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众所周知，不同的茶器和水质对茶汤的
口感影响很大。其实，除了这两者外，还有
许多因素也会影响茶汤的口感。

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，茶叶冲
泡时的水温、茶叶浸泡的时间，以及投茶量
等都会影响到茶汤的口感。如有的人不论
泡什么茶都用沸水，其实并不是所有的茶
叶都适合用沸水冲泡，像一些由娇嫩芽头
制成的茶叶，过高的水温反而会导致其产
生苦涩味。还有的人出汤慢，使得茶叶中
的茶多酚、芳香物质等发生氧化，从而降低
茶汤的色、香、味。因此，在冲泡过程中应
注意出汤时间。

紫玄和茶庄的茶艺师还提醒说，每个人
都有自己的泡茶习惯，久而久之，很容易忽
视掉一些细节。如有的人泡茶时经常一次
性煮许多水，等到下一泡时水温不够，于是
继续加热。这样会使水中的铁、钙类物质
不断增加，从而与茶多酚反应，破坏茶叶的
香气。还有的人不喜欢温杯烫壶，其实温
杯烫壶除了可清洗茶具外，也有助于提高
水温，更好地激发茶香。因此，在冲泡茶叶
时也要注意这些细节问题，以便能泡出更好
的味道。 （一凡）

肉末酱茄子是一道以茄子和猪
肉为主要食材制作而成的家常菜，
也是笔者经常做的一道菜，因为它
特别下饭。

食材：猪肉、茄子、红椒、葱、
姜、蒜、黄豆酱、生抽、老抽。

做法：茄子切段后放入锅中蒸
熟，取出晾凉备用。肥瘦相间的猪肉
剁成肉末，尽量自己剁，因为机器打
出来的肉质不筋道。剁好的肉末放入
碗中，加适量生抽、老抽、鸡精，搅

拌均匀，腌制 10分钟左右。锅中热
油，放入肉末，加料酒去腥，喷少许
陈醋提香，翻炒。炒好后，将肉末铲
出备用。锅中继续热油，将葱、姜、
蒜炒香，放入茄条、红椒翻炒，加老
抽、黄豆酱、糖，并倒入少量水，焖
煮大约 15分钟。之后，放入肉末翻
炒。如果拌米饭，可以加入一点淀粉
水勾一下芡。最后，加盐，快速翻炒
均匀，大火收汁，即可出锅。

（孟维鹏）

说来惭愧，有着几十年“煮妇”龄的
我，就是不会蒸馒头。

不甘心啊！既然身为“煮妇”，就要
对得起这个名头。于是，我先打电话请
教了亲朋好友中的厨房“大咖”，动手前
又在网上温习了一遍“手工纯碱馒头的
做法”，自觉成竹在胸、信心满满。怎奈
蒸馒头不是将步骤烂熟于心就能成功
的，第一次蒸，砸了；不灰心，第二次；不
泄气，第三次……这中间的狼狈不提也
罢，教训不妨和大家分享一下：第一次，
我喊上老公壮胆子，两人商量着蒸。可
笑的是，同一块面团，我俩居然先看觉得
碱大，再看又觉得碱小，犹豫不决，举棋
不定。一个不会蒸的人与一个从未蒸过

的人切磋，两人两头雾水。蒸馒头不是
力气活，不是人多力量大就能干好的。
蒸馒头技术含量高，“绝知此事要躬行”，
只能自己边摸索边尝试了。

在屡屡受挫中，最重要的是自己不
能打退堂鼓，也不能被别人敲的边鼓所
动摇。女儿揶揄我：“老妈，您就别和好
好的白面过不去啦，不要祸害它了。”老
公则说：“别费劲啦，买上吃，多省事。”是
老公体谅我？非也。他是怕我给他分摊
馒头吃。打小吟诵“谁知盘中餐，粒粒皆
辛苦”，我见不得半点浪费，哪怕蒸出来
的馒头硬得像石头、黄得赛鸭梨，都要一
一消灭它们，老公是担心他的胃受摧残。

顶着压力，不顾调侃，我在蒸馒头的

路上百折不挠，不断反思，不停琢磨。天
下的事，但凡到了如痴如醉的境界，离成
功也就不远了。终于，又白又暄腾的馒
头出笼了。揭开笼盖，氤氲的蒸气中混
合着似有若无的碱味和淡淡的面香味，
白白的馒头让人打心眼里爱。接下来，
要冲刺的目标是美食家东坡先生盛赞的

“炊裂十字琼肌香”的开花馒头。
以前别人蒸馒头的经验咱驾驭不

了，现在咱说出的就是经验之谈，满满的
成就感。

女儿认为我有点翘尾巴了，正色道：
“老妈，您别嘚瑟了，但凡大厨都是低调
的。”嘘，不说了，蒸馒头去，咱用“作品”
说话。 （朱银芳）

作为一家以中式快餐为主的餐饮企
业，“孙记包子”在大同可以说是家喻户
晓。“孙记包子”经营的品种十分丰富，
除了猪肉大葱包、地皮菜素包、猪肉韭
菜包、玫瑰豆沙包、羊肉胡萝卜包、奶
黄包、熏肉包等外，还有精美凉菜、鲜
香热菜、营养粥品。其中，味道醇香、
风味独特的熏肉包还是大同市非物质文
化遗产。

采访中记者了解到，孙记熏肉包子
的制作技艺传承至今已有数百年的历
史。早在北宋末年，孙家祖上孙九鼎即
自创出包子馅料秘制配方，并将其整理
成册，世代相传。民国时期，孙九鼎第
二十世孙孙祥在朔县的包子铺当馅料师
傅时，结合自己多年的经验，对祖传馅
料配方加以改进，研制出更美味的馅料
配方。而且，他还经常将包子和酱肉挑
到雁门关外的驿站卖给商队。因其包子
味美，被人们称为“包子祥”，他也成为

“孙记包子”实际意义上的创始人。20
世纪60年代中期，孙祥将自己制作馅料
的技法传于其子孙志成。作为“孙记包
子”的第二代传承人，孙志成在潜心钻
研家传配方的基础上又对其进行了改
良。他还于20世纪80年代初在朔县大车
店开设了“孙记包子铺”，做起卖包子的
小生意，为“孙记包子”品牌的创立奠
定了基础。此后，孙志成之子、“孙记包
子”的第三代传承人孙长富又不断改进

熏制工艺，并添加多味滋补中药，逐步
形成了如今的孙记熏肉包。

记者在采访中了解到，孙记熏肉包
的制作方法严谨考究。首先要精选带皮
猪前腿肉和上好带皮五花肉，并选取有
肥有瘦的部分制作馅料，以保证极佳的
口感。之后，将生肉入味煮熟。熏制
时则采用加热茶叶和白糖的方式，使
熏肉不仅色泽鲜艳，还有了茶叶的清
香和焦糖的香味儿。肉熏好以后，切
成小丁，放入调料拌匀。做好的熏肉
馅料，瘦肉口感似肉松，肥肉粒粒饱
满而不腻，肉鲜味美，熏香四溢，口
感有嚼劲不掉渣，爽口不黏牙。此外，
包子包好后，还要形似鸭梨，四周弧形
饱满，底部圆润，手提褶皱均匀，不少
于20个褶。

1993年，孙长富在大同市东风里开
设“孙记包子”饭店。在经营中，孙长
富严守“立业先立德，做事先做人”的
祖训，始终遵循传统技法，严禁以次充
好，坚持真材实料。2003年，“孙记包
子”被中国烹饪协会评为“中华餐饮名
店”。2008年1月，山西孙记包子餐饮有
限责任公司成立。2013年，孙记熏肉包
被评为“山西十大特色主食”。2014年，
孙记熏肉包在中国面食大会上荣获“中
国特色包子”称号，“孙记包子”被评为

“中国特色包子名店”。2019年，山西省
商务厅认定山西孙记包子餐饮有限责任

公司 （注册商标：孙记包子） 为“三晋
老字号”。2020年，“孙记包子”荣获世
界面食大会“最具创新奖”，并被评为

“山西省面食最具影响力品牌”。2023
年，孙记熏肉包子制作技艺入选大同市
非物质文化遗产名录。

采访中记者了解到，“孙记包子”的
传承人在传承传统技艺的同时也不断发
展创新。如今，“孙记包子”已推出 10
余种包子品类，并以选料讲究、制作精
细、口味独特而深受顾客的喜爱。2021
年，“孙记包子”还对非遗产品研发厨房
进行改造，升级为黄花系列产品专项研
发厨房，研发出黄花酱肉包、鲜黄花
包、黄花凉粉、黄花奶酪包等黄花系列
产品，现已上市销售并取得了很好的经
济和社会效益。此外，该公司还在云州
区黄花产业基地新建山西美膳食品公
司。该项目建成后，主要生产预制菜制
品、肉类热加工、团餐热加工、面点制
品、预包装食品等五大类产品，并计划
用 5年时间建成集原材料采集、半成品
生产、食品深加工、冷链物流于一体的
中央厨房。除此之外，该公司还成立了
非遗保护和研发部，负责非遗文化的宣
传和推广工作。采访中该公司有关负责
人说，作为山西省首批三晋老字号企
业，他们会自觉担负起弘扬山西传统饮
食文化的重任，不断创新，弘扬振兴晋
菜文化。
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