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大同美食

在大同餐饮界，昆仑饭店可以说是家
喻户晓的知名品牌。从1991年开业至今，
32年来昆仑饭店始终坚持“质量第一、信
誉第一、顾客至上”的经营理念和“主动、
热情、礼貌、周到”的服务宗旨，打造业界
典范，书写晋商传奇。

记者在采访中了解到，昆仑饭店的诞
生，背后还有一个小故事。1991年的一
天，一位从未谋面的老乡找到时任红旗酒
家经理的刘海明，说他承包了个饭店，但
自己干不了。听闻刘海明把红旗酒家经
营得十分红火，便慕名来请他“出山”。而
且来人还愿意先给刘海明6万元，作为饭
店装修和启动资金。刘海明被来者深深
打动：素昧平生，愿意将 6万元钱交到他
手上，这是多么大的信任。于是，刘海明
便接手了位于振华南街、面临关门的昆仑
饭店，并于当年 6月 6日正式开门迎客。
当年的振华南街是市区较大的居民区之
一，昆仑饭店开业之初的经营理念就是要
为振华南街的居民做好饭，进而给全大同
的市民做好饭。这一做，就是30多年。

为了提高员工素质、服务意识，在饭店
开业之前，刘海明就对员工进行了为期40天
的培训学习。在日常管理中，每周还要进行
一到两次学习，并把“主动、热情、礼貌、周到”
作为员工工作的“八字”箴言。通过学习，他
告诉员工，工作不仅仅是为了挣钱，更是为了
实现自身价值。无论从事什么工作，都是在
为社会、甚至为人类做贡献，然后才是为了自

己；无论从事什么工作，都要先做人，做好
人。通过学习，昆仑饭店的员工个个爱岗敬
业、爱店如家，凝聚力极强。记者在采访中了
解到，在昆仑饭店，工作10年以上的员工占
20%以上，工作七八年的员工占近一半，还有
干了20多年的老员工，这在大同乃至全省餐
饮界都是十分少见的。

对于一家饭店来说，菜品品质是根
本。自开业以来，昆仑饭店便采取“走出
去”和“请进来”的方式，在管理与菜品上不
断创新，并聘请北京贵宾楼、钓鱼台国宾馆
的知名厨师传授厨艺和指导工作，使菜品
精益求精，国宴菜系、粤菜和浓汁菜系逐渐
成为昆仑饭店的招牌菜。1997年，饭店聘
请重庆厨师增开了火锅厅，专营重庆火
锅。2005年11月，饭店又增设国宴火锅，
一人一锅，采用国宴上汤分餐涮食，引领了
大同火锅新时尚。2010年，昆仑饭店被中
国饭店协会授予“中国火锅名店”荣誉称
号。如今，昆仑饭店的麻辣嘎鱼、豆花排骨
鸡、山珍蘑菇宴等都是来此就餐顾客点单
率极高的菜品，得到了广大顾客的认可。
其中，豆花排骨鸡集川菜、粤菜于一体，制
作工艺细腻，是一道既能吃又能喝的健康
养生菜。该菜制作精细，取做熟的土鸡块、
排骨块放入锅中，再加入用猪大骨熬制的
高汤进行煲制。煲制数小时后，加入现加
工的豆花，再进行煲制。成菜以汤为重，汤
色奶白，香气浓郁；豆花白嫩滑爽，清而不
淡；鸡肉、排骨软烂入味。

也正因此，昆仑饭店开业几年后就成
了大同的美食坐标，生意十分红火。采访
中，记者还听到了这样一个小故事。当
年，有一对高姓夫妇经常到店里吃饭。女
主人怀孕后，更把“昆仑”作为改善伙食的
地方，隔三差五就来吃一顿。孩子出生
后，这个三口之家仍是昆仑饭店的常客。
直到孩子长大结婚，孩子的父母把婚宴依
然选择在昆仑饭店。

晋商文化的精髓所在便是诚信。30多
年来，除了在菜品上追求精益求精外，昆仑
饭店在经营中也始终将诚信贯穿其中。昆
仑饭店的馅饼非常有名，每天前来品尝、打
包的顾客络绎不绝。厨房师傅为了让顾客
不用久等就能吃上馅饼，在饭店开餐前会先
烙好一些放在那儿。刘海明发现后严厉地
批评了那位师傅：“刚出锅的馅饼和放了一
段时间的馅饼口感肯定有差别，烙不过来，
宁可少卖也绝不能糊弄顾客。”之后，他还将
此事提到职工大会上，要求员工引以为鉴：
越是在顾客看不到的细节上越不能马虎。
也正是因为始终坚持“质量第一、信誉第一、
顾客至上”的经营理念，昆仑饭店开业30多
年来，已成为大同人心中的金字招牌，是许
多大同人就餐时的首选之处。

32年，在岁月的长河中只是沧海一粟，
对于一家饭店来说则是一个传奇。32年来，
昆仑饭店也从未忘记回报社会，扶贫助残、抗
洪救灾……累计捐资、捐物上百万元。相信
秉持诚信的昆仑饭店，必将走得更好、更远。豆花排骨鸡
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大同人爱吃粉条，用粉条做的特色
美食也有很多种，如粉羊杂、大烩菜、豆腐
粉等。其中，豆腐粉是大同人很喜欢的一
种小吃，也是很多大同人早餐菜单中的重
要角色。

做豆腐粉所需的食材很简单，只有豆
腐和粉。可就是这么简单的两种食材，却
被做成了一道不简单的美食。不过，食材
虽简单，豆腐粉的制作却是比较讲究的。
豆腐一定要卤水豆腐，先切片上锅蒸20分
钟。这时，豆腐上会出现很多孔，更容易入
味。然后将豆腐放凉、切条，加调料腌制。
之后，还要熬制汤料，这也是让豆腐粉美味

的关键。制作时，锅中热油，放入葱、姜、八
角、花椒、小茴香，炸出香味后捞出。再放
入辣椒粉和一小块火锅料，炒香后加入骨
汤或清水，再放入之前捞出的炸料和各种
调味料，边搅边熬。

汤料熬好后，将豆腐条放入汤中慢慢
煮制。这时的豆腐因吸满汤汁，变得更加
入味。之后放入粉条炖煮几分钟，美味的
豆腐粉就可以出锅了。吃的时候，撒上葱
花、香菜，再加点醋。吃上一口，豆腐滑
嫩、粉条软糯、汤汁香辣，十分美味。对
了，吃豆腐粉一定要配小油饼，并要蘸着
汤汁吃。 （一凡）

近年来，白茶受到越来越多茶友的喜
爱。尤其在炎热夏季，许多人通过饮用白
茶来清热解暑。

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，白茶，因
成品茶多为芽头，满披白毫，如银似雪而得
名。根据茶树品种、鲜叶采摘标准的不同，
白茶可分为白毫银针、白牡丹、贡眉、寿眉及
新工艺白茶等，具有茶色素雅、汤色清淡、滋
味鲜醇、香气清雅的品质特点。其中，白毫
银针因白毫密披、色白如银、外形似针而得
名，其香气清新、汤色淡黄、滋味鲜爽，是白
茶中的极品；白牡丹因绿叶夹银白色毫心，
形似花朵，冲泡后绿叶托着嫩芽，宛如蓓蕾
初放而得名，是白茶中的上乘佳品。

不过，白茶的好，不仅在口感上，更在
于它的独特功效。由于白茶的制作工艺简
单，不炒不揉，只需日晒萎凋、干燥，因此极
大程度保留了茶叶的自然滋味，其中的营
养价值也保留完好。李时珍在《本草纲目》
中就记载：“白茶性寒凉，功同犀角。”也正
因此，自古以来，在闽东北农村就常用白茶
炖冰糖来治疗牙疼、便秘等，也常用陈年白
茶治疗小儿麻疹、发烧等。 （一凡）

阳春面，其实就是一碗以苏式汤面
为基础的清汤面。之前在上海上班时，
早上经常会去面馆点一碗阳春面作为早
饭。尤其在下雨天，吃一碗阳春面、喝
几口面汤，整个人都觉得暖暖的。在
此，笔者就为大家介绍一下家庭版阳春
面的做法。

食材：猪板油、面条、生抽、老抽、盐、
糖、葱花。

做法：猪板油切小块，放入锅中，小
火熬制到油出来，肥肉缩小成渣。熬好

的猪油倒进干净的容器里，冷却后盖上
盖子放冰箱保存，随取随用。碗中放生
抽、老抽、盐、糖、葱花、猪油（一大勺），如
果不喜欢吃糖，也可以不放。锅中烧水，
水开后舀一些兑进碗里，搅拌均匀。之
后，锅中下面。喜欢断生口感的，一沸腾
就马上捞出来；喜欢软一些的，煮的时间
可以稍微长一点。面煮好后，捞出放入
调好的汤里，一碗热腾腾的阳春面就做
好了。

（孟维鹏）
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