
水是生命之源，在极端情况

下，人的生命或可坚持几天不吃

饭，却难以坚持不喝水。

曾记得小时候玩得累了渴

了，我们就直接打开水龙头喝水，

那种清爽甘甜的感觉似乎能把身

上所有的疲累一扫而光。可是慢

慢地，我们不再直接对着水龙头

喝水，造成这种情况的原因，除了

愈演愈烈的“淡水慌”，还有越来

越严重的水污染。饮用水是否健

康已成为人们普遍担忧的问题。

水，关系着国计民生。对于

水“挑战”带来的危机感，专家认

为，饮水和用水要分开，实现高质

高用、低质低用的科学供水。直

饮水作为弱碱性水，可以抗击疲

劳，保持旺盛的精力。在工作和

生活压力日益增大的今天，对年

轻人而言长期饮用弱碱性水，有

助于消除亚健康的状态，更利于

人体健康和矿物质的吸收。

水不仅要喝得安全，更要喝

得健康。力之源直饮水系统，采

用约十万分之一毫米孔径的钠滤

膜进行深度净化。去除了病菌、

病毒、重金属有机毒害物和无机

化合物等大分子物质，保留了部

分人体所需的一价离子和二价离

子。再以臭氧和紫外线杀菌，避

免了自来水利用氯杀菌所带来的

有害“副产菌”。更重要的，管道

直饮水采用“循环供水，定时杀

菌”方式，有效杜绝了水的二次污

染。累累累7 （冉园园）
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“老板，来一碗扯面，多放些臊

子。”不大工夫，一碗油汪汪、热乎

乎、满当当的扯面，便端在了顾客面

前。

5月12日中午11点40不到，
位于市城区建设路与文化路口南

200米路东的高记扯面店内，已有
顾客陆续进店。

正在吃面的一位顾客说：“我

叫李刚，今天刚从南方打工回来，

下火车的第一件事，就是赶紧来这

里吃碗扯面。30年前，我就品尝过
这家店里的扯面了。人就是个奇

怪的动物，在幼时所吃的食物，随

着年龄的增长，更容易让人产生一

种不可复制的美味体验。我童年

最大享受就是这里的高记扯面

了。”

“他说的 30年前在这里吃扯
面一点不假！”店老板王秀珍女士

说，她的高记扯面店从 1983年开

始接手，一直经营到现在。最初的

位置在这里再往北 200多米。那
时候很简陋，20多平方米的一个小
店面，桌子也是一条长板子，顺着

放在店里，板子的两边坐满人的

话，能坐十几个。那时一碗2两的
扯面，用粮票买要加0.28元，单纯
买要0.32元。

刚接手的前3天时间，全部收
入才27块钱，而每天的房租却要
10元钱。在35年前的1983年，一
天赔一元钱，谁赔得起啊！为此，

王秀珍没少跟她老公生气。

可开弓没有回头箭，再难也要

经营下去。经过反复思量，彼时的

王秀珍就认准了一点：用真材实

料、真心实意来赢得客户，对顾客

绝不能有半点糊弄。

记者在当天的进料记录上看

到：5.12，羊肉单价 36元/斤，合计
148.6斤……王秀珍说无论市场行
情如何变化，她都保证用南召、内

乡等山区的散养山羊。

守着这样的经营理念，高记扯

面走过来了35个春秋，也赢得了
越来越多的顾客，且他们中的大多

数都成了经常性的回头客。店面

也从最初的20多平方米发展到了
今天的近300平方米，包括数个雅
间。

优美的环境，摆放整齐的桌

椅，在这个中午已经散发着几分臊

子味的扯面大厅里，显得古色古

香，清新怡人！

今天的高记扯面，经过35年
的探索、总结、实践、操作，使

手工扯面这一大众化、家常化技

艺，逐步升华为20多道工序非有
多年功夫方能达到的面食制作艺

术境界。一碗扯面配上高汤，加

上些葱花、臊子，却有着面食本

身细滑、爽弹、余味无穷的本味

特色。

可以说，家常的味道里透着不

寻常，每吃一次都是一次全新的体

验，百吃不厌。

采访最后，记者还是忍不住

问王秀珍：“您35年做餐饮，总该
有些经营秘诀吧？”王秀珍笑着

说：“没有秘诀。对于生意顾客最

有发言权。35年来，我自认为是
问心无愧的。一直在用心真心地

做好这碗面。”累累累7

高记扯面 扯不断的情怀

数 据 线 有 多 容 易

坏？相信每一位智能手

机用户都有所体会。我

们今天要介绍的数据线

专用修复胶水 BLUFIXX
应该可以帮到你。

BLUFIXX号称是填
充，重塑和保护低压线缆

的专业解决方案。它使

用起来非常简单，先将胶

水涂抹在数据线的磨损

处，然后使用内置的LED
灯照射该位置3-5秒，
等待胶水硬化就大功告

成了。

一支 BLUFIXX可以
维修超过100根数据线。
除了手机数据线之外，

BLUFIXX还能用来修复
各种低压线缆，比如耳机

线和游戏手柄线等。累累累7

近日，在家电大世界广场，九阳炒菜机器人约战民间大厨，进行了一场

厨艺界的“人机大战”。经过三轮激烈的比拼，最终，炒菜机器人在口味、色

泽等方面险胜三组民间大厨，以无油烟、出菜快、省时省心得到现场观众的

一致好评。累累累7 本报记者 冉园园 摄

这支胶水能修复数据线

厨艺界“人机”大比拼

色香味俱全的高记扯面

本报记者 马庆科 摄

本报记者 马庆科

在刚刚过去的第一季度，我市

消费品市场虽然开局平稳，但由于

传统商贸产业转型升级任务依然艰

巨，新的经济增长点不多，缺乏后

劲等因素影响，全市消费品市场经

济运行仍面临着增速趋缓、位次后

移等诸多困难。

一季度，全市累计实现社会消

费品零售总额434.3亿元，同比增
长 10.7%，比上年同期回落 1.0个
百分点，增速回落明显，在省辖市

中后移三个位次。全市城镇实现社

零总额 294.3亿元，增长 10.8%，
其中，城区实现社零总额175.0亿
元，增长11.1%。乡村实现社零总
额 140.0亿元，增长 10.5%。城镇
市场增速比乡村高出 0.3个百分
点，城乡之间的差距较去年扩大了

0.1个点。
一季度，全市批发零售业实现

零 售 额 374.3亿 元 ， 同 比 增 长
10.6%，低于全市社零增速0.1个百
分点，比去年同期低0.9个百分点。
其中，批发业实现零售额 54.3亿
元，增长7.4%；比去年同期低0.9个
百分点；零售业实现零售额320.0亿
元，同比增长11.2%，比去年同期低
0.9个百分。一季度，全市住宿餐饮
业实现营业额60.0亿元，同比增长
10.6%，比去年同期低 2.5个百分
点。其中，住宿实现营业额3.0亿

元，增长9.5%；比去年同期低3.6个
百分点；餐饮业实现营业额57.0亿
元，同比增长11.4%，比去年同期低
1.7个百分点。

一季度，27类限上商品中16
类商品零售额增速比上年同期回

落。化妆类回落幅度较大。化妆品

类商品下降35.0%，比上年同期回
落 71.4个百分点。家居类多数回
落。家具类和家用电器及音像器材

类分别增长5.7%和13.6%，分别回
落16.1和0.7个百分点。消费提升
类商品增速回归。金银珠宝类、体

育娱乐用品类和通信器材类等反映

居民消费水平提高的商品增速回归

正常水平，分别增长4.4%、19.6%
和 3.1%，分别回落 26.5、14.9和
22.5个百分点。

纵观全国，伴随消费者需求日

益多元化、个性化，集多业态于一

体的城市商业综合体发展势头强

劲，是推动消费转型升级的一股

“春风”。但目前南阳够规模、达到

条件的共有城市商业综合体只有两

家，既数量少，且区域分布极不平

衡，主要分布于南阳中心城区的宛

城和卧龙两个区，其他县区一家也

没有。从限额以上单位实现的网络

零售额来看，只有区区1个多亿，
不论从单位数和零售额来看，占比

都较小，这表明南阳的新经济、新

商业模式不活，地区发展极不均

衡。累累累7

消费热点效应递减

市场亟待“春风化雨”
——我市一季度消费品市场运行情况调查

本报记者 马庆科

乾园私房菜
东湖臭桂鱼，一“臭”一香

增添菜品魅力

“臭豆腐”可以说全国闻名，如

果你能接受“臭豆腐”那种特殊香

味，那就不能错过来自乾园私房菜

的“东湖臭桂鱼”。作为徽菜的代

表，“臭桂鱼”历史悠久，深受广大食

客喜爱。据乾园私房菜厨师长包杰

介绍：桂鱼选用必须是深水的，重量

在一斤二两到一斤三两的，其肉质

最为细嫩鲜美。然后，经过长达两

周的风干腌制，搭配秘制配方，经油

煎炒后，竟然爆出了特殊的浓香，煎

得棕红的鱼皮，再配上色彩缤纷的

辣椒碎，感觉食欲瞬间被勾了起

来。肉质鲜嫩，醇滑爽口，品尝起

来，既有桂鱼的原汁原味，又有一种

令人十分痴迷的“臭”。这一“臭”一

香，形成了鲜明的对比，更增添了此

菜的魅力，无愧于店内的当家菜品

之一。

作为店内另一绝，黄焖土公鸡

选用一年以上的大公鸡，用传统风

味制作，文火煨制，富含胶原蛋白及

维生素，不但肉质光滑，口感细嫩，

而且具有补钙、养颜、护肾等诸多功

效，是老少皆宜的滋补佳品。

黄焖鸡的鸡汁经过特有的烹饪

方式，可以说自成一道独特风味，鲜

香扑鼻，让人胃口大开，黄焖鸡讲求

一个焖字，火候的掌握也是十分重

要的。

这个菜炒至鸡肉上色后，还需

要炖煮入味，所以鸡肉不要切得太

小，以免最后煮碎了，总之越炖鸡肉

越香，汤汁越发鲜美，最是好吃。

川粤记
口者口者煲，原汁原味粤菜味道

爱好美食的人定然不会错过这

个“争分夺秒”菜——口者口者煲。

口者口者煲是广东特有的菜肴，对火

候的要求到极致，今天简单介绍口者

口者煲的制作方法，以及口者口者到底是

什么意思，怎么读。

口者这个字在中国汉语中读作

“zhe”，但广东人用粤语发音则把它
读作“口兹”。

口者口者煲最初起源于广州市，这类

菜肴是把食材放在瓦煲之中，用高

温烧煸，瓦煲中的汤汁在高温烧煸

时会不断地快速蒸发，大量的水蒸

气从瓦煲里冒出来，发出“口兹口兹”的

声音，而这个声音和广东人读“口者

口者”的声音基本相同，于是广州人就

把这类菜肴巧妙地命名为口者口者煲。

其采用瓦煲快火烹制，不仅锁

住了食材的鲜美，而且在上桌揭盖

的一瞬间，使菜的香味透过高温的

瓦煲散发出来，远近都能闻到……

吃到这样口感新鲜、原汁原味的生

口者粤菜简直太幸福!口者口者雪花牛肉
选用进口雪花牛肉纯瘦肉部位，口

感嫩滑，酱香味浓郁。

临溪而渔
鸭嘴鱼火锅，享受吃鱼不

吐鱼骨的快感

鸭嘴鱼火锅：鸭嘴鱼看其外观，

鱼嘴扁平酷似鸭嘴，周身光滑没有

鳞片；尝其味道，肉质非常细嫩，鲜

美无比，而且刺少肉多，几乎就是一

根龙骨直连鸭嘴。鸭嘴鱼不但鱼肉

同样口感细嫩、鱼骨同样软脆，而且

香甜且汁多润口，真正体验了一回

吃鱼不用吐骨头的美味经历。鸭嘴

鱼因其独特鲜美的口味，名贵稀有

的数量，让众多食客都想一尝为快。

“麻辣味+酸菜味”这款鸳鸯锅
底是店内的经典口味，当香辣的灯

笼椒遇上劲爽的酸菜，简直就是绝

配。火锅底料都是现场炒制，满满

一层的灯笼椒加上花椒，隔着照片

仿佛都能感受它的杀伤力。除了表

面铺满的灯笼椒，锅底还藏有Q弹
的魔芋，入口香辣有嚼劲。把切得

薄薄的鸭嘴鱼片放入火锅里涮一

涮，捞起来，蘸点临溪而渔秘制的酱

料，鱼肉吃起来很爽滑、很细嫩，而

且完全不用担心被鱼刺刺着。虽然

偶尔会吃到一点点脆骨，不过别担

心，那是鸭嘴鱼的透明软骨头，可以

嚼碎了吃。

涮 完 鸭 嘴 鱼

肉，在剩下的鲜美

汤底里加入现制

的毛肚、桐柏鲜豆

筋等一系列火锅

必点涮菜，也是不

错的享受。

店 内 除 了 鸭

嘴鱼外，还有清江

鱼和黑鱼可以选

择，店家贴心标识

了每位选鱼量在

0.8斤左右。

西辣小羊肉
酸辣羊肉，味蕾在酸辣双

重美味中跳跃

一日，笔者偶从光武路经过，在

其与工业路交叉口的西南角，发现

一家饭店——西辣小羊肉。不但名

字起得好，且顾客盈门。

走进店内，刚好一锅诱人的炖

羊肉端上餐桌，锅里不仅有羊肉还

有玉米和莲藕。待肉入口，软烂可

口，没有丁点的膻味，锅里的灯笼

椒，加持了羊肉的香辣，吃起来让人

直呼过瘾!
酸辣炖羊肉也是该店的一个特

色。其做法是，先把新鲜的羊肉放

在凉水中泡1小时，去除血水，然后
把葱切成花，姜切片备用。洗干净

的羊肉切成片放锅里，待水开后，撇

去表面的浮沫，加入少量料酒及姜

片、八角、桂皮等，盖好锅盖。大火

烧开，小火熬20分钟待肉熟透后加
入醋、盐、辣椒油等，酸酸爽爽的羊

肉汤就大工告成啦。

酸辣炖羊肉的精华莫过于这碗

汤了，喝上一口辣香的羊肉汤，顿觉

唾液快速分泌，连头皮的毛孔都跟

着张开!吃一口羊肉，又嫩又辣又
香，拌着香菜和粉丝一起吃进嘴，

那简直就是在舌尖上跳舞，香气充

满整个口腔，味蕾在酸辣双重美味

中跳跃!累累累7
本栏图片均由 马庆科 摄

总有一种滋味 勾起“家乡胃”
每个人都有一个

“家乡胃”，将对于故乡

的情感不动声色地寄

托在食物和味道上。

每每经历久别重逢，似

乎都要就着三碗米饭

把菜吃光，才能显现自

己对家乡的深情，不论

是异国料理还是接地

气的家乡菜，总有一种

滋味更对你的胃。

本期，我们将

带着大家去看看

这些有着地方

特色的菜品。

口者口者煲

西辣羊肉

鸭嘴鱼火锅

东湖臭桂鱼


