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产业

手艺冠群 善行豪施

山西“冠豪”平遥牛肉历经百年风华正茂

3

月

13

日，一个普通的工作日，郝

云岗像往常一样来到冠豪平遥牛肉的

生产车间，穿戴好工衣，开始了一天的

工作。 他熟悉的对牛肉的每一个加工环

节都认真仔细检查，并时不时与老师傅

们交换意见 ， 以保证冠豪平遥牛肉

的品质。

之所以年复一年日复一日的这样

做，按郝云岗的话说：冠豪“手艺冠群，

善行豪施”的百年美誉，不能在我手里

砸了牌子。 不能因冠豪的肉制品不好，

坏了平遥牛肉的名声。

百年“冠豪”

郝云岗，山西平遥县冠豪肉制品有

限公司董事长，平遥牛肉老商号“冠豪”

的第三代掌门人。他说冠豪“手艺冠群，

善行豪施”的百年美誉是这么来的。

1920

年， 郝云岗的爷爷郝根深已

将平遥牛肉做到了远近闻名， 手艺精

湛，口感出众，同又因乐善好施救贫济

困的良好品性， 被当时的地方政府授

予：“手艺冠群，善行豪施”美誉。

1920

年

8

月， 郝根深将位于平遥

县城内南大街中心地段的店铺取名为

“冠豪”作为商号。 彼时，因靠着诚信经

营，牛肉口味鲜美，产品一经上柜便被

大众赏识，一时供不应求。“冠豪”品牌

因此也不胫而走。“冠豪”商号的牛肉更

是成为当时政府要员，达官贵人接待贵

客，馈送亲朋的上佳之品。

云遮月， 雾隐花。 潮起潮落，“冠

豪”商号历经各个艰难时期，渐渐淡出

了人们视野。 但第二代冠豪人郝建成

（三狗则）没有因此沮丧失落，怀着对美

好 未 来 的 憧 憬 和 不 舍 丢 弃 平 遥 牛

肉———这一非遗文化的信念，郝建成以

打工为生， 凭借祖传制作牛肉手艺，潜

心研究改进的配方， 并不断的奔波游

走，虽然没最终实现“冠豪”的重新崛

起，但这一路走来，在最细最长的路上

铺满了品牌前行的烙印……

如今，以郝云岗为代表的第三代冠

豪人受传统文化熏陶，继承了先辈们的

创业精神，励志要“冠豪”辉煌重启。 他

们通过不断刻苦学习制作工艺、经营管

理、 市场营销等功课， 经不懈努力，于

2012

年

2

月平遥冠豪肉制品有限公司

挂牌成立了，

2016

年， 注册了冠豪商

标，开启了新一代的品牌之路，并继续

发扬冠豪人“手艺冠群，善行豪施”的百

年文化经典。

品质是生命线

平遥县冠豪肉制品有限公司，坐落

于山西平遥县南政乡———世界文化遗

产历史名城，是优质平遥牛肉主产区。

“平遥的牛肉太谷的饼， 清徐的葡萄甜

格盈盈……”这首脍炙人口的山西民歌

《夸土产》，足以见平遥牛肉在山西人民

心中的地位。

平遥牛肉以其独具品质的色、 香、

味而享誉四方。 其色，不加任何色素却

色泽红润，晶莹鲜亮

;

其质，肉丝鲜嫩，

软硬均匀，肥而不腻，瘦而不柴；其味，

清香醇厚，望而生津；其效，营养丰富，

扶胃健脾。 食之，绵软可口，咸淡适中；

品后，余味悠长，解困提神。

2008

年被

列入国家级非物质文化遗产名录。

平遥县冠豪肉制品有限公司是一

家专注于平遥牛肉生产与其它肉类产

品研发，生产及销售的企业。 目前公司

生产的产品有：平遥牛肉、五香牛肉、大

块肉、撕撕香牛肉、牛腱肉、手撕牛肉、

口口香牛肉、口口香五香牛肉、口口香

鲜辣牛肉、口口香牛腱肉、口口香牛筋、

牛蹄筋、风干牛肉等

10

多个品种

20

多

个规格。 在全省有百余家专卖店，产品

远销全国多个省市自治区。

2022

年，“冠豪” 品牌系列产品被

中国产品质量认证监督管理中心，中国

品牌企业评价管理委员会荣选为全国

产品质量过硬，信誉保证放心品牌。

优良的肉制品品质是平遥县冠豪

肉制品有限公司的生命线。 据介绍，一

块上等的平遥牛肉色泽红润 ， 味道浓

郁，不开刀不出味，一刀切开，就是站在

几米之外，也会浓香扑鼻，鲜嫩厚实的

肉质 ， 满足了人们对肉类口感的极

致要求。

因此，他们严格按照平遥牛肉加工

的手工技艺加工生产， 全面继承了传

统，制作过程严谨、精深、独特，可概括

为相 、屠 、腌 、卤 、修五大工艺流程 ，每

一道工艺流程都十分考究。

平遥牛肉加工的传统手工技艺，在

加工工具上仅凭“五个一”， 即“一块

肉、一把刀、一撮盐、 一只缸、一口锅”，

不加色素，其色红润；不用佐料，绵香可

口。 在加工工序上，则是之前提过“相、

屠、腌、卤、修”五大工艺流程。 在对原

材料的严格筛选之后，会使用“净、静、

稳”的屠宰工艺。使牛血不渗入体内，保

持色泽鲜艳的同时，让牛在宰前不过分

惊恐、紧张，防止肌肉纤维因猛然收缩

而造成的坚韧。 平遥牛肉从生牛屠宰、

生肉切割、腌渍、锅煮等操作程序和操

作方法，到用盐、用水以至加工的节气

时令等，都十分讲究。从宰牛、剔骨到切

肉块的一套完整工艺走下来， 只需

15�

分钟。 宰牛时，切断牛颈两根主动脉血

管，让牛血尽快流尽，使牛肉内无瘀血，

也避免肌肉纤维收缩所造成的肉质坚

韧；切割时，将全牛分割成

16～26

块。

接着在肉块上划出数条刀花，并揉进当

地特产的硝盐；放入大缸之中后，加平

遥城内井中的含碱水浸泡，再用牛胃蒙

住缸口。 浸泡时间因季节而异：夏季半

个月，春秋季

1

个月，冬季则需

2~3

个

月。将浸泡好的牛肉，捞出用冷水洗净，

放入特制的简式大锅中，加含有碱的井

水和硝盐煮制，不放任何佐料。要求“水

深要把肉漫到，汤沸锅心冒小泡”。且煮

时不盖锅盖，以利肉中异味和水分的蒸

发，煮

8

小时后，压住火再焖

4

小时便

可捞出，香味四溢，吃起来鲜美异常。一

般每锅可煮肉

400� kg

。 这种工艺所制

牛肉色泽红润、肉质鲜嫩，带油肉则红

白分明，尤为好看。其味浓香扑鼻、绵软

酥烂，十分可口。 含水少，耐贮存，不变

味，夏天能保存

1

周以上，冬季可保存

1

个月。

一块好的牛肉， 一撮盐、 一只缸、

一口锅、不用加色素还有作料，就能让

这个牛肉的口感传承了千年，这是制作

者的一代又一代的传承，是人们用心一

点点的做出来，所以，它的味道也是机

器无法去取代的。

平遥牛肉与其它各地酱牛肉的不

同在于， 一般加工酱牛肉不愿用老牛，

而平遥酱牛肉却是牛越老，做出来的酱

牛肉越香，保存的时间越长。 随着腌煮

工艺的不断提高， 平遥牛肉在

1956

年

北京举行的名产食品展览会上，被评为

全国名产之一，畅销国内外。

平遥牛肉的味道是别的牛肉无法

取代的， 这里也包含着几代人的传承，

是一种情怀的味道，还是一种浓厚的历

史的味道。

郝云岗和他的团队用优良的品质

守着这个味道。

平遥牛肉之所以如此受欢迎，是因

为它具有独特的传统制作工艺。 制作牛

肉时，必须选用上等牛的后腿肉，不使用

任何添加剂。 牛肉原料的选择和搭配是平

遥牛肉制作中非常关键的一步，必须做到

精挑细选。 制作平遥牛肉所选用的牛必须

是无任何疾病、无任何外伤的牛，因为这

样的牛生长周期长，肉质好，出肉率高。 制

作平遥牛肉时要严格遵循传统工艺，进行

合理搭配。 平遥牛肉制作有三大特色原

料：选用当地优质牛种“鲁西黄牛”和“晋

南黄牛”为主要原料；选用当地名贵中草

药“五加皮”和“肉桂”为配料，加入绵白糖

500g

， 黄酒

200g

， 豆瓣酱

100g

， 葱姜

100g

， 花生油

50g

， 及黄芪

45g

， 花旗参

30g

，枸杞

30g

等；选用当地天然泉水，这

是平遥牛肉独特风味的重要原因之一。

在中医理论中，牛肉具有“补脾胃、益

气盘、强筋骨”的作用。 同时，现代科学的

研究中也发现 ，牛肉具有“高蛋白 、低脂

肪”的营养优势，蛋白质含量是瘦猪肉的

1.03

倍，铁含量是瘦猪肉的

2

倍多，但脂

肪含量却不到瘦猪肉的三分之一。

子曰：“食不厌精，脍不厌细。 ”平遥

牛肉加工技艺是平遥人追求精致生活的

体现，它蕴含着平遥优秀的文化传统和深

厚的人文积淀，成为平遥一个商贸景观和

形象标志，创造了中国美食中的经典。

“冠豪”的新使命

近年来，平遥古城景区的游客又多了

起来，很多人就是奔着平遥牛肉来的。 面

对游客， 善于经营的平遥牛肉各品牌店

铺，总是先割下一块牛肉，用尝一尝的办

法招揽顾客， 因为他们深知客人的心理，

也深知平遥牛肉的味道会令客人满意。

但由于众所周知的原因，游客数量还

未达到最好水平，再加上线上线下市场竞

争激烈，游客们想购买平遥牛肉有很多选

择，不仅景区的实体店里卖，线上网店里

的产品也是琳琅满目。 曾经有人给郝云岗

提出建议开个网店， 但他通过调研分析，

还是决定稳扎稳打，“平遥牛肉的发展市

场相对饱和了，口碑也很稳定，相对开网

店来说，我还是想在线下发展”。 郝云岗

认为网店需要负责的事项更多，比如保鲜

方式、物流冷链等都难以掌控。 牛肉卖的

就是一个“鲜”， 而且品质好的肉并不廉

价， 所以一旦顾客退货处理不好就是赔

本，搞不好会影响自己来之不易的口碑。

全省铺店， 郝云岗按这个经营思路，

在太原清徐、吕梁交城、运城等地市开了

百余家专卖店。 这些专卖店的老板们虽然

店面小、店员少，但有句生意经说得好：和

气客自来，冷语客不买。 不怕生意小，就怕

客人少。 看着专卖店的老板们忙碌的身

影，郝云岗对未来充满希望。

新的时代赋予“冠豪”新的使命。 现

在， 郝云岗已把销售网络拓展到了全国。

他说， 我们始终坚持以创新发展为主题，

巩固提高平遥牛肉产品质量，研制开发平

遥牛肉系列产品，推动平遥牛肉区域经济

发展，注重人本管理，科技创新。 为消费者

提供优质服务，优质产品，让消费者满意

是冠豪的追求，诚铸一流品质，打造国际

品牌，是冠豪的目标，以“手艺冠群，善行

豪施”的执业理念，继承发扬冠豪特色的

平遥牛肉传统工艺， 积极承担社会责任，

回馈社会。 （武珍珠 王利学 文

/

图）


