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一封感谢信
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家常版徐福烩饭

在许多大同人的家里会有
这样的情形：“今天啥也不想
吃，揪点面片哇”“今天没啥吃
的，吃揪面片吧”。揪面片，当
是最具烟火气的大同专属美味
之一。

一 个 有 些 阴 凉 的 早 晨 ，
“你早，大同”一行来到位于御东
鸿雁路的韩嫂豆面，那里揪面片
也牢牢“揪”住了许多大同人的
胃。进得店来，店面不大，温馨
时尚，店里墙上“人要常见，面要
常吃”的装饰字样告诉人们，这
是一个年轻人开的店。与店员
一聊才知，韩嫂豆面已经开了 30
年了，“大本营”在花园里，御东
店是刚刚开张不久的新店，现在
两 个 店 由 韩 嫂 的 儿 子 经 营 管
理。韩嫂的儿子叫郭志敏，是一
位 80后。采访中小郭告诉记者，
20世纪90年代中期，他的父亲和
母亲相继下岗。“生活总要继续，
母亲本来就是一个做饭的好手，
便与父亲开起了豆面馆。”小郭
说，刚开始他家的面馆开在互助
里，后因城市改造搬迁至花园
里。“父母亲开店卖面虽然品类
不多，只卖压豆面和揪面片，臊
子也只有特色黄花木耳肉臊子
和素臊子，但非常讲究品质，故
而一家小店能开 30年。”小郭颇

感自豪地说，韩嫂豆面花园里
店，一天光是揪面片就能卖三四
袋白面，前来吃揪面片的食客络
绎不绝。

点单、落座。只见明档厨房
的师傅拿出一块醒好的面团，开
始擀面。“揪面片面不需要擀得很
薄，这样面才够筋道”，一位店员
对记者说。师傅将面团擀成片，
然后用刀划成宽约 5厘米的面
条。拿起一根面条，略抻一抻，快
速揪、掷于锅中，面片无需整齐划
一，随心所“揪”。面片在锅中“翻
腾”一会儿便捞入碗中，浇上店里
的特色黄花木耳肉臊子，加些香
菜、倒上醋，开动！面片爽滑筋
道，软硬适中，每一个面片上都挂
着醇香浓郁的汤汁，咸香而有嚼
劲，让人直呼“过瘾”。

山珍海味固然惊艳，却终究
抵不过一碗家常揪面片的温柔。
一碗热乎乎的揪面片，可以慰风
尘、暖人心，让平凡的日子有了一
分炽热。

一座城市的美好，不仅在于山河
古韵，更在于人间温情。近日，前来大
同游玩的游客在结束旅程后，特意手
写了一封感谢信，点赞大同红旗大饭
店全体工作人员尽心尽责、暖心助人
的优质服务。

记者在采访中了解到，这封感谢信
是一位姓班的游客为感谢红旗大饭店
工作人员帮其找回丢失的苹果手表而
写。8月15日晚间11点，班女士发现自
己的苹果手表不见了，前往前台求助。
前台工作人员立即与客房工作人员对
接。因手表定位在布草清洁间，值班工
作人员与班女士一起在布草清洁间搜
寻时，客房服务员、保安、保洁悉数到
场，大家仔细搜寻，毫无怨言。由于布
草清洁间东西太多，再加上是夜间，受
场地条件限制，一直到次日凌晨 1点多
仍未找到遗失的手表。第二天清晨，红
旗大饭店的值班经理带领客房部多名
管理人员及工作人员，再次开启全方
位、无死角的二次排查，并逐一核对当
日垃圾存放区域，不放过任何一处细
节。同时，酒店 6层、7层的保洁人员重
新细致排查游客前后入住的两个房间，
终于在布草清洁间的床单里找到了游
客的手表。班女士十分感动，在离开饭
店时特意写下那封感谢信。班女士还
在信封上手绘了生动有趣的卡通画，以
表达对红旗大饭店工作人员的感激之
情。“贵店真诚暖心的服务，让我不仅倍
感温暖，更对大同这座千年古城，留下
了极其美好、深刻的印象。”班女士在信
中这样写道。

细微之处见服务，点滴温暖润人
心。红旗大饭店不仅以贴心、用心、暖
心的服务彰显40年老品牌的品质，而且
用平凡善意传递城市温情，擦亮了古都
大同的文旅名片。

（牛瑞芳）

最近一部《欢迎来龙餐馆》火爆院线，
里面的徐福烩饭更是得到网友的追捧，很
多网友亲自去复刻了这道暖心美食。

食材
大米、牛腩、南瓜、土豆、胡萝卜、洋葱
制作方法
锅中烧足量开水，放入洗净的生大米，

大火煮3分钟后捞出沥干备用。煮米的米
汤单独舀出 2小碗留存，这是徐福烩饭汤
汁浓郁、米粒入味的核心关键。

牛腩肉切成均匀麻将块，冲洗干净沥
干水分，加入少许姜片、半勺生抽、少许白
胡椒粉，抓匀腌制10分钟。

平底锅少许底油，油热后倒入腌好的
牛肉块，中小火慢煎，煎至牛肉表面微微
焦黄后盛出备用。不用洗锅，利用锅底剩
余的油脂，放入切好的洋葱块翻炒出香
味，再依次倒入土豆块、胡萝卜块、南瓜
块，中火翻炒 2分钟，炒至蔬菜表面微微
断生。

倒入煎好的牛肉，和所有配菜翻拌均
匀，加入 2勺生抽、半勺老抽、1勺蚝油，翻
炒均匀让食材裹满酱汁。最后加入1勺蜂
蜜，翻炒化开后，酱汁会形成咸甜交织的复
合风味，去腥提鲜、中和油腻。

将炒好的所有食材在锅底铺平，把预

处理好的大米均匀平铺在食材上层，不要
搅拌，保持分层状态。沿锅边缓缓倒入提
前留存的米汤，米汤没过食材三分之二即
可，无需加太多，避免口感过烂。用筷子在
米饭表面扎若干小孔，方便热气流通、米粒
均匀吸汁，盖上锅盖，最小火焖煮15分钟，
全程不要开盖，锁住香气和水分。关火后
无需立刻开盖，焖3分钟回温，打开锅盖瞬
间香气扑鼻。用铲子从底部向上轻轻翻
拌，让吸满肉汁、果蔬清甜和蜜香的米饭和
配菜、牛肉充分融合，一锅色香味俱全的徐
福烩饭就做好了。

（孟维鹏）


