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數九時節，就想吃羊。數九的起點是冬至，每每冬至當日，這裏就像過

年，當地人當天幾乎都要吃一頓羊肉暖胃暖心暖身。冬至第二天開始「數

九」，羊肉其實一直擔綱吃貨們的主打。有一種說法，說羊肉就是中國人

冬天的護身符，此言不虛。隔門聽雪紅爐煮酒的浪漫屬於它，紅湯翻滾烈

火烹油的豪邁也屬於它。不拘綿羊山羊，也無論天南海北，只要在寒風裏

能在貴州暖暖和和地吃一頓羊肉，就是莫大的幸福。

「貴州生態美食品 吃出健康好味道。」這是貴州對外推廣的「大詞」，

羊肉，就是這句大詞活色生香的註腳之一。因為羊，不唯羊。來到貴州，

好吃的還多得很。要想對自己好一點，要想給自己留一點點閒暇，要想給

自己一點點友好和關愛，那就先學會一句話：工作那麼忙，我要去貴州。

那麼，大家約起，快快約起，現在、立即、馬上，目標：去貴州！！！

文：前方

最好吃的山羊在山最多的地方

談起吃羊，北方人總要想起大西北的茫茫草場，
還有那冒着熱氣的大鍋，清湯涮肉、大塊手

抓，滿嘴肥腴的肉汁；江南朋友則頗喜好太湖平原上的湖
羊，或白切、或紅燒，一口口酥而不爛，軟嫩溫香。過往我
們印象中很有冬日感的溫暖羊味，似乎大都離不開——綿羊。
但常常被忽略的山羊，也誕生了太多寶藏美食，而想追尋山

羊的美味，要去哪裏？當然要去山最多的地方。
貴州就是山多的地方。92.5%的面積都是山地和丘陵的貴州，用

山野間乾淨天然的灌叢草地，孕育出了鮮美肥壯、活力四射的山
羊。來到這裏，你對「羊肉」的認識必然更深一層：緊致、脆韌、
飽滿的帶皮羊肉，每一口都是十足的膠質感，富有彈性的肉塊在齒間
碰撞，微微的腥膻在熱辣中化為濃郁的香，好痛快的一頓肉食盛宴！
「貴州生態美食品 吃出健康好味道。」要說清楚這句大詞可能不容

易，但只要一「還原」與羊有關的場域，諸如生長環境、加工方法以
致於各種吃法，何謂「生態」，似乎就就沒有必要做一番「學理」上
的探究，僅憑感覺，就會一通百通，恍然大悟，不言自明。
說起羊肉，貴州各地又是各有講究。在黔西北，羊中頂流無疑是黑
山羊。巍峨聳立的烏蒙山撐起了整個貴州最清涼溫潤的山地草場，黑
山羊攀在山巖間，飲着山泉水，打着滾、撒着歡地撲在苜蓿、黑麥
草、高羊茅等牧草裏大快朵頤，練就一身瘦而不柴、細嫩微膻的絕
好風味；黔東北的白山羊以「肥」為美，絲絲的肌肉間有均勻分布
的脂肪，切開有大理石一樣的細膩花紋。黔北是麻羊的天下，用
油潤、豐滿、彈性十足的口感成為貼秋膘的標準選擇。黔東南則
有「小香羊」，從名字就能看出來，個頭小、味道鮮，極嫩，
也極香。

四大門派爭霸米粉「江湖」
貴州人怎樣吃羊？配米粉，當然是最標準的答案。眾
多米粉大省，要爭起誰家的粉最好吃恐怕是誰也不
會服誰，要比羊肉粉這一項卻難有選手能和貴州
一較高下。貴州羊肉粉不僅味美而且花樣很
多，不管你愛好什麼樣的口味，都能找到
最適合你那一碗。但貴州人對羊的熱

愛又不止於此，煮、燜、燉、
炒 ， 紅 湯 、 清 湯 、 酸

湯……無論哪一種風味，都是冬日裏吃到大汗淋漓的幸福時光。
羊就有這麼多種，與米粉搭配起來花樣就更多了。人們常說貴州的
羊肉粉有「四大門派」，其實還不能概括羊肉粉豐富的味道，只是在
萬千選擇中畫出一份風味地圖，免得外來朋友陷入無盡的選擇困難症
罷了。
要嗦羊肉粉，第一站建議你去遵義蝦子鎮。這裏的羊肉粉，是把功
夫下在又濃又鮮的原湯裏。選最肥壯的麻羊，在骨頭湯裏小火慢燉，
用幾個小時的功夫醞釀出一鍋絲絲入扣的美味。粉，自然要在原湯裏
燙熟，肉，則要壓得緊致後再切成片。上桌，痛飲一口，清湯裏是天
然去雕飾的極致純鮮，再嘗一口羊肉，方知帶着皮的山羊肉別有一番
肉彈、脂滑、皮脆的風味，叫人好不上癮！這，就是貴州羊肉粉四大
門派之一──遵義蝦子羊肉粉。
四大門派之二（排名不分先後哈），當屬畢節市的金沙羊肉粉。這
裏的粉，格外有種地道又實在的氣質。筷子粗細的粉，浸在幾十種香
料熬出來的鮮美濃湯裏，肉片大大咧咧地鋪展在碗頭，還要大方地加
兩筷子老闆自家泡的酸菜。酸爽解膩的口味，為的是你能放開了多吃
幾口羊肉，更讓你忍不住想多加幾勺油辣椒——畢節的皺椒與遵義的
朝天椒一樣，都以香味取勝，風味卻各有千秋。肉厚、微甜、油脂感
十足的辣椒，用菜籽油混着羊油和芝麻炸熟，光是聞一聞那香入肺腑
的滋味就勾得人心癢。
水城羊肉粉也是自成一派。素有「涼都」之稱的水城，羊肉粉似乎
配合天時，大多以紅油重辣的形態粉墨登場。畢竟是在寒冷的高原
上！湯底裏就帶着辣味，表面上浮着厚厚一層紅油，帶着炭火香味的
煳辣椒大顆大顆地點綴在粉上，再滿滿撒上一層芫荽和蒜苗，嗦一
口，熱量就從舌尖燒到了心裏。還是趕快吃一口肉吧！水城的黑山羊
果然名不虛傳，瘦肉間夾着半透明的脂肪，被韌中帶彈的皮牢牢裹
住，滿滿的嚼勁。嗦一口粉，吃一片肉，再咬一口蒜，是高山上最簡
單直白的熱辣魅力。
到了興義，羊肉粉的畫風就有點不一樣了。這點不一樣，也就成就
了個性鮮明的一派。這座黔西南小城離雲南曲靖比離貴陽還要近許
多，飲食上不可避免地帶着清新的雲南色彩。這的羊肉粉不再以香辣
見長，調味靈魂在於秘製的醬汁。原料大抵是豆類，又加上雞樅菌
的鮮美，平淡裏有層次豐富的驚喜。醬汁把湯底染得金紅，襯得米
粉雪白細嫩，撒幾粒粉紅的泡蘿蔔，酸酸甜甜的幾乎能吃出來水果
味，再點綴幾枚清涼的薄荷，一碗豐富的色彩讓羊肉都更誘人了幾
分。
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回到蝦子街上，羊肉粉遞給你之前的最後一件
事，就是添辣椒。一勺紅彤彤的油辣椒舀上，瞬間
被熱氣激發出靈魂。羊肉自帶的一絲微膻頃刻化進
了油汪汪的椒香味裏，在味蕾上馴順圓潤地綻開，由
不得人不承認，這微微的辣才是這一碗粉的點睛之筆。
說起來，蝦子這個小鎮最先出名，功勞還是辣椒。這座
原本不起眼的山間小鎮，似乎是在一夜之間就成了全球辣椒
的交易中心。這固然有蝦子鎮交通便利，自古是「經商歇旅，
陸路碼頭」的緣故，但更因為本地的辣椒風味極優——辣度不太
高，卻香得驚人，硬是在熱愛吃辣的大西南打出名氣，引得八方名
椒向這裏奔來，無數種香辣匯聚到小小的鎮子裏。
說起辣椒，那又是一個幾天幾夜也講不完的大話題。只能說這種原本
產自美洲的「舶來品」，在貴州演繹出了「一鳴驚人」的別樣精彩。貴
州先是有了中國最早的吃辣大省這樣的榮譽稱號，繼而又成了辣椒生產
大省。不完全統計顯示，貴州全省種植辣椒面積，佔全世界種植面積的
1/10，產量則超過了全國產量的1/3！
不僅如此。貴州還成了全國乃至全球最大的辣椒交易中心。遵義蝦子
鎮的「中國辣椒城」，如今不僅是全國最大的辣椒集散地，更是世界辣
椒的交易中心。以2021年為例，這裏的干辣椒交易量達到28萬噸，帶動
二級市場55萬噸的交易量，創造了約90億的交易額。以它為中心，一張
密密麻麻的辣椒交易網絡已經搭建起來，每天在這裏發布的「干辣椒價
格指數」更是牽動着全世界的「辣椒經紀人」的心。
為全球辣椒定價的底氣，當然來自貴州辣椒優秀的品質。到辣椒城轉
一轉，你會發現國內辣椒的普遍價格是6-7塊錢/斤，印度、緬甸的辣椒
還要更便宜，可貴州的辣椒能賣出十幾塊錢一斤的高價，還總是供不應
求。全國各地的辣椒調料、火鍋品牌，都把這身價頗高的貴州辣椒當作增
香的秘方。
貴州辣椒為什麼這麼「牛」？答案還是「生態」二字。貴州山高、谷

深、林密、水長，氣候溫潤，雨熱同期，還有全球發育最典型、最複雜
的喀斯特地貌及相伴而生的礦物質豐富、疏水性還高的土壤。辣椒適合
山地環境，放眼全國，着實很難再找出來一片土地，能為這位遠道而來
的賓客提供這麼恰如其分的生長條件。
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椒 很多人想像不到，貴州可能是火鍋花樣最多的地方，口

味繁多、湯底多樣，形式也很豐富。當地人又極愛火鍋，
無論寒冬還是酷暑，天一擦黑，各處街市上都氤氳着熱氣
和鍋底的濃香。對鍋的熱愛遇上大鍋燉羊、大口吃肉的豪
情，讓貴州各地的羊肉鍋也格外生猛誘人。
黔人嗜辣，但做羊肉湯鍋時倒也不是一味的以熱辣為

美。畢竟，清湯燉煮、蘸水調味，給每個食客最大的自
由，才是貴州的美食哲學。想嘗一次最熱烈、紅火、香辣
的紅湯羊肉，你要到遵義，沿着赤水河一路向北，來到
「羊肉小鎮」合馬鎮。
合馬羊肉，懂行的人一聽這四個字，唾液就開始瘋狂分
泌。紅湯！羊棒骨高湯打底，微微泛白的湯花裏都是煮化
了的油脂與蛋白質，加羊油，下姜蒜，辣椒增香，花椒提
味，把種種「重口味」熬製成一鍋能量驚人的熱辣。緊實
的羊肉則在湯裏慢燉，讓桀驁的性子化作彈糯的溫柔。
上桌，別忙吃肉，先盛一碗紅湯來喝，一口下肚，額頭
就微微見汗。再狠狠咬一口羊肉，感受那富有彈性的肌絲
脂肪在牙齒的每一次碰撞下滲出香氣濃郁的肉汁，嚥下
去，好像有一團火從胃裏升起，順着打開的毛孔蒸騰出
去，真叫痛快！這樣的紅湯羊肉，黔北人不僅冬天吃，夏
天也吃，伏天裏「以毒攻毒」吃得渾身出一場大汗，才是
由內而外的一種快意舒暢。
如果實在接受不了紅湯或辣椒，來一鍋酸湯羊肉總是不

錯的。
酸湯是貴州的代表味道，如今最經典的搭配是「毛辣

果」（西紅柿）發酵的紅酸湯與糯米發酵的白酸湯三七搭
配，用米香清潤的底味襯託出野性十足的果香，點幾滴混
合着檸檬和姜味的木姜子油，清新又刺激。酸湯煮羊肉，

開胃、爽氣，撈出
羊肉，配些煳辣椒
蘸水來吃，辣度可
因人而異，微微
辣，中辣，正常
辣，變態辣，憑君
自選。清爽之中是
直來直往的能量
感，越吃越舒坦。
說起羊肉火鍋，
銅仁的「羊腳腳」
值得一提。鮮羊蹄
子，在油鍋裏小炸
一下再小火慢燉，
才能保住膠原蛋白
又糯又韌的完美口感。留一點炸過的油，各種香料在熱油
裏爆出香氣，再用來翻炒那已經燉得軟爛近乎骨肉分離的
羊蹄，把香辣一絲絲融進去。這時才加湯、加料，把料理
好的羊腳腳做成火鍋端上桌，讓香味伴隨着湯底咕嘟出的
每一個小泡爆發出來，可真是冬天最安逸的享受！
到了黔東南，就要吃羊癟了。
別忙着皺眉頭！羊癟，是羊胃裏半消化的青草泥（並不
是很多人誤以為的那個東西！），微微苦，免不了帶着點
羊腸羊肚燥烘烘的味道，還有幾分青草味。羊癟做湯底，
放些香辣的調料，還不能忘了加點山裏長的「棰油籽」
（吳茱萸），補充一些輕巧的辛香，為味道增加清苦的厚
度。在癟湯裏煮出來的羊肉，「原湯化原食」，鮮香不
減，卻有特殊的風味層次，也是一種獨特的體驗。

（特別鳴謝：本版文字，承蒙 |地道風物|微信公眾號ID：didaofengwu|授權轉化使用）

除了米粉 當然還有羊肉火鍋

●●米粉就是貴州生活的一部分米粉就是貴州生活的一部分。。 陳慶全陳慶全攝攝

●只有本地才有這麼油潤紅亮的辣椒。 楊通榮攝
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●蝦子羊肉粉，一個字，鮮！
陳偉紅攝
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