
2019年3月29日 星期五
编辑／金曦 校对／李瑾 组版／王靓 07B幸福·品味

1

□金曦

“第一次坐月子，不知道该如何选
择，咨询、对比了好几家月子中心，从月
子餐到环境再到服务，都觉得洛阳巍阁
产后休养中心更胜一筹。”刚出月子的
宝妈“dpuser”在大众点评上说，这一个
月在洛阳巍阁过得非常安心、舒适。

她说：“月子房安静、舒适，阳光充
足。我住的是单间，母婴同室，每天上
午护士长、营养师都来查看我和宝宝的
情况，及时处理各种问题。照顾我和宝
宝的孔护士和贾护士认真负责，充满爱
心，把宝宝照顾得白白胖胖，宝宝的体
重每天都在增长。月子餐好看又好吃，
口味清淡不油腻，营养健康还能瘦身。
真的非常感谢洛阳巍阁工作人员无微
不至的关心和照顾！”

“每次看到宝妈热情而诚恳的评价都
让我们心头一暖，感谢每一位宝妈的肯
定，让我们为自己的工作和付出感到自
豪、骄傲！”洛阳巍阁相关负责人李妍说，
想安心、舒适坐月子，就来洛阳巍阁吧！

目前，洛阳巍阁推出的“微信集赞
瓜分30万”抽奖活动正在火热进行，扫
下方二维码关注洛阳巍阁官方微信，转
发集赞活动相关图片并附文字“来这里
瓜分30万”至微信朋友圈（需“对所有人
可见”），集够66个赞，即可在活动时间
内前往洛阳巍阁参与现场抽奖，奖品包
含洛阳巍阁28天免费坐月子套餐、上海
迪士尼乐园双人套餐、方特欢乐世界双
人套餐、贝亲待产包、200元大张购物
卡、宝宝游泳套餐、充电宝、帆布包、马
克杯、5元至100元现金等，无空奖。

需要注意的是，每个微信号只有一
次抽奖机会，抽奖时间为每日9时至17
时，3月31日17时活动截止。

●孕妈课堂：3月31日（周日）14时
30分

●讲课内容：孕妈高端瑜伽
●地址：西工区金谷园路中段35号

（河科大二附院对面）
●电话：63201271

15538539990

汤是用时间打磨出来的精华，
用心血熬煮出来的美味。如其他
经典美味一样，汤也有着独特的
脉络渊源。三味牛汤的老板张耀
杰一路寻香，最终被瀍河清真甜
咸牛肉汤、老城香牛肉杂肝汤及
南关小碗肉所吸引。如果能在一
碗汤里喝到瀍河清真甜咸牛肉汤
的鲜醇、老城香牛肉杂肝汤的浓
郁、南关小碗肉的清香，不就既尝
到了传统的汤味，又品出了与众
不同的新味吗？

张耀杰深知，清汤是主流，健
康是首选。确定目标后，他立即
查找资料，走访汤界资深人士和
闲居在家的老制汤匠人，一次次、一
遍遍，每一个步骤都细致入微。一
块鲜嫩的黄牛肉、一把牛骨，添上一
锅清水，武火煮、文火熬，待到汤锅
内渐渐翻滚，散发出醇厚的香味，这
锅汤就熬成了。

“坚持古法熬汤，久留传统口
味，传承优良习俗。”张耀杰说，“这
是店名三味牛汤的来源，也是本店
汤品的特色，即秉持洛汤原味，坚持
食材本味，保持好汤真味，做出醇、
香、正的好汤。”

有个细节，他在汤锅旁边另支
起一个小锅，用小锅的滚汤烫肉，
再从大锅里盛汤端出，这样做也许
别人不觉得有什么，但挑剔的汤客
一口就能喝出：牛汤鲜香入味，并
没有被肉的香味所掩盖。这碗别
具一格的清汤，得到了食客的一致
称赞。

“三味牛汤是为数不多的清汤，
是在涧西也能尝到的瀍河汤味儿！
美！”汤客胡先生夸道，自从在三味
牛汤喝中这口清汤后，他隔三岔五
就要来喝上一碗。

三味牛汤：
“一生一品”做“工匠”持勺制汤敬世人

熬好一锅汤不是张耀杰的目标。
对洛阳本地饮食文化的传承与创新，
是身为餐饮人的他自觉担起的重任。

忠于传统而不拘，敢于创新而不
妄。这份传承与创新，融到了一碗洛
邑粉汤中。洛邑粉汤虽为“洛阳八大
汤”之一，但市场上多年不见其踪迹，
它的重生离不开张耀杰的坚持不懈。
自从决定经营汤品，张耀杰就四处寻
好汤、访名人、拜同行，洛邑粉汤便是
他在寻访老城老人、拜访餐饮前辈的
过程中机缘偶得。“恩师见我心诚，便
倾囊相授。”张耀杰感激道。

坚守传统制作方法，融合其他汤
品的长处，注重营养与口感，张耀杰挖
掘出的洛邑粉汤一上市就成功吸引了
年轻消费者的关注。3年来，他不断
打磨这道粉汤，使其更符合现代人的
口味。如今的洛邑粉汤，粉条晶莹剔
透，汤色清香诱人，尝一口，酸辣咸鲜，
四味均衡，再配上张耀杰独创的烙馍
卷牛肉，牛肉入口即化，黄瓜清脆爽
口，薄饼筋道柔软，馓子酥脆醇香，丰
富的口感令食客回味无穷，拍案叫绝。

洛邑粉汤和烙馍卷牛肉结合，是三
味牛汤独一份的美味创新，却不是唯一
的创新。张耀杰提出“汤+”的思路，在
他看来，“产品多样化，口味丰富化，营
养均衡化”是制汤人应重视的问题。

在采访中，张耀杰常把“一生一
品”挂在嘴边，他说餐饮人要有“工匠
之心”，要守住三个“不变”：一是味道
不变，好品质永远是基础；二是诚心不
变，做打动人心的东西，让顾客认可；
三是匠心不变，做好自己，不盲目跟
风。后半生，他要把所有精力都放在
牛肉及汤这“一品”上，不忘初心，将洛
阳汤打造成雅俗共赏的美食，让食客

“不仅喝饱，还要喝好，更要喝美”。

三味牛汤位于涧西区武汉南
路东方红·汇景城楼下，有食客大
老远从新区跑过来，为的是品尝
三味牛汤独有的“鲜汆牛肉汤”。

什么是鲜汆？简单来说，就
是快煮牛肉片，只是煮法和选肉
大有讲究。鲜汆牛肉选的是两岁
半左右的南阳雄性黄牛的肉，而
且只选牛内脊部分，业内称“黄瓜
条”，每头牛只出十二三斤“黄瓜
条”。也就是说，一头牛只能做出
35碗鲜汆牛肉汤。

选好了肉，用特殊方法进行
腌制，再裹上蛋清和粉浆，顺时
针打浆45分钟，放入汤锅里上
下翻滚45秒，牛肉鲜滑、爽嫩的
口感就出来了。浇上大锅里现
熬的鲜汤，再浇上特别烹制的牛
油辣椒，汤味儿更加醇厚，鲜汆
牛肉汤就这样带你踏上鲜、香、
辣的味蕾之旅。

三味牛汤的鲜汆牛肉汤每天
限量供应，不少汤客来晚了只能

“望汤兴叹”。对没喝上鲜汆牛肉
汤的食客，张耀杰会拿出另一种
美食——卤煮牛肉。

和其他汤馆一样，牛肉一大
早就在汤锅中煮熟，不一样的
是，三味牛汤端上来的牛肉，在
出锅后又经过古法工艺处理，成
了自带咸香的美味，入口即化，
无渣不塞牙，筋道且不柴。所
以，在三味牛汤，牛肉不再是汤
里的附加品，而是与汤分庭抗礼
的美味。

安心舒适坐月子
就来洛阳巍阁
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一锅清汤 是时间
和心血熬煮的精华 一碗粉汤 是传承

和创新交融的美味
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□记者 裴冉冉 文/图

这是一家与众不同的牛肉
汤馆。它在吸收洛阳汤精华的
基础上，熬制出鲜美、透亮的清
汤；不同于别家汤馆的汤，它围
绕牛肉、牛汤，挖掘出不少传统
美味；不同于别家的经营，它以
“一生一品”为匠心，融合传统
与创新，精心打造出一锅香而
不腻的清汤、一块咸香可口的
牛肉、一碗酸辣咸鲜的粉汤，以
飨世人。

这家与众不同的汤馆就是
三味牛汤。
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鲜汆牛肉

正在配料的张耀杰

三味牛汤

一块牛肉 鲜汆、
卤煮出不同美味


