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老板很走心

厨师很用心 食客很开心

自家小院开饭馆，饭桌摆在小院中，小
院味道的装修风格主打一个“朴素”。木质
小饭桌、塑料小板凳，齐活。

坐在院中吃饭，穿越回往昔旧时光。
大众点评网上，网友菜菜的评价颇为用心，

“店如其名，真是小小一个院子。进院子的
第一感受，仿佛回到上世纪 90年代平房时
代的生活，小马扎围坐于小桌前，大家三三
两两嘻嘻哈哈。厨房敞着门，像邻居奶奶
怕热专门打开的情景。食材和用料看得见
的放心。老板话不多，但招待细心。菜品
颜色就是大家平时看到的山西菜的样子，
味道传统，用料考究。带鱼软烂入味儿、过
油肉烹醋到位、剔尖量大味香。接地气，老
太原。”

经常来吃饭的食客老王说起小店头头
是道：“他家菜你放心吃哇，家常口味，蒸
菜、炒菜都很正宗，菜也扎实，保证让你吃
过瘾。”

从街上路过，看到是个饭馆，头一次进
来的李先生拿起菜单，“干煸豆角、过油肉、
一碗剔尖。”点完上菜，李先生逐一品尝，

“嗯，不错，味道挺好的。”得知这家小饭馆人
气很旺，李先生点点头，“人家旺确实有旺的
道理，起码最重要的菜很好吃。”

40 岁开饭馆，两三年之后变得远近闻
名，说起创业，朱亚屏觉得自己很幸运。

幸运源于热爱。生于斯，长于斯，双龙
巷见证了朱亚屏的成长，见证了他年少时的
喜乐与忧伤。如今，不忙的时候，他喜欢站
在自家饭馆大门口，看着来往的人群，看着
小巷的变迁。道路变宽了、房子变高了……
仿佛很多都变了，但老邻居没变，老屋子没
变，他对山西菜的喜爱没
变，对这座城市的爱依旧
热辣滚烫。

记者 任蕾
摄影 张澍宏

小院味道：一方天地 老味留存
前双龙巷里，有一座灰色砖墙、褪色红门，

面积为 100 平方米的院子……48 岁的朱亚屏在
这里出生、成长。在外闯荡一番“江湖”后，他于
8 年前重回老院，开起了专做晋菜的饭馆，起名

“小院味道”。

穿着黑色半袖，骑着小电动，10时 30分，外出
采购的朱亚屏出现在自家小院门口。下车，进门，
顾不上休息，便立刻拿起布子抹桌子，抹完桌子又
提起水壶，将暖水瓶灌满，随后将一个个蒸碗用塑
料薄膜封住，简直一刻不得闲。

“我这里就是一个普通的小饭店，其实没什么
好写的。”朱亚屏面带微笑，言语间流露出拒绝的
意思。太原城里，饭馆多如牛毛，很多饭馆都希望
通过营销让自己餐厅冠以“网红”二字，而朱亚屏
却是希望自己饭馆的名声不要太大，“名气大了，
人就多了，人太多了，食客体验感就差了。”

“人间清醒”的朱亚屏算了一笔账，房子是自
己家的，不需要缴房租，这样 1年下来可以省四五
万元，省下这笔钱也不攒着，购买食材用得上。米
面选质量好的，油选非转基因的，调味料选大牌子
的。“选好料、做美食，这是我追求的，也是我能回
馈给食客最好的礼物。”朱亚屏语气坚定。

有些饭馆老板喜欢在餐桌上和食客推杯换盏
打成一片，借此扩大朋友圈，开辟更广阔的商业天
地。有些内向的朱亚屏有时也会和熟客斟满酒碰
一杯，但也仅此而已，“有些人把饭馆当平台，希望
能有更多的事业发展机遇，对我来说，开饭馆是事
业，但更是爱好，我没有更大的追求”“开饭馆需要
很勤快，也很辛苦，赚这点辛苦钱我就知足
了”……

9时 30分到达饭馆，制作面点的牛师傅
第一步就是先洗手，然后开始和面。一个大
的不锈钢盆内放上半盆的面，倒水搅拌揉
搓，等面团成型，放置 1个小时醒发，醒发完
成后，他再将面团放到一个个盘子里，用塑
料薄膜将其覆盖。11时 30分许，客人来到，
牛师傅拿起一根筷子、一盘面，一碗碗属于
山西人独有的剔尖闪亮登场。

41 岁的许师傅是饭馆的大厨，来自代
县，十几岁就到太原谋生。二十多年的打
拼，让许师傅这个外地人，学会了做一手地
道的太原菜。

9时 30分，他来到饭馆，喝口水，穿上围
裙，开始了一天的工作。先准备凉菜，土豆
拌黄豆大家都爱吃，虽是凉菜，也需要先炒
熟，许师傅点火烧油，将食材下锅，先炒后
颠，出锅装盘静待冷却，整套动作行云流水。

接下来炸丸子。调好肉馅，锅内宽油烧
热，然后是许师傅展现真正技术的时候。他
抓起一坨肉馅，用虎口挤成小团，食指、中
指、无名指上各放一团，顺势轻轻下锅，转
眼，油锅内满是肉丸子，而旁边本来空无一
物的大盆里也很快满满当当，成了“丸子开
会”现场。

说起丸子，许师傅又爱又恨。“小院味道”
是一家晋菜饭馆，糖醋丸子、丸子锅……很多
菜都需要用到丸子。菜好吃，客人多，丸子需
求量大，每周需要炸两次。这还是夏天，需要
丸子的菜相对少一些，冬天大家都喜欢点个
烩菜锅，那时候需要丸子的量会更大，自然也
需要炸得更多，这让许师傅“真发愁了”。

许师傅原来是太原某知名饭店的厨
师，3年前在师傅的引荐下来到“小院味道”
当大厨。为什么舍弃名气大的饭店来到小
饭馆，许师傅说得很实在，“工资高一些。”
当然还有其他的因素，“老板事儿不多，对
员工好”，还有一点最重要，“每个月 10日，
准时发工资”。
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