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汤鲜肥美大肉泡
◎吕晓兰

家乡的美食让游子心心念念
难以忘怀，像长在他们身上的胎
记，无法割舍，不能剥离。

“妈，我 26 号上午 10 点多就
到家了，回家最想吃一碗咱千阳
的大肉泡。”接完在深圳上班的儿
子的电话，我哑然失笑，二十几岁
的大小伙，还像个孩子。

千阳大肉泡大多精选当地农
家土猪肉，大锅煮熟，肉烂色艳，
肥而不腻，瘦而不柴，再配上千
阳优质冬小麦面粉制作的传统酵
面烙馍，软硬适中，韧而不烂。馍
片、肉片、豆腐、粉条等一一盛到
碗里，大厨手臂一挥，舀几勺煎肉
汤，加一勺卤汤浇进碗里，捏上葱
花香菜，便成就了一道美味佳肴。
馍肉堆砌如千山，肉汤萦绕如千
水，粉条缠绕似乡愁，四四方方
的馍片和方方正正的豆腐，软嫩
筋道，爽滑可口，再配以葱花和香
菜，淋上鲜红的油泼辣子，色香味
俱佳。喝一勺汤，鲜香扑鼻，热肠
暖胃 ；嚼一口肉，唇齿留香，筋道
绵软 ；咬一片馍，软糯可口，麦香
四溢 ；佐一瓣蒜，鼻通气爽，克食
杀菌 ；吸一根粉条，软滑爽口，长
绕心头，那滋味别提有多美了。
吃着千阳大肉泡长大的后生姑娘
们，不管走到天南地北，做人堂堂

正正、大大方方、实实在在、清清
白白，就像那馍片棱角分明，也像
那豆腐规规矩矩，更像那大碗厚
厚实实。

大肉泡属于平民大众饮食，
恋人相伴，一人一碗，热腾腾的
大肉泡上桌，卿卿我我吃着说
着笑着欢乐着，真诚关爱厚
道表露无遗 ；三五知己相
聚，不需要凉菜作陪，只
需一人一大碗，天南地
北谝着，风卷残云咥
着，秦腔戏吼着。三
下五除二吃完泡馍，
用手背抹一圈满嘴
的辣子油，打个饱
嗝，拍拍滚瓜溜圆
的肚子，擦擦满头
满脸的汗珠，说一
句 ：“真解馋，咥美
了！”千阳人脾性耿
直豪爽，大气厚道，只
有大肉泡才能吃出千
阳人的脾性，也只有千
阳人才能吃出泡馍的灵
魂和气度。他们为人真诚
厚道，处事不拘小节，与大肉
泡，真乃绝配。

这一碗大肉泡，是美食，是豪
情，更是乡情。

软嫩香滑豆花泡
◎蔡彦文

西 北
风呼呼地
吹 着，冬
日 的 清
晨 清 冷
而寒冽，
走 在 凤

翔的街道
上，空气中

弥漫着豆子
独 有 的 醇 香。

只需顺着这个味
道一直往前，不用打

问，很快就能被那支架在店
门口的黑铁锅挡住。

此刻，敞开的炉膛里炭火
通红，火苗“噗噗”地舔舐着黑
乎乎的锅底，铁锅里如玉的浓
汤翻腾着，散发出一股股浓郁
的豆香。食客们氤氲在一团
团如云似雾的蒸汽中，享受
这流传百年的关中美食——
豆花泡馍。这时节，无论店面
大小，店内都是座无虚席，往
往你正有滋有味地享受着美
味时，旁边就站上了等座位
的人。

都 说 凤 翔 的 豆 花 泡 馍
好，软嫩香滑、经济实惠，现
如今宝鸡大街小巷都可觅见
它的身影。一碗上乘的豆花
泡馍，首先要符合三个标准 ：
豆花丝滑，锅盔筋道，豆浆香
醇，不但要求选材精良，制作
工艺也颇为考究。一粒粒饱

满滚圆的豆子，经清水淘洗
几遍后浸水数小时，方能进
行磨制 ；豆花泡馍中的馍，选
用颇具西府特色的锅盔，外
脆内韧，嚼起来筋道柔韧、麦
香醇厚 ；当然，豆花的软硬程
度也要把控得当，软硬适中、
鲜嫩爽滑、煮而不散。最出彩
的莫过于最后那勺油泼辣子
了，堪称整碗泡馍的灵魂，各
家的口感区别就在这一勺辣
子上。再佐一碟咸菜，轻呷一
口豆浆，泡馍的醇香和香菜
的清雅，瞬间在体内扩散，整
个人都感觉到惬意、舒坦。乡
间流传的俗语“白汤雪花红
油转，不觉吃了九十年”，就
是宝鸡人钟情豆花泡馍的真
实写照。

大文豪苏东坡，也是一
位名副其实的美食家，曾任
凤翔府签书判官，在品尝豆
花泡馍的美味后，留下了“东
湖柳，姑娘手，金玉琼浆难舍
口，妙景，巧人，佳味，实乃三
绝也”的美句。“金玉琼浆”说
的就是豆花泡馍。“金”指的
是那薄厚适中的锅盔馍片，

“玉”则指的是温润如玉的豆
花，“琼浆”自然是洁白丝滑
的豆浆了。

一碗普通的豆花泡馍，如
此寻常，却又如此叫人牵挂，这
不仅仅是因为味美醇香，更因
其汇聚了乡愁的岁月情长。

味醇汤浓葫芦头
◎段序培

“葫芦头”本是西安一道
传统美味佳肴，但豁达开放
的西府人，却将它纳入了宝
鸡人的食谱。市区有一家经
营 葫 芦 头 泡 馍 三 十 年 的 老
店，每天食客络绎不绝。

葫芦头泡馍和牛羊肉泡
馍都属于泡馍家族，但原材料
的不同让它们有着本质的区
别，口感也就有天壤之别。葫
芦头泡馍其实跟葫芦一点关
系都没有，它的主要食材是猪
肠子，因为猪肠油脂较肥厚，
煮过后的肥肠经收缩就有点
像葫芦，因此叫它葫芦头。猪
肠子加工起来比牛羊肉要麻
烦得多，需经过捋、刮、翻、回
翻、漂、再捋、煮、晾等十几道
工序，这样才能彻底去污、去
腻、去腥。

      粗犷豁达的西
府人吃起泡馍来

却 很 讲 究，一
块 面 饼，在

谈 笑 风 生
时，或 低
头 静 思
间，便掰
成 指 头
大 小 的
块 放 入
碗中，等

候一旁的
服务员，麻

利地将碗端
入后厨。厨师挥

手间，切成坡刀形

的肠头、肚头及猪肉、鸡肉便
放置于馍块上，加粉丝、木耳，
用沸汤冲泡三四次，使汤渗透
馍块，然后再加猪油、调料水、
味精、香菜、蒜苗、油泼辣子，
最后浇适量沸汤，很快，这碗
馍块绵软筋道、味醇汤浓的泡
馍就出现在食客面前。

葫芦头泡馍好吃却不好
做，我曾请教过一位擅长做
美 食 的 师 傅，他 坦 诚 地 说，
做这个忒麻烦，需要炖几个
小时的大骨汤，反复清洗肠
子，还需多种调料，最主要的
是做不好了腥味特重。如此
说来，缘何它依旧是人们餐
桌上喜爱的美食呢？这不得
不提及一个人——名医孙思
邈，据说葫芦头泡馍的制作
工艺还和他有关。

传 说 一 日 孙 思 邈 来 长
安，在集市上遇到一家做肥
肠的小店。品尝后感觉肥肠
腥味很重，也很油腻，吃了自
然对身体不好，于是便询问
了店主的制作方法，随后从
随身带的药葫芦里找出几味
健胃去腥的中草药，告诉了
店主详细的煮汤过程。店主
得到孙思邈的指点后，不仅
做出来的肥肠头味道好，而
且有强身健体的疗效。

一碗葫芦头泡馍简简单
单，除了数段肠头、肚头，只
有葱花点缀，却是一碗美味
的享受，令平凡的生活多了
一点小满足和暖暖的幸福。

驱寒滋补羊肉泡
◎王商君

冬日里吃一碗羊肉泡是一件
美事。肉烂汤鲜、热气腾腾的羊肉
泡，可以解决人们的口腹之欲，更
能驱走冬日的严寒。陕西各地牛羊
肉泡馍的品类有很多，都具有浓郁

的地方特色，北宋著名诗人苏轼，
曾留下“秦烹惟羊羹，陇馔有熊腊”

的诗句。
我曾和一家宝鸡有名的

羊肉泡馍馆老板闲聊，原
来他家自己养羊自己宰

杀。他选羊只选三岁口
的羊，这时的羊儿发
育 完 全，骨 髓 饱 满，
骨 头 熬 制 的 羊 汤，
具有极高的营养价
值，是食补的佳品。

羊肉泡的灵魂
在 于 汤，汤 一 定 要
用羊骨熬制才会入
味，用 准 备 好 的 硬

柴，把炉火生旺，大铁
锅添满清水，待锅内沸

腾之际，拿出精选的羊
肉，敲碎羊骨头，一同下

入滚烫的铁锅里。羊肉下锅
大火猛炖，同时要一次次地撇

去漂浮的白沫。约莫两小时后，去
掉杂质后的骨头汤，清澈见底，这
一锅浓淡相宜口味醇美的高汤就
熬制成功了。然后精挑细选多种调
料，开始文火炖肉，如此再经过两
个多小时，制作羊肉泡馍的肉块就
炖好了，然后切成片，就可以准备
烙馍了。

将温水倒入小麦面粉中，使劲
揉，现和现烙，这面饼不是锅盔，而
是死面饼子烙熟，嚼起来有着麦
香，让人感念生活的赐予。肉汤泡
着饼子吃，入汤后久煮不烂，口感
筋道。也可以只盛肉汤，饼子就着
吃，这种吃法被称为“单走”。

十月之后的羊，饱食了成熟的
草料，长得膘肥体壮，这个季节的
羊儿也多动，因此肉质为一年中最
为鲜美最具营养。适逢年末农闲，
对于好吃面食的西府人来说，
羊肉是补充营养最好
的食物之一。

来客了，切
好肉，加上粉
条，加上饼
子，盛 一
碗 大 锅
熬 的 和
独 特 香
料 烹 煮
的高汤，
撒一把葱
花，加 上
西府独有的
油泼辣子，一
碗 美 食 色 香 味
俱佳，看一眼就令
人垂涎欲滴！
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