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魏欣源烧麦体验馆的舌尖奇遇……魏欣源烧麦体验馆的舌尖奇遇……

经过数年的揣摩、试制，魏艳东的
魏欣源冷冻手工烧麦终于达到量产，让
烧麦这个大同风味美食走上了品牌化、
产业化的发展轨道。在这个艰难的发
展过程中，“好食材、大同味”是魏欣源
冷冻烧麦坚守的信条和理念。

为了让客户真切体验魏欣源冷冻
烧麦“品相、口感与现制烧麦别无二致”
的特质，去年 8 月，魏艳东在武定街御西
景苑开了一家烧麦体验馆。近日，记者
来到魏欣源烧麦馆，在这家不起眼的小
馆里感受到了一次“舌尖奇遇”——这
里不仅有好吃的烧麦，还有独具特色的
风味菜肴。

传统的猪肉、羊肉、牛肉烧麦自不
必说，外皮薄而筋道有弹性，馅料鲜而
丰润有滋味。风味独特的猪肉玉米馅、

猪 肉 黄 花 馅 更 是 俘 获 味 蕾 的“利 器 ”。
精 选 猪 腿 肉 手 工 切 成 馅 ，加 入 糯 玉 米
粒。玉米粒的清甜中和了肉的油腻，咬
开时还能尝到玉米粒的脆嫩口感，咸甜
适中。猪肉鲜黄花馅在猪肉馅中加入
了冰鲜黄花，黄花的鲜香与猪肉的脂香
相互映衬，馅料鲜嫩多汁，没有一丝腥
味，唯有纯粹的本味在舌尖绽放。这不
仅是对食材新鲜度的极致考验，也彰显
了魏欣源烧麦对弘扬大同风味的一份
赤诚。

素馅烧麦是魏欣源的“代表作”，魏
艳东经过多次试验才得以成功。魏欣源
素馅烧麦没有采用大同素馅常见的鸡
蛋、粉条等食材，而是选用葫芦、胡萝卜、
洋葱、杏鲍菇、地皮莱、干黄花作为馅料，

“反复试验后决定用杏鲍菇代替香菇，一
则香菇的香味太突出，二则香菇水分大，

而杏鲍菇没有这些弊端，口感较扎实。”
魏艳东说，这样的配料虽然会加大成本，
但口味、品质得到了保障。

魏欣源的五彩烧麦堪称集颜值与
美味于一体。用胡萝卜、火龙果、金瓜、
菠菜、紫薯的汁或泥与面粉混合制成五
种 颜 色 的 烧 麦 皮 ，包 入 馅 料 ，进 行 速
冻 。 速 冻 后 的 五 彩 烧 麦 色 泽 清 新 淡
雅。然而在温度和时间的作用下，刚出
笼的烧麦则变得十分瑰丽：艳红、鲜绿、
金黄、橙亮、柔紫，小小的蒸笼里像是放
入一捧揉碎的彩虹，氤氲出淡淡的果蔬
香味。随意夹起一个，咬一口，外皮柔
韧筋道，馅料饱满多汁，将烟火气与风
雅都揉进了这笼五彩烧麦之中。

魏欣源烧麦体验馆的菜品同样让人
欲罢不能，黄金鱼籽米便是其中之一。
这道用小米制成的菜品色泽金黄，看上

去极具食欲。菜中并没有鱼籽为何叫鱼
籽米？大厨解释说因其 Q 弹、筋道、口感
极像鱼籽故以此命名。此菜将大同小米
先煮至五分熟捞出上笼蒸制，蒸熟后再
与鸡蛋、地皮菜一起大火翻炒即可。用
小勺盛一口放入嘴里，咸香、Q 弹、筋道，
十分美味。小馆的巴盟烩菜可算得上是
土豆的天花板吃法。土豆用高压锅炖至
沙化，与酸菜、炖好的猪肉、少许粉条一
同翻炒，出锅时撒入葱花便可。这道满
是碳水的菜品吃起来让人满足感爆棚，
绵软咸香、口味丰富。汽锅虾、擂椒皮
蛋、小炒肉……这里的每一道菜，都是小
馆菜肴的极致体验。

魏欣源冷冻烧麦，让古都大同的这
份烟火气突破了时空界限，成为热爱美
食的人们在传统风味中感受现代生活
的温柔慰藉。

寒冬腊月，最治愈的莫过于一锅热气
腾腾的姜母鸭。姜的辛香与鸭的醇厚完
美融合，汤汁浓郁回甘，肉质软嫩不柴，一
口下去暖身又暖胃，还能驱寒祛湿，是秋
冬季节全家共享的硬菜。今天就给大家
分享一款家常版姜母鸭做法，步骤简单，
食材常见，新手跟着做也能轻松拿捏正宗
风味。

食 材

嫩鸭、生姜、葱、大蒜。

制作方法

嫩鸭半只洗净，去除鸭毛、鸭皮上的杂
质和多余油脂，切成 3-4cm见方的块状。

锅中加冷水，放入鸭块，加入 1 勺料酒
和 2 段葱段，大火煮沸焯水，撇去表面的浮
沫，捞出鸭块用温水冲洗干净，沥干水分
备用。

老 生 姜 洗 净 ，不 用 去 皮 ，切 成 薄 片 。
大蒜去皮拍扁，葱段切成长段。

锅 中 倒 入 2 勺 食 用 油 ，油 热 后 转 小

火 ，放 入 姜 片 慢 慢 煸 炒 ，煎 至 姜 片 边 缘
微 焦 、表 面 发 黄 ，析 出 姜 油 。 放 入 沥 干
水 分 的 鸭 块 ，转 大 火 快 速 翻 炒 ，翻 炒 至
鸭 块 表 面 微 黄 ，析 出 部 分 鸭 油 。 加 入
拍 扁 的 大 蒜 、剩 余 葱 段 ，继 续 翻 炒 1 分
钟 ，炒 出 蒜 香 和 葱 香 。 随 后 加 入 1 勺
料 酒 、3 勺 生 抽 、1 勺 老 抽 、10g 冰 糖 ，快
速 翻 炒 均 匀 ，让 每 一 块 鸭 块 都 均 匀 裹
上 酱 汁 。

加 入 没 过 鸭 块 的 温 水 ，大 火 煮 沸 后
转 小 火 ，盖 上 锅 盖 焖 煮 40-50 分 钟 。 焖
煮过程中要不时打开锅盖翻炒一下，避
免底部粘锅，同时让鸭肉更均匀地吸收
酱汁。焖煮至鸭肉用筷子能轻松戳透，
转大火收汁，待汤汁变得浓稠、裹在鸭块
上时，加入少许盐、半勺白胡椒粉调味，
翻炒均匀，淋上 1 勺芝麻油提香，关火即
可出锅。

按照这个做法做出来的姜母鸭，肉质
软嫩入味，姜香浓郁，汤汁醇厚回甘，没有
丝毫鸭肉的腥味。

（小孟）

姜母鸭

在 大 同 兜 兜 转 转 好 久 ，终 于 在 绿 地
缤纷汇附近寻到了一家韩料店——Ka-
Do·创 意 韩 料 。 这 家 新 开 的 韩 餐 馆 ，把
人 们 对 韩 餐 想 象 中 的 氛 围 感 和 口 味 直
接拉满。

整家店都是 ins 风装修，不管是墙面
装饰、餐桌摆台还是角落的小细节，随便
站在哪拍都是大片的既视感。

作 为 吃 货 ，颜 值 之 外 口 味 才 是 硬 道
理。小编整理了一份必点清单，主菜的
芝 士 年 糕 火 锅 ，全 场 最 佳 必 须 颁 给 它 。
芝 士 给 的 超 级 足 ，趁 热 搅 开 全 是 拉 丝 。
长条年糕软糯，吸饱了甜咸口的酱料，一
口下去软糯香甜。汤底也很浓郁，越煮
越入味。炸物大拼盘是肉食爱好者的快
乐源泉。分量超足，炸鸡柳、炸鸡块、炸
鸡腿、炸鸡翅、炸薯条、炸薯饼，再也不用
纠结点什么。可以选两种酱料，蜂蜜芥
末酱和甜辣酱交织永远不会出错。火辣
的鸡爪是爱吃辣人士的必选，正宗的韩
式辣酱风味，卤得入味，外皮 Q 弹，一嗦
就能脱骨，口感软软糯糯，辣度适中又很

过瘾，越吃越上头，配米饭是一绝。饭后
甜点的“千层万岁”是这家韩料店的隐藏
宝藏甜品，有巧克力、抹茶奥利奥、荔浦
芋泥三种口味。最受欢迎的巧克力味，
十分惊艳。浓郁的巧克力香气在口腔里
散开，甜度刚好不腻。

KaDo 韩料店，环境出片、菜品能打、
分量扎实，不管是情侣约会、闺蜜聚餐，还
是自己解馋，都是不错的选择。

（孟维鹏）
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