
商水名吃

烤包子

陈师傅肉盒

王家锅馈

李家三姐妹擀面皮

王留长小笼包

炒凉粉

大小炒面

闫记油茶

项城名吃

高寺白吉馍

官会糕点

汴岗啖止肉

郸城名吃

王三麻辣烫

杨凤花胡辣汤

摆氏凉皮

顶糕

浆面条

韭园水炒鸡蛋

洁源炒羊外腰

羊肉砂锅

鹿邑肉盒

淮阳名吃

赵家砂锅

周口各县市区竟藏着这么多特色小吃!看看您吃过几样"

!!!!!!

俗话说!能吃是福"不吃是罪#$ 作为一个吃货"对大街小巷随处可见的小吃美食了如指掌是最基本的素养"只有做到对一些不常见的饕餮也略知一二"方能在吃货队伍中大放异彩"令人刮目相看% 今天"我们又推出了特色小吃第二季"保证让您吃得好&吃得爽"吃到嗨翻天$

!!!!!!

推荐理由! 双盛园饭庄的新疆

烤包子" 包的是成块的羊肉以及少

许洋葱"所以在品尝烤包子的时候"

你再也不必为肉少粉条多而发愁

了%一层薄薄的面皮内"裹着大块羊

肉&少许洋葱以及孜然等调料"在高

温的火炉上烤熟的过程中" 食材的

香味被外表的面皮包入其中% 虽是

新疆美食" 但双盛园饭庄的做法却

更接地气" 厨师在制作过程中添加

了芝麻" 让烤出来的包子看起来更

像是周口本地的烧饼" 只是比烧饼

小了一些" 大概有一个办公鼠标的

大小%刚出炉的烤包子外焦里嫩&皮

薄馅多"羊肉&洋葱&孜然散发出的

香郁气息令人欲罢不能%

地址! 人民路与中州大道交叉

口向东
!""

米双盛园饭庄

!!!!!!

推荐理由! 肉盒是豫东有名的

风味小吃" 大多作为早餐或晚餐食

用"在寒冷的冬季"配上一碗热腾腾

的胡辣汤或者豆粥" 既解馋解饱又

抵御寒冷%当然"肉盒在周口当数陈

师傅肉盒%陈师傅肉盒口感酥脆&肉

馅肥美&香而不腻% 目前"陈师傅已

推出羊肉馅肉盒" 市民每天都排队

争相购买%

地点! 周口市区中州路与人民

路交叉路口"下午
#

点营业

!!!!!!

推荐理由! 王家锅馈在周口属

于名吃"目前已有
$%"

多年的历史%

王家锅馈至今还保存着非常传统的

古老制作工艺"锅馈色泽金黄&外酥

内软%目前"王家锅馈从单一的品种

发展到了甜咸锅馈&杂粮锅馈&千层

饼&枣锅馈&螺丝转锅馈&手抓饼&金

丝饼等系列品种%

地址! 中州路与人和街交叉路

口东
!"

米路南

!!!!!!

推荐理由!李家三姐妹擀面皮

在周口城区开店已有
&'

年" 据三

姐妹中的老大介绍"她们家的擀面

皮是父母精心研制的"不仅更加突

出传统面皮软绵薄韧& 筋道耐嚼&

酸辣醇香&清爽可口的特点 "更是

让其成为周口老少皆宜 & 早晚皆

宜&冷热皆宜的大众美食% 李家三

姐妹擀面皮现在由三个姐妹一起

经营管理"成为脱颖而出的地方特

色小吃%

地址!六一路与育新街交叉路

口向西
!%

米路南

师高卤肉
!!!!!!

推荐理由!据老板师高介绍"他

们家的卤肉店从
&()*

年开始"一直

在西大街" 现在在扶沟和许昌开有

分店% 师高卤肉肉烂汤香& 肥而不

腻"细嚼之"香味十足% 师高卤肉用

慢火炖够了时候"卤肉才红里透亮%

地址! 中州大道与西大街路口

向西
!""

米路北

!!!!!!

推荐理由! 王留长灌汤小笼包以

皮薄卤多& 肉质细腻& 口味鲜美而闻

名% 该店已在周口经营
&#

年之久"以

小笼灌汤包&生氽丸子为主"依靠万千

食客的好口碑" 从最初的地摊发展至

今%小笼包馅料以双汇猪后腿为主"辅

以姜末&料酒"另外添加
!"

多种配料

精心秘制而成%灌汤包不宜久放"随蒸

随吃% 揭开蒸笼"满屉溢香"放下似白

菊"提起如灯笼% 值得说的是"吃小笼

包还要有点技术" 新鲜的汁水是其精

髓"一是不要浪费"二是要小心喷溅%

你可以先蘸点香醋"就着生蒜"小心地

在半透明的皮子底边上咬破一小口"

吮吸两口汁水后" 再将小笼包入口咀

嚼品味"吃面&品馅&喝汤"一饱口福%

地址! 大庆路与七一路交叉口向

北
#"

米路西

!!!!!!

推荐理由!端上一碗油茶"闻一闻

浓香扑鼻"嚼一口香脆疏松"喝一口热

乎细腻" 可用勺子将配料与油茶混合

均匀后喝"也可喝一口油茶"再补一口

配料"这融合了面香&坚果香&油香和

汤咸香的油茶" 无疑是秋冬季节温暖

肠胃的绝佳补品%

地址! 文明路与新闻街交叉口向

北
#"

米路西

!!!!!!

推荐理由!早些年 "顶糕在川汇

区很常见" 但是随着社会的发展"这

种古老的顶糕制作工艺越来越少见%

顶糕以大米粉&糯米粉&红糖粉为原

料"放入特制的容器内"加上一点红

糖玫瑰"放在滚水的瓶口利用那浓浓

的蒸汽"不到一分钟"一块圆圆的小

白糕就做成了% 看着老板娴熟地用古

老的圆柱形木筒把做好成型的糕从

蒸笼中顶出来" 让人瞬间就陶醉了%

咬上一口顶糕"绵软香甜&松软带糯"

全是小时候的味道"价格是一块钱一

个%

地址!每天
(

时至
&)

时"老板均

在二板桥头出摊

!!!!!!

推荐理由!老板路刚说"浆面条最

重要的就是粉浆" 粉浆的好坏直接决

定整个小吃的味道% 粉浆多用绿豆浆

发酵制作面浆"味道美&易于消化&酸

味独特&咸香适口"再放上韭菜花&青

椒&芹菜&咸菜&辣椒油&芝麻酱"绿白

红相间"香酸辣皆全"能把人的馋虫给

勾了去% 民谚云'!浆饭热三遍"拿肉都

不换% (可见其魅力%好吃还不贵"大碗

*

元"小碗
+

元"小店常常人满为患%

地址!人民路万鑫苑东区西
!"

米

!!!!!!

推荐理由! 炒凉粉的老人名叫吴

胜利"已经
,!

岁了"他炒凉粉有
+"

年

了%他家的炒凉粉是用纯绿豆粉制成"

加适量水稀释成糊"煮熟后冷凝成块"

色泽浅绿"嫩滑爽口%炒凉粉的火候很

重要"首先"凉粉要切薄"之后佐以豆

酱&葱&姜"加油"用小火翻炒"炒透"再

配上吴胜利老人自制的秘方酱" 出锅

后"热香鲜嫩%

地址!每天
&,

时"在中州路桥北

头" 过桥沿滨河路走走停停)

&'

时到

达八一路桥)

&'

时
+"

分左右在人民

路国槐街路口)

&(

时之后再到八一路

桥"一直到
!!

时

!!!!!!

推荐理由!大小炒面"色泽金黄"焦

脆的面条是直接用干面条炒出来的"入

口感觉香&鲜&脆%

地址!西华县老检察院向南
&""

米

路西

!!!!!!

推荐理由!在西华县至少经营十余

年"每天前去品尝的顾客都要排队% 麻

辣烫内配上海带&川粉&青菜等"香味四

溢%

地址!西华县长平路与箕城路向东

!""

米路南

!!!!!!

推荐理由!色泽鲜亮"香而不腻% 汤

内除了羊肉"还有面筋&黄花菜&粉条和

大葱等配料"入口回味无穷%

地址! 西华县箕城路与富华路交叉

口向东
&""

米

西华名吃

太康名吃

合记羊肉烩面

!!!!!!

推荐理由!选用上好鲜羊肉"经反

复浸泡后下锅"撇出血沫"放入大料"将

肉煮烂% 另用精白面粉" 兑入适量盐&

碱"和成软面"经反复揉搓"使其筋韧%

下面时"锅内放原汁肉汤"将面拉成薄

条入锅"放上羊肉"配以黄花菜&木耳&

粉条% 上桌时外带香菜&辣椒油&糖蒜等

小碟"其味更鲜%

地址!位于太康县建设路和谢安路

交汇处向北
#"

米路西" 营业时间为中

午和下午

!!!!!!

推荐理由! 太康县的摆氏凉皮店开

店至今已有近
+"

年了"每天中午都需要

排队购买"人气非常高% 值得一提的是"

在此处吃凉皮时" 一定要买上附近所卖

的牛肉烧饼"一定会让你回味无穷%

地址! 太康县建设路与健康路交汇

处

老街陕西擀面皮
!!!!!!

推荐理由!面皮用传统工艺制作"不

添加任何添加剂"用
!"

多种香料拌制出

原汁原味的面皮"吃起来筋&软&柔"易消

化%

地址!项城市区老街

!!!!!!

推荐理由! 白吉馍夹腊汁肉在项城

市高寺镇相传已有
+""

多年的历史 %

相传北宋时"宫廷御膳房有一袁氏师傅"

只因有制作*肉夹馍(的绝技"名震京都

汴梁"深得皇帝恩宠%

地址!项城高寺袁楼

!!!!!!

推荐理由! 官会糕点取精粉& 蜂王

酱&青红丝为原料"手工制作"用芝麻香

油炸制
-

并有口酥&交心果&梅豆角&果脯

等系列品种% 官会糕点以清香& 甘味著

名%

地址!项城官会

汴岗大盆鸡

扶沟名吃

!!!!!!

推荐理由! 汴岗大盆鸡采用当地土

鸡"加以辣椒&花椒&八角&桂皮&香叶&肉

蔻&白芷&丁香等烹制出来"色泽微黄&味

美肉嫩&汤汁浓稠"十分可口"来品尝者

络绎不绝%

扶沟汴岗的大盆鸡"历史久远%相传

瓦岗寨的李密当年在汴岗驻守时" 爱吃

鸡"常令军厨做出"并用大盆盛之"因此"

这道菜就叫大盆鸡%李密死后葬于汴岗"

汴岗改名殡王岗" 这个军厨就在这儿以

开饭馆为生" 并以制做大盆鸡闻名% 现

在"汴岗街上开大盆鸡店的有几家"大都

是军厨的后代%

地址!扶沟县汴岗镇

!!!!!!

推荐理由!相传宋太宗赵匡义年间"

有一南阳籍的太尉从京城回老家探亲"

行途阴雨连绵"至扶沟韭园驿站"大雨倾

盆"无法前行就住下%随从在附近买些鸡

蛋"无油"以水代炒"食之鲜嫩可口%太尉

在这住了好几日" 这个地方后来就叫太

尉铺"这道菜也传承至今"成了这一带的

特色食品%

制作方法是'将适量鸡蛋打碎"加入

小茴香纷&花椒粉&胡椒粉&精盐适量"搅

拌均匀"待水沸入锅"出锅可用"吃起来

鲜嫩味美&余味悠长%

地址!扶沟县韭园

!!!!!!

推荐理由!相传民国七年"汴岗一代

的游击司令吴化孚是个大孝子" 母亲生

日必大办"请来戏班子"做合口的饭菜%

吴母特别爱吃红烧肉" 而做得最好的是

郭寨的郭铁生"他将五花肉切成条状"放

料酒浸泡一小时"捞出沥干"放油入锅炒

至微黄"将干辣椒&八角&草果&姜&陈皮

等放入锅内炒出香味" 依次放了酒&老

抽&生抽炒匀"再加水没肉"转入炒锅煨

两个小时后放盐"待肉酥烂放冰糖"大火

收汁"汁匀后放味精"这样做出来的肉色

彩红润&入口即化&肥而不腻&香绕齿间%

郭铁生的后人郭军华如今仍在汴岗街上

开饭店%

地址!扶沟县汴岗乡郭寨村

郸城商贸城小烧饼

!!!!!!

推荐理由!烧饼由白面制作"个

头小而精" 芝麻多而密" 色香味俱

全"令人垂涎%

地址!郸城县商贸城西门

!!!!!!

推荐理由! 菜品精选新鲜羊外

腰"搭配洋葱&辣椒等食材爆炒"鲜

嫩辛香%

地址! 郸城县世纪大道洁源酒

店

!!!!!!

推荐理由!选取嫩羊肉"砂锅清

汤炖煮"慢火细攻"砂锅聚温的特性

保留了羊肉的鲜味" 又能使羊肉松

软酥烂%

地址!郸城县石槽镇+各饭店都

有卖,

鹿邑名吃

!!!!!!

推荐理由!火烧外焦里嫩"饼面

层层叠叠"入口酥软咸香% 饼内再加

个煎鸡蛋"味道更美%

地址!鹿邑县新华书店门前

!!!!!!

推荐理由! 肉盒是鹿邑早餐传

统美食"以面&肉沫&粉条为原材料"

在铁板上摊制成饼"边缘稍厚"中间

较薄"脆软适中"最佳搭配是鹿邑妈

糊%

地址!鹿邑健康街路口

田家羊头肉
!!!!!!

推荐理由! 淮阳田家羊头肉的

历史传说始于元朝初年" 原是蒙古

人独享的风味食品" 后来辗转传到

了淮阳田振勇的祖辈手中" 又经过

田家多年的独特加工" 配以中药辅

料"以不腥&不膻&不腻而著称"素有

*绿色中原名吃(的美誉% 田家羊头

肉物美价廉"吃起来满口流香&香而

不腻"看起来食欲大增"很想一饱口

福"真可谓色香味俱全%

地址!淮阳县龙都大道中段

!!!!!!

推荐理由! 赵家砂锅是淮阳一

带独特的优质风味小吃"已有
!%

多

年的历史%创始人赵永福先生"淮阳

城内人" 其创制的赵家砂锅系列在

当地小吃行业中享有很高的声誉"

特别是其创制的三鲜汤" 色香味俱

全"不仅口感好"而且营养丰富"堪

称砂锅系列中的精品%其选用的鸡&

鱼&羊肉均为上等原料"在秘制配方

的调和下"赵家砂锅香美可口"极具

食疗和保健价值" 成为淮阳一带长

盛不衰的风味名吃%

地址!淮阳县城内自由街+新华

书店南侧,

巴村"盆面条#

!!!!!!

推荐理由!巴村*盆面条(历史悠久"

始于西汉"盛于东汉% *盆面条(细韧可

口"主要调料有辣椒油 &芝麻 &八角 &麻

椒&胡椒&小茼&桂皮&沙仁&肉蔻&碧波等

!%

多种中草药%每天清晨"巴村集市上都

卖有热气腾腾的*盆面条(% 因其汤浓&面

靓&够筋道"受众多食客追捧"闻名于方

圆百里"成为当地最具特色的美食%

地址!商水县巴村集市

商水大盘鸡
!!!!!!

推荐理由! 商水大盘鸡色彩鲜艳"

有爽滑麻辣的鸡肉和软糯甜润的土豆"

配上青辣椒 &红辣椒&调料"辣中有香&

粗中带细% 吃完了鸡肉和土豆"一般店

家都会送上*皮带面("再配上这麻辣鸡

汤"真是美极了%

地址!商水县各饭店均有卖

沈丘名吃

肉盒
!!!!!!

推荐理由! 盛产在莲池乡

街头"有
$%%

多年历史了"用大

肉&葱&姜&蒜等制成% 先把肉馅

整好"然后挂欠"再用文火煎炸

而成%

地址! 沈丘县莲池乡政府

南地摊

翻江鲤鱼
!!!!!!

推荐理由! 取沙颍河野生

鲤鱼一条"经过煎炸后"再用玻

璃汤锅加四川麻辣料蒸煮大概

$

小时出锅"然后用固体酒精慢

慢蒸煮"边吃边煮%

地址! 沈丘县国税局对面

一锅香特色店

油炸馓子
!!!!!!

推荐理由!取精粉面
#

斤"

发酵"加入明矾"用小磨香油揉

搓"醒到两小时后"用手像拉面

一样地细拉下锅" 炸制成焦黄

色出锅% 具有松&脆&酥的特点"

可干吃"也可以用作火锅主食%

地址! 沈丘县老城镇九孔

闸南侧王记馓子

东方手擀面

!!!!!!

推荐理由!小麦精分若干"

食用盐&香油&姜丝&葱花&花椒

等若干"手擀面醒后"用面粉撒

开"再过一会儿即可下锅"但下

锅的用料必须用油煎萝卜丝或

者是油煎茄丁%

地址! 沈丘县老信用联社

西面往南"

+%

年老店

周口名吃

火烧

!"#$ 编辑
!

田青叶 方珍 实习生
!

蒋丽丽
!"#$%&'()$*+%)&%,-%*$./0#
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日 星期二
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