
#吃货驾到# 在纱厂南路
金阳国际小商品城三楼有家时尚
烧烤涮很有特色，把烧烤和水晶
焖锅结合来做，既能吃烧烤又能吃
涮锅，食材上桌时不加任何作料，
服务员当面操作，吃着很放心，而
且品种多，人均消费20多元。

——via@马大侠
（闫卫利 整理）

08C 2014年6月13日 星期五 编辑／张莉 校对／陈晨 组版／绿萝

乐活·寻味

有机茶
特约

吃
喝
有
道

凯旋东路市政府家属院
大门口东（七一路口对面）

饮茶有学问，讲究
品种。有人根据个人
的习惯和爱好喝茶，也
有人根据自己的身体
状况喝茶。那么，茶到
底应该怎么选、怎么喝
呢 ？ 请 您 拨 打 电 话
63220033，我们将免费
提供品鉴知识。

品鉴普洱 乐在其中

□记者 闫卫利 文/图

信阳味道美
食
发
现

特
约

订餐电话：0379-63266168

地址：西工区玻璃厂南路
市实验中学南隔壁

品鉴普洱茶是如今健康、时尚、
高雅的休闲娱乐方式。

普洱茶的品鉴是一个综合感知
的过程。鉴别普洱茶以感官判断为
主，先观其外形，闻其味道，然后开
汤，观其汤色，根据不同的品质，将
普洱分为宝石红、玛瑙红、王虎红等
品种，其中以宝石红最为难得，为茶
中极品。

观完汤色后观其叶底（茶渣），
主要看其柔软度、色泽、匀度。最后

就是品其味。
品味主要是品尝普洱茶汤，闻

其香、尝其味，要求甘甜、滑润、厚
重、陈香。

甘甜就是茶汤入口要有明显
的回甜味，滑润是指茶汤滑润、清
爽平和、刺激性不强，能毫无阻滞
地顺着喉咙流向胃部。厚重是指
茶汤浓稠，入口味觉香，而陈香则
是普洱茶特有的香味。

（小惠）

夏季绿豆汤代茶饮，
既能补充水分，又能清热
解暑。

在煮绿豆汤的过程中，
大家都有一个共同的苦恼：
绿豆在短时间内很难煮烂，
尤其是用一般的锅来煮，就
更难了。

怎么才能快速地把绿
豆煮开花呢？78 岁的王

女士为大家贡献了一个
妙招。取一只不锈钢锅，
先将锅里的水煮沸，然后
放入绿豆，加盖小火煮10
分钟左右。接着，往沸腾
的锅里加入适量的凉水，
这样绿豆煮起来就很容
易酥烂。有兴趣的朋友不
妨一试。

（芬芳）

哑巴柴鸡吃
货
驾
到

特
约

地址：涧西区丽新路与周山路
交叉口向北50米

订餐电话：15038537218

美食征集热线：15137956968

新浪微博
http://weibo.com/lywanbao
腾讯微博
http://t.qq.com/lywanbao
微信公众号:lywb20

烧 烤 涮

随手拍美食
免费吃大餐

顺嘴的两句话+顺手的一张
美食照=一顿免费丰盛大餐。百
里香·尚宴为本栏目提供招牌菜
青椒鱼一份，价值49元。

参与方式：将你眼中的美
食以“文字+图片”的形式发送
电子邮件到 chihuojiadao@163.
com，或登录新浪微博@媒体
人闫卫利，或者@洛阳晚报，
微博前加上#吃货驾到#，留
下你的联系方式。内容文体
不限，记得写上店址和人均消
费金额，我们将择优发表在洛
阳晚报官方微博上，并刊登在
每周五的《洛阳晚报（寻味）》
版上。

凡被选用者均可凭手机短
信享受免费大餐，赶快参与吧！

■厨房妙招

绿豆不伸腰 就怕凉水浇

原汁原味乡土气2

人人都能当大厨3

在河南，信阳人会吃是出了名
的。有一同事是信阳人，三天不吃
信阳菜，便自称找不到人生的感觉
了。难道，吃信阳菜还能解乡愁吗？

这位同事说，信阳人好吃，是因
为信阳菜好吃，菜品不求高大上，但
求原汁原味。食材是来自信阳的，
在那山清水秀之地，无论是满山跑
的小笨鸡，还是河里、塘里的鱼，豆
坊里现磨的豆腐，或是自家园里种
的菜，经过信阳人独具的旱、炕、红
烧等烹饪办法，就会烹出令人久久
不能忘怀的家常味道。小记经多方
搜罗，终于找到一家小店，信阳菜做
得很正宗。如果你是信阳人，非常
想念家乡的味道，就去解解馋吧；如
果你是一名本地吃货，不放过任何
美味，就去那里尝尝鲜吧。

这家店位于西工区玻璃厂南
路市实验中学南隔壁，店名很朴
实——信阳味道，菜谱上的菜名也
简单得没有一点噱头，旱鹅块、红
烧小公鸡、麻辣固始鸡脚……让人
一看就明了。

最想念那家常味道1

信阳菜扎根民间，人人都是大
厨，只要你的菜迎合吃货胃口，便会
被推向大众餐桌。这两年，由信阳人
独具创意研制出一道菜——手擀鸡
片，在当地卖得很火，尤其受老人和
小孩儿欢迎。

手擀鸡片，听名字你会误以为是面
食，端上桌来像水席里的燕菜，只不过
燕菜是细丝，这是片儿状的。小记尝了
尝，滑嫩的口感有点儿像银耳，但比银
耳有弹性；有人品了半天说是海鲜，但
是又感觉跟海鲜的鲜味不同。最后大
厨揭秘，这是把鸡脯肉用擀杖擀成像丝

绸一样薄，经过淀粉处理，下入鸡汤锅
里调味而成。

信阳人爱吃米，于是锅巴成了小
孩子最爱的零食。用惯了电饭锅的城
里人恐怕很难尝到这种美食：黄灿灿
的，圆如锅盖，脆脆地咬上一口，米香
顿时浸到心里了。这道农家锅巴做
法很独特，它是把米蒸熟后，拌上作
料，锅底抹上油，把米铺在锅底，小火
炕至酥脆，最后浇上一层土鸡蛋液，撒
上葱花就成了。

不怕吃不到，就怕想不到。咱还
等啥呀，赶紧去尝尝吧！

农家锅巴 旱鹅块

信阳味道信阳味道解乡愁解乡愁

固始鹅是信阳人舌尖上的头牌，名
扬天下、历史悠久，所以品信阳菜，旱鹅
块是必尝的一道菜。相传隋炀帝驾临
江都，品佳肴近千种，唯固始鹅让他大
快朵颐。饱尝佳肴的君王尚且如此，平
民百姓更不必说，在鹅群里长大的信阳
人，吃鹅就像咱洛阳人吃水席一样，所
以信阳街头卖鹅块的店比比皆是。

“旱”是信阳菜的一种烹饪技法，旱
千张、旱豆筋和旱鹅块都是信阳的经典
菜品。就拿旱鹅块来说，汤汁浓亮，味
道醇厚，鹅肉的鲜美有一小半化在汤汁

里，另外的都在骨头中，所以吃这个菜
一定要“啃”，将肉“啃”得干干净净，再
将鹅骨送进嘴里，最是“嘬”的那一下刻
骨铭心。

固始鸡同固始鹅一样有名，最有
代表性的做法是烧鸡公。固始鸡脚
更是难得的美味，信阳人通常卤着
吃，不过也有为了追求脆嫩的口感，
把鸡爪剔骨，用麻油凉拌。信阳味道
的固始鸡脚就是后一种做法，黑亮亮
的鸡爪拌上麻油，吃着麻辣脆爽，味
道不一般。

鱼豆筋


