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2025新疆舌尖上的丝绸之路美食节暨昌吉州美食文化旅游节

八珍烤鸡：

四代匠心守护百年秘味
□本报记者 付小芳

位于昌吉市天山北麓葡萄酒风情
街的张艳八珍鸡烤卤海棠天街店门前，
刚出炉的八珍烤鸡泛着琥珀色的光泽，
香气四溢，令人垂涎欲滴。谁能想到，这
些看似普通的烤鸡背后，竟凝聚了四代
人的智慧与心血。

8月4日，记者实地探访了张艳八珍
鸡烤卤海棠天街店，聆听该店负责人张
艳讲述八珍烤鸡的传承故事。早年间，
张艳的曾祖父是一位往返于浙江与四
川的行商。出于对美食的热爱，他将浙
江温州民间烤鸡的配料进行创新，巧妙
地把浙菜的精细腌制工艺与川菜的浓
郁辛香风味相结合，创制出了最初的

“韩氏八珍”秘方。
1956 年，张艳的外祖父韩中宣怀

揣着这份家族秘方，举家来到新疆支援
边疆建设。他在保留传统技艺精髓的基
础上，结合新疆本地的口味与偏好，对
烤鸡的制作工艺进行了大胆改良与创
新——引入天山野蜂蜜、孜然等材料，
并创新采用“馕坑烤制”技法，使烤鸡的
风味更加独特鲜美。

随着时间的推移，张艳的母亲韩玉
华接过了传承八珍烤鸡的接力棒。1990
年，韩玉华在昌吉市工程队小区北门租
下店面，正式做起八珍烤鸡的生意，并
创立了“老字号八珍烤鸡”品牌，为这份

美味烙下了专属印记。在母亲潜移默化
的影响下，张艳自幼便对八珍烤鸡的制
作产生了浓厚的兴趣。2000年，她从母
亲手中接过重任，成为第四代传人。

张艳深知，传承传统技艺就得不断
创新。她在坚守祖辈秘制技艺核心的前
提下，深耕工艺，成功研发出麻辣、香辣
等系列新品，满足了不同年龄段食客的
需求，赢得了众多顾客的赞誉。

从选材、清洗、腌制到烤制，张艳在
每个环节都精益求精。她坚持亲自挑选
优质食材，并反复试验，逐渐掌握了最佳
的调料配比与火候。正是这份匠心，让八
珍烤鸡成为了昌吉的一张美食名片。

2021年6月，张艳在昌吉州馕产业
文旅小镇（现为昌吉市天山北麓葡萄酒
风情街）开了首家分店，随后又在昌吉
市和乌鲁木齐市陆续开了加盟店和试
营店。八珍烤鸡因其独特风味，深受顾
客喜爱，还曾获得“昌吉州名吃”“新疆
名小吃”等称号，甚至香飘疆外。

每当看到顾客在品尝八珍烤鸡时
露出幸福笑容，张艳都倍感欣慰与自
豪。谈及未来，她信心满满地说：“希望
通过我们的不懈努力，研发出更多顾客
喜欢的产品，并将这道美味带到更远的
地方。同时，也希望将这份承载了四代
人智慧的手艺传承下去。”

新疆椒麻鸡发源于呼图壁县。1990
年，厨师沙俊明把带着独特麻味的手撕
鸡正式定名为“椒麻鸡”。2008年，沙俊
明的椒麻鸡制作技艺被列入呼图壁县
非物质文化遗产名录。8月5日，记者走
进位于呼图壁县锦华牛街商业街的沙
飞儿椒麻鸡店，在氤氲的香气里，近距
离感受这道特色“非遗”美食的魅力。

李霞是沙飞儿椒麻鸡店的现任掌
舵人。作为沙俊明的儿媳，她深得沙老
爷子的真传。19 年来，在李霞等人的努
力下，虽然店铺经营规模逐渐扩大，但
他们追求食物品质的初心始终如一。

当日10时许，李霞和店员已经在店
里忙活起来。李霞戴上手套，一边翻看
刚送来的土鸡，一边对记者说：“食材的
选择非常重要。我们选择饲养500天以
上的土鸡来做椒麻鸡。因为这种鸡的肉
质紧实，经得起两三个小时的慢煮。鸡
肉煮好后，再用手撕成条，咬起来才弹
牙，带着鲜劲。”

看到厨师将土鸡下锅焯水去腥，李
霞赶忙切好姜片、葱段备用。随后，她在
铁锅中倒入葵花油，待油面冒出淡淡的
青烟后，迅速将鲜花椒放入油锅，厨房
内顿时麻香四溢。“用新鲜花椒才能麻
得透、不发苦。麻油和鸡汤淋在撕好的
鸡肉上，把鸡肉腌入味，再撒一把现切
的青红椒、小米椒、葱段、洋葱，那滋味
儿才叫地道。”李霞说。

13 时许，店里渐渐坐满食客。刚出
锅的椒麻鸡端上桌，汤汁清亮，鸡肉金
黄，筷子轻轻一挑，麻香便“嗖”地蹿入
鼻腔。“就好这口。”从昌吉市专程赶来
的食客杨佳琪夹起一块鸡肉，蘸了蘸汤
汁，放到口中，吃得展眼舒眉，“这才是
刻在记忆里的呼图壁味道！我吃过一次
就念念不忘，这次专门带家人来品尝。”

除了椒麻鸡，店里的沙飞儿面也成
了“爆款”。2023年，这道由李霞琢磨出
的面食制作技艺，同样被列为县级非物

质文化遗产代表性项目。“夏天天热，大
家不爱吃油腻的，我就想着做点爽口
的。”李霞说，这面的门道藏在细节里：
碱面要煮得筋道，捞起后过凉水，然后
沥干水分；放上店里特炒的香菇肉末、
榨菜丁、葱花等配菜，最后浇一勺烧得
滚烫的葵花油，拌上秘制酱油，面条才
鲜香爽滑，配着椒麻鸡吃，解麻又解腻。

一口麻香，一口鲜爽，这道藏在小
城街巷里的“非遗”美食，正用独有的味
道征服食客们的味蕾。看着食客们吃得
满意，李霞既自豪又欣慰，她说：“这手
艺是我公公传下来的，是咱呼图壁县的
宝贝，我要把它好好传下去。”

7月29日，临近晌午，王志军正在自
己经营的悦馨万豪酒店后厨忙碌着。只
见他一边颠勺，一边调味，一套动作行
云流水，一气呵成。没一会儿，他的拿手
好菜羊肉焖饼便出锅了。

“羊肉焖饼来啦！”伴随着王志军的
一声吆喝，今天的第一份羊肉焖饼已经
被端上餐桌。只见食客们摩拳擦掌，已
经等不及其他菜品一一上齐，纷纷拿起
筷子一品羊肉焖饼的独特风味。刚出锅
的羊肉焖饼还冒着热气，色彩鲜艳，油
亮滋润，一入口，鲜香微辣在口腔中弥
漫开来，食客们顾不得言语，只一个劲
儿地伸手点赞。

羊肉焖饼，因把薄饼焖在羊肉上而
得名，是昌吉人待客必不可少的经典热
菜，也是过年过节的限定菜品。2018年9
月，羊肉焖饼被评为“中国菜”之新疆十
大经典名菜。

成就一道好菜，原材料是关键。羊
肉焖饼里的羊肉，不腥不膻，肥而不腻，

究其根源，离不开当地的好羊肉。“在咱
木垒县，羊可是喝着山泉水，吃着中草
药长大的。”说到家乡的好产品，王志军
显得格外兴奋。

王志军是土生土长的木垒人，在木
垒县经营着一家主营当地特色菜品的
餐饮酒店。从16岁接触烹饪开始，一把
炒勺、一口锅，他拿起就再没有放下。羊
肉焖饼是王志军最钟情的菜，从后堂帮
厨到掌勺大厨，他说，二十年来，原材料
和炒制手法都不曾改变，为的就是把记
忆里家的味道留住。

羊肉焖饼的做法并不复杂，但对食
材本身要求极高。既要保留羊肉本来的
鲜美，又不可有腥膻味，木垒县本地的
羊娃子肉是做这道菜的首选。有经验的
厨师，会首选当年的羊娃子肉，也就是
不满1岁的羊羔肉。羊肉要经过焯水、炒
制、焖煮等多道工序，加工至8成熟。接
着将擀成薄饼的香豆子面皮，均匀铺在
羊肉上，利用锅气，将其焖熟。焖熟的面
皮，捞出切好备用。大火烧开香气四溢
的羊肉锅，再烩入切好的面皮，并佐以
青红辣椒段、皮芽子，翻炒出锅，一道风
味十足的羊肉焖饼便做好了。薄薄的面
饼层层不沾，已经完全被浓稠的羊汤所
浸透，却仍保持着劲道的口感，看上去
油津津，吃起来香而不腻。说起烹饪羊
肉焖饼，王志军一下打开了话匣子。

因为味道好，价格公道，羊肉焖饼
的点单率一直居高不下。凭着一道羊肉
焖饼，就给王志军的酒店圈粉无数。每
逢旅游旺季，王志军的酒店里总是坐满
了从各地赶来解馋的回头客。在王志军
的店里，除了羊肉焖饼，手抓羊肉、羊肉
烧条、杂粮炖牛排也是当之无愧的明星
菜品。“我选用的全都是木垒县当地的
牛羊肉，味道好，食客吃着也放心。家乡
的好牛羊肉，我一定要让更多人看得
到、吃得到，有机会的话，还要能带得
走。”王志军说。

“家人们，今天给大家讲解如何制
作油糕，油糕酥不酥，和面是关键……”
7月31日，走进吉木萨尔县那家面点铺
子，铺子的负责人王彦玲正通过手机录
制油糕的制作方法。

“油糕好吃面难和。”炸出来的油
糕外形好不好看，吃起来口感行不行？
关键看起酥和馅料，王彦玲对此颇有
心得。25 年的制作经验，让她说起油糕
的每一个制作步骤都是信手拈来。

说到制作油糕的关键，王彦玲立刻
认真起来。烫面和油温是油糕表面起酥
的关键。首先是烫面，将水烧至八分热，
往锅中加入面粉、食用油、小苏打，不停
地进行搅拌，防止粘锅，直至把面完全
烫熟。待烫面冷却后，要反复揉搓，揉面
时间不可过长，不然面就会发硬，也不
可过短，那样面就会散。如何掌握和面
的诀窍？一言以蔽之就是王彦玲25年如
一日的坚守。面一上手，好不好立刻见
分晓。至于水、油、面粉的配比，早已是
公开的秘密，王彦玲毫不保留地将制作
油糕的配比发到网上，就是想让更多人
品尝到这份甜蜜。

传统的油糕馅料，简单朴实——白

芝麻、黑芝麻、花生米、核桃仁、白砂
糖。王彦玲说她也曾尝试过添加其他
配料，但都没有这个味道好，好多老顾
客就认准这个传统老味道。渐渐地，王
彦玲的面点铺只卖这一种馅料的油糕，
每逢节假日生意好的时候，每天可以出
售上千个油糕。常有顾客不辞辛劳专门
驱车上百公里，就为了这口酥甜。

烫面备好，馅料和好，就开始包油
糕了。包油糕也有讲究，将烫面分成大
小均匀的剂子，在手中按压成“小碗”
状，添加馅料，封口的同时，摁至扁平，
一个油糕就做好了。

炸油糕时，油温不宜过高，八成油
温炸制一分半至两分钟，便可得到一个
表皮金黄酥脆，内里软糯可口的油糕。

咬一口刚刚炸好的油糕，甜蜜的馅
料早已成流汁状。

王彦玲说，工序上一道都不能减，
质量上更是不含糊，好品质也为她赢得
好口碑。

最近，王彦玲正积极筹备着自己的
面点加工厂。她说，新疆的美食这么多，
但是能被带走的却不多。她想通过自己
的力量，宣传好新疆美食。

椒麻鸡：

麻香鲜爽蕴藏“非遗”秘密
□本报记者 杨鹤

一块油糕甜蜜美好
□本报记者 王婷

羊肉焖饼最解乡愁
□本报记者 王婷

这是张艳八珍鸡烤卤海棠天街店推荐的秘制烤鸡腿。
□本报记者 付小芳摄

这是吉木萨尔县那家面点铺子推荐的炸油糕。
□本报记者 王 婷摄

7月29日，王志军在后厨分装羊肉焖饼。
□本报记者 王 婷摄

左图：8 月5 日，呼图壁县沙飞
儿椒麻鸡门店的厨师将麻油和鸡汤
浇淋在椒麻鸡上。

□本报记者 杨 鹤摄
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