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时令一到，无论哪个季节，都会有
一种属于它的颜色和味道。在南方，
秋风吹过的地方总是能闻到阵阵醉人
的桂花香。

如果说一杯茉莉花茶可以唤醒春
天，那么想要感受秋天，自然是少不了
一杯香甜的桂花红茶的。《本草纲目》
中有记载，桂花味辛、性温，有化痰止
咳、暖胃驱寒等功效，自古便是良药。
花茶起源于宋元时期，明朝时便已融
入市井间。明代《茶谱》记载：“诸花开
时，摘其半含半放，蕊之香气全者，量
其茶叶多少，摘花为茶。花多则太香
而脱茶韵，花少则不香而不尽美。三
停茶叶一停花，始称。”茶农的智慧绝

不 仅 仅 是 单 纯 地 把 茶 叶 做 好 那 么 简
单，他们总是想着如何让茶叶变得更
加灵动鲜活。比如，把桂花晒干，投入
茶里，一经冲泡，花的馨香与茶的清雅
融合起来，似乎才是更好的选择。

想 得 到 一 杯 香 正 味 甜 的 桂 花 红
茶 ，就 一 定 要 对 桂 花 和 茶 青 做 足 功
课。特别是在窨制环节，需要茶叶和
鲜 花 层 层 叠 叠 覆 盖 10 多 次 ， 利 用

“鲜花吐香、茶叶吸香”的原理，反
复窨制。做好的桂花红茶与茉莉花茶
相似，只闻其香不见其花。茶里虽然
见不到花的影子，但冲泡之后香沉入
水中，每一泡茶香里都裹挟着花香，彻
底的交融和渗透让气息之间都沾染上

了香甜。当然，有些窨制好的桂花茶，
也会为了美观，再重新加上一点桂花
的干花。

想感受秋天的味道，就先用一杯
桂花红茶来滋润你的味蕾吧。

谦益泰

近来，随着天气渐渐转凉，热腾腾的火锅成
为许多人外出就餐时的首选。日前，记者在采访
中发现，不仅火锅店的生意开始红火起来，市场
上与火锅相关的食材也开始走俏。

日前，记者在采访中看到，一些超市设立了
火锅配料专柜，除了火锅底料，还有各种牛羊肉
卷、虾丸、鱼丸等。正在选购火锅食材的余女士
告诉记者，随着天气渐渐转凉，最想吃的就是热
气腾腾的火锅。可是一家三口去火锅店吃一顿，
少也得花个一二百块钱。所以，她准备在超市买
点火锅底料和食材，在家里吃火锅。她说，自己
买点火锅底料，再加上羊肉和各种蔬菜，最多也
就七八十元钱，比在火锅店吃划算。采访中，超
市服务员告诉记者，天气一凉，火锅底料及牛、羊
肉和各种丸子的销量就会明显上升。每年这个
时候，超市都会专门辟出一个专区，用来销售与
火锅有关的食材。

此外，记者在采访中也发现，现在我市还有
许多专门销售火锅食材的连锁店，各种火锅食材
应有尽有。除了各种火锅底料、蘸料外，还有牛
肉卷、羊肉卷、鱼肉、虾滑、午餐肉、培根、鱼豆腐，
以及各种菜品等。而且，一些蔬菜都已清洗并切
好，买回家后即可涮食。不仅如此，连香菜、糖蒜
等也都一应俱全。 锦华

驼能生物科技有限公司作为一家
专注于骆驼奶生产的企业，从创立伊始
就一直秉持绿色生态、安全健康和品质
至上的经营理念。多年来，该公司凭借
过硬的产品实力、安全稳定的产品品质
赢得了众多消费者的口碑。

“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。
为了带给消费者更优质的乳制品，驼能
生物科技有限公司在不断提高生产品
控要求、优化产品线的同时，在科研创

新上也不遗余力，并拥有多项专利，包
括纯骆驼奶冷链保险运输管理系统、纯
骆驼奶质量检验管理系统、纯骆驼奶杂
质残留检验分析系统、纯驼乳粉营养检
测分析管理系统、驼乳粉包装盖内的湿
度测量装置、抗菌式驼乳粉包装罐……

此外，驼能乳业也不断优化和创
新产品，现有纯驼乳粉、初段纯驼乳
粉、纯骆驼奶（液态奶）、儿童驼乳粉、
益生菌驼乳粉等系列产品，可以满足
不同消费者的营养需求。其中，初段

纯驼乳粉选用母骆驼产羔后 7 天内有
机初段奶源，营养价值远超普通驼乳
粉，每年 3-5 月间限量生产 10000 罐；
纯骆驼奶（液态奶）优选有机骆驼生鲜
乳，不含任何添加剂，原汁原味，开罐
即饮，是纯天然的有机食品。

“驼能”骆驼奶还先后荣获“中国质量
放心品牌”“中国绿色生态健康名优产品”

“2020健康中国大健康产业十大领军品
牌”等称号。屡获殊荣的“驼能”，也成为
消费者信赖的放心品牌。 广告信息

在许多大同人的印象里，魏都国际酒
店以宴席为主，菜品是为了满足各类宴席
而 做 。 近 日 ，在“ 魏 都 国 际 ”的 一 次“ 寻
味”，改变了之前对这里菜品的误解——
该酒店出品部经理张文出品的创新菜，中
西餐完美融合，不仅好看，而且好吃。

张文在我市厨师界“段位”很高：中国
晋菜大师、中国烹饪名师、中国烹饪协会
注册中国烹饪大师、山西省职业院校技能
大赛专业裁判、山西省烹饪餐饮饭店行业
职业技能竞赛高级裁判员。曾获山西省

烹饪大师名师创意菜技能竞赛特金奖；
2019 年，外交部山西全球推介活动冷餐会
在北京举办，张文担任这场冷餐会的组
长，并是头菜“右玉烤羊排”和第六道菜

“浑源凉粉”的烹饪主厨。
轻煎海盐小牛肉，成菜看上去是一道

西餐菜品，但在烹饪时融合了中餐的技
法。选取上好的进口牛肉，低温慢煮 40
分钟。这时的牛肉貌似生的，实际已经成
熟。西餐做法到此为止，加上配料即已完
成。为了适应大同人的饮食习惯，张文在

烹饪时“创新”了一下：用平底锅轻煎后装
盘，撒海盐、青柠碎。成菜的轻煎海盐小
牛肉“颜值”较高：棕褐色牛肉块上附着着
零星淡绿色的青柠碎；配一颗饱满的杨
梅，杨梅上一朵食用小白花，二者搭配使
其色泽更加亮丽；点睛之笔当是被修饰成
玫瑰花样子的红葱头，炸至微微焦黄，摆
在盘子的边缘。三者居于一盘，宛如一件
艺术品。轻轻切开牛肉，取一块放入口
中，嫩滑鲜咸，淡淡的青柠味相伴相随，不
禁要称道一声：实乃美味！

巧克力焦糖布丁是西餐中一道餐后
甜品，魏都国际酒店的这道甜品造型令人
赏心悦目。巧克力碎随意撒开，鹅黄色
的嫩滑布丁居其上。布丁上是一小块白
中泛黄的焦糖，焦糖上插有一个雪花样的
小甜品，布丁周围还配有几粒五颜六色的
巧克力石头糖。整个甜品就像童话故事

里的美食，甜美浪漫。巧克力焦糖布丁口
感顺滑细腻，Q 弹滑嫩、奶香浓郁。布丁
细腻柔滑的口感，焦糖独特的甜蜜气息，
构成了令人着迷的味道。

最 是 奇 绝 创 新 菜最 是 奇 绝 创 新 菜

天气转凉
火锅底料市场俏销 秋 天 至秋 天 至 桂 花桂 花““ 红红 ””

驼能骆驼奶：品质至上 屡获殊荣


