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云中茶事
时令味道⑥ 谷雨

我家厨房

最近春茶大量上市，有不少人在挑选
茶叶时，常常将安吉白茶误以为是白茶。
其实，安吉白茶虽然叫“白茶”，却属于绿
茶类。那么，安吉白茶为何身为绿茶，却
有一个白茶的名字呢？

采访中记者了解到，安吉白茶的茶树
是一种珍稀的变异品种，属于低温敏感性
茶树，在 23℃以下的低温环境，叶片叶绿
素合成会受到影响，从而产生白化现象。
早春气温低，茶树新生芽叶偏白。根据这
一鲜明的外形特征，茶农们便直接称其为
白茶。另外，安吉白茶是按照采摘、摊放、
杀青、理条、烘干、保存等绿茶加工工艺制
成的，与白茶不揉捻、不杀青的加工工艺
截然不同，所以其属于绿茶类。

安吉白茶外形似凤羽，色泽翠绿，白毫
显露，十分可人。冲泡后，香气清鲜持久，汤
色清澈明亮，芽叶朵朵可辨。饮后，滋味鲜
醇，回味甘而生津。记者在采访中了解到，
安吉白茶喝起来特别鲜甜，这主要得益于安
吉白茶中高含量的氨基酸。据了解，普通绿
茶中的氨基酸含量只有2%左右，安吉白茶中
氨基酸的含量是普通绿茶的3倍，而且多酚
类又少于其他绿茶。高氨基酸、低茶多酚的
组合，造就了安吉白茶淡雅鲜爽、不苦不涩
的滋味，即使经过多次冲泡也不会觉得涩。

喝绿茶，讲究的就是鲜爽的口感。如
果你也喜欢喝绿茶，就去尝尝安吉白茶
吧，喝过你就知道了。 （一凡）

谷雨是春季的最后一个节气，取自
“雨生百谷”之意。春雨绵绵是谷雨最
主要的特点，对于大同来说，谷雨则是

“终霜”的象征。此时的大同春光明媚，
春风和煦。花容织春色，柳眼弄晴晖，
古城处处皆是美景。

春夏之交，大同人吃些什么？我市
文化学者韩府介绍说，过去，这个时候
大同本地蔬菜还没有下来，老大同人多
吃冬藏的大白菜或是腌制的大白菜、圆
白菜等。讲究的人家此时还会吃些芽
菜，如黄豆芽、绿豆芽等，应和春天的生
发之气。

现如今，随着人们生活水平的不断
提高和现代物流业的飞速发展，大同春
季的“时令味道”非常丰富。品一壶春
茶，尝几道来自南方的精美菜肴，已司
空见惯。唯如此，才不辜负这美好的时
代和春色。

位于同泉路的“君宴金厨”是一家
经营正宗粤菜的精品饭店，此番就为大同
的食客们推荐几道粤菜中的时令菜品。

“西塞山前白鹭飞，桃花流水鳜鱼
肥。”春季是吃鳜鱼的最佳时节，鳜鱼也
称桂鱼，刺少肉多，味道鲜美，营养丰
富。“君宴金厨”的鲜花椒蒸桂鱼，很好地
诠释了粤菜“食不厌精、脍不厌细”的特
点。该店的温大厨介绍说，此菜制作较
为繁复，先将鱼去骨，鱼肉片成片。鱼肉
要片得大小适中、薄厚均匀，确保鱼片成
熟时犹如花瓣。片好的鱼肉经过技术处
理后，色泽更加白皙。然后，将鱼头、鱼
尾、鱼肉重新摆入盘中，恢复成鱼的形
状。上笼蒸制后，放鲜花椒，炝油。蒸制
时对火候要求严格，既要成熟又不能

“老”。成菜上桌时点缀少许西兰花、红
椒丝，再辅以秘制料汁。此时的桂鱼虽
形还在，但已完美蜕变成一道绝佳美
味。雪白的鱼肉、翠绿的鲜花椒，清新的
色泽让人垂涎欲滴。鱼肉咸香爽口、无
骨滑嫩，大快朵颐，让人满足感爆棚。

众所周知，粤菜以广式烧腊、老火
靓汤、广式点心为经典。金枝兰花菌皇
汤是“君宴金厨”老火靓汤的代表之一，

选用上等金枝花和绣球菌长时间煲制
而成。汤清味鲜，清热降燥，非常适合
在干燥的春季食用。

广式点心用料精博，品种繁多，款式
新颖，口味清新多样，制作精细。“君宴金
厨”的黑天鹅榴莲酥完美演绎了广式点
心的特色，色泽和谐，造型生动，惟妙惟
肖，技艺之精巧令人叹为观止。黑色的

“天鹅”酥层细密匀称，远观与真的羽毛
无异；深棕色的“天鹅颈”曲线优美，红色
的头冠点缀得恰到好处。吃起来酥脆可
口，香味浓郁，真正集“颜值与美味”于一
体。该店大厨介绍说，黑天鹅榴莲酥中
的“黑色”用墨鱼汁染成，制作时光是开
酥就揉面一个小时，颇费工夫。

“君宴金厨”推荐的另一道粤式时
令美食是擂辣椒蹄筋烧海参拌饭。海
参、蹄筋加少许虎皮尖椒，与大米一同
焖制。成菜后，海参、蹄筋晶莹透亮，色
泽红润，口味咸香浓郁，营养丰富。

“厉行节约、反对浪费”等文明用餐
标识在餐厅内随处可见，顾客就餐后主
动打包剩饭剩菜……日前，记者在采访
中看到，近年来，随着“光盘行动”的深入
人心，拒绝餐饮浪费已在我市餐饮企业
和市民中形成共识。

日前，记者在位于滨河路的凯鸽酒
楼看到，该店不仅在店内醒目位置都张
贴了“厉行节约、反对浪费”等文明用餐

标识，还推出了“半份菜”“小份菜”等服
务。而且，当客人落座点餐时，服务人员
会主动提醒顾客适量点餐，不够再添加，
并向顾客建议多点“半份菜”“小份菜”。
另外，菜谱中也温馨地标注出可点的半
份菜品。不仅如此，为了方便客人打包
带走，饭店还免费用餐盒为顾客合理分
类打包，以减少餐饮浪费。

采访中，正在就餐的姚女士对记者

说，“凯鸽”推出的“小份菜”挺不错。以前
到饭店吃饭时，如果人少，在点菜时总要
权衡一下菜量，一不小心就点多了。现在
有了“小份菜”，不仅可以多吃几道菜，而
且也不浪费，花的钱还少了。记者在采访
中也了解到，如今我市许多饭店都推出
了“小份菜”，让顾客在就餐时既能多些
选择，又避免了浪费，很受顾客欢迎。

（一凡）

烂糊白菜是山西一道有名的汤菜，虽然
看上去平淡无奇，但吃起来是真的好吃。

食材：娃娃菜、鸡蛋、粉条、火腿、面粉、
盐、蒜、鸡精、胡椒粉。

做法：将 3个鸡蛋打入碗中，加一小撮
盐，搅散备用。起锅热油，待油温升高，一
边倒入鸡蛋，一边用筷子搅拌，直到鸡蛋颜
色微焦时关火，并将鸡蛋滤油放入碗中。
再次起锅，将滤出的油回锅，下入蒜片和火
腿片，也可以放入一点虾仁，炒到微黄时加
小半碗面粉，炒到面粉微微发黄时倒入开
水，加入鸡蛋、娃娃菜、粉条，中小火焖煮10
到15分钟。最后，放入鸡精、胡椒粉和盐，
一碗香味浓郁的烂糊白菜就做好了。

烂糊白菜软烂鲜美、入口即化，营养素
也很容易被身体消化和吸收，因此非常适合
老年人食用。而且，这道菜既能当菜又能当
主食，让你好吃到停不下来。（孟维鹏）

春季，市场上的瓜果蔬菜种类增多。
其中，水果不仅味道香甜，而且含有丰富
的维生素、膳食纤维等营养成分，经常吃
水果能够满足我们身体内各种维生素的
需求。不过，虽然多吃水果对身体有很多
好处，但是吃水果也要讲究方法。

记者在采访中了解到，每个季节都
有不同的应季水果，在选择水果时首先
要符合时令，因为应季水果更能满足人

体当季的需求。比如春季、秋季天气干
燥，可多吃些梨、樱桃、草莓等有滋阴润
燥作用的水果；夏季天气炎热，则可以多
吃些西瓜等有清凉解暑作用的水果。另
外，吃水果时也应注意时间。如早上吃
水果，虽然各种维生素和营养成分更易
被吸收，但此时肠胃的消化功能不强，最
好选择苹果、梨、葡萄等易于消化的水
果。晚上，则最好在睡前两小时吃水果，

并且不要选择香蕉、甘蔗、荔枝、石榴等
含糖量高的水果。

除此之外，生活中很多人为了减肥，
把水果当成正餐。其实，由于水果的含
糖量较高，吃多了反而会使糖分超标，更
容易发胖。而且，水果中蛋白质、脂肪、
钙、铁的含量不高，不能满足人体的营养
需要。因此，不能用水果代替正餐，水果
亦不能代替蔬菜。 （一凡）
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