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文化视野
SHIYAN DAILY

竹溪菜用料讲究，烹调工艺自
成一体，风味口感广受欢迎。仅在
十堰市城区，就有 500 多家竹溪菜
馆，竹溪菜已成鄂西北餐饮界的一
块金字招牌。

该县成立饮食文化研究会，与
武汉商学院合作开展竹溪饮食文化
专项研究，考证梳理竹溪饮食文化
的传承发展线索，收集和编印竹溪
菜谱，制定竹溪蒸盆标准，研发竹溪
蒸盆宴，设计竹溪蒸盆连锁发展模
式，编写了《吃在竹溪》、《竹溪饮食
文化辑录》两本书。

发展食材基地 20多万亩，竹溪
腐乳、竹溪魔芋、竹溪贡米等食材已
申报为国家地理标志产品。

在河北、河南、陕西、四川、江
西、广东等地发展竹溪特色餐饮企
业 1500多家，食材经营企业（户）800
多家，从业人员 4000多人。其中竹
溪县境内有餐饮企业 700多家，可同
时接待 25000余人就餐，餐饮年收入
15.46亿元。

日前，在北京开连锁餐饮的陈
新华致电竹溪县公共就业和人才服

务 局 副 局 长 李
成，请他帮助招聘 15

名“竹溪厨嫂”。李成
说，近 10年来该局已经培训

输出“竹溪厨嫂”万余名，这些
厨嫂在武汉、北京、上海等大城市都
成了“香饽饽”。

竹溪人素有男主外、女主内的
传统，家庭主妇都有一手好厨艺。
近年来，随着农村妇女陆续到外地

“舞勺弄铲”，躲在深山人未识的竹
溪风味随之香飘四方。

该县水坪镇 40岁的妇女李苹如
今和丈夫在上海开了一家酒店，主
打竹溪菜，生意非常好。

李苹曾是一位普通村妇，1994
年到水坪镇砖厂做饭，小有名气后
被县内一餐馆高薪聘走。因有一手
农家小炒绝活，几年后，她又被十
堰一家餐馆老板以 4 万元年薪

“挖”走。
一次偶然的机会，在北京开“竹

溪餐馆”的老板王晓勇回乡后感受
到李苹厨艺非凡，不惜高薪聘用。
当时，李苹的年收入是木匠丈夫的 7
倍。前年，李苹决定自主创业，夫妻
俩来到上海，开了一家酒店，经营得
风生水起。

小有名气的“竹溪厨嫂”成为劳
务市场“抢手货”，但部分人的“炒
功”还不到位，长期下去势必会影响
竹溪美食的“金字招牌”，这引起竹
溪县公共就业和人才服务部门的重
视。

近两年来，竹溪县公共就业和
人才服务局深入乡镇办班，把培训
技术送到村民家门口，村民学习烹
饪技术更方便，学到技术出去就业
更有奔头了。

如今，“竹溪厨嫂”劳务品牌越
叫越响，“竹溪厨嫂”更是供不应求，
郧阳区、房县很多农民也前来学习
烹饪竹溪菜，在全国各地开起竹溪
菜馆。

去年底，湖北省第三批“十大劳
务品牌”名单出炉，“竹溪厨师”名列
其中。

“我们这里的学员常年供不应
求，许多学员还没毕业便已被北京、
上海、武汉等大中城市的宾馆餐厅
抢走。”竹溪县公共就业和人才服务
局相关负责人说。

据统计，“竹溪餐馆”遍布全国
大中城市，总数达 3000余家，仅在十
堰和武汉就多达 700多家。竹溪在
外创业的厨嫂有万余人，每年带动
10万余人从事餐饮行业，年创收 20
多亿元。

2016年2月7日，农历除夕，竹溪
蒸盆被端上中国南极中山科考站团
年饭的餐桌。此消息一经报道，立即
被人民网、新浪网、湖北日报等数十
家媒体转发，竹溪蒸盆也成了“网
红”。

近年来，竹溪县先后在北京密
云、西宁城西等地发展竹溪蒸盆旗
舰店达 10家，发展蛋炒饭快餐店达
23家。

“ 竹 溪 菜 ”为 何 吃 香
■ 特约记者郭军

地处祖国版图中心的竹溪县，位于鄂、渝、陕交界处，90%以上的竹溪人是明、清时“湖广
填四川”移民而来，祖籍多为江西、湖南、陕西、四川等地。

在漫长的历史进程中，移民和当地土著相互融通，取长补短，饮食上吸收改良湖南的“辛
辣”，川、渝的“麻辣”和陕西关中的“硬辣”，以“酸辣、醇厚”区别于南北烹饪，使竹溪菜在吸纳

“川湘流派、秦巴风味”优点的同时，逐步形成了以“酸、辣、咸、鲜”为主的独特风味。
同时，竹溪山林物产丰富，可供餐饮选材种类多，烹饪技法兼具煎、炒、炸、煮、熘、烩、

焖、蒸等手法，色香味俱全，尤其是炒、蒸、煮、腊、泡、酿被称为竹溪“六绝”，它观有
形色、闻有清香、食有爽口，符合全国多数人口味，因而又有“独特美味在竹溪、
酸甜麻辣总相宜”之说。

特色宴席有合碗席、八大碗、蒸盆宴等，蒸菜有竹溪蒸盆、竹溪四
蒸等，炒菜有酸辣魔芋丝、高山土豆粑等，小吃有香酥芝麻饼、碗
碗糕、甜浆子、懒豆腐、鱼儿背沙等，其中竹溪蒸盆、碗碗糕、竹
溪腐乳被楚菜大典收录。

特别是作为省级非遗、“湖北老字号”“中国名菜”的
竹溪蒸盆，据武汉商学院教授周圣弘研究，其应由孔
府家宴“一品锅”单一的蒸鸡、蒸猪逐步演变而来。
相关资料显示，我国古代就有用“一品锅”公务和
商务接待并赠送客人，以便在旅途中食用的习
俗。

竹溪蒸盆外观高端大气，有团圆、和谐、
蒸蒸日上等美好寓意，作为招待贵客的大
菜，还有很多风俗礼仪，体现当地热情好
客的质朴民风。开笼揭盖，淡淡的香气
扑鼻而来，醇香诱人。荤的有腊蹄、土
鸡，素的有土豆、山药、竹笋、香菇，还
有味道鲜美的汤汁，丰富多样，易于
消化，口味满足了五湖四海食客喜
好，包容并蓄，蕴含着中庸之道。

据竹溪县志记载，竹溪是古
庸国故地，“中庸之道”文化精髓
在竹溪饮食文化中得到充分体
现。

居住在十堰城区的竹溪人都有共同的感受：十堰的泡菜远不如竹溪的好吃，就算是从老
家竹溪带的原料到十堰去泡，味道仍然相去很远。其奥秘就在竹溪的水土、气候不同。

竹溪位于北纬30度附近，是生物生长最具活性的地方，生物资源非常丰富。境内山川纵
横，森林覆盖率82.6%，植被覆盖率87.3%。

竹溪县苍翠绵延，丛林密布，清幽迷人。负氧离子日均浓度 3500个/立方米，比长寿之乡
广西巴马还高，被誉为“中国天然氧吧”。且水资源丰富，品质优良，具有“高锶、富硒、弱

碱、低钠、软水”特征。
竹溪县地处中纬度地带，属北亚热带季风气候。全年平均温度

14.1℃，年最高平均气温 14.9℃，年最低平均气温 13.6℃，年平均温差
1.8℃。历年极端最高气温 39.4℃（2002 年 7 月 13 日），最低温度-

18.7℃（1991年 12月 28日）。历年平均气温低于 0℃日数 7天，历
年大于35℃高温平均日数9天。

竹溪泡菜是竹溪县的特色美食，具有鲜明的地域
特色和文化内涵。竹溪泡菜的制作工艺非常讲究，需

要经过选菜、清洗、晾干、腌制、调味等多个环
节，每一个环节都需要严格把关，以确保泡菜的

口感和品质。
竹溪泡菜的口味以酸、辣、甜为主，口

感脆嫩，味道鲜美，深受当地居民和游客的
喜爱。

竹溪碗糕是竹溪县的一道独特
风味小吃，有着 500多年的历史。这
道美食的制作工艺独特，选材讲究，
外观雪白如玉，口感软糯，甜而不腻，
深受食客们的喜爱。

竹溪碗糕以优质的白米和黄豆
为主要原料。首先将白米浸泡磨成
米浆，再加入适量黄豆一起搅拌均
匀。这道工序需要掌握好米浆的浓
度，以确保蒸出来的碗糕口感和外观
都达到最佳状态。

接下来，将搅拌好的米浆倒入小
碗中，每个小碗都装满了相当于三四
个冰淇淋球大小的米浆。然后，将装
满米浆的小碗放入蒸锅中，用大火蒸
煮。蒸煮过程中，需要随时观察火
候，掌握好时间，以确保碗糕的口感
和质地。

当碗糕蒸熟出锅时，可以看到它
们外观雪白如玉，十分诱人。这时，可
以撒上一些白糖或者蜂蜜作为调料，
也可以根据个人口味加入一些果酱或
者黄油，以增加碗糕的口感和风味。

除了美味可口，竹溪碗糕还具有
保胃健肠的药用功效。由于竹溪碗
糕的主要原料是白米和黄豆，其中黄
豆富含蛋白质和多种维生素，白米则
具有补气养血、调理脾胃的功效，因
此适量食用竹溪碗糕可以帮助消化、
增强体质。

为了打造药膳产业，竹溪县邀请
国家、省市饮食研究协会专家到竹溪
评鉴药膳，聘请中国药膳研究会等权
威机构的药膳大师、老中医等专业人
士组建的专业团队，利用竹溪道地药
材，定药膳、绘食谱，量身制定具有竹

溪 特 色 的
药膳制作方
法。

同时，将药膳
大师利用竹溪时令食
材和特产药材制作的天麻
竹溪鱼、赤豆薏米芡实荷叶
鸭、茯芩山药、百合莲子桑葚焗饭、
山珍莲子煲水鸭、山楂白芷烧仔排、
灵芝麻油鸡、四神煎烧新洲鱼等药膳
保健招牌菜品做大做强，形成“精品
药膳”“特色药膳”“私人订制药膳”等
养生品牌；依托中国药膳研究会给该
县授予的“中国药膳制作共创研发单
位”“药膳制作研发基地”的“金”字招
牌，全面开展药膳大讲堂与药膳培训
工作，联合相关部门定期组织从事药
膳烹饪的专业人员、热爱药膳研究的
人士进行专业培训，让培训人员持证
上岗；把开发药膳系列产品作为发展
药膳产业的重要内容，组建药膳专业
团队大力开发研究制作“四季养生药
膳”“早中晚餐精品药膳”“糖尿病专
属药膳”“改善肠胃药膳”“提神健脾
药膳”“补气养颜药膳”等一批特色药
膳康养膳品；除了色、香、味、形、效俱
佳的药粥、药汤、药茶、药酒、药膳点
心等膳品外，还要大力开发糖果、糕
点、蜜饯、膏方等系列膳品，提升产品
科技附加值，形成完整的产业发展
链，推动药膳产业向纵深发展。

丰溪镇素有“高山药库”之
称，现有药用野生植物资源达 1200
多种，道地性强，其中，黄连、天
麻、独活、当归、杜仲、冬花、葛
根、玄参等 20余种药材的主要成分

含量和品质均高于和
优于其他地区同类产品。竹溪县以
中医学为基础、以食疗养生为特
色、以发展药膳产业为目标，变药
材为食材，将传统饮食文化与现代
养生之道有机结合，全力将丰溪镇
建设成为药膳产业核心片区，推动
药膳产业健康有序发展。

竹溪县还立足中药材资源禀赋，
积极推广药膳文化，在鄂西北生物标
本馆中的中药材馆设立药食同源产
品展销区；依托“竹溪蒸盆”旗舰店，
积极打造药膳体验中心；结合该县全
域旅游精品线路，融合“品特色药膳+
休闲食疗”“自己动手+药膳”等农家
乐、户外民宿体验活动，大力培植“旅
游+药膳”“康养+药膳”等“药膳+”模
式，让游客在“游”的同时享受到药膳

“养”的服务，通过药膳促进“养旅”和
“食旅”融合发展，培育“医、药、养、
食、游、健”大健康产业链、供应链、食
品链，建设中国药膳产业发展中心、
药食同源交易中心，与竹溪中药材产
业发展、全域旅游发展深度融合，全
力打造神农药谷、中国药膳之都。

“兼收并蓄，有容乃大”的竹溪菜AA

“走南闯北，
品牌渐亮”的竹溪菜

DD
“药食同源，

老少皆宜”的竹溪菜
CC

开栏语 当前，十堰正锚定建设绿色低碳发展示范区目标，全力做好“山水车城农”五篇文章，加快构建“一主四

优多支撑”现代产业体系。十堰物产丰富，特色农产品众多，本报今起开设“十堰风物”专栏，介绍地方特色农产品的历

史渊源、品质特色、产业发展及相关的饮食习俗等，以弘扬本土文化、活跃地方经济，助力乡村振兴。

偏居鄂西北一隅的竹溪县，声名远播，都说是因为“竹溪菜好吃”。可在川菜、鲁菜、淮扬菜、粤菜、浙江菜、闽菜、湘菜、徽菜“八大菜系”中却没有“竹溪菜”。近年来，随着竹溪

文化旅游的兴起，来自鲁、川、粤、苏、闽、浙、湘、徽等地的游客，在品尝竹溪菜之后无不“点赞”。

竹溪菜为何“吃香”？十堰市餐饮协会会长陈华文说，“虽然没入菜系，但竹溪菜早已自成体系。”

“只此唯一，别有滋味”的竹溪菜BB

◀“竹溪菜”

色香味俱全


