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传统工艺传统工艺 风味美风味美食食

气温走低气温走低 年味渐显年味渐显

槽子糕，又名鸡蛋糕，是老大同传统
点心之一，也是许多大同人喜爱的美食。

槽子糕是用鸡蛋加适量白糖、面粉
等，放入槽形模具烘烤而成的。烤制好的
槽子糕色泽金黄、油香浓郁，细腻绵软、久
食不腻，而且保质期较长。与其他地方的
槽子糕不同，老大同的槽子糕通常上大下
小，外形酷似暖水瓶塞子，因此老大同人
也称其为“暖壶盖儿”。过去，作为较珍贵
的甜点，人们大多在过年走亲访友时才会
舍得准备一份槽子糕，所以槽子糕也是那
时候孩子们心中最盼望的过年美食。

上世纪 30年代，老大同的糕点铺众
多，有清雅斋、忠信魁、广发新、福安斋
等。其中，广发新的标志性产品就是槽
子糕、马蹄酥。如今，虽然市场上的点心
种类多样，但采用传统工艺制作的槽子
糕依然是不少大同人喜爱的点心，尤其
是“积德益”“林信斋”“马兵月饼”的槽
子糕很受人们青睐。其中，“林信斋”的
槽子糕是用面、鸡蛋、糖、油、核桃仁5种
材料，不加一滴水烤制而成的；“积德
益”的槽子糕还在 2020年被评为“大同
名点”。 （王锦华）

寒冷天气里，火锅是许多人爱吃的
美食之一。而大多数人在吃火锅时，常
常与白酒或是啤酒搭配，很少有人会选
择葡萄酒。那么，火锅到底能不能配葡
萄酒，各类火锅与什么品类的葡萄酒搭
配更合适呢？

采访中记者了解到，火锅是可以与
葡萄酒搭配的，不仅有助于解油腻、助
消化，而且在吃麻辣火锅时，果香浓
郁、味甜的葡萄酒还可缓解口腔不适。
不过，吃火锅时葡萄酒尽量不要喝常温

的，可以将葡萄酒稍微冰镇一下，这样
才更适合热乎乎的火锅。

具体各类火锅搭配什么品类葡萄酒
合适，采访中我市某品牌葡萄酒代理商
余女士说，如果是麻辣火锅，适宜搭配
香槟和起泡酒，可以缓解辣感；如果是
清汤火锅，则适宜搭配白葡萄酒；如果
是牛肉火锅，则适宜搭配红葡萄酒，因
为红葡萄酒中的单宁会使牛肉更美味。
另外，现在很多人在吃火锅时喜欢涮食
海鲜，如果海鲜较多，则最好搭配白葡

萄酒，因为红葡萄酒和海鲜一起吃会有
铁锈味。 （一凡）

冬天吃多了大鱼大肉，不免有些油腻，
这个时候在家里做上一锅酸辣汤，微辣鲜
香、酸爽开胃，还非常解油腻。而且，这道
汤做法也非常简单，赶快试一下吧。

食材：豆腐、鸡胸肉、冬菇、猪里脊、鸡蛋。
做法：将豆腐、冬菇分别切成细丝，鸡

胸肉、猪里脊煮熟，用手撕成丝。备好的食
材放入锅中，加鸡汤、盐、味精、酱油，大火
烧开，放淀粉水勾芡后改小火，加入打散的
鸡蛋，顺时针打散成蛋花。将胡椒粉、醋、
葱花及少许猪油放入汤碗内，待锅中蛋花
浮起时改大火，至肉丝滚起时关火，将锅中
食材全部倒入汤碗内即可。另外，主料基
本熟时再放入胡椒粉，待全熟时开大火煮
10秒即可，这样就能更好地保持胡椒粉的
辣味。 （孟维鹏）

大雪，是二十四节气中的第二十一
个节气，冬季的第三个节气，标志着仲
冬时节正式开始。“大雪”名称是个比
喻，反映的是这个节气期间的气候变
化，寒流活跃、气温下降、降水增多，并
不是表示这个节气期间会下很大的
雪。但是大雪节气之后，天气会越来越
冷，下雪的可能性大增。

地处北方的大同在大雪节气已十
分寒冷，这个时候多吃些温补的食品有
益健康，俗语“冬天进补，开春打虎”说
的就是这个道理。在大同，特别是在农
村有一句俗语：小雪卧羊，大雪宰猪。
大雪节气，养了一年的猪到了该杀的时
候了，一则这时气温较低，肉可以保存；
二则过年的味道已开始显现。

猪肉入馔，历史悠久。近年来，研
究、发掘大同传统菜品已成为我市许多
餐饮人的共识，老大同“八大件”重新进
入人们的视线中。老大同“八大件”中，
有四道菜是猪肉菜品。

扒肉条又叫小烧肉，是老大同“八
大件”中最有名的一道菜，具有色泽红
润、酥软可口、肥而不腻的特点。据老
一辈厨师讲，扒肉条的上色方法十分特
别，以前是在煮肉时放入葫芦条，利用
其所含的糖分进行上色，后来改为用大
同酒厂出的干榨黄酒上色。而且，后期
还要上笼屉蒸两三个小时以上。由此
制作出来的扒肉条，肥而不腻，色、香、
味、形俱佳。2021年，大同市餐饮饭店
业协会还发布了制作扒肉条的行业标

准，要求成品菜应色泽红润、肥而不腻、
鲜咸软糯、皱褶均匀。

黄焖丸子也是老大同“八大件”
中的一道猪肉菜品，做法比较考究，
选用上好的鲜猪肉馅，加胡椒面、鸡
蛋、料酒、盐、味精、淀粉、葱姜
水，顺时针搅拌均匀后腌制 15分钟，
之后入油锅中炸制。丸子炸好后，整
齐地码放到空碗里，加入用白开水、
酱油、盐、味精调制的料汁，上笼蒸
两个小时后取出扣盘，即可上桌。黄
焖丸子吃到嘴里松松软软的，香而不
腻。再加上其象征着团圆、美满的美
好寓意，因此成为大同人逢年过节时
餐桌上必不可少的一道美食。

过油肉，是大同美食的“代言”菜品
之一，在我市大饭店、小餐馆都可吃到，
各家有各家的制作秘籍。过油肉从选
料、刀工到腌制、烹饪火候，都有严格的
技术要求，烹饪的精髓是出锅时的“醋
烹”。好的过油肉，香酥软嫩、色泽金
黄、咸香不腻。

煳肘子是老大同“八大件”中最
“硬”的一道菜，我市厨界大师赵富平介
绍，过去老大同每逢年节或是举办家宴
时，无论什么规格档次的席面，都一定
会有煳肘子这道菜。传统的煳肘子，首
先需要用明火烧灼，尤以用果树枝最
佳，要烧到外皮焦黑才行。之后，还要
上笼蒸制。经过这几道工序烹制好的
煳肘子金红油亮、味道醇厚，用筷子一
挑就可骨肉分离。白肉肥润黏绵、入口

即化，瘦肉软烂酥香、入口不柴。如今，
点着树枝在厨房里烧肘子显然行不通
了，而且制作煳肘子不仅需要时间、技
术，更需要一口大锅。因此，不仅没有
人在家里制作煳肘子，就连饭店制作煳
肘子的也不多了。不过，老字号弘雅饭
店的煳肘子很值得一吃。该店的煳肘
子，色泽枣红、晶莹剔透，浓烂醇香、肥
而不腻。

平日里我们在饮茶时常常会遇到这样的
情况，同一种茶，有的人泡出来的茶汤滋味苦
涩、色香全无，有的人泡出来的茶汤则香气高
扬、滋味无穷。这是因为，一杯好茶，除了与
茶叶品质有关外，冲泡方法也很关键。

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，要想茶
汤好喝，首先要选对茶具。如绿茶芽叶细
嫩，经不起高温浸泡，不宜选择紫砂壶等
保温性能较好的茶具，一般适宜用玻璃杯
冲泡。红茶怕高温，不宜选择小口的茶
壶，宜用敞口、稍大的白瓷盖碗冲泡，散热
快。白茶中的白毫银针和白牡丹相对较
嫩，用盖碗泡散热快，可凸显出白茶的鲜
香味；而老白茶用煮茶壶小火熬煮，喝起
来会更加醇厚，枣香、药香也更加明显。
普洱茶宜用瓷质盖碗，可更好地呈现其细
腻的香气和滋味。如果是经过仓储的普
洱茶，使用紫砂壶能使茶汤喝起来更加顺
滑和温润。此外，水质对茶汤也有很大影
响，最好选用纯净水、矿泉水、过滤水，一
次煮水也不要过多，煮完用完最合适。

除此之外，在冲泡时还应先温器，这
样有助于激发茶香。醒茶时，时间不宜太
久，以免导致第二泡茶变淡。紫玄和茶庄
的茶艺师说，泡茶没有绝对正确的方法，
只要掌握基本原则，多冲泡、多体会，就会
泡出好茶。 （一凡）
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