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焦作市
民呼必应平台

盛夏的七月，是一个激情燃烧的
季节，草木葱茏，繁花似锦，处处洋溢
着生机与活力。

二十年前的今天，顺应时代发展
和社会进步的需要，在市委、市政府
和社会各界的支持下，焦作市酒店餐
饮业协会成立。从此，我市餐饮住宿
行业和广大从业人员有了自己的“娘
家”，掀开了焦作市餐饮与住宿行业
发展的崭新篇章！

二十年日月星辰，餐饮与住宿行
业成为社会就业重要渠道和社会和
谐安定的重要支撑行业。

二十年春夏秋冬，全市餐饮企业
为推动我市餐饮住宿业的转型升级
和高质量发展作出了积极的贡献，展
示出焦作菜良好的发展势头。

二十年风雨兼程，形成了一大批
特色餐饮和住宿以及食材生产供应
的名企、名店、名厨、名菜、名街区，展
示出我市餐饮与住宿行业独特的文
化魅力，彰显了全市广大餐饮与住宿
人尽心竭力服务大众、服务消费的服

务意识。
二十年步履铿锵，焦作餐饮人爱

岗敬业、争创一流、勇于创新、甘于奉
献。他们精于工、匠于心、品于行，不
但用实际行动践行着“工匠精神”，还
孜孜不倦地用师傅带徒弟的方式悉
心传承服务技能，改进与深化标准服
务。

二十年初心如磐、情系社会。立
足为大众服务、为消费者服务，餐饮与
住宿行业涌现出了一大批先进企业和
先进个人。他们兢兢业业、艰苦奋斗、
拓荒前行，书写了可歌可泣、平凡而不
失伟大的事迹，彰显出该行业对社会
的回馈和奉献、担当和大义。

而今迈步从头越。二十年后的
今天给餐饮与住宿行业提出了新的、
更高的要求。时代呼唤生产力的发
展，同时也要求餐饮与住宿行业不断
呈现新气象、出现新业态。广大餐饮
与住宿人需要看准市场，重新定位、
团结一致、面向未来，以大无畏的精
神和勇气迎接现实的挑战。

本报记者本报记者 陈东明陈东明

美食
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河南珉睿餐饮管理有限公司
旗下目前有两家餐饮企业：茶香
渔村和赵庄悠然居·珉睿阁餐
厅。要说茶香渔村是隐在都市里
的信阳味道，那赵庄悠然居·珉睿
阁餐厅便是北山上新升腾的一个
新星。

信阳美食既有传统的炖菜、小
吃，也有创新的特色菜品，每一道都
承载着信阳人的热情与匠心。在河
南珉睿餐饮管理有限公司总经理汪
君的精心打造下，在焦作大家就能
品尝到各种地道的信阳特色美食。
如信阳烤鱼、信阳焖土公鸡、南湾湖
鱼头、闷罐肉等。这些美食不但味
道独特，而且制作精细，让人在品尝
美食的同时也能感受到信阳的本土
文化。

“老家的食材丰富，品质也
好。店里用的都是老家的食材，
不仅保证了菜品的质量，也赢得
了消费群体。”汪君是信阳人，多
年来，他在焦作一直致力于发扬
家乡的地方特色菜。

“信阳菜鲜香、醇厚、爽滑，口味
适中，融汇了南北东西的口味。”汪
君说，信阳菜融南北之风味、汇东西
之大菜、存地方之特色，是信阳人创
造的适合信阳人口味和饮食习惯的
菜，是豫菜的重要组成部分，性质上

属地方特色菜。
从原料来源来看，信阳菜倡

导绿色食品，大量使用野生原料，
就连调料都以葱、姜、蒜等为主，
无论在用料、技法、口味上，都体
现了原生态、原汁原味。

汪君说，信阳菜用料上讲求
鲜活，搭配上讲求互补，制作上讲
求多种技法同时使用，烹制的菜
品基本要求是“素瘦荤肥”，即素
菜讲究清淡，保留原味，荤菜讲究
色重、味浓。

从烹饪技法上看，民间烹饪
方法以炒、焖为主，炖、煮次之，还
有蒸、煎、炸、熘、汆、卤等方法，在
原料保管上采用了腌、腊、风干等
方法。

从口味上来看，信阳菜以咸、
烂、香、微辣、醇厚、味浓、色微重、
爽滑为主味。

当然，除了美食外，茶香渔村
的用餐环境亦是一绝。在这里，
让人能感觉到一种淳朴的气息，
没有那些复杂、雕饰的味道。

汪君说什么季节做什么菜是
大有研究的，一些特色信阳菜就
别有风味。很多食客对茶香渔村
菜品的评价很高，认为这里的信
阳特色菜形、色、味俱佳，好吃不
贵，营养丰富。

产业兴则农村兴。近年来，
我市北部山区挖掘和传承本地特
色餐饮文化，用美食承载地域特
色和文化底蕴，让餐饮文化成为
山区乡村旅游新名片。

“赵庄悠然居·珉睿阁餐厅是
我们以信阳菜为主，打造的北部
山区乡村旅游特色餐饮。”汪君
说，该店立足信阳菜，并很好地融
入了焦作本地养生食材，深挖鸡
头参、野生菌菇、山韭菜、野山药、
怀牛膝等特色“好食材”的康养价
值，以此来吸引焦作本地和周边
地市的游客。

赵庄悠然居·珉睿阁餐厅加
大菜品研发，有煎、炒、炸、烧、煮、
烩、焖、炖、卤等多种方式，制作形
成了鳝鱼烧肥肠、山谷烤鱼、怀牛
膝炖土鸡等特色菜肴。此外，该
餐厅还有各类美味的西餐菜肴，
如腓肋牛排、海鲜茄汁意粉、意大
利肉酱面等。

茶香渔村地址：市站前路34
号

赵庄悠然居·珉睿阁餐厅地
址：中站区龙翔街道赵庄村

电话：17639101123
图① 信阳焖土公鸡。
图② 信阳烤鱼。

本报记者 齐云霞 摄

【人物名片】

杨素娟，今年56岁，1987年开始
从事并学习服务管理行业，1992年
跟随蒋氏豆沫第三代传人蒋玉珍学
艺，随后接管经营蒋氏豆沫居。她
先后到河北、河南各地学习研究北
方早餐饮食习惯，并结合两地经典
早餐配餐学习完善配餐工艺流程。
自接管蒋氏豆沫居以来，她勤加练
习制作手艺，改善工艺流程，让蒋氏
豆沫在口味、品质上均得到了提升。

据杨素娟介绍，豆沫是一种广泛
流传于河南北部的特色小吃，其起源
据传与商代的伯夷和叔齐有关。《史
记·伯夷列传》记载：“武王已平殷乱，
天下宗周，而伯夷、叔齐耻之，义不食
周粟，隐于首阳山，采薇而食之。”伯
夷与叔齐饿死首阳山后，殷都人感其
气节，纷纷祭奠，并把小米放入石臼
中舂成粉齑，做成羹，放入青菜和捣
碎的黄豆末，呼之为“豆沫”。

独特的区位优势、地质结构和
气候条件，造化了焦作山水之秀；富

饶的物产、厚重的历史和传统文化，
孕育了焦作璀璨的怀川餐饮文明。
作为市级非物质文化遗产的蒋氏豆
沫，起源于清末年间，有100多年的
历史，目前已传承五代。

19世纪末，蒋氏豆沫创始人蒋
明正来焦谋生，开创蒋氏豆沫的制
作。一家老少每天天不亮就起床，
将头天泡好的小米用石磨磨浆，煮
黄豆、炸豆腐、炒芝麻，熬豆沫。他
们一直忙到天亮，顾不上休息。然
后，蒋明正的儿子挑着担子走街串
巷售卖豆沫。小小的担子，承载着
一家人的生计。

蒋氏豆沫的绝妙之处在于选料
严格，精选优质小米、花生、大豆、芝
麻及纯红薯粉条，汲取精华，再配以
豆腐、蔬菜等，食物多样，营养丰富。

杨素娟称，蒋氏豆沫由小米、花
生、黄豆、芝麻、青菜、豆腐熬制1个
小时。所用油是自己制作的葱花

油，使豆沫具有较高营养价值。
喝蒋氏豆沫先观其“色”，在半

透明的乳黄色上，红绿交映，精致养
眼，且内有芝麻、青菜、花生、黄豆、
粉条等，营养丰富。再嗅其“香”，醇
厚的小米香，伴着豆香、芝麻香、花
生香和蔬菜的清香融为一体，浓郁
扑鼻。三品其“味”，糊口浓稠细腻，
配菜入口，香脆软滑，喝一口豆沫，
如品一壶陈年老酒，醇香宽厚，味道
温和，唇齿留香。

蒋氏豆沫深受广大食客赞誉，
被评为焦作市地方名吃。2010年6
月，蒋氏豆沫制作技艺被列入市非
物质文化遗产目录。

地址：市烈士西街鑫鑫花园1
号楼（原老五运）

电话：13384095175
左上图 蒋氏豆沫。

本报记者 齐云霞 摄
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祝焦作市餐饮与住宿行业协会成立20周年庆典暨“汾酒杯”行业先进单位和先进个人表彰大会圆满成功

珉睿餐饮：

舌尖溢香信阳味道
本报记者 齐云霞

怀川非遗：蒋氏豆沫
本报记者 齐云霞
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