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我家厨房

安吉白茶安吉白茶 杭州龙井杭州龙井

地址：东信茶叶街926号

电话：13513524658

紫 玄 和 茶 庄紫 玄 和 茶 庄

珍稀白茶 原价800元 现价480元 闪送到家

“面”见大同

马兵月饼马兵月饼

一部：平城区向阳东街红旗集贸北门对面
二部：平城区明堂公园东门柳泉街
三部：平城区柳港园A区A3-5号商铺
电话：13233525885 0352-8888185

传统工艺传统工艺 风味美风味美食食

““ 贵 气贵 气 ””饺饺 子子（（ 上上 ））

“素衣台案前，巧手赛天工。雪花纷
飞舞，皎月平空现。清水飘芙蓉，元宝
落玉盘。饕餮世间味，最是此物鲜。”这
几句像一个谜面的诗句，生动地展现了
饺子的制作过程和魅力。饺子，对于中
国人而言，不仅仅是一种食品，还是中
国传统文化的重要象征，吉祥、团圆、
美满、丰收、财富……

饺子在我国北方地区更显重要，“吃
顿饺子”似乎是最高级别的礼仪之一。逢
年过节、款待客人、家有喜事等等，便会包
饺子、吃饺子。在大同，包子与饺子虽然
都是面食，但饺子处处显得要比包子“贵
气”，节日、节令，以及一些风俗习惯都会
与饺子交集。“好吃不过饺子”，道出了饺
子在众多美食中的地位。

据我市厨界大师赵富平介绍，饺子的
历史十分悠久，史料记载有 2000 多年历
史。初名馄饨，又有角子、角儿、扁食、牢
丸、粉角、饺饵、水饺饵、水点心、水饺子等
多种称呼。老大同饺子的烹饪方法有 3
种，即煮、蒸、煎。由烹饪方法衍生出的饺
子有 4 种，即水饺、蒸饺、煎饺和锅贴。饺
子馅有肉馅、素馅、三鲜馅等，其中肉馅的
主要食材是猪肉、牛肉、羊肉，与之搭配的
配菜包罗万象，有大葱、韭菜、白菜、胡萝
卜、白萝卜、酸菜等等。素馅最常见的是

韭菜鸡蛋馅，新鲜的韭菜和炒熟的鸡蛋是
基础原料，可与木耳、胡萝卜搭配，也可与
香菇、豆腐干丁等搭配。三鲜馅以虾仁、
少量猪肉为主，辅料可搭配韭菜、海参、鸡
蛋等等，根据所拥有食材和个人喜好而
定。在大同，饺子以水饺为主。饺子馅的
调拌至关重要，要鲜、嫩，讲求“一兜水”。
蒸饺，顾名思义，蒸制的饺子。蒸饺面皮
是烫面，即用开水和面，也可在和面时一
半面用开水烫，一半面用凉水和，然后再
将两种面和到一起。蒸饺，馅料可荤可素
可三鲜。蒸饺的面皮晶莹剔透，口感软
绵。采访中赵富平介绍说，老大同有一款
蒸饺十分有名，叫九龙烫面饺，是老大同
名厨张艺的拿手一绝。饺子头部捏成龙
头形，尾部捏成龙尾形，用黑芝麻做眼睛，
用胡萝卜加澄面做成龙珠放在龙的口中，
一笼 9 个。九龙烫面饺，不仅外形是惟妙
惟肖的龙，而且味道极佳。

煎饺和锅贴通常是肉馅的，锅贴包时
两侧留口，只捏住顶部。二者的烹制方法
大抵相同，锅中热油，放入饺子或锅贴，煎
至底部金黄，倒入用白面和淀粉调制的面
糊，盖上锅盖，小火慢煎，直至面糊成冰花
状。煎饺和锅贴虽然制作方法一致，但风
味不同。锅贴的葱姜味较淡，煎饺则香气
十足、味道浓郁。

赵富平介绍说，老大同人包饺子时还
会充分展示自己的技艺，饺子有元宝形、
相公帽子形、錾子头形、麦穗形，以及推边
饺子，每一种都十分好看。“老大同人除夕

煮饺子时若破了皮，不能说‘饺子烂了’，
要说‘饺子挣开了’，以取‘挣了’‘挣钱’的
谐音，图个好彩头，商铺、馆子更要如此。”
赵富平说。

白茶，是我国六大茶类之一，具有外形芽
毫完整、满身披毫、毫香清鲜、滋味清淡回甘的
品质特点。近年来，白茶日益受到人们的青
睐。究其原因，与其天然的日晒工艺和独特的
功效有很大关系。

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，白茶属轻
微发酵茶，采用生晒、不炒不揉、文火足干等
工艺制作而成。整个制作过程既不破坏酶
促作用，也不促进氧化，最大程度保留了茶
叶中的天然营养成分，素有“茶中珍品”的美
誉。而且，白茶味温性凉，具有退热降火、消
炎解毒的药用价值。李时珍在《本草纲目》
中就曾记载：“白茶性寒凉，功同犀角。”

白茶的品质会随着正确存放时间的增
长不断提高，故民间还有“一年茶、三年药、
七年宝”之说，许多消费者也都会购买白茶
进行收藏。不过，紫玄和茶庄的茶艺师也提
醒说，茶友在收藏白茶时一定要挑选品质好
的白茶，只有这样才有收藏价值。其中，白
毫银针以毫心肥壮、鲜艳、银白闪亮为佳，白
牡丹以叶张肥嫩、毫心肥壮、毫色银白为佳，
优质贡眉和寿眉则应叶张肥嫩、夹带毫芽。
另外，好的白茶汤色应橙黄明亮或为浅杏黄
色，叶底嫩匀、毫香浓郁，滋味鲜醇爽口、回
味无穷。 （一凡）莲藕是我们经常吃的一种蔬菜，口

感清脆，味道微甜。而且，它的营养价值
很高，有“莲藕一身宝”的说法，是很适合
秋季食用的一种美味。在平日里，莲藕
最常见的吃法是凉拌莲藕，或是在炖排
骨、炒菜时佐以莲藕。在此，笔者为你推
荐一种莲藕的其他吃法——炸藕夹，简
单易做又好吃。

食材：莲藕、肉馅、鸡蛋、炸粉、盐、生
抽、葱、姜、花椒粉。

做法：莲藕去皮切片，第一刀不切
断，第二刀切断。肉馅中加葱姜末、生
抽 、花 椒 粉 、盐 等 调 料 拌 匀 。 取 2 片 莲
藕，在中间放入 1 勺肉馅压实。碗中打
入 2 个鸡蛋，倒入炸粉，加适量水，搅拌
成面糊状。将夹有肉馅的莲藕夹裹上面
糊，油热下入锅中，炸至两面金黄捞出，
再 复 炸 一 遍 ，捞 出 后 撒 一 点 辣 椒 面 即
可。炸好的莲藕夹香脆可口，大人小孩
都爱吃，赶快试着做做吧。 （一凡）

在大同，说到月饼，人们自然而然会
想到“马兵月饼”。如今走过 24 个春秋
的“马兵月饼”，已成为大同月饼的知名
品牌。日前，“马兵月饼”的制作工艺又
入选区级非物质文化遗产项目。

采访中记者了解到，“马兵月饼”的
制作工艺相当考究，使用的原料均为当
地特产，制作过程中还要严格控制火候
和时间，以保证月饼口感酥脆、香甜可
口。“马兵月饼”不仅口感上独具特色，而
且在造型上也别具一格。月饼的表面雕

刻着各种图案，包括花鸟、山水、人物等，
寓含美好的祝福之意。“马兵月饼”的种
类多样，有红糖月饼、玫瑰月饼、白糖月
饼、低糖月饼、五仁月饼、经典五仁月饼、
酥皮月饼、提浆月饼、提浆五仁月饼、混
糖月饼等。为了保障产品质量，马兵开
设了自己的油坊，选用出油率低但香气
浓、色泽亮的本地胡麻籽榨油；葡萄干、
核桃仁、白糖等辅料，都由专人严格把
关。此外，还选用上好的冰糖、优质的蜂
蜜、新西兰奶粉等。

记者在采访中还了解到，“马兵月
饼”自创立以来，始终恪守“质量第
一”“做良心买卖”的经营之道，“口碑
比利润更重要”更是“马兵月饼”多年
来坚守的初心。也正是凭借着这样的理
念，“马兵月饼”在先后开设了向阳街
店和明堂店后，又成立了马兵食品有限
公司，并于 2022 年 8 月投入生产。公司

占地约 4000 平方米，生产车间约 3000
平方米，共有两条生产线。至此，“马
兵月饼”走上了专业化、品牌化道路。
2023 年 5 月 1 日，“马兵月饼”柳港园店
又盛大启幕。该店是“马兵月饼”时尚
店，营业面积近 200 平方米，主要经营
月饼、饼类、干点、小西点、生日蛋
糕、面包等九大类上百个品种。

（王锦华）

白茶珍贵有原因白茶珍贵有原因

逐 步 升 级 的逐 步 升 级 的““ 马 兵 月 饼马 兵 月 饼 ””
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