
提到汤圆，多数人想到的都是常规
的红糖馅、芝麻馅、花生馅的甜味汤圆。
而在达州，还具有一款特别的汤圆——
肉汤圆，顾名思义，便是它的馅是用新鲜
猪肉制作而成的。

肉汤圆的汤同样是由骨头熬制出
的、浓郁的骨头汤，当顾客点单后，老板
便随之将相等数量的肉汤圆放入汤锅
中，随着锅中的骨汤沸腾起来，个头小
巧，雪白的汤圆便一个一个地探出头来，
似要争先被食客们品尝出它们所包裹的
乾坤。

“平均每天要卖 400 多碗汤圆。”达
城转转楼有家汤圆店的老板告诉记者，
现在吃汤圆的人越来越多了。

趁着煮汤圆的间隙，老板已娴熟地
在空碗中搭配好了佐料，用勺子将肉汤
圆舀入碗中，海带丝、虾米、葱花各自的
独特香味也一起汇聚在碗中，从而使得
肉汤圆的汤更加鲜香浓郁。只需轻轻一
咬，肉馅便从面团中渗出，肉的鲜嫩，面
的软糯，汤的香浓，在口腔中完美交融，
让人口齿生津。

“如果要说出一种忘不掉的家乡味
道，那便是肉汤圆的味道了。”每次回到
达州的王先生，都会先去吃上一碗肉汤
圆来帮助他巩固对家乡味道的记忆。

一碗家乡美食的味道，对于游子们
来说，得到的不仅仅只是味蕾上的满足，
更是一种乡愁的慰藉。

迎接着夏日的朝阳，穿行于高楼林
立的巷道，在街边热气腾腾的早餐店，大
快朵颐地吃上一份专属于自己味蕾的早
餐，感受那一份来自内心的安宁和温
暖。唤醒达城人的是闹钟，而唤醒达城
人的胃，则是一碗杂酱面、一碗油茶、一
碗肉汤圆……

一日之计在于晨，早上要吃好，中午
要吃饱，晚上要吃少。随着生活水平的
提高，人们对早餐的要求已经不仅仅是
限于吃饱了，而更多的是享受早餐的多
元化。

“老板，一碗杂酱面，加个煎蛋。”餐
桌上，一碗刚出锅的杂酱面，加上一个刚
煎好的鸡蛋是不少市民早餐的标配。达
城一天的热闹大都从早餐店开启。

达州的面条，品种繁多，最主要的是
以不同的臊子来作为区分的。例如，有
牛肉面、肥肠面、杂酱面、肉丝面、鸡丁面
等多种口味。

先在碗底放入辣椒油、葱花、花生碎
等佐料，淋上一勺高汤，再将刚出锅的面
条挑入碗中，将竹笋和牛肉炒制的臊子
叠加在面条上，最后以香菜点缀，为其增
香，一碗地道的达州笋子牛肉面便制作
完成。若是加入其他的臊子，则就是其
他口味的面条了。

“我特别喜欢吃笋子牛肉面，只要早
上有时间，我都会吃一碗。”已在达州工
作三年的河北人任先生告诉记者，在河
北，他不喜欢吃面条，一般吃的早餐是煎
饼果子、小米粥、豆浆油条等，但自从来
到达州后，就被达州那一碗麻辣鲜香、佐
料丰富的面条所吸引。

“达州的面店实在是太多了，随便走
进一家，那裹满红油辣椒的面条都很好
吃。”任先生说，相较于北方清淡的早餐，
他更喜爱达州这丰富、麻辣的口味。

4月7日，达州市还特意举办了首届
“达州臊子面”大赛，不难看出达州面条
文化正在被挖掘和推广。

除了面条，油茶、格格、肉汤圆、抄
手、油条、小笼包、肠粉……各色各样的
早餐也深受达城人的喜爱。

“一碗面，一个格格，便是我们开江
最有特色的早餐了。”开江人林先生说，

“在开江，几乎像样的餐馆都有羊肉和肥
肠两种格格。正常情况下，一个人的早
餐是一碗面和一个格格。毕竟一个格格
需要7元钱。”他补充道，请客的情况下，
便会多点一些格格，才能体现出开江人
的热情好客。

蒸羊肉就叫羊肉格格，蒸肥肠就叫
肥肠格格，在达州都统称为“格格”。

格格，是用多个竹编小蒸格重叠蒸
出来的羊肉和肥肠。用竹格子蒸出来的
肉肉质鲜嫩、香气独特。先将几粒大蒜
摆入竹格子里，再把裹好佐料的羊肉或
肥肠叠加在大蒜上，放于火上蒸10分钟
左右。当刚蒸好的格格撒上葱花、香菜
和花椒面，再配上一碗杂酱面一起吃，那
味道就莫摆了，巴适得板！

油茶，是由米糊糊和馓子组合而成
的。米糊糊制作前，先磨好米粉，将水烧
开，把磨好的细米粉放入开水中搅拌，直
至米糊变得浓稠，再将搅好的米糊上锅
慢蒸，直到如泥，呈半流动状即可。将发
酵好的面拉细再下锅油炸至金黄色，起
锅放冷备用，这便是馓子。

用勺子盛出大半碗蒸熟的米糊糊，
再夹几钳子馓子放于其上，搭配上咸菜、
辣椒油、油炸豌豆或花生碎，最后再撒上
一小勺葱花，一碗口感细腻、香糥酥脆的
油茶就完美呈现在食客们的面前。

□达州日报社全媒体记者 郝富成
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达州人的一天，
从一碗有盐有味的早餐开始


