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云冈黄酒相约大同餐饮人（12）

那些美味的饼

驴肉火烧虽不是大同的传统食物，
但却是许多大同人喜爱的美食，在大同
的街头也有许多驴肉火烧店。

驴肉火烧是起源于保定、河间一带
的传统小吃，在冀中平原的地位相当于
牛肉拉面在兰州、刀削面在大同的地位，
既可以是正餐，也可以是早餐，还可以是
地方特色小吃。

据了解，判断一家店的驴肉火烧好
不好，一要看驴肉，二要看火烧。一般来

说，制作驴肉火烧时，要将驴肉先以大
火、后以文火炖至色泽红润、香而不柴、
香味绵长、酥软适口。在这个过程中，最
关键的是掌握好火候，因为驴肉煮嫩了
不熟，煮老了发柴。而火烧的制作更是
讲究，要先用专用的炉子烙，等火烧基本
熟透后，再放入特制的炉灶中烤制。这
样火烧就可以烤得外面酥脆，里面柔软。

火烧烤好后，将卤好的驴肉伴着
老汤汁夹入酥脆的火烧里面，于是火

烧 的 酥 脆和驴肉的鲜美便完美地结合
了。咬一口，外脆内软，浓香诱人，让
人回味长久。 锦华

在日常生活中，食物的温度是人们
不常探讨的话题。但实际上，不同食物
对温度有着不同的要求。而且无论是烹
调温度，还是食用温度，与我们的身体健
康也都有很大关系。

据有关资料介绍，合适的温度会让
食物的口感更好。如泡茶的最佳水温是
70℃-80℃，这样泡出来的茶水色香味俱
佳，且茶叶中所含的营养物质不会遭到
破 坏 。 冲 蜂 蜜 水 的 最 佳 温 度 为
50℃-60℃，如果用沸水冲蜂蜜，不仅会
改变蜂蜜的味道，使之变酸，还会使蜂蜜
中的酶变性。另外，食物最好稍微放凉
点再吃，以免使食道表皮细胞受损，增加
患食道癌的风险。

对于一些食物适宜的烹饪温度，我
市一家饭店的厨师冯师傅提醒说，烹调

蔬菜时，从保留营养的角度来讲，宜多用
蒸、煮、炖等低温烹调方式，少用炒、煎、
炸、熏、烤等高温烹调方式。如果需要
炒，最好是急火快炒。煲汤时，汤中蔬菜
不宜煮太久，以免维生素 C 遭到更多破
坏。如果需要熏烤，尽量少用明火，并缩
短熏烤时间。另外，味精一般应在菜肴快
出锅或者刚出锅时加入，因为这时菜温在
70℃-90℃左右，是味精溶解 最 好 的 温
度，鲜味也最浓。如果温度过高时加入
味精，味精中的谷氨酸钠就会焦化，既没
有鲜味，还会有一定的毒性。 一凡

红旗大饭店自 1995年开业以来，一
直秉承“高贵不贵，红旗品位”的经营理
念，追求一流的饭菜品质、服务品质、宾客
感受。而昝伟中也在红旗大饭店，从一名
普通的学徒，成长为厨艺精湛的厨师长。

昝伟中是从 1998 年开始到红旗大
饭店学厨的。他告诉记者，当时想在大
饭店学厨很难，因为学厨的人多，而全大
同又没几家像样的大饭店。所以，他很
珍惜自己能在红旗大饭店学厨的机会，

在学厨的过程中，一有机会就认真向师
傅请教。而且，他对师傅和师兄们都非
常尊重，师傅和师兄们也都愿意真心实
意地教他。有一次，师傅让他学做肉臊
子，他心想自己是搞中餐热菜的，不愿意
学。但师傅不同意，必须让他学，希望他
能多掌握一点技能。昝伟中说，他在学
徒的过程中遇到不止一两位师傅，还有
几位是外地师傅，现在 20 多年过去了，
他和师傅们仍然保持着联系。

采访中昝伟中告诉记者，他曾先后学
习过本地菜、广东菜、淮阳菜、国宴菜的烹
饪技法，尤其擅长国宴菜，代表菜品有国宴
清汤狮子头、乌鱼蛋汤、国宴焗银鳕鱼等。
他也曾多次在各类比赛中获奖。2003年，
他荣获山西省烹饪大赛个人金奖；2008年，
他被授予“山西省十佳厨师”称号；2012年，
他荣获全国烹饪大赛个人金奖；2020年，他
被授予“中国晋菜大师”称号。

昝伟中是从 2008 年开始担任红旗
大饭店厨师长的，除了负责管理工作，
还要培养新人，不断进行菜品研发。昝
伟中说，虽然自己现在从事的是管理工
作，但他始终抱着学徒的心态对待工
作，不断学习企业管理方法。他告诉记
者，管理工作要因人而异，比如有人适
合温柔管理，宜多交流、开导，有人则适
合严格要求。只有针对不同性格的人，
采用不同的管理方式，才能让工作更上

一层楼。而在培养新人方面，昝伟中强
调学厨必须先学做人。因为如果人品
不好，就无法与师傅交流，与师兄弟合
作。而且，他也更愿意培养有创新能
力、不服输的新人，因为这样的人才不
会被市场淘汰。

采访中，昝伟中多次提到红旗大饭店
的企业文化。他告诉记者，从去年9月，饭
店提出了“发扬红旗人精神，创顾客满意
服务”的口号。为了保证菜品质量，相关
部门负责人要亲自走访市场、考察货源、
多次回访，确定食材质量无误方可进入采
供部门。而且，凡是饭店售出的菜品，都
要保证质量，顾客对饭菜提出任何意见或
是建议，也都必须坦诚接受。也正是在这
种企业文化的熏陶下，员工们都恪尽职
守，自觉把自己的工作干好。不仅如此，

“红旗人”还深谙“服务即信誉”的经营原
则，尽力将服务做精做细。有一天晚上 8
点多了，一位顾客说想吃炒青椒，可是当
时厨房正好没有青椒了，而且天色已晚，外
面也没有卖菜的了。这时，一名家住新华
街的员工说自己家有，并马上让媳妇儿骑
车送了过来，最终为顾客炒出了这道菜。

采访结束时，说起今后的打算，昝伟
中说，厨师是一个饭店的核心，自己能有
今天的成绩，得益于“红旗”这个品牌。
他会一直做下去，带好团队，在红旗大饭
店这个平台上实现自己的个人价值。

近年来，富含多种氨基酸和蛋白质的
骆驼奶日渐受到人们的青睐，市场上骆驼
奶的品牌也是琳琅满目。但比起常见的
牛奶，骆驼奶要难买得多，这主要是因为
骆驼的数量稀少，奶源有限。因此，消费
者在选购骆驼奶时一定要学会辨别，以防
买到配方奶。

据了解，新疆是全国养骆驼最多的地
区，占全国骆驼总数的 50%左右，一年的驼
奶产量为 4 万多吨。骆驼奶的产量为什
么这么少呢？这是因为，一般情况下，一
峰双峰驼的产奶量仅为 1.5-2kg，其中大
部分被驼羔所食，只有 1kg左右能供人类
所用。而且，骆驼也不像奶牛一样可以
人工干预产奶，其自身调节系统非常好，
喝水多或少并不会影响产奶量。另外，
骆驼奶也不像牛奶那样容易挤出。不但
挤奶者要与骆驼建立良好的关系，这样骆
驼才肯让其挤奶，而且母骆驼必须嗅到幼
骆驼的气味，才会分泌乳汁。

那 么 ， 消 费 者 如 何 辨 别 所 购 买 的
骆驼奶是纯驼奶呢？据介绍，消费者
可通过查看成分表来辨别所买的骆驼
奶是配方奶还是纯驼奶。如果配料表
后面只写了“骆驼生鲜乳”，这样的产
品为纯驼奶；如果还有其他成分，均
为配方奶。另外，在口感上，骆驼奶
比牛奶稍微偏咸。 广告信息

学厨必须先学做人学厨必须先学做人
——访红旗大饭店厨师长昝伟中访红旗大饭店厨师长昝伟中

《神农本草经》中有这样的记载：“神
农尝百草，日遇七十二毒，得荼而解之。”
而唐代陆羽在《茶经》里也说：“茶之为饮，
发乎神农氏。”茶最早被发现，是因为它有
解毒的功效。而在我们的记忆中，那一丝
丝清凉的苦涩，是我们对茶的模糊认识。

“清明”，是最易勾起对故人怀念的节
气。对于茶叶来讲，“清明”也是最为珍贵
的时刻。适中的气温、充沛的雨量、较少的
虫害侵扰，加之经历了漫长时间的积蓄，在
这个时节里，它向世人展现出最好的姿态。

那明前茶除了绿茶还有别的茶吗？
今天就来说说那生长在“清凉世界”中的
莫干黄芽。莫干黄芽始自晋代，是浙江省
第一批省级名茶，因其产于“清凉世界”莫
干山，常含有嫩黄白毫芽尖，遂得此名。
关于黄茶的采摘，要求十分严格，有芽茶、
毛尖、明前及雨前之分。清明前后所采称

“芽茶”，芽茶最为细嫩，于清明与谷雨之
间采摘一芽一、二叶。黄茶属轻发酵茶
类，加工工艺近似绿茶，只是在干燥过程
前或后，增加一道“闷黄”的工艺，促使其
多酚叶绿素等物质部分氧化。而就是这
一道“闷黄”，使得茶叶的颜色与泡出来的
汤色都有了改变。

明前茶，得季节之神髓、时节之精华，
芽叶细嫩，色翠香幽，味醇形美。在这万物
生长之时，让我们泡上一杯鲜嫩的茶叶，
感受其独有的鲜美吧。 谦益泰

感受明前那杯茶感受明前那杯茶

选驼奶谨防配方奶选驼奶谨防配方奶

驴肉火烧驴肉火烧：：外脆内软外脆内软 浓香诱人浓香诱人

食 物 烹 调 食 用 都 要 讲 究 温 度食 物 烹 调 食 用 都 要 讲 究 温 度


