
122021年 7月 21日 星期三
本版责编 王锦华美食美食

龙园店：水泉湾龙园D区1号商铺 电话：7969888
花千树店：太和路与重熙街交汇处 电话：6204888
百盛店：清远西街百盛购物中心3楼 电话：19903526250

越懂火锅越懂火锅 越爱毛肚越爱毛肚

2021《大同晚报·美食周刊》大同日报传媒集团全媒体美食频道战略合作伙伴

■广告

烧烤虽不是大同的传统特色美食，
但大同的烧烤店却遍布大街小巷。既
有正宗的串店，也有一些别具特色的街
边小店，哪一家都各有不少的拥趸。

在大同，说起烧烤店，不能不提库
记串店。该店是地道的清真老店，从开
业至今，已历经三代人。尤其是这里的
炸串，有“一口香”之称：小而嫩的牛肉
块，用竹签子穿上放在油锅里炸，出锅
后蘸上特制的酱料，香辣无比。虽然近

几年，各种炸串层出不穷，但库记串店
的炸串依然是许多大同人的最爱。此
外，这里的烤串也很地道，羊肉肉嫩多
汁，牛肉弹牙适口，弓后筋松软耐嚼，板
筋柔而不硬……

除了库记串店，无敌串店也是我市
一家颇有年头的正宗串店。20 多年前，
当大同的烤串还多是街边摊时，无敌串
店就已经开了店。而且，烧烤的种类也
不再是常见的羊肉、牛肉、肉筋、弓后
筋、板筋等，增加了腰子、鱿鱼、韭菜、香
菇、金针菇、包子、馒头……让大同人对
烧烤有了新的认识。如今，无敌串店的
烧烤种类愈加多样，还有烤鱼、韩式煎
豆腐、烤羊排等。

当然，我市正宗的串店不仅仅是以
炭烤或油炸为主的，还有电烤串。不同
于炭火烤串，由于电烤串不与明火产生
接触，热力均匀，可防止烤焦，而且在烤
制过程中油脂和水分流失较少，所以串
的个头看着大些，吃起来的口感也较为
鲜嫩。在我市，比较有代表性的电烤串
有“清远电烤串”和“二师兄电烤串”。

与传统正宗的串店相比，我市一些
风味串店也是可圈可点的。其中，较有
名气的有七中风味炸串店。该店种类
多样的串串，配上秘制蘸料，让人一想
起来就口水直流。而人们对其的喜爱
程度，从店前排着的长长队伍，就可看
得出来。 锦华

烧 烤烧 烤 ：：消 夏消 夏““ 利 器利 器 ””
炎炎夏日的晚上，约几个好友一起聊天、撸串、喝酒，是许多人消夏的首选

方式。如果这个夏天，晚上没跟朋友一起出去吃过烧烤、喝过啤酒，总会让你觉
得似乎缺了点什么。

如今，街头各种烧烤店也是各有特色，既有传统烤串店，也有许多“网
红”烧烤店，所烤食材种类也是新奇多样。

烧 烤 是 许 多 人 喜 爱 的 美 食 ，但 如
今，想吃烧烤已不再局限于去烧烤店，
和家人或朋友去户外或是在家自助烧
烤也是很多人的选择。与此同时，烧烤
半成品也成了烧烤市场上的“生力军”。

日前，记者在一家专门销售烧烤食
材的连锁店看到，各种口味的烧烤食材
应有尽有，有羊肉串、牛肉串、小香肠、
秘制胗心串、奥尔良鸡翅、虾、欧式培
根、秘制掌中宝串、鱼豆腐、章鱼丸、蟹
排、甜不辣、亲亲肠、面筋串、金针菇、土
豆片、玉米段、奶香小馒头……如果你
想吃日韩烧烤系列，还有原味牛肉、黑

椒牛肉、黑椒牛柳，以及和牛雪花牛仔
粒等。不仅如此，连花生、毛豆这样的
下酒菜也都有。据工作人员介绍，该店
所有的烧烤食材都经过了精细处理或
秘料腌制，而且都是手工穿切。之后，
低温急速锁鲜。拿回家解冻后就能直
接开烤，美味又方便。

记者在采访中还看到，除了各种食
材，该店各种烧烤调料也一应俱全，甚
至连烧烤刷子、烧烤签、锡纸盒、烤盘纸
等各种烧烤所需要的工具，以及烧烤炉
也都有售。可以说，凡是烧烤用的东
西，在这里可以全部备齐。

采访中市民刘先生告诉记者，每
年 夏 天 ， 他 都 会 和 朋 友 一 起 带 着 家
人，找一处有山有水的地方烧烤。以
前每次出去烧烤时都要自己提前准备
食材，现在市场上卖烧烤半成品的地
方 很 多 ， 想 吃 什 么 就 买 什 么 ， 很 方
便。而记者在采访中还了解到，一些
烧烤店也会为准备自助烧烤的市民提
供烤箱、肉串等。 一凡

记得小时候，烤串店曾出现过客人
可以边吃边烤的模式。那时候年纪小，
对这样的形式感到非常有趣，特别喜欢
让父母带着去。虽然拿上来的是已经烤
好的肉串，但是仍可以自己动手，再加
以调料，所以吃起来觉得莫名地香。可
后来，这种模式渐渐消失了。

日前，记者走访市场发现，自助烧
烤又火了起来。偶然的一个机会，记者
在我市发现一家自助清真烤肉店，于是
带着好奇和怀旧的情怀去一探究竟。

由于是清真餐饮店，所以店内所有
食材都是从清真肉品厂购进的。牛肉全
部 选 取 牛 上 脑 ， 羊 肉 全 部 选 取 去 骨 羊
后 腿 。 虽 然 店 不 大 ， 但 是 烧 烤 类 的 菜
品 共 有 50 种 左 右 。 店 家 用 心 腌 制 的 各
种 肉 类 ， 品 质 肉 眼 可 见 。 自 己 动 手 ，
看 着 竹 签 上 的 肉 一 点 点 从 变 色 到 发 出
吱 吱 冒 油 的 声 响 ， 整 个 过 程 又 找 到 了
小 时 候 的 感 觉 。 除 了 自 助 烤 肉 ， 该 店
还有喷泉火锅。精选的牛腩肉，经过进
口切片机处理，厚度只有 1.8 毫米。再加
上喷泉锅控制水温在 85℃-95℃，做到了
低温烹煮高端食材，从而让每片牛肉入
口即化，齿颊留香。此外，不定期更新
菜品也是这家店的一个特色。而且，网上
热传的一些“网红”小吃在店里也可以吃
到，并且不限量。

各式各样的美食，带着烟火气的自
助烧烤模式，几个好友一同围坐，想怎
么烤就怎么烤，想怎么吃就怎么吃，还
免去了自己准备食材等琐碎的事情，何
乐而不为呢？ 孟维鹏

说起烧烤，我们常见的食材基本上
都是肥瘦相间的肉串，或是各种蔬菜。
但如今，很多烧烤店出现了一些新奇的
烤串，让你大开眼界。

我们在吃火锅时，经常会涮食牛骨
髓。但现在，烤牛骨髓也受到许多人的
喜爱。不可否认，烤牛骨髓的味道是真

的好。即使几十元一份，也阻挡不了人
们对它的热情。烤好的牛骨髓，外面是
酱料的咸香，里面是骨髓原本的鲜香，
可谓是味觉盛宴。

烤肥肠看起来好像很简单，其实做
起来并不容易，在火候的把控和配料方
面要特别仔细。这样烤出来的肥肠才能
油香四溢，外焦里嫩，吃起来肥而不腻，
一口咬下去还可以体验爆汁的快感。

烤牛舌的口感很细嫩，丝毫不会让
你感觉难以咀嚼。伴随着焦酥的外皮，

一 口 咬 下 去 能 感 受 到 恰 到 好 处 的 弹
牙。再加上胡椒盐的咸香，让牛舌有了
灵动的感觉。

生烤鸡蛋也是一种让人无法理解
的吃法，因为总感觉这东西一烤会直
接炸掉。但就是有人这样烤了，用铁
签子直接扎透生鸡蛋，在火上烤制。
炭火的瞬间高温，让鸡蛋熟得很快，
口感也还不错。

这 些 新 奇 的 烧 烤 食 材 ， 你 都 吃
过吗？ 孟维鹏

烧 烤 半 成 品 成 了烧 烤 半 成 品 成 了““ 生 力 军生 力 军 ””
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自助烧烤自助烧烤：：
想怎么烤就怎么烤想怎么烤就怎么烤

正宗串店正宗串店、、街边小店各有所长街边小店各有所长


