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立夏，是二十四节气中的第七个节
气，也是夏季的第一个节气。立夏后，日
照增加，逐渐升温，雷雨增多。立夏还是
标示万物进入生长旺季的一个重要节气，
时至立夏，万物繁茂。

立夏时节，“绿树阴浓夏日长，楼台倒
影入池塘”的景象只在南方呈现。对于大
同而言，依旧处于“红紫斗芳菲”的暮春。

据 有 关 资 料 显 示 ，在 立 夏 节 气 ，许
多 地 方 都 有 吃“ 立 夏 蛋 ”的 习 俗 。 鸡 蛋
是人们常见的食材之一，吃法较多，蒸、
煮、煎、炒样样皆可，袁枚的《随园食单》
中 就 有 蒸 鸡 羹 和 煮 茶 叶 蛋 的 描 述 。 采
访中我市厨界大师赵富平告诉记者，鸡
蛋 在 老 大 同 的 菜 单 上 有 许 多“ 神 仙 吃
法 ”，现 已 鲜 见 。 鸡 蛋 这 种 最 普 通 的 食
材 ，在 老 大 同 厨 师 手 中 幻 化 成 珍 馐 美
味，可登大雅之堂，上各式宴席。

糖醋油包蛋。取 1 个鸡蛋打入勺子
中，将勺子放入油锅中轻轻晃动，边晃边
炸，炸至金黄捞出，如此重复操作 10 个鸡
蛋。锅中熬糖醋汁，放入炸好的鸡蛋迅速

翻炒，淋明油，出锅装盘后再撒京糕丁、青
豆。此菜黄、红、绿三色夺目，甜酸脆嫩，
色味俱佳。

海米烧蛋脯。取鸡蛋 5 个打入容器
中，加入两蛋壳水，打散。慢火蒸成偏老
的鸡蛋糕，晾凉后切骨牌片。起锅烧油炝
锅，加少量水、海米，烧片刻后加入鸡蛋
糕 ，略 微 烧 制 ，勾 薄 芡 、淋 明 油 ，便 可 出
锅。此菜口味咸鲜，又有一点回甜，软嫩
可口，老少咸宜。

凤眼蛋。将鸡蛋煮熟、剥皮，从中间
切开，取出蛋黄，蛋白形成小窝。猪肉馅
加调料、粉面拌匀，团成小丸子放入蛋白
中 ，上 笼 蒸 约 15 分 钟 。 用 鸡 汤 勾 兑 成
汁，浇在蒸熟的蛋白上。之后是点睛之
笔——在肉丸子处放一粒枸杞，形成真
正的“凤眼”。此菜形神兼备，咸鲜中带有
酱香味，风味独特，口感甚佳。

熘黄菜。黄菜即为鸡蛋。取 4个鸡蛋
打入碗中，加少许淀粉、盐、糖打散，泡软的
海米切成细小颗粒。打散的鸡蛋倒入锅
中，边炒边将鸡蛋弄成圆饼状后倒入盘中，

撒入海米颗粒即可。此菜虽然看似简单，
但对烹饪技术要求极高，淀粉、盐、糖的配
比全凭厨师感觉，火候把握更为严格，既要
熟又要不老。此菜软、滑、嫩，还带有海米
的芳香。赵富平介绍说，民间席、六六席、
四四席都有此菜。在上世纪 90年代，我市
个别饭店的菜单上还有此菜，现如今几近
消失。

鸡蛋也可拔丝？老大同的“讲究菜”
中竟然有一道拔丝黄菜（鸡蛋）。赵富平
说，此菜制作较为繁复。取 3 个鸡蛋打入
碗中，加 3两粉面打散。锅中抹油，倒入蛋
液，慢火摊一个约 0.5 厘米厚的蛋饼。将
蛋饼切象眼块，调制“喇嘛糊”，将蛋块裹
糊，入油锅炸至金黄捞出。熬好拔丝汁加
芝麻，再放入炸好的蛋块，迅速翻炒出锅即
可。此菜甜酸脆嫩，十分爽口。何为“喇嘛
糊”？赵富平介绍说，用鸡蛋、粉面、白面按
比例调制的糊即为“喇嘛糊”，因颜色较黄
而得名。

老大同饮食文化着实别具意趣，令人
叹服。

几近消失的鸡蛋几近消失的鸡蛋““神仙吃法神仙吃法””

5 月 1 日，马兵月饼柳港园店盛大
启幕。这家经营老大同传统月饼、糕点
的老字号正在逐步升级——“马兵月
饼”，不只有月饼。

马兵月饼柳港园店是“马兵月饼”
时尚店，营业面积近 200 平方米。主要
经营月饼、饼类、干点、小西点、生日蛋
糕、面包等九大类上百个品种。

“马兵月饼”始创于 1999 年，20 多
年来始终恪守“质量第一”“做良心买
卖”的经营之道。“口碑比利润更重要”

更是“马兵月饼”多年来坚守的初心。
为了保障产品质量，“马兵月饼”开设自
己的油坊，选用出油率低但香气浓、色
泽亮的本地胡麻籽榨油；葡萄干、核桃
仁、白糖等辅料，都由专人严格把关；上
好的冰糖、优质的蜂蜜、新西兰奶粉等，
也都是“马兵月饼”产品备受青睐的保
障。2022 年 8 月，马兵食品有限公司正
式投产。公司占地约 4000 平方米，生
产车间约 3000 平方米，共有两条生产
线。至此，“马兵月饼”从当年只有 5 平

方米的小铺子走上了专业化、品牌化道
路。如今，“马兵月饼”不只有月饼、糖
三角、锅盔，还包括传统糕点、西点、面
包等上百个品种。 （牛瑞芳）

生活中，有不少人误以为安吉白茶属于白茶
类。那么，安吉白茶和白茶有什么区别，如何挑
选安吉白茶呢？

采访中记者了解到，安吉白茶之所以称为白茶，
主要是因为茶芽嫩叶全为玉白色和白色的缘故。而
且，安吉白茶的茶树产“白茶”时间很短，通常仅一个
月左右。一般来说，在清明前萌发的嫩芽为白色；在
谷雨前色渐淡，多数呈玉白色；谷雨后至夏至前，逐
渐转为白绿相间的花叶；夏至后，芽叶恢复为全绿，
与一般绿茶无异。六大茶类之一的白茶，则因成品
茶多为芽头，满披白毫，如银似雪而得名。

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，挑选安吉白茶
可以从干茶色泽和汤色来辨别优劣。优质安吉
白茶干茶芽叶匀整，毫多而肥壮，色泽鲜亮而有
光泽，嫩香持久。冲泡后，汤色杏黄或杏绿，清澈
明亮，芽叶明显可辨，叶白脉绿。品饮后，鲜爽甘
醇，几乎没有苦涩味，并且唇齿间长久留有香气。

（一凡）
大同凉粉是以土豆淀粉为原料制作

而成的，做好的凉粉清亮、滑嫩、爽口。
大同的凉粉店很多，较有代表性的

有玉兰凉粉、顺意凉粉、春叶凉粉、萍萍
凉粉等。虽然大同凉粉都是主要用盐
汤、酱油、辣椒油、醋、香油、味精、葱花
进行调味，再配以香菜、豆腐干等，但各
家的风味不同。其中，春叶凉粉筋道、
爽滑，里面还配有油炸小花生米，葱花

也都是用油炝过的。吃起来不仅清爽，
更是满口留香。顺意凉粉晶莹剔透、柔
而筋道，辣椒油不辣但很香，再佐以其
他食材，食之醇香爽口、回味无穷。

当然，大同凉粉中最为有名的还是
浑源凉粉。浑源凉粉配料十分讲究，除
醋、蒜水、葱花、黄瓜、香菜等外，还配有
莲花豆、豆腐干和辣椒油等。而且，浑
源凉粉的辣椒油是按独特配方制作成

的，有清而不腻、辣而不涩、香而纯正的
特点。浑源凉粉中有许多知名品牌，如
恒宗凉粉、小媳妇凉粉、大喜凉粉、三合
义凉粉等，浑源凉粉制作技艺还被列入
山西省非物质文化遗产名录。

（锦华）
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挑选安吉白茶有方法挑选安吉白茶有方法


