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再过几天便是腊月二十三了，又称小
年，是我国传统习俗中祭灶、扫尘、吃麻糖的
日子。在全国各地，这一天的风俗习惯各有
不同，而大同人也有自己独特的小年习俗。

据市地方志记载，腊月二十三是祭灶
节，《云中郡志》还有“供汤饼酒果，祀灶
神，以求福庇”的记载。在这天，大同人各
家都会在灶神前供饴糖以祭灶。为什么
会供饴糖呢？传说灶神上天汇报的时候，
吃了甜的东西，说的就都是好话。据上年
纪的老大同人讲，过去，老大同的饴糖一
般用小米熬制，称麻糖，并有坨糖、棍糖、
空心麻糖、灌馅麻糖、擦酥麻糖、栈板麻糖
等种类。

在饮食上，腊月二十三这天，大同
人一般会吃饺子，而且人们都要回家吃
饭，与家人团聚，因为据说这天灶王爷
要点家里的人数。等过了腊月二十三，
大同人家家户户便开始忙着买鸡买肉，
准备年货了。 （锦华）

由大同云冈酒业有限责任公司生产的
云冈黄酒，因富含21种氨基酸，并有多种
药食同源的保健食材的提纯物，香气清雅
幽香、口感舒爽绵甜，受到众多消费者的青
睐。尤其在冬季，适量饮用黄酒，还可活血
祛寒、通经活络，有效抵御寒冷刺激。

据云冈酒业销售部的工作人员介绍，
黄酒的饮法多种多样，而在冬季最宜热
饮，即放在热水中烫热或隔火加热后饮
用。加热后的黄酒，不仅口感会变得甘爽
醇厚、芬芳浓郁，祛寒暖身的效果也更佳。

除此之外，黄酒还可与其他食物搭
配，使它的养生效果更显著。如将黄酒与
姜丝同煮，对风寒感冒等症有一定作用。
煮时，将适量黄酒倒入碗中，加入姜丝，并
放入适量冰糖，隔水加热，保持小火到中
火，大约20分钟左右关火。还可用黄酒泡
枸杞，即将枸杞、黄酒、冰糖按一斤枸杞加
一斤酒、二两糖的比例，放入干净的玻璃
瓶中，盖瓶盖密封，放置阴凉处，定期摇
匀，一个月后即可饮用，有抗疲劳、保肝等
作用。此外，黄酒还可泡桂圆，有益气血、
健脾胃的作用，黄酒泡红枣则有补益脾
胃、养心安神的作用。

天气寒冷，正是喝黄酒的好时候，不
妨热一壶云冈黄酒尝尝吧。不过，虽然云
冈黄酒口感好、度数较低，但也不能过量
饮用。 （一凡）

1月8日上午，位于平城区同泉路
北的君宴金厨在热烈欢快的鼓乐声中
盛大启幕。自此，大同的食客又有了
一个品尝正宗粤菜的好去处。

君宴金厨营业面积 1000平方米，
是一家经营正宗粤菜的精品饭店。众
所周知，粤菜烹调技法多样善变、用
料奇异广博、品种花样繁多，是我国
八大菜系之一，自古还有“食在广
州，味在西关”的美誉。君宴金厨历
经两年打磨，将正宗粤菜引入大同。
说其正宗，一是该店厨师团队从广东
省招募而来，18名粤菜厨师各有所
长，精心打造精美菜品；二是该店食
材大都来自广州，甚至一些蔬菜也都
是空运而至。

君宴金厨的菜品包含广式烧腊、

老火靓汤、广式点心等经典粤菜，其
中广式烧腊有烧鹅、乳鸽、烤乳猪、
叉烧及一些卤水菜式。老火靓汤又称
广府汤，是粤菜中的精品。老火靓汤
种类繁多，烹调时火候足、时间长，
用各种汤料和烹调方法烹制出不同口
味、不同功效的汤品，如阿胶红枣乌
鸡汤、山药茯苓乳鸽汤、玉竹百合鹌
鹑汤、黄精枸杞牛尾汤、半边莲炖鱼
尾、冬瓜荷叶炖水鸭、冬虫草竹丝鸡
汤、椰子鸡汤等。广式点心用料精
博、品种繁多，款式新颖、口味多
样，制作精细、咸甜兼备，每款点心
都讲究色泽和谐、造型各异，让人百
食不厌。

到君宴金厨，品尝正宗广式美
味，品味别样饮食文化。

近年来，随着物流越来越发达，大同
人年夜饭餐桌上的“硬菜”种类越来越丰
富，各式海鲜也不鲜见。其中，即食鲍
鱼、即食佛跳墙等备受人们青睐。近日，

“蟹都汇”牵手“一贯好鲍”推出的高端海
鲜年货礼品，给人以耳目一新之感。

在我国，鲍鱼走上餐桌已逾 2000余
年，沿海地区一直流传着“无鲍难言鲜”
的民谚。鲍鱼，虽称鱼，却与鱼毫无瓜
葛，倒跟田螺之类沾亲带故，宋代人还送
它一个鲍螺的称呼。《广志》中记载：“鳆
无鳞，有壳，一面附石，细孔杂乱，或七或
九。”因贝壳边缘生有七个或九个小孔，
像是谁给扎的一溜耳眼，有的地方叫“七
孔螺”或“九孔螺”。 据说，鲍鱼的“鲍”

谐音“包”也，“鱼”谐音“余”也，“鲍鱼”合
念则为“包余”，以示包内有用之不尽的
余钱。因此，鲍鱼不仅是盛宴、年夜饭必
备的吉利菜之一，也是馈赠亲朋好友的
上等吉利礼品。

“一贯好鲍”是来自厦门的著名品牌，
以即食红烧鲍鱼、鲍鱼火锅、即食佛跳墙
等产品为主。“一贯好鲍”大盆鲍、鲍鱼火
锅精选南日鲍鱼，这种因产自南日岛而得
名的南日鲍鱼，早在2007年就被认定为

“中国国家地理标志产品”。 鲍鱼是一种
既敏感又脆弱的生物，3年以上的鲍鱼存
活率仅有 30%左右，而“一贯好鲍”大盆
鲍、鲍鱼火锅所选用的都是生长4年以上
的南日鲍鱼。“一贯好鲍”鲍鱼火锅汤鲜味

浓、醇厚不腻，汤汁都是用生长560天的
母鸡、一级蹄筋等珍贵食材精心熬制。而
且，“一贯好鲍”鲍鱼火锅的容器也进一步
升级，加热时明火和电磁炉皆可使用。品
鲍之后，容器还可重复使用。

佛跳墙是闽菜经典代表之一，“一贯
好鲍”佛跳墙精选南日鲍鱼、刺辽参，搭
配鱼唇、蹄筋、元贝、花菇等，传统闽式熬
制，汤如茶色，清澈澄亮。闽式原汤与食
材融为一味，食材之间相互渗透，入口既
有共同的荤味，又保持食材本身独特的
风味。 （牛瑞芳）
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