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7 月，又到了采摘黄花的时候。近
年 来 ， 我 市 餐 饮 企 业 不 断 研 发 、 创
新 ， 将 黄 花 由 辅 料 变 为 主 料 ， 推 出 许
多 颇 受 顾 客 好 评 的 黄 花 菜 品 。 那 么 ，
在 我 们 的 家 庭 餐 桌 上 ， 黄 花 又 可 以 怎
么吃呢？

打卤面
大同人爱吃面，打卤面的卤里通常

也少不了黄花，似乎没有黄花就缺少了
那 么 点 味 儿 。 制 作 卤 的 时 候 ， 先 将 香
菇 、 黄 花 、 木 耳 用 热 水 浸 泡 发 开 、 洗
净 ， 发 香 菇 的 水 不 要 倒 掉 ， 滤 出 后 备
用；之后，锅中放葱段、姜片、水，将
五 花 肉 煮 熟 切 薄 片 ， 香 菇 切 片 ； 另 起
锅，将香菇、肉片、黄花、木耳一起放
入锅中，加入肉汤和发香菇的水炖 20 分
钟；最后，加盐、鸡精、老抽调味后勾

芡 ， 加 入 打 散 的 鸡 蛋 ， 关 火 ， 倒 入 盆
中，吃的时候浇在煮好的面条上即可。

酸辣汤
做 酸 辣 汤 时 ， 干 黄 花 是 非 常 重 要

的 ， 它 能 够 让 汤 的 口 感 更 好 。 做 的 时
候 ， 需 要 准 备 的 食 材 有 金 针 菇 、 干 黄
花、紫菜、豆腐等，然后用足量的醋和
胡椒粉进行调味。这样做出来的汤酸辣
可口，也很有营养价值。

凉拌黄花
夏季，天气炎热，人们在没有食欲

的时候总喜欢吃一些凉拌食物。而用黄
花这种食材制作凉拌菜非常简单，首先
将干黄花泡发，在沸水中煮一下，然后
加入香油、蒜泥及醋、盐等调味。做好
的凉拌黄花生津止渴，十分开胃。

（孟维鹏）

每到夏季，许多人都会与好友相约，
晚上出去吃烤串、喝啤酒。记者在采访
中发现，在我市许多夜市上，烧烤似乎都
是一道必不可少的美食。不过，烧烤虽
然好吃，也要注意健康食用。

日前，记者在小区附近的夜市上看
到，卖各类烧烤的摊点很多，选择吃烧烤
的市民也很多。采访中市民张先生对记
者说，夏季天气热，晚上和朋友们出来吃
吃烤串、聊聊天，一边享受美食，一边乘
凉消磨时间，感觉非常舒服。

采访中我市一家医院消化内科的医
生提醒说，烧烤不仅热量高、焦油含量
高，而且多种调味品的使用，也会刺激胃
肠道，损伤消化道黏膜。尤其有的人在
吃烧烤时都会与冰啤搭配，这种吃法其
实对肠胃有很大伤害。因此，吃烧烤时

也有许多要注意的地方。如青菜、水果
不宜烤太久，以免烤焦，破坏其中丰富的
维生素，甚至产生致癌物；烤海鲜时尽量
烤久一点，并最好搭配蒜蓉和芥末食用，
以起到杀菌作用。另外，吃烧烤后，最好
多喝些绿茶或大麦茶，以解油腻、促进食
物的消化。 （一凡）

“这款黄花点心好精致呀”“酥炸鲜黄
花色美味鲜”“荷塘月色很有创意”“黄花米
线味道真不错”……

7 月 8 日下午，大同黄花菜品美食大赛
展厅内人头攒动，啧啧称赞声不绝于耳。
500 余道黄花创新菜品在大赛展上惊艳亮
相，来自全国各地的相关专家、媒体人、全
国黄花及特色农产品主产地政府和科研院
所负责人、全国黄花主产区企业及采购商
代表与我市的环卫工人代表、劳动模范代
表一起品赏黄花美食盛宴。

今年 6月下旬，大同市餐饮饭店业协会
向我市餐企发出了“黄花美食华山论剑”的

“号令”。“号令”一出，我市餐企各显神通，
最终从 80 余家参赛企业中选出 42 家企业
参加展览。

刀削面、烧麦是我市的传统美食，在
“喜晋道”展台前，记者看到该饭店将黄
花与传统美食融合得恰到好处。黄花豆腐
刀削面，黄绿色的鲜黄花、嫩白的豆腐，
浇在筋道爽滑的刀削面上，色香味俱佳；
黄花素什锦刀削面，不仅将鲜黄花作为

“主角”，更成了一碗老大同刀削面的点睛
之笔；黄花馅百花烧麦，将黄花加入馅料
中，使得这款融入了“忘忧元素”的传统
名吃别有一番风味。“喜晋道”的削面师
傅还现场表演了老大同传统刀削面的技
法，展示了“一叶落锅一叶飘，一叶离面
又出刀”的精湛技艺，引得在场的媒体
人、参观嘉宾纷纷“抓拍”。

东兴鼎昊酒店管理有限公司的展台气
势恢弘，该公司以“凤凰古都，天下大同”为
主题，所展示的 26 道黄花菜品特色各异，精
彩纷呈。忘忧烧麦、黄花冠顶饺、水晶翡翠

黄花等等，每一样都令人赏心悦目。
花园大饭店展台前，许多人对展台上

的一款甜点赞不绝口。这款甜点外形是一
个个精巧的女式小包模样，“小包”上还制
作有品牌 LOGO 的标识，十分有趣。其馅
料以黄花为主，外皮酥脆，馅料清甜，黄花
的香甜味萦绕舌尖。

新世纪烤鸭店展示的烤鸭蘸酱别有新
意，将鲜黄花打成泥，配以果酱，色泽、
味道独具特色；“孙记包子”的黄花酱肉
包子不仅有 24 个褶子的漂亮外表，还有浓
浓的“黄花内涵”；“美高”的“荷塘月
色 ”， 将 鲜 黄 花 酿 入 皮 蛋 之 中 ， 不 仅 好
看，还营造出极美的意境；红旗大饭店的
八宝黄花龙眼肉，将黄花融入传统的甜饭
中，又创新地加入桂圆肉，使这款甜饭口
味丰富，层次分明；“尚品御泉”的“鱼
跃龙门”，“龙门”用黄花精制而成，将

“鱼”与“黄花”以一句成语“相会”，别
具匠心。此外，黄花丽人、金玉满堂、忘
忧黄花鸡、黄花魔方……每一道黄花菜品
都充盈着大同餐饮人的智慧和情怀。

记者在采访中了解到，“黄花宴”相关
活动在我市已举办了 3届，旨在通过我市餐
企不断研发、创新，使黄花由辅料变为主
料，最终实现黄花提档升级，同时也让黄花
餐饮消费逐步融入人们的日常生活，进一
步宣传“大同黄花”品牌，从而扩大消费市
场。今年的大同黄花菜品美食大赛展以

“大同黄花进餐桌”为主题，经过由高级厨
师专业评选组和社会知名人士评选组组成
的评选委员会对参展作品进行评选，最终
选出优秀作品。目前评选正在进行中，后
续将公布评选结果。
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