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风味的独特之处，在于其深厚的
文化底蕴。

这锅牦牛大骨汤的热气可是从古
代的游牧民族延续到了现在。“牦牛
大骨汤是一道具有深厚历史背景的
汤品，它的历史可以追溯到古代游
牧民族，当时青海地区的牧民们就
已经开始使用牦牛骨来熬制汤品。
牦牛作为高原地区的特有牛种，在
古代，被藏族、蒙古族等民族视为
重要的生活资源，由于青海地区气
候寒冷，牦牛骨汤具有温热身体、
补充能量的作用，因此成为牧民们
在寒冷季节里的重要食品。随着时
间的推移，牦牛大骨汤的制作方法
逐渐流传开来，并且不断地得到改
进和完善。而牦牛大骨汤的流行，
正是这种生活习惯的延续。”省餐饮
行业协会会长马占龙说，青海是一

个多民族聚居的地方，各民族
的饮食习惯与烹饪技法在长期

的相互影响下，促进了牦牛大骨
汤味道的多元化。从最开始的一碗
清汤，到现在搭配粉条增加口感，
以 白 饼 饱 腹 解 腻 等 烹 饪 方 式 的 演
化，使其不仅仅是一道美食，更是
一种文化的交融与传承。

在将近1000年的时间里，为何这
碗汤走出青海就很难吃到正宗味儿？

万变不离其宗，作为这碗汤灵魂
的牦牛肉是高原地区的特有牛种。
青海气候较为寒冷，高海拔地区氧
气相对稀薄，让牦牛肉质紧密且富
含营养，用其大骨熬汤，味道浓郁
且营养丰富，能更好地为人们提供
能 量 。 青 海 作 为 中 国 五 大 牧 区 之
一，广阔的草原为特有物种牦牛提
供了良好的生长环境，相关数据显
示，全世界数量最多、品质最好的
牦牛都在青海高原，青海素有“世
界牦牛之都”之称。世界现有牦牛
约 1500 万头，中国牦牛数量占世界
牦牛存栏量的 94%以上，青海省是我
国最大的牦牛主产区，存栏牦牛约
占全国的 38%。这保证了制作大骨汤
有充足且优质的新鲜食材来源。

“肉之美者，牦象之肉”，《吕氏春
秋》 曾记载过牦牛肉的独特美味。那
么青海地区的牦牛大骨汤和其他地区
的普通牛肉骨汤有什么区别？

食材不同：牦牛大骨汤使用的
是牦牛的脊梁骨，由于生长在高海
拔地区，其肉质鲜嫩纤维较长，细
嚼慢咽时口感香软、肥而不腻、瘦
而不柴，重点是无膻味。而其他地
区 一 般 用 普 通 牛 骨 达 不 到 这 种 口
感；风味独特：由于牦牛独特的生
长环境和品种，熬出的汤味道更为
醇厚、浓郁，带有特殊的牦牛肉香
气，这与其他大骨汤的味道有明显
区别；营养价值：牦牛大骨汤具有更
高的营养价值，比如富含更多的矿物
质等，这也与牦牛的生长特性有关。

作为一道拥有漫长历史，展现青
海多民族和谐共融的一道汤品，如
今，随着时代的发展，科技的进步，

“玉树牦牛”“源味河南县 牛羊天下
鲜”等一批公用品牌的涌现，让“青
海牦牛”品牌已经叫响全国，面向世
界。道阻且长，行则将至，相信带着
高原人民深情厚谊的这道青海特有美
味将会摆上更多人的餐桌。

（记者 宁亚琴）

牦牛大骨汤：千年传承 尽显风华
“西宁人的早餐怎么能少了一碗牦牛大骨汤呢！”煮好的牦牛肉汤里，捞起一筷子软烂

香浓的牦牛肉，顺势带出爽滑筋道的粉条，第一口就深深感受到了牦牛肉的鲜香和汤汁的

浓郁。大家都说，这是“吃在西宁”最幸福的美食。

溯古追源，这道以“幸福”冠名，牦牛肉为魂，以青海特色烹饪方式聚集起的本土特色

美食，展现出从古代的游牧民族到如今美食爱好者对美味的向往与追求。今天，就让我们

一起品尝这道美食，探索它的独特魅力以及背后蕴含的文化内涵。

在古城西宁，许多人一天的生活，是从早晨那碗
飘香的牦牛大骨汤开始的。

清晨 4 时，城里还是星光点点的夜色，许
多人还沉浸在梦乡里，但“隐藏”于大街小巷
的各个牦牛大骨汤馆已经是“热火朝天”了：
牦牛骨汤在油亮的大铁锅里上下翻滚，身着围
裙的煮肉师傅忙着撇血沫子、打捞杂质，确保
肉烂汤清。

“牦牛大骨汤的精髓，在于它的汤，原汁原味的
牦牛肉汤，没有任何添加剂。一口吃下去，满口留
香。”位于苏家河湾小区对面的何永龙牦牛大骨汤
店的老板何英说，牦牛大骨汤是青海的一道传统
美食，看似简单的炖煮，但能煮好这锅肉，熬好
这锅汤的店，全西宁市不超过 10 家。“我这锅汤就
是青海老做法，就使用平常大家用的草果、生姜等
调料去腥增香，这样就不改味。这口汤之所以更加
醇厚，口感更为浓郁，除了调料用得少，精髓在于
优质的牦牛脊骨。好原料加上小火慢炖的方式，
确保汤的口感和营养价值得到最大程度的保留。”
何英说道。

熬好汤，煮好肉。
清晨7时不到，最早一批食客陆续走进了这家

餐馆。“老板，要个小碗，汤清一些，粉条少些！”
听见还未进门的老食客熟悉的声音，何英麻利地拿
起一把红薯粉条酌量下到滚烫的、浓香扑鼻的牦牛
骨汤中烫熟，再盛入碗中，撒上一些从牦牛脊骨上
剔下来的肉块和蒜苗儿出餐了。吃到嘴里，肉质口
感绵糯，粉条筋道爽滑。76 岁的马宥老爷子说：

“吃牦牛大骨汤最大的享受是喝汤，清清淡淡的肉
汤，加上一点儿蒜苗。喝进嘴里，又热又香，令人
回味无穷。”服务员小李告诉外地游客，吃牦牛大骨
汤时，要配上加了特色油辣椒的白饼，饱腹的同
时，更有风味。

追求口味的多样性，是不少食客的喜好。南山
路群星牦牛大骨汤就将这锅汤和各种小配菜、两
种辣椒酱一起搬上餐桌，用另一种体验俘获你的
味蕾。“我这锅汤熬了 17 年了，不断改进优化，
文火慢熬，搭配各种香料，实打实熬 4 小时，让
牦牛肉与香料充分融合进清水中，让牦牛肉所有
营养元素完全渗透进每一个水分子里。”老板王
生财介绍，为了满足食客们“挑剔”的味蕾，自
己还研究制作了油辣椒和辣酱用来夹馍，还会配
制土豆丝、紫甘蓝等凉拌小菜，足以让人吃得酣
畅淋漓。

看着在小小门店里，大家吃着热乎乎的牦牛大
骨汤，谈笑风生，一旁的老西宁人认真讨论着，西
宁古城哪里有最地道、最正宗，也最有情调的牦牛
大骨汤，这一幕便是最纯粹的幸福。而对于来自
五湖四海的游客而言，品尝牦牛大骨汤不仅能够
感受到青海的风土人情，更像是进行了一次深刻的
文化之旅。

汤鲜肉美汤鲜肉美，，
余味余味悠长悠长
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