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即日起至7月31日，凡固话尾

号、手机尾号、车牌尾号、身份证尾
号为61或8的读者，144元订一份
全年《郑州晚报》，将可能获得61倍
或8倍的惊喜。咨询电话：67659999

男选手厨艺“艳压群芳”
虽然天气炎热，但决赛现场人气高

涨。豪情满怀的豫剧《花木兰》掀开了活
动序幕。

舞台后，即将上场的选手们正在紧
张准备原材料。现场被里三层外三层地
围了个水泄不通，人群中不时爆发出阵
阵欢呼声，为台上的选手叫好助威。

1号选手马婷是一位年轻干练的主
妇，为了参加比赛，她今天特地一身运动
装扮。在第一环节“我的拿手菜”中，她
带来了自己的拿手好菜“牛肉和黄瓜”。

肉是她从市场上精挑细选买来炖好
煮熟的，所有调料中虽没有很稀罕的东
西，但是美妙的味道，却获得评委们的一
致赞赏。

7号选手姚伟是本次参赛选手中唯
一的“男主妇”，加上从容淡定的神情，在
现场格外引人注意。他露了一手凉拌羊
肉后，专业的厨艺得到评委的一致青睐。

在第二环节的5进3中，他的精彩厨
艺引起现场轰动，成为比赛现场人气最
高的选手。晶莹透亮的粉丝、青翠欲滴
的青椒、鲜艳的胡萝卜丝，他做的凉拌三
丝获得了全场最高分。

大厨们展示绝活
也许是7号选手的高分给下面的选

手带来了很大的心理压力，其他的选手
在后来的发挥中都不甚理想。

最可惜的就是 3号选手张春霞，预
赛时，她的橙汁山药色泽金黄，口味甜
脆，给评委留下了极深的印象，但是决赛
中，可能由于心情紧张，出现失误，菜形
和口味都不尽如人意，痛失高分。

中国烹饪协会的大厨们为观众进行
了精彩的表演，尤其是一位樊姓师傅用
面吹气球的功夫。一团普通的面团，在
他的手里，不一会就吹成了一只大气球，
让围观的群众大开眼界、纷纷鼓掌。

评委直夸选手专业
第三个环节的题目是凉拌西芹，要

求选手们根据色、香、味、型、营养搭配、
创意来做。

7号选手的盘子里，整整齐齐地堆
放着切成细条的芹菜，上面撒着姜、蒜、
芝麻。

“做得太好了，简直就像个专业厨
师。”有评委怀疑他受过高人指点。

对此，姚伟有点委屈地说，自己根
本就不是专业厨师，以前是工厂的工人，
后来下岗后开起出租车，如今闲置在家
啥也没有做。“其实，这些菜和厨艺，都是
跟着电视上学来的，自己做的凉菜，酸辣
可口，更适合夏天人们的口味。”

经过三个环节的比赛，最终 7号选
手姚伟获得决赛总冠军，获得价值 4999
元的一家三口游世博的奖品。

“爸爸获得第一名是我预料中的事
情！”姚伟女儿兴奋地奔上领奖台说，爸
爸做什么都好吃，因此经常有很多人去
家里蹭饭。

记者：您能从行业协会的角度阐述一下金龙鱼芝麻油有哪些优点吸引了
烹饪协会专家们吗？从专业的角度上来说，色、香、味各有哪些特点？

冯恩援：从选材上，金龙鱼芝麻油精选饱满上等芝麻，选材稳定；百分
百原榨纯芝麻油，加工工艺保障，使它在芝麻香油中类别纯正，现在市场
香油复合型的多，含添加剂的多，芝麻加工原型芳香气味，是金龙鱼芝麻
油的核心竞争力，是老百姓几代人认同的味型，香型返璞归真，色泽清澈
透明。

此次中国烹饪协会和金龙鱼的合作，旨在给消费者提供一个食用油

消费指引，让消费者能够真正享受到专业与美味，提升生活质量和品位。
金龙鱼芝麻油让你无论蒸、炖、煮、做汤、凉拌都一样美味，与中国菜式浑
然和谐。

记者：该行业对芝麻油有哪些具体要求？
冯恩援：首先是对原料的要求，原料要求是百分百的纯芝麻，并且是

优质芝麻；其次是对加工工艺的要求，要求最大限度地除去油中杂质，同
时保留芝麻香油独具的浓郁芝麻香味，这样制作出来的芝麻油才是上乘
的芝麻油。最后，优秀企业出品的产品，更值得信赖。

昨日下午，紫荆山广场上人头攒动，由金龙鱼芝麻油联合郑州晚报、河南电视台《香香美食》栏目、中国烹饪协会共同主办的“金龙鱼芝麻油”社区厨
艺总决赛正在紧张激烈地进行中。

本届“金龙鱼芝麻油厨艺大赛”自今年7月启动以来，经过12次海选、7场预赛，最终从2000名报名者中选出7名选手入围总决赛。
中国烹饪协会副会长兼秘书长冯恩援、中国烹饪协会副会长李海波、中国烹饪协会副会长钱波、益海嘉里食品营销有限公司总经理陈波、益海嘉里

食品营销有限公司事业部高尖端油种品牌总监陶西、国家高级公共营养师刘亚丽、烹饪大师裕丰园酒店行政总厨闫红献现场坐镇，品尝参赛菜品，与参
赛队探讨烹饪心得，并就菜品的健康搭配给出专业性的指导。 晚报记者 詹莉莉

现 场场

记者：面对目前市场上琳琅满目的芝麻油品牌，金龙鱼是如何脱颖而出，
独树一帜的？

陈波：金龙鱼芝麻油最大的特点就是“盖不住的纯芝麻香”，金龙鱼芝
麻油不仅精选上等的饱满芝麻作为原料，还采用独特6道留香工艺，特久
留香同时，保留了营养成分，更加突出金龙鱼芝麻油的营养价值。现在很
多年轻人都不了解，其实金龙鱼芝麻油中含有不少对人体健康有益的成
分，富含大量的维生素E，大量的芝麻酚、钙、铁等营养成分，适合男女老少
使用。

记者:金龙鱼芝麻油和普通芝麻油相比，有哪些特点和优势？
陈波：金龙鱼芝麻油和普通芝麻油相比最大的特点，首先是益海嘉里

荣誉出品，保证金龙鱼芝麻油的优越品质；其次，以专业的现代机压加工
工艺为基础，精选优质芝麻精工细作而成，确保百分百纯芝麻油。金龙鱼
是中国最早使用小包装食用油的企业，可以说刷新了“毛油”历史。从
1991年起国人开始知道，除了散油毛油以外，还有一种经过提炼色泽透明
的小包装油。

金龙鱼是目前全世界最大的食用油品牌，目前中国25个工厂，河南周
口也有，它所有的产品都是围绕健康来做的。2002年，“金龙鱼第二代调

和油”面世，它所倡导的“１∶１∶１”膳食脂肪酸平衡的健康概念，再
一次革命性地改变了中国人的饮食习惯，使中国人吃食用油的观念
从“安全”向“营养健康”的高度跃升。目前有金龙鱼大豆油、花生
油、菜籽油、葵花籽油、橄榄油等，可以说它改变了国人的饮食习惯和
健康理念。

记者：本届金龙鱼芝麻油烹饪大赛活动，对中国百姓膳食营养普及的推
动具有哪些意义？

陈波：金龙鱼一直致力于为广大消费者提供健康安全优质的粮油产
品，身体力行地推动国人膳食健康的平衡，为健康中国加油。此次金龙鱼
芝麻油与中国烹饪协会携手，开展芝麻油烹饪大赛活动，合二者之力走进
郑州各大社区，邀请广大郑州家庭、营养专家和顶级厨师参与，为中原消
费者推广、普及芝麻油的膳食营养概念，推动消费者实践营养、健康生活
的良好习惯，持续构建更安全、更健康、更和谐的美食生活。

本次大赛以“寻找郑州文化底蕴、弘扬豫菜文化”为宗旨，通过社区间
非专业厨艺比赛，增进邻里间的沟通与交流，寻找散落在民间的豫菜文化
资源，搜集和整理那些最具郑州文化底蕴的中国传统菜式，从而使更多人
了解并热爱豫菜，从而为豫菜文化加油。

记者：如今市面上香油的品牌繁多，但是普通消费者往往不知道如何辨
别香油的优劣，请您给读者介绍一下，有哪些方法可以区分优质的芝麻油与劣
质的芝麻油？

陶西：香油又叫芝麻油，分为机榨香油和小磨香油两种。通常情
况下，我们可以通过色泽、气味、透明度、滋味、水试鉴别法来分辨香油
的优劣。色泽鉴别：优质芝麻油呈棕红色至棕褐色，通透性好，劣质芝
麻油呈褐色或黑褐色，浑浊，有杂质，偏暗。气味鉴定：优质芝麻油香
味醇厚浓郁，劣质芝麻油香味平淡，稍有异味，焦糊、酸味，甚至有霉
味。透明度鉴别：优质芝麻油清澈透明，劣质芝麻油有少量悬浮物，略
浑浊。滋味鉴别：优质芝麻油具有芝麻固有的滋味，口感滑爽，无任何
异味，劣质芝麻油口感显得淡薄，略有异味。水试法：用筷子蘸一滴香

油，轻轻滴在平静的水面上，优质芝麻油呈现无色透明的、薄薄的大油
花，并有浓重的香油味。劣质的香油会出现较厚的小油花，不易扩散，
香味淡薄，并伴有异味。

记者：面对国内众多芝麻油的品牌，金龙鱼芝麻油如何能受到广大消费
者喜爱？

陶西：金龙鱼芝麻油是益海嘉里荣誉出品，首先确保了金龙鱼芝麻油
的优越品质。其次，金龙鱼芝麻油精选饱满上等芝麻，百分百原榨纯芝麻
油，采用现代机压工艺压榨而成，并富含丰富的“芝麻木酚素”等抗氧化健
康成分，金龙鱼芝麻油独特6道留香工艺，不仅留香更持久，同时更加营养
健康，使金龙鱼芝麻油色香味俱全。最后，金龙鱼芝麻油是中国烹饪协会
专用油，是值得信赖的产品。

受访对象：中国烹饪协会副会长、秘书长冯恩援

受访对象：益海嘉里食品营销有限公司总经理陈波

受访对象：益海嘉里食品营销有限公司事业部高尖端油种品牌总监陶西
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