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中宁蒿籽面:
舀到碗里一根线

彭昭之文!图

“长脖子雁，扯红线，一扯扯到中宁
县，中宁的丫头会擀面，擀的面薄扇扇，
切的面细线线，下到锅里嘟噜噜转，舀
到碗里一根线……”这是流传于宁夏回
族自治区中宁县的一首民歌，歌中描述
的就是被列入宁夏回族自治区非物质文
化遗产名录的中宁蒿籽面。

蒿籽面是一种民间特色小吃，距今已
有近 "#$ 年的历史了，曾广泛流传于宁夏
中卫、中宁一带。它的主要原料是面粉、蒿
面子、精盐和香油等，面粉里掺入少许当地
野生植物蒿草籽研磨成的粉，和面的水中加
一点当地发酵面粉时使用的碱精粉，将面和好
后反复醒揉多次，擀成直径 %米左右的极薄的面
张，待煮面时按折扇式叠好，用刀切得细如粉丝
一般，然后放入开水锅里煮熟捞出，将豆腐、黄花
菜等多种蔬菜切丁制作出的汤菜调入面碗里即可食用，
口感爽滑筋道，汤料香气扑鼻，深受当地老百姓的喜
爱。

白梅是中宁蒿籽面的第六代非遗传承艺人。与蒿籽面其
他的传承艺人不同的是，她没有开办自己的蒿籽面馆，而是把
制作蒿籽面当做她业余时间的爱好。中宁蒿籽面一直都是母传女、
婆传媳，白梅从小就和母亲学习蒿籽面的制作方式，每次制作蒿籽
面，从擀面到调制臊子都是亲自动手，“我记得我妈和我说得最多的不
是制作的细节方法，她总是说蒿籽面一定要我和爸爸趁热吃，那时候我不是
很明白，以为趁热吃才是最重要的，现在自己有了家才知道，原来做一碗好的
蒿籽面最重要的是要让家人吃得开心吃得舒服！”白梅一边说一边飞快地擀着面，
细细的面条匀称地被铺在案板上，等到热腾腾的面从锅里抄上来再浇上热辣的臊子，
香气顿时溢满整个房间。“蒿籽面一定要趁热吃啊！”白梅笑着端了碗面给笔者。
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水席是洛阳的传统宴席，始于唐代，至今已有 %$$$

多年的历史，&$$'年入选国家级非物质文化遗产，是中
国迄今保留下来的历史最久远的名宴之一。水席善用
胡椒，味道酸辣清爽。全席共设 &" 道菜，包括 ' 个冷
盘、"个大件、'个中件、"个压桌菜，冷热、荤素、甜咸、
酸辣兼而有之。上菜顺序极为考究，先上 '个冷盘作为
下酒菜，每碟是荤素三拼，一共 %(样。酒过三巡，再上
热菜：首先上 "大件热菜，每上一道跟上两道中件（也叫
陪衬菜或调味菜），美其名曰“带子上朝”；最后上 " 道压
桌菜，其中有一道鸡蛋汤，又称送客汤，以示全席已经上
满。
居住在洛阳老城区的张彩霞，今年 "$岁了，她从 %) 岁

开始，就和水席结下了不解之缘。那个时候她在一家水席店里
当服务员，一晃 &% 年过去了，张彩霞从未离开过那家水席店，
现在她已然成为了店里的顶梁柱，又当会计，又当服务员，忙的时
候，还得帮着配菜、洗碗，一天下来腰酸背痛。
“之所以叫‘水席’，有两个原因，第一是因为水席中的菜式，很多

带有汤汤水水。第二是因为水席上菜极快，如行云流水，连绵不断。想达
到这种上菜速度，就必须要把很多菜的原材料制成半成品，等用时一加工

就成了。”张彩霞告诉笔者。
笔者走到灶台前，探着头看上面架着的大锅，直径少说也有 %米。一个大厨

走过来掀开锅盖，一团团热气像云朵一样飘出来，只见大厨用一把大勺不断搅拌，
细长勺柄在炉下的火焰和锅上的雾气中若隐若现。张彩霞呵呵一笑，指指正忙活的大

厨，说：“这是我老公，他叫郭永杰。”
郭永杰此时正在做水席中的特色菜———焦炸丸，做法是先将粉条泡水、发过，然后切碎，

再与鸡蛋、面粉、淀粉、盐、姜汁、五香粉拌匀，挤成丸子，最后放入温油锅中小火慢炸，等丸子中的
水分炸干后捞出便可。与此同时，旁边还应另备一锅的高汤，不断炖煮。等客人点这道菜时，把备好的

丸子重新回锅，炸焦后再捞出来，单独放在盘子里。炸好的丸子应该形同烈日，浑圆金黄。而事前炖煮好的
高汤，此时也派上了用场。将木耳、黄花菜、番茄放入其中，再加入适量的盐、料酒、胡椒粉、酱油、鸡精，待汤沸腾

后，淋入香油，撒上香菜，另盛一碗。
这时要尽快把热气腾腾的丸子和煮沸的汤同时端上桌，当着客人的面，把刚炸好还在冒热气的丸子，往汤中一倒，

但闻“呲啦”一声，丸子在汤中鱼翔浅底，沸腾翻跃。客人哈哈大笑，氛围极佳，这道菜才算圆满。
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张彩霞所在的饭
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子包括豆角、豆腐、
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法不尽相同。
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