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积极推进云冈文化上餐桌计划、面向
全国征集“国际美食之都”logo、大力开发

“大同菜”、策划“大同代王府美食系列活
动”……日前，为进一步推进“国际美食之
都”建设工作，推动我市餐饮酒店业高质
量发展，市餐饮酒店业协会在弘雅饭店召
开了 2024年“新征程”工作会议，对今年
协会的工作重点进行了安排部署。

回首2023 各项工作卓有成效
市餐饮酒店业协会成立于 1991年 8

月，于 2018年 12月换届。5年来，在相关
部门的指导和支持下，协会充分发挥桥梁
与纽带、引领与凝聚作用，在服务会员、繁
荣市场、创建品牌、促进经济增长等方面
做了大量卓有成效的工作。

精心组织开展“名师、名菜、名店”评
选活动，在我市掀起“三名”活动高潮。活
动中，各餐企共推出了270多道传统和创
新美食，最终评选出名店 26家、名师 30
名、名菜名点70款，为古都大同打造出一
张对外交流的城市新名片。

全面落实“人人持证、技能社会”要
求，开展职业技能和服务培训，为我市餐
饮行业培养出一大批高技能、高素质人
才。全市现有注册烹饪名师、大师 119
名，注册服务大师35名，为推动我市餐饮

经济健康、有序发展奠定了基础。
与大同市公安局交警支队联合开展

“警民共建餐饮文明街区”活动，切实解
决了餐饮企业周边“停车难、停车乱”
问题。同时在每年“五一”、国庆和春节
期间，还组织餐饮企业开展“共建警民
情、温暖送岗餐、同创文明城”活动，
为节日期间坚守一线的交警送上热乎乎
的工作餐。

召开全市餐饮企业“爱大同、爱黄花”
动员大会，大力推动冰鲜黄花上餐桌。并
连续3年开展黄花美食大赛，助推黄花产
业发展，促进农民增收。

带领全市餐饮人齐心协力，为大同获
得“山西美食之都”“国际美食之都”两项
桂冠贡献了自己的力量。抗击疫情期间，
还组织我市餐饮企业捐款捐餐近 600万
元，并为市民提供生活物资配送，彰显了
大同餐饮人的社会担当，协会也因此荣获
了“2022年度抗疫突出贡献奖”。

展望2024 一如既往再创辉煌
2023年，我市荣获“国际美食之都”荣

誉称号。为迎接 3年后世界中餐业联合
会对我市“国际美食之都”称号的复核工
作，在当天的工作会上宣布成立了市餐
饮酒店业协会全力推进“国际美食之

都”建设工作领导组，并将协会划分为
古城、南城、御东、西城、北城5个分会，聘
任刘东、仝进贵、张曌霞、梁鸿彬、杜振瑞
为分会会长。各分会会长还对如何做大
做强美食产业、拉动大同文旅经济发展作
了表态发言。

采访中市餐饮酒店业协会会长贺军
说，2024年，协会将一如既往保持“不
忘来时路，更展未来图”的奋斗精神，打
好美食名片这张牌，用美食拉动和促进文
旅产业发展。同时，结合我市推进“国际
美食之都”建设后续工作要求，重点做好
以下七方面工作。一是力争早日实现“云
冈文化上餐桌，旅游消费人更多”目标。
贺军说，2023年底，协会先后组织相关
餐饮企业负责人在云冈研究院召开了云冈
特色餐具设计品鉴会，参观了怀仁锦泰陶
瓷有限责任公司。将云冈文化和美食之都
有机融合，实现云冈文化上餐桌，会对拉
动和促进文旅消费市场起到积极的促进作
用。目前餐协与大同国际商会已签署了战
略合作协议，力争早日推出大同餐饮文创
产品，实现云冈文化通过餐饮这个媒介走
向世界的目标。二是面向全国征集“国际
美食之都”logo，提升大同美食的知名度
和美誉度。同时，通过征集logo，吸引更
多人关注、了解大同美食文化，促进大同

美食产业和文旅产业发展。三是在机场、
高铁站、高速路、古城内街道布局“国际
美食之都”城市标识，让这张城市名片深
入人心，提升大同作为“国际美食之都”
的城市形象。四是充分发挥烹饪研究院作
用，大力开发、研究、创新“大同菜”，
向全世界宣传、推介富有本地特色、本土
风情的“大同菜”，让“大同菜”成为留
住客人的“念想”“回味”。五是以开发

“代王府美食”为切入点，策划“大同代
王府美食系列活动”，再现明王朝的节庆
活动、宫廷礼仪等场景，从而吸引游客，
留住游客。六是加强校企合作，产教融
合，推动大同大学食品营养烹饪学院早日
挂牌成立。同时，加大对餐饮行业专业人
才的培养力度，更好地服务餐饮企业。七
是强化餐饮行业标准化建设，提升标准化
工作的认知度和影响力，增强行业的核心
竞争力。2024年，将围绕大同勾刀削面
等10多个地标美食品牌，出台团体标准
并督促餐饮企业规范使用。

贺军说，除此之外，市餐饮酒店业协
会今年还将在挖掘大同老字号、传承大同
美食、培训全市餐饮业厨师与服务员、提
高服务水平和管理效率等方面持续开展
工作，把“国际美食之都”这块金字招牌擦
得更亮、叫得更响。

近来，一些早春绿茶已陆续上市，茶友
们也迫不及待地买新尝鲜。其实，早春绿茶
虽好，但在品饮时也有许多要注意的地方。

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，春季茶
芽肥硕，色泽翠绿，香气、滋味浓郁，特别鲜
爽。不过，因为新茶没有经过一段时间的
放置，咖啡因、活性生物碱等物质含量较
高，易使人的神经系统兴奋，对神经衰弱、
心脑血管病人不利。另外，新茶中未经氧
化的多酚类物质、醛醇类物质含量很高，对
胃肠黏膜有较强的刺激作用。因此，买回
的新茶最好先存放半个月后再饮用，这样
更有益于身体健康。

除此之外，冲泡早春绿茶时水温不要
过高，这样泡出的茶汤才能清新宜人，并且
保留较多营养成分。 （一凡）

如今，枸杞等一些具有滋补养生
功效的食物很受人们青睐，许多人在
煲汤、煮粥时都习惯放几粒枸杞。可
是，市场上的枸杞质量参差不齐，我
们该如何挑选呢？

日前，记者在采访中发现，市场
上的枸杞不仅大小不一，颜色也有深
浅之分。一位摊主告诉记者，枸杞因
产地不同色泽也不同，但一般来说，
颜色看起来都很柔和。如果颜色过于
鲜亮，很可能是染过色的陈货。所
以，选枸杞时不要光看颜色是否鲜
亮。另外，质量好的枸杞吃起来有一
丝甜味，一些质量差的枸杞吃起来口
感酸涩。此外，购买枸杞时也不要一

味挑选个头大的，因为有些商贩为了
使枸杞卖相好，会用明矾浸泡使其变
大，购买时一定要仔细辨别。

生活中，许多人喜欢在喝水时泡
几粒枸杞，记者在采访中了解到，枸
杞泡水时水温以 50℃至 70℃为宜。如
果是黑枸杞的话，水温应控制在 40℃
至50℃，以免破坏其中的花青素。

（王锦华）
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