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紫玄和茶庄紫玄和茶庄

安吉白茶的口感不苦不涩，滋味尤为
鲜爽，并有“鲜如鸡汤”的美誉。不过，要
想真正品尝到安吉白茶的鲜爽滋味，还必
须要掌握安吉白茶正确的冲泡方法。

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，安吉白
茶是喜欢鲜爽滋味的茶友们不可错过的
一种茶。在挑选安吉白茶时，要选择一芽
二叶初展，干茶翠绿鲜活略带金黄色，香
气清高鲜爽，外形细秀、匀整的优质安吉
白茶。冲泡的茶具最好选用透明玻璃杯
或透明玻璃盖碗，以便能够更好地欣赏到
安吉白茶在水中的千姿百态，领略其叶白
脉翠的独特之处。因为安吉白茶茶芽细
嫩，叶张较薄，故冲泡时水温不宜太高，以
80℃-85℃为宜，最好是纯净水冲泡。注
水后，摇杯润茶 3-5 秒，以便观茶闻香。
通常优质安吉白茶冲泡后，汤色鹅黄、清
澈明亮，芽叶朵朵可辨，香气清鲜持久。
然后小口品饮，你就会感受到鲜爽甘醇、
回味绵长、唇齿留香的美妙滋味。

此外，紫玄和茶庄的茶艺师还提醒
说，安吉白茶的储存也是有讲究的，储存
环境要干燥、避光、隔绝异味。并且最好
在一年内喝完，以免时间太长有陈味，口
感不如之前鲜爽。 （一凡）

日前，在中国烹饪协会主办的第 18
届中国国际团餐产业大会上，东兴鼎昊
酒店管理（集团）有限公司荣获“2022 年
度中国团餐企业百强”称号，这也是“东
兴鼎昊”自 2016 年起，第七次荣获“中国
团餐企业百强”称号。荣誉的背后，不
仅凝聚着每位“东兴鼎昊”人的梦想与
坚持、奋斗与拼搏，也是行业和社会各
界对“东兴鼎昊”的认可与肯定。

东兴鼎昊酒店管理（集团）有限公
司成立于 2011 年，是一家集团餐服务、
配餐服务与外卖、中央厨房与食品配
送、美食广场、厨房与餐厅设计、物业管
理、酒店管理、职业技能培训与鉴定等
于一体的现代化后勤综合服务专业机
构。公司自创立以来，一直致力于为
服 务 单 位 提 供 高 质 量 的 后 勤 保 障 服
务，打造国内一流的后勤保障综合服
务平台。经过 10 多年的发展，公司现
已成为华北地区极具影响力的后勤保

障服务企业，业务范围涵盖山西、陕
西、内蒙古、北京、天津、河北、山
东、甘肃、上海、海南等地，服务客
户 300 余家。2016 年，该公司还通过
了质量管理体系、环境管理体系、职
业健康安全管理体系、食品安全管理
体 系 、 危 害 分 析 与 关 键 控 制 点 体 系
HACCP 认证。除此之外，“东兴鼎昊”
还积极奉献爱心、回报社会，不仅多次
为防控疫情、抗洪救灾等各类公益事业
捐款、捐物，还资助莘莘学子 500 多人，
累计发放爱心基金 400余万元。

采访中记者了解到，荣获“2022 年
度中国团餐企业百强”称号的企业，是
中国烹饪协会经过严格评比审核，依据
2022 年度中国团餐企业百强及细分领
域代表品牌调研数据评选出的。此外，
依据《营养健康食堂建设指南》的相关
指标要求和申报食堂出具的 2022 年度
顾客满意度水平综合排序，“东兴鼎昊”

代运营管理的大同市第一高级中学学
生食堂还被评为“2022 年度顾客满意的
全国营养健康食堂”。

记者在采访中还了解到，随着团餐
供应模式的细分化和专业化，种养殖基
地、食材供应及食品加工厂逐渐成为团餐
产业链中重要的一环。“东兴鼎昊”高度重
视食材供应与溯源，集团公司董事长李晓
东还曾亲自带队外出参观学习，甄选品牌
供应商及优质食材，以便为服务单位提供
绿色、营养、安全、放心的美食。

采访中“东兴鼎昊”相关负责人介
绍，2023 年初，“东兴鼎昊”启动了中央
厨房校园营养配餐服务项目，在全国多
个省市深耕布局。今后，公司将继续秉
持创业初心，以“膳食营养与食品安全”
为重点，以“精细化服务与标准化管理”
为目标，不断完善和推进营养健康食堂
的发展，以专业、专注、诚信的态度服务
客户，回报客户的信任。

水果含有丰富的营养，而且能够帮
助消化，是我们日常饮食中不可缺少的
食物。在生活中，大部分人吃水果时都
是直接吃，有的人则喜欢将水果榨成果
汁喝。那么，这二者相比，哪种吃法更
有营养呢？

记者在采访中了解到，果汁和水果
虽然原料相同，但在营养上还是有一些
差别的。这是因为水果在榨成果汁的过

程中，会导致水果中的一些抗氧化物氧
化，部分营养物质流失，尤其是维生素 C
会损失较多。水果如果缺少了维生素
C，其营养价值就会大打折扣。而且，在
榨汁的过程中，水果中富含的膳食纤维
也常常会被过滤掉，从而起不到助消化
的作用。另外，榨果汁所需要的水果较
多，无形中会让人摄入更多的糖分和热
量 ，从 而 增 加 肥 胖 因 素 和 其 他 危 险 因

素。与喝果汁相比，由于直接吃水果是
连果肉一起吃的，所以水果中的营养物
质能够被充分吸收。因此，水果直接吃
比榨汁喝更有营养。

不过，对于一些消化不良或者咀嚼
能力弱的人来说，喝果汁也是不错的选
择，但要注意食用量。另外，榨果汁时尽
量选择新鲜、水分含量高的水果，如西
瓜、猕猴桃、菠萝、芒果等。 （一凡）

日前，笔者新学了一道菜，它有一个非
常可爱的名字——“小猪盖被”。乍看这
个名字，你是不是有些摸不着头脑？其
实，“小猪”就是菜，“被子”是面卷子。

食材：排骨、豆角、食用油、八角、葱姜
蒜末、冰糖、面粉、盐、酱油。

做法：面粉加酵母和成面团备用，豆
角洗干净后掰成小段儿备用；将醒好的面
团揉匀，擀成稍薄一点的大面饼，均匀涂
抹食用油，并撒少许干面粉；将面饼三折
叠好，用刀切成一指宽的条；取两个面条
叠放，用筷子在中间横着压下去，压成花
瓣状，然后扭成麻花样子，并用湿纱布铺
在上面，使其松软；热锅，倒入食用油，油
至五六成热时放入葱姜蒜末、冰糖，再放
入排骨翻炒至变色，倒入豆角，继续翻炒；
之后加水至没过食材，加酱油、八角、盐，
中火焖煮；排骨熟后，将醒好的面卷均匀
地铺在菜上，中火焖熟，这时“小猪盖被”
就做好了。这道菜，排骨软烂，焖好的面
卷吸收了浓郁的汤汁，让你好吃到根本停
不下来。 （孟维鹏）

羊杂，是用羊的心、肝、肺、肚、肠、血等
原料烹制的一道美食，也是深受大同人喜
爱的一种地方小吃。大同羊杂一般有两
种，一种是全羊杂，一种是粉杂。无论哪一
种，都鲜香扑鼻、油而不腻，令人垂涎欲滴。

羊杂的做法很讲究，先在锅中热油，
将葱、姜、蒜、辣椒入锅煸香，再放入事先
已洗净、煮熟、切碎的心、肝、肺、肚、肠等
炒香，加入足量的清水或煮过头蹄的原
汤，大火烧开后放入切好的羊血，再煮，
出锅前撒适量盐。这样做好的羊杂也叫
全羊杂。如果是吃粉羊杂，则是将土豆

粉条煮好后，捞出放入碗中，上面浇上羊
杂汤，再撒一把葱花、香菜即可。当一碗
红白相间、鲜香扑鼻、油而不腻的粉羊杂
端上桌，调进油汪汪的红辣椒，光是看着
就会立刻让你胃口大开。吃一口软软的
羊血、Q 弹的羊肚，再吃一口浸润着香辣
羊杂汤的土豆粉条，会让人禁不住直呼
过瘾。如果再配上刚炸出来的油饼，美
味更是让人难以抵挡。

如今，羊杂已成为大同具有代表性
的地方特色小吃之一，凡是来大同旅游
的人都会品尝一碗又辣又香的羊杂。大

同的羊杂店也几乎遍布大街小巷，其中
比较出名的有帅府街羊杂、贺老人羊杂、
张老人羊杂、大女羊杂等。虽然每家的
羊杂做法大同小异，但却各有特色。

（锦华）
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大同美食久负盛名，尤其是大同的地方特色美食种类多样，仅主食就有莜面窝窝、刀
削面、烧麦、油炸糕等数十种，地方菜品则有老大同过油肉、老大同什锦锅、盐煎羊肉等。
此外，大同的特色小吃凉粉、羊杂、兔头……也是不少来同游客“打卡”的美食印记。从本
期起，本版将开设《大同美食》栏目，介绍大同独具特色的地方美食。
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