
! ! ! ! !月 "日至 #$月 ##日，市餐
饮行业协会与杏花楼集团在云南南
路举办“海派美食·小吃天堂”大联
展活动。
云南路美食街，是上海餐饮市

场历史比较久远的美食街之一，这
条美食街从延安路到金陵路共 %#&

米长，大小餐饮企业有 %&家，餐饮
经营面积 #'$$$ 平方米。其中有
"&$$ 平方米的网点资源属于杏花
楼集团，占美食街餐饮总面积 ($

)的比例。目前，在短短 %#&米的云

南路美食街上，集结了众多老字号
的餐饮品牌，经营总面积 (&$$平方
米。云南路美食街已经成为以老字
号特色餐饮为主体、其建筑形象与
经营内涵都体现了上海本土饮食文
化的特色美食街，敲响了老字号品
牌的集结号。

本次活动期间，杏花楼集团与
知名美食网站“咕嘟妈咪”合作，推
出特色小吃五折优惠销售，并在大
众点评网和杏花楼集团美食网
***+&#((+,-.+,/ 推出云南南路外
卖卤味美食券（卡）九折销售。

小绍兴、洪长兴、燕云楼、德大

西菜社、上海五芳斋点心店、鲜得
来、小金陵、大壶春、成昌园子店、功
德林云南路食品专卖店、新雅宁海
路食品专卖店、德兴面馆金陵店共
#%家老字号单位参加此次活动。
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美食物语 /

! ! ! !剁椒拌黄瓜

材料!黄瓜#条、蒜'瓣、剁
椒酱%汤匙、生抽#0%汤匙、醋#

汤匙、葱白%克、植物油适量
做法!

#+材料准备好，蒜头切末，
黄瓜拍碎（记得是拍碎哦，不要
切，拍的容易入味些）；

%+将剁椒酱、生抽、醋和白
糖倒入黄瓜碗里，拌匀，锅里烧
热油，爆香蒜；

'+酱爆好的蒜蓉油倒入黄
瓜碗里，拌匀即可。

五味黄瓜条

材料! 黄瓜%根、干辣椒1

克、花椒#小把、食盐'克、白糖
%克、生抽&克、香醋&克、植物油
少许

做法!

#+黄瓜洗净，切条，用盐拌
匀，腌制半小时，控干杀出的
水分；

%+添加糖、生抽和香醋拌匀，
花椒粒洗净晾干，干辣椒切丝；

'+起油锅，小火炸香花椒
和干辣椒，趁热浇在拌好的黄
瓜条上，吃时拌匀。

香脆黄瓜丁

材料!黄瓜%根、辣椒油#大
勺、酱油%大勺、蒜泥#大勺、香
油&克、食盐'克、花椒粉少许、
白糖%克、小葱&克

做法!

#+将黄瓜洗干净，横着切成
#—#+&厘米厚的圆片，每个圆片
再交叉着切成四小块黄瓜丁；

%+将黄瓜丁平着摆放到托
盘或者烤盘上；

'+放到暖气上或者烤箱中
#$$度烤，直到黄瓜丁表面蔫
了，黄瓜丁缩小到原来的%0'或
一半左右，用烤箱大约需要%个
多小时，具体的还要根据实际
情况自己掌握，天气好的时候
可以用阳光晒更好；

2+将蔫了的黄瓜丁放入碗
中，放入辣椒油、蒜泥、葱花、香
油、酱油、花椒粉、白糖3糖不喜
欢可以不放4、盐5盐要最后放，
而且要边尝边放以免咸了4拌
匀放入瓶中或保鲜盒中腌几个
小时候再吃味道就全部进去
了，吃起来很香很脆。

边走边吃

新疆野炊羊肉串
文 ! 胡克廷

! ! ! !拜读完西坡充满趣味的《羊肉
串》连载文章，我脑海里忽地闪跃出
几年前赴新疆时，“牧场野炊羊肉串”
的欢乐情景！

人说“到新疆不吃羊肉串，枉此
一行”，我那新疆友人说：“这还不够，
不“野炊羊肉串”，才虚此一行。”这话
有道理，在乌鲁木齐到处有羊肉串，
吃的味是正宗了，但情调还是“都市
味”，缺返璞归真之感。友人说“夜宿
天山野吃羊肉串”味更浓，更过瘾。

隔天友人开车送我们去天山脚
下一牧场，途中大吹了一通“三千多
年前王母娘娘在天山宴请周穆王”的
神话，把周穆王吃烤羊肉的得意神
态，吹得活灵活现，把我们的胃口吊
得足足的。这时车开进一“羊肉集
市”，这里维吾尔族同胞卖羊肉，与我
们城市菜场肉摊卖羊肉的方式不一
样，我们“细腻”，肉分档切割好卖；他
们“粗犷”，宰好剥皮的羊，血淋淋地
整个挂着不分档整只卖，友人挑了一
只肥瘦适中的羊，我们一只肯定吃不
掉，友人用维吾尔语与卖羊人商量了
好一会儿，卖羊人才同意。只见他从
皮靴里抽出一把闪亮的匕首，动作之
敏捷令人汗毛直竖，只见一道寒光，
麻利地割下半只羊卖给了我们。

车到牧场，眼前展现的天山真是
太美了，奇妙的是夏日的天山，顶峰
上仍白雪皑皑，仿佛披着一层神秘的

白纱，在绯色晚霞衬映下分外妖娆。
牧场主是哈萨克同胞，见远方来客特
别高兴，破格把我们安顿在他住的圆
形毛毡房内。这里环境魅人，四周树
木葱茏，牧场一片翠绿，牧羊女正欢
跃地边唱《牧羊曲》边赶羊群，真是
“山光银态弄塞辉，牧羊群欢边茵
翠”，令人野趣顿生。从喧闹的大都
市，来到这大自然赐予的翠绿世界，
顿感心旷神怡，似乎心灵在升华，把
人引入梦幻世界。这时夜幕渐渐降
临，天山与牧场瞬时隐退显黑，正在
黯黮消失美景时，眼前突然现出一堆
堆冉冉升起的篝火，映出塞外火光夜
景，煞是好看，原来这是友人和牧民
们“燃起的火堆”；牧场主和牧民们在
“莫斯”（哈萨克牧民用来烧茶的吊
炉）下烧树枝，这样茶也烧沸，树枝烧
成炭，可供烤羊肉串用；真是刚欣赏
了一幅绝妙的“天山晚霞归牧图”，又
现“熊熊篝火图”，如火焰般地激出我
们“城市人”更浓烈的“野趣”。

这时友人已把羊腿中割下的肉，
切成厚片，腌在洋葱（当地叫皮芽子）
和盐中，这样可以增香添味，友人告
诉我，在新疆加工羊肉串一般有两种
方法，现在做的是“腌制法”，野外烤
羊肉串大多用此法，用“腌制法”烤出
的羊肉串香气诱人，肉质越嚼越有
味；在市区买的的羊肉串，大多采用
“浸渍法”，即把串好的新鲜羊肉串，

在配有调料的溶液内浸渍入味，烤出
的羊肉串，特色是肉嫩味鲜。

当我们正兴致勃勃地与友人一
起串羊肉串时，天气突变，瞬时风急
雨骤，真是“坐看黑云衔猛雨，忽惊盆
雨倾下头”，我们只得把烤羊肉炉搬
进毛毡房内，嗨！这又是天赐良机，在
毛毡房氛围中烤羊肉串，使我有机会
享受饱含“哈萨克情味”的野趣，烤羊
肉时香气四溢，在毡房内盘旋直飘鼻
孔，诱得嘴更馋！当羊肉烤好在撒孜
然时，那溢出的特异香味更是魅人，
喜吃辣的再撒上辣椒粉，瞬时令人食
欲大振！这时，牧场主送上用沙布塔
雅克（一种哈萨克牧民喜用的木质杯
子）盛放的奶茶，据说用这种杯子盛
放的奶茶特别醇香，果真端上时奶香
朴鼻，友人说在新疆吃羊肉串，一定
要奶茶或砖茶作伴，这样才更能吃出
西域特色风味。我第一口尝奶茶时很
不习惯，觉得味怪怪的，喝几口后才
品出感觉，鲜醇的奶味里渗出幽人的
茶香，微微的咸味里透出润口的甘
甜，尤其是吃了几串羊肉串后，再喝
奶茶，那更是解腻醇口开胃，趋使你
更想吃羊肉串，那天我一串连一串，
吃到实在吃不下还舍不得歇手。

这晚我沉浸在野趣盎然的塞域
氛围中，甜睡在毡房的毛毯上，做梦
也乐滋滋地在喝着奶茶、津津有味地
啖着羊肉串。

一根简单的黄瓜做出绝妙美味
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