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第一消费·餐饮

对于现代都市人而言，吃，不仅要美味，更
要健康。不仅居住环境提倡绿色环保，餐饮也
同样追求绿色健康。位于郑州市丰产路与东明
路交叉口处的河南开来大酒店，就是一家提倡
健康生活的星级酒店，以绿色食品为主的餐饮
更是其一大特色，菜品美味而健康。

开来大酒店是按四星级标准投资兴建的一
座现代化、多功能、花园式、文化气息浓郁、中西
合璧的绿色环保酒店。地处行政区，环境幽雅，
交通便利，主要面向商务及旅游客人。

近日，记者专程来到该酒店进行了一番打
探。据介绍，开来大酒店刚进行了装修升级，餐

饮也有了全新的面貌。“为保证酒店餐饮上一个
新台阶，我们历时两个多月，去香港、深圳、广
州、成都等地进行考察学习，招聘经验丰富的厨
师。”酒店餐饮总监王梁告诉记者，酒店特意从
香港一些大酒店里高薪聘请过来了几位名厨，
组成了酒店特色的厨师队伍。

同时，酒店严把质量关，对原材料的选择尤
为苛刻，所有蔬菜均为无公害蔬菜等，有些原材
料甚至不惜成本从外地空运而来。如今，酒店
餐饮形成了以川味菜品为特色的凉菜系和以港
式菜品为特色的热菜系。“主要以粤菜为主，川
菜、豫菜为辅，基本上八大菜系都有涉及，可以

满足不同客人的口味需求。当然，在理念上始
终追求绿色健康。”王梁说道。

记者发现该酒店特色菜品还真不少，如滋
补飘香鸡，就是该酒店独有的特色菜。其采用
农家土鸡，使用人参、当归、冬虫夏草等20多种
中草药，运用传统工艺和现代烹饪方法相结合，
经过 4个多小时的碘盐闷制而成，确保了营养
不流失，药效不蒸发，具有补脾胃、益气血、美容
美颜、益寿延年之功效。

远闻便知香味，入口即化，酥嫩爽口，食之
余味不绝，回味无穷。而这道菜的定价仅为58
元每份，可谓质优价廉。由于该菜品制作过程
极为复杂，酒店每天仅限量供应8只。

石锅鱼翅同样别具特色，其制作灵感来源
于韩国的石锅拌饭，创造性地运用石锅来烹制
鱼翅，别有一番风味。其采用天山玄武石作为
盛具，玄武石经过加热后，可挥发出铁、钙、锌、
镁、磷等几十种人体所需要的微量元素，并与鱼
翅完美结合，达到了药食滋补功效。“这道菜也
是我们的招牌菜之一，制作也很讲究，光这套玄
武石的盛具就得好几百。”

体验中，记者还被金牌烤河鳗的美味所倾
倒。据说鳗鱼体内含有一种稀有的西河洛克蛋
白，具有良好的强精壮肾功效，特别适合年轻夫
妇和中老年人食用。

据悉，该酒店的所有菜品都体现了绿色饮
食的概念，酒店今后还将推出专门的点菜师和
营养师等，帮助客人科学选菜，健康饮食。

晚报记者 袁瑞清

“久涮汤不淡，久涮肉不老，肉嫩汤鲜，不腥
不膻。”从1999年创立至今，在口味难以标准化
的中餐行业，小肥羊凭着“十年如一日”过硬产
品品质，铸就了一个又一个辉煌。

经历10年蜕变，小肥羊由一家路边店成长
为中国名牌企业。截至2009年7月15日，小肥羊
拥有393家连锁店，其中包括138家自营餐厅及
255家特许经营餐厅，并在美国、加拿大、日本等
地拥有19间餐厅。前不久国家发布的《2008年度
中国餐饮百强企业榜》数据，小肥羊年营业额61
亿人民币，位居中餐企业销售规模第一。总裁卢
文兵说：“小肥羊成功最重要的秘诀，是十年如一
日的产品品质，没有优良的品质保证，小肥羊的其
他一切都是空中楼阁。”

在10年创新历程中，小肥羊的品质保证离
不开标准化口味。2004年小肥羊公司斥资500
万元成立了调味品公司，建成了国际工艺水平
的全球首个火锅底料自动生产线。该设备可以
自动精确筛选出颗粒均匀、计量准确的原料，生
产过程中全部无菌操作，采用无水、分体包装，
杜绝不利环节，有力地保障了产品的质量和口
味。2009年夏天，小肥羊推出了清凉锅、茶香
锅等数款新品。

除此之外，小肥羊 10年的高品质追求，造
就了 48道工序的羊肉产品。旗下的锡林郭勒

和巴彦淖尔两个生产基地，拥有国内单体最大、
现代化程度最高的生产车间，所有羊肉通过全
封闭、无菌、恒温以及待宰、刺杀放血、转挂、预
剥、扯皮、冷藏、分割、剔骨、冷却排酸等工序处
理，采用伊斯兰教倒挂屠宰方式、同步卫生检
疫、低温排酸和速冻保鲜技术，保证每块羊肉均
经过 6个关键点检疫控制、至少 48道工序精制
而成。同时，为保证小肥羊肉质，还成立小肥羊
物流公司，并通过建立中国最大的羊肉冷链运
输系统，保证食材的集中采购和统一配送。

“产品品质是餐饮企业立身之本！”当卢文
兵荣获“2008CCTV 中国经济年度人物”的时
候，这句话已经变成“小肥羊以中国餐饮业最大
的质量控制后台做保障”。由品质到辉煌，小肥
羊正是凭借着十年如一日的香鲜美味，实现了
一个又一个奇迹。 谢宽

羊肉现炒6分钟
正宗宁夏滩羊肉

有一种羊肉既没有膻味，吃起来也不上
火，这就是宁夏的盐滩羊肉。近日，位于黄河
路与经五路南100米的“羊肉现炒6分钟”吸引
了众多消费者的兴趣，这是一家专门做滩羊肉
的餐馆。

滩羊起源于中国三大地方绵羊品种之一
内蒙古羊，但是又与内蒙古羊有着明显的区
别，生长在宁夏回族自治区吴忠市盐池县。盐
滩羊肉之所以好吃的一个主要原因就是盐滩
县面积达 714万亩的天然牧草中草药就有 110
余种，具有代表性的有黄芪、苦豆子、甘草等29
种，所以当地老百姓说“盐池滩羊喝的矿泉水，
吃的中草药”。因为盐池滩羊吃了很多种类的
中草药，所以羊肉质地细嫩，口感爽滑，不肥不
柴，脂肪分布均匀，吃起来不腥不膻，滋味鲜美。

宁夏滩羊肉低脂肪、高蛋白，是一种难得
的保健品，经常食用不仅能美容，还有补血益
气、调理肠胃、强筋健骨等功效。如今宁夏滩
羊肉在全国供不应求，“盐池滩羊”也已成为全
国著名品牌之一。

在郑州也有一家专门做滩羊肉的餐馆——
“羊肉现炒6分钟”。所选羊肉是按量定时从盐
池空运而来。什么叫“羊肉现炒6分钟”？据说
这是盐池县做滩羊肉的一种独特做法。相传
宫廷御厨高连山返乡后，回到宁夏盐池县，采
用御膳的加工方法，发明了羊肉现炒，炒出来
的羊肉味道鲜美，入口爽滑，味道独特，在当地
非常受欢迎。

其后代代相传，近几年，其第四代传人高
女士又发明了现炒之后煨汤涮锅，先吃现炒羊
肉，后品骨汤，余汤下面，在当地成为绝技，吃
后让人回味无穷，赞不绝口。1990年某国家领
导人到当地视察时，品尝之后赞道：“绿色食品
无比鲜，宁夏滩羊味领先。”

郑州的这家“羊肉现炒6分钟”工艺传承于
宁夏高氏，餐馆里面设置干净幽雅，洁白的欧式
餐桌彰显经营者不凡的品位，错层式隔间更方
便满足前来就餐者的不同爱好。门外前来就餐
的人络绎不绝，甚至出现排队等位的现象；里面
就餐的人虽人头攒动，大家或低声私语，或埋头
就餐，全无一般餐馆呼来喝去的混乱景象。

这家餐馆除了宁夏滩羊现炒一绝之外，毛
血旺、剁椒鱼头、蛋黄焗玉米粒、烧茄子等时令
家常菜也是风味独特，味道鲜美。 袁瑞清 万佳

位于经七路的一家名为“动车族旗舰店”
的主题餐厅，于 8月8日盛装开业。时尚的外
观、尊贵典雅的店面吸引了过往行人驻足观
赏，而业内同仁则用理性的眼光拭目以待这一
餐饮生力军。

据悉，动车族为阿庆嫂集团旗下继“阿庆
嫂”、“人和”、“柳夫人”之后第四餐饮品牌。
动车族负责人表示，以阿庆嫂集团成功的经

营理念和厚重的文化底蕴，一定能成功驾驭
第四大品牌“动车族”号——餐饮“磁悬浮列
车”。

“多、快、好、省”是动车族经营的四字真
经。“多”，菜品上为大家提供了更多的选择；

“快”，就是改善菜品制作流程，实现快捷服
务；“好”，即菜品好，环境好；“省”，即定价偏
低，物美价廉。 张燕

顾客结账时忘了要订金，如今联系不上了
怎么办？昨日，位于南阳路的郑州烤鸭店向本
报反映，2006年 8月份至今，15名在该店消费
的顾客，结账时忘了索取订金，“希望通过报纸
寻找这些‘订金人’。”

据介绍，该店在近期的自查中发现，有15
笔宴席预订金客人未领取，金额从200多元到
1000多元不等，共计 8000余元。为寻找这些

“订金人”，该店还在店门前张贴出了寻找“订
金人”的启事，但由于种种原因，始终无法联系
上这些顾客。一名负责人表示，希望这些顾客

看到报纸后能主动前来领取“订金”，可以凭订
单或者身份证复印件领取。

截至目前，15名“订金人”中，仅一名王姓
先生前来领取了500元的订金。他告诉记者，
去年 11月他在该烤鸭店订了 30多桌的宴席，
并交了 500元订金，但后来结账的时候忘了。

“其实我也想不起这件事了，接到电话的时候
感到十分意外。”他对烤鸭店这种诚信经营的
做法深表赞赏，“作为消费者，我当然喜欢去这
种以诚信为本的饭店消费。”

袁瑞清

开来 打造绿色餐饮第一品牌

8月 1日，2009年麦当劳中国“全明星竞
赛”隆重开幕，这是麦当劳中国大家庭的一次
盛大活动。此次大赛更融入了“简单、轻松、享
受”的品牌精神，使全体员工更有热情、更具活
力。一直以来，麦当劳致力于提供高品质的食
品和培养最出色的员工团队，从而实现为麦当
劳的顾客提供一流、快速的服务。麦当劳河南
高级营运经理于宏飞说：“我们员工对这次竞赛
充满了热情，全国报名参加的选手占员工总数
的80%以上。通过活动让更多员工在工作上得
到发展，使精英员工进而成长为管理人才。”

据了解，今年的大赛更加强调团队精神，
来自全国 1000多家餐厅的 40000多名员工将
进行 3个多月、4个比赛阶段，角逐“胜利 12
人”最佳团队奖项。 谢宽

动车族 定格时尚餐饮新坐标十年品质筑就小肥羊美食巅峰

郑州烤鸭店 急寻“订金人”

麦当劳 中国“全明星竞赛”精彩开幕

中原酒店金枕头推展活动——特色酒店推介

8月 6日，西大街郑州三中门前，金星汉斯
开业庆典仪式隆重举行，市区各级领导参加了
本次剪彩仪式。

南美烤肉和金星汉斯鲜酿啤酒是金星汉
斯经营的两大特色。据悉，金星汉斯的南美
烤肉在引进阿根廷和巴西烤肉传统技术的同
时，由金星汉斯厨艺专家采用金星汉斯鲜酿
啤酒浸泡配以秘制香料，经 800℃以上炭火烧

烤，使其受热均匀，比气火烧烤更鲜美、更营
养、更健康。金星汉斯鲜酿啤酒是引进德国
纯正酿造工艺酿造的全麦啤酒，整个酿造过
程中不添加任何化学添加剂，为纯正的绿色
啤酒。金星汉斯鲜酿啤酒具备独特的麦芽、
酒花香气，清凉爽口，富含维生素、抗衰老物
质，堪称广大啤酒爱好者的饕餮盛宴。

张艾霞

金星汉斯 啤酒与烤肉的盛宴

品牌动向


