
凌晨 4点刚过，夏日的晨
光徐徐拉开天空的帷幕，伴随
着王亮开始了一天的忙碌。

位于盐山县东汽车站附近
的王家羊肉汤馆，照例在晨光微
曦中迎来了相熟的客人。“老规
矩，一碗羊杂汤，两块葱油饼。”

“好咧！”王亮热情地答应着，手
里也有条不紊地忙碌起来。羊
肉、羊肠、羊杂切好放入碗中，倒
进漏勺在锅中沥匀沥透，再用羊
汤浇之，依个人口味配上香菜、
胡椒、辣椒油、盐、味精等佐料，
一碗羊肉汤就做好了。

看着客人吃得心满意足，
王亮也露出了满意的笑容。

今年 38岁的王亮是盐山
本地人，做羊肉汤有十几年了。

一锅汤的功夫一锅汤的功夫

王家羊肉汤好喝，奥秘在
于那锅汤。

羊汤，其实熬的是全羊
汤，精选羊棒骨和羊身上的各
种肉类，像羊头、羊肠、羊肝、
羊心、羊肺等，提前一天用清
水浸泡，第二天一早，把浸泡
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软烂后加入桂皮、良姜、白芷、
草果等，再小火慢炖。看着一
锅汤慢慢熬成奶白色，达到水
脂交融的状态，就是一锅好汤
了。

店内，硕大的铁锅里，奶白
色的羊汤“咕嘟咕嘟”地冒着热
气，羊棒骨、羊头、羊肠、羊肝等
肉类在锅内翻滚，香气弥漫。

“羊汤好喝，关键在汤。”王亮笑
言，熬好一锅汤，功夫在汤外。

熬一锅好汤，食材、火候、
经验都至关重要。肉要精选本
地的小山羊，当天宰杀，这样
肉质才新鲜；讲究原汤熬制，
除了桂皮、白芷、香叶等中草
药外，不能放任何添加剂；火
候的掌握更考验耐心，要熬到
油脂全部融化才行。伴随着天
光大亮，一锅汤色奶白、鲜香
不腻的羊汤就熬制成功啦！

朝阳升起，寂静的街头热
闹起来，忙碌的一天也随之开
始。熟稔的居民、赶路的行人、
慕名而来的食客……王亮制
作羊汤，妻子王芳做老豆腐和
葱油饼，夫妻俩热情又默契地
关照着每一位进店的食客。

葱油饼的创新葱油饼的创新

2006 年 11 月，做了几年
厨师的王亮继承父辈的手艺，

在盐山东汽车站附近开起了
这家羊汤馆。开业初期，每一位
来吃饭的顾客他都会问问人家
口味，追着让人家给提意见。几
经改进，羊汤成了店里的招牌。
妻子王芳也是个认真能干的
人，看着羊汤受欢迎，就想着在
日常卖的大饼上做做文章。于
是，她上网学习人家的制饼技
巧，还按照当地人的口味，一次
次地改进。多次摸索后，王芳烙
的葱油饼在当地小有名气。前
几天，一个小伙子慕名而来，一
口气吃了12块饼，自己都不好
意思了，连说“好吃”。

王芳烙的葱油饼外酥里
嫩，层次分明，放两天都不会
硬。咬一口，伴着葱香、油香和
芝麻香，在口腔里回味。王芳
说，烙葱油饼，油酥小料的配
方是她的独家“秘籍”。油酥小
料要充分搅拌，面要软，做饼
的面剂子至少要揉两遍，排净

里面的空气，再加盐、葱花、芝
麻等，这样做出来的饼才能外
皮酥脆，内里软嫩。“我做的饼
分层多，大人孩子都爱吃，吃
完了走时还得带两张。”王芳
对自己的手艺充满了自豪。

品着喝才入味品着喝才入味

老食客们都懂得，羊汤品
着喝才入味。用汤勺盛出一
点，放在嘴里，微眯上眼睛，用
舌尖慢慢品味。羊汤入喉，淡
淡的鲜香在口腔弥漫；夹一口
羊肠，入口滑嫩，不腥不膻；最
后才吃羊肉，用筷子夹几片羊

肉入口，慢慢咀嚼，肉质细腻，
鲜香的羊肉香直入肺腑，让人
回味无穷。

每天伴着晨光开门营业，
晚上9点多小县城安静了才打
烊，日复一日，王亮夫妇就在这
样的日日劳作中，坚守着对盐
山羊汤的那份喜爱，并把这份
传统小吃做出了自己的特色。
不时有想创业的人来学习，王
亮总是毫无保留地教给人家。

做生意凭的是良心，王亮
最珍惜的是王家羊肉汤的招
牌，羊汤的每一道工序他都严
格把关，让每一位顾客吃得放
心。而他最大的心愿就是凭着
自己的努力，开一家中式装修
风格的羊汤馆，把传统美味的
盐山羊汤做得“味”色生香。

那天，在饭桌上，妹妹忽然说
道：“表叔朋友圈发的黄焖鸡和奶奶
做的一模一样，可把我馋坏了，已经
好多年没有吃过了。”我这才知道，
不是只有我想念奶奶做的黄焖鸡。

奶奶做的黄焖鸡不是放在小砂
锅里的，也不会配土豆、青椒，它的
黄金搭档更不是米饭，而是大馒头。

小时候，每次做黄焖鸡，奶奶总
会炖一整只鸡。我和妹妹在房间里
写着作业，厨房里传来高压锅的哨
子声，鸡肉的香味渐渐飘了过来。随
着香气越来越浓郁，我和妹妹早已
按捺不住，直等到奶奶一声“吃饭
啦”，便赶快跑到饭桌前乖乖坐好。
一大盆黄焖鸡满满当当地冒出尖
来，腾腾热气间，鸡肉闪着金黄的色
泽，馋虫瞬间拱动起来。

奶奶做的黄焖鸡是裹了鸡蛋面
糊的，先炸后炖，一块块看起来饱满
极了。嘴馋的小孩总是要挑大块的，
一手夹起一块浸饱了汤汁的鸡肉，
一手立刻用大馒头把鸡肉托住，鸡
肉面糊里藏着的汤汁便转身浸到了
白胖的馒头上。这时，再把鸡肉往嘴
里送，软嫩水润的鸡蛋面糊中还残
留着鲜美的汤汁，满含着鸡肉的鲜
香，明明不是肉，味道却似乎更胜一
筹。吃这黄焖鸡，第一口多半都是鸡
蛋面糊，接下来才是真正的鸡肉，鸡
肉炖得几近脱骨，轻轻一嗦就滚到
嘴中，嚼起来既鲜嫩又紧实。

因为那层鸡蛋面糊的存在，这
黄焖鸡吃起来的感受颇似开盲盒。
挑块大的下嘴，未必就能吃到更多
的肉，等将厚厚的鸡蛋面糊吃净才
发现，里面竟然是那么小的一块骨
头，仅有几丝肉可怜巴巴地贴在小
骨上罢了；但吃到块小的时，也常常
有意外之喜，薄薄的一层鸡蛋面糊
里全是鸡肉，扎扎实实一大口，很是
过瘾。不过，面对真正的美味，享受
还来不及，哪里会让人生出挑剔的
心思？就连因为托着鸡肉而蘸上了
汤汁的大馒头都是格外香的。

记忆里，这种黄焖鸡只有奶奶
做得，自从奶奶离开后，这味道便被
我小心翼翼地封存起来，只偶尔珍
而重之地回味一番。
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店址：盐山东汽车
站北10米

““食刻食刻””有礼有礼 7月1日“食刻有礼”获奖名单

本期奖品：10份羊肉汤。奖品由“王家羊肉汤”提
供。

获奖方式一：从《沧州晚报》个人订户中随机抽
取。

获奖方式二：扫码备注“食刻”，向记者推荐本地
特色美食，从提供线索的读者中随机抽取。

（获奖名单请关注下期“食刻”版）

186****9536
137****5947
150****2902
136****6045
177****5916

138****6689
136****9254
177****6191
152****3558
131****0608
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王家羊肉汤：品着喝才入味
◆◆本报通讯员 王洪胜 本报记者 杜丽 摄影报道
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以上10位读者各获“广河米粉”提供的炒河粉1份，接到通知后，凭
手机号码领取。

领取地址：新华区工农路沧州市第三中学西行300米

围炉三国锅盔

愿望年代记：比脸还要大的锅盔，
酥香薄脆，口味多样。梅干菜锅盔和鲜肉
杏鲍菇锅盔满满的肉香和菜香，榴莲芝
士锅盔味道独特，都是真材实料。

地址：运河区上海广场二期150铺

河间正宗驴肉火烧

念旧：他家的驴肉火烧很有特
色，火烧先烙后烤，十分酥脆，里面夹
上鲜嫩的驴肉，吃起来外热里爽，特别
开胃。

地址:运河区光荣路25号

奶奶的
黄焖鸡

本报记者 张嘉慧

王芳烙的葱油饼出锅了王芳烙的葱油饼出锅了

羊汤的每一道工序羊汤的每一道工序，，王亮都严格把关王亮都严格把关
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麦吉丽国货品牌护肤品诚招代理商、加盟商
自用者加入批发价享受高端护肤品。养肤护肤帮助您解决

肌肤各大问题。联系电话：13373370683 微信号：w5968574


