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王太饭堂不仅是一家餐厅，
还是太原形象的展示者。当别
的饭店用各种轻音乐烘托用餐
氛围时，路萍播放的是晋剧，她
说：“这是发自内心的，我爱太
原，我要宣传太原。”

仔细的人们到了饭堂会发
现，路萍时常操着一口正宗的太
原话与客人交流。老顾客说起
来更亲切，新朋友听起来有兴
趣。

今年 6 月初的一天，路萍迎
来了几位来自广西的客人，人家

听着她说太原话，很感兴趣，更
知晓王维出身太原王氏，就请她
用太原话读一首王维的诗。当
路萍用太原话说出“劝君更尽一
杯酒，西出阳关无故人”时，客人
直夸好听，比普通话读起来更好
听。

从业这么多年，注重积累的
路萍，经常会与外地的客人侃侃
而谈，关于店面所在的三桥街的
来历，关于晋商博物院，关于晋
王府，关于御花园，关于柳巷，关
于起凤街，关于纯阳宫……只要

客人愿意听，她总能林林总总地
说上一番。“山西文旅发展蒸蒸
日上，来太原的人自然多了起
来。大河有水小河满，我是受益
者，必将不遗余力地宣传我们的
锦绣太原城。”

未来，路萍和丈夫还会坚守
传统味道，不断创新和发展，以
更加优质的服务、更加美味的菜
品，迎接每一位食客的到来。王
太饭堂将继续为太原美食代言，
为锦绣太原城添彩。
记者 申波 李晓琳 文/摄

王太饭堂：老铺风范 晋味绵长
大雨过后，初秋的太原城更加美丽，

大街小巷弥漫着生活的气息。美好的生
活，吃显得尤其重要，也更加讲究。翻看
这座城市的美食版图，王太饭堂犹如一
颗明珠，散发着独特魅力。

“王太”叫路萍，最早是开化寺一饭店的员
工，爱人姓王，在店内掌勺，路萍前厅。随着时间
推移，夫妇二人有了打算，干一番自己的事业。
2006年，三桥街中段，店名直接叫王太饭堂，是丈
夫对路萍真挚感情的体现，招牌挂起，至今 18
年。

18年间，夫妇二人艰苦奋斗，从未松懈。采
访当日，二人上午 10时不到就到达饭堂，丈夫进
厨房检查准备工作，路萍则首先进卫生间查看，
然后是大厅，最后是包间。11 时 30 分，准备上
客，二人更加忙碌，丈夫在厨房内检点每一道菜
的味道，发现问题随时解决。即便是秋日，但午
间的气温依然不低，何况是厨房，让人汗流不止；
路萍则更加忙碌，点菜、催菜、上菜，楼上楼下地
跑，近 50岁的年龄，一个用餐高峰，几十次上下，
何尝不是一种挑战。

多年真情付出，王太饭堂在三桥街一带颇有
名气。坡子街的赵先生是位“老太原”。对他而
言，记忆中的味道只有在王太饭堂能找到。“那个
土豆丝炒的，那么粗、那么黑、那么辣，和我妈妈
之前做得一样样的。还有小炒肉，味道拿捏得正
好，浇在面上，肉香和面香交织在一起，闻一下满
嘴口水。”在国贸上班的刘先生，时常招待各地朋
友，这里是定点接待饭店。环境很别致，菜品有
特色，质量能保证，太原老味道，这是刘先生看中
王太饭堂的原因。

老味道从何而来？秘密在 55岁的丈夫身上，
他从小生活在奶生堂，工作在开化寺，开店也在
老城区，老太原这块土地上大街小巷里的味道，
早已刻在他的骨子里。

走进王太饭堂，古色古香的
装修风格让人仿佛穿越回到了
过去。木质的桌椅、精美的雕
花、传统的红灯笼，处处都透露
着浓厚的历史文化氛围。更具
特色的是，饭堂大厅和包间的墙
上，到处挂着大大小小的书画，
一幅“道心纯熟 常逢善友”最吸
引人的眼光。

路萍说：“搞餐饮很累，我之
前脾气不好，搞得自己身心俱

疲。后来有朋友送我这幅字，我
觉得很好，挂在墙上，提醒自己，
也提醒客人。”类似的字在店里
随处可见，人们在用餐之余，猛
然抬头，又会让人有另外的思
绪。

记者还注意到，饭堂的地面
居然是少见的复合木地板。路
萍解释，与周围的人们相伴 18
年，有的人上了年纪，但依然惦
记着她家饭菜，时常光顾，就像

回家。为保证老人行走安全，她
决定在店里铺木地板。老顾客
发现后，直夸路萍想得周全。

在这个快节奏时代，很多
餐厅为追求利润和效率，纷纷
放弃传统烹饪方法，转而采用工
业化生产方式，而“王太”始终坚
守着自己的初心，坚决不用预制
菜。他们相信，只有坚持传统
味道，才能赢得食客认可和信
赖。

风范不能丢，传统是核心。
从王太饭堂在这片土地上扎根
那一刻起，夫妇二人就立下了坚
守传统味道的庄重承诺。18 年
如一日，始终秉持着对传统美食
的敬畏之心，将“老太原”的味道
原汁原味地呈献给每位食客。

过油肉，这道太原的传统名
菜，在饭堂厨师手中被演绎得淋
漓尽致。精选的猪里脊肉，切成
薄片后，经过独特腌制，使其更
加入味。烹饪时，先将肉片滑入
热油中，迅速翻炒，使其表面金
黄酥脆，再加入木耳、玉兰片。
最后，用老陈醋调味，那股浓郁
的醋香瞬间激发味蕾，让人食欲
大增。这几年，因燃料不断调

整，造成了一些传统菜的味道发
生了变化，让厨师非常头疼。从
炭到气，从气到油，带来的直接
变化是火候的变化，进而就是菜
的味道的变化，这很关键，也难
适应。最终，夫妇二人下定决
心，直接向燃气公司申请专线。
只有保证火候，才能保住味。

糖醋丸子也是饭堂的招牌
菜之一。选用上等猪肉，手工剁
制成肉馅，再加入适量的调料搅
拌均匀。将肉馅搓成丸子状，放
入热油中炸至金黄色，外酥里
嫩，让人回味无穷。

近些年，随着一些顾客年龄
增大，路萍敏锐地发觉，糖醋丸
子单纯追求酥脆的外皮，令不少

牙口不好的顾客不再选择这道
菜。将信息反馈至厨房，在制作
工艺上进行调整，目前做出的一
种糖醋丸子，外皮不再那么脆，
软乎乎的，非常适合老年人。

冬季，饭堂没有焖面，豆角
不是时候，焖面不是味道；冬季，
西红柿炒鸡蛋不上菜单，西红柿
味道不正，炒出来味道就不正，
除非客人坚持点……

王太饭堂的厨师团队，始终
坚持传统烹饪工艺，采用新鲜食
材，遵循古老配方和技法，用心
制作每一道菜品。从切配到烹
饪，从调味到摆盘，每一个细节
都精益求精，力求将最完美的味
道呈献给食客。
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