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 “洛阳能否打造特色美食汤城”系列报道②

▲

□记者 王妍 文/图

马杰山牛肉汤、东关大石桥羊肉
汤、南关牛肉杂肝汤……在洛阳，这些
知名老汤馆，多打着“仅此一家”的招牌

“矜持”地偏居一隅。老汤馆为何不能
走出深巷？记者走访多家知名汤馆，探
寻老汤馆在扩张经营之路上的困惑。
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几天前，记者在一家牛肉汤馆中邂
逅了专程来洛喝汤的邱建康，他是山东
烟台人。每逢假期，他便游历全国寻找
美食。

几天前，邱建康在西安游玩时听说
洛阳的汤好喝，就过来了。

根据本地人的推荐，老邱已尝了七
八家汤馆的汤。他说，虽然洛阳的汤在
卖相上比不上广东煲汤和上海牛肉汤，
但味道绝对不差，尤其是免费加汤的行
规，让他感受到古都人的爽快。

如果把洛阳汤馆开到烟台会不会
有人喝？老邱点点头：“会呀！杂肝汤

在山东、北京都很受欢迎。洛阳汤馆稍
加包装开到外地，绝不会受冷落。”

可惜的是，邱建康还真没在外地见
过洛阳汤的踪迹。而且，洛阳知名老汤
馆，也多藏身于背街小巷。
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为何洛阳老汤馆开分店的少？原
因就是镇店之宝——配料秘方的束缚。

一汤馆老板说，汤要卖得好，首先
得靠真材实料——精肉、大棒骨，其次
就是靠各家的配料秘方。

洛阳有这么多汤馆，各家都有秘
方。于是，秘方也就成了各汤馆最核心
的机密，不仅外人无法刺探，在家庭内
部也按亲疏分而授之。

该汤馆老板讲了一件事儿：老城原
有家知名汤馆，老掌柜在世时兄弟间便
因争秘方起了冲突，老人去世后纠纷更
是愈演愈烈，原本生意红火的汤馆如今
已是门庭冷落。

成就汤馆的秘方，如今却束缚了汤
馆的发展。
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位于瀍河回族区的马杰山牛肉汤
馆，在洛阳几乎人人皆知。

不少人找上门要高价购买马家的
秘方，被他们一一回绝。后来，一家饭
店提出“只用招牌，不买秘方”，每天从
马家买熬好的汤拉到新区卖，马杰山的
儿子马世贤才勉强答应开分店。

然而，有一天，马世贤的孙子说：
“有人在网上发帖说新区马杰山汤馆的
味儿变了。”马世贤这才注意到，分店每
天拉汤的数量从800碗渐渐降到了100
碗左右，分店每天卖的那几百碗汤是从
哪儿来的，他并不知晓。“宁愿不挣这
钱，也不能坏了自家招牌。”思忖良久，
马世贤摘下了新区汤馆“马杰山牛肉
汤”的招牌，此后，他再不答应开分店。
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2013年春节前后，洛阳公交移动
电视循环播放一条广告：嵩县知名汤馆

库区铁军鲜羊汤在市区新开分店。
其实，铁军鲜羊汤去年就迈开了扩

张的步伐。“之前一直是家族式经营，真
正做起加盟，才发现自己在管理上欠缺
很多。”党铁军说。这个从十七八岁就
开始跟父亲卖汤、对自己的熬汤手艺自
信满满的汉子，说起做连锁加盟，坦言
心里“没底儿”。铁军鲜羊汤的状况也
代表了多数本地汤馆的状况。

谈到目前洛阳汤馆普遍经营层次
低的问题，党铁军说，为了满足广大消
费阶层的需要，即使在一碗烩面都卖八
九元的今天，多数汤馆依然维持着五元
起价和免费加汤的行规。在这样本小
利薄的基础上要求提升服务水平、改善
环境，势必带动汤价上涨。“不是汤馆不
想升级，而是不能升。”党铁军说。

下期提示：秘方、品牌、行规……让
洛阳老汤馆的升级之路困难重重。然
而,近年来，一些环境优雅、文化氛围浓
厚的“新派汤馆”做得有声有色。它们
是如何克服老汤馆面临的阻碍的？请
关注下期报道：新派汤馆的突围之路。

马杰山牛肉汤、南关牛肉杂肝汤……

洛阳老汤馆
缘何只在巷中香 已传承四代的刘家不翻

汤，“藏身”于老城区乡范街
尽头，非熟客难以找到


