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●核\心\提\示

文\邢涓涓

故 乡 天 水 是 一 个

极 其 适 宜 养 生 的 地

方 ，不 光 是 四 季 分 明

的 温 润 气 候 ，更 有 闲

适 淳 朴 的 风 土 人 情 。

今 年 春 天 ，天 水 麻 辣

烫 的 火 爆 出 圈 ，也 让

天 水 人 真 正 体 验 了 一

把“ 大 姑 娘 上 轿 头 一

回”的惊喜和意外。

家乡的味道

温润天水 烟火滋味

土豆片，土豆丸子，香菜，金针菇，菠菜，茼

蒿等土生土长的天水蔬菜，联合豆腐豆皮豆干

素鸡等最为普通的家常菜，一起构建了天水麻

辣烫的主要食材库。只要拿一根细细的小竹签

串起来，扔进滚开的料汤水里一涮，揽盘撒上芝

麻粒、花椒粉、味精等调料，最后来几勺秘制的

灵魂汤汁油泼辣子，拿大刷子或长筷子充分搅

拌，朴素的食材和鲜香的调料来回碰撞，鲜辣的

香味旋即四散开来。食客的味蕾也跟着翻江倒

海，热辣滚烫的麻辣菜尚未端上桌，食客的口水

已率先飞流直下。

被八千年文明喂养的天水人，和陕西人一

样爱吃辣子爱吃面，更爱吃洋芋。陕西人发明

了白面的一千种做法，天水人发明了洋芋的一

千种吃法。

手擀粉就是洋芋的一千种吃法里的其中之

一。

如果说麻辣菜是天水麻辣烫的“魂”，甘谷

辣椒是灵魂汤汁，那么手擀粉条就是天水麻辣

烫的“灵”，没有手擀粉，如何成全天水麻辣烫的

“三大宝”呢！

柔滑筋道的天水手擀粉的原材料出自本土

自产的洋芋淀粉，麻辣烫里最受欢迎的当数纯

手工做的手擀粉。洋芋淀粉的制作复杂而耗

时。将洋芋洗净磨成细沫，去渣过滤出面汁，静

置大桶沉淀，每隔三四小时换一次水，每次换水

都要搅浑复沉淀，如此轮回换水七八次直至浮

水清亮，面汁雪白，遂将沉淀成块的洋芋淀粉挖

出在太阳底下暴晒成干面，又拿细箩筐筛出颗

粒杂物，细白如面粉的淀粉即可做成。前前后

后须得半个月左右工夫，全都靠体力做工，很是

耗人耗力。记得小时候跟着父母去磨洋芋面，

秋天洗洋芋，水冰凉得渗骨头，夜晚摸黑换水好

几次，几天几夜不能睡个完整觉。晒粉面最怕

阴雨天，粉面晒不白，做出的粉条也不柔道，过

年待客就拿不出手。

言归正传，说说手擀粉的制作。将细白如

雪的土豆淀粉加工成雪白晶亮、柔滑筋道的手

擀粉是一项很讲究技术的“绝活”，得厨艺好的

巧媳妇才行。主要的“手艺”则体现在“烫粉面”

这个环节。家乡人把做粉条也叫“烫粉”，充分

说明了水温的重要。水太烫容易“烫死”，就硬

得擀不开，水凉或太温了便揉不到一起去。还

要加白矾，白矾的多少也有讲究，放多了变硬推

不开，粉味泛酸，少了粉条软稀不滑润，全凭经

验和手感，各人制作方法不一。我姑姑直接把

土豆淀粉拿开水烫至变青色，趁热加进干淀粉

快速揉成圆团，撒上白矾粉趁热擀开。我母亲

的做法显得小心谨慎些，她会先把白矾面撒进

粉面里，烧开半碗水做成淀粉糊糊，盛在案板上

再加干淀粉快速揉成团，如擀面条一样推开，妈

妈是继承了姥姥的做法，这样做出的粉条光滑

不粗糙。我婆婆的擀粉手艺是村里数一数二

的，她独创的手擀粉秘诀是在烫粉面的开水里

先加半碗自制浆水，擀出来的粉条格外晶亮，滑

柔筋道。公公夸奖说数她做的粉条提起来像玻

璃一样透明，能照见人。后来婆婆自然将这一

秘诀如数传给了我，我再也不用母亲那套较为

繁琐的做法擀粉，沿用婆婆传授的秘诀，屡试不

爽，从未失手。目前市面上卖的麻辣烫，店家大

多会用我姑姑和母亲的做法擀粉，一般很少加

浆水的，以上几种做法都殊途同归，都能做出好

吃的手擀粉。喜吃宽粉的，须擀得薄一些，切宽

条才透亮筋道；喜吃细粉的，须擀得厚一些，切

细条才滑爽有嚼劲。

粉条切好，等水滚开下锅捞出，不断换凉水

直至冰透，盛出控干水分，抹上凉油（为防止粘

连）装盆待用。这里多插一句，手擀粉不光做麻

辣粉好吃，用来炒蒜薹、白菜肉片、烩大锅菜都

是一绝！

擀粉最好吃的当数天水武山、定西两地的干

宽粉。吃前最好提前一夜拿凉水浸泡，隔日煮麻

辣烫才滋味不失。麻辣烫最讲究的就是一锅汤，

每个店家都有自己的一套汤料配方，秘不外传。

近期火爆出圈的网红店几乎都在招收学徒，顺便

卖起了麻辣烫底料，据说常常供不应求。

滚开的麻辣汤锅里，白晶的粉条像滑溜的

小泥鳅一样鱼贯跃进小漏勺，在鲜汤里打个趔

趄旋即被大长筷捞出盛碗，回浇两勺汤，撒上花

生碎、香菜榨菜碎、白芝麻粒，几勺油泼辣子一

盖，喜酸的再来一勺天水香醋，麻辣粉的滋味就

全乎了。

麻辣菜麻辣鲜香，麻辣粉热辣滑爽，把人的

馋虫勾引得上蹿下跳。挑一筷透亮的手擀粉入

口，唇齿被酥麻辣香浸润，口舌被筋柔滑爽充

斥。再来一口麻辣菜，那滋味，用天水方言说：

镇 国 寺（真 的 是）没 法 形 容 木（呀），只 是 一 改

（个）美！

无论是天水秦州的手擀粉、武山的大宽粉，

还是甘谷辣椒麦积花椒。无论是四合院，还是老

街巷，还是居民楼路边摊，只要是天水麻辣烫，统

统都是出不了天水这个圈。都是天河水滋养的

好食材，都是天水这片热土养育的“心疼娃（天水

方言意为好看）”。

抛开天水得天独厚的历史文化和风土人情，

天水作为麻辣烫的地标存在是无可替代的，这将是

它火出圈后必将走得更久更稳的核心因素之一。

好多天水老乡外地开麻辣烫店，从天水快递辣椒、

干粉和花椒是必须的，否则就不是地道的天水麻辣

烫。何为地道？地道就是食材里蕴含的独特家乡

味和烟火气，是隐匿在汤汤水水里的地方况味。

外地游客们来天水，吃的就是这一口地道味

和烟火气，品的就是这一碗天水人家的人情味，

寻的就是这一口隐匿在烟火里的乡土味。我想，

这就是我们天水人引以为傲的天水味，它包含了

古老天水市井老街老院里藏匿的人生况味，它唤

醒了人们灵魂深处对诗和远方另一种追逐和寻

觅，它也点燃了人们骨血共同流淌的善良、热忱、

信任、温暖和厚爱。他们不远千里万里飞机高铁

甚至漂洋过海来天水，拥挤在小巷口，守候在老

街道，驻足于老院子，就为吃一口心心念念的麻

辣烫，就为见证一下隐匿在城市深处的烟火气。

肯定，还不止于此。

我想，他们千里迢迢来我的家乡天水吃麻辣

烫的同时，一定遇见了一个更好的自己和一个更

好的天水！

一碗麻辣烫，带火了一座天水城。谁能想

到，这一碗隐匿于小城天水老街老院老巷道的麻

辣烫，有朝一日居然光芒万丈地走出深巷，走出

老街，被全国人民集体“宠粉”。谁又能想到，一

碗麻辣烫，点燃了许许多多人心中的诗和远方。

厚道实诚的天水人打心底里感动，人家大

老远跑来排队数小时就为了吃一碗麻辣烫，来

了还不想走。唯有捧出热辣滚烫的一颗心一片

情迎接八方宾朋，用这一份从烟火深处走出来

质朴热忱的深情回应他们的赶赴。翻箱倒柜掏

出全部家底接来送往，各种有爱的行动各种“宠

粉”，全城全民倾情出动把天水人的暖暖爱心源

源输送。一个天水的力量显然太单薄了，整个

甘肃各地的兄弟姊妹纷纷赶来了，特色美食土

特产一并争相奉上。邻省的兄弟们也来了，扭

秧歌打腰鼓耍龙灯演社火，农特产非遗展览美

食 节 演 唱 会 等 ，还 有 太 多 太 多 三 天 三 夜 说 不

完。一时间，天水成了美食城，欢乐谷，成了会

客中心，成了万众瞩目的焦点。生活在这片土

地上的天水人，从没有见过这么多的人，没看过

这么精彩的节目，没有品尝过这么震撼的滋味。

一碗麻辣烫引来“泼天富贵”，每天目睹涌向

这里的滚滚人流，目睹故乡天水蒸蒸日上的盛

景，心里涌起滚滚热浪，盈盈热泪。然而，麻辣烫

终究只是麻辣烫，它依旧安静地待在澄源巷、共

和巷、惠民巷这些老街区，任四合院人山人海如

何拥挤，它依旧保持如常的姿态，以朴素的食材

虔诚地抚慰着远道而来的众人的味蕾。

麻麻的，辣辣的，香香的，是天水麻辣烫的烟

火滋味。这弥漫着烟火气息的麻辣烫，就在我的小

城天水，多少年如一日地悄悄演绎着生活的热辣滚

烫。

在家乡天水，但凡能做一手好饭的本地人几

乎都会做麻辣鲜香的麻辣烫。就像我姑姑母亲

婆婆一样的天水农家妇女，做手擀粉和擀面条打

搅团一样，不过是一日三餐的花样之一，说天水

麻辣烫都好吃是没有夸张的。

天水人喜美食，一闲下来就变着花样做美

食，麻辣烫是不可少的解馋饭。媳妇烧水烫粉，

男人则勤快地买菜择菜洗菜全包，花椒葱姜蒜辣

椒在胡麻油里爆香炒底料，滋啦啦热油泼辣子，

哗啦啦一盆雪白晶亮的手擀粉装盆了。炉膛里

火苗乱窜，锅里热气冒香，味素鸡精花椒面花生

碎芝麻粒香菜碎，香油酱油老陈醋，一股脑大碗

里投，油泼辣子浇上了，家常麻辣粉做成了。一

人抱一大碗，就着大白馍，噗噗腾腾一顿风卷残

云下来，整个舌头嘴唇肠胃都被麻辣鲜香包裹得

严严实实，辣得稀里哗啦麻得嘻嘻哈哈，满头大

汗就是停不下来。

麻辣烫属薄利多销的小本生意，挣的就是一

个辛苦钱。因考虑到麻辣烫的经营成本、价格低

廉等因素，店主会避开繁华热闹街区，在老巷子、

老街道、老小区等地寻一间几平米房租低廉的小

铺面，简单刷墙洒扫后，支一口锅汤，买几样用具

就开张营业了。因此，天水麻辣烫店大多都是小

平房、活动板房，窄窄小小的，但只要味道好，生

意都是不错的。

麻辣烫店大多都是夫妻店，纯个体经营，许

多都是夫妻店。小夫妻成了老夫妻，新店开成了

老店，新街长成老街，只要不拆迁，一直不挪地。

多年经营下来，各自都积累了一大批熟客，吃喝

说笑之间，一份温和的情谊就在一碗麻辣烫里升

腾起来了。两年前，我曾在尚义巷租住过一段时

间。弟媳推荐了一家叫“为民”的麻辣烫店（如今

成网红打卡地），说她家片片粉很好吃，我去了几

次果然味道很好。但我更爱吃她家的洋芋丸子，

简直一个嘎嘣脆，不用下锅烫直接涮料汁更好

吃。他们和隔壁小卖铺、理发店、大饼店打成一

片，相互端吃端喝相互照应，甚是热乎。

天水人一周至少要吃两三次麻辣烫，麻辣烫

早 在 天 水 人 的 饮 食 文 化 里 成 了 不 可 或 缺 的 存

在。做麻辣烫生意很是辛苦，凌晨四五点起来一

直忙乎到大半夜。这些夫妻店里的二人分工明

确，配合默契。老婆烧水擀粉，泡粉（干粉条），熬

汤炒料，烫辣椒收拾配料，锅锅碗碗洗洗涮涮。

老公去早市采购食材菜蔬，夫妻一起洗签串菜，

十一点左右上客营业，晚上九十点关店休息，一

天挣个百十来块钱，交完房租杂费月净落三五千

块就算盈利了。用天水人的话说：“小本生意无

大利无大害，足够养家糊口就好！”天水随处可见

摆摊设点地卖，庙会戏场，节庆会场的小吃摊边

都有它的身影。

我在想，用方便简单、好吃解馋、便宜烟火这

几个词来概括天水麻辣烫，是不是更符合天水麻

辣烫烟火又接地气的朴素品相。天水麻辣烫一

直扎根在市井百姓闹闹嚷嚷的柴米油盐里，在老

街区烟熏火燎的日常里沉浮。整日和麻将馆、菜

铺子、米线面馆的食客打成一片，是普通的工薪

阶层、创业小青年解馋的最佳选择。麻辣烫店里

经常混合着炒麻食砂锅米线包子铺的香味，混合

着卖菜卖豆腐的吆喝，混合着肉铺子里的讨价还

价。每到饭点，那些老巷子老街道老小区总是热

气腾腾的，炊烟缭绕锅勺碰撞忙着炒油炼火，吵

吵闹闹叫叫嚷嚷说说笑笑打情骂俏，一并裹进了

浓烈的烟火里。买菜的来了，领小孩子的走了，

豆腐摊小贩站三轮车上喊一声“老板，烫一碗粉，

多放点辣椒，不要太麻啊！”卖黄瓜的来句：“老

板，我要宽粉，不要香菜，打包带走！”“麻食子来

一碗！”“加蛋炒面一份，啤酒一个，要快要快！”天

水人的日子就在这样的热辣滚烫里往复轮回着，

不紧不慢，不温不火。

这些美食的制造者，大多都是地道的天水

人，都有着大西北人共同的质朴，厚道，实诚，热

情，勤劳的品质。

他们多少年如一日，老实本分地守着一个小

摊位、小铺面起早摸黑地奔波着。节约的食客要

一块钱的大饼一碗六块钱的麻辣粉，不到 10 元

钱就将一顿餐饭完美打发了。麻辣烫大火以后，

外地游客惊诧它物美价廉是不无道理的。随意

选一个麻辣烫店坐下，喊老板烫碗粉，挑几串菜，

奢侈点要一个三元的冰峰汽水，一元的大饼，麻

麻辣辣舒舒服服美餐一顿。三伏夏天吃一顿麻

辣粉，出一身酣畅淋漓的热汗，通透舒服。三九

寒冬日来一顿麻辣烫，淌一身酥麻香辣的热汗，

热辣滚烫寒风吹不透。

手擀粉

夫妻店

天水味


