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饕餮四海 /

! ! ! !埃及是一个古老而神秘的国家，金字塔、
木乃伊、艾兹哈尔清真寺，以及卢克索的方尖
碑，每年都吸引着无数游客前来观光。不为人
知的是，这里还隐藏着很多美味的食品呢。

味道鲜美!卡巴布"

开罗人对羊肉的好处极为推崇，吃法以
烤制为主，羊肉含胆固醇低，营养丰富。在阿
拉伯的穆斯林食品中，羊肉是最常吃的肉类。
多年的饮食习惯使埃及的普通老百姓都对吃
羊肉的好处了如指掌。埃及朋友能一口气就
说出了吃羊肉的几大好处，如温补脾胃、调治
气虚、增热御寒、壮阳生精等。埃及人在羊肉
的吃法上通常有煎羊肉配芸豆、羊排、羊肉末
面条、羊肉饼、焖羊肉块、烤羊肉串、红烧羊肉
块、煎羊肝等；而烤全羊则是他们最高档次的
羊肉佳肴。具体做法是，把一只肥嫩的羔羊除
去头脚，掏空内脏，塞满大米饭、葡萄干、杏
仁、橄榄、松子等干果和调料，放在火上烤。
在埃及，吃烤全羊是富人的专利，普通老

百姓中，有两种吃法最普及，即“想我了吗”和
“烤爸爸”。这都是从阿语直译过来的谐音。
“想我了吗”是烤肉的一种。通常是在临街的
餐馆外，有一个状似金字塔的烤肉架。被炙烤
的肉随铁柱子转动，烤熟一层，就削去一层。
把肉夹在饼里，添加西红柿、酸黄瓜、洋葱食
用。“烤爸爸”就是我们通常所说的“烤羊肉
串”。不过，阿拉伯的烤羊肉串货正味纯，是用
碎羊肉混合烤就。选料多是羊腿和背脊上的
瘦肉，烤前先将上好的羊肉煨上胡椒、精盐、
姜葱、大料和橄榄油等调料，然后切成拇指大
小的方块，一嘟噜一嘟噜地串在长约一米的
特制铁钎上，放入专门的烤炉中烤制。
“烤爸爸”就是开罗最出名的烤肉串，也

叫“卡巴布”，在阿拉伯语中即是烤肉串的意
思。“卡巴布”与北京大街小巷中到处可见的
新疆烤羊肉串有很大差距。“卡巴布”的选料
非常考究，一般只以羊腿和背脊上的瘦肉为
原料，中国人很爱吃的羊尾油则是根本不予
考虑的。

在埃及，“卡巴布”烤熟后便从钎子上取
下放入盘中，卖时也是论公斤卖，相比之下，
新疆的烤羊肉串就显得太小家子气了。烤好
的“卡巴布”，香味四溢，嫩而不焦，口感极佳。
吃的时候，配上“陶黑那”!一种类似芝麻酱的
佐餐酱"和当地用黄瓜、洋葱、胡萝卜、莴笋叶
做的沙拉，吃起来别有一番风味。埃及的许多
专门经营“卡巴布”的店铺，每一家“卡巴布”
店在配料上都有自己的祖传秘方，烤出来的
“卡巴布”味道各不相同，因此，游客大可不必
担心会吃腻。

吃国菜要喝一缸水
蚕豆是埃及的“国菜”，它不仅是餐桌上

的主要菜肴之一，而且在格言和谚语中也经
常出现。埃及谚语有一句格言：“每粒被虫蛀
了的蚕豆，都有它特地要买的人。”意思是说
一货有一主，各有其自己爱好的。如果某种计
谋也被败露，人们便说：“我明白这蚕豆了#”
有人说：“别跟我玩蚕豆了！”很明白，它的意
思是“别把我当作傻子取笑了”。

由于爱之甚切，埃及人索性将蚕豆称为
“埃及豆”，蚕豆更是他们每天不可或缺的食物。
埃及人口约$%%%万，平均每天消费蚕豆约&%%%

吨。埃及人吃食蚕豆的花样很多，最常见的有四
种，焖蚕豆、炸蚕豆饼、炖蚕豆和焖豆芽。

焖蚕豆是一种最普通的、带有浓厚辣味
的小菜，制作的方法也简单：将蚕豆挑选干
净，放在锅里，加入适量的水，放入大蒜、洋
葱，搅拌一下，然后放在文火上彻夜蒸煮。做
好后的焖蚕豆成稀稀的糊状，很像婴儿食品。
食用时，加些新鲜的柠檬汁、橄榄油、奶油或
黄油和嫩绿的香菜叶，有时放上奶和煮鸡蛋
等一起捣碎拌匀。埃及人的早餐里，滚烫的焖
蚕豆和牛奶是必不可少的，尤其是在冬天和
斋月里，更受欢迎。在开罗穷人区，街头巷尾
都有卖焖蚕豆的小摊，有的摊子旁还放着桌
子和凳子供客人用餐。清晨，有人穿着睡衣就
出门了，端着小锅或饭盒，打了焖蚕豆回家
吃。富人区也能发现卖焖蚕豆的摊子。有人席
地而坐，端着盛有焖蚕豆的碟子，用大饼捞点
焖蚕豆一起吃。阿拉伯语里，焖蚕豆叫“福尔·
穆单米斯”，在首都北京，我遇到在此工作的
埃及人，我问他想家吗？对方说想极了，但“最
想的还是福尔·穆单米斯”。

炸蚕豆饼是扁圆形的，跟中国的丸子差

不多，味道也与素丸子有些相近。炸蚕豆饼阿
拉伯语叫“塔阿米叶”，从“塔阿姆”演变而来，
意思是“食物”，塔阿米叶则有“食物之母”的
喻义，可见它在埃及人心目中的地位。做法
是，把蚕豆浸泡一夜，放在臼中捣碎，加上碎
欧芹（茎叶似芹菜，但没有芹菜强烈的气味）、
葱头、蒜和薄荷干，也可以加些韭菜，搅拌均
匀，炸至深黄色，外焦而内嫩。如果在饼中加
点肉末，在奶油中炸，味道就更加鲜美。开罗
的大街小巷，都有卖塔阿米叶的，全是现炸现
卖。尤其在早上，喜欢睡懒觉的埃及人起床晚
了，又赶着上班，匆匆在路边买上两三个“塔
阿米叶”，边走边吃，工作生活两不误。来过埃
及的不少中国人都说，吃不惯埃及的许多饭，
但对“塔阿米叶”，却觉得很合口。

炖蚕豆，埃及人叫“比萨拉”，制作时将蚕
豆浸泡一夜，然后加入锦蔡叶、少量蒜和薄
荷，放进锅里加适量的水，炖熟后盛入盘中，
上面再入奶油、炸葱头一起食用。

焖豆芽的做法是将蚕豆泡出芽，然后加
盐和调料焖。有人加上西红柿一起炖，也有人
加入奶油和埃及甜菜叶一起炒着吃。

埃及朋友时常开玩笑说，到中国去，一是
登长城，二是尝“中国豆”。因为埃及的国菜就
是用“中国豆”做的。埃及焖蚕豆和中国的川
菜味道最接近，都是带有浓郁的香辣味，好多
国人在开罗吃到了日思夜想的焖蚕豆后，总
会被咸得喝了一大缸水，因为埃及的重口味
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! ! ! !“谁是绝配，本土菜搭配本土酒”的体验
活动，于 '%&(年 &&月 &'日晚再次登录上海。

本次活动由葡萄酒商业观察（)*+）和
张裕联合主办，邀请到了两位重量级的专家
坐镇评委：一位是唯一在中国工作并通过
“葡萄酒大师”理论和盲品考试的赵凤仪女
士；而另一位则是中国首位 ),-.三级讲
师，勃艮第首位大中华官方讲师，来自台湾
的齐绍仁先生。
“葡萄酒要深入中国人的生活，首先得

融入中餐，而中餐丰富性也会让葡萄酒有更
多搭配乐趣。主办方策划的‘谁是绝配’活
动，对于整个葡萄酒行业都有深远价值和意
义。”赵凤仪老师对活动给予了很高的评价。
她接着介绍到，很多人说鸡肉、鸭肉、鱼

肉应该搭配什么葡萄酒，但她认为中餐烹饪
方法对餐酒搭配的影响，甚至超越食材本
身。“如果厨师的烹饪方法是比较简单柔和，
比较优雅和鲜美，不管原料是什么，我觉得
都可以指向今天我们的第 &款酒———张裕

醉诗仙干白。”赵凤仪举例指出。
而齐绍仁在选择绝配酒款时，发生了一

些有意思的小插曲。在选择白斩鸡、本帮腌
笃鲜、油爆虾拼龙井虾仁、红焖羊肉等上海
菜的搭配建议时，他都指向了第 /款酒———
陕西张裕瑞那城堡酒庄干红。“我觉得性价
比很好，这款酒搭菜的范围很广，也平衡，就
是我的首选。”齐绍仁表示。
而在上蟹粉狮子头时，齐绍仁则选择了

宁夏张裕摩塞尔十五世酒庄干红。他表示，
虽然搭配这道菜时略有苦涩味道，却让他想
起前不久在宁夏游历的感觉，有一些苦涩，
每天吃土豆丝，这段时光也让他经常回味，
所以在搭配这道菜时，想要一点冲击，这也
是选这款酒的原因。
另外，主办方也邀请了一些上海的意见

领袖，他们都是葡萄酒深度爱好者。一位女
士称，她通过此次活动，发现 !"多元的张裕
醉诗仙干红，竟如此甜美和适合自己，是张
裕醉诗仙改变了她对价格不高的酒的看法。

“谁是绝配，本土菜搭配本土酒活动”登陆上海

并不好适应。

!欧希"保持社会稳定
开罗的第二名字叫“饼之城”，因为大饼随

处可见，而且堪称一流。大饼是埃及人生活中不
可缺少的一部分，品种也很多，有的大如蒲扇，
有的小如碗口，最常见的一种只有一个巴掌大。
旅游者来到埃及，对埃及人的“食”印象是最

深的同样是大饼。在地上铺一张旧报纸，上面放
着二三个大饼、几根大葱、一二个西红柿、一块
白白的奶渣，外加一杯自来水。几个穷哥们蹲着
围在“大地餐桌”四周，“桌”上放着一摞大饼和
一大盘由大葱、洋葱、西红柿、生菜加上柠檬汁
和橄榄油拌成的凉菜，用手撕于大饼，蘸霍姆斯
酱，抓凉菜往嘴里送，再到路边茶摊那里买一杯
带红糖的热红茶，就是美滋滋的一顿聚餐。
大饼，埃及人称之为“欧希”意为“生活、生

命”。它由面粉加盐和水发酵后烘成，呈扁圆
形。主食面包呈长条状。埃及制作大饼的历史
已有数千年之久，居民一日三餐不可无大饼或
主食面包。一般大饼铺门面狭小，柜台对着人
行道，柜台后面便是烤炉，边烤边卖。人们站在
柜台前可看到红红的炉火，等售货员从炉中取
出大饼，倒在桌上，顾客便可趁热购买。热乎
乎、香喷喷的大饼和面包，清香诱人，有人忍不
住过付款边拿着吃起来。

埃及大饼，就好像中国北方的馒头、南方
的米饭一样，它是埃及人每日必不可少的食
品。制作方法非常简单：先将和好的面团用机
器压制或手工擀成&至'厘米厚的生面饼，然后

平摊在特制的铁板上，放入烤箱烘烤0至(分钟
即可。烤好的大饼中部微微膨起，外焦里嫩，香
喷可口，需趁热吃才好。
埃及大饼从品质上大体可分为三种。一种

是白大饼，它是在黎巴嫩和叙利亚等国非常流
行的大饼。这种大饼是用富强粉制成的，一般
只在高档超市里出售，顾客也多是外国人。四
五张一包的大饼可卖到01(个埃镑!&埃镑相当
于人民币&12元"。第二种是私家店铺里烤制的
大饼。这种大饼往往在普通面粉里添加了燕麦
粉、大麦粉等，价格是每张大约%1'(个埃镑。第
三种就是正宗的埃及大饼了。这种饼在埃及非
常普遍，有人戏称为“黑大饼”。因为这种大饼
是用按比例配制成的混合面制成的，颜色比富
强粉要黑一些。埃及政府给予高额财政补贴并
指定厂家专门生产和销售这种大饼，每张饼的
价格只有%1%(埃镑，也就是人民币$分钱。政府
锁定销售价格，严禁厂家提价出售。
据一位久居埃及的中国朋友说，“黑大饼”

的价格已经十几年没有变过了。埃及政府之所
以花费巨资这样做，目的就是为了维护社会稳
定，保证人们基本的生存需要。因此，在埃及的
大街上几乎看不到讨饭的人，因为&个埃镑可
以买到'%张大饼，足够一家人一天的吃食。人
们都能保证基本的温饱水平。埃及能够保持社
会的基本稳定，埃及大饼绝对是“功不可没”。

埃及大饼大多是由政府指定的生产厂家
经“流水作业”烤出来的。有一家当地非常有名
的政府指定的大型大饼生产厂，店面临街，前
店后厂，烤好的大饼可以立即拿到前台出售。
价格便宜，既批发又零售，前来购买的顾客熙
熙攘攘，生意十分火爆。每当大饼出炉时，店前
并不宽敞的马路上就会很快停满汽车，甚至造
成道路拥堵。

埃及大饼多是沿街叫卖，席地而售。无论
是身着西装或传统阿拉伯长袍的埃及人，还是
长衣短打的埃及寻常百姓，都对大饼有着难以
割舍的情结。开罗的街头到处都有卖大饼的小
商小贩，无论是高温酷暑的夏天，还是无论凉
爽的冬季，街道上卖大饼和买大饼的人总是川
流不息。


