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每个城市都有自己独特的“味道”，而这种“味道”往往蕴藏在那些不起眼的街中巷里。一杯几十年如一日的饮
品、一碗温暖人心的米粉、一间抚慰灵魂的老店、一个匠心情怀的“守味”人……他们不经意间就会让人心动，让人
流连忘返。7月 1日至 5日，本报推出“老巷烟火繁华”系列报道，带人们了解了桃园二巷美食街上那一个个“热辣
滚烫”小店背后的人和事，读着亲切，引发共鸣，也得到了社会各界的广泛关注。烟火蒸腾，人生百态，总是让人意
犹未尽，太原街巷里还有许许多多的美食宝藏和烟火故事有待我们去发掘，“老巷烟火繁华”仍将延续。

即日起，本报广邀读者朋友提供太原街巷里的“味道”线索，记者将与读者一道探寻多彩真实的烟火风味，一同
绘制活色生香的食谱画卷。线索热线：0351—8222668。

蔡记串串香：人生一“串”热辣奔涌
江湖如有滋味，该是如何？酸甜苦辣咸中，当属热辣

奔涌。八方来客围炉煮串，九州至味任君挑选，灶一燃，锅
一暖，局气冲天，欢声响彻。提手捡签，爽辣中一涮，味碟
中一蘸，酣畅淋漓间，五味统于一锅，英杰荟萃一宴，这便
是局，便是江湖，便是串串香的真味。

有人说串串是浓缩版火锅，既保留了火锅的好味道，
又没有吃火锅时的繁琐，一菜一签，锅中熬煮，红烫四溢，
香雾笼身，此时血管里都跳着兴奋。在太原市王村北街，
就有一家走过十余个年头的品牌串串香——蔡记骨汤串
串香。周边居民一提起街边美食，肯定少不了它。从辛勤
开创，到崭露头角，多年来的每个夜晚，蔡喜平和他的串串
店，从来不会辜负任何一个食客追求口腹的满足。

“老板，先给煮上 4串素丸子！”“好嘞，稍
等！”7月 5日下午 5时 30分，蔡喜平的串串店
开门营业了，看见已经在等候的老食客，他赶
紧打起了招呼：“来了呀！”这天，尚未入夜，阳
光依旧煦暖，蔡喜平利落地系上围裙，撸起袖
子，支台热锅。一把一把的木签菜品，浸泡于
一汪煮沸的红色汤汁中咕嘟作响。一时间，
满街都溢出了麻辣香气，刺激着路人的味蕾，
氤氲着食客的热情。

就这样，直至 7 月 6 日 2 时，王村北街的
“蔡记骨汤串串香”仍有食客意犹未尽。串着
午餐肉、火锅丸子、毛肚、土豆、魔芋丝节、豆
干、海带、冬瓜等各类食材的签子在扑腾扑腾
的汤锅中冒着诱人香气，啥时候出锅、啥时候
加料，蔡喜平胸有成竹。

“老板数下签签。”2时 23分，月光下，渴
望和满足交织在一起，畅快的笑声和满嘴的
油光，是串串带来的抚慰，最后两位客人在满
足中离去，蔡喜平才算彻底松懈了下来。3
时，他终于回到家躺在了床上，看着身边熟睡
的妻儿，嘴角不自觉地微微上扬，“这日子让
人感觉踏实！”

36 岁的蔡喜平，朔州右玉人。
他的“生意头脑”很早就显露出来。
16岁离开老家，来太原打工，先在大
饭店帮厨，又到西餐厅做主厨……
来来回回就是钻在餐饮业里。2013
年，大儿子出生，蔡喜平想到了创
业。多年经验积累，他感觉串串会
蹿红，相比火锅，投入低，签子上的
菜品一口量，每样拿几串，食客不会
嫌多。另外，一菜一签，也别有趣
味。于是，投入 1万多元，推着“操作
台”卖串串香，成为他日后创立蔡记
骨汤串串香的雏形。

“起初是在南屯市场经营，只备
了两口汤锅。”蔡喜平介绍，经营模

式上，汤锅串串香虽更偏向于轻量
化，但为了走出自己的路子，从创立
伊始他便执着于自主研发和炒制底
料。“煮串味道好必然离不开这口热
辣辣的锅底，锅底才是精髓，它的味
道直接决定串串的味道。”

蔡喜平独家秘制底料，猪棒骨、
猪扇骨、鸡架慢火熬制汤底，无任何
添加剂，纯骨香味。辣料炒制，红汤
牛油、花椒 3种、20多种药材，配以浓
香白酒，厚重而不腻口。一串一串
裹上特制料碟，麻酱、蒜泥、小米椒、
海椒、腐乳、葱花、芝麻、花生碎、麻
油……纵使自制力再强，也禁不起
这份味蕾诱惑。
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“以食客为中心”

生意一天比一天好起
来，蔡喜平心里又有了触动，
他发现“以食客为中心”并不
是一句口号，还要用心记录：
王阿姨喜欢粉硬，李大哥不
要香菜，张姐忌口魔芋……
他引导员工，尽量在服务上
做到极致。“蔡记是有奋斗基
因的。”在蔡喜平看来，从十
多年前揣着 1 万多元开始创
业走到现在，路上没有鲜花，
没有掌声，是一条不进则退、
充满崎岖的路。但他也总结
说：“坚持、奋斗，是走向直路
的必经之选。”

如今，蔡喜平的专注和
坚持也迎来了回报。周边居
民认可，时常还有食客慕名
前来，蔡记又新增了右玉现
烤串，他和妻子在太原真正
安了家，不仅买了房，还有了
自己的车。实际上，蔡喜平
想要的并不单单是只开好一
家串串店，而是多开几家分
店。“草根创业，赚辛苦钱，要
脚踏实地，另外还要经得起
考验，专注于长远的目标。”

又是一夜凌晨已过，蔡
记依旧没有沉寂，食材在锅
中“沐浴”，香气随着热汤溢
出，3 米多长的操作台前又
围坐满了人，烟火袅袅、人
声喧哗中，人们就着啤酒或
饮料，三五朋友胡吹神侃，
好不自在。此时的蔡喜平
干脆利落，又一心扎进了串
串江湖……
记者 梁丹 张勇 孙耀星
摄影 张昊宇

蔡记的串串香以麻辣味为主，
长 700 厘米、宽 400 厘米的 3 口方形
料底汤锅分为微辣、特辣、无辣，一
把一把串串在翻滚的汤锅中四处张
扬。伴着热气腾腾的料香缭绕，火
候要掌握到刚刚好，鱼豆腐、甜不
辣、鸡脚、面筋等 80 余种食材，经过
锅底反复浸煮，吸足了汤汁，趁热一
口咬下，口感鲜嫩，鲜香入味。

在蔡记吃串串的食客，从来没

有那么多需要讲究的繁文缛节，却
自带一种约定俗成的节奏，落座、拿
料、上锅、捡签……真正的老熟客，
尤其偏爱他家的剁椒料和手工素丸
子。自从 2016 年，在王村北街开设
店面后，蔡喜平和妻子燕国蓉都会
一大早去采购新鲜食材和原料。近
百种食材经过挑拣、清洗工序，就是
漫长的穿串环节。每天 5个多小时，
上千个串串，基本都是亲力亲为。

“周边的居民愿意来这儿吃，除
了味道，都知道我对食材的选用格
外重视。”蔡喜平介绍，每天都是新
鲜食材现穿串，像手工素丸子更是
现炸，青萝卜、红萝卜、鸡蛋、粉面，
炸制酥脆，放进汤锅，裹着浓郁的
汤汁，一口咬下，汁水四溢，连自己
两个孩子都爱吃，其他食客看到，
自然吃得放心。“做串串香十多年，
从来没有一位食客反映，吃了回家
拉肚子。”蔡喜平坚定又有信心地
说。

蔡记串串香老板与
“串友”展示串串美食。

蔡记串串香老板为食客现场熬汤煮串。
食客们边品尝串串边观看了解老板

制作串串的流程与手法。


