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杨凤花的老家在西华县逍遥镇南街!如今!他们一

家都居住在西华县城!"杨凤花胡辣汤总店# 就在她家

附近$ 虽然门头看上去并不豪华气派!但每天上午
!!

时之前这里总是门庭若市! 大家都是慕名前来品尝杨

凤花亲自熬制的胡辣汤的$ 据杨凤花介绍!"杨凤花胡

辣汤总店%每天平均要售出
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碗胡辣汤$ "自从这家

店开业以来!我们全家人几乎每天都来这里喝胡辣汤!

别家熬不出这个味儿&&%采访当日!在"杨凤花胡辣

汤总店%吃早餐的高先生如是说$

今年已经
$!

岁的杨凤花!看上去要比实际年龄年

轻许多$每天上午
!!

时之前!杨凤花最忙!她一会儿到

前厅帮忙招呼客人! 一会儿跑到后厨看看锅里熬着的

胡辣汤$ 杨凤花说!"杨凤花胡辣汤总店%自
%###

年开

业以来!生意一直很好$ 除上门喝胡辣汤!客人还会订

购一些带到外地给亲戚朋友尝鲜$

"把热气腾腾的胡辣汤装进暖瓶!带给外地的亲朋

好友!端上餐桌时胡辣汤还热得烫嘴$ %杨凤花说!"我

们平均每个月能卖出去
%&##

瓶胡辣汤$这些胡辣汤

大多被本地客人带到郑州'北京等地!送给了亲

戚朋友$ #
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清晨起床! 到附近的早餐店喝碗热气腾腾的胡辣汤!

是很多周口人的生活习惯"

说起胡辣汤!就不得不提西华县逍遥镇!因为这里的胡辣

汤最正宗" 而说起最正宗的逍遥镇胡辣汤!杨凤花是个关键人

物"

杨凤花
!"

岁开始跟随父亲学做胡辣汤!迄今为止!她已从

事这个行业将近半个世纪之久" 如今!杨凤花是省非物质文化

遗产逍遥镇胡辣汤技艺传承人#老杨家食品有限公司董事长"

逍遥镇胡辣汤品牌的壮大!有杨凤花一份功劳"
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据(西华县志)记载!逍遥镇胡辣汤历史传承最长

的是王家和丁家$ 王家到王大记这一辈! 只有两个女

儿$王大记将熬制胡辣汤的技艺传与了二女儿王烦*杨

凤花的奶奶+$ 王烦嫁到杨家!将熬制胡辣汤的技艺传

给了杨凤花的父亲杨继明$

上世纪
'#

年代!西华县城卖胡辣汤的有五六家!

其中最有名的就是杨家$ 那时!杨凤花才
!(

岁!她一

边上班!一边帮父亲卖胡辣汤$杨凤花说!胡辣汤正宗

不正宗!关键在汤底!从她记事起!家里每天都熬羊肉

汤$上好的豫东小山羊!用清水浸泡一夜!次日凌晨先

用大火煮开!撇去浮沫!然后!用小火熬制
&

个小时!

方能煮成一锅好汤底$

迄今为止!杨凤花已经熬了
&$

年的胡辣汤$ 她

一直坚持古法熬制胡辣汤!不急不躁'不跟风$为保

证熬制出来的胡辣汤色香味俱全!多年来!杨凤

花一直坚持亲自掌勺$
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近年来! 逍遥镇胡辣汤的起源与传承被拍成电

影!搬上了荧屏$ 目前!全国各地经营逍遥镇胡辣汤的

商户已有数万家!从业人员达到数十万人$

虽然名气越来越大!但杨凤花依然坚持每天凌晨

"

时许起床!前往,杨凤花胡辣汤总店%亲自熬制胡辣

汤$ 杨凤花告诉记者!她熬制胡辣汤有着严格的标准$

一锅胡辣汤放多少汤汁'多少牛肉'多少粉条'多少木

耳!她都要一一进行称量$ ,每碗胡辣汤要盛够多少

片肉!我心里都非常清楚$ %杨凤花说!只有在制作过

程中!坚守标准'讲究工艺'注重卫生'遵守行业道德!

才能使逍遥镇胡辣汤品牌做大做强$

祖传的胡辣汤熬制秘方!加上始终秉承诚实守信

的经营理念! 杨凤花精心熬制的胡辣汤香飘四方!慕

名前来品尝逍遥镇胡辣汤的客人络绎不绝$ 这很大程

度上提升了整个逍遥镇胡辣汤的知名度和美誉度$

%#!#

年! 杨凤花被认定为省非物质文化遗产项目

逍遥镇胡辣汤技艺传承人$
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,我有两个女儿和一个儿子!如今!大女儿负责打理-杨凤花胡辣

汤总店.的生意!二女儿在周口市区汉阳路南段开了一家分店!生意

一直不错/最近!我还打算把一些生意上的事交给儿子打理$%杨凤花

说!熬制胡辣汤的技艺到传她这一代!自然不能断$

杨凤花不仅教会了子女如何熬制正宗的逍遥镇胡辣汤! 对于一

些慕名前来求教的人!她也是来者不拒$杨凤花告诉记者!多年来!一

直有食客慕名前来讨教如何熬制正宗的逍遥镇胡辣汤$对此!她非但

没有拒绝!还开班收徒!把来人留在店里!手把手教他们熬制胡辣汤

的技艺$ 遇上家庭条件困难的学徒!她不但不收学费!还免费提供食

宿$

"教的人多了!就不怕这门技艺传承不下去$ %杨凤花说!截至目

前!她已培养了
"##

名学徒$ 这些人出师后也开店卖胡辣汤!很多人

的生意做得风生水起$

俗话说0,教会徒弟!饿死师傅$ %这种思想的存在!对传统技艺的

传承形成了巨大的掣肘$杨凤花从未有过这种顾虑!她不仅把祖传的

熬制胡辣汤的技艺教给徒弟!徒弟在外开店遇到困难!她还亲自上门

指导!帮助徒弟把逍遥镇胡辣汤做得更正宗$

有一次! 一个徒弟打电话告诉杨凤花! 他熬制的胡辣汤味道不

对$ 挂了电话!杨凤花亲自到徒弟的店里查看情况$ ,尝了一口他熬

制的胡辣汤!我就知道问题出在哪儿了!一定是他没有将骨头汤

储存好$ 我给他说了骨头汤正确的储存方法后!他再熬出来的

胡辣汤口感就地道多了$ %杨凤花说$
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采访时!记者问了杨凤花一个问题!就是具备北方口味的逍遥

镇胡辣汤!能否被南方食客接受!从而在江南遍地开花$

杨凤花告诉记者0,据我了解! 南方人不会不认可胡辣汤的味

道$ 几年前!西华县政府一位负责人带我去安徽芜湖参加了一个招

商会$ 我带着胡辣汤的调料和锅具!到现场煮了一锅胡辣汤!大家品

尝以后!纷纷叫好!说如果我在芜湖开一家胡辣汤店!生意一定很

好$ %

杨凤花还告诉记者!一个多月前!她受邀到北京参加了一个关

于非物质文化遗产的论坛$ 参加该论坛的!不仅有中国人!还有许多

外国人$品尝到她熬制的胡辣汤后!大家都连声叫好$看到自己熬制

的胡辣汤如此受欢迎!她相信把逍遥镇胡辣汤推向全国!并不困难$

,下一步!我准备把连锁店'加盟店规范起来!把用料'设备'饭

店环境'餐具全部统一起来!然后在全国范围内进行推广$ %杨凤花

说!目前!已有一家大型餐饮企业与她签订了合同!负责推广杨

家胡辣汤$
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杨凤花为食客盛胡辣汤

杨凤花在熬制胡辣汤


