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鲜美爽口 斑鱼火锅不上火

提到火锅， 许多人立马会联想到冬天，

其实斑鱼火锅并非冬季的专利，原因就在担

当主角的斑鱼。近期兰州街面的斑鱼火锅忽

如一夜春风来，瞬间火了起来，刮起一场斑

鱼热潮。

记者在几家斑鱼火锅店了解到，这种火

锅是用新鲜的鱼头鱼骨炖汤而成的，先涮鱼

片，最后烫上一些素菜，不会上火还营养，是

很适合春夏时节食用的火锅。

据了解，斑鱼火锅来自福州，采用云南

广西一带的天然斑鱼为主料，由祖籍福州的

侨商融合各地风味后自创。其火锅鱼肉被削

成仅有 0.1 厘米的薄片，在底汤中涮几秒钟

就可以食用，口感十分 Q脆鲜美。 据工作人

员介绍，只有最新鲜的鱼才能切成薄如蝉翼

的鱼片而不断裂。

便宜有好货 冒菜暖了这个春

除了斑鱼大群“游”进兰州城，冒菜也开

始风靡。 冒菜是成都的特色菜，就是先准备

一锅麻辣鲜香的汤汁，再把菜用一个竹勺装

好，一般一勺就是一份，在锅里煮熟，然后盛

到碗里，那味道，就是一个字：香！“最快几分

钟，人多了出菜也就 10 分钟。 ”永昌路一家

冒菜店员说：“冒菜味好、便宜、出菜快。吃得

好点，两个人下来 50多元算多的。 ”

不少市民表示，快餐是够快，可大多卖

相不佳；餐馆菜品卖相好，可又贵又难等，冒

菜的确经济实惠。 在冒菜馆里，原料不限，想

吃什么点什么，加上干净、实惠的特点受到

人们青睐，环境简单，类似小馆子。

自助餐人气旺旺

今年 1—3 月份， 多家重点餐饮企业营

业额同比都下降幅度很大，而自助餐类却呈

大幅上涨态势。 在餐饮业整体不景气的大环

境下，很多自助餐厅竟然要排队吃饭。

除了大家熟知的金汉斯、三千里等传统

涮烤肉为主的自助餐人满为患外，星期五自

助欢乐餐厅、尚品酷食客、第九位等新开业

的自助餐均向海鲜、火锅、比萨等多元化发

展了，让大家选择的余地更多。

记者了解到，随着高档海鲜自助的“普

及”，消费者已经越来越“精”了，自助餐的高

档标志早已更新换代为生蚝、金枪鱼、干贝、

海参……随着高档海鲜自助餐厅逐渐增多，

众商家为了争夺市场，纷纷开始大拼食材品

质、就餐环境和服务质量，有的甚至开始走

“平民”路线。阳光大酒店、皇冠假日酒店、白

云宾馆、飞天大酒店等高端自助餐也纷纷拉

起了团购战，争抢腰包欠丰满，但又超爱品

尝美食的吃货们啦。

本报记者 刘佳

A：“不知道这个菜是怎么做出来

的？ ”

B：“饭店厨房的画面， 咱还是眼

不见为净！ ”

说起饭店里的厨房， 总是一个讳

莫如深的话题。作为一名饭店的顾客，

一方面希望看看厨房到底干不干净、

菜洗干净了吗？烹饪环境卫生吗？另一

方面又觉得眼不见为净， 怕看到厨房

的卫生情况会坏了胃口。

近日， 记者从甘肃省食品药品监

督管理局获悉， 甘肃省计划今年完成

对 3万余家餐饮单位的“明厨亮灶”改

造工程，让深藏不露的神秘“后厨”现

出原形， 成为顾客眼中透明化的“裸

烹”厨房。

为了让老百姓吃得放心， 甘肃计

划通过玻璃窗、 高清摄像头与大厅显

示屏相结合的方式， 将餐饮服务单位

的操作间、凉菜间、洗消间、食品库房

等食品安全重点区域， 通过直观形式

或视频摄像展示给消费者， 使后厨成

为可视、可感、可知的“透明厨房”。

据悉， 甘肃目前共有 5.7 万家有

许可经营证的餐饮服务单位，“明厨亮

灶” 工程 2014 年的实施率计划达到

60%以上， 这意味着有 3 万余家餐饮

单位将变身“透明厨房”，接受老百姓

的实时监督。据悉，工程现已处于启动

阶段，将力争让这种餐饮业的“阳光操

作” 于 2015 年在甘肃境内实现全覆

盖。 本报记者 刘佳

业界扫描

做菜流程透明化

甘肃餐饮店

今年开建“透明后厨”

春日金城 美味迭出

小长假 让嘴巴过个满福节

清明小长假马上来临， 对于

贪吃的人们应该早就想着怎么去

犒劳流口水的嘴巴了吧。 都看到

假期景点人头攒动， 哪还有工夫

停下来吃东西？ 肿么办？ 快瞧瞧，

现在兰州又有一批新食物火起来

了，假期三天挨个吃一遍吧！

”

西关某自助餐厅红火的午餐时刻 本报记者 刘佳 摄
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