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压豆面是大同人早餐的“常客”。
在大同，压豆面常与刀削面相伴，不论
大小面馆，只要有刀削面，就会有压豆
面，吃法与刀削面相同。

压豆面充分展现了大同人制作美
食的智慧，把朴素的粗粮豆面经过巧
妙加工，成就了一道“惊艳”美食。大
同压豆面，爽滑筋道，豆香温和，色泽
诱人。

在我市，有一些豆面馆“神一样
地存在着”。它们有的开在小区里，
有的是位于并不繁华街道的路边小
店。这些小店只卖压豆面，而且都是
开了二十多年甚至更久的“老店”。
它们虽然非常“低调”，但丝毫不影响
店里生意的火热程度，如：乔三豆面
馆、大个豆面馆、二医院豆面馆、红福

豆面馆等等。
红福豆面馆，是一家经营了多年

的豆面馆。据这里的大师傅介绍，大
同压豆面中所用的豆面是用豌豆、黄
豆混合加工而成，其加工过程十分复
杂。要想做好一碗压豆面，每个师傅
都有自己的“秘籍”——豆面与白面
的比例、面和的软硬程度、醒发时间
长短等。

老大同的压豆面用一种木制的饸
饹床来压。取一块面，捏成柱状，放入
架在开水锅上的饸饹床中，利用杠杆
原理，将面块压入锅中，边压边用筷子
搅动落入锅中的面条。压到够量时，
用筷子将床底的面夹断，再煮几分钟
便可。

现如今，面馆里压豆面用的是手
动的、铁制的器械，它同样也需要架
在锅上，与饸饹床有相同功效。如果
有客人要买压豆面时，可以现压现
吃，煮好的豆面捞入碗中，还需再浇
上喜欢的臊子。

在大同，有“油荞面醋豆面”之说，
所以吃豆面定要倒入一股子醋，拌匀
便可大快朵颐。面条均匀细长，爽滑
筋道，香气萦绕舌尖，滋味十足。胃口
好的人，还可以加个卤鸡蛋、两块豆腐

干，或是丸子烧肉。面吃完，再来碗面
汤，就上点店家提供的免费乱腌菜，满
足感超强。

立冬，是二十四节气的第十九个节气，
也是冬季的起始。冬季以“立冬”为起始，
至“立春”前结束。冬，终也、万物收藏也。
立冬，意味着生气开始闭蓄，万物进入休
养、收藏状态。

地处北方的大同，进入冬季，天气寒
凉。那么此时应该喝些什么茶呢？谦益泰
茶庄负责人马铮建议，煮一壶陈皮正适合
这个冬的开始。

陈皮是茶吗？“陈皮不是茶。”马铮说，
陈皮是一种药食两用的果皮。中医认为，
陈皮气香性温，有理气调中、健脾和胃、消
食解腻、燥湿化痰等作用。陈皮不但可以
煮泡饮水，而且可以与其他茶搭配煮饮，陈
皮与熟普洱或是年份稍老一些的白茶一起
煮饮，味道与功效都很好。

据马铮介绍，陈皮主产于广东、福建、
四川、浙江、江西等地，以广东新会陈皮最
为地道，食用和药用价值最高。《中华人民

共和国药典》将陈皮分为“陈皮”和“广陈
皮”。陈皮的核心，在一个“陈”字。“陈”
者，“陈化、转化”之意。陈皮的气味、药性
是经过岁月陈化出来的；只有具备陈化价
值的品种才称得上是“陈皮”。“陈化价值，
简单讲就是陈久者良，越存越香，功效越
好”，马铮说。

采访中马铮对记者说，进入冬季，人们
在饮食方面以“温补”为主，用茶调节饮食
是再好不过的了。茶叶中含有咖啡碱、茶
多酚、维生素等，可以驱寒暖胃，增强抗寒
能力，还能刺激胃液分泌，帮助消化，消除
疲劳，促进新陈代谢。暖身驱寒，普洱熟茶
是不错的选择。3年以上的白茶不但少了
寒凉而且有了甜润的口感，也不失为最佳
的选择之一。若是觉得喝这两种茶还缺点
什么？这时，陈皮的加入，便恰到好处。陈
皮的果香不仅丰富了熟普洱茶的香气，还
使得口感更加醇厚顺滑；陈皮的甘甜让白

茶的味道也更加惊艳。
选择什么样的陈皮比较好呢？“以陈放

时久者为好。”马铮说，有关资料表明，陈皮
的存放时间越长，所含挥发油含量大为减
少，而黄酮类化合物含量会相对增加，效用
就越好。泡陈皮水前，马铮建议先用沸水
冲泡一会儿，将陈皮上的灰尘和杂质清洗
干净，这样有利于有效物质的释放。冲泡
过后，将陈皮放入杯子或茶壶中，用开水冲
泡几分钟后，可直接饮用，也可加盖再焖煮
几分钟后饮用。不过，陈皮久泡味道会苦、
涩、辛，因此无论冲泡还是焖煮，每次不超
10分钟为宜。

刚冲泡好的陈皮水色泽清黄，清新
宜人的果香，浓郁醇厚的草本香，夹杂的
一丝烟熏味道，仿佛置身于自然之中，让
人陶醉。

陈皮藏匿了时间的印记，在水中绽放
厚重的岁月气息。 （牛瑞芳 常跃军）

煮一壶陈皮 赏时光之味

经常加班很晚，加完班后饥肠辘辘，想
吃些东西却只能想到烧烤、火锅等等的传
统夜宵，又不想去点外卖，尤其是在天气渐
冷的时候，就想汤汤水水热乎乎地吃点东
西，不要重油重盐重辣，可脑海中真的没有
这么一家店能满足许多人的这个愿望，直
到记者发现了这家小店——好好食堂。

这家小店位于御东铂蓝郡伦敦街，是一
家日式的料理店，相信很多看过《深夜食堂》
的人要是来到这里，会恍惚感觉电影种的小
店被搬到了现实当中。店家推荐了番茄牛
腩饭和鸡汤饭，番茄牛腩饭里面有一整个的
番茄，是维C满满，牛腩也比较软烂入味，汤
汁浓郁，也许因为是日料，所以味道不像别
家的牛腩饭那样味道重，相对清淡一些。鸡
汤饭里面的食材很丰富，汤底是散养的老母
鸡慢炖而成，里面还有虫草花、玉米以及各
种菌类，鸡肉是撕好的鸡丝，看起来金灿灿
的，让人感觉很有食欲。

除了两种推荐的主食，店内的还有很
多炸品，味道也还可以，最有新意的是角
落中还隐藏着一个自助式的鸡尾酒调酒
区，店家还贴心地在一旁标识出各种调味
酒的配方。在一天的工作结束后，在这个
温暖的小店，吃上一份暖胃可口的饭菜，
再小酌一杯亲自调制的鸡尾酒，是治愈又
解乏！ （孟维鹏）

好好食堂
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