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黔江鸡杂深受游人和食客们的喜爱。
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黔江鸡杂：
一口铁锅里的味觉乾坤

□本报记者 颜安

重庆人把动物的内脏称作“杂”，
例如牛杂、羊杂、鸡杂。在世界上许
多地方，人们都是不吃“杂”的。但在
重庆，此类食材却成为餐桌上光彩夺
目的主角，除了闻名全国的重庆毛肚
火锅外，还有被人们所熟知的黔江鸡
杂。

6月11日下午，饭点时的黔江城
区，国庆鸡杂、长明鸡杂、天龙鸡杂、老
城鸡杂等“老字号”，食客逐渐聚集，大
堂内人声鼎沸，服务员跑前跑后，一派
繁忙。

在数百公里外的贵阳，近年来异
军突起的阿蓬记黔江鸡杂，在这里开
了直营店，公司合伙人敖刚强已在这
里蹲守多日，为的就是取得个“开门
红”。

与之形成鲜明对比的是，在黔
江区城西街道西山社区，黔江鸡杂
第六代传人苏康经营的“苏锅锅”鸡
杂总店已关门闭户——去年 7月 7
日，一场大暴雨引发山体滑坡，阻断
了这里的道路，“苏锅锅”鸡杂店就
此歇业。

数十年来，随着黔江鸡杂这道地
方菜的声名鹊起，一家又一家企业加
入，共同演绎着这口铁锅里的味觉乾
坤。

一次无心插柳
让黔江鸡杂实现了从

一盘菜到一口锅的飞跃

苏康，人送外号“苏哥哥”，与其鸡
杂店“苏锅锅”谐音。苏康今年56岁，
是黔江区鸡杂协会会长，也是黔江鸡
杂第六代传承人。他说：“我的师傅名
叫李长明，是黔江鸡杂第五代传承人，
正是在他手上，黔江鸡杂从一盘菜变
成了一口锅，这种烹饪形式一直延续
下来，直至今天。”

而在李长明之前，黔江鸡杂还有
一段悠久的历史。

黔江，一度是乌江的别称。小城
以此命名，与乌江最大支流——阿蓬
江跨境而过有关。

这是一座土家族、苗族聚居的边
地小城。18世纪中叶，川、渝、湘、黔
等地的资源商品大都在阿蓬江畔的
黔江濯水汇集转运。老镇上的挑夫
们当然不敢奢望顿顿有鸡肉吃，于是
他们盯上了被东家当垃圾扔掉的鸡
杂。

一天，大伙捧着一堆捡回来的
鸡心、鸡肝、鸡胗、鸡肠、鸡肾，请一
个叫谢树平的盐号老板做给他们
吃。

新鲜鸡肉尚且腥味浓烈，何况这
收纳五谷轮回之物的鸡杂呢？事关团
队士气，谢树平抠破了脑袋：要祛膻腥
味，普通的辣椒、花椒不行，必须大量
使用当地土家族人特制的泡海椒、泡
萝卜，猛火混炒，才能最大限度中和异
味，迸发出酸爽。酸能去腥提味，辣能
驱寒祛湿，这两种极致的味道通过泡
菜融为一体，成为了土家族的味觉地
标。

自谢树平开创这道菜式之后，
泡菜炒鸡杂在黔江这块土地上落地
生根。然而在20世纪80年代以前，
这仅仅是一盘家常炒菜，出锅后照
例要腾到盘子里才能上桌。你一边
吃着，它一边冷却，美味会慢慢消散
在逐渐凝固的油层里，直到索然无
味。

转变，源自30多年前的一次无
心之举。那时，李长明正在黔江城
南经营着一家餐饮店，鸡杂是其中
的一道招牌菜。一个风雨交加的夜
里，快打烊之时，几个朋友来到店里
吃夜宵，李长明照例炒了一大盘鸡
杂款待他们，正要盛上桌去，他突然
生出了一个念头：要吃那么久，这鸡
杂很快就会冷，频繁回锅又会越炒
越老，有什么办法能一直保温、保鲜
呢？

转念间，他顺手抄起了一口小
锅，又翻出了一架久未使用的煤油
炉子，把它们组合到一起。将刚炒
好的鸡杂盛在小锅里，煤油炉的火
开到最小慢慢地煨着。不要什么配
菜，就是土豆条铺底、葱段铺面；也
不需要加高汤，从头到尾都只用锅
里的油。

就是在这个有些寒冷的冬夜，
黔江鸡杂由普通的出锅菜变成了隆
重的煨锅菜，成为了餐桌上的主角，
名气也越来越大——不少到黔江的
游客都说：“到了黔江没吃黔江鸡
杂,你也不算真正品尝过黔江美
食!”

一回有心栽花
让黔江鸡杂实现了从餐

桌鲜食到袋装速食的嬗变

随着黔江鸡杂的市场前景越来越
广，延长产业链，让其带动更多老百姓
致富，既是企业发展的需要，也顺应了
政府的规划。

“眼下的黔江鸡杂，客人都说好

吃，就是带不走。如果我们研究出可
以打包带走的鸡杂，一定有市场。”黔
江区商务委副主任吕雪松说，区里找
过不少人洽谈，大部分都知道鸡杂的
精髓在泡菜，很难保存，便知难而退，
唯有曾在武陵都市报当过记者的凡沁
决定试一试。

那时，凡沁已身患绝症，一盒特效
药就要2.5万元，他一年的工资才刚
刚够买一盒。看到了政府的计划，分

析了市场前景后，他毫不犹豫地承接
了下来。

“那是10来年前，我弟弟找到了
我和曾当过老师的敖刚强作为合伙
人。找我是因为我是开超市的，有资
金，找敖刚强是因为他懂商标和推广，
三个臭皮匠顶个诸葛亮嘛！”说起已经
过世1年半的弟弟凡沁，重庆阿蓬记
餐饮管理有限公司总经理樊兴素（曾
用名凡兴素）忍不住叹了口气。

但要想封袋后保存得长久，光靠
臭皮匠可不行，还得请“诸葛亮”。“我
们带着炒好的鸡杂去找西南大学食品
科学院的教授，通过反复试验，最终拿
到了可行的成果。”樊兴素说，那段时
间为了测试产品是否保存得长久，他
们把抽了真空的鸡杂放到太阳下晒，
放到汽车的后备箱里烤，然后再拿出
来试口味看是否变质——几个月下
来，几人都吃“伤”了。

尽管吃得想吐，但没有拉肚子和
其它反应，这说明试验是成功的。凡
沁十分来劲，他将品牌取名“阿蓬记”，
阿蓬江畔老字号之意。敖刚强设计了
一个“A”形的鸡头商标——几年后，这
个商标成为重庆市“著名商标”。

2013年1月8日，1000克红色礼
品装的“黔江鸡杂”上了超市的货架，
这一新的创举，被记录在了当年的《黔
江统计年鉴》。

一个新产品要打开销路，必须得靠
营销手段。凡沁编撰了《黔江鸡杂起源
故事》，把阿蓬记植入其中并借助各媒
体平台四处传播，其中新媒体的浏览
量达到了10万+。同时，他还委托朋
友编写了《黔江鸡杂赋》《黔江鸡杂说》，
邀请代表黔江城市形象的土家姑娘拍
摄宣传视频短片，搭央视宣传黔江风土
人情的顺风车，推荐黔江鸡杂产品。

阿蓬记彻底火了，短短几年时间，
它就坐上了黔江区餐饮行业头把交
椅，公司下设黔江鸡杂产业技术研究
院，由西南大学食品科学院专家团队
作技术指导，集武陵山区民族美食的
研发、生产、销售于一体，有袋装鸡杂
和鸡杂辅料（泡菜厂）生产线两条，实
现民族食品传统生产工艺规模化，年
产熟食成品450吨、半成品600吨，年
产值上亿元。

许多人成为了这条长长的产业链
上的一分子：小镇青年周文喜、袁晓林、
张波当上了阿蓬记黔江总店的师傅；幼
儿园老师宋晓东与阿蓬记签约，成了其
演出队伍中的一员；黔江区城南街道清
平社区村民付守东，则干上了原材料基
地的管理员，每月保底工资2500元，遇
上销售旺季还有提成……

一个宏伟计划
要让黔江鸡杂成为年

产值10亿元的富民产业

据不完全统计，目前全国共有
2300多家餐饮店提供黔江鸡杂这道
菜品或以黔江鸡杂为招牌在营业，已
遍布80%的县城。尤其是在西南地
区，黔江鸡杂更是风靡，受到了当地老
百姓的喜爱。

但这样就可以高枕无忧了吗？答
案是否定的。

“龙头企业过少，目前外向型发展
的仅一家，外向发展力量单薄，原材料

供给不稳定，供应链没有形成。”吕雪
松坦言。

在记者的采访中，这些薄弱环节
一一得到了印证。

比如说，就龙头企业过少的问题，
目前黔江仅有阿蓬记一家发展势头良
好，其他老字号都或多或少遇到了发
展瓶颈。

以苏康为例，自从因山体滑坡断
了财路后，他的店就一直歇业。原来
干啥都特别来劲的他如同霜打过的茄
子一般，总有些魂不守舍。“政府说的
是7月30日前要抢通道路，希望能按
时完工吧。”望着正在施工的道路，苏
康既惆怅也充满希望。

又如苏康的师傅李长明于2017
年6月26日因病去世后，其经营的老
字号“长明鸡杂”状况同样不甚理想。

阿蓬记这边，则是另一种烦
恼——由于其加盟业务开展得较为
顺利，目前已有68家加盟店，并且加
盟店的经营状况比较好，因此山寨店
铺开始出现。“商标、宣传画都和我们
一模一样，但为了规避法律上的风险，
有的叫黔江古镇鸡杂，有的取名为黔
江豆花鸡杂，甚至还有的干脆把店招
写得潦草一点，就叫‘阿莲记’。”樊兴
素的老公邓永禄有些哭笑不得地说，

“我测算了一下‘打假’的成本，有些得
不偿失，所以先让他们发展着，等时机
成熟再‘一网打尽’。”

不光是外部竞争激烈，黔江鸡杂
的老字号与后起之秀之间，也存在着

“内卷”现象：记者观察到，“阿蓬记”与
“苏锅锅”，都在自家的店招上打上了
黔江鸡杂总店的名号，采访过程中双
方互有“吐槽”，可谁是龙头，谁是正
宗，又有谁分得清呢？

吕雪松认为，这些现象的产生，是
因为黔江鸡杂至今没有形成统一的行
业标准，“要让鸡杂产业更上一层楼，
将其推向全国，这些都是需要克服的
问题。”

一系列动作已在政府的指导和引
导下铺开：

引进和培育一批投资规模大、带
动能力强的集种植养殖、生产、销售于
一体的龙头企业，鼓励专业合作社、家
庭农场、产业大户等建设标准化土鸡、
肉鸡养殖场和散养基地，建设标准化
肉鸡加工厂，有效保障鸡杂产业的产
品供应；

对鸡杂的底料、泡菜等原料进行
集中加工，打造鸡杂产业原料配套加
工基地，鼓励建设年产5万吨泡菜生
产基地，逐步形成黔江鸡杂原料直配
中心，实现规模化经营；

深入挖掘黔江鸡杂品牌文化，建
设黔江鸡杂文化博物馆，全方位展现
黔江鸡杂的历史、现状及未来，增强黔
江鸡杂的文化底蕴；

制定科学、规范的行业标准体系，
力争将袋装鸡杂现有企业标准升级为
国家行业标准，同时申请注册黔江鸡杂
商标及地理标识，最终形成黔江鸡杂统
一形象、统一标识、统一色彩、统一宣传
的公用品牌+企业名称模式的格局；

……
“希望通过这些措施的实施，到明

年底，黔江鸡杂的品牌连锁经营门店能
达到300家，鸡杂产业（含种植养殖）实
现产值10亿元，实现黔江鸡杂品牌到
品种的全方位输出。”吕雪松表示。

▲2020年9月20日，黔江区濯水
古镇，游客在美食城长桌宴上品尝市
级非遗美食黔江鸡杂。

特约摄影 杨敏/视觉重庆

▲6月16日晚，阿蓬记黔江鸡杂总
店的厨房内，一名厨师正在炒制鸡杂。

（本版图片除署名外均由黔江区委
宣传部提供）

▲

30多年前，黔江鸡杂就从一盘菜变成了一
口锅，这种烹饪形式一直延续至今。、

（黔江区委宣传部供图）

▲

如今的黔江鸡杂，越来越重视产品营销和
文化内涵挖掘，通过这样的努力让黔江鸡杂走向
更大市场。


