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难忘母亲的手擀面

好吃讲究的福山大面
历经数百年而不衰，传承美食也传承了文化

格相关链接

福山大面的传说

熟悉味道让人难以割舍

福山大面，这种听起来就热
情、豪气和淳朴的面条可谓历史悠
久。有句俗话叫“东洋的女人，西洋
的楼，福山的厨子遍全球”。借着丰
富的物产资源，早在二三百年前福
山人民就个个是出色的厨师了。除
了平日里喜爱变着法满足“口腹之
欲”外，逢年过节、探亲访友，都得
有拿得出手的饭菜。慢慢地，除了
手艺越来越成熟外，习俗也在不经
意间成型。

市民张先生回忆，上个世纪八
十年代他和父亲去了一家西大街
的拉面馆，面馆地方狭小，光线昏
暗，并不时传来响声。原来在后厨
有几个壮年人在面板上将面抻得
老长，并不时将面条往案板上摔。
直到多年之后，参加工作的张先生
才知道，这是福山大面。但是这家
店已经搬离了西大街，再也找不到
了。

土生土长的福山人权福建说
他母亲做的大面堪称一绝，那味道
一直留在了他的脑海里。他从小就
想做厨师，为此还专门学过厨师专
业。但权福建一开始从事的却是婚
庆行业，经常扛着摄像机去拍摄婚
宴的他，发现福山人家里待客从来
都离不开面条，虽然做法不尽相
同，卤汁也各有千秋，但是福山民
间面条中的独特风味，又重新唤起
了他心底的念想。

2008年，权福建终于全身心投
入到福山大面的研究中去了。“我
是一个执着的人。”他说，“母亲做
的面条味道令人怀念，所以我也想
做出那样的面条，如果我不把这些
传统的东西继承下去，那么这些好

东西就会失传。”现在，他在烟台开
了“大娘面馆”。

简单一碗面 步骤却讲究

“福山大面使用盐和碱和面，
所以人称‘盐筋碱骨’。”但实际上，
从第一步制作面粉的过程开始，福
山大面就有很多的讲究。权福建
说，福山大面的面粉一定要选择大
弓弦麦来磨制，这种麦子颗粒大，
做出的面条筋道好，但是因为产量
低，所以现在少有人种。小麦经过
洗、晒、磨、筛之后，还需要放到家
里“困”一到三个月，这样出来的面
粉才适合混合盐碱和面。

接下来是非常重要的和面过
程，福山大面和兰州拉面的根本不
同从这一步就可以看出。兰州拉面
是使用蓬灰和面，这样的面柔，易
做，短时间内就可以做出口感。而
福山大面却是使用盐碱来和面，而
且还要分加入盐碱的顺序，同时还
要注意其中的比例和环境温度。

“盐多筋大发咸，碱多面黄发涩，这
其中的盐碱配比全凭厨师多年的
经验。”权福建说，和面之后，揉面
也不能马虎，福山大面想要做得筋
道，全靠“五搋六醒”的手法。

所谓“五搋六醒”，就是搋面一
遍之后放在一旁“醒面”，之后再

搋，搋完继续醒。如法炮制五六遍
之后，这面方能抻出最筋道的口
感。“五搋六醒”可谓福山大面的基
础，这一步如果做不好，接下来的
步骤也就没有意义可言了。在权福
建的回忆里，母亲做面待客时，面
团总是反复揉醒，从早上九点揉到
中午十一二点，至多只能擀出两个
面团来。

面揉好之后，就是福山大面中
最热闹的抻面过程了。摔打抻拉法
既是人们印象中福山大面的正统
抻面法，但实际上，如果前边的“五
搋六醒”做得到位，面团此时已经
具备了筋道，摔打抻拉法对于面条
的筋道感来说锦上添花。

流条、抻条、成条之后，面条师
傅就用高超的手艺将成条的面团
首尾收扣，拉成面条，这个步骤叫
做“拉扣”。高明的福山大面师傅能
将面条拉成二十多扣，根根细如银
丝而不断。此时面条算是做好了，
下锅煮好后浇上卤子就可大快朵
颐。

传承美食也是传承文化

这一碗小小的面条中从开始
的制面开始，一步步共有三十五
道工序，将传统美食的精致内敛，
藏巧于拙的特点发挥得淋漓尽

致，让人想起重剑无锋，大巧不工
的武林高手，发出的招式看来简
单却内蕴千百种变化。而卤子也
秉承江湖高手飞花摘叶信手拈来
的潇洒气质，用任何东西都可以

“开卤”，最早的福山大面，只是一
碗面，一碗猪骨汤，汤里有一块五
花肉，但将这卤子简单地浇在面
上，却组合出令人食欲大振的美
妙食味。

因为喜爱福山大面，权福建进
而喜欢上了福山的传统文化，他为
福山大面成功申请了市级非物质
文化遗产，今年还准备申请全国

“非遗”。在现代社会，总有一些人
像他一样，因为喜爱一种传统东
西，进而研究它其中蕴含着的传统
之道，最后变成了它的传承之人。
就这点来说，传承美食也即是传承
文化。

福山大面传统工艺中蕴含着
的传统文化那样令人着迷，就像一
个江湖故事里面的恩怨情仇总是
从“小二，来一碗面”这个片段始开
大幕。人们总能从这句话里，联想
到接下来的血雨腥风、儿女情长。
大丈夫死且不惧，何惧啖面乎，待
这碗面吃完，这江湖就有了我的传
说。

这正是：面沉心如火，筷意抿
恩仇。一筷一江山，一碗一江湖。

隔刘烟生

现在的面条品种繁多，街
面有不少专营兰州拉面、蓬莱
小面的面馆。至于面条种类，兰
州拉面系列就有炸酱的、凉拌
的、热面等种类。面条的粗细分
有 韭 菜 叶 、一 窝 丝 、宽 条 等 花
样。蓬莱小面在卤汁上更是花
样出新，有鱼卤的、炸酱的、大
骨汤的。商店和超市出售方便
面品牌的有“康师傅”、“统一”、

“白象”、“福满多”等。品种有红
烧、海鲜、香菇等1 0余种。另外，
还有加州牛肉面，山西刀削面
等面馆，也经营不同品种，不同
口味的面条。但是，使我难以忘
怀的仍是母亲的手擀面。

上个世纪 6 0 年代，在那个
吃粮定量，副食品凭证的时期，
我们家只有在来客和家人过生
日 时 ，才 能 吃 上 一 顿 面 条 。那
时，市场上也不卖机器压制的
面条，吃面条都是自己用擀面
杖动手擀，擀面条就成了母亲
神圣的工作。每逢擀面条，母亲

定要修剪指甲，用肥皂洗两遍手。
然后，戴上套袖，系上围裙。做好准
备工作，开始进入操作程序。

首先，母亲将面粉放入盆内，
加适量精盐水、凉水、碱水。从下
往上把面粉抄拌均匀，用两手边
挤压边折叠，最后挤压成柔润光
滑的面团，盖上干净的湿布，把面
团饧着。过一段时间，再把饧好的
面放在面板上使劲揉。俗话说“打
到的媳妇，揉到的面”。只有不惜
时间，下力气使劲揉，擀出的面条
才筋道，艮就，有嚼头。

面团揉好了，母亲在面板上
把它按压成圆月状，轻轻地卷在
擀面杖上。只见她两脚一前一后
站立，身体前倾，两臂用力有节奏
地擀压擀面杖。随着两手均匀的
用力，面团厚度逐渐变薄，体积由
圆月变成脸盆大小。擀到后来，面
团越来越薄，面积越来越大。母亲
把卷在擀面杖上的面皮舒展开
来，如同天上的一朵白云，在面板
上潇洒地飘逸。这时，母亲把白云
似的圆圆的面皮对折成扇面状。
然后，再一层一层叠起来，如同军

营叠起来的被子般整齐。切面时，
母亲左手摁住面皮，右手持刀，一
会儿就切出如部队出操列队般整
齐的图案。最后，母亲扯起那美丽
的图案用力一抖，顿时绽开一簇
簇粗细匀溜、长短一致的面条。母
亲把面条整齐码放在箅子上。

如果说擀面条是一门手艺，
那撂面条也是一门技术。待锅里
水沸翻滚时，将箅子上的面条撒
向水里。一边撒，一边用筷子顺时
针抖动水里的面条，使面条随着
水流在锅里旋转。否则，面条之间
容易黏连，成了面疙瘩状。煮面条
的火候也很重要，下锅的面条煮
的时间长，盛出的面条发馕；火候
不到，盛出的面条发硬。母亲撂得
面条火候掌握得好，煮出来筋道
而不发硬，柔软而不发馕。吃到口
里，软硬适中，恰到好处。可以说，
面条好吃不好吃，是擀、撂、煮三
个细节技术的综合体现。

我们家多吃打卤面。浇上菜
蔬、汤水制作的打卤面，无论待客
或是自家吃，易饱耐饥，经济实
惠，很能体现家常氛围和亲和力。

只要盛上大半碗面条，再浇上两
勺卤汁，那碗里即是上尖流满的
一大碗，足以显得丰盛、富裕、圆
满。至于打卤的用料，取适时蔬
菜，白菜、芸豆、菜豆、西红柿、茄
子、土豆等均可，奢俭由己。有肉
丁、海米、木耳更好；没有肉丁、海
米、木耳，在碗里打个鸡蛋用水一
搅，浇洒在卤里，抓把虾米皮提味
也行。相比而言，炸酱和麻汁干拌
两种吃法比较费粮食。因为缺少
菜蔬打卤的汤水，至少我们都能
多吃一碗面条，在那吃粮定量的
年代，母亲决不做赔账的买卖。

现在的面条多是机器压制的，
市场偶尔遇到商贩制作的手擀面，
买回家吃，总吃不出当年的滋味和
感觉。我想：也许商贩省略了某些
操作细节，更主要的怕是缺少了母
亲忙碌的身影……

昨天，我又看见母亲和面、擀
面的忙碌身影。当我接过母亲给我
盛得满满一碗打卤面，筷子一挑，
刚准备吃。忽然梦醒了：我想起母
亲已永远离开了我，再想吃母亲的
手擀面，只有在梦中了……

传说明清时期，福山王家
庄有位心灵手巧的王姑娘，尤
其擅作面条，闻名乡里。16岁
那年，王姑娘嫁给了石岚疃的
张秀才，生有一子取名满堂。
后来张秀才赴京赶考，金榜题
名，被一国戚相中欲招为家
婿。贪图富贵的张秀才狠心抛
妻弃子，入赘国戚家中。

多年之后满堂长大成人，
去京城“聚财园”做厨师，把母
亲也接到了京城。而张秀才却
在这几年里得了天花双目失
明，被国戚赶出家门。自觉无
颜回乡的他只好沿街乞讨度
日。

一日，张秀才在聚财园门
前乞讨，被满堂听见是家乡口
音，于是上前询问。当得知他
与自己同村同姓后，便告知了
母亲。听到满堂的描述，王夫
人断定这人便是张秀才，又恨
又怜的她亲自下厨做了一碗
面条端给张秀才。吃到熟悉的
味道，张秀才明白结发妻子就
在眼前，顿时悔恨交加，无地
自容。

善良的王夫人最终原谅
了丈夫，带着他回到家乡。母
亲走后，满堂思念母亲，想做
一碗带有母亲味道的手擀面，
可反复揉搓却难以得法。一气
之下，他将面摔在盆里，转身
之时，粘在手上的面团随走动
越拉越长。突发灵感的满堂反
复琢磨，终于抻出了面条。

几年之后，满堂带着他独
创的福山抻面返回乡里开了
间福山大面店，为人朴实的他
招待客人均用大碗盛面，久而
久之，人们就把福山抻面称为

“福山大面”。
记者 于涛 整理

隔本报记者 于涛

在烟台说起美食，就
不能不提鲁菜之乡福山。
俗话说：“要想吃好饭，围
着福山转”，要在美食众多
的福山选出最具代表性的
食物，还真是件挺不容易
的事，但福山大面肯定是
最有力的竞争者。

权福建正在进行“拉扣”。 受访者供图
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