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苦荞自古以来就被人们誉为“五谷之
王”，是谷类作物中唯一集七大营养于一
身的作物。始创于 1940年的三晋老字号

“雁门清高”，致力于研究开发以苦荞为主
要原料的轻糖、轻脂、轻盐食品，让苦荞这
一千年传统作物成为深受消费者喜爱的
营养美食。

采访中记者了解到，“雁门清高”的创
始人雎宏浦出生于 1910年，他做得一手
好吃的苦荞炒面，街坊邻居和亲朋好友经
常向他请教苦荞炒面的制作技艺。苦荞
炒面，是经炒制熟化、碾压脱壳、炒香磨粉
等工序制作而成，冲水喝时会散发出特别
的清香味道。1940年，雎宏浦盘下位于武
定街的一家店铺，开始经营苦荞炒面，并
以“雁门”为字号，将店铺取名为“雁门苦
荞面馆”。在经营中，雎宏浦始终坚持“为
人要诚实、用料要精致、做工要细腻、分量
要充足、产品要优质”的宗旨，雁门苦荞面

馆也以“原料上乘、技艺独特、匠心手作、
口味清爽”的特点赢得人们的认可，每日
顾客络绎不绝。1946年，雎宏浦又将一家
苦荞馍饼铺“世义成”盘下，经营苦荞炒
面。1949年，雎宏浦的儿子雎增禄开始参
与面馆的经营。他在苦荞炒面的基础上
改良配方，按照“药食同源”理念科学配
伍，添加了酸枣粉、芝麻、核桃碎、花生碎
等辅料，使产品原料更加丰富，食用起来
也更加爽滑润口。1953年，雎增禄将“雁
门”字号更名为“雁门清高”，并推出了由
炒制过的苦荞麦为原料的“苦荞健茶”。
1956年后，“雁门苦荞面馆”和“世义成”改
为“六好”“红星”门市部，继续经营苦荞健
茶和苦荞炒面。

1995年，雎增禄的儿子雎明杰重拾祖
业，再塑字号，在左云县开设“雁门清高”
店铺经营苦荞健茶，开设“世义成”店铺经
营苦荞炒面。2001年 10月，雎明杰与王

大进共同出资成立大同佳明食品有限责
任公司；2005年 4月，公司变更为山西佳
鑫食业有限责任公司，从事苦荞产品的研
发、生产和销售，并建成具有国际先进水
平的苦荞健茶、苦荞粉、苦荞米等苦荞产
品生产线。2010年6月，山西佳鑫食业有
限责任公司变更为山西雁门清高食业有
限责任公司，公司名称与品牌名称自此统
一。如今，该公司已成为集种植、科研、加
工、贸易于一体的综合性小杂粮深加工企
业，先后开发出有机苦荞茶、云硒苦荞茶、
苦荞米、苦荞醋、休闲食品等20多种苦荞
产品。除销往全国20多个省、市、自治区
外，产品还出口日本、韩国等国家，公司也
被山西省农业产业化领导组确定为“山西
省农业产业化省级重点龙头企业”。

采访中记者了解到，“雁门清高”将
“振兴杂粮产业，做中国杂粮轻养第一品
牌”作为自己的发展愿景，所有产品均通

过了 QS认证、HACCP食品认证。而且，
“雁门清高”还拥有数十项发明专利和实
用新型专利。其中，苦荞富硒专利技术实
现了硒的有机转化，使“雁门”苦荞每千克
的硒含量高达150微克—350微克。经中
国农科院作物品种资源研究所鉴定，“雁
门”苦荞的硒含量比其他地区的苦荞高出
10倍以上，黄酮含量高出 30%以上，优质
蛋白、必需脂肪酸含量也要高出很多。

记者在采访中还了解到，“雁门清高”
老字号自创立以来，一直秉持“人诚、料精、
工细、秤准、品优”的店规，坚定传承老字号
优秀传统，重信誉、守品质，轻利润、悦顾
客。而在数十年的发展传承中，“雁门清
高”也获得许多荣誉。2011年，“雁门清高”
先后被评为“山西省著名商标”和“中国著
名品牌”；2013年，“雁门清高”被评为“山西
十大名优土特产”；2017年，“雁门清高”被
评为“山西百姓放心食品品牌”……
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西湖龙井茶因产于杭州西湖的龙井茶
区而得名，是我国十大名茶之一，素以“色
翠、香郁、味醇、形美”著称于世。近来，龙井
新茶也都陆续上市。那么，对于刚刚开始品
饮龙井茶的茶友来说，在挑选龙井茶时如何
辨别优劣呢？

记者在采访中了解到，要辨别龙井茶的
优劣，主要从外形、香气、滋味、汤色和叶底
5个方面来看。通常好的龙井茶外形扁平
光润、挺直尖削，色泽翠绿油润；香气鲜纯清
新，带有淡淡的豆香；滋味鲜爽甘醇，饮后口
齿清新，且茶汤比较顺滑；汤色清澈明亮，叶
底芽叶嫩绿明亮。

龙井茶品质优异，十分珍贵，因此在冲
泡时也更为讲究。据紫玄和茶庄的茶艺师
介绍，冲泡龙井茶时最好选用透明玻璃杯或
白瓷盖碗。其中，用透明玻璃杯泡茶可以观
赏茶叶在水中沉浮舒展的姿态，以及茶汤色
泽的变化。白瓷盖碗则因口径大、散热快，
不会闷坏茶叶，而且还可衬托出嫩绿明亮的
汤色。在选择冲泡用水时，以纯净水或山泉
水为佳，水温以 80℃-90℃为宜，这样茶汤
才会鲜活明亮、滋味爽口，维生素 C也较少
被破坏。 （一凡）

本报讯 （记者 王锦华） 5月 5日，
位于我市城西五州帝景商圈的金御盛宴
艺术宴会中心在欢快的鼓乐声中盛大开
业。自此，我市又多了一家专注于艺术
婚宴服务的酒店。

金御盛宴艺术宴会中心在建设之
初，即秉持“品质设计、匠心服务”的
理念，荟萃前沿艺术设计，重塑时尚美
学结构。经过2个多月的准备，不仅对
原有传统宴会厅进行了升级改造，精心
打造出4大艺术主题宴会厅，还将科技

产品、智能光影、婚礼文化完美融合，
从而将酒店打造成婚嫁庆典与艺术时尚
相融合的艺术殿堂。

金御盛宴艺术宴会中心的开业，
在服务周边市民的同时，也为我市又
增添了一处颇具特色的“婚嫁打卡
地”。今后，金御盛宴艺术宴会中心将
秉持 “用艺术为爱加冕”的服务理
念，专注于艺术婚宴服务，用优美的
环境、优良的菜品、优质的服务、优
秀的文化艺术，为每一位消费者提供

良好的就餐体验。同时，酒店还将不
断优化自身管理服务、推进产品迭代
升级，不断追求品质、探索创新，力
争将酒店打造成大同地区极具影响力
的艺术宴会酒店品牌。
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大同美食

生产车间 苦荞粉苦荞米苦荞健茶

大同凉粉是以土豆淀粉为原料制作
成的，吃起来滑嫩爽口、风味独特。其
实，除了土豆凉粉，大同还有一种凉粉深
受人们喜爱，那就是灵丘苦荞凉粉。

苦荞凉粉是灵丘县的风味小吃，用
苦荞面做成，呈黄绿色，吃起来爽滑可
口、别具风味。而且，热情好客的灵丘人
在招待外地客人时，苦荞凉粉一定是餐
桌上的主角。

苦荞凉粉的熬制很费工夫，还要十
分注意火候。火太旺，凉粉易糊；火太
小，凉粉会夹生而发黏易断。只有不温
不火，做出的苦荞凉粉才能爽滑可口。

另外，切凉粉也是一个技术活儿。把凉
粉坨儿放到盘子里，用柳叶小刀依次顺
着削一遍、逆着削一遍，眨眼间，凉粉坨
儿就被削成了细细的丝儿。吃的时候，
将其放入碗中，浇上用醋、葱花之类做成
的汤（当地人称盐水），撒入辣椒、芝麻，
再配上灵丘豆腐干即可。不过，吃苦荞
凉粉时不能光吃凉粉，还要连盐水一起
喝了，这样才能真正品尝到苦荞凉粉的
美味。而且不宜吃饱，一次吃一碗即可，
这样才能永远记住灵丘苦荞凉粉的清凉
爽口。

苦荞凉粉不仅好吃，还具有较高的

营养和药用价值。医书记载，“荞麦可实
肠胃、益气力、续精神、磨积滞……”而苦
荞凉粉也被当地人称为“土四环素”，谁
家孩子上火了，不用吃药，吃上几碗苦荞
凉粉就没事了。 （锦华）
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