
到了鲁山，如果不喝上一
碗炝锅羊肉汤，等于白来。那
种遗憾最终会牵着你走向鲁
山西关，坐在白记餐馆临窗的
凳子上，夕阳的余晖静静地洒
向你的衣襟，一碗冒着热气的
炝锅羊肉汤，放在你面前古色
古香的餐桌上，一缕清香浸入
肺腑。慢慢品味，香辣鲜嫩，
余味无穷，你的味蕾就沾染了
鲁山的气息，有了膻香萦怀的
牵挂。

今年 81岁的白玉志从小
就跟随父亲收拾生熟羊肉，一
声热情而谦逊的招呼透出了
商道中丰厚悠远的文化。他
在鲁山县城西关回民街接过
从父亲手中传承下来的白记
餐馆，并将大碗炝锅羊肉汤发
扬光大，成为鲁山人喜爱的传
统美食。

鲁山地处河南省中西部，
伏牛山东麓，淮河流域颍河
水系沙河上游，古称鲁阳。连
绵的群山，起伏的丘陵，得天
独厚的广阔牧场，适合畜牧业
养殖，西北山区自古牛羊交易
繁盛。长毛山羊是鲁山的特
有品种，体形健硕，动作灵巧，
即便是陡峭的崖壁，它们也可
以轻松跳跃，吃到上千样鲜嫩
的青草，其中不乏人们采挖不
到的名贵中草药。因此，它们
肉质鲜美，营养丰富，是鲁山
的名贵特产，也是白记炝锅羊
肉汤的主要食材。

从邓小平市场街至西穆
路黑虎桥南侧一带，唐朝时便

是人烟繁华、风物旖旎之地，
骆驼场、皮毛交易场、饭馆店铺
比邻，是古丝绸之路的重要驿
站。这里有一千多年的烹制牛
羊肉历史，白记炝锅羊肉汤便
是其中一种特色风味美食。

每一样地方特色小吃背
后，都有这样一个家庭，他们
守着一门技艺，世代传承。

鲁山炝锅羊肉汤开创于
明清时期，在传统的冲汤羊肉
上做了改进和创新。比较有
代表性的炝锅羊肉汤，起自白
自新的曾祖爷爷白中泰，白自
新的父亲白玉志进一步将其
完善发扬光大，成为鲁山的一
道特色佳肴，白自新的儿子白
俊滔已经是炝锅羊肉汤烹制
技艺的第五代传人。

制作炝锅羊肉汤鲜美的
秘诀就是高汤的熬煮。白自
新从 10岁开始跟随父亲学习
炝锅羊肉汤的烹饪技艺，至今
已有 40 余年，每天早上五点
开始备料熬汤，一天的工作就
是从晨光微曦中开始的。

制作高汤的关键是调料
的配比，用的是鲁山传统老五
样——花椒、茴香、草果、良
姜、桂皮等制成的祖传秘制作
料。数量不多，但对每一种作
料的性味，白家人都心中有
数。花椒的味是麻还是香，尤
其是桂皮，一定要咬一下，才
能确认那香味是不是需要的
味道。将浸泡了十个小时的
羊骨下锅，文火烧沸，舀出浮
沫，去腥漂杂，这样熬出来的
汤，才能清亮不浊，羊骨胶质
含量高，会让汤更加稠香。两
个小时以后，将包裹好的调料
下锅，再改大火沸煮半小时后
下羊肉，一直煮到高汤开花，
才可以定锅。上好的羊肉汤
需熬制至少4个小时，唯此羊
肉羊骨的精华才能充分融入
汤里。待到清澈汤水慢慢变
成乳白色，一锅汤鲜味美的羊
肉高汤就算制成了。

炝锅的关键是一个炝字，
加入羊油和芝麻小磨油起锅，
然后把准备好的新鲜羊肉片
入锅爆炒。羊肉片的选择也
是有讲究的，需得是山羊的前
腿肉和脊条肉，一只山羊身上
只有这些部位的肉质鲜嫩柔
软。快速翻炒至羊肉片变色，
再加入蒜姜末、葱段、海带丝、
黑木耳、黄花菜和精心熬制的
羊肉高汤，然后盖上锅盖慢
炖。锅盖选用木质轻、透气无
味不变形的香椿木，能把羊肉
完全封入汤中，让肉的每一个
部分都能够充分吸收汤汁的
醇香，汤表层的油脂封住了热
量，汁水也不会挥发，这样浸
炖出来的肉松软劲道，滋味完
全浸入肉里，羊肉变得如同凝
脂般丰腴，味道好，品相也
好。最后加入祖传调料、食
盐，勾芡，出锅，一气呵成。

炝锅羊肉汤，美在吃肉喝
汤的畅快。一碗下肚，额头上

冒出细密的汗珠，一阵风卷残
云的酣畅，轻松舒泰。老白家
的汤，有着特别的讲究，使用
羊骨煮肉的原汤时，要加入一
定比例的清水文火煮沸，这叫
破汤，因为原汤太浓，稀释调
和之后，口感才最好，一天用
不完的汤，第二天绝对不再
用。每一碗的肉有一定的标
准，不少于 4 两，根据食客人
数确定一锅的食材，这是老白
无数次的品尝之后确定的最
佳比例。汤多肉少不行，有肉
无汤也不行，加入秘制作料使
羊肉增香，一锅肉嫩汤鲜的炝
锅羊肉汤才算完美收官。

老白家盛汤用的器皿是
鲁山老式花瓷大碗，白底，水
蓝色的花儿点缀其间，碗口上
镶了一道蓝色的边线，既有青
花瓷的雅致，也很有年代感，
鲁山人称之为“海碗”，有“慷
慨”“四海”之美意。热腾腾地
盛上一海碗，加入香菜，滴上
香油，一道风味炝锅羊肉汤更
加清香扑鼻。

有 羊 为 鲜 ，羊 大 则 美 。
“羊”在老祖宗的生活里是美
好的图腾，是鲜美的意会，以
登山的矫健跨入《中华大辞
典》，与老百姓生活紧密相
连。一碗喷香的炝锅羊肉汤
就着刚出炉的白面火烧，佐以
秘制的羊油辣椒、糖蒜，再来
上一碟老白家有名的酱牛肉，
这是炝锅羊肉汤的最美味吃
法。

炝锅羊肉汤既是一道美
食，又是一道药膳，李时珍《本
草纲目》中记载：“羊肉能暖中
补虚，补中益气，开胃健身，益
肾气，养胆明目，治虚劳寒冷，
五劳七伤。”对于隐药于食的鲁
山人来说，秋冬时节喝一碗羊
肉汤，已成为一种延续千年的
传统。药食同源的观念，深深
影响着鲁山人的饮食生活，形
成了餐桌上最为独特的体系。

白记炝锅羊肉汤的传承，
并不仅限于白氏家族的代代
相传。白自新广收门徒，免费
传授炝锅羊肉汤的烹制技
艺。每逢节假日，从北京、郑
州、洛阳等地回鲁山的老顾客
喝上一碗羊肉汤，回味一下鲁
山味道，是一场唯美的放松，
在与鲁山相逢和碰撞中唤醒
味蕾，完成舌尖上的旅行。
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我原来不喜欢桐树。
冬天树叶尽落，其他的树或挺拔魁

梧，或消瘦俊朗，或弥散温和，只有桐
树，枝干之间总有乱蓬蓬的细小枝干簇
拥在一起，堆叠的像鸟窝一样。因此，
我总觉得桐树就是一个蓬头垢面的疯
女人，既无生机，更无野趣。

初入学堂，遇到一位自己喜欢的老
师，老师每每批评不好学的学生总是拿
桐树做比喻：别像那桐树一样只长个不
长心！我的印象便是桐树空有好身高，
奈何腹中空空，终是无用之才。

仲春时节，我驾车进山，偶见山中
有花盛开：远看青茫之中一片紫色，含
蓄稳重、不张扬、不浮夸，比起春日里开
在艳阳下的各种紫色花朵不知好多少
倍！我停车探寻，才知原来是桐树。山
中农人介绍，山中常有桐树，无人栽种，
无人照料。

山中少有人至，我也只是驾车路
过，但每遇山坳必见桐树，花开无声、花
落无语。据说，桐花可以食用，幼时偶
尝，些微记忆中是甜蜜蜜的味道，今见，
突感桐树之可爱。

一次驾车远行，过了郑州开始下
雨，黄河大桥上几乎看不清前路，到处
白茫茫一片，偶尔前车走远，水雾小些，
便可看到路边的桐树，雨中的桐花颜色
略微偏暗。我想，最美的紫色或许莫过
于此了。一路行来，随处可见路旁盛开
的桐花，春天绿树环绕中一丛丛桐花开
得煞是热闹，朴素的紫色加上稍显凌乱
的枝干，很像随意打扮的农妇，加之水
汽弥漫，色彩更偏沉稳。

去年秋天，我在兰考学习，了解了
当地人民利用桐树在黄河滩快速防风
固沙的艰辛历程，又参观了古琴制作，
得幸体验琴瑟和鸣、余音绕梁之意境，
暗自感慨以往对桐树认识的浅薄。

今年的桐花开得早，也开得久，许
是气温的缘故。时间久了，桐花的紫色
就淡了，像被阳光晒掉的，又像是被雨
水冲掉的。总之，往年街巷中明艳的紫
色没有了，远观只是一片有点不纯净的
灰白。鲜花即使一直开在枝头，依然有
保质期。今年春天很少回老城区，也鲜
有机会驾车穿梭于山间田野，所以不是
桐花不美了，是我错过了最美的花期。

我
和
桐
树

◎
焦
秀
坤
（
河
南
平
顶
山
）

《鹰城风物》系本报副刊版开设的本土文化专栏，主要刊登
描写本地岁时风土、饮食游乐、文人雅趣、世相风物的趣文。文
章要求1500字以内，行文生动，望广大读者踊跃投稿。

投稿邮箱：wbfk@pdsxw.com。

稿
约


