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多年来，王明明古法砂锅居用心做
好每一个砂锅，已由街巷小吃变为品
牌名吃。其中，招牌砂锅烩菜每年卖
出 30余万份。2020年至 2024年，王明
明古法砂锅居连续 5 年荣登大众点评
山西餐厅“必吃榜”，越来越多的人慕
名而来，品尝这一古法美食。

王明也建立了自己的餐饮连锁品
牌，目前全市直营门店超过 10家，员工
人数达到 200 余人。作为浮山古法砂
锅传承人，王明不但继承延续了砂锅
烹饪技艺，也一直注重传承人的培育
和教授。“我希望自己能为砂锅技艺发
扬光大作出努力。”王明说。

为此，王明在店里厨师间设立师徒
制，一带一教，鼓励老厨师收徒授艺。

让所有员工学习了解古法砂锅菜的历
史文化背景，明白传承技艺的意义，并
定期开展厨艺比赛、技术讨论等，促进
厨师之间的经验分享和技艺切磋。

在传承的基础上，王明还鼓励大家
与时俱进，结合现代饮食需求和健康
理念，对菜品进行改良和创新。他们
近期推出的新菜品砂锅红薯、砂锅毛
血旺等，都非常受顾客喜爱。

以砂锅为器，盛天下美味。未来，
王明明古法砂锅将借饮食之道，兴文
化之风，潜心技艺的传承和发扬，做新
时代饮食文化的传承者和创新者，让
更多人感知领略中华饮食文化的韵味
和魅力。 记者 阎轶洁

摄影 张澍宏

王明明古法砂锅居：砂锅为器 烹煮佳肴
我国传统的饮食文化博大精深，源远流长。其中，砂锅美

食作为典型代表之一，集色、香、味以及食器文化于一体，一直
以来深受人们的喜爱和追捧。

在我市开化寺，有一家王明古法砂锅居。多年来，老板王
明执着于砂锅烹饪技艺的传承和发扬，带领团队不断钻研食补
之法，改进秘制配方，形成了一套独特的砂锅烹饪技艺。因其
菜品用料考究、做法独特，色香味美、营养丰富，开业多年来备
受各方顾客青睐，至今由一家店发展为十余家连锁店。除第一
家店外，皆命名为“王明明古法砂锅居”。

一日之晨，天朗气清。砂锅居的工作人员去菜场精选上等
五花肉，然后对其进行清洗、分切后，放入老汤锅中煮至七成
熟，捞出切成大小均匀的肉片，等份称重后再放入砂锅，随即加
入盐、葱、姜、大料和秘制底料等，倒入提前熬煮的秘制高汤，用
大火煮沸，再转文火慢慢煨炖，直至汤汁鲜醇、肉质酥烂。

说起王明明古法砂锅，不得不
谈到帝尧之都临汾。临汾素以厚
重的历史文化而闻名，同时也成就
了饮食文化的非凡品质，浮山的

“六六宴”“八碗菜”应运而生。千
年之后，砂锅菜由此演变而来。就
这样，一道独特的砂锅美食传承延
续，以其独特的口味和制作工艺备
受青睐，而这其中最为著名的，当
属浮山县非物质文化遗产——王
明明古法砂锅。

“我们选用的都是当日的新鲜
菜品，通常以白菜、豆腐、豆皮、纯
手工红薯粉、鲜蘑菇、炸豆腐丸子
等易吸收汤汁味道的食材为主，再
根据不同菜品加以不同肉类。”王
明向记者介绍，店内不设冷藏柜，
当日食材当日炖，以保证“锅锅好
菜顿顿鲜”。

在烹饪过程中，王明明古法砂
锅有着严格的制作流程。先将新
鲜的食材放入砂锅中，再加入提前
熬制好的秘制高汤，猛火烧开后再

小火炖煮，制作时长最多达 5个小
时，出锅前加入香菜、葱花提香，这
样烹制出的砂锅菜肴口感层次丰
富，鲜香顺滑，汤汁味道醇厚。

“饮食不仅要美味，还要保证
营养丰富、易吸收。”王明说，古法
砂锅的营养美味，不仅来自其独有
的药食同源的秘制底料，还得益于
耐高温的手工老砂锅。

“香遗土砂锅，是一种以石英、
长石和黏土制成的陶器，除具有一
般陶器的传热均匀、适合长时间
炖煮入味、散热慢等特点，还富含
多种矿物质，有利于水分子和食
物相互渗透，从而使食物的鲜香
成分溢出，煨出来的汤滋味特别
鲜醇，食材的质地也更酥烂。”王
明说，许多食材中含有丰富的抗
氧化物质，例如维生素 C、胡萝卜
素以及多种酚类化合物等，而选
用砂锅烹饪可以更好地保护食材
中的抗氧化物质，这就是砂锅烹饪
的养生功效。

一个砂锅一张饼。王明明古法砂
锅的招牌主食——饽饽饼，也独具特
色，成为每桌客人的必点菜品。

当热气腾腾、食材多样的砂锅被
端上桌，汤汁咕噜咕噜地翻滚，呈现出
诱人的色泽。与此同时，一旁切成三
角状的饽饽饼散发出朴实的麦香，外
表金黄酥脆，内里柔软绵实。

迫不及待地拿起一块，将其掰成
小块，放入砂锅中浸泡片刻。饼子迅
速吸收了砂锅汤汁的鲜美，变得饱满
多汁。放入口中，先是饼子的酥脆与
柔软交织的口感，接着便是砂锅汤汁
的浓郁滋味在口腔中爆发开来。饼子
的麦香与砂锅的鲜香完美融合，每一
口都充满了满足感。

家住南仓巷的胡晋鑫是砂锅居的
常客。多年来，他经常带着家人来店
光顾，亲戚朋友从外地远道而来，他也

会把“接风”宴安排在这里。“老砂锅的
味道里有着我儿时的记忆，自己吃着
舒服，待客也很有特色。”胡晋鑫说，食
材在锅内的每一次翻滚，都像是在诉
说着生活的故事，此时与好友同桌，热
气袅袅升起，模糊了的是视线，温暖了
的是彼此靠近的心。

火锅翻滚，热气腾腾。店里也不
乏年轻顾客。刚参加工作的杨雯雯，
周末下班后，驱车半个多小时，带着几
位同事来到这里。“我要砂锅烩菜”“我
要砂锅红烧肉”“给我来一份招牌番茄
豆腐”……大家围坐，眼神里满是期
待。随着不同口味的砂锅端上桌，这
些年轻人迫不及待地拿起筷子。食物
送入口中，满足的神情瞬间绽放，烫得
直吹气，筷子却还是停不下来。他们
一边品尝着美味，一边分享着彼此的
趣事，欢声笑语不断。

承古法的“养生餐”

接地气的“待客菜”

连续荣登“必吃榜”
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