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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
'()*%+,#-!%.&/01

! 并注明

姓名 )联系方式及 *最美味下酒

菜&征文字样'

2&

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(
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欢迎更多饭店加盟本栏目

咨询电话(

#+332,.

欢迎更多饭店加盟本栏目

咨询电话(

#+332,.

周口百春永和豆浆

一店!八一大道南路
6/67///

二店!七一中路
68.////

三店!育新街东路
69/:...

东云阁大酒家

周口店!周口迎宾大道
6/6/6/7

项城店!项城市青年路
;09960/

北京酱骨头

地址!庆丰东路
678.666

加盟电话!

.07975:9:66

信阳私房菜

一店!文明南路
60/0766

二店!汉阳南路
6087677

三店!汉阳中路
/.8.555

周口农家大院

地址!中州大道南段
608:955

峰基酒店

地址!七一东路峰基庄园东邻

6.:9888 6.:0888

中州君悦饭店

地址!文昌大道
67.88//

信阳人家

地址!汉阳路
690686/

刘家老母鸡中式快餐

地址! 人民路与大庆路交叉口

699/7/8

粤海城

地址!中州大道
608;86:

老东乡开锅羊肉

地址! 建安路 "原光荣路# 中段

6/07/56

仙翁渔庄

地址! 建安路北段 "原光荣路$

68.5.66

越秀酒店

地 址 ! 七 一 中 路
6990000

6900000

越秀商务酒店

地址!八一大道北路
67/6000

皇家越秀

地 址 ! 周 口 大 道
66.8888

6670000

九弟生蚝城

地址!汉阳中路
/.98656

味道江湖火锅

地址!汉阳路
6788555

锦绣江南酒店

地址!黄河东路
60.6565

怡景田园休闲农庄

地址!市南开发区
.7/:08;.../

代驾电话!

.06:08;::.6

千味居

地址!建安路中段 %原光荣路 $

6966:::

云南石锅鱼

地址!建安路中段 "原光荣路 $

万果园隔壁

电话!

679/666<.0790.:8:::

春香园食府

地址! 七一路与文明路交叉口

南
.::

米路东
69/5/60

重庆沱江鱼府

地址!建安路南段 "原光荣路 $

路西
695.//8 .009065/79/

周口市民

最喜爱的饭店

订台热线
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食材

新鲜并不是传统的 &肉吃现

杀'鱼吃跳(的新鲜) 这里所说的

鲜'是指鱼*畜*禽杀死后
0=7

小

时'此时鱼*畜或禽肉的各种酶使

蛋白质* 脂肪等分解为人体易于

吸收的氨基酸*脂肪酸'味道也最

好)

91

炊具

制鲜汤以陈年瓦罐煨煮效果

最佳) 瓦罐是由不易传热的石英*

长石*粘土等原料配合成的陶土'

经过高温烧制而成) 其通气性*吸

附性好'还具有传热均匀*散热缓

慢等特点) 煨制鲜汤时'瓦罐能均

衡而持久地把外界热传递给内部

原料'相对平衡的环境温度'有利

于水分子与食物的相互渗透 '这

种相互渗透的时间维持得越长 '

鲜香成分溶出得越多' 汤的滋味

鲜醇'食品质地越酥烂)

01

火候

煨汤火候的要诀是大火烧

沸*小火慢煨) 这样可使食物蛋白

质浸出物等鲜香物质尽可能地溶

解出来'使汤鲜醇味美) 只有用小

火长时间慢炖' 才能使浸出物溶

解得更多'既清澈又浓醇)

;1

配水

原则上' 煲汤时加水应以浸

过所有食材为原则'使用牛*羊肉

等食材时'水面一定要超过食材)

切记最好不要中途加水' 以免稀

释掉食材原有的鲜味) 如果必须

要加水' 也应加热水) 时间要得

当) 煲汤虽然需要长时间以慢火

熬煮'但并不是时间越长越好'大

多数汤品以
.=9

小时为宜' 肉类

则以
9=0

小时最能熬煮出新鲜风

味) 若使用叶菜类为主材'就更不

宜煮太久)

71

调味

如果喜欢清爽喝原味品 '可

不加调味品'若想调味的话'建议

起锅前加些盐提味) 过早放盐会

使肉中所含的水分释出' 并加快

蛋白质的凝固'影响汤的鲜味) 若

是喜欢重口味' 亦可加上鸡精或

是香菇精) 如果煮鱼'则可以酌量

加姜片或米酒去腥)

.1

鲜

熬汤最好是用冷水) 如果一

开始就往锅里倒热水' 肉的表面

突然受到高温' 肉的外层蛋白质

就会马上凝固' 使得外层蛋白质

不能充分地溶解到汤里) 只有用

冷水'并慢慢地加温'蛋白质才会

充分溶解到汤里' 汤的味道才鲜

美) 另外'熬汤不要过早放盐'盐

会使肉里含的水分很快跑出来'

也会加快蛋白质的凝固) 酱油也

不宜早加'葱*姜和酒等佐料不要

放得太多' 这些都会影响汤汁本

身的鲜味)

91

清

要想汤清*不浑浊'必须用微

火烧'使汤只开锅*不滚腾) 因为

大滚大开' 会使汤里的蛋白质分

子凝结成许多白色颗粒' 汤汁自

然就浑浊不清了)

01

浓

在没有鲜汤的情况下' 要使

汤汁变浓' 一是在汤汁中勾上薄

芡'使汤汁增加稠厚感)其二是加

油'使油与汤汁混合成乳浊液'方

法是先将油烧热'冲下汤汁'盖严

锅盖用旺火烧'不一会儿'汤就可

变浓)

;1

淡

只要把面粉或大米缝在小布

袋里'放进汤中一起煮一下'盐分

就会被吸收进去' 汤自然就会变

淡了) 亦可放入一个洗净的生土

豆'煮
7

分钟'汤也能变淡)

71

爽

有些油脂过多的原料烧出来

的汤特别油腻'遇到这种情况'可

将少量紫菜置于火上烤一下'然

后撒入汤内'可解去油腻)

4

汤美,

煲汤秘诀

煲汤要素

!"#$%&'()
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汤泡饭

我们咀嚼食物' 不但要将食

物嚼碎后便于咽下' 更重要的是

要由唾液把食物湿润' 而唾液是

不断咀嚼食物产生的' 唾液中有

许多消化酶'能帮助消化和吸收'

对健康十分有益) 而汤泡饭由于

将饭泡软了' 就算不咀嚼也不会

影响吞咽' 所以吃进去的食物往

往还没经过唾液的消化过程就进

入胃了' 这就给胃的消化增加了

负担'日子一久'就容易导致胃部

不适)

91

喝汤不吃!渣"

有人做过试验'用鱼*鸡*牛

肉等不同含高蛋白质原料的食品

煮
/

小时后'看上去汤已很浓'但

蛋白质的溶出率只有
/>=.7>

'还

有
67>

以上的蛋白质仍留在+渣(

中) 也就是说'无论煲汤的时间有

多长' 肉类的营养也不能完成溶

解在汤里) 所以喝汤后还要吃适

量的肉)

01

喜欢喝热汤

刚煲好的汤往往很烫' 而很

多人却偏偏喜欢喝这种很烫的

汤' 认为喝进去更暖胃暖身) 其

实'人的口腔*食道*胃黏膜最高

只能忍受
/:

度的温度'超过此温

度则会造成黏膜烫伤甚至消化道

黏膜恶变'因此
7:

度以下的汤更

适宜)

;1

饭后才喝汤

这是一种有损健康的吃法)

因为最后喝下的汤会把原来已被

消化液混合得很好的食糜稀释'

势必影响食物的消化吸收) 正确

的吃法是饭前先喝几口汤' 将口

腔*食道先润滑一下'以减少干硬

食品对消化道黏膜的不良刺激'

并促进消化腺分泌' 起到开胃的

作用) 饭中适量喝汤也有利于食

物与消化腺的搅拌混合)

71

爱喝!独味汤"

每种食品所含的营养素都是

不全面的' 即使是鲜味极佳的富

含氨基酸的+浓汤('仍会缺少若

干人体不能自行合成的 +必需氨

基酸(*多种矿物质和维生素) 因

此' 提倡用几种动物与植物性食

品混合煮汤' 不但可使鲜味互相

叠加'也使营养更全面)

/1

喝汤速度快

喝汤速度越慢越好! 美国营

养学家指出' 如果延长吃饭的时

间'就能充分享受食物的味道'并

提前产生已经吃饱的感觉) 喝汤

也是如此' 慢速喝汤会给食物的

消化吸收留出充足的时间' 感觉

到饱了时'就是吃得恰到好处时)

而快速喝汤'等你意识到饱了'可

能摄入的食物已经超过了所需要

的量)

常见喝汤误区

营养丰富是菠菜
!!!!!!

童年的时候'因生活不顺'父

亲常常借酒浇愁)更为可恨的是'

每每醉酒之后'父亲不是摔东西'

就是殴打家人)所以自懂事时起'

我就对酒充满了敌意)

直到我的第一篇豆腐块发

表'同事们都嚷嚷着请客'我才喝

酒)其时家里根本没有什么菜'没

办法'我只好因陋就简'从自家的

小菜园里拔几棵菠菜' 放在开水

里焯一下'添些油盐作料'再撒上

蒜末姜丝' 一盘凉拌菠菜端上了

餐桌) 接着我又随便整出几个小

菜'大家便围坐一圈'海吃山喝起

来)吞下白酒的一刹那'再把一筷

子菠菜塞进口中'一热一冷之间'

整个身心就像瞬间接受冰火两重

天的洗礼一样)淡淡的清香*丝丝

的甜意'不觉让人酒兴倍增*食欲

大开'那种感觉'真叫一个+爽(,

那天晚上'一向滴酒不沾的我'竟

喝了个酩酊大醉)

正是那次偶然结缘' 竟使我

与菠菜+情定终身-)从此'有事没

事的时候'我总会调制一盘菠菜'

邀上三五好友'就着小酒'娱乐一

番'倒也优哉游哉,

其实'菠菜营养非常丰富'它

含有多种蛋白质* 维生素和矿物

质'药用价值极高'具有补血*补

钙等多种功效) .本草纲目/说菠

菜+逐血脉'开胸隔'下气调中'止

渴润燥() .食疗本草/则说菠菜!

+利五脏'通胃肠热'解酒毒)服丹

石人食之佳) (

菠菜'是我的最爱,

+蒋健,

!!!!!!

无论中外的餐饮# 汉满全

席$还是平常百姓家的饭菜$汤

都是很重要的哦$ 喝汤能喝出

健康和养生来$ 当今喝汤已经

成为一个时尚了$ 到处可见专

门喝汤的店面% 有时候当你忙

碌了一天$回家之后能喝点汤$

那是多么美的事情啊% 然而$要

使喝汤真正起到强身健体 #防

病治病#促进健康的作用$在制

作和饮用汤时一定要注重科

学%


