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最近，来大同旅游的游客众多，并纷
纷发布了他们在大同享用美食的照片。
而且不少大同人都说，近来大同比较知名
的刀削面店，本地人都快吃不上了，一排
队就是几十号开外。所以，记者就不和他
们凑热闹了，吃不上刀削面，就换一种面。

日前，记者在明堂公园附近发现了
一家名为“有城有面”的面店。带着好
奇，记者进入店中。没想到，该店面的种
类之多让记者惊讶，有剁椒拌面、招牌肥
肠面、香菇鸡汤面、红烧牛肉面、鲜椒鸡
面等 10几种。而且，每一种都让人有想
尝一尝的冲动。

记者点的是剁椒拌面，因为光是看
到这个名字就让人口齿生津，特别有食
欲。面条细软且筋道，将面条拌开后，
汤汁均匀地沾在每一根面条上，“吸

溜”着吃十分过瘾。剁椒拌面中除了剁
椒酱和肉酱外，还加了土豆丁和贡菜
丁，使面吃起来口感更丰富。另外，这
里还可以免费续面，让爱吃面的人能吃
得尽兴。如果你也喜欢吃面，就到该店
尝试一下吧。 （孟维鹏）

一顿丰盛的早饭，是新的一天最好
的开始。作为一个大同人，记者可以一
日三餐都吃刀削面，而且不会腻。不过，
刀削面虽然好吃，偶尔换一下口味也是
有必要的。记者在此推荐的这家名为

“1949豆腐脑”的小店，就很值得一试。
小店位于东信附近，店内的豆腐脑

种类较多，既有北方传统的加卤豆腐脑，
也有该店的特色菌汤豆腐脑，香菇、金针
菇、口蘑熬制的汤底很是鲜香。有豆腐
脑的地方一般少不了豆浆，记者在采访
中了解到，这家店的豆浆全是自己磨的，
有原味豆浆、红枣豆浆、燕麦豆浆、牛奶
豆浆，以及适合夏天喝的冰豆浆。

如果前两个种类还算常见，那么最
让记者想不到的是，该店的油条竟然可
以做出那么多花样。除了我们常见的普

通油条外，还有口味较甜的霜糖油条、加
了生菜和鸡蛋的油条派、肉松油条、将面
包片换成油条的三明治油条，以及奥尔
良油条等。而且，这些油条不仅外观看
起来令人称赞，味道也很不错，不会让你

“踩雷”。 （孟维鹏）
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七月黄花分外香，而“国际美食之都”
的称号又为大同增添了一个夺目的“舌尖
桂冠”。黄花，美食，必然是七月大同的热
词。7月24日，第三届“工匠杯”职工职业
技能竞赛暨黄花美食团宴名菜烹饪大赛
在云冈建国宾馆如期举行。

“黄花凉粉味道真不错”“北魏宫廷宴
展台布置有创意”“全鹿宴挺气派”“酥炸鲜
黄花色美味鲜”“梅兰竹菊颇有创意”……

是日下午，黄花美食团宴名菜烹饪
大赛展厅内人头攒动，啧啧称赞声不绝
于耳，近500道黄花菜品在大赛展上惊艳
亮相。据市餐饮饭店业协会会长贺军介
绍，为了加快建设技能大同的步伐，助推
我市餐饮业烹饪服务人才队伍高质量培
养和发展，大同市总工会、大同市餐饮饭
店业协会联合举办了大同市第三届“工
匠杯”职工职业技能竞赛暨黄花美食团
宴名菜烹饪大赛。本次大赛以“团餐宴

席”为主要内容，要求参赛企业制作“团
宴”时尽量选取本地食材且要突出黄花
食材，以本地烹饪工艺为主要考量，制作
具有当地传统文化、地域特色的中餐名
宴，以打造出一个新的城市品牌。参赛
宴席中三分之二是传统菜、创新菜和融合
菜，三分之一为黄花美食，大赛从热菜、凉
菜、主食、小吃、雕刻五个方面进行评比。
本次大赛从7月上旬开始征选，最终从80
余家参赛企业中选出36家企业进入决赛
并参加展览。

在“孙记包子”展台前，黄花凉粉引得
人们驻足观看、品尝。他们将黄花与大同
风味美食凉粉进行了创新融合：将鲜黄花
榨成汁，制作凉粉时放入黄花汁。黄花凉
粉晶莹中透着淡淡的鹅黄色，使凉粉“颜
值”提升，吃起来口感软筋爽滑，十分美味。

“凯鸽餐饮”的“忘忧如意宴”很接地
气，包含 6道热菜、6道凉菜、6道主食，蒜
蓉蒸黄花、福禄黄花、黄花蔬菜丸子等，不
仅以鲜黄花为主要食材，而且操作简单，
易学实用。

永和红旗美食城的玲珑如意黄花卷、
水晶黄花双拼，不仅好看而且好吃。该展
台上的盐焗黄花鸡颠覆了寻常鸡肉的制
法，以见方小块来呈现，此菜也是该店点
单率极高的菜品之一。

花园大饭店打造的“全鹿宴”十分
讲究。鹿肉是北魏皇家御用食材，“全鹿

宴”的创意灵感便来自于此。“全鹿宴”
包括 9道凉菜、6道热菜、2道主食，食
用时按照国宴标准，采用一人一份的分
餐制。目前，“全鹿宴”已成功申报市级
非物质文化遗产。

由“山西毅成”打造的“北魏宫廷宴”
气度不凡，“掌上明珠”“金玉满堂”“金枝
玉叶”……光是菜品名称便引得人们驻
足观看。该公司的展台布置极为用心，植
入许多北魏宫廷元素，就连礼仪人员的服

饰、发饰都极具浓郁的北魏风格。
记者在采访中了解到，黄花美食大赛

相关活动在我市已举办了4届，旨在通过
我市餐企不断研发、创新，使黄花由辅料
变为主料，最终实现黄花提档升级，从而
扩大黄花消费市场。本次大赛将经过由
高级厨师专业评选组和社会知名人士评
选组组成的评选委员会对参赛作品进行
评选，最终选出优秀作品。目前评选正在
进行中，后续将公布评选结果。
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