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新疆美食数博州，博州美食数红柳烤肉最
好吃。

受在博乐一所中学任教的大学同学郭积林邀
请，我从阿克苏经乌鲁木齐前往博乐。

在博州人流如潮的大街上，热闹非凡小巷里，
都能看到那诱人的红柳烤肉。对于从小吃肉长大
的阿克苏人来说，红柳烤肉是再熟悉不过了。我在
阿克苏吃过许多烤肉，例如白水城、库车、沙雅、刀
郎，都给我留下深刻的回忆。

在博州吃烤肉，我没那么惊讶。
谁知道，吃了一串之后，却被彻底征服了，感觉

是天底下最好吃的烤肉。
在我看来，博州红柳烤肉可以与北京烤鸭，西

安羊肉泡馍，云南过桥米线这些风味小吃相媲美。
我们就餐的是博乐市毡房姑娘欢乐餐厅，烤肉

小伙是哈萨克族。
细细和烤肉老板聊天，想从中打听红柳烤肉好

吃的奥秘。
餐厅老板海阔天空地说：红柳是生长在戈壁滩

上的一种常见植物，它非常耐贫瘠，耐盐碱。红柳
的枝条韧性很足，博州人用它当作烤肉的扦子可谓
别出心裁。

博州有个讲究，什么季节吃哪里的羊肉，吃多
大年龄的羊都有规矩。博州本地的羊肉，比较精
瘦，很有嚼头，和红柳的枝条一样有韧劲。把剁好
的乒乓球般大小的肉块穿在红柳枝条上，在烤的过
程中，红柳枝条中的油脂会分泌出一种淡淡特有的
植物清香味，使得肉质更加鲜嫩，加上外表的酥
脆，口感一流。色泽焦黄油亮，垂涎欲滴，给人以
色香的诱惑力，羊肉串吃到嘴里，肥香热辣，风味
无穷。

红柳烤肉串肉也有讲究，先是两块瘦肉，中
间是一块肥肉，再是两块瘦肉。吃红柳烤肉，一
般人一两串便足矣，如果配上卡瓦斯，或者乌苏
啤酒，那就再好不过了，不知不觉就会吃掉三
四串。

烤羊肉串万变不离其宗，放在烤槽子上用炭
火炙烤。烤肉师傅一把抓下去不多不少，刚好四
瘦一肥五块肉，然后一手捉一根红柳扦子，另一
手飞快来回串几下，那五块肉已全部串在了扦
子上。

我们看到那样一幕，对肥肉抗拒的心理逐渐消
失，继而是期待、急切和眼馋的神情浮在脸上，等待
红柳烤肉早一点上桌。

红柳烤肉的炙烤过程是销魂的一刻，烤肉师傅
双手各抓三五串，“啪”的一声放在烤肉槽子上，然
后举一大铁扇子扇火，火被扇得升起腥红火焰，眼
见已吞噬了那红柳签子和肉，烤肉师傅却不慌不
忙，最多隔几分钟翻一下而已。三翻两翻之后，红
柳签子已被烤得呈现出焦色，而签子上的那四块瘦
肉已微微焦黄，透出诱人的颜色。

目睹红柳烤肉从生到熟，慢慢烤出颜色，亦烤
出味道的过程，是一种享受。看过这个过程后会馋
虫上脑，我们连眼睛也有了食欲。

等红柳烤肉散发岀香味，颜色亦展示出烤熟的
金黄色，我们以为可以吃了，烤肉师傅却不急不忙
抓紧签子上下搓揉，互相拍打，让辣椒和孜然入
味。再翻烤三两下，把三五串抓成一把，“啪”的一
声放在桌上的铁盘中，直接端上桌。

吃红柳烤肉的第一块肉，多半是小心谨慎，细
嚼慢咽。

然而，这样的情形并不会持续太久。吃上几块
后，便再也不斯文了，太好吃了。一口吃一块肉，是
博州打开吃红柳烤肉的正确方式。

除了烤羊肉，还有烤羊肝、烤羊排、烤羊腰子，
都是美味。

随着社会经济不断发展，博州各族群众生活水
平逐步提高，传统的红柳烤肉大放光彩。烤肉是蕴
含着深厚文化积淀和朴素情感的美味，将长久留存
于人们的舌尖，更留存于人们的心间。

对于到博州游玩的人来说，不管在哪儿，吃一
串红柳烤肉，就能勾起满满的记忆，温饱的是胃，安
定的是心。

位于博乐市友谊路新运小区
当街店铺里，藏着一家被老食客
们称为“只有一道菜的小店小”。
从1994年初次登场以来，小店已
历经30年的时光揉磨，尽管搬过
三次，换过三任店主，却依然能成
为老食客们的心头好，这一道融
合着鲜美、脆弹、郁香的混搭菜
肴：肥肠鱼，以亲民的价格和韵味
悠长的口味着实抚慰住了食客的
心灵。

当过农场职工，做过建筑商，
经历过种种尝试之后，在一次不
经意的相遇中，周富强从食客变
为经营者，从此用心衍变与传续
美味，他没有辜负老食客们的
期望。

1994年，重庆人士老吴来到
博乐，在当时最红火的红星路餐
饮圈开了一家叫做“山城肥肠鱼”
的店。

鱼以鲜为主，肥肠又以弹性
和醇厚为主，两样食材的相遇，带
来了让人欲罢不能的香味，咀嚼
品尝间，使人产生迷一般的思考。

随着城市的发展，店从红星
路搬到友谊路再搬到新运小区门
面房，店名也改为“三城饭馆”。

不过，对于练达的食客们来
说，店名只是一个符号，不管搬了
几次家，味道总能成为解密地图
的线索。

在边疆生活了25年后，老吴
已打定回乡的主意，并对外发出
转店广告，转了3个月，没有人接
手。有一次，周富强去吃饭，一句
玩笑话：“啥时你不开了，转让给
我。”中了老吴的意

老吴开口要20万元配方转

让费，周富强没有过多犹豫。他
并不是一时头脑发热接手这个
店，彼时，他正处于事业转型期，
需要改变，但他也非常清楚，要想
把这家老店顺利经营下去，不能
只靠着名气，还需要改变和升级。

接手饭店后的最初两个月，
还是老吴在后厨坐镇掌勺，应对
食客挑剔的味蕾，但食客得知换
老板了，刚一吃就说不是以前那
个味了。

周富强不急不恼，因为他坚
信，经营老店，不能只依赖配方，
更需要智慧、温度和情感。

周富强首先对早已破旧的店
内环境进行了全面装修，他用了
近2个月的时间，将生物油甲醇炉
改造成天然气，将墙面、地面换成
明亮洁净的扣板，把油腻的餐桌，
全部用钢丝刷清洗，洁净的饭店
环境决定了用餐时的良好体验。

接下来，拼的就是“鲜”和
“料”。

清晨去市场挑选鱼，只挑草
鱼和梭边鱼，确保食材的新鲜和
品质。

肥肠是从长期合作的屠宰户
手中收来后，用盐水清洗，切成1
至2厘米段，下锅煮，要把肠内的
油脂全部煮出来，才能做到肥香
又弹滑不腻。

而“料”便是这份鱼的灵魂，
10公斤融合了微辣、重辣口味及
带有上色功能的干辣皮，以牛油
与清油相配比，再加以20多样香
料，进行熬制，不能急更不能快。

熬料时，周富强站在锅边，持
续5个小时的翻炒，一锅酱料才能
大功告成。

如果说鱼是生活的主角，那
肥肠和青菜就是诗意和远方，精
心熬制的配料就像是一首高亢的
信天游，集合着西北大地的火辣
和浓情，从山梁上韵味十足的唱
响 开 来 ，引 出 那 人 间 的 牵 肠
挂肚。

从午间12点到1点，周富强
要完成杀鱼、片鱼的工序，他已精
准掌握分寸，每一片鱼，在20克
到30克之间，这都是确保快速出
菜的前提。

鱼骨要先焯水，去掉血沫，大
火猛攻，鱼肉易熟还有弹性，熬制
的酱料一入锅，立刻芳香扑鼻，再
将盆底铺好时令蔬菜、冻豆腐，随
后，滚汤入盆后，肥肠再高调
出场。

10分钟便能做出一盆鱼，从
而准确控制上菜速度，也持有了
小店经营所需的翻台次数。

趁热入口，鱼肉的鲜甜和着
底料的滋味，在齿舌间跳动。夹
起一块肥肠送入嘴中，鱼肉中贡
献出的胶原蛋白与氨基酸，与肥
肠的弹性相撞，鲜香满口。再佐
以脆甜的豆芽和吸满汤汁的豆
腐，氤氲的热气，缭绕在屋内，穿
梭在鲜香和肥厚之间的舌味，足
以把馋虫撩拨得蠢蠢欲动。

店内的一天时光，在周富强
和妻子刘丽的饮茶中收尾。茶壶
里泡的是普洱，俩人都喜欢普洱
那份绵长、醇厚、曲径幽深的古
味儿。

食材，虽简单。方寸鱼片，风
味之间，是勤劳人付出的心力与
时间，于光阴化作的故事中，浓重
炽烈，含蓄悠远。

难忘的红柳烤肉
□ 张万成

只有一道菜的店子
□ 杨晓坤
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大地放歌 灯下漫笔


