
豫菜五味调和、质味适中是河
南的地理、气候、历史、文化决定
的，包容与和谐就是豫菜，因此，豫
菜的继承、创新、发展自然不能脱
离这一精髓。豫菜品牌和文化餐
饮的建设，也正是要以此为基础，
这是河南餐饮业界品牌、文化建设
的必经之路。

如今，豫菜复兴，阿五黄河大鲤
鱼、谷雨春黄河大鲤鱼、鲁班张葱烧
海参、二合馆、煜丰汴京烤鸭、解家
河南菜等豫菜成为众多市民宴请时
的选择，红烧黄河鲤鱼、葱烧海参、
酸辣乌鱼蛋汤、红焖鱼头、肉丝带
底、熬炒鸡、芥菜肉、烩羊肉等也成
为外地朋友就餐时青睐的菜品。

随着消费者日趋重视生活质量
和品位，郑州餐饮业将更多地把自
身发展与环境保护、资源节约、健康
生活等密切结合起来。色香味、价
格、环境这三大要素，已经成了郑州
市民饮食文化的追求。随着各种饮
食元素的不断碰撞，相信郑州的豫
菜发展将会不断地被注入新活力。
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餐饮业是最贴近民生的行业，河南人的餐桌从
食物匮乏到丰富多样，餐厅从单一菜系到各地特色
再到全球美食，饮食偏好从量大实惠到重口味刺激
再到鲜咸中和以及重视食材本味……饮食口味的
变化，反映着人民生活水平和就餐理念的变化。

豫菜在河南经历了从强势到没落再到回归的
过程。餐馆从国营店为主到民营企业成为主流，河
南厨师从“上不了台面”到走进联合国，豫菜名片从
烩面、胡辣汤到黄河大鲤鱼……这些变迁，记录了
河南餐饮的复兴史，也见证了一代豫菜人的奋斗
史。品味豫菜，也是品味河南的餐饮文化发展。
郑报全媒体记者 谢宽

豫菜出圈 探知河南餐饮文化

20世纪 80年代，改革开放的
春风已吹遍南方沿海地区，对于身
处内地的河南来说，这个进程来得
似乎稍晚一些。据老郑州人张大
爷回忆，1987年郑州街头像样的饭
店基本上都是国有企业，水上餐
厅、中原饭庄、少林菜馆……几乎
没什么外来菜系，都是本地口味的

河南菜。
直到20世纪80年代末，郑州陆

续开起了几家川菜、粤菜馆，餐饮江湖
突然有了涟漪。新潮的装修、细致
的服务……全新的体验吸引着市民，
传统餐饮企业受到了不小的冲击。

20世纪 90 年代，餐饮行业
在这 10年间出现了翻天覆地的

变化。除了四川菜、广东菜，上海
菜、湖北菜、湘菜……更多外来菜
系进入河南市场，大批餐馆如雨
后春笋般出现。随着交通物流的
发达，食材也更加多样，新鲜的
海鲜、进口的调料、各地的特产，
让河南人餐桌上的菜品愈发丰富
起来。

经过 10年混战，河南餐饮行
业在 21世纪初开始形成一个稳定
的格局。大浪淘沙中生存下来的
品牌如战国时代诸侯分立，各有各
的市场份额和客源。

当时很火的阿庆嫂、人和，以

及很多豫菜馆做的其实是河南菜，
但它们对外叫的是私房菜、迷踪
菜、江湖菜，就是不敢叫豫菜。那
时候，没有人去打“豫菜”的招牌。

2010年以后，餐饮行业有了新
的风向，竞争更加激烈，2015年“阿

五美食”更名为“阿五黄河大鲤
鱼”，随后“鲁班张”更名为“鲁班张
葱烧海参”，“煜丰美食”更名为“煜
丰汴京烤鸭”……各大餐饮品牌都
在“战略聚焦”，试图打造一个个有
代表性的豫菜品牌。

餐饮江湖，郑州菜系林立

豫菜出圈，聚焦单品品牌

豫菜复兴，郑州百家争鸣


