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古都冬韵燃激情 瑞丰楼里赏大同

电饭煲版家常煲仔饭梅果·云贵川 bistro

“这些精美的图片令人震撼。大同
不光美食名不虚传，大同的历史文化更
是厚重深远。”“大同既有古都风韵，又
有充满活力的冰雪运动，真是个宝藏城
市！”元旦假期期间，入住于红旗瑞丰楼
的游客一边欣赏店内大同文化旅游资
源图片展，一边由衷地感叹。

在我市冰雪季全面启动前夕，红旗
瑞丰楼在客房区域开启了大同文化旅
游资源图片展。图片展分为六大系列，
分 别 为 伟 人 足 迹 、远 古 回 声 、古 都 新
颜 、大 同 长 城 、塞 上 秋 韵 、北 国 风 光 。
最吸引眼球的是“古都新颜”，包括钟
楼、鼓楼、四牌楼、魁星楼、乾楼，代王
府 、法 华 寺 、九 龙 壁 、华 严 寺 、五 大 场

馆、七座彩桥等景点的精美图片；“大
同长城”系列图片令人震撼，保安堡、
保平堡、得胜堡、守口堡、助马堡、镇口
堡、新平堡等，苍凉壮美的景致让人思
绪飞扬；“塞上秋韵”系列中的大同火
山、桑干日出、大同土林、文瀛秋色等
自然景观更是美得让人挪不开眼……
100 余 张 图 片 集 中 展 示 了 大 同 的 楼 、
堡、寺、壁等景观，以及许家窑遗址、北
岳恒山、大同火山、桑干日出、大同土
林、二猴圪垯等自然风光。采访中红旗
瑞丰楼的负责人对记者说，目前大同已
有 28 个冰雪场地、总面积达 176 万平方
米的冰雪矩阵，19 项滑冰、滑雪、冰钓
等相关冰雪系列赛事活动正如火如荼

地举行。为了配合“冰雪大同”活动，
作为一家餐饮企业，红旗瑞丰楼不仅要
为来自五湖四海的游客提供优质的就
餐和入住服务，更希望用文化软实力宣
传大同，让大同厚重的历史文化给广大
游客留下美好的记忆。

“红旗”是我市知名的餐饮品牌，已
走过 40 多年的发展历程。于 2025 年 8
月 开 业 的 红 旗 瑞 丰 楼 作 为 集 餐 饮 、宴
会、住宿于一体的古建酒店，位于古城
核心区域，以“一轴五院落”的空间布局
复刻平城规制，飞檐斗拱、铜质浮雕壁
画与莲花斗拱结构相映成趣，“大同蓝”

“青金”色彩的融入，再现了北魏平城色
谱。红旗瑞丰楼的文化表达不止于视

觉，更以“文化+餐饮+住宿+宴席”的融
合模式，坚守“为人至诚、为业至精”的
红旗品牌经营理念，为全市“游古都、嬉
冰雪、品美食”综合消费链注入活力。
红旗瑞丰楼既是本地人的美食坐标，也
是外地游客的文化驿站。“在瑞丰楼酒
店既能通过图片规划行程，又能感受北
魏建筑美学。白天去滑雪场驰骋，晚上
回酒店品美食、赏古建，这种‘住一次酒
店读懂一座城’的体验，让来大同的冰
雪之旅格外难忘”，来自上海的游客顾
女士兴奋地说。

这个冬天，不妨走进红旗瑞丰楼，
于北魏风华里解锁“古都冬韵美，冰雪
燃激情”的多元体验。让每一次驻足因
文化而更深刻，因温暖而更难忘。

红旗瑞丰楼以文化赋能冰雪季文旅热潮
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这应该是最近打卡人气最高的一家
店，它位于万达四楼，从开业第一天就每
天排队。

这里主营云贵川地域的休闲餐食。推
开门，暖黄灯光透过木质格栅洒在鹅卵石
铺就的小径上，墙边垂落的绿植与藤编卡
座相映成趣，星空顶下的微光与深红色皮
质沙发碰撞出复古质感，既有中式庭院的
雅致，又不失慵懒随性。无需刻意装扮，不
必遵循繁琐礼仪，就可以在这方空间里卸
下疲惫，找到属于自己的松弛时刻。

菜品是梅果的灵魂，每一口都藏着云
贵川的山水馈赠与创意巧思。招牌酸汤
牛肉菌菇烩饭堪称风味融合的典范，贵州
红酸汤经 7-10 天自然发酵，酸香中带着
小番茄的微甜，与东北米慢煮至汤汁渗入
每一粒米，再加入黄油与木姜子油提香，
铺上大火快炒的饱满牛肉粒与煎香菌菇，
撒上帕玛森芝士碎，酸、鲜、香、醇在口中
层层绽放。薄荷牛肉上桌时滋滋作响，薄
切的牛肉裹挟着云南薄荷的清凉，辣中带
鲜，嫩而不腻，一口便穿越至滇南山野。

还有喃咪酱立鳞鱼，用烤树番茄调制的云
南喃咪酱点睛，酸香开胃；云贵双味洋芋
粑外脆里糯，一半裹着腐乳蘸水，一半浇
上糊辣椒，地道西南风味直击味蕾。

作为 bistro 的核心，餐食的搭配被打
磨得恰到好处。麻辣菜式遇上冰镇米酒
解腻，藤椒风味则与草本调鸡尾酒相得益
彰。若偏爱无酒精选项，店家自制的酸角
汁、玫瑰冰粉也是绝佳选择，清甜口感与
辛辣菜品形成巧妙平衡，复刻云贵川街头
的清爽滋味。 （孟维鹏）

无需专业砂锅，不用时刻守在灶前
调节火候，只需一台普通电饭煲，就能在
家复刻出米粒分明、锅巴焦香的经典煲
仔饭。

食材
长粒香米、广式腊肠、腊肉、鸡蛋、小

青菜、香菇、胡萝卜、玉米粒等。
制作方法
香米洗净后浸泡 20 分钟，让米粒充

分吸饱水分。广式腊肠斜切薄片，腊肉
切片，香菇、胡萝卜洗净切丁。

将泡好的米与水倒入电饭煲内，按
下“煮饭”键。待电饭煲内的米煮至水分
收干、表面微微冒泡时，将腊肠、腊肉片
均 匀 铺 在 米 饭 表 面 ，盖 上 锅 盖 继 续 加
热。待米饭即将煮好前 5 分钟，在饭的边
缘打入一个鸡蛋，同时将焯好水的小青
菜摆放在一侧，盖上锅盖让余温将鸡蛋
焖至半熟状态，青菜焖至断生即可。

调制灵魂酱汁，是煲仔饭风味的点
睛 之 笔 。 取 一 个 小 碗 ，调 入 生 抽 1 勺 、
蚝 油 1 勺 、老 抽 半 勺 、白 糖 半 勺 、香 油 1

勺，再加入 2 勺清水搅拌均匀。待电饭
煲跳至“保温”键后，不要立刻开盖，继
续焖 10 分钟，让米饭充分吸收肉香与酱
汁味，同时底部形成一层金黄酥脆的锅
巴 ，将 调 好 的 酱 汁 均 匀 淋 在 饭 上 ，用 勺
子将米饭、食材与酱汁充分拌匀。

焦 香 的 锅 巴 、咸 香 的 腊 味 、嫩 滑 的
鸡蛋与清爽的青菜在口中碰撞，每一口
都充满层次与惊喜。

(小孟）


