡、符离集烧鸡一样标杆性
的存在。“需要有人来引领做这件事，
无论是从体量还是经营思维上看，李
庄烧鸡想增强品牌效应还需要改变。”

张泰宁一直怀有期待，面对新的发展
机遇，李庄烧鸡熬过百年岁月，依旧可
以熏香四溢。

从业者的期待，正是决策者的关
注。着眼李庄烧鸡产业亟须跃升一个
台阶，郯城县及李庄镇已着手制定产
业“成长图”，将以举办烧鸡文化节、引
导成立行业协会、产业扶持等形式，让
李庄烧鸡“飞”得更远。

美食走红
乡村产业蝶变有了基础

李庄烧鸡还带火了当地的猪蹄、
麻花等特色美食。卷一块煎饼，裹上
葱、麻花、烧鸡或猪蹄，符合山东人胃
口，也令外地人感到新奇。

“随着地方美食特色愈加鲜明，
现在李庄大大小小百余家烧鸡门店，
同时在卖着猪蹄、麻花、锅饼等，已经
形成了一桌特色鲜明的‘李庄菜’。”
辛效平说，一只烧鸡加一盘猪蹄下酒
绝佳，再加上麻花暖胃，李庄各色美
食组合起来端上桌就是一套“硬菜”。
因此，围绕这套“硬菜”形成了一定的
产业规模。

借助距离临沂城区不到20公里
的便利，李庄烧鸡、猪蹄、麻花、锅饼
等特色美食销售网点在临沂城区遍
地开花。百度地图上，以“李庄烧鸡”
为关键词，在临沂城区能显示50多个
结果，其中以连锁店居多。“目前还是
以门店、集市销售为主。”张海波介
绍，李庄美食现做现卖，才能保证口
味纯正。

既是销售门店也是加工坊，这样
的家庭式生产，在鲁南乡村是常见的
商业模式。在为乡村创富同时，也让乡
村靠产业蝶变有了广泛基础。

这样的蝶变，已在李庄显现。在
李庄特色美食领域，已有从业者完成
了从作坊到工厂的转型，实现了烧鸡
无添加剂杀菌保鲜，让李庄烧鸡“飞”
得更远。

现今，环绕李庄镇驻地，北部4平
方公里的智能制造产业园区规划建设
快马扬鞭；南部9平方公里的新家装产
业园区拔地而起；中部坐拥1800亩现
代食品产业园。“北智、南木、中食”的
产业发展格局，正从图纸上落地。

一缕熏香传万家。李庄美食里，藏
着从为生计到形成特色再到产业创富
的乡村蝶变秘诀。

记者 高松 邱明 郑军

作坊式生产
制约了产业规模

受制于加工方式传统，
长久以来，李庄烧鸡以作坊
式生产的现做现卖为主。在
熏香突出的共同特征之下，
每家店又形成了各自特点。

“家庭式的传承让李庄烧鸡
工艺完整保存了下来，但是
也制约了其产业规模。”李庄
烧鸡协会秘书长辛效平介
绍，为加快产业发展，做大做
强“李庄烧鸡”品牌，2023年8
月26日，在郯城县、李庄镇党
委政府的关心下，成立了李
庄烧鸡协会，迈出了产业化
运营的重要一步。

据不完全统计，目前李
庄镇有烧鸡门店100余家，全
临沂市挂着李庄烧鸡品牌的
门店不低于600家，平均每10
家熟食店里就有4家挂着李
庄烧鸡的招牌。

“目前李庄烧鸡的主要销
售形式是鲜食，但这种零散加
工无法保证产品品质，品牌容
易被某一门店的个体事件伤
害。”辛效平说，李庄烧鸡起源
在鲜食，但随着消费者对产品
质量要求越来越高，在保证口
味正宗的同时，有必要让从业
者遵循统一的标准，或者至少
设立一个起点，销售的产品不
能低于这个起点。

公共品牌创立相对容
易，但如何使用、维护，是摆
在协会及从业者面前的一道
难题。“远的可以借鉴兰州牛
肉拉面，近的可以参考沂南
县大庄烧鸡等经验。”有从业
者表示，兰州牛肉拉面从地
方美食走向全国乃至海外，
提供了典型范例；相隔不远
的沂南县大庄镇，把烧鸡做
成了有包装、耐储存的特色
商品，可以通过电商等渠道
卖得更远。但有别于一碗拉
面就能支撑起店面，李庄烧
鸡的线下门店销售，一般是
与其他熟食、卤味一同铺货，

这就需要创立自己的特色，
比如与李庄猪蹄、麻花、锅饼

“捆绑”经营。

突破技术阻断
探索工业化之路

“相对于线下规范，线上
推广需要投入更多的精力。”
现居河北的王金昌说，小时
候逢年过节才能吃上烧鸡，
现在想起来也是鲜香诱人。
但是注重鲜食的李庄烧鸡受
制于保存期短，特别是到了
夏天不耐储存，要想占据更
大的市场，李庄烧鸡要走上
工厂化、规模化生产。

突破技术阻断，是李庄
烧鸡走上产业化道路的重中
之重。熏香独特，这一核心卖
点在规模化生产时是一道不
易愉悦的障碍。“传统的加工
方式繁琐，有的工序难以用
机器取代。”辛效平介绍，李
庄烧鸡制作过程中，在清洗
阶段就很繁琐，需要反复清
洗，将血水洗净做出烧鸡才
不会腥。接下来的“别烧鸡”
环节很考验技术，需要先把
鸡竖骨拿出来，然后将鸡翅
别入嘴中并旋转，再把两只
鸡腿放入鸡肚，才能固定成
别致的卖相。“别”好的烧鸡
还要进行二次清洗，再煮制、
晾晒、上色、熏制，完成后再
用老汤浸泡才能完成全部制
作。此外，要想产品保质期
长，常规的杀菌工艺对口味
会有影响。所以说，要优化加
工工艺和设备，才能实现李
庄烧鸡的工业化之路。

可喜的是，目前李庄镇
已经有多家企业在探索工业
化之路，并且在个别关键环
节已经掌握了相关技术。“政
府搭台、企业唱戏，这次烧鸡
文化节的举办，就是一场尝
试。”李庄镇党委副书记、镇
长庄峰表示，借助文化节活
动，当地将深挖特色美食文
化，依托李庄烧鸡良好的产
业资源，握指成拳，助力其形
成完整的产业链、供应链、价
值链，形成优势产业集群。
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李庄烧鸡藏着历史印记
记者 高松

沂河岸边，已经荒废在杂
草中的老码头上，石条台阶被
曾经穿梭不停的脚步磨得锃
亮。这些跨越百年的印记，甚至
在石条上留下两道对称凹痕，
镌刻下郯城县李庄镇昔日作为

“水陆码头”的繁盛。
人流即商机。水运繁盛时，

李庄人因水兴业、靠路生财，给
后人留下烧鸡、猪蹄、麻花、锅
饼等特色美食。传承至今，这些
昔日供应往来商贾的美食，不
仅飞入寻常人家，还靠着悠长
香气和独特口感形成特色产
业，让昔日繁盛以产业之兴的
形式保存下来。

相关史料记载，清乾隆皇
帝六次南巡，均途经郯城，共计
驻跸十余天。上了年纪的李庄
人，甚至能绘声绘色地介绍：

“李庄是郯城北大门，当年在这
里修建了一座石基木结构的牌
坊，名曰迎驾楼。”《郯城县志》
及《续修郯城县志》相关记载，
印证了上述说法。这一段史料，
也反映出彼时的李庄交通确实
便利。

“村西是沂河，往南百里通
京杭大运河，向北可抵鲁中；陆
路驿道辐射鲁东、鲁南及苏
北。”李庄籍作家胡秉仁在其撰
写的《李庄一村往事》中，这样
总结水运繁盛时期李庄的优
势。

南来北往商贾的食宿需
求，让李庄人占尽地利，沿街开
起商铺、支起摊位，客栈、酒肆、
钱庄等服务业态在这里发展起

来。易于携带的烧鸡、猪蹄等美
食，也在此期间形成了独特风
味。“这些来往的商人、船家，走
南闯北吃遍各地美食，如果没
有独特之处肯定不能吸引他
们，所以在市场需求下，配方和
制作方法都在不断完善、提
高。”传承百年烧鸡老店的倪成
胜介绍，不仅是大江南北常见
的烧鸡和猪蹄，在一代代李庄
人的传承中形成熏香突出的独
特口味，就连北方常见的麻花，
在这里也从“炸面条”中得到启
发变得纤细、精致、酥脆、适口。

新中国成立后，随着公路
网完善、河道上兴修水坝，除了
大运河外，水运在鲁南地区逐
渐完成历史使命。李庄西侧沂
河上原本人声鼎沸的码头，也
逐渐荒废，仅仅保留横渡沂河
的渡口功能。

就像车轮碾过总会留下印
记，水运繁盛数百年的李庄，给
当地留下了兴商传统。“这座繁
盛至今的水路码头让后代有了
商业头脑，应该是老祖宗们留下
的最大财富。”李庄镇副镇长刘
瑞娇说，虽然沂河上的码头早已
弃用，但李庄现在还保留着凌晨
三四点开大集的传统，周边农村
商店、摊贩都到这里进货、采购。
家门口就能找到挣钱出路，也留
得住人。有商业氛围、有干事的
人，李庄想落后都难。

就像昔日沂河上千帆竞
发，205国道修建后，带着滚滚
车流纵贯李庄镇，给了李庄烧
鸡再次崛起的契机。现今205国
道途经李庄镇驻地的两公里道
路两侧，以平均每40米就有一
家烧鸡店的密度，挥舞起李庄
美食产业的旗帜。

起源成谜，烧鸡或在山东“诞生”
俗话说“无鸡不成席”。
在世界各国，鸡肉作为易

得的蛋白质，一直是餐桌上的
宠儿。不同的文化和风俗造就
了千姿百态的加工方式。

就像鸡作为家禽被驯化的
确切时间在学术界有争议，烧
鸡的起源也是一个谜。

有说法表示烧鸡起源于
明朝。说是明神宗喜欢吃鸡，
召集民间做鸡高手进行了御

厨大赛，经过比拼，最终无棣
县的邢有才以其制作的烧鸡
味美、肉嫩、色泽鲜亮而胜出，
并被招进皇宫封为御厨。另一
种说法认为烧鸡起源于唐朝。
隋末唐初农民起义领袖李密
率领的军队，曾把炸过的鸡再
炖煮后食用。这种加工方式，
后来逐渐演变成了独特的烧
鸡制作技艺。

曾有调查显示，在与山东

同一纬度的山西，不少人把烧
鸡认作烤鸡，但相比烤鸡的皮
香肉不香，符合山东人口味的
重油重盐让烧鸡香入骨髓。

在餐饮界，烧鸡属于八大
菜系之首鲁菜。而闻名海外的
德州扒鸡，也是由烧鸡演变而
来。综合多方说法，烧鸡的起源
或许与山东相关。

记者 高松 整理

踩着腊月节拍，小镇李庄办起首届烧鸡文化节。
近百家参展商户带着各自拿手绝活，让临沂市郯城县李庄镇飘满烧鸡香。展台之外，205国道南北纵贯镇驻地，

这段国道两侧平均每40米就有一家烧鸡店。随着春节销售旺季来临，李庄烧鸡平均一天卖出一万多只。靠着悠长香
气和独特口感，李庄烧鸡形成了年产值过亿元的特色产业。
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“烧鸡是老家的味道，也承载了我的乡愁。家乡质朴
的民风、浓浓的乡味全都融入到烧鸡的一缕熏香中。”现
已定居北京的周建新，在李庄二村出生长大，提到“李庄
烧鸡”倍感亲切。他和同样定居北京的老乡姚广辉，希望

“李庄烧鸡”这张名片能成为区域公共品牌，随着产业发
展能形成标准化建设，让家乡的美味传四方。

品牌、标准化，这几乎是李庄人对烧鸡的共同期待。

李庄烧鸡用独特味道征服了消费者。

李庄镇首届烧鸡文化节上，评委们对参赛产品认真品评。

李李庄庄镇镇首首届届烧烧鸡鸡文文化化节节吸吸引引了了众众多多消消费费者者。。

刚刚出出锅锅的的李李庄庄烧烧鸡鸡香香气气扑扑鼻鼻。。
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