
132022年 6月 29日 星期三
本版责编 王锦华食趣食趣

本报记者 牛瑞芳

云中茶事云冈黄酒相约大同餐饮人（46）

我们都知道，普洱茶是一种四季皆宜
品饮的茶类，有生普洱和熟普洱之分。其
中，未经渥堆发酵加工的晒青毛茶俗称普
洱生茶，采用人工发酵加工制成的俗称为
普洱熟茶。那么，在炎热夏季里，更适合
喝普洱生茶还是熟茶呢？

据我市一家茶庄的茶艺师介绍，不管
是普洱生茶还是熟茶，夏季饮用都有消暑
去燥、清热止渴的功效。但普洱生茶未经
人工渥堆发酵和充足的贮放陈化，茶叶中
的咖啡因、茶多酚、儿茶素等基本成分尚
未能充分转化，茶味浓酽，入口苦涩，茶的
刺激性也比较强，脾胃虚寒的人不适合过
多饮用，否则会加重不适感。而普洱熟茶
经过后期长时间的发酵，茶性比较温和，
口味醇香润滑。另外，含有丰富有益菌群
的发酵普洱熟茶，在进入人体后不会对胃
产生刺激作用，并能在胃的表层形成附着
膜，对胃产生有益的保护，经常饮用可以
起到养胃、护胃的作用，适宜胃寒体虚的
人饮用。不过，为了更好地发挥普洱熟茶
的功效，身体实热、易上火的人最好把熟
茶冲淡些再饮用。

除此之外，这位茶艺师也提醒说，普
洱茶最好在饭后饮用，这样有助于食物的
消化、吸收。另外，普洱茶应随泡随饮，忌
饮隔夜普洱茶。而且，睡前最好不要喝普
洱生茶，以免造成精神兴奋，影响睡眠。
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在大同餐饮界，说起李政的名字，
可以说是如雷贯耳。他是我市屈指可数
的特一级厨师，是“山西省劳模”和“山西
省五一劳动奖章”获得者。他曾在我市
许多知名大酒店担任总经理职位，他的
徒弟遍布我市及周边城市各大酒店。桃
李不言，下自成蹊。他为人豪爽，一身侠
气，被众多餐饮人视为前辈、尊者。

夏日的一个清晨，记者与李政如约
而见。李政虽已年近七旬，但思维敏
捷，在与记者的攀谈中金句频出，满含
哲理深意。而且，他对我市乃至整个餐

饮行业的发展趋势、存在问题了如指
掌，全然不像已远离“江湖”多年。

1972 年，高中毕业的李政由于种种
原因没有继续求学，而是插队于南村。
李政喜欢烹饪，插队时就成了食堂管理
员。返城后，他被分配到大同市铁工
厂，一边工作，一边求师学习烹饪技法，
食刻、凉菜、热菜、面案都有涉猎。后
来，他干脆成为全职厨师，师从我市名
厨马吉宝。勤谨、肯钻研，再加上热爱，
李 政 很 快 成 长 为 可 以 独 当 一 面 的 大
厨。1996 年，李政在大同餐饮界声名鹊
起，开始走上管理工作岗位。“我是文武
双全，既会上灶炒菜，又能管理整个酒
店。那时候，常常是穿上厨师服到后厨
炒菜，穿上西服、打好领带到前厅接待
顾客。”采访中，李政诙谐地说道。

1998 年，李政开始担任开业不久的
永和红旗美食城总经理。他的管理以

“严厉”闻名，菜品遭到顾客投诉，出此
菜的厨师要被罚款惩戒；每月进行技术
比武，优胜劣汰；要求员工树立“顾客意
见高于一切”的理念，从顾客的意见中
发现问题、改正问题。李政对员工要求
严格，对自己的要求更加严格。在永和
红旗美食城担任总经理的 7 年里，他天
天第一个到岗，最后一个离开，实行“走
动式”管理，足迹每天踏遍酒店的每一
个角落。如果是他出的菜品被顾客指
出问题，罚款则是普通厨师的 1.2 倍。
而且，在他任职期间，该酒店曾创下单
日营业额 28 万元的纪录。“永和红旗美
食城有 76 个雅间，东厅可容纳 31 桌、南
厅可容纳 32 桌、北厅可容纳 26 桌……”

采访中李政如数家珍、记忆犹新。
在李政的从业历程中，虽然管理工

作占了主导，但他从未中断过对菜品的
研发。他主张“走出去、请进来”，取别
人之长处，再加以改进，使之成为适合
大同人的菜品。他曾听说一家小饭店
有道菜做得不错，将老大同的传统红烧
肉与丸子放在一起。他亲自前往品尝
后进行了改良，用切成薄片的小烧肉将
黄焖丸子围于盘子中间，再浇上汤汁，
用美器盛放，并取名为“团团圆圆”，用
于宴席，不仅满足了顾客的需求，还有
很好的寓意。直到现在，此菜仍是我市
各大酒店宴席的主要菜品之一 。

由李政引进并进行改良的菜品还
有很多，如茶聊鸡、银丝灯笼鱼头、海鲜
蓑衣茄子等等，都是当年餐饮市场上的
爆 款 。 在 2022 年 北 京 冬 奥 会 筹 办 期
间，李政应邀去张家口崇礼区为奥运会
运动员设计餐食。李政将油焖大虾这
道常见菜品进行了精心改良设计，将大
葱白刨成细丝堆成雪山状，红彤彤的油
焖大虾围在“雪山”周围，既好看又好
吃，还契合“冬奥”主题。李政的这道油
焖大虾不仅受到餐饮界专业人士的一
致好评，还吸引了当地众多媒体前往采
访，为大同餐饮人赚足了眼球。

采访结束时李政对记者说，食物
不仅仅有果腹的功能，给食物赋予文
化内涵，使之成为美食，进而成为艺
术品，才是食物的最高境界。餐饮人
还是应当保持匠心情怀，守住初心，
将大同的美食文化发扬光大，让大同
美食走向世界。

本报讯（记者 牛瑞芳）6月 26日，在阵
阵喜庆的锣鼓声中，建国·璞隐酒店大同
永泰店正式开门迎客。该酒店是“首旅如
家”旗下建国·璞隐酒店在我省的首家旗
舰店，是建国·璞隐酒店的标杆产品。

建国·璞隐酒店大同永泰店是一家
集住宿、餐饮于一体的综合性酒店。酒

店以单人套房、双人套房、豪华大床房为
主要房型，共有客房 185 间。每一间客
房都精心打造，清新雅致，独具匠心，设
有客厅、起居室、会客厅等，并配置智能
语音设备。酒店还配套有自助餐厅、会
议室、自助洗衣房、健身房等。

建国·璞隐酒店大同永泰店位于永

泰南路与百盛商圈交会处，不仅地理
位置优越，而且为顾客提供细致入微
的服务，是我市首家配置专属接送服
务的酒店。

“游历史文化名城，享城市隐逸空
间”，建国·璞隐酒店大同永泰店会让人
们在城市的繁华之中品味到一份宁静。

在生活中，有些人在喝完牛奶后会
出现肠胃不适、腹痛、腹泻等情况，这通常
是因为乳糖不耐受。乳糖不耐受又称乳
糖消化不良或乳糖吸收不良，是指人体不
能有效消化摄入的乳糖。而与牛奶相比，
骆驼乳的乳糖都是低聚糖，乳糖不耐受的
人也可以喝。

骆驼乳性温味甘，是一种历史悠久的
珍稀滋补品，富含 12种维生素、18种氨基
酸、238种蛋白质，以及钙、铁、磷、钾、锌、
镁、铜等矿物质，特别是铁和钙的含量极
高，对身体有着很好的补益作用。

近年来，市场上骆驼乳品牌琳琅满
目。其中，由驼能生物科技有限公司生产的

“驼能”牌骆驼奶，以纯天然、营养丰富的特
点受到许多消费者的喜爱。驼能生物科技
有限公司以生产纯骆驼奶及驼奶制品为主，
产品包括纯驼乳粉、纯骆驼奶、驼初乳及儿
童驼乳粉。为保证驼奶的新鲜度，“驼能”公
司与靠近牧区且多年从事驼奶生产加工的
正规大型企业合作，并斥巨资建设了自动化
程度很高的生产线，采用瞬时直喷低温高压
杀菌技术，在生产过程中不加任何添加剂，
最大限度保留了骆驼奶的营养成分。

不仅如此，为了带给消费者更优质的
乳制品，“驼能”公司还要对骆驼奶进行
110 多项的检测。其中，原料乳一桶一
测，有 68项检测，包括酸度、新鲜度、重金
属超标、农药残留、三聚氰胺检测，以及微
生物检测、蛋白质等营养指标检测和牛、
羊乳掺入检测等。 （广告信息）

““餐饮江湖餐饮江湖””一奇杰一奇杰
——访全国首批访全国首批““注册中国烹饪大师注册中国烹饪大师””获得者李政获得者李政

乳糖不耐受的人乳糖不耐受的人
也能放心喝驼乳也能放心喝驼乳

建 国建 国··璞 隐 酒 店 大 同 永 泰 店 开 门 迎 客璞 隐 酒 店 大 同 永 泰 店 开 门 迎 客

自助餐厅

开业现场
客房

大厅一角餐厅


