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美食传说故事

云中茶事

解读“云冈”酒

云冈黄酒相约大同餐饮人（47）

现如今，随着酒店业的不断发展，
各家酒店从前台到客房服务等都有着
科学的管理方式，整洁美观的房间和热
情周到的服务，都会让顾客体会到“宾
至如归”的感觉。

在我市，有一家酒店的房务工作得
到了众多客人的一致好评，每年酒店不
仅收到多封感谢信，网络平台上也是好
评不断，这家酒店就是王府至尊酒店。
而该酒店的房务工作之所以能赢得顾
客的认可，与该酒店的房务总监朱玉龙
是分不开的。

朱玉龙，旅游与酒店管理专业毕
业 ， 2007 年 开 始 进 入 酒 店 行 业 。 最
初，他在北京昆仑饭店实习，并从客
房服务员晋升为贴身管家。2011 年，
大同酒店业开始快速发展，于是他回
到大同，担任王府至尊酒店客房副理
一职。自此，他通过不断努力，最终
升任为房务总监。

说到酒店房务工作，朱玉龙的脸
上露出满满的成就感。朱玉龙说，把
每一位客人当做是家人一样对待，是
他对工作的根本态度。他经常嘱咐员
工们要主动观察客人的一些行为，从
而给予适当的服务。比如出差的男士

劳累了一天，脱下的袜子可能不洗就
随便放在屋内，那么第二天服务员如
果做清洁服务时看到了，就会主动把
袜子给客人洗干净晾好；发现客人屋
内备有药品，就会安排厨房制作一些
适合的餐食，如下火的梨汁、女士需
要的红糖水、消暑的凉粥等；看到客
人是一家人出来旅游的，如果有小孩
子，就会送上一些小玩具，有老人出
去玩了一天走得腿疼的，还会为他们
备好洗脚的热水……也就是这些点点
滴滴的暖心小事，把客人真正当做亲
人一样对待，感动了很多客人。

采访中记者了解到，这样细致周到
的服务方法之所以能在酒店中施行下
去，离不开朱玉龙的以身作则。如给客
人洗袜子这件事，一开始很多员工都有
些抵触，于是朱玉龙便第一个带头开始
洗。慢慢地，大家也便都接受了。

记者在采访中还了解到，在做好管
理工作的同时，朱玉龙仍不断提高自己
的业务技能。他还在 2015 年山西省第
六届服务技能大赛客房铺床比赛中获
得金奖，在 2019 年获得“中国金钥匙总
经理会员”荣誉证书，在 2021 年获得“山
西省绿色饭店十佳客房服务师”称号，

在 2022 年获得山西省职业技能大赛酒
店接待第一名等。朱玉龙说，他会一直
用专业、暖心的服务对待每一位来酒店
的顾客，让他们来到王府至尊酒店，都
能真正有了回家的感觉。

大同酿酒历史悠久，在千百年的发展
传承中，酿酒技术更是形成了独特的传统
工艺。

大同白酒、黄酒素负盛誉，酿酒原料
以高粱和黍米为主。其中，大同云冈酒
业有限责任公司生产的“云冈”牌高粱白
酒，发展历史可追溯至 1953 年，是历代云
冈酒业员工精心打造的老品牌。1952 年
4 月，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。上世纪 50 年代至 80 年代，
大同高粱白酒曾红极一时，深受大同人
的青睐。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。

“云冈”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。而且，发酵时还要掌握温度的变化，一

般遵循“前缓升、中挺、后缓落”的原则，发
酵好的酒醅不硬不黏，色泽呈紫红色。

如今，大同云冈酒业有限责任公司
不仅传承了老厂的“云中液”“云冈香”等
老品牌，还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）

据中国农业大学出版社出版的《骆驼
乳与健康》一书介绍，骆驼奶不仅含有丰
富的蛋白质、氨基酸、维生素和矿物质，而
且富含重链抗体、溶菌酶、乳铁传递蛋白、
胰岛素和类胰岛素因子等天然生物活性
成分，对补充营养有一定帮助。

近年来，市场上骆驼奶品牌琳琅满
目。其中，由驼能生物科技有限公司生产
的“驼能”牌骆驼奶，原配方为生鲜驼乳，
在牧场采集后 2小时内锁鲜加工，最大限
度地保留了活性营养成分，可谓是真正的
天然纯驼奶。而且，在保证骆驼奶新鲜度
和制作工艺的前提下，“驼能”公司还对产
品进行全优标准检测，拒绝劣质奶，杜绝
牛、羊奶的掺入，杜绝兽药、重金属残留和
塑化剂等污染。在运送过程中，采用食品
级不锈钢奶罐储运，从牧场到工厂，全程
低温“保活”储存运输。

“驼能”纯驼奶中所含的蛋白质是完
全蛋白，营养价值较高，消化吸收率高达
97%-98%，不会造成人体代谢负担，更适合
肠胃比较弱的人饮用。目前，“驼能”系
列产品包括纯驼乳粉、纯骆驼奶、驼初
乳、儿童驼乳粉等，并均获得国家权威机
构有机审核认证。不仅如此，驼能生物
科技有限公司还与中国人保正式签约，
由中国人保为驼能乳业旗下全线产品承
保产品责任险。 （广告信息）

肘子对于爱吃肉的人来说，绝对是
一道让人想起来就会流口水的美食。在
大同，有一道用肘子做的传统菜——煳
肘子，其也是老大同“八大件”之一。

说起用猪肘子做菜的渊源，在山西
可谓历史悠久，仅种类就有带把肘子、
红烧肘子、水晶肘子等。其中，带把肘
子的典故相传便出自大同。据传明朝
弘治年间，抚台巡视大同府时曾传名厨
李玉山做菜，不料大同府管家买了带骨
的猪肘子为难他。由于肘子如果剥皮
去骨，肉就会不整齐，成菜不美观；如果
整做，又费时费力，这让李玉山很是为
难。后来，李玉山灵机一动，做成了一

道上肉下骨的肘子菜。巡抚大人问其
此菜何名，李玉山答曰：“肉中有腿，形
似把柄，叫带把肘子。”之后，带把肘子
在民间流传开来，并经过多次改良，最
终成为一道色红形圆、肥而不腻、味美
醇厚的美食。

据老年人讲，作为老大同“八大件”之
一，过去每逢年节或是举办家宴时，无论
什么规格档次的席面，都一定会有煳肘子
这道菜。而且传统的煳肘子，首先需要用
明火烧灼，尤以用果树枝为最佳，要烧到
外皮焦黑才行。之后，还要上笼蒸制。经
过这几道工序烹制好的煳肘子金红油亮，
用筷子一挑就可分离，白肉肥润黏绵、入

口就化 ，瘦 肉 酥 香 软 烂 、入 口 不 柴 。
因为煳肘子制作过程比较复杂，所

以现在人们已很少自己制作，想吃只能
去饭店了。其中，弘雅饭店的“弘雅虎
肘”就深受顾客喜爱，2021 年还在“雪花
啤酒·寻味大同”美食争霸赛中获得“网
络人气菜品”奖。

（一凡）

如今，喜欢喝普洱茶的人越来越多。
可是，普洱茶多为紧压茶，不能直接取茶
冲泡，因此喝普洱茶的第一步就是要撬
茶。不过，撬普洱茶并不是一件简单的
事，尤其对于第一次撬茶的人来说，撬茶
时不是手被茶针戳了，就是撬出来的茶叶
碎了一地。

据我市一家茶庄的茶艺师介绍，普洱
茶最常见的就是砖、饼、沱等形状，这是因
为在马帮驮茶的年代，散茶不容易运输，为
了便于普洱茶的长途运输，就把普洱茶做
成紧压茶。紧压茶不仅有利于茶叶的储
存，也更利于香气保存及后期陈化。撬普
洱茶有专门的工具，一般主要是茶刀和茶
针。相对来说，茶针的使用率更高一些。
具体到不同的茶叶类型，也有不同的方
法。在撬茶饼时，除了压制很紧的茶饼用
茶针外，其他的都可以用茶刀解茶。撬的
时候，可以将茶刀从茶饼背面凹陷处插入，
由内往外撬茶。茶刀撬入的角度要和饼面
保持平行，尽量靠近茶饼表面。撬茶砖时，
可以将茶刀顺着茶砖缝隙插入，然后将茶
叶慢慢剥离。沱茶压制得最紧，用料也最
细，一般用茶针比较好。撬的时候，最好先
从沱茶的外弧面下手，将茶撬松后拔出茶
针，再从相反的方向插入并将茶叶撬起，这
样就可以较好地保持条索的完整。

这位茶艺师说，茶叶的完整度决定了茶
汤的滋味，撬得太碎，冲泡时会滋味过浓。
因此，撬普洱茶时一定要有耐心，一来是为
了保证茶叶品质，二来也可以避免因用力不
当误伤自己。另外，解茶时要一层一层地将
茶叶剥离，以保持叶片的完整。 （一凡）
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