
陈记茶汤：百年传承 唇齿留香
●●本报记者 祁晓燕 文/图

寒冬时节，漫步于清真大寺北巷，一把手工打造
的大铜壶格外引人注意，铜壶中就是制作茶汤所用的
开水。顾客点单后，陈世忠先将小米面舀到碗里，加
入温水化开，随后从铜壶里倒出 100摄氏度的热水进
行冲碗，这时便可以看到“翻碗不倒”的神奇一幕。在
冲好的茶汤上面再铺一层红糖、花生仁等配料后，茶
汤就制作完成了。

据陈世忠介绍，茶汤是一种甜品，原料选用优质
小米，先将小米洗净晾一晚上，第二天磨成面，并用细
箩筛好，配料是红糖、白糖、花生仁、黑白芝麻、圣女
果、葡萄干等。

在食客的印象中，陈记茶汤绵软细腻、香气四溢，
除了香气外，还有一股谷物的朴实之气，来陈记吃茶
汤，除了品尝美食之外，还可以欣赏到“翻碗不倒”表
演，让人叹为观止。陈世忠表示，要做到这一点，就需
要在日复一日做茶汤过程中对原料比例有精准掌
握。要想做到“翻碗不倒”并保证茶汤的口感，茶汤既
不能调得太稀也不能调得太稠，需要多练习多琢磨。

如今，陈世忠的儿子也能独立完成茶汤制作，这让他
倍感欣慰。

采访中陈世忠告诉记者，茶汤起源于明末，也是
京津冀传统民族特色风味小吃。因用热水冲食，如沏
茶一般，故名茶汤。陈记茶汤起源于 1936年，老板陈
世忠是陈记茶汤第四代传承人。作为呼和浩特市市
级非物质文化遗产代表性项目，陈记茶汤制作技艺受
到了很多市民和游客的推崇与青睐。

在陈记茶汤店铺内的墙上，市级非物质文化遗
产、旧城老字号牌匾以及商标注册证等赫然在列，不
少顾客慕名而来，品尝软糯香甜的茶汤，见证制作
者倒扣茶碗、一滴不漏的绝活。

陈世忠告诉记者，过去只有在一些节日时才能
吃到茶汤，后来成为常态化。从开始的街边摆摊，
到拥有自己的店铺，再到现在陈记茶汤制作技艺成
为市级非物质文化遗产代表性项目，自己会一直做
下去，同时也希望更多的年轻人可以接触到这项技
艺，将其继续传承下去。

陈记茶汤第四代
传承人陈世忠

昆都仑莜面十里香
●本报实习记者 刘艳霞 文/图

在和林格尔县民间流传一句话：“昆都仑莜面十里香”。昆都仑村位于和林格尔县黑老夭乡政府所在地东北

方向13公里处，地处高海拔山丘与平原交杂的地区，四季多变气温冷凉，具备了优质莜麦和各种小杂粮的生长条

件，培育出品质独特的昆都仑莜麦，从而造就了品质独特的昆都仑莜面。昆都仑莜麦磨制后的莜面呈白色，黏度

大，手抓易成团状。蒸熟的莜面白中略显黄色，口感柔软爽滑，筋道不粘，香味持久悠长且略带甜味，形成了独具

特色的莜面饮食文化。今年，昆都仑莜面制作技艺入选呼和浩特市第九批非物质文化遗产代表性项目。

近日，记者走进昆都仑莜面制作技艺第四
代传承人张利英的莜面饭馆，近距离感受莜面
制作技艺。

一大早，张利英就开始蒸、炸、汆、炒、烙……
简单平静的生活从热腾腾的莜面早餐开始，人
们围坐桌前，唇齿留香间，品地道美味，话家长
里短。

“村里人一日三餐离不开莜面，早上莜面
窝窝，中午莜面鱼鱼，晚上莜面丸丸。”张利英
从小就跟着母亲学做莜面，并将童年记忆中的
味道一直沿袭至今。在张利英看来，莜面不仅
仅是当地人的一日三餐，更是一代又一代人的
温暖记忆。

张利英告诉记者，昆都仑莜面最大的特点
就是它的制作工艺和花样做法。从莜麦加工
成莜麦面，再从莜麦面和成面团，要历经“三生
三熟”的过程。莜麦收割脱粒下来，自然是生
的，这就是“一生”。要将莜麦磨成粉，须先将
麦粒炒熟，等麦粒炒到黄熟微焦，飘出香味，这
就成了“一熟”。将炒熟的麦粒磨成莜面，就又
成了生的，这就是“二生”。莜面粉在吃的时
候，要先用开水和面泼熟，这就成了“二熟”。
将面团做成特定的形状，这就是“三生”。最后
放在蒸笼里蒸熟，这就成了“三熟”，莜面才真
正能吃。

昆都仑莜面做法颇多，沿袭老辈人的传统
做法有数十种，在农家妇女的巧手下，采用搓、

推、擀、卷、拨、切等手法，将莜面加工成各式花
样的莜面食品，有莜面窝窝、莜面搓鱼鱼、莜面
拿糕、莜面圪团儿、莜面油茶、莜面条条、莜面
饺饺等。在烹饪方面，有蒸、煮、炒、汆等做法，
一般是与土豆结合起来才好吃，不仅耐饥抗
寒，而且营养丰富。

“做莜面不仅考验制作者手上的功夫，还
有力道，它讲究的是手、眼、心的协调力。”只见
张利英将莜面团置于石板间，用手掌心向前
推，一个莜面窝窝就做好了。这一推一卷间，
是手与面的对话，更是匠心的展现。

吃莜面当然少不了蘸盐汤，盐汤主要有两
种，凉汤和热汤。进入夏季，新鲜蔬菜多了，用
醋、酱油加胡麻油，调和而成。汤内放入土豆
丝或者土豆片、茄条、黄瓜、水萝卜丝和香菜，
再加一些蒜末。黄瓜清香，水萝卜甜脆，茄条
爽口，三者调制出的汤料调拌莜面，口感丰富，
是夏季祛除暑气的不二佳品。热汤主要以猪
肉、土豆为主，土豆吸收了猪肉的油香，二者长
久炖煮，外焦内沙、味道浓郁，香醇绵爽。夹一
筷子莜面，饱蘸调配好的热汤料，让人大快朵
颐。

正因为莜面是当地人餐桌上必不可少的
一道美食，昆都仑莜面制作技艺才能在千百年
中口传心授、薪火相传，不断完善并传承。张
利英说：“对我来说做莜面是一种乐趣，我希望
有更多的年轻人能学会这项非遗技艺。”
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舞台上，他诙谐幽默，独特的表演令观众捧
腹；荧屏中，他以深厚的表演功底，塑造了一个个
鲜活的人物形象。在内蒙古，若问起谁是著名的
笑星，很多人第一个想起的一定是武利平。

出身梨园之家的武利平，从小喜爱唱歌、跳
舞。武利平的母亲演出时，就把他送到外婆家或
者姨姥姥家，爱好模仿的他经常学外婆走路、学
姨姥姥搓莜面，大家都乐得不行，纷纷夸他有表
演天赋，一颗学习表演的种子在他心里悄悄发
芽。

1972年，武利平进入凉城县乌兰牧骑，富有
表演天分的他在老师的悉心指导下，初次登台演
绎《走西口》中的太春，博得了满堂彩。之后，他
饰演的角色越来越受欢迎。一次偶然机会，看到
二人台男扮女装的表演后，武利平很是心动，想
着什么时候也要反串一把。“直到有一天，剧团的
女演员突然生病，但是那天的剧目必须要演，我
就向团长申请由我来演。团长一开始还不答应，
后来拗不过我再三坚持。”正是这次表演，让武利
平在反串的道路上一发不可收拾。

为提升表演技巧和增强节目效果，武利平在
日复一日的实践中找到了诀窍——取其精华，为
我所用。他解释道：“在演出过程中，演员不仅要
脚踏实地演好每场戏，还要抬头看路学习别人怎
么表演。例如中国戏剧表演艺术最高奖‘梅花
奖’，奖项要求演员有完整的唱腔、人物和表演形
态，只有虚心汲取别人的长处，再根据自己对人
物的理解，反复琢磨、不断改进，才能具备别人不
能代替的表演能力，才有可能获得‘梅花奖’。”正
因如此，无论是《摘花椒》里的中年妇女，还是《喜
上喜》中的老大娘，武利平用他细腻的情感、精湛
的演技将人物刻画得入木三分，不仅赢得了观众
的一致好评，还在2002年斩获了第十九届中国戏
剧表演艺术最高奖“梅花奖”。

“作为一名戏剧演员，能够得到‘梅花奖’是
一生的荣誉和光荣。但在我看来，奖项给予我更
多的是鞭策、激励和担当。”武利平格外重视戏剧
传承，为了带出一支有实力的二人台队伍，他开
始收徒传艺、倾心教授，在他的带领下，9个徒弟
出类拔萃，其中王占昕的呱嘴“王婆系列”获第四
届曲艺节最高奖“牡丹奖”，张虎获得内蒙古首届
相声、小品大赛一等奖。同时，为了广泛宣传二
人台，武利平将二人台以小品形式搬上荧屏，开
辟了《西口风》栏目，他说：“二人台成就了我，我
要让二人台唱响大江南北。”
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