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万家灯火美食城开盘火爆热销

地道信阳菜入住缔造商业奇迹
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信阳消息（记者张继疆）

5

月
1

日，

信阳万家灯火城市广场———美食城广场
举行盛大的开盘仪式。这是继沃尔玛辅营
区、信阳义乌小商品城一、二期之后，万家
灯火城市广场项目再一次成功筹备的商
铺开盘盛典。

早上
7

时开始， 客户陆续前来签到。

400

多个座位，全场爆满。 伴随着活动现
场气势磅礴的开场演出与紧张的抽号选
铺活动，开盘场面异常火爆。 从

9

时开始

正式抽号选铺到
11

时活动基本结束。 在
热烈的抢铺氛围中仅仅

2

个小时，旺铺基
本销售一空，再次创造了信阳商铺销售的
传奇。

据了解，万家灯火美食广场总规划建
筑面积

70

万余平方米， 建筑形态涵盖商
业、住宅、写字楼、酒店，其中商业建筑面
积为

20

万平方米，商业业态规划丰富：购
物、餐饮、休闲、娱乐等一应俱全。 目前零
售方面有世界

500

强商业巨头—沃尔玛、

国美电器、横店影院、天润百货等一批
国内、国际一线品牌商家。批发商贸方
面：

10

万平方米的信阳义乌小商品城
也是万家灯火的又一重大手笔， 与义
乌合作打造豫南区域最大的小商品集
散中心。

万家灯火美食广场建成将打造信阳
的商业“第一站”也是信阳商业各业态规
模之最。 第一个

5

万平方米的大型百
货商场、第一个

1.5

万平方米的大型超
市、第一个

2

万平方米汇聚世界各地小吃
的名吃广场、 第一个近

10

万平方米的小
商品批发商贸城、 第一个能包容

2600

辆
车的停车场，都将在万家灯火城市广场出
现。

记者注意到，在美食城广场的规划图
上，信阳热干面、、胡辣汤、烤鱼等信阳地
道美食，被着重突出，旺铺所在不仅堪称
“黄金位置”，而且受到众多市民以及投资
者的追捧。作为万家灯火城市广场的一部
分，美食城广场项目位于民权路与礼节路
交汇处，毗邻胜利路步行街，地理位置绝
佳。 同时，负一层与沃尔玛超市辅营区无
缝接驳，彼此共享人流，共享生意机会，地
面两面临街， 高楼层业态的多元化等因
素， 势必能够为项目带来充足的客流量，

保障项目开业即旺，持续稳健经营，续写
商业辉煌。 而地道信阳菜，也将随着川流
不息的人流，香飘万里，走进千万消费者
的心里。

图为开盘现场，市民抢购
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食材明细
:

红薯（地瓜）适量
,

玉米粉适量
,

酸
梅粉适量

制作步骤
1.

红薯去皮切成像薯条般的小
条状。

2.

加入适量的玉米粉。

3.

让红
薯条薄薄， 均匀滴裹上一层玉米粉。

4.

丢一小段红薯进热油中马上浮起
在油面上的油温即可。

5.

轻轻倒入红
薯条，转中火。 先不要马上去翻动它，

让它炸半分钟。

6.

翻动下红薯条，让
它炸至表面金黄时捞起。

7.

待油温再
度升高时， 再放下复炸一次捞起，控
干油分。

8.

再放在厨房纸上吸干油
粉。

9.

放盘， 撒下适量的酸梅粉，拌
匀。

10.

就是外皮酥脆，有点酸，而里
面侧是甜甜软软滴新吃法黄金薯。

黄金薯

“吃不了，兜着走”也有讲究
信阳消息（记者张继疆）十多年前，央视一

则公益广告，叫大家上馆子吃饭不要浪费。 当时
央视有名的“唐老鸭”李洋就说了句：“吃不了，

您兜着走啊。 ”自中央“八项规定”出台后，信
阳各界刮起了节俭风， 餐饮业界首当其冲，

有的食肆推出了免费打包、 小份菜等服务，

并主动为顾客提供点餐提示。 在社会各界响
应“光盘”行动的同时，有关打包的讲究您了解
多少呢？

剩菜还能吃吗？ 很多人听说， 剩菜不能隔
夜， 会有毒； 还有人听说剩菜营养素会严重损
失，吃也无益。事实上，剩菜是否能吃，要看剩的
是什么，剩了多久，在什么条件下储藏，重新加
热是什么条件， 实在没法用一句话来概括是否
能吃的问题。 先要把剩菜分成三类：蔬菜，以及
鱼、肉和豆制品。 剩菜放到第二餐是可以的，但
一定要彻底加热。 所谓彻底加热，就是把菜整体
上加热到

100

摄氏度，保持沸腾
3

分钟以上。

肉类加热：如果肉块比较大，一定要煮、蒸
时间长一些，或者把肉块切碎，再重新加热。 再
次加热时最好加上一些醋，以减少矿物质流失，

利于身体吸收。 用微波炉加热剩食物是个不错
的方法，它可以令食物内部得到充分加热。 但家
庭中，往往控制不好微波加热的时间，还容易发
生食物飞溅到微波炉内部的麻烦。 可以考虑先
用微波炉加热一两分钟，令食物内部温度上升，

然后再用锅加热，或者再放蒸锅上蒸，就比较容
易热透。 对于不希望有太多汤水的剩菜，可以用
蒸或水煎的方法来加热。 海鲜更易滋生细菌，但
若加热时间过长，所含优质蛋白、脂肪和维生素
也会损失比较大， 因此打包的海鲜加热时间控
制在

4

至
5

分钟较合适。 加热过程中还可以加
些酒、姜、大蒜等起杀菌作用。

豆制品加热：相比于肉类来说，豆制品更容
易腐败，因此加热时也要更加在意。 多煮几分钟
并不用可惜，因为豆腐中的维生素含量甚低，而
它所富含的蛋白质和钙、镁等是不怕热的，加热
不会明显降低营养价值。

蔬菜加热：蔬菜不适合长时间加热，可以考
虑用蒸锅来蒸，传热效果比用锅直接加热更好，

且营养素损失较少。

需要高度注意的是， 菜千万不要反复多次
加热。 如果鱼肉第二餐还吃不完， 就只加热一
半，剩下部分仍然放回冰箱内。 甚至有些熟食、

豆制品可以直接分小盒冻到冷冻室里面。

不同食品中微生物生长速度不同， 剩菜最
好按类分开打包存储，避免食品交叉污染。 打包
食品要及时放入冰箱冷藏， 最好能在

5

至
6

个
小时内吃掉。 存放时间过长，食品中的细菌在繁
殖过程中会释放大量毒素， 加热不能完全破坏
和降解这些毒素。 无论是哪一类食品，在室温下
放的时间越长，放入冰箱中的时间越晚，微生物
的“基数”就越大，存放之后就越不安全。

鸡公山酒业春季订货会喜迎开门红
信阳消息（记者张继疆）近

日，尽管天公不作美，下起了零星
小雨，但在我市金通大酒店内却是
热闹非凡， 前来参加鸡公山酒业
2013

年春季订货会的全国各地近
数千名经销商及终端客户云集于
此，场面气氛十分火爆，订货额达
数千万元。

鸡公山酒业营销总监李万山
表示，近几年，消费者对鸡公山粮
液品牌的认可度越来越高，产品销
售形势越来越好，各位经销商都在
为春季销售备足货源，所以大家都
很踊跃订货。 除此之外，他还表示，

鸡公山酒业有今天的辉煌，这离不
开市委、市政府以及广大经销商的

支持，在今后的日子里，我们将不
断提升品牌的美誉度和知名度，

以更好地服务消费者为己任，同
时做好酒、 做放心酒提供给消费
者。

一位经常参加鸡公山酒业订
货会的商户告诉记者：“茶叶节、

五一，正是旅游的旺季，大批外地
游客来信阳游玩，他们希望在游
玩的过程中带一些具有地方特
色的产品回去给亲戚朋友，而鸡
公山粮液作为信阳的首席名片，

自然成为游客们挑选礼物不错的
选择， 鸡公山酒业开展订货会，

正是我们的需要，可以充分备足货
源。 ”

吸烟的人多喝牛奶
工作压力大、有烦恼时，许多人都会抽上一

根烟来减压。 然而，吸烟是慢性气管炎、肺气肿
等疾病的主要致病因素之一，那么，在不得不吸
烟时，如何才能将危害降到最低呢？

吸烟者可以通过喝牛奶来减少患支气管炎
的烦恼。 吸烟且又患慢性支气管炎的人中，有
31.7%

是从来不喝牛奶的，而每天喝牛奶的吸烟
者中，患支气管炎的不到

20%

。 这是因为，牛奶
中所含的维生素

A

可以保护气管壁， 减少发炎
的机会。

除此之外，长期接触粉尘的人，如交警、面
粉加工工人等，也应多喝点牛奶，因为牛奶中的
蛋白质及维生素

A

、

C

对呼吸道黏膜细胞有保护
作用。 而且牛奶能解毒滑肠，降低某些因素对胃
肠的损害。 科学家们还发现，牛奶中所含的磷脂
能在胃黏膜表面形成一个很厚的疏水层， 从而
可以抵御酒精对胃黏膜的侵蚀， 起到预防酒精
中毒的作用。

（轩轩）


