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欢迎更多饭店加盟本栏目

咨询电话!
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周口百春永和豆浆

一店!八一大道南路
6/65///

二店!七一中路
67.////

三店!育新街东路
68/9...

东云阁大酒家

周口店!周口迎宾大道
6/6/6/5

项城店!项城市青年路
:08860/

北京酱骨头

地址!庆丰东路
657.666

加盟电话!

.0585;98966

信阳私房菜

一店!文明南路
60/0566

二店!汉阳南路
6075655

三店!汉阳中路
/.7.;;;

紫荆花园酒店

地址!工农路南段
65/0666

周口农家大院

地址!中州大道南段
60798;;

峰基酒店

地址!七一东路峰基庄园东邻

6.98777 6.90777

崔园大酒店

地址!大庆路与北环路交叉口

6705/5/

中州君悦饭店

地址!文昌大道
65.77//

信阳人家

地址!汉阳路
680676/

刘家老母鸡中式快餐

地址! 人民路与大庆路交叉口

688/5/7

粤海城

地址!中州大道
607:769

老东乡开锅羊肉

地址! 建安路 "原光荣路# 中段

6/05/;6

仙翁渔庄

地址! 建安路北段 "原光荣路$

67.;.66

越秀酒店

地 址 ! 七 一 中 路
6880000

6800000

越秀商务酒店

地址!八一大道北路
65/6000

皇家越秀

地 址 ! 周 口 大 道
66.7777

6650000

九弟生蚝城

地址!汉阳中路
/.876;6

味道江湖火锅

地址!汉阳路
6577;;;

锦绣江南酒店

地址!黄河东路
60.6;6;

怡景田园休闲农庄

地址!市南开发区
.5/907:.../

代驾电话!

.06907:99.6

千味居

地址!建安路中段%原光荣路 $

6866999

云南石锅鱼

地址!建安路中段"原光荣路 $

万果园隔壁

电话!

658/666<.0580.97999

春香园食府

地址! 七一路与文明路交叉口

南
.99

米路东
68/;/60

重庆沱江鱼府

地址!建安路南段"原光荣路 $

路西
68;.//7 .00806;/58/

周口市民

最喜爱的饭店

订台热线

"食疗养生#栏目诚征协办单位

咨询电话!
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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)+&*123

% 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
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记者 付永奇

本报讯 近日&位于市区汉阳路

上的北大荒野生大鱼福又推出适合

夏季食用的新品特色野生大鱼餐'

民间谚语说(喝野生鱼一碗汤&

赛过飞禽走兽一箩筐)&野生鱼的营

养价值由此可见一斑'浪急水深*水

温低寒* 江面广阔的乌苏里江孕育

的野生大鱼生长周期都在
09

年以

上'由于生长环境独特&营养价值非

常高&是纯正的绿色生态食品&所以

无论是营养还是味道& 都不是一般

鱼可比的'

北大荒野生大鱼福是周口独家

以经营北大荒野生大鱼为主的餐

厅&经营面积
599

多平方米&就餐环

境干净卫生' 鳇鱼*大马哈鱼*黄钻

鱼*怀头鱼*青根鱼*江鲤鱼等野生

美味& 经店家独家秘制汤汁烹煮而

成&不用蘸料&肉质鲜美&久煮不烂&

越炖越香' 特别是新推出的铁锅烹

制鳇鱼&全身只有一根透明软骨&没

有刺&高蛋白*低脂肪*含胶原蛋白

比较高&号称美容鱼' 含脑黄素&是

儿童老人的食补佳品& 对降低胆固

醇和血液黏度* 预防心脑血管方面

有明显作用'

舌尖上的苦瓜好滋味
!!!!!!

院子里的苦瓜已到了收获的

季节了' 那碧绿如玉般饱实的瓜

儿*柔嫩娇黄的小花*随风起舞的

叶片*婀娜多姿的丝蔓&在暖暖阳

光的照耀下&显得蓬蓬勃勃*生机

盎然++虽然我喜欢藤蔓间绿莹

莹满是瓜的景致& 但也深知苦瓜

是经不住留的' 于是&隔三差五间

便采摘下两三条来& 变换着烹调

方式享用劳动的果实'

舌尖上的苦瓜因瓜肉*瓜瓤味

苦而得名&有趣的是&苦瓜虽苦&却

有君子风度&从不会把苦味传给别

的菜' 苦瓜若与其他食物一起煮*

炒&如苦瓜烧肉&苦味却不入肉中&

因此苦瓜有,君子菜)的美名' 苦瓜

又名凉瓜&是人们喜爱的一种蔬菜'

据说&苦瓜起源于印度&主要生长在

热带和亚热带地区'在印度&吃饭前

人们经常先吃苦瓜&可单独吃&也可

与马铃薯一起佐以孜然和姜黄食

用'而我国&苦瓜在明代以前的医书

里并没有记载&明代-救荒本草.和

-本草纲目.才开始将其列入&所以

有人认为苦瓜是从南洋群岛移植

过来/苦瓜做法多样&可炒*可煲*可

凉拌&亦可入汤',苦瓜排骨汤)是我

家餐桌上的常见菜&其做法是先将

黄豆和香菇用水泡开"如果用新鲜

的黄豆则无需浸泡$&排骨斩段后与

黄豆和香菇一块下锅&加足水大火

烧开后改中火炖至排骨接近酥烂&

接着将苦瓜去瓤和籽&切段后放入

汤中继续煲至快熟时&下盐调味&便

是一道清热解暑的好菜了'

其他的诸如清炒苦瓜* 苦瓜

炒肉片*鸡汤煨苦瓜*凉拌苦瓜等

等&做法就更简单了' 先将苦瓜切

成薄薄的一片片& 用沸水焯烫后

捞出&或清炒*或用鸡汤煨 *或加

肉片炒* 或直接加入调料食用即

成' 清清淡淡&一眼的碧绿&最大

限度地保留它的原味& 吃起来清

脆爽口&微苦中带着丝丝的甘&清

心明目*清暑怡神'

盛夏&正是吃苦瓜的时节&苦

瓜以,苦)的独特魅力 &成为了消

夏之佳品' 民间有云!,夏有苦味

心自清' )苦味食品可去除心中烦

热&具有清心作用' 夏天有时为了

省时省事&不想动火&便常常食凉

菜&将苦瓜切成丝放置在盘中&倒

入开水浸泡半小时& 用手挤掉苦

水&再用冷开水漂洗干净&放入适

量白糖调拌成凉菜& 这样食之清

甜香脆'

而最好吃的还要算是 ,苦瓜

塞肉) 了' 首先是将猪肉剁成肉

糜&鲜虾剁成虾肉蓉&香菇洗净去

蒂并切成碎末& 老姜和葱切碎待

用' 接着将以上材料加入料酒*胡

椒粉*生粉和盐搅拌均匀' 再将苦

瓜切成一节节横截面为环形的苦

瓜段&掏空瓜瓤和瓜子&放入加了

盐煮沸的水中焯烫
!

分钟& 捞出

后放入冷水过凉沥干' 接下来将

调好的肉馅塞入苦瓜段& 用小勺

压紧&使肉馅填塞紧密&与苦瓜截

面平行& 用湿淀粉封两端码放在

盘内&点缀上泡开的枸杞' 然后&

大火烧开锅中的水& 将苦瓜放入

锅中&大火蒸
"#

分钟至肉馅熟透'

最后的一道工序便是将蒸苦瓜的

原汁倒入油锅烧开&加味精&湿淀

粉勾芡浇在苦瓜上即可上桌' 这

道菜色*香*味俱全 &一则瞧着瓜

翠肉红& 二则猪肉和虾的鲜香味

和苦瓜的清苦味相辅相成& 吃起

来味道清淡鲜美'

殊不知& 苦夏要吃 ,苦)&吃

,苦)中苦&才会得甘甜 ' 苦尽甘

来& 在舌尖上的苦瓜里寻找这种

生活中的 ,甜 )&真是别有一番滋

味&苦瓜那特有的品质&让我们在

苦中寻蜜' 苦瓜消夏&让这个夏天

更有好滋味' ,郁建民-

仙翁渔庄!非同一般的"鱼#享受
"

记者 牛勇威

本报讯 近日&我市七一路与光

荣路交叉口南
899

米路东的仙翁渔

庄隆重开业'据了解&该店试营业以

来&取材于多种鲜活鱼&采集民间食

疗配方&独创醇和厚重*麻辣柔和的

经典八道鱼中餐隆重推荐给各位消

费者&为喜欢吃鱼的顾客&送上一桌

具有川湘菜风味的精美鱼宴'

据了解& 仙翁渔庄店内环境优

雅&服务温馨&是一家以八道不同口

味的中餐鱼为主题的饭店& 其独具

匠心地把湘菜民间做法和专业做法

融合&更具大众人群口味'既然该店

以鱼为主打& 那么鱼当然就有非同

一般的特点! 香辣鱼是仙翁渔庄的

特色菜之一& 其做法就是将草鱼宰

杀净膛后&切成块入锅炸至金黄色&

再用炸完的油& 配上生姜加以秘制

的调料& 就烹出了一款你未体验过

的香辣美食' 水煮鱼甄选新鲜生猛

之鱼&肉质一点不会变韧&御寒的辣

椒既去除了鱼的腥味& 又保证了鱼

的鲜嫩' 辣而不燥&麻而不苦' 麻辣

鱼也是该店特色之一& 以独特的做

法* 精细的出品烧制出触动味蕾的

美食'还有酸菜鱼*巫山烤鱼等多种

不同口味& 相信仙翁渔庄将为您提

供非同一般的,鱼)享受0

另外& 鱼肉中所含有的脂肪多

为不饱和
!=0

系列脂肪酸& 例如

!>?

"二十碳五烯酸$及
@A?

"二十

二碳六烯酸$&消化吸收后在血液中

可与血胆固醇结合& 把胆固醇从血

管中带走&可预防冠心病'所以要经

常吃鱼&尤其是吃不同种类的鱼'实

践证明&吃鱼的女士更漂亮&吃鱼的

男士更健康&吃鱼的孩子更聪明&吃

鱼的老人更长寿'

渔庄的宋经理介绍&该店取材于

多种鲜活鱼&其味宜老少&并且有美

容养颜*开胃健脾*明目益智等功效&

且价位合理&人均消费
89

元左右'宋

经理还说&目前店内正在举行惠宾活

动&凡在店内用餐的消费者每天可享

受一款
7

元超值特价菜*消费满
.99

元 送
89

元代金卷等优惠'

父亲的下酒菜
!!!!!!

胃口是一种生活训练的结

果&下酒菜完全可以因人而异*因

地制宜' 比如我爸&加了糖的咸菜

是他吃了一辈子的下酒菜& 当然

和咸菜相配的酒是最便宜的散装

白酒'

小时候就知道我爸喝酒 &每

顿都有& 但是我妈从来没有像其

他妻子一样抱怨丈夫喝酒花了多

少钱' 因为酒很便宜&一两才两毛

多钱&再加上糖蒸熟&有着依旧浓

郁味道的咸菜会在每顿饭前弥漫

在我家中& 成为父亲开始喝酒的

标志'

每到过年过节& 我妈也会给

父亲做特殊的下酒菜& 一般就是

炸花生米* 干炸鱼之类的& 那一

天& 我爸才会把人家给的好酒拿

出来&非要让我们闻闻*舔舔 &那

是我们能分享他快乐的唯一方

式& 父亲好像觉得只有那一天的

喝酒才名正言顺' 那顿特殊的下

酒菜&我们都能参与&和酒配在一

起的身份增添着菜的神秘& 我始

终觉得父亲用来下酒的干炸鱼是

所有鱼里最好吃的一种& 直到我

考上大学& 分配工作之后第一次

陪领导吃饭&那次没有干炸鱼&有

的是名贵的鲥鱼和同样名贵的国

窖
.5;0

& 那时距离我尝父亲的下

酒菜相隔了近
89

年'

父亲一辈子没出过我们家住

的小城镇&没坐过飞机&最大的快

乐是每天就着酱菜的寡酒和看着

我们姐弟对着粗茶淡饭狼吞虎

咽' 我们家就在这样的互相的关

怀和不能抗拒的拮据中走到现

在&我始终怀念那段艰难的过去&

怀念不丰盛但是温热的饭菜和在

昏暗的灯光下父亲膝下的安全 '

那时候风会吹得窗户不断地响 &

父亲提前加固用的铁丝& 在风雪

交加的夜里顽强地抵御着严寒 '

后来有一天& 我在豪华的饭店里

避雨&却觉得孤零零的&怎么也感

受不到寒酸小屋中的安逸++

,商都-


