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豆腐是中国人餐桌上的家
常美味。在吴忠，蘸汁豆腐，是
不少本地人刻在骨子里的味觉
记忆。

“老一辈吴忠人的童年记
忆，最熟悉的少不了巷子里卖豆
腐的吆喝声。那时候，听到卖豆
腐的吆喝声，盛上一碗黄豆，就
能与卖豆腐的换上一块刚出锅
的热豆腐。”家住吴忠市区黎明
小区的李文丽说。

豆腐朴素又惊艳的吃法，当
属蘸汁豆腐。无需复杂工序，不
用过多调料，将豆腐用清水一
煮，蘸上料汁，就能成就一道鲜
香的家常菜，是许多家庭餐桌上
的常客。

做蘸汁豆腐，首选紧实的老
豆腐。将豆腐掰成大小均匀的

豆腐块，手掰的断面凹凸不平，更容易吸附料汁。
水开后加一勺盐，放入豆腐，小火慢煮10分钟，去
除豆腥味，让豆腐煮出蜂窝状，变得外嫩里滑。

“小碗中放入适量盐、鸡精、白糖，倒入生抽、
蚝油，加入澥开的芝麻酱，淋上少许香油，再根据
口味加入辣椒油，加适量温水搅拌均匀，一碗香
浓的蘸汁就做好了。”李文丽说。

将煮好的豆腐捞出装盘，蘸上香辣浓郁的料
汁，入口软嫩鲜香，吸足了汤汁的豆腐滋味十足，
酸辣开胃，让人食欲大开。

清晨6点，吴忠市利通区满
碗香早茶店公元世家店里肉香四
溢，玻璃橱窗内各色面点、小菜色
泽诱人；后厨大锅里咕嘟作响，热
牛肉的浓郁香气扑鼻。

“来份热牛肉，再来两个烫面
油香！”食客的点单声此起彼伏。
在满碗香早茶店，最叫座的招牌

当属那一盘热气腾腾的热牛肉。
热牛肉选用本地黄牛肥瘦相间的肋条肉，配以

秘制调料慢火炖煮4个小时以上，肉质软嫩入味、酱
香醇厚。“热牛肉趁热吃，凉了口感就差远了。”该店
经理何丽娟招呼着客人。

与热牛肉堪称“黄金搭档”的，是该店的另一道
拿手好“戏”——烫面油香。外皮金黄，内里软糯筋
道，一口咬下去麦香四溢。很多老食客用烫面油香
夹着热牛肉，蘸着秘制辣糊糊享用，回味无穷。

“吴忠人热情好客，欢迎全国各地的朋友来吴
忠做客，到满碗香尝尝我们的热牛肉。”何丽娟发出
邀请。

青铜峡市峡口镇任桥村二组任
三公路边，峡口丽娟秘制麻辣烫这家
乡村“网红”小店人气一直很旺，院里
院外经常停满了外地牌照车辆。

“没想到我们开在村里的小店，
能引来银川、兰州、西安等地的客人
专程前来。”店主马丽娟说。

严把食材关、守好分量秤，不欺
客、不宰客，把每一位客人都当成乡
里乡亲，用热情周到的服务赢得口
碑，这是马丽娟始终坚守诚信经营
的初心。

2015年，马丽娟和丈夫马生
忠在自家院里支起 7张简易桌
子，开起了小吃部，主要做周边
邻里的生意。第一年生意并不
理想，最让夫妻俩犯愁的就是汤
底的味道。

为了熬出“灵魂”汤底，夫妻
俩较上了劲：汤底每天用老母鸡
现熬，一熬就是四五个小时；辣
椒产地、香料配比、熬制时长，反
复调试了上百次，最终摸索出“辣
而不燥、鲜而不腻”的独特口味。

正是这股较真的劲头为小店带来了
转机，开业第二年生意火了，7张桌
子根本不够用。

如今，小店已扩建到480多平方
米，还添置了送餐机器人。马丽娟依
然每天亲自熬汤，她说：“汤是底线，
糊弄了汤，就糊弄了客人的信任。”

丽娟麻辣烫的独特之处，在于那
碗现调的滚烫蘸汁。“我家的蘸汁有

三鲜、麻辣等八种口味，都是现调现
上。”马丽娟说，蘸汁里酥脆的花生
碎是点睛之笔，不少客人专门为这
一口而来。除了麻辣烫，苦荞片、卤
鸡爪也是店里的招牌。从吴忠市利
通区专程赶来的老顾客董启清说：

“就着这麻辣烫，我能吃两大碗米
饭。不像城里店那么精致，但这里
就是有家的味道。”

生意火了，马丽娟没有忘记乡
邻。店里12名员工全是本村及周边
村的村民，人均月工资3800元。不
仅如此，她带徒弟从不藏私：“已经
带出80多个徒弟，有的在银川、中卫
等地开店，有的去了陕西、内蒙古等
省区发展。”

丽娟麻辣烫的走红，是峡口镇发
展庭院经济、激活乡村活力的生动缩
影。近年来，峡口镇盘活农户闲置庭
院资源，大力发展特色餐饮，打造“峡
口味集”美食街区。任桥村依托丽娟
麻辣烫、三椒鸡、阿莲羊杂等特色小
店，形成了远近闻名的餐饮一条街，
直接带动40多人就业。该镇妇联还
通过妇女创业担保贷款，为51户创
业妇女发放贷款640万元，支持她们
在家门口实现创业梦想。

“我想把咱们吴忠的麻辣烫店开
到全国各地，让更多人知道吴忠不
只有好风光，还有特色美食。希望
有更多像我一样的农村妇女靠这门
手艺过上好日子。”马丽娟说着自己
的愿望。
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一方水土养一方风物，一
方烟火润一方人情。

吴忠的羊头肉肉质鲜嫩，
入口肉香四溢，不膻不腻。

“懂行的老食客都知道，
对羊头的处理要精细，经过反
复燎烧、刮洗，再配以数十种
香料长时间炖煮，才能成就这
一道风味独特的民间美味。
本地人吃羊头肉的习惯由来
已久，早已成为夜市不可或缺
的一部分。”在吴忠经营烧烤
店多年的马强说。

“从生羊头到上桌，七八
道工序，少一道味道就差远
了。”马强说。

羊头难啃，但吴忠人有自
己“庖丁解羊”的专属技法。
煮好的羊头先从正中划开一

道口，将头肉扒向两边，再从鼻骨处往上一掀即可
取下，将羊眼睛挑出，再将颅骨掰开，取出羊脑。接
下来，从羊头肉上切下两耳和口腔上膛的软骨，最
后贴着羊舌头两侧各下一刀，便能完整地拆下两
块。同时，还配有椒盐、醋汁等多种蘸料。

在吴忠的夜市，羊头肉还常常作为“压轴”登
场。吃到差不多饱了但嘴还馋的时候，老板端上一
盘热气腾腾的软烂羊头肉，大家一人一块，埋头吃
得满嘴流油。

“入秋后，天气越凉越想吃口暖到心底的鲜。
秋天吃羊头肉，吃的就是一口纯鲜，慢慢品尝，很解
馋。”食客陆建平说。
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羊杂荞麦搅团：

土灶家常饭 游客舌尖宠
本报记者 冯荣

“荞面搅团筋道滑溜，配
上热羊杂汤，根本停不下来！”
10月 10日，在盐池县一家乡
土风味餐馆里，食客冯秀莲享
用着羊杂荞麦搅团。

盐池昼夜温差大，旱地广
种荞麦。旱地荞麦磨出的面粉
做面食十分劲道，自带谷物香
气，是做搅团的上好原料。当
地滩羊的羊杂，经过仔细清
洗、慢炖出醇厚底汤，荞麦面
香与羊肉的鲜相遇，造就了这
道乡土美味，成为盐池百姓餐
桌上的地道吃食。

“过去只有逢年过节，才

能吃上羊杂荞麦搅团，如今随
时能解馋。一锅搅团，配上羊
杂碎，顶饱又暖身。今年家里
收了荞麦，闲了我在家也会
做。”62岁的盐池县居民张占
山说，亲友小聚，端上一盆搅
团，配上炖好的羊杂，大家都
说好。

“听朋友推荐很久了，原
本以为荞麦面口感会粗糙，没
想到做出的搅团这么嫩滑，沾
上羊杂汤汁，越吃越香。”来自
吴忠市利通区的食客周浩专
程来尝这道特色美食。他说，
和普通面食不一样，搅团自带

荞麦的清香，中和了羊杂的厚
重，不油不腻，是别处吃不到
的风味。

一碗地道的羊杂荞麦搅
团，从打搅团到熬羊杂，每一
步都考验功夫。深耕本地乡
土菜20多年的厨师王生贵，
熟稔整套制作门道。

“搅团好不好，荞面和火
候是根本。”王生贵介绍，选用
本地旱地荞麦磨制的细粉，开
水下锅，边撒面边不停搅动，
全程不能停，以防止结块。

锅里水烧开，少量多次撒
入荞麦面粉，手握木杖顺着一
个方向持续搅动，大火焖煮十
多分钟，直到面糊粘稠成团、
紧贴锅底不流淌。搅制力度
要足，这一步决定搅团筋道爽
滑的口感。搅好之后盛入大
盘，晾凉定型。

羊杂臊子同样讲究。羊
肚、羊心、羊肠要仔细反复清
洗，冷水下锅焯水去异味，加
葱段、姜片、干辣椒慢炖。炖
至羊杂软糯，加入青椒、洋芋
条，调盐、辣椒，熬成红亮浓郁
的羊杂汤。

定型的荞麦搅团块舀上
滚烫的羊杂臊子，再配上一碟
鲜切青椒和一碗油炸辣子，一
份羊杂荞麦搅团就成了。

如今，羊杂荞麦搅团从农
家土灶走进特色餐馆，成为盐
池乡村美食的代表。从农忙
时节果腹的家常饭，到广受
游客喜爱的特色小吃，这道美
食的变化，映照出盐池乡土美
食不断焕发的活力。一碗滚
烫的羊杂荞麦搅团，一口荞香
杂鲜，是盐池大地上暖心的味
觉印记。

妈
妈
的
味
道

软嫩入味的热牛肉。

好看又好吃的烫面油香。

香气扑鼻的羊头肉。

荞面搅团、羊杂臊子配青椒、红油辣子，再来一头蒜，风味
十足。

秘制鸡爪配干拌麻辣烫。

一碗鲜香的麻辣烫。

风味十足的蘸汁豆腐。


