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金御满棠?宴府
用心为爱烹饪幸福味道
地址：大同古城东南邑李怀角20号（和阳街太

平楼南80米）
联系电话：0352—7969888
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安吉白茶安吉白茶 杭州龙井杭州龙井

地址：东信茶叶街926号
电话：13513524658

珍稀白茶 原价800元 现价480元 闪送到家

金御盛宴艺术宴会中心
艺术婚宴引领者艺术婚宴引领者
用艺术为爱加冕用艺术为爱加冕

地址：大同市五州帝景二期B2号楼
联系电话：0352—7273777

时令茶道（8） 小满

小满，是二十四节气中的第八个
节气，也是夏季的第二个节气。小满
之名，有两层含义，在南方地区，小满
节气期间暴雨开始增多，降水频繁，小
满中的“满”指雨水之盈。而在北方地
区，这一时节尚未进入雨季，降雨量很
小甚至无雨，但麦类等夏熟作物籽粒
已开始饱满，所以这个“满”不是指降
水，而是指小麦的饱满程度。

在大同，小满节气期间气温上升
很快，与南方的温差进一步缩小。那
么，这一时节适合喝什么茶呢？裕盛
祥茶庄东方名城店店长陈云霞说，小
满时节，天气转暖，喝一杯甘醇清鲜、
消炎祛暑的白毫银针是不错的选择。

据陈云霞介绍，白毫银针属于我
国六大茶类之一的白茶，核心产区是
福建省福鼎市磻溪湖林，因其外观挺
直似针，满披白毫，如银似雪而得名，
素有“茶中美女”之称。陈云霞说，白
毫银针的采摘要求极其严格，并有“十
不采”，即雨天不采、露水未干不采、细
瘦芽不采、紫色芽头不采、风伤芽不
采、人为损伤芽不采、虫伤芽不采、开

心芽不采、空心芽不采、病态芽不采，
只采肥壮的单芽头。如果采回一芽
一、二叶的新梢，则只摘取芽心，俗称

“抽针”。而且，采下的茶芽要及时送
厂加工。白毫银针的制法特殊，制作
过程中不炒不揉，只分萎凋和烘焙两
道工序，从而使茶芽自然缓慢地变化，
形成白茶特殊的品质特点。

陈云霞还介绍说，白毫银针的活
性酶比其他茶叶高一倍，并富含维生
素、烟酸、叶酸、儿茶素、氨基酸及多种
矿物质等。因此，白毫银针虽是茶类，
却有较高的药用价值，有助于清热解
毒，并有“功若犀角”之美誉。在古代，
白毫银针还常被用来为小儿退烧。

冲泡好的白毫银针汤色清澈晶
亮，呈浅杏黄色，入口毫香显露，甘醇
清鲜。陈云霞说，冲泡白毫银针可以
使用盖碗，温度控制在90度左右，注水
时采用 M形去覆盖浸润，以使每一颗
茶叶能充足地吃饱水，更好地释放它
的口感。除此之外，她还分享了这款
茶的另一个冲泡小密招，那就是冷泡
法。取矿泉水一瓶，投茶少量，浸泡半

小时，当汤色改变就可以饮用了。用
冷泡法泡的白毫银针，会让你在喝完
以后有神清气爽之感。

白毫银针白毫银针 甘醇清鲜甘醇清鲜

5月13日，孙记包子餐饮公司会议
室里传出阵阵掌声，大同市公安局平
城区分局民警一行3人将两面锦旗分别
赠送给了“孙记包子”和“新世纪烤
鸭”两家餐企。这不仅是市餐饮酒店
业协会开展的“警民共建餐饮文明街
区”活动的“升级版”，而且也是餐饮
协会为我市打造优质文旅环境作出的
又一次有益尝试。

2021年8月，市餐饮酒店业协会与
市公安局交警支队启动“警民共建餐
饮文明街区”活动。活动开展以来取
得显著成效，“就餐停车难”现象大为

改观，“大同交警服务餐饮企业”理念
已然形成。而且，近3年来，每到节假
日，市餐饮酒店业协会就会组织我市
部分餐饮企业为在重点交通拥堵路段
执勤的交警开展送餐活动，把“警民
共建”活动落到了实处。今年“五
一”假期期间，古城游客流量较大，
大同市公安局平城区分局的民警每天
直到深夜才能结束工作，没有时间吃
饭。市餐饮酒店业协会了解到这一情
况后，临时组织了“孙记包子”和

“新世纪烤鸭”两家餐企为执勤民警送
工作餐。“五一”期间，共为执勤民警

送工作餐400多份。
在赠送锦旗后举行的座谈会上，

市餐饮酒店业协会负责人表示，“警民
共建餐饮文明街区”升级为“警民共建
优质文旅环境”，“警民共建”活动不再
局限于解决“停车难”问题，而是要进
一步深化为解决餐饮街区的社会治安
问题，“警企”携手，助力全市文旅发
展。座谈会上，两家餐企的负责人也
都表示，打造优质文旅环境是每一个
大同人义不容辞的责任，作为餐企，他
们会为“警民共建”活动尽心竭力。

（牛瑞芳）

本报讯 （记者 王锦华） 5月 15日
至 16日，由中国烹饪协会主办、中国
烹饪协会中式菜肴研发中心协办、大
同市餐饮酒店业协会承办的中国国宴
菜品烹饪及宴席设计研修班在我市魏
都国际酒店开班，来自北京、河北、
山西、内蒙古、辽宁、广东、浙江、
安徽等省市的 150多位烹饪行业精英，

共同学习探讨了国宴菜品的烹饪技巧
和宴席设计艺术。

此次研修班的举办，旨在让广大餐
饮工作者能深入了解宴席设计及国宴菜
品烹饪，更好地弘扬我国餐饮文化。在
为期 2天的研修学习中，中国烹饪协会
主席团副主席、中国烹饪协会中式菜肴
研发中心副主任罗永存，江南美食研究

院首席研究员、江苏省烹饪协会副会长
龚剑锋等业界权威，就菜品烹饪技巧、食
材选择、刀工处理、火候掌握、味型调配，
以及宴席设计的理念、布局、色彩搭配、
餐具选择等方面的知识进行了讲解。

据了解，中国烹饪协会中式菜肴研
发中心曾举办过各类研修班 300多期，
此次是首次在大同进行研修交流。

天气一热，冰激凌就成了许多人解暑的
必备甜品之一。其实，冰激凌的做法一点也
不难，我们自己在家就可以做出好吃又卫生
的冰激凌。

食材：鲜牛奶 500克、奶油 12.5克、白砂
糖150克、蛋黄100克、食用香草精适量。

做法：将白砂糖加入蛋黄中搅打成奶白
状，再将煮沸的鲜牛奶慢慢倒入，充分搅拌均
匀。之后，将蛋奶液倒入锅中，用小火加热煮
至微沸，煮时要不断搅拌。煮好的蛋奶液用
干净的纱布过滤，过滤液冷却后加入奶油和
食用香草精，倒入合适的容器中，放入冰箱冷
冻。冷冻后，牛奶冰激凌就可以食用了。

如果你想吃果仁冰激凌，可以先在果仁
酱中加入少量热牛奶，调制成稀糊状备用，之
后在往蛋黄中加热牛奶前先加入果仁牛奶糊
即可。 （孟维鹏）

如今，全麦面包因膳食纤维丰富、热量
更低，很受一些注重饮食健康人士的青
睐。可是，记者在采访中发现，市场上一
些标着“全麦”字样的面包并不一定是真
正的全麦面包。

据了解，全麦面包是指用没有去掉外
面麸皮和麦胚的全麦面粉制作的面包，特
点是颜色微褐，肉眼能看到很多麦麸的小
粒，麦香浓郁。不过，由于真正的全麦面
包含有较多粗纤维，口感比较粗糙，因
此，为了让消费者更易于接受，大多数商
家一般只是添加部分全麦粉，以让全麦面
包吃起来口感更好。可是，由于全麦面包
制作时间长、原料成本较高，一些商家便
通过在白面粉里加入焦糖或糖浆，使面包
在颜色上很像“全麦面包”。

那 么 ， 我 们 该 如 何 挑 选 全 麦 面 包
呢 ？ 采 访 中 记 者 了 解 到 ， 挑 选 全 麦 面
包，首先要看配料表。如果配料表中全
麦面粉的排名越靠前，说明该产品中全
麦面粉的添加量越多。其次，看外观及
颜色。全麦面包通常为褐色，不仅表面
有较多麸皮，而且切开后内部断面上也
有麸皮。另外，在口感上，虽然全麦面包
相比普通白面包略粗糙，但全麦面包香味
浓郁，吃起来更有嚼劲。 （一凡）

挑全麦面包先挑全麦面包先看配料表看配料表

牛奶冰激凌牛奶冰激凌
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““国宴国宴””研修班在我市举办研修班在我市举办
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