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让千年铜器重现风采，为
残损陶器恢复原貌，使古老的
字画找回往昔光华……文物修
复师秉持着专业与耐心，守护
着一件件珍贵的文物。

3月30日，在市博物馆文
物保护修复中心，记者见到了
正在修复文物的刘鑫。身穿白
大褂，手戴白手套，拿着小刀
小心翼翼地在待修复的文物上
游走，像是看病问诊的医生，
这是记者对文物修复师的第一
印象。今年57岁的刘鑫已从
事文物修复30余年，他主持参
与了市博物馆“镇馆之宝”——
汉代陶仓楼、元代靳德茂彩绘
车马俑等300余件（套）馆藏文
物的保护修复工作，曾多次参

加国家、省、市各级专业培训
学习。

工欲善其事，必先利其
器。在刘鑫的工作台上，摆放
着各种修复工具，起子、尺板、
镊子、小竹刀、电钻……其中不
少工具都是自制的。刘鑫介
绍，文物修复要经过提取文物、
称重、拍照、绘图、分析检测、病
害认识、制订修复方案、实施修
复、留存资料等多道工序，非常
复杂烦琐。

初到这里的文物，大多是
粘连成块的，清洗污物，把每层
分离开，既是个技术活，又是个
细致活。如果处理不当，很可
能对文物造成“二次伤害”。

修复文物急不得，一定要

静下心，坐得住。每个细节都
要一丝不苟，细细打磨。修复
一件文物短则一周，长则几个
月甚至一年，坐在工作台前忙
碌，经常一低头再一抬眼，一天
时间就过去了。

“虽然修复工作枯燥乏味、
要求严格，但看着残缺的文物
经过修复重新展现在世人面
前，让人们了解历史，让珍贵的
文化遗产流传下去，我的工作
就有了意义。”刘鑫说。

择一事，终一生。文物修
复师用他们的执着、热爱与坚
守，演绎着化腐朽为神奇的绝
活，让沉睡的文物重新绽放生
命的光彩，绵延传承。

文物修复师：

本报记者 王梦梦

图① 扫去文物上的土垢。
图② 刘鑫在“诊断”需要修复的文物。
图③ 用显微镜观察病害。
图④ 给文物拍照。
图⑤ 测量文物。
图⑥ 清理文物上的硬结物。
图⑦ 刘鑫穿梭在文物库里。

本报记者 王梦梦 摄
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寻味焦作
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“

待在家中，难得的清闲中
突然发现，除了胡辣汤和水煎
包外，咱焦作本地的传统早餐
不但品种多，而且吃起来更有
营养，也更有家的味道。

在焦作最有名的应该是油
茶。儿时的记忆中，早上起来最
想吃的早餐，就是一碗香气扑鼻
的油茶，那种融和了芝麻、花生
等食材精华的浓浓的熟麦香气，
刺激着人的食欲，挑动着人的味
蕾，惹得人们肚里咕噜直响。

油茶在焦作算是历史悠久
的一种美味，也是过去家里最
简单、最省钱的改善一家口味
的美食。

油茶在焦作民间因地域的
不同也有所不同。

武陟油茶的食材和工艺很
简单，主要是面粉，关键是一个
炒，然后冲或煮食。材料也不
算多，除了干面粉、玉米淀粉
外，不外乎配以芝麻、花生仁，
再加上八味料粉（八角、花椒、
小茴香、丁香、肉桂、草果、陈
皮、良姜）各少许。

制作武陟油茶要求的是旺
火热锅，面粉入锅后，小火慢
炒，通过不停地翻炒炒出香
味。这个制作过程费事、费力，
特别需要掌握好火候。待炒勺
翻飞中，面粉在温度变化中慢
慢散发出诱人的香气，这个过
程勾起全家人的食欲。

芝麻、花生这两样是武陟
油茶中必有的。“轻芝麻， 花
生”，在传统武陟油茶制作方法
中，这两样食材制作起来也很
讲究技巧，芝麻要炒轻一些，花
生稍微炒 一些。制作好的芝
麻用擀杖擀压，花生则去皮成
两半，撒在油茶上面，再点上香
油，赏心悦目，香味浓郁。

传统武陟油茶制作中还有
一个最重要的食材，就是熬制
牛骨髓油。这个制作比较费
事，家庭中一般很少采用。

武陟油茶制作时绝对不能
加味精,因为武陟油茶配制的香
料本身具有一定的甜味，若再添
加味精，就会产生一种发腻的甜
香味，让人难以下咽，所以武陟
油茶还是一种绿色食品。

相对于武陟油茶，博爱县
和中站的民间油茶制作则又是
一个特色。

博爱油茶又叫清化油茶，炒
茶面时与武陟不同，采用小米面
粉为原料，博爱人炒茶面也不会
用牛骨髓油。熬制油茶时，一定
要用带皮的生花生米和嫩豆腐，
花生米事先泡好，凉水下锅，水

滚开后加点凉水再煮，这样熬出
的汤是红的。豆腐切块先用清
水泡，在快熟的时候下锅，再加
香料和芝麻碎。这样做出来的
油茶既有花生米的香脆，又有豆
腐的爽滑，吃起来很美味。

博爱的油茶无论主料还是
辅料，南北乡村都有一定区别。
月山镇七方村一带炒茶面全部
用小米粉；北部乡村做茶时除了
生花生、嫩豆腐，还会加泡过的
黄豆，出锅的时候加菠菜。而南
部乡村就不同了，会在锅里下一
些粉条、胡萝卜丝、青菜之类，还
要加芝麻油，味道会更香。

博爱当地人喝油茶时还有
一个规矩，不用筷子，只能用枣
花馍在碗里拨拉，所以去博爱
吃油茶，还是老习惯，店家会递
给你一个调羹，而不会给你筷
子。当然平时也不会吃花馍，
来个不翻儿或轱辘麻烫也是不
错的搭配。

中站油茶民间多叫菜茶，
顾名思义是以菜为主的茶。因
中站与博爱在地里和历史上的
渊源，中站菜茶与博爱油茶两
者很相似，但在制作工艺和辅
助食材上又有很大不同。

武陟传统油茶制作时，要
用牛骨髓油炒制面粉，博爱油
茶和中站菜茶则是单炒面粉，
其中博爱油茶还有以小米面炒
制的习惯。武陟油茶中的花
生、芝麻一定要炒香轻微擀压，
使花生成两半，芝麻裂开，香味
充分发挥出来，而博爱油茶中
的花生是生煮制熟，要的是那
股清脆鲜香。中站油茶用的则
是花生碎，芝麻则是炒香伴在
炒制熟的面粉中备用，香味讲
究融和。

三种茶面最大的不同则
是，茶面中加菜是博爱油茶和
中站菜茶特有的，而武陟油茶
则单是炒面熬制，配以芝麻、花
生、香料，入口讲究香味浓郁、
口感糊嘴。

同样是加菜，中站菜茶与
博爱油茶也不同，菜茶加有肉
类（五花肉丁、小酥肉丁）、豆类
（青豆、黄豆、杏仁）、蔬菜类（青
菜、胡萝卜）、粉条、豆腐、海带
等，可谓食材多样、营养丰富、

色泽美味，老少皆宜。
菜茶为什么会有这样多的

食材配在一起？据老人们说：
古时百姓贫困，物资匮乏，一般
只有在过年时才会吃上肉类和
蔬菜，人们希望能在一年里都
会有好吃的，就在快过完年的
农历正月十五、十六将过年剩
下的各种食材汇集在一起做成
菜茶，称作“传茶剩饭”，寓意着
一年都有吃不完的好食物。

从菜茶的食材配置和制作
工艺看，其食材丰富，营养全面，
入口层次比较好，一碗好的菜
茶，突出的是面粉、老汤、各种配
菜的原味和融和之香，对于脾
胃虚寒的人有调养的效果，非
常适宜身体虚弱之人食用，加
上豆类、蔬菜、粉条、豆腐、海带
等食材，营养丰富，长期食用有
调养身体的作用。

相对于过去传统的菜茶，
现在的菜茶则在传承工艺上不
断精益求精，在食材、配料和营
养上愈加丰富讲究，成为颇受
老百姓喜爱的一种家常养生食
品，丰富了焦作油茶文化的内
涵。

除了油茶这种在焦作地区
具有深厚的群众基础的美味早
餐外，具有焦作地方特色还有
很多，比如丸子汤、滚凉粉、浆
面条、不翻儿、豆腐汤泡麻烫、
羊杂汤等。

丸子汤在焦作分为牛肉丸
子汤和驴肉丸子汤。牛肉丸子
主要是博爱牛肉丸子，博爱人做
牛肉丸，一定要选肥瘦均匀的鲜
生肉，然后洗净手工剁成碎丁，
与普通家庭制作不一样的是剁
得不能过烂，否则口感不好、不
筋道，吃不出肉感。然后是洗萝
卜，剁萝卜，最后将剁好的牛肉、
萝卜搅拌在一起，再加入盐、清
化姜、香料等搅拌均匀，用手挤
成丸子，入油锅炸熟。

博爱丸子一般分清油和牛
油炸制的两种，汤味和口感都
有所不同，煮之前一定要先将
牛肉丸倒入冷水中浸泡几个小
时，然后再煮，这样的丸子才好
吃。

如果说博爱人在牛肉丸的
制作上下足了功夫，在吃法上

更是充分发挥了聪明才智。在
博爱，人们会常见到不同吃法
上的奇妙搭配，除了传统的一
碗牛肉丸汤配上俩烧饼或饼丝
外，还可以见到泡方便面，或者
将丸子、小苏肉、饼丝、牛肉等煮
在一起，满满一碗，吃起来，口感
和层次更加丰富多彩。

焦作驴肉丸汤吃法的搭配
上，与博爱牛肉丸一样，也显示
出了一种奇思妙想的创新意
识，演绎着神奇。人们往往在
点上一大碗驴肉丸子汤后，还
会再要一盆刚炸好的驴肉丸
子，一边吃着煮好的丸子，喝着
丸子汤，一边吃着焦酥的干丸
子。有的则会事先交代老板，
在丸子汤里下入两包方便面或
小酥肉，吃着丸子、酥肉，喝着
醇香的汤，再咬上两口烧饼，配
上浸满汤汁的方便面，口感的
多彩、层次的丰富，让人深感新
奇之外，不禁叹服吃货们的百
搭创意。

浆面条和滚凉粉都是博爱
的一种特色早餐，也都是依托
博爱传统凉粉制作的基础上延
伸出来的一种美味。

博爱浆面条是一种以绿豆
粉浆和面条制作而成的面食，
配上黄豆、芝麻、花生碎、小芹
菜等，酸香可口，健脾开胃，吃
过令人回味无穷。

而滚凉粉则是博爱县非常
有特色的一道粥点，喝起来香
甜舒爽清火。滚凉粉有两种做
法，一般家户中的制作方法是，
将锅中水烧开后，放入碱面和
绿豆粉,小火慢慢搅拌，待呈糊
状后，盛人碗里即可食用，吃时
最好配上当地的不翻儿，绝配。

豆腐汤泡麻烫的制作和售
卖主要在博爱，先选用嫩豆腐，
清水浸泡去豆腥味，然后切片
入调料锅，豆腐飘起即可；要提
前炸麻烫，使用小麦面粉，七成
用老酵发面，三成用热水烫面，
将发好的面团与烫面混合、搅
匀、揉筋，用植物油炸至金黄出
锅，使用前先切成片；新鲜大肉
切碎，用热油加面酱和花椒大
料水，炸后下肉，制成炸酱卤；
取新鲜五花肉，三分炒，七分
卤，做成五花酱肉片待用，食用

时加一片五花肉，一碗香喷喷
的豆腐汤泡麻烫味才足。

在焦作说起豆沫，则非市
级非物质文化遗产的蒋氏豆沫
莫属了，百年传承，吃时配上他
家的鸡蛋布袋，那叫一个绝。

蒋氏豆沫的色香味俱佳。
观其“色”，在半透明的乳黄色
上，红绿交映，精致养眼。嗅其

“香”，醇厚的小米香，伴着豆香、
芝麻香、花生香和蔬菜的清香融
为一体，浓郁扑鼻。品其味，糊
口浓稠细腻，配菜入口，香脆软
滑，喝一口豆沫，如品一壶陈年
老酒，味道温和，唇齿留香。

图① 焦作小吃之豆腐汤
泡麻烫。

图② 焦作小吃之清化不
翻儿。

图③ 中站菜茶。
本报记者 陈东明 摄
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疫情让窝在家
中的许多人开始怀念早
餐的味道。往日一早起
来，在路边小店来上一
碗胡辣汤，再配上几个
水煎包或一张油饼，热
气腾腾中开始一天紧张
的工作和生活。


