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“咚咚锵！咚咚锵！”还没踏入漷县大集，红色、黄色、蓝色的道旗就顺着
103国道一路延伸，道旗上的年画龙娃咧嘴笑，市场管理员张洋老远就招呼：

“这是咱大集专属的龙娃，专门找人设计的，腊月里看着就喜庆！”话音未落，漷
县村小车会的锣鼓声震天响，队员们穿着彩衣、甩着红绸，踩着鼓点扭得正欢，
围观的老乡们掌声、叫好声此起彼伏，刚进集就被这热乎劲儿裹得严严实实。
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作为通州区历史悠久的农村集市，漷县大集如今
已是“软硬件双升级”的文化市集。张洋介绍，大集总
占地 101亩，加上配套林地一共 500亩，固定摊位 300
多个，科学划分了南北两区——南边是美食食品区，
北边是综合区、水产品区、日杂区和自产区，103国道
进来就是停车场。

除了硬件升级，文化味儿也越来越浓。按照通州
区《“运河大集”提质升级三年行动计划》，漷县镇深入
挖掘运河文化，绘制文化墙、设置“漷”字打卡点，门头
装饰着龙灯彩绘元素，让大集处处透着文化底蕴。从
冬至到正月十五，投壶寻趣、沙包进洞、滚吉语、民俗
问答等活动轮番上演，免费参与还能赢定制福袋、

“漷”字冰箱贴。2月 4日至 15日，新春年货节更会开
锣，京津冀特色区、全国风物长廊、娱乐游戏区同步开
放，“足不出通州，就能尝遍好味道，玩遍传统游戏！”
漷县镇里的工作人员说，每次开集人次达 5000 人以
上，热闹非凡。

开集时间：农历逢二、逢七（初二、初七、十二、十
七、二十二、二十七）

地址：通州区漷县镇政府西北侧（103国道旁）
交通：自驾可导航“漷县大集”，停车位充足；公交

可乘通9路、805路至漷县镇政府站下车步行即达。
特色：年货节从2月4日持续至2月15日，每日9:

00-16:00。民俗互动活动持续至元宵。纪各庄豆腐、
脆皮炸糕、传统蒸碗等古法美食不容错过。
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系列策划：陈冬菊 金可

马驹桥大集马驹桥大集

“卤煮出锅喽——烫面火烧配大肠，热乎嘞！”进入腊月的马驹桥大集，刚一开市就被傅师傅的吆喝声
点燃。不同于漷县大集的古韵味，这里的烟火气更直接、更滚烫：支着的大铁锅咕嘟冒泡，现挤的牛奶带着
余温，刚炸的贴饼子香气扑鼻，每个摊位前都围着迫不及待的食客，“现做现吃”是这儿的铁规矩。
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●纪各庄豆腐：乾隆年间传下的“运河软黄金”

“来五卷豆腐丝！给老爷子下酒！”临近北区的豆制品摊位前，
市民王大妈挤到前排，一开口就熟门熟路。摊主麻利地用油纸包
好，递过来时还冒着淡淡的豆香：“您放心，这是纪各庄的纯手工豆
腐，错不了！”

说话间，纪各庄村党支部书记蔡学忠正好来巡摊，笑着揭秘：“咱
纪各庄挨着北运河，水质好，做豆腐的手艺打乾隆年间就有了，现在村
里八家做豆腐的，全是老法子——泡豆、磨浆、点卤、压榨，没加任何添
加剂。”他指着摊位上码得整齐的豆腐、豆腐丝、豆泡说，这豆腐嫩得能
掐出水，豆泡吸满汤汁能鲜掉眉毛，“一个集就能卖一千一二百斤，春
节村里发福利，每人都能领 15斤豆腐，既传承了手艺，又给村里添了
就业！”正在挑豆腐的李大爷接话：“我家老爷子吃了几十年，别处的豆
腐没这股纯豆香，每次来集都得买上一大兜！”

●脆皮炸糕：老手艺熬出的“网红甜香”

顺着香味转到南区美食区，谢原的炸糕摊前早已排起长队，油锅
“滋滋”作响，金黄的炸糕刚捞出来，油星跳动，甜香顺着热气飘出老
远。“2.5元一个，紫米面、江米面两种，豆馅都是我自己做的！”谢原手里
的漏勺不停翻动，额头上渗着汗，“老一辈就干这个，我接手三四年了，
面自己磨，馅自己调，外皮脆里头糯，甜而不腻，一天能卖七八百个！”

刚接过炸糕的小姑娘咬了一大口，外皮“咔嚓”作响，糯叽叽的内
馅甜而不腻，她笑着说：“每次来集都得排队买，这味儿别处吃不着！”
谢原擦了擦汗，手里的活没停：“就守着老法子做，不偷工减料，大家吃
着放心，才愿意一直来捧场。”

●五谷不分杂粮煎饼：
20年秘制酱的“脆香密码”

隔壁李志家的杂粮煎饼摊也不逊色，铁板上的煎饼“滋啦”
成型，撒上葱花、抹上秘制酱，香气直钻鼻子。“九块钱一个，玉
米、小米、绿豆、黄豆、燕麦、紫米六种杂粮掺着来，酱是我自己
配的秘制酱，独一份！”李志拿着刮板熟练地卷饼，手腕一转，一
张皮薄馅足的煎饼就递了过来。

“干了二十多年了，周末能多卖些，好多老顾客逢来必点！”
李志说，这煎饼的秘诀就在酱里，熬制时要加十余种调料，还要
小火慢炖半天，“你尝尝，外皮脆得掉渣，酱香味儿特别浓，越嚼
越香！”正在等煎饼的张先生点点头：“就认这口，杂粮健康，酱
味地道，孩子老人都爱吃，每次来都得带两张回家。”

●沈庄老刘传统蒸碗：
红白喜事必备的“年味儿硬菜”

逛到综合区深处，李燕菲的蒸碗摊前冒着热气，陶瓷碗里
的扣肉、丸子、豆腐、海带丝码得整齐，香气醇厚。“10元到28元
一碗，从去年 11月份就开始做，一个集能卖七八十碗！”李燕菲
掀开保温盖，肥而不腻的扣肉泛着油光，梅菜的香气扑面而来，

“我老公是厨师，这手艺是家里传的，用的都是三层新鲜五花
肉，带着碗卖，回家一蒸就能吃，红白喜事都爱用咱这蒸碗！”

正在选购的赵阿姨拿起一碗扣肉：“过年的餐桌上少不了
这口，蒸得软烂，老人孩子都爱吃，不用自己费劲做，方便又地
道！”李燕菲笑着打包：“咱这丸子也是手工汆的，豆腐是本地
的，料足味儿正，吃的就是老辈儿的年味儿！”

●肖村桥卤煮：二十七年坚守的“硬核鲜滋味”

傅师傅的卤煮摊前，一口大锅里，大肠、肺头、炸豆腐在浓稠
的汤汁里翻滚，咕嘟咕嘟的声响伴着香气四下弥散，勾得人直咽
口水。“没有半成品，都是现做的，火烧都是烫面的不是死面，嚼着
香！”傅师傅手里的勺子不停搅动，额头上冒着热气，“干了 27年
了，大众点评上都能找到咱这摊儿，用料都是自己做，真材实料！”

正在等卤煮的王先生告诉记者：“就好这口现做的热乎劲！
烫面火烧吸满汤汁，大肠处理得干净不腻，配着蒜汁儿，一口下去暖
到肚子里。”傅师傅麻利地盛出一碗，浇上汤汁、撒上香菜，招呼食客：

“您尝尝，这汤熬了四个多小时，大肠炖得软烂，保证吃了还想来！”

●夏氏铁锅炖鱼：白洋淀味道“鲜掉眉毛”

不远处的夏氏铁锅炖鱼摊前，更是香气四溢。38岁的陈情正
拿着锅铲翻炒，锅里的鲤鱼、罗非鱼、清江鱼在秘制汤汁里咕嘟作
响，旁边还支着几口大锅，刚炖好的香酥鲫鱼、茄汁鲅鱼码得整
齐。“咱是白洋淀人，祖辈传的手艺，做了十好几年了，也去台湖、
高碑店赶集。咱这现做现卖的炝锅鱼最受欢迎！”陈情擦了擦汗，
眼里满是自豪。

“上个集十点半就卖光了，一集能卖二百多斤，都是新鲜鱼，
现杀现炖，没一点腥味！”陈情说，自家炖鱼不用冻鱼，都是当天的
鲜鱼，调料也是家里传的方子，“你看这清江鱼，肉质嫩得很，汤汁
泡饭都能多吃两碗！”刚买了一条鱼的李女士点点头：“孩子就爱
吃这口，越吃越香！”

●四合面贴饼子：粗粮细作“健康甜香”

在杂粮区，四合面贴饼子的摊位前围着不少中老年
顾客。摊主掀开盖子，大米、小米、豆面、玉米四种面混
合做成的贴饼子冒着热气，有葱花和原味两种，每个足
有四两重，金黄的表面泛着自然的光泽。“5元3个，不加
糖，粗粮细作，软糯还有点劲道，满是玉米香，自然微
甜！”摊主热情地招呼着。

“一个集能卖七八百个，好多人每次来都带十几个，
回家蒸着吃、烤着吃都香！”摊主说，这贴饼子不用
酵母发酵，全靠面的自然筋性，吃着健康又顶饱。
正在挑选的张阿姨说：“现在就爱吃点粗粮，这贴饼
子玉米味浓，配着菜吃正好，每次来集都得买上一
大袋！”

●现挤纯牛奶：廊坊赶来的“清晨鲜滋味”

李刚的纯牛奶摊前，大桶里装着一袋袋小包装牛
奶，每袋一斤，刚摆好就有顾客围上来。“我们从廊坊来
的，自家牛场，每天凌晨三点多现挤鲜奶，含钙量高，还
甘甜！”李刚给顾客倒了一小杯试喝，乳白色的牛奶透着
自然香气。

“得煮熟了喝，一个集能卖一百多斤，好多人专门给
老人孩子买。”李刚一边打包一边说。

马驹桥大集的最大特色，就是“鲜”与“融”。这里
没有花哨的装饰，却凭着“现做现卖、真材实料”吸引了
京津冀三地的食客。从白洋淀的炖鱼到廊坊的现挤牛
奶，从老北京卤煮到粗粮贴饼子，不同风味在这里碰撞
融合，每个摊位都透着实在的烟火气。

摊主们大多是“老手艺人+实在人”：傅师傅守着卤
煮摊二十七年，就认“现做”二字；陈情带着祖辈手艺走
南闯北，把白洋淀的鲜味儿带到各个大集；李刚把自家
牛场的牛奶直接搬到集上，凌晨三点现挤，保证新
鲜。逛集的人也不分远近，有通州本地的老街坊，有从
廊坊赶来的回头客，还有专门为一口鲜食而来的年轻
人，大家挤在摊位前，等着热乎的美食，聊着家常。近
期，马驹桥 大集焕新 升 级 ，铺 设 2976 平 方 米 透 水
砖、1402 米路缘石，新增 20 盏路灯、6 座移动卫生
间 …… 改 造 后 的 马 驹 桥 大 集 让 这 份 独 有 的 烟 火
气愈发醇厚。

开集时间：农历逢一、三、六、八
地址：通州区马驹桥镇（具体可导航“马驹桥大集”）
交通：自驾可停至 24 小时免费停车场；公交可乘

927、T66、T67 路至牛坊路口站，沿南小营路向北步行
200米即达。

特色：主打现做现吃的鲜食，京津冀风味融合，肖
村桥卤煮、夏氏铁锅炖鱼、四合面贴饼子、现挤纯牛奶
等特色品类丰富，粗粮、鲜鱼、健康食材齐全，适合一站
式采购生鲜与特色小吃。
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