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今年 6 月 6 日，昆仑饭店迎来了 30 岁
生日。岁月的积淀，使得这家“老字号”愈
来愈像一位谦谦君子，温润如玉，淡定从
容，彰显晋商魅力。

孔子曰：食不厌精，脍不厌细。在昆
仑饭店的此次“寻味”让记者深深地感受

到：匠心独具悟神技，精雕细琢出精品。
来到店里，热情的“昆仑”人先展示了

一道精品凉菜：番茄脆爽沙拉。个头均
匀、外形几乎是正圆的红色小番茄、黄色
小番茄，外面包裹着特制的糖衣，晶莹剔
透，鲜艳夺目。再配一小株绿菜，铺一点

酱汁，并用一种特制的盛器，上面是钵状
盘 ，下 面 是 镂 空 的 钵 体 ，钵 体 里 放 置 干
冰。菜品上桌时，云雾缭绕，仙气十足，仿
佛瑶池仙品，让人不禁感慨：一道凉菜，却
用心如此。

极品山珍煲是一道颇有“内涵”的菜
品，用 12 种菌类及清远鸡煲制而成，是一
道营养价值超高的养生菜品。无论是选
料还是制作，每一处都体现了“极致”的境
界。竹荪、松茸、老人头、黑鸡枞等等，每
一种都是经过精挑细选的野生菌，十分珍
贵；制作用的高汤是用黄牛肝菌、美味牛
肝菌、松茸等干菌精“吊”而成。制作时，
先将清远鸡加工成熟，放入砂锅中，加入
高汤，再加入 12 种菌类。山珍与清远鸡
的“欢聚”开始上演，经过 2—3 小时的煲
制，美味即成。上好的食材从不辜负厨师
的精雕细琢，黝黑的砂锅盖子一掀开，香
气迅速弥漫开来，菌类的香味让味蕾顿时
活跃，不禁垂涎欲滴。舀一碗细品，汤鲜
味美，鸡肉软嫩，菌类或绵软或脆爽，味道
极其丰富。黑鸡枞的加入，使得此菜“山
珍”之名更加名副其实。据了解，黑鸡枞
是食用菌之王，其肉质肥厚，质细丝白，脆
嫩爽口，清香鲜美，营养丰富，尤其蛋白质
的含量较高。

豆花排骨鸡是一道融合菜，集川菜、
粤菜于一体，制作工艺细腻，是一道又吃
又喝的健康养生菜。取做熟的土鸡块、排

骨块放入锅中，再加入用猪大骨熬制的高
汤进行煲制。煲制数小时后，加入现加工
的豆花，再进行煲制。此菜以汤为重，汤
色奶白，香气浓郁；豆花白嫩滑爽，清而不
淡；鸡肉、排骨软烂入味。此菜追求本味
本色，制作精细，风格雅丽。如果一定要
用四个字来形容，便是清淡平和。

茶叶不同，滋味不同。都说先尝苦方
知甜，我们今天就来聊聊茶叶中的苦味。

关于茶叶的苦味，相信你一定听过这
样一句老话：“不苦不涩，不是茶。”那么，茶
叶中的苦味是从何而来的呢？

首先，茶叶中的苦味是茶叶中含有
苦味的成分所带来的，主要是茶多酚类
物质和碱类物质。茶多酚类物质是一
个庞大的“家族”，普遍都带着苦味，其
中尤以 EGCG的苦味最重，而且其在茶
叶中的占比较大，对于苦味的贡献也
大。碱类物质也都带着苦味，由于浸出
速度很快，通常前三泡茶中的含量较
高。虽然其占比不是非常大，但是对于

苦味的贡献却不低。
其次，茶汤会苦也与投茶量过多有

关。因为只有茶汤浓了，才会尝到苦涩。
如在一把容量120ml的壶中，塞进去一大
把茶叶，可想而知，什么样的茶叶可以忍住
不去尽情地释放它的茶多酚呢？

最后，沸水泡茶也会导致茶汤苦
涩，但这个问题要区别对待。泡茶水温
的高低，与茶叶的老嫩、松紧、大小有
关。有些芽头细嫩的茶叶是需要温度
稍低的水去冲泡的，滚开的沸水不仅会
破坏维生素 C 等成分，而且咖啡碱、茶
多酚会很快浸出，使茶汤变苦涩。但很
多发酵程度高的茶叶是需要 100℃沸水

去冲泡的，若是水温过低则茶叶浮而不
沉，内含的有效成分浸泡不出来，茶汤
滋味寡淡，不香、不醇，淡而无味。

所以，并非只是茶叶苦，也有可能
是你的冲泡方法不对。 谦益泰

咸菜，是许多家庭餐桌上的常备菜，喝粥时
就着吃，吃饭时配着吃。但过多食用腌制类食
品，对人体健康不利。那么，咸菜到底能不能吃，
怎样吃才能减小危害呢？

日前，记者走访市场看到，随着白菜、松根、萝
卜等时令蔬菜大量上市，许多市民又开始采买腌
菜所用的蔬菜。不仅如此，市场上腌菜所需的大
玻璃缸及各种瓷坛也是琳琅满目。采访中市民张
阿姨告诉记者，她们一家人都爱吃咸菜，每年都会
腌许多种。虽然她也知道多吃咸菜不好，但平时
还真需要点咸菜来调节一下口味。所以，与其买
市场上销售的咸菜，还不如自己腌更放心些。

对于如何减小咸菜的危害，我市一家医院消
化科的王大夫提醒说，适当吃点咸菜可以调节胃
口，增加食欲，但如果长期喜食咸菜则是不可取
的，容易引起一些疾病。这是由于食物在腌制过
程中需要大量放盐，从而导致食物中钠盐含量超
标，使肾脏负担加重，患高血压的风险增加。另
外，腌制食物最主要的问题就是亚硝酸盐，其对
人体有致癌作用。因此，吃咸菜要适量，一周吃
两三次即可，高血压、糖尿病、肾病等患者则最好
不要食用。另外，蔬菜腌制一周左右时亚硝酸盐
含量最高，所以尽量不要吃腌制时间较短的咸
菜，最好 20 天后食用。除此之外，腌菜时要尽量
把菜洗干净，用干净的水和缸来腌，并注意让腌
菜缸少进空气，以最大限度地减少亚硝酸盐和亚
硝胺的产生量。 一凡

近年来，营养价值远高于一般动
物乳制品的骆驼奶受到人们的喜爱，
市 场 上 骆 驼 奶 的 品 牌 也 是 琳 琅 满
目。其中，驼能生物科技有限公司倾
力打造的无污染、纯天然、营养丰富
的“驼能”牌骆驼奶，赢得了众多消费
者的青睐。

驼能生物科技有限公司从创立伊
始，就始终秉持绿色生态、安全健康和
品质至上的经营理念。“驼能”的骆驼来
自新疆哈密牧场，不同于奶牛的规模化
圈养，哈密的骆驼是放养的，喝的是天
山雪水，吃的是骆驼刺、芨芨草、甘草等

中草药，以原生态的方式自然成长。为
了保证驼奶品质，在牧场采集鲜奶后要
2 小时内锁鲜加工，以最大限度地保留
活性营养成分。而且，在生产的各个环
节，也都是高标准、高要求，以确保产品
高质量、高营养价值。

不仅如此，由于目前我国特色乳制
品没有统一的行业标准，即国家标准，
大多数生产驼乳粉的企业所使用的标
准为 DBS 65/014-2017《食品安全地方
标准 驼乳粉》。但驼能生物科技有限
公司却以保护消费者健康、提高产品质
量为己任，又制定了严于地方标准的企

业标准。而且，该公司还与中国人保正
式签约，由中国人保为其旗下全线产品
承保产品责任险。

据了解，目前驼能生物科技有限公司
出品的“驼能”骆驼奶系列产品包括纯驼
乳粉、纯骆驼奶、驼初乳及儿童驼乳粉
等。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，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。 广告信息
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