
4月23日清晨，天色微亮，吴忠市利
通区光耀美食街内的亿乐香早茶传统手
工面店已是灯火通明。玻璃橱柜里，各
式面点、小菜琳琅满目；服务员步履轻
快、穿梭忙碌，为食客逐一端上热气腾腾
的特色美食。

早上9点，店内座无虚席，男女老少
围桌而坐，欢声笑语此起彼伏。这里不
只是一家早茶店，更像是吴忠人开启一
天美好生活的“城市会客厅”。

“如今，请好友喝早茶，已是吴忠人
谈生意、拉家常的待客方式。”该店负责
人王学林一边配制八宝茶，一边笑着说。

店内颇为特别的，并非精致亮眼的
装修，而是窗边那张被老熟客唤作多年
的“老友桌”。店家每日都会特意预留这
张方桌，专供常客落座。“这张桌子藏着
许多温情故事。”王学林感慨道，“有人在
此达成合作，久别重逢的老友偶然相遇，
邻里之间的隔阂，也常伴着一壶八宝茶
慢慢化解。”

“老友桌”旁，市民李娟正陪着外地
来的朋友喝早茶，她笑着说：“早些年仅
有一碗牛肉面，如今各类面点、小菜多达
数十种，品类越来越多，口碑与名气也不
断向外传播。招待外地亲友，早茶店向
来是首选。”

能长久留住食客的，除了这份热热
闹闹的人情味，更在于舌尖上地道醇厚
的老味道。店内招牌手工面，面条筋道
爽滑、汤底醇厚鲜香，是老顾客必点的美
味。如今的早茶餐桌，餐食品类愈发丰
富，早已不局限于单一面食。甜润回甘
的八宝茶、清爽解腻的时令小菜一应俱
全，丰盛多样的特色吃食，让食客悠然驻
足，安心享受一整个闲适时光。

“近年来，政府持续搭建平台、规范
行业秩序，连续举办早茶美食文化节，还
发放惠民消费券聚拢人气，将吴忠早茶
打造为一张闪亮的城市名片。”王学林
说，“如今客源稳步增长，外地游客络绎
不绝，我们也更有底气、更有奔头了！”

一碗手工面
煮出家常味

本报记者 吴海燕 王思远

4月22日清晨，在“杜优素”羊杂碎店（黄河路店），食客在挑选精美小菜。
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秘制剁子牛肉：古法蕴醇香
本报记者 冯荣

醇厚鲜香、筋道弹牙的剁子牛肉。

在盐池县，精选优质食材、坚
守传统工艺烹制的剁子牛肉，凭借
醇厚鲜香、筋道弹牙的独特风味，
成为本地群众和往来游客争相品
尝的特色招牌菜。

盐池宾馆的剁子牛肉，选材严
苛考究，全程选用本地散养黄牛的
腱子肉，肉质紧实、筋肉相间，自带
天然牛肉鲜香。制作全程遵循古
法工艺，依次经过清水浸泡、文火
慢炖、压制成型等多道工序，不添
加多余调味，最大程度锁住牛肉的
本味与营养。成品剁子牛肉色泽
红润，切片厚薄均匀、肌理清晰，肉
质紧实醇厚。

品鉴这道特色佳肴，在于原汁
原味与特色配菜的巧妙融合。牛
肉入口筋道不柴、香味十足，细嚼
之间，牛肉自带的清甜回甘层层迸
发。搭配腌制入味的腊八蒜，翠绿
爽脆、酸甜解腻，巧妙化解肉质的

厚重；辅以新鲜脆嫩的洋葱，清冽
爽口，丰富口感层次；轻蘸少许椒
盐简单提味，充分激发牛肉醇香。
鲜香、清爽、醇厚多重风味在舌尖
交融，回味绵长。

每到饭点，盐池宾馆餐厅内，
点选剁子牛肉的食客络绎不绝，
大家对这道菜品交口称赞，不少
本地食客更是反复光顾。“我和家
人朋友聚餐，总来这儿吃这道剁
子牛肉，味道太正宗了！”家住盐
池县城的张晓燕一边品尝，一边
由衷夸赞，“牛肉炖得入味又不
柴，口感筋道，配上腊八蒜和洋
葱，清爽不腻。”

专程来盐池县游玩的外地游
客杨申平经朋友推荐打卡这道特
色菜品，品鉴过后连连称赞：“盐池
剁子牛肉果然名不虚传。牛肉品
质优良、制作工艺地道，能吃到这
么正宗的本地风味，太值了！”

暖心暖胃的时令佳肴——铁
锅山药鸡，融合东北铁锅炖烹饪技
法与本地饮食特色，凭借醇厚鲜香
的口感、实惠暖心的分量，成为众
多家庭春日聚餐、亲友小聚的优选
菜品。

自吴忠民族饭庄推出铁锅山
药鸡以来，这道菜迅速成为食客们
必点的菜品。

铁锅山药鸡是以铁锅慢炖为
特色的滋补家常菜，主打食材本味
与烟火气息，尤为适合春日温补及
多人聚餐食用。“这道菜借鉴东北
铁锅炖做法，同时结合吴忠本地口
味进行全面优化调整。”吴忠民族
饭庄厨师长洪建新介绍，“东北铁
锅炖偏重酱料和香料，而吴忠饮食
讲究鲜而不腻、本味至上。为此，
我们精简酱料配比，只用姜片、葱
段、八角等基础香料提味，尽量保
留鸡肉和山药的原生鲜味，打造贴
合本地饮食习惯的特色风味。”

“第一次吃铁锅山药鸡就被惊

艳了！”日前，来到饭庄吃饭的顾客
王思琦说，“鸡肉脱骨入味，口感软
嫩易嚼；山药充分吸收浓郁肉汁，香
甜可口；锅边贴合的玉米面发面饼
浸满了汤汁，外酥里软，满口鲜香。”

想要烹制出地道正宗的铁锅
山药鸡，优质食材与精细工序缺一
不可。洪建新分享独家制作诀窍：

“鸡肉优选散养1年以上的土鸡或
大公鸡，肉质紧实有嚼劲，炖出来的
汤鲜味醇厚；山药选用垆土铁棍山
药，口感粉糯绵密，久炖不烂。烹饪
时，先将鸡肉冷水下锅，加入料酒、
姜片焯水去腥；捞出沥干水分，用菜
籽油煸炒至表面微黄，煸出多余油
脂；添入足量开水没过鸡块，大火煮
沸后转小火慢炖40分钟，使肉香充
分融入汤汁；最后放入山药炖煮15
分钟，同步在锅边贴一圈玉米面发
面饼，焖煮8分钟至面饼熟透。这
样做出来的鸡肉软烂入味、山药绵
密粉糯、汤汁浓郁醇香，锅边玉米面
饼吸饱肉汤，满口鲜香。”

暖身又暖心的铁锅山药鸡
本报记者 马一萍

4月22日清晨，位于吴忠市利通
区黄河路的“杜优素”羊杂碎店已是
人声鼎沸。店门前排起的长队蜿蜒
至街边，预订电话铃声此起彼伏。推
门而入，纯白色建筑搭配球形就餐区
与青色调金属风格装修，整体设计简
约别致，初见仿若一座现代艺术馆。

“装修成这样，不怕老顾客觉得不
像羊杂碎店吗？”面对记者提问，杜优
素老板杜君林笑着摇了摇头：“羊杂碎
是吴忠的老味道，但老味道也可以有
新表达。我们并非舍弃传统本味，而
是希望让传统更具质感、更贴合年轻
群体喜好，让老味道焕发新活力。”

走进店内，曲折回环的动线设计
将空间分割得错落有致。一楼中央，
一朵红色“繁花”装饰傲然盛放，花蕊
近乎触及屋顶，成为店内视觉核心。

“繁花”四周，食客围桌而坐，拍照声、
欢笑声与碗筷碰撞声交织相融，氛围
浪漫又热闹。“这哪是普通羊杂碎店
的模样？”美食博主“课代表探店记”

连连惊叹。如今，这家店已然成为吴
忠早茶热门网红打卡地。

杜君林表示，开这家店的想法早
已酝酿许久。“吴忠早茶知名度持续
提升，慕名而来的外地游客日益增
多。我们希望打造一处既能坚守老
味道，又能让食客静心慢品的特色空
间，因此从整体设计到菜品打磨，都
倾注了大量心血。”

二楼包间的设计同样别具匠
心。深色大圆桌搭配玻璃吊顶，清晰
映衬室内景致，大幅提升空间通透
感，整体格调时尚开阔。不少食客坦
言，在此品尝美食，消费体验丝毫不
逊色于一线城市高端餐厅。

当然，装修再精致，美食始终是
主角。招牌羊杂碎盛入蓝边白瓷粗
碗，口感软弹鲜香，依旧保留地道风

味。白饼切成小块装盘，方便食客搭
配食用。如今，餐桌上的美味早已不
止一碗羊杂碎：晶莹剔透的虾饺、香甜
醇润的八宝茶、外酥里软的荞面油
圈……各类特色餐点琳琅满目，让人
们愿意驻足于此，悠然度过整个早晨。

“之前经常在手机上刷到这家
店，店内装修充满艺术感，拍照十分
出片。早茶搭配各类面点、小菜，味
道俱佳，用餐结束还可选购伴手礼带
给家人，一站式消费体验十分优质。”
外地游客刘培英对此次美食之旅赞
不绝口。杜君林介绍，店内还售卖八
宝茶、油香、馓子等地方特产，食客用
餐后可在前台选购，带回家与亲友一
同品尝。

杜君林坦言，此次升级改造，自
身承受了不小压力。“前期投入较大，

心里难免有所顾虑。但看着店内食
客络绎不绝，既有本地老主顾，也有
外地游客，不少人打卡拍照后，还特
意称赞门店品质出众，这让我更加坚
定，这条路没有选错。”

为迎接旅游旺季与第六届吴忠
早茶美食文化节，该店提前优化备货
流程、增补服务人员，保障食材货源
充足、供应稳定，让每一位食客吃得
舒心、玩得尽兴。

从街边小店到艺术空间，从单
一羊杂碎到多元美食荟萃，杜优素
黄河路店以现代设计赋能传统风
味，凭借丰富菜品讲述西北餐饮新
故事。杜君林说：“我们仍在不断探
索，用心打磨升级，让这碗承载吴忠
烟火与吴忠味道的羊杂碎，行稳致
远、长久传承。”

清晨清晨，，吴忠市利通区牛家坊民俗吴忠市利通区牛家坊民俗
文化村荷间坊农家乐烟囱里升起袅文化村荷间坊农家乐烟囱里升起袅
袅炊烟袅炊烟，，这座集餐饮住宿这座集餐饮住宿、、休闲娱乐休闲娱乐、、
农事采摘于一体的农家生态观光园农事采摘于一体的农家生态观光园，，
以一方田园风光以一方田园风光，，烹煮着黄河岸边地烹煮着黄河岸边地
道淳朴的农家味道道淳朴的农家味道。。

走进荷间坊农家乐走进荷间坊农家乐，，院内绿意盎院内绿意盎
然然，，游客欢声笑语不绝于耳游客欢声笑语不绝于耳。。刚上桌刚上桌
的清炖鱼汤汤色奶白的清炖鱼汤汤色奶白、、鲜香浓郁鲜香浓郁，，馕坑馕坑
烤全羊外皮焦脆烤全羊外皮焦脆、、肉质鲜嫩肉质鲜嫩，，农家土鸡农家土鸡
文火慢炖文火慢炖、、软烂入味软烂入味，，现摘的时令蔬菜现摘的时令蔬菜
清炒后脆嫩清甜清炒后脆嫩清甜。。““这里的菜吃得出儿这里的菜吃得出儿
时味道时味道，，隔段时间不来就馋得慌隔段时间不来就馋得慌。。””老老
顾客马建军笑着说顾客马建军笑着说，，““吃完饭再采摘新吃完饭再采摘新
鲜水果带回去鲜水果带回去，，别提多惬意了别提多惬意了。。””

环境清幽环境清幽、、食材新鲜食材新鲜、、体验丰富体验丰富，，
是荷间坊农家乐吸引游客的三大亮是荷间坊农家乐吸引游客的三大亮
点点，，也让它成为牛家坊民俗文化村乡也让它成为牛家坊民俗文化村乡
村旅游的一张靓丽名片村旅游的一张靓丽名片。。这张名片这张名片
的背后的背后，，是经营者何涛扎根乡土是经营者何涛扎根乡土、、深深
耕乡村的质朴情怀耕乡村的质朴情怀。。

20202020年年，，何涛盘活自家何涛盘活自家10001000多多
平方米闲置宅基地平方米闲置宅基地，，通过改造扩建通过改造扩建、、
种植各类果蔬种植各类果蔬，，打造农事采摘基地打造农事采摘基地。。
20212021年年55月月，，荷间坊农家乐正式营荷间坊农家乐正式营
业业。。每日清晨每日清晨，，何涛都会和员工一同何涛都会和员工一同
到菜地采摘新鲜蔬菜到菜地采摘新鲜蔬菜，，确保每一道菜确保每一道菜
品都是当日现采现做品都是当日现采现做。。““我们主打一我们主打一
个个‘‘鲜鲜’’字字，，用心让游客吃到地道的农用心让游客吃到地道的农
家风味家风味。。””何涛说何涛说。。

地道农家风味地道农家风味，，源于对食材本味源于对食材本味
的坚守的坚守。。荷间坊农家乐菜品坚持少油荷间坊农家乐菜品坚持少油
少盐少盐、、原汁原味的烹饪理念原汁原味的烹饪理念：：清炖鱼汤清炖鱼汤
仅用葱姜去腥仅用葱姜去腥，，小火慢炖至汤色奶白小火慢炖至汤色奶白；；

土鸡现杀后土鸡现杀后，，文火煨煮两个小时文火煨煮两个小时，，肉质肉质
软烂不柴软烂不柴；；时令蔬菜从采摘到上桌不时令蔬菜从采摘到上桌不
超过半小时超过半小时，，简单清炒留存食材天然简单清炒留存食材天然
清甜清甜。。游客还可亲手采摘果蔬游客还可亲手采摘果蔬，，在田在田
园风光中体验农耕乐趣园风光中体验农耕乐趣，，感受感受““自己动自己动
手手、、丰衣足食丰衣足食””的质朴喜悦的质朴喜悦。。

随着随着20262026年年““中华美食荟中华美食荟””分会分会
场活动暨第六届吴忠早茶美食文化场活动暨第六届吴忠早茶美食文化
节的到来节的到来，，荷间坊农家乐已提前做好荷间坊农家乐已提前做好
各项筹备工作各项筹备工作。。何涛介绍何涛介绍，，早茶美食早茶美食
文化节期间文化节期间，，店里推出农家风味特色店里推出农家风味特色
宴宴，，主打馕坑烤全羊主打馕坑烤全羊、、时令蔬菜拼盘时令蔬菜拼盘
等招牌菜品等招牌菜品，，同时全面开放采摘区同时全面开放采摘区，，
新增小农具体验新增小农具体验、、果蔬认养等亲子互果蔬认养等亲子互
动项目动项目，，让游客在品鉴吴忠早茶之让游客在品鉴吴忠早茶之
余余，，沉浸式感受乡村生态旅游的独特沉浸式感受乡村生态旅游的独特
魅力魅力。。

一花独放不是春一花独放不是春，，百花齐放春满百花齐放春满
园园。。在何涛的带动下在何涛的带动下，，牛家坊民俗文牛家坊民俗文
化村的农家乐如雨后春笋般涌现化村的农家乐如雨后春笋般涌现。。
面对前来取经学习的同行面对前来取经学习的同行，，何涛始终何涛始终
倾囊相授倾囊相授，，分享经营管理经验分享经营管理经验。。他主他主
动组织村民参加餐饮服务动组织村民参加餐饮服务、、运营管理运营管理
等技能培训等技能培训，，提升全村农家乐整体服提升全村农家乐整体服
务品质务品质。。同时同时，，优先吸纳当地村民参优先吸纳当地村民参
与旅游服务与旅游服务、、农产品销售等工作农产品销售等工作，，让让
大家在家门口就能实现就业增收大家在家门口就能实现就业增收。。

如今如今，，荷间坊荷间坊农家乐农家乐已成为颇具已成为颇具
人气的乡村旅游打卡地人气的乡村旅游打卡地，，吸引众多游吸引众多游
客前来观光度假客前来观光度假。。““我们将坚守初心我们将坚守初心，，
在保留农家本味的基础上持续创新在保留农家本味的基础上持续创新
菜品菜品、、丰富游玩体验丰富游玩体验，，让更多游客喜让更多游客喜
爱吴忠乡村风情爱吴忠乡村风情，，助力乡村旅游高质助力乡村旅游高质
量发展量发展。。””何涛说何涛说。。

4月21日早上8点，吴忠市利
通区涝河桥尚品牛肉面馆内热气蒸
腾、香气四溢。拉面师傅手中的面
团经过反复抻拉、翻转，化作粗细均
匀的面条，顺势下入翻滚的牛骨汤
锅；餐台上，40多种面点、数十款小
菜琳琅满目，八宝茶的清甜甘润与
牛肉面的醇厚鲜香交融弥漫，氤氲
出吴忠早茶独有的市井烟火气。

店内空间开阔敞亮，三五好友
围桌闲坐，慢品早茶、闲话家常，尽
享惬意时光；外地游客拿着手机，
定格美食的诱人色泽，细细品尝风
味，不时点头赞许。这里既是周边
居民日常就餐、亲朋相聚的“家庭
厨房”，也是众多外地游客慕名打
卡的吴忠早茶地标，承载着一座城
市的烟火温情与美食魅力。

“把吴忠美食吃出文化、吃出

品牌，是我们一直以来的追求。‘吃
在吴忠’，精湛技艺便是根基。”该
面馆负责人马文刚说。尚品牛肉
面馆的良好口碑，源自对传统牛肉
面制作技艺的坚守与传承。一碗
地道的牛肉面需历经和面、饧面、
拉面等多道工序，每道工序皆有讲
究。店内拉面师傅经验丰富、技艺
娴熟，可制作不同规格的面条，满
足不同食客的口味偏好。“面条过
粗则少了筋道，过细则缺了嚼劲，
抻拉的力度与速度都需精准把控，
十分考验师傅的功底。”马文刚说。

对食材品质的严格把控，贯穿
面馆经营的每一处细节。为保留
地道风味、稳定菜品品质与口感，
从食材采购到加工制作，每一道环
节马文刚都精益求精。“肉优汤才
鲜。我们每天采购新鲜牛肉，凌晨

4点准时熬制汤底，搭配花椒、八角
等基础香料，辅以自研多年的秘制
料包慢炖入味，煮出来的牛肉肥瘦
相宜、鲜香入味，广受食客好评。”
马文刚说。

地道的风味、贴心的服务，让
尚品牛肉面馆吸引各地食客纷至
沓来。“我们早上9点就来了，打算
细品早茶，中午再尝尝手抓羊肉、
手撕土鸡，沉浸式感受吴忠特色美
食。”外地游客李金龙说。

随着吴忠早茶知名度持续提
升，尚品牛肉面馆的生意愈发红
火。“今年，门店生意较往年明显向
好，节假日期间，外地游客大幅增
加，营业额较平日大幅增长。”马文
刚表示，吴忠早茶文化影响力不断
扩大，为本地早茶行业拓宽了发展
空间，他对后续经营发展充满信心。

传承老味道 羊杂赋新韵
本报记者 吴海燕 王思远

一桌农家味 满园故乡情
本报记者 吴海燕烟
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