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大 同 的 羊 肉大 同 的 羊 肉 （（33））

羊杂，又名羊杂割，是用羊的心、
肝、肺、肚、肠、血等原料烹制的一道
美食，也是深受大同人喜爱的一种地方
小吃。大同羊杂一般有两种，一种是纯
羊 杂 ， 一 种 是 粉 羊 杂 。 但 无 论 哪 一
种，都鲜香扑鼻、油而不腻，令人垂
涎欲滴。

说起大同人吃羊杂的历史，相传始
于元朝，“杂割”一词还是由元世祖忽

必烈的母亲所赐。当年，忽必烈的母亲
染疾，御医许国桢为其诊治，许母韩氏
也随其一起侍奉。一天，韩氏将羊下水
洗净、煮熟，配以大葱、辣椒吃，没想
到其味甚美。忽必烈的母亲品尝后也大
加赞赏，并赐名“羊杂割”。之后，羊
杂逐渐流传，成为民间风味小吃。据一
些上了年纪的大同人讲，早些年大同人
的羊杂里是加白菜的，这样的羊杂不
腻，而且还能冲淡羊膻味。后来才开始
加粉条，这样的羊杂也叫粉羊杂。

大同羊杂的做法很讲究，先在锅中
热油 （可以用羊油或是猪油、麻油），
将葱、姜、蒜、辣椒入锅煸香，再放入
事 先 已 洗 净 、 煮 熟 、 切 碎 的 心 、 肝 、
肺、肚、肠等炒香，加入足量的清水
或煮过头蹄的原汤，大火烧开后放入
切 好 的 羊 血 ， 再 煮 ， 出 锅 前 撒 适 量
盐。当然，这只是羊杂普遍的做法。至
于各家羊杂店，自然还有其不能与外人

道的秘诀。
大 同 的 羊 杂 店 几 乎 遍 布 大 街 小

巷 ， 其 中 比 较 出 名 的 有 帅 府 街 羊 杂 、
贺老人羊杂、张老人羊杂、郑师傅羊
杂、老齐羊杂、大女羊杂等等。如果
你要问哪家的最好吃，这个问题还真
不好回答。因为虽然每家的羊杂做法
大 同 小 异 ， 但 却 各 有 特 色 。 每 到 饭
点，哪家店里都是满满的食客，既有
附近的居民，也有专门从很远的地方
过来品尝的游客。

当一碗热乎乎、香气四溢的羊杂端
上 桌 ，光 是 看 着 就 会 立 刻 让 你 胃 口 大
开。尤其软软的羊血、Q 弹的羊肚，再配
上刚炸出来的油饼，美味更是让人难以
抵挡。而且这样的搭配，也是许多大同
人早餐的标准搭配。或许有人会问，为
什么大同人一早就要吃这么油腻的早
餐？这个问题的答案，恐怕只有大同人
自己知道。 （一凡）

羊肉串作为一种比较常见的烧烤类食
物，是许多大同人喜爱的一种美食。尤其
是炎热夏季的晚上，约几个好友一起聊天、
吃烤羊肉串，是许多人消夏的首选方式。

大同虽不是烤羊肉串的发源地，但
大同的烤羊肉串别有特色。大同羊肉
串的吃法有多种，可以烤制，也可以油
炸。其中，烤制的又有炭火烤的和电烤
的两种。炭火烤羊肉串的做法是，将羊
肉切成小块，肥瘦搭配穿在细铁钎上，
然后放在炭火烤串炉上进行烤制，边烤
边撒些辣椒面、盐和孜然粉，数分钟即
熟。烤好的羊肉串，其色焦黄、油亮，味
道微辣，不腻不膻，鲜嫩可口，孜然香味

浓郁。电烤羊肉串不同于炭火烤羊肉
串，其在烤制时可以有效地控制温度，
不与明火产生接触，热力均匀，能防止
烤焦。而且，羊肉串在烤制过程中油脂
和水分流失较少，所以串的个头看着大
些，吃起来的口感也较为鲜嫩。油炸羊
肉串的做法是，锅中热油，将腌制好的
羊肉串入油锅翻炸，炸至金黄色出锅，
在 事 先 调 好 的 蘸 料 中 滚 一 下 ，即 可 食
用。炸羊肉串味道鲜美，外焦里嫩，香
辣适口。

大同人爱吃羊肉串，街头的羊肉串
店也有很多。不仅有近年来新开的串
店，还有一些颇有年头的老店，如库记

串店、无敌串店都是开业二三十年的知
名串店。而且，在大同，吃羊肉串时一
定要配以味道独特的拌疙瘩汤，这样才
会吃得“入格”。 （王锦华）

大同人对于用羊肉做的美食，可以
说是“从头到脚”地喜爱。除了炖羊肉
外，羊头、羊杂、羊蹄等都是大同人喜爱
的美食。

羊头营养丰富，历来为人喜食。在
大同，说到用羊头做的美食，恐怕非羊头
捣蒜莫属了。羊头捣蒜，是羊头与大蒜
的完美结合。制作时，要先将羊头放在
冷水锅中慢慢烧开，然后用小火焖制，以
免羊头表面的肉熟了，脑壳中的羊脑还
没有熟。而且，如果用大火焖制，羊头的
表皮容易破裂。另外，大蒜必须捣成泥，
不要切成末，否则蒜味不够浓郁。装盘
上菜时，要将去肉后的羊头从中缝处敲
开，露出羊脑，并把切好的羊头肉整齐地
码放在羊脑上即可。之后，将大蒜泥放
入碗中，加入调味料，与羊头一起端上
桌。吃的时候，将羊头肉蘸上料汁，放入
口中，蒜香浓郁，微辣可口，肉质鲜嫩，回
味无穷。

香辣羊蹄也是在大同很受人们喜爱
的一道美食。原本干瘪的羊蹄经过加
工，上面的皮和筋像气球一样膨了起
来，羊蹄中渗出的油脂和胶原蛋白融合
成厚厚的封层，滋味鲜美、肥厚多汁。
咬上一口，香辣软糯，一吸脱骨，入口
即化。羊蹄虽然看起来没有什么肉，但
是把它炖软烂以后，吃在嘴里却是满满
的胶原蛋白。而且，羊蹄即使炖得再
烂，它还是有一定韧劲的，筋道弹牙，
口感很好。 （孟维鹏）

羊蝎子，也就是羊脊骨。因其形状
酷似蝎子，故而俗称“羊蝎子”。

说起羊蝎子，相信许多大同人都吃
过。可是，关于它的由来，可能就没有
多少人知道了。相传苏轼被贬惠州时，
当地市场每日会杀一只羊。苏轼不敢

与当地权贵争抢好的羊肉，他常私下嘱
咐杀羊的人将没人要的羊脊骨给他留
下。拿到这些羊脊骨后，苏轼通常先将
其彻底煮熟，再用酒浇在骨头上，撒盐
少许，用火烘烤。待骨肉微焦时，便可
食用。苏轼称，在羊脊骨间摘剔碎肉，
就像吃虾蟹般美味。

如今，羊蝎子已经成为一道深受大
众喜爱的美食。而且，与过去干干净净
的样子相比，现在的羊蝎子，上面还剩
下很多肉。无论是用来做汤涮火锅，还

是做红烧羊蝎子，都十分美味。做羊蝎
子火锅，可以是清汤的，也可以是红汤
的。尤其是红汤底，不仅有骨髓熬出来
的精华，与清汤相比又多了几分辛辣风
味，迎合了现代人的口味，吃起来微麻
微辣，鲜香浓郁，回味悠长。吃的时候，
先咬一口肉，香而不腻，瘦而不柴，软烂
适口。然后再嘬一口骨头，脊髓可以被
一整条吸出。边吃肉边吸骨髓，这可能
也算是吃羊蝎子的一大乐趣。

（孟维鹏）

纯羊杂纯羊杂：：油而不腻油而不腻 令人垂涎令人垂涎

羊肉串羊肉串：：肉嫩多汁肉嫩多汁 味美可口味美可口

羊蝎子羊蝎子：：鲜香浓郁鲜香浓郁 回味悠长回味悠长

羊头羊蹄羊头羊蹄：：
地方特色味道佳地方特色味道佳


