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珍稀白茶 原价800元 现价480元 闪送到家

时令茶道（4） 春分

本报记者本报记者 王锦华王锦华

春分又称为“日中”“日夜分”“仲
春之月”“升分”等，是二十四节气中的
第四个节气。春分之意，一是指一天
里白天黑夜平分，各为12小时；二是其
正当春季三个月之中，平分了春季。

春分在气候上有比较明显的特
征，这个时节天气暖和、雨水渐多、阳
光明媚。裕盛祥高级茶艺师侯金凤
说，春分时节的大同，阳气生发，万物
萌动，一些早采明前绿茶开始陆续上
市，如著名的洞庭碧螺就非常适宜在
这个时节品饮，不仅鲜嫩可口，而且有
助于舒气解郁。

据侯金凤介绍，碧螺春是我国传
统十大名茶之一，唐代就被列为贡品，
已有 1000多年的历史，因产于苏州市
洞庭山一带，故称洞庭碧螺春。关于
碧螺春的得名，相传有一尼姑上山游
春，顺手摘了几片茶叶，冲泡后奇香扑
鼻，遂脱口而道“香得吓煞人”，由此当
地人便将此茶叫作“吓煞人香”。清代
康熙皇帝南巡，品尝了这种茶后备加

赞赏，但觉得“吓煞人香”名字不雅，于
是题名“碧螺春”。侯金凤说，由于以
前大同人多以喝花茶和砖茶为主，不
少茶友错把球状花茶当成碧螺春，甚
至还闹过笑话：20年前，裕盛祥进回真
正的条状碧螺春时，一些茶友说是假
的，还认为碧螺春本该有的白毫是“茶
不干净”。后经不断解释宣传，茶友们
才逐渐了解了真相。

好的碧螺春茶芽细嫩，1斤干茶需
要 6万至 7万个芽头，条索紧结，白毫
显露，色泽银绿，卷曲成螺，冲泡后杯
中白毫翻滚，清香袭人。侯金凤说，碧
螺春这类绿茶宜采用上投法或中投法
冲泡。上投法就是先在杯中注水，然
后往水中投茶；中投法就是先往杯中
倒一部分水，然后投茶，再注水。芽头
张开后，一旗一枪即芽头上只有一片
叶子者最为鲜嫩，有两片叶子者亦佳，
再多就不是嫩芽了。鉴定绿茶优劣有
个小窍门，如果投茶后条索快速张开
并下沉的，就是好茶。

春 分 时 节 赏 碧 螺春 分 时 节 赏 碧 螺 白茶，根据年份不同可分为新白茶和老白
茶。而且，白茶有“一年茶，三年药，七年宝”之
称。那么，我们该如何鉴别新、老白茶呢？

据紫玄和茶庄的茶艺师介绍，鉴别新、老
白茶可以从外形、香气、汤色、滋味上来判断。
一年新茶外形舒展，毫芽肥壮，色泽呈灰绿、青
绿色，有淡淡的花香和毫香，汤色呈浅杏黄色，
滋味鲜爽甘甜。三年老茶的外形完整度稍欠
缺，色泽转化成灰绿、墨绿色，香气也从花香转
化成荷叶香，且更加持久，冲泡后汤色深黄，滋
味较醇厚。七年老茶的外形自然断碎的程度
较大，色泽变得斑驳，呈现墨绿、浅褐色、深褐
色，香气已转化到醇厚浓郁的成熟花果香，开
汤后则从毫香转成蜜香、枣香，汤色呈琥珀色，
入口饱满顺滑，每泡的变化层次也非常丰富，
展现出老白茶的真正魅力。

另外，紫玄和茶庄的茶艺师也提醒说，
老白茶的香气、滋味、养生功效都大有提升，
但在冲泡时也要讲究方法。冲泡前要先醒
茶，冲泡的时间最好控制在 10-20秒左右，
这样老白茶的滋味才能更好地呈现出来。

（一凡）

三杯鸡是一道色香味俱佳的传统名菜，
将鸡肉的鲜嫩与料汁的浓郁完美融合，风味
独特。其实，三杯鸡的做法并不难，我们在
家也能轻松享受到这道美味佳肴。

食材：鸡腿肉或鸡翅中、姜、蒜、米酒1/3
杯、酱油1/3杯、冰糖1/3杯、香油、小葱。

做法：将鸡肉洗净、切块，姜、蒜切末，小
葱切段。锅中热油，将姜、蒜末煸炒出香味，
放入鸡肉块，煎至两面金黄。倒入米酒、酱
油、冰糖和适量香油，翻炒均匀，让鸡肉块充
分裹上酱汁。盖上锅盖，小火焖煮 15-20分
钟，中间不时翻动鸡肉，确保均匀熟透。最
后，开大火收汁，出锅时撒小葱即可。

（孟维鹏）

在繁忙的都市生活中，人们总是渴
望找到一个宁静的角落，享受美食带来
的慰藉。“喜在山舍吊锅”就是这样一个
能满足你愿望的地方。

一走进店里，你就能感受到店家
营造出的浓厚的江湖气息。店内的装
修用了很多大家耳熟能详的武侠元
素，是一家特别适合朋友小聚、把酒
言欢的小店。

吊锅，是该店的招牌菜。与传统
的烹饪方式不同，吊锅采用悬挂的方
式煮食，让食物在锅中均匀受热，保

持原汁原味。这种独特的烹饪方式不
仅能锁住食物的营养，还能让你品尝
到食材的原始味道。除了美味的吊锅
外，这里还有丰富多样的菜品。无论
你是喜欢鲜美的肉类，还是清新的蔬
菜，都能让你找到心仪的美味。店里
的老宅烤鱼也是一绝，肉质鲜嫩多
汁，搭配上特制的烤鱼料，让人回味
无穷。此外，各种江湖菜也可以让你
的味蕾得到满足。

“喜在山舍”是一个能让人身心放
松的地方，如果你正在寻找一个能让

你乐在其中的美食之地，那么就到这
里品味地道美食，感受“江湖”的独
特魅力吧。 （孟维鹏）

鉴别新老白茶有方法鉴别新老白茶有方法

三 杯 鸡三 杯 鸡

融 合 料 理 渐 流 行融 合 料 理 渐 流 行

近来，“融合料理”在我市颇为流
行，这种将不同文化和风味融合一起的
料理方式，不仅丰富了人们的餐桌，也
为大同美食行业带来了新的活力。其
中，“小桌融合料理”就是一家将不同地
域的美食元素巧妙融合，从而创造出别
具风味菜肴的餐厅。

餐厅的氛围温馨舒适，尤其是小桌
的设置更是营造出亲密的用餐环境，让
顾客们能更好地交流与享受美食。当
然，该店之所以受到许多顾客的喜爱，主

要还是因为这里能为顾客带来全新的味
觉体验。该店的厨师们在传统烹饪的基
础上，不断探索新的食材组合与烹饪方
式。菜品不仅注重口感与品质，更强调
营养均衡和食材的新鲜，让顾客在品尝
美味的同时也能收获营养与健康。

此外，餐厅还十分注重与顾客的互
动，会经常举办美食活动和主题晚宴。
如果你对融合料理还不太了解，不妨到
这里亲自感受一下吧。

（孟维鹏）
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