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刘其创：在家门口吃到地道西北菜
作为一个郑漂人，刘其创 16岁就到

郑州学习厨艺。几年拼搏后刘其创挑起
了黄河迎宾馆厨师长的担子。自此，“河
南烹饪名师”“中国烹饪大师”的称号与
他的名字紧紧相连。

后来他创建了五凤园大酒店，这是
对豫菜一直情有独钟的他，从厨 20余年
潜心研究豫菜烹饪技艺的结果。为此，
他推出麻辣等多种符合 90后和 00后年
轻人口味的新型烧鸡，颇受欢迎。他说：
“未来，我还将继续研制多种口味的烧
鸡，在传承基础上创新出更多符合人们
口味的烧鸡。”

在郑州，刘其创的大秦地是他引以为
豪的大手笔之一。主营西北菜，在店里，
你可以看到处处散发着浓郁的西北风
情。这仅从菜单上就能一目了然：西北大
拌菜、辣子是道菜、羊棒骨、手抓肉、烤花

卷、柳枝羊肉串、沙窝炖羊蝎子等。是不
是仅仅看到菜名，还没品尝就感受到扑面
而来的浓浓的西北特色小吃特有的风味？

据刘其创介绍，大秦地以牛羊肉和
西北地道小吃为主，“材取西北，还原本
味”。每一道菜都是经过反复研制，确保
醇正的西北特色，让郑州吃货们不出远
门就能在家门口吃到地道的西北菜。

贾旭：做餐饮要务实才能走得长远
2011年，久如香创始人贾旭正式进

军餐饮界。2012年 6月，久如香小龙虾
问世，10年间，它已成为本地餐饮的知名
品牌。回忆起这么多年经历的风雨与彩
虹，贾旭说：“餐饮是个容不得一丝马虎
的行业，产品的质量就是企业的生命。”

贾旭对食材的质量要求很高，这也
是久如香能立足中原的一个重要因素。
“久如香”对调味品以及食材搭配有着几

十年独到的研究。秘制“珍味小龙虾”系
列、“口味蟹”系列和“羊蝎子”系列特色
产品，深受省内外食客的追捧。其中麻
辣小龙虾选用自然环境优越、水质干净
的小龙虾，优选鲜活小龙虾，个大肉多，
加入久如香秘制调料，让香味更具识别
性。浓郁的酱汁将新鲜虾尾包裹其中，
鲜香美味，直击味蕾。

“我们对原材料的把控相当严格，专
门从武汉和江苏的养殖基地采购，‘稻田
虾’养殖技术讲究的是立体化养殖。选
择的是原产地直采，中间不会有任何多
余的环节。”贾旭说，自己的原则就是对
食品安全严要求，不让死虾、品质差的虾
入锅，最大限度保证小龙虾的新鲜度。

“餐饮行业的人一定要务实，才能够
走得长远。”贾旭说，他要做的就是让大
家有快乐的体验，和小伙伴们在一起欢
乐的时候就会想到吃久如香的小龙虾。

美食，“吃货”们从来都是非常相信自己的舌尖和味蕾的。来大秦地品尝一下西北“美食别样风
情”，让地道西北特色小吃舞动你的舌尖。而久如香则是做成让食客在一起欢乐的时候就会想到吃久
如香的小龙虾，并大赞“爽到家了”。他们认为：“做餐饮不能欺瞒消费者。”细节和特色，才是让客人瞬
间融入你的菜品风味的关键。郑报全媒体记者 唐善普

“我们汕锦记就是突出一个‘鲜’
字！”汕锦记创始人一语道出的，不仅
仅是30多年火锅经营经验的自信，也
是落地中原潮汕火锅的精魂。

这么好、这么鲜的牛肉丸是哪里
的牛肉呢？答案是精选贵州土黄牛。

据介绍，他们选用的牛肉来自贵
州。在贵州大山里，农户自然放养的
牛儿从小吃青草、喝泉水长大，因个头
小，肉质好，口感清甜不膻，于是成为
汕锦记的首选牛源。

“我们精选牛后腿肉，瘦肉多，然

后去油、去杂质、去杂筋，只留纯瘦
肉，这是最适合做牛肉丸的。”工作
人员介绍，牛肉丸不仅要好吃，更要
健康。他们在 0℃~4℃低温下打浆，
全程保鲜，然后加入少许的蒜蓉、食
盐、芝麻花生碎，再以天然佐料替代
味精、鸡精和香精等，用温火慢煮 8
分钟，现打熟牛肉丸就出锅了。这
些现打牛肉丸口感好，虽然耗时，却
赋予了一种全新的口感，有嚼劲，爆
汁弹脆。
郑报全媒体记者 唐善普
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