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云冈黄酒相约大同餐饮人（6）

茶茶 香香

2019 年 2 月，外交部山西全球推介
活动冷餐会在北京举办，张文担任这场
冷餐会的组长，并是头菜“右玉烤羊排”
和第六道菜“浑源凉粉”的烹饪主厨。

据张文介绍，这场宴会光是准备阶
段就历时 3个多月，从食材、器皿、环境到
食品安全等方方面面都进行过无数次演
练。宴会上，他负责烹饪的“右玉烤羊排”
和“浑源凉粉”，是装在类似于玻璃茶盏的
容器中呈现的。而且，菜品非常精致、小
巧。羊排只比围棋子大一点，凉粉则端起
来可以一口喝掉。张文说，在宴会上要保
证同一菜品 500份的味道一致，且摆盘有
序、大小匀称，这些完全靠手工完成是非
常不易的。在当天的宴会上，“右玉烤羊
排”和“浑源凉粉”受到许多参会者的好评，
有的人吃完一份，又转回来吃第二份。

能代表山西向世界推广山西美食、大
同美味，对于张文来说是一种荣耀，而这
一切也与他精湛的厨艺和多年的深厚积淀
分不开。

1993 年，张文初中毕业后便在市第
二职业中学烹饪班学习烹饪基础。毕业
后，学校推荐他到鑫源酒家当了学徒。当
时的师傅叫刘彪，对他要求特别严格，杀
鱼、切配菜等等都必须讲规矩。也正是师
傅的严格要求，让张文养成了在厨艺上始
终精益求精的习惯。1994 年，张文正式

出师后，先在东风里饭店当了一名普通厨
师，后又在英特俱乐部学习粤菜。因为勤
快、有悟性，他很快掌握了主流粤菜的烹
饪技法。为了学到更多粤菜的烹饪技法，
1996 年，他又专门到广州学习。1997 年
底，张文回到大同，带回了“粤菜三绝”的
正宗做法和对“锅气”的理解。1999 年，
张文又拜在雎文选大师门下学习晋菜，师
傅对他的评价是沉稳、有悟性。

采访中记者了解到，从事餐饮业 20
多年来，张文先后担任过五洲大酒店的厨
师长、同利大酒店的行政总厨，并荣获多
项殊荣。在 2013年全国第七届(山西第六
届）烹饪服务技能竞赛中，不仅他的菜品
荣获全国金奖、山西省特金奖，他还被评
为中国晋菜十佳烹调师；2016 年，在第二
十二届全国厨师节上，他荣获年度中华金
厨奖；2017 年，在山西省烹饪大师名师创
意菜技能竞赛中获得特金奖。张文不仅
在酒店餐饮管理和人才培养方面独具见
解、业内闻名，他还带领团队研发“新中国
菜”，首次打破地域界限，融合各菜系的烹
饪精髓，让“老滋味”和“新创意”实现口味
的融合。张文说，一个好厨师不能仅仅是
菜烧得好吃，更应不断创新，弘扬我们几
千年的饮食文化。今后，他会把更多的精
力投入到晋菜的挖掘和传承上，让晋菜绽
放出更耀眼的光芒。

春节就要到了，在这个重要的日子
里，吃什么是要花费许多心思的。那么，
你知道过去老大同人在春节期间都会吃
些什么吗？

据市地方志记载，老大同人对春节
期间的饮食非常重视，年前不仅要蒸大
馍馍、包子、隔年糕，炸油果子、麻花，还
要烧肉、炸丸子、煮羊头、生豆芽、做豆
腐、做小菜等。到了除夕之夜，则合家欢
聚，吃团圆饭。这顿年夜饭，过去讲究

“三碗四盘子，烧猪肉加丸子，热乎乎的
火锅子”，主食为“更岁饺子”。

不仅如此，从初一到十五，老大同人

的饮食也十分讲究。通常初一多吃素
食，一般是素菜、大馍馍，喝氽饭，并饮自
制黄酒。初二清早要煮饺子吃，称为“吹
元宝”。是日，还要请女婿，以“三个盘一
火锅，米饭馏馍馍”招待。初五多吃面，并
有“破五吃顿面，一亩打一石”之谚，大同
城内居民则多吃饺子。初八，俗称八仙
日，周边一些县区要做“八仙菜”，吃油炸
食品，以油香烟馨迎八仙。初十为石头
节，民间传为老鼠娶亲，中午多吃油糕，也
有吃饼的，意在盖仓防鼠。到了正月十
五元宵节，这一天多吃饺子，晚上“闹元
宵”后则煮元宵吃。 锦华

最好的咖啡在南美，最好的红酒在欧
洲，最好的驼奶奶源就在新疆伊犁那拉提
和库尔德宁大草原。这里是真正的黄金
核心奶源地区，全国 47%的驼奶来源于此。

据了解，为了给人们提供健康营养的驼
奶产品，驼能生物科技有限公司秉持着绿
色、生态、品质、健康和安全的经营理念，实
地调研考察了新疆多个骆驼奶源牧区，最终
选定了位于北纬47°的牧区。这里独特的
地理环境，为骆驼提供了极佳的食物环境和
生存环境。在这个环境中长大的骆驼身躯
高大，喝的是天山雪水，吃的是自然生长的
中草药，并采取自然放牧的养殖方式，奶源
品质更佳。不仅如此，为避免破坏营养成
分，“驼能”公司还斥巨资建了自动化程度很
高的生产线，并且采用瞬时直喷低温高压杀
菌技术，在生产过程中不加任何添加剂，最
大限度保留了骆驼奶的营养成分。

如今，市场上骆驼奶的品牌众多，但
“驼能”骆驼奶在市场上很受消费者青
睐。究其原因，得益于其一直专注于纯驼
奶的生产。据悉，“驼能”系列产品，均获得
国家权威机构有机审核认证，真正做到了

“四不添加”，即不添加蔗糖、麦芽糊精，不
添加香精、不添加色素、不添加防腐剂，以
及六“零”保障，即零农药/化肥、零人工合
成激素、零转基因物质、零麸质谷蛋白、零
抗生素、零重金属污染。 广告信息

如果说喝茶是为了解渴的话，那品茗
一定要上讲究了。虽是一字之差，却是不
一样的感受。而品茗的第一步“闻香”，则
更是少不了的。

当你走进茶店，率先迎接你的一定是
满屋飘香的茶味。也许你会好奇，这茶树
也不是香气浓郁，为什么茶叶就这么香
呢？其实，茶香来源有很多种，简单来说
可以归纳为三种：品种香，以铁观音为代
表的兰花香；地域香，以武夷山岩茶为代
表的岩韵花香；工艺香，以金骏眉为代表
的花香与果香的完美结合。

那么，可能有朋友又要问了，一片简
单的叶子哪里来的果香和花香呢？综合
来说，茶叶香气的组成比较复杂，会受到
各方面因素的影响，比如品种、地域、季
节、栽培条件、储存方式、鲜叶质量和加工
方法等。而且，在茶叶所含的众多物质当
中还有种芳香物质，虽然其含量微乎其
微，但种类却多达好几百种。迄今为止，
已鉴定的香气物质大约有 700 种，鲜叶中
的香气物质近 100种，制成后的茶类香气
物质还会增加，比如绿茶有 200多种，红茶
有 400 多种，乌龙茶就更多了。如此多的
香气成分，构成了复杂而多变的茶香。

闻香，是辨别茶叶品质的重要途径，
也是享受一杯好茶最重要的一个方面。
一般我们在品闻香气的时候，主要关注有
没有异味、是什么类型的香、香气是否丰
富，以及茶香的高低浓淡等等。学会闻香，
品茶就会变得更有意思。 谦益泰

一直以来，湘菜因制作精细、口味香
辣鲜美而受到许多大同人的喜爱。由瑞
世佳典餐饮集团倾力打造的辣么湘菜
馆虽然开业不久，但却吸引了许多喜爱
湘菜的大同人前去品尝。

湘菜是我国历史悠久的一个地方
风 味 菜 系 ， 特 点 为 香 、 辣 、 酸 、 鲜 ，
具有浓郁的土家风味。辣么湘菜馆高
薪聘请湖南本地湘菜大厨，以传统经
典湘菜及新派湘菜为主打菜品，所用
原 材 料 均 为 原 产 地 保 鲜 空 运 至 大 同 ，
保证了所有菜品的原汁原味。烹饪出
来的菜肴开胃爽口，味浓色重，很适
合大同人的口味。

据了解，辣椒炒肉作为经典湘菜代
表，选用土家黑猪前腿肉，肉质细腻，肥
瘦相间。再结合五指朝天椒和螺丝椒，
一口下去，让你口齿留香。扇子骨的做
法有很多，该店的香辣孜然扇子骨风味
独特。材料取自猪背部，先将花椒、孜
然、大蒜碎爆香，再将扇子骨没入油中炸
至金黄，之后与小米椒、螺丝椒一起炒
制。吃的时候，拿起一块大快朵颐，香辣
爽口，甚是痛快。

“ 菜 是 湖 南 的 好 ， 饭 是 辣 么 的
香。”今天你辣了么？如果还没有，就
去位于百盛中央公园店的辣么湘菜馆
感受一下吧。 广告信息

不断创新不断创新，，让晋菜更耀眼让晋菜更耀眼
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张文，中国晋菜大师、中国烹
饪名师、中国烹饪协会注册中国
烹饪大师、山西省职业院校技能
大赛专业裁判、山西省烹饪餐饮
饭店行业职业技能竞赛高级裁判
员，现为山西省烹饪餐饮饭店行
业协会名厨委员、大同市名厨协
会秘书长、大同市魏都国际酒店
出品部经理。
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