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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
"%&$!*!

鸿运大酒店

地址! 五一路与交通路交叉口

路南
!)!"%"" "%$%&""

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
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食尚!美味

!

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!

'""$!&'+%#!

生炒鸡翅
年纪越轻&越爱吃鸡翅&抓着

啃咬别有一番滋味& 朋友聚会喝

酒&也是大家喜爱的下酒菜' 事实

上&做鸡翅可烧(可炸(可烤&简单

易行
<

并不需要太好的厨艺'

曾经贪婪于炸鸡翅的香脆 &

有时觉得在外面吃得不过瘾 &又

买回炸鸡粉炮制' 犹记当年我孤

身一人到外地打拼&一个人(一瓶

酒(一份炸鸡翅&让我度过了难忘

的生日' 鸡翅不仅可以当男人的

下酒菜& 由于里面含有丰富的胶

原蛋白&也深受女士喜爱' 借用湘

式炒法&先将鸡翅斩断&用一部分

酱油和蚝油腌制& 再用油煸炒至

吐油&加姜蒜和青红椒入菜&再调

入足量的酱油和蚝油& 淋上一杯

啤酒大火快烧& 去腥增香' 收汁

时&再放点儿青红椒点缀&放入香

葱段拌匀&即成'

中国人过年喜欢大鱼大肉 &

现在不比以前&生活水平提高了&

人们也更注重健康&所以&老人(

孩子都更喜欢啃鸡翅& 每次端上

这道菜的时候& 总会被大家一抢

而空&个个嚼得满嘴留香(回味无

穷' ,赵强-

!"#$%

在西方&过圣诞节&除了聚集欢

庆外&就是家家要吃圣诞大餐'其实

所谓)大餐*&只不过是比平时略显

丰盛一点儿罢了'不过&有几道传统

食品是圣诞节所不可缺少的& 比如

圣诞火鸡(烟熏火腿(圣诞三文鱼(

圣诞布丁等'

圣诞节吃火鸡源于美洲'据说在

%"&'

年的圣诞节& 大批来自英国的

移民抵达美洲的朴里毛斯山&由于当

时这里除了满山遍野随处可见的火

鸡外&几乎没有别的食物&于是便只

好烤火鸡过节' 火鸡体大肉多&味道

鲜美&营养丰富&胆固醇含量又低&因

此受到西方人的青睐'圣诞节吃火鸡

便从此延续下来&成为一种传统'

传统的圣诞大餐& 在最早的时

候流行吃烤猪(火腿&因为在天主教

国家看来&猪象征着)富裕*'不论是

早期的烤猪( 火腿& 还是后来的火

鸡(三文鱼&总之都是以肉为主' 因

为在靠天吃饭的时期&)饥饿* 是常

有的事&能在一年之尾享受一顿)大

块肉*晚餐&总是一件快乐的事情'

除了吃肉& 圣诞大餐还是有红

酒&这一传统形成的理由是!肉象征

着耶稣基督的肉身& 红酒代表他的

血'耶稣替人受难&被钉在十字架上

所受的血肉之苦&是应该被纪念的'

圣诞红酒有特殊的喝法! 在酒

中加入红糖(橘子皮(肉桔(桔仁(葡

萄干等作料& 然后在火上一边加温

一边搅拌%注意不可开锅#&最后淋

上一点儿伏特加&起锅之后&一杯下

肚&真是又香又暖' 想想&在寒冷的

圣诞& 亲戚朋友互相走访& 客人进

门&脱了衣帽和手套&就忙不迭地来

它一杯&何其温暖+

圣诞大餐的另一部分是甜点'

如饼干(蛋糕等'这类食品一般在圣

诞节前夕就开始准备了& 一家人坐

在一起料理制作& 孩子们也最爱参

与这类他们觉得有趣的事' 因为圣

诞糕点可以按照他们喜爱的形状和

味道来做' 瑞典语系的国家在做圣

诞糕点时& 有一个类似于中国人包

年夜饺子的习俗& 就是在杏仁味的

糕点里&故意放一颗完整的杏仁&谁

要是吃到唯一的一粒完整无缺的杏

仁&谁就是新年的幸运之神'幸运之

神当然是得奖品的& 北欧人奖给幸

运之神的经常是个带着红蝴蝶领结

的小猪型大饼干, 在荷兰和德国则

是小黑人彼得& 大小有一个手掌那

么大'可见&在西方吃圣诞大餐不仅

可以一饱口福& 而且还可以领略一

种极具情趣的饮食文化'

而在我们目前的中国& 圣诞节

还生存在一种)时尚*状态&多数人

还是不大重视& 即使重视这个节日

的人& 也大都是按照国人的饮食习

惯来进餐的' 不过在节日的其他活

动中也渐渐有了西方的味道'

,宋殿儒-

钟情地瓜
我小时候在农村长大& 每年冬

天&地瓜%红薯#就是我们的主食&整

个漫长的冬天& 我们的饭桌上总少

不了地瓜& 不是蒸煮地瓜就是地瓜

稀粥& 不是地瓜片儿& 就是地瓜丝

儿&我们常常吃得吐酸水'

父亲心疼我们& 就变了花样做

给我们吃'他最拿手的是地瓜菜&把

地瓜擦成丝& 放到加了油盐和香菜

的汤里&另外还要加进一些面条'父

亲笑眯眯地看我们狼吞虎咽地吃了

一碗又一碗' 但那时候小麦面和油

都是珍贵的东西& 我们要隔很长时

间才能吃一次地瓜菜'

父亲还会给我们做 )地瓜枣*&

)地瓜枣*其实做起来很简单&把地

瓜煮熟切片晒干就行了& 那可是当

时孩子们奢侈的零食呢+ 至今我还

记得那些漫长的冬夜& 窗外大雪纷

飞&我们围坐在火炉旁&听爷爷讲着

永远也讲不完的故事& 一边嚼着甜

甜的)地瓜枣*'

现在的生活越来越好& 我早已

忘记了以前天天吃地瓜的腻烦&而

是深深地爱上了地瓜& 还学会了很

多精致的做法'

用微波炉烤地瓜' 挑选几个小

地瓜&洗干净后放在盘中&放入微波

炉&用大火烤
%'

分钟&就有一股焦

香溢满了整间屋子' 这样烤出来的

地瓜比起传统的烤地瓜色香味更

佳&而且更卫生'

地瓜丸子也非常可口' 先把地

瓜煮熟后剥皮& 用勺子使劲把它们

捣成泥状&再加上两勺蜂蜜'然后捏

成圆圆的小丸子& 在淀粉中滚一下

放入油里炸'不一会儿&一粒粒圆圆

的小薯丸子便浮了上来'

还可以用地瓜面做成花卷' 一

团小麦面粉发好的面团& 一团地瓜

面粉发好的面团& 分别用擀面杖擀

成薄饼状& 把两种面饼叠一起卷成

长卷&切成馒头状&上锅蒸
%#

分钟

起锅& 就能吃到一层白一层黑的花

卷了&真的是好看又好吃'

咖喱地瓜杂烩可谓色香味俱

全'先将地瓜(胡萝卜(青椒(小黄瓜

分别切小块&将香菇丝爆香&再加入

胡萝卜热炒至半熟后&加入地瓜&再

加适量水&加盖闷煮
%'

分钟&加入

青椒(小黄瓜&直至全部煮熟为止'

最后加入适量盐(糖及咖喱粉&味道

浓淡随个人喜好调整'

其实&地瓜是一种营养很丰富的

食物&它不但含有丰富的淀粉(氨基

酸(纤维素及矿物质&还含有较多的

胡萝卜素(维生素(粘液蛋白等&是促

进儿童发育和老年保健的绿色食品'

我越来越钟情地瓜了& 有地瓜

相伴& 平凡的日子也会更加甜蜜温

暖' ,于国源-

鸡肉酥肉 禹州一绝
平日走南闯北也吃过一些四方

美食& 有一样东西一直都觉得还是

我的家乡禹州做得最好吃& 那就是

鸡肉做的酥肉' 它更是一年一度的

农历新年团圆饭餐桌上不可缺少的

美食之一'

我大舅家有两个女儿( 一个儿

子' 儿子最小&长得很帅&高中没毕

业就去北京打工& 做保安的时候认

识一家医院副院长的女儿& 虽然家

长反对&但是两个人爱得死去活来'

小表哥的女朋友最喜欢吃酥肉&每

次来我舅舅家玩& 走的时候都要带

走一大袋子'后来她回北京还想吃&

自己也学着做& 可惜就是做不出那

种味道来'

其实鸡肉酥肉的做法并不是很

难'

首先鸡肉最好来源于农家自己

养的鸡&做出来味道比较纯正'实在

不行& 一般市场上卖的白条鸡也可

以'

先把整只鸡切成小块& 放在大

盆里根据个人口味加入葱末(姜末(

蒜末&以及辣椒油(花椒面(酱油(香

油(鸡精(调料等作料' 腌制最少一

整天左右&中间有空可以搅拌一下&

使作料拌匀& 这样调料才能充分渗

透到鸡肉中'油炸之前加入生鸡蛋(

揉碎的豆腐 ( 红薯粉芡适量拌

匀---适量就是只需薄薄覆盖鸡肉

即可&加豆腐(鸡蛋是为了炸出来的

丸子发虚&不太硬&吃起来口感好'

然后在锅里加入食用油& 油热

后烹炸'如果油太热&可以放入大葱

根或者大蒜瓣试试温度' 用筷子一

块块慢慢放入油锅之中& 鸡块炸熟

了之后发黄&会自动漂起来'我妈妈

说她以前为了省油& 总是惦记着捞

酥肉& 后来发现多炸一会儿倒是可

以省油& 因为进入酥肉的油时间久

了会自动渗出来'

酥肉冷却之后保存好' 这样的

酥肉有很多吃法!一是直接食用'二

是清蒸& 想要蒸得烂的话可以加入

适量热水&最好小火慢蒸&蒸出来骨

肉分离&口感非常好'过年的时候人

比较闲& 有些人吃过早饭就开始蒸

鸡肉&装一大满碗放进蒸锅里&煤火

开得很小&蒸到中午才开始吃&肉非

常烂' 三是可以切成小块加蔬菜等

用火锅炖煮& 或者加入青菜粉条做

烩菜' 四是可以做汤面的时候加入&

直到煮烂' 很多砂锅烩面就是这么

做的&有个郑州的朋友来找我玩&隔

几天就去吃酥肉砂锅烩面' 五是可

以和青菜一起炒& 中间加入适量热

水&做捞面的菜汤'

别的肉也可以采取这样的做

法&鸡肉的优点是瘦肉多&脂肪少&

且鸡肉价格也不贵& 做起来成本低

还好吃' 不喜欢油腻的话可以把鸡

皮去掉&甚至可以剔骨净肉&把骨头

事先剔出去制作酥肉'
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