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““匠心营造匠心营造··寻味大同寻味大同””第十二站第十二站：：红旗砂锅居滨河路店红旗砂锅居滨河路店

9 月 28 日，云州区瓜园乡首届农民丰
收节盛大启幕。在开幕式上，瓜园乡迎来
一批特殊的客人——市餐饮饭店业协会带
领我市 50 多位餐企负责人，与农民“手拉
手”，助力“消费扶贫”。

在丰收节开幕式现场，各种农产品琳琅
满目，小米、高粱、玉米面、黄米面、西红柿、
西葫芦、油菜、小白菜，以及云州区“明星”农
产品黄花及黄花酱等，吸引着来客们的目
光，许多餐企负责人饶有兴趣地挑选、品评
这些农产品。一位吴姓农民展示的有机西
红柿颇引人注目：他的西红柿个个都在 1 斤

左右，而且“颜值”很高，又红又圆。他一边
介绍自家产品，一边掰开西红柿让人们品
尝，吃过的人都交口称赞，当场有一家饭店
负责人与他签订了合作协议。

在是日的开幕式上，市餐饮饭店业协
会还与瓜园乡人民政府签订了餐桌消费扶
贫战略合作协议。市餐饮饭店业协会会长
贺军表示，此次战略合作协议的签订，不仅
将极大地助推瓜园乡农副产品业的发展，
加速形成从田间到餐桌的全产业链条融合
发展格局，而且为双方深入交流合作搭建
了新的平台。 牛瑞芳

秋风萧瑟天气凉，草木摇落露为霜。
如何用美食抚平“悲秋”的心情呢？那就
去吃暖心暖胃的砂锅菜吧！“匠心营造·寻
味大同”的收官之站就选定了红旗砂锅居
滨河路店。

红旗砂锅居滨河路店是我市知名餐
企品牌红旗大饭店旗下又一分店。在一
个秋高气爽的上午，记者来到红旗砂锅居

滨河路店。这家店刚刚开业不久，环境清
新宜人：纱幔质感的玻璃将大厅中央隔成
几处桌位，一个小水系环绕在其周围。清
澈的水里，红色的小鱼儿悠闲地游来游
去，再配上古香古色的餐桌、餐具，别有一
番情趣。

说起砂锅菜，这里的大厨头头是道：
传统的砂锅是陶器的一种，陶的发明是人
类社会发展史上划时代的标志，也是人
类历史上最伟大的发明之一，至今已经
有几千年的历史。砂锅菜是最具“烟火
气”的美食。

砂锅肚煲鸡是红旗砂锅居滨河路店
的招牌菜。鸡是著名的广东清远鸡，肚
是新鲜的猪肚。这两种本不相干的食材
进入后厨后，在厨师的精心烹制下，二者
从“相逢”到“相融”，最终形成了“人间至
味”。先将猪肚用醋、盐洗至白净，煮 3 小
时，再将腌制好的鸡与煮熟的猪肚一同
放入砂锅中慢火熬制。砂锅均衡而持久

地把外界热能传递给锅内原料，水分子与
食物相互渗透，这种相互渗透的时间维持
得越长，溢出的鲜香成分越多，煨出的汤
滋味就越鲜醇，被煨食品的质地就越酥
烂。半小时后，砂锅肚煲鸡上桌。汤色奶
白、香味扑鼻，鸡肉酥烂、猪肚 Q 弹。品此
菜要先喝汤，汤汁鲜香浓郁，在口齿间弥
漫。喝了汤再吃肉，吃肉时要蘸上特制的
料汁。猪肚的脆爽带给人一种全新的味
觉体验，鸡肉的软糯则刷新人们对鸡肉的
过往认知。脆爽、软糯，从未有过的完美
结合，让人直呼“美味”。

滋补砂锅驴肉是一道养生菜。俗话
说：天上龙肉，地上驴肉。驴肉蛋白质
含量比牛肉、猪肉高，而脂肪含量比牛
肉、猪肉低，是典型的高蛋白质低脂肪
食物。驴肉作为美食，一直被一些“资
深吃货”所追捧。红旗砂锅居滨河路店
的滋补砂锅驴肉，精选上等驴腩，加草
果 、 枸 杞 、 大 枣 等 10 多 种 药 材 入 砂 锅

慢 炖 。 两 个 小 时 后 ， 加 入 长 山 药 、 冬
瓜 ， 再 炖 30 分 钟 便 成 菜 。 此 菜 味 道 层
次 丰 富 ， 药 香 、 肉 香 、 菜 香 相 得 益
彰 。 驴 肉 浓 香 软 烂 ， 山 药 绵 软 ， 冬 瓜
鲜 嫩 。 此 菜 里 的 冬 瓜 是 “ 点 睛 之 笔 ”：
将 汤 中 些 许 油 腻 与 驴 肉 的 些 许 腥 气 ，
都 恰 到 好 处 地 化 解 ， 使 此 菜 的 汤 喝 起
来毫无“多油”之感。

砂锅焗鱼头是该店的一道创新菜，采
用“生焗”之烹饪技法，全程不加一滴水。
精选 3 斤多的千岛湖大鱼头，洗净斩成大
块进行腌制。将洋葱、生姜等调味料炒制
后铺入砂锅底，再将腌制好的大鱼头放入
砂锅中，调入秘制酱料。用小火焗 20 分
钟，再加一次秘制酱料，小火焗 10 分钟。
之后再烹入大同本土黄酒，几分钟之后便
可上桌。鱼肉肉质鲜嫩，原汁原味，最大
程度地保证了食材的鲜美度和营养成分。

人间烟火气，最抚凡人心。砂锅菜就
是如此让人欲罢不能。

暖 心 暖 胃 砂 锅 菜暖 心 暖 胃 砂 锅 菜

““消费扶贫消费扶贫””新举措新举措 餐企餐企农民农民““手拉手手拉手””

记 忆 里 ， 每 到 秋 季 ， 总 是 想 深
吸 一 口 甜 甜 的 空 气 ， 感 受 一 下 这 个
季 节 清 爽 的 舒 适 感 。 在 这 个 季 节
里 ， 喝 茶 ， 除 了 茶 的 香 气 ， 也 少 不
了花香的甜蜜。

喝花茶，也要懂花茶。花茶，是
我国特有的一类再加工茶，又名薰花
茶、窨花茶、香片茶等，是利用茶叶
善于吸收异味的特点，将有香味的鲜
花和新茶一起窨制，待茶叶将香味吸
收后再把干花筛除。依据吸收香气能
力的强弱，用于窨制的茶坯一般以绿
茶为最多，少数也用红茶和乌龙茶。
据悉，早在宋朝时期，就有在上等绿
茶中加入龙脑香 （一种香料） 作为贡
品的做法，这说明在宋朝已能利用香
料薰茶。到宋朝后期，因担心影响茶
之真味，遂不主张用香料薰茶。蔡襄

《茶录》 中云：“茶有真香而入贡者，

微以龙脑，欲助其香，建安民间试茶
皆 不 入 香 ， 恐 夺 其 真 …… 正 当 不
用。”但是这已是中国花茶窨制的先
声，也是中国花茶的始形。

秋季是桂花盛开的季节，智慧的
茶人们总是想着通过茶叶去承载每一
个季节的独特性，于是桂花茶把花香
完美地融入了茶叶里。桂花性辛温，
可温中散寒、暖胃止痛。以桂花做窨
制原料，可以相配的有绿茶、红茶、
乌龙茶。不一样的茶坯，口感也不尽
相同，但它的香气一定是柔和的。桂
花的香气独特而富有甜意，它不仅可
以窨茶、窖酒，还可以做桂花蜜、拌
糖渍、制作各种糕点甜食，如桂花元
宵、桂花芋艿等。

北方的秋季虽然富有色彩，但缺
些味道。泡壶桂花红茶，正好可以丰
富这个季节。 谦益泰
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