
2025.8.18 星期一

责编 孔莉萍 李荟然 和亮 冯建 联系电话：8222133

灶台上“烟火晨昏”

06 26

本版摄影 牛利敏

记忆档案

相传，在元朝时期，山西人便开始食用羊杂
割。从清代鼓楼街的无名小店到拥有多家分店
的省级非遗代表性项目，鼓楼羊杂割制作技艺在
传承中，不变的除了铁锅里的火候，还有“三转五
扣”下“彼此成就”的味觉密码。当油酥饼浸透黄
褐浓汤时，太原人咀嚼的不仅是食物，更是一本
用味蕾记忆写就的城市日记。

晨锅沸起盛温情

凌晨 4 时许，双塔西街的青石
板路还浸着丝丝湿凉，老铺鼓楼羊杂割

的灰底黄字招牌已在晨曦里显露出轮廓。推
开斑驳的店门，羊骨与药材的馥郁香气瞬间扑鼻而

来。直径一米的铁锅内，清水没过骨面，炉火“噗”地
蹿起，映亮李晓军掌心的老茧。他俯身搅动，羊骨在汤
中沉浮，药香混着水汽爬上明亮的墙窗——这是省级
非遗代表性传承人雷打不动的晨课。

2017 年，鼓楼羊杂割制作技艺入选第
五批山西省省级非物质文化遗产代表

性项目名录。

羊杂割在太原的美食版图中占据着重要地
位。行走街巷间，无需刻意寻觅，那股混合着胡
椒辛香与醇厚骨汤气息的独特味道，就像一条
无形却有力的绳索，牵引着食客的脚步。莫要
以为羊杂割就是杂碎，纯羊肉也是其中的重要
品类。对于老饕来说，似乎纯肉配上粉条才是

“心头爱”。
在鼓楼羊杂割双塔西街店，后厨灶台上的传

承大铁锅擦得发亮。李晓军掀开锅盖，一股泛着
草羊味的潮气漫出来。铁锅沿口结着层浅褐色
的包浆，是 30多年火与汤浸润的痕迹。

“如今育肥羊在市场大行其道，但店里遵循
古法，始终选用跑山草羊，肉质纯粹，骨髓饱
满。”25公斤的羊骨上还沾着未干的血丝，是凌
晨时分从专供地直送的草羊骨。李晓军拿起骨
锤，沿着骨形旋击，羊骨便呈现出不规则裂纹，

“当年师傅教我，处理羊骨得‘见骨不见肉’，留
多了肉，汤会腻，髓也熬不出来。”

清水冲洗 3遍后，羊骨沉入铁锅。“自来水中
的杂质会影响羊汤口感，所以要引入过滤水。”李
晓军边说边将混合着桂皮、茴香、肉桂、良姜、葱
白等香气的 28 味料材下入锅中。火苗舔着锅
底，起初 10分钟，汤面微微颤动，李晓军手里转
着长柄勺。“熬汤得有耐心，头 20分钟大火催开，
血沫上浮；半小时后转中火，逼出骨里油脂，下入
煮熟碎肉；随后火煨，让髓熬进汤里……”

经过数小时熬煮，黄褐色汤
面翻滚中渐入佳境。李晓军舀
起一勺，手腕轻轻一晃，汤液挂
在勺壁。“汤凉会结一层油皮，那
是骨髓融入。”他指着勺底细碎
的油星，“当年师傅总说，好汤

‘油不见腻’，喝到嘴里滑，咽下
去暖，咂嘴还有点回甜。”

家住寇庄西路的老主顾毛
福喜，常是踩着晨光进店的第一
拨客人。他用勺子舀起汤，吹了
吹表面的油花，“汤要熬到，骨髓
化入，才结得起来。”羊杂割的灵
魂，全在一个“杂”字。羊肉、羊
头、羊肚、羊肝、羊心、羊肺，这些
看似平凡的食材，在省级非遗代
表性传承人李晓军手中汇聚一
堂，并非杂乱无章的堆砌，而是
一场精妙的味觉交响。

“清朝中期，李家人便在太

原鼓楼街开店卖羊杂割。”李晓
军告诉记者，当时虽没店名，但
因汤美肉香，人们以“去鼓楼吃
杂割”口口相传。李晓军十几岁
时便与羊杂割制作结下不解之
缘。从最基础的食材处理学起，
跟随师傅潜心钻研每一道工
序。30余年前，他创建了鼓楼品
牌，并从一家小店逐渐发展为拥
有多家分店的连锁品牌。

鼓楼羊杂的处理十分讲究。
鲜肉浸泡后，炖煮需在 5小时以
上，后经晾吹，确保肥瘦相间的羊
肉切而不散、薄而不破；羊杂中的
羊头必须经过老工序用面团粘毛
处理，羊肚、羊肝、羊肺、羊心等要
反复清洗，煮制时要掌握火候，熟
透又不失口感。最终，羊肚的脆
韧、羊肠的绵密、羊肝的回甘……
在滚烫的羊汤里“彼此成就”。

在太原人的餐桌上，羊杂割搭
配油酥饼是经典组合。一勺入口，
先是骨汤的醇厚打底，接着是内脏
的鲜香层层铺展，末了被油饼的酥
脆轻轻一提，百般滋味在舌尖流转，
不疾不徐，却自有千钧力量。这沁
入人心的美味，不仅得益于始终如
一的坚持——绝不添加任何增味
剂，坚持纯古法制作工艺，还有那繁
复而精致的烫热工序。

李晓军抓起几片羊肉，放入秤
盘稳平，不多不少，正好二两。他教
授学徒员工，每碗肉量够数是牢记
的规矩。更让人叫绝的是盛汤手
法，锅沿边，他左手端碗，右手执勺，
从锅里舀起汤，手腕一转，汤沿着碗
边画个圆弧，这是“一转”；再舀一
勺，手腕回扣，汤从碗心落下，这是

“一扣”。“三转五扣”下来，碗里的汤
不多不少刚到碗沿口。长年累月
中，学徒员工们早已知晓，这手法是
为了让肉和汤融得匀，3 秒内上桌
的盛碗烫得热。

肉鲜汤美氤氲着热气灌碗上
桌，撒一把嫩绿的香菜、香葱，加一
勺胡椒粉，配上红亮的羊油辣椒，筷
勺起落间，每一口都充满了惊喜与
满足。在鼓楼羊杂割，坚持古法纯
手工打制的李家油酥饼同样大放
异彩。制酥、和面、揉面、制饼、烘
烤……色泽金黄的油酥饼遇上馥郁
醇香的热羊汤，两者搭配相得益彰。

暮色渐浓时，店里炉火依旧。
汤香混着肉香飘出店口，与街边的
车水马龙融在一起。李晓军站在门
口，看着老街渐渐亮起的灯，仿佛看
见无数个晨昏更迭里——铁锅咕嘟
作响，汤面泛起涟漪，食客捧着热
碗，眼里淌出温情……

记者 梁丹

滚汤里“彼此成就” 锅沿边“三转五扣”

羊杂割制作中

出品精致
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