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“来了呗，快进来坐哈，要哪个粉？”
“一碗混合粉，我再挑些菜！”每走进

一家临夏的麻辣烫店，一碗粉已成为老
板与食客间习以为常的“见面语”，也成为

许多临夏人吃麻辣烫的标配，更为食客大快朵
颐炫麻辣烫作了伏笔，吃麻辣烫必须要吃一碗麻
辣粉。

洋芋是懂“变身”术的，在临夏的麻辣烫里不
可或缺！

店家总是将清洗好的洋芋，均匀切片串在竹
签，三四片为一串；还有口感独特的洋芋丸子，将
洋芋打泥勾兑面粉，放入盐、花椒拌匀，做成大小
均匀的团，将其用油炸至七八分熟，待晾凉后串
签，三四个丸子为一串……

而一碗麻辣粉的神奇之处，洋芋更是功不可
没，究其原因，粉条是又土又憨的洋芋加工的。

步入任意一家麻辣烫店，粉总是占一大
半，而粉又是洋芋做的，选了粉条的人，依旧
会选洋芋片或洋芋丸子，可见临夏人对洋
芋的钟爱！

一个个洋芋提纯出纯正的洋芋淀
粉，经过勾芡、搅拌、打浆，再进入制粉
机挤压……经一道道复杂、精细的制
作工序和流程后，大小不一、表面带
斑的洋芋已变身为色泽统一、身材
凸显的干粉条，或是细粉，或是韭
叶粉，或是宽粉。即便这些粉条
都由机器批量加工生产，但因选
用的都是面饱、含淀粉量高而享
誉全国各地的东乡洋芋，丝毫不影响口感。

从洋芋蛋到粉条再成为麻辣烫里的必备，离不
开麻辣烫店家精心准备和娴熟独到的技艺。她们
将买来的干粉，提前用温水或凉水泡软，温水需要
4—5个小时，加冷水至少泡8小时，此时的泡粉已有
了一定的韧性……

麻辣烫的店家根据食客需求，按量按类别（可以
一碗纯宽粉纯细粉纯韭叶，也可将三者混为一份），将
粉、丸子及各种绿菜先后放入精心熬制好的滚烫汤汁

中，那些菜品沸腾舞蹈三五分钟，被店家一放二搅后，娴
熟连贯地捞到碗或盘里。

那晶莹剔透、Q弹的粉搭配的烫菜，因为舀入了一定量的
汤汁，浇上了“灵魂汁子”，调上了扑鼻的蒜汁，放了花生碎和菜

头（切好的香菜末、蒜苗末、葱末），浓郁的麻辣烫味四散开来。
一份有颜有料又入味的临夏麻辣烫端到食客眼前，一边大口

嗦粉、满足味蕾之时，一边脱口而出一句句地道又有分量的赞许：
“这碗麻辣烫，直接阿娜娜滴唔嘟嘟！”

一个个洋芋热辣滚烫的“变身”，一碗碗麻辣烫的独特味道，让
被美景美食吸引着远道而来的游客，与东乡洋芋和东乡手抓一样，
对临夏这片沃土上勤劳热情的各族人民互相包容、互相成就的一
碗麻辣烫，赞不绝口……
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最近超火的麻辣烫，不仅让我垂涎三尺，也不由手
痒，想要在家人面前一展身手。

看了很多遍天水手擀粉的教程，但还是没有勇气去
实践。想了又想，烫菜和麻辣烫也有些神似和形似，于
是回想到妈妈做的烫菜。

家里的烫菜，有着独特的家庭味道，也有着妈妈
挑选的新鲜食材与用心调配的独一味。那浓浓的
汤底，是妈妈用心熬制出来的，融合了各种食材
的精华，当那一盆烫菜端上桌时，我总是先深
深吸口气，闻一闻，心里有一种深深的满足。

盆里的烫菜丰富多样，有鲜嫩的肉片、
滑嫩的豆腐、翠绿的蔬菜，我总是迫不及
待地夹一块肉片，放入口中。那鲜嫩的
口感、浓郁的香味，瞬间充满了我的味
蕾。再舀上一勺汤底，香辣的味道在口
中弥漫开来。

现在我已然是一位妈妈，我学着妈
妈的样子开始做家常烫菜。

首先准备底料:将葱、洋葱、姜片、
香菜、大蒜切碎备用，准备好豆瓣、豆
豉、冰糖等调料；然后炒制底料：锅中倒
入菜籽油，等油温七八成热时加入火锅
底料翻炒，再将葱、洋葱、姜片、香菜、大
蒜、豆瓣、豆豉、冰糖等一起放入锅里，调
至小火慢慢翻炒一会；然后加入高汤煮制
菜品。家里没有高汤，我用清水代替，先煮
不易熟的菜品，如肥牛、羊肉等，再煮蔬菜。

煮好的菜品中加入蒜末、小米椒、盐、味精、鸡精等调味料，淋
上红油和香油，放入碗中，加入葱花、香菜，一碗美味的家庭烫
菜就完成了。

烫菜里我最喜欢吃的就是白菜了，尤其是临夏的白菜。
临夏白菜是高原夏菜的其中之一，营养丰富，色泽鲜亮，菜香清

甜。大白菜与那些蔬菜之所以香，大概是临夏平均海拔约为2000米，光
照充足，昼夜温差大，瓜果和蔬菜的有机物含量很高的缘故，蛋白质和维
生素C含量高于外地蔬菜，因此造就了优异的先天品质，使冷凉型蔬菜
营养丰富口感极佳……

于是乎，一碗热气腾腾的家庭烫菜上桌，看着家人们大快朵颐，我的
成就感仿佛就是一盆烫菜！
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临夏这个西北小城的美食，风味自是一绝：
煎、炸、烹、炒，一种食材能做出多口味，且各有
各的妙处，典型的就是洋芋和豆腐。东乡洋芋
口感软糯馨香，口感绵长；临夏老豆腐软嫩爽
滑，豆香浓郁，再配上新鲜时蔬和洋芋粉条，就
算不加肉，那也是一锅人间鲜品。

一周七天，几天不吃便会想念，那是一种
瘾。下班路过一家串串店，浓香扑鼻，勾起食
欲—当天的晚饭就有目标了：回家买菜，自制
麻辣烫！

家庭版自制的麻辣烫，首先需要准备的便
是麻辣汤底——将辣椒面、花椒粉及葱、姜、蒜
等各种调料混合在一起，慢慢炒制出一锅浓郁
的麻辣汤底，口味重的人也会加一把辣椒干和
大花椒颗粒，使得麻辣味再浓一点。

关于麻辣汤底需要搭配的浓汤，有多种选
择：有些人家当天刚好煮了一锅羊肉，心血来潮
想吃麻辣烫，就用羊肉汤兑麻辣汤底；有人喜食
牛肉汤或者鸡肉汤，便会煮些牛骨或者鸡块。
不同的汤底，兑出来的麻辣烫口味也各有千秋。

我家最常做的是鸡汤麻辣烫。煮鸡的步
骤通常由母亲来完成，我们只需将准备好

的鸡汤倒入麻辣汤底。一锅红油在烟
火里扑腾翻滚，浓烈的麻辣味徐徐升腾，释放出诱人

的香气，剩下的只是等待食材入锅。这个时候，我
们便将喜欢的食材一一下入锅中，藕片、豆皮、

豆腐、海带、菌菇、茼蒿及伊客拉穆肉丸子系
列，这其中最不能忽略的便是粉条了。不

论是宽粉、细粉，还是韭叶粉、红薯粉，西北的
麻辣烫，可以没有配菜，但绝不能没有粉条。麻

辣烫里若是没有粉条，那便不是麻辣烫了！
经过三五分钟，待所有食材煮好后，将其盛入大

一点的汤碗，撒上香菜、蒜末及现炸的花生碎，就可以上
桌啦！大家忙着摆筷的摆筷、端饭的端饭，倒茶的倒茶，一

家人满心欢喜地期待开始一场普通而又丰饶的美食之旅：配上
喷香的白米饭，或就酥软的白饼，喜食香醋的人，也早已在碗底
倒好醋等着一饱口福。浓烈的汤汁，鲜香的食材，口口香辣，回
味无穷。

这样的美味是年轻人的最爱，老人大多是不多吃的，他们吃
不惯；有些老人也会要一些软嫩的豆腐或者洋芋片尝尝。而馋嘴
的小孩是喜欢尝试的。我家小姑娘最喜欢的就是宽粉和丸子
了。每次吃麻辣烫，我们一般会给她准备两个碗：一个碗里倒上
凉白开，另一个碗里倒上醋。捞出来的丸子和粉条在凉白开里过
一下再放到醋碗，她开心地扒拉着肉丸，一口咬下去，丸子里的汁
水喷涌而出，别提多开心了，真是好吃又好玩。

有人说，七情六欲，食欲最为凶残。想想也真是，人的味蕾
真是奇妙的存在，但凡尝过麻辣烫的人，又有几个能不被这鲜香
俘虏呢？出门在外的临夏人，最牵念的是家乡的美食——那是

节日里家家户户炸馓子、花馃馃的味道，是烹羊宰牛、做发子
面肠的味道，更是阿妈手中一碗臊子面、一张酿皮的味

道，是家的味道！
如今，人们的饮食丰富多样，从以前单一的麻辣粉

到食材丰富的麻辣烫，麻辣烫不仅仅是一道人人会做
的美食，它更是一个家庭的印记。一锅汤，几双

筷，热辣滚烫之间，家人围坐，灯火可亲……

被黄河水滋养的临夏，高山平湖奇秀俊逸，风物人

情独具魅力，麻辣烫也带给人别样的味觉体验。

麻辣烫在甘肃的每个城乡都有，有的带汤，有的干

汁，很多人心里，总有从小吃到大的麻辣味，走到哪都惦

记这碗热辣带来的快意。

从陇南到天水再到临夏的麻辣之味，诠释了从异乡

客成为故乡人的情愫。我生在陇南，嫁到天水，安家到

临夏，三地的麻辣烫于我都有特殊的情感味道。

作为陇南人，我深谙陇南麻辣烫口味，吃一次

就给口腔记忆犹新的味蕾刺激。陇南地域偏

南，气候温热湿润，大红袍花椒久负盛名，当

地人口味偏重，倾向于川渝，麻辣烫多带

汤，麻味、辣味格外突出。一碗红油，颜

色深沉，这与辣椒多为糊辣壳有关。烫菜

或粉入口，麻辣够味，不能吃辣的人要提前

告知辣度和麻度，不然店家会默认成本地人而

上一碗重口味的麻辣烫。

以为陇南麻辣烫是经典，殊不知我在天水读书时，

吃了天水麻辣烫后，才有了比较。天水麻辣烫多为干

拌，口味咸香，手擀粉则带汤。粉在红汤里晶莹剔透，口

感软弹顺滑，大口嗦粉妙不可言。据说，当地妇女人人

都有“擀”的手艺，判断一家女主人能干与否的基本标准

就是会不会擀，她们对手擀粉、手擀面信手拈来。麻辣

烫里，Q弹的手擀粉加之甘谷辣椒，香而不辣，满满红油

惹人垂涎。

最近天水麻辣烫出圈，隔着手机屏幕，身在临夏的

我口水直流，一下班急不可待地去满足口腹之欲。临夏

麻辣烫在汤汁上很讲究，一般用鸡汤精心熬制，香气浓

郁，喝一口麻辣鲜香。一碗粉，几样菜，吃菜、品肉丸、嗦

粉，让人欲罢不能、唇齿留香、回味无穷。

在临夏这样的美食之地，大街小巷的麻辣烫店比比皆是。每个临夏

麻辣烫店总能拿出看家本领，以自家特色和风味立足市场；精心制作的

麻辣烫，辣香浓厚，麻而不涩，吃了念念不忘。

很多人走街串巷累了，进入中意的麻辣烫小店，选取爱吃的蔬菜、肉

丸、豆制品和粉条等，放入篮中，交给店家称斤；有的店是数串的，用一根

根竹签将食材分类串好，等食客各取所需。店家手法娴熟，把所有食

材浸入沸腾的汤中去煮，那些菜在汤里几番浮沉，渲染上浓香的底

味后被捞起，与在漏勺里被来回晃动几下的粉条，一前一后倒入

大碗或小盆中，浇上汤汁，加入调料，淋上辣椒油，舀一小勺

蒜末，再抓点香菜、小葱末、油炸花生粒或花生碎撒上，一

碗香气四溢的麻辣烫就上桌了。

似乎就没有麻辣烫驯服不了的食物，大约任何食物被丢入

烫锅中，总能出落得五光十色。大碗里，那多彩的伊客拉穆肉丸、

翠绿的青菜、嫩滑的香菇、纯白的脆豆皮、黄灿灿的洋芋片……每一样

烫菜都让我胃口大开。凑上前一闻，香辣味直冲脑门儿，慢慢咀嚼、细细

品尝，再喝几口汤，辣得到位、麻得舒坦。

临夏麻辣烫因其地理位置和土壤气候因素，轻松做到就地取材。

东乡洋芋个大、匀称、淀粉含量高，口感软绵风味佳；伊客拉穆肉丸入

口软弹、有嚼劲，究其缘由，得益于临夏品质非凡的牛羊肉，鲜嫩多汁、

肥而不腻、味美甘醇；花椒色泽艳丽、椒香浓郁，用来提味再好不过；蔬

菜则是本地设施农业产业园种植的，汁水充盈、清脆新鲜；临夏人传统

手工做成的豆腐质优味美，白嫩如玉，豆香怡人……那些烫菜，我是数

不过来的！

生活也好似这一碗滚烫的麻辣味，在烫锅里翻腾得风生水起，为

日子添彩增味。从陇南到天水再到临夏，麻辣烫让我在不知不觉中感

受着不一样的情感，有乡愁、有依恋、有回忆。驻足临夏，除了麻辣烫，

河州味道更让我惊喜，在熙熙攘攘的人间烟火里，享受大放异彩的美

食：东乡手抓羊肉、爆炒草鸡、黄河鲤鱼、河州包子、炕锅洋芋、发子面

肠、河沿面片、花馃馃、酿皮、甜醅等等，个中滋味，唯有亲自品尝，才体

会得真切。

临夏美食既有独特之处，又具包容性，这与当地各族人民和谐淳朴、

热情好客的民俗民风密不可分。于我而言，几天不走街串巷吃点，吾心

向往之，每每食之，其味悠远，久久难忘……

麻
辣
烫
里
的
甘
肃
情
缘

●
包
蕾

●
谭
静
文

一
锅
﹃
人
间
鲜
品
﹄

●
毛
兴
芳

文化生活


