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多 姿 多 样 的 饼多 姿 多 样 的 饼（（ 上上 ））

饼，是我国古老的主食之一。著名学者
张光直在《中国文化中的饮食》中指出：饼起
源于东汉。根据《释名》，面食被称为“饼”，是
因为这个字表示混合了（“并”）面粉和水。书
中还记述了西晋的束皙作了一篇《饼赋》，专
门提到揉面的技巧，生动地描述了厨师揉面
的情形：“面弥离于指端，手萦回而交错。纷
纷馺馺，星分雹落。”

饼在大同面食中有着举足轻重的地
位，品种丰富多样，制作方法纷繁复杂。
其食品属性与大同面食的代表面条相比，
无论内涵还是外延都更加广博。从豪华
官府宴的宴席之上到寻常人家的灶台间，
都有饼的身影。本期“‘面’见大同”，由我
市厨界大师赵富平讲述一下大同的饼。

赵富平介绍说，大同饼的主要食材是
白面，从制作方法上可分为两大类，即带
馅的和不带馅的；从和面的方法来说可分
为四类，即擦酥（开酥）、发面、死面、烫面；
从烹饪方式上可分为四类，即烙制、烤制、
烙烤结合和蒸制；从形状上可分为两类，
饼和火烧。这些烹饪方法又可以重新排
列组合，故而可幻化出多姿多样的饼。

赵富平说，老大同官府宴和一些高端
宴席上出现的饼有什锦全饼、芙蓉饼、雪
花饼、水晶饼、脂油玫瑰饼、脂油澄沙玫瑰
饼、五仁饼、夹馅清油饼、扑霜清油饼、梅

花饼、八卦饼、桃花饼、香油五仁饼、翻毛
饼、京糕白皮火烧、糖火烧、酥皮肉火烧等
等。这些饼虽然称为饼，但在宴席上并不
是主食，而是甜点。这些饼绝大多数制作
时面皮都要擦酥，且带有馅料。以什锦全
饼为例，光是馅料制作就颇费工夫。取瓜
仁、麻仁、桃脯、杏脯、桃仁、花生仁、果脯、
梨脯、青丝、红丝等不低于 10种食材切
碎，白面不添加任何东西上笼蒸20分钟，
晾凉后捏碎，过箩，将极其细腻、蒸熟的白
面加入什锦馅中，再加麻油、白糖拌匀。
馅料要油润适中，可团成团。包好的饼放
入饼铛中，烙至两面金黄即可。什锦全饼
酥、脆、嫩，清甜可口。什锦全饼属大饼，
约为 7寸（饼的直径），出锅后切成 16牙
儿，上桌时还要撒一层不加白面的什锦馅
料。这些饼除了 7寸饼外，还有 5寸饼、3
寸饼。3寸饼小且厚，多为火烧。这些饼
的馅料有什锦馅、五仁馅、水晶馅、糖馅、
玫瑰糖馅，馅料主要食材多有变化，其他
制作程序与什锦全饼一样。

采访中赵富平对记者说，老大同这类
“高级饼”不仅好吃，还各具特色。有的色
泽漂亮，金黄、鹅黄、雪白、白中泛黄。有
的外形美观，如桃花饼，饼面上用染成粉
红色的白糖和绿菜摆出桃花图案；八卦
饼，用京糕条（山楂糕）、白糖、红绿樱桃摆

出八卦图案；芙蓉饼，用红色印章和香菜
叶搭配白色的饼；梅花饼，饼本身就做成
四瓣梅花形状。有的做工精巧，如翻毛饼
的饼皮用嘴一吹，可将酥皮吹起。“老大同

著名面点师武殿仕做的翻毛饼，捏碎随手
一扬，酥皮像雪花一样纷纷落下，非常美
观。”赵富平说，只可惜这些饼现大多已失
传，鲜能见到。

最近气温逐渐下降，晚上回家后就
想吃一口热乎乎的饭菜。在此，就为大
家推荐一道特别适合天气寒冷时吃的
菜：酸菜白肉粉丝锅。

食材：五花肉、酸菜、粉丝、口蘑、海米。
做法：五花肉洗净放入锅中，放葱

段、姜片、大料，加水没过肉，大火煮开后
转小火，煮到能用筷子扎进去即可。将
煮好的五花肉捞出，另起锅热油，加入老

抽，再将五花肉猪皮朝下放入锅中，以便
上色。之后，将五花肉夹出，彻底晾凉后
切成薄片。将酸菜丝放入砂锅中，铺满
锅底，再把泡软的粉丝铺在酸菜丝上，将
切好的五花肉片、口蘑片、海米都放入砂
锅中，注入煮肉的原汤，汤要没过所有食
材，开火炖约 20分钟即可。做好的酸菜
白肉粉丝锅，肥而不腻，特别鲜美。

（孟维鹏）

在大同，有一道菜虽不是当地传统
美食，却是许多饭店都会有的一道菜，而
且很受大同人的喜爱，这道菜就是酸汤
羊肉。

酸汤羊肉的做法很简单，食材只需

羊肉、酸菜、金针菇、粉条、泡野山椒。制
作时，先将泡野山椒切碎，葱、姜、蒜切
末，金针菇、粉条清洗干净，羊肉焯去血
水后捞出备用。之后，锅中热油，放入
葱、姜、蒜煸香，再放入泡野山椒、酸菜炒
出香味。加水煮开后，放入粉条、金针菇
和焯好的羊肉，熟后关火，调入盐、鸡精、
胡椒粉和白醋，再撒上香菜末即可食
用。做好的酸汤羊肉酸酸辣辣的，又去
除了羊肉的膻味。吃一口，会瞬间让人
胃口大开。

酸汤羊肉是大同许多饭店都有的一
道菜，虽然配料可能会有些许不同，但酸
辣的口感基本一样。而且，大同羊肉味
香、肉嫩、质鲜、外表美观，在全国也十分

有名。因此，用大同当地产的羊肉与酸
菜熬制成的酸汤羊肉，自然别有特色。
同时，这道菜也易消化，并有良好的滋
补作用，外地来的游客一定要尝一尝。

（一凡）

如今，喜欢喝茶的人越来越多，但一些刚
刚开始喝茶的人，难免有一些错误的饮茶方
式。这些错误的饮茶方式，对身体健康不利。

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，经常喝茶
对身体健康有益，但在饮茶时也要避开一些
误区。如许多人喜欢喝浓茶，实际上浓茶并
不利于身体健康。这是因为浓茶中含有大量
的咖啡因、茶碱等物质，刺激性较强，会导致
失眠、胃痛等症状的发生。另外，人们都知道
隔夜茶不能喝，其实这个“夜”也不特指晚
上。一般来讲，放置6小时以上的茶汤就不要
再喝了。这是因为茶叶中的茶多酚、类脂、芳
香类物质会自动氧化，茶汤久泡不饮，不仅会
汤色变暗、风味大减，而且营养价值也会降
低。除此之外，茶汤也不宜过热，以免烫伤口
腔、咽喉及食道黏膜。

那么，怎样喝茶才能对身体有好处呢？
紫玄和茶庄的茶艺师提醒说，除了尽量避免
喝太烫的茶和浓茶外，茶友还应根据自己的
体质来选择茶叶，如燥热体质的人宜喝凉性
茶，虚寒体质者宜喝温性茶。另外，节令、气
候不同，喝茶种类也应做相应调整，也就是
人们常说的“春饮花茶，夏饮绿茶，秋饮青
茶，冬饮红茶”。 （一凡）
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