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卤香不怕巷子深
———寻味汝州市非物质文化遗产———“武吉卤肉”

□文 / 孙利芳 摄影 / 陈娟

周末，我坐上公共汽车，来一次探寻武吉卤

肉的美味之旅。依照记下的地址，我在庙下卫生

院下了车，对面赫然就是武吉卤肉店铺。“汝州

卤肉———武吉卤肉”几个红色招牌大字镶嵌在

黑色的匾额上，古朴大气。

走进店铺，店面不大，干净整洁，肉香四溢，

扑鼻而来。几口大锅里正热气腾腾煮着卤肉，身

着红色厨师服的田武吉正在搅拌着锅内的卤肉。

看我进来，他热情地一边擦手一边招呼：“不好意

思，您来早了，还得再熬一个多小时才能出锅，要

不您先办事，一会给您留着？”我笑着说明来意

后，他坐下来侃侃而谈。

“我家卤肉祖传到我这里是第四代了。我老

爷田青山是屠户，1891年光绪年间，在集上认识

一个外地人会厨艺，两人就一起买生猪宰杀，把

猪下水煮熟卖。当时只有盐、八角、生姜三种调

味。后因不善经营，家业衰败，只剩下一口铁锅。

1930年我的爷爷田苟保重操旧业。抗战时期，时

干时停。1955年，爷爷在调料方面增加了八角、花

椒、葱、蒜瓣子、毛桂等。1972年到 1978年间，不

允许做生意，为了生计，爷爷只好晚上偷偷用‘竹

托盘’扛肩上，手提竹篮，白手巾盖着熟食去卖，

勉强养家糊口。20世纪 80年代改革开放后，老百

姓生活条件提高，父亲田中须接任祖传方子开始

卖卤肉。卤肉生意慢慢好起来，人们对卤肉也有

了更高的口味追求。1996年我开始传承做卤肉。”

交谈中，田武吉看了看表说：“卤肉该捞

出来剔骨了。”说着，他拿起笊篱将卤肉捞入

盘中。“可以吃了吗？”我迫不及待地问。他

笑着说：“等放凉还要先剔骨，剔骨后再用文

火卤制 30分钟呢。”

他一边剔骨，一边给我介绍制作卤肉的

工序和流程。

首先用石头把猪毛去掉，用喷枪把猪毛

喷干净（一定要注意不能烧太焦煳），放水中

浸泡十分钟，用小刀将烧好的猪头刮干净，

再用清水反复冲洗两遍，用斧头和小刀沿猪

嘴下面劈开，把口条拉出来，将猪脑倒出来，

再放在清水中冲洗两遍，用小刀将鼻骨挖

掉、耳朵去掉，倒进沸水中焯水十分钟。焯水

中间要搅动几次，水中放料酒 10 克、生姜 5

片。焯好后放入凉水中浸泡 3个小时，去掉

血腥味备用。然后将老卤汤放在水中烧开，

卤汤中放入秘制调料包。用小火把冰糖或白

砂糖融化开，放凉后倒入卤水中，起上色作

用。把焯好的猪下水放入滚开的卤水中，先

用武火卤 20 分钟，中火卤 10 分钟，再改用

小火卤一个半小时，中间反复搅动，以防里

外不均匀。剔骨后再次放入锅中，文火卤制

30 分钟。最后，将卤肉捞起放在案板上，用

毛巾擦干净，用毛刷刷上植物油，防止风干

和卤肉变色发黑。

听了他的介绍，我不由暗暗感叹，我们

吃到口的卤肉，最少要经过 13个工序 5 个

小时以上的卤制。

说话间，卤肉出锅了。只见卤肉色泽红

润鲜艳，透亮发光，一股香味扑鼻而来，芳香

四溢，让人不禁垂涎欲滴。切小盘，拌上洋

葱、香菜，吃上一口，糯、烂、香、绵，入口即

化，烂而不腻，香而绵软，咸香适度，越嚼越

香，沁入肺腑，真解馋啊！“武吉卤肉”，果然

名不虚传。

生活，离不了油盐酱醋。当吃

遇上了美食，生活瞬间活色生香、

美妙无比。譬如这猪头肉，集肉皮、

肥肉、瘦肉于一体，妙在肥瘦相间，

肥而不腻，瘦而不柴，是老少皆宜、

男女皆爱的传统美食。

说话间，顾客们踩着时间点，

络绎不绝上门而来，闻香而至。有

饭店预订的，有家宴城集中采购

的，有拿了火烧馍来夹卤肉的，有

买了带回家给家人吃的，有用来送

亲朋好友的……

除了方圆几十里的顾客前来

购买，逢年过节，从洛阳市、郑州

市、平顶山市、郏县等地慕名而来

的顾客，也经常不怕路途遥远前来

购买。

前几年，有个郑州市的顾客来

汝州温泉镇省工人疗养院疗养，听

说“武吉卤肉”好吃，慕名而来。不

想，一尝便结下不解之缘，称赞卤肉

好吃不腻，不发硬，不发干，不上火，

香醇无比，搭配火烧馍特别好吃。在

温泉疗养期间，他多次来店里品尝，

也带回家给家人同事分享。有次“五

一”放假，那位顾客带着同事朋友 20

多人前来购买。后来，这些顾客也都

成了店里的常客，每年八月十五、国

庆节、春节都会开车来买卤肉。现

在，有了真空包装，每逢过节快递给

他们，更方便了。

在外的不少游子，因思念家

乡，怀念家乡的味道，纷纷网上预

约邮购。田武吉就将卤肉加工成真

空包装，寄给外地游子，以解口腹

之馋，化思乡之苦。

2019年，为回馈父老乡亲，他

邀请庙下镇 50多位环卫工人免费

品尝肉夹馍，并配以红茶解渴，向

辛勤清洁家园的环卫工人致敬。

除了最具特色的猪头肉，他还卤制烧鸡、

猪蹄、皮冻、灌肠、压板肉等多种特色卤味。

灌肠肉多香烂，用牙齿轻轻啃开劲道耐嚼的

肠衣，里面肉香绵软浓郁，再蘸一下蒜末和醋

调制的调料，真是爽口极了！烧鸡麻香入味，

里外如一，肉质细嫩，香味扑鼻，味道鲜美，回

味无穷。

经过三四个小时卤制出锅的蹄花，俗称

“皮冻”“冻糕”“肉糕冻”。皮冻用猪皮和猪蹄

熬制而成，软而不化，清而不浊。切成长条，

蘸大蒜、醋、生抽、香菜、辣椒等调制好的料

汁，一口吃下，滑润爽口，清凉美味。皮冻富含

胶原蛋白，对减皱美容有特效，可使皮肤丰润

饱满，富有弹性，平整光滑。可惜皮冻熬制有

季节性，一般每年 10月 1日到次年的 5月 1

日才能熬制。时至夏天，天气炎热，不适宜熬

制。

田武吉说：“做卤肉，要坚守匠心、耐心、

良心。从原材料采购开始，我都亲自把关，

从双汇、雨润、龙大等厂家进货，选用十斤

左右的新鲜猪头，不添加任何添加剂，用纯

天然大料，传统工艺坚守十几道工序卤制，

还要有精湛的刀工和刀法，对火候的掌握

要恰到好处。做好卤肉不是一时半会儿的

功夫，需要多年的沉淀和丰富的实际操作

经验。”

在日益喧嚣的社会里，能够沉下心专注

做一件事，坚持匠心，坚守初心，用传统的工

艺慢火熬制，一丝不苟走好十几个流程，这也

许是田武吉生意兴隆、顾客络绎不绝的秘密

吧！

27 年，将近一万个日日夜夜，田武吉只

专注卤肉这一件事。

一盘小卤肉，舞出大舞台。日复一日，坚

守一锅卤汤，守护三尺案台，用一腔痴心，凭

一身手艺，做传统美食，扬家乡味道，守非遗

文化，留一缕乡愁。我想，这也许就是非物质

文化遗产的魅力所在吧！

民以食为天。在家乡汝州，几乎没人能抵挡住卤肉和锅馈馍的诱惑。下班之后，直奔卤肉店，取一块刚出锅的

热锅馈，拦腰切成两半，热气弥漫中，将卤猪肉切成小块，剁几片洋葱或青椒，撒少许香菜，用蒜、姜末调汁，爱好辣

椒的淋入少许红油，搅拌均匀，夹进锅馈馍里，大快朵颐。肉香馍酥，外脆内软，细嚼糯而不腻，后味香而不淡，怎一

个爽字了得？

汝州街头巷尾做卤味和锅馈馍的店铺比比皆是，在 2023年“文化和自然遗产日”汝州非遗活动现场，我发现

“武吉卤味”被汝州市人民政府授予第七批市级非物质文化遗产项目代表性传承人。地处庙下镇的武吉卤味，再次

唤起了我的味蕾，它是什么样的美味呢？我默默记下老板田武吉的店面地址。

每一个创业者的背后，都有令人心酸的奋斗

经历，田武吉也不例外。

1996年开始创业时，他只有 16岁，除了爷爷

留下的一个肉钩、一个剔骨小刀和一个刮猪毛的

铲刀，家里一贫如洗。

端午节前夕，他凌晨 3点多骑上自行车去汝

阳县下寺购买原料。因家里没有冰箱，怕天热肉

坏，只好用竹篮和桶系到井下降温。可因天气太

热，井下温度也不低，原材料还是坏了，他当时不

知道，做出来的卤肉被顾客买回家后发现坏了，

不但要退货，还要赔钱。那天，他收入 28.7元，赔

给顾客 170多元。出师不利，他大哭一场。母亲看

他痛哭流涕，咬咬牙，把自家还没养成的半大猪

娃低价卖了，给他买了个冰箱。

此后，田武吉每天早上 5点多开始忙碌，推

着架子车去庙下镇汽车站售卖卤肉，半夜才回

家。汽车站周围都是饭店，可他却舍不得买一碗

饭吃，总是母亲从家里给他送饭。

最初，他卤肉时不知道要反复翻搅，有时一

边生一边熟。有一次晚上煮烧鸡，用的煤球火，本

应封口时留一个缝，用文火慢熬，可堵火口的盖

子不知啥时候掉了，大火煮了一夜，一锅烧鸡熬

成了一锅鸡汤。

刚开始没有经验和过硬的手艺，生意非常难。

他听说哪里卤肉好吃，就骑上自行车或坐公共汽车

去买，去品尝，去学习经验。他还到洛阳市、平顶山

市、安阳市道口镇、郏县等地方参观学习。

为改进配料，田武吉将每种调料都先用热水

煮沸，然后观其色、尝其味，再看几种调料配比之

后煮出来肉的颜色、反复品口味。他还到中药店

请教老中医，哪些中药能够加入食材，且有滋补

功效。看似简单的调料，如果比例配置不好，中药

加多了，中药味太浓不好吃，丁香配多了，肉煮出

来就会发黑，颜色不好看，味道太重。

经过不下 200次的实验，在原有 5种调料基

础上，他创新出八角、丁香、花椒、桂皮、良姜、草果、

肉扣、白芷、甘草、栀子、山奈、毕卜等 20多种调料，

以克来精确配比，再加上陈年老汤，成了武吉卤肉

的独门秘方。

乡亲刘光春家嫁女儿，宰一头猪办喜事，猪

下水拿田武吉家让他帮忙做卤味。在去猪毛时，

一不小心，火热的松香溅到衣服上，瞬间将衣服

烧了几个洞，也烧伤了他的胳膊。乡亲深感抱歉，

而他却忍着痛连说没事，继续帮乡亲处理做卤

肉。直到现在，胳膊上留下的那条大伤疤依然清

晰可见。

每一次心酸、失败、创伤，都在为之后的成功

做铺垫。慢慢的，他的手艺越来越好，在原料、配

料比例、火候和制作流程上严格把控，逐渐把“武

吉卤肉”做成了家乡的名吃。
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（图片来源于网络）

色泽红润、鲜而不腻的卤肉田武吉展示熬制的卤肉

让人垂涎欲滴的灌肠
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