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大 同 的 粉大 同 的 粉 （（33））

粉羊杂，是深受大同人喜爱的一种地
方小吃，是用羊的心、肝、肺、肚、肠、血等
原料与土豆粉条一起烹制成的一道美食。

说起大同人吃羊杂的来历，相传始
于元朝。当年，忽必烈的母亲染疾，御医
许国桢为其诊治，许母韩氏也随子一起
侍奉。一天，韩氏将羊下水洗净、煮熟，
配以大葱、辣椒吃，没想到其味甚美，忽
必烈的母亲品尝后也大加赞赏。之后，
羊杂逐渐流传，成为民间风味小吃。

做粉羊杂之前，要先将羊杂做好。
羊杂的做法很讲究，先在锅中热油（有
的人喜欢用羊油，也有的人喜欢用猪油

或者麻油），将葱、姜、蒜、辣椒入锅煸
香，再放入事先已洗净、煮熟、切碎的
心、肝、肺、肚、肠等炒香，加入足量的清
水或煮过头蹄的原汤，大火烧开后放入
切好的羊血，再煮，出锅前撒适量盐。
这样做好的羊杂也叫全羊杂。

羊杂做好后，下一步就是煮粉了。
粉羊杂的粉在煮制时不可太过熟透，否
则就不筋道了。粉条煮好后，捞出放入
碗 中 ，上 面 浇 上 羊 杂 汤 ， 再 撒 一 把 葱
花、香菜，红白相间、鲜香扑鼻、油
而不腻的粉羊杂就做好了。当一碗热
乎乎、香气四溢的粉羊杂端上桌，调

进油汪汪的红辣椒，光是看着就会立
刻让你胃口大开。吃一口软软的羊血、
Q 弹的羊肚，再吃一口浸润着香辣羊杂
汤 的 土 豆 粉 条 ，会 让 人 禁 不 住 直 呼 过
瘾。如果再配上刚炸出来的油饼，美味
更是让人难以抵挡。 （王锦华）

制作粉条是要加白矾的，但白矾
含铝，因此对于喜欢吃粉条的大同人
来说，难免会担心粉条吃多了对身体
健康不利。日前，记者在采访中了解
到，由我市禾洁康食品加工有限公司
生产的低矾粉条已经上市，并且很受
消费者青睐。

日前，记者在我市一家菜市场中
经销粉条的摊位看到，“禾洁康”低
矾 粉 条 都 是 独 立 包 装 ， 品 种 有 大 宽
粉、二宽粉、细粉、手擀粉、螺丝粉
等。与普通粉条相比，低矾粉条的价
格略高。正在挑选的市民王女士说，
她以前没买过低矾粉条，今年过年的
时候，朋友送给她几袋低矾粉条，吃
后 觉 得 口 感 不 错 ， 比 普 通 粉 条 更 筋
道、顺滑。她说，家里人都喜欢吃粉
条，但有时也担心粉条中的白矾不利
于 身 体 健 康 。 自 从 知 道 有 低 矾 粉 条
后 ， 她 现 在 买 粉 条 时 都 是 买 低 矾 粉
条 。 毕 竟 相 对 来 说 ， 低 矾 粉 条 更 安
全，可以放心吃。

采访中摊主对记者说，刚开始卖
低 矾 粉 条 时 ， 因 为 价 格 比 普 通 粉 条
贵，买的人不多。但随着人们对低矾
粉条逐渐了解，低矾粉条得到越来越
多大同人的认可，现在买低矾粉条的
人很多，不少人还买了送给外地的亲
戚朋友。此外，记者在采访中还了解
到，“禾洁康”低矾粉条还有蔬菜粉
条，如红萝卜粉条、菠菜粉条、紫甘
蓝 粉 条 和 黄 花 粉 条 。 而 且 ，“ 禾 洁
康 ” 低 矾 粉 条 已 通 过 了 国 家 SC 认
证，目前已销于太原、北京市场。

（一凡）

一说到大同的名小吃，人们第一时
间想到的就是刀削面、粉羊杂、凉粉、黄
糕。实际上，大同还有一种小吃也特别
受欢迎，那就是豆腐粉。

豆腐粉和粉羊杂有很多相似之处，
都是以土豆粉条为主要原料。最大的
区 别 在 于 ，粉 羊 杂 是 粉 条 和 羊 杂 碎 搭
配，豆腐粉则是粉条和豆腐搭配，一荤
一素，各有滋味。

做豆腐粉一般要选用卤水老豆腐，
先将其切成小条，经过各种调味料煮制
后与土豆粉搭配在一起，吃的时候再加
上一点辣椒，风味独特。豆腐粉之所以
受人欢迎，在于它不仅汲取了粉羊杂的
优点，又不如粉羊杂油腻。毕竟现在人
们注重养生，太过油腻的食物，对身体

健康不利。因此，豆腐粉用豆腐取代羊
杂 碎 ，香 而 不 腻 ，自 然 受 到 人 们 喜 爱 。
一碗豆腐粉，一个油饼，一碟小咸菜，一
碗小米稀饭或玉米面糊糊，对许多大同
人来说，那就是一顿美味佳肴。

大同有名的豆腐粉店有很多，记者
最 喜 欢 的 有 两 家 ，一 家 是 王 老 五 豆 腐
粉，一家是在同泉里一带的小店，店名
就叫豆腐粉。这两家的豆腐粉各有所
长，其中王老五豆腐粉偏重口，辣而咸
香；另外一家小店的则偏清淡一些，能
吃出豆腐的香味。 （孟维鹏）

粉丸子是我市阳高县的特色小吃之
一，每到节日或者有家庭聚会时，粉丸
子都是人们餐桌上的一道“硬菜”。

说到粉丸子，单从名字上来看，没
吃过的人肯定会说，这不过就是用粉面
做 的 丸 子 ，想 着 就 不 是 很 好 吃 。 实 际
上，粉丸子里面的东西可多着呢。记得
小时候，妈妈每次吃粉丸子时就特别想
让我也一起吃。可是看着那平平无奇
的外表，实在是想不出它哪里会好吃，
所以内心一直很抗拒。直到长大后，一
次去阳高县吃农家饭，看到制作粉丸子
的过程，才明白里面的道道儿。

粉丸子的制作过程较为繁杂且费
力，要将肉馅提前调味，还要提前煮好
调制粉面糊时用的调料水，而且调料水
中各种调料的搭配也很重要。制作时，
要先将调料水倒入粉面中，搅拌成面糊
状；然后，锅中加水烧开，将粉面糊倒
入，边倒边用力搅；搅拌成粉块儿后关
火，盖上锅盖焖 10 分钟左右，熟后将粉
块儿铲到案板上切开晾凉；之后，将粉
块儿切成比肉馅大一点的小碎块儿，与
肉馅拌匀，用手捏成丸子；捏好的粉丸
子均匀摆在笼屉中，锅中烧水，水开上
笼蒸 13-15分钟即可。

蒸好的粉丸子晶莹剔透，吃的时候
可以调一些料汁蘸着吃，筋道软糯，美
味可口。 （孟维鹏）

大同的粉条，是用土豆粉面加白矾制作而成，滑爽筋道。
大同人爱吃粉条，市场上粉条的种类也有很多。除了普通粉条外，还有

低矾粉条。而且，用粉条做的具有大同地方特色的美食也是多种多样。比
如，可以与羊杂结合做成粉羊杂，与豆腐结合做成豆腐粉，与肉馅结合做成粉
丸子……

低矾粉条受青睐低矾粉条受青睐 粉羊杂粉羊杂：：红白相间红白相间 香气四溢香气四溢

豆腐粉豆腐粉：：香而不腻香而不腻 风味独特风味独特

粉丸子粉丸子：：晶莹剔透晶莹剔透 筋道软糯筋道软糯


