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小小三文鱼做出120多道菜
首届活三文鱼烹饪大赛开赛，今后将有更多的酒店增加三文鱼菜品

格美味菜品

杠子头“恋上”三文鱼

“这不是杠子头吗？没想到
和三文鱼还挺配。”10日上午，名
为“三文鱼杠子头”的面点吸引
了诸多目光。

记者看到，三文鱼杠子头外
面是烟台名吃杠子头，掏空的杠
子头里面是三文鱼丁，并加以香
瓜、火龙果等水果丁。金黄色的
杆子头配上细嫩粉红的三文鱼，
让人忍不住直流口水。

204号选手左延伟是“三文
鱼杠子头”的制作者，他在东方
海洋大酒店从事面点制作已经
14年了。“三文鱼饺子、包子很早
就有了，太普通，杠子头是烟台
传统名吃，三文鱼的营养价值极
高，这两个放一起营养也很高。”
左延伟说，三文鱼杠子头的整体
口感是香甜味的。

□记者 李娜 报道
lixiaomo2008@163 .com

本报10月10日讯 热菜、冷菜、
面点，在10日举办的首届中国(烟台)

“东方海洋杯”活三文鱼烹饪技能创
新大赛上，参赛厨师们尽显绝活，将
本土活三文鱼做出了花样，精心制
作出120多个菜品。

“烟台生活，世界领鲜”是这次
大赛的主题。与以往制作三文鱼菜
品不同，厨师们使用的原材料是本
土活三文鱼，多数厨师还是第一次
使用新宰杀的三文鱼做菜。

清炖菜包三文鱼、踏雪寻梅、三
文鱼拇指包……半小时内，一道道三
文鱼菜品摆上了展示区，色香兼备、
形色各异让人垂涎欲滴。“没想到三
文鱼做出了这么多花样。”鲁菜泰斗
颜景祥对这次大赛给了很高的评价。

据烟台市烹饪餐饮行业协会副
秘书长荣风光介绍，此次大赛主要
分为热菜、冷菜、面点三大部分。其
中热菜有60种，最为丰富。

按照规则，参赛选手要在30分
钟内完成菜品。观摩时间一到，参赛
人员纷纷涌进展区，用手机、相机等
拍下这些精美绝伦的菜品。

“烟台刺参、鲍鱼很有名，菜肴
也比较多，本土三文鱼也一样可以
有响亮的名号。”荣风光说，通过这
次比赛可以让鲁菜文化更丰富。还
能让更多的市民了解到鲜活三文
鱼。“让老百姓的餐桌上多一道美味
佳肴是我们最终的目的。”

据了解，参与比赛的120多位选
手中，前50名将直接晋级到12月份
的决赛。而制作上乘的精美三文鱼
菜品，将有望成为三文鱼的经典菜
肴。目前，东方海洋的三文鱼已经走
进佳世客超市，赛后，港城将有更多
酒店增加三文鱼菜品。

格赛场故事

比赛用了70多条三文鱼
赛场厨师各显身手，为厨师

们杀鱼配菜的工作人员也不清
闲。据主办方介绍，这次大赛共
用了70多条鲜活的三文鱼。

“开始宰杀了40条三文鱼，
比赛进行中材料不够了，我们又
从开发区养殖基地运输了30多
条过来。”山东东方海洋科技股
份有限公司一位工作人员说道。

担任现场评委的董喜勇告

诉记者，这次的热菜中可以说是
将三文鱼的各个部位用到了极
致。三文鱼头、三文鱼鱼皮等都
做成了菜品。“不管是生食还是
做热菜，三文鱼的营养价值都是
响当当的。”

据了解，山东东方海洋科技
股份有限公司从2010年开始，引
入挪威三文鱼鱼卵开始三文鱼
的养殖，目前是世界上最大的工

厂化养殖三文鱼的基地。
该公司总经理李存明介绍，

目前三文鱼的年产量可达到800

吨，按照计划未来将实现4000吨的
产量。“我们最大的优势就是鲜
活，并且零细菌和寄生虫，食用可
以更放心。”随着养殖技术的提
升，以及创立自己的三文鱼饲料
厂，降低成本，将有望让烟台市民
吃上价格实惠的三文鱼。

▲三文鱼杠子头看上去让
人垂涎欲滴。 本报记者 李泊
静 摄

▲精美的三文鱼菜品吸引了不少厨师拍照。 本报记者 李泊静 摄
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