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美食传说故事

云中茶事

解读“云冈”酒

骆驼奶营养丰富，自古以来就是传统
药膳。现代医学研究也发现，骆驼奶不仅
含有丰富的蛋白质、氨基酸、维生素、矿物
质等，还有大量的活性免疫球蛋白、溶菌
酶、乳铁传递蛋白和类胰岛素生长因子
等，这些成分都有益于人体健康。

近年来，随着人们对骆驼奶营养价值
的日益了解，喜欢喝骆驼奶的人越来越
多，乳品市场上骆驼奶品牌也是层出不
穷。其中，驼能生物科技有限公司作为最
早从事骆驼奶生产的企业之一，优选新疆
哈密双有机认证奶源，为消费者健康提供
强大的营养保障。公司生产的“驼能”骆
驼奶，原配方为生鲜驼乳，在牧场采集后 2
小时内锁鲜加工，并且在生产过程中不加
任何添加剂。此外，在全产业链的各个环
节也都是高标准、高要求，确保“驼能”骆
驼奶产品高质量、高营养价值。

目前，“驼能”骆驼奶系列产品有纯驼
乳粉、纯骆驼奶、初段纯驼乳粉及儿童驼
乳粉、臻纯驼乳粉等，皆为双有机认证、零
添加、无蔗糖，不掺一滴水，不掺牛羊乳，
可以满足不同消费者的营养需求。尤其
是营养全面、适合全家人饮用的纯驼乳粉
和营养远超一般驼乳的珍稀初段纯驼乳
粉，以及臻纯驼乳粉系列产品，都颇受消
费者喜爱。 （广告信息）

在生活中，人们常常喜欢通过吃一些
油腻、辛辣的食物来抵御寒冷。可是，这
样一来很容易造成肠胃不适、消化不良。
而普洱茶暖胃、助消化的功能一直以来都
为大家所熟知，是非常适合寒冷天气里饮
用的一种茶。

据我市一家茶庄的茶艺师介绍，普洱
茶一般分两类——生茶和熟茶。其中，生
茶是采摘后以自然方式发酵的，茶性较刺
激；熟茶是以科学方法人为发酵的，茶性
温和。而且，普洱熟茶在发酵过程中形成
多种有益菌群，能改善肠道微生物环境，
在进入人体后不会对胃产生刺激作用，并
能在胃的表层形成附着膜，会对胃起到一
定的保护作用。

不过，这位茶艺师也提醒说，普洱茶
虽好，饮用时也要讲究方法。一般来说，
生茶最好在白天喝，这是因为天气寒冷时
身体热量不足，很容易使人犯困，生茶中
含有的咖啡因容易刺激人体，使人产生兴
奋的感觉，对于白天提神醒脑具有非常好
的效果。晚间则适合喝普洱熟茶，可以起
到养胃护胃、消食的作用。

现在正是适宜喝普洱茶的季节，如果
你也喜欢喝普洱茶，不妨到茶庄选一款自
己喜欢的普洱茶，让自己的胃在寒冷天气
里也能暖暖的。 （一凡）

2月 4日，是二十四节气之首——立
春。立春，又名立春节、正月节、岁节、改
岁、岁旦等，是干支历的岁始，代表万物起
始、一切更生之义。

虽然现在已进入春季，但地处北纬
四十度的大同还十分寒冷。大同人立
春时吃些什么？有哪些食俗？近日，记
者采访了我市厨界大师赵富平。

赵 富 平 说 ，大 同 人 立 春 时 要 吃 春
饼、炸春卷、春笋。其中，春饼也叫荷叶
饼。春饼要烙，烙春饼要“见火不见烙
火”，即虽然用火烙，但在饼上看不到烙
的痕迹，饼要又薄又白。春饼可以卷烤

鸭、酱肉、炸鸡块一起吃。
老大同人立春有句俗语：炒货菜、

盖盖物（被子）、戴枕头。炒货菜就是炒
什锦菜，也叫炒杂货菜，是将绿豆芽、菠
菜、韭菜、蒜黄、肉丝、红萝卜丝、豆腐皮
丝或腐干同炒。然后，摊一张鸡蛋饼盖
在菜上（盖盖物），再在上面放两个喜
蛋。喜蛋，是用吃色染成红色的煮鸡
蛋。色泽鲜艳的货菜，金黄色的“盖物”，
两个红色的“枕头”，这个春饼配菜将色、
香、味尽于其中。吃时，先将喜蛋挪在一
边，用春饼卷上货菜，或是卷一块鸡蛋与
饼同吃。也有人将喜蛋夹碎，点一滴酱
油、香油拌匀，卷入饼中，别有一番风味。

炸春卷，是用春饼加入配菜卷成卷
儿，然后油炸，炸至金黄酥脆。配菜以韭
菜、蒜黄、肉丝、春笋为主料，如肉丝炒韭
菜、肉丝炒蒜黄。立春时，大同人还要吃
海米烧春笋、虾籽烧春笋等菜肴。

立春节气，万物复苏，吃韭菜、蒜
黄、春笋等这类“发物”，有利于人们身
体将寒气“发”出，增添元气，迎接充满
希望的春天。

太谷饼虽然不是大同的特产，但却
是不少大同人喜爱吃的一种饼。许多大
同人将其作为早点，或是茶余饭后的休

闲食品。
太谷饼，因产于山西太谷而得名，有

“糕点之王”的美称。著名歌唱家郭兰英
所唱歌曲中的一句“平遥的牛肉太谷的
饼”，更是让太谷饼美名传天下。

关于太谷饼的来历，相传在明末清
初，太谷县有一富家太太喜爱吃饼，但她
对佣人们买回的各种面饼，不是嫌油腻
难吃，就是嫌干硬难嚼。后来，一家烧饼
铺的掌柜得知消息后，为了做成这笔生
意，特地让铺子里的老师傅制作出了一
种甜饼，吃起来香酥甜软。这位富家太
太品尝后大加赞赏，甜饼很快便远近闻
名。再后来，也就成了享誉后世的太谷

饼。此外，据传慈禧太后当年西行至太
谷时，接驾的当地富商也为她准备了太
谷饼。慈禧太后品尝后赞不绝口，并动
了要将饼铺迁到京城的心思。后来，饼
铺虽没有进京，但太谷饼却成了贡品。

太谷饼是由白面、白糖、芝麻油和鸡
蛋清做成的炉烤实心饼，表皮呈茶黄色，
上面还粘有脱皮的白芝麻。太谷饼具有
酥而不硬、软而不绵、香甜不腻的特点，
即使存放一个月后，它的色、香、味也不
会改变，代表了山西面食精湛的传统工
艺。2006 年，“太谷饼传统制作工艺”被
列入山西省第一批省级非物质文化遗产
名录。 （一凡）

一说到黄酒，许多人首先会想到江浙一
带的黄酒。其实，由大同云冈酒业有限责任
公司生产的云冈黄酒，不仅是我市食品行业
的著名品牌产品，产品还走俏本省和北京、天
津、内蒙古、山东、重庆、广东等地市场。

与南方黄酒不同的是，云冈黄酒选用
晋北地区特有的营养丰富的优质黍米为
基料，沿用传统工艺制成。经国家权威机
构检测，云冈黄酒中富含葡萄糖、麦芽糖
等多种对人体有益的糖类和氨基酸，酒液
澄清，甘甜微酸，酒香浓郁。

采访中记者了解到，云冈黄酒诞生

伊始，人们多用它来烹饪：年节时的扒肉
条、黄焖丸子等都少不了黄酒的佐味。
近年来，随着人们越来越注重健康饮食，
黄酒以其度数低、口味柔、极具营养价值
等优点日益受到消费者青睐。经过市场
调研，大同云冈酒业有限责任公司将传
统云冈干榨黄酒进行改良，推出了数款
黄酒供消费者选择。而且，云冈黄酒系
列产品均为完全自然发酵产生，无任何
外来添加物。2020 年，大同云冈酒业有
限 责 任 公 司 又 推 出 了 云 冈 黄 酒（半 干
型）。该产品低糖度、低酒度，开创了晋

北地区黍米酿造干黄酒的先河。不仅如
此，云冈黄酒（半干型）在近年还屡获殊
荣，先后荣获“2020 国际传统发酵食品创
新大赛·创意奖”“2021 国际传统发酵食
品创新大赛·金奖”。

几十年来，大同云冈酒业有限责任
公司始终坚持做纯粮酒，做让消费者放
心的酒。而广大消费者的支持，也让该
公司更有了创新发展的方向和动力。“云
冈酒，家乡情”。如果你也喜欢喝黄酒，
不妨品尝一下我们大同人自己的云冈黄
酒吧。 （一凡）

时令味道① 立春

“春雨惊春清谷天，夏满芒夏暑相连；秋处露秋寒霜降，冬雪雪冬小大寒。”“二
十四节气歌”在人们的吟唱中走过一年四季，展现的是中国式浪漫，惊艳了上千年
岁月。

二十四节气在不经意间散发着古老的文化魅力，现在，我们把二十四节气与古
都大同的食俗相结合，推出“时令味道”栏目，展示时令美食，分享“人间至味”。

大同人的立春食俗大同人的立春食俗

太谷饼太谷饼：：酥而不硬酥而不硬 香甜不腻香甜不腻

云冈黄酒云冈黄酒：：大同人的黄酒大同人的黄酒

普洱茶普洱茶：：
让你的胃暖暖的让你的胃暖暖的

““驼能驼能””骆驼奶骆驼奶
品质高品质高 受青睐受青睐


