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羊肉汤店的生意主要集中在中午

中午时分，记者来到位于市北区同乐路一家叫
做青山羊的羊肉汤店，看到店里人头攒动，等了一段
时间才找到座位。店里不仅有羊肉汤，手抓羊肉、炒
羊肉以及酱羊蹄等羊肉类菜品也不少。店员介绍
说，店里的生意一直不错，天气渐冷后更加火爆。

沿同乐路往北数公里，记者又来到合肥路上一
家叫羊鼎的羊肉汤店，进店后就发现一口煮羊肉汤
的大锅，锅里正沸腾着羊骨和羊汤。从此店出来再
往北几公里，记者又来到位于台柳路上一家叫羊屯
的羊肉汤店，店内就餐的客人同样络绎不绝。

在这几家店的采访中得知，入冬后的生意都不
错，中午时分的客人多数以喝羊肉汤配火烧为主，
晚餐销售的羊肉菜品更多，拌羊脸、炒羊肚、烤羊腿
或烤羊排是其中的主打。

曾经火爆的洮南路羊汤一条街

地道的羊肉汤绝非青岛本地原创，这和诞生在
青岛本土的排骨米饭等特色美食截然不同。青岛
最早烹制羊肉有名的饭店，要首推中山路上的清真
饭店以及馅饼粥等，不过清真饭店的羊肉特色在于
爆炒，而不在于制作羊肉汤。

青岛本地最早成规模出现的羊肉汤，大约要提
到原台东区洮南路上的那几家羊肉汤馆。这些羊
肉汤馆诞生于上世纪九十年代前后，一度火爆了好
多年，在短短几百米的路上聚集了好多家羊肉汤
店，当时被称为羊肉汤一条街，有名的是岛城第一
汤和鸿顺店。记得那时记者的工作单位在栈桥附
近，时常和同事们一起在中午时分搭车去洮南路，
就为喝一碗加血羊肉汤。

一位老青岛人告诉记者，在他的记忆中青岛第
一家专营羊汤的叫“三江饭店”，该店位于中山路劈
柴院靠北京路的门口附近。他因好奇便进店要了
一碗，可能是两角钱。那是他平生头一回喝羊肉
汤，记忆中只剩下膻味了。

近些年风行青岛的羊肉汤店

青岛本土诞生的这些羊肉汤店，很是红火了几
年，但是随后便被外来的羊肉汤压倒了风头。在
2000年前后的几年里，青岛迅速出现一批外地人来
青岛开的羊肉汤馆，特别是菏泽市的单县人大批涌
入青岛，在青岛先后开设了至少十余家单县羊肉汤
店。单县羊肉汤在全国都有名，有自己独特的配方
和制作方式。

市南区浙江路上曾有一家单县羊肉汤店，离我
单位当时的办公地点最近，我去的次数也多。在现
在的湛山美食一条街上，也曾经开过一家单县羊肉
汤馆，不过走的路线相对较高端，一时成为在青岛
的单县人以及菏泽人聚会的场所。

记得十几年前，记者还曾在李沧区的李村地界
里吃过一家叫庙子羊肉汤的店。原来羊肉汤也是
潍坊市青州市庙子镇的特色美食，在当地极负盛
名。庙子羊肉汤的特点是羊肉切块儿，而不是像其

它羊肉汤那样切片儿。
最早喝莒县羊肉汤是在莒县，那是一家店面很

大的店，名字叫世起羊肉汤，那是至少二十年以前
的事了。后来在市北区辽源路附近发现一家莒县
羊肉汤店，也陆续吃过几次。

单县羊肉汤在青岛的创业历程

近些年在青岛市区影响较大的羊肉汤店，当数
市北区同乐路上的青山羊羊肉汤馆，这家店开在小
区的临街门头房，第一次到这里喝羊肉汤是在二十
多年以前。

老板姓张，地道的菏泽市单县人。我当时刚要
进门就餐，发现张老板站在店门外，亲自在露天给
客人烤羊肉串儿。以后多次去喝羊肉汤发现，每到
中午就餐高峰时间人流总是满满的。

再后来几年，这位店老板又装修了一处上千平
方米的羊肉汤店，叫做“鲁西南风味楼”，地址在现
在的市北区埠西市场西侧、紧邻易初莲花超市，这
家店也着实火爆了几年。

家里很难做出饭店羊肉汤的味道

喜欢在家掌勺的市民，好多都在家自己制作过
羊肉汤，但是总觉得做出来的味道不如羊肉汤店
的。其实这很正常，试想，谁家能够将整只羊的羊
骨炖在锅里？这种做法恐怕只有专业的羊肉汤饭
店能够做到。

好的羊肉汤一定要有好的羊肉。说到羊肉，那
真有好多品种，比如内蒙古羊、新疆羊、宁夏滩羊、
海南东山羊；再比如绵羊、山羊、小尾寒羊等。这些
羊都是好羊，但是具体到羊肉汤上，并非什么名贵
品种一定会有好的味道，适应青岛本地居民的口
味，才是最好的选择。

“羊”这个字有好多说道儿。羊不仅是个象形
字，它还有更多的意义。在上古时代造字之初，羊
就代表美味，进而代表善和美。羊在古代还是祭祀
天地或祖先最重要的祭品，羊字加上一个代表祭祀
意义的示字，就是祥字，意思就是说祭祀天地或祖
先就能获得吉祥。

山东各地有好多各具特色的羊肉汤，除了莒县羊
肉汤、单县羊肉汤、庙子羊肉汤之外，还有滕县羊肉汤、
枣庄羊肉汤、临朐羊肉汤等。不过要在青岛这方土地
上打造出一片美食天地，各地的羊肉汤还需要不断尝
试。希望青岛未来会有更多风味特色的羊肉汤馆。

羊肉汤之后兴起了烤全羊和烤羊排

羊肉一直是价格较高的肉类，羊肉汤是一道美
味，但是不管如何变化它还是一道汤菜，于是在羊
肉汤之后，烤全羊及烤羊排逐渐兴盛起来。

烤全羊在青岛的兴起，应该与内蒙古传统的烤
全羊的吃法有关。随着人流物流和信息流的畅通，
从2000年之后烤全羊及烤羊排开始出现在青岛的
餐桌上。如今不仅有专门的烤全羊店，更有好多规
模较大的饭店推出了烤羊排、烤羊腿等菜品。

烤全羊或烤羊排基本可以分为两种做法，一种
是生烤，一种是熟烤。熟烤是将生品煮至八成熟，
然后再加供料烤制，这种味道不如生烤更能保持羊
肉的天然香味。不过生烤较麻烦，需要特殊的烤制
工具，更需要更长的烤制时间。

在市北区台柳路原青岛衡器厂的院里，有一家
叫溢香园的烤全羊店，老板也姓张，也是单县人。我
看过他自己专门找人制作的烤全羊烤炉，有一个小
型机床大小。先将洗好的一只整羊的羊腔腌制数小
时，然后用特制工具夹住后在烤炉上翻复烧烤，时间
大约需要四五个小时，期间还需要不断翻动和查看。

青岛周边的市郊也有好多家烤全羊的馆子，不
过这些地方适合周末游玩时去消费。最近还有人
将烤全羊的炉子装在小货车上，只要电话沟通好
了，人家还可以上门给你烤全羊。真是没有做不
到，只有想不到。

观海新闻/青岛晚报/掌上青岛 记者 许秉智

天气渐冷，羊肉汤喝起来
聊聊羊肉汤在青岛市区的发展简史以及流派和风格

天气渐冷，羊肉汤成为好多人裹腹驱寒的一道美食，市区里众多经营羊肉汤的饭店餐馆的生意也逐渐火爆
起来。羊肉汤、羊杂汤、全羊汤是主要品种，另外还有拌羊肉、炒羊肉、烤羊肉等等，众多羊肉菜品在冬天里给人
们增添不少温暖。喝羊肉汤在青岛市区产生和发展的历史并不很久远，但是发展势头一直没有停过，在流派和
风格上更是日趋多元，这都为市民增加了选择的便利。
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羊肉汤店用专门的铁锅熬制羊汤。

在一些农贸市场，有些卖羊肉的摊主
直接经营羊肉汤。
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