
自觉接受社会监督，打造安全、放心、优质的就餐环境

百家酒店承诺店内无假货
20日上午，东营市绿

色餐饮商会和东营烹饪餐
饮饭店协会的百家会员齐
聚西城白云饭店，共同宣
誓，抵制假冒伪劣产品，并
表示饭店内不会出现任何
假冒伪劣产品。据悉，参加
宣誓活动的饭店欢迎社会
各界进行监督，共同打造
安全、放心的就餐环境。

20日上午10时许，记
者来到西城白云饭店的会
议大厅，东营市数百家餐
饮酒店、企业的负责人已
经等候着宣誓活动开始，
纷纷讨论如何防止假冒伪
劣产品进入酒店。市民王
先生告诉记者，一大早就
从河口往东营赶，“希望通
过参加此活动，打造一个
安全的就餐环境，并与其
他酒店建立食品的安全通
道。”

“拒绝有毒有害原料，
自觉接受社会监督……”
数百家餐饮酒店、企业的

负责人进行宣誓，并表示
酒店内不会出现假冒伪劣
商品。本次活动的相关负
责人表示，假冒伪劣产品
是关系社会民生的焦点话
题，作为东营餐饮行业从
业者要给消费者提供一个
放心的餐饮消费市场，“为
此东营市绿色餐饮商会和
东营烹饪餐饮饭店协会的
会员共同倡议，拒绝假冒
伪劣产品、打造食品安全
城市。”

据悉，为了打造安全
就餐环境，东营市绿色餐
饮商会和东营烹饪餐饮饭
店协会做出了多项措施，
建立统一配送通道，切断
假冒伪劣产品进入点；建
立食品追溯监控，每一种
食品都有可追溯和监控控
制渠道，建立食品生产厂
家的呼叫配送中心和营销
热线。

东营市绿色餐饮商会
的负责人表示，酒店所用

的各种食材、原材料都要
从源头上确保食品安全，
数百家酒店不仅做出了
相关承诺，还欢迎社会各
界进行监督，共同打造安

全、放心、优质的就餐环
境。

东营市工商联的相关
负责人表示，此次“百家酒
店无假货”活动加强了行

业自律的决心，也对推动
东营餐饮行业的发展有着
积极推动作用，有利于打
造安全、良好的就餐环境。

本刊记者 嵇磊

鲜虾烩冬瓜茸羹

材料：鲜虾仁（即已去头壳）250

克、冬瓜1000克、鸡蛋2个、生姜
2片。
烹制：冬瓜洗净，去皮、瓤，切为
碎粒，盛于锅内加少许酒、盐蒸
透，取起，起油镬下姜片爆香，
加入清水1500毫升（6碗量），下
冬瓜，武火滚沸，加入湿马蹄
粉，转为文火，下虾仁，以及下
半勺的鸡蛋白，再转为中火，虾
仁熟便调入适量食盐和生油即
可。下少许胡椒粉，亦汤亦菜，
为3～4人量。

秋日是食虾的好时节。现
代营养学亦认为，它不仅营养
丰富，且含钙质和蛋白质特别
高。冬瓜性凉味甘、淡，能消暑
湿、养胃液、涤秽、消痛、利水、
消肿的功效。以益气滋阴的河
虾配以消暑湿的冬瓜，却能以
温凉之结合，既能补益而不寒
凉，滋阴而不上火，则更受老少
之喜爱。

鲜莲子鸡肉汤

材料：鲜莲子2 0 0克、草菇1 0 0

克、丝瓜80克、鸡肉200克、生姜
3片。
烹制：莲子去硬壳、沸水滚片
刻、去莲芯；丝瓜洗净去皮剩青
肉部分再切为粒状、草菇洗净
切成粒状，一起用沸水滚片刻
捞起；鸡肉洗净，切成粒状，加
入马蹄粉和水拌匀，赤沸水稍
滚捞起，于镬中起油镬下姜爆
香，加入清水约6碗，武火滚后，
下全部材料，滚至熟，调入适量
食盐和生油便可，盛上时可加
入少许胡椒粉。此量可供3～4

人用。
莲子的营养成分特点是含

钙、磷、钾特别高，有镇静、强心
和抗衰老的作用，中医认为莲
子有益心、补肾和安神之效。以
新鲜的莲子入汤或肴则有清热
作用，能辅助治疗心悸、失眠和
烦躁不安。以新鲜莲子配鲜鸡
肉为汤正是时下之靓汤也。

肉苁蓉菟丝子猪腰汤

材料：肉苁蓉60克、菟丝子30克
（中药店有售）、猪腰3个、红枣
10个、生姜3片。
烹制：肉苁蓉、菟丝子、红枣去
核，浸泡片刻；猪腰洗净，切开
去其脏杂，并用刀尖挑去白脂
膜，再用食盐反复洗净，切片。
然后一起与生姜放进瓦煲内，
加入清水2500毫升（约10碗水
量），先用武火煲沸后，改为文
火煲2个小时，调入适量食盐和
生油便可。此量可供3～4人用，
猪腰可捞起拌酱油佐餐用。

秋凉的天气中，中药肉苁
蓉、菟丝子煲猪腰汤有滋润温
补的功效，对秋凉时出现的腰
膝冷痛，腰腿无力，大便燥结
等有良好的效果，同时亦可辅
助治疗老年体弱、耳鸣、视物
昏花，或肾虚之体弱、精神不
振、精血亏虚等。汤中肉苁蓉
有补肾壮阳、滋润肠燥的功
效。

火麻仁当归猪腱肉汤

材料：火麻仁60克、当归9克、蜜
枣5个、猪腱肉300～400克、生姜
2～3片。
烹制：火麻仁、当归、蜜枣洗净，
稍浸泡；猪腱肉洗净，整块不用
刀切。然后一起与生姜放进瓦
煲内，加入清水1000毫升（约8

碗水量），武火煲沸后，改用文
火煲约两个小时，调入适量食
盐和生油便可。此量可供2～3

人用，用于养颜排毒时猪腱肉
可不吃。

中药火麻仁当归煲猪腱正
有这方面的功能，汤中火麻仁
性平味甘，入脾、胃、大肠经，有
润燥滑肠、补虚的功效；当归性
温味辛，入肝、脾、心经，功能补
血调经、活血止痛、润肠通便。
与蜜枣、猪腱肉合用，不燥不
寒，共奏补阴血、润肠燥、通大
便之功，对女士尤为适宜，亦可
用治习惯性便秘，属阴血不足、
肠燥结者。 （文图无关）

四款汤品，让您秋季吃得更健康

饮食健康知识

送到家门口

19日，在重阳节来临之际，东营市
食品药品监督局的工作人员来到垦利
护林村，为村民带来了一场生动、活泼、
别开生面的饮食与健康的知识讲座，受
到了广大村民的欢迎。

（吕增霞）

◎美食达人：

酱香排骨

近日，家住西城的李女士给本报发
来信息，推荐一道“酱香排骨”的菜品。
李女士介绍，这道菜品主要是烧制为
主，其中用了少量的豆瓣酱，味道比较
清新，希望广大市民能够喜欢，丰富市
民的餐桌。

“要准备好菜品的原材料。”李女士
介绍，一斤猪排骨，一两个鸡蛋、酱油、
葱、姜、蒜、豆瓣酱和生粉等。

“首先要去除猪排骨的腥味，在排
骨中加入姜丝、料酒，腌制半个小时。然
后倒掉多余的料酒。”李女士说，再在排
骨中加入一个鸡蛋、生粉，用手将其抓
匀，腌制入味。

“在锅中加入适量的食用油，爆炒
切碎的蒜粒、姜丝，之后加入排骨，煎至
金黄色。”李女士说，然后依次加入料
酒、豆瓣酱、酱油，大火烧开后转至中
火，煮到收汁后再放入适量的柠檬汁，
即可食用。

（嵇磊 整理）

招招募募美美食食达达人人

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 的 饭 菜 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，让广大读者一起分享您的
美食心得。
我们的联系方式：
电话：15550546000 15990987396

邮箱：qlwbcanyin@126 .com(请您留下详
细联系方式)

铝
制 品 热
擦 去 油
污：铝制
品用久后，表面会粘上油
污。可在铝制品煮烧食物
时，趁热用较粗糙的纸在
其外沿用力擦拭，就可去
除油污。

怎样擦洗玻璃器皿：
擦洗果盘、凉瓶、冷食餐具
等玻璃器皿，如果没有很
多积垢污渍，可不用肥皂、
洗衣粉、去污粉，只用些乱

头发丝或茶叶渣擦洗，不
仅省时省力，而且去污效
果较肥皂更理想

巧除厨房地面油污：
厨房地面油污多，不易擦
净。擦地前可用热水将油
污的地面湿润，使污迹软
化，然后在拖把上倒一些
醋，再拖地，就能去除地
面上的油污。
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铝铝制制品品热热擦擦去去油油污污 做菜时葱姜蒜椒不可乱放

肉食重点多放椒：烧肉时宜
多放一些花椒，牛肉、羊肉、狗肉
更应多放。花椒有助暖作用，还
能够去毒。

鱼类重点多放姜：鱼腥气
大，性寒，食之不当会产生呕吐
症状。生姜既可缓和鱼的寒性，
又可解腥味。做时多放姜，可以
帮助消化。

贝类重点多放葱：大葱不仅
仅能够缓解贝类(如螺、蚌、蟹等)

的寒性，而且还能够抵抗过敏。
不少人食用贝类后会产生过敏
性咳嗽、腹痛等症，烹调时就应

多放一些大葱，避免过敏反应。
禽肉重点多放蒜：蒜能够提

味，烹调鸡、鸭、鹅肉的时候宜多
放蒜，这样使肉更香更好吃，也
不会因为消化不良而泻肚子。

“百家酒店无假货”活动现场。
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