
2024.7.31 星期三

07
都市

“老巷烟火繁华”系列报道 19

责编 武永清 李荟然 和亮 程晓云 联系电话：8222098

就好“这一口”

做好“这个味”

护好“这招牌”

经过多年发展，郝刚刚羊杂割声名远扬，好
多顾客以及外地人都奔赴而来。同时，当初的1
个店已发展为目前全市共6个店、员工50余人。

曾有位“驴友”品尝过后，在网上热情地向
所有来太原的朋友介绍：“你要来太原，可一定
要尝尝这个，不然就会留下终身遗憾，除非你
还有机会再来太原。”10余年前，住在店铺对面
西山酒店的一位上海客人，连续一周里每天来
3次，他笑着说，“听说这是当地特色，就来尝
尝，确实好吃！果然名不虚传！”

近年来，每年的旅游旺季，好多旅游大巴陆
续前来，带着一车车的外地朋友前来品尝，收获
诸多赞誉。郝刚刚羊杂割几乎成了太原的一块
招牌、风味代表。“创牌子难，守好牌子更难，要
悉心做好护好，走得更好更远。”郝曼刚表示。

“一如既往的老味道，每次回老家时都去
吃。”在外上学的太原人张小刚表示。老顾客
张大爷笑着说，就喜欢看那浓香的汤里混着羊
肉和粉条，再把饼子或麻花泡进去，有滋有
味。不少市民坦言：“就喜欢这种老店，口感丰
富、鲜美浓郁，别有一番风味，顾客又多，有浓
浓的烟火气。”

“用心服务好来店里的每位顾客，也服务
好附近的每位居民。”作为一个土生土长的太
原人，郝曼刚心系店里的发展，也心系附近的
居民。他积极欢迎路过的市民进来打杯水、
用个纸，附近环卫工人来歇歇脚等，“相当于
社区便民服务点一般，给大家提供点便捷。”
他笑着说。

“郝师傅是个热心肠，有啥都会帮忙。”提
起郝曼刚，附近很多居民都竖起大拇指称
赞。如今，“有事就找郝师傅”已成为附近居
民的口头禅。

记者 李静 摄影 张澍宏

郝刚刚羊杂割：味美不膻 胃里舒坦
“就好这一口，还是那个味儿，一碗下肚，好舒

坦！”近日，一位上海游客王先生带着家人来到店
里，回味特色美食，追忆当年情怀。

令王先生念念不忘的，是位于柳巷北口的郝刚
刚羊杂割，自 10 余年前他首次品尝后，便被这道山
西特色美食吸引。多年来，如王先生一般，从头回
客成为回头客的数不胜数，一年四季，一到饭点儿，
门前时常排起长队。

醇香美味的汤中，筷勺起落间，鲜嫩的羊杂和爽
口的粉条，触动着每位食客的味蕾。撒一把葱花、
香菜，淋一点红红的辣椒油，色香味俱全。汤色纯
正、味道醇香，一碗下肚，那叫一个舒坦。

“好嘞，您先坐。”“稍等
啊，一会就好。”……上午 10
时许，已有不少食客，大家有
序忙碌着，一派热火朝天之
景。这是店里的常态，自开
业以来，只要开门营业，顾客
络绎不绝。

尤其是中午时分、傍晚
时段，经过柳北的人们时常
能看到门前的排队长龙。
据初步统计，日平均接待客
人在 1000人次以上，同样时
段的客流量与同城的麦当
劳、肯德基相比并不逊色。
在店里，时常会看到一个忙
碌穿梭之人，他就是这里的
老板兼大厨郝曼刚。

郝老板本名郝曼刚，乳名
刚刚。从 14 岁开始学做厨
师，上个世纪 80年代末起在
鼓楼街一带练摊，专卖羊杂
割。因其吃苦耐劳，服务又
好，没几年，便声名鹊起，鼓楼
羊杂割成了太原的特色名吃。

按照相关规定，区域名
词不可以注册商标或店名，

他便用自己的姓和乳名注册
了商标和店号，之后搬迁至
柳北的一间店铺，正式开起
了郝刚刚羊杂割店。久而久
之，人们便直接叫他郝刚刚
或郝老板。“干活干活，干了
才能活。”多年来，面对诸多
不易，他总说，只要主意不滑
坡，办法总比困难多。只要
用心做下去，啥困难都能自
然化解。

“干一行爱一行，每天就
想着让顾客吃好喝好，使顾客
满意，就是我们最大宗旨。”从
练摊至开店再到发展壮大，
多年里，他从选料煮肉、煮杂
碎到做羊汤，都要亲自动手，
从不间断，从不掉以轻心。

汤鲜不浊，味道鲜美且
一点不膻，一碗下肚，食客胃
里舒坦，脸上笑意盈盈。在
郝曼刚的努力与坚持下，店
面发展越来越好，排长队不
断。顾客慕名而来，初来乍
到的变成了常客，很多常客
都与他成为了朋友。

顾客步入店中，右侧有一口翻滚着
的大锅热气腾腾映入眼帘，羊肉香味弥
漫着。点餐、取餐、落座，阴雨天里一口
口热腾腾的羊汤下肚，真是好惬意、好
舒服。

“每道工序都要严格把关，为的就
是一直保持这个风味。”郝曼刚介绍，不
能哪天忽然软了硬了，或咸了淡了，那
绝对不行，必须保持一个平衡的状态，
让每个顾客都吃得满意、吃得舒坦。他
介绍，每天基本上羊肉要以销定产，销
多少做多少，保证食材的新鲜。生肉来
了以后，经过选料、分类、换水浸泡，再
换水，相当于一个排酸过程，再清洗、
焖、煮五六个小时，完了以后再晾，入冰
柜冻一晚上，好切。而且，制作羊杂割
所有的工序都是手工操作，焖煮过程中
要在汤里加入十几种名贵药材，使羊肉
和羊杂味道更加鲜美，更有营养。

几十年来，他天天守在店里，每一
步操作环节都亲自把关。每天清晨 5
时许，郝曼刚就与伙计到了店里，开始
了一天的忙碌。“食材要新鲜，工作要仔
细，不得有半点马虎与懈怠。”每天开门
营业前的早会上，他反复叮嘱着。

喝羊汤怎能少了最佳搭档——饼
子。黄灿灿的酥油饼脆而不碎，油而不
腻，香甜味美，入口即酥。不少食客将
酥软蓬松的烧饼掰开撕下一块儿，扔到
碗里一涮一泡，再夹起来就吸足了汤
汁，嚼起来软烂多汁，倍儿满足！

“一直坚持用心做餐饮。”他这样
说，也这样做。几十年如一日，在不断
的摸索与创新中，他一直秉承着传统制
作工艺，经过独有且娴熟的兑汤技术，
用一碗肉嫩汤浓的羊杂割，造就了老太
原人舌尖上的记忆。

幸福是奋斗出来的，2019年郝刚刚
羊杂割制作技艺被评为太原市非物质
文化遗产。津
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