
在如今追求多元选择的餐饮市场
里，叶记面馆的菜单显得格外简单
——就一种面，不过可以选麦面或米
面。

13元一碗的面，性价比很高。面
条端上桌时，热气腾腾，肉片、蛋
丝、花甲铺得满满当当，还点缀着些
咸菜和豆芽，料头十足。肉片咸香入
味，裹着面吃一口，扎实又满足。最
让人印象深刻的，是那抹猪油香，格
外有家的味道。

叶奶奶说，店里的小馄饨也是一
绝。现包的馄饨，皮薄透光，隐隐能
看到里面粉嫩的肉馅。

主食简单，但店里的卤味小吃却
能让人挑花眼。透明橱窗里摆着十几

个大铁盘，炸排骨、炸鸡腿、卤大
肠、猪脑、黄豆猪蹄等陈列得满满当
当，全是家常的味道。卤味按斤称
重，想吃多少夹多少，很方便。

炸鸡腿也值得一试，外面裹着一
层薄薄的面衣，炸得焦黄诱人。叶奶
奶说起这个时，格外自豪：“我们的炸
鸡腿好吃得很，大家都说好！”

猪脑是点单率很高的菜品，口感
软糯，一抿就化，没有半点腥味。喜
欢辣口的，加一勺辣椒，更加提味。
隔壁桌的一位老顾客见记者在拍照，
便主动攀谈道：“我从七八岁起，就经
常来这家店吃。几十年间，店面换了
好几个地方，我都特意去找。每天
来，都得点一份猪脑。”

质朴的老味道
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叶记面馆，街坊的“家”味道
一碗热汤面，几代温峤人的成长记忆

记者 叶梦影/文 王怡/图

在温峤镇的街巷深处，有一家开了80年的
老面馆。从父亲“二头”摆摊营生，到女儿叶
桂香守店至今，这门家族手艺历经四代食客的
舌尖检验。它不仅仅是一个解决温饱的食肆，
更是小镇生活的一部分，承载着几代温峤人共
同的成长记忆与乡土情怀。任凭岁月流转、街
景变迁，这份“固执”的老味道，始终静静地
守候在原地，成为当地人心中一份无法替代的
味觉坐标。

今年74岁的店主叶桂香，在熟客口中常被
叫作“二头香”——这一亲切称呼源自她父亲
“二头”。早年，叶桂香的父亲靠一碗面、一碗
馄饨营生，邻里喊顺了口，即便后来她接班换
了招牌，“二头香”仍是温峤人刻在骨子里的味
觉记忆。

叶奶奶笑着回忆，她8岁学包馄饨，13岁
正式站店，一晃60多年过去了，算上父亲那一
辈，店铺烟火已延续了80年。因自己和父亲、
丈夫都姓叶，她便将店名改为“叶记面馆”。更
名的背后，是家族手艺的传承。80年间，温峤
街巷变迁、节奏加快，可叶记的老味道与老规
矩始终未改。

店里的事情，叶奶奶坚持亲力亲为，只有后厨会雇
人打下手。每天凌晨2时30分闭店，5时30分起床采购
新鲜的食材，11时开始卤制——这样严格遵循时间节
律的操作，是老手艺的“规矩”，也是口味稳定的关
键，确保下午4时开门时，卤味能浸足滋味。

常年的操劳让叶奶奶的背渐渐佝偻，她曾想让儿子
接班，可这份起早贪黑的活儿，儿子只坚持了两三天，
便远赴深圳谋生。

80年风风雨雨，叶记面馆换过地方、改过招
牌，却始终扎根在温峤人的生活里，成了当地实实
在在的“饮食文化地标”。它的历史里，藏着温峤
老街的市井百态；它的味道里，装着几代人的成长
记忆。叶奶奶的坚守，是老手艺最动人的模样——
没有花哨的营销，全靠一口实在的味道留住人心。

亲力亲为，坚守老味道
一位头发花白的老先生告诉记者：“我十几岁时，就爱吃他

们家的面和卤味，现在我都 70多岁了。我们家三四代人都是
吃这个口味长大的。以前，温岭街就 3家饭店，他们家生意
最好。”老先生的话，道出了叶记面馆的分量——它早已不是
一家普通的面馆，而是温峤人成长记忆的载体，是家族情感传递
的媒介。

下午 4时刚开门，熟客们就陆续到来。6时多，店里坐得满
满当当，连门口都得临时加桌。哪怕到凌晨1时多，都有客人前
来，就为这一口热乎的。

叶奶奶性格开朗，爱笑又健谈，熟客一进门，她就能喊出名
字，还能唠两句家常。邻居都爱来这儿坐一坐，聊聊天。每到周
末，店里便被放学的孩子挤满，热闹得像个小集市。

80年间，无数家庭的悲欢离合、邻里间的温情暖意，都在这
碗面、这份卤味里慢慢沉淀，形成了独属于温峤的饮食文化印记。

四代人的“茶话室”
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