
春风拂来，酒店生意走俏
春季出游让郊区酒店备受市民青睐

本报4月8日讯(记者 嵇
磊) 近日，气候逐渐变暖，不
少酒店“迎”着春风，生意一
路走俏。不少市民选择“踏
青”出游，让郊区酒店生意甚
为火爆，甚至一桌难求。

8日，记者对东营的多家
酒店进行了走访。“春季到来

以后，野菜上市、海鲜的种类
也愈加丰富，吸引了不少市
民来酒店就餐。”心连心酒店
负责人殷先生告诉记者，“从
三月底、四月初开始，酒店的
人流量、营业额比前期有所
增长。最近的人流量比三月
份中旬增长了20%多。”其他

酒店的生意同样火爆，特别
是在郊区的一些酒店，出现
了一桌难求的情况。

天气转暖，一家人、亲朋
好友选择外出游玩。南二路、
六户镇附近成了部分市民的
首选。位于南二路的丽日锄
禾的杨先生说，清明节前后，

酒店开始忙了起来，“其中以
家庭和朋友聚会等为主。”

杨先生告诉记者，正常
情况下，酒店一天的接待量
是300多人，“最近几天，来就
餐的市民需要排队等候，一
天的接待量达到1000多人。”

广饶的孙武湖也是备受

市民出游的青睐。同样由于
旅游的人多了，华泰孙武湖
温泉度假酒店的生意也相当
火爆。该酒店的工作人员李
先 生

告诉记者，从3月20日以后，来
就餐、踏青游玩的市民越来
越多，平均一天能接待1000多
人，比平时多出两三百人，其
中多以商务旅游为主。

“百姓厨师”

本报“百姓厨师show”栏
目开设以来受到广大读者的
喜爱。近日，笔名为枫红的读
者给本报发来信息，推荐自己
的拿手菜———“虎皮(头)鸡”，
希望广大读者能够喜欢。

虎皮(头)鸡
材料：鸡(1500克，不含鸡

杂)1只、花生油(1000克，用后仍
可用)、少许精盐、花椒粉1汤
匙、姜3个拇指大小、2棵葱的葱
白、面粉适量。

做法：1 .将1500克鸡肉切成
约2厘米长、2 .5厘米宽块状，洗
净控干。加入精盐1汤匙，掺匀，
最好腌1小时。约半小时后加入
花椒粉1汤匙，掺匀。

2 .将3个拇指大的姜切成

厚片。将2棵葱的葱白切成4—5

厘米长。
3 .将腌好的鸡块放入面粉

盘滚一滚，粘多少面算多少面
(为吸干水分)。

4 .花生油1000克熬开(油多
了炸得快)。把粘了面粉的鸡肉
块掂下粘得不牢的面粉后放
入沸油，炸至金黄，炸透后取
出放入漏盆。

5 .将炸好的鸡块、切好的
姜片、葱白段和2/3汤匙精盐放
入另锅，加水至少漫过鸡块。
如愿喝鸡汤可多加些水。从开
锅再续炖1小时(如用电压力锅
仅18分钟)，色香味俱佳且离骨
的美味就等您品尝了。

(枫红)

您您是是不不是是经经常常为为亲亲人人做做
出出可可口口的的饭饭菜菜而而感感到到欣欣慰慰，，
您您是是否否经经常常为为爱爱人人做做出出爱爱心心
创创意意而而感感到到欣欣喜喜若若狂狂…………只只
要要每每道道菜菜品品用用心心做做，，都都会会赋赋
予予它它们们特特殊殊的的意意义义。。厨厨房房达达
人人们们，，本本报报开开设设““百百姓姓厨厨师师
sshhooww””栏栏目目招招募募厨厨房房达达人人啦啦，，
您您就就不不要要藏藏着着掖掖着着了了，，拿拿出出
您您的的““看看家家””饭饭菜菜，，让让更更多多市市
民民了了解解、、学学会会它它们们的的做做法法。。

同同时时，，只只要要跟跟美美食食有有关关，，
您您就就可可以以投投稿稿，，把把那那些些给给您您
留留下下深深刻刻记记忆忆的的美美食食分分享享给给
我我们们，，让让广广大大读读者者一一起起分分享享
您您的的美美食食心心得得。。

我我们们的的联联系系方方式式::

电电话话:: 1155555500554466000000
1155999900998877339966

邮邮 箱箱 :: qq ll ww bb cc aa nn yy ii nn @@
112266 ..ccoomm((请请您您留留下下详详细细联联系系
方方式式))

初春市民选野菜需谨慎
医生提醒要选常见品种，食用前一定要洗净

野菜，那些味蕾上的记忆

春回大地，万物复苏，草木争
艳，我对春的依恋情愫在微风中发
酵。春天到来的时候，地里会长出
很多种可以食用的野菜，迎着娇而
不媚的杨柳风，踏着暄而实在的黄
土地，在草长莺飞的浪漫季节里，
野菜，又勾起了我那些味蕾上的记
忆。

记得小时候，我吃过一种叫
“野蔓菁”的植物 (现在很少见到
了)。“野蔓菁”与蔓菁的外貌很相
似，却结不出可以做菜的大块根
茎，只能取其嫩叶做粥。野蔓菁的
叶子狭长，上面还长有一层细细的
绒刺，用手摸上去，有点扎手。但神
奇的是，它一旦入了粥中就变得非
常滑爽利口起来，有种喝豆腐脑的
感觉。

苦苦菜是我所吃过野菜中最
难忘的一种。苦苦菜又叫曲曲菜，
有大曲曲菜和小曲曲菜之分，人们
一般只吃后一种。也不知道谁为这
种野菜起下了这么一个怪怪的名

字，名字中有一个“苦”字还不够，
又加了一个“苦”字。苦苦菜出生
时，绿绿的，先从土里钻出三两个
嫩嫩的叶片来，像小猫的耳朵，等
离地三四指高时，叶子开始四散开
来，同时叶片也愈加肥厚，拿起一
棵放入嘴中，用牙一咬，就会有一
种白白的汁液流出，苦味就会瞬间
从嘴里滑到心里头，所以在那时我
最不想吃这种野菜了。但是今天，
我却又不讨厌它的苦味了，也许是
明白了人生本来就像野菜一样，是
有苦有甜的。

黄须菜又叫皇席菜、龙须菜，
也是我最常吃的野菜之一，虽然不
知道它是否真的上了皇帝的筵席，
但是，它可是咱们老百姓的救命
菜，在那个物质生活十分贫困
的年代，很多人都是靠吃这
种野菜维持生命活了下来，
为此，我每次吃黄须菜时，
都会怀有一种敬意之情。
黄须菜可以凉拌，可以摊

饼，可以包饺子，还可以蒸菜窝
头……无论何种做法，它给人留下
的滋味总是咸丝丝、脆生生、滑溜
溜的，妙不可言，令人回味无穷。

儿时吃过的野菜除了荠菜和
灰灰菜外，还有树上长的槐花和榆
钱，虽然它们的味道都各不相同，
但是它们都给我的心灵留下了快
乐甜美的记忆。如今，在这个物质
生活十分富裕的年代，食品安全问
题却屡屡出现，为此，我常常想念
儿时吃过的野菜，那些野菜的味道
又仿佛回到了我的唇齿边。

(刘新华)

本报《东营美食》创立以来，深受广大读者的喜爱，本报美食热线响个不停。近日，
热心读者给本报发来邮件，抒发对野菜的情怀。
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本报4月8日讯(记者 嵇磊) 初
春时节，不少市民喜欢在踏青的时候
顺便挖点野菜回家尝尝鲜。记者在胜
利油田中心医院临床营养科医生那
里了解到，市民不要盲目食用野菜，
要选择常见的野菜品种。食用前，一
定要洗净野菜，最好用热水进行洗
烫。

7日下午，记者在辽河路附近
的金鸿花园门口看到，几名老大娘
正晒着太阳聊天，其中两位老人正
整理着挖来的野菜。一位老人告诉

记者，天气变暖后，地里长出不少
野菜。这些野菜就是在附近的空地
里挖出来的，回家可以做些菜馅。

“天气变暖，一些时令的野菜
比较鲜嫩，不少市民便会挖些野
菜。但在食用时，需要谨慎些。”胜
利油田中心医院临床营养科的万
医生提醒，由于野菜的品种比较繁
多，市民食用前要仔细辨别，选择
像荠菜、苦菜、面条菜等几种常见
品种的野菜，一些不认识的或者辨
认比较模糊的野菜千万别吃。

万医生表示，空气中的一些尘
埃或者悬浮物有时会附着在野菜
的表面，“所以市民在食用野菜前
一定要洗干净，可以用专用的洗菜
剂进行清洗。最好用热水进行洗
烫，彻底将野菜洗干净。”

“野菜含有维生素和蛋白质
等，口感上比较清淡。”万医生说，
如果市民在绿化带或者公园、马路
边等地发现生长野菜，一定要慎重
采摘，因为不知道这些地方是否喷
洒过农药或受到污染，不宜食用。

招募美食达人

格美食论坛
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