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补记

老井
在董大山一家人的心中，祖上留

下的最珍贵纪念，莫过于老宅院中的
那眼老井。从某种意义上说，这眼老
井，不仅是董家世代繁衍生息的生命
之源，也是董家几代人传承技艺的依
托和见证，更是董家人与邻里乡亲和
谐共处的情感纽带。

老井开凿于清朝咸丰年间，也就
是董大山高祖董成光告老还乡之时。
那时候，在此居住的村民，家家户户谁
也没有财力气力在山坡地打出井来，
只得到很远的低洼地挑水吃。于是，
董成光由京城返回桓仁的第一件事，
便想着先打口井。他花了很长时间沿
着山坡查看地形，最终选好了开凿点。

“那时候在桓仁山沟里打井，简直
是不可思议的事情，放到现在，就像家
里置办了高档豪车一样。好在俺家高
祖算得上是见过世面的人，为人也特
别善良，知道村里人吃水困难，他返乡
后不是先建房搭屋，而是先雇人打
井。要知道，山坡的土层下面多是石
头，那年月打井又没有称心得手的工
具，只能靠镐刨锹铲，可想而知，开凿
的难度有多大，但高祖没有知难而退，
终于在打到十几米深后，见到了汩汩
的清水。对这件事，村里的老人至今
还常念叨，说打这眼井可费了不少事，
花了不少钱。”董大山说。

终于不用再上坡下梁到远处挑水
吃了，村里人非常感激董成光，纷纷邀
请他留在东关村安家，把院落建在新
打好的大井边。等到董家在此建房
时，村里老老少少都争着赶来帮工。

就这样，董成光在东关村定居下
来。种地之余，他始终没放下厨师的手
艺，经常受到邀请去给附近办红白喜事
的人家主厨，就连丹东、通化等离桓仁
较远的地方也有人慕名请他前去。

董成光不光厨艺好，为人更是受
到村里人称道。受董成光的影响，董
家后人都把这眼老井视为与邻为善的
纽带和见证。直到近些年，东关村通
了自来水，老井才渐渐闲置起来。尽
管这样，董大山还是舍不得把老井填
埋掉。他特意找人打了水泥板，将老
井精心地封起来，只在井沿处留了一
个出口，每当家里浇园子或用水量大
时，这眼老井仍能派上用场。

“董家五六代人吃的都是这眼老
井的水，村里的很多人家对老井也充
满感情。饮水思源，留着这眼老井既
是个念想儿，又能激励我们把祖传的
手艺发扬光大，把好的家风家训传承
下去。”董大山说。

年终岁尾，天气一天比一
天寒冷起来，零星的落叶和飞
雪时不时簌簌而下，飘落在本
溪市桓仁满族自治县桓仁镇东
关 村 村 民 董 大 山 家 的 小 院
里。尽管这段时间家里家外
的事情格外多，但无论多忙
多累，董大山和家人都会挤出
时间，把房前那眼老井周围打
扫得干干净净。“每天做完这
件事，心里才安生。如不然，
就会觉得好像差了点什么似
的。”董大山说。

在这个家里，还有一件充

满仪式感的事经常做，就是保
养一口祖传下来的大铁锅。所
谓保养，其实并没有什么特殊
方法，不过是刻意使用这口大
锅做顿饭菜，让锅体不至于因
长期闲置而生锈。董大山告诉
记者，他家很多年前就开始用
电饭锅做饭、用炒勺做菜了，之
所以保留灶台，支上这口大锅，
在意的不是大锅的使用价值，
而是希望通过这种方式，经常
与祖辈留下的念想儿亲密接
触，以便时刻提醒家人牢记祖
训，传承家风。

一手厨艺两样家当 董家传了五代人
本报记者 丛焕宇 文并摄

董家人五代都做厨师，与董大
山高祖董成光的影响不无关系。
董大山告诉记者，高祖董成光出生
于晚清时期，是个厨师，掌握了一
手满族传统美食的精湛厨艺，在桓
仁一代颇有名气。到了清朝咸丰
年间，宫廷要在清王朝的肇兴之地
选厨师，董成光有幸被选中。于
是，董成光携妻带子进了北京，当
上了御厨。

进京伊始，董成光并没有在
名厨云集的宫廷御膳房崭露头角，
只是给宫廷大厨打下手。其间，他
一边干活儿一边留心向师傅们学
习。他注意到，因清朝皇室成员都
是满族人，对东北的家乡菜，尤其
是地道的满族风味情有独钟，董成
光于是就开始琢磨自创一种满族
风味美食，以便靠独特的厨艺在御
膳房站稳脚跟。

董成光自创的满族风味美食是
一款精致的下饭小菜。他选取牛
肉、黄豆酱、辣椒、东北草药等多种
食材、作料配伍，用大锅熬制后做成
牛肉酱。经过反复尝试改进，董成
光自创的牛肉酱被写上了御膳房的
菜谱，此后便成了上席面频率最高
的拿手小菜。

晚年时，董成光告老还乡，回到
了桓仁县桓仁镇。在选择建新房地
址时，老人决定先打一眼井，哪里能
打出水，就在哪里安家。最终，老人
把家安在了东关村，也就是董大山
家现在居住的院落。

在村民家家户户都要上坡下梁

到远处低洼地挑水吃的年代，董家
打的这眼井，彻底解决了全村人的
吃水难问题。董成光还给家人立下
规矩，要与人为善，家里的大门无论
白天还是黑夜，都不能落锁，要随时
方便邻里乡亲吃水。

随着董成光年事渐高，家里人
不再让他继续掌勺。不过，做了一
辈子厨师的老人，总有手痒时。于
是，他新添置了一口大锅，兴之所
至就做几个拿手菜。有邻里乡亲
来挑水，老人就会把来人叫进屋，
尝尝他的手艺，临走时，还让他们
带些回去给家人吃。唯有做牛肉
酱的手艺，老人回乡后一次也没有
做过，原因很简单，那时候民间宰
牛是要治罪的。

董大山说，高祖给后代除留下
了精湛的厨艺，还留下了乐善好施
的好家风，谁家有个难处，老人总会
慷慨相助。他还擅长居中调停，化
解矛盾纠纷。村里谁家闹个矛盾或
邻里乡亲间发生纠纷，只要老人一
出面，都会大事化小、小事化了。董
成光老人经常挂在嘴边的一句话：

“做人啊，要孝顺为先，勤劳正直，与
人为善。”

董成光临终前，把儿子董怀荣
叫到身边，留下了对后人影响至深
的一席话：“我这辈子没攒下多少财
产，能传世的只有一眼井、一口锅、
几张厨桌和做牛肉酱的本事，都交
给你吧。只要好好做人，勤快点儿，
安身立命应该没问题。要记住，任
何时候都不能丢了手艺。”

宫廷御厨告老还乡乐善好施

“高祖之所以把一手好厨艺
传给曾祖董怀荣，原因有二：一是
旧时代家传技艺有讲究，只传男
不传女，只内传不外传；二是曾祖
是个孝子，也是个厨师，勤劳善
良，时时处处与人为善。之后，曾
祖又恪守家规家训，把技艺原汁
原味地传给了做厨师的祖父董德
胜，而且同样是口传心授，决不能
落在纸面上。”董大山说。

董大山的母亲今年已 87 岁
高龄，忆起往事，老人不停地夸赞
公爹董德胜是董家最有故事的
人。“他身材高大，为人豪爽仗义，
对长辈特别孝顺，厨艺更是好得
没话说。在桓仁、本溪、集安、通
化一带厨师圈里非常有名气。那
时候，谁家有红白喜事，都要先给
厨师郑重其事地下封请帖，我清
楚地记得，公爹家里的请帖一年
四季从没断过。”

董德胜虽然厨艺好，但从不

对人要高价，尤其是遇到生活困
难的邻里乡亲家里办事，他不等
接到请帖，就主动去帮着忙乎，
不仅不要工钱，而且连按风俗给
手艺人打赏的钱都要退回去。
董德胜为此常教育子孙，手艺人
要凭真本事挣钱，决不能昧着良
心挣钱，做人要立得正，做事要
行得端。

董家几代人接力传承好家
风，在当地有口皆碑。董大山告
诉记者，他大伯董恕魁结婚时，
董家积攒的好声望，为大伯迎来
了一场至今仍让东关村人津津
乐道的盛大婚礼。他回忆说：

“那一天，老宅门前车水马龙，热
闹非凡，来贺喜的客人多得数不
清。院子里摆满了大桌子，座无
虚席，流水席一拨接着一拨。为
了让远道而来的客人和邻里乡
亲吃饱吃好，祖父带着徒弟们杀
了15头大肥猪。”

传承技艺的同时也在传承家风

董大山的父亲董恕元是祖传宫廷
厨艺的第四代传人。董恕元兄弟两
人，大哥董恕魁从小读书就好，后来还
到日本留过学，学成归来在桓仁当了
一名教师。董恕元同样不甘落后，从
冶金系统的一名普通员工一直成长为
处级干部。上世纪60年代，董恕魁因
留学经历受到不公正对待，董恕元和
妻子也受到牵连，双双被免去公职，下
放回到桓仁农村。在董恕元人生最悲
观的时刻，父亲董德胜把祖传的手艺
传给了他，手把手教他做了厨师。

改革开放以后，市场上供应的牛
肉逐渐多了起来，董恕元终于有条件
把祖传的宫廷牛肉酱手艺由传承变为
餐桌上的美食。隔三岔五，他用祖传
的大锅做一锅香喷喷的牛肉酱，给家
人改善口味，并送给邻里乡亲尝鲜。
2000年，董恕元去世前，把制作宫廷牛
肉酱的秘方传给了儿子董大山。

董大山今年52岁，在兄弟三人中
排行老二，也是董家唯一掌握宫廷牛
肉酱制作方法的传人。近些年，有不
少人慕名而来，想花高价购买秘方，

都被董大山婉言谢绝。
2020年，适逢当地政府支持发展

满族特色品牌，董家制作宫廷牛肉酱
的技艺被评选为桓仁县非物质文化
遗产，同时积极申报本溪市级非物质
文化遗产。10月初，在当地党委政府
的支持帮助下，董大山投资成立的辽
宁董氏绿色食品有限公司进入宫廷
牛肉酱批量生产阶段。传统的工艺
配上现代化的设备，可口的风味蕴含
传奇的满族故事，董氏牛肉酱刚刚上
市，就成了有文化、有味道、有故事的

民族美食，迅速热销全国各地。
董大山告诉记者，为了将祖传

技艺传承下去，将民族特色美食文
化发扬光大，他正
在 筹 划 招 商 引 资
的 事 情 。 他 和 妻
子 刘 淑 杰 也 在 考
虑 把 这 门 祖 传 技
艺传给女儿董洋，
夫妻俩相信，学医
的 女 儿 能 接 好 传
承这一棒。

祖传手艺获评非物质文化遗产

桓仁满族自治县桓仁镇东关村村民
董大山家中，有两样家当被视为传家宝：
一个是开凿于晚清年间的一眼老井，摇辘
轳取水的那种；另一个是一口烧饭大锅，

早年农村家家户户都使用的那款。这眼老井和这口
大锅，见证了董家五代人默默传承“勤劳、孝诚、友
善”的好家风，也让董家人将来自宫廷制作牛肉酱的
技艺传承至今，获评非物质文化遗产。

核心
提示

全家福（左起分别为董大山和董大山的母亲、妻子、女儿）。

董大山家的老照片（右五为其曾祖父，右三为祖父，右一为大伯，右四为父亲）。

董大山夫妻俩在制作祖传牛肉酱。


