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□本报记者 胡耀华 文/图

胡辣汤，河南人专属的舌尖记
忆。由于饮食口味和习惯不同，各地
胡辣汤的口感各有千秋，其中鲁山胡
辣汤以素食为主，凭借别样的风味和
做法，成为鲁山人的早餐首选。10月
11日，记者走进鲁山，探访鲁山胡辣汤
的匠心传承。

胡辣汤的来源众说纷纭。
有一个说法是胡辣汤起源于明朝

嘉靖年间，这在很多店铺的墙上都可
以看到相关介绍。传说当时的皇帝明
世宗沉迷道教，不理朝政，权臣阁老严
嵩为讨皇帝欢心，从一个道士手里讨
来一味延年益寿的调味药方献给明世
宗。以此药方烧制成汤，美味至极，皇
帝非常高兴，赐名“御汤”。后来明朝
灭亡，御厨赵纪携带御汤药方逃至河
南，被当地胡氏所救，遂将药方传授给
胡氏。因此汤香辣味美，并为胡氏所
经营，慢慢被传称为“胡辣汤”。

此外，宋代官方编制的《太平惠民
和剂局方》一书以及当时流行的医药
著作中，均有“在食物中加入辛温香燥
药物有益行气”的描述，使得当时辛辣
味食品颇为流行。因此，不少专家认
为，一种结合了醒酒消食功效的酸辣
肉汤，可能就是胡辣汤的最早形态。

因为饮食习惯的差异，人们逐渐
改良做法，形成了散落各地、各具韵味
的胡辣汤。

今年48岁的马红果家住鲁山县城
人民路西段，从事胡辣汤生意多年。
她告诉记者，鲁山胡辣汤有自己的特
色。鲁山人做胡辣汤，都是把油炸豆
腐干切成两毫米宽的细丝，加入大块
的红薯粉皮，再搭配八角、胡椒粉等
约 20 种调料精心熬制，最后用红薯
粉芡勾兑，出锅时还要配上纯手工制
作、酥脆香的油炸面疙瘩。而且，鲁
山胡辣汤所用的豆腐全是自制或定
做的老豆腐，因挤压时间长、水分少，
制作出来的豆腐丝不仅表面金黄，口
感也好。

御汤“飞”入百姓家

近年来，随着电商的发展和市场需求不
断增加，真空包装胡辣汤应运而生，温暖了
不少游子的心。

马红果此前在鲁山县城钢厂口附近开
店卖胡辣汤，2018年改行做起了真空包装胡
辣汤，生意红红火火。“真空包装胡辣汤与店
里的胡辣汤口感一样，做法也简单。”马红果
说，她制作的真空包装胡辣汤不仅卖到了全
国各地，还走出国门，哪里有鲁山人，哪里就
有市场。

在鲁山，像马红果一样经营真空包装胡
辣汤的人很多。“在外的鲁山人，都忘不了老
家这个味道。”在鲁山县城人民路西段铁道
口旁的一家真空包装胡辣汤店里，42岁的丁
朝辉告诉记者，鲁山胡辣汤的魅力，在于舌

尖上如烟花般绽开的热辣鲜香，还有那温中
散寒、醒脾开胃、促进消化的功效。

丁朝辉家住许昌市，2008年到鲁山卖胡
辣汤，2020年注册公司，成立了加工车间，做
起了真空包装胡辣汤生意。“真空包装胡辣汤
吃着方便，打开包装袋，在锅里煮上五六分
钟，放少许酱油，撒上葱花、香菜，再滴上几滴
小磨油即可。”丁朝辉说，尤其是春节，真空
包装胡辣汤成了“礼尚往来”的最佳礼品。

“鲁山胡辣汤不仅口感好，而且经济实
惠，满满一大碗只需三四元钱。”经常在外打
工的鲁山县赵村镇赵村村民张军说，他也喝
过其他地方的胡辣汤，总觉得没有鲁山胡辣
汤有味儿。只要长时间外出，他都会买上几
包真空胡辣汤带上，随时回味家乡的味道。

真空包装解乡愁

鲁山胡辣汤何时兴起，谁也说不清楚，
但不妨碍它成为鲁山人的早餐首选。

“记忆中，鲁山胡辣汤只有县城栅子门
和城门口处有，直到现在，栅子门的胡辣汤
依然很出名。”今年57岁的鲁山市民马昶红
说，栅子门位于县城西关，早年那里摊位少，
现在遍地都是。

“胡辣汤具有地域特色，鲁山人都喜欢
喝本地的胡辣汤。”在鲁山县老城大街东段
的孙记老牌子胡辣汤，33岁的孙超一边给客
人盛胡辣汤一边笑着说，胡辣汤的关键在于
汤，约20种香料的加持，使其具有暖胃、驱
寒、醒酒、提神之功效。

孙超家住鲁山县琴台街道，他家2005

年开始经营胡辣汤。记者在店内看到，食客
络绎不绝，有的堂食，有的打包，一大锅胡辣
汤不到40分钟就卖完了。“每天都这样，有
时候一天能卖三四锅、七八百碗。”孙超说，
在鲁山只有早餐才能喝到胡辣汤，说是一
天，其实只从清晨忙到上午。

鲁山胡辣汤做法大致相同，红薯粉皮、油
炸面疙瘩、豆腐丝等是标配，出锅时再配上香
菜、小磨油等调味。为了做得更出色，经营者
们没少花心思。“鲁山胡辣汤主料相似，配料、
配比不同，味道也有所区别。”做了30多年胡
辣汤生意的马生说，每家店都有固定客源和
独到之处。有的食客为了喝上一碗自己喜爱
的胡辣汤，跑上数公里也在所不惜。

取材相似味不同

丁朝辉展示真空包装胡辣汤孙超在给食客盛胡辣汤

油条、水煎包是鲁山胡辣汤的最佳拍档


