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时光流转，东乡的农家院里总是香
气袅袅。一口大锅里，整只东乡贡羊在
水中翻煮，热气裹挟着醇厚的肉香四散
漫溢，邻里亲朋或宾客围坐闲谈，静待平
伙宴上桌……

东乡县地处甘肃省中部西南面，
重重的山梁沟壑隔绝了外界喧嚣，孕
育出极具地域特色的东乡贡羊。而作
为东乡极具代表性的美食非遗符号，
东乡平伙不止是远近闻名的特色美
味，更是承载千年民俗底蕴、古法匠心
与邻里温情的珍贵非遗载体，于 2024
年 11月入选甘肃省第五批省级非物质
文化遗产名录。它以食传情、以礼润
心，在古法煨煮、均分共享的烟火日常
中，延续着黄土高原独有的乡土智慧
与人文文脉，成为当地人待人处事、维
系社群的精神依托。

平伙的历史可追溯至东乡族先民的
狩猎时代。彼时，部落成员遵循“均分
股子”原则分配猎物，公平分配的生存
法则维系着原始部落的团结和睦。这
一传统历经岁月沉淀，逐渐演变为化解
矛盾、凝聚社群的独特民俗。在东乡语
中，“平伙”意为“平起平坐”。众人围坐
热炕，品盖碗茶，谈天说地，从田间农
事、日常生计、邻里家常，再到行业经
营、国际时事，话题包罗万象、畅谈无
拘，形成别具一格的“炕桌议事”文化，
也让这份宴席被誉为“最古老的 AA制
社交仪式”。“若要气消散，共吃一顿饭；
若要关系好，一顿平伙了”，无论是调解
村民纠纷、共商村落发展，还是农闲时
节老友相聚，平伙宴始终是化解隔阂、
增进情谊的最佳选择。

东乡平伙坚守“循天时、守古法、重
本味、尊礼仪”的千年古训，涵盖良种甄
选、古法屠宰、清水煨煮、特色辅馔、精准
分股、礼仪宴饮六大核心工序，环环相
扣、严谨规整、缺一不可。整套流程摒弃
快餐式烹饪模式，保留原始手工技法，既
是一套成熟的美食烹制技艺，也是一套
融民俗、礼仪、乡情于一体的完整乡土文
化体系。

东乡县山大沟深、气候凉爽，充足
的光照和较大的昼夜温差，造就了广袤
优质的山间天然草场。遍地生长的百
里香、野苜蓿、沙棘、野葱等天然野生牧
草，为东乡贡羊筑牢了得天独厚的生长
根基。当地散养的山地赤髓羯羊终日
奔走于山野沟壑，饱食百草、畅饮山泉，
肉质肌理紧实细密，肥瘦配比自然均
衡，自带清浅草木回甘，无腥无膻、鲜香
温润，是烹制平伙无可替代的优质食
材。当地人顺应自然节律取材，拒绝人
工催熟干预，选用四五月龄、合规阉割
的健康羯羊，以原生态的自然馈赠，守
住了东乡平伙最本真的山野风味。

东乡平伙恪守古法、不拆不剁，整羊
带骨完整入锅、囫囵慢煨，最大程度锁住
肉质汁水与原生鲜香。烹制全程依托山
间天然活水，摒弃各类工业调料与添加
剂，仅以少许食盐、老姜片、花椒、草果提
香固本，不抢本味、只增鲜香，让食材本
身的风味极致绽放。

煮肉的第一步是将宰好的羊用清水

浸泡、洗净
血水。第二步是冷水
下锅，先旺火断生、沸煮去杂，彻底撇净
血沫，保证汤色清亮通透；再转文火细
煨、恒温慢炖，让热力层层渗透肌理。火
候把控是非遗技艺的独门心法，全凭匠
人经年累月的实操经验与口传心授的传
承积淀。一代代掌厨人在日复一日的炖
煮中摸索规律，凭借肉眼观察汤色、触感
辨别熟度。

东乡平伙的珍贵，不止于舌尖上
的古法美味，更藏在均分有度、睦邻友
善的民俗礼仪中，这也是其超越普通
美食、成为精神文化载体的核心内
核。羊肉煨煮成熟后，需由村内秉性
公道、技艺精湛、德高望重的资深传承
人专职分股剁肉，严格按照前腱、后
腱、肋巴、胸岔、背子、脖子、尾巴七大
固定部位拆分。无论参与人数多少、
长幼亲疏、远近尊卑，每份肉股均肥瘦
相间、骨肉均衡、分量均等，不偏不倚、
无厚无薄，涵盖七大部位，确保人人都
能品尝到羊肉各部分的独特风味。同
时，恪守千年古礼，特意预留两份心意
肉，分别致谢辛苦劳作的操刀匠人与
统筹主事的揽头，传递知恩感恩、礼敬
劳动者的淳朴民风。

一席地道的平伙宴讲究荤素相融、
风味互补、时序同步。与羊肉同步烹制
的特色辅食发子是整套非遗技艺中不
可或缺的点睛之笔。匠人取新鲜羊心、
羊肺、羊肝及细嫩羊肉均匀剁碎，搭配
鲜葱、秘制粉料、羊油、清油与少许面
粉，充分搅拌上劲、压实入味。随后根
据参与平伙的人数分装小碗，置于大锅
笼屉之上，借羊肉沸腾的热气隔水同步
蒸熟。当地人有一句俗语：“先来的肝
子比肉香。”蒸汽氤氲间，羊杂的鲜香糅
合草木清香扑面而来，蒸好的发子绵密
油润、醇厚不腻，回味悠长。待羊肉煨
至软糯鲜香、出锅定型，匠人再将原汁
羊汤调入面汤中，手工揪制的指甲面片
薄韧筋道，搭配蒜末香醋解腻提味。一
肉一杂、一汤一面，层次丰富、风味纯
粹，构成一席礼数周全、烟火十足的非
遗风味盛宴。

有些农家乐对于配菜极为讲究，
配全了时令热菜、凉菜与面点；颜色搭
配也养眼，清爽素菜是平伙最好的搭
档：酸辣白菜，一口便可消解羊肉的醇
厚油腻；焦香的虎皮辣子带着微微辛
香，绵软入味，唤醒舌尖滋味；肉末粉
条软糯弹润，丝丝缕缕裹着肉香，温润
绵长，特色吃食更是点睛之笔。还有
爽口的凉粉、酿皮清凉爽滑，为宴席添
一抹清爽；金黄酥脆的油香，咬开酥香
四溢；烤包子皮薄馅足，一口下去肉汁
迸发，不仅品相好，味道也绝佳，摆盘
简单，分量与香气很是诱人。

如今，乡村农家乐成为东乡平伙对
外传播的重要窗口，当地不断挖掘平伙
背后的礼仪文化、族群故事，把美食体
验、民俗观赏、乡土研学融为一体，拓宽
非遗发展路径，让游客沉浸式感受东乡
饮食文化。位于东塬乡的伊清源农庄
常年烟火兴旺、客流不断，农庄负责人
马成武介绍，正宗的东乡平伙肉质软
嫩、清香无膻、风味纯粹，每一位远道而

来的游
客品尝后都赞
不绝口。不少游客钟情
于这份山野本味，主动留存联系方式，
归家之后随时联系店家冷链邮寄，将地
道的东乡非遗美味带往全国各地，让深
山乡土风味跨越山海、飘香四方。依托
优良的非遗口碑与独特风味，农庄经营
态势持续向好，工作日每天可售出 6-7
只羊，每逢周末及节假日，客流迎来峰
值，单日销量可达 15-16只。

火热的经营景象，生动印证了东乡
平伙强劲的市场吸引力与大众认可度。
东乡县商务局相关负责人表示，东乡手
抓是甘味产品，也是国家认证的国家级
地理标志的特色产品，在西北地区知名
度很高。截至目前，东乡手抓餐饮店遍
布全国 32个省份，北上广深一线城市都
有线下体验店和旗舰店，该县将继续加
大餐饮美食产业奖补力度，积极扶持群
众外出开办餐饮企业。

东乡平伙，这门古老技艺在坚守
古法中薪火永续，在创新赋能中焕发
新机。如今，这份独树一帜的饮食文
化正一步步走出深山、走红出圈，成为
展示东乡风土风貌、彰显临夏特色文
化的亮丽名片，也让乡村文旅业态持
续提质增收，稳稳托起乡村振兴的富
民产业，让千年非遗在新时代焕发长
久蓬勃的生命力。
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