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贵阳的味道是什么呢？是氤氲在空气

中香樟花的味道、是酸与辣的激烈交锋、是徘

徊在街巷中的浓烈呛香……当我从贵阳旅行

回来，城市的印象似乎已经模糊，但它的味道

却穿越了感官、横跨了山岳，鲜活而具象地留

存在我的记忆里。这座泼辣热烈的西南美食

重镇，带我开启了一场刺激的味觉之旅。

7 月初的贵阳雨水丰沛，进入主城区，

氤氲着辛辣味的市井气息扑面而来。傍晚夕

阳斜射中，街边火锅店已喧嚣渐起，冒着热气

的红汤在人声鼎沸中激烈地翻滚，食客们夹

起一片片被浓汤浸润的肉片或蔬菜，在各色

辣椒酱和辣椒粉中反复打滚。

“想吃什么？”多年未见的贵阳同学一声

吆喝，还没等我回答，便补充道：“如果一点都

不能吃辣，那可推荐的就很少了。”同学说，在

贵阳，各种食材和火锅汤底都有说道，但贵阳

味道的核心是辣椒，各种用辣椒制作的调味

品才是最绝的。全世界有四分之一的人每天

在吃辣，中国“辣”道以云贵川为

甚。但在贵阳人眼中，当地的

辣绝不能与其他地域相提

并论。

辣椒在明朝末期

传入中国，距今已历

经 4 个多世纪，当第

一株辣椒落地华夏并

辗转来到贵州，便与这

里的风土气候一拍即

合，成为当地风味的底

色。在《中国食辣史》中，

不爱吃辣的广东人曹雨写道：

“辣椒广泛地进入中国饮食，当始于

贵州省。”在这里，辣椒第一次被摆上人们的

餐桌。正因吃辣早，贵阳人对辣的理解也更

深，对辣的想象力更是天马行空。辣椒在这

里完成了无数变身——不同的辣椒经过各式

加工，呈现出纷繁多样的风味。

泡椒在当地也被称为鱼辣子。在贵阳

人的餐桌上，和其他食材配合，成为泡椒凤

爪、泡椒腰花、泡椒肉丝……其中，泡椒板筋

在其中名声最为响亮，地位超然，被誉为贵阳

十大名菜之一。为了吃一口正宗的味道，我

们在老城区找到一家老店，这里的泡椒板筋

以猪板筋为主料，刀工切至一

厘米左右宽，在锅中加入宽油

烧至八成热，再加入板筋滑

散，板筋变白便可出锅，其后

将辅料泡椒、姜丝和蒜苗白同

法炒香，二次放入板筋，添加

青蒜苗、适量盐、糖、味精、酱

油和料酒调味后就可快速出

锅。伴着一股浓烈的辣香味，

红艳艳的灯笼泡椒酸辣爽口，

里脊板筋滑脆鲜嫩、口感糯

香。这道菜中的关键就是泡

椒，色香俱佳、耐久煮、促食

欲、辣度也不高，对辣耐受度

不高的人们也可尝试。

还有辣子鸡，很多人吃过

重庆歌乐山辣子鸡，在堆成小

山的干辣椒和花椒里，用筷子

挑拣出几块脆生生的带骨鸡

块。而贵阳辣子鸡则完全不

同，不仅充分吸收了鸡肉的香

味，还最大限度地释放

了糍粑辣椒的辣

香，香得回味

悠长，辣得酣

畅淋漓。店

老板介绍

说，“贵阳

辣子鸡的

做 法 并 不

复杂，在油

锅中把鸡块

爆炒收水后，加

入大量糍粑辣椒，

再加入适量蒜瓣、薹块、

八角、生花生和红糖等，用中

火慢慢翻炒，收汁入味熟透后

起锅即可。”

贵阳辣子鸡与其他地域

辣子鸡的主要区别，在于糍粑

辣椒。不同类型的糍粑辣椒

选材不同，其中以花溪辣椒最

为香浓。花溪辣椒最大的特

点并非在辣度，而是在绵长

醇厚的回味之中。在糍粑辣

椒的制作过程中，贵阳人将花

溪辣椒用温水泡发，耐心地长

时间凿打，直至辣椒外皮破

裂，让果胶充分释放，互相粘

连。比起机械制作的糍粑辣

椒，手工制作的糍粑辣椒更地

道，匠人每一下舂击动作，似乎

都蕴含着一种难以言述的坚持

与传承。

在《酸食志》里，游走四

方的食客要云这样描述贵州人

吃酸的习惯：“中国人大都以山

西为醋乡，晋人饮食口味取向

偏于酸。但真正把酸作为日常

最重要口味的却是西南的贵

州，贵州的酸，酸得透彻，酸得

深入人心。"如果说贵阳的辣

是为了抵御天无三日晴的潮湿

气候，那么贵阳的酸不仅是令

人着迷的舌尖享受，更是源于

贵阳人与大自然自古以来的一

场艰难战斗。

贵阳酸汤的食用历史悠

久，最初的酸汤是用酿酒后的

尾酒调制的，后改用热米汤经

自然发酵或采用其他做法。作为苗族独有

的美食，贵阳酸汤鱼自有独到之处。如果在

蘸水里放几片消暑降火的薄荷叶子，狂野的

辣配上入骨的酸，如同刺扎的清凉带着酸味

上演了一场荡气回肠的舌尖冰火大战。其

实，单是酸汤的做法，就有素酸、淡酸、清酸、

红酸、白酸、臭酸、盐酸等上百种酸法，具体

到菜式，更有酸汤鱼、酸汤丝娃娃、砂锅酸汤

饭、酸汤麻辣烫等等。然而，很多外地人对

贵阳味道的了解，确是从酸汤鱼开始的，这

源于大山深处、层叠复杂的酸香气，俘获了

大山内外人们的味蕾。

提到贵阳小吃，绕不开耳熟能详的丝

娃娃。走街串巷，我吃到了不下 3种版本的

丝娃娃。驻足摊位，只见面食师傅拿起一团

面皮，一扯、一按、一擀，隐约透明轻薄的饼

皮便跃然于盘中。正宗丝娃娃饼皮分部有

细密均匀的气孔，厚度纤薄，质地柔软。而

每家丝娃娃都有自己的特色配菜，将土豆

丝、胡萝卜丝、青椒丝、海带丝、蕨菜节、小豆

干、榨菜、鱼腥草节等一二十个配菜细细切

丝成段，一菜一碟放置排列整齐。食客清洗

双手，从饼筐里细细分辨面饼边缘，轻拢指

尖夹起一张薄饼缓缓撕开并摊开于掌上，搭

配喜欢的配菜包裹成上大下小的兜状，再灌

入两勺酸汤汁水，加几粒炸至酥脆的黄豆或

脆哨就完成了。一口咬下，面皮的软糯柔

韧、蔬菜的新鲜香甜、蘸水的酸辣多汁，瞬间

在口中炸裂，味道相互缠绵又层次分明，实

是酣畅至极！他们从青春年少，吃到成家立

业，再吃到子孙满堂，这种难以言说的味道

镌刻在贵阳人的基因里。多年在外的贵阳

人，只要在夏天街头吃上口熟悉的丝娃娃，

便可瞬间置身家乡市井，回到满是炊烟和饭

香的童年，回到至亲之人的身侧。

除了丝娃娃，贵阳的街头小吃不胜枚

举。“豆腐圆子肠旺面，荷叶糍粑糍粑店，一

品大包刷把头，沓臊馄饨太师伴。"其中洋

芋粑、恋爱豆腐果最常见，不需太复杂的食

材，仅仅一块豆腐、一颗土豆，就足够贵阳人

玩出花样。洋芋煮到绵软，压成泥捏成饼，

放铁锅用热油两面一煎，撒上辣椒面，趁热

咬一口，外层焦脆，内里软糯，正是一颗普普

通通的洋芋在贵阳的经典解法。而恋爱豆

腐果是最不可辜负的存在，贵阳人用自然发

酵的浆水使豆腐成形，让豆腐内疏松多孔，

自带一股酸香，成形后捏碎后与葱花等作料

混合，团成丸子下锅油炸，就成了恋爱果，蘸

着辣椒做的蘸水吃，大快朵颐，停不下来。

这座地处黔中山原丘陵中的神奇城

市，蕴含着丰富食材，又创造了不少绝品美

食。它们汇集了年深日久的饮食智慧，沉淀

出厚重的饮食文化。在这亿万年地质结构

变化造就的喀斯特地貌之上，在这潮湿厚重

的云层之下，贵阳的味道让人带不走，忘不

了，伴着杯盘中层层递进的酸辣滋味，在青

山绿水中延续着。

贵阳，黔中滋味儿贵阳，黔中滋味儿 ◎ 王宝阳 文/图


