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本报讯 柴鸡蛋捣成蒜泥吃!香辣醇厚"

石子烹柴鸡蛋!金灿灿香喷喷"蒸煎粉条!像

老美食肉盒一样!让人想念##当这些用天

然食材烹制的远离添加剂污染的美食!在今

天花里胡哨的美食年代! 似乎是一个传说!

可是它却成为现实的一个读本!发行在周口

美食界!怡景田园餐饮!本报大众品菜团给

您解读这个受吃客青睐的美食府邸$

农耕文化风情的绿色美食

怡景田园功夫面饭店是今年本报大众

品菜团关注的第一个特色饭店$当大伙组团

造访这个位于建安路%原光荣路&中段的饭

店! 其以农耕文化为饭店文化风情的创意!

引起大伙的兴趣!在中国三四千年的历史记

忆中!祖先们一直生活在农耕时光里!那时

没有任何化学试剂用来提升美食的口感和

色味!而是纯天然的吃喝拉撒地生活着$ 农

耕时代就是绿色消费时代!今天的人们很难

享受到$ 怡景田园功夫面饭店的农耕文化!

无疑是在为食客引领着一种健康的生活观

念$

外露的店面! 并不怎样诱人!'功夫面(

三字!以狂草章法被写在墙面上!让人想起

纸墨灵动的古老文化时代!一班子老学究在

深敲着书法艺术$进入店内!四壁粉白!以素

笔作画! 画为上世纪
!"

年代以前农耕时代

的豫地生活图景! 间有几笔书法涂于白墙

间$雅间也很土!老式木制隔断!木隔断上吊

一苇席!隔成一个个雅间$杯碟碗筷!皆仿旧

时器物!给人增添几许怀旧色彩$ 特别是对

于从农耕时代走过来的老年人来说!更是一

次心灵的回归$

"#$

亩天然大厨房为美食来源地

既然美食是天然的!食材自认也是白玉

无瑕$ 哪来的呢) '我们有
#$%

亩菜园$ (工

作人员说$大众品菜团在饭店工作人员的引

领下到菜园一探究竟$大伙儿一路来到市区

南郊!拐进一处拉起围墙的庄园内$嗬!这处

满眼碧绿的果园*菜园真的很大!几人进入!

如泥牛入海!不见踪迹$果园内郁郁葱葱!苹

果树*桃树*李树上等已经结满果子!想来!

夏秋季节满园果香! 甚是诱人$ '那边有鸭

子*鹅和鸡$ (不知谁眼尖!竟然先发现了树

林深处的家禽! 嘎嘎的叫声欢快地传来!久

违的鸡鸭鹅群让大伙兴奋不已$ 原来!这里

不全是菜和果树!还散养着家禽$ 饭店负责

人孙文玲介绍说!这里养的家禽主要供给怡

景田园功夫面饭店! 这些家禽吃的食物!以

麦麸为主!另外就是吃林子里的虫子!使用

的依然是农耕时代的养殖方法$它们的肉质

鲜嫩有营养!用其做出的菜就是好吃$ 偌大

的菜园里种满了芹菜*香菜*番茄*茼蒿*黄

瓜等时令蔬菜$ 一片碧绿中!菜农们在细心

地除草除虫*培土育苗$ 而很多反季节蔬菜

是在三四个棚内种植的$孙文玲说!

&$%

亩的

果菜基地能够满足他们饭店四季的食材需

求$ 作为推崇绿色消费的饭店!怡景田园将

一如既往地立足自给自足的前提!以优质的

食材来烹制美味佳肴$

农家菜功夫面地道诱人

傍晚!大众品菜团结束了到怡景田园功

夫面饭店的食材基地考察!返回饭店!品尝

他们的佳肴$ 饭店里已经来了很多食客!坐

在苇席相隔的木桌边!点菜*喝酒*吃肉!宛

如农耕时代的市井$ 我们也寻个雅间就坐$

稍等片刻!大厨们将凉菜端上来$ 白蒜泥凉

调番茄*泡辣小海笋*五香猪蹄*黄瓜!几个

小凉菜!既经济实惠 !又清爽可口 *开胃生

津$ 来自我市旅游界的老刘是个深研美食的

主儿!他夹一筷蒜泥番茄入口 !大呼 '得劲

儿(!自称是吃过的最好的美食$ 清爽的新鲜

番茄配以香辣的蒜泥!令胃口大开$ 瞬间!这

道菜被大伙儿抢个净光!依然不解馋!大厨

又给大伙儿上一盘$ 凉菜是饭局的先锋小

调!是和酒小酌的小插曲!那么热菜才是地

道的真功夫$ '肉不换(来喽+ 随着服务员的

到来! 一盘清香四溢的粉坨和烙馍被端上

来$ 这是磨浆剩下的豆渣和花生渣炒成!香

喷喷的!用烙馍卷着吃!实在是绝妙!是一道

难得的美味$ 经大厨们妙手调理!既变废为

宝!又成了佳肴!让大伙儿很是惊叹$

让大伙儿赞叹的另一道美味是石子烹

柴鸡蛋$ 晶莹剔透的石子和金灿灿的鸡蛋花

相伴!香喷喷的!太诱人胃口$ 做建材生意的

老李也是个美食爱好者!空闲时间!喜欢做

饭!对美食也是深有研究$ 他品尝此道美味

时!竟将石头错当成佳肴!他说!石头也被浸

得里外是香的$ 他说!柴鸡蛋煎出的蛋花!比

养殖场里的鸡蛋色香味都好! 营养更是好!

这是很多人惦念柴鸡蛋的原因之一!今天在

这里吃上柴鸡蛋!真是补了久违的念想$

糖醋小排更是别有风情!炖柴鸡也是味

道醇厚*香筋透舌##一道道美味的农家菜

让大家找回远去几十年的感觉和味道$ 而更

让大伙大呼过瘾的是其特色美食,,,功夫

面!面料是用花生粉 *豆粉 *精致小麦粉做

成!揉成后!切成面条!又在豆浆和花生浆中

煮成!捞出!浇上各种口味的汁儿!面条柔滑

如玉*香筋无比$

当天!大厨们为大众品菜团做的是夹芯

功夫面!小麦粉敷面!豆面花生面做芯!甚是

好吃$ 大伙儿纷纷称!如此美食府邸!真的让

他们很眷恋$

享受农耕文化!品尝绿色佳肴!怡景田

园功夫面饭店!一个别样的美食读本$

吃喝找联盟 天天好心情
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* 饱和味精水
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*香油
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初加工
,
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牛鞭斩成
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的段!漂水
7

小时!然后

放锅内加水烧开!淋入高度白酒
$%<

!撇去浮沫!

煮
>

分钟!捞出沥水待用"

$=

锅内加水!放入牛鞭烧开!倒入高压锅!加

上盖!置火上!加上高压阀!上气转小火!根据牛

鞭的老嫩压
'%?6%

分钟至牛鞭软烂!关火$ 打开

高压阀!自然放气$ 打开盖!将牛鞭取出!顺长放

入保鲜盒内!上压重物!使之成形$ 晾凉后放入

速冻冰箱内完全速冻!待用$

刀工处理
,
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手工切法-将冻好的牛鞭自然化冻成起沙

状!用刀顺长切成
%=&9+

厚的片!切好后入保鲜

柜存放"
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机器切法-将冻好的牛鞭整块从保鲜盒中

取出!自然化冻成起沙状!放在小型切片机上!

顺长切成
%=&9+

厚的片! 切好后放入保鲜柜存

放$

调味
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上菜时取自然化冻的牛鞭片
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! 加入盐
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*蒜泥
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拌匀即可装盘!用香菜和鲜花点缀$
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