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关中泡馍
◎胡宝林

“他要了五
分 钱 的 一 碗 汤
面，喝了两碗面
汤，吃 了 他 妈 给
他 烙 的 馍。 ……
尽 管 饭 铺 的 堂 倌 和
管账先生一直嘲笑地盯
他，他毫不局促地用不花钱的
面汤，把风干的馍送进肚里去
了。”这是柳青在小说《创业史》
中写梁生宝去渭河上游太白山
下买稻种时在小店吃饭的情形。
在陕西关中，如何把干馍送进肚
里去，梁生宝面汤就馍的方式，
是那个艰苦岁月最简单朴素的
了，馍馍泡着咥，倒是流传已久
的饮食习惯。关中泡馍也因为食
材和做法的多种多样，泡出了与
众不同的“秦味”。

馍与牛羊肉的相遇，造就的
是一种美食——牛羊肉泡馍。牛
羊肉泡馍，是关中泡馍的名品，在
陕西名小吃中独占鳌头。在西安，
牛羊肉泡馍店众多。五一假期，老
同学赵君、李君来西安，我们一起
去鼓楼旁的回民街吃羊肉泡馍。
择一家老店坐定，服务员端上三
个青花瓷大老碗，每碗里面仄塄
着两坨白中带黄的馍饼。馍是死
面加一点发面的饼子，烤到七八
成熟的，随手一拧，掰成两半，然
后在闲聊的当儿一点一点掰掐

成黄豆大小的颗粒。服务员端回，
厨师将馍粒倒入炒瓢，舀肉汤煮，
火候到时，配上熟牛羊肉、粉丝、
木耳、黄花菜等，最后撒上蒜苗、
香菜，泡馍随着一碟糖蒜、辣子酱
端上。我的是水围城，赵君的是口
汤，李君人高马大肠胃好，要的是
干炒。我将鲜红的辣子酱轻轻抹
在馍上，从碗的一角啜吸一口鲜
汤，然后用筷子轻轻拨拉馍粒入
口，不时就一口糖蒜，一点一点蚕
食。馍筋，肉酥，汤热，蒜爽，一股
豪壮的温热传遍全身，无一处不
熨帖。赵君边吃边讲起吃泡馍的
往事 ：20 年前腊月的一天中午，
他跟对象去县城领结婚证，却为
买东西发生了争吵，对象甩手要
走。领证的事情眼看要泡汤，刚好
走到县城一家最有名的羊肉泡馍
馆门前了，又冷又饿的他，拽对象
进去吃饭。待两碗泡馍吃完，全身
温热，满身的寒气和心中的郁愤
之气随之而散，俩人高高兴兴去
领了结婚证。后来，他感慨地给女

儿说 ：“当年
多亏那一碗羊
肉 泡，要 不 我

跟你妈吹了，世
界 上 哪 有 你 呢。”

女儿给他翻了个漂
亮的小白眼。牛羊

肉泡馍是粗犷
的 吃 食，也
是一种和
合 之 食。
它 的 肉
让人想
起风吹
草 低
见 牛 羊
的草原，

白花花的
馍，让 人 想

起一望无际的关中
麦田，牛羊肉泡馍把畜牧文明和
农耕文明一碗烩了，高热量、耐饥
寒，带着一种北方汉子的豪气，可
以提神、鼓气、壮胆！

牛羊肉泡馍，是关中泡馍里
面的贵族，好吃，也贵，相比于陕
西人日常爱吃的面条而言。比较
便宜的是大肉泡馍，也就是猪肉
泡馍，有时简称大肉泡，价格只
有羊肉泡馍的一半。大肉泡馍，
在关中也很多见，西府宝鸡乡
村人家，大年三十中午要吃大肉
泡，大快朵颐。而千阳县的大肉
泡馍最有名气，吃过令人难忘。
千阳大肉泡的肉是用肥瘦两搭
的猪肉卤熟的，所以不肥腻。馍
用的是酵母发面馍，软硬适中，
不是牛羊肉泡馍用的死面硬馍 ；
已经切好，所以省去了掰馍的工
序，也不用煮，浇汤即食，很省
事。馍 片、肉 片、肉 杂、豆 腐、粉
条等一一盛到碗里，大厨手臂一
挥，舀几勺清汤卤汤进去，掺上
葱花漂菜，一碗热乎的大肉泡就
端上来了。馍肉堆砌如千山，肉

汤萦绕如千水，粉条绾花如玉
丝，白豆腐、绿葱花、红辣酱点缀
其上，赏心悦目。喝一口老汤，肠
内热乎乎 ；嚼一口肥瘦肉，唇齿
留醇香 ；吃一口馍馍，筋道回味
长；吸一口粉条，如丝瀑入心潭，
分外舒爽。

大肉泡馍，大肉做了主角。
相比于猪肉，肠呀肚呀等猪下水
清洗起来也费事，价格也便宜，不
大受人重视。但有一种美食偏偏
选择了不受人重视的猪大肠与小
肠连接处的大肠做主角，经过淘
洗烹制，和饦饦馍搭配，发明了一
种美食——葫芦头泡馍。之所以
叫葫芦头泡馍，是因为肠子煮熟
之后酷肖葫芦。还传说唐高宗时
药王孙思邈曾指点长安一家小店
以八种调料“煎白肠”，店家悬一
药葫芦感谢指点，从此得名。

“锅盔像锅盖”，是陕西八大
怪之一。锅盔是用杠子压制、慢火
烙出的大饼，有的足有半拃厚。过
去，人们常常像梁生宝一样将锅
盔充作干粮，但直接吃，吃得人喉
咙燥、干瞪眼。在关中西府的凤翔
县，人们发明了一种吃法，让锅盔
吃起来很舒爽又营养，那就是豆
花泡馍。早晨，走进街边的小店，
要一碗豆花泡馍。大锅里豆浆热
气腾腾，厨师将锅盔切成长方形
的薄片，倒入豆浆，浸透，再盛进
豆花，配上红艳艳的辣椒、绿汪汪
的葱花。一尝，豆花柔嫩，锅盔筋
道，豆浆绵软，辣椒香辣。

关中馍馍泡着咥。除了声名
远播的牛羊肉泡馍、亲民的大肉
泡馍、出其不意的葫芦头泡馍、
朴素低调的豆花泡馍，在关中，
还有粉汤羊血泡馍、水盆羊肉泡
馍、羊杂肝汤泡馍、胡辣汤泡馍、
辣子疙瘩泡馍、卤汁凉粉泡馍
等，形态多样，丰富多彩，让关中
人的舌尖跳跃着欢乐，更喜欢了
这一方的生活。

陕西“拌汤”
◎张同武

一把面、一碗水，和成面糊，
倒入开水锅中，下入简单的菜蔬，
再 调 味，开 锅 即 成。这 就 是 一 碗

“拌汤”的诞生过程，极其简单，但
凡会做饭的人都会做，但要做出

“妈妈的味道”，可不是件简单的
事情。

所谓饮食、所谓烹饪，有时候
简单、家常里见功夫。昔日南方大
户人家招家厨，就考一碗炒米饭，
这 碗 米 饭 炒 好 了，差 事 就 妥 了。
北方的餐馆招厨子，就考一道炒
土豆丝，小看了这道菜、做不好这
道菜，对不起请走人。所谓大道至
简，越是看似简单的东西，越是考
验从业者的素质和功力。餐饮界
更是如此，越是能够用极简的食
材烹制出美味，越叫本事。那些山
珍海味其实怎么做都好吃，看不
出什么功力来。

“拌汤”也是如此。只要是个
北方人，没有没喝过的，而把一碗
拌汤做好、做得恰到好处、让食者
感觉到熨帖滋润，也不是件简单
的事情。

西府的“拌汤”，从字面意思上
详解，就是“拌入了菜蔬的面汤”。
这碗“拌汤”，核心还是在“面汤”
上。“面汤”就是面粉加水熬制的稀
汤，但却是不容小觑、大有来头的
一碗汤。这碗“面汤”的功用，最早
见于医学典籍记载，大凡肠胃不适
乃至某些皮肤外伤，都可以用面汤
内服外敷，立竿见影，功效奇特。正
是这碗原本具有食疗效用的面汤，
又兼有清爽利口、易消化易吸收的
特性，所以在“食麦”一族的北方，
一直以来是被派上大用场的。但单
纯的一碗“面汤”，滋味似乎寡淡了
一些，那就稍加调制，让它变得更
丰富些，于是，“面汤”里加入菜蔬
再调和味道，便升级为更加香爨的

“拌汤”了。
就笔者了解的信息来看，一碗

“拌汤”在三秦大地可是能变化出
许多花样来的 ：

东府的“拌汤”，特色是“杏仁
拌汤”。细白的面汤之中，下入同样
去掉皮的洁白的杏仁，再辅助点豆

腐、粉条之类，用花椒面和咸盐简
单调个味，就是一碗别有风味的
拌汤。喝着细腻润口的面糊，再咀
嚼着煮得恰到好处的杏仁、一丝
脆生中夹着软糯的杏仁，那滋味、
那感觉真是相得益彰。为什么要
加入杏仁而不是别的？可能一是
杏仁的功用，用的是甜杏仁，有润
肺的作用，可治虚劳咳喘，并且能
够润肠通便。推测这样的“拌汤”
可能是古老的药方的遗传，是把
食疗引入饮食，说是药膳也不为
过 ；二可能是用杏仁不会衍生其
他的气味，不会喧宾夺主地变化

“拌汤”原本的味道。记得有一年
带一个外地朋友去东府，这样的
极其家常的“拌汤”，这位仁兄竟
连喝三碗。哦，忘了说一句，这位
仁兄是陕北人，之前一直念叨他
们的“沙盖拌汤”呢。

陕北的“沙盖拌汤”，用到了白
面、豌豆面，配菜中除过“沙盖”之
外，还辅之以土豆、西红柿等。“沙
盖”，学名“沙芥”，沙丘中野生，不
长虫子，蚊蝇不沾身，是最纯正的
绿色食品。其嫩枝叶含有糖、蛋白
质和人体生长发育所必需的氨基
酸和微量元素铁、铜、锌及钙，还
含有多种维生素及粗纤维。沙盖菜
做成沙盖拌疙瘩或是直接凉拌，可
以稀释油腻、缓解酒力，还能使肠
胃减轻负荷。在过去苦焦时赖以果
腹，如今生活好了又成为调剂物，
很受欢迎。最是稍加炒制，下入面
汤之中，再搭配荤油提味，便是陕
北风味的极佳“拌汤”。都知道陕北
人好客酒风盛，但热情的主人灌醉
你之后肯定会用“沙盖拌汤”再拯
救你。

西安一带通行“姜丝拌汤”。
题意自明，里面专意放了一定的
切成细丝的生姜。“冬吃萝卜夏吃
姜”，更多用于在夏日里解暑开胃
滋润肺腑的“拌汤”，加入姜丝，用
意了然。生姜，御湿之菜也，能强
御百邪。夏日里蚊虫肆虐，多吃生
姜可以祛除毒邪。伏天湿气重，多
吃点生姜可以去湿。生姜还能有
效地治疗吃寒凉食物过多而引起

的 腹 胀、
腹痛、腹泻、
呕 吐 等，那 就
更是应了时了。现
如今在空调房间里待
得久，可不就得多吃点生姜。
但生姜辛辣，直接吃肯定不行。怎
么办？用柔和的面汁包裹起来送
入胃中，是绝佳的选择。于是，“生
姜拌汤”从原本的家常饭走进市肆
并广受欢迎，就是一种必然。在西
安“回坊”就有几家卖“姜丝拌汤”
的，熬制好的“拌汤”里除过姜丝，
还有小青菜、老豆腐，再加点酸醋、
搁点油泼辣子、撒点小麻叶，把一
碗拌汤装扮得五颜六色丰富多彩，
滋味酸爽通透、口感绵软滋润，花
钱不多，吃个乐呵。

陕南的拌汤应了地域特色，
“酸菜拌汤”。这个就不用多铺陈
了，酸菜已是大众熟悉的、广受欢
迎的开胃健脾之物，再下入面汤之
中，较为酸洌的酸菜与本真的面汤
的淡然相纠合，互相成就、取长补
短，中和出另一种美妙的滋味来。

以上罗列的这些“拌汤”，肯
定不能涵盖陕西拌汤的全部。在面
积不算太大的陕西，由于南北狭长
的原因，跨越了三个气候带，加之
陕北农牧交融、关中农耕日久、陕
南移民文化等人文因素、植物因素
等，饮食种类繁多而且都质量上
乘，这是不争的事实。所以，几乎在
每一个县域甚至哪个犄角旮旯的
乡村，都可能有自己的特色，比如
各种各样的“拌汤”，虽然万变不离
其宗。

认真说起来，“拌汤”似乎进不
了“菜谱”，甚至在“菜单”里也会排
在末尾。可谁没喝过拌汤呢？小时

候大人们为了孩子的成长，时不时
地就会做一碗“拌汤”，水煮的“面
汤”，再辅之以绿色的菜蔬，加上简
单的调味，既没有油炸煎炒、也没
有各色添加，在小孩子脱离了母乳
时，这可不就是最好的“辅食”？
及至老态了，胃口差了、消化能力
弱了，那就孝敬老人家一碗“拌汤”
吧，看似简单，实则情意绵绵。至于
人当盛年，胃口不好的时候、没有
食欲的时候，甚至是病痛缠体的时
候，贴心地做碗“拌汤吧”，一碗下
肚，说不定心情都会大好起来。

每每写些关于陕西饮食的文
字，总 有 好 友 给 予 青 睐 关 注，看
得 馋 了，往 往 会 问 一 句“ 哪 里 可
以 吃 到 ”？ 于 是 推 荐 些 自 己 中
意的店家，或邀请朋友去品尝解
馋，很 是 乐 事 一 桩。只 是 有 时 候
写的“家常”意味过浓的吃食，市
面上还真找不到或很少，于是半
开玩笑地告诉朋友“家里可以吃
到 ”！ 当 然，这“ 家 ”是 我 家、是
你家、是他家。

比如想吃拌汤了，那最好吃的
一定是自家做的那一碗。如果老母
亲还能下厨，那是最大的福分。如
果是自己动手，那就想想老母亲当
年怎么做的，依葫芦画瓢，您也试
一试，一定会让家中的厨房飘出阵
阵香味来。

我在茶园等你 （组章）
■季纯

茶园度假村

追随一片叶子，或是一个袅袅婷婷
的姑娘，来到度假村，进入生态画卷。

山石，林木，花丛，蝴蝶。
长廊，峡谷，村舍……
从任何角度出发都能抵达茶园。绿，

大面积洇开。几只觅食的喜鹊在自己的国
度里踱着方步，绝无旁骛之心。

捧一掬碧绿的水。一只红嘴鸭，游在
自己的影子上。用纯净而闪亮的眸子，打量
造访者。在时光的罅隙里，亮出生命本真的
底色。

飞鸟的叫声，高过蓝色的天空，高过一
树树秋天的黄叶。

时间背转身，暂时从我们身边离开。我
们慢慢走着，走成一朵静谧的莲花。

风，肆意地吹。送来晚秋桂花的香气，
送来一粒茶的种子。

你说，多么好啊，在一粒种子面前，我
看到了你绿色的春天。

茶之花

黄昏，邂逅一朵茶之花。你须俯下高
贵的身子，方可与一朵花亲近。

它有素白的外衣、鹅黄的内心，刚刚
从尘梦旧影中醒来，在枝头静默成一首
诗。清丽、婉约。

即便是夕阳，也不敢轻言拥抱它的
孤独。

在人间，它是纯美的仙子。
一朵茶之花，它是属于水的。它在灼

灼地等待，等待水的滋润。
水，晶莹透亮，踩着月色款款而来。
在浑身滚烫的水里，一朵花瞬间打

开自己，以绽放的姿态重回枝头，只是，
这一次，它是柔软而热烈的。水，无法不
迷恋它的模样和醇香。

深秋，饮下一杯茶之花水，饮下的
是记忆中爱的味道。

茶之约

庸常的日子，忙碌而潦草。何不
停下旋转的脚步，赴一场茶之约。

让我们偷得这浮生半日闲，沏
一壶清茶，焚一烛清香。

最好有红泥小火炉，盛一壶旧
年的雪水，细火慢煮。或者，就地取
材，两只粗笨的老碗亦可敞怀。茶，
可清心、静气。水，可养颜、润肺。

我们端坐在时光的深处，聊
天，抚琴，吟诗，清唱。有时，我们不
说话，在各自的往事里移动。

清晨，我们从柿子树下走过，
那些丰满的果实，是一盏盏甜蜜
的红灯笼，把自己的一生点亮。

傍晚，我们捡拾柴火，怀抱火
焰，不自觉就拉起彼此的手，绽放
在火红的写意里。

你说，思念那么远，要翻山
越岭。

我说，茶园归来，你我依旧
是少年。

被遗忘的火焰

我的脚不听使唤，孤自就
把自己走远了。在茶园，读一轮
水中明月，听秋虫细微地鸣叫。

是不是隔夜的茶凉了，我
才莫名喜欢火焰的炙烤。

清晨，在海边，一只贝差一
点就迷失了方向。

你信吗，当海水漫上来的
时候，我故意站在原地，索性湿
了鞋子。

所有退潮的海水，都是被
坚硬的岩石推开的。

深秋十月，我终将遗忘的，
一半是海水，一半是火焰。

（季纯，本名韩雪梅，中国

散文学会会员，陕西省作协会

员，宝鸡市拔尖人才，红旗出版

社签约作家。）


