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原汁大同味
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原汁原味的秘诀之二，厨师是
地道晋北厨。张忠南管理着一个
28人的后厨团队，4个负责炒菜的
大厨皆来自大同。他们每周要接
受总店的业务培训，还会有不定时
的抽查，不卖旧、不隔餐是饭庄多
年来坚守的宗旨。

记者采访时，恰巧赶上开元饭
庄总店的两位主厨杨涛、张继煌来
店巡查，他们二人又悄悄告诉记者
一条饭菜原汁原味的秘籍——那
就是菜品指导书。

“从食材的选择到调料的把
控，再到最后的摆盘，菜品指导书
里有非常详尽的说明，对于厨师来
说，具有很强的指导性。”杨涛坦
言，正是这本书，确保了开元饭庄
的饭菜，不论顾客在哪家店用餐，
口味都是一致的。

严格的菜品把控是开元饭庄

厨师团队的必修课。当然，他们也
会依照食客的喜好研发一些新菜
品，熏猪骨就是其中之一。用 20
余种佐料卤煮出来的猪骨，再经过
果木的熏制，有种独特的香味，口
感丰富，令人一尝就难以忘怀。

一方水土养一方人，一方美食
造一方福。如今的开元饭庄，版图
不断扩大，不仅走出了大同，而且
走出了山西，在太原、朔州、乌兰察
布等地共开设了 7家饭店，吸引了
无数省内外美食爱好者前来品尝
独特的大同风味。

作为太原市大同商会副会长，
老板马重夏有这样一个朴素的心
愿，“将大同美食发扬光大，尽心
尽力创品牌，保质保量铸信念，厚
道与诚信重于山，健康与安全大
于天。”

记者 杨沫 任蕾 文/摄

作为山西美食集中地，省会太原不仅有着属于自己的特色美食，也海纳百川了山西各地的独特风味，既有晋北
的刀削面，浑源凉粉、兔头，也有晋南的牛肉丸子面、火烧、油酥饼。作为山西第二大城市，大同有着发达的餐饮文
化，吃在大同名不虚传。大同集各个菜系之大成，或许是曾处于农耕文化与游牧文化的过渡地带，民族融合造就了
大同人海纳百川、包容豁达的品性，也衍生了包罗万象、简约实用的餐饮文化。今起，本报记者带您走进太原的大街
小巷，探寻地道大同美食，品味古都餐饮文化。

开元饭庄：大同味道 一餐尽揽
沿虎峪河北沿岸一路向西，驾车约十几

分钟，在河涝湾巷子里，有一家地地道道的
大同饭店——开元饭庄。8 月 30 日，初秋午
时，户外仍是热浪滚滚，屋内已是凉爽舒适，
家住万柏林区的曹先生和几位老友相约来
此用餐，落座无需看菜谱，“大同羊杂、熏猪
骨、鱼头泡饼各来一份，别的你们看着点，绝
不踩雷。”

曹先生是大同美食重度爱好者，自从发
现了这家宝藏饭店，虽然远离市区，但还是
隔三岔五就会来吃一次，用他的话说，“心里
惦记得不行”。说话间，又陆续来了几桌食
客，其中大多是和曹先生一样的老主顾，也
有些慕名而来的新食客，大家目的无二，都
想在太原吃上一口正宗的大同美食。

说起山西美食，大同风味数一数二。在省城
太原的大街小巷里，隐藏着不少地道的大同饭店，
开元饭庄就是其中一家。

熟悉大同的朋友可能知道，开元饭庄在大同
共有四家店，可谓家家火爆，你要是赶上饭点，排
队是常事儿。为了弘扬大同美食文化，2023年 5
月，开元饭庄太原首店开门营业，选址在略微偏远
的河涝湾，依然挡不住食客前来品尝大同美食的
脚步。

走进开元饭庄河涝湾店，不大的门脸，入内别
有洞天。面积为 1500多平方米的就餐环境尽显古
朴雅致，包间名称也别具一格，皆以“云冈”“九龙”

“悬空”等旅游胜地命名，让食客仿佛身临其境。
“80后”白女士是在太原生活的大同人，自从

开店，便成了这里的常客，“每周都会和家人来吃
一次，老大同羊杂锅是必点菜，有种儿时的味道。”

大同羊杂是一道以羊的头、蹄、心、肝、肠、肺、
血等原料烹调而成的地方美食，是大同著名的特
色美食。羊杂里加土豆粉条，煮好后，红白相间，
热气腾腾，油而不腻，令人垂涎欲滴，也是一道暖
胃驱寒的保健佳肴。

不光土生土长的大同人爱吃，一些老太原人
和外地游客在品尝了大同羊杂后也是赞不绝口，

“看着红红的，其实并不辣，鲜香扑鼻”。
除了大同羊杂，熏猪骨头和鱼头泡饼也是饭

庄的两大招牌菜。“我家孩子天天嚷着要来吃鱼头
泡饼，大同饭菜确实好吃！”家住朝南新苑的李女
士一大早就通过微信，和经理翟燕预订了一份鱼
头泡饼，“好菜要趁早，来得晚就没了。”

的确如此，饭庄的鱼头泡饼属于限量供应。
选用千岛湖的鳙鱼，俗称“胖头鱼”，经过秘料腌制
去除腥味再以高汤小火慢炖，
配以酥脆烙饼，鱼头咸鲜微辣，
香味浓郁，烙饼酥脆，现烙现
吃，蘸汤后味道更是一绝。

“把大同菜搬到太原来，让
每一位爱吃大同菜的食客尽享
地道大同美食”，是老板马重夏
及其厨师团队的一致目标。

如何确保菜品原汁原味？
秘诀之一就是招牌菜的食材取
自大同。

厨师长张忠南每天早 8时就
来到饭庄，验货、选购是他要把的
第一道关，“我们的羊杂、粉条、豆
腐等食材都是从大同运来的，这
样做出来的饭菜才能和大同饭店
一个味道。”即便是当地采购的蔬
菜肉类，新鲜也是首要标准。

开元饭庄的厨房，绝对会让
强迫症患者感到极度舒适。

热炒间、凉菜间、面案间、洗
碗间、熏酱间……后厨每个空间
有何功能，蓝底白字，写得清清
楚楚、明明白白。所有不锈钢置

物架，都被擦拭得锃光瓦亮。洗
碗间里，清洗干净的碗、碟、盘子
光可鉴人，它们被分门别类、整
整齐齐地码放在架子上。热炒
间里，调料摆放井然有序，桂皮、
香叶、花椒放在塑料储物盒内，
标签贴在盒子上，要找哪味调
料，一目了然。生抽老抽老陈
醋、豆瓣酱番茄酱芝麻酱列成纵
队，静等厨师“检阅”。“还未上
班”的菜墩子、炒锅被竖着摆放，
这样显然更卫生。

眼睛看得见的地方干净有
序，看不见的柜子里会是怎样一
番景象？厨师一秒不待犹豫，随
手拉开一个柜子，“随便看，没问

题”。柜子里摆放的食材同样被
收纳在不同的塑料盒内，盒子同
样摆放得整整齐齐。

在需要炒菜和熏制菜品的
热炒间和熏酱间里，墙面也保持
得很干净，几乎看不到油烟污渍
和烟熏火燎的痕迹。

“可不是因为你们要来采
访，我们才特意收拾的，平时就
是这样”，经理翟燕笑着说。

别家饭店说的是不隔夜，在
开元讲究的是不隔餐。比如最
受欢迎的熏猪骨，是每天上午卤
煮 4小时后，中午厨师用果木熏
制而成；下午再重新卤煮，为晚
餐作准备，确保不隔餐。
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