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“晋羊王”羊汤：吸溜一口 太原味道
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摄影 张澍宏

清晨的第一缕阳光越过东
山 ，洒 落 在 桥 头 街 青 石 路 面
时，晋羊王羊汤桥头街店顾客
已川流不息。“一碗头脑、一笼
烧麦……”随着一声声悠长的吆
喝，热气腾腾的头脑和烧麦端上
餐桌。在心满意足的“吸溜”声
中，人们用这一老太原传统早餐
满满的能量，开启一天新的生
活。

历史名店

“晋羊王”其实大有来头。晋羊王
（山西）餐饮管理有限公司负责人高朋
讲，“晋羊王”原名“晋羊阉”，为太原
历史名人傅山所创。

据传，清军入关后，南明政权的
拥护者顾炎武等人在太原与傅山联
手抗击清军，设立主营羊汤、头脑等
品类的饭馆作为联络站。饭馆取名

“晋羊阉”，寓意为阉割清人，傅山也
将自己潜心研究的美食配方用于饭
馆经营。

之后，反清事业未成，但“晋羊阉”
饭馆却保留了下来。虽因时代变迁几
经歇业，但传承并未中断。

1983年，“晋羊阉”传承人郑成林
将存续 300 余年的“晋羊阉”更名为

“晋羊王”。2009 年，高朋进入“晋羊
王”学艺，并在学成后成为新一代传承
人。多年来，高朋通过改进工艺，引入
现代管理和服务，赋予老店新的生命
力。2023年，“晋羊王”被评为太原老
字号。

“晋羊王”源自傅山，店里的头脑、
烧麦、羊汤在太原人的心目中也更为

正宗。一碗头脑、二两烧麦、三杯黄
酒，再配上一小碟腌韭菜，这才能吃出
老太原传统早餐的老味道。

坐在古色古香的桥头街店内，感
受着太原古城古韵，一碗稠暖的头脑
端上来，勺子沿着碗沿滑过，温热的
面糊融化在舌尖，一股暖流顺流进
肚，散发着面的清香、药材的气味、黄
酒的香味，瞬时唤醒一天的精气神。

传统美食

与传统的太原头脑做法大致相
同，“晋羊王”的头脑材料成分有羊肉、
长山药、莲藕、煨面、黄芪、良姜、羊尾
油、黄酒共计八宗。观其色、面糊色泽
微黄；闻其味、有一种酒香和面香味
道；挑一勺汤、滴下的面滴，在面糊表
层停留三秒消失。食用的时候佐以
腌韭菜为药引子，一碗下肚，益气调
元、滋补强身，对脾虚畏寒有缓解的
效果。

“配方大家都一样，但制作方法上
有细微的区别，做出来的味道大不一
样。头脑汤用煮完肉的汤与羊骨汤一
起熬制，羊肉选用右玉羊腱子肉，长山
药来自汾阳，口感软糯绵香。”高朋说，
无论是药材的选用，食材的选择，都优
中选精，确保把这一传统药膳原滋原
味呈现给食客。

“晋羊王”的烧麦也颇有讲究。
面粉决定着烧麦的口感。“晋羊

王”烧麦选用晋南优质小麦面粉，该区
域出产的小麦为中条山旱地阳坡硬质
小麦，光照时间和生长周期长，磨成面
粉，色泽略深，制成的烧麦皮麦香浓
郁、口感筋道。

烧麦馅使用右玉羊肋肉，特点为

三肥七瘦，剁馅后，将羊棒骨熬制的高
汤淋入馅中，再放入山东优质大葱、
姜、花椒水、胡萝卜等配料，顺时针方
向不停搅拌、摔打、上劲，直至打黏为
止。其间加料酒、生抽、胡椒粉、盐调
味，使馅料融为一体。

经过选料、和面、浸油、揉剂、擀
皮、调馅、包制、蒸制 8个主要工序后，
出锅的“晋羊王”烧麦色泽诱人、皮软
馅鲜、肉香浓郁，一口咬下去，肉馅饱
满，汁香味美，满满的传统老味道。

2020年，“晋羊王”烧麦制作技艺
被评为万柏林区非物质文化遗产。

时令佳肴

作为北方城市，太原的街头巷尾
遍布羊汤羊杂店。与传统羊汤不同的
是，“晋羊王”羊汤有两种配方，一种宜
冬季食用，一种适合夏天滋补。

在大家的印象中，羊肉性温热，是
冬季特有的美食。然而，太原人在夏
季也有喝羊汤的传统，尤其入伏之后，
被视为喝羊肉汤的最佳时节，有“夏季
伏羊一碗汤、不用神医开药方”的说
法，尤其在小店、晋源等地区，是家家
户户三伏天必吃的滋补食品。

有着傅山传承的“晋羊王”羊汤独
到之处，便是根据冬夏季人体的需求，
在汤中加入滋补中药，做出的羊汤不
仅美味，且具养生功效。

“晋羊王”的当芪温肝羊汤，适宜
冬季食用，配方为两岁鲜羊肉 1斤、当
归 5克、炙黄芪 8克。当归味甘、性温，
归肝、心、脾经，能补血活血、润肠通
便。炙黄芪味甘性温，入脾、肺经，能
补气固表，利尿。羊肉味甘，性温，入
脾、肾经能益气补虚、温中暖下。

高朋说，此方配制的羊汤可以增
强羊肉补虚温肝之力，炙黄芪温散收
精，以助羊肉散寒暖胃，又可辟除羊肉
之膻味，合而为汤，益于温补肝血，散
寒调经止痛及补血活血。

适合夏季食用的是白芷祛湿羊
汤，配方表更为复杂，包括两岁鲜羊
肉、白芷、茯苓、薏仁、党参、菊花、薄
荷、蒲公英、金银花等。此方配制的羊
汤可以缓解胃寒、体虚、腰痛、手脚冰
凉等身体不适，有解表散寒、燥湿止
带、通窍祛风的作用。

“晋羊王”羊汤先将羊肉进行长达
5 个多小时的文火焖煮炖熟，细切成
片食前重新入汤。汤选用新鲜羊骨头
熬制而成，肉味入汤，汤味入肉，口感
鲜美，食后回味无穷。

传承发展

“我最喜欢吃‘晋羊王’的羊汤扯
面。”家住水西关的王师傅每次喝羊
汤，都会专程来一趟桥头街。

“晋羊王”羊汤扯面选用晋南优质
小麦面粉，加入食用盐、油、鸡蛋揉透
和好，醒置数小时后，经手工甩扯至

“薄、筋、光”，再配以醇厚老汤。鲜美
的羊汤与面食合二为一，喜欢面食的
山西人，就好这一口。

日近黄昏，城市的空气中多了一
丝凉爽。“晋羊王”大营盘店门前，桌椅
已经摆好，迎接又一个喧嚣热闹夜晚的
到来。店内，店员正在把肥瘦相间的羊
肉切块、穿串；一大锅热气腾腾的老汤
翻滚着，香味飘散在店内、街边……

经过多年的打拼，“晋羊王”在太
原市已经有 4家门店。羊汤店多为小
本经营，高朋却志在以现代企业管理
模式，把“晋羊王”做成连锁经营企业。

“公司规划以太原为中心，面向全
省辐射发展，各市下设分公司，所有店
面以品牌统一、文化统一、口味统一、
产品量化标准统一、管理统一的‘五统
一’标准管理，建立产品系统、运管系
统、财务系统、连锁系统为基础的现代
企业运营模式，加强品牌建设，发展壮
大企业。”展望未来发展前景，高朋眼
中亮光闪烁。 记者 李俊华


