
罗山大肠汤
信阳罗山的一种特产，多有药方配制而

成，主要由猪大肠、豆腐、猪血及各种卤药制
作而成。

配制比例一般不对外公布，大肠汤包括
一碗米饭、一碗大肠汤，是在罗山是很出名
很好吃的小吃。

罗山大肠做法简单，但吃起来就别有一
番滋味。

先把猪大肠洗净，再煮至七成熟，然后
换水再炖，炖时可加胡椒、味精、精盐和精心
配制的一些中药材，炖时还可与猪血、豆腐
等一起炖，肉香四溢，闻之唾水啊！

一碗猪大肠，肥而不腻，真是人间美味。

对于脑油满肠者，吃一碗，来一瓶啤酒，真解
馋；对于出粗力者，来一碗，再吃一碗大米
饭，真是干劲倍增，一天就不知道饿呀！

在罗山，大街小巷都有大肠汤馆，而且
几乎全是顾客盈门。附近几县甚至信阳市还
有不少人开车专程来罗山吃这大肠汤，足见
其吸引力。

据说罗山大肠汤有李家、张家、黄家做
得最好吃，其中李老太最有名。

为维持生计， 李老太早年开一大肠馆，

因其味道纯正，为人谦和实在，远近有名。其
子为了把罗山大肠做大做强，就以李老太大
肠汤为名，在国家工商局注册了商标，获得
批准。

目前， 李老太大肠汤已研发出第一、第
二代汤料，经过烹饪专家品尝鉴定，大肠汤
不但味道鲜美， 还能滋阴壮阳， 是大众美
食。于是李老太大肠汤借机造势，整合资
源，进行包装，以李老太大肠汤的品牌，

把罗山大肠汤推向了市场，现在李老太大肠
汤已在省内外开了好几家分店，罗山大肠以
自己崭新的形象登上了豫南地方名吃的舞
台。
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鸡公山酒业
为孩子们送去祝福

信阳消息（易续震）在“六一”儿童节之
际， 鸡公山酒业大客户经理陈强一行人来到
游河乡金色童年幼儿园， 为孩子们送上节日
祝福和礼物。

在金色童年幼儿园， 陈强一行参观了幼
儿园各项设施， 并为孩子们送去了书包、彩
笔、文具盒等学习用品，希望孩子们能过上快
乐的节日。在观看孩子们活泼精彩的演出时，

陈强一行与孩子们进行了亲切交流和互动。

孩子是未来的希望， 为孩子创造良好的成长
环境至关重要。同时，鸡公山酒业通过此次活
动，希望更多的人来关注和关爱儿童的成长，

更希望孩子们在成长的过程中能拥有一份爱
心，将来回报社会。

信阳地锅饭

家乡的“地锅饭”———这一普通得不能
再普通的食物，随着时代的变迁，变幻着丰
富的滋味。从食不果腹的饥荒年代到注重科
学饮食的新世纪，“地锅饭”扮演着不同的
角色。 回想当年，以“地锅饭”充饥的窘
况，到今天，“地锅饭”成为家乡“农家乐”

的特色小吃。岁月荏苒，时光穿梭，伴随着改
革开放的伟大历史进程，家乡的面貌在发生
深刻的变化，人们的生活方式在发生深刻的
变化。

“地锅饭”，原料简单，做起来也容易。灶
台用黄泥土垒建，架一口铁锅，以树枝、树叶
做燃料。主食是红薯加大米，放在一起煮，家
里条件好，就多放一些米，不好，就少放一些
米；家里人多，就多加一些水，人少，就少加

些。在困难的年代里，吃菜是一个大问题，很
多的时候是只有饭，没有菜；或者是以自家
腌制的腊菜、 咸菜作为一日三餐的下饭菜。

偶尔改善一下伙食， 也是把像样一些的菜，

诸如豆腐、肉、萝卜、粉条等一起放在地锅
内，叫作“一锅焖”。虽然做得简单，但却别有
风味。

进入
20

世纪
90

年代，个体经营粗具规
模，人们的思路更活了，以往自给自足的生
产模式已经不能适应时代的发展，村里人采
取走出去的办法，把农产品运出山，投放到
市场，搞专业化生产。村里很快出现了“养猪
大王”、“蔬菜大王”、“板栗大王” 等。 “万元
户”多起来了，农民真正走上了共同致富之
路。 当然，这个时期的“地锅饭”也随着时代

的发展大大进步了，讲究炒、炖、煎、炸，注重
口感和营养的均衡，用老家人的话说，如今
天天都像是在过年。

现在，乡亲们利用山清水秀、空气清新
和当地盛产多种特色农产品的独特优势，发
展生态旅游，创办“农家乐”，把“地锅饭”的
品牌推介出去，吸引城里人到乡下体验农村
生活，呼吸新鲜空气，品尝乡土风味浓郁的
特色食品。

抚今追昔，信阳的“地锅饭”，是家乡
的名片，是永远的眷恋。 家乡“地锅饭”

的演变史是我国改革开放
30

年进程的
一个缩影，难忘它苦涩的昨天，期盼它更甜
蜜的明天。

(

丁昕）

今年的端午节刮起“节俭风”

“平价粽”成市场主角
� � � �

虽然距离端午节还有一个星期，但西安各
家卖场都已将粽子码放在了显眼的位置上。 记
者走访西安市场发现，以往动辄上千的豪华礼
盒装不见了，“平价粽”成为今年市场的主角。

昨日，记者走访西安人人乐、沃尔玛等大
型超市看到，各类粽子产品礼盒都已被放在了
显眼的位置，买减、买赠、打折各式促销方式也
被运用得淋漓尽致。 不少品牌的粽子加入燕
麦、山药、海鲜、水果、板栗等具有食疗保健作
用的馅料，打起了“养生粽”概念。

除了在产品上的创新，今年各大品牌主推
的粽子礼盒从包装到定价都较往年产生了明
显的变化。 从包装上来看，各品牌的盒装粽子
多以每个

100

克以内的小粽子为主， 每盒装
6

至
8

个粽子。从价格来看，

100

多元的家庭礼盒
占据主要市场， 百元以内的粽子礼盒并不少
见。 某品牌销售人员表示，今年国家限制三公
消费，高端消费疲软，粽子礼盒纷纷卸下了金
银、玉石、书画等过度包装，百元左右的礼盒成
为了今年的主推产品。

（据《西安晚报》）

这个夏季，自制冰激凌走起
信阳消息（见习记者刘方）炎炎夏日，

清凉甜蜜的冰激凌成了不少市民的心头最
爱， 而今年许多冰激凌品牌因为成本升高，

纷纷涨价，加之市民对冰激凌品质的安全越
来越关注，因此，自制冰激凌成了不少市民
的首选。

手工制作冰激凌的原料在超市都能买
到，以制作奶油原味冰激凌为例，只需原料：

奶粉
60

克、温开水
500

克、鸡蛋黄
2

个、白
糖

30

克、玉米淀粉
24

克、炼乳
2

汤匙。制作

方法也很简便：

1.

奶粉用温开水冲开搅拌均
匀，放入炼乳，搅匀备用。

2.

玉米淀粉、白糖
倒入汤锅中混合，一边搅动一边慢慢倒入牛
奶，要充分混合不能有结块。

3.

然后放入
2

个鸡蛋黄，用勺子继续搅拌均匀，使蛋黄充
分和牛奶混合， 此时溶液成淡黄色。

4.

开
火，中火加热，边加热边搅拌，开始很稀
有大泡，随着不断加热大泡会逐渐消失，

溶液开始变黏稠，立刻改小火，越小越好。

5.

小火加热继续搅拌
1

分钟， 感觉很稠了，关

火，放凉。

6.

待完全凉透后搅匀倒入雪糕模
具，放冰箱冷冻

6

小时以上。

7.

吃之前需要
将冰激凌模具从冰箱中拿出，在室温下放置
3~5

分钟才能脱模。

在制作过程中，奶粉和清水可以直接用
500

毫升牛奶来代替，另外，加热牛奶时不
要太大火，慢慢加热别着急，最后，冻冰激凌
的时间要长一些， 芯没等冻实就拿出来了，

很容易脱模失败。

(

星星）

大蒜，夏季最好的杀菌菜

信阳消息（见习记者刘方）夏季，随着
气温升高，各种细菌也更容易滋生，而大蒜
不仅具有很强的杀菌力，对由细菌引起的感
冒、腹泻、肠胃炎以及扁桃腺炎等有明显疗
效，还有促进新陈代谢、增进食欲，预防动脉
硬化和高血压的效能，因此，在炎炎夏日，多
吃一点大蒜，对身体大有裨益。

据最新研究，大蒜还具有一定的补脑作
用， 其原因是大蒜可能增强维生素

B

1

的作
用， 而维生素

B

1

是参与葡萄糖转化为脑能
量过程的重要辅助物质。 另据最新研究发
现， 大蒜能抑制放射性物质对人体的危害，

减轻由此带来的不良后果。

尽管吃大蒜对身体颇有裨益，但生吃过
多也不利于健康。 《本草从新》记载：“大蒜辛
热有毒，生痰动火，散气耗血。虚弱有热的人
切勿沾唇”。 过多生食大蒜会使有机组织在
强烈刺激下受到损坏，引起急性胃炎，并对

心脏病、肾炎等疾病产生副作用，时间长了
还会引起维生素

B

2

缺乏症，形成口角炎、舌
炎等皮肤病。 因此，生食大蒜必须注意以下
几点：

1.

不可空腹生食或食后喝过热的汤、

茶；

2.

应隔日少食， 每次以
2

至
3

瓣为限，

肝、肾、膀胱有疾者在治疗期间应免食；

3.

心
脏病和习惯性便秘者应注意少食，不可与蜂
蜜同食。

此外，生食大蒜后，口里会有特殊的臭
味，这是因为蒜瓣被嚼碎以后，蒜细胞中特
定酶的活化作用，将蒜碱分解为具有特殊臭
味的蒜素。消除口中的蒜臭简单有效的办法
是嚼茶叶，然后再用浓茶水漱口。


