
吃传统美食过传统年

过春节这个中国传统节

日，当然得吃传统小吃了。 早在

去年， 本报记者就已经探访了

新区、浚县、淇县的各种特色小

吃和传统美食，春节临近，这些

知名小吃店门前每天都有很多

食客。

“不仅有新区市民专门开

车来浚县买正宗的王桥豆腐

皮，一些安阳、濮阳的人也专门

托人带咱们的豆腐皮回去。 ”一

位专卖浚县王桥豆腐、 豆腐皮

的摊主向记者介绍，每到过年，

传统小吃总会风光一回。“不管

你爱吃荤还是爱吃素，过年时，

鹤壁人的餐桌上总少不了豆腐

皮、花生、烧鸡、子馍这些传统

小吃。 ”

在浚县南关外大街， 一位

姓张的老人说， 过年吃这些传

统小吃让人觉得年味儿更浓

了，“以前日子穷， 只有过年的

时候，手头才有点钱，才能买点

小吃， 过年吃好吃的是我们这

辈人记忆中最快乐的事。 现在

我们几个老朋友还总说起过去

凑钱买子馍吃的事情， 过年还

是吃传统美食有味啊！ ”

除了“恋旧”的老年人，不

少中青年人也将有地方特色的

传统小吃作为馈赠亲友的礼

物， 过年时约亲朋好友一起去

浚县南关外大街吃子馍， 去浚

县城东工业区角场营吃元宵，

去浚县城内南大街吃耿成善的

黏火烧，坐在一起吃缠丝蛋、无

核枣和淇河鲫鱼……这些传统

小吃带来的不仅仅是美味，还

有鹤壁的味道、回忆的味道。

过年总是大鱼大肉的，太

油腻，吃点黏火烧、调盘豆腐皮

换换口味挺好的。 更何况老祖

宗的吃法不仅经济实惠， 还能

给小辈儿们“上上课”，让他们

知道咱的传统小吃不比肯德

基、德克士的炸鸡腿差。

品尝经典烤鸭

挂灯笼、贴春联、放鞭炮、

吃年夜饭是过年必做的事，而

全家团聚吃什么就成了一件大

事， 烤鸭作为具有中国特色的

经典美食， 传统节日里又怎能

少得了它？

春节期间， 我市多家饭店

推出经典烤鸭系列。 天瑞食府

的大厨技艺高超， 上盘的烤鸭

色泽略黄，外皮焦黄香脆，内质

肉嫩滑润，夹卷其他荤素食物，

肥而不腻，鲜美可口，为食客津

津乐道。

“将鸭肉切成薄薄的片儿，

每一片有皮、有肉、有油，荷叶

饼上抹上一层甜面酱， 加上大

葱段，把鸭肉片卷进去，吃起来

真有老北京的味道。 ”一位工作

人员告诉记者， 许多人预订年

夜饭时会特意点一份烤鸭。 此

外， 饭店还向减肥的女士推荐

“一鸭四吃”， 再挑剔的人都能

从中选出自己喜爱的口味，让

喜欢吃烤鸭又担心脂肪和热量

过多的女士也能过过瘾。

体验“鲍翅燕参”

“旧时王谢堂前燕，飞入寻

常百姓家”， 鲍翅食府推出的

“鲍翅燕参”宴让您感受皇家贵

气饮食文化， 为传统节日增添

了一份高贵喜庆的气氛。

“鲍、参、翅、燕”四大海味

在中华美食中的地位极高，鲍

翅食府的“鲍翅燕参”以其独特

的口味和丰富的营养满足了我

市广大顾客的节日需要。

“对于美食爱好者来说，最

大的诱惑莫过于美味， 春节期

间，我们推出“鲍翅燕参”宴，选

用鱼翅、鲍鱼、广肚、鸽蛋、蹄

筋、鸡鸭等 20 多种原料配以骨

汤、绍酒熬制的‘天下第一汤’

佛跳墙深受消费者青睐。 ”鲍翅

食府的工作人员说。

您也可以当大厨

25 日， 记者先后来到新区

兴鹤大街与九州路交叉口附近

的淇河宾馆以及位于新世纪广

场附近阿五美食。 淇河宾馆工

作人员告诉记者， 该饭店为了

让市民吃好年夜饭， 春节期间

不休息。“我们饭店的菜品都是

根据咱鹤壁人的口味量身打造

的。 其中‘黄焖仔排’和‘馄饨炖

羊肉’最受欢迎，不少老顾客逢

餐必点。 ”一位姓王的工作人员

说。

年夜饭， 阿五美食也推荐

他们的招牌菜“阿五炒饭”和

“开胃鱼头”。

记者还探访了位于兴鹤大

街附近的御花园酒店和丹鼎府

酒店， 御花园酒店工作人员告

诉记者， 兔年大年初一至初三

的中午， 他们酒店包厢已经全

部被预订了， 丹鼎府酒店也出

现年夜饭预订火暴的情况。 饭

店大厨还给市民推荐了“荷塘

月色”、“黄豆煨猪手”、“米酒圆

子羹”等经典菜品。

要是不去饭店是不是就不

能吃这些美味了？不是。为了让

因时间关系没有机会去饭店就

餐的市民同样能吃到经典年夜

饭， 各大饭店厨师长们首次通

过本报披露几道经典菜品的做

法，您在家可以试着做，体验一

下做大厨的感觉。

【黄焖仔排】

原料： 排骨两斤， 黄酒二

钱，嫩生姜五钱，精盐少许，葱

一根，味精少许，蒜瓣五钱，湿

淀粉二钱， 酱油三钱， 白糖一

钱，花椒、八角少许。

制作方法：1.将排骨剁成一

寸左右的段， 把嫩姜洗净去皮

剁碎放入排骨中， 并加入少量

面粉、淀粉、味精、白糖、十三

香、食盐、酱油等调味料腌制。

2.将排骨腌制 20 分钟左右

后，放入八成热的食用油中炸，

待排骨呈金黄色后捞出。

3. 将炸好的排骨放入容器

内，再把八角、花椒放入油锅内

并倒入高汤，放入白糖、黄酒、

酱油、葱结、蒜瓣、葱白段等辅

料进行调味。

4. 把调好的汤汁倒入装排

骨的容器内并上笼蒸， 待汤汁

和排骨融为一体即可。

菜品特点：口感细腻、香味

四溢。 从食疗的角度讲，可以起

到增进食欲、 调解内分泌的作

用。

【馄饨炖羊肉】

原料：羊肉、馄饨、葱、姜、

盐、味精

制作方法：1.将羊肉洗净切

成块，把馄饨包好待用。

2.把羊肉过水去掉浮沫。

3. 把过好水的羊肉放入冷

水锅内，加入大葱、姜，炖到羊

肉熟烂为止。

4.将炖好的羊汤加入盐，味

精调味料， 下入包好的馄饨煮

熟即可。

菜品特点：汤鲜味美，既有

汤菜又有主食，一菜双吃。

【开胃鱼头】

开胃鱼头又称鱼头伴烩

面，是阿五美食三大怪之一。

原料：一斤半花鲢鱼头、香

葱末、原色烩面、特制辣酱（当

归等二三十种原料熬制）、豆腐

等。

制作方法：1. 将鱼头去鳞，

对半剖开，去掉鱼鳃后洗净，控

干水分。

2.鱼头加盐、鸡精、味精、料

酒腌渍 30 分钟至入味，放入盘

中，上面放调好的开胃料，上笼

大火蒸 15 分钟，取出，撒香葱

末，淋 20克色拉油。

3.在蒸鱼头的同时，将四色

烩面分别放入沸水中大火煮 7

分钟，捞出放入碗中，跟鱼头一

起上桌， 食用完鱼头后将剩余

的汤汁跟烩面拌匀食用。

菜品特点： 开胃鱼头具有

补脑、美容之功效，酸辣开胃，

回味无穷。

【阿五炒饭】

阿五美食三大怪之一。

原料：泰国香米、粳米、纯

牛奶、奶粉、洋葱、香肠、青豆、

胡萝卜、玉米粒、鸡汤半碗、盐

少许。

制作方法：1.将泰国香米和

粳米按照 4：6 的比例用纯牛奶

和纯净水进行蒸制， 混合的米

饭既有口感又有色泽。

2.将洋葱、牛肉、青豆、胡萝

卜、玉米粒、绿色蔬菜切成小丁

备用。 热锅倒入食用油，放入洋

葱爆炒后加入备好的蔬菜丁翻

炒， 待炒出香味后放入蒸好的

米饭并进行翻炒。

3. 在炒锅内加入无糖奶粉

和高汤，慢慢炒干，放入适量的

盐就可以出锅了。

菜品特点： 牛奶炒饭色泽

润目、口感筋软、美容养胃。

【荷塘月色】

原料：莲藕、西兰花、马蹄、

甜蜜豆、鲜百合、青红椒片。

制作方法：1. 将莲藕切成

片，马蹄、西兰花切块洗净。

2. 将油锅加热倒入少许色

拉油， 下葱姜炸出香味后加入

原料炒制， 最后加盐、 鸡精少

许。

菜品特点：色泽美观、味道

咸香、营养合理。

【黄豆煨猪手】

原料：鲜猪蹄（建议颜色白

点的）、干黄豆（提前泡一夜）、

色拉油、盐、鸡精

制作方法：1. 将猪蹄切成

块。 为去除猪蹄自身的膻味和

腥味， 可先将猪蹄倒入冷水中

煮沸后，冲凉水再洗一遍。

2.在锅内放入少许色拉油，

下姜片、葱段，加热出香味后放

入煮沸后凉水洗净的猪蹄，翻

炒七八下后加入开水、 黄豆煮

沸。 为了让汤味更鲜浓，厨师建

议市民将其随后倒入煲内，开

小火焖约一个半小时。 煲熟后

再加入少许盐、鸡精。

菜品特点： 猪手， 富含胶

质，可以快速补充胶原蛋白，让

皮肤光滑有弹性。 黄豆富含大

豆蛋白以及黄酮素， 这些都是

有益女性健康的营养元素。

大厨提示： 最好选用猪前

脚（猪手 ) ，肉多肥美，也可以依

据个人口味加少许玉米、 生姜

等；不要太早加盐，否则肉里的

水分会很快跑出来， 肉块会缩

小变硬，不易烧酥，严重影响汤

的鲜美味道。

【米酒圆子羹】

原料：米酒一瓶，小汤圆一

袋，枸杞少许，白糖

制作方法：水一千克，米酒

一瓶，小汤圆一袋，枸杞十克，

放入锅中熬五分钟打芡粉少

许，待熬开后即可食。

菜品特点：制作简单，味道

甜滑可口。 米酒活血化瘀，枸杞

降血脂，适合女士和儿童食用。

□晨报记者 秦颖 渠稳 实习生 席适之

春节吃点儿啥
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随着经济的发展，人们生活水平日渐提高，对饮食的要求也越来越高，开始追求“食尚”，一些过去曾是“王

谢堂前燕”的美食，如今已经“飞入寻常百姓家”。 兔年春节临近，晨报记者对我市餐饮市场进行了走访，带您一

同品尝一下鹤城的风味美食。

完全服务手册·饮食
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美食（资料图）


