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探寻大同饮食老字号之十三
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我家厨房

大同美食

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

珍稀白茶 原价800元 现价480元 闪送到家

““老爷庙老爷庙”：”：繁华绽放久长盛繁华绽放久长盛

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

在国际美食之都大同，老字号饭店为
数不少，有 41年历史的饭店寥若晨星。
老爷庙风味食府，便是我市一家有着 41
年历史的老字号饭店。41年来，“老爷庙”
凭借“博采各菜系之长、集大成于一身”的
岁月积淀，形成自己独特的品牌文化，绽
放芳华，经久长盛，成为许多大同人挥之
不去的美食记忆。

上世纪 80年代初，在青磁窑煤矿北
山脚下开了一家小饭店。开张之初，小饭
店没有店名。与小饭店邻近之处有一座
庙，这座修建年代不详的庙宇内壁有武圣
关羽像，人们把此庙称为“老爷庙”。于
是，小饭店的经营者索性就给饭店起名为

“老爷庙饭店”。老爷庙饭店因饭菜味道
可口、价格公道，生意十分红火。1990年
3月，老爷庙饭店从青磁窑矿迁往城区南
关南街（现平城区永泰街）。上世纪90年

代初，老爷庙饭店与当时的红旗大酒店、
杏花村酒店齐名，成为大同妇孺皆知的一
家知名饭店。1999年1月，老爷庙大饭店
开业。那个年代的饭店主要是靠“好味
道”来打天下的，老爷庙大饭店也不例
外。菜品经典，色香味俱全，食材、烹饪手
法被食客们津津乐道。老爷庙大饭店很
快成为我市颇具影响力的饭店，并获评我
市首批“中华餐饮名店”。2006年1月，老
爷庙大饭店以“老爷庙风味食府”的名号
在振兴街盛大开业。老爷庙风味食府的
鸿运状元鸡、菜羊杂等菜品成为大同这个
美食之地的知名佳肴，该店的老大同传统
刀削面更成了人们追捧的美味。

在“老爷庙”工作了24年的行政总厨
白华采访中对记者说，菜品是饭店的立店
之本，而好菜品一定是源于好食材。多年
来，该饭店在食材选择的每个环节上都严

格把关：油要选品牌食用油，选羊杂一定
要选吃草的“白羊肚”，饭店所用猪肉都选
用农家肉。与此同时，菜品的研发更是饭
店的重中之重。“做地方美食，故步自封不
行，失去本色不行。想要在保持大同菜特
色的前提下，改进口味、提升品质，就要不
断地学习。”白华介绍说，一直以来，饭店
每季度都会组织厨师到外地培训，专门去
品尝各个酒店的招牌菜、特色菜、创新
菜。试吃之后，厨师们会坐在一起讨论每
道菜的烹饪步骤、关键食材、特殊调料等
细节。在学习之余，他们还会深入到当地
的食材采购市场，寻找特殊、上好、新鲜的
食材。通过多方走访、询问，找到品质最
优、价格合适的原材料货源。

为了能做出适合大同人口味、融入本

土特色的菜品，饭店在2020年专门成立了
技能大师工作室，主要工作就是研发新菜
品。每一道新菜的推出，首先是试做，要做
10多次。其次是经过厨师内部品菜和主
管、领班品菜后，饭店还会邀请一些老顾客
前来品鉴并提出改进意见。如此几轮试制
之后，新菜才会正式进入菜单。该店的创
新菜品黄花菜羊杂，在原有的菜羊杂中加
入了黄花，不仅兼具本地特色，而且加大了
黄花的用量，真正使黄花走上了餐桌。

除此之外，这家老字号的日常管理严
格而细致。“我们厨房里，食品存放实行

‘隔离’，环境卫生实行‘四定’，个人卫生
做到‘四勤’。所有员工齐心协力，不怕苦
不怕累，到目前为止，无一例食品投诉事
件发生。”该店一位负责人说。

炒河粉，口感香软入味，而且饱腹
感很强，曾是笔者上大学时很喜欢吃的
一道美食，但毕业回到大同后就很少能
吃到了。前段时间，专门在网上买了河
粉，经过一番操作，终于吃到了心心念
念的炒河粉。

食材：河粉、鸡蛋、青菜、红肠、葱、
老抽、生抽、白胡椒粉、盐、植物油。

做法：河粉泡水备用，红肠切
条、葱切末、青菜切段备用。碗中打

入两个鸡蛋，用筷子打散。锅中热
油，倒入鸡蛋液，炒熟划散，盛出装
盘。锅中继续热油，放入青菜炒至断
生，倒入河粉翻炒均匀，再将红肠、
炒好的鸡蛋倒入锅中，加几滴老抽
上 色 ， 翻 炒 均 匀 后 加 盐 、 白 胡 椒
粉、生抽，快速翻炒 30秒，撒葱花
翻炒均匀，即可关火装盘。炒好的河
粉，色泽诱人，不散不烂不油腻，老
少皆宜。 （孟维鹏）

黄烧饼为大同灵丘县的著名小吃，
也是当地的特产之一，具有香甜酥脆、油
而不腻的特点。2011年，灵丘黄烧饼制
作技艺入选山西省非物质文化遗产保护
名录。

黄烧饼有着悠久的历史，据《灵丘县
志》记载，清乾隆年间，灵丘上寨村有位

屠夫用驴油、白面和白糖做成圆饼，经土
炉烤制成烧饼，吃起来香甜可口。因这
种烧饼色泽金黄，屠夫遂为其起名“黄烧
饼”。后来，烧饼师傅又进一步改进了制
作工艺，改用当地的菜籽油、胡麻油，并
调整了油、面、糖的比例，在饼面撒上了
芝麻。

黄烧饼的主要原料为白面、白糖、芝
麻和胡麻油，制作过程中，将胡麻油和白
面反复揉搓搅拌，再经过复杂的工艺处
理后，最后放入烤箱烤至干燥，制成金黄
色的饼。制作好的黄烧饼，即使放置较
长时间，它的色泽和味道也能保持不变。

吃黄烧饼还有技巧，因为其比较酥
脆，所以不能平着拿饼，否则还没等张嘴
去咬，饼就从中间一分为二了。要用一

只手将饼竖起来，拿到嘴边，轻轻一咬，
另一只手放在嘴下接着纷纷落下的碎
屑。饼到口中，轻轻咀嚼，饼就化在嘴
里，胡麻油和芝麻混合的香味充满口
腔。待到整个饼吃完，仍留有余香。

（一凡）

生活中，许多茶友都有收藏茶叶的习
惯。其实，并非所有的茶叶都适合长期储
存，如鲜嫩的绿茶、黄茶就需要尽快饮用，以
免放得越久，氧化越严重，品质也随之变
差。不过，也有一些茶叶则不同，存放的时
间越久越好。

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，在我国众
多的茶叶品种中，白茶、黑茶、普洱茶都是比
较适合长久保存的茶。其中，白茶的新茶虽
然口感鲜爽，茶汤会散发出花香、果香，但经
过年份的沉淀后，老白茶的口感更为香醇，
并带有药香或枣香。而且，当白茶存放的年
份越久，它的药用价值也就越高。黑茶是一
款后发酵的茶类，要经过“渥堆”这一工艺，
长期存放能使黑茶中的微生物进行转化，令
黑茶的滋味变得更醇。而且，黑茶经过长时
间的储存后，它的内含物质也会发生变化，
有活血通络的作用。普洱茶的工艺与黑茶
很像，尤其是陈年普洱茶在转化的过程中，
新茶原有的苦涩味退去，口感变得更加温和
润滑、醇和滑口，且不伤胃。

不过，紫玄和茶庄的茶艺师也提醒说，
茶友在储存茶叶时，首先要保证原料本身的
品质要好，而且要在良好的条件下储存，防
止出现返潮、霉变等现象。这样储存过的老
茶，才有品饮的价值。 （一凡）
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鸿运状元鸡 老大同传统刀削面


