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扫一扫

加入美食群

”每个永康人的记忆中

，总

有些味道

，在时间的沉淀下愈

发香醇

。这味道可以是街坊

小吃

，亦可是登入大雅之堂的

佳肴

。每个味道的背后或是

乡愁

，或是儿时记忆

，都是一

段历久弥新的故事

。

时令春味马兰头

来一碗热气腾腾面，打开一天好心情
肉麦饼是永城的名片，而面条也是永城人难以割舍的心头好。你会发现，永城

没有哪条街是没有面馆的。店门口摆几套旧桌椅和一口热气腾腾的大锅，就可以

开张迎客。早起匆匆赶着去上班、上学的人，路过面馆，来一碗热气腾腾的面，吃得

心满意足，打开了一天的好心情。

1 土索面
有着传统味道的土索面，不管是炒面还是汤面，都是市民最爱吃的主食。配料

是时令蔬菜，再配搭肉丝和土鸡蛋，烧开水，将面条煮开，再点几滴酱油醋，一碗鸡

子索面就完成了。细白的面条漂浮在汤里头，柔柔的、软软

的，筷子一搅，面条像小鱼一样游荡。捞起一筷子，面条筋

道爽口，再喝口热汤，好舒坦好温暖。

推荐餐厅：伟丰美食高圳店、阿宇土面、品丽州、九子

土面馆、永康鸡蛋面、妈妈土面馆、永康土面馆等。

3 刀削面
都说刀削面山西的最正宗，但永城的刀削面也很值得一尝。喜欢吃肉的可以点

一碗牛肉刀削面，大块的牛肉就着辣辣的汤，汤能把面条完全淹没下去，刀削面厚嫩
软滑，非常劲道而且有咬劲，也很易嚼碎，面香甜浓，有一点
淡淡的油香味儿。不着急吃的可以等汤汁渗入面条，等辣汤
完全包裹住面，爽得不能自已。

推荐餐厅：阿胜面馆、应格拉面刀削面、阿宇刀削面、

飞刀削面等。

要知道炸酱面到底好不好吃，最能体现厨师功力，简单的一碗炸酱面没有

多余的花俏，仅从面的软硬程度和佐料见真功夫。吃

杂酱面一定要把握好时间，面端上桌就要马上和匀，

时间久了就会有点粘在一起。肉肥瘦相间，饱满入

味，酱汁也很浓厚。

推荐餐厅：何记炸酱面、老北京炸酱面各个门

店、第一炸酱面等。

4 炸酱面

2 拉面
原汤牛肉拉面，汤是特别鲜的高汤。碗很大，面给得足

足的，肉是那种带着筋的牛肉，炖得很烂，弹牙不涩，不会塞

牙。爽滑劲道的面条和软嫩可口的牛肉，简直就是完美搭

档。

推荐餐厅：第一拉面、兰州拉面、兰溪手擀面等。

油泼面，俗称“油泼辣子”“biangbiang”面，其实这个“biang”字很复杂，一

般人写不来的。手捧一个脸盆大小的海碗，宽厚的面

叶子配上红通通的辣子油，吃得满头大汗吸吸溜溜的，

那准是拿油泼面过瘾呢。

推荐餐厅：陕西秦味小吃、陕西凉皮。

5 油泼面

重庆小面特有的麻辣口味，在永城快速集聚了一群粉丝。佐料是重庆小面

的灵魂，一碗面条全凭调料提味。佐料通常有油辣子、

花椒、猪油、鸡精、葱花、芝麻或芝麻酱、熟花生碎等，粉

糯的豌豆、入味的肉酱、再浇上用心熬制的红油，吃上

一口满满都是山城味道。

推荐餐厅：重庆小面各个门店。

6 海鲜面
海鲜面里的海鲜丰富得让你在一碗面的时间里尝遍了所有山珍海鲜，面

里还有蛤蜊、蛏子、虾、鱿鱼⋯⋯吃起来也是清甜爽口。肉

嫩味美，浓郁的海鲜味道，鲜到眉毛掉哪都不知道。

推荐餐厅：小海鲜焖面、台记面馆、小螺号一面缘海

鲜面、温州海鲜面、象山海鲜面等。

7 重庆小面

马兰头又名马兰、红梗菜、鸡儿肠、田边菊、紫菊等。马兰头分红梗
和青梗两种，春秋二季皆有产出。相比之下，春天的马兰头更为美味。
市民通常吃的都是它新鲜萌发的嫩叶芽，所以叫做“马兰头”，喜欢清炒
或拌以香干与麻油，食之满口清香，回味无穷。

马兰头是旧时充饥菜

三月，除了树枝尖端的香椿，河边的草丛里碧青的马兰头是早春最
先出土的野菜之一。

近日，在田头忙着采马兰头的石柱人陈苏萍说：“马兰头是一种生
命力十分旺盛的野菜，割去了它的茎叶后，不用施肥，不用松土，过几天
又会从根部长出鲜嫩的茎叶来。”

“以前家里老人常说，采马兰头必须在‘惊蛰’后，下过雷雨，驱散了
附在马兰头上的毒气才行。”陈苏萍说。由于惊蛰前气候寒冷，马兰头
还很小，很难采到，而惊蛰过后，天气转暖，雨水多。在春雨的滋润下，
马兰头长得又大又嫩，自然是采撷的最佳时机了。

“小时候，田野路边到处都是马兰头。我们放学时都要拎只小篮子
去田里剪。现在生活条件好了，马兰头也有大棚种植了，不过野生马兰
头比大棚种植的香。”在陈苏萍心里，一口清香的马兰头，就能回忆起
儿时手挎竹篮，信步乡野挑野菜的童年时光。

马兰头营养丰富

马兰头虽然是野菜，但由于它鲜嫩清爽，营养丰富，是春天野菜中
的一宝。马兰头具有清热解毒、止血、散结消肿等食疗功效，不仅可以
内食，还可以外用。

“采马兰头要选择菜梗刚刚微红的，太红的菜梗会很硬。用剪刀剪
下来的马兰头，细细地闻会有种淡淡的菊香。”陈苏萍说。

若是当天马兰头采得多了，不能久置过夜。因为马兰头水分蒸发
之后会挥发其独特的香味，所以刚采摘的要进行焯水保存。

新鲜的马兰头不仅适合做冷菜，也适合鲜炒。陈苏萍将灶台火烧
旺，热锅冷油青烟起。把蒜末微微炸出些黄色后，放入带着水红色嫩梗
的马兰头，鲜香味顿时飘散开来。待一盘热气腾腾的马兰头端上桌，舌
尖上属于江南春天的清新雅致立刻在记忆中蔓延。


