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泰山站时隔12年再次开行高铁列车
山东再添一条黄金旅游通道

记者 李牧青 通讯员 宋敏玲

7月23日9时45分，伴随着C967次
CR200J型“复兴号”动集动车组列车到达
泰山站的提醒声，300余名旅客纷纷下车步
入泰安这座历史文化名城。在高铁泰安站之
外，位于五岳独尊泰山脚下的百年老站泰山
站，时隔12年再次开行高铁列车，正式加入
全国高铁网。

为满足暑期旅客的出行需求，提升旅
客出行体验，国铁济南局精准施策，增加
运力供给，在暑期加开“复兴号”动集动车
组临时旅客列车，每日开行2对4趟，实现“公
交化”开行。该趟“复兴号”动集动车组列车
起自济南站，经京沪线、京沪三四线运行，途
中停靠泰山站、磁窑站、兖州站、邹城站、滕
州站，至枣庄西站，运行时速160公里。

此前，高铁线路主要经停岱岳区的泰
安站。泰山站位于泰安市泰山区，邻近泰
山，始建于1909年。2007年至2011年间，泰
山站也曾开行过动车组，车站的设备设施具
备接发动车组的条件。此次为进一步提高车
站服务水平，保证“复兴号”动集动车组列
车顺利开行，济南车务段泰山站提前制定

开行运输组织方案，进行相关人员培训，
同时对行车、客运、售票等设备设施进行
了全面检修，对车站电子显示屏、广播设
施进行调试，提前铺画站台地标式车厢顺

号，组织客运人员模拟办客推演，为办理
“复兴号”动集动车组客运业务做足准备。

此外，车站根据旅客需求的个性化、
多样化特点，推出无干扰服务、特色服务、

个性服务、自助服务等，从“大众服务”向
“分众服务”转变，让旅客出行体验更美
好。“与普速车相比，动车在速度和舒适性
上有明显提高，顺应了旅客便捷、快速、经
济，又舒适的出行需求。”国铁济南局济南
车务段泰山站客运主任王喜喜说。

借助再次开行的“复兴号”，历史文化
名城泰安“牵手”铁道游击队故乡枣庄，沿
线串联起五岳独尊泰山、台儿庄古城、微
山湖红荷湿地、墨子纪念馆、鲁班纪念馆、
抱犊崮等风景名胜古迹，成为山东省内的
一条黄金旅游通道。此次“复兴号”动集动车
组列车的开通运行，极大便利了沿线人民群
众的出行，提升了旅客的出行体验，对助推
山东地区更高质量的交通一体化发展、促进
区域经济发展等具有重要意义。

“我们昨天晚上7点多买的第一趟列车
的票，非常高兴成为泰山站重启‘复兴号’的
第一批旅客。泰安是旅游胜地，环境宜人、景
色优美，希望铁路部门能在泰山站开通更多
跨市跨线高铁动车。”翘首等待后，李先生和
家人踏上了开往枣庄的“复兴号”。

10时许，“绿巨人”“复兴号”缓缓驶出
站台，搭载旅客重新开启“复兴之旅”。

旅客乘坐C967次CR200J型“复兴号”动集动车组列车抵达泰安。

每40米就有一家店，一缕熏香传承百年
从地方名吃到线上跨地域求突破，临沂李庄烧鸡期待“飞”得更远

文/片 记者 高松

因水而盛的李庄与烧鸡

如果用味道给各地贴上标签，那么李
庄镇一定是“熏香”。每当有外地人提及李
庄镇上氤氲的味道，当地人总会略带骄傲
地解释那是李庄烧鸡的味道。在做了54年
烧鸡的张忠芝看来，这种味道早已与李庄
融为一体。

凌晨4点，张忠芝出现在李庄镇早市
上。早市离他家不远，就在镇驻地的205国
道边上。“这个市场凌晨两点就有人摆摊，
老辈人留下的传统。”穿过人流，张忠芝拐
进小巷，里头有一家他买鸡的“定点”商
铺。

等待取鸡的工夫，张忠芝打开话匣
子。“镇上50岁以上做烧鸡的老人一抓一大
把，李庄烧鸡就是一代代传下来的。”已过
古稀之年，张忠芝跟烧鸡打了大半辈子交
道，他曾听老一辈说起，沂河水滋养着李
庄，才能有李庄烧鸡的起源与传承。

历史上，李庄镇是因河而兴的“水旱
码头”，曾是南来北往商船的必经之路。据
郯城县志记载，沂河作为县内的“黄金水
道”，1930年前后为其航运最盛时期，其时
有木船百余艘、船民300多人，主要分布在
马头、李庄、重坊等沿河村镇。每至春秋两
季，境内水道繁忙兴旺，在此中转交换南
北物资。

有人就有商机。彼时的李庄人，大多
从事与漕运、商贸相关的营生。这其中，烧
鸡等美食，在这里逐渐形成地域特色。

繁忙的漕运与南北客商，让李庄至今
延续着繁华。在李庄镇楼后村，还保留了
一小段古码头。昔日商贾云集之景散去，
历经磨砺光滑如镜的地砖镌刻着那段因
水而盛的历史。而昔日方便商贾携带的烧
鸡，也在传承中成为李庄特色。

不仅水运，陆路交通也带活了李庄。
特别是作为国家路网纵线之一的205国道，
从李庄镇纵穿而过之后，南来北往的车
流，让李庄烧鸡走得更远。

“那时候就在国道边开了个小门头店，

做的人不多，现在沿国道起码有不下50家烧
鸡店。”在李庄烧鸡供货商倪成胜的记忆里，
自家从爷爷那辈就一直在做烧鸡，二十世纪
六七十年代就已在当地出名。现今，在李庄
镇驻地，仅长达2000米的205国道两侧，平均
每40米就有一家烧鸡店。

“灵魂”藏在熏味里

临沂素有“炒鸡之都”美名，可见鸡在
临沂人餐桌上的重要性。一句“临沂街区
繁不繁华，就看有没有李庄烧鸡店”，更是
道出了市场对于李庄烧鸡的认可度。

李庄烧鸡究竟有何魅力？在当地人眼
中，它的“灵魂”就藏在熏味里。

入伏以后，天气阴晴不定。张忠芝带
着鸡回家不久，暴雨骤至，他只得把院子
里支起的大铁锅搬到屋内。

“炖鸡不是最重要的，做李庄烧鸡前
首先要备好老汤和熏料。”张忠芝解释道，
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，卤水咕咕翻滚，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。

“光闻味道就知道是不是李庄烧鸡，
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。”张海波如今利用车间批量生产，一口大
锅可生产500只李庄烧鸡，面向全国多地的临
沂商会供应，他曾一次性发货上千只烧鸡到
深圳，“吃过一次就会喜欢上它的味道”。

上线销售，寻求突破

李庄烧鸡有多火？“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。逢年过节的旺季，来买烧鸡的人
都得排队。”从事烧鸡生意的张泰宁介绍，李
庄烧鸡的熏香，是烟火的味道，也是家的味
道，特别适合走亲访友或家宴待客，这也是李
庄烧鸡长兴不衰的原因之一。

烧鸡还带火了猪蹄、麻花等李庄镇特色
小吃。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。

“烧鸡、猪蹄都是手工做的，每天出货量
有限，逢年过节不提前预订根本买不着。”作
为80后，张泰宁不只将目光放在线下销售，还
盯上了互联网直播这片“红海”。

源自对李庄烧鸡的骄傲底气，今年年
初，张泰宁上线了第一批烧鸡。

“平均一天能卖一千多只，是线下的
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。

张泰宁曾对接过一家上海超市，为其
20多家门店供货李庄烧鸡。“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，每个店也就卖个20只左右，
算下来成本太高。”张泰宁觉得很可惜。

不只是他，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，李庄烧鸡想要
增强品牌效应还需要改变。”不过张泰宁
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。
郯城县及李庄镇已着手制定李庄烧鸡产
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。

做烧鸡五十多年，张忠芝认为李庄烧鸡

贵在腌制入味，熏香提味。

刺啦一声，锅盖掀起瞬间，白砂糖在
灶下柴火的高温炒制下，升腾起阵阵青烟，
让独一味的李庄烧鸡在上色的同时，又增加
了悠长的熏香。从腌制浸卤到熏制出锅，这
只李庄烧鸡花了近3个小时；而从路边门头
小店走向特色名吃产业，李庄烧鸡经历了百
年积淀。

一缕熏香传承百年，李庄烧鸡风味绝
佳的答案藏在205国道上。

在临沂市郯城县，205国道南北纵贯
李庄镇，在途经镇驻地的2公里国道两
侧，分布着不下50家烧鸡店，以平均每40
米一家的密度，成为李庄烧鸡的“根基”。
南北交通要道上车流不息，飘香百年的
李庄烧鸡，正氤氲着新气息。
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