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“面”见大同

黄花，大同的市花、农民的致富花；面
食，“国际美食之都”大同重要的美食名片
之一。时下，黄花和面食已成古都大同两
个重要的标识。“云尚萱”，将黄花和面食
相结合，推出一系列黄花面食，打造出一
个新的城市IP。

夏日的一个清晨，记者来到大同市黄
花产业园，在“宜发同诚”的中央厨房见到
了集“美貌与美味”于一体的黄花面食。

黄花酥，是一款纯手工制作的黄花小
点。先将优质黄油、牛奶搅拌均匀，再加
入拌有冻干黄花碎的面粉，边搅边揉。揉
至面块成形，加入鸡蛋液和食用油，继续
揉15—20分钟，直至将所有食材均匀地揉
在一起。当记者问师傅为何不用机器和
面？“机器劲儿太大，和出的面筋性大，影
响黄花酥的口感。”师傅对记者说。为了
保证品质，他们坚持采用手工和面，每次
和 10斤面的量，每天至少加工 30斤面的
黄花酥，有时更多。和好的面进入下一道

工序，下剂子、称重，每个黄花酥重 30
克。师傅们将面剂捏成小饼，放入烤盘，
刷蛋液，进入烤箱。经过20分钟的烤制，
黄花酥新鲜出炉。刚刚出炉的黄花酥香
味扑鼻，黄花的清甜、奶油的浓香，让人食
欲大开。取一块放在嘴里，酥软香甜，入
口即化。工作人员告诉记者，黄花酥自然
放凉后会由酥软变得酥脆，甜度会降低，
黄花的香味会更加浓郁。经过20分钟的
自然冷却，黄花酥进入最后的包装工序。
采访中记者了解到，“云尚萱”黄花酥已成
为航空配餐，这款“云端美食”搭乘飞机去
到全国乃至世界各地，让更多人领略到了
大同黄花的独特风味。

黄花包子和黄花饺子是先选取优质
五花肉切小丁，加入冰鲜黄花调制成馅，
然后擀皮、包制而成的。尽管黄花包子、
黄花饺子最终要被急冻成冷冻食品，但师
傅们制作时十分细心，包子要仔细地捏出
24道褶，饺子要捏成好看的元宝形。

记者在采访中了解到，“云尚萱”鲜黄
花面食还有黄花烧麦、鲜黄花蔬菜鸡蛋
饼。其中，鲜黄花蔬菜鸡蛋饼可谓独树一
帜：面中加鸡蛋、水、盐等调成糊状，将煮
熟的鲜黄花、胡萝卜切碎加入面糊中。锅
中热油，将面糊倒入、摊匀，煎至两面金黄
即可。此饼色泽金黄，胡萝卜的点缀使之

既好看又好吃，且营养丰富。“云尚萱”还
将此款饼制成预制菜式，让人们吃起来更
加方便。

美丽的大同黄花，在诗情画意中被赋
予新的时代色彩——为城市代言，让农民
富裕。同时，它还走上餐桌，成为抚慰人
们心灵的美味佳肴。
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时值 7月，正是大同黄花采摘季。
一朵朵鲜黄花被采摘下来，进入千家万
户。与此同时，我市许多餐饮企业也不
失时机地推出黄花菜品，让广大市民能
第一时间享受到鲜黄花的独特美味。

采访中记者了解到，从 7月 10日
起，山西毅成酒店管理有限公司旗下几
十家食堂开始售卖“云尚萱”鲜黄花。
为了加大销售力度，他们还推出一系列
优惠活动。如7月31日之前，微信绑定
大同工行借记卡，在“毅成”购买“云
尚萱”鲜食黄花系列产品，即可享受满
10元立减 5元、满 15元立减 9元的优

惠。鲜食黄花系列产品有 3种组合，分
别为鲜黄花1斤+30克黄花酥5个，每套
10元；鲜黄花 1斤+黄花脆 1罐，每套
15元；鲜黄花1斤+黄花拌饭酱1罐，每
套15元。截止到目前，山西毅成酒店管
理有限公司已销售鲜黄花24000多斤。

记者在采访中还了解到，除了销
售鲜黄花及系列产品外，“毅成”旗下
几十家食堂还推出了用鲜黄花制作的
菜品和主食，有黄花莜面饨饨、凉拌
鲜黄花、鲜黄花烩菜等，以让在食堂
就餐的各单位职工能及时品尝到鲜黄
花的美味。 （王锦华）

在生活中，许多人在冲泡绿茶时会选择
玻璃杯作为茶具，以便更好地观赏茶叶在杯
中起伏舒展的过程。可是，用玻璃杯冲泡绿
茶时也要讲究方法，这样才能更好地品味到
绿茶的茶香。

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，用玻璃杯
冲泡绿茶时，首先要清洁茶具。其次在投茶
时，一般有3种方法，即上投法、中投法和下
投法。其中，上投法是一次性向茶杯里注足
热水，等到水温合适时再投放茶叶。这种投
法多适用于细嫩度较好的绿茶，如特级龙
井、黄山毛峰等。中投法多适用于冲泡较细
嫩且高香的绿茶，先置入 1/3的热水，再投
入茶叶，等茶叶舒展后再加满水。下投法多
适用于细嫩度不高的一般绿茶，先投放茶
叶，然后一次性向茶杯注足热水。

另外，紫玄和茶庄的茶艺师也提醒说，
冲泡绿茶时所用的玻璃杯，尺寸不宜过大。
因为如果水太多的话，茶叶很容易被泡老。

（一凡）
炎热夏天，喝上一杯冰镇的酸梅汤，

会让人感觉特别舒爽。而且酸梅汤因主
要原料是乌梅、山楂、陈皮，不但能消暑
解热，还有健脾开胃、消食化滞的作用。
现在这些食材在药店就可以买到，自己
在家也可以做。

食材：乌梅、干山楂、陈皮、干桂花、
柠檬、冰糖。

做法：将乌梅、陈皮、山楂清洗干净
后浸泡半小时，然后将其放入锅中，加

入 20倍左右的水熬一个小时。之后，
将锅中食材捞出，汤汁倒出备用。捞出
的食材中再加入刚才一半的水，继续熬
半小时。将两次熬好的汤汁混合，加入
冰糖，煮至冰糖化开后关火，加入干桂
花，盖上锅盖焖 10分钟左右即可。如
果喜欢口味酸一点的，可以再加入几片
柠檬。酸梅汤晾凉后放入冰箱冷藏，外
出回来喝上一杯，不仅清凉解暑，还会让
你胃口大开。 （孟维鹏）

玻璃杯泡茶有讲究玻璃杯泡茶有讲究

桂 花 酸 梅 汤桂 花 酸 梅 汤

““ 毅 成毅 成 ””旗 下 食 堂 推 出 黄 花 菜 品旗 下 食 堂 推 出 黄 花 菜 品

黄花包子黄花酥


