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金国民胡辣汤：

最难忘记家乡味 货真价实传百年
□记者 徐启峰 文/图

核心提示
������2022 年 2 月 6 日， 位于中心城区文昌大道西段的金国民
胡辣汤年后第一天开业。

6 时许，食客陆续到来，打汤的队伍几乎排到文昌大道上。
店内几无立足之地，每张桌子都坐满了人，等不到座位的食客，
干脆站着就餐。店内 20 多名员工马力全开制作餐点，还是供应
不求，茶叶蛋卖光，包子卖光，水煎包、烧饼、油条陆续卖光……
还好，后方煮好的胡辣汤源源不断运来，延续着食客对这一餐
的期盼。

������凌晨 3 时许，寒风凛冽，家住
河西的王威起床， 他要在凌晨 4
时赶到金国民胡辣汤的生产车间

煮汤。 年后第一天营业，第一锅汤
5 点就要煮出来。

切菜 、调芡 、备料 ，王威有条
不紊地开始一天的工作。 他曾经
开过饭店，做过大厨，但是生意不
景气。 后来，他到金国民胡辣汤学
习煮汤，已经工作五六年。

汤房内三口大锅水汽氤氲 ，
一口锅内煮的是牛骨， 已经提前
煮了十几个小时，汤色清亮，另外
两口锅用来煮胡辣汤。 取清亮的
牛骨高汤入锅， 添加适量的清水
煮沸，先后倒入牛肉末 、面筋块 、
黄花菜、粉条、独门配制的胡辣汤

料 ，大火煮 10 分钟左右 ，开始勾
芡。 “芡入锅要慢，搅拌要匀速，火
候要掌握好，不然会形成疙瘩，汤
色浑浊。 ”多年掌锅，王威对煮出
一锅好汤了然于胸。

10 多分钟煮出一锅汤， 一锅
能盛 1000 多碗。 早上 5 时，运汤
车赶到车间，装汤入桶，运往五一
路、文昌大道的两家店内。 平日两
家店能卖三四千碗汤， 春节后第
一天营业，食客多，需求量大。 这
天上午， 王威不时接到两家店催
汤的电话 。 “店里的生意一定很
好。 ”虽然比平时劳累很多，但王
威内心很满足， 一直到 12 时 30
分， 牛骨高汤用完， 他才停下煮
汤，一天的工作结束了。

年后第一锅胡辣汤

������这个春节， 金国民过得轻松
惬意。 他年近古稀， 身体依旧健
壮。生意近几年交给儿子打理，他
游于山水，四处垂钓，自在逍遥。

20 世纪 70 年代，市场经济的
大门将启未启，周口街头巷尾，陆
续出现摆摊经营的小生意人。 金
国民与父亲一起， 在当时的磨盘
街支起炉子，卖起了胡辣汤。

水是从贾鲁河挑来的， 澄一
澄就能用。一口锅煮高汤，一口锅
煮胡辣汤。煮好的熟羊肉，切成肉
丁， 加上各种配菜， 还有传续了
300 多年的金家香料，一锅煮出，
满街飘香，食者云集。

每天早晚两餐出摊， 生意十
分火爆。 小城周口， 夜来得特别
早，但是老金家的胡辣汤摊点，总
要干到很晚。 两口煤火炉烧旺了
金家的希望， 也点亮了周口的夜
生活，市井生活的烟火气，伴着改
革开放的春风，悄然袭来。

金国民是长子， 他对家传手
艺很上心， 用心钻研， 亦有所创
新， 金记胡辣汤在他手里得到发
扬光大。1983 年，金国民接过父亲
的衣钵，租了几间店面，做起了门
头生意，注册了“金记胡辣汤”商
标， 自此， 曾经的街边摊登堂入
室， 逐渐成为一座城市标志性的
美食。

周口是胡辣汤之乡， 距离市
区不远的西华县，逍遥镇胡辣汤
名闻华夏，已形成当地的一个支
柱产业。 但在周口市区，金记胡
辣汤的名头丝毫不落下风，分店
众多 ，“凡有饮水处 ， 皆喝金记
汤”。 作为金记胡辣汤的第一传
承人，金国民胡辣汤成为许多周
口人的心头好。 40 多年来，门店
迁了又迁， 但一直是食客盈门。
论知名度 、营业额 ，市区内尚无
别家汤店能与金国民胡辣汤一

较高低。

用心钻研 继承衣钵

������这样一碗汤， 究竟有什么魔
力，让食客心心念想？

金国民的回答是 ： “货真价
实。 ”

金国民胡辣汤，如今也不过 6
元一碗。 胡辣汤入行的门槛不高，
但是用低廉的价格做出风行一地

的美味，并不容易。
一碗好汤， 必须要用新鲜的

牛骨高汤打底。 每天，金国民胡辣
汤的工作人员都会采购 100 多斤
新鲜牛骨，煮上十几个小时，为第
二天制汤备用。 牛骨高汤用尽，这
一天的生意也就结束了， 不论后
面的食客还有多少。

食材务精。 牛肉必须是新鲜
的本地牛肉，黄花菜、粉条、淀粉、
面筋等配料也都有严格要求。 金
国民如今已不亲自煮汤， 他只负
责食材的把关。 当今的胡辣汤市
场，良莠不齐，有一部分店为节省
成本，用食用滑石粉代替淀粉，用
鸭肉代替牛肉， 业内潜规则禁而
不止。 更有甚者，受利益驱使，个
别从业者在配料内加入违禁食材

以提升口味，令人不齿。 而金国民
胡辣汤成本虽然高了些， 但是以
质换量，开一店火一店，老饕们的
舌头是最好的宣传。

独门秘制的香料。 香料是划

分胡辣汤风格、流派的重要依据，
金记胡辣汤料有 300 多年的历
史，如今分店众多，其配制方法早
已不是秘密。 金国民对祖传工艺
进行了很大创新， 更适合当代人
的口味， 这是其汤长盛不衰的秘
诀之一。 金国民介绍，金家香料只
用胡椒，不用辣椒，胡椒辣在喉咙
而不刺激，辣椒则是辣在嘴皮，并
非人人皆宜 ；煮汤 40 多年 ，其盐
味逐年偏淡；夏季煮汤，压腥的香
料适当增加……这都是多年实践
得出来的经验，与时俱进，让金国
民胡辣汤始终站在行业的最前

沿。
谈及当今 “金记胡辣汤 ”滥

觞， 金国民颇为无奈， 虽然他是
“金记”商标的创始者，但是绝大
多数金记胡辣汤加盟店并未得到

他的授权，一些店粗制滥造，影响
了“金记”的声誉，他所能做的，就
是把“金国民”这一枝做大做强 ，
扛起“金记”的大旗。

在他的努力下， 金国民胡辣
汤连年获得 “优质胡辣汤”“优质
风味小吃”“周口市非物质文化遗
产”等荣誉称号，如今有望登上新
一届“中华老字号”。 不知不觉间，
金国民胡辣汤已经成为周口的一

张城市名片。

货真价实以质换量

������收银台被围得水泄不通， 刘爱
不停地派卡、充值。透过熙攘的人群，
她常常会想起 40多年前的自己。

她是金国民的爱人，65 岁的
年纪，本该颐养天年，却常常来饭
店帮忙。 40 多年前，她与老金当
街卖汤，老金煮汤，她收钱，夫妻
档虽然辛苦，但日子充满了希望。

后来租了店面， 生意不断扩
大，从只卖汤到制作多种早点，她
一直负责收银。一方收银台，寒暑
迭易， 不变的始终是熙熙攘攘的
食客： 有随店址迁移追随而来的

老街坊、 有驱车几十公里品鉴的
异乡客、 有行囊未卸就跑来喝汤
的归人……

这一切，让她很满足，感觉充
满活力。

2 月 6 日的早上，一位食客打
了两茶瓶的胡辣汤，然后出发，前
往异乡追梦。在那里，有该食客就
地过年未及返乡的亲友， 他们迫
切等待着家乡的味道。

一方水土养一方人， 你所眷
恋的那一碗汤， 其实早已满载故
土的记忆。 ③7

一方水土养一方人

熬制牛骨高汤


