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澄城水盆羊肉佐料丰盈，
文火熬制，汤清肉烂，味鲜滋
补，香气四溢，久久不散

跟着镜头，来到《那年花开月正
圆》：少奶奶周莹带着丫鬟和小厮快步
奔向水盆羊肉，直呼“太香了，太香了。
老板，三碗水盆七个饼”，然后在等待美
食间隙，周莹蹲在凳子上感叹“好吃不
过羊肉，舒坦不过圪蹴”。

近年来，水盆羊肉风靡，登上了《舌
尖上的中国》，穿梭于各大影视剧中，引
来了人们争相品尝。吃水盆来陕西，吃
得正宗来渭南澄城。

一碗澄城水盆，千年文化传承。澄
城水盆相传起源于明朝崇祯年间，有位
叫张思忠的人在澄城县做官，他喜欢吃
羊肉又觉得当地羊肉膻味重，于是命令
厨师改进，最终发明了独特的烹饪方
法。将羊肉煮熟后，加入花椒、桂皮、香
叶等调料，再加入适量的水，用小火慢
炖，使羊肉的味道更加鲜美，膻味也大
大减少，这种方法后来逐渐流传。20世
纪80年代，澄城人王学忠带着澄城水盆
羊肉技艺到西安闯荡，羊肉一开锅，街
坊邻里纷纷闻香而至，口口相传，名动
一时。到了90年代初，澄城水盆羊肉正
式进军西安，数十家店面平地起，生意
兴。如今的澄城水盆羊肉已经被列为
陕西省第5批非物质文化遗产。

澄城水盆羊肉是不容错过的地方
美食，带给品尝者满满的纯粹与热情。

澄城水盆羊肉，用料纯粹。澄城水
盆羊肉选用当地“同羊”，这种羊生长在
渭北高原的沟壑间，食野草，饮泉水，又
因诸多中药材生长在山间，使得羊肉具
有独特的“百草味”。另外，其脂低肉
细，滋阴养颜，健脾补胃，具有极高的营
养价值。

澄城水盆羊肉，工艺纯粹。有好的
工艺才能出好的味道。澄城水盆羊肉
佐料丰盈，文火熬制，汤清肉烂，味鲜滋
补，香气四溢，久久不散。选好的羊肉
经过多次清洗和浸泡，焯水捞出，放入
特制的老汤锅中，加入以茴香为主的调
料和中药材约30余种，以料除味，以料
增味，以料入味。辅之以文火熬制10小
时左右，肉料相融，骨肉分离，味绝汤
鲜，清澈见底，美味至极。

澄城水盆羊肉，吃法纯粹。店里来
客人后，一碗水盆羊肉上桌，搭配用木
炭烤制的黄而不焦、胀而不破的两个月
牙烧饼，辅之以辛辣大蒜、酸爽小菜、羊
油辣子，或夹馍先吃，或掰碎泡汤，闭眼
享受，无一不是一场味觉盛宴。

澄城水盆羊肉，还能体会到澄城老
哥的热情。“吃一碗水盆羊肉，道一声澄
城老哥。”澄城老哥的朴实热情无处不
在，在盛放羊肉的碗大如盆里，在吃肉
时那粗实有力的筷子中，在月牙烧饼的
平实口感里，在招待客人的豪迈与笑容
里，在起早贪黑的勤奋辛劳中，更在对
脚下黄土地深深的眷恋中。一碗澄城
水盆捧在澄城老哥的手心里，带着温暖
踏实的笑容，豪迈地来一句“吃好喝好，
汤不够免费续”。

澄城水盆羊肉又称为“六月鲜”。
六月里，带着你的亲朋好友，带着你的
爱人孩子，尝一尝六月的鲜，品一品生
活的清欢，看一看澄城的美，会一会老
陕的豪迈。

□马晓炜

吃一碗热情纯粹的
澄城水盆

“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，造就出一种美食——
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。择一家老店坐定，服务员端
上 3 个青花瓷大老碗，每碗里面仄塄着白中
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，碎成黄豆大小
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、黄花等，最后撒上蒜苗、香菜。泡馍随着
一碟糖蒜、辣子酱端上。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
后轻轻用筷子拨馍粒入口，不时就一口糖
蒜。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。

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，白花花的馍又让人想起一望无际的关中麦
田，这道美食是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，是关中泡馍中的贵族，好吃，
也贵。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，
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、粉条等一盛到碗
里，大厨手臂一挥，舀几勺清汤卤汤进去，掺上
葱花，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，粉条挽花如玉丝，
白豆腐、绿葱花、红辣酱点缀其上，赏心悦目。
喝一口老汤，热热乎乎；嚼一口肥瘦肉，唇齿留
香；吃一口馍馍，回味悠长；吸一口粉条，分外
舒爽。

大肉泡馍，大肉做了主角。另有一种美
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
饦馍搭配食用，这便是葫芦头泡馍。之所以
叫这个名字，是因为肠子煮熟之后酷似葫
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。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
舒爽又营养，那就是豆花泡馍。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。

□胡宝林

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

扶风人一做臊子面，周边
几百米空气中都会弥漫着油
炸或者葱花的香味，其香味浓
烈持久

□孙杰

扶 风 的 美 食 种 类 多 是 出 了 名
的，这些美食是扶风的名片和符号，
更是扶风人的乡愁，时刻能唤起肠
胃对美食的感情。

扶风臊子面又叫“一口香”，也叫
“浇汤面”。扶风人一做臊子面，周边
几百米空气中都会弥漫着油炸或者
葱花的香味，其香味浓烈持久。人们
戏称谁家有“面腥气”，就是指谁家要
吃臊子面了。扶风臊子面是亲友团
聚、红白喜事必不可少的待客大餐和
不二美食。

扶风人走亲访友，主要是奔着主
家早上那顿臊子面，至于中午摆下的
好酒好肉好菜，那都是次要的。面是
妇女们提前擀好、切好或者压好的细
面，麦是自己地里打出来的新麦，臊
子用的是五花肉或者猪肋骨上的肉，
燣肉时加水加醋加调料，调料中再放
几把红辣椒，燣出的肉肥瘦相宜，口
感肥而不腻、瘦而不柴。

将 鸡 蛋 摊 成 薄 饼 ，切 成 菱 形 小
块，老豆腐切片在油锅里煎炸后切成
细丝，再将两个大小锅同时用柴火烧
起，前锅添水下面，后锅里将蒜苗、木
耳、黄花菜混在一起翻炒，加水后作
为底汤。再加入提前燣好的肉臊子，
撒上葱花和油炸豆腐丝以及旗花状
鸡蛋，一起熬制。

扶风臊子面对葱的要求极其讲
究。平日里赶集跟会，上街采购的第
一食材绝不会是肉，而是大葱。葱必
须是老葱，扶风臊子面耍的就是一把
葱。等汤熬好后，从前锅里捞出细
面，倒进提前准备好的凉水盆中，从
盆中捞一筷子过了水的面，再从后锅
舀一勺汤倒进碗里。顷刻间，汤煎、
油汪、醋香、味正的扶风臊子面所散
发出来的葱花清香味沁人心脾。

臊子面的口感让人欲罢不能，一
个成年人吃上十几二十碗是再正常
不过的事情。臊子面做得好不好，
用吃的碗数就能评判出来，客人吃
得越多，主家越高兴，妇女们更是干
得起劲。

作为地道的扶风人，行文至此，
想起我们家曾经老少同堂、热闹温
馨，自从祖父母相继离世后，子孙分
散各地，吃起臊子面，再也没有那种
景致了。如今，只要老家过事，我能
参加就尽量前往，一是尽人情，二是
吃着扶风臊子面的同时，内心总会
涌起温馨的回忆。

让人欲罢不能的
扶风“一口香”

我伸出小脑袋，身体缩在
被窝里，吸了吸鼻子，油茶的
香味儿被我吸了个正着

□薛晓燕

油茶鸡蛋
属于神木孩子的幸福

一大锅油茶面炒好了，我迫不及
待铲了一些，放到小锅里，加入冷水搅
拌均匀，开火。又从冰箱里取出一颗
土鸡蛋，在碗里搅成黄灿灿的蛋液。
锅烧开的时候放点盐，沿着锅的四周，
缓慢倒入蛋液。等蛋液翻滚，在油茶
锅里漂浮起来，就可果断关火。

从橱柜里取出一个小瓷碗，盛一
勺油茶鸡蛋进去。为了加速冷却，迫
不及待对着碗“噗噗噗”吹几口气，拿
个小勺子，郑重地舀起一勺。对着勺
子，再“噗噗噗”吹几口气，勺子伸到
嘴边，张口一喝。一大口滚热却不烫
嘴的油茶鸡蛋，带着新鲜牛油和焦黄
葱花的浓郁香气，再加上面粉天然的
麦子香味，配合鸡蛋花柔软细腻的口
感，在口腔里演绎出熟悉而真实的幸
福味道。

嘚瑟是我死不悔改的脾性，刚好
有个朋友在微信上和我聊天，我就跟
她嘚瑟开了。

“嗨，你爱喝油茶吗？我刚刚炒好
的。喝的话给你拿点牛油油茶。”

“我婆婆经常炒，家里常备。尤其
是冬天早上的一碗油茶鸡蛋更暖心。”
其后还加个眼冒红心的表情。

我赶紧接话：“是啊，冬天早上的一
碗油茶鸡蛋，属于神木孩子的幸福。”

思绪回到小时候，冬天的清晨，我
在奶奶家铺满红地毯的炕上醒来。奶
奶端坐洋炉前，正认真地做一锅热气腾
腾、香味扑鼻的油茶。窑洞被这炉火周
围袅袅上升的油茶味儿充满。我伸出
小脑袋，身体缩在被窝里，吸了吸鼻子，
油茶的香味儿被我吸了个正着。一时
之间，我都不敢轻易乱动，生怕打破了
这份充溢着油茶香味儿的安宁祥和。

记忆中神木人最集中做油茶的日
子，是在每年八月十五左右。这个时
候，天气转凉，喝油茶不用担心上火。
油茶鸡蛋，常常作为月饼伴侣出现在
我们家餐桌上。喝一口油茶，咬一嘴
月饼，那滋味，简直就是童年时期最美
味的享受。

现如今的人们因为害怕发胖，已
逐渐远离油茶鸡蛋这款陪伴过童年的
美味。而我，因为舍不得丢掉几块牛
肉和牛油，先是炼出来一碗黄泽拉拉
的牛油，又炒熟一锅子面粉，再用牛油
炝炒葱花至金黄色，泼到面粉里，仔细
翻搅之后，做成了一盆油茶面。

连续三天，我的早餐一成不变的
就是一碗油茶鸡蛋。端着碗喝得酣畅
淋漓的时候，思绪总是飘向童年，飘向
那个墙壁被炉火熏得略微发黑的窑
洞，那里珍藏着太多温暖幸福的记忆。

夫妻之间如同一碗油泼
面，两人分别是菜和调料，而
最费功夫的是那一根根扯
面，如同连接夫妻之间情感
的纽带

□赵钰

要问常年居住外地的西安人最馋的是
什么，大概率会得到统一的答案，那就是油
泼面。外地人初来西安，必吃榜里油泼面也
高居榜首。西安面食好吃的关键在于纯手
工——一拉一扯，面条反复与案板接触而产
生的筋道劲儿。

油泼面的制作既简单，又复杂。简单是
指其配料仅有面粉、食盐和水；复杂之处则
在于制作工序繁多。

面粉里首先要加入适量食盐、凉水和
面。加食盐的目的是让面在拉扯过程中，保
存其韧性。和成粗糙的面团后，你且不用管
它，用面盆倒扣住面团，十分钟后打开再和。
如此步骤，重复三五次，直到面盆里的面粉干
干净净，面团柔软光滑，和面的双手也没有面
粉残留。本地人称之为“三光”——手光、盆
光、面光，这就是和面的最高境界。

和好面团后，再擀成圆饼。用刀竖着切
成宽条，码放在案板上。之后均匀地给每根
都刷上食用油，用保鲜膜盖上。锅内掺入凉
水，烧至滚开。将码放了一会儿的宽条取出
一根，在案板上扯开来。随着双臂甩动，刚
刚还又宽又厚的宽条变得又窄又长。待面
条全部下入，水开之后，再加入半碗凉水，如
此反复三次，再捞出。随后，焯了水的黄豆
芽和菠菜垫底，再放酱油和醋少许。待面条
盛在上面，一把葱花、一勺辣椒面儿、半勺蒜
末，加上烧得滚烫的热油一淋，一瞬间扑鼻
而来的香气，直冲天灵盖。

油泼面给初次品尝它的人印象最深的
就是顶饱。无论是外面的饭馆，还是普通人
的餐桌，只要是油泼面，盛放它的容器必须
够大。不是比头还大一圈，深如水井的海碗，
就是不锈钢质地的小盆儿。很多外地人，尤
其是南方来的朋友，一看到这架势，属实被西
安人的饭量折服。其实，用这样的容器装油
泼面，与饭量无关。之所以这样做，是为了更
好地搅拌碗里的面条，让每根面与调料充分
融合，这样吃起来才有滋味。

吃油泼面的人，在西安本地，男士居多。
究其原因，就要从它的顶饱且实惠说起。穿
过美食街，只要是挂着油泼面招牌的店，无论
门脸儿大或小，到饭点儿都是人满为患。其
中一大半食客都是男士。男人的饭量通常比
女人大，一碗下肚基本就八分饱了。

记得我上高中的时候，父亲刚从部队转
业回来，母亲很是迁就他。因为父亲爱吃米
饭炒菜，母亲每天就变着花样给父亲做各种
菜肴。尽管其手艺每次都遭到吐槽，可是她
仍旧乐此不疲。后来，父亲因为工作原因时
常有应酬，回家吃饭次数越来越少。母亲索
性就做起了她自己最爱的油泼面。

父亲老家在汉中，当地人偏爱米饭。即
便吃面，也多是挂面。我的印象当中，家里
很少出现面食。

我母亲则是个地道的西安人，她酷爱面
食，尤其是油泼面。以前母亲只要做面，父亲
就拉长了脸，迟迟不愿动筷子。我有一次好
奇地问父亲原因，他说：“面条有啥好吃的。
根本不像正经饭菜。”在父亲眼里，即便只有
一个菜就着米饭，他也不愿意吃油泼面。

如今我已近中年，由于各种原因，回娘家
的次数越来越少。而我和父母打电话越来越
频繁，尤其是母亲。最近，母亲打电话来说：

“你爸不知道咋了，现在越来越像个西安
人。动不动要我做油泼面给他吃。”回到家，
母亲也总是一边揉着胳膊，一边抱怨道：“年
纪大了，扯面真费劲呀！”我一边给她揉着一
边说：“那就买现成的面条呗！”“那不行，我
不爱吃机器面，你爸也不吃。”父亲听到我们
的谈话，突然说了句：“你妈呀，到底是西北
人，面食比米饭做得好吃！”听到父亲的夸
赞，母亲脸上洋溢着笑容。

大多数夫妻和我父母一样，在差异中相
互融合，彼此依赖。夫妻之间如同一碗油泼
面，两人分别是菜和调料，而最费功夫的是
那一根根扯面，如同连接夫妻之间情感的纽
带。生活就如同一勺滚烫的油，相互搅拌在
这琐碎的日子里，只有充分融合，才能品出
生活中别样的滋味。

最爱那碗油泼面

关中馍馍泡着咥


