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大同大学夜市

天气一暖，大同大学旁的玖街时光里
就开始进入火爆模式。人们常说如果去
一个陌生的城市不知道吃什么，当地学校
附近，尤其是大学旁的美食街一定不会让
你失望，不但味道不会踩雷，价格也特别
亲民。

大同大学夜市就是这样一种存在，除
了几家老字号门店外，最近几年火热起来
的玖街时光里美食一条街那是年年都不
一样，每年都有新花样。除了美食街上常
见的臭豆腐、烤串、水煮串串、火爆大鱿
鱼、酸辣粉等，还有很多在市区其他地方
不容易找到的美食。比如太原蘸串，以低
廉的价格和种类丰富的蘸料远近闻名，之
前在大同可真没见过。大个的里脊肉夹
馍，超大块的里脊肉，一个煎蛋，还有豆腐
丝和生菜，再刷上店家的秘制酱汁，十五
六厘米的直径、三厘米的厚度才10块钱，
好吃又便宜。老板说卖得好的时候一晚
上卖600来个，每天都有人排队。隔壁家
的枣糕也是不一般，普普通通的一个枣糕

被玩出了许多新花样，肉松的、曲奇的、咸
蛋黄的、南瓜子的、核桃的，口味有七八
种，10块钱3个，超实惠。厌倦了烤生蚝，
可以在这里点个海鲜蛋烧，蛋液包裹着小
八爪鱼或者生蚝或是扇贝肉，与蒜蓉一起
煎熟，加上些许番茄酱和沙拉酱，味道真
是不错。

除此之外，还有榴莲馅儿饼、口蘑虾
滑、福鼎肉片等等数不胜数的美食，只怪
肚子太小，只能再来打卡。

（孟维鹏）

本报记者 牛瑞芳
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蒜香排骨是一道经典的菜品，外酥
里嫩的口感与浓郁的蒜香完美结合，既
能作为宴客硬菜，也能成为家常下饭的
绝佳选择。

食材
精排骨、大蒜、洋葱、彩椒
做法
排骨剁成5厘米左右的小段，用清水

浸泡 30分钟去除血水，沥干后用厨房纸
吸干表面水分；

将排骨放入碗中，加入生抽、蚝油、

料酒、白胡椒粉、白糖、盐，抓匀后冷藏腌
制1小时以上；

大蒜去皮后剁成细末，分成两份，第
一份冷锅冷油下蒜末，小火炸至金黄后
捞出，滤油备用，第二份生蒜末保留鲜辣
味，最后增香；

将淀粉加入腌好的排骨中抓匀，确
保每块排骨均匀裹上薄浆；

油温六成热（约160℃），放入排骨中
火炸 4-5分钟至表面微黄定型，捞出沥
油，油温升至八成热（约 180℃），排骨回
锅复炸 30秒至金黄酥脆，复炸让外壳更
脆，且减少油腻感；

锅中留少许底油，倒入炸好的蒜末
和生蒜末，小火炒出香气，放入炸好的排
骨快速翻炒，让蒜末均匀裹在排骨表面，
关火后撒少许葱花或熟芝麻点缀即可。

蒜香排骨的秘诀在于“耐心”——腌
制入味、分次炸制、蒜香融合，每一步都
让风味层层递进。 (小孟）

蒜香排骨
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四月春风，吹开新绿。4月 3日，大
同市餐饮酒店业协会第四届会员代表大
会隆重召开。会议选举产生了大同市餐
饮酒店业协会第四届理事会会长、监事
长、秘书长。李忠革当选为新一届理事
会会长。

2018年年底，大同市餐饮酒店业协会
换届。贺军“受命于危难之际”，在协会无
人员、无经费、无场所的情况下当选为大同
市餐饮酒店业协会第三届理事会会长。在
之后的 7年里，大同市餐饮酒店业协会开
展实施了一系列有益于行业发展的工作和
措施：协会多年坚持不懈地收集整理大同
餐饮行业相关资料，不断夯实申报国际美
食之都的“硬件”基础 ，做“创都”的先行

官。2023年我市终于获得“国际美食之
都”称号。近年来，协会集思广益，助推黄
花上餐桌成效显著。协会不仅组织餐饮企
业深入黄花产区采摘、收购黄花，而且组织
了四届黄花美食大赛，推出上千道黄花菜
品，使得黄花成为饭店餐桌上常见的食
材。2021年，协会与大同市公安局交警支
队共同开展“警民共建餐饮文明街区活
动”，“就餐停车难”现象大为改观。如今，
大同美食已成为展示城市形象与历史文化
的重要名片之一，为我市旅游业发展增添
了独特的魅力。

在全市“深耕文旅消费赛道”背景之
下，餐饮业是“赛道”中最重要的环节之
一。在是日召开的会员代表大会上，新
一届理事会已将 2025年的工作蓝图绘
就，“助力”成为 2025年协会工作的关键
词。首先是助力经济增长，深挖消费潜
力。按照市委市政府建设“国际美食之
都”三年行动计划的工作要求，协会要积
极组织开展名厨、名店、名菜评选活动，
遴选一批具有影响力的餐饮名店和知名
餐饮品牌企业，培育一批厨艺领军人才；
创新消费场景，打造主题美食街区，组织
举办各类美食节、餐饮文化周等体验活
动，吸引更多消费者走进餐厅，吸引更多

游 客 来 同 旅 游 ，持 续 激 发 餐 饮 消 费 热
度。以大同刀削面为抓手，组织专业力
量、成立专门机构、制定统一标准，打造
区域公共品牌，支持优秀企业连锁化发
展，把大同刀削面做大、做强、叫响，让大
同刀削面走出大同，走向全国，走向世
界，成为大同重要的美食文化标识。

其次是助力产业孵化计划，加大菜
品创新研发力度。协会组织餐企加快
实施以“大同黄花”“浑源正北芪”“大同
好粮”等为主题的大同“美食+”产业孵
化计划，融合大同特色餐饮文化与现代
饮食潮流，推出更多独具风味的特色菜
品，使其尽快成为消费者体验大同美食

的“网红产品”。第三是助力美食高地
打造，弘扬美食文化。深入挖掘大同美
食 的 文 化 内 涵 与 背 后 故 事 ，提 炼 叫 得
响、叫得亮的大同餐饮“代名词”。积极
鼓励支持“老字号”企业申报各级非物
质文化遗产代表性项目，重点培育一批
发展潜力大的餐饮企业，全面提升其经
营管理水平，使其成为区域内有影响力
的知名品牌。积极推进大同市美食博
物馆建设，打造美食文化体验新场景，
力求将其建设成为城市美食旅游重要
目的地。与此同时，协会要进一步完善
行 业 自 律 公 约 ，严 格 规 范 企 业 经 营 行
为，全力推动全行业向规范化、标准化
方向迈进。
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