
谷雨春红烧黄河大鲤鱼创始人李云超

店如其名，阿庄地道豫菜取自其品
牌创始人王铁庄之名。

王铁庄，1997年从厨，师从河南非物
质文化遗产、中原豫菜烹饪技艺代表性
传承人陈进长大师。

豫菜路上，一帆风顺的他 2007年成
立阿庄餐饮品牌。

13年来，阿庄地道豫菜根植河南，专
注打造品质地道豫菜，坚持用高汤做菜，
精选更好食材，坚决不用味素，使用非转

基因油。
说到阿庄，令人交口称赞的非“酥

香嫩烤鸭”和“虾锅贴”两道菜品莫
属。“酥香嫩烤鸭”，精选优质填鸭，
用 40 年以上的新郑枣木，挂炉烤制
65 分钟而成，现烤现吃，鸭皮酥而不
腻，肉香嫩；“虾锅贴”，精选湛江鲜
虾手工挑拣去虾线，配以鲜嫩韭菜，
用麦芯粉制皮和非转基因油煎制，50
斤的传统铁锅大火煎制 5分钟，馅料

鲜嫩多汁，面皮晶莹剔透，底部色泽
金黄，吃上一口，鲜虾鲜嫩脆滑，汤
汁鲜美。

正是凭借优质的菜品和地道的豫菜
风味，阿庄地道豫菜先后被中国烹饪协
会、河南餐饮与饭店行业协会授予“中华
餐饮名店”“河南名店”“河南明星餐饮企
业”“河南餐饮与饭店行业协会常务副会
长单位”“河南餐饮健康金牌餐厅”“中国
正餐50强”等称号。

生蚝肉质细嫩，鲜味突出，营养价值
较为丰富，高蛋白、低脂肪，含有多种维
生素和矿物质，适量食用。欧洲人称它
为“海中的牛奶”，古罗马人把它誉为“圣
鱼”，可见这是一种被广泛接受并认可的
食材。

集结蚝鲜烤生蚝创立于 2017年，主
要为消费者提供多样的鲜烤生蚝，不仅
味美，价格也实惠亲民，一推出便收获
了消费者的口碑。集结蚝鲜烤生蚝的
做法在保留了蚝肉新鲜的基础上，还增
加了野味感觉，让消费者吃得新鲜、吃
得过瘾。

集结蚝鲜烤生蚝主打生蚝，将社交
文化餐饮美食进行系统整合，打造出有
品质的夜市餐饮连锁品牌。

倘若讲究文雅的吃法可分两步：第一
步要先嗅。生蚝有种独特的海水味儿，可
以通过嗅辨别蚝肉的新鲜程度。第二步
为品尝。可以先吃咸味的蚝肚，之后是甜
甜的肌肉，最后才是爽口的裙边。

据了解，集结蚝鲜烤生蚝在不同季节
选用不同地区的生蚝来保证原材料的味
美和新鲜。夏季采用福建的珍珠蚝，颗颗
肉质肥美。冬季采用的是山东乳山蚝。

为了能让食客们吃到新鲜、味美的
生蚝，集结蚝鲜烤生蚝要求食材供应商
每天新鲜打捞、清洗、发货到店，门店每
天现撬、现烤，充分满足食客对新鲜生蚝
的享受。这也是集结蚝鲜烤生蚝对“新
鲜来自千里之外”的坚持。
郑报全媒体记者 唐善普
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烤生蚝：
新鲜来自千里外

舌尖上的豫菜“风味”
追溯灿若星辰的中国菜系发展史，被称为“百菜之母”的豫菜闪耀着熠熠光辉。豫菜讲究百菜百味，其特

点是“五味调和，口感适中”，味取“中庸”之道。在传承豫菜文化的征途中，涌现出了无数豫菜品牌“担当”。今
天，我们一起走进谷雨春红烧黄河大鲤鱼和阿庄地道豫菜，品尝“舌尖上的郑州”。 郑报全媒体记者 李冬生

阿庄地道豫菜品牌创始人王铁庄

提及豫菜，您一定会想到红烧黄河
大鲤鱼。提及红烧黄河大鲤鱼，也一定
会想到前不久谷雨春“请郑州抗疫医护
工作者2020年免费吃鱼”的事情。

谷雨春成立于 2010年，目前在郑州
有 6家直营店。在 10年的时间里，进行
了3次品牌升级。

2015年，第一次品牌升级，更名为
“谷雨春红烧黄河大鲤鱼”，聚焦做“肉
质软筋、没有腥味”的谷雨春红烧黄河
大鲤鱼。

2016~2018年，第二次品牌升级，
实现门店形象、服务、菜品、环境的立
体升级。

2019年，第三次品牌升级，提出“实实
在在聚餐，不为面子买单”的品牌理念。

“在继承传统工艺的基础上，我们结
合当代人口味做了创新，成就了‘肉质软
筋，没有腥味’的独特口感。”谷雨春红烧
黄河大鲤鱼创始人李云超介绍说，红烧
黄河大鲤鱼，有一整套严格的选材、烹饪
标准：鱼身长约40厘米，宽约12厘米；外

观上，金鳞赤尾、四孔四须；重量上，需为
2.8~3斤；烹饪技术上，采用解九刀、撒小
麦粉、竹篾定、文火慢煨50分钟等十几道
步骤。

在一次访谈中，李云超坦言：“谷雨
春立志服务于郑州人民，为郑州人做出
一桌好菜。我们要在郑州打造区域性品
牌，未来几年，谷雨春会在郑州开30家店
面。只有我们品牌响起来了，才会有更
多的郑州人选择我们，我们梦想也会因
此实现。”

谷雨春：红烧黄河大鲤鱼的传承与创新

阿庄:坚守品质豫菜传承

进入夏季，吃
大排档烧烤成为
许多市民下班后
的消遣，而烤生蚝
几乎每桌必点。
而吃生蚝却不能
随时随地，只有烤
出的生蚝，才好
吃、味美、过瘾！
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