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除了招牌黄酱面，海旺面
馆还有很多拿手菜，比如小酥
肉、狮子头、猪蹄、肉勾蛋、炝锅
腐竹等。最受欢迎的还属店里
自制的肥肠。肥肠选取的都是
大肠头，是肉质最肥厚的部
位，有一种肥肥糯糯的柔软口
感和浓浓的香气。肥肠片蘸上
醋汁辣椒酱，那种香软滑嫩、酸
辣可口的味道让人欲罢不能。

店里的秘制带鱼也是一
绝，选的都是一米长的带鱼，
切成小段，用秘制酱料焖制之
后，肉质细嫩，酱香浓郁。还
有大棒骨，炖到软烂脱骨，香

而不腻，经常开餐一小会儿便
被抢购一空。

任海旺说，为了保证美
味，他始终严把品质关，做配
菜的猪肉选的是优质肉。面
粉选择新疆、内蒙古等地的产
品。因为麦子有软硬之分，磨
出来的面粉软硬度也不一
样。所以每一批面粉他都要
亲自品尝口感，按比例将“硬
面”与“软面”配好，确保做出
的面食软硬度刚刚好。

任海旺说，自己的黄酱面
纯手工打造，讲究的就是“独一
份”的稀缺性，没办法大量复

制，自己也没有连锁加盟等扩
张打算。开店几十年自己想的
只是和员工齐心协力把每种食
物做好。店里很多员工都是

“元老”，相处时间最长的已经
30多年了，大家都如家人一般，
配合默契。如今，儿子任军接管
店铺后，在传承基础上也加入了
自己的想法——增加菜品样
式，利用大众点评、抖音等线上
推广渠道。如今海旺黄酱面馆
成为网红美食打卡地，老店也
在新时代焕发出了新生机……

记者 孙耀星
摄影 张澍宏

海旺黄酱面：黄酱拌面 越嚼越香
7月30日，还不到中午12时，位于和平

北路玉河街口的海旺黄酱面馆内已是座无
虚席。这家看起来平平无奇的小饭馆，已
经营业30余年。如今店里每天能卖出五六
百碗面，让不少食客慕名远道而来。别出
心裁的筋道面条、独具特色的黄酱香气成
为卖点。

手指粗的面条在碗中
缠绕，上面沾满棕黄色的
酱料，几块肥瘦相间的五
花卤肉闪着光泽，浇一勺
蒜汁，点缀些翠绿的黄瓜
丝、香菜叶，看起来就让
人垂涎欲滴。碗中这形态
奇异的“粗壮”面食，与其
叫做面条或许叫“面柱”
更为贴切，但如果你夹起
一筷子面吃上一口，就会
发现它格外柔软滑溜又有
嚼头儿，饱蘸黄酱料汁让
味蕾感受一番咸香厚重。
夹起一片卤肉，软烂香糯
入口即化，再来口黄瓜丝
脆嫩清爽……一碗面，做
到味道丰富而又层次多
样，让人不由叫绝。

今年 64 岁的店主任
海旺告诉记者，海旺黄酱
面馆的前身是位于下元十
字路口的西城饭庄。刚开
店时正值改革开放初期，

姐姐任海棠响应国家号召
承包了国营饭馆。二十出
头的任海旺被姐姐叫来帮
忙。有一次，姐姐将面和
得太稀，无法做成普通面
条，便索性将其一条一条
拽下扔进锅中煮熟，蘸上
酱料一吃，居然柔软筋
道，别有风味。自此以
后，姐弟俩钻研起这种面
食，并不断优化工艺。经
过四五年上百次的配料改
进后，确定了黄酱料及面
食的标准，最终形成了手
指般粗细的手工拽面。这
种独具特色的黄酱面渐渐
吸引了大批食客光顾。
2009 年下元周边道路改
造，饭店因此拆除。姐姐
因家中有事无暇继续，任
海旺便带领原来的一批
老员工，在和平北路玉河
街口创立了新店海旺黄
酱面馆。

不同于别的面要和成面
团，黄酱面要搅成面糊。先用
上好的面粉，加盐、清水、蛋清
搅拌，凭手感把握干湿度，放
入食用油调整口感。这里的
和面准确说叫“揣面”：面案师
傅要不停地在面盆里按压震
荡，从上到下，到尾后拉起边
缘的一层糊盖上去，重复“揣”
的动作。这个步骤费时也费
力，每“揣面”半小时就要接着

“醒面”半小时，如此循环往复
三次，叫“三醒三揣”，前后需
要两三个小时。经过千百次
的“锤炼”才能让面拥有韧劲
和口感。

和好的面糊看着稀，实际
上很黏稠，不易断。在面糊上
泼上半碗油，案板上也抹上
油，防止粘连，就可以把一块
块面糊摊上去，分成十几厘米
宽的面片。面糊弹性很大，会

回缩。摊放 10分钟左右，就可
以煮了，先将面片切成一个个
面剂子，将剂子拽长拽细至手
指宽度，再将其拉断拽入锅
中，状似带褶的银鱼。任海旺
介绍，拽面的过程看着简单，
但想要面条粗细均匀却很考
验功夫，需要有时间的积淀和
经验的磨炼。店里的伍师傅
拽面手艺一绝，在这里已经干
了快 30年。

黄酱面，面是筋骨，酱则
是灵魂。记者在饭店后厨看
到，这里一大锅酱颜色黄中
透红，混合着肉末，呈现浓稠
的粥状。酱锅旁边的大锅煮
着炖肉、排骨这两种浇头，香
气扑鼻。任海旺说，这些食
材都是每天现买现做的，黄
酱也全都是每天现熬的。酱
料的主料用的是六必居干黄
酱，辅料用肉桂、大料、茴香

等 20 余种香料配制而成。因
为秘制黄酱属于独家秘方，每
天晚上 11 时，在员工下班后，
任海旺便一个人在后厨亲自
配好料，再熬制。近几年，随
着任海旺年岁渐长，熬制黄
酱这项工作便由儿子任军接
替。

“我原来就住下元，隔三
岔五过来吃黄酱面。现在搬
家住城南离得很远了，就因为

好这一口，今天专门开车二三
十公里过来的。”正和家人用
餐的市民刘先生告诉记者，自
己在这家饭店吃了几十年，这
个黄酱的香浓味道总也吃不
腻。和刘先生一样迷恋黄酱
面独特香味的食客还有很
多。为了有更好的发展，2017
年，任海旺在工商局注册了

“黄酱世家”商标，面馆自此进
入新的发展阶段。
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