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走进晋庭小院的包间，墙上挂着一
张张极具年代感的“地契”，彰显着店主
的身份。44岁的雷天恩，从平遥到太原
闯荡已经 20多年，口音依然有浓重的家
乡味。他是日昇昌票号创始人雷履泰的
第六世孙，这些“地契”是家人世代珍藏，
延续至他手中。将之装饰在店里，是雷
天恩对晋商精神的传承和延续。如今的
他，在太原涉足餐饮、物流、商贸等多领
域，发展态势良好。

对饭菜，雷天恩说自己是外行，煎
炒烹炸并非他所擅长，充其量是个食
客，能提一些个人的感觉和建议。对经
营，雷天恩身上有明显的晋商影子，有
进取心，有敬业心，有经营意识，有管理
能力。

来自湖北仙桃的林先生，是一位小
龙虾销售员。今年前半年，他首次到太
原，入住大营盘附近的一家酒店。无意
间，林先生发现了晋庭小院，品尝美食过
程中，与老板雷天恩结识。原以为开拓
太原市场，需要花费一定的力气，结果林
先生在简单的一顿饭之后，得到了雷天
恩的帮助，顺利落脚太原，很快开拓市
场。“跑市场、找冷库、找客户，本与小龙
虾业务无任何联系的雷老板，太热心
了。”林先生感慨地说。

如今，晋庭小院成了林先生的“定点
食堂”，只要在太原，这里就是他的不二
选择，无论是一个人，或者是几个人。还
有这样一个故事，来自河南郑州的郭女
士，之前在太原工作过，此次到太原参加

“太马”。比赛之后，郭女士在太原休整
游玩期间，想品尝有地方特色的菜，追寻
过去在太原的时光。于是，朋友带她来
到了晋庭小院。进店后，雷天恩无意听
说了郭女士的特殊身份，盛情相待，将传
统的山西菜和平遥特色菜悉数上桌，还
拿来汾酒请郭女士品尝。

非亲非故，素不相识，饭菜免单，热
情的雷天恩让郭女士非常感动，一个劲
地说“山西人真好客”。郭女士离开前表
示，她还会来太原，还会到晋庭小院，也
会告诉郑州的朋友，推荐他们到太原，到
晋庭小院。

晋庭小院在周围居民区也有很好的
声誉，婚丧嫁娶、宴宾待客，人们都愿意
来这里。电建小区的乔先生介绍，这家
店饭菜实在，还与邻为善。每年春节炖
肉，他想搞点老汤，饭店厨师都会爽快答
应。一来二去，与店里的人熟络起来，甚
至能学点厨技。

上述种种，其实是雷天恩的经营之
道，不争小利，不落俗套，广交朋友，打开
格局。“人们常说，酒香不怕巷子深。其
中的关键就是要‘酒香’，我这里依托的
就是实实在在的品质，规规矩矩地经营，
和和气气地发展。有这些作依托，我不
怕门头小，不怕巷子深，自然有客人光
临。”雷天恩说。

闹中取静，别有风味。晋庭小院，用美
食和宁静为你打造一个心灵的港湾。快
来这里，邂逅一场别样的美食之旅吧！

记者 申波 文/摄

晋庭小院：闹中取静 别有风味
在繁华都市的喧嚣中，总有那么一处地方，能让人停下

匆忙的脚步，寻得片刻宁静与美好。今天，我们将带您走进
一家闹中取静，别有风味的饭店。沿着并不宽敞，还是单行
线的体育北街，到沙河街小学对面，由电建小区东侧一条约
2 米宽的深深小巷入内，居然“别有洞天”，这里是晋庭小
院，一家平遥特色饭店。

饭店的外观并不起眼，但一
走进店内，精心布置的环境立刻
让人眼前一亮。大厅柔和的灯
光，洒在古朴的桌椅上，营造出
温馨而舒适的氛围。

穿过大厅到后院，又是一番
景致，原本露天的小院，顶部加
盖了透光的有机玻璃，光线可照
射，风雨能遮挡，院中一棵粗粗
的枣树，每年都能挂满大枣。果
熟时节，树下用餐，说不定还有
随时送来的“馈赠”——一颗大
红枣落在面前。几个包间各有
特色，错落有致地分布在这栋二

层建筑物内。
小院里，一根巨大的烟囱诉

说着这里的过去。饭店前厅赵经
理介绍，小院之前是电建小区的
锅炉房。后来，社会发展，集中供
热，锅炉房的历史使命结束，曾一
度上锁闲置。2021年，小院再度
热闹起来，重新有了烟火气，从锅
炉房变成了晋庭小院。

在这里，你可以选择一个安
静的角落，与朋友、家人共享美
食，畅谈人生；也可以独自一人，
坐在窗边，欣赏着窗外的繁华景
色，享受片刻的宁静。

在晋庭小院，美食是绝对的
主角。厨师团队以精湛的厨艺
和对食材的严格挑选，为食客们
呈现出一道道美味佳肴。从经
典的家常菜到创意十足的特色
菜，每一道菜都蕴含着厨师们的
匠心独运。

9月底的一天，天气阴沉，远
处不时传来几声雷声，略有几
分寒意。晋庭小院厨房内，却
是一片火热。凉菜大厨韩师傅
正在制作着店内凉菜系列的主
打菜——羊头肉。韩师傅边做
边介绍，这是平遥特色的羊头
肉，从浸泡、清洗、切割、炖煮、直
至自然放凉，整套工序要近 6个
小时。制作完成的羊头肉，与北
方人常做的猪皮冻相似，但其内
容又比猪皮冻更丰富，更有层次
感，更有营养。来店用餐的人
们点一盘羊头肉，蘸蒜醋，别有
滋味。

另一边，热菜大厨郭师傅，正
在完成饭店热菜中的特色菜——
红烧肉。上好的五花肉是基础，
十多种配料是基本，将一整块五
花肉上笼蒸，至七八成熟的时
候，改刀，定型，然后再炒糖色，
将五花肉二次下锅，翻炒，加水
炖一个多小时，红烧肉才可完
成。郭师傅介绍，相比较传统红
烧肉的油炸法，高温蒸更显得温
和，肉质更软更糯，肥而不腻。

无论是羊头肉，还是红烧
肉，每天都要出几十单，受到
食客欢迎。其他诸如水粉菜、
卤牛肉等平遥特色菜，也广受
欢迎。

除了美味的食物，饭店的服
务也令人称赞。服务员们热情
周到，始终以微笑迎接每一位顾
客。他们细心地为客人介绍菜
品，及时满足客人需求，让客人
在这里感受到家一般的温暖。

别有风味

晋商特色

招牌凉菜羊头肉
自制平遥牛肉

雷天恩和他的传家宝——“地契”


