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油黄面白的河州包子，包

子褶子有棱有角，那些褶子像

一朵花，打着旋散开又收紧到

顶，馅料丰富，糖的、韭菜的、洋

芋的、胡萝卜的等，有些口味刁

钻的食客，还会专门来找自己

喜欢的麻腐包。

一位食客在打听麦穗包，

一 听 就 知 道 是 美 食 家 。 因 为

麦 穗 包 子 是 保 安 族 的 特 色 传

统 美 食 ，是 以 青 稞 及 其 他 辅

料 为 馅 的 包 子 ，因 为 青 稞 有

季 节 性 ，所 以 市 面 上 鲜 有 。

摊 主 并 不 会 敷 衍 ，认 真 地 说

麻 腐 包 和 麦 穗 包 都 没 有 ，枣

包 子 有 ，买 上 一 个 ，软 和 香

甜，香得很。

河州传统包子每一种都独

具风味，是本地人与游客争相

购买的“碳水快乐”之源。

糜面焪锅也是夺人眼球的

碳水化合物，老人们很喜欢吃，

口感没有蛋糕那样绵甜，有点

粗，但是可以说是杂粮中分泌

多巴胺的碳水化合物。小孩子

好奇、年轻人会惊讶，因为他们

没有见过也没有尝过，上了岁

数的人则会买，因为这是儿时

的味道，还有一缕淡淡的乡愁。

杂面焪锅和青稞花卷也让

人眼馋，卷着苦豆（香豆）和胡

麻粒，油汪汪的，酥脆爽口，爱

吃的不亚于锅盔和糖酥馍，毕

竟味道各有特色。

当然，最吸引外地游客的

则是河州油炸馃馃和馓子。小

红伞下的油馃馃也分外好看，

摊主用灵巧的双手，将一个个

看似普通的面团，变成了花形

丰 富 、造 型 别 致 的 美 食 艺 术

品。他们做馃馃的技艺娴熟、

“妙笔生花”，将一块不起眼的

方形面皮，经翻转、揉、捏后成

一朵花，再贴锅放入，在滚烫热

油里不断盛开、飞舞，一翻、一

搅、一捞，造型精美、色味俱佳

的油馃馃出锅。油炸馃馃在一

定程度上，可以说是摊主心灵

手巧、精湛厨艺的形象代言，只

要油炸馃馃做得好，那厨艺肯

定不一般。

据说，临夏地区油炸馃馃

起源于明清时期，是当地群众

招待宾客的必备面点。时至今

日，油炸馃馃技艺日渐完善，是

一种馈赠宾客、亲友的特色食

品。独特的地域文化加上劳动

人民的心灵手巧和传承发扬，

使这里的油炸馃馃衍生出了独

特的花样，最常见的有姜片、龙

粿、反扣等，除了拼花的龙、倒

柳树、秋菊、凤凰等样式，还有

受本地牡丹文化影响推出的各

类花朵样式，经油烹炸后，即成

了一件件千姿百态、色味俱佳

的美食精品。

升腾的美味，热情的吆喝，

你来我往的食客，相聚在小红

伞下，甜醅、粘糕、醪糟汤、粽

子、八宝饭……各种临夏传统

甜品小吃，吸引着食客停留购

买。

一份粘糕，红枣儿在糯米

间显得尤为养眼，老远看到青

青 的 竹 叶 包 裹 的 一 个 还 未 打

开，一个已切开了。竹叶托底，

刀沾凉水，二指宽的一刀下去，

再改刀，后切块，一块一块入餐

盒，上秤，一般都八九不离十。

卖家的手就是秤，一斤或两斤，

基本差不离。

粘糕切一下就要沾水，否

则会黏刀，切时有技巧，力道要

恰到好处，不能使蛮劲，要“哄

着切”（就是切得很小心）。蜂

蜜水老早就装好了，粘糕切好

一起放了蜂蜜，食客心满意足

而去，卖家继续切粘糕，一天能

卖出三个笼屉一样大的粘糕，

皆大欢喜呢。

粽子也是竹叶包着，三角

形的，临夏人一般喜欢糯米做

的原味的，切了打包带走。

甜醅是用青稞或燕麦发酵

而成，酸甜可口，不仅是传统美

食，更是四季皆可享用的绝佳

选择；甜醅做法也简单，只是掌

握不好温度会呈现出酸甜不一

的口感。几碗麦子去皮，煮熟，

晾温热后，拌上酒曲，拌匀，包

好，放在热处。三两天后，揭掉

缸盖，那些麦粒彼此之间黏糊

着，用食指捏起一小撮，放在舌

尖，品咂一番，一股酸酸甜甜的

香味，也在屋子里漫开。

河州宴席上不可或缺的八

宝饭，色彩丰富，香甜软糯，口

感丰富，是临夏的特色美食，也

是河州非遗八大碗之一。以白

糯米或黑糯米为主料，搭配红

枣、葡萄干、蕨麻、核桃仁等多

种干果甜品。制作时，先将糯

米浸泡、蒸熟，拌上白糖、蜂蜜

等调料。再在碗底用干果摆出

各种造型，铺上一层糯米饭，中

间夹上豆沙等馅料，最后再盖

上一层糯米饭，上锅蒸熟后倒

扣在盘中，淋上蜂蜜、撒上白糖

即可。河州八宝饭是招待宾朋

时备受欢迎的美味佳肴，也承

载着人们对美好生活的向往与

祝福。

小 红 伞 下 每 一 个 摊 位 各

有 特 色 ，各 自 吆 喝 ，各 有 各 的

买主，地道的酿皮、高担酿皮、

青海酿皮，让酿皮有了可选口

味，还有牛筋面、米皮、荞粉与

燕 麦 揉 揉 也 是 辣 口 的 碳 水 化

合物。

酿皮是临夏人最爱的风味

小吃之一，经过水洗的酿皮，口

感柔中带劲，搭配上香辣调料，

一口下去，清凉开胃，无论是作

为主食还是零食都超合适。

酿 皮 摊 前 也 是 顾 客 最

多 。 虽 说 酿 皮 在 陇 上 各 处 都

有 ，但 临 夏 酿 皮 别 具 风 味 ，主

打 水 洗 ，一 则 有 面 筋 ，二 则 那

油 泼 辣 子 、蒜 汁 、芥 末 和 粮 食

醋，让酿皮的地道风味很受当

地 人 和 外 地 食 客 的 喜 欢 。 酿

皮说难做也不难，就是把面粉

加点盐和面揉好后，放在水盆

里捏挤，将面团里的面水捏挤

出 来 ，只 剩 面 团 ，而 后 在 面 水

里兑点碱水，反复搅动至不稠

也不稀的状态，舀一勺面汁倒

进 涮 锅 子（蒸 酿 皮 的 铁 皮 盘 ，

有大有小，厚度三寸左右），放

入 沸 腾 的 锅 里 ，一 分 钟 的 时

间 ，涮 锅 子 里 的 面 汁 慢 慢 凝

固 ，而 后 变 硬 ，三 分 钟 左 右 取

出 ，放 在 一 旁 ，又 把 老 早 备 好

的另一个涮锅子下锅，如此反

复。

荞粉则是一碗一碗，摆放

整 齐 ，一 般 一 碗 或 半 碗 卖 出 ，

不像白凉粉一盆一盆地卖。

荞粉又叫荞珍子，荞面做

的凉粉，荞珍子的深茶色及在

碗托里的模样，看起来就与白

凉粉有些区别，白凉粉入口顺

滑 ，荞 粉 反 而 比 较 硬 ，吃 起 来

会有点淡淡的苦味，却也有很

多人格外青睐。

燕麦揉揉也好吃，每一口

都 柔 韧 弹 牙 。 它 的 做 法 暗 藏

巧 思 ，调 料 搭 配 也 各 有 门 道 。

尽 管 还 是 油 泼 辣 子 、油 泼 蒜

泥 、醋 还 有 炒 的 韭 菜 段 ，让 揉

揉具有不一样的香辣滑爽。

还有辣条、牛筋面、米皮、

擀 面 皮 ，都 是 辣 口 的 甄 选 ，也

是很多食客的心头爱。

一直以来，杂割是临夏人

最喜爱的传统小吃之一，杂割

有牛杂割和羊杂割之别，而在

临夏若说去吃杂割，便是专指

牛 杂 割 ，羊 杂 割 一 般 称 羊 杂

碎，二者吃法有别。听喜欢吃

牛杂割的人说，虽是一碗牛杂

割，可是在吃法上也是有讲究

的。

如果在冬日，步入雾气腾

腾又热闹的杂割店，锅里肉汤

翻滚，香气四溢。在店主人忙

活的招呼声里，落座等候一碗

杂割，心情也是急切的。杂割

杂割，便是要割的。杂割店老

板割杂割的功夫也算是一道风

景线，他们的手艺都是经年累

月割杂割练出来的，握刀的手

法娴熟，飞快又利索，左一下右

一下，割下的牛舌、腮肉、肚梁、

牛 蹄 筋 及 心 肝 等 ，麻 利 装 碗。

眼尖记性又好的老板，自然记

得熟客的喜好，不用吩咐，也会

多割点蹄筋或舌头，总之尽可

能 地 依 照 食 客 的 要 求 喜 好 割

放。无特别要求的，则依照惯

常 的 分 量 ，不 多 不 少 ，碗 内 放

入杂割，再薄薄地割上一片油

葫芦，放在浮头，舀汤浇之，而

后 撒 蒜 苗 、香 菜 末 ，其 动 作 干

净利索，一气呵成。光是看着

店家那行云流水的动作，就能

让人一个劲地咽口水，加之扑

鼻 的 香 味 ，还 没 有 吃 ，却 尝 了

人间美味一般。

若留心观察，一碗牛杂割

放在眼前了，吃客通常先轻轻

吹开绿绿的蒜苗和香菜末，一

口 汤 吸 溜 着 咽 下 ，便 舌 底 生

津，唇齿留香，胃口大开，舒坦

不 在 话 下 。 很 多 食 客 喜 欢 在

杂割里泡白饼或麻花，尤其是

麻 花 必 须 要 泡 着 吃 ，不 化 不

散 ，有 筋 道 ，好 吃 是 必 然 的 。

也有人喜欢一口饼子一口汤，

怎 么 喜 欢 怎 么 吃 。 第 一 碗 汤

喝 得 差 不 多 了 ，又 添 了 一 碗。

吃的人酣畅淋漓，而一些候座

的人则垂涎欲滴，满眼心焦。

在临夏人心中，杂割汤的

地 位 是 无 可 替 代 的 。 牛 杂 割

不同于清汤羊肉或羊肉泡馍，

肉多，作为早餐，有点小奢侈，

一方水土养一方人，临夏人喜

欢的牛杂割，近些年也渐渐被

外地游客所青睐。

牛 杂 割 还 常 被 有 些 人 当

作 药 膳 ，比 如 拉 肚 子 了 ，辣 辣

地喝一碗杂割汤，似乎比吃药

还 管 用 ；还 有 伤 风 感 冒 者 ，也

可以喝杂割汤出出汗，让感冒

自愈。

曾经，很多外地游客初到

临 夏 ，面 对 杂 割 一 脸 茫 然 ，近

乎 避 而 远 之 ，可 是 尝 试 之 后 ，

便赞不绝口。从不喜到喜欢，

继 而 有 到 了 临 夏 不 吃 一 碗 杂

割便是遗憾的大转变，让牛杂

割 渐 渐 呈 现 出 临 夏 美 食 的 独

特魅力。

寻味临夏
文\李萍

甜食之妙

辣口之爽

“硬菜”之美

河州包子

河州油炸馃馃

粘糕

“杂割”之香

临夏的“硬菜”硬气，香气弥漫，

风味万千。

手抓羊肉是百吃不厌的“硬菜”，

牛头肉与牛蹄激情四射，有着粉墨登

场的高调。

发子由于是羊肉与羊的各种内

脏做的，因为具有不同的质地，吃起

来口感又不一样；面肠拥有酥脆的表

皮与绵软的内里，嚼劲十足、口齿生

香。

蒜蓉羊头曾经火遍全网，在临夏

也是一道传统美食，能瞬间点燃味蕾

欲望，光看着就让人口水直流。戴上

手套，自己动手或撕或举着烤羊头，

肉实、脑软、眼滑，吮吸骨髓的酣畅，

浓郁的香加上一句“灵魂汁子浇给”，

活脱脱赛过神仙。

临夏地道的老鸡汤也是一绝，味

道鲜美，肉质嫩滑爽口。食材源自农

家，新鲜，又不同于一般的盐水鸡，自

有老味道在其间。柠檬鸡爪也崭露

头角，深受年轻人喜欢，吸引着年轻

食客们驻足品尝，为美食广场注入了

新的活力。

而小红伞下宴席成品的暖锅，还

有在临夏老一辈人心中都能唤起更

深 记 忆 的“ 河 州 八 大 碗 ”，也 是“ 硬

菜”。“河州八大碗”又叫“河州老八

样”，在临夏历史悠久。以前，只有在

宴席上才能品尝到，现在则成了平常

的一道风味美食。

小红伞美食广场从最初的 300

多户摊主，一路发展到如今的 800 多

户，日均客流量近８万，已然成为临

夏最具代表性的文化符号之一。美

食广场上，琳琅满目的河州美食悄悄

地为游客打开春风十里的临夏美食

路，在一片吆喝与赞美中，舌尖上的

心跳也能带您找到那缕悠远的乡愁。

春风十里，临夏红园广场的小红伞次第撑开，绚烂

绽放，这里也成了临夏最具烟火气的打卡地。广场上美

食汇聚，烟火升腾，一顶顶红彤彤的帐篷如春日绽放的

花朵，连缀成一片流动的烟火画卷。小红伞下琳琅满

目，这里有摊主情怀的栖息与食客的双向奔赴，不仅成

了河州美食的聚集地，更是临夏美食文化的微缩景观。
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荞粉

碳水之乐

牛杂割

老鸡汤


