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东扒西水南炖北面
咱信阳菜的特色就是炖

或许沿海城市的人们只知道
信阳出去打工的民工多，还不知道
“信阳炖菜” 早已在几年前风靡全
国各地了。

信阳菜馆在全国之所以能遍
地开花，与信阳菜的风味特点密不
可分。“信阳炖菜”与湘菜的腊味相
比，咸香而不含烟熏；与鄂菜相比，

胡椒的用量轻于武汉； 与徽菜相
比，芡汁稍小于安徽。 其最大的特
点就是原生态的食材和以炖为主
的烹饪技法。

原生态的食材
由于淮水的阻隔，信阳在河南

北方人的印象中也有些神秘，甚至
有些文化差异所导致的成见。

一方水土养一方人。信阳一市
竟占据了河南三成的水源！信阳城
坐拥一个

12

倍于杭州西湖、

2.5

倍
于武汉东湖的“南湾湖”，水质是国
家第一类，全国仅次于“农夫山泉”

的浙江千岛湖。

“革命老区”优越的自然环境不
但造就了全国十大名茶“信阳毛
尖”，还为信阳炖菜提供了绝好的水
和原料。 著名原料有南湾鱼、固始
鸡、潢川鸭、潢川甲鱼、豫南黑毛猪
肉、河鱼、板栗、蒋集萝卜……加之
选用“炖”这一手法，更是精妙之极。

所以，正宗的信阳炖菜是非要到本
地才有的， 离了那水和那原料就不
行了。

以炖为主的烹饪技法
由于以上特点，加之信阳位于

豫南，故曰“南炖”。 它没有固定的
“名菜”，只要适合，都可搭配，像板
鸭炖冬瓜、板栗焖仔鸡、牛腩炖粉
皮……在炉火的跳跃中，信阳菜融
入了生态食材的全部精华，健脑提
神、益气养血、清补脾胃，清炖南湾
鱼头、老鸭汤都迫不及待地向世人
诉说着一个又一个关于养生的故

事。 尤其是近年来，伴随着大众追
求滋味、健康、原味、养生的浪潮，

大小“信阳菜馆”悄然在河南遍地
开花了。 可以说信阳炖菜不像粤
菜，而是像川菜那样走世俗、健康、

大众路线，这正是信阳菜的最大优
势和潜力所在。

要说名店嘛， 老字号却没有，

它只是隐藏在市井的哪一小店，或
是水库边的一家野肆……有待于
诸位驴友和达人持续寻访。

或许有一天， 信阳会成为河
南乃至中华美食名城， “信阳炖
菜” 也会成为游客来信阳旅游的
固定节目。 （屈万新）

大厨相聚 谈饭论菜

信阳消息（记者张方志）近日，

河南岸的四合院农家菜馆里来
了一群特殊的客人， 这群客人对上
桌的每一道菜都会“评头论足”，并相
互交流看法。这群客人就是信阳餐饮
精英会的成员，全都是工作在信阳市
区各大小酒店餐馆的大厨们。

据了解，信阳餐饮精英会成立
于

2015

年
5

月， 会员来自我市各
大酒店的行政总厨、厨师长以及高
级技术人员。信阳餐饮精英会成立
的目的是搭建起一个平台，让信阳
的大厨们能够聚在一起交流互动，

取长补短， 从而更好地提高厨艺，

为打造更美味的信阳菜做出自己
力所能及的贡献。

自成立以来，信阳餐饮精英会
的会员每月聚会一次，聚会地点多
选择会员所供职的餐饮单位，期间
会对该餐饮单位的特色菜肴进行
品评。

节能减排 共享WE来

信阳锦江国际大酒店举办“地球一小时”公益活动
信阳消息（记者张方志）

3

月
25

日夜晚
20

时
30

分， 信阳锦江
国际大酒店二楼自助餐厅突然关
闭了所有电灯。 正当食客们心存
疑惑时， 餐厅的服务员端来了提
前准备好的特制蜡烛并安放在食
客的餐桌上。 顿时，一场温馨的烛
光晚餐拉开帷幕。

据了解，

3

月
25

日是
2017

年
3

月份的最后一个星期六，而每年

的
3

月份最后一个星期六是世界
自然基金会发起的“地球一小时”

活动日， 提倡家庭及商界用户在
这一天关上不必要的电灯及耗电
产品一小时， 以此来表明他们对
应对气候变化行动的支持， 为改
善空气状况、扭转气候变化，尽己
所能，贡献力量。

当天夜晚
20

时
30

分至
21

时
30

分，该酒店关闭了酒店外部

主要照明设施， 减弱或关闭了非
必需的内部照明， 在餐厅等有需
要的公共场所使用基本照明。 为
了让宾客了解此次公益活动，避
免造成误会而影响宾客的消费体
验， 酒店提前通过公共区域海报
等方式在各个显著位置进行宣传
和告知， 酒店各部门相关人员也
积极向当日宾客告知酒店此项公
益活动并得到了理解与支持。

一、原料选取
主料：炼好五花肉

400g

配料：青萝卜
300g

、姜片
30g

、葱结
20g

调料：花椒
10

粒、干辣椒
5g

、黑胡椒
1g

、盐
3g

、老抽
2g

、葱段
10

个、八角
2

粒、花生油
200g

二、原料加工
1.

取带皮五花肉
5000g

，洗净
,

切成长
5cm

、宽
1cm

的条块，加入盐
25g

，腌制
2

小时。

2.

炒锅预热，倒入花生油
200g

。

3.

待油温五成热，倒入切好的五花肉，煸炒水
分至干，猪油溢出，肉面微黄。

4.

备一个干净的陶罐，连肉带油倒入，冷却后
加盖置阴凉处封存

10

天
-15

天随时备用。

三、烹调方法
1.

取炼好的焖罐肉
400g

，放入锅内烧热，去
除多余的油脂。

2.

下入葱段、姜片、干辣椒、八角、花椒煸炒出
香味。

3.

下入老抽、盐，加入
300g

水。

4.

下配料： 可根据自己的喜好加入萝卜、笋
子、千张结或海带，转小火慢煨至八成熟。

5.

收汁入味即成
,

出锅装盘后放入葱段和干
辣椒丝。

信阳焖罐肉
信

阳

菜


