
红肠原产于立陶
宛，后来流行于俄罗斯
一带，因煮熟后经过较
长时间烟熏，有很浓重
的烟熏味。红肠的淀粉
含量较高，所以吃起来
弹性较强。

20

世纪初，

传入黑龙江的齐齐哈
尔和哈尔滨一带，如
今，已成为哈尔滨的著
名特产。

吃货们

想尝试异国风情的香肠吗？

就是爱大口吃肉的你， 想尝试下各种风味
的香肠吗？ 一口咬下去，唇齿间尽是肉香……下
面就带你了解下每个国家的风味香肠， 保准让
你胃口大开。

台
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街头卖得最多的
“烤肠”， 最正宗的原
料应该是台湾香肠。

台湾香肠属于熟肠，

体形短小，口味偏甜，

它最显著的特点就是
口感介于生肠与熟肠
之间———细腻却又有
弹性。

德国的香肠与它
的啤酒一样出名，共
有

1500

多种，对每一
种香肠， 德国人也保
持着严谨作风， 一定
要详细标明里面添加
的每种配料以及肥瘦
肉的比例。

萨拉米起源于意
大利，在意大利语中意
为“盐腌的肉”。 流行于
整个南欧地区。 萨拉
米肥肉含量非常高，风
干后还要经过烟熏，不
过在南欧，人们经常生
吃它———切成薄片作
为一餐的头盘前菜。

（据新华网）

每

周

一

菜

信阳首批十大特色菜之一———

老 鸭 汤

食材：选用当地散养的淮南麻鸭、青萝卜
（也可根据季节选择瓠子、冬瓜、竹笋）、食盐、

生姜、小葱若干
前期处理：宰杀活鸭，将鸭血收集到淡盐

水中凝结；褪净鸭毛，开胸取出内脏，将鸭胴
体、鸭心、鸭肝、鸭肫鸭肠整理、洗净，赋予其切
配特性。 铁锅加清水，放入鸭血，放置到中火
上，煮
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分钟捞出，切成
3

㎝

×2

㎝

×1

㎝块状。

取下鸭胴体上的头、脖、腿、爪，并将鸭脖切成
3

㎝长段，鸭躯干剁成
4

㎝

×3

㎝块状，鸭肝一切
3

条，鸭肫切
4

块，解菊花刀，鸭肠剪段，扎成蝴
蝶节。 将青萝卜切滚刀块，姜拍松，小葱扎把。

制作：

1.

将鸭块、鸭外件（头、脖、腿、爪）和
鸭内件（心、肝、肫、肠）下入冷水锅中，放置旺
火上煮沸，焯烫

1

分钟捞起，放入清水中冲洗
干净，沥水备用。

2.

将鸭块、鸭外件、鸭内件、姜块、葱把下入
砂罐，加入

2500g

山泉水，放置旺火上煮沸，改
用小火，撇去浮沫，炖至鸭肉七成熟时，加入山
萝卜块、食盐，调用中火煮沸汤汁，即刻改用小
火，炖至萝卜酥软、鸭肉离骨，加入鸭血块煮
沸，即可出锅。 （小安）

乌龙特曲
700ml

珍品
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品鉴信阳菜“味”来你做主

“信阳菜首批特色菜肴工艺标准品鉴体验活动”启动啦
信阳消息（记者金培满）昨

日， 记者从信阳菜推广工作领导
小组办公室获悉，“信阳菜首批特
色菜肴工艺标准品鉴体验活动”

进行到了第二日， 已推出信阳焖
仔鸡和老鸭汤两道信阳特色菜，

前来参与品鉴体验活动的食客已
超

3000

余人。

本次为期一个月的品鉴信阳菜
活动从

5

月
16

日开始， 至
6

月
15

日结束。 包括信阳焖仔鸡、老鸭汤、

旱鹅块、焖罐肉、大肠汤、清炖南湾
鱼头、红焖甲鱼、腊肉焖鳝鱼、清炖
牛肚绷和炕豆腐在内的首批

10

道
信阳特色菜肴，将按照“每日一菜”

的原则，分三轮持续推出，参与酒店
将对每日前

10

桌进店消费客人实
行免费品鉴， 客人只需填写菜肴评
价表，给出点评意见即可。

据悉，为进一步征集社会大众
对信阳菜首批特色菜肴烹饪技艺
的意见和建议， 营造全民参与推

广信阳菜的浓厚氛围， 此次活动
采取政府主导、企业组织、大众参
与的方式进行， 活动由信阳市信
阳菜推广工作领导小组办公室主
办， 信阳市餐饮与饭店行业协会
承办。 随着，信阳菜品鉴活动的全
面展开， 十道特色菜肴的文化故
事挖掘、 信阳菜品牌示范店和信
阳菜产业化食材基地的标准制
定、 厨师培训等各项工作也将逐
步推进。
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