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2012年7月28日，第三十届夏季伦敦
奥运会开幕，全国人民的目光聚焦在奥运
会和奥运健儿身上。

汾酒作为国内清香型白酒的始祖，
延续六千年的白酒文化根脉，成为当之
无愧的“中国酒魂”。汾酒集团关心、支
持国家奥林匹克运动，在 2008 年北京
奥运会时，集团内部就组织了一系列体
育活动竞赛，借此弘扬奥运精神。今
年，汾酒河南营销中心在奥运期间，组
织开展了一系列奥运营销活动，受到消
费者欢迎。 （小飞）

最近洛阳餐饮圈里有一个店特别
火，那就是全国连锁餐饮品牌“福熙鼎野
生大鱼坊”，它带来了美味铁锅炖煮野生
大鱼。这些来自乌苏里江的野生淡水
鱼，生长期在30年以上，长得很肥硕，不
仅富含多种对人体有益的营养，还具有
难以言表的鲜美滋味和细腻口感。

大马哈鱼珍稀味美，鱼汤醇厚鲜
香。许多吃了一辈子鱼的洛阳人，在

“福熙鼎野生大鱼坊”里开了回眼界，见
到了鳇鱼、青根鱼等，这些从乌苏里江
远道而来的传奇野生大鱼中最令人称道
的就是大马哈鱼，这种鱼全身只有一根
脊椎骨，完全靠鱼肉运动，可以想象其
肉质是多么诱人。它生在江里，却长在
海中，在海里生活4年之后，到每年八九
月间性成熟时才成群结队地从外海游向
近海，进入江河，溯河而上回到出生地

乌苏里江。
“福熙鼎野生大鱼坊”用铁锅炖制

片刻，便有一股奇异的鲜香扑鼻而来，
加上店家由东北特产人参、鹿茸等 60
多味名贵中草药经数十道工艺祖传秘
制而成的汤料，炖出正宗的野生大鱼味
道，贴在铁锅边缘黄澄澄的东北玉米
饼，一块鱼肉入口即化，细嫩无比，再细
细品一碗鱼汤，醇厚鲜香，美妙滋味令
人难忘，您还等什么？快来体验野生大
鱼的美味吧。

持本文进店消费者可获赠大马哈
鱼 0.5 公斤（此活动不参与其他优惠
活动）。

地址：纱厂北路与西路交叉口（银河
宾馆对面）

订餐电话：63636629
13837901994

“福熙鼎野生大鱼坊”大马哈鱼味鲜肉细
持本文进店消费者可获赠大马哈鱼0.5公斤

汾酒情 奥运结

立秋养生食谱推荐：
萝卜丝鲫鱼汤
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夏季的高温已有所下降，刚立秋，空
气湿度降低，气候干燥，且在干燥中暗
含秋凉。所以，秋季养生要防燥防凉，
在饮食上要特别注意养阴防燥的合理
搭配。

萝卜丝鲫鱼汤是一道减脂瘦身汤，萝
卜有健脾胃、化痰止咳之效，与能补气血、
温脾胃的鲫鱼一同炖成汤，很适合大家秋
冬季节饮用，因为萝卜丝鲫鱼汤不仅可以
化痰止咳、开胃消食、消脂瘦身，还可以提
高人体免疫力和预防感冒。

材料：鲜鲫鱼、白萝卜、葱、姜
调料：油、浓缩鸡汁、料酒、盐
做法:
1.鲫鱼去鳞、腮和内脏，洗净拭干水，

在鱼身双面斜划三刀。
2.白萝卜去皮洗净，切成细丝；葱去头

尾切成段，姜去皮切片。
3.烧热锅内3汤匙油，爆香姜片，放入

鲫鱼煎至双面呈金黄色，盛起待用。
4.锅内注入3碗清水，倒入萝卜丝与

鲫鱼一同煮沸，改小火炖30分钟至汤呈
奶白色。

5.洒入葱段，加入 2汤匙浓缩鸡汁、
1 汤匙料酒和 1/2 汤匙盐搅匀调味，即
可出锅。

小贴士

1.煎鱼不破皮的技巧：干锅烧
热，用姜片擦一遍锅底，下油烧热
再放入鲫鱼，以中火慢煎至双面呈
金黄色。

2.白萝卜可以生食，也可以熟食，
怕吃萝卜辛辣味者，可先将萝卜丝飞
水处理，再下锅炖成汤。

3.要做出香浓味美、奶白色的鱼
汤，可先将鱼放入油锅中煎一下，再
注入清水炖，鱼汤就会变得像牛奶一
样白。

4.鲫鱼含有丰富的蛋白质，常食
不仅可以改善皮肤粗糙的状况，还对
压力、睡眠不足等因素导致的皱纹有
奇特的缓解功效。 （文渊）


