
香椿香椿

看长短：香椿尽量买短
的，因为短的会比较嫩，越长
的香椿越老。

看颜色：鲜嫩的香椿叶子
呈棕红色，不容易被拉扯掉；
如果香椿叶是绿色的，而且一
碰就掉，说明已经老了。

看粗细：香椿梗如果是粗
的，那说明是新长出来的嫩
芽，梗是细的，说明是老了的
香椿，这点要注意。也就是
说，梗越硬，香椿越老。

闻味道：购买香椿时如果
能闻到清香味儿，那说明是比
较新鲜的。

苋菜苋菜

带泥的耐储存：根上带泥
的苋菜比较新鲜，也更耐储
存。水洗过的苋菜虽然看着比
较干净，但不易储存，买回家
后最好当天食用。

叶片色深的营养好：叶片
颜色深的，多是种植在露天环
境中的，这种苋菜叶片比较
厚，口感偏老，但营养素密度
高。

根须少的口感嫩：根小的
苋菜收获时间比较早，因而口
感更嫩。而根部粗大的说明生
长时间长，口感会老一些。另
外，嫩苋菜的根部须子少且

短，而老苋菜的须子比较多，
根部相对较长。

易折断的比较新鲜：挑选
时，可稍微掐一下根茎，新鲜
苋菜能掐断，且又嫩又脆。而
老苋菜则不易掐断。
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厨房小技巧

芦笋芦笋

看直径：大小在 1 厘米左
右的最好。

看粗细：选择芦笋时要注
意，芦笋上下均匀的最好。

看长短：在20厘米左右芦
笋较为鲜嫩和爽口。

看弹性：选择芦笋时一定
要掐一掐芦笋的根部，如果掐
的时候能掐出水来，那证明芦
笋很鲜嫩。

看花头：芦笋的上方都有
花苞，花苞还没有开的芦笋才
新鲜。 据《东莞时报》

■小贴士

□文/图 本报记者 刘亚杰

北方人爱吃面。在漯河，
大大小小的面馆遍布大街小
巷，在众多面馆当中，位于市
区泰山路北段的老陕西面馆，
始终坚持做传统特色美食，坚
持做好每一碗面，得到了不少
消费者的认可和青睐。

在家门口 尽享美味

来老陕西吃过面的消费者
都知道，这里有大大的海碗、
长长的木筷、可口劲道的面，
佐以陕西油泼辣子，混合着爽
口的蔬菜，征服着人们的味
蕾。

“健康餐饮，首先必须保
证食材健康。”老陕西面馆总
经理赵丽介绍道，为了做好每

一碗面，店里使用的是优质筋
道面粉、头茬鲜嫩香椿、非转
基因大豆油，以及新鲜的蔬
菜、从陕西采购的食醋、地道
的秦椒等，不仅食材丰富、营
养全面，而且吃起来香而不
腻、回味悠长。“我们所有的
食材讲究地道、新鲜、纯天然
原生态，比如我们的羊肉汤用
的是羊棒骨和整只的羊肉，精
心熬制出来的羊汤，要让顾客
吃得放心。”赵丽秋说。

为了做好一碗面，除了学
习面食技术，寻找上好的食材
等，老陕西面馆还在继承传统
的基础上，食材上档升级，流
程不断优化，让漯河市民在自
己家门口尽享美味面食。

“没有最好，只有更好。”
赵丽秋说，“作为一个追求完
美的人，多少年来，无论走到

哪里，无论是在吃饭、睡觉……
这一碗面，在我脑海里永远是
一道神圣的课题。”

诚信经营 热心公益

3月15日，在我市举办的
“3·15”国际消费者权益日纪念
宣传活动上，老陕西面馆获评
2018年度“信用放心品牌”。

“诚信是企业的立业之
本，兴业之道。”在赵丽秋看
来，诚信是一种形象、一种品
牌、一种信誉，一个使企业兴
旺发达的基础，是立业之本。
作为一家餐饮企业，多年来，
老陕西坚持做健康饮食，提供
优质服务，始终秉承“诚信守
法、文明经营”的经营理念，
以用心感动顾客为服务宗旨，
大力倡导诚信经营、奉献社会
的餐饮服务品牌，把诚信服务
品牌进一步做好、做细、做
实，让消费者满意。

在研究美食之余，赵丽秋
把更多的业余时间投入到社会
公益事业中。她带领企业员工
到特殊教育学校看望残障儿
童，到敬老院看望老人并给老
人做烩面，请环卫工人、留守
儿童、全市 70 岁以上老人免
费吃饭，重阳节组织发起敬老
活动……她的这些暖心举动同
样得到了大家的一致好评。对
于赵丽秋来说，生活中不可缺
少的就是美食和公益，因为她
相信“我们的世界是一个需要
爱、充满爱的世界”。

老陕西 用心做好每一碗面

□文/图 本报记者 姚晓晓

天气转暖，凉菜又开始搬
上市民的餐桌，其中集鲜香、
麻辣和鲜嫩于一体的口水鸡受
到不少市民的热捧。口水鸡属
于川菜系中的凉菜，虽佐料丰
富但制作简单。家住市区嵩山
路的李女士做的凉拌口水鸡就
很受朋友喜爱。3 月 25 日上
午，记者采访了她。

提起制作口水鸡，李女士
强调最讲究的是鸡肉，煮鸡肉
时有八字秘诀，那就是“煮沸、
冲凉、冷水冰镇”，这样做会使
鸡肉在温度的变化中得以升
华，变得多汁、滑嫩、脆皮。

“首先将鸡腿放在凉水
里，倒入料酒和姜片，大火烧
开，出净血沫后用冷水冲洗鸡

腿。再次凉水入锅，葱姜适
量，大火烧开，煮沸捞出。”
李女士说，“这时滚水不要倒
掉，再次把鸡腿捞出用冷水冲
洗，放入沸水中，大火烧开，
煮沸，小火加盖煮8分钟后熄
火再焖10分钟。”

然后捞出鸡腿放入冰水
中，冰镇 20 分钟。此时可以

准备其他佐料了，只见她先将
炸过的花生米搓去外皮，切碎
备用；小火加热锅中油，放入
花椒5克、干辣椒10粒、八角
2 颗、桂皮一段、香叶 2 片，
煸出香味后将油控出。

碗中入适量辣椒面与白芝
麻，倒入刚才炸制过的料油，
再将香葱、蒜、辣椒切末。

“喜欢吃辣的可以用小辣椒，
如果想要颜色好看，可以用红
色的小辣椒，再放 2 汤匙生
抽和2汤匙醋，根据自己的口
味加盐。”李女士提醒道。

酱料搅拌均匀后，冷却的
鸡腿手撕成丝，“撕的越小，
入味越快，最后倒入料汁搅拌
即可。”李女士说。

口水鸡 麻辣鲜嫩的美味凉菜

1.最好选用5到8个月的嫩鸡，这样口感才会最好，鸡
肉部位选择不限。

2.辣椒面和白芝麻的量可以多一些，但也要根据自己的
实际承受能力。

3.姜、蒜等佐料一定要剁碎，越碎越好，这样才能将其
味道最大化地发挥出来。

挑选时令蔬菜有技巧

香椿、苋菜、芦笋……3月，一大拨春季时令蔬
菜已经上市。新上的这些时令蔬菜，应该怎么挑选？
快来看一看吧。

口水鸡口水鸡


