
巴西烤肉
巴西烤肉是巴西的国家招牌

菜，在巴西的每个角落，烤肉都是能
登大雅之堂的风味菜之一。 巴西烤
肉主要以烤牛肉、火腿肠等为主。 刷
过酱汁的原材料被串在一个特制的
器具上，放到火上翻烤，期间随着火
势翻转，并刷上油，直至金黄，扑鼻
的香气将会使你胃口大开。

做法：

1.

鸡腿剔出骨头，去掉鸡皮和
筋，切成丁，用料酒、盐腌制。

2.

胡萝卜洗
净，切成丁。 尖椒洗净，去蒂和籽，切成小
块。

3.

葱切成葱花；蒜切末；姜切末。

4.

容器
里倒入少许油，比平时炒菜的油要少，再
放入葱花、姜末和蒜末。

5.

放入微波炉中
高火叮

30

秒。

6.

取出容器，放入胡萝卜丁
和鸡丁。

7.

倒入半茶匙老抽、半茶匙生抽、

白糖、盐适量，搅拌均匀。

8.

再放入微波炉
高火叮

4

分钟。

9.

取出容器，再放入尖椒
块和黄飞鸿麻辣花生，放入微波炉高火叮
一分钟即可。

微波炉做菜的好处超级多哦，一是省
油；二是没有油烟；三是不用占锅、碗、盘
也比用炉灶做菜，用得少。

著名白酒专家胡永松曾经在
总结白酒的五大要素时指出：水
（质）、土（壤）、气（候）、气（温）、

（微）生（物）是酿造优质高端、极品
佳酿的五大标准。 正所谓“天人合
一”，这五大要素细细看来，无一不
是依靠自然地理环境来实现的。这
一点在业界有一个更为准确与明
晰的术语：产区。

很多年来，一代又一代的产业
研究者认为，“产区”是白酒品牌价
值构建的重要支点，一个品牌的成
功，往往是时尚定位、营销创新的
成功，但更是文化传承、产区风土
的成功。

先说一下产区的概念。业界有
观点认为：中国名优白酒的分布主
要是两大名酒带，长江名酒带和黄
淮名酒带。 白酒的上一个黄金
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年主要是以茅台、五粮液为代表的
长江名酒带造就，而正在开启的下
一个白银

10

年很有可能是黄淮名
酒带引领。长江、黄淮诸此等等，不
同产区不同香型，不同风土不同风

格，即使同一香型（比如浓香型）也
正在形成不同流派，这曾经是中国
白酒的过去，也将是中国白酒的未
来。因多元化、个性化消费需求，需
要白酒的五彩缤纷，产区、文化是
白酒品牌的价值源泉，所谓民族的
就是世界的，独特的地域也造就了
中国品优名酒的独一无二。

与此同时，吕咸逊认为小产区
的概念对于区域性白酒企业更为
重要。 我们发现成功自有道，出好
酒也不并非偶然，至少有两类小产
区出好酒，一类就是上面发现的湿
地保护区，还有一类就是大家熟知
的大江大河的边上。背后的科学道
理，从胡永松教授的“水（质）、土
（壤）、 气（候）、 气（温）、（微）生
（物）”应该也不难理解。

那么，

2016

年刚刚荣获“中
国（河南）地域文化标志酒”的宋
河呢？

众所周知，宋河的生产基地位
于老子的故里———鹿邑。鹿邑对于
治酒人而言的确是一个神奇的地

方，因为在这里，大产区位置明显，

黄淮名酒带上明珠璀璨中，位于源
头的宋河是最显眼位置的一个。 与
此同时， 这里还是一个湿地的区
域。 熟悉地理的人都知道，鹿邑属
于黄河冲积平原的一部分，境内地
势平坦、低缓倾斜，西北高、东南
低。 形成了类似“盆地”的地理地
貌， 境内相对而言空气流通稳定，

气候湿度持恒，是微生物环境难得
的“豪宅”。

因此，宋河地处的鹿邑，集大
江大河与小湿地于一体，大产区与
小产区并存。 五大元素的齐备背
后，我们发现了之于中国白酒产业
而言，除赤水河流域（长江、茅台
镇）和三江源流域（长江、宜宾）、黄
河故道流域（黄河，泗水）之外的第
三极———淮河源头流域（淮河、枣
集）的黄淮名酒带。 而作为中国（河
南）地域文化标志酒的宋河，就处
在这个拥有大产区与小产区并存，

且地理位置又在黄淮名酒带上的
重要节点上。 （宋轲）

泸州老窖宴酒

乌龙特曲
700ml

珍品

郎牌特曲
T6

B

7

责编：郑虹创意：夏丹质检：刘凤
2016

年
8

月
10

日星期三
美食工作室负责人

:

金培满电话
:15803760077

邮箱
:15803760077@163.com

酒水美食

鸡公山红之源

“舌尖上的里约“看这里———

3道令你垂涎的巴西美食

每

周

一

菜

懒人宫保鸡丁

在巴西奥运会直播正酣时，除了充满热情的桑巴外，最出名的就莫过
于当地的美食了。巴西的烹饪是一个多民族的万花筒，深受欧洲、非洲和美
国的影响。不同地区都有很大的不同，每个地区综合了各自的本地特色、不
同口味，成为一个厨艺荟萃的国度，下面就给大家介绍几种巴西名菜吧：

黑豆餐
这道菜是巴西境内通吃的美

食，黑豆餐是一道丰盛的黑豆大杂
烩，由黑豆、香肠和各种部位的猪
肉片制成，是劳动人民的最爱。 它
的老式做法从浸泡豆子到给猪肉
脱盐要花去
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小时， 这就是为什
么现在大部分巴西人选择去外面
的饭馆吃这道菜。米饭、甘蓝、橙子
片，烤木薯粉还有脆猪皮片会被摆
在盘子边上一起被端上来，配上一
杯烈酒更是有助消化。（据新华网）

Moqueca

不仅仅是炖鱼这么简单哦，

Moqueca

会配上多到夸张的奶油
装饰，放在没有盖盖子的热煲里，

散发着美味的蒸汽被端上来。 简
单来说， 鲜鱼或者其他海鲜会和
切成丁的番茄、 洋葱和香菜一起
炖。 然后和米饭、烤木薯粉或肉汤
一起配套吃。

从产区特征看中国地域文化标志酒———

国字宋河

主料：鸡腿两个
辅料：胡萝卜、辣椒、麻辣花生
调料：色拉油、食盐、葱、姜、蒜、料酒、生抽、老抽、

白糖适量


