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云冈黄酒相约大同餐饮人（39） 云中茶事

解读“云冈”酒

近年来，随着骆驼奶市场不断发展，
市面上骆驼奶品牌越来越多，但品质却良
莠不齐，让消费者不知该如何选择。在 3·
15消费者权益日到来之际，为大家介绍几
种辨别纯正骆驼奶的方法。

首先，要看奶源和配料表。纯正驼乳
的配料表只有一种，即骆驼生鲜乳。如果
配料表还写有其他添加剂，如大豆粉、乳
清粉、植物油等，这就不是纯驼乳，而是驼
乳配方奶了。其次，要看颜色和形态。纯
正的驼奶粉质地细腻不粗糙，总体偏乳白
色，呈现一点淡淡的乳黄色，而不是人们
普遍认为的洁白无瑕的颜色。另外，要尝
口感、闻气味。一罐纯正的好驼奶尝起来
口感清爽，有微微的食物清甜，并有一点
淡淡的咸味。闻起来则会有淡淡的乳香
味，清淡而不浓郁。如果奶香过于浓郁，
多是由各种添加剂调配出来的，并不是原
奶应有的味道。

除此之外，在选购骆驼奶时不要图便
宜。因为就算在新疆，骆驼的数量也并不
多，尤其是珍稀的双驼峰更少之又少。所
以，市面上双驼峰产的奶一般价格都稍微
偏高。如果驼奶的价格过低，十有八九不
是纯驼奶。 广告信息

对于茶叶来说，春季是个非常重要的
季节。对于喜爱饮茶的人来说，盼望春茶
到来是他们每年春季一件重要的事。

在我国大部分产茶区，春茶、夏茶和秋
茶一般是以季节变化结合茶树新梢生长的
间歇性划分的。通常，春茶是指从当年开始
采摘到5月底之前采制的茶叶。春季之所以
被称为最适合采摘茶叶的季节，是因为茶树
经过前一年秋、冬季的休养生息，能量储存
丰富。加之春季气温持续保持低温状态，使
得茶树在获得充足养分的同时消耗也很少，
这样就让春茶的养分更为充沛。

那么，只要是春季采下来的茶就都是春
茶吗？当然没那么简单了。我国茶区辽阔，
茶叶的种类繁多，因此形成了与之相适应的
多种采摘方式。关于春茶的采摘标准，大致
可分为以下几类：全芽，有的地方也称单芽，指
茶树刚刚抽出的芽头，如传统的峨眉雪芽的
最高等级，都是用头春的全芽头来制作的。
一芽一叶初展，指茶树新梢的第一片叶子刚
展开，适用这种采摘标准的典型茶品就是西
湖龙井。一芽一叶，指芽头长出来后，刚冒出
第一片嫩叶的时候，比如一芽一叶制成的恩
施玉露，独具白毫显露、纤细挺直、香鲜味爽
的品质特色。一芽二叶初展，指茶树新梢的
第二片叶子刚展开，比如安徽省的老竹大方
就必须以此种采摘标准方能成其滋味。一芽
二叶，指茶树刚长出第二片嫩叶的时候，适用
这个采摘标准的典型茶品就是六安瓜片，制作
瓜片的鲜叶必须长到“开面”才能采摘，只有这
样才能做出独属于六安瓜片的最好味道。

不同的茶品有着不同的原料等级需
求，在普洱春茶的采摘标准中，一芽一叶、
一芽两叶也是常用的标准。另外，春茶虽
好，但也不要饮太多。 谦益泰

我们都知道，秋冬季节要进补，以给
身体补充营养，增强抵抗力。其实，春季
也是需要进补的。尤其春季，天气乍暖
还寒，昼夜温差大，是很多疾病高发的季
节。因此，春季在饮食上更要多加注意。

据我市一家医院消化科的王大夫介
绍，春季气候干燥，气温多变，人体免疫
力 极 易 下 降 ，诱 发 一 些 春 季 常 见 的 疾
病。春季进补，主要是多补充维生素、蛋
白质和矿物质。在日常饮食中，要清淡，
不要吃辛辣刺激性的食物和一些比较油
腻难消化的食物，因为这些食物吃后容
易上火，对身体健康不利。另外，要多吃
蔬菜，少吃水果。因为春季以养肝为主，

蔬菜含有丰富的维生素、纤维素和矿物
质，能帮助肝脏尽快实现蛋白质、糖类、
脂肪代谢。比如韭菜就很适合春季食
用，有健脾养胃、杀菌消炎的作用。此
外，菠菜中的矿物质和维生素的含量在
蔬菜中名列前茅，并含有大量的纤维素，
可以有效促进肠道蠕动，也很适合春季
食用。而且春季的菠菜鲜嫩异常，尤为
可口。王大夫说，少吃水果，并不是说不
能吃水果，而是要适量吃。因为水果含
有较多果酸，属生冷食物，吃多了容易伤
害脾胃。

除此之外，王大夫也建议大家要多
喝水。因为春季气候干燥，易加快身体

水分的流失，多喝水有助于清洗肠道，排
毒祛火。 一凡

一 说 起 黄 酒 ， 相 信 不 少 人 首 先 会
想到的是这是一种调味品。其实，黄
酒尤其是大同黄酒，还有着很好的养
生功效。

黄酒在大同已有 3000 年左右的酿造
史了，据我市一位资深黄酒专业人士介
绍，从 20 世纪二三十年代大同浑源县一
带出土的“牺尊”来看，在春秋时代，
大同不但酿酒技术成熟，而且酿酒已经
不仅用于祭祀了。因为，当时出土的牺
尊不仅是一件容酒器，还能温酒，这说

明过去只在祭祀中使用的牺尊，已经成
了人们生活中常见的温酒、饮酒用具。

不过，如今大同存留下来的酒厂屈
指可数，而大同云冈酒业有限责任公司
就是其中之一。该公司生产的黄酒以晋
北地区特有的营养丰富的黍米为基料，
遵循传统的黄酒酿造方法酿造而成。据
我市一位黄酒酿酒技师介绍，黍米性
平、味甘，能补中益气、益脾和胃、安
神助眠等。大同云冈酒业有限责任公司
生产的云冈黄酒，不仅在酿造过程中注

意保留了黍米原有的多种营养成分，还
辅以新疆大枣、宁夏枸杞等多种药食同
源的保健食材的提纯物，不论是氨基酸
含量，还是口感，都是一些南方黄酒所
不能相比的。不仅如此，云冈黄酒酒精
含量较低，是名副其实的美味低度酒。

俗话说：一方水土养一方人。黍米
是大同地区的特产，黍米酿造的黄酒自
然比大米或其他粮食作物酿造的黄酒更
适合大同人饮用。如果你也喜欢喝黄
酒，不妨尝尝云冈黄酒吧。 一凡

冯永生是市龙聚祥餐饮有限公司
的产品经理，从事面点制作已经 20 年
了。从最初的一名学徒到成为知名餐
饮企业的产品经理，其中的经历让他至
今难以忘怀。

冯 永 生 告 诉 记 者 ，当 年 他 是 在 汽
修、司机、厨师这几个职业中，经过多
番考虑后最终选择了厨师这个职业，

入行时只有 15 岁。他说，刚做学徒时，
他们七八个人每天打炭、拉炭、烧火……
什么活儿都要干，苦是真的苦，但是如
今回忆起那段往事，却依然觉得开心
和满足。

出徒后，冯永生先后在水利培训中
心、五洲生态园、金和美食园、369 粗粮
季工作，2016 年来到“龙聚祥”。冯永生
说，每个地方都是他学习和进步的平
台。也正是多年的锻炼，才让他获得了
现在的荣誉，得到了同行们的认可。记
者在采访中了解到，冯永生曾于 2020 年
荣获“大同好粮美食奖”，在 2021 青年名
厨面点大赛上获得优秀奖，他制作的

“肉臊子刀削面”还在省非物质文化遗
产评选中被评为“晋味非遗美食”。

当记者询问冯永生这么多年都获
得过什么奖项时，他说实在记不清楚
了。但是作为产品经理，一说到创新菜
品，他却是滔滔不绝。尤其是关于烧麦
的制作，他的精益求精，更是让记者对
烧麦有了新的认识。冯永生说，在制作
传统烧麦时，对原材料、烧麦皮的规格、
各式肉馅的规格，以及总克重、捏烧麦
的褶子数都有着严苛的要求。他告诉
记者，在创新烧麦的研发中，他曾带领
团队，从外观颜色上做了多次尝试，做
出了多种新品烧麦。其中，他最为满意

的就是黑松露烧麦。墨鱼胆汁与面粉
相结合，做出黑色的烧麦皮，除了看着
高端以外，还具有很高的营养价值；馅
料则采用黑松露和秘制的高汤。可以
说，这款烧麦从原材料上就下足了工夫，
称得上是现有烧麦品类中的最高规格。

采访结束时，冯永生说，“抓品质，
求创新”是他在工作中的座右铭，也是
他不断进步的动力。今后，他也会一直
这样做下去。

追求品质追求品质 不断创新不断创新
——访访20212021青年名厨面点大赛优秀奖获得者冯永生青年名厨面点大赛优秀奖获得者冯永生
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