
在刚刚结束的 2025世界中餐非洲
大赛上，大同美食再传捷报：大同代表
团在大赛中获特金奖 1项、金奖 1项。
山西千禧新世纪餐饮管理有限公司作
为大同代表团成员，继 2025世界中餐
香港大赛后再次出征非洲，在高手云集
的国内外 40多支参赛队伍中脱颖而
出，又一次向世界展示了大同美食的雄
厚实力和无限魅力。

10月30日，一场具有里程碑意义的
国际中餐盛会——2025世界中餐非洲
大赛，在肯尼亚国家旅游学院举行。作
为首次登陆非洲大陆的世界级中餐专业

赛事，本次活动填补了中餐国际赛事在
非洲区域的空白，更以突破性价值成为
2025年中肯文化和旅游季的重点活动，
为“一带一路”倡议下中非文明互鉴与民
心相通搭建起全新的“舌尖桥梁”。

开展美食文化交流是我市“国际美
食之都”三年行动计划的重要内容之
一。由大同市餐饮酒店业协会率领“新
世纪烤鸭”团队，携地道晋北晋菜跨越
13000公里来到非洲的肯尼亚。这是
晋北味道首次以正式参赛资格站上国
际赛场，开创了晋北味道与非洲饮食文
化对话的新起点。此次出征，由大同市
餐饮酒店业协会书记贺军为领队，“新
世纪烤鸭”团队的王金亮、高文、李淑为
参赛选手，随行的还有大同市餐饮酒店
业协会服务委员会主任王晓英，负责在
大赛中提供服务礼仪指导。

此次出征肯尼亚的“新世纪烤鸭”
团队，不仅以山西老陈醋、大同沙棘、大
同小米等大同本土特色食材作为菜品
创作元素，而且将晋菜“选料精细、刀工
独到、调味醇厚”的烹饪理念也一同带
到非洲大地，让每一道参赛菜品都成为
传递大同美食名片的载体。

高文对传统晋菜的技法精髓有着
精准的把控，尤其擅长将大同本地食材
融入菜品创新。他此次参赛的菜品为
双味菊花鱼和醋烹鸡。双味菊花鱼，鱼
肉改成菊花花刀，经炸制后鱼肉呈现出
一朵朵盛开的菊花状，花瓣层次分明，
形态逼真；鱼骨烹炒后充当山石，整体
形态美观。在传统的菊花鱼基础上应
用本土特色食材沙棘调汁，酸甜开胃，
体现具有大同特色的饮食文化。醋烹
鸡，将大同本地传统手工醋和红糖结
合，鸡肉在红糖醋汁的包裹下呈现出诱
人的焦糖色，光泽油亮，配上白色的杏
仁片，色彩鲜明。红糖中和醋酸，增加
了焦糖味，菜品味道更有层次感。高文

的参赛菜品不仅还原了晋菜“调味醇
厚、咸香适口”的经典风味，更在食材运
用与细节处理上展现出过硬的实力。
最终，这两道菜品因“形味兼具、色香俱
佳”斩获特金奖。

李淑的参赛菜品为金米牛肉粒和
醋鱼子麒麟鱼。金米牛肉粒，牛肉粒裹
上脆炸小米，然后码成整齐的条状。牛
肉咬开外脆里嫩，小米酥脆，是创意中
餐“传统菜现代解构”的典型呈现。醋
鱼子麒麟鱼，以炸制鱼骨为视觉核心，
分切鱼肉块环绕，搭配大同当地手工醋
制作的醋鱼子和秘制酱汁，味道咸鲜、
微酸，有浓郁的葱香味。这两道菜品既
有丰富的口感层次，又凸显食材本味。
同时，李淑的摆盘尽显精致，让评委清
晰地看到晋菜“粗中有细”的独特魅
力。最终，他的作品凭借对细节的极致
追求获得金奖

“新世纪烤鸭”团队以对晋菜的深
度诠释与创新表达，不仅让大赛组委会
为这份来自山西大同的醇厚风味而倾
心，更让“大同味道”在国际赛场上占据
了一席之地。
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大同特优农产品进军肯尼亚

大同美食大同美食““艳冠艳冠””肯尼亚肯尼亚
““新世纪烤鸭新世纪烤鸭””再次斩获世界中餐大赛特金奖再次斩获世界中餐大赛特金奖

近日，由世界中餐业联合会主办的第
十五届国际中餐发展论坛在肯尼亚首都内
罗毕举行。在此次论坛上，“大同黄花”“大
同好粮”特优农产品通过展销会展台展
示、推介等形式，与来自非洲各国的餐饮从
业者、食材经销商展开交流活动。

论坛发布的《非洲中餐报告(2025)》指
出，中餐在非洲发展需强化食材供应链建

设。大同拥有成熟的农产品标准化生产体
系，例如“大同黄花”，在当地已建立从种
植、加工到仓储物流的全产业链标准，且依
托“中国?大同黄花价格指数”，可为市场提
供精准的价格参考与供需信息，这与非洲
中餐产业对稳定、高品质食材的需求高度
契合。

在论坛展销会活动期间，大同市餐饮
酒店业协会书记贺军一行，与非洲餐饮行
业代表围绕农产品贸易、食材适配性等议
题展开探讨并介绍了“大同黄花”的种植
规模、产品品类(如干黄花、黄花酱等深加
工产品)及出口资质，为后续进一步拓展
非洲市场奠定基础。此前，大同农产品已
通过海关监管、合规认证等流程，具备出
口海外的成熟条件，此次借助国际中餐论
坛平台，进一步打通了与非洲市场对接的
信息渠道。

大同市餐饮酒店业协会书记贺军在采

访中介绍说，“大同黄花”“大同好粮”参与本
次活动，正是以农产品为纽带，推动中非饮
食文化互鉴的具体实践。贺军说，“在赛事
现场的互动体验环节，大同农业推广人员现
场讲解了大同黄花的营养价值、食用方法，
演示了简单的烹饪处理技巧，让非洲民众了
解这一中国特优农产品的特性，同时大同餐
饮人也从非洲饮食文化中汲取灵感，为后续
农产品深加工、口味适配创新提供思路”。

(牛瑞芳)

在星茂汇四楼新开了好多家小食
店，不仅好吃而且“好拍”。今日分享
的岐余食堂，便是这样一处藏着中华
料理精髓的美食秘境。它没有华丽浮
夸的装修，却凭着地道的风味、纯粹的
食材，让食客吃过难忘。

推开岐余食堂的门，暖黄灯光漫
过木质桌椅，墙上的复古海报与绿植
相映成趣，简约中透着温馨。鼻尖先
一步捕捉到食物的香气，引得人迫不
及待落座，开启这场味蕾之旅。当传
统中华烟火气邂逅创意烹饪巧思，岐
余食堂便为食客开辟出一方舌尖上的
惊喜秘境。这里没有繁复的菜单，却
凭着几道招牌硬菜圈粉，汉堡饭的中
西碰撞、咸蛋黄肉松薯条的网红风味、
糟粕醋牛肉海鲜锅的酸辣鲜香、油豆
腐寿司的日式融合，每一口都藏着独
有的风味密码。

汉堡饭是进店必点的主食。将西
式汉堡的灵魂融入中式米饭的软糯，
厚实的肉饼经过精心腌制，煎至外皮
金黄酥脆，内里却鲜嫩多汁。搭配清
爽的生菜、酸甜的番茄片，盖上松软的
汉堡胚，淋上秘制酱汁，与底下的香软
米饭拌匀。一口下去，肉饼的咸香、米
饭的软糯在口中交织，层次丰富到让
人惊艳。

咸蛋黄肉松薯条堪称解馋神器。
金黄酥脆的薯条裹着绵密的咸蛋黄
酱，撒上足量的酥脆肉松，每一根都裹
满料。咬下去先是薯条的脆，接着是
咸蛋黄的沙糯咸香，再加上肉松的蓬
松口感，咸香交织，越嚼越有味道。

天气渐凉，来一锅糟粕醋牛肉海
鲜锅再合适不过。酸爽开胃的糟粕醋
汤底是灵魂，经过长时间熬煮，酸香浓
郁却不刺鼻。锅里铺满了鲜嫩的牛肉
片、Q弹的虾、肥美的花蛤、鲜嫩的金
针菇等食材，牛肉吸饱了汤底的精华，
软烂入味；海鲜与糟粕醋的酸辣完美
融合，每一口食材都带着浓郁的汤汁，
暖心又暖胃。

在岐余食堂，无论是一人食的惬
意，还是三五好友的小聚，都能找到心
仪的美味。烟火人间，风味长存。岐
余食堂用这份对美食的热爱，将寻常
食材变得独具特色，等待热爱美食的
你，去解锁舌尖上的惊喜时光。

(孟维鹏）

岐余食堂岐余食堂

金奖菜品——醋鱼子麒麟鱼

特金奖菜品——双味菊花鱼


