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□ 本报记者 龙 媛

从盛夏到中秋，在贵州大地指纹音乐

会、火把节、响水滩音乐季等大型活动期

间，听音乐、看表演、吃特色菜，是外地游

客打卡毕节的“三部曲”。从“听完就走”

到“留下来吃”，“毕节一桌宴”已成为引流

和消费的重要载体，43 家体验店更是人气爆

棚座无虚席。

今年 3 月 31 日，电视剧 《乌蒙深处》 主

创团队来到织金，向全国网友发出邀约：来

毕节，品“毕节一桌宴”。国家一级演员杜

源那句“来到毕节，一定要吃一桌宴”，成

为这桌盛宴最生动的注脚。38 道经典毕节特

色佳肴依次呈现，嘉宾们在舌尖上走过乌蒙

山水，感受毕节风物。

这桌宴，并非寻常席面。它由毕节多部

门联合发起，经各县 （市、区） 推荐初评、

全网推荐、专家评审等环节，将全市特色风

味 汇 于 一 桌 ， 成 为 毕 节 亮 眼 的 饮 食 文 化

名片。

时间回到 2025年 9月，“毕节一桌宴”推

选活动正式启动。云上毕节、毕节商务、毕

节文旅、云上七星等多平台持续推广宣传，

上万人次互动留言，社会各界热情参与。省

市餐饮专家、地方饮食文化学者及媒体代表

组成专业评审团，从名菜、非遗、老字号、

地标特色、历史文化、大众喜爱六大维度评

审打分，最终选出 38 道美味佳肴，共同组成

“毕节一桌宴”。

“一宴揽全域，一菜一风情”，是这桌宴

的内核。38 道菜品涵盖名菜、非遗、老字号

三大系列。毕节超级麻辣鱼、织金宫保鸡、

纳雍糯谷猪、威宁干锅黄牛肉、大方宫爆肉

等标志性大菜撑起席面；织金发粑、威宁荞

酥、毕节脆哨面等特色小吃点缀其间。从百

年传承的历史名菜到市井家常小炒，一方餐

桌，便可尝遍乌蒙风味。

好味道，需要好标准，也需要好传承。3
月 20 日，“毕节一桌宴”培训会在毕节市融

媒体中心演播厅举办。活动现场公布首批

“毕节一桌宴”43 家体验店名单，并举行授

牌仪式；国家钻级酒家授牌工作也顺利收

官，为毕节餐饮行业高质量发展再添亮丽名

片。培训特邀中国十大名厨、中国黔菜大

师、毕节市餐饮行业协会执行会长段大华现

场授课。他深入剖析餐饮行业发展趋势与市

场前景，分享实战型经营管理经验，并围绕

“毕节一桌宴”核心菜品开展专业烹饪指

导，从食材甄选、工艺规范、口味把控等关

键环节，为本地餐饮从业者传授经验。

“从事厨师行业 20 多年，我始终坚守

‘一生只为一桌菜’的初心，以毕节本土食

材为根基，在传统黔菜技法上做了创新改

良。”段大华说。

毕节洪山大酒店主厨陈宏顺在培训后感

慨：“毕节好食材多、特色菜多。今后我们会

把学到的技艺用到日常经营中，把本土菜做得

更精、更稳、更有口碑。也希望借着‘毕节一

桌宴’的平台，让更多人爱上毕节美食。”

作为毕节重点打造的美食 IP，“毕节一桌

宴”深度整合本土特色餐饮资源，致力于打

造辨识度高、传播性强的美食品牌，以美食

为纽带，让“毕节一桌宴”成为外界认识毕

节、了解毕节、走近毕节的重要窗口。

循着这桌宴的香气，毕节正把乌蒙山间

的食材、技艺与故事，一一收拢进更系统的

表达：围绕原材料、制作方法、菜品特色、

菜品渊源，美食地图的绘制、美食画册的编

撰、教学视频的制作正渐次铺展。让“毕节

一桌宴”走向大江南北，让更多人领略毕节

美食的独特风味，也掌握菜品制作方法，共

享这份来自毕节的味觉盛宴。

一菜一味，皆是山水；一饭一蔬，皆有

初心。从乌蒙深处到四方餐桌，“毕节一桌

宴”正以独有的方式，讲述毕节故事，传递

这座城市的温度。

□ 本报记者 雷 蕾 陈燕民

21℃的夏天，是毕节递给游客的请柬。

今夏，除了贵州大地指纹音乐会、火把狂欢

季，一口滋滋作响的烙锅，正成为许多人跨

越山海奔赴毕节的新理由。

在毕节美食版图中，烙锅地位不容小

觑，素有“万物皆可烙，一锅汇天下”之

说。懂行的人明白，烙锅之魂，一在蘸料，

二在食材。地道、新鲜，一口便知山野本味。

洋芋是当仁不让的“C 位”。威宁被誉为

“中国南方马铃薯之乡”，150 万亩洋芋花夏

日盛放，美成花海；埋在地下的黄皮黄心洋

芋，是真正的“土中金蛋子”。其内里翻沙起

粉，满口是高原阳光沉淀出的纯粹薯香，不

蘸料也能吃上一盘。

豆干同样硬核。作为“中国豆制品之

乡”，大方豆制品制作技艺被列入贵州省级非

物质文化遗产代表性项目名录，豆干获国家

地理标志产品认证。碱豆干、臭豆干、葱花

豆干、荞灰豆干等种类繁多，豆香裹着烟火

气直冲鼻腔，鲜香让人隔三岔五就想来两口。

肉品中，乌蒙高原牛肉底气十足。低纬

度、高海拔、强日照、大温差，毕节好山好水

养出的牛，肉质嫩、香味醇。清晨宰杀、晚间

上桌，往烙锅上一烙，粉红肉色渐渐转褐，汁

水被牢牢锁住，入口便是“鲜嫩多汁”。

天麻则是 600 年前的“皇家严选”。“中

国天麻数贵州，贵州天麻看大方”，早在明洪

武年间，大方天麻就被奢香夫人作为贡品进

贡朝廷。如今，当地仍坚持深山仿野生种

植。现挖的新鲜天麻切片上锅，微烙即透，

入口清脆爽口，药香与焦香交融。

黄粑的传说可追溯至三国时期。相传诸

葛亮南征时，为防止剩余豆浆和米饭变质，

下令混合蒸煮，意外造就这道美味。黄粑往

烙锅上一煎，外表金黄，内里软糯香甜，颇

受食客欢迎。此外，排骨、板筋、五花肉、

魔芋、小瓜、莲花白等，也都是烙锅上的常

见食材。

正因大多食材“土生土长、鲜采鲜制”，

毕节烙锅才有了让全网沸腾的底气。前段时

间，美食大 V 刘雨鑫打卡毕节活油烙锅，当

场感叹“所有食材都很新鲜，蘸水也绝了”。

评论区网友纷纷刷屏：“第一次见活油烙锅，

有 机 会 一 定 要 去 吃 一 顿 ”“ 毕 节 烙 锅 ，

yyds”。 大 家 夸 的 ， 正 是 那 一 尝 便 知 的 新

鲜味。

热辣鲜香、滋滋冒油的毕节烙锅，挑动

着人们的味蕾，也让小城更加沸腾。数据显

示，全市现有工商注册烙锅店 3956 家，年营

收约 19 亿元，带动就业约 2 万人，配套及衍

生产业年收入超 1.5 亿元。这烟火经济的底

座，背后是毕节人对食材本味和蘸水灵魂近

乎执拗的坚守。

四方食事，不过一顿人间烟火。但毕节

这一锅，不只有烟火，更有山野的诚意。循

着 21℃的清凉与满城烙锅香，来毕节赴一场

山野与烟火交织的舌尖之约。
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赫章碱豆腐烙锅 毕节图片库发（陈春志 摄）
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