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今日济南

乐活

喝扎啤吃烤串还不受油烟呛

烧烧烤烤进进室室内内也也挺挺““尔尔立立””

小巷“把子肉大王”

成龙给他当招牌

本报5月19日讯 (见习记者
李文平 ) 小巷深处，肉香飘

扬，不太大的门头房，上面挂着
一幅广告牌，“把子肉大王”赫
然在目，老板和成龙合影也成
了人们津津乐道的话题。米饭
上浇上一层肉汤，配上一块把
子肉，肥而不腻，入口即化，别
有一番滋味。

1 9日，记者按照吃货们的
指点找到这家名为“把子肉大
王”的小餐饮店，小店位于西市
场附近一条小街巷，店面也由
普通门头房装修而成。在店面
的显著位置，挂着一幅广告牌，
广告牌上最吸引人的是左侧老
板和成龙的合影，右侧“把子肉
大王”五个字十分显目。

名为“把子肉大王”，招牌
菜自然少不了把子肉，三三两
两的食客都会和老板寒暄上两
句，把子肉也几乎成为每个食
客必点的一道菜。除了把子肉，
卤鸡蛋、豆腐，加上几个可口小
菜，成了肉食之外不错的搭配。
一 块 把 子 肉 配 上 一 个 青 菜 拼
盘，一碗米饭，只需要 1 0元钱，
就可以吃个饱。

老 板 陈 希 胜 是 一 个 老 济
南，年近60岁的他，之前在济南
多个知名酒店做过三十余年的
厨师，谈起 1 3年前与成龙的合
影，老陈至今仍历历在目。老陈
说那是在 2 0 0 1年，当时还在酒
店做厨师的他，有幸陪成龙吃
饭并向其介绍了鲁菜工艺，自
己家里至今还留存着不少与成
龙的合影。

“经常有人问我这张照片
是真的还是合成的，我也没精
力一一去做解释了。”陈希胜
说，希望大家关注我的把子肉
而不是这张照片，他说自己的
把子肉是用传统手工艺制成，
没有卤料，也没有酱包，吃起来
香而不腻，肥肉入口即化，瘦肉
也不塞牙，没有撕咬的感觉。汤
汁也可以直接食用，浇在饭上，
肉香外溢。

事实上，陈希胜也是最近
才把这个招牌给打出来，大家
基本上都是冲着把子肉来的，
也大都是一些常客。陈希胜说，
由于年纪渐渐大了，一个人也
忙不过来，所以每天就制作五
十块肉。每天上午，他都会花上
两小时制作把子肉，再炒上几
个小菜，但花样不是很多，也是
搭配着把子肉来的。

到中午 1 2点，把子肉即将
售完，陈希胜也将收摊。或许，
更多时候，他只是将这当成了
一种生活的乐趣吧。

本报5月19日讯(记者 任
磊磊) 夏季来临，济南又进入
了烧烤季，但是一想到烧烤烟
大、味重让很多周边住户厌烦。
近日，有济南烧烤摊主研制了
一种无烟烧烤炉，可解决烧烤
烟大的问题，目前摊主已将材
料上报给了专利申请部门。

申请专利的是一家名为塞
音塔拉的烧烤店。该店位于济
南市槐荫区经一纬五。店主李
蒙俊告诉记者，他发明无烟烤
炉的目的就是为了解决烧烤烟
大的问题，“我从事烧烤已经很
多年了，一到烧烤出摊的时候，

整个社区都是烟味，非常扰民。
于是我就和厨师一起研究如何
解决烤炉冒烟的问题。”

记者看到，这台申请专利
的烤炉不同于一般的烤炉。常
见的烤炉都是把炭火直接加到
烤炉里，然后在上面烤肉，这样
油烟直接接触烤肉，烤肉流出
的油又滴到炭火上，油烟非常
大。无烟烤炉烤箱内有三个凹
槽，中间的凹槽不加炭火，只用
来导流烤肉流出的油，而两边
的凹槽用来放炭火。

李蒙俊说，这样烤肉的油
就不会滴到炭火上，烧烤的烟

会变小。“烤炉还有专门的烟
道，烟可以顺着烟道冒出去，在
烟道口还有一个蒸汽炉，可以
吸收炭燃烧后冒出的二氧化
碳，这样排到空气中的烟污染
程度降到了很低。”

“这款无烟烧烤炉还可以
用来涮火锅、麻辣烫、烤蔬菜和
海鲜等。”李蒙俊称，这款烧烤
炉看起来没什么特别，它独特
的地方是可一机多用。除了做
食物，还可以用来烧水或者当
锅炉使用。目前这台设备已经
向有关部门申请了专利，正在
等待审批结果。

一一摊摊主主研研制制无无烟烟烧烧烤烤炉炉申申专专利利
无烟环保 可烧烤可涮火锅

夏天的济南是烧烤味的

如果问夏天的济南是什么
味的？可能有人会说是满池的荷
花香，还有人会说是雨水打在柳
树上的清香。但是，吃货们想起
的可能就会是在济南到处飘起
的孜然和肉类混在一起的烧烤
香。

一到骄阳五月，烧烤摊就在
路边开了花，但是随着汽车尾气
及雾霾污染严重，人们的卫生意
识、环保意识逐渐增强，开始希
望路边烧烤能入得了厅堂，室内
烧烤就这样不知不觉中在济南
流行起来了，并且有了一批稳定
的消费者。同韩式电炉烧烤不
同，济南的室内烧烤依旧采用传
统的木炭烧烤，只不过是放在了
室内，而且有专门的过滤器来净
化油烟。

室内烧烤形式多样

室内烧烤就是坐在屋里吃
烧烤？那您肯定想简单了。与室
外烧烤清一色的矮桌加马扎相
比，室内烧烤的形式显得多种多
样。

18日晚上9点左右，记者来
到位于玉函路的牛阵烧烤店，刚
进门口就有一个十米长的大棚，
里面密密麻麻摆满了马扎和矮
方桌。里面环境很热闹，劝酒声、
说话声交织在一起，“在一个桌
坐着，说话都得靠喊！”顾客李先
生说。

而在历山剧院附近的珍祥
烧烤，则是一种小清新的格调。
休闲木质长椅，欧式的遮阳伞，
郁郁葱葱的绿色植物，以及店内

放满各种酒的吧台，让人觉得这
是文艺小清新呆的地方。

天桥区的纸盒吧烧烤店，主
打足球烧烤，又是另一种风格。
两台51寸的电视机，专为足球发
烧友准备。一到有球赛的时候，
三五个好友约在一起，来到纸盒
吧，一边喝酒吃烧烤，一边看球，
还能相互讨论球赛，岂不是快
哉！

位于千佛山脚下的良田烧
烤则是中规中矩，木质桌椅，高
度合适，当你逛千佛山走累了，
走在山下的小路上百无聊赖时，
就来良田歇歇脚，吃点烤肉补充
完体力再赶路。

总体上来讲，室内烧烤的环
境要优于露天烧烤，不会受刮风
下雨天气影响。夏天还可以吹空
调，更加凉爽舒适，就连冬天也可
以寻到烧烤解解馋。而且室内蚊
虫不多，相对户外，能更干净些。

室内烧烤价格不低

在室内烤肉，油烟该怎样处
理呢？记者走访发现，大多数室
内烧烤店，都配备了超强马力的
油烟机，油烟机的长度与炉灶的
长度差不多，烤肉的油烟紧接着
就能被油烟机吸走，室内几乎闻
不到油烟味。

室内烧烤环境好，夏天还能
吹空调，与露天烧烤比起来，显
得高大上了很多。在售价上，室
内烧烤也比露天烧烤要贵不少。

据一位室内烧烤店的店主
介绍，他的房租每月需要6000
元，但是路边烧烤一般只需要
600元一个月，价格高了十倍。

租金、设备等因素催高了成
本，也反映在室内烧烤的价格

上，记者走访发现，露天烧烤的
羊肉串价格一般在8毛钱左右，
而室内烧烤的羊肉串大都集中
在1 . 5元左右，而肉串的大小则
差不了太多。

露天烧烤被取代？还难说

室内烧烤有利也有弊，但总
的来说，还是利大于弊，但是室
内烧烤能逐渐替代露天烧烤，成
为济南烧烤市场的主流吗？现在
看，还很难说。

记者在采访时，正在室内烧
烤店吃饭的陈先生说：“路边烧
烤早该淘汰了，现在雾霾多严重
啊。吃室内烧烤更卫生，而且吃
东西时也没有烟呛人。”记者采
访发现，很多来吃室内烧烤的人
都与陈先生持相同的看法。

但更多的人则更加看好露
天烧烤。纸盒吧店主李先生说：

“室内烧烤的成本非常高，在这
一点来看，室内烧烤和露天烧烤
相比没优势。除非是通过别的办
法让成本降低，或者政府出台一
些政策，给室内烧烤个体户一些
补贴，除此之外，室内烧烤取代
露天烧烤，近期看来不大可能。”

而市民孙先生则说：“我是
吃露天烧烤长大的，这种环境有
种老济南传统的味道，不是把烤
炉放在室内就能代替的。”

济 南 夏 天 的 傍
晚，四处都可以见到
露 天 烧 烤 摊 ，矮 桌 、
马扎、十几米长的大
炉子，几乎是室外烧
烤的标配。烧烤时的
香味伴着油烟，在勾
起人食欲的同时，也
污染了空气。很多人
爱 极 了 坐 在 街 边 小
马扎上吃烧烤，可有
人 就 偏 偏 不 喜 欢 这
种方式，但是又十分
想 吃 ，这 可 怎 么 办
呢 ？遇 到 这 种 情 况 ，
室 内 烧 烤 也 是 一 种
不错的选择。

室内烧烤也能吃出室外烧烤的感觉。

一家小店

文/片 本报记者 刘雅菲
实习生 陈琳

老板陈希胜在为顾客打饭。
本报记者 李文平 摄

这家室内烧烤店主打“足球”牌。

李蒙俊和他的无烟烧烤炉。
本报记者 任磊磊 摄
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