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周口百春永和豆浆

一店!八一大道南路
!"!#"""

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!庆丰东路
!#$%!!!

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
"%$%***

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

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

中州君悦饭店

地址!文昌大道
!#%$$""

信阳人家

地址!汉阳路
!&)!$!"

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!中州大道
!)$($!'

老东乡开锅羊肉

地址! 建安路 "原光荣路# 中段

!")#"*!

仙翁渔庄

地址! 建安路北段 "原光荣路$

!$%*%!!

越秀酒店

地 址 ! 七 一 中 路
!&&))))

!&)))))

越秀商务酒店

地址!八一大道北路
!#"!)))

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!建安路中段 %原光荣路 $

!&!!'''

云南石锅鱼

地址!建安路中段 "原光荣路 $

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!

'""$!&'+%#!

!"#$%&'

国庆假期& 如果没有外出计

划& 不妨趁闲暇之际下厨房& 做

上几道国庆菜& 与家人一起享受

节日带来的快乐' 国庆之前一个

礼拜& 我就开始翻菜谱( 跑菜场&

烧制出
(

道国庆菜& 分别取名叫

做 )盛世中华*( )举国欢庆*(

)高歌猛进* 和 )繁荣富强*& 下

面我详细介绍一下烹制方法'

第一道菜 )盛世中华*' 用

鲤鱼一条& 去掉鳞腮( 内脏& 洗

净+ 西红柿( 土豆切块& 胡萝卜

若干& 切成
)

公分长圆柱状& 洋

葱切丝' 首先将鲤鱼入锅煎至两

面金黄 & 烧适量开水 & 再放姜

片 ( 葱花和煎过的鱼 & 继续大

火& 直至汤变成乳白色时加入土

豆( 西红柿( 洋葱( 胡萝卜& 汤

再次煮沸后改小火& 煲约
%!&

个

小时& 加盐调味即可' 装盘时&

将胡萝卜均匀直放在盘边& 像是

红红的立柱& 透着一股喜气' 该

汤白中透红 & 鱼的味道鲜美可

口& 营养丰富'

第二道菜 )举国欢庆*' 牛

肉
(

块&

)

厘米见方& 在锅内用

水煮熟& 捞出待用' 选择大的红

菜椒
(

个& 沿蒂部切圆形切口去

籽和芯& 在开水中焯熟捞出' 炒

锅内放适量油& 加入糖( 八角(

桂皮 ( 姜 ( 蒜 ( 花椒 ( 啤酒 (

盐& 加热后放入牛肉块& 再加入

适量水' 半小时后放入花生米(

核桃 ( 枸杞 ( 百合 ( 去皮的菱

角 & 再煮半小时 ' 最后放入味

精( 酱油& 把牛肉盛出& 分别放

到菜椒内装盘& 再把其他汤料舀

出& 浇到菜椒内即可' 此菜形如

大红灯笼 & 香味浓郁 & 口感醇

厚& 极具喜庆色彩'

第三道菜 )高歌猛进*' 选

取乳鸽一只& 洗净去血水& 蒜头

两个拍碎& 大葱两根切斜片& 姜

切大片 & 加上料酒 ( 生抽 ( 鸡

精& 拌匀腌制半小时' 青椒( 洋

葱切丝& 红椒剪成圈& 莴笋切滚

刀块( 芹菜切段& 待用' 锅内油

烧至六成热时& 放入红椒炸香&

放入青椒( 洋葱爆炒片刻& 加入

热水( 乳鸽& 再加入生抽( 豆瓣

酱( 老抽( 醋( 糖( 花椒( 些许

啤酒& 大火煮开后& 改为中火焖

&'

分钟 & 加入莴笋 ( 芹菜等其

他配料& 大火烧
#

分钟& 即可起

锅& 装盘时保持乳鸽头部朝上&

取其谐音& 即为 )高歌猛进*'

第四道菜 )繁荣富强*' 肉

馅加入盐( 味精( 清醋( 酱油(

料酒 ( 十三香 ( 糖腌制半个小

时' 老豆腐切成块状& 用小勺挖

去中间部分 & 填入腌制好的肉

馅' 把鸡蛋和淀粉放入适量水搅

拌做成糊& 补在肉馅的上面& 尽

量抹平& 然后在油中炸至金黄色

即可 ' 此菜荤素搭配 & 营养均

衡& 外酥里嫩& 口感尤佳'

国庆的餐桌上& 如果有自己

精心制作的这几道国庆菜& 既增

添了节日的气氛& 又可以让家人

一饱口福 & 真是一举多得的好

事' 你还等什么, 赶快行动吧-

,谢汝平-

蟹黄肥美时
渔人码头品海鲜

"

记者 任富强

本报讯 吃海鲜& 周口

市民会第一时间想到渔人码

头 ' 自
&''#

年
$

月开业以

来的渔人码头海鲜系列餐饮

一直顾客盈门' 中秋来临 &

又到蟹黄肥美时& 记者
$

月

&)

日来到位于汉阳路的渔人

码头& 为食客打探到中秋美

食新动向& 这家饭店正热卖

几种海鲜新菜'

当日上午& 记者在该海

鲜城一楼看到& 数十种新鲜

海鲜产品正在养殖区酣畅地

呼吸 & 鲍鱼 ( 海参 ( 多宝

鱼( 太子蟹( 海螺( 生蚝等

产品陈列满柜' 该店厨师长

徐彦伟听说记者的来意& 兴

致勃勃地把自己最近推出的

秘制拿手绝活向记者 )泄

密*'

徐彦伟介绍& 近日好多

海鲜爱好者都冲着 )高压

活海参*( )清炖 ( 秘制海

豚 * 这两道私房菜而来 '

)市面上常见的海参做法是

干参为原料& 经过煮 ( 晒 (

水泡等制作工艺 & 以鲍汁

高汤浇制而成 & 而我们却

采用高压活海参的做法 &

符合营养学倡导的原汤做 &

营养不流失的原理 '* 据介

绍 & 从威海专业养殖基地

选的高压活海参的特点是

口感脆度好 & 比较醇厚 &

营养价值不流失 ' 海豚的

做法也很特别 & 以汤鲜味

美著称 & 是食客就餐时必

点的两道菜'

据渔人码头海鲜城总经

理邵丽霞介绍! )我们将致

力于打造周口第一海鲜品牌

的企业理念& 用最好( 最地

道的海鲜菜品& 用最贴心诚

信的服务( 最精细的管理 &

为周口餐饮业打造第一海鲜

百年老店'*

秋日蟹香
时值秋天& 当城市的封海期

一过 & 市场 ( 超市里的生猛海

鲜便活蹦乱跳地呈现在人们的

面前 & 不由得让人情迷心动 '

有时买点儿活虾蘸上辣椒生吃

或做成一大碗绿橙相间的萝卜

丝虾汤 + 买点儿活蚬子放点儿

红辣椒爆炒 + 买一条活鲶鱼炖

上茄子..当把这些海鲜美味端

上桌子 & 不等动筷子 & 早已垂

涎三尺'

不过秋天里最肥美的还是螃

蟹& )菊香蟹肥*& 当土地上的

农作物日渐成熟时& 海里的螃蟹

也日渐丰满& 尤其到五谷丰登中

秋时& 正是蟹黄金色时' 吃螃蟹

不差钱& 买时人们喜欢抓活的&

要拿分量重的& 如能买来新鲜螃

蟹做下酒菜& 这样即使花掉百八

十块钱眼睛都不会眨一下& 有的

只是眉开眼笑& 而且海边的人也

不用担心饮食上的水土不服& 只

管大快朵颐& 尽心享受海鲜的美

味与真髓'

螃蟹其实有很多种做法& 最

简单的是处理掉蟹甲上的绑绳&

用盐水清洗后撒点儿盐放在锅

里囫囵个来蒸& 到了一定火候&

金黄色的螃蟹直接上盘 & 再准

备好一碟泡上姜末的醋 & 吃时

蘸着它别有风味 ' 除了蒸煮螃

蟹这种原始吃法 & 最常见的还

有炒螃蟹 & 就是把螃蟹处理干

净后切成段备好 & 一般切成
(

段 & 每段带一个蟹甲 & 烹饪时

把一些调料& 如花椒( 葱( 姜(

蒜 ( 孜然 ( 酱油 ( 盐 ( 白糖 (

鸡精 ( 胡椒粉等放在油锅里爆

炒& 然后把蟹段下锅一起翻炒&

如果能吃辣的& 格外加上麻椒(

干辣椒 ( 泡椒等做盘麻辣螃蟹

最为过瘾 & 鲜与辣交融后的口

感甚佳 & 而辣的程度视个人口

味而定 & 可自由发挥 & 等蟹段

最后均匀入味后再用湿淀粉勾

芡 & 便可出锅 ' 像上海人喜吃

的大闸蟹与此种做法相似 ' 此

种食谱可养阴补虚 ( 防骨质疏

松 ( 活血化瘀等 & 既美味又补

体 ' 不过吃螃蟹的快意还不仅

如此 & 能把海水里横行霸道的

家伙做成饭中餐会让人拥有一

种作为万物灵长的征服感 & 这

也平添了饮食中的爽快与豪情'

当然饮食也需要抵达一种境

界! 秋高气爽( 天高云淡& 在丰

收的大地上& 伴着秋虫呢喃& 煮

一壶黄酒& 剥吃( 品味肥蟹& 尽

享人间美味& 这样会挥洒诸多闲

愁& 也是一种写意人生'

,盛丽秀-

爆炒草菇凉拌金针菇
蘑菇烹饪也要分种类

因为蘑菇富含蛋白质( 多种维生素

和矿物质&低脂肪(低热量&一直备受百

姓青睐' 不过&现在市场上&蘑菇的品种

越来越多& 不同蘑菇最适合的吃法也不

尽相同' 在这里&给您推荐几种蘑菇的最

佳吃法&教您做出一桌营养美味(健康益

寿的蘑菇宴'

干香菇炖肉"鲜香菇扒油菜

香菇香气沁人&能益胃气&还有抗癌

作用' 市场上常见的香菇&主要有干品和

新鲜的两种' 干香菇香味浓厚&适合与肉

类一起烹调' 鸡肉最容易入味&用干香菇

炖鸡& 香菇可给鸡肉提鲜祛腥& 味道最

好' 干香菇烹调前&需要用
)'"<('"

的

温水浸泡
&'

分钟' 浸泡过香菇的温水不

要倒掉&炖鸡时加入味道更香浓' 新鲜的

香菇没有干香菇味道浓&口感比较清爽&

适合搭配蔬菜吃' 鲜香菇扒油菜&融合了

香菇的清香爽滑(油菜的嫩绿清脆&色香

味俱全'

金针菇适合凉拌

金针菇味道鲜美(氨基酸种类齐全&

能促进儿童的智力发育&有)智力菇*之

称' 金针菇最常见的做法是凉拌' 拌前&

最好煮
"

分钟以上&避免食物中毒'

茶树菇(杏鲍菇适合炒着吃

新鲜的茶树菇清香可口& 可以和豆

角一起清炒' 杏鲍菇肉质肥嫩&比如与荷

兰豆(火腿肠一起炒的)三色杏鲍菇*就

是道经典佳肴'

草菇适合爆炒

草菇能解暑降温(养阴生津' 草菇最

适合爆炒&以减少维生素
=

的破坏'入锅

前& 先在鲜草菇的菌盖上划个十字形刀

口&便于入味' 之后&将草菇切片&投入锅

中用旺火炒
%'

分钟&加盐(味精(酱油等

翻炒&更能保留其固有的鲜味'

平菇适合素炒(做汤

平菇可追风散寒(舒筋活络&其口感

鲜嫩&适合清炒&只需加入少许葱(姜(盐

调味' 此外&平菇还可做蛋花汤&关火后

加入少许青蒜末调味&味道更鲜'

口蘑最适合做汤

口蘑味道较清淡& 与新鲜豆苗一起

煮汤&口感更清爽'

知道了不同蘑菇最适合的吃法&需要

提醒的是&做菜时尽可能把蘑菇切得小点

儿 &因为它的纤维素不易消化' ,辛华-


