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主 类食

小 米 饭

俗称“小米干饭”。是用粟米做成的饭。北方人常称粟子为

“谷子”，其种类很多，但总称其舂去外皮的米曰“小米”。用小米

做饭是北方的主食之一。故农谚云：“小米干饭绿豆汤，一年四季

顶细粮，吃饱下地去干活，不怕老爷儿（太阳）晒脊梁。”古老的

《食医心镜》也说吃小米饭可兼治清渴口干。故此《唐本草》就记

有：“粟有多种，而并细诸粱，北土常食之。”可见小米养育了我

们一代又一代人。然北方农家做小米饭时，喜用“捞饭法”即将

小米下沸水锅内去煮，至八、九成熟时，即将其捞出，入笼屉再

蒸熟而食。其饭粒散而不黏，并宜于就各种生、熟菜或汤菜食之。

但是，用此法做饭，使米中一部分养分流失于米汤中去，甚是可

惜。故又有用“焖饭法”来做小米干饭的，但此法做的饭，米粒

儿不松散，发黏，而且容易“糊锅底”，需要有焖饭的好手艺才成。

这种方法的优点是把米中的养分都留在饭中了，可是又没有米汤

当稀的喝了。总之，不管用哪种方法做小米饭，它都是我们的

“本命食”之一。故此，毛主席就曾说过我们用“小米加步枪”打

败了日本帝国主义和国民党反动派。笔者就曾亲眼看见过，用饭

盒儿吃好大米饭、抢农民肥猪炖猪肉吃的日本兵，就被吃小米干

饭的八路军给打得溃不成军。而且到一九四五年八月十五日日本

无条件投降后，日本兵不用说好大米饭，就是连小米饭都吃不上
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了。可是，我们一直用“小米加步枪”打出了“新中国”。故此，

直至今日，我确实还爱吃那小米干饭！

二米子饭

“爱干不干，初二、十六吃二米子饭。”这是人家常说的一句

俗语，是说财主家或小买卖店中，每逢农历初二和十六，“财神爷

来的日子”才吃上一顿二米子饭。乡镇中，人家有婚丧喜事，也

有预备二米饭作主食成席的。所谓二米子饭，就是小米加稻米

（白米）共捞成的饭，以此作焖饭的少；大多作捞饭。将大米淘净，

先下水锅内煮；再把小米淘洗干净，下入锅中共煮。至八、九成

熟时，用大笊篱捞至屉内屉布上，盖好盖子，下面用火蒸熟。其

饭不粘，黄白相杂，亦甚好看，比吃单一种米好吃，有二样米味

儿，又有二样米的丰富营养。若办席面，就着各种菜肴吃，则更

美。有人认为有小米，价钱便宜了，便不如单一用大米好吃。其

实，这是一种偏见，更不知小米的好处所至。二米子饭，乃是饮

食上一大发明，无论办事，或家常食用，均可一试，方知其妙。

鸡蛋炒饭

用鸡蛋炒剩米饭，其实用鸭蛋或鹅蛋都成，作者幼时都吃过，

回忆起来，总不如用鸡蛋炒的香，又不像用鸭蛋那样发腥气。旧

或为把剩米饭做得好吃点儿，就炒饭吃。先把时，小孩子饿了，

剩饭疙疸搅碎弄匀，备用。坐锅下底油，油热了时下葱花（要多

些）、姜片、蒜片煸出味儿来，再倒入备用的剩饭，共翻炒，直至

饭热了，再撒入些食盐花儿，翻炒几过儿就可出锅供食用了。儿

歌中常唱：“小孩小孩你别哭，面条儿浇上肉片儿细打卤；小孩小

孩你别馋，今天给你蛋炒饭！”鸡蛋炒饭，过去只作为普通饭食或
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哄小孩儿的饭。如今却入了饭馆儿。现在多用焖饭，其实真正的

炒饭还是用捞饭来炒好。鸡蛋炒饭，原先是佛界吃的人较多。故

此，有人说此食之源来自佛门，这也不用去细考。但，笔者少年

时好游玩，京郊各寺几乎都去遍。在各庙中，还都是用鸡蛋炒饭

供食客用，且主持和方丈也多食此物。然其做法甚为讲究。不到

其“佛厨”，是不知其妙的。庙中是捞饭，先用香油把粒粒可散的

米饭滑一下，再坐锅摊鸡蛋，在锅中将鸡蛋切碎，不可使之块儿

过大，出锅后，另下底油，只炒素菜、花椒，出味后，捞出扔掉，

再下鸡蛋和饭，其味道果然清香溢远。

肉 丁 饭

笔者幼年在京北三十里的老家 北坟地，曾吃过肉丁饭，其

滋味甚美，是耿家“耿大利巴”传下的。后来，乡郊一带农家亦

常做此食待客。它可以省去制做菜肴的麻烦，是集菜、饭于一身

的好食品。将肉切成色子块的小丁儿，与淘净的小米（或大米、青

谷米、大破粒等均可）混在一起，上锅焖熟。既有米饭的香气，又

有肉丁的香味。须注意的是，肉丁儿在未入米之前，要先用姜末、

葱末、食盐、料酒、酱油等调拌好，入了味。南方常食此饭。在

京北清河镇上有温大夫夫妇一家，常做肉丁饭以飨客。笔者为其

至友，常在他家食此饭，知道其味鲜美清香，至今也记忆犹新，不

能忘却。

饭粑粒儿

“小小子坐门墩儿，哭着喊着要媳妇儿。要媳妇干嘛？白天炒

好饭粑粒儿，晚上作个好伴儿 这是北京地，早晨起来梳小辫儿！”

区的儿歌，说的炒饭粑粒儿，就是民间平日的常食。其用料及作

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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法都很简便，而且又耐饿又好吃。将吃剩下的米饭搅碎，搅分散，

不要有大饭疙瘩，然后往其中洒玉米面（棒子面）及适量的食盐，

一边洒，一边摇动，不可停顿，要使每个饭粒儿外面都沾满了玉

米面，成为一个个的小饭粑粒儿。此时在火上坐锅，下底油，先

煸炒葱花、姜末儿，等煸出味儿来，再倒入摇好的小饭粑粒儿，不

停地翻炒，直至饭粑粒儿外面裹的棒子面熟了为止。盛在碗内去

吃，干香甜嫩，要是再就着绿豆面汤吃，就更美了。

小麦片儿饭

将小麦上石碾子稍轧一轧，再用箩箩一下，箩中即是“小麦

片儿”了。那片儿外有小麦的外皮（麸子），内有白净净的白面儿

依附在皮儿上。将用白水煮鸡或鸭的汤与小麦片儿合熬成粥吃。这

个吃法很讲究，很好吃，但又很普遍。用小麦片儿做饭吃，其香

味也很好。这也是一种吃法。笔者在本村村立小学的陈校长家，就

吃过这种麦片饭。他是用“焖饭法”将小麦片儿做成饭的，并不

稠黏，而且黄白分明，煞是逗人喜爱，我一连吃了好几碗。有人

又在其中加上些白豇豆，成了“豇豆小麦片饭”，则其味更浓，更

有乡野味，吃起来也更有情趣，更要令人一饱方休了。

豆 儿 饭

“农家豆儿饭，自己地里的棉花，吃得饱来，穿的暖。”这是

郊区农家爱说的俗话。常说“：要饱还是家常饭，要暖还是粗布衣。”

在煮米饭时，不论大米或小米，淘洗好后，锅内先下豆子，开火

煮，临到豆子快熟时，再下米，使米与豆子同时煮熟，捞出，放

入屉布上，上屉蒸熟，这就是典型的北方“捞饭”。豆子，用红小

豇豆或芸豆都可以，不用黄豆、青豆或黑豆。笔者豆、绿豆、 旧
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年在郊区常吃农家豆儿饭，又香美又实惠，至今令人难忘。有一

年春节后，我随父亲到房山漫水河的背阴洞庙中去进香（进山入

庙烧香还愿），老和尚留饭。我犹记得那菜是类似俗家的“四碗活

熬”，都很洁净，其中有一碗叫“熬山葫芦”，白色，像鸡蛋似的，

很软，很香，可惜至今也不知其为何物。主食就是“豆儿饭”。这

种豆饭可非同寻常，不但我没吃过，就连年届五十的老父也没吃

过。只觉得此豆粒儿较老米略大，色现淡黄，吃到嘴里只觉得在

豆子味儿中还夹杂着一种不可名状的香甜，使得这普通的老米饭

身价倍增了。父亲叩问老方丈此为何物时，老和尚哈哈大笑说：

“施主，您久居城中，当然不识此物啦，也不可能见过此物。就是

在乡村，不在此山居亦难识此物。这东西叫‘山豆子’，是一种秋

后收的草籽，它有香味，且能养人，还可当粮食吃。故此，本山

寺每年均要到山沟里去收采此物，并且只在此山有，别山无之

⋯⋯”这又是一种豆饭，是一种世间少有的、令人难忘的豆儿饭。

杂 豆 饭

这是一种用各种豆子与小米饭捞成的米饭。这种饭最好吃，也

最养人。京北静修禅林，在过去是个普普通通的和尚庙，仅有六

（别人施给庙中的土地，七亩“香火地” 以为僧众生活费用）。有

两个小一点的和尚，跟着老和尚一起凑合着过日子。老和尚是个

很有修养的人。笔者因养病，住到其庙中来静养。他每日早起作

完早课（念佛经），就领着笔者到秋后收过庄稼的豆子地里去拣豆

角暴开落到地上的豆子，其中以绿豆最多。在其割下的豆堆子下，

往往有很多绿豆粒儿；有的地里有红小豆、大黄豆和虎皮豆等，一

会儿就能拣一碗。老和尚说：“一粥一饭当思来之不易！再者，早

晨到这空旷的田野里来，一是可以锻练身体，二是可以‘养性’、

‘养病’⋯⋯”回到庙中，老和尚叫人先把拣来的豆子洗净，下锅
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去煮，把豆子都煮开了花之后，再下小米，小米熟后，捞出放入

笼屉布上，盖上笼屉盖，蒸成饭。此饭又香又能解饥，是别的饭

所不能比的。吃“杂豆饭”，就着庙里的腌咸菜和“大萝卜熬豆

腐”，虽为素菜饭，但是，却很能益体养人。此饭此菜此环境，最

适合于养病了⋯⋯半年左右，我的肺病就养好了。因此，我一生

也忘不了那“杂豆饭”的味道。更忘不了老和尚顺空那几句既实

用，又合情理，且富有哲理的话儿。看来，即便是郊野之乡也有

高人，更有能养人的“乡食乡菜”。人何必拜其大名？饭菜何必计

其贵贱？至今，我还常自己把几种豆子放在一起煮，再下小米来

作“杂豆饭”吃哩！

青谷米饭

在农村，青谷米并不多见，因其产量低而不受大众欢迎，然

用其做饭则甚香。青谷米，是米色发青的一种谷子。用其做捞饭

吃，色发青黄，而米现清香。将青谷米淘净，放入水锅内煮至七、

八成熟时，用笊篱捞于屉内之屉布上，盖上盖子，蒸至米熟为度，

其饭成矣。昔日京北回龙观村笔者之大姨妈擅做此饭。初时，笔

者以为其颜色不若黄谷米饭之金黄，味儿一定不会好吃。但经在

姨妈家吃过青谷米饭后，觉得其青美之香，绝非黄谷米可比。归

家后与伯父言之。过年，我家地里开始种了青谷子，桌上也有了

青谷米饭。自此，慢慢在全村传播开来，以至四、五千家的大村

子，几乎家家都种青谷，户户爱吃青谷米饭了。时过境迁，今已

六十多年，不知村中尚有青谷饭否？

大破粒儿饭

这是用大破粒儿捞的饭。大破粒，就是把玉米粒儿，破成
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（碾破）两、叁半儿，去掉皮，坐锅，放水煮。至快熟时，用笊篱

捞出，再放入笼屉中去蒸熟，就成了大破粒饭。其饭香甜可口，有

“嚼劲儿”，但需热时吃，凉了就不好吃了。在北方农村，常吃此

饭，又解饥又顶时间，若配上“黄瓜腌葱”来吃，粗对粗，其味

更浓了。昔日夏时，每到早饭时，在田间地头坡岗树阴下，常有

农家送饭来的，吃大破粒饭，就腌黄瓜、葱，喝煮大破粒饭的米

汤，其情其味，另有一种农家气息，令人难忘。

高粱米饭

农民有句俗话：“不怕大肚儿汉，就怕高粱米饭。”红高粱米

本是酿酒或当料用来喂牲口的，人若吃红高粱米饭，那是极粗的

饭食了。白高粱米饭还好些。在东北民间常吃东北高粱米饭。将

高粱米淘净，煮好，捞出后，再上锅去蒸熟，即成高粱米饭。也

有在锅内加水、米、直到焖熟成饭的。不管怎么吃，高粱米饭也

算不得细粮食品。在北京郊区，常在荒年吃此食品，平时一般不

食此物。

栗 子 饭

此饭为北方山区待客之物。笔者早年曾在郊区（山区）四马

台李家吃过此饭。将生栗子去皮碾成碎渣；新下来的小米（大米

亦可）淘洗干净，与栗子渣拌匀，共煮后捞出，再蒸成饭；亦可

直接用“焖法”将此饭做熟。食之香甜可口，且有栗子味，但又

不见其物，可谓“见味不见物，妙在其中”。笔者，归城后曾将此

食数说与人，且自家亦曾试作，虽味不及山野鲜美，然亦绝非等

闲可比。读者可试做之，即知其妙。笔者归北京后，犹忆早年吃

过栗子饭；文化大革命时被下放到山区，房东也偷偷给我做过栗

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



第 8 页

子饭吃。为此，我于今终不敢忘其“苦与甜”，思此物更可谓是

“梦寐以求”了。

山珍海味饭

“乡下自有山珍海味饭，气死城中高价八宝饭”！这是老乡们

常说的，也确实如此。山乡或平地农家在年关（除夕）所做的山

珍海味饭从用料样数、颜色及口味上，均比城中用一小碗以好大

米为主、即使添点儿果料等也是作点缀而已的所谓“八宝饭”强

多了。故此农民们名其为“山珍海味饭”。笔者幼年即常于亲戚处

见此物，吃此食。说是山珍海味：其中有栗子、核桃、桃仁、杏

仁等的小碎块儿；还有莲子、菱角、茡荠等的小碎块儿。以上八

九样与地中所产的好小米，水田中所产的好稻米一起做成饭，上

面再搭上用金糕条儿作的“福”、“寿”字儿，那可真比卖的八宝

饭强多了。故此，至今我也不吃外边卖的八宝饭。幼年同窗马文

举后来上师大文学系，毕业后，被派到远方（云南），给我寄信中

还惦念着幼时常吃的乡下山珍海味饭。他写道：“忆及昔年同窗砚，

年关同吃山珍饭，不觉翘首北望，悽然！今者，你我均老矣！虽

不致‘一饭三遗矢’，然再同吃此饭之日不可期⋯⋯”没想到头年

他竟到北京来了，还带来个九岁的小孙子。我把昔日的在京同窗

都聚在一起，买齐这几样饭料，共吃一顿乡味的山珍海味饭！大

家高兴极了。连孩子们全说这饭好吃。但，现在偌大的北京，竟

无一家卖实惠好吃的乡间饭菜者！令人可惜又可叹！

萝卜丝饭

此种米饭为“捞饭”最好。先将米（大米或小米等均可）洗

淘净，放入开水锅中煮，到八九成熟时，再捞到屉布中，掺上切
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好的细萝卜丝（多数用卞萝卜丝）及适量的食盐去蒸熟，即可供

人食用。也有先将切好的卞萝卜丝放盐、姜、葱入好了味再蒸的。

但萝卜丝不能放油，以免与饭有悖。这种用萝卜丝捞成的饭，即

有米饭味儿，又有萝卜味儿，是很好的连菜带饭的好吃食。旧时，

出家的僧人常食此物。只用一碟大腌萝卜当咸菜即足矣。有客来

寺中用饭，再加上个摊鸡蛋和拌豆腐，就算是很丰盛的待客之饭

了。旧时，笔者常路过“常林禅寺”，在庙中安歇，用一两顿素菜

饭，晚间面对壁间松明子，坐听老僧说经，亦是“净化俗间灵

魂”的一大幸事。至今，每当家人做萝卜丝饭吃，均忆及往事，使

奔波劳碌的躯体得到了一时的净化。儿孙辈焉知俗菜饭之间还含

有若许启迪人生的道理呢！

炒 米

昔日，我们的八路军和新四军都曾以炒米为干粮，行军作战，

打败了敌人。可见“炒米”作干粮，还立过战功呢。在民间早就

有用炒米作远行干粮的事儿。炒米，可以说是一个“宝”。笔者年

幼时，就见本村有人出外去做小买卖，家里人就给他炒些米带着，

以备在上不着村、下不着店的途中饿了时吃些。炒米，最好是用

大米；小米和好高粱米也成。先用水把米淘洗干净，再用温水将

米泡开些；然后坐锅，下底油，油热了再倒入米去，不停的翻炒，

还要撒入适量的食盐，直到米被炒熟了时为止，然后盛起来摊开，

晾晒干了，装入米袋子以致远。战争中，人们来不及吃米饭，就

把米饭弄散，装在米袋子里，以充炒米食用，但要注意通风保干，

否则变馊了，就不能吃了。这种“炒米”有点像现在市场上出售

的方便面、方便粥之类的。可以说，“炒米”早就是老百姓的一种

方便食品了。
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炒 大 米

大米在农村中是个“贵粮”，尤其是在北方，因其所产不如南

方产的多、好。旧时，多把大米上锅炒熟，（但切不可炒糊了，以

其熟而能吃为度。）作为远行或久存的干粮用。在过年过节，家里

杀猪时，则往往在好大米内稍掺一点点江米，一起炒熟，再碾得

多半碎，与猪肉相配做“米粉肉”。许多人爱吃其中的“米粉”，而

不爱吃其中的肉。我记得，我小时候也是如此。每到年节，桌上

有‘碗菜’，我就用小匙专舀其中的黄褐色米粉吃。大人们说我光

吃米粉，不吃肉，是“没造化”，但，我不在乎⋯⋯至今仍我行我

素！

刀里加鞭

这个食品的名称是个既形象又生动的比喻。实际上它是穷人

家处理剩饭剩面条儿的一种方法。在城镇中，有专门从大饭店买

剩菜、剩饭（折箩）的。买回来后，将菜肴拣好些的、整齐些的，

上蒸笼加热后再出卖给穷人。余下的米饭和面条儿则不用分开，也

不易细分，就饭面一起热后给人吃，外号就叫“刀里加鞭”

米饭为百食之首，犹如刀为百兵武器之首一样；面条也像武器中

的鞭一样，有长有短，故此给此种食物起了这个雅号。过去在北

京前门外抄手胡同，有张老头夫妇就专营此业。前三门大饭庄没

有不认识张老头的，他就常吃此食物。笔者幼年时，见此情景就

问他这叫什么，张老乐着说：“这种吃法，有个雅号叫‘刀里加

鞭’。你不信，回家问你家老人就知道了。因为你们家在办事后或

年节请客后，也常用此法来打扫剩面剩饭⋯⋯”几年后，我大哥

娶大嫂，因在海淀饭庄和乡村家中两个地方办酒席，剩下不少的
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菜饭，且又办的是面条席（炒菜面）。事后，我们也吃起了“刀里

加鞭”！我一边吃，一边说出这个名儿来，大伯父还笑着说我小小

年纪，知识很渊博呢！其实，这不失为是一种勤俭节约，杜绝铺

张浪费的好办法呢！

烫 饭

北方人有句俏皮话说：“不够 找补烫饭”。原指若饭不够

吃时，就用烫饭来补充。其实，烫饭，往往是烫剩饭，就是将吃

剩下的米饭烫热了吃；坐锅，下底油，油热后，下葱花、姜片、蒜

片等，煸出味儿来之后，再放汤，并将剩饭也倒入锅中，用勺子

将汤和饭搅和好。锅开后，放些食盐；临快熟时，再放些白菜叶

（或菠菜叶）等，以增其色加其味。笔者忆起儿时夜读时，母亲就

常烫些饭给大家吃。兄弟们在一起读书、吃烫饭，倒也惬意自在

得很“。至今吃烫饭，犹常忆儿时”。其时，人家有婚丧喜事时，事

前事后也常吃烫饭，只不过其时多用荤汤（炖肉汤或剩炒菜）烫

饭。记得外公去世时，我吃过一次烫饭，内中竟有鲜贝，这无疑

是剩菜了。可是给和尚、老道或来念经的尼姑们吃的则是素烫饭。

看起来烫饭虽是个俗中又俗的俗吃，却也分荤、素两种，是不能

够乱来的。然作为俗家的小孩子吃烫饭，虽然荤素不忌，但以荤

为妙；其营养价值当然也比素的要高了。

刀切面（条）

近代用轧面机来做面条儿，吃起来总觉得比较硬，有“杠嘴

感”；若用菜刀来切面条儿，吃起来，很合人的口味。笔者不是顽

固的“守旧派”，而是实事求是地说实话。若讲吃面条儿，还是吃

用刀切的比较好。“千好万好，机器轧面不如手切面条儿好。”这

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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是老北京的方言俚语，却道出了老百姓不喜欢机器轧面条儿的心

声。用水将小麦白面和好，注意“软面（做）饽饽，硬面（做）面

（条）”的道理，要把面和得硬些，醒好以后，再在案子上把面团

擀成薄薄的圆饼状，洒上白面或玉米面当薄面，将面片儿一层层

折好，再用好薄面，以切菜刀横切成细条儿，抖落开就成了面条

儿，下开水锅去煮熟，浇上浇头儿和面码子就可吃了。

小 刀 面

“家常小刀面，赛过大饭店。”是句俗话，可说出个真理。老

北京的妇女几乎都会做家常的小刀面条儿，浇上作料儿，真比某

些饭店做的味儿还要好得多。俗话说：“软面饽饽，硬面面

（条 把小麦白面和得硬一些，适合擀面条儿用；把面团在

案子上擀开一指来厚，圆形，用切菜刀来切面，上面和下面要连着

一点儿，不要完全断开；每切一条面，用手掌往外手里搓转一条，

中间自然起了“面麻花儿”，这样切到够一把儿时，将面切断，上

下用手一攒攥成一块儿，把中间的面条儿在薄面上一滚，一抻，剁

下两头儿的面疙疸，把面条儿往锅里一煮，兼有抻面和切面的两

种劲头儿，吃起来很好吃。无论是浇氽儿或浇炸酱，放什么码子，

都好吃。笔者至今总吃自己做的小刀面，是向慈母朱凤贤学的，邻

居们见到我做小刀面，就说：“这是北京的老吃食。”京乡城镇有

一段儿《莲花落》专唱这“小刀儿面”，很有意思：“刀刀起，刀

刀落，一刀一搓，一根儿倒比一根长，嗨来一朵莲花落梅花呀！一

根短，一根长，一捏一抻，就成了一般长，下到锅里香又香呀，嗨

来一朵梅花落莲花呀！”这时候大鼓和大钹就“咚嚓咚嚓咚嚓嚓

⋯⋯”的打一段儿，接着唱那“小刀面”怎么香，怎么好吃等，想

不到这民间曲艺的《莲花落》也唱起了“小刀面
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热 汤 面

“要发汗，快吃热汤面，病中吃素的，病好肉中面！”这是一

句京郊说热汤面荤素均可养人的大实话。旧时，家中有谁感受风

寒，有个头痛脑热的，就做碗素热汤面给他吃。趁热儿吃，出点

汗就好了。热汤面有两种做法：一种是坐锅，下底油，油热后，下

入葱花、姜片、酱和食盐等，煸出味儿后，再放汤；汤烧开后，再

揪白面片儿入锅；面片儿熟后，即可连汤带面片地吃了。另一种

是用 葱白水煮面片儿。事先先在碗内备好“倒炝锅”的作料

花、姜丝、香油、食盐；把熟后的面片儿盛在碗内，即可吃了。两

者均可在食前于碗内加上点醋和香菜（芫荽）末儿。荤热汤面，只

是在锅中加些肉丝，最好是羊肉丝，在煮面条快熟时下入，则肉

味更鲜、更浓，尤如测羊肉一般。用猪肉丝的，多在炝锅时，葱

花、姜片等煸出香味之后，即下入肉丝煸炒，再放汤，下面丝。这

样做 吃不出来的肉丝热汤面香喷喷、热腾腾，令人爱不释手

够。

酸菜热汤面与白汤面

旧时，在郊区农家患了感冒，或风雪归来，家人常给做碗酸

菜热汤面吃。又好吃又热乎，亲人亲情，不可不记：将自家激的

酸白菜取出洗净，横切成丝。锅内下底油，煸葱花、姜末（若有

肉，则放入羊肉），出味后，再放入切好的酸菜，煸几煸后再放汤，

放入适量的食盐，锅开后下入面条，煮熟，即可吃了。如再撒上

些香油、胡椒粉、香菜（或韭菜）末儿，则更佳。有时下绿豆粉

做的杂面条儿也好吃。俗话说：“要发汗，吃汤面”。旧时，各家

小饭馆卖此物的也不少。安定门外有一条往北去通达很远的土道，
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途经东三旗，在路边有个卖牲口饮水以及让人饮茶吃饭的小饭馆

儿，开设在大道旁的大柳荫下，右边有一口安着牛拉水车的大水

井，旁有几亩菜园子。地势颇好，进门有块“柳泉居”的手写匾，

字迹奇秀有力，不会是出自俗家之笔。我爱吃他家制售的白汤面

条，更爱瞧他的字匾。我曾就此二事问过掌柜的。老掌柜已是八

十有余的老者，据他说这二者（匾与白汤面）还是出自一人之手，

不想此二者竟给他这小买卖带来了大实惠⋯⋯这种普通面条并不

是用刀切的，而完全是用手抻的。面要和得好，还要“醒”够时

候；抻成面条后，一定要放到有鸡和猪骨头吊成汤的白汤中去煮。

这老者说，按原来教做此面的人说，面菜子虽然用什么菜均可以，

但要用干净布绞出汁儿来，放进面条里，不可放实物，以免乱其

“白汤面”的色美。但后来，就没遵此法，只求面码尽量齐全，供

客人吃就是了。浇头却没 只浇干净的咸盐水，碗内少放些变

汤，喝完了不够时，再往里续原煮面汤。我这才明白：这种面为

什么叫“白汤面”，而且味儿又这样美，全不同于其它汤面。至于

其匾，老者说大道边上的小饭馆本没有什么名儿，就叫张记饭铺。

那位先生路过此地时，正遇上大雨，就在小铺中膳宿，看见此处

野景甚好，又挨着个水井，就要了一张糊窗户纸，给写了个“柳

泉居”三个字当作匾额，并亲手教给我们怎样做这白汤面⋯⋯老

人说，那人还跟着个仆人，也骑着马，像个作官人的模样。我推

其年代，此人虽是个官僚，但也定是个“美食家” 不俗的雅

客！

过水面（条）与锅儿挑（面条）

原指面条煮熟后，捞入温水内过一下，再盛入碗内，浇上一

种浇头及菜码儿吃。后来把办事从中渔利，也叫“吃过水儿面”。

“过水”与“锅儿挑”是指对面条儿的两种要求。锅儿挑，是
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在面条煮熟了后，从锅中挑出（捞出），盛入碗内，即浇下浇头及

菜码儿吃。过水面的特点是面条俐落，与菜码儿及浇头拌在一起，

色泽鲜明，味正。锅儿挑的特点是面条热乎，容易保存面的原味

儿，容易同码儿、浇头会合出新味儿，但其色泽不及过水面条美。

然而人各有所好，有爱吃“锅挑的”，就有爱吃“过水的”。笔者

幼年在北京琉璃厂东南园大宅子中，本宅本是个“枪手院”

代书画店应下的名人活儿作假书画、图章的地方。一些行中人均

不愿承认有此组织，不过旧社会却有此地，并不为大家所不齿，因

往往其制作的古人或刚去世不久的人的书画，不仅用的图章真，而

书画之功力也往往上乘。笔者亲见清末名官僚李毓如，虽以其指

书指画出名，闲章为寸章，章文“天地一指”。但，其孙李 落魄

后住在香炉营四条，又染上吸毒恶习，然其书画均胜过其祖，可

是仍用乃祖之名，和“天地一指”的图章，以此来通过“枪手屋

子”赚钱。这家“枪手屋子”是我家的买卖之一，我就在其宅中

因吃面条儿和著名金见过李 石家、词赋家寿石公抬过杠：寿先

生好吃“锅挑儿面”，说它有面味儿，叫学徒的给弄锅挑儿吃；李

先生就好吃过水面条，说其俐落，能显出各种菜码儿和“浇头

儿”的味儿来，就叫学徒的把面条儿过水再捞。二人为此争论不

休。掌柜的只好叫掌厨大师傅分两锅儿给两位先生分着煮。今日

看来是个哈哈小事，其实也反映了人民食俗和爱好的不同。所以

说，“过水面条”与“锅挑儿（面条）”都可以说是为大众所喜爱

的吃食，至今仍受到普遍的钟爱。

肉汤儿面

用炖肉的剩汤儿，再加些白水煮开后，下入擀好的面条儿，再

放些白菜叶儿或菠菜叶儿，或切些芹菜末儿当面码儿。这种面条，

风味独特，既有面香，更有炖肉的香味儿，还有菜叶或菜码子在



第 16 页

面条中解腻添味儿。在北方，每年春节、灯节过完了，到正月十

七、八，炖肉也吃得差不多了，就打扫炖肉汤吃 做“肉汤儿

面”。这是一种很好的吃法。俗话说：“拜年拜个初五六儿，又有

馒头又有肉；过了十五来拜年，磕头也吃肉汤儿面！”其实这种肉

汤面，就与城中“二荤铺”卖的烂肉面差不多。旧时北京南城北

桥湾就有一家卖酒兼卖面的二友轩，其炖肉单卖。而白坯儿面条、

白浇肉汤不要钱，只收面条儿钱，算来这也是一种招徕顾客、作

小本生意的明智之举吧！

倒炝锅挂面

城中人常煮挂面吃，郊野农家也常备有挂面，往往是用小麦

白面向“挂面屋子”（做挂面的作坊）换来的。为了方便，大人、

孩子遇有伤风感冒或身体不爽时，就给煮碗挂面吃，又热乎，又

便当，且不腻人。余在京北三合庄二姐家，曾吃过用倒炝锅法制

的挂面，甚好吃。其做法也很简便：把葱花、鲜姜末、食盐、胡

椒粉、香油、味精（没有时可不放）等调味品放在一个碗内，拌

匀，在开水锅内将挂面煮熟后，再放入备好的入味调料，即可出

锅供食。其面条清雅不腻人，滋味很美。老乡常诙谐地说：“躺倒

了不干（病了），倒炝锅儿煮挂面！”

擀条儿

这是一种短面条儿，四郊农家常食之物。擀条儿，各种面几

乎都能做，它不像面条儿似的有劲，可以拉长。它虽短，却别有

风味。这里介绍一下，细箩面加榆皮面的切条儿。细箩面是磨白

玉米面过细箩之面，掺入适量的榆皮面儿，白中发红，颜色很好

看。用温水和好面之后，擀成薄圆片，再用刀划成长二寸左右之
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长方形 ，用刀切成细条，下片儿，中间洒薄面，两三张一摞

开水锅煮熟，洒上菜码子，然后浇卤、浇氽子，或浇三合油、穷

人乐、炸酱，均能食之。京郊儿歌云：“秃老婆嫁穷汉，平常吃擀

条儿，成亲（结婚）吃顿面。”其实擀条儿有许多种，如，荞麦面

擀条儿、白面加玉米面擀条儿等。其实，只不过是用面不同罢了。

两样面擀条儿

“你也瞧，他也瞧，这是何物不知道。既好吃，又好瞧，原来

就是两样面的大擀条！”这段老乡们的口头禅，夸赞的是能蒙过大

家眼的“俗技术”。两样面擀条虽是个俗吃食，但只有把两样面掺

兑得比例合适，才能做得出好擀条儿来。在乡间，一般只用三成

面的细箩面，兑上七成小麦白面，加水和好，和软些，然后在大

案子上擀成薄圆饼状，再用菜刀竖着划成宽三寸左右的长条子。把

这长条子摞起来（中间用上薄面），用菜刀再横切成小细条儿，下

锅煮熟，即可供人食用。其浇头是什么都成，所用之菜码子也是

自家园内下来随行就市 什么，就用什么当码子。笔者曾在武

佩芝姐姐家吃过此物，用的全是自家园中所产之物当菜码儿。新

下来的小红萝卜，洗净，切碎（切成细丝）。洒在两样面擀条儿里，

真是既新鲜又水灵，其味还清香无比。除此之外，还有人家把玉

米细箩面兑榆树皮面来做“两样面擀条儿”的，其做法和浇头、菜

码也是一样的，这里就不再赘述了。

抻板儿条

这是一种宽条儿的面条，因其形如丝棉织物的“板儿带”，且

又长短不一，故名“板儿条”。一般大约有手指般宽，铜钱厚薄，

一尺来长。俗说话“：软面饽饽，硬面面（条）”。用水和小麦白面
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