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刀削面是大同知名的特色美食之
一，不仅大同人喜爱吃，许多游客来
到 大 同 也 都 会 去 吃 一 碗 正 宗 的 刀 削
面。2018 年，中国饭店协会授予大同

“ 中 国 刀 削 面 之 乡 ” 的 荣 誉 称 号 。 日
前，大同刀削面又入选我市第六批市
级非物质文化遗产保护项目。

历史悠久 风味独特
大 同 刀 削 面 起 源 于 山 西 大 同 地

区 ， 其 历 史 渊 源 最 早 可 追 溯 到 1600

多 年 前 。 据 具 体 承 担 大 同 刀 削 面 保
护 与 传 承 工 作 的 市 餐 饮 饭 店 业 协 会
有 关 负 责 人 介 绍 ， 早 在 1600 多 年
前 ， 大 同 作 为 北 魏 都 城 ， 餐 饮 业 非
常发达。《魏氏春秋》 中记载：“何宴
以伏日食汤饼……”汤饼即今天的刀
削面。到了辽代，西京大同主营刀削
面的饭店众多。明代时，久盛楼饭庄
的 王 鸿 师 傅 是 大 同 最 好 的 削 面 师 傅 ，
久盛楼也就是后来的凤临阁。民国年
间，大同城内大北街的迎宾楼专营刀
削面，一位姓姜的师傅刀削面技艺非
常有名。如今，色、香、味俱全，风
味 独 特 的 大 同 刀 削 面 ， 不 仅 在 全 国 ，
乃至国外也都可以见到它的“身影”，
许多吃过的人都赞不绝口。

大 同 刀 削 面 形 似 柳 叶 ， 外 滑 内
筋 、 软 而 不 黏 ， 不 管 是 浇 上 肉 臊 子 ，
还是炒着吃，均有独特风味。而大同
刀削面之所以能深受人们喜爱而长盛
不 衰 ， 主 要 原 因 在 于 它 制 作 工 艺 精
细。采访中记者了解到，制作大同刀
削面时，首先在和面技术上有着严格
要求，水与面的比例要十分准确，一
般是一斤面三斤水，并要将面团揉得
均匀、柔软、光亮。其次，削面时要
左 手 托 面 ， 右 手 执 刀 ， 从 后 向 前 推
刀，由右向左移动削面，且面条应长
短适宜，表面平整、无毛边。除此之
外，臊子也很重要，要色泽丰富，味
道咸鲜、浓香。吃时可根据自己的口

味 ， 加 入 陈 醋 、 辣 椒 、 葱 花 、 香 菜 ，
还 可 加 入 卤 鸡 蛋 、 丸 子 、 烧 猪 肉 片 、
豆腐干等。

传统美食 价值重大
作 为 大 同 人 喜 爱 的 一 道 传 统 美

食，大同刀削面在大同人的生活中随
处可见。

采访中记者了解到，目前，全市
6000 多家餐饮饭店中绝大多数都在经
营 刀 削 面 。 其 中 ， 既 有 大 型 餐 饮 饭
店，如大同宾馆、花园大饭店、永和
红旗美食城、红旗大饭店等，也有专
营刀削面的面馆，如“二板”“东关”

“七中”“老柴”“东方”等。此外，各
机关、学校、厂矿企业食堂都有刀削
面 ， 各 大 超 市 还 销 售 袋 装 冷 冻 刀 削
面。而这也是大同刀削面能被传承发
展下来的主要原因。

采访中，市餐饮饭店业协会有关
负责人告诉记者，大同刀削面体现了
大同的历史文化，具有独特的历史文
化价值。而且，现在大同刀削面已发
展到全国乃至世界各地，得到越来越
多人的青睐，各地经营刀削面的店铺
规模也日益扩大，显现出重要的市场
价值。不仅如此，大同刀削面作为一
种普通的大众面食，能存续上千年并
得到蓬勃发展，这一现象背后的历史
和现实根源对大同美食文化研究、开
发有着重要的参考价值。

保护传承 推动发展

一直以来，大同刀削面都是作为
中餐主食系列中的一个面食品种而被
传承发展下来，饭店成为刀削面生存
发展的强大平台。而市餐饮饭店业协
会，通过政策引导、沟通协作，有效
推动了大同刀削面这一非遗项目的保
护与发展。

据市餐饮饭店业协会有关负责人
介绍，作为大同刀削面非遗项目保护
单位，市餐饮饭店业协会已对大同刀削
面采取了有效的保护措施，并取得了一
定的成效，包括成立非遗项目专题研究
培训委员会，对刀削面历史延续、技术
传承进行记录，建立刀削面非遗项目技
术传承人档案，制定《大同刀削面标准》
等。今后 5 年内，协会还将通过提升有
关饭店刀削面水平、召开研讨会、举
行刀削面评比大赛、向全国推广等措
施，将大同刀削面更好地传承发展下
去，让更多人知道大同刀削面。

大同饮食行业文化底蕴深厚，大同
烹饪界人才辈出。为了进一步加强交流
学习，扩大饮食行业的文化影响，“王
力群国家级技能大师 （烹饪） 工作室·
大同工作站 （郭文斌工作室） ”于 12
月 26日正式揭牌。

王力群系山西省经贸学校餐饮系主
任、终身教授、研究员，是山西省双师
型人才。他既是在司厨技艺方面有深厚
造诣的烹饪大师，也是全国职业教育界

的优秀教师。享受国务院及山西省双
项 政 府 特 殊 津 贴 ， 为 山 西 省 劳 动 模
范、山西省五一劳动奖获得者。其担
纲 主 理 的 “ 王 力 群 国 家 级 技 能 大 师

（烹 饪） 工 作 室 ” 在 弘 扬 三 晋 饮 食 文
化、传授烹饪技艺等方面闻名于省内
外。“王力群国家级技能大师 （烹饪）
工 作 室·大 同 工 作 站 （郭 文 斌 工 作
室） ”，由王力群大师的学生、大同新
生代名厨郭文斌任站长。

当天，在市饮食文化研究会、市餐
饮饭店业协会近 30 名相关人士的共同
见证下，工作室圆满揭牌，这也是我市
饮食行业的一次试行性举措。这种分设
工作室进行技艺交流和传承的方式，既
进一步响应了国家的号召，又以一种新
的理念，别开生面地为烹饪技艺的传承
开启了一扇方便之门。揭牌后，全体与
会者还应御河大酒店总经理秦建峰邀
请，参观了该店的 4D 厨房并举行了交
流座谈会。 贺峰

12 月 25 日，华祥苑璀璨天城店盛大
开业。作为茶界翘楚、闽茶典范的华祥苑
为大同茶行业再添一道靓丽风景。

中国人爱喝茶，大同人也不例外。全
国各大派系的茶叶在大同都开设了专业
门店和销售渠道，大同本土的茶行品牌也
是蒸蒸日上，茶文化更滋养着一大批茶道
爱好者。来自乌龙茶产地福建的华祥苑
品牌正是基于这一点进驻大同。

“来品一杯非遗传承的好茶！”这个
在全国拥有 2020 家店，产品线覆盖乌龙
茶、红茶、绿茶、普洱茶、白茶、茶食
品等各种类的国茶品牌，创始人肖文华
来自百年制茶世家，是非遗乌龙茶制作
技艺传承人。华祥苑茶业企业获得了农
业产业国家重点龙头企业、国家知识产
权优势企业等上百项殊荣。华祥苑历经
20 年，探索每一种好茶的源头，并与各
大科研机构、茶学界泰斗合作，集结专

家智慧，在各主要茶品类原产地选定八
大名山茶庄园，从源头把控品质，要求
每一座茶庄园都为茶树构建完整的生态
链，坚守 8 大品质标准和 4 大品控体系，
苛求每一片名山茶叶的品质。

茶既是民族文化之魂，亦是怡情养
性之道。品一壶好茶，享一片淡雅，在
茶香、茶色、茶味中荡涤心灵，陶醉、
品 味 …… 这 杯 闽 茶 会 带 来 什 么 样 的 精
彩？敬请期待。 英子
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