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并州饭店餐饮部厨师长王艳文上灶掌
勺研发新品，当好春节守“味”人。

小小灶台小小灶台守守护护““团圆味团圆味””

小小贴画 安抚童心

早上 8时刚过，一位家长便抱着哭
闹的孩子急匆匆地冲进诊室。“孩子昨
晚就发烧了，主任您快给看看。”家长
十分着急。

孩子一直哭泣，身体不停扭动。
孟亚静微微俯身，伸手摸了摸孩子的
额头，又拿起小手电，查看孩子的舌
苔。刚要搭脉，孩子又不安地动起
来。她见状，赶紧从桌上的小袋子里
拿出一枚小贴纸，递到孩子面前。患
儿目光被小贴纸吸引，瞬间安静下
来来。。孟亚静轻声安孟亚静轻声安抚，随后牵起患儿

的小手放在脉枕上放在脉枕上，，为孩子诊断病情为孩子诊断病情。。
诊疗间隙，办公办公桌上的一张卡片

格外显眼。那是去年夏天，吕梁一位
患儿寄来的，字迹虽没有那么工整，却
写满真诚：“孟阿姨，您是最好的医生，
希望您每天都开心。”

说起吕梁的那位患儿，孟亚静泛
起笑意：“患儿最初也不配合治疗，我
就想法子逗患儿开心，没想到小贴纸
特别受欢迎。在随后的几次诊疗中，
患儿特别配合，身体也渐渐康复了。
看着患儿康复，是我最开心的事。”

温柔施治 化解焦虑

“孟大夫，孩子睡觉总打呼噜、张
嘴呼吸，别的医院都说要做手术，我们
很担心。”一位家长抱着孩子，满脸焦
急地凑上前。

孟亚静俯下身，轻轻拨开孩子的
鼻翼仔细查看，耐心询问日常饮食，

“这是腺样体肥大，多是甜食、生冷吃
多了，胃火上熏咽喉导致的。先别急
着手术，咱们用揿针配合中药调理试
试。”话音刚落，她从诊疗盘中取出微
小的揿针，俯下身，对准孩子鼻部穴

位，指尖轻按、稳稳固定，再取出一枚
揿针，快稳准地扎在耳部穴位，动作十
分轻柔。她一边操作，一边向家长叮
嘱护理方法。

“中医调理温和，孩子少受罪，我们
也放心。”家长悬着的心终于放下了。

细心叮嘱 守护成长

“春节聚会，发现我的孩子比同龄
人矮一截，还不爱吃饭，这可怎么办？”
一位家长拉着瘦小的孩子走进诊室，
语气急切。

孟亚静站起身，为孩子测量身高，
又弯下腰，称了下孩子的体重，拿起儿
童身高体重百分位曲线图，用指尖指
着数值，耐心给家长讲解：“孩子现在
的发育在正常范围，不用过分焦虑。”

她一边开具个性化的生长发育贴
和健胃消食药方，一边细细叮嘱家长：

“年后，别给孩子吃太多油炸食品和甜
食，多吃肉蛋粗粮，每天晒晒太阳，做
摸高运动，比吃药管用。”

家长拿出手机，一字一句认真记
下，脸上也露出笑容。

节后复诊的患儿比平日还要多，

诊室外排起长队，但孟亚静从未简化
流程，听着孩子一声声咳嗽，她手上动
作轻柔又稳当。她不光看病，还总不
厌其烦地叮嘱家长“回家怎么护理、怎
么喂药”，几句实在话，就像给心急如
焚的家长们吃了“定心丸”。

在这个节后忙碌的诊室里，她用
专业和耐心，守护着孩子们的童真，也
守住了家长们的安心。

见习记者 王朝泽 文/摄

儿科诊室里的暖心守护

今年42岁的王艳文，是享有
“太原第一店”美誉的并州饭店
餐饮部厨师长。尽管回忻州老
家的路途并不遥远，可作为一名
厨师，从业 20 余年，他已有 10 多
个年头没在过年的时候与家人
父母团圆了。即便如此，他没有
抱怨，“只要宾客吃得开心、聚得
开心，我们就特别满足，这未尝
不是一种幸福。”

春节的年味还未散去，2
月25 日一早，山西省中医院儿
科诊室已经开始忙碌起来。

儿科主任医师孟亚静早早
来到诊室，认真摆放脉枕、银
针、压舌板、小手电、诊疗记录
本，她还特意准备了一个小袋
子，里面装着精心挑选的小贴
纸。

孟
亚
静
正
在
查
看
影
像
检
查
结
果
。

在后厨“严阵以待”

正月里的太原，并州饭店的后厨
在凌晨四时就亮起了灯。餐饮部的
牛磊师傅系上围裙，开始为当天出
品的头脑作准备——面香、酒香混合
着淡淡药香，煨面入水、汤要熬足，
精选羊肉要提前煮熟，长山药和莲
藕蒸制备用……“餐饮这行，品质和
时效就是生命线”，牛磊的声音格外
清晰。不多时，厨师长王艳文快步
走进后厨操作间。“虽然早餐头脑是
牛磊负责，但还是习惯了提前到
岗。”王艳文说，春节期间，很多店面
暂停头脑供应，但饭店为了能让外
地客和返乡人品尝到地道的太原风
味，坚持出品。“头脑浓稠恰当、烧麦
皮薄馅香，品质都要把控到位。”

“货料情况、餐具卫生等，事无
巨细，每一个细节都要提前检查
好。”8时整，餐饮部 120人的后厨团
队已全员到岗。王艳文针对餐饭的
预订情况，召集后厨人员召开晨会，

“大家一定要把卫生整理得干干净
净，作好十足的准备。正月十五前，
还有一波高峰，各自负责的部分作
好准备，有问题、有调整及时报备。”

王艳文从事厨师职业已有 20余
年，绝大部分时间都给了厨房，很少陪
伴家人，春节档期更要在岗位上守
着。“大家对于春节期间团圆饭的重视
程度不言而喻，任何一个小细节准备
不到位，都有可能影响顾客们的用餐
心情。”王艳文介绍，洗菜、切菜、煎炸，
菜品的种类与数量都需要厨师们根据
工作经验作好预判。整个春节，后厨
团队都是“临战状态”。

当好春节守“味”人

“今年春节，客流量比前两年
多了不少。”张丽菲是并州饭店餐
饮部经理。她说，春节档期是餐
饮业高峰，几乎每天都要加班。
厨师们最忙的时段是在 11 时至
14时。检查好卫生，匆匆忙忙地
对付上几口饭，他们便会准备迎
接晚上的‘重头戏’。”

从配菜打荷到上灶盛盘，春
节期间所有团圆饭菜品都出自饭
店后厨团队之手。王艳文作为厨
师长，要保证整个后厨有条不紊，
同时就餐时段他还要守在出菜
口，无论是温度、口味、还是摆盘
的造型，都要严格把关。王艳文
笑道，春节期间，大家都恨不得长
出四只手，他上灶掌勺是常态。

团圆饭不仅仅是一餐，更是
承载着家人团聚、喜庆祥和的深
厚意义。因此，节日菜单的选择
既要满足食客们的味蕾，又要考
虑到后厨的实际操作能力和工作
量。“传统晋菜是太原人的味觉记
忆，所以我们的菜品特色就是原
汁原味呈现传统晋味。与此同
时，为了适配外地游客的口味，还
专门研发了老咸菜蒸鱼、苔蘑菌
香猪手等多款创新菜品，在保留
山西风味底蕴的基础上，优化口
感和呈现形式，让团圆菜品有新
意，让外地客人也能接受和喜
欢。”菜单出炉，王艳文与团队便
要提前备货，从海鲜、肉类、青菜
到调料、食用油等，根据顾客就餐
情况及时储备。

烹出团圆好“食”光

从 2016年进入并州饭店餐饮部
至今，每年春节，王艳文都要坚守在
厨房。给别人做团圆饭，自己却没法
回家团圆，对于厨师来说，这是常态，
但作为丈夫和两个孩子的父亲，王艳
文觉得非常愧疚。“不能亲自给家人
准备上一桌丰盛的年夜饭，可能是每
个不能回家的厨师共同的遗憾。”王
艳文说，每当走出后厨看到那些其乐
融融的温馨画面时，自己也会触景生
情。不过，当看到顾客们喜气洋洋地
走进酒店，在这里吃得开心、聚得开
心，他就特别满足。“见证宾客们的团
圆美满时刻，心里总是很温暖，这未
尝不是另外一种幸福。”

新春团圆，贵在“走心”。今年
春节期间，并州饭店紧扣太原文旅
发展热潮，以“情暖并州春满园”为
主题，将 2026年央视吉祥物作为核
心视觉元素，融入餐厅布置、包间装
饰和活动物料中，从踏入饭店开始，
就能感受到浓厚的节日氛围。同
时，餐饮区域还特别打造了“并州集
市”，食客们可边品尝美食边观赏文
创，充分感受到“吃特色、带文创”的
双重体验。

后厨灶台间，锅铲叮当；手腕起
落间，翻炒出的不仅是一道道幸福
至味，也是充满温度的人间烟火。
像王艳文一样，在春节期间坚守岗
位的餐饮从业者还有很多很多。他
们在平凡的岗位上挥汗如雨，发出
闪亮之光，让这座城市的年味儿更
浓、“食”光更美……

记者 梁丹 文/摄


