
美食美食0606
2026年3月11日 星期三
本版责编 晓澜

本报记者 牛瑞芳

推 荐

2026年《大同晚报·美食周刊》大同日报传媒集团全媒体美食频道战略合作伙伴

魏欣源食品有限公司 (平城区小南头街道艾庄村 )
魏欣源烧麦餐饮馆 (平城区御河西路御西景苑)

好食材 大同味

魏欣源烧麦

电话：138 3522 8788

马年春节，古都大同不仅迎来了
如 潮 的 游 客 ，更 迎 来 了 世 界 的 瞩 目 。
大同文旅经过多年的沉寂与沉淀，终
于迎来原本属于它的辉煌。伴随着文
旅一起火起来的除了大同美食，还有
风味特产，大同醋便是其中之一。作
为山西标志性特产的老陈醋本应是游
客带走的“大同记忆”，也是本地文化
与匠心的载体。然而在热闹售卖背后
暗藏的种种乱象，让这份醇香变了味，
透支着大同文旅特产的口碑。

遍地开花乱象生

步 入 古 城 ，浓 浓 的 醋 香 扑 面 而
来。不知从何时起，古城里卖大同醋
的店铺遍地开花，分布密集，在鼓楼东
西街、东南邑等古城核心区域卖醋的
店铺可谓是“三步一岗五步一哨”。这
家是中华老字号，那家是非遗传承正
规店；这边始于“道光年间”，那边始于

“万历年间”；这家称“手工酿造”，那家
称“手工头淋”；这家有玫瑰醋，那家有
桑葚醋……更有甚者，记者在位于鼓
楼东街口一家品牌店内看到有“30 年”
的陈醋，而此品牌于去年年底才正式
开业运营。

记者在采访中发现，原本每斤几
元的醋在古城的这些店铺里要卖数十
元乃至上百元，一款称为“窖藏 30 年、8
度”的醋每斤 288 元，有的商家甚至以

“年份、酸度、礼盒”为由层层溢价，一
个 5 斤装的礼盒要几千元。而在采访
中 记 者 听 到 商 家 说 的 最 多 的 一 句 话
是：“这些都是卖给外地游客的，本地
人没人买”。

文化为本正清源

面 对 市 场 上“ 说 法 各 异 ”的 大 同
醋，入选我市第八批非遗代表性项目
名录的“田源酿造”技艺传承人高瑞举
说 ，老 字 号 、非 遗 之 所 以 能 够 自 带 流
量、畅销市场，深层次的因素是城市文
化底蕴的释放与共鸣。在城市文化复
兴及文旅振兴的推动下，大同老字号
在品牌建设、促进消费、传承技艺、诚

信经营等方面
发挥着积极作
用 ，更 能 激 发
企 业 守 正 创
新。“这是城市
文化赋能的结
果 ，而 非 在 产
品上加上一些
炒作噱头。”高
瑞举说。

田源酿造
技 艺 起 源 于
1934 年 ，由 高
家祖辈高镇从一口醋缸、一个人酿造
起源，后将手艺传承至今，秉承匠心精
神 ，坚 持 纯 粮 、纯 酿 、纯 手 工 ，世 代 酿
造。目前，田源酿造有限责任公司主
要生产田源纯粮手工酿造食醋、北魏
红泉黄酒、田源养生黄酒和料酒等 30
多个系列产品。旗下品牌“北魏红泉”
被认定为第二批大同老字号。田源酿
造公司厂区内有陈醋、黄酒、料酒生产
区。酿醋时选料、蒸料、制曲、发酵、翻
缸、熏蒸、沥这些程序，在各位老师傅
人与料的磨合中，在香气浓郁的熏陶
下，步步到位；酿造黄酒时，七八百斤
米、蒸之前淘洗 6 次以上、发酵三个月
到两年；翻缸环节全靠手工劳作的师
傅们……“纯手工的活儿虽累，但考虑
到现代化机械产出来的‘纯’远没有靠
手 工 酿 出 的‘ 醇 ，我 们 一 直 坚 守 着 这
份 ’苦 差 事 。”高 瑞 举 不 无 感 慨 地 说 。
为了深耕大同醋文化，“田源酿造”还
历时两年打造了大同田源醋文化博物
馆，以“前馆后厂”为模式，成为我市弘
扬醋文化、传承非遗技艺的载体，而且 j
是我市研学参观的新场所，每年接待
研学观光者数千人。

醋香赋能强口碑

“保健醋与日常食用醋是两种完
全不同的酿造工艺，保健醋光是发酵
就需 5 年时间，一夜之间市场上哪来这
么多保健醋”“7 度的醋已是酸度极高，
度数再高人的口感已无法承受”；“我
们酿醋技术已经六世传承，没见过 30
年的陈醋”“醋本来就该是酸的，何来

甜 醋 之 说 ，在 技 术 层 面 上 是 不 可 能
的”……在连日的采访中，专业人士纷
纷 对 目 前 大 同 醋 乱 象 一 针 见 血 地 指
出。如何改变这种浮夸现象，醋公馆
的负责人曹志雁认为，传承不泥古，创
新不离宗，诚实守信，用口碑赢市场。

“虚假的宣传和虚高的价格是一种急
功近利、杀鸡取卵的做法，透支的是大
同文旅特产的口碑。”曹志雁不无担忧
地说。

采访中记者了解到，醋公馆的“又
见白登”陈醋，源自阳高县大白登曹氏
陈醋。大白登曹氏陈醋制作技艺历史
悠久，曾有“南有宁化府、北有白登醋”
的说法，现已传承到第六代。2020 年，
大白登曹氏陈醋制作技艺被列入大同
市非物质文化遗产项目名录。

采访中曹志雁说，他们在继承祖
传酿醋秘籍的基础上，大胆改革陈醋
酿造工艺，并结合现代酿造技术，创新
发 展 陈 醋 系 列 产 品 。 陈 醋 具 有 少 沉
淀、贮放时间长、不易变质等特点，大
白登曹氏陈醋与其他陈醋相比酿造工
艺独特。首先是在配料比例上进行了
改革，通过新的配方提高了陈醋质量；
其 次 是 根 据 当 地 气 候 掌 握 翻 醅 的 火
候，并提高翻醅温度，从而提高了醋的
酸度，使微生物、益生菌的营养成分充
分释放；第三是由过去晒醅一年后淋
醋改为晒醅三年后淋醋，比熏醋发酵
时间长 1000 多天，从而极大地提高了
醋的有益功效和清香度；第四是采用
液 态 发 酵 ，对 陈 醋 的 色 泽 、口 感 及 质
量、储存时间都起到了关键作用。采
访 中 记 者 了 解 到 ，醋 公 馆 的“ 又 见 白
登”陈醋有手工老陈醋、手工陈醋、手
工大曲醋、手工高粱醋、手工保健醋等
系列产品。

一坛好醋，藏着谷物的精华、时间
的沉淀、匠人的坚守；一座古城，承载
着历史的底蕴、城市的温度、游客的期
待，大同正努力将“醋香”沉淀为城市
的文化自信。当传承与创新并行，监
管与自律同在，大同的醋才能真正成
为经得起检验的城市名片。

大同醋香何时不再被“稀释”

在大同，想找一家够热闹、够好吃、
够有氛围的夜宵，开源街的大厂排档，绝
对是近期最火的店。上千平方米的开阔
空间，复古工业风混搭市井烟火，白天是
文创园里的安静一角，到夜晚就变身为
人声鼎沸的美食聚集地。

走进大厂排档，第一感觉就是敞亮
又热闹。没有局促的小桌小椅，宽敞的
用餐区搭配暖黄灯光，烟火气扑面而来，
耳边是滋滋的烤肉声、爽朗的谈笑声，不
管是三五好友撸串喝酒，还是一家人热
热闹闹吃顿晚餐，都自在又舒服。

作 为 一 家 主 打 烧 烤 与 融 合 菜 的 排
档，大厂排档的菜品丰富到让人选择困
难，从经典烤串到创意特色菜，每一款都
不踩雷，闭眼点都好吃。红柳羊肉串是
必点招牌，大块羊肉穿在红柳枝上，炭火
现烤，外焦里嫩，肉质紧实不膻，撒上秘
制调料，一口下去肉香四溢，是大同人最
爱的地道烧烤味，性价比较高。

秘制罗氏虾堪称店内 TOP1，每一只
都个头饱满，秘制酱汁浓郁入味，虾肉 Q
弹鲜甜，裹着浓稠的汤汁，一口一只越吃
越上瘾，是来店必打卡的特色菜。肉松
茄盒颜值与口味双在线，外酥里嫩，茄盒
软糯多汁，搭配咸香的肉松，口感层次丰
富，不油不腻，大人小孩都爱吃。还有大
厂烤鸡、奶香土豆、燕麦香蕉、大同臭豆
腐 等 特 色 菜 品 ，烤 鸡 外 皮 焦 香 、肉 质 鲜
嫩；奶香土豆绵密香甜，入口即化；燕麦
香蕉焦香软糯，是解腻神器；地道大同臭
豆腐外酥里嫩，臭味浓郁、香味十足，每
一款都能戳中味蕾。

除了烧烤和特色菜，店内还有各式
凉菜、锡纸菜品，搭配清爽饮品，解辣又
解腻。店内还有现场演出，吃饭的同时
还能感受沉浸式的快乐，彻底释放一天
的疲惫。性价比也是大厂排档的一大亮
点，菜品分量足、价格亲民，新店开业还
有代金券福利，人均几十元就能吃到撑，
打工人、学生党都能无压力打卡。

在大同，深夜的快乐，从来都离不开
一顿热气腾腾的排档。大厂排档用烟火
气治愈人心，用美味征服味蕾，既有市井
的热闹，又有精致的口感，是属于大同人
的深夜食堂。

(孟维鹏）
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