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云冈黄酒相约大同餐饮人（18）

乌龙茶的乌龙茶的““乌龙乌龙””事事（（中中））

“六一”儿童节就要到了，记得小时
候过儿童节，没什么地方可以去，去得
最多的就是市里的几个公园，玩一玩游
乐设施就算过节了。如今，我市适合孩
子玩的地方越来越多。在此，记者就给
大家推荐几处适合带孩子过节的有吃又
有趣的地方。

奥特曼是许多 80 后的童年记忆，不
知道从什么时候开始，也成了孩子们喜
欢的动画人物之一。于是，当奥特曼堡

这样一家以奥特曼为主题的餐厅开业
后，立刻便成了小朋友们的打卡之地。
在这家餐厅，除了大厅内陈列的几个大
型奥特曼造型外，还有很多与奥特曼相
关的手办、玩具等，主餐则是汉堡、薯条
等西式快餐。

蛋糕是很多小朋友喜欢的美食，只要
有可能，一定希望天天都能过生日。不过，
光吃可不过瘾。在小世界手工坊里，从蛋
糕坯到奶油、新鲜水果，全都选材优质。你

可以带着孩子进行一次手工蛋糕的制作，
不仅好玩好吃，还能培养动手能力。

近年来，去农场采摘是许多人假日
休闲的方式之一。儿童节，带着孩子一
起去大棚采摘新鲜水果，让宝贝们在亲
近大自然的同时增长农业知识，知道食
物的来之不易，也是个不错的选择。

当然，我市值得带着孩子一起游玩的项
目还有很多。但无论做什么，有父母的陪伴
才是最快乐的。 孟维鹏

不同于绿茶和红茶，乌龙茶的加工工
艺较为复杂，制作过程中不会完全破坏全
叶组织，但又要轻微擦伤叶缘组织；细胞
内含物既不能完全变化，但又有一部分发
生氧化作用。靠着这样复杂的工艺，最终
获得乌龙茶独特的色、香、味。

乌龙茶的加工过程，大体可以分为晒
青、做青、杀青、揉捻、干燥几步。做青是乌
龙茶品质形成的关键步骤，也是乌龙茶特
有的加工工艺。做青过程包括“摇青”和

“凉青”工序，两者交替进行，反复多次。摇
青又称“浪青”，通过摇青工序破坏叶缘细
胞，促使多酚类等物质发生酶促氧化及青
臭气挥发；再通过凉青工序使叶表水分蒸
发、叶内水分分布均衡，进一步促使多酚类
等物质发生酶促氧化，香气物质进一步形
成。具体过程为，摇青一段时间后，把叶片
摊开凉青，然后再摇青、凉青。反复多次以
后，叶缘由于遭到破坏而发生轻度氧化，叶
片呈现红边，叶片中央部分则由于叶绿素
等物质降解，叶色变淡，由暗绿转淡绿再变
为黄绿，最终形成“绿叶镶红边”的特点。

按照不同乌龙茶所需发酵程度的深
浅，制作过程中的做青程度也有所不同。
所以，乌龙茶的制作工艺在具体掌握上，
不同产地、不同品种各有不同，品质也有
所差异。

既然乌龙茶这么爱“摇”，你也可以试
试喝前摇一摇，说不定还能品出更多不一
样的味道哦！ 谦益泰

如今，乳制品市场上除了常见的牛奶、
羊奶之外，骆驼奶等“特色奶”也悄然盛行。
可是，由于我国特色乳制品目前并没有统一
的行业标准，即国家标准，而市场上的骆驼
奶品牌众多，有的参考地方标准生产，有的
则以固体饮料标准来生产。因此，消费者在
购买骆驼奶时一定要看仔细。

据了解，编号为 DBS 65/014-2017 的
《食品安全地方标准 驼乳粉》是目前大多
数生产驼乳粉的企业所使用的标准。除此
之外，还有一部分骆驼奶生产企业以保护
消费者健康、提高产品质量为己任，制定了
严于地方标准的企业标准。驼能生物科技
有限公司就是其中之一，其所执行的标准
为Q开头的企业标准：Q/ZTSW0001S。

驼能生物科技有限公司以生产纯骆
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。

消费者在选择驼奶时，除了看其所标
注的执行标准外，还应看配料表，通常纯
驼奶配料表只有一种，即骆驼生鲜乳。如
果配料表中还有其他成分，如大豆粉、乳
清粉、植物油等，就不是纯驼奶了。另外，
纯正的驼奶闻起来会有淡淡的乳香味，在
口感上比牛奶稍微偏咸。但如果咸味比
较明显，就有可能是商家添加了食用盐来
混淆消费者。 广告信息

油 条 ， 是 许 多 人 爱 吃 的 食 物 。 尤
其与豆腐脑或是豆浆搭配，更是许多
人吃早餐时的主要选择。可是，从健
康 角 度 来 说 ， 油 条 毕 竟 是 油 炸 食 品 ，
并非对身体健康有益。而且，一些关
于油条铝超标的新闻，也让人对油条
不禁“望而却步”。

采访中记者了解到，人们对于油条
最主要的担忧就是里面所含的铝，因为
有些商家在制作油条时会加入明矾，而
明矾中含有一定的铝元素，在一定条件
下容易产生氢氧化铝。如果在体内堆积
过多，对人们的身体健康有一定危害。
另外，制作油条时所用食用油的好坏也
是人们关心的问题。

那么，油条到底能不能放心吃呢？
我市一家医院消化科的王大夫说，油条
属于脂肪含量相对较高的油炸食品，可
以吃，但是不能常吃。另外，现在市场上
很 多 油 条 都 是 无 矾 油 条 ，建 议 首 先 选
择。如果是自己在家炸油条，应注意控
制油温不要过高，油炸时间不应太长，待
油条金黄色时即可出锅。除此之外，吃
油条时不必只是单一地搭配豆浆或是豆
腐脑，也可以搭配一些新鲜蔬菜、杂粮粥
等食用。

而记者在采访中还了解到，从近年
来我市油条等油炸面制品监督抽检结果
看，铝残留量指标合格率明显提高。有
关专家也指出，食用检出少量铝的油条，

并不会产生不利的健康影响，只有长期
食用铝超标的食品，才有可能影响人体
健康。如不考虑其他食品中铝的来源，
以一根油条 1 两，按照国家标准中的最
大限量值来计算，一个 60 公斤体重的成
年人，每周食用 24 根油条，才会达到影
响健康的风险值。因此，油条是可以放
心吃的，但要适量。 锦华

《孟子·离娄下》 里有一句话：资
之深，则取之左右逢其原。原意是学
得工夫到家后，就能积蓄很深；积蓄
深了，就能左右逢源取之不尽。这句
话用在张利军身上很是恰当。张利军
在厨房里能够得心应手，游刃有余，
实 则 是 通 过 多 年 的 不 懈 努 力 。 也 因
此，才成为我市较大规模主题婚礼酒
店 之 一 的 瑞 世 佳 典 餐 饮 集 团 副 总 经
理，负责菜品研发和厨政管理。

生于 1983 年的张利军身材高大，
声如洪钟。他 15 岁时便从内蒙古自治
区来到大同市打工，先后在蓝宝石酒
店、九州饭店等店学厨。张利军性格豪
爽，且有号召力，有责任、有担当，在他
18 岁时就率领一个小团队以包厨为业，
在我市周边县乡颇有名气。

2012 年，张利军入职大同市瑞洲
大酒店，从烹炒工作干起。无论每天
有多累，他都坚持第一个到，最后一
个走。他的勤奋，老板看在眼里，很
快他就在瑞洲大酒店担任总厨职务，
开始主抓菜品研发出新和厨政管理。
2015 年 1 月，瑞世佳典主题婚礼酒店
开门迎客。这是我市首家集婚礼宴席
和婚庆服务于一体的高端婚礼酒店，
营 业 面 积 8000 平 方 米 ， 可 一 次 接 待
1800 人同时就餐。这一年，张利军又
迎来一次新的挑战，成为该酒店的行
政总厨。

一直以来，我市许多酒店的宴席菜
肴由于种种原因不尽如人意。为改变
这一现状，张利军在菜品上做足了文
章、下足了工夫。他组建了实力超强
的菜品研发团队，团队成员大都从事
厨师行业 25 年以上，且在业内口碑极
佳。他还实行每周例会制度，定期对
菜品进行分析、研究，并根据时令及
消费者的反馈，在推出时令新菜的同
时对已有菜品做出改进。由于张利军
带领团队在菜品开发上精雕细琢，使
得宴席菜品质有了很大提高，让宴席
菜品与零点菜品一样“尽如人意”。如
香椿炒鸡蛋是一道较为常见的时令菜，
张利军别出心裁，又推出香椿炒豆腐，
大受食客们的喜爱。

食 材 决 定 菜 品 。 在 食 材 的 选 择
上，张利军会与该酒店多个部门进行
广泛的市场考察后才选取。一些粗粮
的原材料都实行“专供”，海鲜食材则
是当天空运而至。清汤狮子头是该酒
店的招牌菜，张利军说，他们所用的
猪肉是阳高县一个农户“特供”的，
在制作时还要手工切馅，小火炖制 3
小时以上，所以才有了“肥而不腻、
回味无穷”的“魅力”。扒牛肉是一道
传统菜肴，此菜成菜时大都选用钙质
牛肉。张利军则在菜品研发时“老菜
新做”，选取内蒙古自治区特种黄牛
肉，再根据大同人的饮食习惯，辅以

蒜醋汁，味道独特，成为该酒店点单
率极高的菜品之一。

现实生活中，许多人每天做着平凡
的工作，重复着两点一线的生活，缺乏
激情。但是总有一些人，能在日复一日
的枯燥中找到自己的乐趣与坚持。张
利军就是这样的人，他说，每一份工作，
都有独一无二的价值；每一个目标，都
有人用尽全力去追逐。

资深则左右逢其源资深则左右逢其源
——访瑞世佳典餐饮集团副总经理张利军访瑞世佳典餐饮集团副总经理张利军
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