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云冈黄酒相约大同餐饮人（29）

近年来，随着人们对骆驼奶营养价
值的日益了解，骆驼奶受到越来越多消费
者的喜爱。

据有关资料介绍，骆驼奶营养成分极
高，不仅富含人体所需的 18种氨基酸，还
含有多种维生素、矿物质，以及丰富的蛋
白质、天然乳钙质、不饱和脂肪酸等。《本
草纲目》中也记载：“驼乳，冷，无毒。补中
益气，壮筋骨，令人不饥。”

如今，市场上骆驼奶的品牌琳琅满
目。其中，由驼能生物科技有限公司出品
的“驼能”牌骆驼奶，以无污染、纯天然、营
养丰富的特点，赢得了众多消费者的青
睐。“驼能”骆驼奶源自新疆天然牧场，并
精选优质骆驼品种，奶源品质极佳。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，并采用瞬
时直喷低温高压杀菌技术，最大限度保留
了骆驼奶的营养成分。而且，“驼能”系列
产品均获得国家权威机构有机审核认证，
真正做到了“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。可以说，“驼能”骆驼奶的每一滴
奶都是有机健康零添加。 广告信息

谈到饮茶，就离不开茶器。我们经常在
茶友的茶桌上看到或大或小、形态各异的茶
杯，那到底喝茶该用大杯还是小杯呢？在此，
我们就简单地用一“黑”一“白”来解答吧。

我国最早关于茶具的介绍，出自唐代
陆羽的《茶经·四之器》，但真正对茶器有
艺术追求的是宋朝。当时，为了满足“斗
茶”之需，茶器朝着精致、奢华的方向发
展，其中最具代表性的便是一“黑”——建
盏。蔡襄在《茶录》中说：“茶色白，宜黑
盏，建安所造者绀黑，纹如兔毫。其坯微
厚，久热难冷，最为要用。出他处者，或薄
或色紫，皆不及也。”《大观茶论》里也有
对建盏的看法：“盏色贵青黑，玉毫条达者
为上。”皇室的青睐，使得制瓷工艺发展迅
速，而宋代文人也不断通过诗文、绘画甚
至专论来描绘当时茶风繁华的盛况。

随着饮茶方式与茶制的改变，茶具的
发展在明代呈现出返璞归真的趋势。由
于不需要直接在茶碗中击拂茶末，遂不再
使用容量较大的茶盏，而改用容量较小的
茶杯。为了方便观看茶色，茶盏开始崇尚
白色。许次纾的《茶疏》中说：“茶瓯古取
建 窑 …… 其 在 近 日 ，纯 白 为 佳 ，兼 贵 于
小。”张源的《茶录》也说：“盏以雪白者为
上，蓝白者不损茶色次之。”用胎白细致、
釉色光润的“填白”白瓷茶具泡茶，叶片舒
展，色泽悦目，其味甘醇，这也与明代的散
茶饮法有关。

所以，茶杯并非大而不雅、小而不舍，
而是要看喝什么样的茶。“黑”也好，“白”
也罢，自己喜欢就好。 谦益泰

“中国晋菜大师”荣誉称号，是晋菜
餐饮行业从业人员的一项至高荣誉，是
对他们深入研究、精心制作、传承发扬晋
菜的极大认可。而本文的主人公李富，
就是我市荣获这一殊荣的大师之一。

李富来自天镇县的一个农村，父
母都是农民。1993 年，为了减轻家中

负担，同时也是为了证明自己，刚刚
中专毕业的他毅然放弃了当时相对稳
定 的 工 作 ， 决 心 要 学 一 门 技 能 。 于
是，李富来到迎泽大饭店学厨，从那
里开始了自己的厨师生涯。李富告诉
记者，做学徒的那段时间很辛苦，每
天很早就要起床干活儿，而且什么活
儿都要干。由于毫无基本功，练刀工
的时候，他的手指经常被切到，为此
没 少 受 别 人 笑 话 ， 这 也 让 他 深 受 打
击，一度曾想过要放弃。后来，他的
师傅对他说：“咱做一行就要爱一行，
只有持之以恒地坚持，这条路才能走
下去。”李富说，就因为师傅的这句
话，让他暗暗下定决心：一定要干出
点名堂来。也就是这句话，支撑他在
餐饮行业前行了 27年。

采访中李富告诉记者，1997 年，他
入职永和大酒店，2012 年开始担任厨师
长。2019 年，他来到欧悦汇酒店担任行
政总厨。当记者询问做管理工作与做
厨师工作有什么不同时，李富说，从事
管理工作后，感觉与厨师工作最大的不
同就是责任心更重了。因为做管理工
作，要考虑的不仅是自己个人，还要考
虑庞大的后厨团队。他说，“以身作则，
成人达己”是他走上管理岗位后一直要
求自己的行为准则。在平时的工作中，
不论是日常检查、督导、计划、组织、培

训、成本、改良、创新，以及厨房的一切
事宜，他都要亲力亲为，带领团队做到
精益求精、一丝不苟。而在做好管理工
作的同时，李富还要做好培养新人的工
作。李富告诉记者，作为厨师团队的负
责人，不仅要严要求、高标准地把控每
一道菜的出品，更要担负起一份“传承”
的责任与使命。李富说，在培养新人方
面，他不仅教授烹饪技法，同时还将我
们中华民族传统的饮食文化传授给每
一位学徒。他说，这是他的一份职责，
也是他的使命。

记 者 在 采 访 中 了 解 到 ， 从 事 餐
饮 业 近 30 年 来 ， 李 富 博 采 众 长 、 融
会 贯 通 ， 形 成 了 自 己 独 特 的 烹 饪 风
格 。 他 擅 长 的 主 要 菜 系 为 鲁 菜 、 地
方 菜 ， 代 表 菜 品 有 葱 烧 黄 肉 参 、 原
汁 扒 贝 脯 、 老 大 同 小 酥 肉 等 。 而
且 ， 他 还 不 断 创 新 晋 菜 新 品 种 ， 制
作 的 菜 品 深 受 顾 客 喜 爱 ， 一 些 菜 品
还 在 各 类 比 赛 中 获 奖 。 而 他 个 人 也
获 得 了 多 项 殊 荣 ， 曾 先 后 获 得 “ 最
美 服 务 之 星 ”“ 大 同 餐 饮 名 师 ”“ 中
国晋菜大师”等荣誉称号。

说起今后的打算，李富说，他会
在做好管理工作的同时，尽自己所能
为晋菜的弘扬发展做点贡献，让更多
人了解晋菜，让大同美食、山西美食
走向全国，走向全世界。

鸡肉是许多人喜爱的肉类食物，而
且与猪肉、牛肉相比，鸡肉的蛋白质含
量更高，脂肪含量则较低，属于高蛋
白、低脂肪的食品。如今，许多人在选
择鸡肉时，更倾向于土鸡，认为土鸡的
营养价值要比肉鸡的高。那么，土鸡和
肉鸡的营养差别到底有多大呢？

采访中记者了解到，很多人喜欢吃
土鸡，一是觉得土鸡的味道更好，二是
觉得土鸡是散养的，吃的是粮食和小虫
子，都是天然、无污染的饲料，营养价
值更高。但据市市场监督管理局有关工
作人员介绍，从科学的角度讲，无论是
肉鸡还是土鸡，在水分、脂肪、口感等
方面确实有一定的差异，但鸡肉中的蛋
白质、主要微量元素，以及维生素等营

养 成 分 差 别 并 不 大 。 据 工 作 人 员 介
绍，土鸡是地方鸡种的通俗叫法，也
叫“柴鸡”“笨鸡”，通常放养在山野
林间或果园，也有用简易鸡舍或大棚
饲养的。土鸡经烹饪后之所以会呈现
出比肉鸡更好的风味，是因为相对于
肉鸡来说，土鸡饲养周期长，生长过
程中运动量较大，使得其肌间脂肪含
量、肌苷酸、不饱和脂肪酸，以及对
风味有影响的呈味核苷酸的含量相对
较高。

鸡 肉 虽 然 营 养 价 值 较 高 ， 但 在 食
用上也有一些禁忌。如有的人喜爱吃
鸡 皮 ， 但 鸡 皮 里 的 胆 固 醇 含 量 较 高 ，
尤其是烤制后的鸡皮中，胆固醇被氧
化形成胆固醇氧化产物，不利于身体

健康。若温度控制不当，还有可能产
生 致 癌 物 ， 所 以 平 时 应 少 吃 。 另 外 ，
鸡脖和鸡的内脏也不宜多吃。鸡肉吃
法中较好的一种是将鸡炖汤吃。这种
做法可以将肉中的营养充分释放到汤
里，更利于人体吸收。 锦华

秋季是丰收的季节，也是进补的好
时节，多补充些新鲜果蔬，不仅能满足味
蕾的享受，还能达到养生的效果。那么，
适合秋季吃的蔬菜有哪些呢？

莲藕
莲藕富含铁、钙等微量元素，以及植

物蛋白质、维生素、膳食纤维等，有开胃
清热、润燥止渴、清心安神的功效。在民
间，还有“荷莲一身宝，秋藕最补人”的说
法。莲藕可生吃，也可与糯米、蜂蜜一起

蒸，或是与排骨一起炖汤。
长山药
长山药不仅含有淀粉酶、多酚氧化

酶等物质，还含有大量的黏液蛋白、维生
素及微量元素，特别适合秋季食用，有健
脾益胃、润肺止咳的作用。

海带
海带含有丰富的碳水化合物和维生

素 C，营养价值较高。而且，秋季人体碘
流失很快，常吃海带可及时补充。

香菇
香菇有“蔬中之王”之称，是秋后滋养

身体必不可少的食物。其含有丰富的维
生素 B 和 D，铁、钾含量也极为丰富，对秋
后人体出现的少气乏力、精神不振可以起
到非常好的改善作用。而且，香菇含有大
量不饱和脂肪酸，能有效增强抵抗力。

当然，秋季吃什么蔬菜好，还要根据
自己的身体条件来决定，但这几种蔬菜
你不妨试试看。 一凡

以传承晋菜为职责
——访访““中国晋菜大师中国晋菜大师””李富李富
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茶器中的茶器中的““黑黑””与与““白白””

““驼能驼能””骆驼奶骆驼奶：：
有机健康零添加有机健康零添加


