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天水多古巷 ，一个

城 市 ，大 大 小 小 数 百 条

巷子，蛛网而布，连接烟

火人家。巷子古色古香，

往 往 弯 曲 迂 回 ，曲 径 通

幽 。探 头 进 去 ，才 走 几

步 ，便 有 麻 辣 烫 的 香 味

扑 面 而 来 ，使 人 肚 中 馋

虫挠心，口中生津，涎水

在 舌 底 涟 涟 ，是 躲 也 躲

不过的。

仔细观察，你会看到几十米的巷

子竟然会有很多个麻辣烫店。麻辣烫

是个简单的小吃，对店面的要求不是

很高，只要干净卫生就好，这样，三五

平米的店面，七八平米的房子，都可以

置办成麻辣烫店。店门口支一大卤汤

锅灶，热气腾腾，是扑面而来的“香”！

店里，简陋的小条桌椅，食者们大

快朵颐。这时，总会看到一位位面容

精致的女孩儿——天水的白娃娃——

红红的辣汁把嘴唇染得鲜鲜艳艳的，

如夏日盛花两瓣。而如果是个糙老爷

们，辣椒汁顺嘴角淋着，也是狼狈而快

意着呢！

麻辣烫简单，但它和所有吃食一

样，打一片天下，俘获一个个食者的胃

是重要的事，巷子里的麻辣烫就在一

个个天水人的身边，树口碑的事便不

能马虎，而要使一碗麻辣烫在万千的

麻辣烫店中脱颖而出，秘不示人的料

汤是关键。麻辣烫看似千篇一律，就

那么些菜，手擀粉、宽粉、豆皮、海带、

面筋、肉、蛋和蔬菜，都是把一把菜按

在卤汤里烫，然后调上艳红的辣椒汁，

撒上花椒面、香菜末，调入芝麻和花生

碎，但其实，每家麻辣烫店都有自己的

秘诀，才经得起挑剔食者的口味。天

水有名的麻辣烫，海英、开元、伊甸园、

何琴、姐妹、米兔，还有皇城路没有名

号，就只有“麻辣烫”三个粗字的小店，

各有其独特的味道，都是天水食者心

目中的美味。

在西北工业职业技术学院对面的

市场里，我目睹了一家麻辣烫店主炒

汤料的过程。循声而去，看其熬料，过

程很是费时——大铁锅烧热，倒入油，

油温高烧到 200 多摄氏度，然后晾一

会儿，把油控制在掌握的一个温度，然

后放入花椒、灯笼椒、香叶、葱姜蒜等，

炒、熬多时，汤料才成。天水麻辣烫店

主就是这样，多年琢磨，调和众口，于

是，熬煮出了独树一帜的汤料。这样，

一个个巷子里就有了一碗长久而立于

左邻右舍舌尖上的麻辣烫，育生巷、仁

和里、共和巷、进步巷、箭场里，这些天

水人耳熟能详的巷子里，你往往会看

到一个个麻辣烫店铺前排着长队的食

者，这些麻辣烫店是入了当地人心肺

的。

这几天，天水麻辣烫火爆了，它的

火爆确实让天水人有些惊诧。天水人

刻印在头脑里的自家小吃，一般是呱

呱、然然、猪油盒之类。可突然间，麻

辣 烫 却 盖 过 了 呱 呱 的 风 头 。 无 论 如

何，一种美食在一个地方异军突起是

要有根源的，如呱呱、然然、猪油盒，是

地地道道的天水吃食，出了天水城，很

难吃到这些地道的美食。但麻辣烫是

花开全国的小吃，如果追溯起来，其源

头应该是在四川那一带。而天水麻辣

烫是怎么在这个万物生发的春天时节

蓬勃而起的呢？

或许，答案就在麻辣烫的主料上。

麻辣烫的主料是辣椒和花椒，这

是一碗麻辣烫的灵魂所在。而天水恰

有着生长辣椒和花椒的良好土壤。北

魏农学家贾思勰在《齐民要术》中记

载：蜀椒出武都，秦椒出天水。的确，

天水有好花椒，麦积区元龙镇素有“花

椒之乡”的美誉，其生产的花椒穗大粒

多，颜色鲜艳，椒子外壳厚实饱满，香

气扑鼻，味道醇厚。作为天水人，我很

是熟悉辣椒的生长过程，更是稔熟它

穿透灵魂的独特清香。老家元土村，

花椒是村民重要的经济来源。盛夏时

节，正是花椒成熟季，入伏，天气好，花

椒呼啦啦红遍了坡坡洼洼，一颗颗如

红宝石般的花椒，缀满枝头。美好的

东西不易得到，花椒就是这样——花

椒树是满身的刺，一束束花椒，于犬牙

交错的刺里静静而生，很难采摘。丰

收时节，村民早出晚归，全力摘花椒，

手快的，一天也就摘 50 斤。摘花椒，

其实就是掐花椒，大拇指和食指对掐，

一束红艳艳的花椒就到手了，两指捻

花，手指染香。另外，天水好多县区盛

产辣椒，尤其甘谷县所产的辣椒，椒身

长，皮质厚，色泽好，辣味浓，油分多，

享有盛誉。这样，天水有好辣椒，也有

好花椒，麻辣烫最重要的两个要素都

有了，那做出一碗鲜香的麻辣烫是理

所当然的事了。

我国饮食文化源远流长，灿烂浩

大，一个个厨者在烹饪上推陈出新，各

种饮食文化兼容并蓄。南方人能巧妙

中和北方的辛辣，北方人也会调和南

方的清淡，滋味相调，营养互补。麻辣

烫就是这样，它虽然不是天水本土小

吃，但有了生长于斯的好食材，于是，

就在天水的大地上分枝散叶，浓香四

溢。这段时间，天水麻辣烫火遍全网，

全国各地食者前来天水打卡品尝，大

街小巷熙熙攘攘，是天水多年不见的

盛况，也是天水人的骄傲！

一个春雨潇潇的傍晚，我到箭场

里麻辣烫店，点了一碗手擀粉，一小盘

涮菜，当一盘辣椒油红汪汪而浸的粉

条，和一层厚厚的辣椒料覆盖的豆皮、

丸子、海带呈于我面前时，我的口中早

已涎水回荡，举箸，夹菜，只几口，体内

热量腾腾而蹿，遍体通泰。那一刻，我

和众多食客匿于薄薄夜幕里，尽享天

水小城烟火，尽享人间美好。

对 于 饮 食 来 说 ，众 口 难 调 是 公

理。可是，一碗天水麻辣烫，却让全国

食者众口一词，这是大奇观！

天水人，终究是懂得吃的。

文文\\唐宏唐宏

一、天水呱呱

天水呱呱是甘肃省天水市的特

色 小 吃 之 一 ，被 誉 为“ 秦 州 第 一 美

食”。其以荞麦淀粉为原料，经过多

道工序精心制作而成。天水呱呱的

口感独特，柔软且有韧性，再搭配上

特制的辣椒油和芝麻酱，味道香辣可

口，深受当地人及游客的喜爱。无论

是作为早餐还是夜宵，天水呱呱都是

人们的心头好。

二、天水然然

天水然然是用土豆淀粉制作的，

看起来晶莹透亮，呈现浅浅的褐色，

被 撕 成 了 小 块 ，加 入 黄 瓜 丝 ，盐 水 、

醋、油泼辣子以及其他一些调料，拌

匀，放入口中，土豆的清香从舌尖蔓

延开来，口感更弹，调味偏酸辣。然

然可以凉拌吃，也可以加入食盐、葱

段、辣椒、蒜末等炒热吃，这样更能体

现土豆的本味。

三、天水猪油盒

天水猪油盒是一种传统的点心，

以其馅料丰富、口感香酥而著称。猪

油盒制作精细，以面粉为主料，内馅

则是由猪油、白糖、玫瑰、青红丝等多

种材料混合而成。烘烤后的猪油盒，

外皮金黄酥脆，内馅甜而不腻，每一

口都是满满的幸福感。

四、天水面皮

天水面皮是一种传统的面食小

吃，以其薄如纸、韧性强、口感爽滑而

著称。面皮的制作需要经过多道工

序 ，包 括 和 面 、醒 面 、擀 面 等 。 食 用

时，可以搭配各种调料和配菜，如黄

瓜 丝 、豆 芽 、辣 椒 油 等 ，口 感 丰 富 多

样，是天水人日常生活中不可或缺的

一道美食。

五、天水杂烩

天水杂烩是一道汇集了多种食

材的传统名菜。其以丸子、夹板肉、

响皮条、五花肉片、酥肉块、肉方、排

骨、鸡肉块等为主料，再加入木耳、粉

条、豆腐丝、海带丝、黄花菜等配菜，

经过精心烹制而成。天水杂烩口感

丰富，汤鲜味美，营养丰富，是天水人

逢年过节时的必备佳肴。

六、秦安肚丝汤

秦安肚丝汤是甘肃省秦安县的

一道特色名菜。其以猪肚为主料，搭

配木耳、豆腐、淀粉等食材精心烹制

而成。肚丝汤口感鲜美，汤底醇厚，

猪肚的口感韧劲十足，搭配木耳和豆

腐的清爽口感，让人回味无穷。

七、天水烩麻食

天水烩麻食是一道色香味俱佳

的面食小吃。麻食的制作需要将面

团切成小丁，然后用手搓成两头尖、

中间粗的形状。煮熟的麻食搭配鲜

美的汤料和配菜，如蔬菜、肉类等，口

感丰富多样，是天水人喜爱的一道家

常美食。

（本版编辑综合整理）

出发，去天水食在秦州食在秦州

对于天水麻辣烫，当地有句老话：“把娃

娃吃成少年，把少年吃成老人”。许多进入而

立之年的天水人对麻辣烫有着挥之不去的情

感，回忆是在涮和煮的期待中度过的。大象

无形，大道至简，看似简单的涮煮却诠释着烹

饪的终极意义。

并非浪得虚名，麻辣烫这道街头美食由

四川传入天水有几十年的历史了，看似立地

于寻常巷陌，波澜不惊地经营着，何以在短时

间华丽地转身，继而火爆，究其原因为深深吸

取的当地人文特产，在保留原味的同时，推陈

出新，极大地满足了老百姓的口腹之欲。而

另一个秘笈是：“美味的世界往往离不开强强

联手和精工细作”。

麻辣烫店的清晨是从手擀洋芋粉开始，

定西的洋芋，是天水麻辣烫的中坚力量，洋芋

粉面加盐用沸水边烫边搅，待凉后揉光，像擀

面条一样擀成面片，稍风干切成大宽、韭叶和

细形。这样做成的手擀粉柔滑绵软筋道，对

辣椒，花椒这些调味品有很好的吸附力。

洋芋第二妙用就是炸洋芋丸子，洋芋削

皮擦丝，盐渍刀剁后，加洋芋粉面、香油、花

椒、茴香调料用手揉成圆球，油锅走一遭，丸

子便成形了！有些店会在炸洋芋丸子时加另

外一种名叫荏子的植物果实，味道也是香到

咂舌！洋芋的另一个妙用就是切成薄如蝉翼

的片，在汤料锅里涮一下，坚硬幻化成绵密，

调料附和后，好吃不止一个字。

南人食甜，川人喜辣，天水处于南北分界

线，如何调得一碗南北同吃的麻辣烫，也让店

主们煞费苦心。辣椒是麻辣烫里的灵魂，甘

谷娇艳的七寸红辣椒比起蜀椒和青椒，更多

了几丝醇厚与回味，秦人食辣终不似川人，甘

谷 辣 椒 适 时 地 综 合 了 本 地 和 外 地 食 客 的 味

蕾 。 许 多 外 地 来 的 游 客 在 品 尝 了 甘 谷 辣 椒

后，赞不绝口。天水人也总会骄傲地说，只要

是天水的小吃，就没有一勺甘谷辣子不能解

决的。

熬制辣椒油是麻辣烫众多过程中最为重

要的一步。菜籽油五成热时，加花椒粒、香

叶、八角、茴香、葱段、姜片、香菜、蒜粒、洋葱，

不停地搅动，等香菜和大葱、洋葱炸成焦黄捞

出。油温晾至 70 度左右，辣椒面里加盐，用料

油击过后，不夸张地说，香味隔窗隔街都能闻

到。而且不管往碗里放多少油辣子，只是增

香增色，却并不会辛辣到难以下咽。

葱末、蒜末、香菜末、榨菜碎、花生碎、熟

芝麻粒，这些看似不起眼的佐料需要耗费大

量人工和时间，淘洗摘净，泵熟研碎，林林总

总，每日在手下生成，在盘中啖尽，添香延味，

都不辱使命。

说到花椒，前几年用的是陇南的花椒，这

几年天水麻辣烫慢慢用秦安的花椒替代陇南

的花椒，做到成本降低，保持原味依旧鲜香，

用平实低廉的价格回馈于食客，这也是天水

麻辣烫火爆的另一个原因。

汤 锅 底 料 ，至 于 如 何 熬 制 ，各 有 各 的 妙

法，都秘而不宣。食客倒不是多么在意，他们

在意另一种极致——洋芋片、丸子、面筋、海

带，当然还有海鲜荤料，在盘子里均匀地裹满

香浓的油泼辣子，而晶莹剔透的手擀粉，在浸

着红艳艳的浓汤里闪着诱人的光……

有人开玩笑说，执花示爱的情景在天水

街头已经被爱人手执菜陪着排队等待涮煮代

替了，这固然是玩笑，但也从另一方面看到了

天水麻辣烫的火爆程度。

如果你来天水，遇到比较火的麻辣烫店

需要排队，那么斜拐顺走，百步之内必有第

二家，那些隐藏于老街、社区的小店，一样可

以 满 足 你 对 天 水 麻 辣 烫 的 期 盼 。 一 碗 碗 飘

香的麻辣烫里，总会裹着天南海北最温暖的

相会！

文\薛红珍

天水特色干拌麻辣烫

天水手擀粉

最近网络上流传一段

话“趁着风渐暖、天放晴，

去 天 水 吃 一 碗 麻 辣 烫

吧”。有多少人不远千里

来到这座温润的小城，当

一碗麻辣鲜香的烫菜和手

擀粉击中他们的味蕾时，

食客们总会由衷地赞一

句：“不虚此行！”

猪油盒子猪油盒子
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