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““好好山山东东””专专题题

记者 张颖 日照报道

选料为本
好鸡出好味

足龄紧实定根基

一只地道莒县风干鸡，好不好
吃，源头在鸡。

在莒县店子集街道，“莒县张
氏风干鸡”传承人张纪松一年能卖
出大约4 . 5万只。在他的加工坊里，
一排排风干鸡油亮金黄、肌理紧
致，腊月的风穿过晾架，把香料与
鸡肉的醇香揉得愈发醇厚。“做风
干鸡，第一步就是选鸡，鸡选不对，
后面工艺再精也出不来正宗味。”
张纪松告诉记者，十一年坚守，他
始终认准小公鸡、足龄、体重达标
三大硬标准，选用约3 . 5斤的小公
鸡，肉质紧实、脂肪分布均匀、肌
间脂肪丰富，既能锁住香料滋味，
又能保证蒸后瘦而不柴、筋道有
嚼头。

记者走访多家当地餐饮酒店
印证，选材标准高度一致。莒县文
街小筑酒店经理王秀洁介绍，酒店
自制风干鸡专供堂食与年货订购，
同样坚持选用两年足龄小母鸡，拒
绝速成鸡、冷冻残次鸡，“客人吃的
就是一口紧实与鲜香，原料差一
点，口感立分高下。春节前订单集
中，我们每周现做2000只，现做现
卖，几乎供不应求。”另一家本地老
字号酒店后厨负责人也表示，风干
鸡对原料要求极高，必须鲜活宰
杀、当日处理，保证肉质新鲜度，这
是形成独特风味的基础。

莒县地处鲁东南，四季分明、
光照充足、粮饲丰足，家禽运动充
分、肉质紧实，为风干鸡提供了得
天独厚的原料禀赋。与普通肉鸡相
比，足龄母鸡纤维更粗、密度更高，
经腌制与长时间风干后，水分适度
脱除，风味高度浓缩，形成“紧实不
柴、咸香回甘、越嚼越香”的核心口
感，这也是莒县风干鸡区别于其他
地区腊鸡的关键。

张纪松强调，底线是真材实
料、源头可控。从鸡源养殖环节对
接合规养殖场，到进厂逐只查验体
重、毛色、肉质弹性，再到清洗、改
刀、沥干，每一步都严格把关。“好
品没有捷径，食材是第一道门槛，
守住品质，才能守住口碑。”正是这
种对原料的极致挑剔，让莒县风干
鸡形成稳定的风味基底，成为经得
起市场检验的山东好品。

古法为魂
秘制工艺守正味
时间淬炼出醇香

张氏风干鸡制作技艺，核心在
于配方秘而不宣、工序环环相扣、
时间精准把控、无额外添加。记者
现场探访完整流程：宰杀、脱毛、开

膛、清洗、沥干、配料腌制、挂晾风
干、蒸制熟化、真空封装，十几道工
序环环相扣，容不得半点马虎。

腌制是风味成型的关键。张纪
松沿用祖辈传承的秘制配方，以20
余种天然香料按比例配伍，不使用
防腐剂、不加重盐、不添人工香精，
靠香料本味与盐的协同作用去腥、
提鲜、入味。清洗沥干后的整鸡，均
匀抹料、入缸静置腌制，全程低温、
定时翻倒、充分渗透，确保香料深
入肌理。不同从业者在香料配比上
各有传承，但均遵循“咸淡适中、香
而不冲、鲜而不腥”的原则。长岭镇
黄家熟食店店主也提到，自家采用
50余种配料古法腌制，靠时间与温
度让味道层层渗透，“丝丝入味，靠
的不是急火快制，是慢工细活。”

腌制完成后，进入自然风干核
心环节。莒县腊月气温低、湿度适
宜、北风通透，是风干最佳窗口期。从
业者选择通风洁净、光照稳定的场
地，将腌制好的鸡逐只挂起，自然风
干7—8天，定时翻动、检查干度、应对
天气变化，避免过干发柴、过湿变质。
张纪松总结技艺的关键：“腌制四
天、晾足七天，温度、湿度、风速全
靠经验判断，没有标准化数据。”

自然风干并非简单脱水，而是
风味转化与质地重塑的过程：鸡肉水
分缓慢散失，蛋白质与氨基酸浓缩，
香料风味与肉香深度融合，油脂适度
析出，形成金黄油亮、紧致弹牙的特
质。阳光与风赋予它独特的腊香，时
间沉淀出醇厚的底味，这也是工业快
速烘干无法复刻的“风味”。

蒸制是最后一道风味升华工
序。风干完成的鸡，经清洗后上笼
足火蒸制约30分钟，热力穿透肌
理，腊香彻底释放，肉质由硬转韧、
入口易嚼、香透骨缝。蒸制火候直

接影响口感：火小则味不透，火大
则肉质柴，各家均凭经验精准把
控，保证出锅即达最佳食用状态。

记者走访多家酒店发现，尽管
规模化生产与家庭手作在流程效
率上有差异，但古法核心不变：坚
持天然香料、坚持低温慢腌、坚持
自然风干、坚持无额外添加。王秀
洁表示，酒店遵循传统工艺，不追
求快产快销，“客人要的是老莒县
的味道，我们就守住老法子，这才
是好品的灵魂。”

风味为核
一口藏四季

好品出圈靠本真

蒸好的莒县风干鸡，色泽金黄油
亮，肉色红润紧致，撕开肌理丝丝分
明，腊香扑鼻、咸鲜适口、筋道弹牙、
回味悠长，冷切热吃皆宜，配酒下饭、
年节礼赠均为上品。它的风味密码，
可概括为原料本味、香料合味、风干
醇味、蒸制鲜味四位一体，形成辨识
度极高的“莒县味道”。

第一重是地域本味：鲁东南小
公鸡的鲜醇，搭配本地五谷饲育的
清甜，肉质自带底气，不腥不膻、紧实
有魂。第二重是香料和合之味：多种
天然香料互补，去腥提香、层次丰富，
不抢肉香、不压本味，咸淡适配南北
口味。第三重是时间风干之味：低温
慢风脱去多余水分，风味高度浓缩，
形成独特腊香，区别于烟熏、酱卤、腌
制肉制品。第四重是工艺之味：代代
相传的配比与火候，让每一只风干
鸡保持稳定口感，老食客一口便能
认出“还是这个味”。

年味里的风干鸡，早已超越食
物本身，成为情感载体与文化符
号。“腊月晒鸡，新年可期”，在莒县

乃至日照乡村，挂起风干鸡就是亮
起年味灯。返乡游子、异地客商、海
外侨胞，都把这一口当作家乡记忆
的锚点。张纪松的风干鸡线下销往
省内外，靠的不是营销包装，而是
纯粹的好味道与稳定的高品质。

春节前夕，莒县各大酒店、熟
食店、商超年货专区，风干鸡均为
热销品。王秀洁告诉记者，不少顾
客专程到店订购，作为年礼送长
辈、赠亲友，“这个月差不多卖出
8000只，大家认的是莒县风干鸡
的牌子，是地道、安全、好吃的山
东好品。”多家餐饮从业者一致认
为，风干鸡能走得远、卖得久，核
心是守住本真、不搞噱头、不降标
准，用食材说话、用工艺说话、用
味道说话。

张氏风干鸡制作技艺既守传
统又重规范：张纪松把“食品卫生
第一位、安全永远是底线”落到实
处，让老手艺更适配现代食品安全
要求，让传统好品走得更稳更远。
这种守传统根脉、行现代规范的路
径，正是山东好品持续焕发生机的
关键。

风过莒地，腊香满城。一只小
小的风干鸡，藏着齐鲁大地的饮食
智慧，载着传承的匠心坚守，裹着
新春团圆的温暖情愫。它不靠流量
造势，不靠过度包装，只以好原料、
好工艺、好味道，成为经得起时间
与市场检验的山东好品。

新春将至，蒸笼上汽，香气升
腾。那一口紧实筋道、咸香醇厚的
风干鸡，是风的馈赠、阳光的沉淀、
时间的精华，更是齐鲁烟火里最动
人的年味。这缕从工坊飘出、从酒
店餐桌溢出、从千家万户灶台升起
的醇香，正带着山东好品的底气与
温度，香飘万家、致远四方。

从莒县农家到全国
这只风干鸡凭啥出圈

岁聿云暮，年味渐浓。日照莒县的城乡街巷，腊味
随风漫溢，灌香肠、腌腊肉、晒风干鸡，成为腊月最动
人的烟火图景。在山东年味版图里，莒县风干鸡以紧
实筋道、咸香醇厚、越嚼越香的独特口感，成为年节餐
桌与走亲访友的经典好品。近期，莒县张氏风干鸡制
作技艺走进大家视线，让这道流传数代的民间风味，
从农家灶台、酒店后厨走向标准化传承与更广市场。

新春走基层，记者走进莒县风干鸡制作工坊、餐
饮酒店与年货市场，解码这道山东好品为何能香飘省
内外、俘获南北味蕾。 张纪松在查看风干鸡的晾晒程度。 通讯员 陈光金 摄

晾晾晒晒风风干干鸡鸡的的场场面面颇颇为为壮壮观观。。 通通讯讯员员 陈陈光光金金 摄摄
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