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■《寻味焦作》

羊婆子羊肉炝锅面：舌尖上的美味
本报记者 齐云霞

美味值得等待，现做的美
食更让人期待。在人民路与
焦东路交叉口东北角有一家
主打现做本地特色美食的宝
藏店铺——羊婆子羊肉炝锅
面，其主打的特色美食菜莽、
羊肉炝锅面，不但是桌桌必
点，而且是现点现做，主打一
个新鲜。大家在热闹的饭
店、美味的饭菜里，感受着山
阳大地的烟火气。

5月7日傍晚，记者寻味来
到这家宝藏店铺，一探让人追
捧的特色美食。此时，厨师在
后厨早已忙得不亦乐乎，面早
已和好，早上新送来的羊肉、
羊排在慢火熬炖着，迎接食客
的各种准备工作都在有条不
紊地进行。这家的羊肉炝锅
面和特色菜莽，几乎桌桌必
点。手擀的羊肉炝锅面汤味
浓郁，面条筋道，吃过的食客
无不称赞；特色菜莽皮薄馅
足，唇齿留香，是小时候妈妈
做的熟悉的味道。

“看店名就知道了，我家主
打的就是羊肉炝锅面，还有咱
们焦作人都爱吃的特色菜莽。
以新鲜的羊肉做羊肉炝锅面味
道会更好，再用羊排、羊骨熬制
羊汤，味道十分鲜美，还没有一
点羊膻味儿。”该店相关负责人
说，葱油、面油也都是店里秘制

的。做炝锅面的时候，取锅烧
油，将葱姜蒜爆香，然后将羊肉
放入煸炒一下，再把羊汤倒进
去，大火煮开后，放入面条，煮
至快熟时，放入黄豆芽、青菜，
出锅前再撒些葱花，那味道别
提多美了。

说起菜莽，很多人立刻就
回忆起小时候母亲做的那些美
食，其中就有菜莽，现在想来，
依然令人回味。不过，随着生
活水平的提高、工作的忙碌，菜
莽渐渐隐没。

菜莽是河南的一种民间面
食，名字听着很唬人，吃着却很
接地气。在过去，到了农忙时
节，由于没有时间做饭，家家户
户都会提前做好许多菜莽，在
干活间隙，吃上一个菜蟒再喝

几口水就是一顿饭，节省了很
多时间。

“我家的特色菜莽全是现
包现蒸，味道特别好，有妈妈的
味道。”该店相关负责人说，将
特色菜莽定为店里的主打美
食，缘于该店总经理白纯珺感
觉菜莽有着小时候妈妈的味
道，应该有很多人时常会想念
这种温暖的感觉。

本以为这样一道普普通通
的家常面食不会惹人眼，但让人
万万没想到的是，在该店将其当
成店里的主打特色美食推出后，
立刻引来吃货的大力追捧。

渐渐地，店里已是人声鼎
沸，人们边吃美食边笑谈各自
一天的见闻，一片欢声笑语，画
面热闹而温馨。

菜莽的卖相并不起眼，甚
至让外地人看了直摇头。然
而，这道美食的味道让人难以
忘怀，更是很多焦作人的心头
所爱，蕴含着浓厚的情感和回
忆。

该店的特色菜莽与别家稍
有不同，主料除了韭菜和鸡蛋
外，还放有馓子，这令菜莽的味
道增色不少。

刚出锅的菜莽晶莹透亮，
皮薄筋道，从中间切开，热气混
着韭菜、鸡蛋的香味就冲了出
来，蘸着调配好的蒜汁，咬一口
满满的都是菜，令人齿颊留香。

图① 刚出锅的手擀羊肉
炝锅面。

图② 菜莽。
本报记者 齐云霞 摄

味正份足的地锅已在焦作
美食界中走红数年，凭借着庞
大的“追星族”，其以绝对的实
力跻身特色美食之列。而农耕
记品尚地锅堪称其中的精品。

农耕记品尚地锅虽然地处
偏远，但是因为口味独特，每天
也是客流不断，这些执着的食客
大多是奔着地锅和鱼的味道而
来，先品鱼头面，最后来一份地
锅，就着贴饼子，鲜美可口，正对
应了焦作人热情好客的豪气。

5月8日中午，记者来到农
耕记品尚地锅。依着平素对地
锅店的记忆，本以为这里也会
是墙上到处糊满了旧报纸、室
内略显灰暗。记者却发现，这
家店窗明几亮，简约的风格中
杂糅着传统中式的装饰，给人
一种心情舒畅的感觉，屋顶安
装的具有大自然气息的大片顶
灯，更令人心情愉悦。

“我这的地锅和别家不一
样，灶具全是用电，更显干净，
等待吃饭的时间也缩减了一
半。”该店负责人李红伟说。众
所周知，吃地锅要等的时间比
较久，尤其是冬天的寒冷更让
人觉得时间漫长。为此，李红
伟和合伙人几经琢磨，最终选
定了与众不同的地锅制作模
式，让等待的时间缩短一半。

之所以会缩短等待时间，
是因为他们别具一格地将地锅
菜分为两层，底下一层与别家

一样，一口大锅里先炒制客人
点的排骨、鸡等地锅菜，上面一
层则是鲜香美味的剁椒大鱼
头。

“剁椒大鱼头一般蒸十几
分钟就熟了。这时，客人就可
以边吃鱼边等地锅菜。服务员
此时会在锅边贴一圈金黄的玉
米小饼。”李红伟说，等鱼吃差
不多了，地锅菜和玉米小饼也
熟了。

因酱料的不同，鱼的吃法
也有多种，有剁椒、蒜蓉等多种
口味，如果不爱食辣，也可清
蒸，味道也非常鲜美。“我们精
选了6种产自湖南和海南的辣
椒品种，以黄金比例巧妙搭配，
再以老坛自然发酵，味道十分
鲜美。”李红伟说。

之所以在地锅之前先食用
鱼，李红伟解释道：“现在人都注
重养生，不少人进食要求控油。
人在饥饿时吃进大量肉类对养
生不利，而鱼则不然，鱼类食品
中富含优质蛋白质等多种营养
物质，与其他肉类相比，属于低
脂肪、高蛋白质的食物，营养更
容易被身体吸收，它提供了丰
富的营养而不会给身体增加过
多的饱和脂肪。”

“有鱼肉打底，再食用排
骨、鸡等地锅菜时，就不用怕对
身体造成不必要的负担了。”李
红伟说。

制作地锅一般需要半个小

时，精准的火候决定食材的口
感，为保证来到店内的食客都
能吃到新鲜的地锅，店内都是
现点现炒，让客人亲眼见证食
材烹饪的每一步。

细节决定成败。为了让食
客更能了解他们为什么要先吃
鱼再吃肉的做法，该店在显眼
处专门悬挂了“先吃鱼头后吃
肉简介”，让大家更深层次地明
白这种吃法的好处。

记者看到，简介上不仅说
明了鱼头的产地、运输方式，还

说明了鱼头的配料——剁椒是
精选自哪些地方及制作方法。
简介中还写明了吃鱼头各部位
的口感和有何好处等。

“我们的宗旨就是引领时
代潮流，创新品尚地锅；好食材
看得见，吃出美味健康最关
键！”李红伟说，先吃鱼头是让
鱼蛋白保护胃肠，后吃肉可以
有效减少脂肪的吸收，让大家
的身体更健康。

上图 剁椒大鱼头。
本报记者 齐云霞 摄

“农耕记”的别样地锅
本报记者 齐云霞
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本报记者 赵改玲

相知无远近，万里尚为邻。2024年是中法建交60周年。您知
道吗？近几年以来，时尚优雅的“法式美”，与厚重灿烂的“怀川风”频频
相遇，为中法文化交流之春增添一抹抹亮色，引起新华社、人民日报等
主流媒体关注。
“
太极拳成为中法友好往来的桥梁

5月8日，新华社以《从波尔多到陈家
沟——一名法国“武痴”的太极缘》为题，
报道了法国人的太极情缘。

金刚捣碓、单鞭、白鹤亮翅……一招
一式都松柔慢匀，开合有序，4月19日，在
温县陈家沟，18名来自法国的学员在习
练太极拳。

人群中，一个瘦高的身影引人注目，
他叫陈少拳，是一名来自法国波尔多的太
极拳爱好者，人称法国“武痴”。

“因为他特别热爱太极拳，我就给他
起了个中文名字——陈少拳。”温县陈家
沟太极拳学校副总教练陈自强说。

20多年前，陈少拳因运动受伤，听闻
太极拳能够调养身体，就在法国当地的俱
乐部学习，从此迷恋上了这项中国的传统
武术。

“现在练太极拳和吃饭一样，一天不
练浑身难受。”陈少拳说，“人与自然和谐
一体，在身体里能够找到自然的规律，你
了解了自己，就了解了万物。”

从2007年起，陈少拳与伙伴通过教
授太极拳、汉语等方式，推广中国文化。

2013年，陈少拳拜陈自强为师，每年
都会带领法国学员来陈家沟学习。

为深入了解中国太极拳文化，除
了学拳，法国学员们还前往中国太极
拳博物馆、太极拳祖祠等地，了解太
极拳历史、理解太极拳文化。

“现在，法国人越来越喜欢
中国的文化，太极拳、中医、书
法、中国菜……我希望我们的
关系越来越好。”陈少拳说。

爱是双向奔赴，陈
自强也会受邀去法国教
拳。陈自强说，当他们
感到工作压力大时，就
会练练太极拳，身心得
到放松。

那么，法国人是如
何看待太极拳呢？陈少
拳让拳友们用一个词来
定义太极拳，大家的回
答是：永恒、能量、平衡。

在陈自强看来，太极拳不仅是体育，
也算是国与国之间的文化交流。

太极拳作为中华民族传统文化瑰宝，
跨越半个地球，在法国实力“圈粉”，成为
促进中法人文交往的桥梁。

新华社报道，如今在法国，有上万人
习练太极拳，很多习练者不仅经常到陈家
沟练拳，还会在法国当地开太极拳馆，把
太极拳传授给更多的人。

陶仓楼曾在法国巴黎展出

记者昨日从市博物馆获悉，2014年
10月21日至2015年3月1日，在法国国
立吉美博物馆展出的“汉风——中国汉代
文物展”中，焦作国际名片陶仓楼成为展
出文物之一，这仅是陶仓楼的高光时刻之
一。

据该馆副馆长韩静介绍，展出的是市
博物馆汉代五层彩绘陶仓楼，该陶仓楼出
土于马作村，通高145厘米、面阔53厘
米、进深54厘米，各部分构件可拆分组
装。经历近2000年地下岁月“磨炼”，陶
仓楼出土时居然保存完好，其中包含着考
古工作者的细心和爱心。作为考古新发
现出现在家乡博物馆的展览中，也包含着
博物馆工作者的用心。这件难得的汉代
建筑明器精品，正是因为这个原因，它才
有机会到法国参展。

当时博物馆工作人员将这件陶仓楼
从展柜中取出，经过专业包装后，由文物
专用运输车转运到北京，然后到法国巴黎
展出。如今，这座陶仓楼已完成保护修
复，在该馆主展厅一楼“巧手赋新生——
焦作文物科技保护成果展”展出，以良好
的状态迎候海内外观众。

《宝水》漂洋过海到法国

在法国也能邂逅焦作元素。
据《人民日报》报道，在今年的巴黎图

书节期间，“新时代文学攀登计划”赠书仪
式在法国巴黎中国文化中心举行。该计
划由中国作家协会牵头，于2022年7月
启动，旨在推动新时代文学高质量发展，
呼唤中国当代文学经典，支持中国当代优
秀文学作品的创作、出版、翻译等一系列

工作。“扬帆计划·中国文学海外译介”是
该计划下实施的对外译介项目，专注于助
力中国文学作品在海外翻译、出版、宣传
与推广，推动新时代中国文学“走出去”。

今年的中国图书展台还设立了“新时
代文学攀登计划”专题书架，展示该计划支
持的24种文学作品。作品之一《宝水》的法
文版版权输出仪式在图书节期间举行。

《宝水》是一部新时代背景下的乡土
文学力作，耗时8年精心创作。作家乔叶
在介绍时表示：“这不仅是讲述中国乡村
的故事，也是探讨个人成长、探寻人和故
乡关系的故事，希望能在法国读者心中引
起共鸣。”

图书节期间举行了“绘就一个生机勃
勃的故乡”——乔叶作品分享会。

《宝水》惊艳亮相法国后，法国人是如
何看这本书呢？

法国丝路出版社社长索尼娅·布雷斯
勒对《宝水》中描绘的人与人之间的联系，
以及作者用细腻笔触和诗意语言所表达
的情感给予高度评价。她认为，书中丰富
的细节描写，使读者得以全面、深入、客观
地了解中国社会的精神面貌，并深入中国
人的内心世界。

作为一位对中国古典文学和现当代
文学都有深刻理解的翻译家，法中文化协
会创办主席高醇芳特别提到了乔叶在《宝
水》中巧妙融合古诗元素的手法，认为这
种融合不仅让读者在阅读的过程中产生
共鸣，更展现了古代诗歌在中国当代文学
中的独特魅力，具有跨越时代的世界性意
义。这是一面镜子，通过一个现代女性在
故乡重新寻根、寻健康、寻活力、寻幸福的
经历，折射出山乡的动态变迁和中国农村
生活的内在肌理。

牵手一甲子，中法友谊历久弥新。文
化大省河南、厚重怀川，也将继续推动中
法两国的浪漫之约，书写人文相亲，见证
友谊之路。

当“法式美”邂逅“怀川风”，一路繁花
似锦。

图① 4月14日，在法国巴黎举行的
2024巴黎书展上，中国作家乔叶（左）、叶
弥分别携其作品《宝水》《不老》亮相书
展。

图② 陈少拳（前左）和师父陈自强
（前右）在陈家沟杨露禅学拳处交流太极
推手（2024年4月18日摄）。

（新华社发）
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