
红油顺风

特点：爽滑酥脆，
麻辣鲜香

主厨秘诀： 先将
猪耳洗净蒸煮， 再用
模具压形，切片放好；
然后把黄瓜切片放入
盘中； 再把猪耳堆在
黄瓜片之上； 最后慢
慢淋上调好的红油。

几天后，第88届全国糖酒商品交易会将在成都拉开帷幕。
这是一场国内外食品商和酒类厂商的盛会。 它已经走过了58
个年头，被大家看作是中国食品行业的“晴雨表”，也因为规模、
影响巨大，而被业内人士称为“天下第一会”。

三湘都市报《快消周刊》历时半个月，为您制作
出第88届全国糖酒商品交易会全攻略， 通过这份
糖酒会指南， 你将了解这届糖酒会
有哪些新品亮相？有哪些论坛活动？
有些什么湖南味道？

吃口味菜的地方也有西餐厅的情调
这里的浪漫复古风最适合约会了

在人们的日常生活中，往往有这
么一种倾向：“春生夏长， 秋收冬藏”，
故认为秋冬最宜进补， 也最适合饮用
保健酒。实际上，保健酒主要以养生健
体为主，有保健强身的作用，四季皆宜
饮用。 如作为保健酒的先行者和典型
代表的劲酒， 就具有抗疲劳和免疫调
节的保健作用，适宜四季适量饮用。

传统养生理论认为春属风，夏属
暑湿，秋属燥，冬属寒。春季多风，“风
为百病之长”，具有轻扬开泄、善动不
居的特征， 适量饮用保健酒可以抗疲
劳和增强免疫力。夏属暑湿，易耗气伤
津，营养损耗较大，更应坚持饮用保健
酒；研究发现，在夏季饮用保健酒时，
将保健酒加冰或冰镇， 不仅使其冰凉
爽口， 而且还可以降低保健酒溶液体
系的温度和分子的能量， 可以促进有
效功能因子在体内的吸收， 从而更好
地起到身体保健的效果。 秋冬季寒凉
干燥，易伤阳气，更适宜饮用保健酒。
由此可见，四季均适宜饮用保健酒，长
年坚持适量饮用， 可从根本上调节人
体内环境，使人体顺应四时之变化，恢
复动态平衡。

除“常饮质量好、度数低的酒”之
外，“饮法得当” 也是古人饮酒养生的
重要经验之一。这就像“劲酒虽好，可
不要贪杯” 这句广告语所说的那样，
“适量饮酒、健康饮酒、文明饮酒”应该
是新时代的饮酒新理念。

经济信息…

特点：爽口怡人，芳香四溢
主厨秘诀：先将藠头拍碎切丝，在锅中翻炒；待藠头半熟

后加入鳝鱼一起翻炒；最后加入适量红辣椒就可收汁出锅。

朋友聚餐， 最苦恼的就是
众口难调，你想吃川菜，他又想
吃湘菜，依谁的才好？不如试试
川湘餐厅吧。

在书院南路上， 有一家风
格独特的川湘餐厅，进入餐厅，
仿佛走进了一幅中世纪的油画
里， 浪漫复古的装饰风格让你
心驰神往。 它还有一个富有诗
意的名字———一米炊烟。

一米炊烟以川湘菜为特
色， 主厨曾在成都大型酒店当
过厨师，擅长川菜，又因为是土
生土长的湖南人， 自然对湘菜
的制作也不在话下。 如果你想
尝试下川湘复合口味， 来这里

准没错。
川菜作为四大菜系之一，

凉菜最为出名。 一米炊烟的红
油顺风， 秉承了川菜的全部精
髓，看一眼就能让你垂涎欲滴。
精致的摆盘、鲜亮的红油、酥脆
的猪耳，仅仅是这一道凉菜，就
能让你吃出这家餐厅的诚意和
用心。一道凉菜都能如此讲究，
何况是接来下的美食呢。

还有一道菜不能不推荐，
它跟一米炊烟的名字和装修一
样别致，但又非常常见。你肯定
吃过藠头和鳝鱼， 但你不知道
这两者还能搭配着炒。 这样的
创意来自餐厅主厨田师傅，他

告诉记者， 藠头和鳝鱼都是当
下的时令菜， 藠头又有杀菌去
腥的妙效， 跟鳝鱼搭配最为合
适了。 与常吃的红烧鳝鱼或黄
焖鳝鱼不同， 加入藠头一起翻
炒的鳝鱼吃起来清爽芳香，没
有丝毫油腻感， 是炎炎夏日里
的最佳美食之一。

精致的菜品和另类的装
饰， 一米炊烟川湘餐厅是朋友
小聚和情侣约会的首选之地。
这里的价格也十分贴心， 人均
35元的消费是不是显得特别
可爱啊。下一个美食阵营，一米
炊烟能带给你惊喜。

■记者 何梦青

提倡四季养生之道
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