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我市首届高级中式烹调师培训班开班

“信阳菜万人培训工程”全面启动
信阳消息（屈万新）近日，信阳

市首届高级中式烹调师培训班开
班典礼在天蓬职业培训学校隆重
举行。此次培训班由信阳菜推广工
作领导小组办公室主办，信阳市人
力资源和社会保障局、信阳市商务
局、信阳市餐饮与饭店行业协会等
单位共同承办。信阳菜推广工作领
导小组办公室、市人社局、市商务
局等单位负责信阳菜推广的同志，

信阳市餐饮与饭店行业协会副会
长以上企业代表，餐饮界专家及近
100

名学员参加了此次培训班开班
典礼。

开班典礼上，相关人员解读了
信阳市餐饮业发展的现状，分析了
信阳菜对其他产业的拉动作用。与
会人员分享了一年来推广信阳菜
的心得体会， 面临的困难和机遇，

下一步计划和打算，描绘出信阳菜
产业发展的美好梦想和宏伟蓝图。

整个会场气氛热烈，学员们倍感振
奋，大家在信阳菜的大未来中增强
了信心和自豪感。

据了解，此次培训共
100

个课
时，分为理论培训和现场实操两大
部分。邀请了张天宇、王天义、李宏
群、穆长春、史良等近十位大师为

学员授课，理论培训在天篷职业培
训学校进行，现场实操在平桥瑞德
丰酒家，由大师现场教学，制作信
阳菜首批十大特色菜肴， 边做边
讲，以提高学员烹调水平。

首届高级中式烹调师培训班
的开班标志着“信阳菜万人培训工
程”全面启动。 在未来三年内，我
市将举办丰富多彩、 形式多样的
各类厨师培训班， 着力打造一支
熟悉信阳文化、会做信阳名菜、懂
得养生知识的信阳菜厨师大军，

为信阳养生菜产业发展插上梦想
的翅膀。
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一、酒和肉搭配
如果说，酒肉朋友并不是一个多好的关系词，那么

“葡萄酒和肉，绝对是最好的朋友”一定是句好话。 葡萄
酒和肉在一起吃

,

幻化出无数美妙的芳香与滋味，葡萄
酒中的酸度和单宁， 能够柔化肉中的粗纤维， 消减脂
肪，让大家享受美味，又没有“长胖”的压力。

“红酒配红肉，白酒配白肉”这句经典的话，因为理
解的误差，会有一些误会，补充说明一下：很多人单纯
从肉质的颜色来理解，红肉，是红色的肉，如牛肉、猪肉
这些；白肉，是白色的肉，如鱼肉、海鲜等。 应该根据端
到你面前的肉的颜色来判断，比如，鱼肉、海鲜等如果
是重酱汁、重调料，或者用油炸的方式来做，那么，它们
出来的颜色也不是白色的，口味也是很重的，其实，可
以用红葡萄酒、高度烈酒来搭配。

葡萄酒几乎可以和任何肉类搭配，你完全可以根据自己
的喜好去进行各种尝试。当然，搭配会有很多忌讳，尤其提
醒一点，除非你为了体验新刺激，不要将红葡萄酒与新
鲜鱼片、海鲜一起吃，会让它们的腥味更重，肉质瞬间
变得粗糙，并且产生让部分人不愉悦的铁锈味道。

二、葡萄酒与奶酪
这是一个坑，因为这是比“红酒配牛肉”更经典的

搭配，而奶酪，是一个非常庞大的食物族群，加上葡萄
酒更是体系庞大。 当一个很大的体系与一个巨大的体
系搭配、且几乎没有任何禁忌的时候，你几乎可以用云
数据来形容。

葡萄酒与奶酪搭配轮盘，实际远远不止。 法国的夏
尔·戴高乐将军说：“管理一个生产

365

种奶酪的国家
实乃难上加难。 ”而实际上，法国的奶酪有

1000

多种，

如果加上其他国家，可能你每天吃一种，几年都不会重
复。 奶酪与葡萄酒在一起吃的美妙，无法言语。 搭配建
议：吃，吃，不断的去尝试新的搭配吃法。 你会发现一个
类似“芝麻开门”的味觉奇妙世界。

三、葡萄酒与坚果
很多坚果是葡萄酒的好朋友， 不管什么类型的葡

萄酒，只要与坚果一起吃，只能用锦上添花来形容，“金
风玉露一相逢，胜却人间无数”。

原味的坚果是首选，花生米、腰果、核桃仁等，微微
带咸味的也不错，不要太咸，不然对任何葡萄酒都是干
扰。 如果是甜味的，就要谨慎使用了，甜味搭配带甜味
的葡萄酒不错， 但是会让干白葡萄酒和干红葡萄酒的
味道被干扰，变得特别酸涩。 这个其实很好理解，就像
你吃了苹果，原本酸酸甜甜的味道挺好的，如果你吃一
颗很甜的糖果，再吃苹果的时候，苹果会变得不甜反而
有点酸了。
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这样搭配，美酒更美味

就像人与人有投缘与否，美食与美
酒，也讲究搭配。 今天，我们来说说美酒
美食搭配更好吃的三大黄金原则。 聚餐
时随便露一手，让自己更享受，让别人
对你刮目相看。
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