
安顺牛肉粉是安顺的美食， 把牛肉

切成拳头大小的块，加入盐、花椒、大料、

香叶、桂皮，煮熟，凉后切片。 要多加点水

哦，好有一锅牛肉汤。 米粉煮熟，盛到碗

里，加牛肉汤。 切片的牛肉放上，放上葱

末和香菜末，五香粉和胡椒粉。 一般在安

顺的牛肉粉是有泡的酸白菜或者酸萝

卜。

具有味道浓郁、 肉烂酥嫩、 粉滑绵

韧、汤清味浓，辣烫鲜香的特点，冬天吃

更具有热身保温的功效。

安顺牛肉粉

冲冲糕

冲冲糕是安顺传统小吃，又名：松糕

卜粉。 质柔软香甜，色淡黄中偏红，地方

味浓厚，口感有韧性。

它是用大米磨成粉， 装模具蒸熟成

型；卜粉用开水调成糊，加入冲冲糕及芝

麻仁、花生仁、核桃仁、葵花仁、瓜子仁、

白糖、玫瑰糖等，拌匀即可食用。

油炸鸡蛋糕

油炸鸡蛋糕是安顺人在长期

的饮食文化中独自研制出的特色

小吃，两个鸡蛋糕配上一碗豆浆，

已成为几十年来人们早餐的选

择，老少皆宜。

它用大米、 黄豆涨发后掺入

米饭，磨成浆，再盛入六角形特制

盒子，再加入调味肉馅，复装浆至

满，炸成金黄色取出压破，淋上红

油即食。

它形似蛋糕，外脆内软，肉馅

鲜美、酥软相宜，味美色鲜。

油炸粑稀饭

油炸粑稀饭是安顺传统小

吃。 制作时先将包制好的油炸粑

下油锅， 炸制成金黄色， 改刀成

块，米面调成糊状盛入碗中，再从

滚油中将炸得黄脆的糯料豆沙粑

捞起放进去， 然后舀上一勺黔中

特产“引子”，浇上一瓢滚油便可。

油炸粑稀饭油而不腻， 内酥

外软，酥脆软糯，十分可口。

波波糖
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“吃在安顺”早已成了贵州人百聊不厌的话题。 安顺美食各有其制作特点，各有其色、香、味、形，

安顺美食小吃、菜肴风味独特、地道味淳、香气浓郁。

安顺人对于安顺的饮食一直是有着足够的自信的， 细数安顺的名佳肴名小吃本已经是很困难

的一件事，在厨艺高手花样翻新，食谱佳肴“五花八门”的安顺评选八大小吃与八大名菜难上加难。

安顺八大小吃波波糖、安顺麻饼、油炸粑稀饭、油炸鸡蛋糕、安顺裹卷、荞凉粉、冲冲糕、安顺牛肉粉，

安顺八大名菜花江狗肉、腊肉血豆腐、旧州鸡辣子、平坝全牛席、布依鸡八块、炒寡蛋、安顺一锅香、

安顺山药系列是在公推基础上，结合安顺市地方文化学者和专家的建议意见评选出来的。

今天，《安顺周末》和您一起品味家乡的小吃、名菜。

波波糖是贵州传统点心，也

是贵州涉外旅游定点产品。 它香

甜、易化，主要特点是香、甜、脆，

色泽麦黄。 食之口内久留芝麻的

清香。

波波糖以小麦作原料，经泡、

榨汁、熬等诸多工序制成麦芽糖；

再用麦芽糖熬制经反复搅拌，拉

扯成薄片状，将芝麻花生仁舂碎，

包入麦芽糖中冷却后即成。

波波糖这一颇具特色的民族

传统食品，始于清朝，早为朝廷贡

品，至今已有数百年历史。

安顺麻饼

安顺麻饼已有二百多年的生

产历史，是贵州传统名点之一。

它是选用优质原料精心配

制，手工捏制，土灶烘烤而成。 制

作时，先用面粉、饴糖、油、碱、苏

打制成皮料， 洗沙加冬瓜糖制成

馅心。 用皮料包馅心沾芝麻入烤

盘，用土炉烘烤而成。

安顺麻饼风味独特， 皮酥心

软、甜味柔和、香气诱人、色泽金

黄、外酥内软，口感舒适、营养丰

富、回味绵长。

安顺裹卷

安顺裹卷是安顺传统小吃， 吃下去

感觉绝对一级棒！

卷粉皮改刀成方块，平放入盘中，抹

上秘制辣椒酱，放入折耳根、芫荽、海带、

豆芽、酸萝卜、花生、黄豆。 两面对角包上

即食。 色泽白亮透明，辣香冰凉爽口。 而

且材料中还有安顺特有的腐乳汁， 更具

地方特色。

荞凉粉

荞凉粉是安顺男女老少都喜爱的一

道小食。

荞凉粉是用荞麦打去壳， 干磨成粉

按比例加水和适量的明矾水调匀， 下锅

用微火慢慢边煮边搅，煮熟冷却而成。 食

用时翻倒出来放在案板上， 用特制的刮

子把荞凉粉刮成细长条装在盘子里，用

另一小碗放入酥黄豆、酸萝卜丁、黑大头

菜丁、芜荽、葱花、红油、麻油、花椒油、自

制腐乳、酱油、醋、姜汁、蒜水、味精等调

料兑成蘸水，用荞凉扮蘸着食用。

荞凉粉辣香爽口，生津解暑，清凉降

火，是安顺人的驱暑小食。


