
柳林碗团为啥叫“碗团”，有什么样的故事？

其实，绝大多数人压根不会去追溯它的来由。对

于食客们来说，碗团就是这方土地赐予人们的舌

尖美味，无关历史，好吃即可。

早上 7点，青银高速柳林东口右拐 500米处不

大的“柳林碗团店”门口早已热气蒸腾。走进一

看，老板豆豆正在舀面糊。选择上好的荞麦面，和

面揉搓、加水稀释成面糊、顺时针搅拌、盛面糊至

敞口浅碗、上锅开水蒸 15分钟，软稠流体状的碗团

便出锅了。这时的碗团是面糊状的，可以直接吃

一个“滚糊糊”。吃到胃里暖洋洋的，是寒冬时节

柳林街头常见的一种吃法。

“这个不到咱们柳林一般是吃不到的。”豆豆

说得对，这样吃锅边的碗团是“限定版”，不论是高

级酒楼还是街边小馆，一个摊位每天能够供应的

“滚糊糊碗团”并不多，但凡能吃到口中都是一种

幸福。这是独属于柳林人的“冬日浪漫”。

不止冬日，一年四季，碗团都会出现在柳林人

餐桌上，它更像是必不可少的主食。在柳林，家里

年长些的妇女们通常都会做碗团。也因此，碗团

衍生了诸多吃法。冷食凉调是最为常见的一种。

从锅里出来的面糊快速搅拌后抹花成型，再到彻

底冷却就是最常见的碗团形态。拿起一个“合眼

缘”的碗团，用柳叶状的小刀将其随意划开，与辣

椒油、蒜泥、醋搅拌起来，入口咬嚼，柔韧、滑腻、筋

道、香辣，霎时间酸甜咸辣味溢满口腔。

“碗团吃的是四季日常，百味人生。”豆豆感慨地

说道。的确，碗团的始终，就是柳林人的性格。比如

做碗团，这是件需要耐心、细心的事情。水与荞面的

配比，需要掌握得分毫不差，这便是柳林人在美食中

的细致体现，就像在生活里，和柳林人打交道，通常都

会被细心照顾。不断调试、配比中的面糊，需要不停

搅拌，上锅蒸完的一个个碗团也要耐心地快速搅拌，

丝毫不可懈怠。多数柳林人，骨子也带着这种耐力和

坚韧。如果你结交了一个地道的柳林好友，那不出意

外，逢年过节他经常送给你的礼物，首选一定是柳林

碗团。这对于柳林人来说，送亲朋好友最淳朴、最健

康的美味，便是能想到最赞最合适的礼物与心意。

只有柳林的碗团才是正宗的，对此我深信不

疑！大家也去尝尝？

伴随着乙巳蛇年春节的临近，新春的味道也

越来越“浓”了起来。在兴县中心街上，人潮涌动，

叫卖声喇叭声更不绝于耳，人流、车流川流不息。

在这年节关口，刘旭军家的冒汤生意也热闹起来，

尤其是今年新推出的真空包装冒汤更是步入销售

高峰。

“进吧，想吃什么？”中午 1点，在兴县中心街兴

贸大楼隔壁，老七冒汤羊杂饭店里坐满了食客，刘

旭军系着围裙，一会煮粉条一会端菜，忙得焦头烂

额。手里端着一碗刚做好的冒汤，看起来色香俱

全，热气腾腾，让陆续进店的食客垂涎欲滴。

说话的是老板娘杨爱平，是刘旭军的母亲，虽

说她今年已经 62岁，但精神劲十足。“随便找个座

位坐！”大块的塑料门帘上被水汽打湿，雾蒙蒙一

片，老杨一边招呼客人进店一边拿着毛巾擦拭门

帘上的水珠。

进店的食客是一家三口，穿着朴素，操着一口

外地口音。男人和女人都皱着眉头，瞅着墙上的

菜单犹豫不决，老杨爽快地招呼：“呀！想吃啥都

行，咱都给你做好，冒汤还是羊杂，这都是开了 30
年的老店了，放心吧。”

隔壁一旁的食客插话道：“冒汤在我们兴县可

是特色小吃。”又一位稍年长的老人接话说：“兴县

人对冒汤羊杂汤的喜爱可以这样形容——饿了得

吃一碗，不饿也想吃一碗。”食客听着一乐，说道：

“那就两大碗冒汤一小碗羊杂碎。”

“儿子！两大一小！”老杨高声一喊，刘旭军也

赶紧回应：“马上！坐下稍等！”听着食客的闲聊，

刘旭军早已熟练地抓起一把粉条放进锅中，过一

会儿粉条煮好了，他一手拿碗一手拿着勺子，舀

汤、捞粉、撒葱花香菜，几个动作一气呵成。

“你这一盒子多少钱？”没一会儿就有顾客进

店询问，老杨赶紧放下拾掇好的碗筷迎上去介绍：

“一盒子 100元，共有六份。每一份相当于你在店

里吃的一大碗。”老杨顺手拿起大碗比划，“我们这

都是配比好的，味道和店里的一样，你拿回去上锅

煮就行！”

给客人打包好后，老杨一边收拾桌上的碗筷

一边说：“现在物流方便，咱也是顺应市场需求，现

在兴县冒汤都销售到北京和上海了！”

30 年的老店，能坚守到今天的秘诀到底是什

么？“我们就是实打实用好料。”刘旭军和记者坦

言，“我们家用的汤底都是用猪骨头和羊骨头熬

制，配料也十分简单，只有胡椒、花椒、味精、鸡粉，

没有任何添加剂。还有我们用的粉条都是定制

的，饺子也都是雇人纯手工包制。”

刘旭军也接过话题说：“去年，店里进行了装

修改造，现在店面焕然一新，生意也越来越好。”看

着崭新的店铺，听着儿子的介绍，老杨笑得合不拢

嘴。

记者了解到，从早上 7 点到下午 3 点，老杨可

以卖出约 300碗冒汤和 15盒真空包装礼盒。“希望

新的一年，有更多人认可我们老七冒汤，希望越来

越多的人能品尝到我们兴县的特色味道。”老杨笑

着说。

一 到 腊 月 ，方 山 县 圪 洞 镇 卖

“恶”的任文斌就迎来了自己的生意

旺季。走进他的手工作坊，屋子里

热气蒸腾，蒸着几层土豆，工人们有

的在去土豆皮，有的在和面，还有的

把已经做好的“恶”打包。只见刚出

锅的“恶”冒着热气，晶莹剔透，可以

清晰看见中间的葱花，土豆的香味

以及葱花的清香扑鼻而来。

任文斌在等“恶”出锅的期间，

介绍起了做“恶”的工序。“作为方山

的传统美食，‘恶’的主要食材就是

土豆和淀粉，看起来仅仅两种简单

的食材，做起来却不简单。有几道

工序，第一步先要把土豆洗干净，将

带皮的土豆放在锅里煮熟，捞出放

置在冷水里剥掉土豆皮。第二步把

土豆压成泥，反复几次，让土豆泥更

加细腻。第三步按 1:0.7 的比例在

土豆泥中加入淀粉，淀粉质量好，做

出来的‘恶’才能细腻。第四步将土

豆泥和淀粉和起来，这个过程特别

考验技术和体力，需要一边加水一

边和在一起。与此同时，把葱、油

以及盐加进去一起和，使其入味。

最后，和好之后将表面抹平放在蒸

笼上。这样，蒸上整整两个小时就

制作成功了。从准备到出锅，往往

需要一整天的时间。”临近过年，销

售量可以说是平时的三倍多，任文

斌的小作坊每天要做 600 多斤的

“恶”。

可别小看这一方小小的“恶”，

它 Q弹可口，韧性十足，有很多种吃

法，不仅可以蘸着吃、炒着吃，还可

以涮火锅，各有各的口感，是年夜饭

中必不可少的美食。如今，人们在做“恶”的基础上，又发明

了新的做法，水晶丸子、水晶鱼鱼、合愣子等系列新菜品。

俗话说，一方水土养一方人，在方山，说起特色美食，肯

定离不开方山“恶”。每一个外地人一听到“恶”都免不了惊

讶，“恶”如此不善的词还能是一道菜？其实，“恶”是用方山

方言取其音，并非汉语中的常见之义，正相反，在方山方言

里“恶”是“有能耐，有本事”的意思。

说起这道菜“恶”在哪里？为什么叫“恶”？已经做了五

十多年“恶”的任文斌父亲任大爷慢慢为我们讲起了缘由：

“以前粮食缺乏，只能吃得起土豆，土豆沉淀下来的淀粉，老

祖宗舍不得丢掉，就研究怎么吃，没想到做出来的‘恶’有嚼

劲，比土豆都顶饱。不仅物尽其用，还能让人们吃饱饭，这

就‘恶’得多了。还有一点，‘恶’之所以好吃也全在这口感

有劲道、有韧性，也是这道菜的独特之处。”“恶”没有用什么

名贵的食材，算不上什么大餐，可就是这么一道其貌不扬的

特色美食却是多少年来方山人民艰苦朴素、充满韧性的写

照。

任文斌又出发去送货了，他越走越快的脚步，也预示着

年越来越近了。

春节，这个充满温情与团圆的节日，总能唤起

人们内心深处对家乡的思念。在临县，每逢正月

初一，一碗热气腾腾的宽心面，不仅是味蕾的享

受，更是家乡文化与情感的传承。

“宽心豌豆挂面，是临县的传统风味面食，它

不仅是春节期间一种不可或缺的佳肴，更承载着

人们对美好生活的祈愿。”1 月 15 日，在临县三交

镇东坡村，63 岁的张全顺从早上六点就开始忙着

擀制宽心豌豆挂面。临近年关，作为春节必吃的

传统美食，宽心豌豆挂面的需求大增。

在临县，宽心面的制作和食用已经成为一种

传统习俗，代代相传。过年吃长而宽的面被称为

“宽心面”，寓意新的一年定会心宽意顺，健康长

寿。每逢春节，长辈们都会亲自下厨，为家人制作

宽心面，这不仅是一种技艺的传承，更是一种文化

的延续。细究起来，吃宽心面的源头早已扑朔迷

离，但其中承载着的人民群众对美好生活的向往，

无论隔了多少时光，仍然能让人清晰地感知到。

不过在以前，想吃到一碗可口的豌豆宽心面

并非易事。在商品经济还不是那么发达之时，每

年进入腊月，每家每户都会为过年储备一些美

食。豌豆宽心面作为临县“春节必吃榜”上的常

客，自然更需费一番功夫。心灵手巧的人家，会专

门腾出一天时间来擀制、晾晒。而对自己的厨艺

没那么自信的人，则需要邀请“巧手”帮助制作。

“我擀的这一张面，大概有三四斤，从揉面、擀

面到切成挂面，全部靠人工，需要差不多一个小

时。每天从早上六点干到下午五点，最多能做二

十斤面的宽心面。”在擀面的间隙，张全顺抬起头

来介绍道。

制作宽心面的过程繁琐而精细。首先需要将

豌豆面和小麦粉混合，再加入沙蒿籽面，和成面

团，面团要揉得光滑、有弹性，然后盖上湿布醒

面。醒面的时间根据气温和面团的软硬程度而

定，一般需要半小时到一小时，醒好的面团放在案

板上，用擀面杖擀成薄如纸的面皮。擀面时要用

力均匀，确保面皮厚度一致，擀好的面皮折叠起

来，用刀切成宽条，宽度一般在 1厘米左右，切好的

面条抖散，撒上少许面粉，防止粘连。

随着时代的发展，宽心面早已成为日常饮食

的一部分，甚至在临县三交镇也诞生了“康乐王”

等专门的生产企业，在创新求变中，引进了自动化

生产线，还不断开发出各种口味和形式的宽心面

产品。不过，随着消费者健康意识的提升，纯手工

的豌豆宽心面，再次被推举到宽心面的“C位”。因

此，每年腊月，张全顺都要忙到过年前一天。

在这个春节，让我们一起围坐在一起，共享一

碗宽心面，感受家乡的温暖，祈愿新的一年心宽意

顺，健康长寿。这碗面，不仅仅是一种味觉的享

受，更是情感的交流。

让我们在新的一年里，带着家乡的祝福，开启

新的征程。

“宽心面”里的美好向往
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柳林碗团里的百味人生

兴县冒汤里的家乡味道
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□ 本报记者 刘少伟

□ 本报记者 高茜

□ 本报记者 康桂芳

□ 本报记者 李亚芝

图①为张全顺正在切面。 刘少伟 摄
图②为“柳林碗团店”老板豆豆正在做碗团。 高 茜 摄
图③为“老七冒汤”店主刘旭军忙着煮制冒汤。 康桂芳 摄
图④为超市内供不应求的方山“恶”。 李亚芝 摄
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我的家乡我的家乡很很好好 吃
春节 特刊


