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本报记者曹威实习生李海
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———信阳美食新体验

豫风楚韵，鱼米之乡。信阳
人的饮食文化可谓历史悠久，博
采众长。 漫步在市区的大街小
巷，我们既能看见传统信阳特色
美食炖菜、烧烤、地锅饭，也常见
川蜀菜肴、韩日料理、闽台煲仔
饭等“泊来品”，真可谓“身居信
阳，尝鲜天下”。今天我们就来体
验一把由信阳万家灯火豫越秀
都捞无界大酒店的厨师们精心
打造的美餐。

拾筷之前呢，咱们先了解何谓
“都捞”？“都捞”起源于澳门，风靡
东南亚。“都捞无界”是大家坐在热
气腾腾的火锅周围，每人一把精致
的小漏勺， 自由捞食锅中的菜肴，

既有分餐进食卫生之特点， 又取
“有钱大家捞（挣）”“捞喜气，捞财
气，捞运气”之吉祥寓意。

刚走进万家灯火豫越秀都捞
无界酒店的大厅就能感受到其亲
切热情的服务，典雅高贵的就餐环
境。落座后，翻看酒店简介，了解到
豫越秀都捞无界酒店分为上下两
层，一楼为宴会大厅，约

400

平方
米， 可容纳

150

余人同时就餐，二
楼有大、中、小包房共

17

间。酒店
以都捞火锅为主，兼具燕、鲍、翅，

粤式小炒， 港式特色面点及本地
特色菜等多元化佳肴。看罢，美食
上桌，动筷之前，服务员给我们介
绍了“都捞无界经典
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捞”，没想到

吃“都捞”还是有学问的呢！一曰
捞清汤：由虾米、人参、九骨等熬
成的海鲜汤， 味道格外鲜美。“万
般汤为先”，先喝汤后品菜的吃法
科学讲究，使您食欲大增，美味不
拒，美酒不醉。二曰捞特色滑：即
把原料打成后，放入锅中涮过，口
感松软嫩滑有弹性。三曰捞海鲜：

这是“都捞无界”的特色，价位高
低兼顾，海鲜原料来自世界各地，

澳洲生蚝、鲍鱼、北极贝、加拿大
东星斑等，新鲜美味，营养丰富。

四曰捞牛羊肉：牛羊肉是“都捞无

界”的又一特色，中医认为，牛羊
肉性温味甘，有暖中补气，滋养御
寒，补肾壮阳，强身健体之功效。

五曰捞调料：这是“都捞无界”的
一绝，不光有花生酱、沙茶酱、香
油等一般调料任君选择， 更有自
制海鲜酱，伴着泰国泡椒和日本酱
油，味道咸鲜可口。

没想到“都捞无界”还有如此
丰富的饮食内涵，不只是这“经典
五捞”，“都捞无界” 的品尝顺序也
有讲究呢？“待锅底沸腾后，在碗中
放少量香葱，加入原汤品尝，下菜

顺序为：海鲜类，特制滑丸类、牛羊
肉类、菌类、副食类，最后是青菜
类。这样才可以合理利用食物的营
养，品尝其独特的风味”，服务员细
心地告诉我们。

值得一提的是，万家灯火豫越
秀都捞无界大酒店采用的是分餐
进食，一人一锅（电磁炉）的自助式
用餐方式。既干净卫生，又避免了
细菌交叉传染，还能充分尊重每位
食客的口味特色，饮食方式。更值
得一提的是， 酒店提供免费的酱
料、凉菜、水果以及青菜等，大厨们
还用心打造风格各异的面点，品种
繁多的粥汤。

百闻不如一“尝”，您是不是早
已垂涎欲滴了呢？我们可以根据人
数选择适合自己的套餐种类及各
色配菜，这样人性化的服务模式不
失为工薪阶层或青年人消费的最
佳选择。

饭前喝茶最好选菊花茶

很多人习惯在饭后，马上喝杯
茶，认为这样可以促进消化。实际
上，这并不是个好习惯，它不仅会
导致消化不良，还有可能增加患结
石的风险，因为茶叶中含有鞣酸和
茶碱，这两种物质都会影响人体对
食物的消化。而如果吃的食物当中
含有金属元素，如铁、镁等，鞣酸还
有可能与它们发生反应，时间长了
就可能形成结石。

有的人则在饭菜上桌前，喜欢
喝杯茶水，专家就提醒，如果要喝，

尽量选择菊花茶等淡茶。吃饭过程
中也不要喝茶，这样更容易导致消
化不良。

盖碗茶的喝法
茶有茶道，器亦当有其道。器、

道相宜，方能相得益彰。嗜茶者，爱
品茗，好茶道，也极重茶器，无意或
有意中体现和完成了茶器道与实
用并重之目的。

鲁迅先生在《喝茶》一文中曾
这样写道：“喝好茶， 是要用盖碗
的。于是用盖碗。果然，泡了之后，

色清而味甘，微香而小苦，确是好
茶叶。”在众多的碗、盏、壶、杯之
中，鲁迅先生为什么单单赞赏盖碗
呢？其中，自有道理。

中国的茶具据《茶经》“四之
器”载，有二十五种，一般可分为
碗、盏、壶、杯等几类。选择何种茶
具为佳， 可根据各自生活习惯、饮
食起居、审美观念、所处环境，从方

便适用着眼而各取所需。不过若从
休闲鉴赏、 品茗论道角度而言，却
颇有区别，自有高下之分。

杯形茶具呈直桶状，茶泡在杯
中嫩叶细芽全被滚烫的沸水焖熟
了，何来品茗之雅趣，只可作“牛
饮”；北方盛行的大壶泡茶，茶温易
冷却，香气易失散，不耐喝且失却
趣味。

凡深谙茶道的人都知道，品茗
特别讲究“察色、 嗅香、 品味、观
形”。杯、壶泡茶，不利于察色、观
形， 亦不利于茶汤浓淡之调节。此
外，茶泡久了，品质会下降而色败
香散。无论从品茗鉴赏，或是从养
生保健角度而论，杯、壶泡茶的不
足均显而易见。

而盖碗茶具， 有碗， 有盖，有
船，造型独特，制作精巧。茶碗上大
下小，盖可入碗内，茶船做底承托。

喝茶时盖不易滑落，有茶船为托又
免烫手之苦。且只需端着茶船就可
稳定重心， 喝茶时又不必揭盖，只
需半张半合，茶叶既不入口，茶汤
又可徐徐沁出，甚是惬意，避免了
壶堵杯吐之烦。

（海晏）

越吃越年轻的食物

没有让人永葆健康的
药物， 但却有让人越吃越
健康的食物。日前，来自美
国的
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余位营养学家联合
在美国网络医学博士网站
上提出建议， 以下几种食
物， 能够让我们越吃越年
轻，越吃越健康。

酸奶

以低脂酸奶最佳，它
富含钙质、多种维生素、蛋
白质和钾元素。除此之外，

酸奶中的益生菌更有助于
保持体内菌群平衡。 如果
你不喜欢酸奶， 脱脂牛奶
和奶酪也是不错的选择。

奶制品几乎包含了人体所
需要的所有营养素， 各种
营养素之间的比例配搭也

平衡。

鸡蛋

研究显示， 每天早晨
吃一个鸡蛋， 不仅不会增
加胆固醇， 还会让人在一
整天内摄入更少的热量，

不知不觉减轻体重。 鸡蛋
提供了高质量的蛋白质，

此外还含有
12

种维生素和
矿物质，其中

B

族维生素对
改善记忆有帮助。

坚果

高纤维、高蛋白、有益
心脏且抗老化， 这些都是

坚果类食物的优点。 但由
于过高的脂肪含量， 适量
食用是关键。专家认为，不
论是杏仁、 花生， 还是核
桃、榛子，每天不超过半两
最佳。

猕猴桃

被称为“水果之冠”的
猕猴桃含有高密度的营养
素。一个猕猴桃就能保证你
全天所需的维生素

C

， 此外
它还提供了丰富的维生素
A

，以及植物纤维和钾。猕猴
桃食用起来也很方便，用刀
切成两半，拿勺子像舀冰淇
淋一样，就能尽情享用了。

豆类
多吃豆类对心脏有好

处， 它所含有的不可溶性
纤维能够有效降低胆固
醇， 另一些可溶解性纤维

则可以帮助排除体内垃
圾。此外，豆类食物还含有
蛋白质、碳水化合物、镁和
钾。专家建议，每周食用豆
类食物至少要在

3

次以上。

水果干

菠萝干、 杏干等很多
水果干只是在制作过程中
滤去了水分而已， 水果中
所含的维生素等有益元素
都被大量地保留了下来。

除了丰富的维生素之外，

水果干里还含有大量的
铁、钾等矿物质，而水果干
中含有的糖分也比普通水
果中的糖分低，不易发胖，

是一种很好的零食。

（肖可）
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（接上一期）

7.

毛脚女婿与吊子煨汤
武汉人特别讲究煨汤， 逢年过节家中贵

宾来访，特别是“毛脚女婿”第一次上门，必煨
汤相待。女婿上门时，还要在汤中下细粉丝或
鱼丸，表示情意绵长和婚姻圆满。煨汤罐子一
般多用

U

形陶罐，俗称吊子。

8.

婚俗趣谈说“三茶”

一般说来，在武汉，男女缔亲之前要讲究
“三茶”礼节。“三茶”指的是：男女订婚以后，

男方须在春节、端午、中秋三个重要节日向女
方家中馈赠礼品。礼品以食物如茶叶、糕点、

鱼肉、烟酒为主，俗称送茶或送节礼，一年三
次合称“三茶”。

杂烩菜的由来
河南人遇到逢年过节或是家中来客，总

爱做一大锅杂烩菜来招待客人。 杂烩菜就是
把白菜、粉条、白豆腐、油炸豆腐、肉丸子等放
在一起，再加上姜、葱、香菜以及其它佐料熬
成一大锅。吃时，一人一碗，或配蒸馍，或配白
米饭，既简单方便，又经济实惠，这种就餐形
式在河南一带由来已久。 其实这道菜最初的
名字不叫杂烩菜，而是叫做“炸桧菜”。

相传南宋时期，金兵屡屡南犯，赵宋王朝摇
摇欲坠。当时朝廷内部分作两派，一派主和，一
派主战。身为兵部侍郎的朱敦儒因主张抗金，被
奸相秦桧在高宗面前奏了一本，丢了官职。他回
到河南老家以后，对朝廷心灰意冷，不再过问政
事，常常约上三五个好友饮酒作诗，打发时光。

这一年，时逢朱敦儒六十寿辰，便邀集了一
些亲朋旧友前来小聚。不料这时突然从京城临安传来消息说，

抗金元帅岳飞因接连打败金兀术， 惹恼了被金国收买的奸相
秦桧，秦桧遂与其妻王氏密谋，以“莫须有”的罪名将岳飞杀害
于风波亭。一时间，国仇家恨交织在一起，朱敦儒哪里还有心情
饮酒欢聚？但客人既已前来赴宴，又怎能让他们空着肚子回去。

于是朱便吩咐家厨：“今日不饮酒，也无需摆那些盘碟，只把备
好的蔬菜熬在一起，一人一碗，配上蒸馍端来即是。”

想来这些亲朋旧友都是些养尊处优的人， 平日里吃惯
了山珍海味，喝顺了美酒佳酿，如今这一碗碗粗制的熬菜哪
里咽得下去！朱敦儒见大家迟迟不动筷子，便夹起碗中一个
丸子说：“如今奸臣当道，残害忠良。岳元帅一生精忠报国，

竟然惨死在‘莫须有’的罪名下。我恨不能砍下秦桧的头颅
下油锅…”他的话还没说完，一位客人便忽地站了起来，义
愤填膺地说：“大人，这碗熬菜中的丸子就是秦桧的头，油炸
豆腐就是秦桧的肉，粉条就是秦桧的肠子。来，我们大家一
起把秦桧这厮吃下去，替我们的岳元帅报仇！”

于是，满座客人一齐响应，纷纷拿起筷子，顷刻之间就
把一碗碗熬菜吃了个精光。菜吃完了，有人问：“该给这道菜
起个啥名字呢？”朱敦儒想了想说：“就叫‘炸桧菜’吧！”

很快，这件事传入了民间。人们出于对秦桧的愤恨，纷
纷做起“炸桧菜”吃。后来，因
为这道菜是将各种杂七杂八
的菜烩在一起做成的，所以，

人们就将它叫做“杂烩菜”

了。 （待续）

舒心畅游“威尼斯” “水世界”里享自由
上周末大学挚友生日，众多好友为

他庆祝一番，酒足饭饱后，大伙都想尽
情放松来排解工作压力。有人提议去茶
馆切磋牌技， 有人想去蒸桑拿做足疗，

女士们想去喝咖啡看电影，更有几个哥
们是酒劲上头欲休息，大家的建议始终
没有统一。一筹莫展之际，老班长说道：

“去威尼斯水世界吧。”“那是什么地方
啊？” 我们一头雾水。“去了你们就知道
了，保证你们都有的玩！”班长说完就拉
着我们匆匆上车，不一会儿我们就到了
位于河区民权路与申城大道交叉口
的目的地，刚一下车就看到了马路北面

新建的一所约
12

层楼高的酒店，原来这
就是

2011

年春节前新开业的信阳威尼
斯水世界大酒店。

刚一进门， 酒店的礼仪小姐把我
们安排在一楼大厅的东侧休息区就
坐， 为我们热情介绍了酒店的服务内
容： 这是一家投资近亿元精心打造的
集洗浴、餐饮、休闲、保健、商务客房于
一体的大型综合型休闲娱乐场所。一
层是男宾浴区； 二层分为就餐区与女
宾儿童浴区；三层、四层有休息室、足
疗间、江南茶舍、棋牌室、健身房以及
网络信息中心； 五层是休闲客房与豪
华

SPA

客房；六层是洗浴客房；七层到
十二层是酒店客房，包括商务标准间、

豪华大床房、商务套房等。“怎么样？威
尼斯水世界不错吧，谁说众口难调啊！

咱们自由活动吧” 老班长边说边搀扶
酒醉的几个朋友到了七层的客房部休
息。转身一看，几位女同学匆匆跑上了
四层的影视厅， 还有几个朋友也到了
四层，准备去健身房“消消食”。剩下我
们几个呢， 跟着老班长体验了一把冲
浪浴后， 来到了四层的江南茶舍追忆
起往事。服务员告诉我们，茶舍不仅提
供像信阳毛尖、铁观音、信阳红、龙井
等各类茶水，还有鲜榨果汁、果盘可供
享用。这时，一旁的几位女同学刚从影
视厅出来， 又迫不及待的要去网络部
上网“偷菜”，看着她们兴奋的表情好

似在百货商店选试服装一般。 品尝完
“信阳红”，旁边的足疗厅吸引了我们，

刚走进去，温馨的环境好似回到了家，

我们选择了一款普通足疗项目， 专业
的足疗保健师在为我们悉心按摩的同
时，还告诉我们许多足部保健的常识，

的确是不虚此行啊！ 结束了一小时的
足底按摩后，夜已深了，老班长早已在
八层开了间商务套房， 放松后的我们
很快就酣然入睡了。

次日清晨， 窗外的阳光洒在洁白
的毛毯上，老班长约我们去二层品尝
酒店免费提供的早餐。喝着醇香的牛
奶，吃着可口的时令水果，大家围坐
在一起有说有笑，纷纷感谢老班长推
荐的休闲胜地。 洗去了身上的尘埃，

品尝了玉盘珍馐， 放松了疲惫的身
心， 与友伴追忆了学生时代的梦想。

走出威尼斯水世界的大门，老同学们
相互拥抱，互道祝福，期待着下一次
的重逢！
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原料：草鱼一条一斤半、青豆、甜玉米粒
（罐头或袋装）

调料：剁椒一瓶、盐、白糖、胡椒粉、绍酒、

香葱、姜、蒜各适量。

做法：

1.

草鱼洗净用剪刀剪出花刀。

2.

鱼用绍酒胡椒粉腌渍。

3.

剁椒、盐、白糖、香葱末、蒜末、青豆、姜

末拌成酱。

4.

将拌好的酱均匀涂在鱼上面。

5.

放入蒸锅上汽后蒸。

6.

中小火蒸
8

分钟即可。

草鱼的营养分析
1.

草鱼含有丰富的不饱和脂肪酸， 对血
液循环有利，是心血管病人的良好食物；

2.

草鱼含有丰富的硒元素， 经常食用有
抗衰老、养颜的功效，而且对肿瘤也有一定的
防治作用；

3.

对于身体瘦弱、食欲不振的人来说，草
鱼肉嫩而不腻，可以开胃、滋补。

饭后八陋习
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健康
饮食不健康可能会引发病症，生活

中一些陋习，很可能成为你健康的致
命“杀手”。

陋习
1.

饭后吃水果
食物进入胃后，需要经过

1

小时到
2

小时的消化，如果饭后立即吃水果，就
会被先吃进的食物阻挡，致使水果不
能正常消化。

陋习
2.

饭后饮浓茶
饭后喝茶，会冲淡胃液，影响消

化，影响蛋白质和铁元素的吸收。

陋习
3.

饭后吸烟
饭后吸烟的危害比平时大

10

倍！

陋习
4.

饭后洗澡
饭后洗澡， 血流量会增加，胃

肠道的血流量便会相应减少，使肠
胃的消化功能减弱， 引起消化不
良。

陋习
5.

饭后放松裤带
很多人吃饭过量后感觉撑得

慌， 就放松皮带扣， 这样会造成
腹腔内压的下降， 逼迫胃部下
垂。

陋习
6.

饭后散步
饭后“百步走”，非但不能活“九十

九”，还会因为运动量的增加，影响消
化道对营养的吸收。

陋习
7.

饭后唱卡拉
OK

民间还有句俗话叫“饱吹饿唱”，

这句话是正确的。

陋习
8.

饭后开车
饭后胃肠对食物的消化需要大量

的血液， 容易造成大脑器官暂时性缺
血，导致操作失误。所以饭后立即开车
易发生车祸。

简单实用的生活窍门

（接上一期）

4.

粮食怎样保存不长虫
粮食买多了，短时间内吃不完

很容易长虫， 在存放大米的盒子
里，放上一两瓣大蒜（或八角），就
可以避免长虫的困扰。健康生活离
不开粗粮，市面上的粗粮品种越来
越多，一袋袋的买回来，收纳成为
一个问题。将废饮料瓶，洗净后充
分控干水分， 将粮食放入瓶中保
存，再放入一瓣大蒜。

这种方法，不但可以防止粮食
长虫，而且还方便取用，最主要的
是，柜橱里会显得非常整齐。

5.

铁锅如何不生锈
炒完菜，将铁锅洗净后，用纸

巾或抹布，将锅的内壁擦干，用大
火烧干锅的内壁和外壁的水，就可
以啦。 如果懒得用纸巾或抹布擦，

直接放在火上烧也可以。

家里切菜的铁刀，为了防止生
锈，也是同样的处理方法。

另外， 如果长时间不用的话，

就在铁锅的内壁上，薄薄的抹一层
植物油，这样保存，不论放多久，都
不会生锈。使用前，用洗涤灵清洗
干净即可。

6.

吃完火锅，衣服上的味道怎
样去除

在喷壶中倒入清水， 滴入
1

滴
至
2

滴柠檬汁摇匀后， 喷在外衣的
外部。将衣服的外部全部喷上一层
水之后，挂起来，放在通风的地方
自然风干，味道就没有啦。如果没
有柠檬汁的话，也可以不放，效果
稍微差一点点而已，但对除味也很
有效。如果家里有柠檬精油，加入
一滴，也有同样的效果。

□

本报记者曹威实习生李海


