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云冈黄酒相约大同餐饮人（22）

吕战胜，听上去一个十分男性化的
名字，实则为一位气质优雅的女子。在
她的身上，洋溢着职业女性干练、自信
的风采。已在餐饮服务行业浸润了 20
多年的吕战胜，心中一直保留着“最初
的美好”，用心探究，精心钻研，成就璀
璨的“服务诗篇”。

吕 战 胜 来 自 灵 丘 县 的 一 个 小 山
村。她的母亲虽然文化程度不高，却颇

有远见。尽管家里经济十分困难，仍坚
持供孩子们读书。“上世纪八九十年代，
在我们那个小山村里让女孩读书的家
庭很少。”采访中吕战胜对记者说，她坚
毅 的 性 格 来 源 于 母 亲 对 她 的 影 响 。
1998 年，会计学校毕业的吕战胜放弃
了县城相对稳定安逸的工作和生活，决
定留在市里闯一闯，因为她想看看外面
精彩的世界。在一家招待所干了一段
时间后，吕战胜来到永和大酒店，也就
是后来的永和食府，应聘当了一名会
计。当时酒店负责人看她外形、气质都
很好，让她先干服务员。结果在几十个
新招聘的服务员当中，吕战胜脱颖而
出。她不仅聪明伶俐，勤奋好学，每次
业务考试都是第一名，而且她还十分

“听话”，任劳任怨。6 个月之后，吕战
胜成了领班。工作中获得的巨大成就
感让她变得更加自信，而且她从心底里
爱上了服务员这份工作，从而放弃了当
会计的念头，她决心在服务行业干出点
名堂来。由于工作业绩突出，吕战胜很
快走上管理岗位，并且能够独当一面，
她曾在“永和”旗下各个店都做过负责
人。2020 年，吕战胜又出任永和文瀛
饭店的经理。

在多年的工作中，吕战胜一直把“用

心服务”贯穿始终，并树立起把顾客当亲
人、当家人的理念，因为为亲人、家人提
供服务必定是最用心的。凡是在酒店举
办生日宴的顾客，她都会在第二年的这
一天为顾客送上祝福；在酒店举办婚宴
的顾客，她也会在结婚周年纪念日向顾
客表示祝贺。有时一些顾客喝多了酒，
她也不嫌弃，会把顾客安置到妥善的地
方让其醒酒，有时甚至会和同事一起将
顾客送回家。在管理中，她对员工在工
作中要求十分严格，在生活上则非常关
心他们，经常与他们谈心，了解他们在工
作、生活中的喜乐哀愁。在员工眼里，吕
战胜既是严厉的领导，又是亲切的“闺
蜜”。在带新员工时，她推行“一带一、手
把手”模式，即每个新员工入职时都由一
名老员工“一对一”地带，从点到、打饭、
点餐到打扫卫生、住宿安排等等，面面俱
到。一周后新员工开始单独工作，这样
使得新员工刚来到“永和”就有一种家的
感觉，能感受到这个大家庭的温暖，让他
们能够迅速进入“角色”，以更好的状态
投入到工作中。

采访中吕战胜对记者说：“多年来
顾客对我的认可，说到底还是企业品牌
带给我的光芒。”吕战胜就是带着这束
光，绽放优雅姿态，成就璀璨自我。

绽放属于自己的璀璨绽放属于自己的璀璨
——访山西省文明餐饮服务大师吕战胜访山西省文明餐饮服务大师吕战胜

对于喜欢吃的人来说，一年四季都
有各自专属的美食。而夏季，自然是吃
小龙虾的季节了。小龙虾的做法也有很
多种：麻辣小龙虾、五香小龙虾、蒜泥小
龙虾、十三香小龙虾、红烧小龙虾……光
是想一想就让人垂涎欲滴。不过，小龙
虾食用不当也会引发健康问题，吃小龙
虾也有许多要注意的地方。

采访中记者了解到，要正确食用小
龙虾，首先要学会挑选小龙虾。对此，酷
爱吃小龙虾的孟伟给出了自己的建议。
他说，选小龙虾最好到正规市场，挑选个
头大、活力强的小龙虾。一般来说，清水
养殖出来的小龙虾个头均匀，背部红亮，
腹部绒毛干净整齐；浑水中生存的小龙

虾则大小不均，颜色褐红或铁红，腹部处
的毛较脏。另外，在水质好的区域养殖
的小龙虾有自然的水腥味，肉质也比较
饱满；受污染的小龙虾壳厚肉少，有重金
属的味道或是腐臭味。

如今，喜欢吃小龙虾的人越来越多，
销售小龙虾的饭店也越来越多。那么，
如何安全地食用小龙虾呢？孟伟说，选
购回的小龙虾，烹制前最好先在清水中
放养几个小时，以让其吐净体内泥沙等
杂质，并将虾鳃、细爪剪掉，用刷子刷净
虾壳。而我市一家医院消化科的王大夫
也提醒说，小龙虾要现吃现做，尽量不食
用隔夜虾，也不要过量食用，尤其过敏体
质、痛风患者最好不要吃。如果是在饭

店吃小龙虾，要注意小龙虾是否熟透，千
万不要吃半生不熟的小龙虾。因为小龙
虾体内可能存在细菌和寄生虫，高温条
件下才能被杀死，熟透了的小龙虾才是
更安全的。 锦华

炎热夏季，爽口的凉拌菜不仅开胃
解 腻 ，还 可 以 让 你 免 去 挥 汗 炒 菜 的 痛
苦。在此，就为大家推荐几道制作简单、
味道却不简单的凉拌菜，丰富我们的夏
季餐桌。

手撕杏鲍菇
将杏鲍菇切成两半，上锅隔水蒸熟，

放凉后撕成细丝；把青椒和大蒜切碎，放

在撕好的杏鲍菇上面，加盐、花椒油、麻
辣油，调拌均匀即可。

五彩大拌菜
将紫甘蓝、红椒、黄椒洗净切丝，生

菜撕成小块，小番茄横切成圆片，香菜切
成段；倒入用盐、醋、香油做成的调味汁，
拌匀即可。

拌三丝
土豆去皮切丝、胡萝卜切丝、香菜切

段、蒜切末、干辣椒剪成段备用；热锅烧
水，把胡萝卜丝、绿豆芽、土豆丝分别
放入焯水，之后过凉水沥干，放入盐、

鸡精、糖拌匀，然后放入蒜末；热锅烧
油，将辣椒段煸炒出香味，将辣椒连油一
起浇在蒜末上，加入香菜段、白醋、香油，
拌匀即可。

椒油拌笋丝
莴笋去皮切丝，加盐拌匀，腌制 5 分

钟后沥干水分，放入盘中；取一碗，加入
蒜末、醋、生抽和少量白糖调成料汁；锅
中热油，下入花椒、红辣椒爆香，倒入料汁
中拌匀，最后浇在莴笋丝上，拌匀即可。

这几道菜不仅营养丰富，而且很好
做，喜欢的就试试吧。 一凡

酷暑难耐，唯有一杯冷饮方能解暑。
而今天的这杯冷饮，是小清新的“冷萃茶”。

传统的泡茶方式是用沸水冲泡茶叶，
闻其香、品其味。在这个过程中，想要泡
好一杯茶，就要讲究些手法和掌握好出汤
时间了。而冷萃茶则简单一些，只需要让
干茶叶与冷水（或冰）接触。由于茶叶的
萃取速度较慢，茶的味道也不会因为泡的
时间太长而过苦。而且在这个“漫长”的
过程中，能萃取出茶叶当中的精华物质，
例如咖啡因、维生素、抗氧化成分，以及茶
的香气与风味。

冷萃茶的口感相较于热泡的茶来讲，
苦味会淡一些，在保持了茶叶清香的同时甜
度更佳，非常适合对咖啡因较为敏感的人群
饮用。而且冷萃茶的制作相对简单，我们自
己在家就可以完成。一般来说，茶与水（或
冰）的比例为10g/0.5L，萃取时间为1到3个
小时左右。当然了，这只是个建议比例，具
体比例可以根据自己的口感而定。

在选择萃取的茶叶方面，推荐大家
以白茶 （白毫银针）、黄茶 （黄芽茶）、
绿茶、青茶 （乌龙茶） 为主。因为这几
类茶发酵程度低，甜度相对高一些，香
气会足一些。而且，在萃取之后，也可
以根据个人口味再加入一些喜欢的配
料，比如新鲜的水果果肉和鲜榨果汁。

如果说，传统的饮茶方式是探寻茶
叶本身的味道，那冷萃茶便是新式饮茶
风里的小清新，会让你发现更多茶伴侣
的新味道。 谦益泰

据中国农业大学出版社出版的 《骆
驼乳与健康》 一书介绍，骆驼奶不仅含
有丰富的蛋白质、氨基酸、维生素和矿
物质、不饱和脂肪酸，而且富含重链抗
体、溶菌酶、乳铁传递蛋白、胰岛素和
类胰岛素因子等天然生物活性成分，对
补充营养、改善亚健康状态非常有帮助。

近年来，市场上骆驼奶品牌琳琅满
目。其中，由驼能生物科技有限公司生产
的“驼能”牌骆驼奶，原配方为生鲜驼乳，
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，可谓是真正的
天然纯驼奶。而且，“驼能”骆驼奶中所含
的蛋白质是完全蛋白，营养价值较高，消
化吸收率高达 97%-98%，不会造成人体代
谢负担，更适合肠胃比较弱的人食用。

据了解，“驼能”系列产品还均获得
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。不仅如此，为了表明为消费者
提供优质、安全、放心产品的决心，驼
能生物科技有限公司还与中国人保正式
签约，由中国人保为驼能乳业旗下全线
产品承保产品责任险。而其产品能顺利
通过保险公司审核，也证明了该公司产
品本身的质量和安全性。 广告信息

冷萃茶冷萃茶：：
夏季饮茶新方式夏季饮茶新方式

纯驼奶纯驼奶 放心喝放心喝

吃小龙虾也要注意安全问题吃小龙虾也要注意安全问题

凉拌菜凉拌菜：：简单易做简单易做 美味可口美味可口


