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□文/图 本报记者 尹晓玉

老水井火锅店位于市区黄河路与邙
山路交叉口附近。这里，用50万元重金
悬赏承诺使用一次性锅底，用瓶装纯净
水煮火锅；这里，近 1000 平方米的经营
面积，给人舒适的用餐感受。自2018年
开业以来，老水井火锅店成了唤起都市
人慢生活记忆的暖心之地。

走进老水井火锅店，一楼大厅窗明
几净，整个场地看不到油污，也没有浓重
的油烟味。在这里用餐，最大的感受就
是能够规划出一片属于自己的小天地，
悠闲的享受美食。二楼的包间适合团
队、家庭、朋友等各类聚餐，其中有一个
超大包间，还兼具会议室功能。

吃火锅，最重要的就是锅底。走进
老水井火锅店，在一楼大厅每个显眼的
地方都悬挂着“重奖悬赏”的招牌，并写
着：承诺一次性锅底，杜绝老油；欢迎监
督举报，如查证属实，重奖举报者50万
元。在这里吃饭，服务员最初端出来的
锅底只放了油和火锅料，这样很容易辨
别出是否使用了老油。

另外，老水井火锅店于其他火锅店
不同的是，老水井煮火锅用的不是高汤，
而是纯净水。“在顾客查看完锅底后，服
务员会当场拧开桌子上的纯净水，加入
锅里。”总厨丁伟告诉记者，一天下来，
550毫升的纯净水就能用掉150瓶左右。

火锅的精妙之处在于涮的过程，而

老水井火锅在菜单上都已注明了各类菜
品的涮烫时间。

在一楼大厅，正对着大门，有一个大
型展柜，顾客在点菜的同时不但可以看
着菜单点，也可以看着实物点。

展柜后面是一个开放式厨房，凡到
店客户，在穿着指定服装后，均可参观后
厨。所有菜品在厨房清洗过后，端到展
柜前的操作台，由丁伟切好，装盘。

来老水井火锅店吃饭，顾客从走进
大门开始，就能感受到老水井贴心周到
的服务。先是保安迎上来指挥停车，再
是服务员热情地引导就座。此外，为了
避免菜品浪费，服务员还会提醒顾客适
量点菜等。

细节决定成败。无微不至的周到服
务，让老水井火锅受到了众多漯河食客
的青睐，相信未来一定能发展得更好。

老水井 杜绝“老油”

工作人员在切菜工作人员在切菜。。

□文/图 本报记者 张玲玲

对于漯河市民来说，胡辣汤是一种
常见的美食，不少人更是对王忠圈胡辣
汤情有独钟。一碗看似不同寻常的胡
辣汤，背后却凝聚着王忠圈餐饮管理有
限公司负责人王忠圈对优质食材的不懈
追求和让消费者吃得放心的承诺。近
日，记者采访了王忠圈。

上午，记者来到崂山路与辽河路交
叉口的王忠圈胡辣汤店里时，看到一名
工作人员正将一大袋黄花菜倒出来，放
在桌子上认真地挑拣。“碎的就不要了，
带根的要把根去掉。”王忠圈说道。

要想吃得好，好食材是基础。别小
看一碗胡辣汤，里面的食材都是经过精
挑细选的：黄花菜选自陕西渭南的原菜；
粉条由正规厂家生产、并出具检测报告；
调料是由上等大料研磨成的粉末……

对于餐饮行业来说，食品安全尤为
重要。为了保证食品安全，王忠圈可谓
殚思竭虑：小磨油是选购上等芝麻自己
磨的；牛羊肉全部购自大型屠宰场……

“牛羊肉除了保证现宰现用外，我
们从 2018 年春节后，还对肉类进行抽
检。虽然检测过程复杂，但为了做到让
消费者放心食用，我们每天都在坚持
做。”王忠圈说。

目前，王忠圈胡辣汤在市区共有四
家直营店，进行统一管理，并且定期对
店员进行食品安全知识的培训。“我们

制定了店内的卫生细则，比如桌面、柜
台、地面等都进行了详细的规定，每天
都会检查四家店的卫生，同时进行卫生
评比，保证店内环境卫生。”王忠圈说，
所有店内的碗筷统一做到彻底消毒，

“我自己，包括店内所有员工就餐，都使
用店内的碗筷”。

在王忠圈的办公室里，悬挂着“信
义”两个大字，这是王忠圈的座右铭。

“不管做什么，都要讲究信用，做生意更
是如此。从事餐饮行业，除了不坑蒙拐
骗消费者，更要让消费者吃得放心。”王
忠圈说，从事餐饮行业以来，他一直致
力于“让消费者吃得放心”。未来，他会
继续秉承着这一信念，为市民带来特别
的味蕾享受，同时将漯河胡辣汤发扬光
大。
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