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■广告

近年来，每年中秋节前的一段时日，
人们都会看到“马兵月饼”门前排着长队
买月饼的“盛况”。“马兵月饼”不仅是我市
传统食品中的一个知名品牌，而且已然成
为大同混糖月饼的“扛把子”。

夏日的一个早上，记者来到位于明堂
公园的“马兵月饼”店。一踏进店内，浓浓
的香甜味扑面而来。这个门店集销售与
加工于一体，明档加工月饼。师傅们各司
其职，有条不紊地忙碌着。加工带馅月饼
的师傅们虽是手工制作，但俨然像一条流

水线，称重、包制、脱模，放入烤盘；制作混
糖月饼程序要简单一些，和好的面在师傅
们的手中稍微团一下便放入烤盘。一个
混糖月饼重 3 两 3—3 两 5 之间，3 个月饼 1
斤重，师傅们全凭手感。“这都是干了 10
多年的老师傅了，比秤称得还准。”一位负
责人对记者说。

月饼放入烤箱大约七八分钟后还要
拿出来，用筷子轻挑一个小洞，然后二次
刷油，再放入烤箱。这里的负责人告诉
记者，此道程序为“挑花”，是“马兵月饼”
独有的工艺，不仅可以加快月饼的成熟
速度，而且会使月饼口感更好。几分钟
后 ，香 味 扑 鼻 的 混 糖 月 饼 就“ 出 炉 ”了 。

“ 马 兵 月 饼 ”的 混 糖 月 饼 主 要 有 4 个 品
种，白糖月饼、红糖月饼、玫瑰月饼和五
仁混糖月饼。其中白糖月饼是“爆款”，
五仁混糖月饼是“独家”。这些没有华丽
外表的月饼，在市场极其丰富的今天，何
以做到让人们排队购买？“我们并不懂市
场营销，就是凭消费者的口口相传才有了
今天的成就。”“马兵月饼”的负责人给出

这样的答案。
1999 年，马兵夫妇从内蒙古一个小山

村来到大同市，开了一家只有 5 平方米的
小铺子，主要经营锅盔、糖三角、月饼等。
买卖虽小，但他们恪守“做良心买卖”的经
营之道，生意很快红火起来。店铺几经搬
迁，搬至小西门时，店铺、经营规模都较之
前扩大了数倍，“马兵月饼”开始小有名
气。但多年来，马兵对混糖月饼的钻研从
未停止过。他多次拜师请教，反复试验，
慢慢形成了“马兵月饼”自己的特色：克服
了丰镇月饼干硬的缺点，改善了老大同传
统混糖月饼过于软糯的短板，并将二者完
美地融合在一起，形成独特的风味，色泽

鲜润，松软可口，绵甜悠长，油而不腻。
“质量第一”是“马兵月饼”始终坚守

的信条。为了保障产品质量，马兵开了自
己的油坊，选用本地的厚皮胡麻籽榨制。
这 种 胡 麻 籽 出 油 率 低 ，但 香 气 浓 、色 泽
亮。葡萄干、核桃仁、白糖、冰糖等辅料，
都由马兵亲自挑选。为了使月饼有好的
口感，在制作时更“不吝添加”，上好的冰
糖、蜂蜜，新西兰奶粉……

每年到了月饼销售旺季，凌晨 4 点就
有消费者前来排队；每年中秋节的“月饼
销售季”，“马兵月饼”可以卖出约 250 吨
面粉的月饼。这两个数字当是“马兵月
饼”创造的“月饼传奇”最好的佐证。

用口碑书写传奇用口碑书写传奇

近几年，我市出现许多外地特色美食，并
受到大同人的喜爱。其中，一家名为“林记港
式地摊打边炉”的小店最近就很火。

说 到“ 打 边 炉 ”，可 能 有 些 人 没 有 听 说
过。“打边炉”主要在广东一带比较流行，类
似于北方的火锅样式，但特点又有所不同。
据传，“打边炉”在清代时便已出现，但那时
候没有现在这么多器皿，食材也没有现在这
么 丰 富 。 比 起 北 京 火 锅 的 涮 ，四 川 火 锅 的
烫，“打边炉”更讲究滋补性，注重食材的原
汁原味，没有过多的调味添加。

林记港式地摊打边炉巧妙地将“打边
炉”跟地摊吃法完美结合。简单的装修搭
配地摊式的吃法，让你的脑海瞬间被回忆
填满。

地道的“打边炉”，主要在其精选的锅
底。此锅底精选散养走地鸡及 12 种食材，
运用传统制作工艺，经过数十小时的熬制
和 烹 调 ， 把 食 材 本 身 的 味 道 融 入 锅 底 中 。
整 个 汤 底 呈 金 黄 色 ， 每 一 勺 都 胶 质 满 满 。

据了解，地道的“打边炉”之所以选用散
养的走地鸡，是因为其油脂丰厚，鸡肉久
煮 不 老 ， 非 常 鲜 嫩 ， 鸡 汤 浓 稠 ， 味 道 鲜
美。由此可以看出，广东人为了制作出一
道精美的锅底汤料，也是下足了功夫。而
很多顾客在吃这道菜之前，也总是会先来
上一碗热乎乎的汤。 孟维鹏

炎炎夏季，清爽的新鲜果汁可以
说是一种不错的消暑饮品。而且果
汁中含有多种维生素及矿物质，还能
满足人体的营养需求，相比碳酸饮料
更适合夏季饮用。日前，记者在采访
中了解到，我市许多饭店都推出了营
养美味的现榨果汁，很受顾客欢迎。

记者在位于迎宾街的一家饭店
看到，现榨果汁操作间的台案上摆着
各种新鲜水果，制作果汁的师傅左手
拿起切好的水果倒入机器中，右手同
时放入一些白糖，再加入纯净水。很
快，水果汁即榨制而成，色泽艳丽，煞
是好看。记者了解到，该店的水果汁
都是由新鲜水果制作而成，有西瓜
汁、番茄汁、哈密瓜汁、芒果汁、菠萝
汁、草莓汁……而且，开放式的操作
间，可以让顾客看到工作人员在制作
饮品时的每一个操作步骤。

采访中记者了解到，相比一些瓶

装饮料，新鲜营养的现榨果汁很受顾
客欢迎。而且这些现榨果汁的价格
也不是很高，普遍为每扎三十元左
右。采访中市民王女士对记者说，现
在市场上一些饮料里有许多添加剂，
经常喝对身体不好。而现榨果汁不
仅口感好，还富有营养。尤其是在夏
天，喝一杯现榨果汁，新鲜营养又解
暑。现在她每次到饭店就餐，都会点
一扎现榨果汁，而且她自己也经常在
家里榨果汁喝。 锦华
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