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大 同 的 粉大 同 的 粉 （（11））
从历史过往到今时今日，食物经历

了时间的变化，形成不同的风味。古老
的大同自然也有着自己独特的风味美
食，每一种风味美食的背后，有着浓浓
的家乡味、暖暖的人情味。

从本期起，《美食周刊》推出“风味
大同”栏目，解读大同风味美食的特色、
品质，为我市申报“中国美食之都”助
力，为创建全国文明城市赋能。

在大同，人们都知道广灵县的豆腐
干好吃。其实，广灵县还有许多“隐藏
款”风味美食，甜糊糊、凉饸饹、片粉……
其中，片粉别具特色，让人难以忘怀。

片粉，就是人们常说的粉皮，广灵县
人称之为片粉。这个称呼似乎更形象、更
合理——大片状的粉，吃时才将它切成
条。在广灵县县城中心，有一条街专门经
营各种特色小吃。店铺虽都不大，但干净
整洁。进得一家店来，长条桌、长条凳、灶

台都收拾得井井有条。你若说来一碗粉
皮，店家会操着浓重的广灵方言友好地笑
言道：“啥？哦，你是说片粉吧，坐，马上。”
离桌子不远处的灶台边便有人开始操作
起来。也就一两分钟，就能听到“当当”的
刀切粉皮的声音。就在你惊叹“这么快”
时，满满一大碗片粉已端上桌。只见店家
熟练地放入盐水、辣椒油等调料，当然还
有著名的广灵豆腐干。

几乎要溢出碗的片粉切得十分匀称，

晶莹透亮。红的辣椒油，绿色的葱花、香
菜，使得几元钱的小吃显得很是精致。筷
子在碗里迅速翻动几下，先迫不及待地吸
溜一口，清凉、爽滑、筋道。几口过后，再
仔细地翻拌几下，再品，天然的调料香气
浓郁，浓香的辣椒香而不辣，夹杂着些许
咸香有味、韧劲十足的豆腐干，美不胜
收。这里的店家还会告诉你，虽然都是片
粉，但各家风味不同，因为盐水和“灵魂”
辣椒油各有各的秘籍。 (牛瑞芳)

凉粉是大同的地方特色小吃之一，
是将土豆加工成粉面制作而成。不过，
除了常见的凉粉外，还有一种凉粉的原
材料虽不是土豆，却也受到不少人的喜
爱，这就是灵丘苦荞凉粉。

苦荞凉粉为灵丘县风味小吃，用苦
荞面做成，已有近百年历史，吃起来滑润

爽口，颇具特色。
苦荞凉粉的熬制颇费工夫，对手艺要

求也很高。熬制过程中要十分注意火候，
火太旺，凉粉易糊；火太小，又容易让凉粉
夹生而发黏易断。只有不温不火，做出的
苦荞凉粉才能爽滑可口。吃的时候，要先
把凉粉坨儿放到盘子里，用柳叶小刀先顺

着削一遍，再逆着削一遍，将凉粉坨儿削成
细细的丝儿。然后，将其放入碗中，浇上用
醋、葱花之类做成的调料水（当地人称盐
水），并撒入辣椒、芝麻。此外，苦荞凉粉的
吃法也与其他凉粉不同。不能光吃凉粉，
还要将盐水一起喝了，这样才能真正品尝
到苦荞凉粉的美味。 （锦华）

大同人爱吃凉粉，可以说是不分春
夏秋冬，凉粉店的生意也是一年四季都
十分红火。而且，大同的凉粉品牌众多，
顺意凉粉即是其中之一。

顺意凉粉据说已有 30多年的历史，店
家采用祖传凉粉制法，做出的凉粉晶莹剔

透、柔而筋道，再佐以数种食材，望之色泽
诱人，食之醇香爽口、回味无穷。每天，到
该店吃凉粉的人可以说是一拨儿接着一拨
儿。尤其在节假日，排队等座或是食客们
端着碗在店外面吃是很平常的事。

日前，记者在位于鼓楼东街的顺意凉

粉店看到，不大的店面里人头攒动，店员忙
得不可开交。不仅如此，还有许多前来打包
的顾客，有的一买就是五六碗。市民王女士
对记者说，“顺意”的特色就是凉粉特别筋
道，辣椒油不辣但很香，所以每次想吃凉粉
的时候，她都是来“顺意”。 (一凡)

说到大同的凉粉，最有名的应该就
是浑源凉粉了。而在浑源凉粉中，大喜
凉粉宴可以算是浑源凉粉的代表之一。

大喜凉粉宴的凉粉软绵滑嫩，入口爽
利，味道适中，辣椒油香而不辣，尤其是辣
椒微糊的味道特别香。在大喜凉粉宴吃

凉粉，一般不叫“吃”，而是叫“喝”凉粉。
一边“吸溜吸溜”地喝凉粉，一边嚼着味道
香浓、蘸了辣椒油的莲花豆，美味无比。

除了地地道道的浑源凉粉外，大喜
凉粉宴还有豆面粉及各种小吃，如熏肉、
熏鸡蛋、小馅儿饼。与凉粉搭配起来，十

分好吃。尤其是熏鸡蛋，可以单吃，也可
以 让 师 傅 把 鸡 蛋 擦 在 凉 粉 中 。 吃 上 一
口，锯末熏出的香味在口中久久不能散
去。如果最后再来上一两个小馅儿饼，
更会让你吃得心满意足。

（孟维鹏）

说起旋凉粉，相信现在知道的人不多
了。记得以前，在街头经常能遇到卖旋凉粉
的小商贩。他们的小推车上通常都放着一
个大粉坨子，有人买的时候，便拿出一个像
漏勺一样的特殊工具，不停地在粉坨子上旋
转。随之，一条一条的凉粉便出现了。旋好

后，将凉粉放在碗中，拌上调料食用。
旋凉粉除了制作方法与普通凉粉不

一样外，原材料也不同。旋凉粉选用的
是绿豆面，做出来的凉粉不像土豆凉粉
那么透亮，微微有些泛白。另外，口感也
不同。土豆凉粉吃起来筋道软溜，绿豆

凉粉比较硬。配料方面，旋凉粉除了盐
水、蒜水、醋和香而不辣的辣椒油外，还
会多加一份芥末、麻酱和黄瓜丝。

现在已经很少能看到旋凉粉了，有
时心中不免会想念起它的味道。

（孟维鹏）

开栏语

灵丘苦荞凉粉灵丘苦荞凉粉：：别具风味特色浓别具风味特色浓

广灵片粉广灵片粉：：现做现吃滋味足现做现吃滋味足

顺意凉粉顺意凉粉：：醇香爽口回味久醇香爽口回味久

大喜凉粉宴大喜凉粉宴：：软绵滑嫩味道香软绵滑嫩味道香

旋凉粉旋凉粉：：爽滑筋道难忘怀爽滑筋道难忘怀
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