
8月4日，鲁商·凤凰城一期开盘
劲销过亿，全城争藏，见证了菏泽楼
市传奇和菏泽首席豪宅社区的全城
影响力。4#楼中央湖景楼座，86-128
㎡水岸官邸，火爆热销，再续城市奇
迹。

五重景观围合

一路风景赏回家

4#楼中央湖景楼座，位于鲁商·
凤凰城社区景观中轴带上，毗邻社
区最大的人工景观湖，湖岸未来设
置休闲石椅、石子小径，种植茂盛草
坡和极具观赏价值的灌木乔木，是

社区中天然的养生场所。每次回家，
穿过双水岸环绕，260米宽阔的赵王
河景、十里牡丹花海映入眼帘、再沿
着由银杏、桂花、国槐、栾树、紫叶李
等上百种精选树木组成的景观园林
前行，越过千平中央湖景和丁香、紫
荆、大叶女贞、石楠、木槿等亲密共
生组成的精致灌木花丛，沿途醇美
的五重景观，如同一种尊崇仪式，一
路景色迤逦赏回家。

专属儿童娱乐区

孩子成长平台

4#楼距鲁商·凤凰城精心为社

区儿童设计的专属娱乐区仅百步之
遥。在这里，有精美的彩色铺装、松

软的儿童沙坑，以及以儿童气息为
主题的特色挡墙和特色廊架，孩子
可以安全健康的成长，花更多的时
间与同龄人在一起，分享彼此的快
乐，建立纯真的友谊。三五个小朋
友，一起探讨中央湖的奥秘，一起解
密环岛绿化的奇幻色彩，围绕特色
挡墙和廊架发挥自己内心的小创
意。老人和家长也可以安心的看着
孩子在嬉耍中健康成长，收获一群
朋友，收获一份快乐的童年。

五星级社区会所

交友会客最佳去处

沿中央湖水系景观轴北行，数
十步即可到达社区专属的休闲会
所，未来将有典雅的设计，体系化的
功能分区，于此可自在休憩，可与邻
居对弈品茗。当然有朋友造访，带到
此处，也是非常得体而又体现主人
的大方大度。周末闲暇，与朋友漫步
会所中，探讨墙上悬挂的世界名画，
聆听几段经典流恒的钢琴曲，来一
局专业赛制的斯诺克，一周的疲惫
与劳累顿时消除，一天的悠闲和快
乐油然心生。

据了解，4#楼中央湖景楼座将
进行七夕限时特惠，8月25日购房更
送幸福大礼包！ （齐讯）

中央湖景楼座86-128㎡水岸官邸

鲁商·凤凰城4#楼全城火爆热销

6名家政学生征战鲁菜大赛
经过专业培训的他们期待能有个好成绩

本报菏泽8月2 2日讯 (记者
董梦婕) 随着第二届鲁菜创

新大赛的开赛日期日益临近，报
名也趋于尾声，22日，记者从大
赛组委会了解到，目前客房服务
和餐厅服务项目报名单位和人
数大幅增加，目前共有21家单位
118人报名参赛。其中，14家单位

共计41人参加餐厅服务项目，12

家单位共计32人参加客房服务
项目。

酒店服务类项目也成为本
届比赛的项目，记者在报名汇总
表上看到，不仅菏泽市内牡丹大
酒店、南华大酒店、天宏大酒店
等星级酒店选派了得力干将参

赛，菏泽家政职业学院中的6名
学员也分别报名了餐厅服务和
客房服务项目的比赛，经过专业
培训的新生力量能给大赛带来
什么样的惊喜，我们将拭目以
待。

“我们6人这次比赛不仅代
表了我们学院，还是对个人能

力的一个检测。”菏泽家政职业
学院学生刘静说，理论加实践
的学习让她打造成了一个“全
能手”，正好通过这次比赛检验
一下自己的实力，并向别的选
手学习。

据了解，在餐厅服务中，选
手要自行设计一款主题宴席及

接待服务方案，并在 4 5分钟内
现场摆放 1 0人标准中餐台，包
括插话、餐具、酒水、斟酒等。客
房服务要求选手在 3分钟内完
成中式铺床、1分钟内完成做夜
床，并现场抽取一道“客房突发
事件处置”试题，在10分钟内现
场作答。

杜家白汤：7年耐性熬出的好汤
本报记者 景佳

善烹者善汤，好吃者好汤。在
鲁派饮食中，如果说烧饼是大家的
铁杆兄弟，那么汤则称得上亲密姊
妹。同羊肉汤、胡辣汤一样，一口香
而不腻，淡而不寡，辛而不烈的白
汤也是菏泽人离不开的美味。

白汤是鲁西南民间宴席常
用菜品，味道鲜、香、微辣，营养
丰富。菏泽做白汤的小店有很
多，杜启福经营的杜家白汤馆在
解放街。熬汤是饮食文化中的上
乘功夫。41岁的杜启福于2005年
建店，7年如一日，专心做白汤。

杜启福说，“白汤”因汤和丸
子都呈白色而得名，其做法为：用
猪大骨头熬汤，然后放入大白丸、
龙须丸、肉丸(汆丸子)、滑肉，盛碗
后放入适量香菜、胡椒粉、香油。

这种汤看似简单，其实做工
复杂，尤其是汤里的几种丸子，
做起来颇为讲究。

一大早，一口大锅就就支在
了炉子上，大火将满满一锅水烧
开后，将十多斤上好的猪骨放

入，改用文火慢煮。此时锅内竟
不放任何佐料，仅彰显猪大骨原
有的鲜香。约一小时后开锅，正
是市民开始吃早点时刻，将大白
丸、滑肉放入事先准备好的大骨
汤内，文火慢炖。

水和乳交溶容易，汤和丸子
一体太难，7年如一日的磨练，杜
启福练就了洞悉火候的眼力，也
养成了和尚坐禅般的耐性和定
力，接人待物话语不多、行动不
快。行家说，耐性和定力正是熬
汤必须具备的两大条件。

除此外，丸子的制作、佐料
的配比、刀工的运用皆是必备之
技。尤其是丸子的制作，为让食
客一大早吃到这美味的白汤，前
一天要花费半天功夫。杜启福提
到几种丸子的做法。大白丸：馒
头搓成“糁子”加入猪油、香菜
丁、盐、大料面等作料后，搅拌上
劲后在烧开的白水里汆成丸子。
肉丸、龙须丸：猪坐墩肉打成肉
酱，加入盐及适量淀粉，顺时针

搅拌，上劲后加入高汤。继续搅
拌，加汤，搅拌，直至加入肉本身
重量三分之二的高汤。然后在烧
开的白水里汆制成丸子。如果加
入粉条丁即为龙须丸。

为了取得极致松弱的口感，
他要将肉切成石榴子大小的颗
粒，肉粒大小适宜，很容易在厨
师的手上抱团上劲，这样丸子入
锅后而依然会保持完成的形状。
制作滑肉又是另一种做法：将肥
肉肉切成长方条形，将蛋清、适
量的盐、酱油、葱段、姜片和几滴
香醋与肉放入盆内，一个方向地
搅拌均匀，煨2小时以上；锅中油
稍热分几次将肉过油，至微黄出
香即可，切不可大火油炸。

有人说，如果将炽烈麻辣的
火锅喻为恋情，那么绵软悠长的
白汤则是婚姻，清淡，耐熬，从从
容容，不疾不徐，汤愈老，肉愈醇。
从这个意义上讲，今天无论再多
理论阐明油脂过量的危害，但菏
泽人依然离不开这特有的口感。

2012年8月23日 星期四 编辑：张继业 美编：尹婷 组版：皇甫海丽

C08
今日菏泽

“一鸽胜九鸡，无鸽不成
宴”，乳鸽既是名贵的美味佳肴
又是滋补佳品，坐落在菏泽市中
山路东段的淇耀鸽子楼，乳鸽的
烹饪菜品可谓一绝，其中入口如
丝、味道浓郁的“红烧鸽子”更是
店内精品。

鸽子肉不但营养丰富还有一
定的保健功效，如此美味佳肴吸
引住了谭振宇的味觉，更引起他
对烹饪的兴趣。由于菏泽市内难
觅正宗以鸽子为特色菜的餐馆，
谭振宇一有时间便携家人到濮
阳、安阳、开封等地品尝鸽子菜
肴，逢年过节还会亲自买几只鸽
子在家试做，经过五六年的精心
准备，今年4月，淇耀鸽子楼开业。

“鸽羽色众多，唯白色入药”，
每天清晨8时许，百十只鲜活的白
鸽便被从濮阳运到了店门，谭振
宇对原材料的把关一直很细心，

只购进白鸽，每批鸽子都要经过
检查验收后，再由五六个厨师将
其运到后厨进行简单处理和分刀
加工，每天都要忙活到11时左右，
稍加休息，店内便开始上客了。中
餐和晚餐人气最高，没有做过任
何宣传的店面仅通过口口相传，
便吸引了很多远道而来的市民赶
来就餐，每天百十只鸽子的数量
经常被一抢而空，也以口碑打出
了鸽子楼的名气。

乳鸽做法花样繁多，研究鸽
子新菜色成为谭振宇的新爱好，
目前店内鸽子各种类的烹饪方
法达9种，其中，最受欢迎的还是
经典传统的“红烧鸽子”，经过腌
制的鸽肉加火爆炒后快熟而肉
嫩，闻起来清香鲜甜，品一下，咸
辣略带酸甜，口感滑爽入味，让
人垂涎欲滴，其味无穷，成为食
客必点的招牌菜。

红烧鸽子：入口如丝 味道浓郁
本报记者 董梦婕

今日招牌

淇耀鸽子楼：红烧鸽子
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