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食尚!美味

济南的甜沫

初冬时节! 与友人相伴来到济南" 老舍

先生 #济南的冬天$ 一文让冬天的济南闻名

天下% 是呀! 济南的冬天不像多风的北京!

几乎听不到风声& 也不像多雾的伦敦! 几乎

大多时候都能感受到暖暖的阳光抚摸着你!

让你不知不觉懒洋洋起来% 可别说! 清晨的

济南却有着冬天特有的干冷和凛冽! 刺骨的

寒意让还处在朦胧中的你也禁不住立刻就能

保持清醒% 但是! 济南人不畏这寒' 也不畏

这冷! 街头巷尾的地摊上处处升腾的热气让

济南人感到丝丝热意! 坐下来喝一碗热粥!

更是驱走了身上的寒意! 暖到了心里" 这就

是济南的甜沫! 让济南人在寒冷中抖擞地踏

进滚滚人潮中! 奔向新的一天"

甜沫! 是济南的大众小吃! 几乎家家能

做' 天天能喝" 听其名! 似为甜甜的汤汁!

冒着层层的白沫" 实则不然! 此甜沫非但不

甜! 反而略带咸味和稍稍的辛辣" 表面虽有

微微的白沫漂浮其上! 但更有绿绿的菜叶'

红红的花生' 黄黄的姜末' 白白的粉条不时

浮现其中! 五颜六色! 煞是好看"

甜沫历史悠远" 相传明末清初年间! 天

灾战乱! 大批难民涌入济南" 一田姓小粥铺

经常舍粥赈济! 但由于难民众多! 一时间捉

襟见肘! 便在粥内加入大量的菜叶和咸辣调

料" 灾民端碗盛粥前! 见煮粥的大锅内泛着

白沫! 便亲切地称之为 (田沫)% 恰有一落

难书生饥肠辘辘! 食粥后觉得甜美无比! 以

为 (甜沫)% 后来书生发迹! 来此又喝 (甜

沫)! 却再无丝毫甜意! 恍然大悟实为 (田

沫)! 非 (甜沫) 也% 于是题写 (甜沫) 匾

额! 并吟诗一首* +错把田沫作沫甜! 只因

当初历颠连% 阅尽人世沧桑味! 苦辣之后总

是甜%)

甜沫的做法也不难 % 食材有花生 ' 豇

豆' 红小豆' 菠菜' 豆腐皮' 粉条等! 可谓

是五颜六色! 营养也蛮丰富的% 先将花生'

豇豆' 红小豆和粉条放入锅中! 慢慢煮% 然

后再放入菠菜和豆腐皮% 甜沫不同于一般粥

的淡而无味! 而是五味俱全% 所以要放进食

盐' 五香粉' 胡椒面调味% 等水沸了! 把刚

刚磨出来的玉米面倒进沸水中! 慢慢熬! 熬

得稠稠的' 黄澄澄的! 还有一缕淡淡的玉米

香% 第三步放入姜末' 葱末等佐料! 并放入

少许香油使其香气四溢%

早上来一碗热乎乎的甜沫! 再来几个外

皮酥脆' 内瓤柔嫩的油旋 ,亦是济南的名小

吃- 或者白白的小笼蒸包! 感觉刺骨的冬天

清晨也不再那么难熬了% 对于我们这些远方

的客人! 在街头巷尾! 从慈祥的大妈那里接

过一碗甜沫! 嚼着软软的花生米和豇豆! 吸

着滑滑的粉条! 挑着绿绿的菜叶! 感觉就似

在家中喝着妈妈亲手熬的粥! 一股家的温暖

瞬时就能驱走浑身的寒意%

这就是济南的甜沫! 小小一碗! 满含着

济南人的善意和淳朴 % 济南人虽然不善言

辞! 却将自己的温厚和细心都融入一碗甜沫

中! 五味俱全! 带给人们浓浓的暖意% 假如

哪天您到济南作客! 千万不要忘了尝一尝济

南的甜沫. !张伟俊"

周口餐饮界精英载誉而归

我省举办餐饮三大赛

!

记者 付永奇 梁照曾

本报讯 昨天!记者获悉!在近日闭幕的河

南省第四届豫菜品牌大赛' 河南省第六届烹

饪技能大赛' 河南省首届饭店服务技能大赛

上!来自周口餐饮界的精英在中式烹调'宾馆

服务技能项目上取得不俗的成绩! 为周口餐

饮界迎来荣誉%

本次比赛由河南省商务厅' 河南省人力

资源和社会保障厅'河南省旅游局'中国人民

解放军河南省军区后勤部'河南省总工会'河

南省餐饮与饭店行业协会联合主办! 河南省

餐饮与饭店行业协会承办% 赛事分豫菜比赛'

中西餐烹饪'面点'宾馆服务技能等赛项!整

个赛事水平较高! 近
788

名参赛选手各显其

能! 代表了我省餐饮行业的整体风貌和技术

水平%

周口作为豫东重要的地域大市! 餐饮业

也非常发达!餐饮队伍实力雄厚!在历届河南

餐饮界大赛中均取得过骄人的业绩% 在本届

三大赛事中! 周口餐饮队伍作为河南餐饮界

的一只劲旅! 同样也显示出一流的餐饮烹饪

和宾馆服务业的技艺水平! 来自周口新越秀

管理有限公司' 周口禧龙餐饮有限公司的团

队参加了比赛! 其中来自周口禧龙餐饮有限

公司的赵永林获得中式烹调项大赛的金奖'

孟红海获得中式烹调项大赛的银奖' 康丹获

得饭店迎宾服务技能项目大赛银奖& 来自周

口新越秀管理有限公司的姜秋瑾获得饭店迎

宾服务技能项目大赛金奖' 李海洋获得中式

烹调项大赛的银奖' 于长江获得中式面点项

目大赛银奖' 李曼曼获得餐厅服务师
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象展示大赛银奖%

粗粮更容易变质

很多人觉得粗粮干燥!好保存!其实!它们

比白米'白面等细粮更容易变质%

粗粮的变质原因一般分两种% 一是由其营

养品质决定! 不饱和脂肪酸高的粗粮容易变

质!比如薏仁米'糙米等% 二是加工工艺的原

因!比如燕麦片保质期就很长!这是因为加工

过程中进行了灭酶处理!延缓了脂肪氧化% 而

燕麦粉就非常容易变质!因为燕麦粉与氧气接

触的面积显著增加!同时!加工过程中!脂肪氧

化酶被激活% 薏仁米'糙米容易变质也有这方

面的原因!加工过程中的糊化层损伤使脂肪酶

活性更高%

怎么判断粗粮变质了呢/ 一是出现哈喇

味!证明其脂肪已经氧化变质!如果吃了会损

害健康% 二是发霉!可能产生黄曲霉毒素!有很

强的毒性和致癌性% 生虫的粗粮倒不会对健康

有害!但口感可能变差%

粗粮一般有真空包装的和散装的!哪种好

呢/ 其实各有利弊% 有包装的通常是品牌企业

生产!有可能质量较高!但售价也高!且无法闻

风味! 选择时可以看生产日期和粗粮的外观%

散装的一般售价便宜! 也可以直接接触到产

品!但不知道生产日期,尤其是价格特别低的!

有可能是陈粮-! 生产和流通环境控制条件有

限% 所以!如果对粮食品质特别熟悉的可以买

散装的!如果不是特别熟悉!建议还是采购有

一定品牌信誉度的包装粗粮%

粗粮买回家最好低温冷藏% 粮食不怕冻!

放在冷冻室或冷藏室! 品质基本不会发生变

化! 但要注意密封% 开封后的粗粮要尽快吃

掉! 临时贮存应放在阴凉' 干燥和通风的地

方%

!据# 生命时报 $"

肉味醇香绵长面味浓郁飘香

小车牛肉老汤面!

!

晚报记者 张劲松

本报讯 品着鲜香满口的老汤面!就着醇香

绵长的小车牛肉! 点几份精致的私房小菜!静

心品尝! 体味美食与心境互动的窃窃私语!这

情景真是惬意!令人留恋% 近日!市区光荣路与

育新街交叉口西小车牛肉老汤面的开业!赚足

了市民们的眼球!也满足了市民们对绝伦美食

追求的欲望%

该店老板赵海涛介绍! 小车牛肉历史悠

久!久享盛名!之所以醇香可口'绵软鲜嫩!是

和它特殊的工艺分不开的% 小车牛肉的制作不

加色素'不加任何添加剂!保持牛肉的本色本

源!味道清香'浓郁'绵长%

小车牛肉老汤面始于清朝嘉庆年间% 老汤

是用新鲜的牛肉'肥土鸡'牛脊骨'羊脊骨等为

主料!天然矿泉水做汤基,自来水不宜-!加入

#8

多种香料和十多种中药调配熬制的%老汤经

大火沸煮'小火微煮
1

小时以上!使主料鲜味

溶于汤中! 使该汤不仅含有丰富的有机物'蛋

白质'氨基酸'肽'乳糖'有机酸等!而且色泽鲜

美'不膻不腥'香浓绵长00用这种老汤加工

出来的高品质面条 !不浑汤 '不断条 '口感细

滑'透明度高'弹性好!里面再加上几片鲜香无

比的小车牛肉!那味道浓郁飘香!让人回味无

穷%

作为我市的特色面食!小车牛肉老汤面书

写着小车牛肉'老汤和高品质面食完美结合的

神奇% 除此之外!他们还坚持每季都精心推出

不同款的新美食!产品品类不仅包括最具代表

性的小车牛肉老汤面!小菜'酒品等也都是精

心研制'独一无二的私房美味%
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