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风过山野，洋芋花
开，依稀可见藏匿于泥
土的果实，正积蓄力量
变得饱满匀称，然后从
土里跃出，飞向餐桌，
以多种吃法征服人们
的味蕾。

在诸多洋芋的烹
饪方式中，让人吃一次
就念念不忘的不多，但
地锅锅凭黄土和柴火，
烧出绵延百年的地道
风味，占据着临夏美
食版图的一席之地。
它从旧时庄户人家山
间劳作的充饥简餐，慢
慢沉淀为刻进临夏人
骨血的乡愁印记，如今
更成为八方游客心驰
神往、奔赴山野的特色
风物。

地锅锅，俗称烧地
锅锅，最初就是烧洋
芋，是临夏特有的山
野野餐烹饪技艺，最
大特色是无锅无油、
就地取材，依托人工
挖掘土灶、烧土块的
余温焖熟食材。这种
源 自 山 野 的 烹 饪 方
式，依托自然、归于本
真，做出的食物自带
乡土野味，风味、形式
与室内厨房烹饪截然
不同，独具山野意趣。

历经数百年传承，临夏地锅锅已然成
为东乡县、临夏市、积石山县、临夏县北塬
片区独具代表性的山野民俗。2010年，东
乡族地锅锅入选州级非物质文化遗产代表
性项目名录；2024年，临夏市地锅锅入选州
级非物质文化遗产代表性项目名录。这门
老手艺被岁月与时光郑重记录留存。

地锅锅的诞生，蕴藏着临夏人顺应自
然的生存智慧。临夏多山地，庄稼地离家
远，秋收时节劳作的农人无暇折返家中用
餐，摸索出因地制宜的山野烹饪之法：择
一处坡坎顺风之地，掘灶挖坑，捡拾干硬
土块垒成圆锥形土塔，以柴火将土块烧至
滚烫发红，再将新鲜挖的洋芋埋进灶膛焖
熟，便可收获一顿温热饱腹的简餐。关于
其起源，民间说法不一，有传源自古老的
放牧收坡祭祀，亦有说是百姓庆贺丰收、
感恩土地的民俗仪式，数百年口耳相传，
这黄土地里升腾的烟火气始终生生不息。

食材传统选用刚成熟的新洋芋，沙质
土壤孕育的洋芋淀粉饱满细腻，焖烤后沙
糯绵软、清甜回甘，食用时佐以盐、辣椒面
等调味。随着人们生活品质的提升，食材
体系不断丰富，玉米、红薯、茄子等耐烤素
菜，以及土鸡、牛羊肉、鱼肉等肉类被陆续
纳入其中。烤制肉类时，将食材拌好腌制
再用锡纸包裹烧制，隔绝泥土、牢牢锁住
肉汁，解锁了创新吃法，丰富了民俗文化
内涵，让古老技艺焕发新生。

整套制作工序，藏着代代相传的智慧
巧思与纯熟手艺。选址、掘灶、垒砌、烧
火、封焖、开取，每一步都暗藏门道：需择
顺风坡地、精准把控灶膛深浅，垒土块逐
层错落、紧实稳固，烧火耗时良久、静待土
块透红，封灶动作迅捷、严密封锁余热。
从掘灶备料到开盖取食，全程需 2-3 小
时，往往要一群人的分工协作，有的挖坑
垒砌、有的拾柴备料、有的甄选食材。在
热闹的协作与漫长的等待里，烟火劳作成
为山野间最治愈的时光，尽显独属于临夏
的山野闲适与人间暖意。

每年盛夏或初秋，临夏的早熟洋芋迎
来采收季。山峦、河湾、沟岔的连片洋芋
地里，处处涌动着丰收的热烈与鲜活，锄
头起落间，深褐色的泥土里翻出一个个饱
满金黄的洋芋，农人弯腰劳作的身影在层
叠的田垄间连成起伏的优美线条。农活
落定，一家人围坐地头焖一锅美味的地锅
锅，沉浸在洋芋的喷香中，是山野里独一
份的烟火犒劳和踏实幸福。

地锅锅制作技艺，从选址到开吃是临
夏人数百年乡土生活沉淀的经验结晶，用
一把黄土的余热萃取食材本味，留住了山
野最原生态的天然之美。

选址掘灶，细节里藏着老一辈的经
验诀窍。制作之初，优选临坡顺风处的
土坎开挖灶膛。临坡掘灶无需过深，顺
势留出灶门，省时省力；顺风的地势保障
空气流通，烧火少烟、土块更易烧透。灶
膛深浅、大小皆有讲究：过深易触及湿
土，温度不足导致食材焖不透；过浅蓄热
不足、易漏温散热。灶膛尺寸可随用餐
人数灵活调整，若 4—5人用餐，直径半米
左右的最为适宜。

垒砌土塔，是工序中最考验手艺的
环节。挖好灶膛后，需捡拾干透坚硬的
土块垒灶，湿软土块遇高温易开裂坍塌，
难以成型。垒灶遵循自下而上、由大及
小的规矩：底部以大土块稳固垫底，向上
逐层更换小土块，缓缓收窄，顶部留拳头
大小开口以适配的小土块完成封顶，垒
成中空规整的圆锥形土塔，保证整体结
构稳固。垒砌时需预留均匀缝隙，保障
通风助燃，同时层层卡紧、稳固贴合，稍
有不慎便容易坍塌，很考究手法与巧
劲。手艺精湛的本地人还会搭建实心底
座，通过土块交叉镶嵌夯实基底再往上
垒，让受热更均匀、食材口感更佳，但对
垒砌技巧要求也更高。

烧土升温，贵在静心等待、保证火候充
足。土塔垒成后，以枯枝、废柴为薪，火势
温和耐烧，适配慢焖工艺。柴火噼啪燃烧，

持续烘烤1—2小时，直至整座土块通体赤
红、表层灼热，灶内温度突破200℃，扑面而
来皆是滚烫热气才算到位。这一步切忌心
急，需将热量充分焐入土块里，若燃烧时长
不足、土块外热内凉，余温不足以焖熟食
材，极易出现夹生的情况。

埋食封灶，核心在于动作迅捷、严密
封堵。土块彻底烧透后，先清空灶膛柴
灰、封堵下方灶门，再一边从塔顶缓缓敲
碎烧红的土块、一边分层摆放食材。传统
做法仅焖烤新鲜出土的中等个头洋芋，大
小均匀、熟度一致；如今食材搭配丰富，遵
循耐熟程度分层摆放，底层铺垫洋芋、红
薯等素菜，上层放置用锡纸包裹的牛羊
排、土鸡等肉类。摆放时一层食材、一层
碎红土，层层覆盖，全部摆放完毕后，迅速
抹匀湿土严密封实灶顶与灶门缝隙，杜绝
漏气散热，锁住全部余热与鲜香。

焖烤静待，以余温慢煨出地道本味。
封灶完成后，交由黄土余温慢慢焖烤，常
规时长为40分钟至1小时，中等个头洋芋
40 分钟即可熟透，大块肉类需焖足 1 小
时，确保食材外焦里嫩、软烂入味。等待
过程从不枯燥，亲友小聚、闲谈叙旧，伴着
徐徐山风，淡淡的香气顺着泥土缝隙钻
出、缓缓弥散，这诱人的鲜香透着期许的
美好与温馨。

开灶取食，趁热食用方得极致风
味。焖够时间，从底部灶门缓缓开挖，避
免从上往下挖损毁食材。刚挖开湿土封
层，扑面的热气裹着浓郁的香气瞬间涌
上来，最上面的锡纸包肉滋滋冒油，埋在
底下的洋芋表皮焦黄起皱。边吹边拍去
洋芋表层泥土，剥开焦香外皮，每一口咀
嚼都充盈着纯粹的乡土鲜香和等待后的
满足感；肉类香气四溢、醇厚悠长，一口
下去暖意顺着食道流入心底，足以消解
劳作的疲惫。

这道黄土焖出的山野美食，是常规炖
煮、烧烤难以复刻的天然美味。新鲜采收
的本地洋芋，从田间直达灶膛，以最短路
径锁住食材本真之味，这是一次味蕾的极
度满足，更是一场关于土地与时间的温柔
叙事；提前精心腌制的土鸡、切块的牛羊
排，经锡纸锁温慢焖，肉汁饱满、肌理入
味，带着一丝若有若无的泥土和柴火清
香，成就了独一无二的味觉奇迹。

如今，地锅锅早已跳出秋收专属劳作
餐食的局限，成为临夏人“浪山”休闲的标
志性民俗体验项目。每逢周末、节假日，
安排一顿地锅锅，邀约亲友在黄河之畔、
青山脚下等依山傍水之地埋上一锅，大家
围坐田埂、清茶佐食，搭配甜醅、酿皮等特
色小吃和当地水果，在慢节奏中找回内心
的安稳。当地很多农家乐推出地锅锅体
验套餐，让远道而来的游客参与到掘灶、
垒砌、焖烤等传统工序中，亲身体验传承
百年的制作过程，吃一口自己焖出来的洋
芋和当地特产牛羊肉，品尝了地道的河州
味道，才算真正来过临夏。

谈及传统手艺的创新改良，东乡县毛
沟巴郎子农家院经营者周致福说：“我们在
地边空地开辟专门地方制作地锅锅，让游
客亲身体验原始地锅锅制作全流程乐趣。
如今，在原来烧地锅锅的基础上改良创新，
用砖头灶膛替代传统土灶、规整木材替代
田间秸秆、石块替代原生土块，并以锡纸包
裹食物，这样不仅环保洁净、健康卫生，也
让这门老手艺更适配现代生活。”

一抔黄土，焖出百年不散的非遗焦
香，只要一想起，舌尖就会泛起熟悉的暖
意。临夏地锅锅的最动人之处，在于焦
脆与软糯的交融、浓香与本味的碰撞，更
在于那份升腾不息的山野烟火和代代相
传的乡土温情。这独属于山野的青绿美
景与闲适乐趣，静待每一个向往自然和
偏爱慢时光的人奔赴而来，读懂沉淀百
年的时光鲜香与非遗余味。

美味出炉美味出炉

甄选土块甄选土块

腌制鸡肉腌制鸡肉

锡纸包裹锡纸包裹
开灶取食开灶取食

埋食封灶埋食封灶


