
清明时节这些美味上桌来

清明， 总是伴着纷纷扰扰的
细雨，在外奔波的人儿，丝雨细如
绸，是否记起螺蛳、酒酿饼、香椿
头……那些熟悉的味道。

香椿头

香椿头有“黄金蔬菜”的美誉，

尤其是本土品种红油香椿，具有枝
叶色红、芽苔粗壮、脆嫩多汁、香气
浓郁等特点，是清明前后许多人喜
爱的时鲜。

青团子
清明节时，民间有吃青团子的

风俗。 青团子是用一种名叫“浆麦
草” 的野生植物捣烂后挤压出汁，

接着取用这种汁同晾干后的水磨
纯糯米粉拌匀揉和制作出的团子，

既香又糯，特别好吃。

焐熟藕
焐熟藕酥中带糯， 风味独特，

也是清明的节令食品。 据介绍，每
到清明节前，人们从藕池中采摘隔
年老藕，去节去梢，两头切下一薄
片，用糯米灌实，再把薄片用牙签
盖上钉牢。 将藕放入锅内，加入食
碱，面上盖些荷叶，盖上锅盖大火
烧煮，至藕呈褐色酥熟为止。 冷却
后，蘸赤砂糖浆等食用。

螺蛳

清明螺即田螺、螺蛳。 清明前
是食用螺蛳的最佳时令，农家有清
明吃螺蛳的习惯， 此时螺肉肥美

,

有“清明螺，肥似鹅”和“清明螺，顶
只鹅” 的说法。 如用针挑出食，叫
“挑青”。

酒酿饼

酒酿饼是春季的时令点心，外
观和小月饼相似，面是用清酒酿来
发的，由于气候的原因，往往只适
合卖一季，最佳的品尝时节是在清
明前后。 酒酿饼有荤、素之分，口味
主要有玫瑰、豆沙味。

（据美食网）
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赊店明青花

鸡公山红之源

筑牢安全保障底线

鸡公山酒业积极参加食药安全宣传活动

信阳消息（记者金培满通讯
员易续震）近日，由平桥区食品药
品监督管理局举办的以“落实‘四
个最严’，推动社会共治”为主题的
宣传活动在平桥区区府路举行。鸡
公山酒业作为信阳的龙头企业，积

极参与了此次活动，为进一步提高
“

12331

”食品药品安全投诉举报热
线的品牌知名度和公众知晓度，提
高广大群众对食品药品安全工作
的关注度，为平桥区进一步筑牢安
全保障底线，创建全国文明城市发

挥了重要作用。

在活动现场，鸡公山酒业的工
作人员通过悬挂横幅、 设立咨询
台、展板公示、发放宣传资料等形
式， 向群众宣传食品药品科普知
识，并向市民讲解如何鉴别优劣白
酒、如何健康饮酒等知识。此外，食
药局工作人员就大家在生活中遇
到食品药品问题时如何拨打
“

12331

”进行了详细讲解。

市食药局稽查局、 市食安办、

平桥区食品药品监督管理局等相
关单位领导参加了此次活动，并
仔细查看了各展台的宣传讲解情
况。 活动要求，食品药品监管部门
要切实把食品药品安全工作紧紧
抓在手上，落实在行动上，精心组
织，周密部署，全方位、多视角地
开展食品药品安全监管工作；食
品药品生产经营企业要进一步强
化自律意识和责任意识， 守法诚
信，依法经营，切实维护好食品药
品市场秩序。

焖罐肉

每

周

一

菜

材料：带皮五花肉、笋子
做法：

1.

先把带皮的五花肉切成两指宽的肉条，洗
净焯水备用。

2.

焯好水的肉放入热锅中炼油，炼成金黄之后把油
倒出，放放姜片、八角翻炒，加盐，最后倒适量酱油，翻炒
两下备用。

3.

炒好的肉放入砂罐，加水，喜欢吃辣的朋友可以
放点干辣椒。

4.

大火把砂罐煮开后，把切好的的笋块放进去。煮开
后，小火慢炖十分钟，加入味精调味即可。 （小青）

闷罐肉是我市的特色名菜。 可以说在信阳菜中占着
举足轻重的地位，此菜色泽金黄，肥而不腻；又因存储时
间长等特点，深受信阳市民所喜爱。


