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4月底公布的“2024杭州米其林指南”榜单中，有两家主打虾爆鳝面的面馆同时上榜。但是有吃货却向我们爆料，在杭

州“最短”（207米左右）的马路文三支路上，有一家专做老余杭风味的面馆，虾爆鳝面是一绝。掌勺的大姐正是在余杭火

了12年的“农技站面馆”老板娘。

三十年恩爱夫妻落了单，网红店的老板娘异地求职

那碗虾爆鳝面依然汤紧味浓
本报记者 黄葆青 文/摄

入职后，曹大姐向老板提出了条

件，就是烧面要完全按照她的一套

来。老板不但全部同意了曹大姐的要

求，定了操作标准，还沿用了和曹大姐

合作十几年的供应商，所有的关键食

材都来自老余杭。

曹大姐现在的工作环境比以前大

大改善，厨房面积是原先面馆的七八

倍，全套不锈钢厨房设备，俨然就是一

个大酒店的厨房。为了让洗杀好的黄

鳝第一时间交到曹大姐手里，老板安

排专人给她打下手，还改建了厨房，让

设施和动线都适应曹大姐的操作流

程。

曹大姐说，现在的厨房大大提高

了她的工作效率，也让每个环节都做

得很到位。她告诉记者，老余杭面的

做法其实非常传统，面条每天运到店

里要先焯水，再过清水做成一个个面

结，然后经过醒面的工序，这样烧出来

的面口感更好，也不容易坨，客人可以

吃得非常从容。

杭州的面馆，城北喜欢用圆圆的

粗面，城南喜欢用扁平的细面。可是

同易兴面馆所处的文三路正好处在城

中的位置，客人会提出各种要求，曹大

姐反馈给老板以后，老板就为客人提

供了四个选择：圆面、扁面、手擀面、米

粉。能提供这样选项的面馆，杭州难

得一见，而且这些面都来自一家有近

五十年历史的老牌面厂。

曹大姐说，人忙起来心情就会好，

她现在每天都很充实，希望给新店的

客人提供原汁原味“农机站面馆”的

面。

认真的老板提供了四种面还原正宗老余杭味道
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同易兴一共有同易兴一共有2727款面款面

记者走进了这家名叫“同易兴”的面馆，听

名字像是一家专做苏式面的店。菜单非常丰

富，包子、煎饺、油条、煲仔饭⋯⋯不过记者首

先点了这里的招牌虾爆鳝面。

俗话说，“百里不同风，十里不同俗”，老余

杭烧法的面和杭州老城区的不一样。杭帮面

属于宽汤面，口味清淡，所谓“宽汤”就是汤多

的意思。而老余杭面是半汤的烧法，也叫“紧

汤”，相对于宽汤，汤汁少了很多，烧出来的面

有更浓郁的口感。

“同易兴”的虾爆鳝面 46 元一碗，拿到手

上，爆得香喷喷的鳝段撒着胡椒粉，酥到连骨

头都可以吃。用料也非常足，其中的虾用的不

是剥好的虾仁，而是大只的鲜活河虾。这碗面

虽然汤头浓郁，难能可贵的是汤头清爽，完全

没有油腻的感觉。

这家烧面的大厨是一位姓曹的大姐，她告

诉记者，每一碗面的鳝段都是先杀现爆，一碗

一爆才能吃到鳝段最佳口感。爆好以后的鳝

段会沥干油，不会和面一起煮，吃的时候在面

汤里泡一会儿，吸饱了汤汁的鳝段就会变软也

更入味。
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忙过了午饭时间，曹大姐终于有时间坐下

来和记者聊天。她告诉记者，她是土生土长的

老余杭人，早先在厂里做过车间主任，也做过

专烧流水席的乡厨。几年的农村家宴烧下来，

让她的厨艺进步不少，后来自己开了面馆，因

为 自 己 比 较 胖 ，所 以 就 取 名“ 阿 胖 面 馆 ”。

2014年，他们把店搬到了余杭农机站旁边，就

改叫“农机站面馆”，2017 年又搬到现在的上

湖村，招牌变成了“原农机站面馆”。

曹大姐的店 12 年搬了三次，顾客却越来

越多。凌晨4点就有人过来吃面，平时每天要

烧 200 多碗面，如果下午 1 点半以后去，大概

率是吃不到的。而到了周末，就能卖到300多

碗，想吃面必须来得更早，中午12点半前不赶

到，可能面就卖光了。

曹大姐面馆最大的特色就是食材新鲜。

因为店小，各种操作和客人都是“零距离”：黄

鳝是不是野生，虾活不活，客人一眼就能看

到。“好食材再加上自己有些手艺，店的位置偏

僻也不怕。”曹大姐说，她店里招牌虾爆鳝面，

平时用的都是本地野生黄鳝，没有野生黄鳝的

时候，就用德清的优质养殖黄鳝，河虾都是活

蹦乱跳地丢进锅里，死虾随手丢给鸭子。

曹大姐告诉记者，原先她的面馆有 50 种

面，连吃一个月都不会重样。开店十几年，都

是靠客人口口相传，从仓前、中泰过去吃的客

人算是近的，远的会从金华、绍兴、萧山、临安

专门到老余杭来吃。
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，生意依然火爆

曹大姐在同易兴的岗位是面档主管，虽然

是主管，可她还是亲历亲为，店里的几款招牌

面都是由她亲自掌勺。如果不是曹大姐烧的

面，客人一吃就能吃出来。

“自己有一家生意红火的面馆，为什么还

要做这份工作？”记者向曹大姐抛出一个好奇

很久的问题。曹大姐沉默一小会儿，才缓缓说

出答案。没想到背后竟如此伤感。

曹大姐的“农技站面馆”原本是夫妻店，可

是天有不测风云，去年丈夫因病去世，给了曹

大姐无比沉重的一击。30 年的恩爱夫妻，每

天形影不离地经营着面馆，小日子也过得红

火，然而有一天，夫妻档却落了单。

曹大姐说，丈夫走后，只要她一走进曾经

两个人一起干得热火朝天的厨房，听到老顾客

谈论起她和丈夫的往事，就会止不住地落泪。

“在店里，看到啥都会想起他，没办法集中精神

工作了。”思量再三，曹大姐把面馆交给徒弟打

理，自己回家休息。

几个月以后，曹大姐知道同易兴面馆在招

烧面师傅，就去应聘。老板拿出一些图片给她

看，问她能不能烧图片上的面。曹大姐一看，这

不就是她的面馆吗？就把自己的事都告诉了老

板。她说，来同易兴工作，就是想换一个环境，

让自己忙起来。老板觉得自己挖到了宝，双方

就这样合作了，曹大姐做了店里的面档主管。
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