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今日滨州

家家常常菜菜大大赛赛，，7777道道菜菜品品榜榜上上有有名名
黄河龙杯滨州首届美食大赛圆满落幕，10道家常菜将竞技“美食山东”

本报7月6日讯(记者 王茜
茜) 4日，由市服务业发展局与
齐鲁晚报、大众网联合举办的黄
河龙杯首届滨州百姓最喜欢家
常菜评选活动在海天大酒店圆
满落幕，60余家参赛单位的百余
道特色家常菜参与评选。其中，
77道特色菜分别获得状元、榜
眼、探花三类大奖。

为深入挖掘滨州地方特色
菜肴，打造美食餐饮品牌，倡导
绿色健康的大众消费理念，促进
全市餐饮行业持续健康发展，特
举办本届滨州百姓最喜欢家常
菜评选大赛。本次大赛自5月下
旬开始筹备以来，受到了社会各
界的广泛关注，共有60余家餐饮
企业，105道特色菜点报名参赛。
其中，参赛菜点以鲁菜风味为
主，突出家乡特点和家常味道，
具有一定的文化底蕴和独特的
地方传统风味特色，能在大众普
及推广；食材选用绿色、环保、健
康，以老百姓餐桌上常见的食材
为主，菜点加工工艺相对简单，
便于掌握，方便居家烹调学习。

随着比赛正式开始，一道道
美味佳肴陆陆续续端上展示桌。
比赛现场吸引了百余人观看品
尝，并对餐桌上的美食赞不绝
口。

滨州市烹饪餐饮协会常务
副会长兼秘书长刘吉凤评价本
次滨州家常菜评选活动组织有

力，举办得非常成功。“菜品使用
当地原料，环保，具有地方特色
和地方口味。”滨州市烹饪协会
执行会长王俊学在现场指出，此
次大赛严格按照“鲁菜、本地原
料、环保、创新、适于家常推广”
五个标准评选。在最后评选环
节，根据比赛情况和菜品质量，
大赛组委会现场调整了本次参
赛菜点的获奖结构，并选出了10
道滨州特色家常菜参加山东省
商务厅举办的“美食山东——— 家
常菜”大赛。评选中，热菜组腾达
酒店的“渔家一锅鲜”和邹平聚
贤楼酒店的“金瓜献瑞”共摘首
魁；凉菜组的腾达酒店“荷尖拼
三样”位居首列，邹平聚贤楼酒
店的“聚贤纸皮包子”夺得面点
组第一名。

“举办此次大赛，目的是鼓
励和引导大众消费，打造美食山
东品牌。”山东省“美食山东———
家常菜”组委会办公室主任魏文
胜说，餐饮文化是中国文化的组
成部分，借助此次活动，推广餐
饮文化，也是引导市民对厨师有
一个正确的认识。“有些滨州人
连滨州的特色菜都不知道，一些
饭店的菜品也缺乏创新特色，滨
州是一座食材丰富的城市，此次
活动就是餐饮行业间的互相学
习借鉴，深入挖掘当地的特色菜
品，引导餐饮文化创新。”魏文胜
说。

参赛作品集中展示吸引了不少美食爱好者围观。 本报记者 李运恒 摄

黄河龙、鲁花助力首届美食大赛

本报7月6日讯(记者 韩
志伟) 随着黄河龙杯首届滨
州百姓最喜欢家常菜大赛的
落幕，各组别的冠军也站到了
领奖台上，黄河龙集团营销公
司副总经理、滨州大区经理任
军为获奖单位颁发了奖品。

对首届美食大赛的举行，
黄河龙和鲁花都给与了极大
的支持和帮助，任军就表示，

“家常菜大赛紧贴大众消费主
题，将会赢得更多老百姓的关
注，我们也紧紧围绕这次大赛
做宣传，进一步提升我们的形

象。”除去黄河龙提供精美的
奖品外，鲁花还为比赛选手提
供了食用油、酱油、醋的等调
味品。鲁花驻滨州负责人李晓
亮赛前就向记者表示，将向本
届美食大赛提供最好的食用
油和调味品，保证参赛选手都
能做出最好的特色菜点。这次
鲁花提供的鲁花压榨一级花
生油独创5S纯物理压榨工艺，
靠物理压力将油脂直接从原
料中分离出来，全过程无任何
化学添加剂，保证产品安全、
卫生、无污染。

黄河龙、鲁花产品展示区。
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腾达、聚贤楼

热菜组并列榜首

在4日上午举行的黄河龙杯
首届滨州百姓最喜欢家常菜大赛
上，滨州腾达酒店和邹平聚贤楼
酒店成为最大赢家，这两家酒店
分别占据热菜组、凉菜组、面点组
的榜首。

热菜组的榜首菜点有两道，
由腾达酒店的“渔家一锅鲜”和邹
平聚贤楼酒店的“金瓜献瑞”并列
获得。凉菜组的榜首是腾达酒店
的“荷尖拼三样”，而面点组的榜
首位置则由聚贤楼酒店的“聚贤
纸皮包子”获得。对于为什么能获
得如此好的成绩，腾达酒店的大
厨刘忠民和聚贤楼的负责人李经
理都给出了异常接近的答案，那
就是紧贴本次大赛的主题——— 家
常菜。刘忠民表示，“这道荷尖拼
三样，完全取材于当地，嫩荷尖、
荷花、莲子构成了这道菜的主要
元素，凉拌就可以，做法简单，普
通老百姓都可以做。”除去贴近大
众消费这一点，聚贤楼的经理李
光耀也说道，营养、健康同样是必
不可少的，“金瓜献瑞由老南瓜加
枸杞等烤制而成，老少皆宜，是难
得的保健佳品。”

本届大赛要求的参赛菜点以
家常菜为主，并且具有地方特色，
适合向大众推广，普通老百姓可
以在家学习烹调。

本报记者 韩志伟

蚊蛤青菜钵

营养有内涵
“本次大赛的评选标准主要

有三项标准，一是鲁菜，二是有地
方特色和地方口味，三是必须有
味感，质感和观感。”滨州市烹饪
餐饮协会常务副会长兼秘书长刘
吉凤在评选中指出。

其中味感是指，调味品的基
本搭配，鲜咸适量，还要做到突出
原材料本身的口味，“山药本身带
点甜味，所有加点糖，尊重原味，
还不掩盖原材料的本味。”质感要
求的是火候，观感就是注重形，让
别人眼前一亮，比如切丝就要做
到长短一致，粗细均匀，不能黏
连。

“其中一道蚊蛤青菜钵汤鲜、
肉嫩，搭配了些青菜，做到了低
盐、低油、营养。”滨州市烹饪协会
执行会长王俊学说，滨州是蚊蛤
的主产地，而且被乾隆皇帝封为
天下第一鲜，所以这道菜既具有
地方特色、营养卫生，又有文化内
涵。

另外，在评选中组委会指出，
个别菜品存在对原材料理解不到
位，创新力不足和工艺欠缺等问
题，不适合在大众餐桌上推广。

本报记者 王茜茜黄河龙杯首届滨州百姓最喜欢家常菜大赛榜单 CC0066版版
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