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云冈黄酒相约大同餐饮人（16）

那些美味的饼

茶叶的那些滋味茶叶的那些滋味（（下下））

近年来，骆驼奶日渐走进人们的生
活，市场上骆驼奶的品牌也是琳琅满目。
其中，由驼能生物科技有限公司生产的

“驼能”牌骆驼奶，以纯天然、营养丰富的
特点受到许多消费者的喜爱。

驼能生物科技有限公司是一家专注于
骆驼奶产业创新发展的企业，以生产纯骆
驼奶及驼奶制品为主，产品包括纯驼乳粉、
纯骆驼奶、驼初乳及儿童驼乳粉。而且，

“驼能”系列产品均获得国家权威机构有机
审核认证，并做到了“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。

据了解，“驼能”骆驼奶的好品质主要
得益于其好产地、好奶源、好工艺三大优
势。为了给消费者提供健康营养的驼奶产
品，“驼能”公司实地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，驼奶质量更好。
另外，为保证驼奶的新鲜度，“驼能”公司
与靠近牧区且多年从事驼奶生产加工的
正规大型企业合作，结合现代化科学管理
技术，保证每一杯骆驼奶均由牧场直达。
不仅如此，为避免破坏营养成分，“驼能”
公司还斥巨资建设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，使骆驼
奶的纯度达到较高状态。 广告信息

立夏已过，气温也在逐步回升。不知
道你是否对茶叶的滋味有了新的认识，在
此我们继续之前的话题，聊聊那些没说完
的滋味。

除了上次介绍的几种类型外，茶叶的
味道还有好多种。其中，陈醇型一般是指
茶叶在加工中有发水闷堆的陈醇化过程，
属此味型的有六堡茶、普洱茶等。鲜醇
型，是指鲜叶较嫩，味鲜而醇，回味鲜爽，
属此味型的茶叶有太平猴魁、高级烘青、
大白茶、小白茶、高级祁红、宜红等。鲜浓
型，是指鲜叶嫩度高，叶厚、芽壮、新鲜，水
浸出物含量较高，味鲜而浓，回味爽口，属
此味型的茶叶有黄山毛峰、茗眉等。清鲜
型，多指红茶或绿茶因加工及时合理，有
清香味及鲜爽感，属此味型的茶叶有蒙顶
甘露、碧螺春、雨花茶、都匀毛尖、白琳工
夫及各种银针茶。甜醇型，指味感甜醇，
属此味型的茶叶有安化松针、恩施玉露、
白茶及小叶种工夫红茶。鲜淡型，指鲜叶
中多酚类、儿茶素和水浸出物含量均少，
氨基酸含量稍高，茶汤入口鲜嫩舒服，味
较淡，属此味型的茶叶有君山银针、蒙顶
黄芽等。醇爽型，指鲜叶嫩度好，滋味不
浓不淡、不苦不涩，回味爽口，属此味型的
茶叶有黄茶类的黄芽茶及一般中上档工
夫红茶等。醇和型，指滋味不苦涩而有厚
感，回味平和较弱，如黑茶类的湘尖、六堡
茶及中档工夫红茶等都属此味型。平和
型，指鲜叶较老，整个芽叶约一半以上已
老化，属此味型的茶叶很多，有红茶类、绿
茶类、青茶类、黄茶类的中下档茶及黑茶
类的中档茶。

好了，关于茶叶的滋味，我们就说到这
里。还是那句话，茶叶的发展还在继续，茶
叶的滋味也远不止这些。 谦益泰

黄烧饼是灵丘县特产，具有色泽金
黄、香甜酥脆、油多不腻、久存而不变质
的特点。

说起黄烧饼的来历，还有一个小故
事。据《灵丘县志》记载，清朝时，灵丘上
寨村有位屠夫用驴油、白面和白糖做成圆
饼，经土炉烤制成烧饼，吃起来香甜可
口。后来，由于买烧饼的人越来越多，而
驴油有限，便改用当地的菜籽油、胡麻

油。因这种烧饼色泽金黄，屠夫遂为其起
名“黄烧饼”。此后，烧饼师傅又进一步改
进制作工艺，调整了油、面、糖的比例，撒
上了芝麻，并确定了黄烧饼的标准：直径
12厘米，饼重约 80克。

黄烧饼香甜酥脆，吃的时候要用一
只手将饼竖起来，拿到嘴边，轻轻一咬，
另一只手放在嘴下接着纷纷落下的碎
屑。饼到嘴里，轻轻咀嚼，饼就化在嘴

里 ，胡 麻 油 和 芝 麻 混 合 的 香 味 充 满 口
腔。即使整个饼吃完，嘴里仍留有余香。

黄烧饼作为地方特产，是许多大同
人走亲访友的馈赠佳品。黄烧饼制作技
术，还入选山西省非物质文化遗产保护
名录。 锦华

最早认识王明亮，是在第四届成龙国际
动作电影周 2018雪花啤酒美食嘉年华上。
花园大饭店作为美食节“本地美食”板块的
领军饭店，亮相于美食节。在12天的美食节
中，作为花园大饭店行政总厨的王明亮每天
亲自上阵，精心制作每一道精美小吃，哪怕
是一个小细节也要做得同在饭店里一样。
美食节的工作人员对王明亮说，美食节的菜
品是快餐，没必要做得那么精细，菜品上的
配饰可以忽略。王明亮却说：“试玉要烧三
日满，辨材须待七年期。我代表的是‘花园
大饭店’这个金字招牌，不能有半点疏忽。”

美食节已过去近 3 年了，王明亮的
话让记者至今记忆犹新。4 月末一个晴
朗的上午，记者再次见到王明亮，他依然
说，入行 28年，每天都不敢懈怠。

王明亮来自内蒙古自治区的一个农村，
上世纪80年代末期，他在高考中以0.5分之
差与报考的中专院校失之交臂。他原打算
打工挣些钱再去复读，然而挣钱的艰辛、家
人的不易，让他放弃了上学，至今都令他十
分遗憾。王明亮在家里就经常帮母亲做饭，
他离开家乡打的第一份工就是在一个建筑
工地食堂做饭。单调机械的工作让他感到
前途渺茫，不想就此虚度一生。于是，王明
亮离开工地，到职业技术学校学习厨师专
业。1993年，王明亮技校毕业后找工作又颇
费一番周折。他沿着各条街道，挨家问饭店
是否需要厨师。可是，他硬是找了半个月也
没找到一家要厨师的饭店。一天，他来到位
于儿童公园西门的一家饭店，结果人家刚刚

招上厨师。备感失望的王明亮在与老板闲
聊时，老板说他的一个亲戚在弘雅饭店，让
他去那里试一试。王明亮拿着这位好心老
板写的便条去了弘雅饭店，终于在那里找到
了工作。采访中王明亮对记者说，找工作的
艰难让他十分珍惜这来之不易的机会，尽管
当时在饭店里只是个杀鱼工，可他却认真对
待，恪尽职守。他曾一年没休息过一天，还
多干出30多个班（加班）。弘雅饭店负责人
看他勤劳肯干，便让他进入后厨开始配菜。
两年后，王明亮上灶炒菜，成为一名真正的
厨师。后因工作出色，在花园大饭店开业
时，王明亮来到花园大饭店，并逐步成为行
政总厨。

王明亮不仅吃苦耐劳，而且也十分
热爱学习。成为厨师后，每当店里请来
钓鱼台国宾馆的大师、粤菜大师，他都潜
心学习。学习之后还要反复琢磨，根据
大同人的口味习惯进行改良。现如今，
花园大饭店里很多菜品，诸如秘制牛小
排、宫廷海珍、藜麦刺身等都是王明亮经
过琢磨、试制研发而来。王明亮不仅在
研发菜品上肯下工夫，在“传帮带”上也
颇 用 心 思 。 他 说 ，带 徒 弟 既 要 严 又 要
松。在业务上要高标准严要求，在日常
生活中则尽可能去关心他们。

直到现在，王明亮每年都要花好几
千元订阅和购买各种专业杂志和书籍，
一有时间他就看看书。他说，厨师看似
只是炒炒菜，但学无止境，勤学、苦干才
能成为“大师”，而不仅仅局限于“厨师”。

面包，是许多人的早餐食品。其中，全
麦面包因膳食纤维丰富、热量较低，受到人们
的青睐。可是，记者在采访中发现，一些消费
者在挑选全麦面包时，只要看到包装上标着

“全麦”字样，或是面包为褐色，就以为自己买
到的是全麦面包。其实，事实并非如此。

据了解，全麦面包是指用没有去掉外
面麸皮和麦胚的全麦面粉制作的面包，特
点是颜色微褐，肉眼能看到很多麦麸的小
粒，质地比较粗糙，但麦香浓郁。不过，由
于真正的全麦面包含有较多粗纤维，口感
非常粗糙，难以下咽。于是，为了让消费

者更易于接受，大多数商家一般只是添加
部分全麦粉，以让全麦面包吃起来口感更
好。可是，由于全麦面包原料成本较高，
一些商家为了节约成本，通过在白面粉里
加入焦糖或糖浆，使面包在颜色上很像

“全麦面包”。因此，我们在挑选全麦面包
时不能仅仅从颜色上来判断。

那么，我们该如何挑选全麦面包呢？
据了解，挑选全麦面包，首先要看配料
表。如果配料表中全麦面粉的排名越靠
前，说明该产品中全麦面粉的添加量越
多。其次，看外观及颜色。全麦面包通常

为褐色，不仅表面有较多麸皮，而且切开
后内部断面上也有麸皮。另外，在口感
上，虽然全麦面包相比普通白面包略粗
糙，但全麦面包香味浓郁，吃起来更有嚼
劲。除此之外，我们在挑选全麦面包时，
应尽量挑选添加剂少的面包。 一凡

好品质源于好工艺好品质源于好工艺

王明亮，山西省烹饪名师、山
西省晋菜大师，现为花园大饭店
行政总厨。2013 年，获全国第七
届（山西省第六届）烹饪服务技能
竞赛团体金奖；2019 年，获第八届
全国烹饪技能竞赛（分赛区）专业
组中餐热菜银奖、山西省第七届
烹饪服务技能竞赛个人赛中餐热
菜项目特金奖，并被大同市劳动
竞赛委员会授予“三等功”。

试 玉 要 烧 三 日 满试 玉 要 烧 三 日 满
——访访花园大饭店行政总厨王明亮花园大饭店行政总厨王明亮
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挑全麦面包不能只看颜色挑全麦面包不能只看颜色


