
18日，菏泽亿维数码佳
能EOS体验会在菏泽柏青
大酒店举行。活动吸引了来
自四面八方的影友、佳能
EOS的忠实用户和会员如
约而至，亲身感受EOS的传
奇。据了解，本次活动除展
示EOS系统不同时期的产
品外，还有目前市场在售的
产品，特别是最新上市的
5D3给影友亲身体验，并有
模特现场试拍，充分满足了
影友们对EOS系统不同产
品的烧痒之心。佳能公司还
邀请摄影名师带来精彩讲
座，200多位影友感受摄影
大师大作的风采，亲身体验

拍摄模特的乐趣！
另据了解，菏泽亿维数

码广场为家庭消费客户、中
小商用客户和部分行业大客
户提供电脑IT、手机通讯、
数码家电等3C产品销售与

服务；首创自营式3C卖场，
构建“体验式店面、顾问式销
售、专家式服务”经营管理特
色；先锋服务为亿维的服务
品牌，荣获山东省著名商标，
山东省服务名牌。 (付景梅)

菏泽亿维数码广场佳能EOS体验会落幕

感受EOS影像文化
畅享拍摄新体验

面食是北方人的传统主食，菏
泽也不例外，心灵手巧的人们在面
食制作手法上不断变换着花样，但
烧饼一味，传统的制作技艺传承下
来，历经数百个年头，至今仍是人
们最喜爱的小吃之一。

在很多农村的70后、80后青
年的记忆里，儿时赶集最盼望的，
就是能吃上一口烧饼，喝上一碗
油茶。如今生活在菏泽城，烧饼仍
然是难舍的最爱。在这里，做烧饼
的店铺也多达上百家，但若问哪
家店做的最地道，不少人都会指
向解放街图书大厦向北不远处的
侯家烧饼。

侯家烧饼风味独特，尤其出
名。小店虽破旧，看起来并不显眼，
但摊子前几乎不断等待的客人。46
岁的老板侯立现，每天早5点半就
要起床，6点升火开张，一直忙活到

晚上七八点钟，通常每天要制作
1000多个烧饼，多时达一千七八百
个，日复一日。因为生意好，夫妻俩
一年休息的时间超不过一周，就连
过年也要忙活到大年二十九，而次
年初四又再次开张。

侯家烧饼祖辈传，他是第三
代，从祖辈算起，做烧饼已有百年
历史。侯立现的老家在牡丹区吕陵
镇陈集村，烧饼在其父亲这一代时
就颇具名气，十里八乡的村民常到
不起眼的陈集村赶集，不少是为了
买侯家烧饼。父亲排行老三，人送
外号“烧饼三”。受家庭影响，侯立
现13岁学做烧饼，至今已经33年。
父亲过世后，侯立现扛起了传承家
族技艺的重任，并在2000年，将侯
家烧饼推向了菏泽城。

侯家做烧饼，工序看起来并不
独特，用料也并非十分考究，烧饼

面选用普通小麦精粉，经过拉打盘
揉等工序后，包上沾有香油食盐和
等多种佐料的油瓢，再经切花并涂
上一层糖稀，粘上芝麻，即入炉内
烘烤，但做出来的烧饼却香气扑
鼻、口味独特。

侯家烧饼绝在哪？细看，烤
成的烧饼表面红中透黄，用手揭
开，底儿、盖儿、芯儿层层分离；
细品，外焦里脆，酥香可口，每一
口下去，都是同一个味道。侯立
现说，诀窍在于和面、调料以及
火候。侯家烧饼面和得充分，发
酵好，做成面团一个4两半重，比
其他店铺个大、实在。调料并非
市场长购来的成品，而是其每天
傍晚花费三四个小时精心熬制
而成。烧饼入炉后，火候掌握的
也十分精准，六七分钟为宜，炭
火选择也十分讲究，必须是材质
更好的果木炭。

小吃烧饼满足市民口福的同
时，也富了侯家人。如今，他们一
家已脱离了种地的日子，在城里
购置了240多个平米的小别墅。如
今，侯立现的儿子、儿媳也从事起
了这个行当，侯家烧饼还将继续
传承下去。

每个地区都有着其独特的小吃，特色小吃是中国饮食不可缺少的一部分，并成为中国饮食生活的主要内容之一，

甚至一些小吃也成为一个地方的名片。

小吃就地取材，能够突出反映当地的物质及社会生活风貌，是一个地区不可或缺的重要特色，甚至是离乡游子们

对家乡思念的主要对象之一。

菏泽的小吃也是相当多，而且富有鲁西南的特色。相比首届菏泽市鲁菜创新大赛，本届大赛比赛项目多了地方小

吃筵席一项。接下来的这段时间，就让读者随着记者的走街串巷，去探访菏泽的特色小吃，去发现咱们身边的美食。
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含有丰富的优质蛋白
质、氨基酸、矿物质，微量元
素以及多种维生素的甲鱼，
具有鸡、鹿、牛、猪、鱼5种肉
的美味，具有“美食五味肉”
之称。自周代起甲鱼就被推
崇为上乘食疗滋补佳品，随
着经济水平的提升，售价百
余元一斤的甲鱼，也成为众
多热衷养生食客的首选滋补
水产佳肴。

对已经与甲鱼打了三
年交道的吕占伟来说，对甲
鱼的生活习性和烹饪技巧
已经极其熟悉，三年的历练
也让吕占伟
成为青莲食
府的当家主
厨。

走进华
英路审计局
南邻的青莲
食 府 ，穿 过
走廊进入后
厨 ，吕 占 伟
打开一个散
发着寒气的保鲜柜，一只只
反映迟钝的甲鱼被分承在小
麻袋中，不时悠闲地摆动一
下四肢，活像伸懒腰。

店内的野生甲鱼都是专
门从北京收购来的，原料的
鲜活程度直接影响到菜肴的
色、香、味，15°以下的气温
能让甲鱼进入冬眠期，为了
保证甲鱼的鲜活，这个特制
的保鲜柜成了从北京远道而

来的甲鱼的新居所。这些各
个都有两斤多的甲鱼也经过
了精挑细选，对于厨师而言，
有了好的原料，才能做出美
味佳肴，两斤半左右的甲鱼
肉质最好，制作出的菜肴口
感也最佳。

常言说“唱戏需好腔，
做菜需好汤”，要想做一道
好 菜 ，对 汤 的 调 制 十 分 讲
究，吕占伟做的“红烧野生
甲鱼”，无论从制汤选料到
盛汤的时间等环节都有很
严格的要求和恰如其分的
把握，仅仅煮甲鱼的汤就需

要二十余
种材料小
火慢熬两
天 ，之 后
经过大火
和小火的
炖 煮 ，吸
取浓汤精
华的甲鱼
便可红烧
了。

味道是菜肴的灵魂，现
于城市小吃饭铺，经济实惠，
适合大众口味，才是山东人
乐此不疲的餐桌佳品，如今，
青莲食府每个月能卖出二三
十只甲鱼，吕占伟也在不断
的美食探索中，依照菏泽本
地市民的口味对红烧野生甲
鱼做法进行了数次改善，相
信他在未来能带给市民更多
的美食诱惑。

好料好汤好口感
青莲食府招牌菜“红烧野生甲鱼”
本报记者 董梦婕

烧烧烧饼饼饼侯侯侯：：：一一一味味味香香香百百百年年年
侯立现靠卖烧饼买了小别墅
文/本报记者 景佳 片/本报记者 邓兴宇
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