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寻找大同人的美食记忆寻找大同人的美食记忆（（二二））

说 到 大 同 的 传 统 美 食 ， 就 不 得 不
说羊杂。

羊杂是大同比较有代表性的美食之
一，是用羊的心、肝、肺、肚、肠、血等原料
烹制而成。一般有两种，一种是全羊杂，
一种是粉羊杂。但无论哪一种，都鲜香
扑鼻、油而不腻，令人垂涎欲滴。

据说大同人吃羊杂始于元朝，“杂
割”一词还是忽必烈之母所赐。相传，
元世祖忽必烈由晋地入中原，路经曲沃
县时，其母庄圣太后染疾。曲沃名医许
国桢为其诊治痊愈，遂成为忽必烈之母

的宠信御医，许母韩氏也随其子侍奉庄
圣太后。一天，韩氏将羊下水洗净、煮
熟 ， 配 以 大 葱 、 辣 椒 吃 ， 发 现 其 味 甚
美，遂敬献太后品尝。太后吃罢，浑身
大 汗 淋 漓 ， 顿 觉 神 清 气 爽 ， 当 即 赐 名

“羊杂割”。
大同最早的羊杂并没有粉条之类的

东西，当时的羊杂就是我们所说的纯羊
杂，包括羊心、羊肝、羊肺、羊肚、羊
肠等。而且其味更纯，调料主要以油、
盐、葱、姜、蒜、胡椒为主。据老年人
讲 ， 他 们 记 忆 中 的 羊 杂 ， 是 要 加 白 菜

的，这样的羊杂不腻，而且还能冲淡羊
膻味。直到上世纪五六十年代后，大同
的羊杂才开始加入粉条，做法也简单了
许多，并渐渐成为我们大家现在熟悉的
粉羊杂。

现如今，大同的羊杂店几乎遍布大
街小巷，其中比较出名的有帅府街羊杂、
贺老人羊杂、张老人羊杂等。当一碗热乎
乎、香气四溢的羊杂端上桌，调进油汪汪
的红辣椒，光是看着就会立刻让你胃口大
开。如果再配上刚炸出来的油饼，美味更
是让人难以抵挡。 孟维鹏

关于大同的豆腐粉，记者在网
上查了好多资料，也没有找到它的

“前世今生”，搜索到的答案只有两
个字——好吃！

记 者 对 豆 腐 粉 的 热 爱 ， 还 是
从 一 家 没 有 招 牌 的 小 店 开 始 的 。
每 天 一 大 早 ， 这 个 小 店 便 开 始 人
来 人 往 。 老 板 留 着 花 白 的 山 羊
胡 ， 经 常 还 叼 着 根 烟 。 据 说 他 做
豆 腐 粉 已 经 40 年 了 ， 所 以 从 他 的
从 业 年 限 来 说 ， 豆 腐 粉 至 少 已 经
有 40 年的历史了。

老 板 对 于 豆 腐 粉 的 解 释 很 简
单，就是豆腐和粉。可就是这么简
单的两种食材，却被做成了一道不简

单的美食。做豆腐粉对豆腐有很高
的要求，一定要选卤水浆点的豆腐。
先把豆腐切成 1 厘米厚片，上锅大火
蒸制 15 分钟。这时，豆腐上就会出
现很多孔，更容易入味。等豆腐放
凉，将其切成细条，再加调料腌制。
制作汤料时要先把油熬热，并加入
葱、姜、八角、花椒、小茴香等多
种调料。出香味后捞出调料，待油放
至六成热时，将油缓慢加入辣椒粉
中，并不断搅动。吃的时候，高汤煮
过的蒸豆腐加上粉条，再淋上浓香
四溢的红油，看着就香。再配上小
油饼、茶叶蛋，蘸着汤汁吃，一个
字——“香”！ 孟维鹏

黄焖鸡块也是老大同“八大件”之
一，而且是“八大件”中唯一一道由鸡肉
制作的菜品。作为过去大同人在家人
团聚或是宴请宾朋时不可缺少的一道
菜品，黄焖鸡块深受大同人的喜爱。

据 有 关 资 料 记 载 ，黄 焖 鸡 块 是 河
南、山东传统名菜，制作此菜的主要食
材有鸡肉、笋和木耳等。其中，鲁菜中
黄焖鸡块的做法是先将鸡块腌制，之后
炸，最后焖煮，这样做出来的黄焖鸡块
的口感和家常炖鸡基本相同。

老大同黄焖鸡块的做法与鲁菜系

的做法不同，其在学习了鲁菜黄焖做
法的同时又有所创新，形成了自己独
有的做法与口感。老大同黄焖鸡块一
般没有配菜，制作前要先把鸡块放入
容器中，加入胡椒面、鸡蛋、料酒、
盐、味精、淀粉、葱姜水，抓均匀腌
制 15 分钟。之后将腌制好的鸡块炸至
金黄，最后上笼蒸两个小时。用这种
方法做出来的黄焖鸡块香酥软嫩、味
鲜汁浓、色泽黄亮、入口即烂。

鲁菜中的黄焖鸡块传至大同为何
被 改 良 成 了 “ 蒸 菜 ”， 我 们 不 得 而

知。但由于其具有软嫩、原汁原味、
味鲜汤清、低油低脂、易于消化等特
点 ， 多 年 来 一 直 深 受 人 们 喜 爱 。 不
过，近年来，随着人们饮食习惯的改
变，整只的烧鸡、香酥鸡、炖鸡更多
地 被 端 上 餐 桌 ， 香 酥 软 嫩 的 黄 焖 鸡
块 渐 渐 不 再 是 大 同 人 餐 桌 上 的 主 角
了 。 而 且 现 在 的 年 轻 人 中 ， 也 很 少
有 人 会 做 传 统 的 老 大 同 黄 焖 鸡 块 ，
一些年轻人甚至将街头的“黄焖鸡米
饭”与黄焖鸡块混为一谈，这不能不
令人感到遗憾。 王锦华

盐 煎 羊 肉 是 一 道 颇 具 大 同 地 方 特
色 的 招 牌 菜 ， 也 是 许 多 大 同 人 喜 爱 的
美食之一。

盐 煎 羊 肉 的 制 作 过 程 颇 为 “ 神
奇”：将肉质鲜嫩、肥瘦适宜的当年生
或 一 岁 口 绵 羊 肉 加 工 切 碎 ， 按 照 “ 半
只 羊 一 碗 水 ， 一 只 羊 半 碗 水 ” 的 比 例
进 行 煮 制 。 肉 煮 熟 后 ， 再 用 盐 和 大 葱
翻 炒 ， 其 他 调 料 一 律 不 用 ， 以 保 持 羊
肉 的 原 汁 原 味 。 如 此 烹 制 而 成 的 盐 煎
羊 肉 ， 肥 而 不 腻 、 香 气 四 溢 ， 令 人 垂
涎欲滴、百吃不厌。

或 许 有 人 会 问 ， 为 什 么 羊 肉 越 多 ，
所用的水反而越少？这是因为羊肉肉质
鲜嫩，在煮制的过程中，其自身的水分
和油分会浸出来，因此肉越多，需要的
水反而越少。

在 我 市 ， 许 多 饭 店 都 有 这 道 菜 ，
虽 然 各 家 的 做 法 大 同 小 异 ， 但 味 道 却
各 有 不 同 。 其 中 ， 花 园 大 饭 店 的 盐 煎
羊 肉 一 般 选 用 带 骨 羊 肉 。 制 作 时 ， 要
先 用 胡 麻 油 、 羊 油 将 葱 、 姜 、 蒜 、 花
椒、干辣椒、大料爆香，再加入羊肉煸
炒。之后，将肉放入砂锅，加少许白酒
和 适 量 水 、 盐 、 味 精 、 胡 椒 粉 ， 上 火
煎 至 无 汤 汁 、 羊 肉 出 油 后 即 可 出 锅 装
盘 。 做 好 的 盐 煎 羊 肉 ， 肥 嫩 香 烂 、 色
泽 红 亮 、 别 具 风 味 。 而 新 马 泰 饭 庄 的
盐 煎 羊 肉 ， 选 取 的 是 35 斤 左 右 的 小 羊
身 上 的 羊 排 ， 成 菜 不 仅 完 全 保 留 了 清
真 羊 肉 菜 品 不 膻 、 不 腻 的 特 点 ， 而 且
还 将 盐 煎 羊 肉 的 肥 嫩 、 轻 咸 、 浓 香 等
特点充分发挥出来。 一凡
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