
为了抢夺春季市场

部分酒店争相“推陈出新”
本报4月22日讯（记者 嵇

磊） 随着气温逐渐升高，东营
各大酒店也热闹了起来，生意也
是“节节高”。近日，记者走访东
营多家酒店了解到，为了抢占春
季市场先机，部分酒店以推出新
菜品、新活动来吸引消费者的眼
球。

进入四月份，酒店的生意逐

步升温。记者从一家亲妈妈菜获
悉，金辰路的筷乐食代在原有的
自助餐厅内又推出了新的活动，

“只要来我们酒店就餐自助餐，
就可以免费食用32种巴西烤肉和
饮用青岛原浆啤酒，这也是我们
为夏季做的准备。”

一家亲妈妈菜的工作人员
介绍，食尚餐厅也把营业时间推

迟到凌晨12点，“推出了夜宵。”为
了招揽生意，一些酒店也使出了

“杀手锏”，海鲜进货价格销售。
东海渔港的工作人员介绍，酒店
内新推出了量贩式胶东小海鲜
的活动，“主要以海蛎子、扇贝等
海鲜为主，海鲜论斤称，基本以
进货的价格向外销售，只加上一
些手工费，也比较受消费者的欢

迎，我们准备长期进行下去。”
玉泉小竹林的负责人介绍，

店内的鲍鱼、海参等海鲜也是
“论斤称”，只收取一定的手工费
用，“我们又对原有的‘雷椒茄
子’、‘排骨老豆腐’等菜品做出
了创新，使口味清谈些，更适合
春季的食用。”

为了搭上春季市场的列车，

适时推出部分新菜品。安营饺子
城的工作人员说，近期，我们推
出了以面食为主的寿桃、粗粮的
馒头和花卷，“这些面粉都是从
德州进货的，没有污染。”同时，
记者获悉，该酒店在原有的兔
头、牛头的菜品的基础上进行了
改良，更适合消费者在春、夏季
食用。

王大娘家

的
烧牛肉

在在看看到到本本报报““百百姓姓厨厨师师sshhooww””栏栏目目以以后后，，住住
在在东东城城的的王王大大娘娘给给本本报报发发来来信信息息，，““推推荐荐一一道道家家
常常菜菜————烧烧牛牛肉肉，，希希望望市市民民在在品品尝尝的的时时候候，，能能够够
多多多多提提出出意意见见。。””

王王大大娘娘说说，，要要准准备备好好““烧烧牛牛肉肉””的的材材料料，，““精精
选选的的牛牛肉肉220000克克、、适适量量的的食食盐盐、、葱葱、、姜姜和和八八角角、、料料
酒酒等等。。””

““首首先先，，要要把把牛牛肉肉进进行行洗洗净净切切成成方方块块，，但但不不
要要切切得得太太小小。。””王王大大娘娘告告诉诉记记者者，，锅锅内内放放入入适适量量
的的冷冷水水，，把把切切好好的的牛牛肉肉放放入入锅锅内内，，用用中中火火进进行行焯焯
水水去去沫沫。。然然后后，，把把焯焯好好的的牛牛肉肉用用筷筷子子夹夹出出放放好好。。

王王大大娘娘说说，，将将水水放放入入高高压压锅锅内内加加热热，，再再将将牛牛
肉肉放放入入，，倒倒入入适适量量的的料料酒酒、、酱酱油油，，加加入入葱葱、、姜姜、、十十
三三香香等等调调料料。。大大火火烧烧开开，，盖盖上上高高业业锅锅盖盖，，小小火火炖炖
3300分分钟钟左左右右，，即即可可食食用用。。

本本报报记记者者 嵇嵇磊磊 整整理理

饭后甜点：

芝士蛋糕

原料:

奶油芝士250g，牛油25G，糖
25g+50g，鸡蛋4只，牛奶1/4量杯，香草

香油1/4量杯，面粉25G

做法:
1 .蛋糕盘扫油；
2 .奶油芝士、牛油和25g糖打至奶油状，混入蛋黄、牛奶和

香草香油；
3 .面粉筛匀，慢慢地搅入芝士混合物内；
4 .蛋白与50g糖打至挺身，徐徐混入芝士混合物内；
5 .芝士糊倒入蛋糕模，150度水浴70分钟；
6 .出炉后冷冻享用(建议冷藏即可)。
(来源：中国广播网)

近日，垦利县绿色餐饮商会的20多家餐饮工作人员邀请食药监、消防
等部门，讲解食品、消防安全知识。据悉，此次活动为响应垦利县“解放思
想争一流、为民服务树形象”活动，由多部门组织、开展。

本报记者 嵇磊 摄影报道

格相关连接：

医生建议，雪糕不宜多吃

针对雪糕的食用，胜利油田中
心医院临床营养科的万医生表示，
白开水是夏季最好的解暑饮料，市
民最好适量吃雪糕。

“由于雪糕温度较低，市民食
用后胃肠的温差会产生改变，会对
胃肠产生刺激，产生胃肠血管急剧
收缩，可能造成胃肠的痉挛。”万医
生说，市民一定要适量食用雪糕，
夏季，最好一天吃一、两根雪糕，而
体质虚弱的市民则不宜食用。

“市民解暑的话，最好食用凉
开水，还可以喝些菊花茶、鲜果汁
和绿豆汤，适当地降低室内温度。”
万先生说，市民最好不宜用比较凉
的食物，作为主要解暑的方法。

本报记者 嵇磊

女性夏季养生、养颜食品 莲子猪肚

原料：猪肚子1个，莲子肉50克，
香油、精盐、生姜、葱、蒜各适量。

制作：先将猪肚子洗干净，莲
子(去心)用水泡发，然后放入猪肚
内，用线缝合，将猪肚放入锅内，加
清水炖熟透;后捞出晾凉，养生健康

网 ly se . cn建议将猪肚切成均匀细
丝，同莲子放入盘中，将香油、精
盐、葱、蒜调料与猪肚丝拌匀即成。

用法：佐餐食用，适量。
功效：益气补虚、健脾益胃。
应用：脾胃气虚所致的不思饮

食、口淡乏味、气短形瘦、四肢无
力、消化不良、食后脘腹饱胀、大便
溏泻、水肿腹水，以及慢性胃炎、胃
及十二指肠溃疡、慢性肝炎等且属
脾胃气虚者。

（宗和）
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本报4月22日讯(见习记者 侯
凯 ) 随着气温的逐渐升高，越来
越多的市民喜欢吃雪糕。22日，记
者走访部

分超市
了 解 到 ，

由于油价等
原因雪糕的运

输 费 用 有 所 增
长，从而催热雪糕

价格，去年5毛钱的小布丁目前卖
到了8毛钱。

22日上午，记者在八分场附近
的某超市看到，超市内的冰柜内摆
放着大小不一、各种不同品牌的雪
糕，据该超市的孙先生介绍，雪糕
今年的销售价格有所上涨，“像某
品牌的玉米棒进价从0 . 775元涨到
了1 . 15元，蒂兰圣雪的进价从1 . 1元
涨到了1 . 5元。”

孙先生说，价格上涨后，最近
平均每天能销售30只雪糕。到销售
旺季的时候，估计每天能卖100多
支，卖得比较好的还是一些大品
牌。

胶州路某销售雪糕的商户王
女士说，去年还卖0 . 5元的小布丁
今年单支涨到了0 . 8元，进价涨了，
我们的销售价也只好跟着涨了。

东营一家批发雪糕的批发商
告诉记者，现在汽油的价格上涨
了，导致运输成本增加，产生了雪
糕价格上涨的连锁反应。

运费上涨，拉升雪糕价格
去年5毛钱的小布丁卖到了8毛钱

学习安全

招募美食达人

您是不是经常为亲人做
出可口的饭菜而感到欣慰，
您是否经常为爱人做出爱心
创意而感到欣喜若狂……只
要每道菜品用心做，都会赋
予它们特殊的意义。厨房达
人们，本报开设“百姓厨师
show”栏目招募厨房达人啦，
您就不要藏着掖着了，拿出
您的看家“饭菜”，让更多市
民了解、学会它们的做法。

同时，只要跟美食有关，
您就可以投稿，把那些给您
留下深刻记忆的美食分享给
我们，让广大读着一起分享
您的美食心得。
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