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周口百春永和豆浆

一店!八一南路
!"!#"""

二店!七一中路
!$%""""

三店!育新街东路
!&"'%%%

东云阁大酒家

周口店!周口迎宾大道
!"!"!"#

项城店!项城市青年路
()&&!)"

北京酱骨头

地址!庆丰东街
!#$%!!!

加盟电话!

%)#&#*'&'!!

信阳私房菜

一店!文明南路
!)")#!!

二店!汉阳南路
!)$#!##

三店!汉阳中路
"%$%***

紫荆花园酒店

地址!工农路南段
!#")!!!

周口农家大院

地址!中州大道南段
!)$'&**

峰基酒店

地址!七一东路峰基庄园东邻

!%'&$$$ !%')$$$

崔园大酒店

地址!大庆路与北环路交叉口

!$)#"#"

中州君悦饭店

地址!文昌大道
!#%$$""

信阳人家

地址!汉阳路
!&)!$!"

干锅鸭头

一店!汉阳路
"'!!$$$

二店!光荣路
"$*!"""

刘家老母鸡中式快餐

地址!人民路与大庆路交叉口
!&&"#"$

粤海城

地址!邦杰路
!)$($!'

老东乡开锅羊肉

地址!!市区光荣路中段
!")#"*!

大别山

地址!汉阳中路
!&)($#*

渔人码头

海鲜城!汉阳南路
!)"&###

!)")###

郸城店!城俯东路
)&"####

越秀酒店

地址!七一中路
!&&)))) !&)))))

越秀商务酒店

地址!八一北路
!#"!)))

皇家越秀

地址!周口大道
!!%$$$$ !!#))))

九弟生蚝城

地址!汉阳中路
"%&$!*!

味道江湖火锅

地址!汉阳路
!#$$***

锦绣江南酒店

地址!黄河东路
!)%!*!*

怡景田园休闲农庄

地址!市南开发区
%#"')$(%%%"

代驾电话!

%)!')$(''%!

千味居

地址!光荣路中段
!&!!'''

云南石锅鱼

地址!光荣路中段万果园隔壁

电话!

!#&"!!!+%)#&)%'$'''

春香园食府

地址! 七一路与文明路交叉口南

%''

米路东
!&"*"!)

重庆沱江鱼府

地址!建安路南段"原光荣路#路西

!&*%""$ %))&)!*"#&"

周口市民

最喜爱的饭店

订台热线
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最美味下酒菜
!

!我最喜欢的下酒菜征文
!

在我们周口 "人们喝酒时几

乎都要有下酒菜# 这主要因为酒

的主要成分是乙醇 "进入人体在

肝脏分解转化后才能排出体外 "

这样就会加重肝脏的负担# 而下

酒菜可以保肝 "能减少酒对人体

的伤害# 说到喝酒必然会想到下

酒菜 "有好酒 "再有合适的下酒

菜搭配 "方能喝得尽兴 "吃得开

心 $ 酒桌上 "你最喜欢哪些下酒

菜 % 下酒菜的搭配技巧都有哪

些 % 为了丰富大家的生活 "本报

特举办 &我最喜爱的下酒菜 '有

奖征文活动#

'(

要求!征文体裁以散文 (记

叙文及随笔为主 "原创 "字数在

!)*

字以内#

+,

投稿方式 !发送电子邮件

至
-./0+"%!1'+&,234

" 并注明

姓名 (联系方式及 )最美味下酒

菜*征文字样+

$,

本报对所有来稿进行评定

并择优在报纸上予以发表"凡文章

见报"作者可获得由一德副食提供

的礼品一份#

本栏目由周口一德副食,蓝带啤酒专卖-协办

品鉴热线!

'""$!&'+%#!

食疗养生

.食疗养生/栏目由七里香迷宗蟹协办

欢迎大家供稿"稿件被采用作者均有礼品相送

地址!光荣路与安居路交叉口向西
+)

米路北

电话!

)$#5

0

!'%'&&!

电话!

'$&!$#5!'')

吃野菜禁忌
春天$ 是吃野菜的季节% 吃腻

了大鱼大肉的都市人$到野外踏青

顺便采摘一点野菜食用$感受着这

么温暖的春天$真是好不惬意% 然

而$野菜毕竟不同于我们日常食用

的果品蔬菜 $在食用时 $必须十分

谨慎%

野菜的&性'在于&野'$有很多

野菜含有一定的毒素或不利于身

体健康的物质$因此$对于不认识(

不清楚(不明来路的野菜千万不要

食用) 在工业废水流经的草地(马

路两旁生长的野菜$ 因遭受废水(

汽车尾气等的污染$ 导致其中汞(

铅等重金属含量及其他有害物质

含量高 $尽量不要采食 )草坪或农

田附近的野菜$ 为了防病虫害$经

常喷洒农药$也不要采%

据有关营养专家介绍$野菜的

营养成分大多高于栽培的蔬菜$且

风味独特 $因此很多人爱吃 $但野

菜不能多吃$更不能代替蔬菜% 因

为多数野菜性凉致寒$易造成脾寒

胃虚等病% 野菜含草酸等物质多$

过多食用易影响钙的吸收% 像鱼腥

草等少数野菜则有微毒 $ 多吃有

害 )蕨类等野菜含过敏物质 $多吃

可能引起身体不适)灰灰菜吃多了

容易过敏$引起日光性皮炎(浮肿(

起皮等 % 因此食野菜不能偏食贪

多%

大多数野菜都有一定的药用价

值 $但是 $由于不同的野菜药效不

同$混吃可能因药效&相克'产生不

良反应$非但起不到滋补身体的功

效$反而有害于身体健康% 再者$野

菜与药物也要避免同时服用$常服

止痛药( 磺胺类药或易过敏者$吃

野菜时应该特别慎重%

6

任松
7

上海的糟货
!!!!!!

夏日$走在上海街头$常会见

到一个有趣的词!糟货% 从字面上

理解$以为不是些什么好东西% 然

此糟非彼糟$&糟' 是江南一种凉

菜的制作方法$&货' 是一种对物

的笼统称谓$ 连在一起用就是指

用酒糟制作的食品的统称% 糟货

的滋味对上海人来说是很难抵挡

的$天热吃糟货$更是上海人的饮

食习惯% 在大热天$沪上的大小饭

店都有特色糟货供应%

糟货的历史悠久$ 算是中华

美食中的老字号% 吃糟是先秦遗

风$ 最早载于两千多年前的 *楚

辞+) 南宋以后吃糟之风大兴$都

城临安有卖糟鲍鱼 ( 糟羊蹄 (糟

蟹(糟猪头肉的)到元(明(清时 $

除市上供应糟制品外$ 已发展到

家庭自制$清代曹雪芹笔下的*红

楼梦+里就提到了糟鹅掌(糟鹌鹑

之类精致糟味$ 袁枚在 *随园食

单+中也有自制糟肉 (糟鸡 (糟鲞

的记载%

&糟'与&醉 '相似 $调料都源

于酒$做法也相似 $故有 &糟醉一

家'之称% 江南自古为稻米产地$

也是黄酒的故乡% 除了众多的酒

厂作坊造酒以外$ 民间农户都有

酿米酒的习惯% 米酒俗称 &老白

酒'$加点红鶱就成了黄酒% 秋收

过后$谷粒进仓$家家户户就陆续

酿起米酒% 酒多了$ 酒糟也自然

多% 制作糟货时$一般先将食物煮

熟(晾凉$然后用糟卤 ,也有叫糟

油的#浸泡% 可糟之菜异常丰富$

有糟鸡 (糟鸭 (糟鹅 (糟肚 (糟门

腔(糟鸡翅(糟鸡爪甚至糟毛豆等

等$ 真可谓是五花八门$ 应有尽

有% 古人曾夸张地形容!&入口之

物$皆可糟之% '

酒糟汲油脂$入醇香$被糟过

的鸡(鸭(鱼肉喷香入味 $它处于

鲜和咸之间$ 恰如其分$ 百吃不

厌$受食客之青睐% 节日里$切成

小块$装成冷盘招待亲朋佳友)平

日里$捞上几小块 $喝几口老酒 $

真是神仙过的好日子% 尤其是那

些动物内脏(头脚尾巴之类的&边

角料 '$经过酒糟的熏染 $咸香入

味$更是下酒的精品%

而在众多的糟货中 $ &糟钵

头' 是上海独有的也是最有名的

一道地方佳肴% 此菜始创于清嘉

庆年间$ 由当时上海的著名厨师

徐三所创% 据说早在乾隆年间$徐

三就开始取猪爪腌渍后$ 加糟制

成&梅露猪脚 '$后来又添加了猪

内脏$并盛入钵头上桌$最终成就

了&糟钵头'这一名馔% 最早的&糟

钵头'仅是一个糟卤冷菜$到了清

末$才慢慢成汤菜% 建国后$又经

一代本帮菜宗师李伯荣大师 $对

此菜进行改良$ 使这款最本土的

农家粗菜$通过精细选料$精心烹

制$精致拼盘$成了上海的经典菜

肴%

&糟钵头'的烹制方法是将猪

内脏 ( 猪爪等主料放进小钵头 $

再加入鲜汤和香糟卤 $最后上笼

蒸制而成 % 如今做这道菜时 $还

增加了笋丝 (火腿片 (油豆腐等

辅料 $使口味更趋鲜美 % 为了适

应消费者的饮食习惯 $在调味方

面也更为多变 $比如有的厨师会

将香糟 ( 花雕酒和杏脯放一起 $

制成杏味浓郁的糟卤来调味% 操

作方法也有了改变 $早先的小钵

头烹制 $满足不了大批食客用餐

的需要 $ 所以在上世纪
('

年代

时 $大多是先将内脏分批投入锅

内炖焖至酥软 $ 再加入笋丝 (火

腿片和油豆腐$ 随后用中火烧
)

至
#

分钟$再用大火烧
#

分钟$起

锅时浇一勺香糟卤 $再分盛在钵

头里上席 % 此菜汤汁浓肥 (糟香

浓郁% 洗涤猪内脏是这道菜成品

好坏的关键 $烹制时则必须是小

火长时间烧焖 $离火前一两分钟

才能加入糟卤 $这样方可保持糟

香味不散失%

盛夏酷暑$连日高温$导致人

食欲大减 $胃口欠佳 % 而糟货作

为一种传统的夏令菜肴 $因其清

腴的口味 (独特的糟香令人食欲

大增 $ 而受到越来越多人的青

睐%

,叶成伟-
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夏令喝鸭汤! 既能补充过度

消耗的营养! 又可祛除暑热带来

的不适" 低热#虚弱#食少#大便干

燥和水肿者喝鸭汤最为有益" 下

面介绍几款具有清热#解毒#祛湿

作用的鸭汤"

马蹄水鸭汤

荸荠
<

马蹄
=%''

克$水鸭
%

只$

葱
&'

克$姜
%#

克$料酒
&'

克$盐

少许%

做法!将鸭宰杀去毛及内脏)

马蹄去皮$切成两半)葱切段$姜

切片% 把鸭放入锅内$放入马蹄(

葱(姜(盐(料酒$加水适量$置大

火烧沸$改文火炖熬至鸭熟即成%

此汤具有利尿消肿(清热解毒的

功效%

冬瓜水鸭汤

老冬瓜
%

块
<

约
!''

克
=

$水鸭

%

只 $扁豆 (干莲蓬 (灯心草各适

量%

做法!冬瓜连皮切块$其他材

料洗净% 上述材料放到锅里加水$

大火烧开后改小火$煲两小时$加

盐即成%

注意!煲的时候$冬瓜不要去

皮$吃的时候建议不要吃 )扁豆 (

干莲蓬(灯心草(水鸭的骨头 $都

不建议吃%

金银花水鸭汤

金银花
&#

克$

水鸭
%

只$无花果
&

粒$陈皮
%+(

片$鲜

姜
&

片$ 清水
%'''

毫升$盐少许%

做法!金银花洗净$水鸭洗干

净后放入滚水内煮
#

分钟$取出)

陈皮洗干净( 泡软刮去囊) 清水

%'''

毫升煮沸$将金银花(水鸭(

无花果(陈皮(姜加入煲滚 $改用

文火煲两个小时$加盐调味% 此汤

具有清热解毒之功效%

鸭肉性寒$脾胃虚寒(腹部冷

痛(因寒痛经者不宜多用%

,当当-


