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从勤杂工到餐馆老板，他用20多年的坚守做出一道真正属于自己的菜

特色“羊大骨”，味美不上火

晚报微信公众号：lywb20

□记者 陈耀玑/文 张怡熙/图

说到羊肉的吃法，您一定不会陌
生。羊肉汤、涮羊肉等都是咱洛阳人耳
熟能详的美味，但骨香肉厚的“羊大骨”
您吃过吗？

最近，老城区一家餐馆推出特色菜
品“羊大骨”后广受好评，男老板虽是一
口洛阳腔，但他是地道的安徽人。27年
前，他只身到洛阳闯荡，经历了一系列
人生坎坷后，最终下定决心：要创造一
道真正属于自己的菜。

独创“羊大骨”用26味中草
药精心烹制

这家餐馆名叫“小气鬼羊肉馆”，
位于老城区义勇东街与乡范街交叉口
附近。餐馆面积不大，经营的菜品皆
与羊有关：早上卖羊肉汤，中午卖烩羊
杂、羊汤烩面，晚上则主营招牌菜“羊
大骨”。

来得早不如来得巧，我们来到店里
时，正好赶上煮熟的羊大骨出锅。“快快
快，赶紧尝尝！”老板孙连建十分热情。

只见超过成年人巴掌大的肉骨头
堆在盆中，散发着独特的香味。戴上手
套后稍稍用力一撕，滑嫩的羊肉便从骨
头上剥离；大口咬下去，浓郁的汤汁在
齿间溅开，使人顿时有了梁山好汉大口
吃肉、大口喝酒的酣畅感。

孙连建说，制作“羊大骨”的原料从
内蒙古进购，是羊后腿的槽骨，因为这

个部位是羊活动量最大的地方，不但肉
厚，而且口感好。

孙连建独创的“羊大骨”膻味小、不
上火，即便夏天吃也没事，其中的秘诀就
在于煮骨头时放的配料。“做这道菜要放
32种配料，有26种为中草药。”他说。

这看似平常的一道菜，居然耗费了
孙连建近5年的时间。

发现商机后 他潜心研究出独
创菜品

今年45岁的孙连建，祖籍安徽。
1990年，他只身来到洛阳闯荡。

到洛阳后的20多年间，他在市区
多家饭店打工，一路从勤杂工做到掌勺
大厨。工作的时间越久，创业的欲望就
越强烈。

孙连建发现，洛阳人冬天喜欢吃羊

肉，但到了夏天因为怕上火很少吃羊
肉。与此同时，市面上没见卖“羊大骨”
的餐馆。

孙连建说，发现市场空白后，他到
内蒙古、新疆考察货源，同时着手寻找
除膻和解决吃羊肉易上火的方法。

从2012年到2016年近5年的时间
里，孙连建经过无数次的摸索和尝试，
终于研制出了自己的秘方，用这个秘方
煮出的羊肉膻味极小，还解决了人们夏
天吃羊肉易上火的问题。

孙连建的“羊大骨”还有一个特点，
就是量很大，35元的一小份足够饭量中
等的一家三口吃。

量大味美，再加上诚信经营，自去
年1月开业后，孙连建的小店在大家口
口相传中，迎来了一批又一批的食客。
夏天更是天天爆满，屋内屋外几十张桌
子都不够坐。常常顾客还在店外排队，

锅里的骨头已经卖光了。

教您几个煮羊汤的小窍门

不少市民都有困惑：为什么在家熬
的羊汤不如汤馆的好喝呢？为此，孙连
建分享了自己的窍门：

1.处理羊骨头时应先将其锯开或剁
成节，煮之前要将羊骨和羊肉放在水中
充分浸泡，并用手从中间向四周挤压，
将血水挤出，避免煮肉时血沫过多，同
时也起到去除膻味的作用。

2.凉水煮肉，大火至水沸腾后，炖煮
40分钟左右，转小火焖20分钟，即可使
羊肉鲜嫩、脱骨。

3.炖煮过程中要保持滚沸状态，不
要频繁揭开锅盖看。添水用开水，切不
要加冷水，否则熬出来的汤是清汤，而
非白汤。

4.对于调料的选择凭各自喜好。夏
季炖羊肉时可以添加适量的金银花、牡
丹皮等凉性中药材，避免上火。

了解“羊大骨”好吃的秘密后，您是
不是已经迫不及待想尝尝了？成为晚报
官方粉丝，到“小气鬼羊肉馆”展示粉丝
身份即可享受菜品八五折优惠！快扫二
维码，关注洛阳晚报官方微信（微信公众
号lywb20），进入相关图文消息或点击

“特色餐饮”子菜单了解优惠信息吧！
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