
“转型就是自我革命，非常困难，但
是必须面对，不然就要被淘汰。 ”市面上
的胡辣汤鱼龙混杂，李玉平立志改变这
种状况。

按道理说，李玉平此时成了行业内
人人羡慕的成功人士，但是他却未曾止
步于此，他还挂念着周口传统小吃胡辣
汤的规范化、标准化发展。在他看来，讲
好胡辣汤故事， 传递好周口好声音，是
周口餐饮界义不容辞的责任。

这说起来容易，做起来难。
李玉平眉头皱起：“传统胡辣汤给

人的印象是味道麻辣、质地浓稠、颜色
深重。 随着生活水平的提高，人们对饮
食的要求越来越高，越来越多的人将健
康放在饮食理念第一位，尽管我们对胡
辣汤有深厚的感情，但是不得不承认传
统胡辣汤越来越不适合现代食客的消

费理念。 ”
如何解决这一问题？李玉平深耕胡

辣汤产业多年， 他从现代饮食理念出
发，对传统胡辣汤配方进行改良，研制
出更加健康、营养的胡辣汤配方。

李玉平坦言，胡辣汤由多种香料熬
制而成，香料混合在一起熬制出的颜色
基本上就是胡辣汤的成色。 “一些香料
香味浅薄，但熬制出来的颜色深重。 ”如
何中和香料的颜色，让熬制出来的胡辣
汤颜色没有那么厚重但香味不减，成了

摆在李玉平面前的第一道难题。 他联系
食品研究行业的顶级专家，经过无数次
的沟通、实验，最后运用德国低温临界
技术，终于解决了既保留香料味道又能
降低胡辣汤颜色深度的难题。

接下来，他运用科学技术研制合成
淀粉， 提高了淀粉黏稠度且不会泄汤，
使出锅的胡辣汤像“汤”而不是“羹”。 这
一步解决了胡辣汤浓稠度的问题。 之
后，经过对胡辣汤里的辣味香料深入分
析研究，并对其进行科学处理，使胡辣
汤辣味圆润适口，去除了传统胡辣汤的
直辣、辛辣的味道特点。

“从健康饮食理念出发，对传统胡
辣汤进行改良，我失败了无数次，失败
了再来，再失败再来，真是屡败屡战！ ”
李玉平坚定的眼神里写出了 “痴迷”二
字。 对胡辣汤着魔的背后，是他作为周
口市餐饮界领头雁的担当和责任。

是啊，为什么西方的汉堡能在全世
界流行而河南的胡辣汤不行？ 从现代饮
食理念出发，主动进行“胡辣汤革命”，
才能讲好故事，树立好形象，为胡辣汤
“走出去”“走得好”扫清障碍。

可以明确的是，李玉平的“胡辣汤
革命”才刚刚开始，但起点很高。 更为
重要的是 ， 以中餐为承载的中华文
明 、中国文化 ，也到了 “输出全球 ”的
时候了！ ③11
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讲述好胡辣汤故事，传递河南好声
音，让胡辣汤走向世界，让世界爱上胡
辣汤！

提起胡辣汤，相信河南人尤其是周
口人无人不晓。 一勺胡辣汤入口，舌头
上的味蕾便开始“精神”起来，鲜香热辣
的味觉感知通过神经传递给大脑，令人
口水直流。 作为地方小吃，胡辣汤不仅
仅是美食， 也是传统文化的一部分，它
以“陪伴者”的身份存在，承载了一方人
的精神寄托，与河南人建构起深厚的感
情，如暖阳，如细水。

作为河南人，怀着对胡辣汤浓厚的
兴趣，对胡辣汤“走出去”的深刻关心，
近日，我们采访了省人大代表、省餐饮
与饭店行业协会副会长李玉平，听他讲
述古老的存在———胡辣汤怎样与现代

科技接轨，走好发展之路。

初次相见， 李玉平给人印象温文尔雅，
他招呼我们入座，便开始泡茶，长达五小时
的交谈里，欢乐、感动、惊讶、钦佩，种种情绪
交织迸发。

说起胡辣汤，李玉平一脸骄傲地向我们
介绍他新研发的“华遥”胡辣汤产品———熟

食胡辣汤，只需隔着外包装加热几分钟就可
食用。 我们很惊讶，这在市面未曾见过。

“若不追根溯源，胡辣汤就是街头巷尾
的普通小吃。 食客早上匆匆来上一碗，便开
启新的一天生活。甭管它是啥字号、啥品牌，
卫生是否达标，抑或是‘苍蝇馆’，口味是偏
辣还是偏麻！ ”李玉平对胡辣汤的历史、发展
与现状研究颇为深入，“过去条件有限，没人
去深究胡辣汤的来龙去脉、 营养成分等，而
现在则不同了。 ”

“在互联网购物平台，随处可见各色各
样的胡辣汤品牌，水冲式、水煮式，麻辣味、
微辣味、五香味，盒装、袋装，品牌众多。在令
人欣喜胡辣汤受人欢迎的同时，也不禁感慨
各式各样的胡辣汤究竟哪种是正宗的。若不
思考这个问题，标准化程度低，一定会成为
胡辣汤‘走出去’的阻力。 ”李玉平一语道出
重点。 我们有些震惊，从未留意从传播胡辣
汤文化的视野考虑这个问题。

从李玉平的讲述中，我们知道了胡辣汤
是有历史记载的。据说，宋徽宗的一个大臣，
从一道士手中寻得一副助寿延年的药膳秘

方献给徽宗，秘方中的二十余种西域奇特香
料，与羊肉、五谷熬制四个时辰，寓意五行聚
集，五味调和。 这么看胡辣汤距今已有近千
年历史，深含朴素的药食同源道理。 从北宋
到现在，胡辣汤已经走入寻常百姓家，成为
代代河南人的温暖记忆。

改革开放与全球化进程的快速发展，促
进了国与国之间、地域与地域之间的文化交
流融合，胡辣汤也走出了河南，甚至走出了
国门。

“胡辣汤也能走向世界？ ”我们不敢相
信，价格低廉的路边摊小吃能在地球的另一
边流光溢彩！ “西方的汉堡能在全世界销售，
肯德基、麦当劳这类快餐店能够在全世界遍
地开花，我们的胡辣汤为什么不能走出去？ ”
李玉平打断我们的思路。 “民族的也是世界
的！ ”将胡辣汤推向全世界，需要的不只是宣
传和讲述，更重要的是对家乡全民小吃炽热
的情感。

“现在市面上的速食胡辣汤确实方便，
但没有足时的熬煮、适当的火候、新鲜的配
菜，口味肯定达不到正宗胡辣汤的标准。 我
们在想：有没有一种胡辣汤是足时、足料熬
制而成的，能够拿来即食，还能保证胡辣汤
的原汁原味。 ”说完，他指了指刚才向大家展
示的胡辣汤成品，一脸自豪。

李玉平出生在周口市太康县老冢

镇普普通通的一个村庄，儿时就有一个
梦想———穿军装。 “我小时候未曾走出
过老冢镇。 童年印象里，老冢镇大得无
边无际！ 那时候交通工具匮乏，老冢镇
就是我的目光所及之地。当时我只在小
学课本上看到过天安门广场，也不知道
它到底有多大。 ”说起这些他哈哈大笑。
直到 16 岁， 他在北京见到了真实的天
安门广场，立即被震撼了！ 天安门广场
如此雄伟壮丽，护旗手昂扬的军姿令人
热血沸腾。 “穿起军装英姿飒爽，那感觉
多么神圣，我也要穿！ ”说到这里，他眼
里有光，脸上有笑，我们从他眼里看到
了纯真， 感觉他不是驰骋商场的枭雄，
而是一个孩子，向人诉说着他的童年英
雄梦。

没想到的是，梦破灭了，他的青春
多了一道苦涩。

他像打败仗的士兵， 极度沮丧，滴
酒不沾的少年竟然为此一口气喝了整

整一瓶白酒。
他昏睡过去， 梦里他穿着军装，胸

口佩戴大红花，又哭又笑，这甜蜜又苦
涩的梦啊！

当他醒来，发现自己正被家人和邻
居抬着送往医院，连续的颠簸让他一阵
恶心，随后便吐得天翻地覆……

说到这里，他一脸无奈。
在银行工作的父亲怕他再做出傻

事， 考虑再三决定提前退休让儿子接
班，他只能垂头丧气地去银行工作。 “有
一天， 我去郑州为新婚哥嫂送被褥，偶
然机会得知嵩山饭店从日本交流回来

的厨师，一个月工资高达 8000 元！对比
自己每月 28 元薪水的工作， 感到特别
不可思议，当时我惊讶得眼珠子都要蹦

出来了！当即决定去学厨艺。 ”李玉平说
得很果断，他不甘平庸，尽管家人大发
雷霆，他还是头也不回奔向省城的龙翔
宾馆寻梦。

剥葱、削姜、泡制海产品……学习
厨艺的第一步竟如此辛苦。 面对厨房
里一堆堆带着泥巴的生姜、大葱，他不
停地切段 、切片 、切末 ，两手被冻得红
肿，指尖麻木，手臂肿胀。 一次在泡发
海产品时，没能端稳笨重的水盆，瞬间
滑倒在地，大冬天，浑身湿透的他顶着
寒风骑车赶回住处换衣服， 一路上袖
子因结冰而变得硬邦邦， 双腿则被冻
得不会打弯。

砧板工……
打荷工……
迎接他的是一段段辛苦的路程。 在

日日夜夜的劳累中他发现自己不再浮躁，
能将生姜切得细如牛毛了，能掌握烹饪河
南名菜糖醋鲤鱼焙面的技术了，越来越理
解烹饪里暗含的中国深厚的五色、 五味、
五行、火候、功夫等传统文化了……

“故天将降大任于斯人也，必先苦
其心志，劳其筋骨，饿其体肤……”不知
不觉中，他已掌握一门手艺，在师傅带
领下，有幸踏上赴北京钓鱼台国宾馆深
造的路程，并在那向全国各菜系大师学
习，一时风云际会，眼界大开，如登华山
之巅，谈道论剑，收获满满。

几经辗转，他回到周口，在老凤凰
台开起了自己的餐馆。 随着时间的推
移、经验的积累，再加上诚实守信、单纯
质朴的经商理念，他把生意做得风生水
起，成了行业内的标杆。 他深谙“治大国
如烹小鲜”，在企业管理方面，不主张过
多干预， 与员工互相鼓励互相进步，同
心同德，众志成城。

军人梦破碎，厨师梦梦圆，
少年记忆刻骨铭心

标准化程度低，
阻碍胡辣汤“走出去”

“痴迷”于胡辣汤，因为“我”是周口人
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