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经典的老大同经典的老大同““八大件八大件””（（22））

对于爱吃肉的人来说，肘子绝对是
一道让人想起来就会流口水的美食。而
作为老大同“八大件”之一的煳肘子，其
美味更是无法用言语来形容。

据老年人讲，煳肘子是过去老大同
普通人家的“红烧熊掌”，每逢年节或是
举办家宴时，无论什么规格档次的席面，
都一定会有煳肘子这道菜。而且传统的
煳肘子，首先需要用明火烧灼，尤以用果
树枝最佳，要烧到外皮焦黑才行。之后，

还要上笼蒸制。经过这几道工序烹制好
的煳肘子金红油亮、味道醇厚，用筷子一
挑就可骨肉分离。白肉肥润黏绵、入口
即化，瘦肉软烂酥香、入口不柴。

如今，由于人们大都住在楼房，点着
树枝在厨房里烧肘子显然不是很方便。
而且，制作煳肘子不仅需要时间、技术，
更需要一口大锅。因此，人们已很少自
己在家制作煳肘子，想吃只能去饭店
了。不过，大同现在可以把煳肘子做到
传说中的“色泽红黄光亮，白肉入口即
化，瘦肉入口不柴”的饭店不多。其
中，弘雅饭店的煳肘子很值得一吃。弘
雅饭店的煳肘子，色泽枣红、晶莹剔
透，浓烂醇香、肥而不腻，会让你一吃
便停不下筷来。 （锦华）

八宝饭，是老大同“八大件”中一
道好看又好吃的美食。记得小时候每
到过年，八宝饭在年夜饭的餐桌上总
是压轴的一道菜品。只有吃上一口甜
甜糯糯的八宝饭，才算是有了年夜饭
的仪式感。

关于八宝饭的由来有多种说法，民
间认为八宝饭来源于古代的八宝图。
早期的八宝饭是将蒸熟的糯米饭拌上
糖和猪油，放果料、果仁做成。不仅色
香味美，还包含美好的寓意：莲子象征
婚姻和谐美好，金橘象征吉利，红枣象
征早生贵子，瓜子仁象征平安无灾祸，
红梅丝含有鼓励进取、祝福顺利的意
思，绿梅丝象征长寿。后来八宝饭的用
料日趋简化，用各色果脯代替了金橘
脯、蜜樱桃、蜜冬瓜和红绿梅丝。

八宝饭营养丰富，老少咸宜。除了
有团圆的寓意之外，还有健康长寿、甜
甜蜜蜜、万事顺利等各种美好的意思。
又因其是蒸出来的美味，更寓意着“蒸
蒸日上”。 （孟维鹏）

红烧鱼红烧鱼：：家常美味家常美味 无法抵挡无法抵挡

作为老大同“八大件”之一，红烧鱼
在大同人的生活中是不可缺少的美食。
生诞寿辰、婚丧嫁娶，大同人的宴席上都
会有它。

“八大件”中的红烧鱼，通常指的是
红烧鲤鱼。其之所以能成为一道名菜，

与大文学家、美食家苏东坡有关。相传
苏东坡在蛰居湖北黄州时，曾品尝了红
烧鲤鱼的美味并大为赞赏。从此，红烧
鲤鱼凭借着苏东坡的名气流传开来，并
成为我国的传统名菜之一。

虽然现在红烧鱼这道菜已是一道普
通的家常菜，在各家粗粮馆、大饭店，也
早已演变成了“家常炖鱼”，但不论如何
演变，红烧鱼至今仍是许多大同人喜爱
的一道美食。那入口松香酥软的鱼皮、
糯如脂膏的鱼肉、浓浓的汤汁，都是让人
无法抵挡的美味。 （一凡）

黄焖鸡块黄焖鸡块：：香酥软嫩香酥软嫩 老少皆爱老少皆爱

黄焖鸡块作为老大同“八大件”中
唯一一道由鸡肉制作的菜品，尤其又是
一道不那么肥腻的菜品，可以说在年夜
饭的餐桌上老少皆爱。

据有关资料介绍，黄焖鸡块是河
南、山东传统名菜，制作此菜的主要食
材有鸡肉、笋和木耳等。其中，鲁菜中
黄焖鸡块的做法是先将鸡块腌制，之后
炸，最后焖煮，这样做出来的黄焖鸡块的
口感和家常炖鸡基本相同。但老大同黄
焖鸡块的做法与豫菜和鲁菜的做法不
同，其在学习了鲁菜黄焖做法的同时又
有所创新，形成了自己独有的做法与口
感。老大同黄焖鸡块一般没有配菜，制
作时要先把鸡块放入容器中，加入胡椒
面、鸡蛋、料酒、盐、味精、淀粉、葱姜水，
抓匀腌制 15分钟。之后，将腌制好的鸡

块炸至金黄，最后上笼蒸两个小时。用
这种方法做出来的黄焖鸡块香酥软嫩、
味鲜汁浓、色泽黄亮、入口即烂。

黄焖鸡块由于具有软嫩、原汁原味、
味鲜汤清、低油低脂等特点，多年来一直
深受人们喜爱。不过，近年来，随着人们
饮食习惯的改变，整只的烧鸡、香酥鸡、
炖鸡更多地被端上餐桌，香酥软嫩的黄
焖鸡块渐渐不再是大同人餐桌上的主角
了，这多少让人有些遗憾。 （锦华）

煳肘子煳肘子：：浓烂醇香浓烂醇香 肥而不腻肥而不腻 扒羊肉扒羊肉：：肉质松软肉质松软 入口即化入口即化

扒羊肉是大同人喜爱的一种美食，也
曾是老大同人过年时必吃的“八大件”之一。

老大同扒羊肉的烹调方法简单明

了，先将新鲜的羊肉切成 12厘米见方
的块，用冷水浸泡清洗干净。之后，锅
中放入葱段、姜片、花椒、小茴香、辣椒、
料酒，加水煮沸后放入羊肉块，煮至七
成熟时捞出。煮好的肉块切成 1厘米
左右宽的肉条，用盐、味精和煮肉的羊
汤调汁。然后，在空碗内放入花椒、葱
段、姜片、辣椒，码入切好的羊肉条，加
调好的汤汁，上笼蒸一个半小时后将肉
取出，扣入盘中。

老大同扒羊肉多选用羊腿肉，味
道浓香润口，肉质松软，入口即化，
至今仍是许多家庭举办宴席时必上的
一道菜。 （孟维鹏）

过油肉过油肉：：色泽金黄色泽金黄 鲜香可口鲜香可口

过油肉是大同人春节家宴上必不可
少的一道菜，具有浓浓的地方风味。从
选料、刀工到腌制、烹饪，都有着独到之
处。过油肉香酥软嫩、色泽金黄，无论是
下饭还是佐酒，都是一道极好的菜品。

过油肉的做法复杂，极为考验做菜
人的功力。制作时，先将猪里脊肉、黄
瓜、木耳切片，葱、蒜、姜切末；切好的肉
片加黄酱、花椒水、酱油、盐拌匀，并用料
酒、味精、酱油、淀粉调成芡汁。锅中热
油，下肉片后迅速用筷子拨散，滑炒至变
色后用漏勺捞出，沥去多余油。之后，将
葱、姜、蒜煸炒出香味，再次放入肉片及
黄瓜片、木耳片，用山西老陈醋烹一下，
并倒入调好的芡汁炒匀。最后，淋明油，

香喷喷的过油肉就可以出锅了。
比起其他的肉菜，过油肉是老大

同“八大件”中记者最喜欢的一道
菜。因为其有肉有菜，鲜香可口，堪
称“下饭神器”。 （孟维鹏）

八宝饭八宝饭：：香甜软糯香甜软糯 寓意美好寓意美好


