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“室内有冬菜，入户闻其香。”大
足冬菜，历史悠久，始于宋初，兴于明
末，盛于清中叶，上贡朝廷，下飨百
姓。因品质优良，名扬于世，被称为
川内“四大名腌菜”之一。冬菜不仅
营养丰富，还可以熬汤、拌馅、烧炒，

美味又百搭。
大足冬菜酿制技艺传承人李华

琼潜心研发出的冬菜扣肉王，选用发
酵四年以上的大足冬菜为底菜，配上
大块五花肉，菜色红润油亮，食之皮
糯肉烂，味浓不腻，还透着浓浓的冬
菜特殊香味，让人百吃不厌。

2013年，在外辗转打拼多年的李
华琼接手即将破产倒闭的大

足冬菜生产企业，开始
返乡创业，组建

成 立 重 庆
市鼎翔

农业发展有限公司。在她的不懈努
力与苦心经营下，公司起死回生，成
功走出低谷。

而其研发出的美味佳肴冬菜扣肉
王，便是选用自家酿制四年有余的冬
菜原料。白露播种，立春收获，历经播
种、收获、晾晒、腌制、装坛、开坛 6道
工序。种植过程不使用农药、化肥，是
无公害、天然、绿色食品。制作过程
中，采用传统古法腌制，不添加任何香
料，装坛蕴藏，密封发酵，四年酿制方
可开坛。制成的冬菜油润嫩脆、香味
浓郁，享有“菜味精”的美誉，既是烹制
川菜的重要辅料，也是重要的调味品。

冬菜扣肉王，这道菜品的精髓，
在于其考究选材与烹饪技艺的巧妙
融合，尤其体现在冬菜与五花肉的完
美搭配。冬菜，作为灵魂配料，需
提前浸泡，将积年累月沉淀下的
盐分缓缓释放，剔除了多余的
咸涩，使之更加清爽宜人，随
即轻轻捞出，细心沥干水
分。接着，在一口热锅中，
以适量油脂轻轻翻炒，直
至其香气四溢。至于五
花肉的选择，更是丝毫不
可马虎，必须选用皮薄肉
嫩、肥瘦相间、层次分明
的上等五花肉。五花肉
先经清水煮至七八分熟，
随后，在温热的肉皮上均
匀涂抹一层老抽，增添了
视觉上的诱惑，也在后续的

炸制过程中促进了肉皮的酥脆与上
色。将涂抹好老抽的五花肉小心翼
翼地放入热油锅中，随着油温的升
高，肉皮逐渐变得金黄酥脆，表面泛
起诱人的光泽。炸制完成后，待其稍
凉，便可切成薄厚均匀的肉片。最
后，将处理好的冬菜与五花肉片层层
叠放于碗中，送入蒸锅，文火慢蒸两
个小时。蒸出来的扣肉，冬菜的清爽
有效中和了五花肉的油腻，而五花肉
的醇香则赋予了冬菜更加丰富的层
次感。

待蒸制完毕，轻轻揭开锅盖，一
股混合了肉香、菜香与蒸气的香气扑
鼻而来，令人垂涎欲滴。扣肉色泽红
亮，皮酥肉烂，冬菜则保持着原有的
清新与脆爽，两者搭配得天衣无缝，
肥而不腻、咸鲜回甜，下饭最宜，深受
当地老百姓的喜爱。

卿有芳心谁识得，千年一菜待君
来。千年冬菜，美食美味，不仅满足
口腹之欲，还唤起了人们的情感和思
念，唤起对一座城市的记忆。

一把龙水刀，一桌思乡菜。
“千锤百炼，精益求精”，诉说的是龙
水百折不挠的匠人精神，也是传统技
艺与美食文化的代代相传，行走于龙
水的街头巷尾，处处可见的是人间烟
火气息——良松腌腊制品、龙水凉
虾、平桥陈板鸭、冲冲糕……偶然间
寻觅一道道美食，每一口都是家乡记
忆，每一口都是传承味道，是弥漫在
生活中的匠心烟火。

龙水镇素有“五
金 之 乡 ”的 美 誉。
龙水之名，源自其
得天独厚的自然风
貌，濑溪河古称龙
溪河，悠悠流淌的
龙溪河，滋养了这
片丰饶的土地。

厚植千年五金底
蕴，用工匠之心雕琢
生活，用五金精神铸
造文明，源远流长的
五金文化引得诸多游
客慕名来访。“千锤百
炼，精益求精”的工匠
精神不仅铸造了龙水
人的精气神，更是涵
养了一方水土，以及
富含“商贸气息”的饮
食习惯，“招待”八方
来客，在经济快速发
展的背后，也有着藏
于“锅碗瓢盆”中的烟
火气。

提到重庆美食，除了津津乐道的
火锅，卤菜更是一绝。而在龙水，就
有这样一道卤味佳肴颇受食客欢迎。

五味凤爪，是龙水人逢年过节或
是家人团聚宴席上的必点菜品，寓意
着吃了便能财源广进，饱含着浓浓情
意和美好眷念，因此又名“抓钱大
爪”，寄托了人们对美好生活的期冀，
为此备受追捧。

五味凤爪的出现，与当地繁荣的
小五金的生产与交易密不可分。

二十年前，一家名为长宏的酒家
扎根龙水，而彼时的龙水镇，五金产业
蓬勃发展，工匠们夜以继日，勤勉劳
作，客商南来北往，络绎不绝，市场繁
荣景象，蔚为壮观。精湛技艺下锻造
出各式五金器具，巧夺天工，龙水五金

制品声誉卓著、远销国内外。
繁忙的劳作之余，工匠及

商客急需别有风味的民间美食，以慰
藉周身劳顿。万物皆可卤，下酒又佐
餐，一道麻辣鲜香的卤味菜品实为绝
佳之选，颇受龙水工匠及商客的喜
爱，既解馋涎，也可使五金匠人们片
刻消除困顿，恢复精力，赶赴又一场
劳作。

为此，长宏酒家掌舵人刘隆珍凭
借多年的烹饪技艺，利用本地的丰富
食材，结合多种香料和秘制卤料，反
复尝试、多次斟酌，创制出了色香味
俱佳的五味凤爪。

大街小巷随处可见卤凤爪，怎样
才能做出自己的特色？刘隆珍从选
料角度开始思考。她深知，选料是美
食制作的基石，于是将目光投向了跑
山公鸡，因常年在山间散养觅食，跑
山鸡肉质自然更为紧致，且公鸡的鸡
爪更为瘦长、劲道，故精选跑山公鸡

鸡爪作为原料，并使用秘制卤料、纯
菜油等，通过焯水去腥、精密卤制等
多道工序，做成成品。

卤制的秘诀，藏于长宏酒家的秘
制卤料之中。为了保障品质和口味，
长宏坚持每天现配卤料、现熬卤水，20
多种香料调味和多味中药材，熬到成
色合适，才能将鸡爪的味道展现到极
致。融合了多种香料的精华，鸡爪在
卤料中慢慢炖煮，卤汁的香、味逐渐渗
透到鸡爪的每一寸，使其充分吸收卤
汁的精华，增添了凤爪的醇厚。

普通卤凤爪，焯水去腥后放入调
制好的卤水里卤制，再浸泡一段时
间，就可捞出装盘。而刘隆珍不断摸
索、尝试，为了调适口感，在卤制后，
增加了最后一道特殊工序——焖耙
淋油，即卤制后滤除卤汁，再关火焖
制十余分钟，待肉可脱落时取出，放

置盘中，放入花椒、干辣椒节，淋上热
菜油，卤味小吃便成了热菜。

五味凤爪的肉质紧实有弹性，咬
下去能感受到肉质的嚼劲，令人欲罢
不能。而经过卤制和焖糯的过程，凤
爪又变得酥软入味，卤汁的香气充分
渗透到肉质中，使得每一口都充满了
浓郁的味道。最后，淋油的步骤使得
凤爪表面油润光滑，让人不禁一口接
一口。麻辣鲜香甘，五味融合。此新
品也就取名五味凤爪。

从五味凤爪端上餐桌的那一天开
始，长宏酒家就坚守“质量第一”“品质
保障”的理念，精修烹饪功夫，严把质量
关。因其品质有保障，口感筋道、口味
浓郁、甜咸适中，还寓意美好，五味凤爪
不仅成了长宏酒家顾客进店必点的为
数不多的一道菜，供不应求，还荣获大
足区2020年美食文化节一等奖。

冬菜扣肉王：千年一菜待君来

五味凤爪：五味调和百味香
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