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美食传说故事

云中茶事

解读“云冈”酒

龙井的龙井的““狮龙云虎白狮龙云虎白””（（下下））

云冈黄酒相约大同餐饮人（42）

唐军利是红旗皇城一号酒店的面
案主管，从开始接触面点制作到现在已
经 20 个年头了。在这 20 年里，几乎各
种面点他都有所钻研，并制作出许多令
人称赞的面点作品。

唐军利于 2002 年开始在我市一家

饭店学厨，当时师傅对他要求很严格，并
且经常教导他学艺要先学做人。也正是
在师傅严格的要求下，他掌握了扎实的
基本功。唐军利说，刚开始学习面点的
时候，是从蒸馒头等家常主食起步的。
别看蒸馒头不难，但要蒸好却不容易，火
候、比例都很重要，多少面加多少水、醒
面醒多长时间，每一步的技巧都必须掌
握好，这就要自己必须多揣摩、多练习。

在师傅的教导下，唐军利渐渐掌握
了多种面点的制作方法。2004 年，为了
提高自己的面点制作技艺，唐军利还自
费到广州白天鹅宾馆学习广式点心的
制作。之后，他又先后在我市及外地多
家饭店任职，使自己的面点制作技艺有
了进一步的提高。2017 年，唐军利来到
红旗皇城一号酒店担任面案主管。

采访中唐军利告诉记者，做面点其
实并不难，但想做好却不容易，必须要
认真、用心、仔细地去研究。而且，做面
点还要不断创新。为此，工作之余，他
也会经常看书，或是从网上搜集一些有
关面点制作的资料来学习。然后，再结
合大同当地的饮食文化、饮食习惯对面
点作品进行改良、创新，以便让大同人
能吃得习惯。如他们酒店的水晶虾饺、
生煎养生包，就都是创新融合后比较受
顾客欢迎的面点品种。也正是凭着不
断钻研的精神，唐军利的面点制作技艺
日益精湛，他的作品也多次在全国、全
省的各类烹饪大赛中获奖。如他的作

品白萝卜丝饼、提褶包子曾获得华北地
区博源杯美食大赛特金奖，他还于 2020
年获得“中国晋菜名师”称号。

在“2021 青年名厨面点大赛”上，唐
军 利 的 参 赛 作 品 为 凤 梨 酥 和 五 仁 糖
饼。其中，凤梨酥皮酥馅嫩，而且是纯
手工制作的馅料，且外形酷似凤梨；五
仁糖饼是结合右玉糖饼的做法，并在其
基础上进一步提升，加了瓜子仁、核桃
仁、花生仁、芝麻、葡萄干五种配料。最
终，这两件面点作品以精致精巧、口味
纯正鲜美获得评委好评，荣获优秀奖。

采访中，当记者询问唐军利曾获得
过什么奖项时，他说，他从不看重这些，
有些奖实在是记不住了。可是，一说起
面点，他却是滔滔不绝。他告诉记者，
他们酒店的手擀豆面非常不错，是精选
优质扁豆面手工制成的，香气浓郁，面
薄如纸，水开下锅即熟。吃的时候，爽
滑筋道的面条配上肉臊子或是盐韭菜，
十分美味。另外，烧卖三拼也很有特
色，是一笼烧卖里有蟹黄、猪肉、羊肉三种
馅。其中，蟹黄馅是由蟹肉和猪肉加上虾
油制作而成的。蒸的时候，烧卖上还会加
蟹黄来点缀。这两道主食也是他们酒店
点单率很高的菜品，很受顾客欢迎。

采访结束时，谈到今后的打算，唐
军利说，做面点一定要注重创新。今
后，他将继续做好自己的工作，不断学
习、创新，为顾客做出更多的面点作品，
给顾客带来更好的口感体验。

为顾客做出更多美食为顾客做出更多美食
——访访20212021青年名厨面点大赛优秀奖获得者唐军利青年名厨面点大赛优秀奖获得者唐军利

驼能生物科技有限公司自创骆驼奶
品牌“驼能”，以生产纯骆驼奶及驼奶制品
为主，系列产品包括纯驼乳粉、纯骆驼奶、
驼初乳、儿童驼乳粉等。

日前，浙江中医药大学驼奶大健康产品
研发中心对“驼能”纯驼乳粉活性营养成分
进行检测，结果显示，在从鲜驼奶到奶粉的
整个加工过程中，被检批次的“驼能”纯驼乳
粉的免疫球蛋白、乳过氧化物酶、溶菌酶等
活性营养成分的保存率可以达到94%以上。

骆驼奶营养成分极高，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。经浙江中医药大学驼奶大健
康产品研发中心检测，“驼能”纯驼乳粉加工
后免疫球蛋白的保存率为99.7%，乳过氧化物
酶的保存率为 97.4%，溶菌酶的保存率为
94.8%。此外，“驼能”纯驼乳粉还含有较高的
长链不饱和脂肪酸。其中，含量最高的为棕
榈油酸，其次是反式油酸、肉豆蔻酸、亚油酸、
亚麻酸等，这些营养成分都对人体健康有益。

由于驼乳营养物质的含量，会受到哺
乳时间、季节、食物等多重因素的影响，目
前，“驼能”骆驼奶中其他营养成分的检测
还在进行中，“驼能”科研探索的脚步还在
不断迈进。 （广告信息）

上期说了狮峰山与龙井村，它俩的名
气之大自然家喻户晓。但今天要说的这三
个地方，你知道几个呢？

首先，“云”字号，取意云栖，历史上此
字号产于云栖、五云山、梅家坞等地。此地
处于钱塘江与西湖之间，水汽丰富，气候适
宜，给茶叶生长带来了极为有利的条件，是
五大字号最南边的产区。其中，云栖，竹茂
林密，常年云雾缭绕，并以竹景闻名。“云”
字号，曾经是面积最大的山头，自从梅家坞
独立后，名气稍有影响。

“虎”字号，取意虎跑，产地包括虎跑、四
眼井、赤山埠、三台山等地。后来，中天竺、白
乐桥、茅家埠、黄龙洞一带平地所产的西湖龙
井茶也一律划归为“虎”字号。由于这一地带
的西北群山较高，给这里的低山丘陵创造了
极利于茶叶生长的小气候。这里的茶，又称

“湖地茶”。当然了，说到“虎”字号的茶，你不
一定熟悉，但是“虎跑泉”的水，你一定知道。
龙井茶叶虎跑水，被誉为西湖双绝。这二者
的结合，完美地诠释了好茶配好水。

最后，“梅”字号，取意梅家坞，这是一个三
面环山，南面临江的盆地，拥有“不雨山长涧，
无云山自阴”的自然风光。1949年后，梅家坞
从原来“云”字号西湖龙井茶产地单独分出来，
成了第五个著名龙井茶产地。其虽是西湖龙
井的新势力，却是绝对的主力产区，产量占总
体的三分之一，盛名在外。梅家坞与狮峰、龙
井一样，做工精细，色泽翠绿，扁平光滑，汤色
碧绿，是香郁、味醇、形美的龙井茶叶。

说了这么多，就是想让大家多了解一
些关于西湖龙井的由来和核心产区。好茶
一定是有个最合适的生长环境的，产区的重
要性不用多说，一喝便知。 谦益泰

老婆饼是广东地区的一种传统名
点，皮薄馅厚，馅心滋润软滑，味道甜而
不腻。尽管其属于广式点心，但在北方
地区也是许多人喜欢的点心之一。如
今，我市许多面包房或是饼屋也都有自
制的老婆饼销售。

那么，你知道老婆饼的传说和来历
吗？相传，广州曾有一家老字号茶楼，以
各式点心驰名。一天，茶楼里一位来自
潮州的点心师傅，将店里的招牌茶点带

回家给老婆吃。没想到他老婆吃了后不
但没称赞，还嫌弃地说茶楼的点心没有
她做的冬瓜角好吃。这位师傅不相信，
就叫他老婆做出冬瓜角给他尝尝。于
是，他老婆就用冬瓜蓉、糖、面粉做出了
别致的冬瓜角。这位潮州师傅一吃，风
味果然清甜可口，不禁连连称赞。

后来，这位潮州师傅将冬瓜角带到
茶楼，请茶楼老板和其他师傅品尝，大家
吃了之后也都赞不绝口。茶楼老板问这

是谁做的点心，师傅们说是潮州师傅的老
婆所做。于是，老板就随口说这是潮州老
婆饼，并请这位潮州师傅将之改良后在茶
楼销售。没想到，老婆饼同样大受食客好
评，从此名扬天下。 （一凡）

大同云冈酒业有限责任公司生产的
“云冈”牌高粱白酒，是历代云冈酒业员
工精心打造的老品牌。

“云冈”牌高粱白酒的发展历史可追
溯至 1953 年。当时，原察哈尔省申请中
央财政拨款，在兴农酒精厂的基础上扩大
规模建成大同市酒厂，并于 1953年 1月正
式投入生产，主要产品是高粱白酒，设计
能力为年产白酒 1000 吨。在 20 世纪 50
年代至 80 年代，大同高粱白酒曾雄霸整

个晋西北的白酒市场。甚至一个时期，城
市居民只有过节时才能凭粮本买到瓶装
的大同高粱白酒。1979 年 10 月，大同市
酒厂正式注册产品商标为“云岗”牌；2005
年 3月，注册商标变更为“云冈”牌。

大同云冈酒业有限责任公司的“云
冈”牌系列白酒采用传统白酒酿造技术
生产，工艺流程包括粉碎、配料、润料和
拌料、蒸煮糊化、冷散、加曲加水堆积、入
缸发酵、出缸蒸酒 8 个工序，发酵周期一

般为 21 天。发酵好的酒醅不硬不黏，色
泽呈紫红色。

近年来，云冈酒业又以传统酿造工
艺为基础，以科学的态度改进原料筛选、
配方、制曲方法，调控发酵时间与温度，
精心研发出“云冈”牌清香白酒。该酒酒
体醇厚、酒香浓郁，入口甘洌、口感柔和，
绵甜爽净、回味久长，备受市场青睐，远
销北京、天津、河北、内蒙古等地。

（一凡）
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““驼能驼能””纯纯驼乳粉驼乳粉
营养保存率营养保存率9494%%以上以上


