
敦，大也；煌，盛
也。戈壁的古道风尘，
大漠的长河落日，色
彩纷繁的神秘洞窟，
佛国世界里含而不露
的微笑……敦煌展正
在上海喜马拉雅美术
馆火热进行。而在5
万多件石窟遗书中，
有关饮食的文书就达
到了700多种，其中
《食疗本草》《神仙粥》
等著作都完整呈现了
古代敦煌的饮食文
化，从南北朝时期一
直到宋代期间的敦煌
饮食都有形象的记
载。敦煌人善于学习、
借鉴，在几千年的饮
食实践中，不仅创造和
融汇了儒、道、医等各
家饮食文化，还广泛吸
收了西域和中原各民
族饮食文化之长。

口福眼福都要饱
敦煌美食保持并发扬了西北地域的传统美

食特色，面食品种多，制作精良；菜肴品种具有
地域性、农耕民族和游牧民族饮食秉性互相辉
映的特点。敦煌美食同时具有开放性，既吸纳了
传统八大菜系精华，又囊括新八大菜系于一身。
更为重要的是敦煌美食具有创新性，如在新八
大菜系中，敦煌菜因品种多、菜谱全，特色突出、
品质高雅、技法新颖，以及理论体系成熟等特
点，在全国 !"个城市参加的第二届中国美食节
上，被评为新八大菜系之首。
敦煌菜的来由可不简单，它是敦煌美食界

穷搜莫高窟壁画和敦煌历史典籍挖掘整理而
成，在众多壁画和典籍中，有反映当时人们饮食
的绘画和文字记录，敦煌美食人在成千上万卷
的典籍中将有关饮食方面的资料翻了个遍，又
在 "#$$$ 平方米的壁画中查到关于饮食的画
面，再以敦煌地理风貌、土产、药膳、历史典故、
小吃、民间传说为素材，集古代与现代、中国与
外国的烹饪技术和理论精华，进行了长期反复
的研究、探索、实践，精心独创出具有丰富的文
化内涵、地域特色于一身的，色、香、味、形俱全
的，以敦煌三大宴为代表的敦煌菜，即：“敦煌
宴”，“大梦敦煌宴”，“敦煌乐舞宴”。
“敦煌宴”以敦煌艺术、历史典故、民俗民

风、地产动植物为菜肴品相和原料制作而成，其
中以“三兔奔月”、“九色神鹿”、“红汤驼掌”最突
出。该宴曾摘得中国烹饪最高奖项“金鼎奖”。在
古代的丝绸之路上，骆驼是最主要的交通工具。
它能在戈壁沙漠中长途跋涉，主要凭借那四只
坚实的驼掌。由于驼掌全部是筋，其营养价值很
高。但骆驼寿命长，一般很少宰杀，所以驼掌很
难寻觅。
敦煌名菜“雪山驼掌”，闻其名便知其料，正

是用骆驼掌所烹制的。丝路驼掌的制作方法：以
敦煌沙漠骆驼掌的部位经煮、冻等多次处理后，
加药材去腥，以高汤煨制，一道菜前后的工序至
少需要三天。取驼掌一只泡软洗净，加鸡一只，
配佐料，下锅焖煮七至八小时，待筋烂肉离骨时
捞出，将筋肉切片分别装在碗内，加入调料，上
笼蒸二至三小时，取鸡蛋八个，蛋黄、蛋清分离、
蛋黄搅匀蒸糕，与午餐肉共同剁成肉未，在椭圆
形的盘内铺成弯曲的路状，再将发菜搓成细条，
压在路两边。将蛋清搅匀打成泡糊糊，放置路两
侧作成雪山状，上笼略蒸成形取出。这时将蒸好的
驼掌取出，肉片放置在“路”的拐弯处，筋片撒在
“路面”上，宛如骆驼行走过的蹄印。然后用鲜汤、
佐料浇在肉筋上即成丝路驼掌，因有雪山相伴，故
又名雪山驼掌。此菜雪山洁白，丝路弯弯；驼掌筋
烂，肉酥可口，色泽淡黄，晶莹透亮，味道鲜美。
产于荒漠草原地带的骆驼，体形高大，肌肉

发达，尤其驼峰和驼掌可作名菜。驼峰肉质细
腻，丰润肥美，被列为饮食珍品之一，驼掌的味
道也很鲜美，食之可强筋壮骨。早在汉代就有
“驼蹄羹”，并成为历代宫廷名菜。明《本草纲目》
载：“家驼峰、蹄最精，人多煮熟糟食。”在宁夏和
甘肃地区都喜食用驼蹄。一只驼蹄重约二公斤，
其掌心不足 #$克，可谓取之精华。
这真是一道极具地方特色的美食，“雪山驼

掌”摆在眼前，遥望恍若丝绸之路上漫天白雪的
祁连山、浩瀚无边的戈壁滩以及茫茫沙漠中的
骆驼群，这道菜富含了巧妙的构思、独特的设
计，再通过超群的厨艺给人们展现出河西走廊
所特有的壮美之景，让人们在饱了口福的同时
也饱了眼福。

驴肉黄面门外拽
大量考古证实，敦煌及其周边都是农业开

发较早的地区。敦煌汉简中记载有粟、苜蓿、糜、
稷、麦等粮食作物，在出土汉简的地方还发现了
大量的糜子、谷子、青稞、大麦、小麦、豌豆等实
物。现存莫高窟 %&、&!&窟更有形象的压面、蒸饼，
榆林窟第 !窟的酿酒等壁画，都真实地记载了敦
煌饮食文化发展的脉络。因此，远古的敦煌并不
是寸草不生的不毛之地，而是一块肥沃的适宜种
植多种农作物的绿洲。各少数民族和后来的汉
族在这里创造了堪称发达的农业。这一切，都是
敦煌饮食文化赖以存在的基础和发展的源泉。
驴肉黄面是敦煌的一道名吃，号称中华一

绝，到过敦煌的人和生活在敦煌的人都会在路
边看到很多驴肉黄面馆，正宗的酱驴肉黄面馆
只有一家，敦煌人都知道，敦煌市西大桥农贸市
场门口（敦煌市文庙巷 '"号），有家顺张驴肉黄
面馆的，就是享誉敦煌城的酱驴肉黄面代表。
记得那天华灯初上，我们一行穿过一条很狭

长的巷陌，再右拐进入一条更狭窄的巷子，看到
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了“五代真传，百年老店”的顺张黄面馆招牌。这个
不起眼的门面是很容易被人忽略的，但一揭开门
帘还是人头攒动，所有的座位都坐满了孜孜不倦
找到这里的全国各地游客。
自从清代末年，驴肉黄面的拉面手艺正宗传

承下来的，就是这位马顺张，当年高超的拉面技
艺使得当时敦煌无人不知。马顺张本姓张，其父
亲早逝后随母亲改嫁到马家，所以起名马顺张，
顺张二字由此得来。顺张黄面的第三代传人张世
存师傅将张记黄面发展到了一个新的高峰，&(#'
年 &$月，彭德怀元帅来敦煌视察时，在莫高窟用
餐品尝了张世存师傅的黄面。&('"年，总后勤部
部长赵南起将军视察驻敦部队时也到顺张品尝
了张世存师傅的黄面，饭后赵南起将军非常激
动，立即聘请张世存师傅去总后勤部工作。在北
京工作期间，张世存师傅还为中央军委副主席杨
尚昆拉过面。

黄面是用少许生物碱水)老板告知是加了点
骆驼草灰*和面，揉搓之后，再醒上 &+个小时左
右拉制而成，吃的时候拌上驴肉及一些杂蔬、香
干丁等等，鲜香溢口。点菜的时候，老板娘很淡定
地跟我们介绍道：他家师傅通常是将五斤分量的
面团拉成一根粗细均匀的面条，这根面条一分为
五，刚刚好够一桌子吃。看大师傅拉面，一招一
式，一板一眼的，让人眼花缭乱。只见拉面师傅双
手舞动着一块淡黄色的面团，时而伸拉成长条
状，时而旋转成麻花状，像变戏法一样，将一个足
有五六斤重的面团拉成细如龙须，长如金线的黄
面。莫高窟 &#%窟（宋）壁画上就有制作黄面的生
动场景，可见其历史悠久。

最绝的是黄面下锅前的最后一招，需要两个
拉面师傅的配合：一个按住面案上的面，另一个边
走边拉还要不停地抖散着手里的面，人一直要走到
门口才驻足，然后这位大师傅双臂伸展着将根根粗
细均匀的面条折叠三、四折收拢，再将面扬手下滚
水锅，看得我一愣一愣地，术业有专攻，诚然如是。
俗话说：天上有龙肉，地下有驴肉。驴肉确是

美味佳肴。他家的黄面好口碑，驴肉好吃也是名
声在外，每张台子上都点有一盘。敦煌这边，驴肉
最常见的吃法有两种，一是卤制，将七八成熟的
上好驴肉过油,油炸或油煎-，再加入卤制香料用
温火烧卤；另一种是将驴肉白水煮熟，切成薄片，
再拌上各种调味料食用。驴肉呈酱色，切成薄片，
筋腱红亮红亮，端上桌时，香得人受不了，夹一片
驴肉，裹上红油辣味蘸汁，入口软糯酥香，滋味绵
长。一口劲道爽口的黄面，一口色香味俱佳的驴
肉，再来一瓶西凉啤，身处当年西域边塞的敦煌，
想想古城外的大漠孤烟，长河落日，颇能吃出几
分古风，隐隐一股侠情激荡在胸。

榆钱也是一道菜
“阳春三月麦苗鲜，童子携筐摘榆钱。”春天

的脚步刚刚临近，一株株榆树枝头就开始生出褐
红色的小苞，这是榆钱的花蕾。几度春风拂过，一
个个蓓蕾绽开一片片圆圆的花瓣，嫩嫩的，绿绿
的，一嘟噜、一嘟噜毛茸茸地挤满枝头，中间鼓，
周边薄，通体碧绿、浑圆精巧，形状极似一枚枚小
小的铜钱，在风中轻轻摇曳，老百姓形象地称它
为“榆钱”。在敦煌市月牙泉镇农家乐一条街上，
几乎每家门口都有一两棵榆树，挂满榆钱的榆树
不但象征着生意兴隆、吉祥富足，更是农家乐餐
桌上榆钱饭的食材来源。

在敦煌古今饮食中，榆钱的传统吃法有生
吃、笼蒸、煮粥、作馅等。九成榆钱拌一成玉米面，
上屉锅里蒸，水一开花就算熟，只填一灶柴火就

够火候了。然后盛进碗里，把切碎的碧绿白嫩的
青葱，拌在榆钱里，再将拌好的榆钱放入八成沸
的胡麻油锅中翻炒几遍后出锅，便成了乡野美
味———敦煌榆钱饭。

估计好多人都不知道啥是榆钱，也没有见过
榆钱。首先，榆钱不是“钱”，也不是游戏币，而是
一种能吃的东西。榆钱也叫榆荚，是榆树的翅果，
颜色是绿的、形状是中间鼓、边缘薄的片状，看上
去很像古代的麻钱儿，又因为它与“余钱”谐音，
所以叫“榆钱”。寓意吉祥富足的榆钱，在困难年
代，它不但是一道美味，而且还是救命粮，小小的
榆钱不知帮助多少人度过了饥荒，保住了生命，
至今一些年长的人谈起榆钱还是一往情深。
过去的年代里，春天正是农村青黄不接的时

候，囤里的粮食已经见了底，即使再怎么节省，也
吃不到新粮下来，所以这时的榆钱就成了救命的
东西。不管大人孩子，都提着篮子去捋取。胆小的
站在树下，用竹竿绑上铁钩往下钩，胆大的则爬
上高高的树头，骑在树丫上，掰着树枝往篮子里
捋。采摘榆钱的方法一定要用“捋”！具体方法是：
把带榆钱的树枝轻轻握在手掌中，顺着树枝、从
上致下慢慢移动，转眼间，一把榆钱就握在手中。
简单的一个“捋”，凝结着劳动人民朴实的生活经
验！捋一串榆钱放在嘴里咀嚼一下，一股天然的
清香便在舌尖萦绕，在口腔氤氲，最后化成一缕
清风从鼻孔逸出。孩子们先吃个够，才往菜篮子
里放，等把菜篮子装满，提回家，一家人就可以吃
一顿香甜可口的榆钱饭了。

将榆钱上的黑托儿摘掉，用清水洗净，撒上
玉米面，在笼屉上蒸熟，蘸蒜泥和酱油吃，叫“扒
拉子”。因为这种食物没法抓没法拿，只能用筷子
往嘴里扒，所以就因此得名。有了榆钱的补充，就
节省了粮食，有限的面粉便可以吃较长的时间，
榆钱同玉米面糅和在一起蒸窝窝，叫“菜窝窝”，
吃起来酥香可口，熬小米粥时，撒一把榆钱在里
面，喝起来甜滋滋、滑溜溜的，若将榆钱用葱花油
搅拌，放少许盐，烙成饼，裹上咸菜、蒜泥，吃起来
香味四溢，很是馋人。

榆钱飘落时，孩子们会捡起来，像搓麦穗一
样放在掌心里揉碎，吹去杂质，把留下的麦粒状
的榆钱种子放进嘴里当零食吃，虽不如鲜榆钱那
样甜，但很香，而且越嚼越香，余味无穷。老了的
榆钱还可以制酱，将榆钱晒干磨成粉后加作料发
酵一段时间便成了酱，拿来做餐桌上的小吃，十
分美味。
榆钱不仅好吃，而且有很好的药用价值。敦

煌本《食疗本草》残卷中对榆钱的食疗作用记载
较详细：“榆钱性稍辛。能助肺气。杀诸虫、下气、
令人能食，又心腹间恶气，内消之。陈渣者久服
尤良。”如今，生活好起来了，菜篮丰盈了，榆钱
悄然退出了人们的餐桌。虽然每年春天，田间地
头的榆树仍然结满了绿绿的榆钱，但已少有人
去关注，一任它独自飘落。榆钱并不在意这些，
它安守着自己的时节，随春风开，随春风落，一
任“零落成泥碾作尘”，当人们需要的时候，随时
准备牺牲自己。

!文!大萌

! ! ! !燕云楼是老上海最早经营北京烤鸭的
饭店，旧上海喜好京派菜的京剧界名流梅兰
芳、俞振飞等都曾经光顾此地待客会友。

去燕云楼必定要吃烤鸭。燕云楼的烤鸭
选料极其严谨，鸭胚选用个头大的山东填
鸭，一个足足有六斤左右。燕云楼的烤鸭据
说师承宫廷御膳房挂炉烤鸭的技术，前期是
大火上色，然后用中火和文火慢烤断生至外
脆里香。这样烤出的鸭子色泽均匀，呈现一片
焦糖红色。上桌时，由片皮师傅当着客人的面，
用传统牡丹片的刀法将一只鸭子片出 !"#

片，片片有皮有肉，内外兼顾，若牡丹花瓣。燕
云楼烤鸭肉质鲜嫩、皮脂酥脆、肥而不腻，多
次在全国食品博览评比中获金奖。

作为为数不多的沪上京菜馆，除了烤
鸭，燕云楼还擅长制作选料精细、操作讲究
的其他许多京菜，如传统特色菜红扒鱼翅、
葱烧刺参、生焖明虾、糟溜鱼片、拔丝苹果、
醋椒鳜鱼、燕云腰果、豌豆绿、银丝卷、伊府
面等三十多个品种，深受中外宾客喜欢。
如今，老店新开的燕云楼位于南京路步

行街的宝大祥商厦八到九楼，经过重新装
修，彩绘绕梁，空间宽敞。八楼大堂餐厅，可
容纳 "$$余人同时用餐。酒楼十多个套间，
间间以北京名胜命名———畅观楼、陶然亭、
琉璃厂、广和楼、丰泽园、居庸关……身居其
间，恍若来到京城。

燕云楼老店新开


