
“漯河市民最喜欢的饭店”评选活动公布候选名单

投票支持你最喜欢的饭店吧
一座美食之城，需要一份美

食指南！
不 论 是 风 光 无 限 的 餐 饮 地

标，抑或藏在深巷街角的低调小
馆，食客们尽可以慷慨推荐你喜
爱的饭店。

分享你的美食体验，投票支
持你最喜爱的餐厅，做漯河食神！

近期本报推出了“漯河市民
最喜欢的饭店”评选活动，消息
一出，市民们踊跃的为自己喜欢
的饭店投上一票。饭店的就餐环
境，饭菜的味道，饭店服务人员
的素质都成了市民评选的标准和
依据。请为自己喜欢和信赖的饭
店投上一票。

投票活动结束后，本报将根据
市民投票结果，结合专家评审组的
意见公布评选结果，推选出十家

“漯河市民最喜欢的饭店”。这十家
饭店也将会纳入 《漯河市城市手
册》。

投票说明：1.网络投票，即日
起，扫描下方二维码关注“漯河旅
游”微信即可为您心中最喜欢的饭

店投上一票。
2.报纸投票，选出你最喜欢的

漯河饭店，每张报纸最多只能评选
十家饭店，选票送至漯河日报社二
楼西大厅生活事业部。

□1、郾城大酒店
□2、牛家百粮餐饮公司
□3、开源生态园
□4、好日子大酒店
□5、千家宴大酒店
□6、漯河迎宾馆
□7、沙河湾农庄
□8、万景国际大酒店
□9、花好月圆酒店
□10、帝苑餐饮服务公司
□11、金源大酒店
□12、漯河福来宴餐饮服务

有限公司
□13、许慎生态园
□14、凯越酒店
□15、天聚富大酒店
□16、阳光凯旋酒店
□17、小花盆餐饮公司
□18、口福香村
□19、漯河古月名家

□20、黄河假日酒店
□21、金凤凰大酒店
□22、金鹰酒店
□23、家宴酒店
□24、晨光精品酒店
□25、莉莎酒店
□26、金港大酒店
□27、福朋喜来登
□28、汇通中州商务酒店
□29、伊园农家饭庄
□30、新北苑大酒店
□31、507农家院

张晨阳

白茶，由于制作过程没有经过
高温杀青，剧烈揉捻，只经适度的
自然氧化，因此形成了独特保健品
质。福建许多地方既有用白茶治病
的传统，现在科学研究初步揭示了
白茶的保健机理。

白茶产于福建的福鼎、政和、
建阳、松溪等地，是福建特有的茶
类之一。以白茶发展历史时间顺序
应 为 建 阳 水 吉 （1772 年 ～1782
年） ——福鼎太姥山 （公元 1796
年）——政和（1889年）。

唐，宋时期所谓的白茶，是指
偶然发现的白叶茶树采摘而成的

茶，与后来发展起来的不
炒不揉而成的白茶不同。
而到了明代，就出现了类
似现在的白茶。

最早的白茶记载是明
代田艺蘅 《煮泉小品》 中
称：“茶者以火作为次，生
晒者为上，亦更近自然。
而白茶就采取了生晒的制
法。

下面就白茶的主产地
的有关历史做简要介绍。

1.建阳白茶发展史。
据林今团先生考证，现代白茶

发源与建阳水吉，约清朝乾隆37年
至 47 年 （1772 年～1782 年） 由肖
乌奴的高祖创制。产品创始到商品
形成，大体经历二三十年。和张天
福关于白茶生产历史是“先有小
白、后有大白、再有水仙白”的论
点相吻合。

道光初年，水吉大湖岩叉山水
仙茶树被发现，后来引进大白茶树
品种。于同治 9 年 （1870 年） 左
右，水吉（今建阳水吉镇）茶农以
大叶茶芽制“银针”（芽茶），并首

创“白牡丹”。
现在，建阳生产的白茶数量较

少，主要产地在漳墩，主要品种是
水仙，福安大白茶、政和大白茶。

2.福鼎白茶发展史。
据茶叶史料记载和调查，《福

建白茶的调查研究》 及清周亮工
《闽小记》 的介绍，在清嘉庆初年
（公元1796年），福鼎人用菜茶（有
性群体种）的壮芽为原料，创制白
毫银针。约在1857年，福鼎大白茶
茶事品种从太姥山移植到福鼎县点
头。由于福鼎大白茶芽壮为原料加
工“白毫银针”出口价高于原菜茶
加工的银针 （后来称土针） 10 多
倍。约在1860年“土针”逐渐的退
出白毫银针的历史舞台。

20 世纪 70 年代，为了满足外
销需求，福鼎白琳茶厂创造了白茶
的新工艺制法。

现在，福鼎的主要品种是福鼎
大毫、福鼎大白。

3. 政和白茶发展史。
根据《福建地方志》记载，政

和县是1880年选育繁殖成功“政和
大白茶”品种的，1889年开始产制
银针。现在政和的白茶主产区是石
屯、东平、熊山，周边松溪县的茶
平，郑墩也有生产。主要品种还是
福安的大白茶，政和大白茶，福云
六号等。

综上所述，鲜叶经委凋晾干是
最早的茶叶加工方式，但直到清朝
后期白茶才真正成为一种茶类。白
牡丹的发源地为现在的福建省建阳
市水吉镇，白毫银针的发源地为福
建省福鼎市太姥山一带。

原来“首创白牡丹”的是建阳
水吉，福鼎是“白毫银针”的发源
地，至今已有 200百多年历史了。

禹艳涛

白茶产地及历史介绍
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重庆小面是一款发源于山城重庆的
地方特色小吃，属于渝菜。小面属于汤
面类型，麻辣味型、狭义的小面是指麻
辣素面，小编这里是自制加肉的小面，
同样是重庆风味，希望大家喜欢。

用料：
生面条 500克、猪大骨 2根、菜籽

油少许、茴香少许、花椒1勺、丁香数
粒、八角 2个、酱油少许、桂皮几块、
料酒 3小勺、山奈少许、辣椒面 2勺、
草果 1个、辣椒粉 2勺、芝麻少许、香
果 2个、花生少许、香油少许、香叶 1
片。

自制重庆小面自制重庆小面

做法：
1. 洗净的猪大骨放入开水锅中加热至半熟后捞出，将半熟的猪大骨

放入干净的锅里，加入花椒、八角、酱油、料酒和热水，水沸腾后中火
熬制30分钟。2. 将辣椒及花椒在热锅内无油干炒，炒至香脆。将炒完的
辣椒及花椒捣碎成辣椒面、花椒面。

①① ②②

③③ ④④

⑤⑤ ⑥⑥

⑦⑦ ⑧⑧
7. 以上步骤完成后，正式重庆小面制作开始。取一大碗，放入适量

辣椒油、猪油、花椒面、黄豆酱油、醋、芽菜、榨菜、味精、鸡精、姜
蒜水、大骨汤。8. 煮面条，同时把喜欢的蔬菜叶一起煮。面条煮好后，
放入花生碎、瘦肉末，散上葱花，完成。 据美食网

3. 取一小锅，倒入辣椒面、茴香、花椒面、山奈、桂皮、香叶、八
角、丁香、草果、香果。4. 另取一锅加热菜籽油，加热至冒烟后无，待
油温冷却至八成热时，将油倒入辣椒，边倒边搅拌辣椒，让油与其混合均
匀。

5.开小火将锅里的辣椒油继续加热2分钟左右，同时加入熟芝麻与熟
花生碎，出锅后，辣椒油内再倒入少许香油即可。6.肥肉与瘦肉分别切
丁，将肥肉熬成猪油备用。另起锅，倒入植物油，将蒜末、姜末及郫县
豆瓣爆香，随后倒入瘦肉丁炒熟。


