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鹰城民间的老式肉片汤，
规范的菜名叫连汤肉片，以其
酸辣利口、汤鲜肉嫩的独特风
味远近闻名，深受欢迎。

半菜半汤的肉片汤，原本
是红白喜事水席上的一道经典
咸汤，也是不可缺少的特色菜
肴。因其味美汤鲜、口感滑嫩、
开胃爽口、营养丰富，以至从水
席菜品中脱离出来，成为独立
的传统风味小吃，走进酒肆茶
楼饭馆。

肉片汤发端于民间，于农
村宴席上缀连起众乡邻的胃，
将一地饮食文化植入席间小儿
的记忆，融入人们三餐四季应
时而动的生活智慧，更载满了
鹰城人的乡愁。

老式肉片汤：舌尖上的乡愁记忆
◎梁永刚（河南平顶山）

水席经典 舌尖记忆

提起肉片汤，绕不过水席。
所谓水席，亦称流水席，有两层

意思，一是指行云流水的上菜方式，
凉菜上后，汤水和热菜轮番上桌，长
流水，不断线。二是指汤汤水水的菜
品特点，二十道菜肴面点中，有热有
凉，荤素搭配，有甘美爽口的甜汤，譬
如水果汤、银耳汤；也有酸辣口味的
咸汤，譬如肚丝汤、肉片汤。鹰城人
爱吃水席，本质上源于喜食馍菜汤的
饮食传统，吃上一道热菜，紧接着顺
之以汤，胃里舒坦，也好消化。

早些年，物质生活不富裕，特别
是乡间普通人家，一日三餐以粗食淡
饭为主，少有荤腥之物。逢年过节、
坐桌吃席，才能喝上肉片汤。肉片汤
主要食材是精瘦的猪里脊，配以金针
木耳腐竹青菜，加入大骨熬制的高
汤。旧时乡间，不年不节，极少杀猪，

即使家中来了贵客，杀小鸡烙油馍，
便是农家待客的顶配。况且，肉片汤
中的肉片，还要在油锅里过一下，这
对于缺油少盐的人家，也是很难办到
的。毕竟有段日子，一年到头过油锅
的时候很少，除了腊月里炸丸子豆腐
过年，就是五月端午炸油馍瞧亲戚、
农历十月一炸油馍上坟。

鹰城乡间的小饭馆里，几乎每个
厨师都会做传统的肉片汤，以及烩
面、焖面、肉丝面等本地特色面食，这
是他们的拿手好菜，也是看家本
领。弥漫着乡土气息的简易食谱
上，紧挨着焖面的，往往是肉片汤、
鸡蛋汤。焖面和肉片汤是高配，花
钱多些；和鸡蛋汤是低配，经济实
惠。饭食菜肴之间的搭配，和人与
人之间的交往有相似之处，人有脾味
相投的朋友，食物也有相处融洽的搭

档，就像胡辣汤和水煎包、豆浆和油
条、羊肉汤和烧饼，相看不厌，两情相
悦，常常出双入对，组合成为套餐，成
就一段佳话。

在我的童年和少年时代，方圆几
公里只有滍阳镇上才有饭店，庄稼人
嘴里寡淡，想换换口味吃点小吃，除
了赶集赶会，只能去镇上下馆子。虽
说寻常村妇也会做肉片汤，只是家中
缺这少那，更没有大骨头熬煮的高
汤，再怎么摆弄，也没有专业厨子做
出来的有味。家境殷实的人下馆子，
往往要一盘焖面，外加一碗肉片汤，
吃几口油光发亮的焖面，喝两勺顺滑
的肉片汤，不觉得焖面油腻，喉咙也
畅快。囊中羞涩的食客，不吃焖面，
只要肉片汤，就着蒸馍吃，或将烧饼
泡到汤里，解馋耐饥，大冷的天，也能
吃得顺头流汗。

不时不食 汤中智慧

食材好，食才好。肉片汤的诸多
食材中，排在第一位的就是猪里脊切
成的肉片。旧时乡间，养的都是黑土
猪，也是隔年猪，肉吃着香，还有营
养。里脊肉切成厚薄均匀的片，倒进
碗盆，放上鸡蛋清、粉芡、盐，用手抓
匀，使其上浆，可让肉片变得口感滑
嫩。将油烧热，丢入肉片，待肉片卷
曲，即可捞出控油。鹰城各地的老
式肉片汤大同小异，细微之处的差
别，在于对肉片的处理。不少地方
也上浆，但没有滑油。肉片滑油，油
温要适宜，速度也要快，若时间久
了，炸老了，颜色不好看，吃着也发
硬。经验丰富的厨师，对油温的掌
握把控，各有各的法子，但诸多诀窍
归纳起来，不外乎望其形、观其色、闻
其味。

红花还得绿叶配，这是植物世界
的自然规律，也是健康饮食的不二法
则。就平顶山本地而言，老式肉片汤
中所放配菜种类不同，多少不等，没

有一个统一标准，除了厨师的个人喜
好、食客的饮食习惯外，更多是遵循

“一方水土养育一方人”和“不时不
食”的养生之道。没有温室大棚的年
月，肉片汤里只能放当季菜蔬，没有
更多选择余地，譬如，夏天放番茄，秋
冬放白菜。现如今，高科技农业让蔬
菜的当季色彩越来越模糊。美食达
人借助便捷高效的物流网络，随时随
地都能网购全球食材，吃遍天下美
味。殊不知，这样一来，虽然满足了
口腹之欲，却让不少人足不出户就会
水土不服，深埋于记忆中的儿时味道
也渐去渐远。

老式肉片汤里的配菜，有干的，
也有鲜的，干鲜搭配，相得益彰。干
菜多是金针、木耳、腐竹，鲜蔬以番
茄、平菇、芫荽为主。金针和木耳是
出了名的素山珍，口感好，香气浓，营
养丰富，鹰城的羊肉汤、牛肉汤和胡
辣汤中，均可觅到二者的身影，宛如
一对形影不离夫唱妇随的好伴侣。

腐竹是豆制品中的佼佼者，色泽金
黄，劲道好吃，可与荤素食材搭配，能
凉拌能热炒能炖汤。

番茄是大人小孩都喜食的菜蔬，
只是放到三十年前，如果季节不对，
想吃到番茄近乎白日做梦。番茄入
汤，皮要去掉，用刀在番茄上切个十
字，浇上开水，便可去皮。番茄在老
式肉片汤中扮演的角色，是左右逢源
八面玲珑的和事佬，其鲜艳夺目的粉
红，增添了汤色，养眼悦目；其酸甜相
宜的清淡，衬托了肉香，清爽利口；其
软糯细腻的口感，调和了诸菜，温润
丝滑。

平菇是老少皆宜的食用菌，鲜嫩
清香，味美好吃，无论清炒入汤，都是
人间至味。肉片汤中加入的新鲜平
菇，柔软娇弱，和泡发后的木耳一样，
都是用手撕，而非用刀切，只是木耳
要撕成小片，平菇须撕成条状。芫荽
俗称香菜，往往是在出锅前，才切碎
撒入，可除腥味，亦可增香。

大道至简 至纯至真

烹调老式肉片汤，所用到的调味
料，种类不多，量也不大，无非就是五

香粉、辣椒面和盐
罢了。这与旧
时 物 资 匮 乏

有关，但

也不全是。鹰城人说话办事干脆利
落，简洁明快，使用作料亦是如此，
最常用的就是五香粉，也叫五料面
儿，由五种香料粉碎而成。乡谚说：
好厨子一把盐。有时候，调料用得
杂，使得多，反而会喧宾夺主，压住食
材原味。

大道至简，饮食之道亦是如此。
老式肉片汤汤鲜肉嫩好喝，但整个
烹饪过程却不复杂，也没有多少玄
虚，甚至可以说一看就懂，一学就

会。将锅中油烧热，放入葱姜蒜爆
香，先把肉片入锅，再加入番茄、腐
竹、木耳、蘑菇等配菜，翻炒后加高
汤慢炖。若在家中做肉片汤，就用
开水代替高汤。等锅中汤水翻上几
个滚儿，便可勾上粉芡，加入盐、五
香粉、辣椒面、醋、香油等作料，用勺
舀些汤水，尝尝味道咸淡，便可起锅
盛碗了。

上个世纪 30 年代，滍阳有位老
者，做了大半辈子厨子，手艺精湛，口

碑极佳，谁家待客办宴席，上门告知
一声，约定好时间，到时候把菜刀往
腰里一别，走着就去了，连个助手也
不带。上年纪后，老人腿脚不便，不
能走村串巷为主家做宴席了，就自己
开了个小饭铺，连招牌也不挂，专营
自己最拿手的肉片汤。

老人厨艺佳，人品好，生意自然
红火，于是有人给老者捎信，愿出一
百块大洋购买肉片汤的祖传秘方。老
人淡然一笑说，这是人家抬举我，不可
当真。我的祖上都是种地的庄稼汉，
到了我这里，为了一家老小生计，不得
已才掂起了勺子，哪有啥祖传秘方？
再说了，肉片汤的做法稀松平常，只要
不是傻子，看我做几回，也就学会了；
至于调料，都是五香粉、辣椒面老几
样，要说和别人有啥不同，也就是我
往辣椒面里掺了些炒熟的芝麻花
生。就我这“三斧子半”手艺，满打满
算也值不了一块大洋，人家要是真掏
一百块大洋，咱给人家说啥哩？

魅力鹰城，近悦远来。
品读鹰城历史，赓续城

市文脉。一个城市的历史不
仅留存在田野遗址上、青砖绿
瓦间，还留存于乡耆村老的饭
后闲谈中。本版诚邀读者挖
掘、讲述古地新城平顶山的历
史记忆和文化故事，将留存于
文牍案头、乡村闲话中的鹰城
文化故事以硬核的方式、有趣
的语言清晰地呈现给更多的
市民。每篇稿件要求3000字
以内，配图若干，投稿信箱
wbfk@pdsxw.com。
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