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老宛诚：“一菜一面一酒”的特色盛宴
起始于南阳崛起于郑州，卤羊肉、老黄酒、糊汤面样样不普通

6月28日下午，在位于郑东新区的老宛诚农业东路店，人头攒动，前来吃饭的食客一踏入老宛诚就立即感受到
了浓浓的乡土气息。“最近我们打听到，在郑东新区有一家新开的南阳主题餐馆，不卖黄牛肉，也不吃窝子面，有的
都是些没听说过的稀罕物。这成功地激起了我们的好奇心。”来自金水区的李先生说，“这里有南阳的卤羊肉、唐河
绿豆凉粉、红薯粉条、开胃酸辣汤……” 郑报全媒体记者 樊无敌 李珂 通讯员 李清远 文/图

老宛诚：
南阳饮食文化的一张名片

据介绍，老宛诚品牌创始人李荣甫
系“李氏山羊卤”制作技艺传承人。2010
年底，在家乡做厨师的李荣甫来到郑州，
他恪守祖训、严于律己、敢为人先，在郑
州餐饮业深耕 10余载。他以五代传承
的秘制配方和专有技术，以“山羊卤”为
基础，不断探索，最终打造出“一菜，一
面，一酒”的特色盛宴。一菜，即山羊卤；
一面，即糊汤面；一酒，即老黄酒。

河南餐饮协会一位副会长说：“老宛
诚作为南阳饮食文化的一张名片，不仅
是南阳特色美食的佼佼者，也是南阳餐
饮文化的推动者。”

“老宛诚代表南阳本土风味，品牌有
三大特色：卤羊肉、老黄酒和糊汤面。”老
宛诚品牌创始人李荣甫是南阳社旗人，他
说，“一个菜，一碗面，一杯酒，我们就是靠
着这几个秘诀，赢得了消费者的喜爱。”

老宛诚已成为南阳老乡的乡谊之
所，“一箸山羊卤，顷刻解乡愁”。

“山羊卤”制作技艺源于“宛”。大块
的羊肉晶莹透亮，表面泛着微微的油光，

轻轻按压，汁水还会顺着肉的纹理溢出
来，像多汁的布丁，柔嫩爽滑。肥瘦均匀
的质地让肉块看上去层次分明，馋得人
口水直流。李荣甫说，“山羊卤”以卤山
羊为主，以面食（社旗火烧、炝锅面）、老
黄酒为辅。

李荣甫指出，“山羊卤”制作工序考
究，选材严格。为了做到肉质细腻，必须
选用当地农家散养的山羊肉。羊太老，

肉质就会偏柴；羊太嫩，又吃不出肥瘦相
间的层次感，因此三年左右的最为合
适。采用丁香、草果、香砂、桂皮、花椒、香
叶等 30余味名贵中药材辅之陈年老汤，
百年秘制配方，经多道工序卤制而成。

“我就喜欢到这里体味家乡的味
道。”媒体人张科说，“老宛诚‘山羊卤’更
是舌尖上的乡愁，在外打拼的南阳人，最
难忘的依然是老宛诚的味道。”

一酒：咕咚咕咚喝下肚
解渴又消疲

南阳人是闻着黄酒的香味长大的，日常生
活也离不开黄酒。到了麦收时节，有人把兑过
井水的黄酒送到麦地，人们放下手中活儿，聚
过来，舀上半瓢，咕咚咕咚喝下肚，解渴又消疲
惫，重新打起精神，挥舞着镰刀去割麦了。

《中庸》曰：“中者，天下之大本也；和者，
天下之达道也。”黄酒之味具有中庸之秉
性。黄酒性温，醇厚绵长，忌狂饮烂醉，孔子
说：“惟酒无量，不及乱。”这是孔子定下的饮
酒规范，要自我克制，不乱心，不乱形。

一面：鲜香味美糊汤面
“老宛诚的羊肉糊汤面鲜香味美、面条

软烂，非常容易消化，虽和糊涂面条有异曲
同工之处，但味道和做法却大不相同。”老宛
诚相关负责人表示，糊汤面的灵魂在于那种
“糊糊”的香浓口感，在做糊汤面时除了要用
新鲜的羊肉煮汤当汤底，更重要的是炒面
粉，面粉要炒得香而不过、浓而不腻，这样做
出来的羊肉糊汤面做多少都不够吃。

一碗糊汤面，解一份乡愁。
“正如我们创立老宛诚品牌的初心，‘始于

宛，忠于诚’。”李荣甫说，“把南阳菜发扬光大，
为豫菜振兴添砖加瓦，这是我的目标，也是我
做厨师几十年的梦想，我将为之奋斗终生。”

一菜：一箸山羊卤，顷刻解乡愁
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