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剔尖面，又称拨鱼、剔拨股、八姑
面，是山西省四大面食之一，盛行于晋
中、运城等地。其制作技艺已列入山西
省省级非物质文化遗产。民间传说故
事称其起源与唐太宗李世民及其堂妺

“八姑”有关。
闻听在大同也能吃到这种有着千

年历史的美食——那便是在面麒麟。
夏日的一个早晨，“你早，大同”一行来
到面麒麟明堂店，一“睹”正宗剔尖面的

“芳容”。
进 得 店 来 ，环 境 典 雅 大 气 ，明 档

厨房里的师傅们各自忙碌着，其中剔
尖师傅格外惹眼：师傅左手抱着一个
大 盘 ，和 得 很 软 的 面 呈 环 状 置 于 盘
中 ；师 傅 右 手 持 一 根 长 竹 筷 ，只 见 他
手 腕 一 转 、一 抖 ，筷 子 贴 着 盘 面 轻 轻
一剔，面条便如银鱼般“刺溜”滑进沸
锅，长短不过三寸，粗细只有 0.5 厘米
米左右，中间鼓、两头尖，场面十分灵
动 ，师 傅“ 剔 ”速 之 快 ，令 人 咋 舌 。 该
店的张店长告诉记者，面麒麟明堂店
的 剔 尖 师 傅 来 自 晋 中 市 。 采 访 中 剔
尖 师 傅 给 记 者 普 及 了 一 下 剔 尖 面 知
识 ：剔 尖 面 要 旺 火 宽 水 。 一 般 来 说 ，
白 面 、高 粱 面（一 般 要 加 榆 皮 面）、杂
粮 面 、红 面 等 都 可 以 用 来 制 作 剔 尖 。
由 于 剔 面 工 具 不 同 ，剔 尖 的 种 类 很
多 。 如 用 木 匙 、竹 类 筷 或 铁 匙 、铁 尖
筷 剔 制 的 称“ 剔 类 ”；用 大 海 碗 、竹 类
筷 剔 制 成 的 称“ 便 类 ”；而 用 瓷 盘 、竹
类筷剔制成的则称“转盘拔尖”等，花

样 繁 多 ，各 具 特 色 。 刀 削 面 注 重 刀
工，而剔尖面注重腕工，“一碗剔尖面
成 不 成 ，全 在 腕 子 那 一 抖 ，太 轻 不 成
形 ，太 重 就 断 ，得 刚 刚 好 ”，师 傅 一 边
演示一边说。

浇头是一碗面的灵魂。面麒麟明
堂店的臊子有传统肉沫、卤肉、西红柿
鸡蛋等。一碗传统肉沫剔尖面端上桌，
香菜点缀，陈醋增香。剔尖面根根分
明，白细光滑。吃一口，爽滑弹牙，软而
有筋，滑而不糯，筋道且“润和”，肉香醇
厚而不油腻，咸鲜适口，美味至极。

大道至简。剔尖面没有华丽的外
表、绚丽的身份，只有“好吃”就足够了！

逛腻了大同古城的烟火街巷，想找一
家氛围感拉满、吃法新颖的小众店解馋？
藏在东南邑丝路塔后方的伍福食堂，是一
家不容错过的宝藏店。

店内空间通透整洁，灯光温润不刺
眼，氛围感拉满。最吸睛的是一整面的泡
面收纳墙，琳琅满目的韩式泡面，错落有
致地摆放，自带韩系滤镜，不用刻意找角
度，随手一拍都是 ins氛围感大片，古城逛
吃拍照的小众出片地。

自 助 韩 式 泡 面 是 伍 福 食 堂 的 核 心
亮 点 ，各 式 韩 式 泡 面 种 类 齐 全 ，涵 盖 经
典汤面、火鸡面、拌面等多种品类，店家
更 是 贴 心 标 注 了 精 准 辣 度 提 示 ，微 辣 、
中辣、特辣清晰区分，不吃辣、爱吃辣的
食客都能精准适配。全程自助挑选、自
主 加 料 、亲 手 烹 煮 ，仪 式 感 拉 满 。 看 着
面饼在热汤中慢慢舒展，加上丰富的配
菜 ，随 心 搭 配 出 专 属 口 味 ，成 就 感 满
满 。 招 牌 奶 油 火 鸡 面 一 定 要 试 。 奶 香
浓郁的酱汁均匀裹住每一根面条，中和
了 火 鸡 面 的 辛 辣 ，入 口 微 甜 微 辣 ，口 感
柔 和 不 呛 口 。 各 类 韩 式 汤 面 汤 底 醇 厚
鲜 香 ，鲜 而 不 腻 ，好 吃 到 连 汤 汁 都 不 想
浪费。

如 果 说 自 助 泡 面 是 惊 喜 ，那 手 工
gelato 冰激凌绝对是隐藏王炸。区别于
普 通 流 水 线 冰 激 凌 ，店 内 的 gelato 都 是
手 工 现 做 ，口 感 绵 密 丝 滑 ，奶 味 醇 厚 纯
正，不齁甜。最有特色的是调色盘造型
五口味冰激凌，一次性解锁 5 种不同风
味 ，色 彩 清 新 治 愈 ，颜 值 超 高 。 冰 凉 细
腻 的 冰 激 凌 入 口 即 化 ，奶 香 浓 郁 ，刚 好
中和泡面的温热辛辣。一口热乎泡面、
一口冰爽冰激凌，甜辣碰撞、冷热交织，
味蕾层次分明，独特的口感体验让人回
味无穷。

一碗暖心韩式泡面，一勺绵密手工
冰 激 凌 ，简 单 的 烟 火 小 食 ，足 以 治 愈 旅
途 疲 惫 ，是 大 同 古 城 逛 吃 必 打 卡 小 众
小店。

（孟维鹏）

盛夏暑气蒸腾，总想喝上一杯清爽解
腻的饮品。老一辈流传下来的冬瓜蜜，取
材简单、做法家常，自带冬瓜的天然清香，
搭配蜂蜜温润回甘，清热祛湿，不管是常温
饮用还是加冰喝，口感都恰到好处，健康无
添加，完全可以替代市面上的甜饮料。

食材
带皮嫩冬瓜、纯净水、老冰糖、天然蜂

蜜、柠檬
制作方法
冬瓜洗净，连皮切成大小均匀的方块，

挖掉内部的瓜籽。锅里倒入清水，放入冰
糖 、少 许 食 盐 、姜 片 ，大 火 将 冰 糖 完 全 融
化。水完全沸腾之后下入冬瓜块，小火浸
煮 60 秒即可关火，不要久煮，防止冬瓜软
烂发黏，锁住冬瓜本身的清香口感。

煮好的冬瓜捞出，放进冰水里过凉，冷
热交替能让瓜肉口感更清爽紧实，静置三
分钟沥干多余水分。

把冬瓜和之前煮冬瓜的原汤一同倒入
破壁机，加入凉白开，选择果蔬模式充分搅
打，打成细腻的冬瓜茸。用滤网过滤掉冬

瓜的粗纤维，得到通透的冬瓜原汁，放在一
旁自然放凉，等到温度不烫手的时候，加入
蜂蜜充分搅拌化开。最后放入柠檬片浸泡
几分钟，想要冰爽口感，可以加入冰块，一
杯翡翠清透的冬瓜蜜就制作完成了。

炎炎夏日，不用再出门买饮品，一块冬
瓜、一勺蜂蜜，简简单单就能做出纯天然的
冬瓜蜜。入口清甜顺滑，冬瓜的草本香气
混合着蜜香，喝完之后浑身通透舒爽，不管
是居家解渴，还是出门携带，都合适。

(小孟）


