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八宝饭，也被称为“甜饭”，是老大同
“八大件”之一。在大同，不论是逢年过
节，还是婚庆嫁娶之时，桌上必定会有八
宝饭。这主要是因其含有象征生活甜甜
蜜蜜、圆圆满满的寓意。

关于八宝饭的由来有多种说法，有的
说是周王伐纣后的庆功美食，所谓“八宝”
指的是辅佐周王的八位贤士；有的说八宝
饭源自于江浙一带，后有江南师傅进京做
御厨才传到北方。而在民间，则认为八宝
饭来源于古代的八宝图。

据悉，早期的八宝饭制作工艺繁复，
用料讲究，是将蒸熟的糯米饭拌上糖和猪
油，放果料、果仁做成。不仅香甜软糯、色
佳味美，人们还赋予其很多寓意：莲子象
征婚姻和谐美好，金橘象征吉利，红枣象
征早生贵子，瓜子仁象征平安无灾祸，红
梅丝含有鼓励进取、祝福顺利的意思，绿
梅丝象征长寿。后来八宝饭的用料日趋
简化，用各色果脯代替了金橘脯和红绿梅
丝，并增添了桂花等香料。

采访中记者也了解到，大同的八宝饭
早已少用猪油调制，相对口感清淡，不油
不腻，甜糯软滑。而且近年来，许多饭店
也对传统的八宝饭进行了改良，如在八宝
饭中加入红糖上色，成为红糖八宝饭。而
永和红旗美食城，则在“八宝甜饭”的基础
上，打造出一道用大同特色粗粮代替糯米
制作的甜饭——“沙棘黄米饭”。“沙棘黄
米饭”选用具有大同地方特色的沙棘和黄
米制作而成，酸甜可口、营养开胃，自上市
后就备受顾客喜爱。 锦华

玻璃饺子，亦称水晶饺子，是大同颇
具地方特色的风味食品之一，因饺皮呈
半透明而得名。食之筋道、香、松、软，独
具特色。

过去，玻璃饺子是大同各县区人们
在过年过节、请人待客时的佳品，是招
待稀罕客人时才吃的美食。玻璃饺子
的做法是，先将山药(土豆)煮熟，去皮，
挤压成山药泥，再加入土豆粉面，搅拌
在一起，揉成面团。然后，将面团揉成
长条，揪成小剂子，擀成皮，将拌好的馅
放入，捏成饺子。与普通饺子不同的

是，玻璃饺子需要上锅蒸熟。蒸熟后的
饺子，皮如玻璃一样晶莹剔透，隐约可
见里面的各种馅料，或黄或绿，或红或
白，非常漂亮。吃的时候，大同人还习
惯配上醋、辣椒，或是蒜泥，十分美味。

制作玻璃饺子的食材很普通，但却
成就了风味独特的美食。据老年人讲，
玻璃饺子的馅有好几种，最具特色的是
羊肉胡萝卜馅。如果不爱吃羊肉，就做
猪肉加大葱或是白菜馅的；如果不吃
肉，还可以做炒鸡蛋加地皮菜的素馅玻
璃饺子，也是别有风味。 孟维鹏

烧麦是大同地方特色美食之一，皮
薄、馅嫩、汁鲜，不仅好吃，而且造型漂
亮。刚出笼的烧麦边口雪白，形如石
榴，又如同梨花开瓣，晶莹剔透。

据资料记载，早在明代，大同的烧
麦制作就格外有名，而且品种花样繁
多，有菜叶烧麦、水晶烧麦、翡翠烧麦
等，其中尤以凤临阁百花烧麦为最佳。
而关于百花烧麦还有一个传说——当
年慈禧来到大同后，地方官员命凤临阁
的名厨将大同最精美的菜肴献与慈禧
和光绪。为此，凤临阁厨师精心制作了
9 笼百花烧麦，透明晶亮的薄皮中包着
鸡、鸭、鱼、牛、羊、猪等 9 种肉馅，烧麦
上端还制成牡丹、芍药、秋菊等 9 种花
形。慈禧食后颇为赞赏，并题字“凤临
烧麦”。从此，凤临阁百花烧麦有了“天
下第一笼”的美誉。

采访中记者了解到，大同烧麦的制

作非常考究。其中，肉馅中要加盐、味
精、酱油、姜、花椒水，以及葱、焖子（焖
子的做法为，先将 50g 淀粉用 65g 凉水
化开，再冲入 300g 开水，边冲边搅拌至
浓稠，冷却后使用）、植物油、香油；醒好
的面团要分成 40 个小剂子，并用烧麦
锤推、擀出花边，成为直径约 14cm 左右
的薄皮。包制时，把烧麦皮放在手中，
用勺子将馅料放入皮中，并用勺子打光
压实馅料，然后把烧麦捏成花形。包好
的烧麦放入笼屉，旺火蒸 8-10 分钟即
可。如今，一些饭店在制作烧麦时，还
在和面时加入各种颜色的蔬菜汁,使得
烧麦不仅外形美观、口感多样，也兼顾
了营养均衡。

烧麦是许多大同人喜爱的美食，尤
其刚出笼的烧麦香气扑鼻、皮薄似玉、
玲珑剔透。咬一口，鲜而不腻的软糯口
感令人百吃不厌。 锦华

莜面拿糕，是大同当地一种具有地
方特色的用莜面制成的食物，口感软

糯，莜麦面的香味很浓。吃的时候，通
常还伴有一碗凉菜汤，非常可口。

制作拿糕的原料，左云、右玉一带
多用莜面或荞面，大同市区则多用玉
米面。拿糕的制作过程很费力，大同
人通常称其为“打拿糕”。所谓“打拿
糕”，就是将玉米面或莜面、荞面放在
水里，边煮边搅，待面能够用筷子夹起
来，拿糕就做成了。

记得小时候，拿糕常常是家里的主
食。尤其是每年秋季，刚下来的玉米面
新鲜，做出的拿糕香甜可口。等到了第
二年的五六月份，由于玉米面放的时间
久了，做出的拿糕往往略带苦味。

如今，除了可以在饭店吃到拿糕
外，拿糕已很少出现在人们日常的餐
桌上了，年轻人喜欢吃拿糕的更是越
来越少。 孟维鹏
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