
之30年老店系列

”在你身边，有没有这样样的老
字号，它陪伴你成长，承载了不一
样的回忆。数十年来，还是熟悉
的地方，还是原来的味道。

永康一周美食版寻找你身边
或你所熟知的 30 年前的老店（限
餐饮）。

永城老“卤味”

每天只卖到晚上七点半就收摊子，因为每天这个时候，店里的东西几
乎已售空。九铃立交桥头，外观并不起眼的板桥卤味如同过去几十年一
样，每天迎来送往，生意还是那么好，味道还是那么地道。

“板桥”得名于师爷出生地
“板桥”如今的老板叫朱文浩，10余年前师从此店创始人，2005年接手

掌店。此后，便和妻子一同打理至今。
关于“板桥卤味”为何名为“板桥”，朱文浩称，在师爷那里听说过一些

大概，好像是师爷本为武义县三板桥村人，因而取名为“板桥”。
“那时师爷封山，将手艺传给我。”掌店前，朱文浩并未接触关于卤味的

任何事。但是凭借着对美食的一股热情，硬是将师爷交付的小店做得有声
有色。

做卤味是辛苦活，差不多每天早上 4 点半，就得起床到店里忙活，制作
鸡翅、鸡爪、牛肉等各种卤味。“有时候我们的辛苦真不是常人能看见的，像
我一年就年初一休息一天。”朱文浩说，长期以来顾客对的信任，是板桥卤
味一直坚守的最大动力。”

百吃不厌的老味道
80年代末，永城专门卖卤味的店虽然不多，生意并不如现在火爆，在大

同小异的卤味行业没有独特之处想闯出一番事业更是难上加难。曾经也
几度想放弃。

“卤味的味道都差不多，味偏重，只有抓住大部分人的胃，才能提高自
己的竞争力。”为此，朱文浩开始琢磨如何更适合永康人的口味，经过一番
调查后，朱文浩便在师爷传给他的秘方的基础上，对调料作了改良。改良
后的卤味既保留了香味，又适应本地人口味。第一款鸡爪一出，大受食客
欢迎。找准思路的朱文浩又陆续开始了对鸡翅、牛肉、鸭架等产品的改良。

就这样，板桥卤味的独特味道在永城开始口口相传。2008 年，朱文浩
在高圳开了分店，并且营业至今，一直深受食客欢迎。

“有时间还是想出去学习，多开发一些新的产品。做服务行业的，要不
断更新，才能走的更久。”谈到将来的发展，朱文浩很有自己的想法。

“这么多年，我们都吃不厌。”特地过来买卤味的老食客这样评价板桥
卤味，而朱文浩则一边忙着给装卤味，一边陪着聊天。在他心里，卤味背后
的细小的幸福，才是最让人回味的。
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天气一热就没啥胃口，这时就少不了要来一份好吃又爽
口的凉拌菜了。不仅做法方便简单，还能免遭厨房闷热之
苦。小编推荐一款好吃到上瘾的凉拌菜，美味又解暑，还不速
速收藏。

【食材】茄子一根、胡萝卜半根、辣椒一个、香葱两根、蒜10

克、橄榄油适量、盐适量、酱油适量、芝麻油适量。

【步骤】
1、茄子洗净去头、去尾，放入蒸盘中，隔水蒸熟。

2、把辣椒、香葱、胡萝卜、蒜等切好备用。

3、蒸熟的茄子放凉，手撕成细条状。

4、热锅，倒入橄榄油，煸香蒜末，并放入芝麻油、酱油翻炒。

5、把切好辣椒、胡萝卜丝放入手撕茄子上，趁热倒入拌匀

即可。

【小贴士】
1、茄子蒸熟即可，不要蒸烂。

2、胡萝卜、辣椒不需要炒，拌匀一起吃，口感更好。

手撕凉拌茄子

夏日菜式 清清淡淡更开胃

水果冰粥
在炎热的夏日里，水果冰粥可以帮助清肠胃并凉爽去

暑。在冰冻的白粥里面加入各种水果粒，白粥像潮汕粥一样
还能看到未化尽的米饭粒，水果粒则带出了甜润的感觉。

【食材】
糯米 100 克、大米 100 克、大芒果一个、猕猴桃一个、水

500毫升、冰糖适量。

【步骤】
1、糯米和大米混合浸泡20分钟后加水蒸熟。

2、芒果取肉切丁，留适量果肉作装饰，猕猴桃去皮切丁。

3、将煮熟的米饭、芒果丁、冰糖和水置入搅拌机中搅拌。

4、搅拌完成放入切好的水果装饰即可。

【小贴士】用砂糖甜味不容易挥发，最好用冰糖。

花式荞麦冷面
酸甜爽口的汤头搭配劲道的面条，简单又爽口，调好的汤汁放进冰箱

冷藏 1 小时，浇在弹性十足的荞麦面上，再加上牛肉片、泡菜，吃起来酸酸
甜甜，滑顺润喉，冰爽弹牙。

【食材】荞麦面 200 克、熟鸡蛋 2 个、苹果醋 5 勺、糖 2 勺、生抽 2 勺、酱牛

肉80克、韩国泡菜50克、白芝麻、盐、韩式辣酱、泡菜、黄瓜一根、雪梨一个。

【步骤】
1、调好酱汁，在干净的容器里倒入生抽、苹果醋、加入适量盐和糖。

2、倒入提前榨好的雪梨汁，再加入清水调匀，放入冰箱冷藏1小时。

3、黄瓜切丝，鸡蛋煮熟对半切开,酱牛肉切片，梨切丝,泡菜切丝。

4、将提前泡水半小时的荞麦面放进沸水中煮2分钟捞出过冷水。

5、荞麦面放进大碗，摆上泡菜、黄瓜、酱牛肉、鸡蛋、梨丝，拌上辣酱。

6、放上冰块，浇上冰爽的汤汁，撒上芝麻，即可。
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