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寻找老味道

发现新吃法

探美食之道

讲达人故事

15

  欢迎留言
与读者们分享

  八旗羊汤在城区有多家分店，位于城区玉清
东街与潍州路交叉口附近的这家店，人气很旺。
店面装修比较有特色，砖瓦墙、茅草屋、大
炕……有着浓浓的东北味儿。除了羊汤，店里还
有别的菜品，全部材料都展示在大厅，顾客可以
自行选择。
  一大锅羊汤端上桌，香气十足，里面的羊肉
分量很足，汤鲜肉嫩，加上一点米醋味道更佳。
再说说羊肉串，第一眼看见羊肉串就被震撼到
了，饭量小的食客估计吃一串就能饱。除此之
外，手抓羊肉也很有特色，羊肉蘸上特制的蘸
料，味道绝佳。

一碗羊汤最暖身

  面条是中华民族饮食文化中重要的一类食
品，种类繁多。说起来，老潍县的炸酱面是很
讲究的，特别是配面的菜肴，即“卤子”，老
话说的“浇头”。其中，外地人最不好懂的一
道工序就是“开卤”。像和乐、春面和炸酱面
的开卤就大有学问，但最奇特的是大灶面的开
卤，居然是用面粉加水和成的糊去勾芡，有点
像本地熬黏粥的做法，成菜又类似打卤面的
“浇头”。
  做饭这活儿，说起来很简单，做好又确实
不容易。老潍县炸酱面更是如此，它是介于北
京干炸酱面和鲁菜上汤炸酱面之间的面食。做

好炸酱面的关键很多，看似简单的东西，往往
又很是复杂。
  山东其他地方炸酱面的做法不同于北京的
炸酱面，都是带汤吃的，但不是卤汤，或为面
汤、清汤，或为酱油汤，往往一撮黄瓜丝、一
窝酱油或甜酱炒得干硬的肉丝，散散的小半匙
蒜泥或蒜末，配上煮黏了的挂面，那味道有些
寡淡。老潍县人做炸酱面是不用挂面的，要么
手擀面，要么机压鲜面条，两者相较还是手擀
面最出味儿。
  老北京炸酱面的配料除了有五花肉丁炸
酱、黄瓜丝外，还有芹菜丁、黄豆、青豆、绿
豆芽、甘蓝丝、水红樱桃萝卜丝、鸡蛋皮等，
富丽堂皇，费工费料，吃时所有食材随面一起
上。吃面时，往往随面上一小碗煮手擀面的
汤，吃完面喝了汤，既除腻又达到原汤化原食
的效果，算是完美收官。
  一方水土养一方人，我还是钟情于老潍县
炸酱面的味道。做炸酱的方法各家略有不同。
我的做法是选取五花肉和纯瘦肉，一定用鲜肉
而不是冻肉，不能用绞肉机绞馅，必须手切，
都切成丁。炒锅上火，放适量油，油热放葱姜

末，煸炒得刚发黄，放五花肉丁，煸出油脂，
再放纯瘦肉，翻匀，肉色变白后放适量黄面酱
或黄豆酱调味，一匙味极鲜或生抽，翻炒均匀
后改中小火，不停翻，慢慢炒，炒至油、酱呈
上下分离状，调好淡咸即可出锅。家庭的量基
本不加盐，调料的咸味就足够。这时的炸酱是
油汪汪的，酱香味道浓郁，肉丁干香而嫩。
  潍县炸酱面的卤子一般是用高汤，鸡、鸭
汤或猪骨汤，家庭做起来极不方便。我的办法
是取半把花椒，不是四川花椒，四川花椒麻味
太重，香味不足，要用本省产的，清水淘洗干
净，放于盆中，然后用滚烫的开水冲泡，用盖
子盖好，约二十到三十分钟泡透出色后，过滤
出花椒水，水中加潍坊产的盐、米醋、香油，
这时的汤卤那味道，酸、麻、香、咸、鲜，尝
尝吧！好味好卤，那真是叫绝。其他的小料较
简单，黄瓜切丝，咸香椿切末，少许嫩绿的香
菜切不足一公分小段，蒜泥略放盐，要不蒜味
轻浮、不实沉。
  面煮熟出锅后最好过水，加上所有的小
料、炒好的炸酱、开好的花椒水卤，一碗美味
的老潍县炸酱面就好了。

来一碗经典的潍县炸酱面

┮郭君同

  该店位于奎文区新华路与桐荫街交叉
口附近，也是一家老店，凭借多年的老口
味收获了不少老顾客。
  招牌羊汤量大食材新鲜，羊汤鲜香味
美，无膻味，汤色清透，撒上香菜、葱
碎，一碗下肚非常满足。
  拌羊脸也很好吃，白嫩鲜香的葱白
搭配着鲜嫩可口的羊头肉，混合各种调
味 料 一 起 凉 拌 ， 备 受“吃 货”们 的
喜爱。
  这家店的葱油饼也是现做的，浓郁的
葱花香，酥脆的外皮，咬起来发出“咔哧
咔哧”的声音。

  如果你经营一家有特色的小店，欢迎邀请
我们去探味；如果你发现了一处不同寻常的小
馆，欢迎联系本报美食特派员张静。
  抖音号：127832629  微信号：zh621194

噪八旗羊汤

  该店位于高新区东方路与北宫东街交
叉口附近，算是一家老店，刚装修过的店
面干净明亮，菜品样式也很多，一楼有几
张餐桌，二楼有包间，朋友小聚或家庭聚
会皆可。
  羊汤可以选羊杂汤或者纯羊肉汤，浓
郁的羊汤里有大块羊肉，直接用盆上菜，
味道非常鲜美。
  这家店的三角饼是现烤的，又香又
软，里面撒有椒盐，空口吃就能“消灭”
几个，配以羊汤入口，回味无穷。店里的
特色菜品还有炒羊肚、羊肉蒸饺等，都是
顾客点单率较高的。

噪瑞丰轩农家木柴全羊 噪王记临朐全羊

  天气渐冷，怎么少得了一
碗冒着热气的羊肉汤呢？撒一
把葱花、添一勺醋，一口羊汤
下肚，整个人瞬间暖和起来。
而且羊肉味道鲜美，又可滋补
身体。记者推荐几家口碑较好
的羊汤餐馆，喜欢的朋友可以
去尝尝。

┬文/图 潍坊日报社全媒体记者 张静

  “老板，两斤羊肉，再来个爆炒羊血，来
上份羊肉炊饼！”中午11时30分许，位于高新区
蓉花路与福寿东街交叉口附近的兆家鲜羊店已
经迎来了第一拨客人。店主热情好客，满脸笑
容。服务员端起一锅锅热气腾腾的羊肉汤，穿
梭在各个桌台之间。
  该店的特色是鲜羊火锅和烤全羊。一口大
锅端上来，乳白色的羊汤加上大块手切羊肉，羊
肉软烂，口感鲜嫩，汤底浓郁，鲜甜中带着淡淡的
奶香。店里的烤全羊、烤羊腿和手工羊肉丸子也
很受顾客喜爱。烤制好的羊腿外酥里嫩，肉质精
而不肥，膻味很小，连皮带肉撕着吃，那才叫一个
过瘾。面食当中，羊肉炊饼一定要尝尝，外皮酥
脆，羊肉馅肉鲜多汁，混合着饼皮上的芝麻，醇厚
香味充满口腔，让人回味无穷。近日该店新上
了羊肉包子，羊肉爱好者赶紧来尝尝。

噪兆家鲜羊

  旭光全羊在城区有多家店面，位于高新区桐
荫街与银枫路交叉口东北角的这家是其中之一。
店内干净明亮，装修大气简约。羊汤可按斤点，
大盆的羊肉端上桌，香味浓郁。全羊炖得软烂，
加葱花、香菜和适量精盐，喝一碗热气腾腾的羊
肉汤，分外满足。喝羊汤必须配油饼，刚出锅的
油饼外皮焦酥，咸香适宜。
  这家店除了羊汤外，还有多种热菜和凉菜，
烤羊排也是网友特别推荐的，烤制得外焦里嫩的
羊排，撒上孜然等佐料，不腻不膻，肉嫩可口。
爆炒羊血和辣椒炒肉也可以试试。

噪旭光全羊

旭光全羊店的羊肉汤。

王记临朐全羊店的羊肉汤。


