
周口味道!!!清香园烩面
!

记者 付永奇

本报讯 !先去清香园吃烩面吧"太

想念那个面香#那个筋道了$ %昨天晚

上"刚下北京到周口的大巴车"离家十

多天的市民李先生就对前来接他的家

人说& 像李先生一样"许多人的想家都

饱含着美食情节"清香园烩面#金国民

胡辣汤等美食都是周口游子魂牵梦绕

的思乡元素&

位于周口五一路上的清香园烩面

馆"老板姓陈"是个地道的美食家&其父

在上世纪六七十年代是集体食堂的大

厨"他烧制的牛肉汤名扬三川古镇& 改

革开放后"他和一山西的朋友在丁字街

边搭个棚子先卖牛肉汤" 后来卖烩面&

由于烩面面筋汤香"生意红红火火& 那

时候"路上车少人多"每逢中午"前来吃

烩面的人能排队到路中间&早到的人能

坐上一个小马扎"来得晚就蹲在路边吃

得大汗淋漓& !大碗烩面
!

毛钱"来得晚

了路边站& %许多
"#

岁以上的老周口人

至今还能记起这句顺口溜"至今还回味

着那年那月的热面#肉香&

露天店#草棚子#一间门面#六间餐

厅''风雨
$%

多年" 清香园烩面一路

走来"那个面香#那个筋道#那个热气腾

腾已经深深烙在了周口人的记忆里"融

入周口文化的血脉中"成为独特的!周

口味道%& 有好事食客给清香园算过一

笔账"每天数百碗的销量"

&%

年间卖的

烩面有上千万碗"这个数字几乎赶上了

周口人口的总数& 也许"这正是口碑相

传的功力#妇孺皆知清香园的原因&

清香园烩面长盛不衰"成为周口老

字号#面食中的大哥大"靠的是真材实

料" 靠的是一个多年实践悟得的秘方&

陈经理笑着说"秘方不能说"但可以告

诉大家清香园的做法& 首先面好& 周口

盛产优质小麦"清香园选取优质小麦最

精华的高筋面粉"传承!三醒三轧%制面

工艺"保证闻得出面香#吃得出筋道&其

次汤好&清香园熬汤全部选用一岁半左

右的槐山羊"鲜羊骨#鲜羊肉"熬
'(

小

时"确保肉烂不膻"而且坚持每天一锅

汤"决不用第二次"保证汤的新鲜&第三

料好& 味道的核心机密在料袋"这里面

有
)*

种中药材"如陈皮#当归#黄芪#白

芷等"而且成分搭配要十分精准"这样

熬制的高汤才有祛热#开胃#健脾等营

养滋补功效& !汤纯不腻#肉烂不膻#面

软筋香# 滋补养生是我们清香园的特

点"也是我们
+,

多年来的追求& %陈经

理说&

数十年来"清香园烩面坚持小锅煮

面"一碗一锅"从不敷衍"从不懈怠"让

众多食客感动& 数十年来"清香园烩面

上百次拒绝客户加盟链锁的要求"也让

许多客户心存遗憾& 也正因为如此坚

守#如此专注"清香园烩面才成为我市

有口皆碑的佳肴"成为周口一张靓丽的

美食名片&

! "

植物开花成长" 离不开土壤的培

育和呵护& 一颗珠圆玉润的蒜头"从土

地起身" 它的身上依附着斑斑土迹"那

是大地母亲留给它的胎记&

蒜头现身伙房"厨子们不禁眉飞色

舞"掰开蒜瓣"剥去它紫白的轻薄外衣"

放至砧板用刀背拍碎"!当当%地把月牙

般的蒜肉分解成石榴粒大小"虽离糊泥

般的质态尚有差别"但称蒜泥却也不为

过"有它相伴"烟火气中便生成出些许

精妙滋味&

蒜头有特殊香气"烧煮鱼肉"搁上

几粒"能瓦解荤腥"如用糖醋腌制食用

也很可口& 但蒜头天性辛辣"它的特殊

香气不是所有人都能接受"如化身蒜泥

中和其味"则必能赢得满堂喝彩& 炒生

菜#西兰花#猫耳菜"需有蒜泥点缀& 用

蒜泥和黑胡椒#蚝油#料酒#生抽腌制排

骨"包锡纸上烤箱烤制"排骨和蒜泥在

高温的撮合下"相聚言欢"烘焙后置于

青 花 瓷

盘"黄灿灿的排骨冒着小气泡"蒜香伴

着肉香在空气中氤氲游荡"食欲齐刷刷

地爬上食客心头&拌黄瓜#蒸茄子#戳豆

腐#刨凉粉"烹制这些凉拌菜"有蒜泥配

合酱汁"鲜香陡增& 作家梁实秋先生食

用大白菜包裹饭菜前"总是先将蒜泥拌

酱均匀抹在菜叶里面" 有这等作料调

配"梁先生不仅吃得满脸满手都是菜汁

饭粒#痛快淋漓"甚至数度以此待客"皆

赞不绝口&

对于北方人来说"吃火锅仰仗蒜泥

蘸涮菜品" 食用饺子更少不了蒜泥"在

小碟香醋中撒入蒜泥"夹一只白亮的饺

子蘸食"饺子皮更显劲道"荤素馅心油

腻顿消& 五黄六月"在凉拌面调料中配

点蒜泥#加些辣椒"夹起面条咀嚼"凉意

中透着微辣"腹中肠胃瞬间也变得热辣

起来" 接着浑身冒汗(((似乎身体里

的毒素都已排解出来& 天气转凉"煮

一碗热气腾腾的肉汤面"在面条的顶

盖上撒遍蒜泥" 寒凉迅即被热乎的汤

面和辛辣的蒜泥冲散到九霄云外&

蒜头不剁成泥"最好的归途当是到

泥土繁衍生息& 乡谚说!葱七蒜八%"可

见八月是植蒜的佳期" 翻整好土地"蒜

尖朝上插入土中"按期浇水施肥"不出

两个月" 它就能抽发出青绿的修长蒜

叶"到了春季"青蒜蓬勃舒展的叶子成

长为柔软的蒜薹" 顶部冒出个小花苞"

形似一支长柄的小号羊毫毛笔"若有清

风吹来"就会在天地间自由挥写& 一年

四季" 蒜安静地躺在大地的襁褓里"沐

浴着阳光雨露"随光景转换身份"变着

戏法满足人们挑剔的味蕾&

蒜 "入泥栖息 "入菜为泥 "殊途同

归"终究于世间物象息息相关& 蒜泥之

名"质朴如斯"把对大地的感恩和怀念

永记于心&
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汇聚杭帮菜! 上海菜!

淮扬菜!粤菜!川湘菜

绿色食材 ! 田园私房
菜!本土功夫浆面条

北京酱骨头 ! 北京炸酱
面!扒猪脸!特色家常菜

酒店名称
!经营地点 特色美食 订台电话

$周口晚报%时尚消费周刊
大众品菜团招募启事

为推动我市餐饮业繁荣 #

促进菜品风格的多元化" 同时

为广大居民提供各饭店新菜品

资讯" 在本报成立周口餐饮消

费联盟的同时" 本报时尚消费

周刊决定成立大众品菜团 "开

展品菜活动& 在大众品菜团活

动中"本报以新闻报道作支持"
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为餐饮业发展造势" 现特向社

会招募品菜高手百名" 条件如
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(-

尽

管不常下厨" 但是对菜肴有很

强的鉴赏能力&

+-

有走南闯北

的丰富阅历"对各地餐饮熟悉&

名额有限" 欢迎社会各界

人士报名" 报名以电子邮件形

式进行" 报名者要写明自己的

姓名 #年龄 #家庭住址 #工作单

位#履历和
(##

字菜品鉴赏的感

言& 届时" 本报将组织专家筛

选"以确定人选"结果将以短信

回复&

大众品菜团将于近日开展

品菜活动"首批特色饭店为怡景

田园功夫面馆#锦绣江南酒店&

怡景田园功夫面馆以怀旧型文

化餐饮风格为主"锦绣江南酒店

以粤菜#杭帮菜#淮扬菜为主打

风格"两个店的美食颇有品位&

敬请广大美食爱好者关注此活

动&

另外"本报欢迎各餐饮企业

参加品菜活动" 凡新开张的饭

店# 推出新菜的饭店均可报名&

本报还诚征本活动的总冠名合

作伙伴"欢迎餐饮企业#酒饮商

等报名&

咨询& 报名电话'

#(%%$'%

)()$#*%&*'% )$(%***&&)(

电子邮箱'

*#$*(+,('-../012

编辑
!

方珍
./012345617826329:271-;<0
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版
!

"#$ %&$
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月
*

日 星期二食尚!美味

黑木耳滋补吃

黑木耳虾仁

将黑木耳菌去杂洗干净切条" 把虾仁洗干

净& 油锅烧热"加入葱#姜煸香"放进虾仁煸炒几

下"烹入料酒#酱油"放入精盐#黑木耳菌#笋片#

青菜心"炒至入味就可以出锅&

黑木耳炖猪心

木耳洗净"姜洗净切片"猪心洗净切片汆水&

净锅上火"放入清汤#姜片#猪心#黑木耳"大火烧

开"转小火炖熟"调味即成&

黑木耳猪血汤

将猪血切块" 木耳水发后撕成小块" 猪血与

木耳同放锅内"加水"大火加热烧开"用微火炖到

血块浮起"以盐调味即可&

黑木耳炖乌鸡

乌鸡洗净用滚水煮烫一下再洗净" 红豆洗

净"与木耳#葱#姜#枸杞一起放入鸡腹内& 汤锅内

加水"将鸡放入高压锅中"撒上盐"倒入料酒"加

盖大火煮滚"改用小火煮烂即可&

黑木耳腰花

黑木耳用水泡软捞出" 猪腰洗净切花纹"麻

油用大火烧热" 放姜片后改转小火爆至褐色"转

大火放入猪腰炒至变色"放入黑木耳同炒"再放

水煮开"转文火煮片刻即可食用&

黑木耳黑枣炖桂圆

泡发黑木耳后摘根洗净" 黑枣泡发后洗净"

把黑木耳#黑枣放入炖锅"加水"开中火烧开"然

后"转小火慢慢炖片刻"接着放入桂圆继续炖到

汁浓时"放入梨汁#冰糖炖一会儿就可以了&

黑木耳排骨汤

选上好肋排骨洗干净切段"黑木耳事先发好

洗净"肋排骨加清水大火煮开去沫"将黑木耳#枸

杞一起倒入砂锅"高火煲熟酥&

黑木耳红枣粥

黑木耳放冷水浸泡#去蒂#洗净#撕成小叶"

红枣用温水泡软#洗净"新米淘洗干净& 锅置旺火

上"放清水适量烧沸"下粳米#红枣烧沸"改用小

火放黑木耳#冰糖慢炖粥& 可防贫血#体虚"补血#

养血&

黑木耳露

黑木耳泡软#去蒂#切丝"姜切薄片& 黑木耳

丝#姜片#红枣就放水里去煮& 水沸后转小火继续

煮透后置凉& 将黑木耳丝捞出来"用果汁机打碎

后放回锅中"小火煮熟便成& 有减肥功效"饭前饭

后喝上一杯"有清肠助消化功能&

!
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