
一座郑州城，20家直营店，年就餐人
数超 300万。顾客的选择使解家河南菜
成长为“河南菜连锁领先品牌”。

“解家菜的承担使命，持续推动着河
南菜繁荣发展，未来还会将更多的河南特
色菜搬上餐桌，让老百姓不用走遍河南也
能吃遍河南菜，让解家河南菜成为‘家庭餐
桌’，成为河南文化的一张名片。”解家河南
菜掌门人解忠杰这样解读企业担当。

解家河南菜成立于 1996年，20多年

来立足郑州，以“河南的食材，河南的菜”
为发展方向，坚持为老百姓做“好吃实
惠”的河南菜。为做出地道河南菜，解家
团队常深入河南各地的乡野间寻找好食
材，探寻最地道的做法。信阳、南阳、洛
阳等都留下了解家“寻找好食材，寻味河
南菜”的足迹。

坚持耕耘终有收获。解家精心打造
的拿手招牌菜——“南湾鱼一鱼两吃”，
拿手好菜“椒麻固始鸡”“南阳黄牛肉”

“麦片铁棍山药”等一道道好菜，成为很
多顾客的心头好。

成绩源于努力。解家作为一家责任
和爱心企业还做出了很多有意义的事，
为城市发展添砖加瓦。“在疫情危机中，
我们走出‘两条腿走路+一个备胎’的路
子，从价格、菜品、制作方法、便捷性等方
面进行重新规划。不仅要捕获食客的味
蕾，更要牢牢拴住食客的心，更好地拥抱
新生。”对未来，解忠杰信心满满。

清汤酸辣乌鱼蛋汤是豫菜五大名羹
之一，是以乌鱼蛋为主要食材做成的一
道特色传统名菜，它汤清如水，味道醇
厚，选用天然酸汁调制而成。清代乾隆
年间大诗人及美食家袁枚在《随园食单》
记载了该菜的制法：“乌鱼蛋最鲜，须河
水滚透，撤沙去臊，再加鸡汤蘑菇煨烂。”

据颐顺轩二合馆董事长李志顺介
绍，清汤酸辣乌鱼蛋汤是北京钓鱼台国
宾馆的一道经典汤羹。国宴接待的是各
国贵宾，菜品味道必须平和。酸辣乌鱼
蛋汤虽然名叫酸辣汤，却不能过酸过辣、

过分刺激，得让不同口味的四方宾客都
能接受。与传统的烩乌鱼蛋相比，这道
菜有三大特点：酸不见醋，辣不见椒，清
香不见油。汤入口略微酸辣，鲜香怡
人。汤汁清亮，呈微黄色，乳白的乌鱼蛋
漂浮其间，状若花瓣，质地轻柔，格调清
晰别致，滋味清鲜中微带酸辣，食之开胃
解腻。

此菜已传承四代，有着国宴厨师百
年传承真功夫，当然是“守正出奇行匠
心，传承只为真滋味”了。
郑报全媒体记者 唐善普
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特色菜彰显饮食文化“吃”的艺术
秉承师训、传承厨艺、坚守匠心，以工匠精神把每道菜当做文化来展示，让食客在品尝美味的同时，感受到

中国传统的饮食文化和礼仪文化特色。这就是本乡本土餐饮企业展示的“吃”艺术，但，这艺术功夫是在吃之
外的一种传承与发展。郑报全媒体记者 唐善普 文/图

颐顺轩二合馆董事长李志顺，师从
原钓鱼台国宾馆首任总厨师长侯瑞轩，
深得国宴菜制作精髓。

二合馆是中国资深级烹饪大师李志
顺祖上在“厨师之乡”长垣创办的老馆
子。据长垣县志记载，“二合馆”在清末
民初时就是多年生意兴隆的老馆子了。
李志顺的爷爷李凤鸣，在当时就是二合
馆有名的掌勺灶头。1979年，15岁的李
志顺受家传技艺影响入厨行做学徒，先
跟随长垣名厨赵嵩山和陶永昌学习，后
拜师侯瑞轩先生潜心学国宴菜。

2000年李志顺回到河南郑州主营

“国宴菜”和“经典豫菜”，尤以“一汤一
菜”钓鱼台头汤“酸辣乌鱼蛋汤”和“国宴
佛跳墙”而闻名。

李志顺有着一串头衔：百年老店“二
合馆”传承人，资深级中国烹饪大师，享
受国务院特殊津贴专家，非物质文化遗
产长垣烹饪技艺代表性传承人，河南职
业技术学院院长，河南省餐饮与饭店行
业协会常务副会长，餐饮业国家一级评
委等。二合馆也先后荣获“河南省豫菜
金牌企业”、全国餐饮优秀企业、改革开
放 40年先锋餐饮企业等荣誉。对于名
誉，李志顺看得很淡，他表示，二合馆会

始终秉承“传承厨艺、坚守匠心”的宗旨，
为家乡人带来美味的享受。他还根据季
节变换、时令原料创制了“四季养生宴”。

如今，推广分餐制再次提到日程上
来。其实，20年来的二合馆坚持厨房分
餐制形式，因为分餐制具有科学调配、因
人养生、彰显尊贵、清洁卫生、厉行节俭、
价位合理、便于席间交流、菜品讲究盛器
多变等优点。在李志顺看来，二合馆的
“饮食有养、贵在搭配”二十四节气营养
配餐与分餐制的结合，一筷一勺见文明，
杜绝浪费。专注“一汤一菜”，争取给食
客最好的美味。

国宴厨师的百年传承真功夫

解家河南菜的担当情怀

二合馆传承人李志顺

解家河南菜品牌创始人解忠杰
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