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对传统菜式的工艺、食材烹调过程进
行标准化提炼，除了可以为地方留住“舌
尖上的乡愁”，还可以通过中央厨房实现
各个环节的并联生产，进一步提升生产效
率，降低制作成本。然而标准化后，下一步
如何通过讲好良都扣肉故事，实现市场化
运营、品牌化推广，让这一地方名菜真正

“出圈”，仍有很长的路要走。
去年 12月 28日，良都社区、沙涌经联

社、兴中餐饮签订了良都扣肉商标授权使
用协议，朝着市场化、品牌化迈出第一步。
如今在兴中餐饮运营的食堂里，可以吃到
标准化生产的良都扣肉。而市民游客要随
时随地能吃到良都扣肉仍要等一段时间。

“将良都扣肉大规模地推向市场不现
实，首先第一道问题就是定价。”沙涌经联社
党支部书记马杰良坦言说，良都扣肉是一道

“硬菜”、大份菜，即使标准化后，一份扣肉从
原材料到制作需投入大量人力物力，价格如
何“亲民”是一道考验，贸然批量生产并非成
熟的市场决定。近期沙涌经联社以中山市特
色精品示范村建设为契机，以“修旧如旧”的
原则对沙涌历史文化街区进行修缮活化，首
期将围绕原“环城公社”片区打造文旅文创
街区及网红打卡点，目前正稳步推进整体招
商。马杰良透露，马宇聪家门口的良都扣肉
食品工坊就在该历史文化街区的C位。

“我们将不遗余力地支持聪叔的体验
工坊运营推广，了解市民游客对良都扣肉
的接受程度。通过开展传承培训班、体验工
坊，线上线下相结合，讲好非遗故事，进一
步推广这一写在非遗故事里的沙涌美食，
提升南区的文旅吸引力。”马杰良说，通过
标准化把配方留下来，相当于已经走好了
第一步，现在不再担心会失传了，“至于市
场化，还不能操之过急。”

成俊杰对此表示赞同，“良都扣肉还有
很长的路要走，如何符合大众口味、怎么开
拓市场、怎么打响品牌、怎么销售等等，总
之先迈出第一步非常重要。”

从标准化到市场化从标准化到市场化
仍有很长的路仍有很长的路

用卡尺测量扣肉的长度。成俊杰把芋头切成合适的形状。 尝试将良都扣肉的生产标准化。

非遗“ ”力派
能否借标准化“出圈”
将老师傅的烹饪经验转化为标准的生产工序，

良都扣肉谋求破解传承难题，并占领更广阔市场

深中通道通车后，凭“食”力出圈的中山石岐乳鸽、脆肉鲩、

煲仔饭、崖口云吞等一道道美食“火”上热搜。在中山南区街道

良都社区沙涌村，一道口口相传近千年的中山名菜——良都扣

肉却有点“低调”，因其制作过程繁琐，就连当地居民也不是经

常可以吃到。但如今，这道传统特色美食正通过标准化转化，为

村民留住了“舌尖上的乡愁”，并将在合适时机推向市场。

记者了解到，在推动“百千万工程”的过程中，兴中集团与

良都社区结对后，让良都扣肉的生产工艺标准化成为了现实，

下一步计划以生产、销售“良都扣肉”预制菜的形式进一步推

广。然而面对着不确定的市场环境和不断演进的饮食习惯，这

道“硬菜”能否征服大众的味蕾，仍有很长的路要走。
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今年56岁的马宇聪是土生土长的沙
涌人，是良都扣肉的手艺传承人之一，也
是一名村宴厨师。在他的记忆里，小时候
村里只要有酒席就必有良都扣肉，每次
总能让他胃口大开，多吃好几碗饭。直到
长大后从事厨师工作，他才知道这道村
中酒席必备的“硬菜”有着极其繁杂的制
作工艺。

6月 20日，东区街道白沙湾的一席
婚宴上，30 桌酒席、每桌 10 道菜。因菜
单上一道“良都扣肉”，马宇聪和他的团
队共 11人，当天从早上 6时开始忙碌，
将选好的五花肉洗净沥水、切成若干
块，煮到七成熟后再沥干、扎肉、漂油
……最后成形出锅，整个制作耗时整整
一天。“10 道菜中，我们一半时间都在

准备这道菜。假如一席晚宴的菜单上没
有良都扣肉，我们的厨师在早上 10 时
才开始准备仍绰绰有余。”在马宇聪看
来，正因繁琐的制作工序，烙下了良都
扣肉“低调奢华”的基因。曾经只有在本
地人的大型婚宴上，请到有经验的老师
傅，才能吃得上正宗的良都扣肉。

马宇聪的家，位于沙涌村两条相垂
直的主干道跃进路、南宝大街的交界处。
两年前，他将家门口外租的铺位收了回
来，开始谋划成立良都扣肉美食体验工
坊。在同行朋友的帮助下，如今铺面已装
修完毕，计划年底开业。

他的记忆里，当时中山酒店的菜单
也有扣肉这道菜，但马宇聪说，吃起来总
是和小时候的味道有区别。“年轻的时候
没有在意，不同师傅不同做法，口味很个
人化，不能说别人不好。”直到10多年前，
从酒店辞职后，马宇聪与几个朋友做起
私房菜。开始请教同村师傅马少宏，系统
学习烹饪良都扣肉。此时，他才恍然大

悟，原来自己错过了许多门道：
制作工序中最花功夫要数漂油，即

大块肉清水煮熟后，用特制的“钉板”将
猪皮面拍打后浸水，使肥油漂出，然后
用特制的扣肉针，均匀狠刺猪皮，力度
和空隙都要控制好，再用冷水冲洗，此
时小孔剧烈收缩，口感才更筋道；炸皮
考验对油温的拿捏，控制不好的话，炸
出来的皮不好看也不好吃。马宇聪回
忆，当时的酒席并不多，但凡有酒席，他
就第一时间跑去请教马少宏，将近两年
时间，他才对自己制作的良都扣肉打出
合格分。

如今，马宇聪做良都扣肉的手艺越

发纯熟，成了这道菜代表性传承人，缺乏
继承手艺的年轻力量的问题却摆在了他
面前。

2023年，我市在推动“百千万工程”
的过程中，通过大力推进企村结对帮扶
共建，推动城乡融合高质量发展。当良
都社区及沙涌经联社的干部带着中山
兴中餐饮管理有限公司（以下简称“兴
中餐饮”）研发技术部总监成俊杰找到
了马宇聪，商量要将良都扣肉制作工艺
标准化时，他没有丝毫犹豫就答应了：

“能把这道传统的菜式发扬光大，把我们
良都人独有的味蕾记忆留下来，不是好
事情吗？”

地方名菜面临失传难题

2023年 8月 18日，兴中餐饮研发技
术总监成俊杰还记得这一天，他到良都
社区来跟马宇聪聊良都扣肉。“我知道
扣肉的烹饪工艺是很复杂的，一般都会
经过 50多道工序。”成俊杰从事餐饮行
业 20多年了，他此行先了解了良都扣肉
的特点、口感要求、制作过程及其使用
的特色调料等情况，先捋出扣肉的制作
方法和工序，确定基本思路。之后专门
约马宇聪还原良都扣肉的制作过程。

“这个过程中，我们通过使用咸度计、温
度计、卡尺等测量仪器将每道工序做成

标准，比如说，每个工序的制作烹饪的
时间、油温、扣肉的长度和厚度、扣肉的
规格等等。”

采集基本的数据后，成俊杰回到兴
中餐饮的中央厨房，对每一道工序进行
工艺转化。要高度还原马宇聪手工制作
的效果，每道工序都要经过无数次的实
验校正数据。成俊杰说，每次觉得扣肉的
味道差不多了，就会将成品拿给马宇聪
等人品尝，根据他们的意见再进行工艺
校准。“差不多用了3个月，五十多道工序
确定了工艺标准。”成俊杰说。

在成俊杰看来，要传承良都扣肉，标
准化生产是一个不错的方式，“将传统美
食标准化，一方面是能将这种传统美食
保留下来，另一方面，有利于它走向全
国，获得更大的市场。”成俊杰说，同一个
厨师用同样的食材做同样的菜品，味道
也可能各不相同，要保留这份非物质文
化遗产，工艺标准化是一个重要的途径。

尽管已经取得一定成果，成俊杰认
为，良都扣肉的标准化生产还应该根据
市场反馈，不断对制作标准进行调整，以
更好抓住大众的胃。

标准化工序助力留住“味蕾记忆”

制作繁琐但仍是酒席必备
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成俊
杰端着做好

的扣肉。


