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食尚

烧烤是泰安人喜

欢吃的夜宵之一，甚至

有人将其当正餐。特别

是夏天的傍晚，路边烧

烤摊开张，吃货三五成

群坐在摊前划拳，再配

上冰爽的扎啤，实为人

生乐事。

近年，陆续有外地

烧烤入驻泰城，吊炉烧

烤、火盆烧烤、韩式烧

烤、巴西烧烤、新疆羊

肉串等等，各色烧烤齐

聚泰城。这些烧烤到底

有何特色呢？

户大姐土豆粉：青年路星光大道KTV胡同内的户大姐
土豆粉，小时候就常去那里吃，现在还没有吃腻过，店里的

土豆粉有浓香的、番茄的和三鲜的，还有刀削面，配
上豆腐皮、海带丝、青菜和鹌鹑蛋，味道真是

一绝，还有那里的油饼，去吃的时候都
会点上几片油饼，又酥又香，过

一段时间就会惦记它。

有家小吃店

烧烤可能是人类最原始
的烹调方式，是以燃料加热
和干燥空气，并把食物放置
于热干空气中一个比较接近
热源的位置来加热食物。一
般来说，烧烤是在火上将食
物，烹调至可食用。由于有多
种用火方式，烧烤方式也逐
渐多样化，发展出各式烧烤
炉、烧烤架、烧烤酱等。烧烤
本身也成为一种多人聚会休
闲娱乐方式。

中式烤肉选料严格，肉
嫩味香，以羊肉为主，再佐以
美酒，独具风味。据说它是古
老的北方游牧民族的传统食
品，曾被称作“帐篷食品”。它
也曾作为宫廷的一种美味而
跻身于大雅之堂。《明宫史·
饮食好尚》中就有“凡遇雪，

则暖室赏梅，吃灸羊肉”的
记载。所说的“灸羊肉”就是
烤羊肉。”

韩式烤肉和肉串具有
韩国烧烤的香气，保留着肉
本身的香味，味浓醇厚；表
面富有光泽，散发着浓郁的
甜香气息，以及饱满的蒜香
味。与其他烧烤的不同，是
韩式烧烤的蘸料和腌料，韩
式烧烤的肉制品用秘制腌
料腌制，入口时能感觉到明
显的韩式甜香口味，与肉香
味融合饱满，肉质鲜嫩多

汁 ，耐 人
回味。“韩式
烤肉的蘸料有
很多种，大体分
为湿蘸料和干蘸
料。”科山路八七八
九私家烧烤的工作人
员介绍，“干蘸料里有孜
然粉、牛肉粉、胡椒等多种佐料。”

不过既然是吃肉，关键还是食材和佐
料，现在泰城很多烤肉店为了保证品质，
都会采用进口肉类或者现杀羊肉，纯天然
的肉香配合各种佐料，无肉不欢的你们，
算是有口福。

烹饪小妙招

泰安有啥特色菜，哪些小店一招鲜，媳妇有啥
拿手菜？你有做饭的独门绝技吗？你有烹饪小妙招
吗？欢迎发送邮件至小编邮箱1922177589@qq.com，
与大家分享你的经验与技巧。

微信网友@泰山迈盟推荐了这几个小妙招，大
家可以试试哦。

醋和萝卜让肉更鲜：首先，在煮肉之前，先
用水加少量醋清洗一遍，去除表面异味，然

后在煮肉时放一个白萝卜，然后再烹调，
可以提升肉的鲜味。

水让炸馒头更健康：如果家里
有了剩馒头，用油煎一下口感更

好。但煎馒头片是很费油的，最
简单是，先将馒头片在一碗

水里略微浸泡之后，再放
进油锅里煎，这样不仅

省油，还有效地降低
了热量，健康、外观

和口感上佳。
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