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初冬的雪夜 煨一口暖锅

庆阳暖锅——
冬季饭桌上的主角

知味甘肃

入冬以后，用嘶嘶炭火，炖一锅火辣辣热

腾腾的大杂烩，夹一片轻薄透亮的五花肉，翻

滚几遭后捞起，再蘸一点浓浓的葱花蒜泥，入

口后，细嚼慢咽，仿佛尝出了陇东黄土高原

的醇香，这就是庆阳传统美食——土暖

锅。

庆阳土暖锅的锅，有砂暖锅、

铜暖锅和瓷器暖锅。砂暖锅受

热慢，但能蓄热，长时间地

延 续 温 热 ，不 容 易 糊

锅。铜暖锅升温

快，降温也快，

火 急 了 猛 了

容 易 糊

锅 。

瓷器暖锅居中。

在黄土高原寒冷的冬季，在风雪天、在夜

晚，在群山万壑的静默中，有一豆灯火亮起的

窑洞里、屋檐下，一桌人围在一起吃土暖锅，

享受一段炭火加热，汤汁沸腾的慢时光，冬日

里的暖炉格外温热。

土暖锅一般用白菜帮子、萝卜片、豆芽菜

等打底，垫好“菜底子”，上面再用粉条、海带

丝、豆腐皮、豆腐干、干豆角、干黄花菜、干白

菜、鸡血片片等菜品垫中，最后用排骨、肥肠、

红烧肉、五花肉、酥肉、炸丸子等荤食铺好“饭

面子”。一层一层地码，一列一列地排，也像

把做菜人的心思码整齐了。

最后浇以高汤。吊高汤是个耐心活，必须

经过时间的细煮慢熬，柴火的反复烤炆，或用

猪骨，或用土鸡，汤底里，熬出的是岁月的陈

香。

封上锅盖，添入烧旺木炭块，开始里面的

秘密煨炖。食材经过二次加工，繁琐

的 工 艺 必 然 带 来 美 味 的 升

级。油水往下滴，汤汁

向 上

翻滚，好一场蓄谋已久的美食交锋。

等待开锅前，是大家难得的聊天专场，拉

拉家常叙叙旧，记忆仿佛逆着时光疯狂蔓延，

一些模糊的印象又重新鲜活起来。不知不觉

间在炭火的催促下，锅芯内的热情源源不断

地传到锅帮子，把扑腾过来的汤汁烫得滋滋

作响。高汤已经完成使命，把滚烫的情绪传

递给每一块食材，正等待着大家开锅享用童

年记忆里的超级大餐。

高汤为媒，将菜香与肉香勾搭在一起，菜

入油香，肉入菜味。这些生的、半熟的、全熟

的，带叶的、不带叶的，干货、鲜货，荤的、素

的，来自这山洼那院落的，都在此刻在此处相

遇，满满当当的一锅，殷实而又丰盛，肉旁边

还是肉，菜下面还有菜，层出不穷的体验，各

色食材同味蕾欢快地碰撞，满福得很。靠着

火力借着汤媒，各种美味在食材之间相互串

通，随着时间的推移，入味越深，则回味越醇。

开盖后撒上葱丝、蒜苗丝、干红辣椒丝、香

菜段，红白绿配色，再浇上油泼辣子，心心念念

的美食已经出落成可以食用的样子，只待用筷

子拨动锅中乾坤，张口品尝汤里滋味。

炭火穿过锅身，笔直向上，直火不虚。火

气是贯通的，火中生香，煮出情义，由内向

外传递着温热。咕咚咕咚，气泡

一个一个吹破，烦恼一丝一丝抽走，热气一股

一股升腾，快乐一点一点飞扬。

周边再摆上几个贴心的下酒小凉菜，热

与凉的搭配，荤与素的交融。如果要喝一点，

那最好的搭档非黄酒莫属。

不 同 的 食 材 各 有 讲 究 。 五 花 肉 最 好 过

油，把多余的油脂除掉，过油表皮更加紧致，

耐煮。豆腐用手工卤水老豆腐最好不过，可

以刀切可以手掰，手掰豆腐，使得豆腐便有

了海岸线一样的曲折之美，无疑大大增加了

高汤与豆腐的接触面积。卤水老豆腐，越是

用肉汤炖煮，越是软弹可口。如果有干黄花

菜、干白菜、干豆角之类的“干货”，那暖锅便

更有韵味了。鲜菜嫩香，干菜味长。干菜吸

收了肉的油水，肉吸收了干菜的清香，二者

是 绝 佳 搭 档 。 如 果 嫌 弃 粉 条 糊 锅 可 以 随 后

再煮。

食材摆放有层次，香味亦有层次。刚开

始吃，食材入味还不深，但更有嚼劲，慢慢地

食材被熬煮得软烂，汤的香味已深深地浸入

其中，有一种深入其中的醇香。嚼出来的香、

嗅到的香、品味的香、回味的香，一层一层地

递进。香气环绕升腾，亲友们渐渐脱去外衣，

全身都被温热包裹，连说的话也是温热，消融

了人间许多隔阂，膛中火、心中灯，都一起畅

亮起来。

暖锅并不挑菜，简直是百搭风格，食材的

组合可以变化无穷。也可以佐以鱼虾蟹怪，

则又是另一番风味。如果当年夜饭吃，那也

十分应景。如果是家常来吃，把平日做饭剩

的菜头肉尾全部都加进去，感受一下混搭之

美。吃法多变，但真味不变。

如 果 没 有 尽 兴 ，那 就 掏 灰 续 火 ，加 汤 加

菜，延长一段美味时光。可以依自己喜好调

一份蘸汁，吃出独特体验。吃饭过程火力过

猛或吃毕需要关火，只用一个馒头倒扣在火

筒口上，火力会逐渐减弱直到熄灭。

热气腾腾、炭火融融，酒饮微醉之时，每

个人再来一小碗羊汤荞剁面、鸡血面或洋芋

糊糊面收尾，把身心都安顿得妥妥帖帖，世间

情义、人间滋味便都温存于坦荡胸怀间。

这些年来，美食的花样在不断翻新，但只

有记忆里的那个味儿，才是一个人一生不舍

的情，远离了会怀念，再相遇又会反复回味。

记忆中的美食，也像是时间的见证者，时不时

把你很早以前的记忆拿来填补后来某一刻的

心理空白。寻一家地道的土暖锅饭馆，亲朋

聚一聚，聊一聊，热气腾腾的白雾里，仿佛找

回了曾经的那抹乡愁。

土暖锅 味悠长
文\赵玲瑞

砂暖锅

庆阳暖锅

对于庆阳人来说，到了冬天，最重要的便是一

家人一起吃顿热暖锅了。暖锅，是庆阳人餐桌上

必不可少的一道风味大餐。庆阳暖锅也叫“暖锅

子”，圆形，上大下小，上为锅，下为锅膛兼底座。

暖锅子烧的是木炭。

锅的中间，竖起一个上小下大的圆桶状的烟

道。暖锅子都有一个盖，盖子中间有个圆孔，烟道

从圆孔中穿出，盖子就将暖锅盖严了，既防止热气

散失，又防炭灰或其他杂物掉入锅中。

庆阳暖锅时令性极强，蔬菜要选当季的，没有

反季节的材料。冬日里，大家都喜欢吃暖锅，也是

因为它的质地单纯，极易吸收各种食物的养分。

每逢年节，家人团聚或招待重要客人，大家围坐在

一起，热热闹闹，又说又笑地吃着滚烫的暖锅子，

这才是庆阳土锅子的使命。

平凉暖锅

平凉暖锅，历史悠久，起初来源于平凉庄浪县

农村民间各类大型聚会和宴席，民间又俗称暖锅

子，或简称锅子。平凉暖锅主要有“麻、辣、暖、香”

等四大特色，主要以本地牛肉、猪肉、豆腐、细粉

条、土豆、萝卜、鲜蘑菇、黄花菜等原料组成。

屋外刺骨寒风瑟瑟，屋内暖锅热气腾腾。幸

福的平凉人，慰藉一年来辛劳方式有很多，但唯一

离不开的是“暖锅”，暖锅辣而不燥，沸而不烫，可

谓陇上一绝。尤其在冬季食用，更会让人感到家

的温馨，现在已发展为庄浪县主要特色菜之一，是

宴客首选。

平凉庄浪暖锅是近年来走红的精品佳肴，随

着其知名度的提高，平凉涌出了多家庄浪暖锅店，

确实火了一把。在兰州的许多饭店餐厅，“庄浪暖

锅”也占据宴席之地，成了陇上一绝。

天水暖锅

天水浆水暖锅是由天水迎宾楼根据天水人

的 饮 食 习 惯 及 口 味 爱 好 开 发 的 特 色 地 方 菜 ，一

经推出，迅速在天水风靡起来，获得天水人的喜

爱。而迎宾楼的浆水暖锅在天水也是最具知名

度，最正宗的。

2008 年 ，浆 水 暖 锅 被 甘 肃 省 烹 饪 协 会 评 为

“甘肃名菜”，又在 2011 年被甘肃省商务厅、甘肃

省旅游局评为“精品陇菜”。天水浆水暖锅亦有

一锅双吃，即时令不同吃法不同。浆水暖锅分夏

时菜和冬时菜两种，夏时菜较为清淡，以时令蔬

菜为主，祛暑消火。冬时菜以高热量肉类为主，

驱寒温补。

兰州暖锅

兰州暖锅子，是兰州人家在春节期间精心准

备的一种大烩菜，它既不像涮羊肉那么单一，又不

同于一般的砂锅那样简单，它是用铜制的暖锅将

做熟的菜肴加入高汤煮沸后食用的大烩菜，其中

物料丰富，荤素搭配，是一种老少皆宜，方便实惠

的全家福菜肴。

兰州暖锅子打底的菜以白菜、萝卜、冬瓜、青

笋为主，还可以加入香菇、海带、木耳。接下来在

装入暖锅的菜底子上面，覆盖一层卤豆腐片。还

可以再加入一些鲜豆腐块，当然，还有人见人爱的

土豆粉条。最后装入暖锅子是肉类。

暖锅子的菜肴是做熟了之后再放入暖锅里

煮沸食用的，因此特别适合招待正月里走亲串户

的亲朋好友，一口暖锅下肚，便升起了热腾腾的

暖意。

白银暖锅

土暖锅是白银的一道煲仔菜肴。在白银的会

宁，它既是当家菜，也是地方小吃，如今，这一原本

乡村风味的佳肴，也早就走出黄土地，登上了大雅

之堂。

会宁暖锅最早的用具是砂器。好锅要好料，

会宁暖锅用料全是家常菜，以白萝卜片为主，配以

豆芽、粉条、豆腐、红萝卜等，盖面子，即暖锅上面

一层为肉食，一般为猪肉、排骨或者鸡肉等。

会宁的暖锅暖胃耐饥，因而得到了众多食客

的喜爱，会宁游子归来争先品尝，以饱口福，用暖

锅招待亲朋好友，也是一缕悠悠的乡愁。

定西暖锅

定西人也是有冬天吃暖锅的习惯，他们的手

艺自然也是相当的可以，对于定西地区的很多人

来说，做暖锅几乎是家家户户的拿手本事，早些年

用砂锅、后来用铜锅，现在家庭做暖锅一般家用电

锅就可以。

锅子是定西安定人民过年招待亲朋的必备餐

食，家家户户都把最好的食材留在过年，装进锅

子，而在其中黄、白色的杂烩必不可少。锅内用蔬

菜和粉条打底，装上萝卜菜，码上排骨、丸子、杂烩

肉片，淋上高汤，盖上锅盖，剩下的就交给温度和

时间。

武威暖锅

在武威城里，能吃到菜锅子的地方很多。出

名的老店，像王家菜锅子、丁家菜锅子，以及后起

新秀——食尚坐标概念餐厅的凉州菜锅子，常常

食客云集、热闹非凡。

有食客认为，凉州菜锅子得名于大年三十年

夜饭——烩菜。每到除夕，一年中四处奔波的人

们团聚在家，将准备好的各种肉及蔬菜烩于一锅，

名曰：“装仓”。寓意阖家团圆，来年衣食无忧。

源自除夕之夜“烩菜”而不断传承发展起来的

凉州菜锅子，在武威人的眼里，既暖胃又暖心，成

为亲朋聚会、招待友人的经典特色菜。经过一代

代凉州人的精心调制，凉州菜锅子现已成为深入

凉州人饮食习性的传统名菜。佐以牛、羊、猪肉，

其肉肥而不腻，所用鸡汤配料鲜美可口。

河州暖锅

在甘肃临夏老居民的家中，都备有 2 至 3 个暖

锅子。有砂暖锅、铜暖锅。暖锅子端上餐桌，临夏

人的笑容也就上脸了，打开盖子就可以食用，超级

方便。所以暖锅是河州人冬季的好炊具。

河州暖锅以其物料丰富而闻名，内装各种菜

肴不下十多种，也以菜底子香味醇厚而见长，吃了

会念念不忘。河州暖锅因将做熟的菜肴放入烧热

食用，用时较短，是暖锅子便捷之处。

在临夏，暖锅子上面要放五六种菜肴，如牛肉

丸子、夹沙肉、羊肉片、鹌鹑蛋、鸡肉块，还有放鱿

鱼片和海参段的。这些菜肴各成一堆，围绕烟道

筒摆放一圈，将下面的豆腐盖得严严的。这就是

河州暖锅菜肴丰富的所在，是其他地方暖锅难以

媲美的。 （本版编辑综合整理）

暖锅，可以说是中国最古老的火锅。

早在唐朝时，诗人白居易就在《问刘十九》

中惟妙惟肖地描述了当时吃暖锅的情景：“绿

蚁新醅酒，红泥小火炉。晚来天欲雪，能饮一

杯无？”。

冬日飘雪的陇上，庆阳人的年味在暖锅

里，天水人招待贵宾少不了暖锅，庄浪人的乡

愁也是对暖锅的思念……

让我们一道在大西北的雪夜，煨一口热腾

腾的暖锅。

铜暖锅


