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美味小笼包
（外一篇）

李跃平

在我牛华镇老家，有一家卖
小笼包的，店名叫做“兴隆
街包子店”，它给我的童
年留下了极其深刻的
印象。牛华镇自古
因盐业而兴盛，清
末民初便享有全国
四大古镇之一的
美誉。牛华镇当
年有 24 条街，兴
隆街是古镇最繁
华的商业街，街上
到处都是诱人的美
食，分分钟让你口水
长流。“兴隆街包子店”
是这条街上独特的美食地
标，凡外地人来牛华，一定是
因为那一个个白生生、皮薄薄的小
笼包来的。

“兴隆街包子店”就在我居住的巷子口，店面不大，
但生意十分兴隆。在牛华的美食江湖里，小笼包绝对是排得上号
的，其色香味形独具特色，我从小就对它的味道与与形状烂熟于
心。“兴隆街包子店”的小笼包每只包子14褶以上，10个包子
为一笼。它的关键在于用料精细，制作讲究，在选料、配方、
搅拌以至揉面、擀面上都有自己的绝招儿，皮薄、肉嫩、丰
满，而且以精肉为馅，不用味精，用鸡汤煮肉皮取冻拌入，
以取其鲜。

“兴隆街包子店”的小笼包诞生于清末民初，其真正
成形的历史已很难考证。但这样算来，“兴隆街包子店”
至少属于百年老店，有着属于自己的市井烟火气。我出生
在上个世纪六十年代，那时物资特别贫乏，这个今天看来
觉得毫不起眼的小笼包，在我的心里，是绝对的美食。其实
在牛华，无论贫富、无论老少，一笼小笼包，就会让你吃出幸福
和优雅，也会让你吃出精致和精彩。

小笼包雪白、晶莹，透亮的汁液、粉嫩的肉馅，诱人至极。吃小
笼包是有讲究的，刚出笼的小笼包口感最好，皮馅鲜美，齿颊留
香。所以“兴隆街包子店”的小笼包都是现蒸现卖，牛华人都知道

“宁可人等包，不可包等人”这句俗语。每天早晨，母亲总会让我们
兄妹去吃小笼包。我吃的时候喜欢用筷子夹起小笼包，咬开底部
的皮子，把它往蘸水里一蘸，放入口中，慢慢地、静静地、用心地品
尝着鲜而不腻的小笼包，只有在那一刻，我才感到无比的幸福，也
明白了幸福是可以创造的。

听上一辈老人讲，“兴隆街包子店”的老板姓张，由于他的小笼
包肉馅鲜嫩，风味绝佳，深受食客们喜爱。作为传统面点小吃，“兴
隆街包子店”的小笼包具有皮薄馅大、汁多味美、肉香四溢的特色，
让食客们大开眼界，大饱口福。

有关“兴隆街包子店”的故事，牛华人津津乐道的是抗日战争
期间，时任国民政府军事委员会副委员长的冯玉祥将军来牛华募
捐救国时，特意到“兴隆街包子店”品尝小笼包。张老板知道冯玉
祥到牛华开展献金运动，是为了抗战，坚决不收冯玉祥的钱。冯玉
祥不肯。张老板有些着急，说：献金爱国，人人有责，你吃小笼包的
钱，就权当我为抗战做贡献吧。这让冯玉祥赞不绝口之余，深受感
动。后来冯玉祥在他的自传《我的抗战生活》第二卷里说，牛华献
金大会是临时召开的，虽然这个地方很落后，但有广大老百姓募捐
献金，抗战必胜。

如今的牛华镇，已没了过去的繁华与风采，往日的“兴隆街包
子店”早已不复存在，但那鲜香美味的小笼包至今仍让我念念不
忘，不管我走到哪里，凡是有卖小笼包的，我都会买来品尝，只是再
也吃不出童年的味道了。

一碗羊肉汤
牛华的大小古巷似一座扑朔迷离的迷宫，而油房拐的羊肉汤，则

是一个深度的美食坐标。羊肉汤是冬季进补和防寒的美味，有大补
元气之功效，让我有着刻骨铭心的记忆。小时候，我体质很弱，
怕冷，一到冬天就是最灰暗的日子，特别难过。尽管家里兄妹
多，经济拮据，精打细算的母亲还是想方设法让我去油房拐吃
上一碗羊肉汤。

“一碗汤中有全羊”。羊肉汤因其色鲜味美、营养价值极
高而受到诸多好吃嘴的喜爱，特别是天寒地冻的天气里，喝
一碗羊肉汤，醇香直入胃里，很快暖遍全身，是别的任何一道
菜或一种汤都难以匹敌的。羊肉汤店的老板姓龚，人称龚羊
耳，弄的羊肉汤久负盛名，承载着牛华丰厚的文化底蕴，从而成
为这座小镇的“索引”。

龚羊耳家数辈相传，均潜心研究厨艺，逐渐形成了由多种名贵
中药材作佐料的祖传羊肉汤。大家知道，羊肉虽是上等肉食，但腥膻

之气让食客常常退避三舍，不敢问津。为了找到能够消除腥膻之气的妙
方，龚羊耳祖上进行了无数次组方搭配，无数次筛选浓缩，终于做成了不

腥不膻、汤鲜味美、老少皆宜，为众人喜爱的羊肉汤。
自古以来羊肉就是国人最为推崇的滋补
食品之一，从营养学上讲，羊肉汤极富

营养，利于吸收，羊肉在中医学上属
温性，特别适于冬季进补。那时

候，龚羊耳的羊肉汤只要8分钱
一碗。他弄的羊肉汤肉质细
嫩、肥而不腻、温而不火，尤
其是那牛奶一般雪白的汤
汁，其味鲜香浓烈，余味悠
长，独具特色，令闻者馋涎
欲滴，食者赞不绝口，享有牛
华溪第一汤的美誉。

龚 羊 耳 的 厨 艺 是 祖 传
的，他将羊骨头、羊肉与羊杂一

起投入有祖传配料的汤锅，羊肉
羊杂切成薄片再倒入汤碗中，冲入

滚烫的羊汤水，撒上葱花，一碗羊肉汤就
做成了。龚羊耳家的羊肉汤，源于何年何月

无从查考，他本人也弄不清，但它的历史悠久却是
毋庸置疑。

当时我还小，进到店里，怯生生地递上手中温热的8分钱，龚羊耳
就为我端上一碗热气腾腾的羊肉汤，我一看，汤色光亮，汤质优美，不膻
不腥，营养丰富，慢慢地喝上一碗，好几天时光里，我的营养有了，能量
也有了，怪不得本地人如此喜爱它。

听龚羊耳说：熬羊肉汤，一定要用小火熬，熬得发白，敖得越久越
好，保持滚沸状态，否则熬出的肉汤清淡不乳白，熬汤时要加一条鲫鱼
才鲜，从象形文字上理解，鲜字就是鱼和羊的组合，这才是羊肉汤的精
髓所在。喝一口龚羊耳的羊肉汤，真可谓下到肚里，暖到了心里，你会
品尝到羊肉最本真、最浓郁的香味，那是最原本、最真实、最健康的滋
味。

不同的成长环境，对美食的感受是不一样的。牛华溪的人几乎每
个人都喝羊肉汤，每个人都有几个关于羊肉汤的故事，它已不单单是一
种饮食，而是一种文化，是一种牛华溪的人与之不可分割的情愫。那缕
缕飘香的玉液，闻之心旷神怡，饮之七窍通达，不禁令人生发“吃在四
川，味在乐山，美食在牛华溪”之感慨。

万事日新，民俗依旧。龚羊耳的羊肉汤如今再也吃不到了，今天的
追忆，不为别的，只是试图去寻找一个人的童年或者一个镇的曾经。是
的，漫溢的是生活，连接的是历史，延展的是乡愁，一碗羊肉汤全凭味
道、品种、分量等获取食客的心。不管时代怎么发展，有一些美食会失
传、消失，但更多的美食却在传承创新、在不断地发扬光大。
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