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

! 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(
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欢迎更多饭店加盟本栏目

咨询电话(

#244.3-

欢迎更多饭店加盟本栏目

咨询电话(

#244.3-

周口百春永和豆浆

一店!八一大道南路
7#78###

二店!七一中路
791####

三店!育新街东路
7"#:111

东云阁大酒家

周口店!周口迎宾大道
7#7#7#8

项城店!项城市青年路
;!""7!#

北京酱骨头

地址!庆丰东路
7891777

加盟电话!

1!8"86:":77

信阳私房菜

一店!文明南路
7!#!877

二店!汉阳南路
7!98788

三店!汉阳中路
#191666

周口农家大院

地址!中州大道南段
7!9:"66

峰基酒店

地址!七一东路峰基庄园东邻

71:"999 71:!999

中州君悦饭店

地址!文昌大道
78199##

信阳人家

地址!汉阳路
7"!797#

刘家老母鸡中式快餐

地址!人民路与大庆路交叉口
7""#8#9

粤海城

地址!中州大道
7!9;97:

粤海杂家菜

地址!汉阳中路
7"!79!# 7"!#;;;

粤海美食广场

地址!七一中路
7"68118 7"6811#

粤海如意坊

地址!莲花大道
78978## 7897899

上海世家

地址!大庆中路
7"###;" 7"##6;"

老东乡开锅羊肉

地址! 建安路 "原光荣路# 中 段

7#!8#67

越秀酒店

地址!七一中路
7""!!!! 7"!!!!!

越秀商务酒店

地址!八一大道北路
78#7!!!

皇家越秀

地址!周口大道
7719999 778!!!!

九弟生蚝城

地址!汉阳中路
#1"9767

鸿运大酒店

地址!五一路与交通路交叉口路南

7!7#1## #191"##

味道江湖火锅

地址!汉阳路
7899666

锦绣江南酒店

地址!黄河东路
7!17676

怡景田园休闲农庄

地址!市南开发区
18#:!9;111#

代驾电话!

1!7:!9;::17

槐店王婆大虾

地址! 文明路交通路交叉口向北

7"

米路东 电话!

78!97::

宋氏姐妹土豆粉

地址!五一路育新街交叉口

加盟电话!

1!:!!9;8:17

小肥羊

地址!建安路中段"原光荣路$

电话!

7671997

重庆刘一手火锅

地址!建安路中段%原光荣路$

电话!

6969666

云南石锅鱼

地址!建安路中段"原光荣路$ 万

果园隔壁

电话!

78"#777<1!8"!1:9:::

春香园食府

地址! 七一路与文明路交叉口南

1::

米路东
7"#6#7!

重庆沱江鱼府

地址!建安路南段"原光荣路$路西

7"61##9 1!!"!76#8"#

周口市民

最喜爱的饭店

订台热线

濠城豆饼不是饼
;

年前&我就在安徽固镇一家民办学校教

书&每年暑假&我都要随本地领导或老师下去&

到一些乡镇招生' 去年&我和张老师到的地方

是濠城镇' 这儿曾是垓下之战的发生地&天要

晌了&张老师问我!(今天中午&我们吃点什么

呢) *

那天很热&不干活都是一身汗&荤菜比如

鸡鱼肉蛋什么的&我没一点儿胃口+ 我说!,来

点素的吧' * 张老师好像想起来什么似的说!

,到了濠城不吃饼&往来世上走一回' *张老师

就又接着说!,今天中午&我们吃濠城豆饼怎么

样) *

豆饼&我见过&把黄豆里面的油脂挤出&剩

下的就是豆饼'小时我在家&妈妈用豆饼喂猪&

猪就长得快-长得肥+张老师见我一脸疑惑&就

说!(濠城豆饼可是这儿一绝&下酒好极了. *

濠城豆饼不是我想象的黄豆饼&而是用具

有清热解毒功能的绿豆做成的'事先要把绿豆

放到适量的水里浸泡' 待这些绿豆喝足了水&

即泡胖了&就用石磨磨成浆'

张老师说到这里&我憋不住了&问!,是不

是要烙煎饼啊) *我吃过煎饼&比如山东煎饼'

那煎饼比一个八印锅还大&卷成筒状就可以吃

了'张老师说!,你要把濠城豆饼当饭来吃啊)*

张老师就拉着我到一家濠城豆饼店'

我们各人找了个位子坐下来&张老师高声

招呼老板!,来盘豆饼' *老板问!,荤的还是素

的) *不要说我没吃过濠城豆饼&就是此前连听

也没听过'张老师说!,荤素各一份'*很快老板

把荤素濠城豆饼端上来了' 荤的是瘦肉丝&素

的是黄豆芽'我睁大眼睛在那两个盘子里搜寻

濠城豆饼&搜寻了好半天似乎也没发现什么名

堂来'张老师拿起筷子在荤的盘子里夹起一小

片绿绿的-圆圆的-薄薄的片状' 这是什么呢)

好像一枚铜钱'张老师告诉我!,这就是濠城豆

饼' *

张老师接着介绍濠城豆饼的一些做法'绿

豆浆磨好了&就装在一个有嘴的铜壶里' 铜壶

嘴朝下一倾& 就会从铜壶嘴里滴出一滴绿豆

浆' 那滴绿豆浆落到烧热的鏊子上&绿豆浆就

会立马凝固成薄薄的-圆圆的-形似铜钱的片

状&这就是濠城豆饼'这时的豆饼还不能吃&需

跟其他菜一起炒'爱吃荤的人&就拌上肉炒'爱

吃素的人& 就和青菜萝卜一起炒' 张老师说!

,在鏊子上烙出的濠城豆饼筋道&有韧性&不容

易碎&荤炒-素炒都行' *

这时张老师又向老板要了瓶白酒& 对我

说!,你吃口尝尝' *我夹起一片濠城豆饼&放在

嘴里嚼嚼-品品&跟张老师说的一样&口感十分

好' 这时天再热&我也喜欢上濠城豆饼了'

天下之大&无奇不有&没想到濠城豆饼不

是饼&竟是一道美味的下酒菜' 我一高兴&就

对张老师说!,喝. *于是我俩双双举杯&一饮

而尽'

+陆琴华,
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本栏目由周口市酒店餐饮协会和本报主办

欢迎企业赞助协办

本栏目记者(杨华丽

联系电话(
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近期的天气忽冷忽热! 比较多

变!让人体感觉很不适应" 小时候常

听妈妈讲 #春寒四十五 $%&春捂秋

冻$! 这个时节! 人体容易受寒流侵

袭!易于感冒' 今天就为大家带来一

款驱寒的食疗菜(养生萝卜
=

帮你赶

走体内寒气)白萝卜是一种营养价值

较高%价格便宜的植物性食物!现代

也有人称萝卜为&土人参$"本草纲目

称之为&蔬中最有利者$" 所以!白萝

卜在临床实践中有一定的药用价值"

本期让我们看看普通的萝卜
=

会有什

么不一样的做法吧*

养生萝卜

!!!!!!

今天请到的是来自粤海餐饮酒店的陈久奎

老师' 陈久奎& 粤海餐饮酒店行政总厨& 中国

名厨联谊会会员& 以擅长烹饪粤菜- 豫菜著称&

曾两次被评为广州优秀厨师'

"::7

年& 荣获豫

菜大师称号& 并获河南豫菜大赛金奖' 代表作!

养生萝卜- 一品鱼头鲜- 牛排烧豆腐'

菜名( 养生萝卜

主料( 象牙萝卜 %一个$'

配料( 葱- 姜- 八角少许- 高汤'

调料( 白糖- 生抽- 东古酱油- 鸡粉- 味

精 %适量$'

制作流程(

12

将葱切成段& 姜切片& 萝卜滚

刀切成块& 备用'

"2

净锅上火& 加少许油& 放入葱段- 姜片-

八角在油锅中煸香'

!2

加入高汤& 然后放入切成滚刀块的象牙萝

卜 %高汤以没过萝卜为准$'

;2

依据个人口味& 将白糖- 生抽- 东古酱

油- 鸡粉放入锅中'

82

大火烧开后& 转中火 %约
"8

分钟$ 把萝

卜炖透'

#2

收汁& 放入味精即可'

口味标准( 咸香味'

制作要诀! 高汤是关键& 加入高汤可为萝

卜加 ,味* 提 ,鲜*'

大厨推荐( 萝卜富含维生素
>

& 能抗血液

凝固& 有效防止骨头粗大' 萝卜的辣味具有保

护胃黏膜的功效& 而且口味鲜美- 入口酣畅'

小贴士(

12

生姜不要去皮! 去皮后不能发挥生姜的整

体食疗价值)

"2

白萝卜同样不要去皮! 萝卜皮含有芥辣

素! 可以消炎+ 杀菌! 有顺气% 化痰% 止咳作

用"

!2

白萝卜忌人参% 西洋参同食"

三月三!吃椿芽
,烟水初销见万家&东风吹柳万条斜' *春风

一吹&杨柳一青&香椿就满山遍野地绿起来了'这

时节&我总要带上家人&回到农村老家&挎着篮

子&沐浴着明媚的春光&去采香椿芽吃'

老家的山冈上长满了密密麻麻的香椿树'紫

燕呢喃-冰消雪融之时&它们便满山遍野地吐出

一树红绿相间的嫩芽来&幽香的气息&随着下午

的阳光&弥漫在山上山下&醉了春光&醉了蜂蝶&

也醉了下地整田的农人'

嫩嫩的香椿芽积蓄了一冬的营养&在春光里

迫不及待地挺茎摇叶& 等待人们去轻轻地抚摸-

轻轻地采摘/绿叶红边&如玛瑙-似翡翠&香味浓

郁000每一柱香椿芽都像一个美丽而透明的梦&

镶嵌在春天的扉页&洋溢着五彩斑斓的美好'

香椿芽采摘下来拎回家后& 用清水洗净&码

在筐里-盘中&那香椿芽经此一遭&仿佛脱胎换

骨&直出落得水灵灵-翠莹莹-红彤彤&仿佛刚刚

出浴的大唐仕女&妩媚轻盈' 此时入馔&恰到好

处!或炒或拌&或盐渍或调汤&都是无上的美味'

,三月三&吃椿芽*&从古至今&春吃香椿的

习俗一度延续不断&宋代1图经本草2中载有,椿

木实而叶香&可豼*/明代1农政全书2认为香椿

,其叶自发芽及嫩时&皆香甘&生熟盐腌皆可茹+ *

,质地脆软&食后无渣&鲜嫩可口&齿缝留香*000

这是古今美食家对香椿的一致评价+

,门前一株椿&春菜常不断+ *在我的老家&心

灵手巧的农妇们以香椿为食材&开发出了琳琅满

目的春季美味!香椿芽炒蛋-椿头拌豆腐-椿芽煎

蛋-炸香椿鱼-香椿蛋炒饭-香椿炝豆33令人目

不暇接-垂涎三尺+ 我母亲做的香椿炒鸡蛋是我

每年,吃春*的重要内容之一!一盘香椿炒鸡蛋黄

绿相间-油花浮泛-赏心悦目-勾人馋涎000仿佛

青青杨柳托举着喷薄而出的朝阳&又仿佛千山万

壑簇拥着莽莽苍苍的松柏.甭说吃&瞧着&都带着

春阳的那种温情和亲切+ 古人所谓,食不厌精*-

,脍炙人口*&大概就是这种境界吧.

我的一个远房叔叔是位老中医&退休后回到

了农村老家居住+ 每年春天我去看他时&他总要

让老伴给我们做盘香椿炒鸡蛋+ 叔叔说&香椿芽

可是春天里的珍品呀&春天吃香椿&不仅接了,地

气*&还能养生健身呢. 据叔叔介绍&香椿芽味道

虽苦&却有清热解毒-涩肠止血-健胃理气-固精

壮阳之功&用香椿芽煮水洗身体&可治疮疥/把香

椿叶心捣烂涂在脑袋上&可以治白秃+另外&春吃

香椿还可以杀死人体肠胃中的有毒病菌33

,香椿香椿嗔勿哗&儿童攀摘来上茶 &嚼之

竟日香齿牙+ *春天来了&我又将踏上香椿的,采

食之旅*+ 聆听着春天的脚步&沐浴着煦暖的春

阳&品着香椿的鲜美&胸襟间&顿时装满了明媚

的春.

+钱国宏,


