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■广告

家常馅饼，是许多家庭餐桌上常见的
一道主食。馅饼的做法也很简单，用面做
薄皮，包上肉、菜等拌成的馅，在锅中烙至
两面金黄、香味四出时即可盛出食用。

在我市，有一家饭店的家常馅饼是许
多人来此就餐时必点的主食，这家饭店就
是弘雅饭店。弘雅饭店是我市的老牌名
店，自开业以来就凭借着温馨的环境、热情
周到的服务、可口的饭菜，受到众多大同人
的喜爱。弘雅饭店的家常馅饼色泽金黄，

香软的面皮包裹着多汁的肉馅，一口咬下
去，咸香可口、馅嫩汁多，香味会马上从舌
尖蔓延开来，好吃得让你停不下来。

做过馅饼的人都知道，馅饼做法简
单，但要做好却不是一件容易的事儿。
据弘雅饭店的面点师介绍，“弘雅”的馅
饼之所以受欢迎，是因为在制作时从面
到馅都有着严格的标准。如馅的肥瘦肉
比例为 3∶7，这样做出来的馅才能更嫩；
面则要用筋度高的面粉，这样馅饼的皮

才不容易烂。除此之外，和面的水温要
控制好，要用温度在五六十度的热水和
面；烙饼时火温也很有讲究，必须达到
230 度左右，如果火温太低，馅饼的表皮
会发硬，火温太高则容易烙黑。

你 吃 过 弘 雅 饭 店 的 家 常 馅 饼 吗 ？
如果没吃过，不妨去尝尝吧。或者你
也 可 以 按 面 点 师 的 方 法 试 着 做 一 下 ，
说不定会做出和弘雅饭店一样好吃的
家常馅饼呢。 王锦华

““美食江湖美食江湖””中著名的饼中著名的饼
大同的面食种类多样，除了人们喜爱的刀削面、压豆面外，还有一种面食也

颇受大同人青睐，那就是各式各样美味的饼，如家常饼、馅饼、糖酥饼、油饼、手抓
饼……尤其在厨师的手中，普普通通的饼更是被做得花样翻新、风味独特，成为
许多大同人就餐时必点的主食。

一窝丝，又叫金丝饼、盘香饼，是老
大同的一种传统美食。因其制作费时费
工，且对技艺要求极高，所以近年来在大
同的“美食江湖”中较为鲜见。凤临阁·
味庄一直坚持用传统技法制作一窝丝，
虽繁复但色味俱佳，让人难以忘怀。

一窝丝的制作过程到底有多复杂？
记者采访了凤临阁·味庄的面案李师傅。
李师傅介绍说，一窝丝属于功夫菜，凤临
阁·味庄的一窝丝一直秉承传统技法，每

一道工序都是手工完成。品质好的一窝
丝，要选上好的高筋面粉和胡麻油来制
作。面和好后先醒面 2个小时，醒好的面
要将其反复拉抻，一直到面团完全松弛。
李师傅说，面团的松弛程度取决于师傅的
手感、经验。接下来，才正式开始拉面。
一扣一扣，面逐渐由条变丝。12扣之后，
面已细如发丝，雪白顺滑。之后，再将面
丝斩断，刷胡麻油，盘成小圆饼状。至此，
一窝丝生坯才算完成。生坯制好后，开始

入锅烙，烙至金黄。此时的一窝丝口感已
十分酥脆，但要成为完美的一窝丝，还需
要时间的催化。烙好的一窝丝要静置一
晚，再次松弛。吃时先上笼蒸5分钟，出笼
后撒少许白糖，再加几粒白色、粉色的巧
克力碎进行装点，一道美味才真正完成。

此时的一窝丝“落盘为饼，一动为
丝”，色泽金黄，香味扑鼻；酥绵透香，清
甜可口。动一动，散成一堆；嚼一嚼，回
味无穷。 牛瑞芳

在刚刚过去的春节假期里，太过油腻
的食物吃多了，就特别想吃一些清淡的饭
菜，哪怕简简单单地吃碗面、喝碗粥，甚至
馒头咸菜也好。

假期里，连着吃了几顿大鱼大肉，记
者突然就想起了之前在红旗大饭店吃过

的烘烤烧饼。烘烤烧饼，最早又叫“武大
郎烧饼”。说起这武大郎烧饼，以前只在
书里看到过，也不知道到底是什么样子。
但当记者第一次见到烘烤烧饼时，就觉得
特别有意思。饼子是通过特殊方式进行
烤制的，呈半圆形，一面平，一面鼓起，里

面是空心的，上面还有些许芝麻。
现烤出来的烧饼又脆又香，吃的

时候要从中间一分为二，夹上些许黑
咸菜一起食用。咬一口，面粉的香与
咸菜的味道很好地融合在一起，会让
你越吃越香。 孟维鹏

凯鸽火锅是我市许多市民吃火锅时
的首选之地，这不仅仅是因为这里环境
舒适、服务热情，更因为这里的菜品种
类丰富、价格实惠、质量优异，让顾客
吃得放心。

凯鸽火锅的菜品十分丰富，除了蔬
菜和牛羊肉外，主食的种类也有很多。
尤其是这里的特色主食——小油饼，相

信很多人都吃过，而且凡是吃过的顾客
对其都是赞不绝口。

采访中记者了解到，小油饼是凯鸽
火锅独创的涮火锅主食，与其他一些外
皮脆、内中空的油饼不同，其采用无铝泡
打粉制作而成，口感松软，甜而不腻。不
论是直接吃，还是涮着吃，口感都不错。
直接吃，能吃到其中淡淡的甜味；涮着

吃，则外酥里软，别有一番风味。
记者在采访中还了解到，为了让每一

位来店的顾客都能吃到最好的小油饼，凯
鸽火锅还专门举办过炸油饼技能比武，来
自各个火锅店的师傅们进行了较量。之
所以举办这样的技能比武，是因为他们
知道，产品质量最重要，只有过硬的产品
才是留住顾客的根本。 一凡
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