
李亚州经营的餐馆在竞争激烈的建安路上已开设两年

脆皖鱼

２０18 年 4 月 24 日 星期二

组版编辑 关秋丽 Ｅ－ｍａｉｌ ／ zkrbjyb@126.com电商/周口优选生活1100

蒸是中国菜烹饪法的基本方式之

一 。 在人们发现油脂的快速加热功效
之前 ，蒸被认为比煮加热更快 ，并且
更容易保持食材的完整形状 ，蒸制的
食品还最大限度地保证了食品自身

的营养 。 蒸制食品时 ，若食品原料中
富含油脂 ，随着蒸汽的温润 ，过剩的
油脂会渐渐地被蒸出来 ，减少了食品
的油腻度 。

靠“蒸”创业的周口小伙儿

周口市区建安路上餐厅云集，竞争
已经进入白热化。 这里的食客们几乎都
是挑剔的美食家，他们对菜肴有着几近
苛刻的要求。 周口食客们有着自己的生
活哲学，在讲究养生的消费群体的餐桌
上，蒸菜往往是主角。

离开故乡 10 年后 ，24 岁的李亚
州从北京回到周口 ， 终于有机会开
设一家以蒸制菜品为主的餐厅 。 操
起熟悉的灶台 ，制作熟悉的味道 ，他
很愉悦 。

13 岁做学徒， 在餐饮行业打拼数
年， 李亚州经营的餐馆在竞争激烈的
建安路上已开设了两年的时间 ， 每天
门庭若市，一座难求。 10 年的厨师生涯
练就了李亚州一手好厨艺 ， 李亚州在
经营策略上坚持着自己的理念 ： 重食
材、轻装修、低价位。

靠“蒸”立足的餐厅

家人团聚、老友相会是一家餐厅最
基本的功能，当然，美味传达出的满足
感最重要。 这家以蒸制菜品为主的餐馆
经营面积 ３００ 平方米，装修风格古朴自
然，灯光柔和安详。

清蒸脆皖鱼是李亚州的餐厅在建

安路上能够长久立足的招牌菜品之一。
他的餐厅菜品均采用蒸的烹饪手法，不
加任何油，用餐后身体无负担。

脆皖鱼，广东省中山市地理标志产
品，采用活水密集养殖法，只喂食东北
蚕豆， 使得脆皖鱼肉质结实、 清爽、脆

口。脆皖鱼肌肉粗、蛋
白质含量比普通草鱼

高 2.2％、粗脂肪含量
是普通草鱼的 140％。

每天凌晨 5 时
许， 李亚州都要去周
口中心汽车站接鱼 。
脆皖鱼从广东省中山

市空运至郑州， 千里

迢迢来到周口食客的餐桌上，最大限度
地保证了脆皖鱼的鲜活度。 清蒸脆皖鱼
成为食客们来李亚州的餐厅必点的头

牌菜品。 鲜活的脆皖鱼经过特殊工艺去
刺、切薄片、盐水去腥、材料腌制，然后
清蒸， 这样才能吃出它的鲜嫩和脆感。
蒸制的时间不宜过长，3~5 分钟为佳，此
时的鱼肉刚熟，一片一片分外白嫩。 整
块嚼在口里，感觉很曼妙：和虾肉一样
弹，但比虾肉脆，就像吃凉拌木耳的那
种脆脆的感觉，又嫩又有嚼头。

李亚州说，蒸制的方法最大限度还
原了食材原本的味道，它将温度传递给
食材，使美味慢慢释放出来。 看似简单
的沸腾下， 蕴藏着中国人厨房的秘密。
中国的厨师个个都像魔术大师，把“蒸”
这个“水火交攻”的把戏玩到了炉火纯
青的地步。 李亚州传承着祖先最原始的
烹饪技艺，还原了食物的本真与美好。

（记者 黄佳 周彦）

开栏的话
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人人的的围围观观议议论论：：到到底底哪哪种种食食物物能能够够代代表表周周口口美美食食？？
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“蒸”的奥秘
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