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冯智炝锅面：炝在锅里 香在面里
中午时分，在桃园二巷秀水街商场东门附近，陆续有

人走进一家名为“冯智炝锅面”的小饭馆。并不显眼的门
脸上，挂着一副棕色的复古木刻对联：上联是“腹满心
高 独当一面”，下联是“汤鲜味正 共享三生”，横批是

“老太原炝锅面”。
都说“碗中天地宽，面里扭乾坤”。炝锅面店主冯智

做炝锅面的初衷，就是想最大程度还原记忆中的味道。

煸出老味道

吃面先喝汤

“就喜欢这个炝锅面，很像小时候的
味道。面不够吃还能一直免费续，很划
算。从漪汾小区追到玉河街，又追到瓦窑
街，再追到秀水店，跟着吃了十来年也吃
不腻……”正在店里吃炝锅面的张大爷说
话间猛喝了一口汤，满足地笑了。因味道
纯正，冯智炝锅面店址虽然几经变迁，顾
客却反倒越来越多。2013 年开在漪汾小
区的店铺，因为 2015年小区改造，迁址到
和平北路玉河街口。2016 年在桃园二巷
秀水街商场附近又开了一家分店。2022
年夏天，和平北路瓦窑街口也开了一家面
积更大的店，后来又合并了玉河街店。这
里除了招牌炝锅面，还加入特色打卤面，
成为拥有一日三餐的特色店。还有油糕、
汤饺、猪头肉夹饼等各种特色美食。

冯智说，人们来这里从早餐就吃上打
卤面了，为了保证口感，打卤面里面的金
针菇、木耳、鲜口蘑、烧肉、韭菜、韭黄、海
米，样样细节都需要把控到位。比如香菇
必须使用干香菇来泡发，泡发后的水做卤
汤才能更具风味。肥而不腻、香糯可口的

烧肉作为打卤面的灵魂，其肉汤也是卤汤
的原料。除了这些，炒拨烂子是冯智炝锅
面店里的一大招牌：铁锅里加入新鲜的菜
籽油慢慢升温，倒入拨烂子用小火慢焙，
直到渐渐焙成金黄色，炒好装盘的拨烂子
焦香可口让人回味无穷。在冯智看来，燃
气火苗是炒拨烂子好吃的关键，没有燃气
不见明火炒出来就没了“锅气”，缺了灵
魂。瓦窑街店里没有燃气，本着宁缺毋滥
的原则，冯智只在有燃气的桃园二巷店推
出炒拨烂子，每到用餐时间，点此主食的
食客络绎不绝。为了保证品质，店里每锅
最多只能炒两份，供不应求只好进行限
量。在冯智看来，“要么不做，要做就做到
最好。”

世间烟火气，最抚凡人心。冯智说，
做餐饮早出晚归原本非常辛苦，但自己凭
着“吃货”的特有兴趣，硬是将其变成了一
种美好的享受。每做好一碗色香味俱全
的食物，看到食客用餐时一张幸福的笑
脸，自己瞬间就会觉得人间值得、三生有
幸…… 记者 孙耀星

冯智今年 48 岁，家住尖草
坪区，是地道的太原人。他说
自己从小就很爱吃，儿时记忆
中每次跟着大人参加乡邻们的
红白喜事，宴席最后那碗汤鲜
味正、香气四溢的炝锅面总让
他久久回味，但他长大后却很
少能吃到记忆中那样正宗的味
道。自己原是干安装工作的，
跟餐饮业八竿子打不着，但骨
子里“吃货”的本性却让他对于
能经常吃到一碗地道的太原炝
锅面有了执念。后来他终于找
到了一位能做出正宗味道的国
营饭店的老师傅，经多番努力
后，用诚意打动了对方，开始拜
师学艺。经过长时间的认真学
习，他掌握了炝锅面的精髓，于
2013年在漪汾小区租了一个面
积为 30多平方米的店面，经营
起了炝锅面馆，梦想正式开启。

冯智说，想要炝锅面地道
美味，离不开烹饪细节的严格
把控。炝锅在烹饪术语中又称

“炸锅”或“煸锅”，是指将姜、
葱、辣椒末或其他带有香味的
调料放入烧热的底油锅中煸炒
出香味，再及时下菜料的一种
方法。太原炝锅面经久不衰的
一个重要原因便是在汤头上下
足了功夫。首先是汤料的准
备，要选取上等的剔骨猪肉、猪
大骨，将其冷水浸泡几小时发
出肉血，后加入生姜等调料上
火冷水熬煮两三个小时，其间
需要人不断将肉浮沫撇干净，
一直到肉汤清澈为止。肉汤熬
制期间还需要同时熬制一两个
小时的炝锅油。接下来便是调
制炝锅成汤，以煮肉汤为底汤，
加入清高汤混合，文火加热的
同时撇沫。再加入调配好的花
椒、大料等调料，熬煮出香气后
捞出。烧至汤开后将胡椒、酱
油等放入，最后加入调试好的
炝锅油，再熬制一小时后继续
撇沫，最终一锅味道正宗的炝
锅汤就制作好了。

一碗正宗炝锅面，荷包蛋搭配着豆
腐、海带、瘦肉丝等配菜，漂着些许葱花、
香菜，面条筋道爽滑，汤头咸香厚重，看起
来营养丰富、色香味俱全。泛着油花的汤
汁流进胃里，咸香味一下子就在口腔中炸
开，挑起一筷子面条，口感和味道整个层
次瞬间提升，再搭配上一份“灵魂”烧肉。
一口汤，一口面，再来一口肉，幸福感油然
而生。

冯智介绍，太原炝锅面因炝锅烹汤而
得名，该汤具有冬时避寒、夏时祛湿的食
补功效。吃炝锅面素有“吃面先喝汤”的
讲究。要想做出真正的太原炝锅面，需要
有足够的耐心和细心。对于冯智而言，如
今喝的每一口汤，都是从前的味道，吃的每
一口面，都有从前的回忆。“味道是一种记
忆，一种乡愁，它能让人念念不忘，最根本
的原因是它从未改变、历久弥香。”他说，

对于许多太原人而言，一碗正宗地道的太
原炝锅面，就是悠远温馨的童年味道。

为了最大限度做出正宗味道，冯智除
了在汤上下功夫，在其他细节上也是样样
讲究。比如炝锅面里的肉丝必须选择猪
前后腿瘦肉，在半冻的状态下切出的肉丝
最理想，基本都是三四毫米宽度；豆腐油
炸之后先切片再切丝，海带泡发后先卷好
后切丝，保证其长短规格大体一致；葱花
必须只要葱白不要葱绿，才能保证味道足
够浓郁；和面时要加入盐和鸡蛋，才能保
证面条更加筋道爽滑的口感……所有这
些细节看似繁琐，却都是成就正宗美味不
可或缺的重要步骤。

烧肉是灵魂
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