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醋作为山西的特产之一，已有 3000
多年历史。山西人酿醋，南北工艺各
异、地域特征明显。在大同，多以酿造
味醋 （多粮多曲、味道丰富的醋） 和老
陈醋为主。其中，“刘老醯儿”古法酿造
是大同味醋工艺的典型代表。

“刘老醯儿”是山西刘老醯儿醋业有
限公司的产品品牌，其前身为明洪武二

十五年 （1392年） 刘永庆创立于大同代
王府的“刘老醯儿醋坊”，距今已有 600
多年的历史。2017年，“刘老醯儿”第五
代传承人刘秀敏注册“刘老醯儿”商
标。2020年，“刘老醯儿”被山西省商务
厅认定为“三晋老字号”。

记者在采访中了解到，“刘老醯儿”
自创立以来历经五代传承，大同味醋酿

造技艺也在其历代传承中得以不断创新
与发展。清光绪十八年 （1892年），刘永
庆后人刘会才在大同府朱衣阁街重开刘
老醯儿醋坊，并沿用祖辈传统味醋酿造
工艺，成为“刘老醯儿”的第一代传承
人。1915年，刘会才之子刘兴汉作为

“刘老醯儿”的第二代传承人，在缸角街
开设了名为“万和源”的缸房，生产酒、醋、
酱、酱油。1918年，刘兴汉又将“万和源”
改回“刘老醯儿”。1933年，刘兴汉长子刘
步云接手刘老醯儿醋坊，成为“刘老醯儿”
的第三代传承人。他不仅将“刘老醯儿”
味醋工艺整理总结，形成较完整的大同味
醋酿造技艺，还将“刘老醯儿”味醋打造成
古城名品。

1956年，以“刘老醯儿”为主体的
大同制醋业10多家私人作坊，组建成立
大同市公私合营新华酱醋酿造厂，刘步
云与原刘老醯儿醋坊的掌柜及酿造师一
起进入该厂工作。自此，“刘老醯儿”品
牌暂时停用。1995年，“刘老醯儿”的第
四代传承人刘西竹重新开设刘老醯儿醋
坊。他在坚守大同味醋传统酿造技艺的
基础上进行创新，所酿之醋入口绵酸无
涩感、清香柔和无杂味，深受人们喜
爱。1996年，“刘老醯儿”的第五代传承
人刘秀敏在协助父亲进行生产经营的同
时，努力为老字号注入文化元素。她先
后在云冈石窟、潘家园文化广场、鼓楼
东街等特色街区开设味醋文化体验店，

均采用前店后厂的作坊模式，让刘老醯
儿醋坊为更多人所了解。2020年，刘老
醯儿老陈醋制作技艺被列入大同市第六
批非物质文化遗产项目名录。2021年，
刘秀敏被公布为市级非物质文化遗产项
目代表性传承人。

采访中记者了解到，“刘老醯儿”的
第二代传承人刘兴汉在扩大醋坊规模之
初，就定下“循古法，遵今律”“守本
心，利他人”的家规家训。此后，历代
传承人在遵循古制的同时，不断探索与
完善酿造工艺，使这一传统古法制醋技
艺历经时代变迁，至今仍焕发出勃勃生
机。记者在采访中了解到，通过精准把
控多粮多曲、辅料清蒸、双边发酵、固
态陈醅、高温熏蒸、串香热套、夏晒冬
抽、陈酿熟化等工序，“刘老醯儿”遵循
传统古法制醋技艺酿造的食醋色泽棕红、
酸甜适度、醇厚柔和、口味绵长。而在市
场占有率日渐提高的同时，“刘老醯儿”
也不断丰富完善产品种类。目前，“刘老
醯儿”已开发出陈醋、老陈醋、米醋、熏
醋、味醋等13个系列上百个品种。

记者在采访中还了解到，山西刘老
醯儿醋业有限公司将建设晋北大同味醋
项目传承博物馆，并将在全国各大特色
街区、老字号街区开设刘老醯儿醋坊沉
浸式体验店，以向更多人展示大同传统
味醋制作技艺，让更多人了解大同味醋
文化。

““刘老醯儿刘老醯儿”：”：传承古技写新章传承古技写新章

每当夏季来临，也就意味着一年一
度的“剥虾盛会”要在各个城市拉开帷幕
了。有人说，没有小龙虾的夏天是不完
整的。而翻看各家店的菜单，清蒸、十三
香、蒜蓉、麻辣、香辣……光看名字就让
人垂涎三尺。其实，足不出户，你也能吃
到鲜香美味的小龙虾。

食材：鲜活小龙虾、蒜末、葱、姜、香
叶、桂皮、八角、花椒、干辣椒、啤酒及火
锅底料一块。

做法：将鲜活的小龙虾放在水里，加

适量盐，泡1个小时左右。之后，用牙刷
将小龙虾刷洗干净，并去掉虾胃、虾线。
锅中热油，先将处理好的小龙虾炸至泛
红捞出，以使小龙虾肉质紧实鲜美。之
后，锅中再次热油，放入花椒、香叶、桂
皮、八角煸香后捞出，再放入葱、蒜末、姜
片、干辣椒炒香，加入火锅底料，倒入小
龙虾翻炒均匀。最后，加啤酒、糖、盐、蚝
油、味精翻炒均匀，煮 10分钟左右即可
出锅。

（孟维鹏）

吃粽子，是端午节的传统习俗。
虽 然 如 今 粽 子 随 时 都 能 品 尝 得 到 ，
但 每 到 端 午 节 前 ， 采 买 粽 子 仍 是 人
们 必 做 的 一 件 事 。 日 前 ， 记 者 走 访
市 场 发 现 ， 一 款 来 自 我 省 吕 梁 市 临
县 安 业 乡 前 青 塘 村 的 粽 子 受 到 不 少
人的喜爱。

据了解，前青塘村是中国历史文
化名村、中国传统古村落，有“鱼米
之 乡 ” 之 称 ， 该 村 的 粽 子 生 产 已 有
700多年的历史。这里生产的青塘粽
子，精选黄河贡枣、黄米、东北基地
江米、青塘苇叶马莲，取地下百米甘
泉，用传承百年的秘方古法泡米，经

纯手工制作、高温蒸煮而成。其中，
黄米又被称为“软米”，用其包制的粽
子是北方粽子区别于南方粽子的一大
特点。来自东北基地的江米，一年只
收获一季，土地长达半年的休眠期保
证了其糯性强、入口柔。青塘粽叶是
天然生长的，具有天然的芳香。黄河
贡枣又称“蜜浸甜枣”，是精选无污染
油枣，经去核、白砂糖蜜浸而成。其
成品为半透明琥珀色，肉质柔软有弹
性、不黏手、爽口，曾专供皇家食用，
有“人参果”“天然维生素”之美誉。

好料出好粽。青塘粽子造型棱角
分 明 ， 色 泽 清 亮 鲜 嫩 ， 口 感 糯 滑 筋

道，粽味鲜香悠长，是既具有北方粽
子特点，又蕴含深厚历史文化积淀的
传统美食，也是馈赠亲朋好友的极好
选择。 （一凡）

近年来，围炉煮茶不再是年长者的专
属，也成为年轻人的新社交方式。在茶室
内，年轻人们围炉而坐，一边闲聊，一边品
茶，再配上精致的茶点，仪式感满满。不过，
记者在采访中了解到，围炉煮茶也是有讲究
的，不恰当的茶品或手法会破坏茶的滋味。
那么，如何才能煮出一壶好茶呢？

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，煮茶并不
是说将茶叶放进壶中煮就可以了，煮茶的方
法和所选茶叶都是有讲究的。如老白茶、乌
龙茶、熟普洱茶、黑茶等适宜煮饮，绿茶、黄
茶、新白茶等因芽叶细嫩，煮饮反而会破坏
内含物质，滋味口感变苦涩。另外，茶叶不
同，煮饮的方式也不同。一般来说，煮茶的
方式主要有两种。一种是将茶叶直接放进
壶里煮，适合滋味较轻的茶类，如寿眉、贡眉
等；另一种是先将茶叶用盖碗冲泡后再煮，
适合滋味较浓的茶，如黑茶、熟普洱茶等。

记者在采访中了解到，煮茶时最好使用
陶壶、玻璃壶或银壶。煮茶前应先烧一壶热
水，冲淋所使用到的茶具。然后，壶中热水
至冒泡沸腾时投入茶叶。出汤时，壶中最好
留1/3的茶汤，这样后续的茶汤会更加均匀
稳定。 （一凡）
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