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图杭帮菜的标志性酒店
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杭帮菜! 粤菜" 在中国美食谱

系中 " 是颇为考究的地域菜系 "

因其形色味养的严谨细腻要求 "

成为高端佳肴的标志 # 在周口当

地美食记忆中 " 杭帮菜 ! 粤菜一

直是美食界标注的高地 " 多少年

来" $零落成泥碾作尘
!

只有香如

故#% 直到
"#$#

年" 周口美食大事

记中 " 以江南文化风情为风格的

锦绣江南酒店 " 在黄河路开张 "

竖起杭帮菜大旗 " 引领着周口杭

帮菜系的发展 " 至今已有
%

个年

头 " 成为周口老百姓品尝杭帮菜

的主要酒店和窗口#

即使是在近年高端餐饮实施转

型的艰难时期" 在周口很多高端餐

饮伙伴经历阵痛" 或弃阵别投& 或

惨淡经营的情况下" 锦绣江南酒店

成功转型" 其风格不变" 品格

不变" 更贴近大众消费"

迎来新的旺市# 美食

界人士分析认为 "

杭帮菜本身就是

一个地域性的

特色菜系" 其

大众性的消费

市场特点决

定其大众性

的风格 " 在

周口豫菜的

土壤中" 其以

外来菜的稀缺

性而显得与众

不同" 一旦融入

大众色彩" 就具有

非常的潜力#

!春季美食节"秀新品获热捧

在今春高端餐饮实施转型的时

代" 锦绣江南酒店已经沉稳地实施

转型" 其在保持菜品风格不变的情

况下" 及不放松高端商务市场的同

时"将触角更深地深入民间消费"深

挖散客招待和五大宴席招待# 当很

多高端酒店的菜品在转型期难以保

持原有特色的情况下" 锦绣江南酒

店成为商务招待& 百姓家宴招待的

香饽饽#

春季美食节" 是锦绣江南酒店

在今年春季推出的$美食秀%"杭帮

菜为$美食秀%的主要元素# 当其年

轻的厨师团队以最富有创造力的灵

感" 把江南水乡的神韵和苏杭天堂

的美食风骨揉在一起" 如舞者在粗

犷豪放的黄土地上舞出江南清柔靓

丽的舞姿# 这些浸润着江南神韵的

美食和顾客见面后" 立即引来顾客

们的青睐"可谓是$洛阳纸贵%# 品尝

杭帮菜" 要提前预订席位# 尽管如

此" 很多消费者还是兴奋地赶场而

来"没有怨言"耐心地等待着品尝美

食#

周口餐饮消费联盟展示
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本报大众品菜第二站!!!锦绣江南酒店

美食&色香味养的绝妙组合

眼下" 大众品菜团的食客们来

一趟锦绣江南" 从时令来说" 是搭

了一趟末班车" 因而品尝其 $春季

美食节% 的佳肴是众望所归# 店里

跑堂的小姑娘如数家珍地照单介

绍 " 从凉菜到热菜 " 有
"<

多道佳

肴" 从菜谱图片看" 一道道美食如

出水芙蓉" 秀气可餐#

$杭州一口茄来喽'% 服务员欢

快地传上第一道" 白色长瓷盘中一

片碧绿的苇叶上摆放着一大串如紫

黑色花蕾的小茄子" 盘角点缀着黄

绿菜叶和细苇叶做成的花" 格外雅

致# 茄子娇小" 清香四溢" 蘸着蒜

汁醅的作料吃" 非常好吃#

$手撕德麻鸡 % 也见功夫 " 卤

制的鸡子" 用手撕成条儿" 盘缠在

一起 " 吃起来香筋无比 " 后味绵

长# $长江刀鱼% 是一道在南方叫

好的美食# 由于长江刀鱼是国家保

护鱼类" 酒店进的长江刀鱼是人工

饲养的" 味道不差野生的" 施以巧

妙的烹制手法" 味道很棒# $莴苣

核桃仁% 也是采用杭帮菜的手法 "

清爽入味 " 很好吃 # $川香牛肉

丝%& $黑米皮% 味道独特 " 前者

清香开胃" 后者筋道绵后#

热菜最见功夫" 一道 $食神豆

腐%" 黄灿灿的" 香气扑鼻 # 豆腐

是自磨的" 配以牛奶 " 煎烧而成 "

汁香肉厚" 如典型的杭帮菜 $清淡

鲜嫩 % 的口味 # $大碗笋烧肉 % &

$马桥香肝 % 两道菜 " 酱香浓郁 "

属于杭帮菜和上海菜的结合" 讲究

浓油赤酱" 味道和鲁菜接近" 又各

有千秋# 还有 $海鲜面疙瘩 %" 是

厨师们自创的杭帮菜 " 以清炖之

法" 展现出杭帮菜 $清脆鲜嫩% 的

口味#

总之" 品杭帮菜" 如涉味道江

湖" 高深莫测" 神奇无比# 品锦绣

江南杭帮菜" 是一次美食神游#
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!北有京津唐"南有苏上杭#"吴侬软语乡里的美食"以杭帮菜为核心的菜

系"是中华美食谱的绝色佳肴之一"其色香味形汇聚南北风格"又自成一体"格

外考究"尽管沐风沥雨千百年"皇家风骨犹存$市区黄河路上"以杭帮菜著称的
锦绣江南酒店"在今春推出的!春季美食节%里大秀一把美食"其新烹制的杭帮

菜不仅格外抢手"品格更是出众"堪称是周口今春美食中的绝代!国色%"本报
大众品菜团搭了一趟末班车"有幸亲近一番$
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马桥香肝
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& 香油

$<=

& 葱花
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制法
/
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把粉皮放入开水中浸泡

'

分钟" 回软后倒入锅内" 加

入山木耳" 烧开后倒出沥水'

"7

把鸡蛋打入盛器中" 加

入盐
$=

" 充分搅匀待用'

(7

锅置火上烧热" 淋入色

拉油" 下入拍散的大蒜炒香 "

锅离火" 倒入粉皮" 加盐& 味

精& 十三香& 白胡椒& 老抽 &

蚝油& 香醋& 香油" 上火翻炒

均匀" 待炒透" 粉皮上起小泡

时 " 起锅捞入盛器沥干水侍

用'

%7

净锅上火" 倒入色拉油"

烧热 " 锅离火 " 淋入凉色拉

油" 把鸡蛋徐徐倒在锅心内 $

待鸡蛋液自然摊开呈饼状时 "

把炒好的粉皮倒在鸡蛋上面 $

锅上火 " 轻轻旋锅 " 转动几

下 " 待鸡蛋煎金黄色时大翻

锅 " 再旋转几下 " 倒在盘子

内" 撒葱花" 用香菜和鲜花点

缀即可$
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