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拥有400余亩绿色生态种植基地

及合作农场——— 临朐天润农场
在美丽的黄河岸边，紧邻利津黄河大桥处，种植着各种蔬菜、水果，养殖着鸡、鸭、羊等

各类家禽。这就是东胜大厦的绿色生态种植基地。据了解，该基地占地面积400余亩，分为
特色水果区、蔬菜种植区和家禽养殖区。此外，东胜大厦与潍坊市临朐县天润农场合作，打
造集生态养殖、有机种植、农事观光体验一体化农业基地。

可能很多去东胜大厦就餐的顾客并不清楚，自己吃在嘴里的许多菜都是来自于这个
基地。为了从源头上保证消费者的饮食安全、健康，基地内蔬菜、水果全部使用无公害生物
菌肥，以此保证所有产品都是无任何农药添加剂的纯绿色产品，让消费者吃的安心。

有些反季节蔬菜基地种不出来，东胜大厦采购人员就找供应商采购。为从源头保证菜
品的安全，东胜大厦对供应商严格筛选，“供应商必须三证齐全，而且要保证菜品的新鲜、
卫生、无公害。”采购部门负责人介绍，为了拿到当天最新鲜的蔬菜，采购人员经常凌晨就
出发，到附近市场或者附近地市的大型蔬菜市场采购。海鲜则是去青岛、烟台、威海、大连
等地购买，“有一次为了买质量较高的鱼翅、燕窝，我们甚至跑到了广东、上海订货，空运回
来。”该负责人介绍。

原材料拿到后，就得进行加工了。择菜、清洗、精洗、上砧板、改刀、打荷、炒菜、端走、
上桌……这样一步步下来，消费者就吃到新鲜、味美的菜了。

各类食材进行分类存放贮藏，冷荤间进行二次更衣消毒……在该酒店厨房内，记者发
现，仅厨师用来切菜的砧板就有4个。厨师长王洪奎告诉记者，这种砧板他们称为“墩”，“生
墩和熟墩一定要分开。生墩包括肉墩、海鲜墩、菜墩。熟墩则是做凉菜和烧腊的。”王洪奎
说，这些墩要时刻注意保持干净、卫生。每天早上一上班对墩进行清洗、酒精消毒灭菌，早
已成为东胜大厦厨师们的习惯。

不加食品添加剂

以汤代替调味品
为了讲求色香味，有些饭店会在做菜时使用食品添加剂，有的甚至会使用2—4种。如

孜然羊肉，就含有嫩肉粉、羊肉精两种，而土豆泥则会添加薯香油、乳化剂、苋菜红。这让消
费者很不放心。厨师长王洪奎说，在东胜大厦，这些食品添加剂都是没有的。

那在不添加食品添加剂的情况下，怎样做才能不影响口感，同时保持营养卫生的呢？
在这个方面，东胜大厦有自己的一些小窍门。王洪奎介绍，在泡发食材时，不用添加剂，而
选择用油、盐、清水泡。而且，东胜大厦还有一套净化水的设备，“大厦内所有的水都是经过
净化处理的，是直饮水，甚至比卖的纯净水还好。”

在做菜时，很多人都喜欢加上味精或者鸡精提鲜。在东胜大厦厨房里，却找不到这些
东西的影子。王洪奎说，他们一直用汤来代替味精和鸡精。俗话说“厨师的汤唱戏的腔”，尝
下厨师做的汤就知道他炒菜好不好吃。“汤分为三种，即素汤、荤汤、海鲜汤。素汤是用黄豆
芽、豆腐皮等经过处理后做成的，海鲜汤是以几种海鲜为原料小火煨出来的，荤汤是以猪
皮、鸡爪、肘子、脊骨等十几种材料煨出来的。”王洪奎说，汤的熬制有着非常严苛的要求，
比如，荤汤要大火烧开，文火保持，温度维持在98度左右，连续煨9个小时，这样的汤做出来
很清，味道非常鲜美。“火太大，汤就白了；火候不到，汤就腥了。”

王洪奎举例道，鲁菜中有一道菜叫滑溜里脊丝，“这道菜里加的是荤汤，荤汤的鲜味都
融到肉丝里，从营养学角度讲，汤营养比较全面，也能起到提鲜增香的效果。”

汤汁代替调味剂
古法压榨食用油
东胜大厦餐饮追求色香味，不忘舌尖上的健康
本报记者 宋贝贝

对餐饮业而
言，食品安全是
餐饮企业良性发
展的基石。尤其
是在地沟油、毒
豆芽、毒西瓜等
食品安全事件成
为百姓心中挥之
不去的“阴霾”的
当下，餐饮企业
对食品安全的重
视程度和把控能
力更成为外出就
餐者消费信心的
风向标。

对此，东胜
大厦把全力保障
餐饮食品安全、
增强餐饮消费信
心，视为餐饮企
业日常工作的重
中之重。在原料
采购、运输配送、
储存管理、后厨
环境清洁等环节
加大投入，保证
消费者“舌尖上
的安全”。

古方压榨食用油

严格控制油温
随着食用油安全问题的不断曝光，

消费者对食用油的关注度也越来越高。
那东胜大厦做菜时用的油是什么油呢？
可能很少有人会想到，东胜大厦食用油
花生会自己种植，定制压榨。

在东胜大厦的绿色生态种植基地，
每年都会种植大片花生。东胜大厦里的
食用油就是来源于这大片的花生地。花
生是4粒或者6粒的黑皮花生，这样的花
生出油率较高，含胆固醇较少，对人身
体健康有很多好处。为了最大限度保持
花生的营养，花生收获后，东胜大厦会
专门雇人手工剥花生皮，然后送往定制
油厂用古方压榨。“炒制剥好皮的花生，
然后入机器加压，压成花生饼，达到一
定的压力后就会出来花生油。”王洪奎
说，这样的花生油不破坏营养，纯天然、
绿色、营养。

很多人知道，高油温下油会产生有
害物质，对人的健康不利。但到底要达
到多少度才安全？在一次巡查过程中，
王洪奎发现一位厨师等油冒烟了后才
把菜放进去，他严厉的指出他的错误，
并专门开会强调了此事。“在烹制过程
中，油加热时的温度不能过高，不然会
破坏花生油的营养。而且油温过高，会
产生有害物质，对消费者健康不利。油
温在四五十度就可以了。”王洪奎说。

烹调过程中怎样把握温度？王洪奎
介绍，“锅里放油，加热过程中油会啪啪
响，这时候还是凉油，等它不响了，油温
正好，成为熟油。如果油从中间往外翻
滚，也还可以，一旦油冒烟了，这油就废
了，绝对不能炒菜用，油冒烟的时候致
癌物很重。”

东胜大厦后厨制作精益求精。 本报记者 段学虎 摄
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