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近日，来自世界各地的厨师参加俄罗斯莫斯科
果酱节，

莫斯科的居民品尝到了各色食谱配料制作的果
酱。今年的

主打菜是这个世界最大的苹果派，总重量达2
50公斤，让前

来参观的每个客人赞不绝口。
———文/豆儿 图/CFP
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骆驼泉边撒拉人
的饮食性格
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到新疆!不尝尝羊肉串!不嚼嚼馕!是不

可想象的!除了有特殊的原因外"

还有一样吃食!不是你想不想吃!而是

基本上#不请自来$!总要不期然而要和它打

个照面%那是什么呢&

新疆大盘鸡'

在新疆上馆子!店伙递上一本菜单!无论

你怎么从头看到尾!再从尾看到头!最终!一

只手指八成要落在#新疆大盘鸡$的字眼上%

其实!聪明的店伙才不管你怎么深思熟虑!转

辗反复呢! 他早就把这道菜写上了点菜

单()*他吃准了你! 一定会点这道带着 +新

疆$名号的菜肴的,老实说!不点新疆大盘鸡!

你还有别的什么可以替代-挑选的吗&你认为

在新疆还有什么菜肴可以胜过大盘鸡的呢&

我对于新疆大盘鸡的认识!说起来也有

十七八年了"

先是在玉屏路近娄山关路一家新疆风

味馆里看到有这样一道菜!很踌躇!下不了

手"为什么&一家三口!都不是大胃王!看到

+大盘$ 两字! 想象它的体量应该非常巨

大***够十个人吃的吧! 三个人吃一大盘!

岂不是有点+蛇吞象$的气象&于是就跟服务

员商量.能不能弄个小盆的&服务员听了一

愣.+小盆&怎么个小法&我们这道菜!不过那

么大/她用双手比划着!似乎模拟出了直径

像个排球那么大0!三个人吃!不会浪费的'$

再上下打量菜单!也就这个菜最像上海人所

谓的+大菜$了%好嘛!下单吧'

端上桌!那大盘鸡!确实量不小!但绝对

没有大到可以供十人之用%三个人!一只大

盘鸡!几串羊肉串!一道蔬菜!

一个番茄汤! 外加一盆过油肉

面!足矣!宜也%

从此!新疆大盘鸡的格局!

就这样在脑子里成型了%

后来有一回! 三四个朋友

聚在陕西路延安路路口的一家新疆馆子里!

点菜的人的眼光在菜单里的 +新疆大盘鸡$

上游移不定%我看出他的心思!就说.+点吧!

没事!不会让你吃到撑!或者觉得太浪费银

子的%$

我想!新疆大盘鸡的+大盘$!肯定吓到了

不少食客!尤其是胃纳不大的江南一带的人%

事实上!新疆大盘鸡!说大不大!说小不

小!就看你能不能接受这道菜里的辅料了%

一般来说!一道大盘鸡!鸡比较大的话!

入馔的有四分之一算不错的了! 如二分之一!

那就很可观了%其余的!都是些土豆-辣椒-蘑

菇和面条%如果仅仅冲着鸡而来!完全不用担

心其 +大而无当$1 如果对那些辅料不很感兴

趣!很遗憾!那道菜确实有些+大道至简$啰%

据说!大盘鸡也是有人随口而出!一叫成

名的%

照理说!新疆大盘鸡!应该是带有当地

少数民族风情并且有一定的历史现场感的%

可是!我所得到的材料!诸如2大盘鸡正传3

等等!都在说明一个基本事实.所谓新疆大

盘鸡!与当地少数民族的饮食传统没有多大

关系!而且历史也极短)))区区!"年左右,

大盘鸡的诞生! 有个版本是这么说的.

上世纪八十年代中期!刚到新疆知名景区柴

窝堡湖的湖南人陈家乔和夫人苏宪兰!看中

了这个地方未来有发展前途!就在湖边开了

一家小餐馆,起初他们卖的是带有上海风味

的卤鸡/按!这也就是为什么新疆大盘鸡要

用上海人熟知的三黄鸡做基本食材的缘由0

和一些小吃, 可是生意并没有

较大的起色, 正当他们准备转

战他处时!!#$国道附近开始修

建铁路! 和基建有关的各种车

辆和人群逐渐增多!于是!到他

们餐馆就餐的人也多了起来,

陈家乔觉得! 上海风味的菜肴固然清淡可

口!但不足以满足口味厚重的客人!尤其是

北方客人的需求!他尝试用家乡人喜欢吃的

辣椒炒鸡块的烹饪方法来吸引顾客!居然大

获成功!声名远播,出名后的陈家乔对记者

回忆说.+刚开始的时候是用小盘子装!一只

鸡用四个盘子装!挺麻烦的,后来一琢磨!如

果用十几寸的搪瓷盘装! 刚好装满一大盘!

看上去很实惠,其实!这个大盘鸡的名字是

顾客提出来的,他们来吃鸡!看到我们用大

盘子装!随口就说了4大盘鸡5三个字!没想

到!不经意间!4大盘鸡5就留用到了现在,$

陈家乔成功了!周围的人纷纷效仿!柴窝堡

的一条街上开出了八十多家大盘鸡店67

但这个说法!新疆沙湾的人同意吗&

! ! ! !今天介绍一款百
合滑肉片。

原料 ! 猪精肉
!""克，新鲜百合 #$%

克，黑木耳 $克。泡红
辣椒 !"克。调料：精
盐、鲜粉、料酒、湿淀
粉、干生粉各适量。鸡
蛋清一只。植物油 &%'(%克，葱、姜各适量。

制作方法! 猪精肉切一寸长八宽一分厚薄
的片，放盐、鲜粉、料酒等少许拌匀，加鸡蛋清一
只调糊，加适量干生粉（这是上酱）待用。新鲜百
合去根削掉洗净，葱姜洗净切成末，木耳泡发洗
两次，泡辣椒去籽洗一下，切一寸长六分宽的
片。炒锅洗净上火加清水 $%%克烧开，将百合和
木耳下开水锅汆一下捞出。锅洗净上火烧热，放
油滑锅，油倒出，锅再烧热，放 $%克油，将肉片
下油锅煸开成肉片，约半熟装在盆内。锅洗净烧
热放油 !%克，将葱姜末下锅煸两下，将肉片倒
入锅内炒两下加准调料，勾上一点湿淀粉，见锅
内肉片百合紧抱芡汁，再淋少许油装盆即可上
席。

特点!此菜呈白色，夹着黑木耳和红辣椒，
色泽是美观。肉片滑嫩，百合软，木耳脆爽。味鲜
美略有辣味。此菜营养丰富，养阴清热，利大小
便，补中益气，安心定胆，养五脏。

友情提示!猪精肉横丝切片，上酱时 !%%克
肉加 #%克清水拌匀，上好酱，半小时后再炒。在
煸炒肉片时油温 )'$成熟时，下锅煸，撒肉片倒
出，再将百合、木耳下锅内煸透加准调料，肉片
下锅炒两下勾芡，这时火要旺一点。

文 ! 西坡

大盘鸡有多大!上"

红泥小炉

百合滑肉片

文 ! 李兴福一周一菜

吃正宗五常新大米打
!"#$%&#'"$&"(

! ! ! !申泰牌五常有机米#%斤装*(元、$斤
装+%元；按有机标准种植的#%斤装($元、
!%斤装#$$元；同品种常规种植的#%斤装
+$元、!%斤装#!$元。从选种、种植到餐
桌，减去任何中间环节，只需拨打上方一
个电话，苏浙沪免运费，送货上门！


