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铜锅沸腾烟火气铜锅沸腾烟火气 匠心守住旧时光匠心守住旧时光
明月轩

在 5月19日开幕的新疆奇台农场“粮
仓奇宴?悦享时光”乡味美食文化汇活动
上，来自大同的一个刀削面技师团队成为
全场焦点。以国家级非遗技艺“大同刀削
面”为核心的特色展位，不仅为新疆食客
带来地道的山西面食文化，更与当地美食
展开了一场跨越千里的味觉对话。

为了促进两地文化交流，将“文旅援
疆”落到实处，大同市总工会会同市餐饮
酒店业协会率领 3名大同刀削面师傅参
加新疆奇台农场“粮仓奇宴?悦享时光”乡
味美食文化汇活动。在活动主展区，来自
我市“东方削面”的 3位师傅现场展示传
统削面技法。只见削面师傅手持特制弧
形刀片，面团在手中旋转翻飞，雪白的面
条如柳叶纷飞落入锅中，“每分钟可削出
200刀，面条厚度仅0.5毫米”，现场工作人
员的解说引得围观群众发出阵阵惊叹。
在活动现场开设的面食文化体验区，3位
技师手把手教授刀削面制作。“刀的角度
要控制在 15度，削面时手腕要像甩水珠

一样有力……”闫志利边讲解边示范，现
场观众都跃跃欲试，体验了一把制作刀削
面的快乐。在大同刀削面展位前，前来品
尝刀削面的人排起长长的队伍，“太香了，
大同刀削面果然名不虚传，面又筋又滑，
浇头很有特色”，人们纷纷称赞道。

据悉，新疆奇台农场已与我市达成长
期合作意向，计划开发“面食文化研学游”
项目。 (牛瑞芳)

大同刀削面亮相奇台农场受欢迎

在街头巷尾的烟火气里，一盘色泽
红亮、香气四溢的姜辣鸡爪总能瞬间勾
起食欲。这道融合辛辣与醇香的美食，
以独特的风味征服无数食客。

食 材

鸡爪、姜、小米辣、干辣椒；

做 法

选择肉质饱满、表皮完整的新鲜鸡
爪，洗净后，剪去指甲，对半切开；

老姜选用辛辣味浓郁的黄心姜，切
成厚姜片；

将处理好的鸡爪冷水下锅，加入姜
片、料酒，大火煮沸后撇去浮沫，继续煮
3~5分钟。捞出用清水冲洗干净，沥干
水分，能有效去除鸡爪的腥味；

锅中倒入适量食用油，油热后放入
姜片煸炒至微微焦黄，接着加入蒜瓣、干
辣椒、小米辣炒出辣味，再放入桂皮、八
角、香叶等香料翻炒均匀。放入鸡爪翻

炒至表面微微变色，倒入生抽、老抽调味
上色，加入没过鸡爪的清水，放入冰糖，
大火煮开后转小火慢炖；

炖煮 20~30分钟，期间适时搅拌，让
鸡爪充分吸收汤汁。当鸡爪变得软糯，汤
汁浓稠时，根据个人口味适当收汁，便可
出锅。

（孟维鹏）
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美食汇活动上大同刀削面展位
排起长队

位于平城桥下、毗邻国宾大酒店的明月
轩传统老火锅已有23年的历史。它虽然没
有华丽的外表，但从不缺顾客，常常座无虚
席，翻台、排队等位已成常态。当记者数次
体验并深入探访才得知——真正的品质，从
来不需要喧哗取宠，只需守住对美味的虔
诚，让岁月诠释“大道至简”的美食真谛。

老大同传统铜锅涮肉是明月轩的招
牌。“铜锅涮肉看似简单，实则并非如此。
挑选羊肉、牛肉的学问大着呢，肋排肉纤
维纹理呈柳叶状，后腿肉要逆着纹路切等
等。”老板马先生说，他开店 20多年，从未
停止过学习如何辨别肉品。“1斤差五六块
钱的两种羊肉，普通消费者根本吃不出来
其中差别，开饭店做的是一份良心事业，
马虎不得”，马先生由衷地说。

一锅清水验真章。明月轩的铜锅涮
肉一直遵循着老大同传统，铜锅、清汤、麻
酱是三大灵魂。铜火锅是由“国家级非遗
制作技艺”的天艺昌出品；铜锅在店外注
入矿泉水，加上足量的木炭，锅开进店上
桌，铜锅里只浮着姜片、葱、红枣等。透过
袅袅的白气，夹一片红白相间的羊肉在清
汤中三起三落，轻涮十几秒，蘸上店家现
磨的麻酱和现炸的辣椒油，醇厚的肉香与

浓香的调料在舌尖交融，让人备感满足。
轻轻挑起一片上好的牛眼肉，竟比成年人
手掌还大，放入铜火锅中，手持长筷轻拨
肉片，肉片在清汤中翻卷出白色的涟漪，
稍稍十数秒，捞起，蘸一层麻酱送入口中，
肉质嫩滑，鲜而有魂，美味至极。

作为老大同传统火锅店，明月轩的什
锦火锅同样令人惊艳——三荤八素，滋味
十足。三荤有红烧牛肉、牛肉丸子、牛肚
条；八素有葫芦条、干豆角、炸豆腐、炸土
豆、干黄花、香菇、白菜、贡菜。为了保证口
感，什锦火锅里的白菜是焯过水的；为了保
证品质，豆腐选用的是我市坊间有名的“24
校豆腐”。除此之外，这里的什锦火锅还给
人一种很“扎实”的感觉。一个小份的什锦

锅，红烧牛肉要加6两（熟肉分量），大个头
的牛肉丸子有 10多个，满满当当一大锅。
老大同什锦火锅以色香味俱全而著称，明
月轩的什锦火锅也不例外，各种食材不仅
码放整齐，而且色彩搭配亮丽。热气腾腾
的什锦火锅上了桌，香气浓郁，让人迫不及
待尝一口，牛肉软烂，瘦而不柴；丸子松嫩，
肚条弹牙，嚼劲十足；汤底浓而不酽，鲜咸
适中……

来明月轩还有一道必须要吃的美食，
那就是该店独有的红糖饼。红糖饼外表
平平无奇，可味道令人叫绝。红糖饼看上
去像一个普通的白皮饼，拿在手上轻飘飘
的，原来空心是其美味的秘籍。掰开饼，
红糖均匀地挂贴在饼壁上，咬一口，脆而
清甜，十分可口。

铜锅煮沸古今事，一箸尝尽烟火情。
明月轩烹制的不仅是美食，更是一座城市
的历史与温度。


