
05A

2016年4月13日 星期三
编辑／亚恒 校对／常青 首席组版／潘潇

120岁的洛阳红
开出256朵牡丹花 歌声嘹亮 舞蹈奔放

寻找洛城“花王”

□记者 赵朝军 文/图

昨日，在“河洛欢歌·广场文化狂
欢月”的“百姓舞台”上，来自涧西区的
歌伴舞《狼图腾》（如下图）获得了当天
的“每日一星”。

演唱者叫杨公颍，伴舞的是8名
平均年龄55岁的醉美洛阳舞蹈队的
队员。伴随着高亢嘹亮的歌声，身着
藏族服饰的舞者仿佛将观众带到了辽
阔的草原上。

杨公颍平时喜欢唱歌，曾跟着洛
阳师范学院声乐系教授学习声乐知
识。“唱歌是个‘技术活’，不是大喊大
叫就能练出高音的。”杨公颍说，他经
常参加公益演出，积累了丰富的舞台
经验。

□记者 杨凤轩 实习生 袁博 文/图

古牡丹是中国牡丹的活化石，在
牡丹公园里，有一个世界罕见、成片成
活的古牡丹园，园中牡丹多已有百岁
高龄。

今年，牡丹公园古牡丹园中一株
120岁的洛阳红开出256朵牡丹花，其
株高2.7米，冠幅3.7米，最多曾开近
300朵花，花期长达1个月。它造型古
朴、苍劲，素有“牡丹树”“牡丹王”之称。

洛阳红俗称焦骨牡丹，相传，武则
天冬日游上苑，传旨令百花盛开，谁
知唯独牡丹不遵，武则天大怒，遂命
纵火烧之，并将烧焦的牡丹弃于洛阳
邙山沟壑中。那些被烧焦的牡丹得到
邙山水土的滋润，居然得以重生。人
们欣赏此花的傲骨，便称其为洛阳
红，将其遍植于洛阳公园、大街小巷
和厂矿机关。

洛阳红是洛阳特有的牡丹品种，
其花为紫红色，有光泽，多为蔷薇型，
有时呈菊花型，花蕾扁圆，花朵直上，

花瓣多轮、质硬、排列整齐，基部有墨
紫色斑；雄蕊常有瓣化现象，雌蕊多而
小，中开品种，花量大，生长旺盛，耐寒
耐湿，适应性强。

牡丹公园始建于1956年，是我国
第一个以牡丹命名的公园。20世纪
50年代初期，市政府为了抢救、恢复洛
阳牡丹，从洛阳郊县及山东、安徽、陕
西等地搜集到200余个牡丹品种，以
牡丹公园为基地进行栽植。

如今，牡丹公园占地面积约7万平
方米，园内种植牡丹260多个品种2万

余株。牡丹公园的牡丹既有姚黄、魏
紫、洛阳红、豆绿、青龙卧墨池、夜光
白、酒醉杨妃、葛巾紫等传统珍贵品
种，又有花王、太阳、芳纪、新日月锦、
岛锦、海黄、岛大臣、八千代椿、帝冠、
五大洲、初乌等国外引进品种。

牡丹公园还拥有一批独有的牡丹
品种，如池塘晓月、玉兰飘香、早春红、
早艳红、枣皮红紫阳、紫阁等。

在牡丹公园内，牡丹的九大色系
均有，花开时节，姹紫嫣红，引中外游
客及绘画、摄影爱好者慕名前来。
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天府火锅：
从严把好九道关 放心羊肉送上桌

天府火锅火了这么多年，原因有很
多：店多就餐方便、服务暖人心窝、就餐
环境舒适……而在这其中，消费者对天
府火锅菜品品质的信赖是主因。天府
火锅菜品的品质和口味有口皆碑，这都
得益于其对菜品品质的严格管理。

人人都是质检员
九道关卡层层验

天府的原料供应，实行的是统一采
购、分别配送的制度，公司建有自己的
后勤配送中心，专门负责这些事务。每
天早上2时30分，采购员就要出发到市
场采购，为的是能够挑到最新鲜、质量
最好的蔬菜。火锅店的菜单上有近
100个品种的菜品，几乎都需要当天采
购，以保证绝对新鲜。

特别在吃火锅时，羊肉是必点菜
品，备受顾客喜爱。也许很多人都有过
到菜市场选购羊肉的经验，可选到好羊
肉并不是一件简单的事。据天府火锅
的质检员介绍，在天府火锅店，羊肉要
闯过“九道关”，才能被端上桌，因此天
府火锅的羊肉味道鲜美，口感嫩滑，而
且让人放心。

这背后，是天府火锅在羊肉的进货
标准上近乎苛刻的要求：羊肉一定要从

内蒙古选进，而且必须从正规厂家、正
规渠道进货。在我市火锅行业的竞争
异常激烈的时候，天府公司的利润也曾
下降，但天府火锅始终坚持严格的进货
标准，“任何时候，天府火锅以诚待人的
品格不能变”。对此，天府火锅的管理
者有自己的坚持。

每年，天府火锅采购部都要对羊肉
采购进行研讨：什么部位的羊肉适合涮
着吃，什么部位的羊肉适合做烧烤？什
么样的羊骨适合熬制养生汤底？羊肉
供应商的资质和产品质量是否有变
化？不同饲养条件对羊肉品质有什么
样的影响？怎么对羊肉进行及时充分
的冷却处理……在选定羊肉产区后，天
府火锅还会派出驻厂人员，圈定天府专
用羊，从羊的饲草饲料清洁、生长发育
监测、羊舍卫生消毒以及运动状况等方
面进行全程监督，从而确保羊肉的品质
和口感。

这些羊肉经天府的大型物流配送
加工中心送至每家天府火锅店后，还要
再闯几道关。首先，羊肉要经过后厨专
人检查，看羊肉是否色泽鲜红、纹理明
显、富有光泽，摸起来是否微湿、不沾
手，“好的羊肉即使用手撕扯，红白肉都
是相连的，很难分开”。

在这之后，羊肉还要经历一道道工

序的相互把关，店面检验员、后厨加工
员、配菜员……任何一道工序的工作人
员都从自己的专业出发“挑剔”羊肉的
品质，哪怕发现一点瑕疵，都有权将它
退回上一道工序。

一盘羊肉的加工制作不难，达到标
准也不难，难的是，天府火锅各个工序
相互制约，树立起了严格的质检意识。
人人都是质检员，天府火锅的品质得到
全面保障，因而赢得了越来越多顾客的
信赖。

严把采购质量关
“火眼金睛”辨优劣

“我为家人买羊肉，都没那么讲
究。从内蒙古选进的羊肉在家里也不
容易吃得到。”天府采购部的工作人员
说，“为了让顾客吃得放心、舒心，我们
要经常性地接受严格培训，而且总部经
常请来专家为我们做培训，让我们不断
刷新产区、供应商信息，学习选择标准、
质量跟踪控制方法等。为了选到好的
羊肉，我们几乎跑遍了全国各地，与资
质优秀、口碑良好的供应商保持良好的
合作关系。”

天府火锅的王总说：“天府火锅的
采购员挑过的菜品，别人还能看中，但

别人挑过之后，天府火锅的采购员肯定
不会买。天府火锅从源头上控制产品
品质，靠的不仅是每一名采购员经严格
培训所形成的专业素质，更是天府火锅
每一道生产环节的相互制约。采购员
如果放低了要求，采购回的菜品会被之
后的工序退回，采购部的工作人员经常
为此买单，将不合格的菜品拎回家。

顾客心里有杆秤
天府品质留人心

“即便是经常光顾的顾客，如果对
就餐感觉不满意，他就会跟他的朋友
讲。如果顾客上次5个菜吃饱了，这次
需要点7个菜，那么他一定认为天府火
锅偷工减料，咱们的形象也会减分
……”这是天府火锅管理者经常挂在嘴
边的话。显然在他们的眼里，在乎的不
仅是顾客一次满意，而是顾客次次满意。

天府火锅用培训来强化每一个工
作人员的服务技能和专业水平，用制度
约束每一个岗位对品质的掌控，与此同
时，天府火锅也用顾客心里的那杆秤来
衡量自己的管理是否到位。

在天府火锅，每道菜品至少要过九
道关。这就不难解释为何27年来，天
府火锅始终深得消费者信赖。 (天府)


