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本报讯（记者朱颖江）近日，记者
从焦作市新大长垣酒店有限公司获
悉，大长垣焦东店、大长垣工业路店、
大长垣新丰一街店启动年会、宴会等
预定工作，三个店、六个宴会大厅同
时接受预定。针对不同消费者的需
求，该公司还将派出专业团队全程服
务，为市民提供专业的服务，协助大
家完成宴会相关准备事宜。

“停车坐爱枫林晚，霜叶红于二
月花”。枫叶自古被诗人赋予了永
恒、爱情、好运、岁月、青春等美好的
寓意，象征着坚毅的精神。大长垣工
业路店的红叶厅是我市为数不多的
主题宴会厅之一。红叶厅空间独立，
视野通透，装潢时尚，是婚宴、满月
宴、寿宴、年会等聚会的首选。大厅
内置19张圆桌，可满足家庭、公司举
办宴会的需求。

大长垣工业路店上下三层，内设
红叶厅、祥瑞厅、祥和厅、长垣厅，可
同时满足上千人用餐。工业路店的
四个宴会厅装修风格各有千秋。其
中，祥瑞厅主打雍容华贵，以香槟色
为主色调，大厅内有舞台，并配备了
超亮光束灯、染色灯、色温面光灯以
及高级线阵音响设备。整个大厅新
潮、时尚，灯光、音响效果一流，可满
足时尚人群的聚会需求。

大长垣工业路店的祥和厅层高8
米，配备了观礼台、舞台、T型台。大
厅吊顶以水晶为材质，流光溢彩的灯
光经过水晶吊顶的折射，使整个宴会
厅金碧辉煌、熠熠生辉。长垣厅层高
7.6米，全厅独立空间，视野开阔，内
置舞台、T型台。该大厅采用舞美灯
光布局，配备高级线阵全屏音响、高
清LED大屏，内设独立化妆间，可满
足商演、舞会、联欢会等宴会需求。

大长垣新丰一街店的宴会厅可
满足近300人用餐，大厅主舞台配备
LED大屏，T型台长12米。内置专
业音响、无线话筒，炫彩光束灯组合、
定点染色灯组合、面光灯组合等灯
光，可营造出多种灯光效果，为婚宴、
寿宴、满月宴、公司年会增添氛围。

大长垣焦东店的宴会大厅可容
纳300余人同时就餐，LED大屏、双
侧屏、舞台灯光、音响设备以及专业
的宴会服务团队，助您举办一场独一
无二的宴会。

专业的宴会大厅，一流的服务团
队和厨师团队，焦作市新大长垣酒店
有限公司致力于为市民打造专属盛
宴，为大家记录2023年的辉煌和荣
耀。

大长垣焦东店，位于解放东路与
东苑路交叉口路西100米，咨询电话
（0391）3972333；大长垣工业路店，
位于塔南路与工业路交叉口附近，咨
询电话（0391）3375888；大长垣新丰
一街店，位于新丰一街与人民路交叉
口向南200米路东，咨询电话（0391）
355188。

作为焦作餐饮文旅界的一个标志
性品牌，回顾企业15年来的发展，对大
长垣人来说，从2008年第一家店开店
算起，15年的时间，经历了太多，感悟
得太多，这如梭的15年，正如做菜一
般，满满的情怀，满满的酸甜苦辣咸一
样都不缺。而这所有经历的磨砺与沉
淀，也为新大长垣酒店有限公司董事
长李宝庆和他的团队打造大长垣这个
品牌奠定了坚实的基础。

十五年品牌打造

大长垣，一个既有故事又有丰富
内涵的名字。

入冬后的第一场雪飘飘洒洒地下
了一夜，雪后早晨的空气清新，周围有
点刺眼的白雪，让眼前的建筑显得十
分鲜亮。早早驱车赶到酒店的李宝
庆，在办公室泡上一杯茶，感受着淡淡
的茶香，眉头如以往般紧锁，思考着新
一年的规划，15年来的打拼经历如过
电影般在眼前扫过。

从1990年算起，李宝庆干餐饮这
一行已经32年了，15岁离开长垣到焦
作打拼，不管如何坎坷，李宝庆与餐
饮、与长垣之间，都好像有一根线牵
着，有一个情字在心里挂着，扯不断，
挣不开。

从第一间大长垣店开业至今，已
经15年了，在历史长河中，15年的时
间仅仅是弹指一瞬间，而对一个人来
说，对大长垣这个品牌来说，则意味着
要经历很多的磨砺与沉淀。

李宝庆经历了我市国营餐饮企业
与第一批民营餐饮企业的鼎盛、沉浮
这一过程，在原焦作市餐饮服务公司
和经纬大酒店任职的经历，使其对焦
作餐饮的发展有着更深刻的认识与感
悟，而这也为他和团队打造大长垣这
个品牌积累了更多的经验，奠定了坚
实的基础。

2008年，李宝庆从当时的经纬大
酒店离职开办了大长垣酒店，并迅速
火爆焦作。也就是从这一年起，大长
垣开始逐渐成为焦作市一个家喻户晓
的餐饮品牌。

李宝庆是一个怀旧的人，虽然很
早就离开了长垣，但当初在新丰一街
开第一家店时，李宝庆首先想到的还
是大长垣这个名字。巧合的是，当年
正热播电视连续剧《大长垣》，人们对
长垣之乡的好奇，对长垣餐饮文化的
热爱，正好助推了大长垣酒店生意的

火爆，并使得大长垣酒店的营业额逐
月上升，酒店逐步发展壮大。

这对于刚从经纬大酒店离职创业
的李宝庆来说，是人生中的一个重大
转折。而当初决心开店时，李宝庆心
中所拥有的，除了一腔创业的热血和
自信外，并没有考虑那么多，也没想到
企业发展的步伐这么快。

2008年4月8日，第一家大长垣新
丰店开业，一番市场的试水和积累后，
2010年7月8日，大长垣六号院店开
业。随后几年，李宝庆根据市场的变
化和形势，总结前期经验，细分市场，
不断调整、细化经营方针。2016年7
月19日，位于站前路的长垣老家菜馆
开业，再次引爆焦作餐饮市场，成为焦
作厂房改造特色餐饮的一个典型，引
来各级政府和领导的考察，并在焦作
掀起一股厂房改建打造文旅餐饮的热
潮。

强大的实力与后盾

大长垣历经15年成为焦作餐饮界
的一个知名品牌，依靠的是强大的实
力和丰厚的文化积累。

“长垣厨师遍天下，刀勺声里多名
家，色香味形皆入化，赢得中外古今
夸”。这句流传的民谣，就是对长垣烹
饪的真实写照。据2004年不完全统
计，长垣市长年在外从事专业烹饪工
作的厨师有几万人，在国内多个城市，
都有长垣厨师在献艺；在国外，亦可听

到长垣厨师的刀砧声。其中，有宫廷
御厨，有廨灶，有酒楼食肆，有宾馆大
厨，有的为社会名人掌勺，有的在国外
从事中餐厅经营，有的在驻外使馆司
厨，有的为援外专家服务。厨师众多，
技艺精湛，服务广阔，正是他们铸造了

“中国厨师之乡”的金牌。
大长垣酒店从成立至今，公司从

成立到跨越式发展，从一个店到一个
品牌，从三个人到一个团队，再到在焦
作餐饮业具有一定的品牌影响力，靠
的是强大的技术实力和丰厚的文化内
涵。

公司目前不仅拥有一支以餐厅经
理、厨师长、厨师、服务员为核心的独立
酒店管理团队，同时还拥有营养师、健
康管理师、烹饪大师参与菜品研发的诸
多现代化管理理念，并形成了自身的管
理风格和特色，为服务、经营积累了操
作经验和人才储备。

目前，大长垣六号院店善做酒席
婚宴，新丰一街店精于家常菜、商务宴
请，长垣老家菜馆讲的是浓浓家乡风
情，而工业路这家新开店面则体现了
浓浓的邻里之情，从设计效果看，婚宴
之外，零点、家宴的布置和氛围都是一
种将街坊文化打造成时尚的设计理
念，一家一户的中式民俗风格让人有
种家的情怀。

如果这些仅仅是面上的定位和经
营模式上的差异化，那么细化到菜品
上，大长垣小到一份炒面，大到一桌宴
席、一场婚宴，在强调菜品传统制作工
艺的同时，还加强了菜品融合创新及
细节的呈现，使顾客能品味出大长垣
特有的细腻和温馨。

依靠强大的技术后盾，诚信立足，
创新致远，大长垣多年来连续荣获“河
南省百强餐饮企业”“中国烹饪协会会
员单位”“全国绿色餐饮企业”“特级风
味店”“河南省重点餐饮企业”“河南省
电视台特色餐饮上榜品牌”“文明餐桌
活动示范店”“全民健康生活方式行动
健康餐厅”“焦作市食品安全放心酒
店”等荣誉称号。

“希望以我们的专业管理和周到
服务，为焦作市的老百姓提供健康、可
口的餐饮服务，让他们有回家的感觉，
吃出家的味道。”李宝庆满怀深情地
说，这个在怀川大地诞生和发展起来
的品牌，一定能和焦作市民一起迎来
焦作餐饮界更美好的明天。

上图 大长垣工业路店。
本报记者 陈东明 摄

大长垣邀您一起
与2023说再见！

大长大长垣的垣的
十五年情十五年情怀怀
本报记者 陈东明

2008年成立大长垣南阳路总
店；

2009年成立大长垣焦东店；
2012 年成立大长垣政二街

店、石鼎鱼人民路店；
2013 年成立石鼎鱼新华街

店、加盟店5家；
2014年成立上海汉丽源自助

烤肉温县店、王府井店；
2016年4月成立长垣老家菜；
2016年 11月成立小厨娘铁

锅炖菜店；
2017年6月成立天天夜啤酒

音乐餐吧；
2017 年成立大长垣工业路

店，面积约 4000 平方米，拥有 4 个
不同风格的婚宴大厅和 40 个包
间，可同时容纳1300余人就餐。

一

下粉菜，要趁寒冬，越是冰天雪
地，越是下粉菜的好时候。马村区安
阳城街道后岳村的村干部赵继明说，
他们村下粉菜的工序已经机械化了，
邀我去看看。放下电话，我的思想忽
地迟滞出一大段空白，记忆中下粉菜
的画面一帧帧地清晰起来。

小时候，我家长年闲置的三间东
屋，曾经被用作下粉菜的“生产车
间”。冬季一到上冻天气，家门口来
下粉菜的板车能一直排到百十米外
的大街上。车上装着盛满红薯粉的
口袋、打成捆的短木棍，还有坐在车
上用厚棉袄捂得严严实实的孩子，
吸溜着鼻涕。冷得受不了，孩子会
爬下板车，挤进围在柴火边的人群
里，嘴里吐着团团白雾，伸出不听使
唤的小手，烤会儿火，听大人们扯闲
篇。

院门内外是来往穿梭的人流，一
个个忙忙碌碌的样子。一杆杆做好的
粉菜正往院外运；一杆杆还冒着热气
的粉菜正从东屋往外提，挂在院子里
临时搭建的简易晾架上；门边的台秤
旁，有人称着原材料重量，而后，一个
汉子伸过胳膊来，青筋暴起的大手一
把抓住袋子系口处的褶子，腰微弯，跟
提个孩子似的将原材料提溜进屋里
去。

二

屋里满是浓浓的人间烟火气息。
核心处是一个巨大的锅台，灶膛里燃
烧着煤炭。灶口的鼓风机奏着单调的
曲子，大块大块的黑炭尽情释放着热
量，耀目着火苗窜出灶沿口有半米来
高。锅台上的大铁锅直径有两米多，
像是一位阅尽沧桑的老人，沉稳而严
肃。淹到锅沿的水将要沸腾，许多气
泡从锅底冒出来，像是一行行跳跃的
文字。

雾茫茫的视野里，开芡的师傅从
袋子里倒出一些红薯粉在一个大盆
里，回身用脸盆舀来半盆温水，用一根
擀面杖把红薯粉搅拌成白色汁液。再
回身从沸腾的大铁锅里舀来两盆开水
浇进去，用擀面杖搅啊搅。大盆里白
白的汁液转眼就糊化成了暗银色的芡
浆，黏糊糊的，一股子清淡的甜香味被
瞬间激荡出来。搅拌越来越快、越来
越急，盆中心现出一个旋涡，像是一只
淘气的眼睛，睁得大大的，好奇地打量
着这个世界。

粉条如丝，丝与丝之间能否利落
地分离，关键就在于芡浆开得好不好，
这绝对是个技术活。

芡浆开好后，一个汉子拎着口
袋，往大盆里倒干粉。先倒半盆，过
来两个卷着袖子的汉子，把干粉和芡
浆揉和在一起，揉成面团模样，如果
有点稀就接着倒干粉，瞅着差不多
了，三个汉子围着缸盆，两手在盆里
使劲地团揉，不时加注温水或是干
粉。随着力道的增加，面团慢慢地鼓
胀起来，越胀越高。三个汉子似乎得
意起来，各自抽回一只手，三只手在
盆里像是寻找一个彼此都默契的节

拍，不一会儿，节拍找到了，他们的身
体也随着节拍转起圈来。他们越转
越快，手掌的力度也越来越大，其中
一个还喊着口号，嗓音浑浊，低沉而
荡着血性。

当他们停下脚步时，一个汉子抓
起一把来，看着那黏稠状面团在手心
里悄然滑下，兀自拉成一条长长的
线。片刻后，他将手里的剩余面团往
盆里一摔，其他两人不约而同地齐刷
刷一甩手，三人即刻转头到另一处开
好芡的大盆边去，重复先前的动作。

三

和好的面团交给了另外两个汉
子，他们将其抬到锅台边。一个抓过
漏瓢来，站在锅台上，弯下腰把漏瓢
探到大盆上面；另一个在反复团揉着
黏稠状的面团，然后取出来一团放在
漏瓢里。前面那个汉子站直身子，粗
糙的大手掌拍着漏瓢的边沿，丝丝缕
缕的白色线条从瓢的漏眼里顺下，先
是顺在大盆里，接着伸手半截里一
砍，再顺进沸腾的大铁锅里，像是一
道道绵绵不绝的水帘，一根根如雪似
的白丝绦随着手掌的叩打飘舞着、摇
曳着，落在冒着泡的热水里，再随着
水的翻滚而上下翻卷着，变了颜色，
改了形状。

铁锅的另一侧，紧挨着一口水缸，
一位妇女拎着一根小竹竿，在开水下
面寻找着。只两下就勾住了，顺势一
提拉，五十多根粉条被她拽拉进旁边
水缸里，紧紧地攥在她手里。缸里的
凉水此时已经温温的，粉条在热与冷
的瞬时转换里，被固定住身姿，被驯服
住脾性，乖乖地被一绺又一绺地折在
一起，用剪刀在一头的弯折处剪开，另
一头穿搭在小木棍上。

另一漏瓢里的粉浆刚刚到达锅
口，一杆新煮就的粉条也刚好捋成。
小木棍向上一举，一杆蒸腾着水雾的
粉条就算出锅了。粉条的主人托举
着，小心翼翼地平端着，像是刚从产房
里抱出一个新出生的孩子，满脸欣喜
和期待，连步伐都是轻快的，小步快走
着，来到院子里，挂在晾架上。

晾架上已挂了好几排，新挂的还
在滴着水。一杆杆的粉条整齐地排列
着，宛如刚从山涧里剪切过来的一架
架小小瀑布，挂在架子上，等待着冬的
冷、风的硬，把它们冷却、凝固、坚硬起
骨骼。每一杆上的粉条都挤挤挨挨在
一起，任温度把它们冻硬、冻僵，成为
一杆冰挂，凝出闪着亮光的小冰晶，像
是一面面渴望胜利的旗帜。

被冻住的粉条一杆杆地装上板
车，拉回不同的家里。等一个暖阳天，
再把它们晒出来，让阳光消去冰冻，让
升华去除水分，用手一绺绺掰开，一根
根分离，冰冻与启封的阴阳转换之间，
把根脉留住，将生命升级，粉条们便完
成了成长的使命，一捆捆地用麻线拴
住，银灿灿的，像是捆住了一束束调皮
的月光。

四

后岳村的厂房很是宽敞，占地足
有四五百平方米，高度有六七米，俨

然一座现代化的加工车间。里面不
仅能下粉菜，还提供打粉服务，红薯
打浆、过滤、沉淀的，每一个流程都科
学合理地展现着机械与人工的协同
协作。

机械化集中体现在和面与漏瓢两
个流程上，而这两个流程也最为消耗
体力。和面机的肚子很大，一次可以
和50多公斤的粉。开好的芡浆直接倒
入和面机里，加上粉，搅拌棒缓缓地转
动，打着滚，一大坨面团随之翻卷着，
像是几股旋风在追赶一朵流云，流云
被揉搓团捏着，四散开来，又被强制地
聚合在一起。掌管机器的是位年近七
旬的老者，他专注地调控着湿度与黏
度，不时地在膛口里抓出一把面来，揉
捏着，把握着尺度和分寸。

漏瓢被固定在敞口锅上方的一个
架子上，边上一个工人负责团面和往
瓢里撺面。瓢的上方有一个类似锥形
的家伙在机械臂的指挥下，有节奏地
击打着漏瓢里的面团。

宽大的敞口锅下，燃烧的是天然
气，外面看不到火苗，但锅里的水正在
安宁着克制的沸腾，环保又安全。开
芡、撺面、打捞和上杆的流程还和过去
一样，依循着古法技艺。水缸是不用
了，取而代之的是两条水槽，两位女工
正带着手套一绺一绺地往水槽里捋着
刚出锅的粉条。两排铁架就在水槽
边，一杆盛满，随手就搭在架子上；一
条铁架挂满，就推到室外冷冻。碰到
天暖时，就推进冷库里降温，下粉菜再
也不看老天爷的脸色了。

五

一遍流程看完，我不禁感慨不
已。赵继明告诉我，如今有了机器的
协助，这里每天都能做1000多公斤粉
菜。工人们都是有几十年经验的老
手，技艺精湛，不仅量上去了，还能保
留原本的品质，不添加任何食用胶，做
出来的粉菜一样滑爽、黏糯、筋道耐
煮，绿色健康。今年是他们第一次将
下粉菜这种古老的技艺机械化，第一
次不再受暖冬的限制，从11月开始，一
直能做到来年初春，预算能做10万公
斤。这个车间不仅为周边村镇服务，
后岳村还将之作为集体经济产业来
做，一口气采购了5万多公斤红薯，已
经打成了粉，正准备做成粉菜，在“粉
条文化节”上展销。

后岳村古法手工粉条已经形成品
牌，打出了名气，销路好，很受欢迎，就
连外省市的商贩也纷纷慕名来采购，
已经连着举办了四届“粉条文化节”。
在每年五一前后，有粉条文化博览，有
音乐、舞蹈等乡村文艺节目表演，还有
休闲农业沉浸式体验。

望着不远处秀美别致的小村文化
广场和正在开发的几处观光游览项
目，我忽地豁然，是啊，时代在发展，乡
村在蝶变，就连下粉菜的工艺也现代
化了。在这个过程中，后岳村人不仅
继承了传统乡村充满烟火气息的人间
情味，保留了古老技艺的原始灵气，更
在乡村振兴的浪潮中，以粉菜为媒，开
创了一条发展特色产业的路子，走上
了产业兴村的康庄大道。
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去
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把粉条称作粉

菜，就像呼唤发小的乳名

一般，透着熟稔的亲切

感，仿佛是从故乡泥土里

散发出的气息。粉菜更

是家常大烩菜里重要的

配菜，要是没有了粉菜，

缺少了爽滑和黏糯的口

感，炖出来的烩菜也就少

了一种味道，少了一丝灵

气。

“


