
一碗汤：念念不忘的家乡味

������沙河，周口人民的母亲河。 她见证了这片土地的千年沧桑，孕
育了这片土地的厚重文明，也滋养了一河两岸丰富多彩的特色文
化。 临近春节，因水而兴的逍遥镇、邓城镇等古镇名镇都已沉浸在
浓浓的年味中，而最能彰显这种浓郁年味的，就是传承千百年的
特色美食了。

1 月 29 日（辛丑年腊月二十七），记者走访西华县逍遥镇和商
水县邓城镇，行走沙河两岸，踏上寻味之旅。
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������西华县逍遥镇位于沙河北
岸， 记者到达已是中午。 刚下
车，一股浓郁的香气直冲鼻腔，
瞬间扫除一路疲惫———不愧是

有千年传承的胡辣汤之乡！不只
早餐，不只名声在外，逍遥镇人
对胡辣汤的爱是全时段的，是印
在本土味蕾上的。 在逍遥，一条
街上能集中大大小小十来家胡

辣汤店，记者看到每家店门口都
停着外地牌照的车辆， 豫 A、浙
B、 粤 S……在老佟家胡辣汤店
门口， 长长的队伍排到街上，大
人们举着手机、捏着零钱，小孩
子们眼巴巴地盯着盛汤的大锅

和冒着热气的小笼包、 油馍头、
炸肉盒， 生怕下手不够快吃不
上热乎的……走进这家店 ，人
很多，站会儿才能等到空桌子。
胡辣汤上桌， 迫不及待舀上一
勺 ，汤汁浓稠 、色泽红亮 ，散发
着独特的中草药香气。 吹散热
气后尝一口， 胡椒的辣味在口
中炸开，大片的牛羊肉、爽脆的
黄花菜、弹牙的面筋，厚实又爽
辣的口感令人“上头”。

“我就说，胡辣汤还是逍遥
的正宗！ ”听到邻桌有人夸奖，
记者与他们攀谈起来 。 “我姓
朱 ，在北京工作 ，家是商水的 。
这是我妈，这是我女朋友，今天
专门从商水开车来喝汤。 ”“你
女朋友是北京人吗？ ”“对呀，北
京人。 ”“那我得问问她，能喝豆
汁吗？ ”“不不不！ ”听到这个问
题 ， 小朱的女朋友连连摆手 。
“豆汁很多本地人也接受不
了！ ”“那胡辣汤呢？ ”“这个可
以，挺好喝的，辣辣的。 ”说完，
她赶紧喝上一口。 “要过年了，

今天开车跑这么远， 就是想着
一年没回家，好不容易聚一起，
随便吃顿饭太平常了， 干脆带
她们来胡辣汤发源地， 尝尝我
们周口最正宗的味道。 ”小朱笑
着说。

为了这口念念不忘的家乡

味，有人驱车千里奔赴而来，有
人开动脑筋，千方百计把“逍遥
胡辣汤”传递出去。 运用现代生
产工艺，逍遥人研制开发出方便
水冲式胡辣汤、胡辣汤全味粉等
八大系列 46 个品种的汤料，兴
建了数十家胡辣汤汤料生产企

业，年产值数亿元，进一步扩大
了品牌效应。 曾经登上《舌尖上
的中国 3》的逍遥镇高记胡辣汤
第十八代传人高群生告诉记者，
受疫情影响，今年很多老乡就地
过年，但家乡味道难舍，于是他
们公司的方便胡辣汤系列成了

畅销品，是很多在外的周口人通
过淘宝等电商渠道购买的“新年
货”。 “我们老高家的一碗汤传
了 800 多年，到我这一代正赶上
好时候，党和政府都重视胡辣汤
的传承制作。 2021 年逍遥胡辣
汤制作技艺入选第五批国家级

非物质文化遗产代表性项目名

录，我作为河南省非物质文化遗
产逍遥胡辣汤制作技艺代表性

传承人，一定要跟上时代发展，
守正创新，用工业化、标准化的
方式扩大方便胡辣汤的制作规

模，把逍遥胡辣汤的品牌做大做
强。 ”高群生说。

擦掉被胡辣汤激出的汗

珠后 ，记者驱车赶往沙河南岸
的商水县邓城镇 ，继续年味之
旅。
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与叶氏猪蹄的滑嫩酥香对比鲜明的，
是邓城杠子馍的白净清甜。 作为 “中原粮
仓”的百姓，周口人对馍有着天然的深情，
没有什么能比用新麦打的面做的年馍更能

表达对农民辛苦一年的回报。少了馍，过年
就少了仪式感。

从叶来猪蹄老店出来，穿过一个集，就
来到黄家手工杠子馍店。 “你们来得真巧，
这笼馍刚出锅，快尝尝！”刚进店，就看见一
个小伙子热情地打招呼， 并当即掰开一块
馍让记者尝。杠子馍造型独特，两边向里卷
成花形，长约 20 厘米，因形似杠子而得名。
掰开时可看到馍里面层次分明、质地绵密，
咬一口，麦香扑鼻，回味甜蜜，口感细密中
透着筋道。“你这馍干吃就很好吃呀！”记者
说。 “这就对了，这就是好馍的标准。 ”小伙
子说。

小伙子姓黄，20 岁， 他的父亲不能说
话，是残疾人。赶到过年，店里非常忙碌，全
家上阵制作杠子馍， 小黄放假了就来店里
帮忙。 随着时代发展，现在和面、分面剂子
都有机器，蒸馍也有蒸箱，一次能出 1000
多个馍，少了烟熏火燎，进入智能化、高效
化的轨道。但杠子馍由于形状特殊，加之过
年期间需求量特别大，所以“做年馍”仍是
辛苦活儿，需在头天晚上将面掺上酵子（方
言，即含有酵母的面团，也叫引酵）和好，放
在温暖处任其发酵。赶上年关这样的旺季，
往往需要几十个人通宵达旦地加工， 擀剂
子、卷造型、二次发酵，彻夜不息。杠子馍干

后不开裂，耐贮存，能放置一个月以上不变
质， 这是传统工艺与现代技术相结合的成
果。 “周口人过年哪儿有不备馍的？ 你们看
我这边十来个箱子，每个箱子要装 50 多个
馍，都是要装好寄到外地的，北京、上海的
都有。 ”小黄说。

记者离开黄家手工杠子馍店时， 还陆
续有人走进去，小黄帮助父亲接待他们。看
着络绎不绝的顾客， 父亲对小黄竖起大拇
指，一切幸福都融化在微笑里。

九曲沙河奔腾向前， 以百折不挠的磅
礴气势塑造了周口儿女自强不息的可贵品

质，守望着两岸百姓的拼搏努力。 如今，多
彩而隽永的年味在一河两岸流淌， 万千情
谊随着蜿蜒河水流经全国各地， 慰藉着游
子漂泊的心灵， 也传递着这片沃土厚重的
馈赠。 ②13

在商水县邓城镇，暖暖的冬日阳光笼
罩着有“中原小故宫”之称的清代叶氏庄
园。 高大的古建筑对面，飘来阵阵肉香气，
原来是邓城叶来猪蹄老店开卤了。

“师傅，我买年货，想要新出锅的，这
得卤多长时间呀？ ”“那你等着吧，得两三
个小时呢！ ”制作猪蹄的师傅姓王，商水县
汤庄乡人。 只见他双手擎着船桨一样的大
棍不断搅动着面前的一锅猪蹄，酱褐色的
卤汁在其中翻腾。 卤猪蹄的锅直径大概两
米 ，深 1 米多 ，据王师傅说 ，这一锅能做
600 到 700 个猪蹄， 不停搅动是为了每个
猪蹄都能均匀浸润卤汁，保证口感。 “这可
是个力气活， 我 18 岁开始干， 到现在 20
多年了，以前一个人能搅好久，现在不中
了，干一会儿就得换人。 ”王师傅说。 不仅
要拼力气，卤猪蹄也是个技术活，卤到什
么程度，什么时候出锅，王师傅凭多年经
验，从表皮颜色就能看出来，用他的话说，
得做好品质把控，不能砸了邓城猪蹄的招

牌。 当记者问王师傅卤完这一锅是不是就
能歇歇了？ 他回答：“歇不成，得不停地干，
就这还赶不及呢。 过年人多，一锅卤好后
不到 20 分钟就全抢完了， 从小年到现在
已经卖出去好几吨了 ， 要是歇了你们咋
备年货呢？ ”

邓城猪蹄的来历，要从三国时期的魏
国大将军邓艾屯田说起。 据说，邓艾大将
军爱吃猪蹄，在邓城屯田期间，每有闲暇
时刻，便令手下烧制猪蹄下酒。 他们烧制
的猪蹄以肥而不腻、香脆爽口闻名 ，后流
传于民间。 至清朝中期，叶氏叶和最擅长
卤制猪蹄，逐步形成一套卤制秘方。 经过
不断的传承、调整、革新，邓城叶氏猪蹄名
声大振。 改革开放以来，这一传世佳肴获
名“三不沾猪蹄”（不沾手、不沾牙、不沾盘
子），以清滑爽口、柔韧脱骨、味醇酥嫩、香
气浓郁出名，是逢年过节的“俏货 ”，更是
周口人餐桌上一抹唇齿留香、 回味无穷，
充满幸福感和满足感的新年味道。

一个馍：白净清甜的麦香味

一道菜：唇齿留香的幸福味

在老佟家胡辣汤店，，老百姓埋头细细品尝。。

邓城叶来猪蹄老店，， 刚出锅的猪蹄是百姓新
年餐桌上的抢手货。。

蒸好的杠子馍打包、、装箱。。


