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内容概要

　　《大盘鸡正传》》沙湾记忆、谁家媳妇巧手工、调和鼎鼐、食物微妙连接民族性格、成全之美、
八仙桌、大盘、大名等内容。
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章节摘录

　　谁是蛋 谁是鸡　　有个故事说，明朝时候，南方向北京的皇帝进贡，因鲥鱼至美，列为贡品。
但尽管由快马昼夜急递，所经各县也备冰冷冻，待到京城，鲥鱼也完全是别的味道了。
　　然而此乃贡品，御膳房不敢丢进垃圾桶，只好多加佐料，烧好了供上方玉食，荐诸宗庙，分赏大
臣，哪个厨子也不敢说破真相。
于是未到过江南的皇帝嫔妃、太监大臣也就都以为鲥鱼就是这个味儿。
后来，有个太监受命去南方巡视，僚属欢宴，席间有一道蒸鱼，吃着很是鲜美，就问地方官，回答说
是鲥鱼。
　　“鲥鱼？
”太监大惊不悦：“你们不要骗我，进贡的鲥鱼我吃多了，这哪里是鲥鱼！
”　　现今，在地处偏远的新疆县城，一些大的酒店的菜单中，有产于太平洋的海鱼，超市里也能见
到东南亚的新鲜水果。
可见，饮食与交通的关系至为密切，通衢要驿，繁华枢纽，不仅兼具五方口味，往往也带来了新的烹
调技术。
　　沙湾地处北疆中段，为险峻的天山和渺无人烟的中国第三大沙漠古尔班通古特沙漠狭峙之间的一
片绿洲，自古以来就是东西交往的必经之路。
历史上无论通往伊犁将军府的官道，通往阿尔金山的黄金驼道，还是民间西出东进的商路，都必经此
地，因而在玛纳斯河流域，在-兰乌苏河、金沟河、安集海河渡口周围，留下了很多军镇、驿站和神奇
凶险的传说。
　　以前人们出行，全靠畜力脚力，日行几十里，而西域茫茫，常常数百上千里不见人家。
就是设有驿店，何地可打尖，何时能投宿，都有不成文的规矩，不是什么时间什么地方都能敲开店门
的。
因此出行之时或者中途遇驿站停歇，必须备足“路菜”，带在途中食用。
　　富裕的驼队、商贾对路菜很讲究，制作上要求一能久藏，二能下饭。
久藏必须沉浸浓郁，大块单一以防腐变；下饭即就着主食吃，每餐要省着，为解谗和刺激食欲，就得
香浓昧重，这些要求对烹调提出考验，须费心琢磨。
历史上沙湾境内设有几处大的车马店，东来西往的商队，人杂嘴刁，多难侍候，店家为生计就尽力而
为，吸收积累了不少烹调心得，对南北东西的美味佳肴也有了大致的体会。
现今老沙湾片区一带的农家妇女，随手炒制几样家常菜，都极得味，应是遗风。
　　八十年代初，沙湾饮食业在城镇迅速复苏，至本世纪初二十年间，在品味、菜式、口味、服务等
方面都几乎可与新疆首府的乌鲁木齐并驾齐驱，于南北县市中独树一帜。
大盘鸡创始于此一时期，占尽天时地利和人们膨胀的口腹之欲，一经出现，便不胫而走，远播海外，
也就绝非偶然了。
　　至于大盘鸡的起源地，内地人多不关心，他们习惯上称作“新疆大盘鸡”，也没有别的省份来争
噱头。
只有一些爱刨根问底的游人，为吃上正宗味道，才一路追到沙湾，且非要寻到老店才肯罢休。
　　正是因为大盘鸡在内地一些地方又被叫成了“新疆大盘鸡”，成为新疆菜式的一种标志，所以新
疆人对起源也就格外关心起来。
上世纪末，先是乌鲁木齐市郊的柴窝堡打出“正宗柴窝堡大盘鸡”的旗号与沙湾争持；本世纪初，又
有伊宁市加入进来，打出“伊犁大盘鸡”号令周边地区并向外延展，欲三分天下。
一源清流，遂成混水。
　　柴窝堡的大盘鸡，据当地人说是在1988、1989年间一位湖南人在路边开了一处饭馆，专炒大盘鸡
，因味不成熟，不太出名，但当地人喜欢吃。
后来生意渐好，周围的退休工人竞相效仿，就形成规模，产生效应，传了出去。
柴窝堡在乌鲁木齐城乡接合处，人流旺盛，大盘鸡走红乌鲁木齐时，当地饭馆迅速反应，地方上在硬
环境方厩也做了大的投入，产生了规模效应，也做出了很大的名声，这个不假。
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但自认作大盘鸡的起源地，能拿出来的理由只是“因为最初开店的是湖南人，湖南人本来就爱吃辣，
做起大盘鸡就得心应手。
”　　伊犁的大盘鸡立为“正宗”的理由，是凭借前面所述的“左宗棠带入说”，再无凭证。
上网查看各路游大的帖子，民意在反映所知“柴窝堡大盘鸡”、“伊犁大盘鸡”时，基本理解为“在
柴窝堡开的饭馆里吃封的大盘鸡”，“在伊犁的店里吃的大盘鸡”，而不会如提到“沙湾大盘鸡”时
，第一反应便是“沙湾人的大盘鸡”，带着天生原创口气说话。
也有提到这两个地方是否为起源地的，但必提及沙湾以质疑。
在内地人比我们要强的记忆里，他们确实清楚，听到“沙湾大盘鸡”的时间比其它要早了许多年，哪
有后人要横竖生出个前人来的道理。
　　那么，在沙湾，是哪家店里首先打出了大盘鸡的招牌呢？
主创的厨师又会是谁？
目前有多种媒体曾报道沙湾大盘鸡的出处为县城西郊“上海滩”的“杏花村”大盘鸡店主，但沙湾当
地人有不以为然者。
老一点的当地人，许多把记忆指向一家叫“满朋阁”的饭馆。
至于店主，知道名字的实在不多。
　　这个“满朋阁”的店主叫李士林。
　　像这种个体小店，普遍的都是家庭式经营，厨子就是店主。
　　李士林，江苏溧水人，说一口新疆土话，一提大盘鸡，脸上从头到尾一副不舒服的表情。
　　李士林：1987年5月份，我在沙湾县城西边老商业局边上包　　下一家“牛羊肉饭店”，除了做饭
食，主要卖辣子鸡和清炖鱼。
因为这两样东西我都拿手，很快县城里的人都知道了，生意还算红火。
那时候附近有个县上的建筑公司，包工头很多，都有钱得很，经常到我的店里叫了菜喝酒，吃高兴了
，也经常让上两盘子辣子鸡。
　　也就是入冬不久吧，有一天下着雪，他们又来了。
遇上下雪天来喝酒的人就多，也都来得要早些，我早早就把房子烧热了。
他们进来坐下，忘了是老马还是老韩，说今天人多，你再给多炒一些鸡。
店里平时都是几只鸡一次剁好盛在一个大盆子里，有人点了就炒一盘，想多要就点两盘。
那时候食堂的盘子到哪儿去都一样大，和平常家里用的一样，就是白瓷碟子。
　　那天他们一进门就喊多炒一些，我就取了比平时双倍的鸡肉，加干辣子、青辣子一锅炒了。
装盘的时候，心想一只盘子盛不下，我图省事就顺手把饧面的大托盘用上了。
第二天他们来，直接说还按昨天的炒。
那时候客人坐的前厅就是一间大房子，里面摆几张八仙桌，慢慢地就有别的客人见了，说哎，老板，
我们也来一大盘子鸡。
这“一大盘子鸡”叫久了，到1988年春天的时候，就叫成了“大盘鸡”，我也就按客人的习惯，把小
黑板上菜谱里面的“辣子炒鸡”写成“大盘鸡”了。
　　也就那个刚叫出“大盘鸡”的春天，那家人把店收回去了。
我在斜对面乌伊公路边上大修厂拐角租了房子，我的江苏老乡老蒯，帮我起了一个店名，叫“满朋阁
饭店”。
因为店的名字响，“大盘鸡”的名字刚叫出来，菜也地道，我的生意一直好到1990年冬天。
我考虑店面小了，经常让客人站在那里等着也不是办法。
正好在这时候，原来赶我走的那家没有生意干不下去了，我就又回到老商业局下面的店面，那里大些
，可以摆下六七张桌子。
可是没有想到一开张就客满，晚来的客人还是要等。
记得有个“王河南”，一星期要来吃六次鸡，我一直没好意思问他剩下那一天他是吃啥呢。
　　到了1993年，我想再开得大些，一狠心就搬到了城东头一个大店面里。
那一年在县城开大盘鸡店的人已经有几十家了，生意都好得不行，城东头还一家也没有呢。
没想到，沙湾地邪得很，这一搬，来的人不如以前多了，过路司机不在城东停车，城东的人也还是一
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个劲地跑到城西凑热闹，我开了一年就停了。
唉，人这个东西就是怪得不行，那时候吃东西爱往人多处跑，味道好不好是一方面，主要还要叫别人
看见他在外面吃了，装面子嘛。
不过也不光是地方的事情，以后我又几开几停，都和家里的事有关系。
到2004年，乌鲁木齐仓房沟一个大老板开发旅游区，到沙湾考察，知道大盘鸡是我发明的，吃了我炒
的鸡就把我请去，干了一年多时间。
回来我又在沙湾山上给一个赵老板干。
后来娃儿们不愿意，都说还要自己干，我就又把手续办齐了，开始准备到城西头去开，但房子贵，也
不好租到手，我住在机关农场嘛，最后还是就近在城西租下一间房子开了，还叫“满朋阁”。
生意还行呢，知道的老顾客慢慢也来的呢。
　　前些年有人给我说，听到杏花村的张老汉对外面讲，大盘鸡是他创出来的。
我认识张老汉，在菜市场也经常能遇见，他从来没有在我跟前说过大盘鸡是他创出来的。
我从1989年就卖大盘鸡了，到1991年“杏花”才开始卖大盘鸡，他以前一直卖的是卤鸡。
他卖大盘鸡的时候，沙湾街上已经有四五家饭馆也在卖大盘鸡了，他看生意好才改卖大盘鸡。
他跟谁学的我不知道，听人说味道和我的有一点区别。
他在城西“上海滩”开，那里后来跟着开了十几家，他把钱挣下了。
前些年经常有人骂我，说我没本事，创了牌子让别人挣大钱了，我就气得不行。
现在也没有啥想法了，自己没有守住，别人守住了嘛。
　　现在的大盘鸡和我最早炒出来的大盘鸡不一样了，放各种菜不好，损鸡味。
大盘鸡应该围绕鸡来做，鸡是主，不能以辅料欺主料，失了鸡味。
用调料应该能去腥就行，现在许多店里用草果、桂皮、大香，草药味道压过鸡味了。
　　我炒的大盘鸡，鸡味浓重，又辣又香。
我不放土豆，也不乱放别的菜，除非客人要求放。
我的炒法十几年没有变过。
我不变。
　　⋯⋯
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