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本报讯（记者 任晓明）凌晨时
分，道路上施工机器隆隆作响，操作
人员紧盯着设备显示屏上的数字，手
指不时地调整着设备参数，精准把控
着摊铺质量……连日来，市城管局市
政建管中心完成府东街东延、金刚堰
路、东中环汇通街北下穿通道、摄乐桥

西北匝道、东峰路、普国路等多条道路
的大面积养护工作，在提升道路“颜
值”的同时，也让市民出行更加安全、
畅通、舒适。

随着气温快速回升，我市市政道
路大面积养护迎来了黄金期，市市政
建管中心各道排保障所根据养护计

划，从 4月下旬开始，对存在坑槽、裂
缝等病害的市政道路，展开大面积养
护施工。

为尽量减少施工对交通造成的影
响，市政养护作业均采用了夜间 10时
至次日早 6 时的“错峰养护”方式进
行。作业中，各施工作业区域周边设

立预警标识、隔离墩等防护设施，并派
专人在路口值守，疏导交通，维持秩
序，确保了夜间施工安全有序开展。

目前，和平南
路、滨河东路、迎宾
路等多条道路养护
施工仍在进行中。

周慧峰，39 岁，来自忻州河
曲，目前是山西海外海餐饮集团
杏花堂（北大街店）厨师长，在太
原餐饮业辛勤耕耘17个春秋，不
断创造着属于自己的辉煌。2023
年，在市餐饮职业技能大赛上，
他凭借着精湛的技艺，荣获烘焙
比赛第一名，成功赢得“太原市十
佳烘焙师”荣誉称号，倍感自豪。

走出大山求学

周慧峰从小便担起家庭重任，八
九岁时就做饭、挑水干活。他喜欢技
术活，看到别人抹砖墙、做木工，很是
羡慕，一直期待通过学手艺改变命

运。16岁那年，周慧峰决定到外面闯
一闯。他记得，看完香港回归仪式后，
他搭了一辆客车，坐了十几个小时，带
着一身尘土，终于走出大山来到太
原。生炭火、倒炉灰、打扫卫生，当小
工的他没叫过一声苦，直到半年后，他
才挨着灶台，跟师傅开始学和面、擀
面、包饺子。

多年的媳妇熬成婆。2007 年，自
带一身中式面点技艺的他，踏入海外
海餐饮集团旗下的滨河味道北大街
店。10年后，他担任了副厨师长。当
该店升级改造，推出弘扬新晋商私房
菜的杏花堂时，他升任厨师长。

其间，他坚持不懈，勇往直前，相
继获得 2013年省第六届烹饪技能大赛
中餐面点个人赛特金奖，2015年中式
面点师技术能手称号，成为“中国山西
面食名师”和注册中国烹饪名师。

拓展领域求变

周慧峰在中式面点上获奖无数，
为何又参加烘焙（西式面点）比赛？面
对记者的好奇，他给出了答案：为了拓
展技术领域，与国际接轨，融中西面点
之优势，发扬山西餐饮文化。

他说学无止境。虽然他在包子、
饺子、烧卖等中式面点里打拼多年，有
所成效，但继续向专业比较靠近的西式
烘焙学习，依然能学到不少借鉴方法。

经过半年基本功的勤学苦练，他
第一次以烘焙选手走上赛场。他设计
的南瓜小面包，外形漂亮，馅心采用本
土食材，以岚县土豆泥、平遥牛肉等融

合入味，通过烤制，散发出独特的魅
力。经过温控、重量等各种参数的考
核，经综合评分，评委给出第一名的好
成绩。

将西式面点与中式面点相融，探
索中式面点的新路子，在周慧峰看来
意义重大。随着网络发展、社会交际
增多，人们的餐饮特点悄然呈现出一
种中西互相交融又不脱离中式原有风
貌的特质，就如芝士偶尔会出现在山
西泡泡油糕上以及葱卷中，黄油会入
锅煎包子一样。

万变不离其宗

周慧峰说，山西普通食材在精心
打造下也可成为可圈可点的美味。他
所在的杏花堂有一道汾酒火焰土豆，
就借用了西式餐饮的一些表达方式，
令食客增加了全新的体验感。当岚县
土豆在蒸炸等系列手法操作下，与青
红椒、洋葱粒一起翻炒，最后在玫瑰汾
的助攻下，以漂亮的火焰增加了氛围
感，便完成了对菜品的提档升级。这
不仅让山西味唇齿留香，还增强了对
山西美食的印象。

“这种变化表现了我们餐饮业求
变求新的大胆尝试。”他说，餐饮业里
流传着一句话“传承不守旧 创新不忘
本”，这意味着，万变
不离其宗，咱们山西饮
食的根最重要，失去了
根就失去了方向和灵
魂。
记者 张国英 文/摄

本报讯（记者 张秀丽）“以前每
年我都得跑到医院去办健康证，这次
就在门面旁边办理，不耽误店里生
意，特别贴心。”5 月 13 日，山西屯汇
市场协调太原尖草坪区新城医院开
展了“一站式健康证办理”活动，在市
场内设立办证点位，为市场食品经营
户集中办理健康证，前来办理业务的
徐大姐说，医务人员有耐心，服务态度

好，她十分满意。
山西屯汇市场工作人员在定期食

品安全检查中发现，从业人员有健康
证即将到期等问题，如不能及时办理将
影响商户正常经营。有些商户反映，
他们也很想快点去办理健康证，可是店
里太忙，医院又远，所以才一拖再拖。

为筑牢市场食品安全防火墙，保
证健康证办理工作顺利、快捷进行，山

西屯汇市场与相关医院积极沟通，同
时通过日常线下检查，对无健康证、人
证不一或健康证即将过期的人员名单
进行了梳理。一切工作准备就绪后，
市场通过微信群、电话、广播等方式通
知商户在市场可以“一站式”办证的便
民举措，确保新的从业人员和健康证
临期从业人员全部知晓。

健康证办理现场井然有序，市场

管理人员、体检护士相互配合，组织体
检人员填表、核对信息、抽血等。健康
证办理好后，市场工作人员会通知商
户来办公室领取即可，免去了商户取
证的来回奔波。山西屯汇市场在日常
检查中，也会及时关注商户的健康证
是否到期，确保市场内从业人员身体
健康，以实际行动保障市民“舌尖上的
安全”。

“太原市十佳烘焙师”周慧峰

用热情点亮厨艺之路

这款哈雷杯酸甜可
口还能拉丝哦，真的很好
吃。

食材：去皮鸡蛋 500
克、低筋粉 475 克、绵白
糖 450 克、色拉油 450 克、
纯牛奶 75 克、吉士粉 25
克、泡打粉 5 克、盐 5 克。
这个量可烤制 70 多个哈
雷杯哦！

制作过程：
1.将白糖和鸡蛋充

分搅拌，直到白糖融化，
液体起泡沫。

2.依次加入纯牛奶、
低筋粉、吉士粉、盐、泡打
粉，边搅边加，最后加入
色拉油，充分搅匀。为了
更快捷，可以使用料理棒
搅拌。

3.把面液装入裱花
袋，再挤入纸杯中，八分
满就可以。注意要搁置6
分钟左右再放入烤箱。

4.烤箱预热上 180 摄
氏度、下 160 摄氏度。烤
3 分钟面液定型后取出，
在纸杯内撒上芝士碎。

5. 再 烤 15 分 钟 ，取
出。最后装饰上山楂等
东西就大功告成。

分享一款
山楂芝士哈雷杯

省城多条道路完成“美颜”
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夜间施工 错峰养护

“一站式”办理健康证 服务群众零距离


