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云冈黄酒相约大同餐饮人（14）

我们都知道，多吃乳制品有益健康。
而一说到乳制品，很多人第一时间想到的
都会是牛奶、羊奶。其实还有一种奶，不
仅历史悠久，而且营养价值较高。它就是
有着“沙漠软白金”之称的骆驼奶。

据《本草纲目》中记载：“骆驼乳，冷，
无毒。补中益气，壮筋骨，令人不饥。”后
世出版的相关书籍中也记载：“驼乳，性味
甘醇、无黏胶感，属微辛，大补益气，强壮
筋骨，耐饥饿，止消渴。”

那么，或许有人会问：骆驼奶这么好，
为什么过去很少听说呢？这是因为在我
国，骆驼主要生活在新疆、内蒙古、宁夏这
些地区，大部分是牧民散养，而且骆驼奶
产量低、不易保存，只能制成驼乳粉保
存。可是，传统奶粉生产工艺中使用的高
温喷粉技术会造成驼奶营养流失，只有采
用乳品低温干燥生产设备，才能保留骆驼
奶中的营养成分，过去技术有限，所以在
牧区以外的地方就很难喝上骆驼奶了。

近年来，骆驼奶日渐被人们所了解，
喜欢喝骆驼奶的人越来越多。据了解，在
市场上众多的骆驼奶品牌中，“驼能”牌骆
驼奶自上市以来，就以纯正的奶源、先进
的工艺，赢得消费者的好评。“驼能”骆驼
奶采用新疆哈密经过有机产品认证的驼
乳原奶，并且在牧场采集后 2小时内锁鲜
加工，最大限度地保留了活性营养成分。
而且，在全产业链的各个环节，也都是高
标准、高要求，以确保“驼能”骆驼奶高质
量、高营养价值。 广告信息

相信对于现在很多的年轻人来说，
外卖已经成为生活中不可缺少的一部
分。除了一些传统饭店增加了外卖项目
外，网络订餐平台上也出现了很多只做
外卖的商家。而其中，一些外卖商家菜
品的品质差了很多。

日前，记者在平台上的一家外卖店
点了一份龙虾饭。当时看照片时觉得菜
品不错，饱满的虾球、色泽金黄的汤汁，

还有青豆、香菇丁等配菜，看着就让人流
口水。怀揣着满心的期待，记者终于等
来了外卖，精致的包装更让人对菜品充
满期待。可是，打开包装的一瞬间，让人
立刻感觉大失所望。只见包装袋里有两
个盒子，一盒是米饭，一盒是用来浇米饭
的小龙虾。黑乎乎的盒子里，零星放着
龙虾尾、几片黑木耳和笋，卖相凄惨。记
者数了一下，一共 21 个虾尾，还特别小。

将汤汁浇在米饭上，和该店在平台上放
着的照片完全是天壤之别。而且，吃起
来味道也很一般，肉质酥软，汤汁除了咸
外，也没有什么特别的味道。虽然平台
上的图片写着“只供参考”，但是这个差
距也太大了。

在此，记者提醒喜欢订外卖的消费
者，订外卖时一定要谨慎，以防花钱买了
不开心。 小孟

记者眼前的谢小燕妆容朴素，不善
言辞。但采访结束时的一个小细节给记
者留下深刻的印象：离开酒店时，谢小燕
将记者送出门外，与记者寒暄之际，一位
客人走了过来。谢小燕立即迎上去询问
客人订的哪个房间、共几位客人等，并一
路将客人引进酒店内。这也许就是一个
从事餐饮服务近 20 年的“服务大师”的职
业素养：细致入微，事必躬亲。

1993 年，不到 20 岁的谢小燕听说市
里的昆仑饭店工资高、福利好，便从姜家
湾煤矿来到昆仑饭店，当了一名服务员。
采访中谢小燕对记者说，当时人们对饭店
服务员有很大偏见，在“昆仑”当服务员都
不敢让亲戚朋友知道，只说是在市里打
工。自己也不擅长与人交流沟通，只会踏
踏实实地干好自己的工作。当时“昆仑”
的生意特别红火，工作强度很大。尤其是
晚上，有时很晚了还有客人用餐。其他服
务员有的悄悄走了，有的抱怨客人，而她
却从不早走，也不抱怨，每次都耐心地等
待最后一位客人离开。正是由于她这种
踏实肯干、任劳任怨的工作态度，两年后，
她成了饭店的领班，开始从事一些除服务
以外的管理工作，后又到弘雅饭店担任领
班。2008 年，弘雅饭店拆迁，谢小燕担任
昆仑饭店中餐厅主管。2013年，又成为花
园大饭店的餐饮部经理。

采访中谢小燕很少谈她自己，而是一
直强调是企业造就了今天的她：企业常态

化的学习，让她开阔了眼界，让她变得自
信，让她从心底里爱上这个职业。正因为
热爱，谢小燕将热忱变成暖心服务，从细
节入手，让顾客体会到她的温暖。客人点
菜时点基围虾，如在冬季，海鲜价格较高，
她会委婉地告诉客人，这个时节店里其他
海鲜也很不错，可以尝试一下，这样客人
既“不丢面子”，还省了钱；而在夏季，她
会告诉顾客，这个时节正是吃基围虾的
时候，价格也很合适。多年来，谢小燕
细 致 入 微 的 服 务 感 动 了 许 多 客 人 。 一
次，一位老顾客从老家带了一箱柚子特
意到酒店送给谢小燕，以表达对她多年
来真诚服务的感激之情。“顾客的认可
是对我最大的鼓励，每到此时，再辛苦都
觉得值得！”谢小燕说。

尽管担任经理多年，谢小燕在工作中
从不把自己当“经理”，酒店的大事小情她
都亲力亲为，以身作则。直到现在，酒店
每周三要集中打扫卫生，她都会第一个来
到酒店，默默地清扫酒店的角角落落。在
她的影响下，酒店的员工们在工作中都积
极肯干，不“挑肥拣瘦”。员工做得不好或
者犯了错，她也不会严厉指责，而是“和风
细雨”地对员工说“这次干得不如上次”，
或者“以前从不犯此类错误，是状态不好
吗”等等，并且她会亲自示范给员工看，或
者替状态不佳的员工完成手头上的工作。

就是这样，谢小燕不仅温暖了客人，
也温暖着员工们的心。

一入春，便是品饮绿茶的最佳时节。
若是喝惯了龙井、碧螺春的朋友想要换
换口味，那不妨尝尝浙江名茶的后起之
秀——那宛若鸡汤般鲜灵的安吉白茶。

虽然名字叫安吉白茶，可此“白”非彼
“白”。按照制茶工艺来讲，其加工流程
为摊放——杀青——摊凉——理条——
干燥等工序（白茶的加工流程为萎凋——
干燥），因此，它可是正儿八经的绿茶。历
史上有关安吉白茶的记载为：安吉白茶的
茶树是茶树的白化变种，属珍稀树种，每
到春季发出的嫩叶玉白，在“春老”时变为
白绿相间的花叶，至夏才呈全绿色。当然
了，品质较好的安吉白茶，都是采自独特
的珍稀良种“白叶一号”。

安吉全年气候温和，无霜期短，冬季
低温时间长，绝对低温一般在 10度以下，
空气相对湿度 81%，直射的蓝紫光较少，土
壤中含有较多的钾、镁等微量元素。正是
这独特的生态环境，孕育出了鲜爽度高的
安吉白茶。根据科学研究，安吉白茶“返
白”的过程，也是叶绿素减少的过程。也
正因为叶绿素明显减少，茶树才会返白。
返白后又能复绿，这也与叶绿素的变化有
关。茶树在返白——复绿的过程，随着叶
片白化程度的加深，氨基酸含量升高。最
白期，氨基酸达到最高值。同时，在返白
过程中，茶多酚与氨基酸的变化趋势相
反，也就是在返白后，氨基酸达到最高峰
值时，茶多酚含量则降至低谷。研究表
明，安吉白茶的氨基酸含量高出一般茶叶
一 倍 ，为 6.19%-6.92%；茶 多 酚 含 量 约 为
10.7%，约为其他茶叶的一半。

春暖花开时节，泡上一杯安吉白茶，尝
尝茶界“鸡汤”的鲜灵感吧！ 谦益泰

饼干是许多人喜爱的休闲食品，市
场上各种口味的饼干也是琳琅满目，一些
饼干还被冠以“营养”“健康”的名头。那
么，这些所谓的营养饼干真的健康吗？我
们在挑选饼干时又该注意些什么呢？

日前，记者在我市一家大型超市看
到，各种饼干满满当当地占据了两排货
架，有儿童饼干、老年人饼干、牛奶饼干、
苏打饼干、粗粮饼干、高钙饼干、无糖饼
干、养胃饼干、蔬菜饼干等。在货架间挑
选饼干的多是年轻消费者，有的是给家
人买，有的是为自己挑选。正在选购饼
干的王女士告诉记者，她平时工作较忙，
有时加班顾不上吃饭，抽屉里备点饼干
很方便。她经常买苏打饼干，因为听说

这类饼干含油量少，对胃好。而市民张
先生则对记者说，他的母亲患有糖尿病，
别的饼干含糖量高，不敢吃，这种无糖饼
干比较适合糖尿病人吃。

据了解，饼干的主要原料就是低蛋
白质含量的精白面粉、油、糖、碳酸氢
钠等。那么，这些看上去很“健康”的
饼干，真的更有益于我们的身体健康
吗？记者在对比营养成分表后发现，一
些儿童饼干、老年人饼干除了钙含量较
高外，其他营养成分与普通饼干大同小
异；含糖饼干和无糖饼干的热量并没有明
显区别，无糖饼干的脂肪含量甚至高于普
通饼干；粗粮饼干的纤维含量较高，但油
脂含量也比较高。

那 么 ，我 们 到 底 该 如 何 挑 选 饼 干
呢？据市市场监督管理局一位工作人员
介绍，买饼干除了在正规渠道选择品牌
产品外，还要看包装上是否有厂家、厂
址、执行标准、配料表和保质期。另外，
挑选时不要一味重味道，看包装上的那
些宣传内容，应该重点看看配料表与营
养成分表，尽量挑选口味清淡、油脂含量
低的种类，尤其要避免含有反式脂肪酸
成分的饼干。 一凡

绝知绝知““服务服务要躬行要躬行””
——访注册中国餐饮服务大师谢小燕访注册中国餐饮服务大师谢小燕

谢小燕，2019 年被评为“注
册中国餐饮服务大师”，2019 年
11 月被大同市妇女联合会授予

“岗位女能手”荣誉称号，2020
年 11 月荣获“文明餐桌形象大
师”称号。现为花园大饭店餐
饮部经理。

选 饼 干 要 看 油 脂 含 量选 饼 干 要 看 油 脂 含 量

订 外 卖 要 注 意订 外 卖 要 注 意““ 避 坑避 坑 ””

鲜如鸡汤的安吉白茶鲜如鸡汤的安吉白茶

““驼能驼能””骆驼奶骆驼奶：：
高品质高品质 高要求高要求


