
C04
今日聊城·美食

2010年 12月 24日 星期五
编辑：王传胜 组版：边珂

大街小巷都在播放圣诞歌，处处可
见圣诞树，商店橱窗里悬挂红色圣诞
帽……圣诞节的脚步已日益走近，不少
年轻人已经计划着圣诞节好好出去放
松放松。每年的圣诞节，美食依然是大
家最关心的主题之一。圣诞节尽管是

“洋节”，但已成为一个中国人家喻户晓
的节日，也是商家年底业绩冲刺的绝好
时机，各大餐馆酒店也抢滩圣诞，纷纷
推出了平安夜菜单。圣诞节期间无论您
想热闹、温馨还是浪漫，一定能在这些
餐馆酒店找到心仪的选择。

◎酒店自助餐唱主角

每年的圣诞节，酒店在餐饮市场上
总是表现最积极，从高大的圣诞树、漂
亮的彩灯，再到“天使唱诗班”、赠送礼
物，最给力的当然是酒店在圣诞节期间
推出的样式多变的自助餐。而在清远，
以索菲特、好来登、步步高为代表的酒
店纷纷不遗余力地推出圣诞大餐，打响
了圣诞营销战。

今年酒店针对圣诞节推出了套餐
式的圣诞自助餐活动，除了能享受一顿
美味自助大餐之外，文艺表演、抽奖活

动等也“打包”在了一起，还增加了与顾
客的互动，更像是一场“综艺晚会”。

从多家酒店圣诞自助餐预订情况
来看，消费主力是情侣，70 后、80 后年
轻夫妻，或是年轻友人，主要是借圣诞
节之机狂欢放松。

◎西餐厅打造安静二人世界

圣诞节不想在喧闹中度过，而是想
安安静静打造自己的二人世界，享受完
美的圣诞约会，宁静的西餐厅绝对是不
二的选择。为了吸引客户，各大西餐厅
如八仙过海各显神通，纷纷使出自己的
杀手锏，有的咖啡厅推出进口的牛肉，
有的则以送礼回馈作为自己的营销亮
点，小一些的中西餐厅则大打“经济实
惠”，同样也吸引了不少消费者。

◎中式餐馆吃出国际味

圣诞从西方漂洋过海来到中国，自
然也会入乡随俗，日益中国化，所以
今年的中餐馆也不放过圣诞大餐的商
机，不少中餐厅也推出了中西结合的
菜式迎合顾客的需求。目前，部分中
餐厅圣诞餐的预订率行情看好。

圣诞节虽是洋节，但最近几年在
商家的炒作下，已成为大众化的节
日，市民外出就餐的原因不再仅仅是
过洋节、上西餐厅讲情调，没有火鸡
等招牌圣诞菜式的中式大餐也大受欢
迎。而其中，以大火锅形式的聚餐最
受欢迎。中餐厅过圣诞节的好处是，
不必再为圣诞节的名号所累，可以邀
上三五好友，点上几样小菜，在热闹中
推杯换盏，不亦乐乎。

（南方日报）

◎小贴士

圣诞大餐怎样吃才健康
圣诞大餐大多有前菜、汤品、开胃

菜、主菜、点心与饮料，担心圣诞大餐给
肠胃造成负担？其实只要稍加注意，保
持健康与享受美味也可以“鱼与熊掌兼
得”。

汤品的选择
以清汤、蔬菜汤最好，痛风患者不

宜选择浓汤、牛肉汤等浓厚口味的汤
品，糖尿病患者不宜选择勾欠的汤品。

主菜的选择
1 . 高血脂患者考虑烤牛小排、羊

小排等油脂较少的部位，烤、鱼熏鱼及
鸡肉冻都是不错的选择，记得酱料要少
量使用。

2 . 怕胖者可以考虑烤、熏、蒸、炖
等菜式，如烤鸡腿排、碳烤小排、蒸螃
蟹、炖牛肉、熏鱼等，记得动物皮要去掉
再吃，这样油脂摄取量会少很多。

3 . 高血压患者可考虑蒜蓉蒸虾、
香橙蒸鱼、烤鲑鱼等较不用使用酱料的
菜式。

4 . 糖尿病患者在吃大餐之前要注
意分量的计算，若分量所剩不多，可以
舍弃前菜及开胃菜的部分，享受完整的
主菜。您可以选择熏、烤、蒸、炖品等菜
式。

5 . 痛风患者最忌暴饮暴食及喝浓
汤，所以大餐的分量要注意，尽可能选
择轻淡的菜色，不要选择炖品，因为长
时间的炖煮，汤之中含有大量的普林，
会使痛风的您病情加重。

甜点的选择
尽可能选用果冻类而少选用蛋糕

类。饮料以热饮料最佳，因为热饮料可
以自行调味。糖尿病患者不要选择果
汁，因为含糖量过多。

(周东辉)

圣诞美食总有一款适合你
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