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周口美食
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现在周口最有名气的饭店是

哪家! 请拿出手机为你所喜欢的

饭店投上一票"让你的选择登上我

们的#周口美食人气榜$% 让广大

市民从千万选票缔造的排行榜中"

发现今天周口餐饮市场的风向标%

短信格式
+

饭店名称&越具体越

好'
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(周口美食人气榜$每周一更

新"欢迎您的关注%
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食尚!美味

!

记者 任富强

!走" 我请你吃烩面去 #$ 这句话一出

口" 就能听出是周口人%

烩面是河南特色美食" 周口烩面在河南

各地市烩面中凸显自己的特色" 把这款北方

人的美味做到炉火纯青" 所以地道周口人都

爱这一口% 来周口的外地人" 如果不吃上一

大碗周口烩面也是十分遗憾%

周口烩面汤美味鲜& 面滑而筋" 放上几

大块羊肉" 辅以海带丝& 香菜等" 热热乎乎

一大碗" 上桌时再配上辣椒油& 糖蒜等" 其

味更佳" 筷子一挑" 香味扑鼻" 入口筋道 "

满口浓香" 吃完面后" 连同高汤一气喝下 "

唇齿留香" 酣畅淋漓%

随着消费者口味的变化" 周口烩面也有

以前的老式烩面独霸天下" 发展到今天老式

烩面持续受热捧& 新式烩面异军突起" 出现

了新老式烩面融合的局面% 记者近日走访周

口多家烩面馆发现" 周口老式烩面如陈年老

酒一样散发着迷人的味道" 好多以经营老式

烩面为主的饭馆生意依然火爆" 如丁记烩面&

杨东老式烩面& 全喜烩面等' 新式烩面如雨

后春笋般多起来" 经营此类烩面的饭店也同

样顾客盈门" 如越秀烩面& 周口人家& 新粤

面馆& 双强烩面等%

老式烩面久而弥香

提起老式烩面" 周口人眼

前就会浮现出 高 汤 &

海 带 丝 & 咖 喱

粉 & 香 菜 &

羊 肉 等 食

材 组 成

的 香

味

四溢的烩面 % 无论是在大排档还

是在华丽的餐厅 " 食客们经常会

说 !老板下一大碗烩面 " 多打点

油$" 这就是传统的老式烩面%

8

月
29

日上午" 记者走访了市区杨东老

式烩面" 该饭店负责人杨先生介绍" 老式烩

面在周口十分受欢迎" 他的店每天忙得不亦

乐乎% 杨先生边干着手里的活儿" 边向记者

介绍老式烩面的卖点( 汤讲究& 料全面& 面

筋道% 他说( )我在周口经营多年老式烩面"

首先" 从汤入手% 每天至少
9:

斤精选羊骨"

辅以羊肉& 羊油及多种天然调料精心熬制 %

其次" 调料选用讲究% 海带丝& 香菜& 咖喱

粉& 熟羊肉等" 每样都很考究% 再次" 烩面

坯更是亲力亲为% 周口的老字号烩面都是自

己和面" 不能到市场上买成品" 有自己的秘

方" 这样烩面才更加筋道%$

据一位老式烩面制作者介绍" 老式烩面

因为工序繁复& 用料考究& 入口鲜美而深受

消费者喜欢% 其面选用优质高筋面粉" 手工

反复揉制" 面滑& 筋& 韧' 其汤选用本地羊

肉& 羊骨" 配以多种天然调料长时间熬制而

成" 汤白味鲜' 再加入海带& 青菜等" 一碗

色香味俱佳的老式烩面就成了% 吃着透亮 &

筋道的面" 喝着香醇浓郁的汤" 那种感觉真

美**

老式烩面以其特有的美

味 !俘虏$ 了一代

代 周 口 人 %

市民张

先

生说( !我们都是吃着烩面长大的" 小时候

能在集市上吃一碗羊肉烩面是一种奢侈" 那

时候才几毛钱一碗% 随着成本上涨" 我见证

了周口老式烩面的发展% 随着物价上涨" 现

在每碗烩面的价位多在
;

元至
2<

元不等 %$

要想吃真正的烩面" 还是老式烩面" 它承载

了周口人民的怀旧情结和很多文化内涵%

新式烩面异军突起

近年来" 烩面在不断革新% 记者采访了

周口报业传媒集团 !时尚消费$ 微信平台粉

丝的 !资深吃货$" 他说( !集多家观点" 我

是这样给新式烩面定义的( 不同于传统烩面

的做法和表现形式" 口味多样" 就餐环境也

略有不同" 我们习惯上称之新式烩面% 如新

粤面馆的烩面" 就有滋补精品烩面& 滋补极

品烩面& 滋补三鲜烩面& 滋补牛腱烩面等多

种口味" 这些烩面迎合了不同客户的口味 "

并有营养多样化的特点%$

越秀烩面后厨主管烩面的厨师于长江

说( !我们经营的烩面是新式烩面的典型代

表" 迎合了大众新的口感和营养需求% 老式

烩面有其独特的优势和魅力" 但比较单一 "

无非是多打油& 少打油% 新式烩面口味比较

多" 就我们店而言" 吃烩面就至少有
<

种选

择( 清汤& 浓汤& 菌汤& 三鲜& 滋补& 精制

等多种口味% 如果一些女士嫌面多" 吃不完

的话" 还可以要一碗半粉半面的烩面%$

据了解" 新式烩面跟老式烩面的主料和

配料都有区别 " 烩面所需高汤选材不同 "

熬制出的颜色也有差异% 新式烩面一般选

用羊腿骨& 老母鸡等熬制而成% 辅料更

是有差别" 除牛羊肉外" 新式烩面一般

还选用黄花菜& 粉条& 豆腐皮& 青菜&

木耳等% 根据口味不同" 有的还选用鱿

鱼& 海参& 当归& 枸杞& 牛三宝& 鹌鹑

蛋等" 其配送的小菜也很丰富( 香菜&

糖蒜& 蒜黄等%

和传统烩面价格相比" 我市新式烩

面每碗的价格普遍定在
2$

元至
$:

元不

等" 也有几十元甚至上百元一碗的%

微友 !资深吃货$ 说" 老式烩面反映的

是原汁原味的老周口味" 新式烩面满足的是

人们口味多样化的多方面需求和就餐环境 %

无论哪个类型的烩面" 都反映了周口朴实的

民风和周口人怀旧而又不忘创新的地域文化"

体现出浓郁的家乡特色" 一碗面能吃出地道

的周口味儿+

一碗烩面吃出
地道
周
口味
儿

新老式融合发展


