
2024.8.9 星期五

04
都市

“老巷烟火繁华”系列报道 26

责编 徐建光 李荟然 冯建 孙少杰 联系电话：8222132

煮万物为食，品同宗美味。食客从头
吃到尾，锅内总是一种沸腾状态，粉条滑溜
爽口，豆腐醇香浓郁，酥肉软糯不腻……店
员会适时添加汤底，锅内的菜、肉越煮越
香，汤也越熬越好喝，舌尖被烫得麻酥酥
的，胃里却暖暖的，这种层次丰富、口感细
腻的独特风味抚慰着食客的胃肠和心灵。

吃到尽兴时，必须再点一个大馒头，在
火旺时，把馒头放在出火口，调控火力的同
时还能烤出馒头片。烤出的馒头片外焦里
嫩，就着菜和肉，满口留香，极致满足。

食物连接着故乡，每个人都可以在
“吃”中找到归属感。“每次来吃铜火锅，我
都有一个神仙吃法，盛一碗菜，蘸着醋和辣
椒，再泡上小时候最爱吃的油芯馒头，满口
都是碳水与汤汁的复合香气。吃罢，再来
一碗八宝醪糟汤，更是为餐后增添了一抹
清新。”从运城远嫁到太原的荆女士经常光
顾老曹家。

老曹家精心制作的菜单，为食客们带
来了无限惊喜，除了桌桌必点的铜火锅外，
还有很多运城特色菜。从四大招牌小炒到
特色烫菜，再到爽口凉菜，每一道菜品都独
具匠心。碳水主食系列更是让人目不暇接，
松软咸香的油芯馒头、外酥里嫩的特色烤
饼、层层分明的辣子卷卷……这些琳琅满目
的面点，每一款都独具特色、美味非凡。

“美味探索无止境，我们的总部团队联
合厨师会根据市场需求不断研发新品、更
新菜单。”曹喆表示，未来会继续秉持创新
精神，深入挖掘食材与风味的无限可能，满
足不同食客的味蕾需求。

记者 尹哲 见习记者 陈嘉欣
摄影 张澍宏

老曹家运城铜火锅：汤沸气腾 层层窜香
“铜锅煮沸，热气腾腾，红红火火”“套餐实惠、味道超

赞，跟家乡的味道相差无几”“服务热情，菜品丰富，不负此
行”“菜量足、环境美，真是一个宝藏小店”……打开抖音、
大众点评等平台，老曹家运城铜火锅（千峰南路店）好评如
潮，深受广大食客的钟爱与推崇。

临近饭点，老曹家运城铜火锅（以下简称“老曹家”）店
内早已桌桌爆满，洋溢着温馨的烟火气息，引诱着门口排
队等着叫号的一众食客。在这里，每一口铜火锅都承载着
老曹家对传统技艺的坚守与创新，将古老的铜锅文化以现
代餐饮理念重新演绎，让传统美食焕发出新的生命力。

走进店里，古色古香的装
修风格与木质餐椅相得益彰，
墙上挂满的老建筑壁画，让人
在品味美食的同时，也能感受
到独有的文化韵味。在这里，
无论是家人欢聚一堂，还是朋
友小酌几杯，抑或是情侣间的
甜蜜约会，围着热气腾腾的铜
火锅，传统与现代交融、烟火
与诗意交织，尽显老巷庸常且
细碎的日子。

“火锅，以其围炉共食的氛
围，统一了无数中国人的饮食
审美，然而百锅千味，每一种
火锅都蕴含着独特的地域风情
与烹饪精髓，让人在享受美味
的同时，也能感受到中华饮食
文化的博大精深。我想做的是
以运城特色铜火锅为主打产品
的餐饮业态。”在曹喆的精心
准备下，2022年 1月，第一家店

铺在千峰南路正式亮相。
老曹家秉承平价美味、实

惠亲民的经营理念，在抖音、
美团等热门平台打造了一系列
超值套餐，如 99 元精选双人
餐、158元四人餐等，旨在让顾
客享受到物超所值的用餐体
验。线上，双人套餐累计销量
已突破 10 万+；线下，顾客盈
门，翻台率屡创新高。随着店
铺流量的持续攀升，老曹家火
速“出圈”，已拓展至三家分
店，构筑起多店经营的连锁品
牌版图。

“我购买的双人套餐有铜火
锅、牛肚、烧烤，性价比极高。锅
内层层叠叠的菜品与鲜嫩的肉
片交相辉映，香气直抵心间，每
一口都是满满的幸福感。”小王
边吃边赞，对这次抖音“种草”
的美食之旅感到十分满意。

运城铜火锅是山西晋南地区的一种
传统美食，不同于川渝火锅的香辣、老北
京涮锅的清淡，运城铜火锅以其独特的
制作工艺和食材排列，展现了别样的风
味与仪式感。

上午 9 时，老曹家后厨之中已是一
派繁忙而有序的景象，每位店员都专注
于自己的工作，白菜切片焯水、豆腐切块
过水、海带泡水切丝、红薯粉条泡发、五
花肉切片备用……在筹备铜火锅盛宴的
同时，食材的准备至关重要，每一步都需
提前行动，以确保最终的口感。

“汤底选材最为讲究，我们采用独家
秘制老汤，通常选猪棒骨作为主料，搭配
桂皮、香叶等多种香料，熬制伊始，先用
猛火将汤烧开，随后转至文火慢炖数小
时，其间不断撇去浮沫，以确保汤底的醇
厚浓郁。”曹喆表示，汤底是老曹家运城
铜火锅的灵魂，富含多种营养成分，为整
锅美食奠定了坚实的基础。

在盛用器皿上，老曹家选用了导热
均匀、品质上乘的铜质火锅，同时以木炭
为燃料，慢火细炖，保留食材最本真的味
道与营养；食材的铺设也是一门艺术，厨
师们严格按照白菜、豆腐、红薯粉条、海
带、炸豆腐、炸丸子等顺序由下到上铺
好，将切成薄片的五花肉和酥肉覆盖于
最上层，一餐间纵享多种食材叠加的丰
富层次感。在后厨慢炖期间，多次添加
高汤，保证菜嫩肉熟，20分钟后，撒上翠
绿的葱末与香菜，垫上凉水盘就可以上
桌了。

“口感、特色与品质，是我们对每一
位客人的承诺。”只有保持高品质食材的
来源稳定，才能做出最纯正的铜火锅。
目前老曹家三家分店部分食材例如烤
串、炸物都由专属加工坊制作而成，每日
清晨会按时按需送至三家分店，保证味
道纯正、食品安全。
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