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湖北日报全媒记者 张泽牧
通讯员 王登府

每到春节，腊肉不仅是山里人必
备食材，还是销往全国的特产。1月
18日上午，湖北日报全媒记者来到五
峰大山里的熏制工坊，看村民备足马
力“赶年货”。

“这批腊肉已经熏了七八天，马上就
可以打包发货。”在海拔1100米的渔洋
关镇沙埫村“五峰嘎嘎”熏制工坊，63岁
的黄传敏笑着说：“我们熏的腊肉，保留
着数百年前的风味。”

土木结构的工坊分为上下两层，
记者跟随黄传敏穿过狭长走廊，来到
100多平方米的熏制车间。屋内烟熏
火燎，不到 10秒钟，记者被熏得直流
眼泪。自幼就跟着祖父学习熏烤腊货
的黄传敏，早已练出一双“火眼金睛”，
应对自如。

“这些都是土猪肉，肉质紧实，肥瘦
相间。”一边说，黄传敏一边用棕叶绳串
起腊货，挂到房梁下。

腊肉和香肠被一刀刀切开，开始接
受烟火熏制。“熏的时候要用文火，一批
肉要熏15天左右。我们选用的是栗树
枝，烟雾稳定且有天然香味，还能给腊肉
上色。”黄传敏控制火候大小，确保每一
块肉被均匀熏烤。

“每隔两小时要翻一次火，半夜也要
随时起来处理。柴不够就加几根，温度
过高要开窗透气。”黄传敏细心烤制，腊
肉色泽红润诱人。

熏制好的腊肉，被一批批送到渔
洋关镇上的包装车间，分装后销往全
国各地。

42岁的总经理赵鹏，主要负责将公
司生产的腊货送到湖北省各个销售点。
春节前夕，腊货迎来销售旺季，赵鹏每天
处于连轴转的状态。

“腊货是五峰人必备的年货，现在每
天卖2000多斤，从去年10月底就开始
忙碌。今天早上7点钟，发了一车腊排
骨运往武汉。”赵鹏介绍，到1月底销售
量将超过10万斤。

2024年，“五峰嘎嘎”腊肉销售额达
到500万元。

“不同于其他腊肉多盐的做法，我们
采用低盐工艺，让消费者更健康地享用
腊味。我们还直播制作过程，借力电商
开拓销售渠道。”赵鹏笑着说，只有不断
创新产品，保证对消费者的吸引力，才能
把大山年味传递出去。
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文/图 湖北日报通讯员 乔长姣

“快过年了，兴山炖盆成了每桌必点
菜。明天，店里又要集中制作72份。”1月
16日，全县年货节布展间隙，福兰居酒店负
责人王福兰脚步匆匆，忙着到后厨查看炖
盆准备情况。

在兴山县美食界，炖盆是绝对的C位，
更是年夜饭必上的头菜。

一只猪蹄、一份猪头肉、一条猪尾巴、
一只肥瘦适中的土鸡、12个鸡蛋、少许佐料
及菌菇等干货……各式食材放入大铁锅
内，小火慢炖6小时以上。

“猪蹄入口即化，鸡肉细腻绵软，猪头
肉和猪尾巴软糯弹牙……”王福兰说，炖盆
炖煮后，食材味道相互交融，肥美而不油
腻，汤汁唇齿留香。

“炖盆承载着老兴山人对年味的独特记
忆。”王福兰是兴山县餐饮协会会长、兴山炖
盆制作第三代传承人。她回忆，儿时物资匮
乏，时常要等到除夕前后，家人团聚时，母亲
才会拿出瓷盆，炖制早已准备好的食材。次
日一大早，全家人都会被香醒。

“兴山炖盆有特别的讲究，炖盆里放的
猪头肉和猪尾巴，寓意‘有头有尾’，加入小
鱼表示‘年年有余’，腊肉意味着‘承前启
后’，12个鸡蛋代表月月红。”30多年来，王
福兰不断为兴山特色菜申报非遗，已成功
申报18个县级、4个市级、1个省级非物质
文化遗产。2022年3月，兴山炖盆入选宜
昌市级非物质文化遗产名录。

站上C位的炖盆，让远道而来的客人在
味蕾上记住兴山。“兴山炖盆已经成了福兰居
的招牌菜。”王福兰说，店里每年至少卖出
8000份，仅此一项年收入超过200万元。

“乡亲们都说，炖盆是年味中的独特印
记。”临近春节，除了王福兰，黄粮镇“新农人”
田云昊同样忙碌。接连数日，他帮镇上几家
农家乐、酒店拍摄了制作兴山炖盆的视频，并
在抖音挂上链接，订单纷至沓来。
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文/图 湖北日报全媒记者 陈义超
通讯员 郝明曦

“刚才有顾客买了5个，萌萌的造型，深受大家
欢迎。”1月19日下午，秭归县茅坪镇屈原故里非遗
小巷，“峡江草编”非物质文化遗产传承人罗光林向
湖北日报全媒记者晃了晃手中的蛇形草编。

罗光林的铺子不大，10多平方米的空间，摆满
各种手工编织品。他口中“刚卖了5个”的蛇形草
编，摆放在展示柜第二层的中心位置。

憨态可掬的大脑袋，搭配盘曲的蛇身，粉色的蛇
形草编萌味十足。

“一开始做得太逼真，吓退不少人。”罗光林笑着

告诉记者，“不少顾客想把草编作品放在家里，烘托新
年的喜庆祥和氛围。”他收到顾客反馈后立马对作品
进行改良，让蛇形草编充满“萌宠”感。

临近新年，罗光林在传统样式基础上，创作出吉
祥蛇、如意蛇等新作品。

“峡江草编”技艺传承已有千年，所需材料包括
粽叶、玉米叶、丝茅草、蒲草、稻草等，无论是粽子、龙
舟还是其他造型，都能编织得惟妙惟肖。此外，罗光
林还将皮雕技艺、刺绣技艺融入草编，不断丰富“峡
江草编”的造型和色彩。

在店内一张小桌上，经过染色、固色、冲洗、晾干
后的粽叶被扎成小把。罗光林从中抽出一支，双手
将其按压平整，接着将叶片左穿右插。很快，粽叶便

有了立体棱角。
根据罗光林指导，记者尝试折叠一片粽叶，却很

难把控力度和角度。“这样的基础操作，初学者需要
好几日的练习。手要稳，急不得。”罗光林接过去，没
多久，一条活灵活现的小萌蛇跃然眼前。

交谈中，不时有顾客进店询问吉祥挂件和小萌
蛇的售价。“今年春节要和家人去上海走亲戚，这里
的草编不仅有地域特色，寓意也不错，准备多带几件
送人。”秭归居民覃姝说。

“春节申遗成功，非遗产品也跟着流行起来。”春
节前，罗光林店里的草编灯笼、粽子、平安扣等挂件
的销量已过万，他还接到不少去外地展演的邀请，

“峡江草编进一步走出秭归，才能让更多人了解”。

非遗“编”出新潮年味

罗光林正在编织新作品。

湖北日报全媒记者 申明
通讯员 覃丹

1月20日上午，长阳土家族自治县
龙舟坪镇合子坳村，湖北日报全媒记者
刚下车，就看到杀年猪的热闹场面，热气
腾腾的土猪肉，在院子里一字排开。

民福山庄农家乐里，游客和乡亲们
正体验土家抬格子的制作过程，感受土
家族特有的年味。

“抬”出蒸蒸日上，“格”去一年辛苦。“抬
格子是土家族杀年猪后的保留节目，一定要
用农家自养的新鲜土猪肉，用来招待乡邻
和贵客，满满都是土家人的热情。”负责烹
制菜肴的“80后”厨师张丙炎，带着记者进
入厨房，点燃柴火灶，开始制作格子肉。

张师傅先将一块烙烫过的五花肉清
洗干净，然后在砧板上，用娴熟的刀工，
将猪肉切成约1厘米厚的肉片。随后将
肉片和排骨放入盆中，依次加入盐、姜
末、胡椒粉、辣椒面、土家豆瓣酱、玉米粉
等12种调味品。

“调料比例恰当，格子肉口感、看相
才会好，腌制时长在20分钟左右。土家
豆瓣酱、稀辣椒，都是用自产食材制作
的。”张师傅一边搅拌，一边介绍。

腌制过程中，张师傅也没闲着，将老
南瓜、土豆、红薯去皮切块，“这是传统垫
料，现在生活水平提高了，还会放些山
药、芋头等”。

一顿手起刀落，垫料准备完毕。张
师傅在蒸笼底部铺上一层鲜嫩白菜叶，
然后用南瓜块铺满；腌好的肉片顺着蒸
笼，依次整齐码放。一笼分量十足、内容
丰富的格子肉，很快准备完毕。

“这是大份的，五斤五花肉，四斤瘦
肉排骨，垫料有六七斤，管十个人都够。”
灶火已旺，格子肉直接入锅蒸制。另一
口锅里，倒入新鲜猪血，小火慢熬起土家
人情有独钟的“血蕻（hóng）子”。

“蒸格子一开始用大火，蒸笼上汽后
再转中小火，至少需要蒸40分钟。”张师
傅拨弄着灶膛。

张师傅20年前学艺出师，一直烹制
土家抬格子。他的农家乐，这个冬天已
经接待2000位慕名而来的食客。

12时许，色香味俱全的土家抬格子完
成蒸制，腾腾热气中撒上一把碧绿葱花，中
间放上一碗刚出炉的“血蕻子”，随即就被
送上餐桌：咬一口格子肉，肥而不腻，唇齿
留香；吃一勺蒸南瓜，香甜软糯，回味悠长！

随着一笼笼土家抬格子出锅，年味
也愈发浓厚了。

文/图 湖北日报全媒记者 邓云
通讯员 张枭羿

房前挂着红灯笼、屋里摆满红礼盒，
已至大寒，枝江覃姐鱼糕厂内热气腾腾，
涌动着忙碌劲。

“您订的鱼糕今天发货。”“鱼面卖完
了，节后才能供货。”小覃姐覃红英一边发
着语音，一边清点货物。

覃姐鱼糕源自覃家仨姐弟，大姐负责研发
生产、小覃姐负责销售、弟弟负责采购，一干就
是三十多年。“回头客越来越多，临近春节，厂
里每小时生产2000吨鱼糕，依然供不应求。”

鱼糕香软，老少皆宜。过年吃鱼糕，
还能讨个“年年有余，步步登高”的口彩。

“鱼糕好吃，没有秘方，就是用活鱼、鲜
姜、鲜葱。”小覃姐说，枝江盛产淡水鱼，青
鱼、鲇鱼、草鱼制作的鱼糕鱼丸各有风味。

每年庙会上，覃姐鱼糕都是深受欢迎
的畅销货。“散装的拿回家吃，礼盒的寄给
外地亲戚。不仅能品尝到独特的鱼鲜味，
更是一份念想，一份乡愁。”

“剖解洗净，一斤鱼大约能出二两八钱
无刺鱼肉。”小覃姐告诉湖北日报全媒记
者，鲜鱼制成鱼糜经过速冻，能更好地保留
鱼肉中的胶质，制作的鱼糕更弹、更鲜，“蒸
好的鱼糕夹起来两头弯，不散不断”。

厂房内，七八个工人正在打包，过年
特制的礼盒形似六角灯笼，大红底子勾着
金边，既体面又喜气。

从厂房出来，小覃姐蒸上一笼鱼糕，“除
了鱼糕、鱼丸，今年新开发的鱼面也特别受
欢迎，鱼头鱼尾制成了椒盐味儿的零食”。

蒸制20分钟后，小覃姐熟练地揭开锅
盖，“判断方法是闻香，香味飘出来，就表
示熟了”。

热气散开，鱼糕层叠，脂光晶莹，河鱼
的鲜香立刻勾起胃里的馋虫。记者夹起
一片，吹两下，咬一口，软嫩滑腻，唇齿间
香鲜浓郁——人间有味是清欢。

黄传敏老人在腊肉直播间。（湖北日报全媒记者 张泽牧 摄）

品
新
年

峡
江
味
里

又是一年

春将至，最是

岁寒情暖时。

不论归乡还是

思乡，都绕不

开那熟悉的物

产与习俗。一

口 家 乡 味 下

肚，一件手信

送达，一年劳

累瞬间被温柔

抚慰。

市 井 阡

陌，烟火升腾

不息；大街小

巷，文化薪火

相传。小年前

夕，湖北日报

全媒记者奔赴

宜昌山乡，寻

访老味道，感

受新气象，和

峡江儿女一起

迎新春。

扫码看视频


