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萬勝永酱牛肉：

牛肉香里的百年传承 让人一口上头

推开萬勝永酱牛肉的店门，里面的装修特别简洁，冷
鲜柜里放着酱牛肉、酱牛肝、酱牛舌、酱牛蹄筋，这便是店
内销售的所有商品。别看种类不多，看一眼就知道品质
差不了，酱牛肉的颜色正宗，肉的纹路也特别清晰细腻，
牛蹄筋晶莹剔透，明显感觉到在原材料的选择上就特别
用心。

回头看过来，墙上只贴着一张简单的价目表，剩下的
装饰就是印着“呼和浩特市非物质文化遗产——回族萬
勝永酱牛肉制作技艺”“2018大众评选之我最喜爱的宽巷
子民族美食”“旧城老字号”等多张文旅部门颁发的证书
牌匾。来自官方的认可，也足以说明这里酱牛肉的口感、
品质确属上乘。

“老板，给我拿一块牛肝。”“我要一些酱牛肉。”“给
我少拿一些牛蹄筋，天气太冷了，得吃点肉补一补、驱驱
寒。”采访当天，尽管气温寒冷，但是店里时不时地有顾
客上门。呼和浩特晚报记者采访时发现，来客几乎都是
店里的熟客，说起购买萬勝永酱牛肉的原因，他们都说
最信任的是肉的品质。一位大姐笑着说：“至于味道，也
说不上来哪儿特别，反正是别的店里没有的味道，还是
最认这一口。”

回族萬勝永酱牛肉制作技艺传承人刘凤程今年已经
70岁了，有空还是会来店里帮忙。他说：“我家酱牛肉的
制作方法已经传承了百余年，精工细作，1斤生牛肉只能制
作出约5两5左右的酱牛肉，口味独特，很受顾客的认可。”

在这间不大的店面里，还保留着“前店后厂”的生产
模式，在冷鲜柜后方不远就是制作酱牛肉的厨房。下午
4点，正是“咕嘟”了一天的酱牛肉即将出锅的时候，屋子
里弥漫着浓浓的酱香味，中间还偶有一丝药香，两种味道
交织在一起便是萬勝永酱牛肉的独特香味。

据刘师傅介绍，萬勝永酱牛肉传承至今，风味独特，
自有其制作经营的理念和一整套复杂严格的工艺流程，
首先要精细选料，选取信誉好、正规牛场的健康牛肉中
的精品——腱子肉（从不用其他部位的），其肉质精细、
新鲜、纯天然；煮制的调料和几味有益于健脾开胃降脂的
中草药，包括上好的肉桂、紫蔻、砂仁、玉桂花、草果、丁
香、筚拨、白芷等药材磨成粉末做主料，配以传统辅料花
椒、大料、桂皮、酱、盐等。整个制作过程不使用任何食品
添加剂和防腐剂，以保证食材的绿色品质和传统风味。

备料的过程似乎平平无奇，但接下来的制作流程才
是精华所在，毕竟萬勝永酱牛肉制作流程是几代人长期
实践经验的积累，刘师傅强调其中的细节特别重要。“首
先，将选好的牛前腿腱子肉和后腿腱子肉放入水中浸泡7
到8个小时，中间换清水清洗。下锅的肉要去油皮，再清
洗一次。下锅时，肉要严格按照牛肉部位的老嫩分档摆
放，老肉先下，嫩肉后下，摆放有序，加入辅料、盐后用急
火烧至滚沸，再将调料撒入锅里。盖好锅盖，大火烧约 1
小时，改用小火慢煮，从肉下锅到煮熟出锅大约需要5个
小时。”刘师傅总结道，选肉要有取舍，卤制要有耐心，这
才是成功的关键。

说起萬勝永的历史，可追溯至清
朝后期。“我的先祖刘宽（回族、河北沧
州人）创立萬勝永商号，他在长期加工
酱牛肉的实践中慢慢摸索出一套独特
的工艺流程，使牛肉色鲜而味美，远近
闻名。这也是萬勝永百年事业的起
步。”刘师傅说，上个世纪 90年代后，萬
勝永酱牛肉的店铺固定在了宽巷子，一
直红红火火经营着。

“最早用蜂窝煤土炉，制作时都是烟
和气，条件特别艰苦。后来又更换了新设
备电锅，将其改制成更适合卤制酱牛肉
的锅具，就这样慢慢地适应着时代的发
展，也保留着我们的原汁原味。”刘师
傅说，现在这门手艺已经传承到第
六代，他们始终秉承“信誉至上，
保证质量”的祖训，
将再接再厉为客人
提供放心健康的美
味酱牛肉，为首府
的旅游事业增加一
副美食招牌贡献自
己的力量。
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萬勝永酱牛肉

“店家，来一壶好酒，再来二斤酱牛肉！”在武

侠电影和小说中，经常看到英雄豪杰在酒肆里吃

饭的场景，他们大碗喝酒、大口吃肉，很是畅快，看

得让人热血沸腾。内蒙古的牛羊肉味道鲜美众人

皆知，当然也有酱牛肉。走进宽巷子美食街，萬勝

永酱牛肉的店铺就在这里，传承了170余年的老

味道让人忍不住推开门一探究竟……
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刘凤程正在为顾客切酱牛肉


