
��发票是消费者与经营者之间发生经济往
来的依据，， 也是税务部门实施监控的主要依
据。。 消费者如不索取发票，，经营者可能会趁机
逃税，，导致国家税收流失，，破坏社会经济秩序，，

给消费者造成有形或无形的损失。。
付过账却不开发票、、 不开发票可以赠饮

料、、索要发票要加钱…………消费者可能都遇到过
类似的““发票问题””。。 商家软磨硬泡，，百般借口
齐上阵，，为的就是让消费者本应得到的发票拿
不到手。。

就餐时不给发票、、菜品中有异物、、被迫接
受最低消费、、油烟扰民、、强制使用一次性消毒
餐具…………

如果您有以上类似遭遇，，请在第一时间向
我们反映，，照片、、视频、、录音资料均可。。 无论何
种形式，，我们都将对市场上的这些行为进行曝
光，，维护您的合法权益。。

拨打我们的监督热线，，我们将在第一时间
关注您的呼声，，通过记者的调查和呼吁，，引起
有关部门的重视，，让您的合法权益得到维护。。

热线电话：：1188663399440022556699

������长期以来 ， 大家对于河南美食的印象多
停留在胡辣汤 、烩面等传统小吃上 ，而河南
美食当中的 “硬菜 ”，要么因为食材稀缺 ，难
以走入寻常百姓家 ； 要么因为缺乏特色 ，被
归于普通家常菜 。 虽然豫菜的历史悠久 ，但
很多人对豫菜不甚了解 。 《名店当家菜 》意在
打造河南精品美食栏目 ，为大家呈现豫菜之
美 。

本期《名店当家菜》栏目记者专访周口人家
行政总厨冯永红 ， 为大家介绍一道经典豫
菜———红烧黄河大鲤鱼。

黄河大鲤鱼为我国四大名鱼之一 ，它以
金鳞赤尾 、 肉质细嫩 、 口感鲜美而驰名中
外 。 在诸多可供食用的鱼类当中 ，黄河大鲤
鱼可谓历史悠久 、源远流长 。 民间传说中有
“鲤鱼跳龙门 ”的故事 ； 《诗经 》有 “岂其食
鱼 ，必河之鲤 ”的赞誉 ；诗人李白有 “黄河三
尺鲤 ，本在孟津居 。 点额不成龙 ，归来伴凡
鱼 ”的佳句……黄河大鲤鱼在人们心目中的
地位可见一斑 。 黄河大鲤鱼的蛋白质不但
含量高 ，而且质量佳 ，人体消化吸收率可达

96%，并能供给人体必需的氨基酸 、矿物质 、
维生素 A 和维生素 D； 黄河大鲤鱼的脂肪
多为不饱和脂肪酸 ， 能有效降低胆固醇 ，可
以防治动脉硬化 、冠心病 。

据冯永红介绍，中原地区素有“无鲤不成
席”的说法，红烧黄河大鲤鱼是河南省的传统名
菜， 也是周口人家的当家菜品。 该菜品色泽红
亮、味浓、肉质细嫩、肥而不腻、口感软糯、肉质
筋软、鲜咸味美。 多年来，围绕黄河大鲤鱼的有
关传说和风俗习惯很多， 红烧黄河大鲤鱼作为
豫菜“头牌”当之无愧。

冯永红在制作红烧黄河大鲤鱼时，一般会
选用重约 1.5 公斤的野生大鲤鱼， 宰杀清洗完
后，改花刀、拍粉后放入油锅，炸至金黄色；锅内
放少许油，将葱、姜等炒香，放入鱼及料酒，然后
依次放入高汤、老抽、糖等佐料，小火煨 30 分钟
出锅，沥汁即可。

传承厨艺，坚守匠心。作为周口餐饮界名
店之一，周口人家一直致力于发扬传统文化 ，
传承百年豫菜经典， 用实际行动支持豫菜发
展。 （周彦）

�������周口人家行政总厨冯永红师从中国烹饪大师、豫菜泰斗陈进长
先生，是中国高级烹饪大师、豫菜名师。

大鲤鱼的小故事：蒋介石的寿宴“大菜”
1936 年 10 月 29 日，蒋介

石来到洛阳 ，10 月 31 日是蒋
介石 50 岁寿辰。 相传为给蒋
介石祝寿，时任国民党中央陆
军军校洛阳分校主任、洛阳地
区警备司令的祝绍周不惜耗

费人力 、物力 ，将吴佩孚当年
修建的阅兵台改为“寿国台”，
并在龙门东山香山寺内修建

了一座别墅。
寿宴当日，由于刚刚打了

败仗，日军又不断蚕食中国领

土 ，蒋介石苦无良策 ，寝食难
安， 面对寿宴没有一点胃口，
在场的官员很焦急。 正当大家
面面相觑 、不知所措时 ，由洛
阳万景楼名厨烹制的一道

菜———红烧大鲤鱼被端了上

来。 蒋介石面露喜色，问：“这
是什么鱼？ ”厨师不慌不忙地
回答：“此鱼为黄河大鲤鱼，鲤
者 ，利也 ，预示着委员长即将
打败小鬼子！ ”蒋介石听罢大
喜，连忙吩咐大家共同品尝。

本栏目由中国人保承保的李家天然小磨香油独家冠名
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红烧黄河大鲤鱼 扛起豫菜复兴大旗
———《周口晚报·名店当家菜》栏目记者专访周口人家行政总厨冯永红
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红烧黄河大鲤鱼
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本报讯 5 月 19 日上午，
位于市区七一东路的周口市

厨具市场内人声鼎沸，由周口
市川汇区总工会、周口市餐饮
与饭店行业协会主办，周口市
厨具市场承办的 “曙光杯”第
二届厨艺技能大赛正在举行。

本次大赛设团体奖 6 名、
专业厨师奖 30 名、干部职工
奖 12 名 ， 特邀中国烹饪大
师、 豫菜泰斗陈进长等餐饮
行业专家担任评委。 大赛所
用餐具、 厨具由周口市晟成
厨业有限公司曙光旗舰店提

供， 厨房操作间由不吃亏面
馆提供， 食材原料由旺厨食
材广场提供。 大赛共吸引我
市 30 多家饭店、60 多位选手
参加， 参赛选手大多具有数
十年烹饪经验。

比赛开始，参赛选手们忙
得不亦乐乎， 两个小时后，选
手们精心制作的佳肴呈现在

了大家面前。评委们细心品尝
每一道菜，本着公平、公正、公
开的原则，从色、香、味等方面
逐一点评、打分。最终，禧龙餐
饮有限公司获团体一等奖；秀
海餐饮有限公司、俏码头餐饮
有限公司获团体二等奖；皇家
主题酒店、 越秀餐饮集团、项
城御景湾食府获团体三等奖。

周口市厨具市场作为本

次大赛的承办方，董事长孙志
超在接受记者采访时表示 ：
“本次厨艺大赛以弘扬周口饮
食文化、 传承并创新烹饪技
艺、展示周口名店名菜、推动
餐饮行业发展为主题，通过提
升从业人员的烹饪水平和服

务质量，促进周口餐饮业又好
又快发展。 ”

“曙光杯”第二届厨艺技能大赛落幕


