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不会洗别乱洗,这些好吃的食物,小心越洗越脏!
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老饕论道

霞飞路上“俄式羊肉串”
文 ! 胡克廷

! ! ! !日常生活中，洗菜对于我们每个人来说
看似很简单，其实不然，有些食材用简单冲
洗法是不能清洗干净的，还会留下一些污物
或杂质。那问题来了，怎么洗才干净呢？
!"猪肉

从菜市场买回来
的猪肉，我们一般都会
清洗一下。有人喜欢一
大块直接用自来水冲，
也有人喜欢把肉切分

再装盆清洗，甚至有人喜欢把肉绞成肉碎，
用有漏眼的篮子装着洗。
这些方法看似能洗干净，其实不然。用

自来水直接冲洗很难洗干净附着在肉上
的脏物；把肉装盆里清洗，更不能把肉清
洗干净。因为肉有油脂，用水冲，油脂浮上
水面，倒水的时候又会沾在肉上，还会把
容器弄脏。

正确方法!将肉放在淘米水中浸泡 "分

钟左右再洗!脏物容易被洗掉"

#"心肝肠

从菜市场买回的
心肝肠难免有一股异
味，特别是大肠，不易
清洗干净。

正确方法!肝用盐水泡十分钟!在水龙

头下冲洗干净!浸泡半小时除去血污!用放

有姜片料酒的沸水煮一分钟! 捞出洗干净!

再用料酒腌制!即可除去腥味"

大肠可以先用清水冲一下!沥干水后放

入细盐#米醋翻搅几分钟!用水冲干净!沥干

水!再放入面粉$根据猪大肠的多少!白面或

者玉米面抓两把就行%!翻搅揉搓几分钟!冲

洗干净就好了"

$"鱼类

有人说新鲜的鱼，多洗几遍就没有鱼腥

味了，实际上不论洗多少遍，都还容易留有腥
味。不过，我们可以尽可能地减少一些腥味。

正确方法!鲜鱼剖肚洗净后!放在冷水

中!再往水中倒入少量的醋和胡椒粉!这样

处理后的鲜鱼!土腥味就特别少了&或者用

淘米水擦洗! 还可以往冷水中倒两汤匙醋!

这样便可把鱼洗干净!又不会太腥"

%"蘑菇

蘑菇看似好洗，有
多人认为只要把表面的
泥沙洗掉就可以了，只
是泡一下，用手搓了几
下就捞出来。可是这样
的洗法，只会让蘑菇越洗越脏。

正确方法!在清洗时!由于蘑菇表面有

黏液!泥沙粘在上面!不易洗净"可在水里先

放点食盐搅拌使其溶解!然后将蘑菇放在水

里泡一会儿再洗! 或者放在淘米水中洗!这

样泥沙就很容易洗掉"

另外!洗蘑菇之前一定要把菌柄底部带

着较多沙土的硬蒂去掉!因为这个部位用盐

水泡过也不易洗净"

&"圆白菜

许多人认为圆白菜清洗更简单，大多数
人就把外包一层的叶去掉，用自来水冲洗一
下，便大功告成。或者把它整个放在盆中泡
一会儿，就觉得洗干净
了。殊不知这样清洗，
残留在圆白菜上的农
药是不能清洗干净的。

正确方法!可以先

把靠近根部的地方多

切掉一点!这样叶子就

容易剥开&随后将叶子

一片片剥掉!用水冲洗

干净"

! ! ! !又是一个寒冬，北方早已大雪纷飞，白雪
皑皑，江南也是寒气逼人。当此时，我总是情
不自禁地想起当年我插队在安徽阜阳时，冬
令常吃的御寒美食：阜阳杂烩。
阜阳位于安徽西北，与河南交界，冬季特

别寒冷，所以饮食上就偏重于有抗寒保暖功
效的菜肴。当地有谚：三九连四九，杂烩满桌
走；腊月接正月，杂烩撑桌面。说的就是能够
抗寒保暖的名菜———杂烩。

杂烩，亦称大杂烩，其主要原料为猪肉、
青鱼、素丸、粉条、麻油馓子、大白菜、萝卜等，
作料有黄豆酱、辣椒、花椒、茴香、香菜、葱、
姜、蒜等。
其烧制方法如下：先将猪肉、青鱼分别切

成一寸见方的小块，并将其用湿淀粉加米酒
等调料拌匀后，用麻油（说明一下，当地盛产
芝麻，做菜均用小磨麻油）炸成焦黄、酥脆。制
作素丸则是将面粉、萝卜丝、姜末等加少许盐
拌匀，同样用麻油炸成焦黄、酥脆。

然后起油锅，将洗净、切配好的大白菜、
萝卜加姜片、花椒、茴香、葱段、辣椒、红枣等
煸炒三五分钟，待香味出来后，加水（讲究些
的会加鸡汤），烧开，接着就依次放入酥肉、鱼

块、粉条、素丸、麻油馓子等，约两三分钟，便
可加盐调味，加黄豆酱提鲜。自此，杂烩就算
做成了。
但，且慢。此时杂烩还只是在锅内，需要品

尝它的话，还有一道程序，就是盛出来上桌。阜
阳杂烩食用时，是每人先盛上一大碗，盛好后，
须撒上已经备好的香菜、青蒜，再淋上麻油。杂
烩是亦菜亦饭的美食，在每人盛上一大碗后，
锅内依然有不少杂烩在小沸着，吃完就再盛，
再淋麻油加香菜和青蒜，直吃得你浑身发热、
冒汗，那个畅快劲，非一般美食可及。
看着碗内缤纷的焦黄、淡黄、鲜红、粉白、

青翠等各色，再闻闻扑鼻的小磨麻油和香菜、
青蒜浓郁的香气，在氤氲缭绕中，品尝着热乎
乎的杂烩，其感受，大家懂的。
阜阳冬天特别冷，且多雪，在屋外大雪纷

飞，屋内暖意浓浓的氛围中，红泥小火炉，亲
友围桌坐，喝着老白干，就着大杂烩，实属一
种别样的享受啊！
在吃腻了大菜、海鲜的当今，能够品尝一

下有荤有素，有鱼有肉，麻辣浓郁，香气扑鼻，
且有抗寒保暖功效的阜阳杂烩，你一定是个
有福和懂得享受的吃货！

! ! ! !久未见邵建华先生，想不到在他大作里
提到我，激起我再跟帖之念。“新疆羊肉串”西
坡和邵先生已描叙得淋漓尽致，令人垂涎三
尺！我再跟帖聊聊比“新疆羊肉串”后面世的
“俄式羊肉串”：

记得我在了解“霞飞路俄式大菜”时，曾
采访过那时的“山东帮头面人物”，被《上海饮
食服务业志》列为唯一“俄式西菜烹调名师”
的杨宝杰大师，他说过“俄式羊肉串”是“俄式
大菜”的一道名菜；他还津津乐道地为我讲述
了，那时苏联劳模和苏联服务局代表团来访
时，他为两个代表团各烹调了“高加索羊肉
串”和“乌拉尔羊肉串”。

我知道“新疆羊肉串”名扬四海，不料俄
菜不但也有羊肉串，竟还有不同款式的羊肉
串！我好奇地请教过杨大师这二道菜的烹调
法，那天大师兴致很好，有幸聆听到“俄式羊
肉串”的“烹调奥秘”，其关键是要把握好
“腌”、“烤”、“配”、“调”这“四诀”！

大师述在为代表团烹调“高加索羊肉串”
时，在“腌”上，他采用把柠檬汁、洋葱、胡椒、
蒜末、盐，调和成“腌渍料”，腌渍至切成小块
的羊肉，去腥、溢香、增味、提鲜。“烤”串好的
羊肉，不用传统的“炭火烤”，而用“电炉烤”，
巧妙施展烤技，使质感之嫩与味感之鲜美融
合。“配”是烹调好色艳增味的配菜，用切片洋
葱浸渍调味过的牛奶后，滚上薄薄一层面粉，
油炸成黄灿灿的“奶香洋葱”；西芹切片，沸水
焯烫后速过凉，撒以盐和胡椒，成质地脆嫩，
芳香溢人的“碧翠西芹片”；再配以艳红的番
茄片及黄澄澄的一片柠檬。“调”是“烹调蘸
汁”，用樱桃、李子煮后去核碾磨成泥状，加入
蒜末、辣椒粉、青菜叶末、适量淀粉，煮沸后冷
却成“樱桃李子蘸汁”，使羊肉串蘸食后，醇韵
口感更诱人。
“乌拉尔羊肉串”除小块羊肉外再选用羊

肾，“腌”同“高加索羊肉串”，但腌渍时间要长
!!"倍，串时先串一片番茄片，再串羊肉和羊
肾小块；烤法也同“高加索羊肉串”；配菜选用
新鲜洋葱、黄瓜、番茄和柠檬片；蘸汁烹调更
讲究，将拍散牛骨、猪骨、香芹、洋葱、胡萝卜、

蕃茄酱等，先用烤箱烙香后，入冷水锅后煮沸
去沫，用小火炖 !!"小时，过滤成饱含“鲜香
的原汁”；再二次提升“鲜香”，将洋葱、胡萝
卜、芹菜切丝煸香；倒入“鲜香的原汁”锅内，
再加入欧芹、香芹、胡萝卜、蕃茄、月桂香叶、
丁香，煮沸后移小火再炖约 #小时，加入干红
葡萄酒后，用油炒面粉搅拌调剂浓度，并用适
量盐、黑胡椒粉调味，煮沸后过滤，上面放上
软奶油块，即成“奶香鲜醇的蘸汁”。

这样烹调成具有色、香、味、形、质“风味
五要素”的“俄式羊肉串”；再加以多道具有杨
大师个性改良特色的“杨派俄式菜”，吃得代
表团人员个个拍手赞好，惜惜离别时授予杨
大师一枚奖章。

在霞飞路上最负盛名的是“$$’%羊肉
串”，$$’%是名扬上海滩的咖啡馆，但有一
个层面是供应“俄式大菜”的，“$$’%俄式羊
肉串”是该店的招牌特色菜。
被慈禧谋害，光绪宠爱嫔妃――珍妃的

侄孙唐鲁孙，被誉为“侠有金庸，吃有鲁孙”的
美食家，在其名著《中国吃·吃在上海》就载
有：“霞飞路 $$’%咖啡固然芬芳浓郁，非常
著名，洋葱柠檬汁串烧羊肉，凡是北方梨园行
名角，应约到上海登台，跟常春恒立恒有交情
的，他们都请到 $$’%吃一顿串烧羊肉，让平
津老乡尝尝外国烤肉滋味如何。北平唱武生
的吴彦衡，&老伶工吴彩霞的独子'在梨园行是
有名的大饭量。他到上海常氏弟兄请吃 $$’%
串烧羊肉，一口气吃了二十三串。您说惊人
不惊人。也给 $$%创下破天荒的记录。”

著名翻译家朱曾汶，在与上海人民广
播电台、电视台第一播音、主持人张芝热恋
时，也常去 $$’% 吃羊肉串，餐后上楼到
$$’%弹簧地板舞池，在逃难至上海的犹太
音乐家奥托·约阿希姆及科隆室内乐首席
大提琴手瓦尔特·约阿希姆俩兄弟，与人称
“歌仙”陈歌辛合作创作的《玫瑰玫瑰我爱
你》流行曲伴奏下（这对犹太兄弟亲自演
奏），欢乐起舞。
据有关资料：现今“俄式羊肉串”已成“俄

罗斯国菜”，普京也爱吃。

! ! ! !上海发布会现场亮点频现惊喜连连
()#*年 ##月 !)日，张裕上海进口葡萄

酒上市发布会上，张裕推出三大系列新品，包
括张裕近期收购品牌的产品———西班牙爱欧
公爵系列、法国蜜合花酒庄系列，以及张裕在
中国独家经销的澳大利亚纷赋酒庄鹰标系
列，旨在构建全新的进口葡萄酒战略蓝图。现
场，来自西班牙爱欧公爵、法国蜜合花、澳洲
富邑集团的高层为张裕新上市的三大系列产
品进行了宣讲及现场品鉴，并对经销商订货
会作出了正式通知。
西法奥进口葡萄酒新品各具特色
来自“西班牙的波尔多”———里奥哈产区

的爱欧公爵公司，酿酒历史可追溯到 #+世纪
末期，至今已逾百年历史。()#*年 +月被张裕
正式收购。得天独厚的产区条件，加上先进的
酿造工艺，让爱欧公爵产品的品质和性价比
都十分突出，在国际市场广受欢迎，已远销五

大洲的 ")多个国家。
张裕公司收购的坐落于法国波尔多伊夫

拉克村的法国蜜合花酒庄，是一座建于 #,-)

年前后的条石建筑，酒庄历史悠久，拥有蜜合
花和苔思藤两个品牌。

而作为澳大利亚富邑集团旗下的明星酒
庄，纷赋诞生于 #+--年（()#*年“禾富”在中
国正式更名为“纷赋”）。此次亮相发布会的是
纷赋酒庄鹰标系列产品，由张裕在 ()#*年 #)

月开始获得中国大陆地区独家经销权。
打造进口酒豪华阵容借势上行
近年来，张裕海外收购动作频频，公司副

总经理孙健表示，张裕还将继续一系列海外
收购，这也是成为全球酒业巨头的必经之路。
据了解，张裕在海外市场的业务比重有望在
五年之内达到整个公司销售额的三成。“我们
计划在国内外设立更多的工厂，要‘两条腿走
路，两条腿一样粗’。”孙健表示。

张裕携三大系列进口酒
来沪构建全新战略蓝图


