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美食
美食周刊
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星期五

羊蝎子，达州人乍
听起来有些陌生。其实，
羊蝎子，就是带里脊肉
和脊髓完整的羊脊椎
骨，因其形跟蝎子相似，
故而俗称羊蝎子。羊蝎
子低脂肪、低胆固醇、高

蛋白，富含钙质，易于吸收，有滋阴补肾、美颜壮阳功
效。常用来做清汤火锅或红汤火锅（香辣、麻辣、酸
辣），味道鲜美。

羊蝎子原是低端食物。相传康熙年间，蒙古王爷
奈曼王有次打猎回来路过后院忽闻香气扑鼻，经打
听，方知道是新来的厨子给仆人们炖羊脊骨吃。奈曼
王爷一尝味道鲜美，看脊骨那形状酷似一只蝎子，就
起名为“羊蝎子”。仆人吃的羊蝎子是羊脊椎净骨，奈
曼王爷加以改革，留有脊肉，并且作为府上高端食
谱，几经辗转，后来传到民间。

羊蝎子有“补钙之王”的美誉。羊蝎子经过长时
间的焖煮，有利于促进钙的吸收，达到补钙的功效。
故老年食之能缓解骨质疏松，中年食之，能养颜美
容，少年食之，能健脑增高。对工作、学习疲劳困倦，
可起到加油充电的作用，堪称老少皆宜，四季均享的

上乘美味佳肴。
而今，羊蝎子在我国的北方各大中小城市竞争

激烈的餐饮市场占据一席之地，近几年，重庆、成都
也有羊蝎子经营。羊肉属于冬季滋补食品，羊脊椎骨
肉当属最好。羊蝎子火锅适合不同的人群，并且经济
实惠，可以说不同人群都可食用。另外，和牛肉相比，
羊肉是比较安全的食品，不容易使人发胖。羊蝎子吃
起来也没有猪排骨那么油腻。

做法（北方）：把整根羊脊柱8到10厘米一段宰
切，用清水浸泡10到12个小时，接着入火煨两小时，
放入佐料、香料。佐料、香料是各家的独门秘方，有当
归、陈皮等几十种材料。将羊蝎子用大火煮开，再用
小火煨上3个小时，再焖上5小时。最后，就着蒸腾的
热气，羊蝎子终于解馋上桌。

制作时须注意：盐开始要少放，若开始盐放多
了，肉不容易炖烂。

炖羊蝎子的锅里须放羊腿骨，可以使羊蝎子的
味道更加鲜香。

经营羊蝎子的餐厅，多将“羊蝎子”误写作“羊羯
子”。“羯”字的音义与“蝎”字都大相径庭。蝎，音
xiē，长有一对螯，四对脚。羯，音ji�，所谓“羯羊”是
阉割过的公羊。把“羊蝎子”误写成“羊羯子”者，大概

以为与羊有关的东西自然该用“羊”偏旁，而不知其
得名和蝎子有关，因此以讹传讹。

俗话说:吃猪不如吃牛，吃牛不如吃羊。羊蝎子
又是羊中精品，其肉香嫩而不腻，其骨多髓而不滑，
其汤浓香而不膻。羊蝎子如此美味，但是，在达州却
养在深闺无人识。

达州餐饮市场上，没有认识到羊脊椎骨的价值，羊
肉被剔得干干净净，没有里脊肉，也就没有羊蝎子这款
菜肴。

上世纪80年代的达城人，不甚喜欢吃羊肉，专
门经营羊肉的餐厅仅此一家，位于上后街，名“巴山
羊肉馆”，以经营羊肉格格而闻名。羊肉肚腹中的原
料只留下羊肝外，多弃置不用。新世纪的初期，笔者
与特级大厨杨秋野去简阳学习羊肉制作方法，将羊
肉汤锅及羊肉菜品引进达州，一时，达州风行吃羊肉
乃至羊杂。

羊蝎子堪称一种物美价廉的美食。今天，达州菜
应兼容并蓄放眼世界，与时俱进，引进并创新羊蝎子
这款美食。达州不乏羊脊椎骨，用川菜方法烹饪，谁
最先制作，谁就占领羊蝎子菜肴的市场先机。

千呼万唤：美味“羊蝎子”——在达州哪里？
�秦巴闲士�

美味“羊蝎子”在达州哪里？

休闲餐饮受追捧，传统中餐业面临挑战

近两年，餐饮市场围绕着年轻一代消费者创新变
革，一批80、90后的年轻人所创立的时尚休闲餐饮品
牌大量涌入达城餐饮市场，打开了餐饮业竞争的新格
局。据调查，休闲餐饮深受80、90后一批年轻消费者
的追捧，同时这也给传统中餐业带来了不小的冲击。

笔者走访发现，临近饭点，达城很多火锅、烤肉、
自助餐厅门前都排起长龙，生意火爆。晚上7点，在南
城南大街的酒馆火锅门外，还聚集着不少排位等候的
顾客，“我和我朋友都等了快半个小时了，前面还有两
桌才到我们”。王女士告诉笔者，年轻的脸上略显无
奈。“我们也是，基本上每次来吃饭都会等上那么一会
儿。”一旁的李先生也苦笑道。同样在西外达人街附近
一休闲餐饮店，一到晚餐时间门口就排起长龙，老板
为了稳住客人，在门口生起了火炉，摆放瓜子等零食
供顾客等候二轮翻台。相比之下，部分传统中餐店门
可罗雀，就显得冷清多了。笔者看到，在达人街同一条
街上仅300米之隔的某中餐酒楼则零星几桌散客，有
的门口还站着招揽生意的服务人员，但收效甚微，鲜
有顾客临门。

一位业界人士认为，相对于广受年轻消费者欢
迎的休闲餐饮，传统中餐似乎更适合于正式的商务
宴请和婚寿筵席，“小而精的餐饮运营模式使得成本
降低，更接地气，年轻消费者的接受度高。”

餐饮消费习惯改变，80、90后成主力

在目前餐饮市场的大环境中，不同年龄层对于
餐饮的要求和消费习惯也有所不同，装修别具一格、
菜品有特色的单品店更能抓住消费者的眼球。笔者
在调查中了解到，80、90后的年轻消费者已成为
日常餐饮消费的主力军。不管是生日宴会还是亲朋
聚餐，新潮而有特色的休闲餐饮往往能成为他们的
首选。80后小伙张先生告诉笔者，“平时在家里也
是顿顿吃中餐，所以和朋友聚餐还是喜欢热闹新潮
的吃法。”更多年轻人表示，平时的普通聚餐很少
选择吃中餐，较为冷清的就餐环境不太适合朋友小
聚，且上菜较慢、价格不低、创新不足也成为目前传
统中餐业面临的几大难题。某中餐酒楼以招牌菜松
鼠鳜鱼、特色豆腐等在达城小有名气，然而几年下
来，消费者每次到该酒楼聚餐，桌上几乎都是“老三
样”，难见推陈出新之作，令食客味觉疲劳，自然避而

远之。

传承与创新，中餐业呼唤工匠精神

传统中餐多以川菜及改良川菜为主，东坡肘
子、麻婆豆腐、开门红、酸菜鱼、宫保鸡丁……每
一样都是四川人甚至中国人耳熟能详的名菜。曾几
何时，达城中餐业的包间不提前预定而一桌难求，
时过境迁，他们也正面临来自各种新型餐饮业态的
挑战。

如今老地方酒楼另辟蹊径，在巩固传统中餐门
店的同时，走中、高端特色餐饮之路，瞄准市场空白，
走出去请进来，经常赴广州、江浙等沿海城市知名餐
企考察学习，相继开设老地方海铺西外店和南城店，
主打海鲜海味，实现了传统餐企的提档升级。有的酒
楼依靠独特工艺和内容丰富的特色小吃在达城中餐
业逐渐突破瓶颈。某酒楼负责人在与笔者的交流中
多次提到，现在的传统中餐业利润低，用工成本高，

靠接待零餐根本不赚钱，这已是业内基本都认可的
事实，而这也是市场上好些中餐店经营不了三五年
的重要因素。他告诉笔者：“为了应对目前越显激烈
的市场竞争，我们也在不断总结，借鉴学习先进的餐
饮管理模式，对每道菜品实行标准化管理，减少资源
浪费，保证菜品的品质，留住消费者。”

另一家传统中餐酒楼的负责人表示，“做中餐不
是作秀，需要静下心来领悟川菜的精髓，需要不断传
承创新，更需要工匠精神。有竞争有挑战不可怕，怕
的是自乱阵脚,通过竞争可以倒逼我们中餐业‘强身
健体’。达州市地标性菜品的评选活动，整理挖掘出
了很多具有代表性的地方菜，对我市传统中餐及川
菜的弘扬发展起到了很好的激励作用。我们愿与各
种新型餐饮开展有序竞争。”

一枝独秀不是春，百花齐放春来到。传统与现代
的激烈碰撞，我们更愿相信呈现给广大达城消费者
的将是一道道活色生香的饕餮盛宴。

（见习生 张海涵）

休闲餐饮崛起
达城传统餐饮不再“一枝独秀”

近年来，随着人们生活水平质量的不断提高，市民对于餐饮消费有了更高标准的追求。在达城，主打大众
市场的快速休闲餐饮异军突起，行业发展十分喜人。笔者发现，在一些新的区域性商务中心如西外罗浮广场、
南外升华广场这些大型城市新兴CBD区域，入驻的餐饮业态多为时尚潮流的新型餐饮门店，如韩国釜山料理、
花非音乐餐酒屋、拿火烧肉、锦记潮牛、巴賨鱼捞、热闹里火锅、吉布鲁、烤鱼匠、胡桃里、打鸭记等，无论是韩式
日式烤肉、自创地域性特色餐饮或是引进的成渝等地餐饮品牌，均呈现出装修格调清新小资、菜品风格独树一
帜的特点，为达成餐饮界吹来了一股新鲜、时尚之风，同时也给我市传统中餐业带来了不小的冲击和挑战。
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