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■■序
王子辉

小吃如人，亦有品性。

如果说苏杭小吃温文尔雅，粤海小吃旷放惊诧，那么，陕西

小吃就是儒雅豁达。

儒雅与豁达作为陕西小吃的精神支柱，二者不可分离，浑然

一体，如影随形。这种儒雅与豁达的品性，只有来过陕西，真正

感悟透了陕西风味小吃的人，才能体会出来。

陕西小吃的儒雅与豁达，在很大的程度上来自于遗传。它

集数千年传统饮食文化于一身，但毫无穷经皓首老学究的匠气。

在这里，随便尝一味小吃，就有“当惊世界殊”的重大发现，让那

些建国时间较短的老外产生无限仰慕的份儿。就是那问世较迟

的黄桂柿子饼，也将近四百年了，比美利坚合众国的历史还悠

久。至于食单中那一饼、一面、一馍、一卷、一饺、一糕、一饭、一

粥，在研究饮食文化史学者的眼中，也有可能是珍贵的“历史文

物”。以糯米和红枣为原料制作的“甑糕”，就是用古老的炊具

“甑”蒸制的。吃着这红白相间、软糯香甜的甑糕，再观赏那底部

有许多气孔、置于锅上的古甑，不只觉得陕西小吃源远流长，更

为我们祖先在距今五六千年之前发明了蒸气烹食的学问，使人

类饮食文化进入新的历史阶段，深感无比骄傲。表面坑坑洼洼，

既不显精细，也谈不上文雅的石子馍，则是采取新石器时代的传

热物———石子焙熟的。它曾是唐代同州向皇室进贡的“石鏊

饼”，也是清代秦人官游金陵的“天然饼”，可谓迄今世界上流传
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时间最长的小吃。徜徉于三秦大地餐饮店肆，仿佛穿过时间的

遂道，回到了周秦汉唐。如果说硕大厚重的乾州锅盔是陕西风

味这位高寿者的头盔，那么，流行于关中大地又宽又长的 ｂｉａｎｇ
原ｂｉａｎｇ面，就是他腰间的蟒带。再听听胡麻饼、长寿面、羊肉泡
馍、葫芦头泡馍、蜂蜜凉粽子、千层油酥饼、金线油塔⋯⋯那一个

个小吃的典故传说，更会感到这位老者的满腹经纶。传统在这

里显示出巨大的力量，使陕西风味小吃儒雅豁达的品性格外引

人注目。

陕西小吃的儒雅豁达，还呈现在他博学睿智，包容一切的大

度上。他明辨不同饮食文化的优劣，却无居高临下俯视芸芸众

生的傲气。在他的身上虽有十三个王朝的高贵血统，可也不乏

山野农村平民百姓的粗犷气质。美食作为一门艺术，根在民间。

别提早已有之的馄饨、饺子、面条、糕饼、羹汤、饭粥这些传统美

食，无一不是来自民间，就是现在餐饮市场新添的豆面糊糊、洋

芋擦擦、胡桃烧饼、乾县鸡面、姜丝拌汤、槐花麦饭、蜂糕，也大都

是田间谷蔬、塬坡豆果、走地靓鸡、野菌山珍等自然生长而未受

污染的物料，其制作方法简便易行而纯朴，口味清鲜而不腻。几

乎个个都饱含“土”而“俗”的特征，散发着陕西浓郁的泥土气息。

无俗也就无所谓雅。有了源于民间“土得掉渣”的“大俗”，才能

更加突显所谓的“大雅”。大概正因为如此，所以，也才圆了现代

人觅求民间、复归自然之梦。其实，真正追求美的人，在经历千

辛万苦后，才会把返璞归真作为追求的最后境界。

陕西小吃是以古为美的，但他并不反对变革，更不拒绝现代

文明。就说西安饮食“三绝”之一的饺子宴，制法仍是“面包馅”

和“蒸煮炸”。基础未变，汉唐遗风尚存，但深入研究就会发现，

它与古代饺子有着重大变革，其馅心内容之丰富，外观形象之多

姿，滋味调和之精巧，竟是当今堪称一流的美食，令不少吃遍五

湖四海的老饕也颇为惊讶。昔日被杜甫吟为“碧鲜俱照箸”、“经

齿冷于雪”的“槐叶冷淘”，已由手工操作变为机械化生产的“菠
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菜凉面”，其口味、色泽和营养较之唐宋时的“槐叶冷淘”来更胜

一筹。即便是近几年新问世的花干夹馍、素菜夹馍、猕猴桃元

宵、黑米烧麦、红萝卜饼以及煎饼屋、小六汤包、粗粮食府、贾三

清真包子等，也因脂肪、糖分含量减少和维生素、纤维素增多，更

为“越吃越刁”的现代人所欢迎。在这里，正宗与变革，传统与现

代得以完美结合，这就是陕西风味小吃这位老者的品性，外表似

难称得上新潮，也谈不上奢华，但内涵却博大精深。如果说传统

小吃是陕西风味的牢固根基，那么，一大批新品则使陕西风味更

加枝繁叶茂，让这位儒雅豁达的高寿者焕发出勃勃生机。

社稷兴，美食旺。改革开放后的三秦大地，餐饮名店星罗棋

布，风味小吃奇葩竞放，其间能人迭出，巧技繁生，加上新时期旅

游事业的促进，陕西美食进入到一个新的时代。为了忠实地承

袭陕西风味小吃遗脉，对千百年在实践中发展的这一门学问进

行总结，不失时机地发掘拓展，是一件很有意义的事，不少有志

者也相继出书成集。长期从事陕西饮食文化研究和教学的西安

桃李旅游烹饪学院院长唐代英主编的《新编陕西名小吃》，是同

类书中具有学术价值和实用价值的佼佼者。此书架构新颖，文

思缜密，眼界开阔，多所创识和真知，书中不只讲小吃品种工艺

流程、风味特点和营养价值，而且通过认真考辨，真实而科学地

阐述了其源流典故和民风食尚，摒弃了一度传播于民间的那些

杜撰的掌故和与史实不符的传说，还了陕西小吃“吃中有典”、

“吃中有诗”、“吃中有画”的本来面目。虽不能说此书是当代陕

西小吃之大展，亦是富有时代特色的新一代食目的小结，可谓是

一项沟通古今的浩大工程，其历史和现实意义均是不言而喻的。

相信这部书能受到餐饮工作者、旅游者和热爱饮食文化的朋友

们的关注与欢迎。

二○○五年七月二十日于五味斋

—３—

序



一、西安市

牛羊肉泡馍

本品系西安小吃代表品种，号称“陕西一绝”。其渊源可

上溯至公元前 员员世纪。《诗经》中就有“朋酒斯飨，曰杀羔
羊”之语。西周时曾将羊羹列为国王、诸侯的“礼馔”。《宋

书》记载，南北朝时的毛修之因献出羊羹这一绝味，武帝封其

为太令官，后又升为尚书光禄大夫。隋朝谢讽《食经》即有一

款美馔叫“细供没忽羊羹”。据文献记载，唐代宫廷御膳和市

肆都擅长制羹汤。羊羹就是用羊肉烹制的羹汤，即当今羊肉泡

馍的雏形。

苏东坡在陕西凤翔府（今凤翔县）做官时，曾有“秦烹惟

羊羹”的诗句。及至明崇祯十七年（员远源源），西安专营羊肉泡
馍的“老马家”在桥梓口开业，由名厨马建行掌勺，食客盈

门，誉满古城。光绪二十六年（员怨园园），八国联军攻占北京，
慈禧太后携光绪皇帝避居西安，来此品尝，倍加赞赏，写下

“天锡楼”猿个大字。从此，“老马家”改名“天锡楼”，将题
字做成立式金字巨匾挂于临街的三楼之上，名声大振。当时在

华协助邮政工作的英籍侨民也常来进餐。继天锡楼之后，又先

后涌现出同盛祥、老孙家、义祥楼、一间楼、鼎兴春、老童家

等十余家规模经营的泡馍餐馆，竞相钻研，各具特色，使泡馍

烹调技艺日臻完善。
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员怨猿远年西安事变前，爱国将领杨虎城在西安老孙家用羊
肉泡馍宴请蒋介石。员怨源苑年，国民党竞选国大代表时，曾用
羊肉泡馍争拉选票，当时西安报纸标题有《君欲竞选国大代，

请客先吃羊肉泡》，以一碗羊肉泡馍换取一张选票。

圆园世纪缘园年代，周恩来总理、陈毅副总理曾分别在西安
以羊肉泡馍宴请尼泊尔马亨德拉国王、越南胡志明主席。后

来，羊肉泡馍在首都北京落户，北京民族文化宫和新街口西安

饭馆以及天津食品街均经营牛羊肉泡馍。员怨缘远年，毛泽东主
席、彭德怀元帅曾前往品尝。员怨愿远年，北京钓鱼台国宾馆邀
请西安技师传授泡馍技艺，使羊肉泡馍这一地方风味跻身国

宴。员怨愿怨年，同盛祥的羊肉泡馍荣获国家商业部金鼎奖。员怨愿苑
年，西安黎明羊肉泡馍馆在羊肉泡馍的基础上首创羊肉泡馍

宴，以羹汤相同，用料不同、口味各异的多种泡馍组合而成，

员怨怨源年荣获全国首届清真烹饪技术竞赛金牌。员怨怨圆年 员圆月，
老孙家与香港建秦贸易有限公司合资成立西安老孙家食品有限

公司，年产员愿园万听牛羊肉鲜汤的罐头厂正式投产。每听罐头
可做两碗泡馍，销往京、津、粤、晋、深圳及香港等地。圆园园缘
年缘月，中国国民党主席连战、亲民党主席宋楚瑜分别来陕西
寻根拜祖时，在西安品尝老孙家羊肉泡馍后，连声赞叹“真好

吃！真好吃！”。

原料：牛肉、羊肉、面粉及多种调料、香料、佐料。

制法（以制作猿园园碗为例）：（员）骨肉处理。将羊肉（或
牛肉）缘园千克剔净骨头，切成约 圆郾缘千克重的块，投入清水
池中，先洗去血污，换水再浸泡两小时。然后将肉上污垢刮

净，用清水冲洗，再放入水中浸泡员小时，待肉色发亮即可。
将全羊骨架远副或全牛骨架员副半放入另一水池中浸泡员

小时，换水再泡员小时，捞出，冲洗干净，砸成约圆园至圆猿厘
米长的段。
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（圆）煮肉。锅内加入清水约 圆缘千克，旺火烧开，放入骨
头，再烧开。加入明矾愿克，旺火熬半小时后，撇去浮沫。把
桂皮缘园克、草果员园园克、大红袍花椒源园园克，小茴香怨园园克、
干姜缘园克、良姜 圆缘园克、八角 圆园园克，装入净布袋内，扎紧
袋口，放入锅内。旺火烧两小时后，将肉块皮面向下摆放在骨

头上，煮三四小时后，放入精盐员圆缘园克，用肉板压上，加盖，
改用小火。保持肉锅微开。约炖员圆个小时，即可肉烂汤浓。
（猿）捞肉。揭开锅盖，取出肉板，撇去浮油，把铁肉叉从
锅边插入锅内，将肉略加松动。左手拿直径 源园厘米长的平面
竹笊篱，右手拿肉叉，将肉块皮面向下捞放在笊篱上，然后翻

扣在肉板上，用肉汤在板上冲浇几次，使肉面干净。以此法将

肉全部捞出，晾凉。

（源）“看菜”。肉的部位分肥肋、腱子（又名腱胡）、头皮、
羊眼、口条、蹄筋、肚头（又叫肚梁）等。顾客既可单选一

种，也可兼要几种。经切配师傅按顾客选定的肉逐碗配好，每

份员园园克，分别装入小碟内。再由服务员连同馍碗端回桌上，
逐人逐碗核对，叫做“看菜”。如无异议，由顾客向服务员说

明煮法后，服务员即将肉块盖在馍块上，再端回厨房交给灶头

师傅并告知煮法。有的顾客想多吃些肉，也可再要一份肉同

煮，叫做“双合”。

（缘）煮馍。有三种煮法（所用调料，辅料相同）。一为
“干泡”，要求煮成的馍，碗内无汤汁。其煮法是：炒勺内放入

原汁汤及开水各缘园园克，烧开后，放入精盐猿克，倒入肉块煮
约员分钟，再倒入馍块及水发粉丝 圆缘克及蒜苗少许，用手勺
略加搅动，将汤陆续撇出约圆缘园克。然后，放入料酒、味精各
少许，用旺火煮员分钟，淋入熟羊油缘克，颠翻几下，再淋入
熟羊油约缘克。再颠翻几下，如此二三次，盛入碗内即成。盛
好后，要求肉块在上，馍块在下。二为“口汤”，要求煮成的
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馍吃完后仅留浓汤一大口。其煮法与干泡相同。只要求汤汁比

干泡多一些，盛在碗里时，馍块周围的汤汁，似有似无。三为

“水围城”，适用于馍块较大的。其方法是：先放入汤汁和开水

各苑缘园克，汤开后，下入肉、馍。煮成后盛入碗里时，馍块在
中间，汤汁在周围，故名。另外，还有碗里不泡馍光要肉和汤

的吃法，叫做“单做”。

（远）吃法。进餐时需佐以糖蒜、香菜、辣子酱及小磨香
油，分别置入小碟。顾客按自己的食性、爱好，自行选择，放

入碗内，吃时不能来回翻搅，以免发澥，只能从一边一点一点

地“蚕食”，始终保持鲜味不变。餐后还要饮用以原汁汤加粉

丝烹制而成的高汤一小碗，再喝两杯湖南安化浓茶，顿觉心旷

神怡，余香满口，回味无穷。

营养特点：此食品需要食者自己动手并和厨师配合默契，

讲究“会掰馍”、“会吃”。烹制精细，火候到家，肉烂汤浓，

料重味醇，馍筋光润，绵韧适口，肥而不腻。滋补果腹作用

强，膳食珍品。

注：穛穛馍制法（以制员园个为例）：用温水源园园克将碱面圆郾缘克溶

化，倒入员千克上白面粉中，和成硬面团，用湿布盖严，饧约 员园分钟

后，将面团分成员园个面剂，擀成直径约愿郾圆厘米的圆饼坯，再用擀杖将

饼坯周围打起棱边，先放在三扇鏊烘烤 缘分钟，约有八九成熟时即成

（三扇鏊：用来烙烤面点及烧饼的一种铁制炉鏊，以木炭为燃料。直径约

猿怨郾远厘米，分上鏊、中鏊、底鏊，故称“三扇鏊”。上鏊面向上，中鏊鏊

面向下，底鏊周围用耐火泥砌 员远郾缘厘米高的边，成凹形烘炉，下设木

炭炉）。

粉汤羊血

中国人有食用羊血的传统。宋代《梦粱录》里有“羊血、
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粉羹”的记载，“本是小店经营的市食小吃，每份不过十五

钱”。《南宋市肆记·市食》中也有关于“羊血”的叙述。

相传很早以前古城西安南院门就有卖羊血汤的。到 圆园世
纪初，在牛市巷摆羊血摊的王金堂，在用料上研究改进，给羊

血中增添了粉丝、豆腐，调入腊汁油（用双层纱布包入花椒、

小茴香、八角、丁香，置清水锅中熬煮开后，取出调料包，添

入熟猪油，中火熬煮至水干即成）。以后又选用多种调料，制

成调味汤，成为誉满全省的风味小吃，流传至今。人们赞誉它

为“王记粉汤羊血”。员怨愿愿年初春，西安人民大厦将粉汤羊血
作为接待外宾的自助餐食品之一。

原料：羊血、豆腐、穛穛馍、盐、调料面、蒜苗、青菜、
辣椒油、腊汁油等。

制法（以制远园份为例）：（员）接、煮羊血。宰羊时，将新
鲜羊血接入盆中，用马尾箩滤去杂质，每缘千克羊血加入精盐
圆缘园至缘园园克，用竹篾子轻轻打动，使其相互溶解。然后加入
与羊血数量相同的净凉水，搅匀。待羊血凝结后，用刀划成

员怨郾愿厘米长、员猿郾圆厘米宽、猿郾猿厘米厚的块，用怨园益热水煮约
源园分钟，羊血便凝固成块，嫩如豆腐，呈褐红色，有咸味。
（圆）切羊血。把羊血块洗净，平放案上，除去血块上的血
沫和底面沉淀的杂质。左手伸直，五指并拢，轻轻压在羊血

上，右手持“四平刀”（切羊血专用刀）在凉水里蘸过，用平

刀法将羊血片成 园郾远远厘米厚的片，再将片叠成坡形，然后用
直刀法切成“火柴棒”粗细的丝，整齐地排放在盆内。

（猿）切豆腐。把豆腐切成 圆厘米厚、猿郾猿厘米长、圆厘米
宽的片，放入开水锅中，用中火煮约 圆园分钟，待有蜂窝状的
小孔时捞出，浸泡在净水中备用。

（源）泖羊血。在大铁锅内添入清水 缘园千克，用旺火烧开
后，先下入精盐 苑缘园克，再下入自制调料面（员缘种香料研制
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成的调料末）源园园克，改用中火，保持汤锅小开。取羊血丝下
入锅内，焯约一分钟，捞入碗中，再取水发粉丝放在碗内，先

浇上热汤，稍停，用手勺将碗内羊血扣住滗去汤，再浇汤，滗

汤，如此反复三至五次。待汤已渗入馍块，取豆腐块放在漏勺

中，在汤锅里焯热后放入碗里。调入腊汁油、辣椒油和辣子，

加进蒜苗末、香菜末，最后浇入适量的热汤即成。

营养特点：羊血豆腐中，每百克含水 愿圆克，蛋白质（主
要是血红蛋白）员远郾源克，脂肪园郾缘克，碳水化合物园郾员克。中
医认为其味咸、性平、无毒，具止血、祛痰之功效。口味麻、

辣、咸、香、光、嫩，助人食欲，有利消化。

水盆羊肉

关中清真传统风味食品。据本世纪 怨园年代编纂的《大荔
商业志》记载：“早先人们烹制羊肉用的是沙锅，制成的羊肉，

瘦肉红润，肥肉白亮，羊汤清澈见底。讲究暗油醇味，食之浓

香可口。由于沙锅形状如盆，故称水盆羊肉。”多采取“明堂

亮灶”的方式供应，以招徕顾客。因在农历六月上市，号称

“六月鲜”。食用时将羊肉夹入热烧饼或白吉馍中，也可将烧饼

泡入汤内食用，佐以鲜大蒜、辣子酱、糖蒜，清醇可口，别具

风味。西安、大荔、蒲城一带的水盆羊肉久负盛名，为夏令消

暑保健佳品。西安金家水盆羊肉在煮肉制汤时，还按老中医的

建议，加入能养颜活血的香白芷和能健胃理气的越砂仁，使得

本品的保健作用更强。

原料：羊肉、羊骨及多种香料。

制法（以制圆缘园份为例）：（员）把剔骨鲜羊肉缘园千克放入
清水中，洗去血污，刮净污垢，再用清水漂洗干净即可。将羊

骨头员缘千克洗净，砸断。
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（圆）在大铁锅内倒入清水约员园园千克，旺火烧开，投入羊
骨，烧半小时。将花椒 源园园克、桂皮 圆园园克、小茴香 苑缘园克、
草果员缘园克装入布袋，扎紧袋口放进锅内。然后把羊肉切成 圆
千克重的块，排放在锅中，旺火烧开后，改用中火煮约 猿小
时，放入精盐 员千克，加锅盖，用小火再煮约 员园个小时后
（保持汤锅微滚），启盖，撇出浮油，把肉捞放在肉板上。

（猿）将“水盆锅”置中火上，锅内放入肉汤约 员园千克，
加同量开水及适量精盐，烧开。吃时将熟羊肉切成鱼形块（每

份员园园克），放入碗内，浇上滚开的肉汤，加入味精少许即可
食用。

营养特点：羊肉富含优质蛋白、脂肪和矿物质，其味甘性

温，有温中暖胃滋补之功效。肉烂汤清，肥而不腻，与熟饣乇

饣乇馍同食，风味独特。

春发生葫芦头泖馍

本品用猪肠肚加调味料与馍合烹。以西安南院门春发生葫

芦头泡馍馆制作的为佳。

相传，盛唐时期，祖籍陕西耀县的著名医药学家孙思邈在

京都长安（今西安）一家专卖猪杂羔的小店里吃煎白肠，食后

觉腥味大，油腻多，询及店家知制作不得法，遂告之诀窍，并

从药葫芦里取出花椒、大香（八角）、上元桂等调料，让其在

煮肉时放进去以解腥去腻，并连同药葫芦一起赠予。从此，煎

白肠一改旧味，香气四溢，顾客盈门。店家感激孙思邈，特将

药葫芦高悬门首，并将所卖食品取名“葫芦头”。及至清末，

西安街头又有不少以猪肠肚为原料的猪杂羔店。员怨圆猿年原猪
肉店小掌柜何乐义也挑担经营起猪杂羔来。为了在竞争中取得

优势，他在唐代葫芦头的基础上作了改进，精选大肠头（猪直
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