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■广告

为使我市市民在就餐停车时更加
规范，让我市街区道路文明畅通，9 月
16 日，市餐饮饭店业协会联合市公安
局交警支队共同启动“警民共建餐饮
文明街区活动”。

大同餐饮业发展迅速，与此同时，
我市许多餐饮企业周边停车难，乱停
乱放现象严重的情况也一直存在。为
了扎实有效地推进我市创建全国文明
城市和中国美食之都，推进城市道路
精细化管理工作，日前，市餐饮饭店业
协会会同市公安局交警支队，通过座
谈交流、深入调研、广泛征求各方意

见，决定在大同市区开展“警民共建餐
饮文明街区活动”，并初步制定了切合
实际的定时、定点、定人的“三定”方
案，即在每日中午、晚上餐饮时段，按
照规定停放区域，在不影响正常道路
交通的情况下，由专人引导就餐消费
者停放车辆。

在当天的誓师大会上，我市各餐
饮企业的代表纷纷表示，“警民共建餐
饮文明街区活动”为餐饮企业实实在
在地解决了难题，他们一定会全面配
合，积极响应。此外，各餐企的安保代
表还举行了宣誓仪式。 孟维鹏

鱼是许多人喜爱的食物之一，以鱼为原材
料的美食也是多种多样。日前，记者在我市又
找到一家吃鱼的好地方——笆篓记·泼辣鱼。

相传，泼辣鱼起源自成都一刘姓老太。
老人年纪虽高，却泼辣得很，而且人也特别
热心，她的拿手绝活是亲自下厨烹制当天现
捞的河鱼。由于辅料中添加了香辛料、泡菜
等，再加上老人数十年如一日潜心琢磨，出
菜时现场呈现油炝辣椒和花椒，使得该菜
具有异香扑鼻、回味悠长的风味。

记者在该店看到，泼辣鱼都是选用活
鱼制作而成，有江团鱼、黑鱼等。而且，泼
辣鱼的底料都是由成都运来的，单锅炒制
时 也 都 是 全 透 明 操 作 ，让 你 觉 得 特 别 放
心。制作好的锅底端上桌，待锅开后，将事
先切好的鱼头、鱼块、鱼片依次放入，熟后
即可开吃。吃的时候，蘸上该店特制的秘
料，麻辣鲜香，别有风味。

记者在采访中了解到，泼辣鱼之所以具
有好味道，最主要的秘诀在于原材料。辣椒
特选“牧马山二筋条”，该辣椒经特殊水质、
土壤的培植，每年集中采摘期仅 7 天。豆瓣
酱是精选辣椒、蚕豆、香料、井水，经过 30 余

道工序发酵，精心酿制。泡菜，则用井水依
古法制作而成。此外，泼辣鱼的红汤底也是
精选独家豆瓣酱、泡椒、泡姜及 40 余种中草
药，严格按家传配方制作。要先经过特殊煮
制工序处理，然后将煮好的辣椒处理成粗、
中、细各占一定比例的混合糍粑辣椒。经过
这样处理后的辣椒，在最终红汤出品中保证
了其色、香、味的和谐统一。 孟维鹏

位于鼓楼东街的齐家疙瘩汤古橘小院，
凭着一碗疙瘩汤蜚声于大同的美食江湖。

踏进古橘小院，烟火气扑面而来。进
入大门，一个简易的灶台，上面还摆放着
几个砂锅。灶台下方的灶膛处还放有木
柴，像极了老大同人家的春灶炉子。抬眼
看，还可见砖雕照壁，照壁上也是老大同
传统的纹样。踏入二门，才算进了古橘小

院——一个标准的老大同四合院。院里
装饰自然古朴：屋檐下挂着长长的大蒜辫
子、辣椒串子。一辆很有年代感的老式 28
自行车让人恍惚，不知今夕何夕。院门口
的山楂树硕果累累，红的果、绿的叶，恬静
安谧。这里的大厨告诉记者，除了接地气
的疙瘩汤，古法胶原猪蹄、将军鸡等都是
小院的看家菜品。

疙瘩汤，大概是大同普及率最高的一
种家常吃食，而齐家疙瘩汤则让这种吃食
变成美食。疙瘩汤好不好，关键在于疙
瘩。好喝的疙瘩汤绵稠不粉，疙瘩筋道弹
牙。齐家疙瘩汤的“秘籍”是“摇疙瘩”。
大盆中放入面粉，水龙头调成滴水状。把
面盆放在水龙头下，开始摇晃面盆。水滴
滴在面盆里，面粉在晃动中形成面疙瘩。
看似简单，但要摇出均匀的面疙瘩来却也
非易事。这里的师傅也是经过长时间的
练习，才掌握了这项“独门绝学”。摇好的

面疙瘩还要过筛，留下的大小几乎相等的
面疙瘩才能“走”上餐桌。接下来，师傅麻
利地炝锅、放入配料、打入蛋液、调味、放
入面疙瘩、短暂熬制，如此一番操作，看似
极简的疙瘩汤便有了美食的品质。喝一
碗，暖心暖胃。

古法胶原猪蹄是齐家疙瘩汤古橘小
院“行走美食江湖”的又一“利器”。这道
菜做法简单，却颇费功夫。精选优质猪

蹄，将大黄豆泡好，经过秘制后，放入砂锅
慢炖。砂锅均衡而持久地把热能传递给
锅内的猪蹄和黄豆，与水分子相互渗透。
这种相互渗透的时间维持得越长，鲜香成
分溢出的越多，煨出的滋味就越鲜醇。在
时间和均衡的环境温度作用下，猪蹄和黄
豆完成了蜕变。锅盖一开，空气中满满都
是胶原蛋白的味道，芳香四溢。猪蹄软
烂，香糯爽滑；黄豆绵软，香气十足。
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