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在榆林，一碗饸饹面，再浇上一勺炖
羊肉，这是逢年过节和宴会餐桌上一道
必不可少的美食。一碗铁锅炖羊肉，也
是每个横山人难以割舍的家乡情怀。

1 月 22 日 早 晨 6 点 ，天 刚 蒙 蒙 亮 。
走进榆林市横山区西沙街道的羊肉店，
李庚金已经开始了炖羊肉的准备工作。

李庚金介绍：“我的父亲是庄里炖
羊 肉 的 一 把 好 手 。 小 时 候 ，我 就 跟 在
他后边看着他做炖羊肉。赶上庙会这
种 大 活 动 ，我 们 就 挑 着 扁 担 卖 炖 羊 肉
和杂碎，吆喝着卖，一卖就是一天。”功
夫不负有心人，经过多年掌勺和锻炼，
1992 年，一家名为“李五打平伙”的小
店正式营业。

炖 羊 肉 出 名 ，那“ 打 平 伙 ”是 什 么
意 思 ？ 说 到 这 三 个 字 由 来 ，李 庚 金 介
绍 ：“ 这 其 实 就 是 横 山 特 有 的 风 俗 文
化 ，20 世 纪 90 年 代 以 前 ，陕 北 常 见 的
一 种 村 子 里 丰 富 空 余 时 间 、休 闲 放 松
的聚会形式。具体起源的时间已无从
考 证 ，但 陕 北 人 一 直 延 续 这 一 古 老 的
风俗，成了乡亲之间解馋和增进感情的
特有方式。”

广袤的黄土高原上，一首首信天游
穿破了山之间的屏障，声声入耳。这里
的人们主要以种地、养羊为生，日子过得
忙碌而踏实。对于日落而归的汉子们来
说，最期待的就是每隔两三个月来上一
次“打平伙”。选好日子，十来个后生吆

喝着，共同做这顿期盼已久的炖羊肉。
其间，抓羊的抓羊，磨刀的磨刀，一切准
备就绪以后，羊主人家请来大厨，经过几
个小时的炖煮，将一锅香喷喷的羊肉端
上桌来，再按照人数分肉。天南海北的
阔谈声里，每个人端着小碗炖羊肉，或站
着，或蹲着，不时发出“滋溜滋溜”的声
音。吃完后，抹一下嘴，用油腻的手掏出

“份子钱”，再聊会儿天，便散了各自回家
去。这是那个年代独有的温暖记忆。

“那会儿的生活都很艰苦。数人才
能共同买得分吃一只羊。其实，按照现
在的说法，这就叫 AA 制。”李庚金幽默
地说。

“想要味道好，选用的羊肉极为重
要。正宗的横山炖羊肉，选取的是本地
山羊。而横山羊肉之所以与众不同，和
当地的气候条件分不开。”李庚金道出
其中关键。昼夜温差大，日照充足，降
雨较少，横山区的植物多以抗旱植物为
主 。 因 此 ，这 里 的 羊 子 从 小 吃 着 百 里
香、黄蒿、地椒叶等香草，以及富含蛋氨
酸的苜蓿和大豆等长大。加之山大沟
深，羊肉脂肪含量低，吃起来极有嚼劲，
受人喜爱。

2010 年，“横山羊肉”以其显著的地
域和品质特色成为“国家地理标志保护
产品”。2018 年，“横山炖羊肉制作技
艺”入选陕西省非物质文化遗产代表性
项目名录。现在的铁锅炖羊肉已经成为
当地最具代表性的特色美食，吸引着众
多外地游客慕名前来。

“老李，这锅差不多该放料了。”李庚
金的妻子提醒道。“好嘞，这就来。”李庚
金一边走到后厨，一边讲解，“想要把羊
做好吃，除了选用本地的山羊整只现炖，
好的调料也是必不可少的。我把梅花
椒、红葱、生姜、干辣椒和食盐这五种食
材所制成的料包加入肉中。这五味食材
可以最大程度地激发出羊肉的鲜香，辣
而不腥，回味无穷。”

随着生活水平的提高，“炖羊肉”已
经成为餐桌上司空见惯的美食。虽然

“打平伙”的意义已经改变，但这种习俗
与温情仍然在一代又一代人之间流传。

“老李，给我来上一盆炖羊肉，我们 4
个人。”正说着，顾客走了进来。“这锅炖
羊肉，我是做不完喽。”李庚金笑着说。

横山炖羊肉：
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横山铁锅炖羊肉做法
1、炖羊肉的第一步就是精

心挑选羊。选择正宗横山羊，
羊子的年岁应当是一周年的山
羊。这阶段的羊肉质鲜嫩，无
腥味，为羊肉中的上品，羊的重
量最好控制在 12.5 公斤~20 公
斤之间，肥瘦适中。

2、将选好的羊宰杀后，把
肉和骨头分离开，骨头剁成小
块状（3 厘米~5 厘米），肉切成
小块，等待下入铁锅。炖的肉
越多越香，特别是将整只羊放
在一锅里炖。

3、按每公斤肉加水 600 克
的比例在铁锅里倒入冷水，然
后将骨头 、羊肉依次放入 ，用
大火将水煮沸，用 10 分钟～20
分 钟 的 时 间 将 浮 出 的 血 沫 彻
底打清。

4、炖制过程中，加调料是
炖 羊 肉 时 极 为 重 要 的 一 道 工
序。只加梅花椒、红葱、生姜、
干辣椒和食盐五种调料，调料
太多反而失去了羊肉本该有的
味道。

5、火候的把握和调料的配

比一样重要。一锅羊肉做得好
不好，关键看火候。纯正的横
山炖羊肉需先用急火再用文火
后用猛火。先用急火打完血沫
后，改为文火炖一个半小时左
右，到肉快熟时再用大火煮。

6、经过将近 2 小时的炖制
后 ，大铁锅内的肉汤翻滚 、热
气腾腾，即将出锅的羊肉鲜香
味扑鼻而来。肉块入口酥嫩，
一 咬 就 成 丝 状 ，而 且 越 嚼 越
香，肥瘦适中，香而不腻，毫无
腥膻味。
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李庚金正在给顾
客上餐。

给羊肉浇汤给羊肉浇汤。。
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