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中国北方的特色菜品，其中有道菜显得格外抢眼：烤羊肉串。三
个人点了这道菜，除此之外，还点了一盘著名的中国传统美食——
饺子。在不常去的餐厅点菜时，最好不熟悉的菜和熟悉的菜混着
点，万一有什么差池也好有个后手。菜上得挺快，饺子太棒了，
而羊肉串更是令人惊艳。羊羔肉被切成小块串在长长的铁签子上，
肉上撒满了某 种粉末。“这是什么东西？”三个食客中的一人满
脸狐疑。另一个人说：“如果和我想的一样，应该是……”

孜然！它与辣椒面混合在一起，在人们口中爆发出热烈的香
气，与羊肉独特的味道相得益彰。尽管没有牛肉和猪肉那样肥美，
但羊肉却能更好地跟各种佐料融合在一起。不大一会儿工夫，托
盘上的铁钎子就堆了一摞。餐馆老板是个面部线条硬朗的瘦高男
人，他走过来问道：“好吃吗？”

A Culinary Adventure Across China
华夏美食
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Skewers – Real Food
人生一串儿

“好吃，非常好吃！”三个西方人——好吧，就是我和我的
两个朋友——都已经沉浸在这美味之中无法自拔。唯一的遗憾是
我们没能像在中国新疆的街头那样，亲眼观看正宗羊肉串的制作
过程。在中国新疆，人们把羊肉用调料腌制一段时间后，用铁签
子串好，放到明火上烧烤，那升腾的诱人肉香瞬间便会让人垂涎
欲滴。烤串最好就着馕一起吃。馕是一种扁圆的面饼，据说跟印
度甩 饼、阿拉伯地区的皮塔饼有着同样的起源。

新疆有自己特有的肉羊品种，羊肉烹饪的方法更是五花八门，
比如：将羊肉和南瓜馅包进面皮里，就成了当地特有的一种“饺
子”；或者做成色香味俱全的手抓饭，让大米在羊肉汤中慢慢煮熟，
米饭油亮的色泽和扑鼻的香味能极大地激发人们的食欲。

我一直认为，在成百上千的汉字当中，“串”这个字是非常
形象生动的。它完美地体现了全世界都能理解的概念：肉切块，
用铁签子串好，在炉火上烤熟。“串”这个字后面常常跟着一个
词缀“儿”，给人一种小小的、可爱的感觉。

跟新疆烤串儿齐名的，还有中国西南部四川地区的一种串儿。
这种串儿不是烤的，而是在麻辣口味的浓汤里煮熟的。四川美食以
麻辣著称，辣味挑逗味蕾，麻味则给嘴唇舌头带来一种失去知觉的
快感。因此，这种串儿叫作“麻辣烫”，是一种类似火锅的菜式，
直接在饭桌上煮熟，汤里加了姜、蒜、丁香、大料、糖、川椒和其
他底料。也有人把它叫作“串 串 香”。

不知从什么时候起，这种食物开始在中国各地流行起来。人

串  串 飘 香
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们将各种食材串在竹签子上，浸入汤中稍煮片刻就可以享用美食
了。可以涮的食材简直无穷无尽：牛肉、羊肉、鸡肉、鸭掌、鱼、
海鲜、蔬菜、菌菇、香肠、豆腐……不同的食材在嘴里呈现不同
的口感、幻化出不同的味道，一串接一串，每串都是不同的组合。
串串们就像是游乐场中不同的游乐设施，每个食客在品尝的时候
都有自己独特的体验和感受：肉类的厚实、蔬菜的清爽、豆腐的
多变、海鲜的浓烈，直让人欲罢不能。喜欢吃的就再多涮一串吧！

与烤串长长的铁签子不同，麻辣烫的签子要短许多，吃起来
三口两口就完事了。在街边小摊上，一串可能只要一元钱，引诱
客人慷慨解囊，大快朵颐。在这样的摊子上吃串千万别不好意思，
摊主常常是数桌上签子的数量来算账，面前签子堆得最高的那个
无疑就是全 桌的老饕。

麻辣烫将串串的一个主要优势发挥到了极致：变化无常。比
如各种稀奇古怪的昆虫串不就吸引了众多西方游客纷纷自拍、满足
他们的猎奇心理嘛！追本溯源，真正的串串是一种廉价的快餐，聚
集了让人快乐的足够能量。很多时候，在街边烹制的串串，会在某
个让人抓狂的日子里，用那阵阵诱人的香气提醒我们：生活还是很
美好的。这才是快餐的真谛！

A Culinary Adventure Across China
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Guide to Chinese Noodles
中式面条指南

中国人过生日有吃长寿面的习惯，希望人生像面条那样长长
久久，有滋有味。如果这个美好的愿望真能实现的话，很多中国人，
特别是中国北方人 , 大概都能活上几百岁，因为他们天天都在吃
各种各样的面条，有时甚至连早餐都吃面。我还记得好几次走进
北京的小饭馆，发现他们竟然不供应米饭。原来米饭多为中国南
方人的主食，而对于中国北方人来说，面条才是每餐都不可或缺
的主食。

 

我们从小就知道意大利面和方便面的差别。意大利面是周日
我们全家围坐时吃的正餐，而方便面则是聊以充饥的权宜之计。
英语中把意大利面统称为“pasta”，而用“noodle”来称呼亚洲面。
其实，归根结底都是大同小异的面条，而且可能都起源于同一个
地方——中国。中国人至少有着两千多年的吃面历史，很多地区
都有各自不同的特色面食，中国西北地区的陕西省更是吃面条的
专业户，面条品种多达几百种，辣的、不辣的；带汤的、不带汤的；
厚面、薄面、宽面、窄面、削面、拉面；猪肉面、牛肉面、鸡肉面、
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海鲜面……真的是“面 面俱到”。

巴西常见的亚洲方便面不过是对花样翻新的面条的一个粗陋
总结，其唯一的优势可能就是快捷。方便面是由日本人发明的日
式拉面“速成版”，如今以猪骨汤或鸡汤精心烹制的“正版”日
式拉面在美国和巴西的餐厅中可谓风靡一时。而正宗的“拉面”
起源于中国兰州市。相传一位叫马保子的师傅创造了这种清汤牛
肉面。面条是经过手工捣揉、抻拉而成的，因此被称作“拉面”，
这种美食从一出现就获得极大成功。如今，展现中国拉面师傅制
作面条时快速和敏捷的网络视频已获得数百万的点击量。如果你
还没看过，快去网上搜搜吧，不过，你得做好被惊掉下巴的准备。

中国和意大利两国在面条上的渊源可谓“剪不断，理还乱”。
面条由探险家马可·波罗从中国带到意大利的故事不过是一个传
说，但面条诞生在中国、后经由中东传到意大利的可能性确是实
际存在的。关于面条最早的历史记录出现在东汉时期，当时的名

A Culinary Adventure Across China
华夏美食
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中式面条指南

字叫作“煮饼”。2005 年，考古学家在中国西北地区发现了一碗
4000 多年前的面条，经鉴定分析，面条的主要成分是小米，应该
还有一些其他辅料以形成适当的形状和质地。

面条是中国人餐桌上离不开的美食，正因为如此，中国人对
面条的消费量十分惊人。中国面条的做法共有 500 多种——是不
是被吓着了？下面，我就向大家介绍一些在世界各地中餐馆最常
见的面条品种，注意别流口水哟！

在中国西北的兰州市有 1200 多家拉面专营店。拉面大概是
世界上最为人熟知的一种中国面条，最普遍的当属牛肉拉面。

拉
lā

面
miàn
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同众多四川美食一样，担担面也少不了那种让人着迷的麻辣
味。简单实惠的担担面据说因当年商贩挑着担担卖面而得名。担
担面汤汁较少，主要配料有肉末、辣椒和酱油。

炸酱面是典型的北京面食。炸酱由肉丁和黄豆做的黄酱或甜
面酱制成，配以黄瓜、胡萝卜、豆芽等菜码，有点类似意大利肉
酱面的感觉，只是口感更清爽鲜香。

A Culinary Adventure Across China
华夏美食
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Guide to Chinese Noodles
中式面条指南

刀削面来自山西，其面质偏硬，用一种特殊的刀直接将面削
入锅中，有点像用刀片刮胡子。相传，刀削面起源于 12 世纪，
当时蒙古人进入中原后，将家家户户的金属工具全部没收，并规
定每十户共用一把厨刀。无可奈何之下，一位丈夫在街上捡了一
块薄铁片，让妻子试着用它来削面，刀削面就这样诞生了。

刀
dāo

削
xiāo

面
miàn
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成了豆腐脑。豆腐脑经过挤压水分的过程，最终成为人们常吃的
豆腐。如果我们要做一道既经济又营养的菜肴，那么，豆类产品
无疑是许多厨师和主妇们的首选。因为豆腐的营养价值很高，一
块豆腐所含有的营养量相当于 100 克牛肉的营养量。在韩国，有“豆
腐是在土地上生长的牛肉”的说法，可见，豆腐在韩国人的心中
是一种十分珍贵的食材。

对不知道一日三餐吃什么的人来讲，没有比豆腐更简单实用
的食材了。你到市场买一块豆腐放进冰箱里，就可以不用再为吃
什么的问题而发愁。如果饿了，就把豆腐拿出来，你既可以做煎
豆腐、炖豆腐，也可以做麻辣豆腐、肉末豆腐等多种菜品，一块
小小的豆腐可以变幻出无数的花样，让你的三餐更加丰富诱人。

那么，豆腐是如何产生的呢？相传是中国西汉时期的淮南王
刘安发明了豆腐。刘安信奉道教，一直琢磨怎么能长生不老。他
本想炼丹，却误制出了豆腐。南宋的朱熹曾留下“早知淮王术，
安坐获泉布”的诗句来赞美豆腐的经济价值。至今，民间依然流
传着“学豆腐，去淮南”的说法。安徽淮南市八公山脚下是大豆
的种植生产基地，周边有很多湖泊，水质好，所以那里的豆腐自
然很出名。

A Culinary Adventure Across China
华夏美食
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Praise Tofu
豆腐礼赞

中国的传统美食非常注重色、香、味俱全，同时也很有个性，
比如说那以“臭”的味道而闻名的豆类食品“臭豆腐”。你在大
街上闲逛时，如果突然闻到一股臭臭的味道，那十有八九是炸臭
豆腐的味道。这种食物闻起来臭，吃着却很香，令很多食客为之
着迷。那么，以“臭”而闻名的臭豆腐是怎么制作出来的呢？

关于臭豆腐，有一个非常有趣的典故。故事的主人公是清朝
时安徽黄山一个豆腐店老板的儿子，他名叫王致和。为了参加科
举考试，王致和千里迢迢地从黄山来到京城，但十分不幸地落榜
了。他想回黄山却没有路费，而且他觉得再考一次也许会有一线
希望。所以，王致和打算先在京城干点活糊口。

王致和在家时跟着父亲多少学了点儿做豆腐的手艺，于是，
他在京城的安徽会馆旁租了个门市，天天做豆腐、卖豆腐。因为
夏季天气太热，每天卖不完的豆腐很快就变臭了。一开始他想直
接把变臭的豆腐扔出去算了，但又觉得太可惜，于是他把豆腐切
成片晾干，撒上盐存放到罐子里。那时正是京城最热的时候。为
了备考，王致和就把豆腐店先关了，专心复习功课，彻底忘记了
存放在罐子里的豆腐。到了秋季，准备重新开店的王致和突然想
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起了存放在罐子里的豆腐。他急忙打开罐子一看，豆腐块已经变
成了灰色，而且臭气熏天。但他还是舍不得扔，于是咬了一口尝尝，
发现豆腐的口感并没有想象的那么难以下咽，反而有一种特别的
味道。他让身边的朋友品尝，大家纷纷说好吃。那一年的考试王
致和又落榜了。于是，他决定放弃科举考试，专心做豆腐生意，
立志把风味独特的“臭豆腐”向市场上推广。因为臭豆腐非常便宜，
而且别具风味，所以很快成为普通百姓喜爱的食品。王致和的豆
腐生意也越来越红火，到康熙年间已在京城独霸天下。

臭豆腐做法因地域的不同而有所不同。浙江、江苏一带除了
有油炸的臭豆腐，还有蒸熟的臭豆腐——把臭豆腐与火腿、毛豆
一起蒸熟，然后放到餐桌上，瞬间就被大家抢食一空。

人们第一次路过卖臭豆腐的摊位时，往往都会捂着鼻子跑开。
但是，很多人一旦尝过了这道奇妙的美味，就会迷上它，并且说
“臭豆腐越臭越香”。提起臭豆腐，我最先想到的是位于湖南省
长沙市的火宫殿。一代伟人毛泽东主席的家乡在湖南省，有一次，
毛主席视察了火宫殿，他品尝臭豆腐后留下了一句“火宫殿的臭

A Culinary Adventure Across China
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豆腐闻起来臭，吃起来香 ”。从那以后，火宫殿的臭豆腐就远近
闻名了。如果你到长沙去旅行，不妨去尝试一下！

人们在日常生活中常吃的豆腐类菜品还有家喻户晓的“麻婆
豆腐”。据说，在成都的万福桥旁，有一个脸上长着麻斑的老奶
奶独自开了一家饭店，并以此为生。万福桥周边每天都有早市，
早市散去后，小商小贩们就把剩肉剩菜拿到老奶奶的饭店，让老
奶奶做给他们吃。老奶奶用剩下来的肉和豆腐搭配四川当地的豆
瓣酱做出了一道菜，这道以豆腐为主要食材的菜麻辣鲜香，深得
人们的喜爱。刚开始，这道菜没有菜名，因为是长着麻斑的老奶
奶发明了这个菜，所以，大家就把它称为“麻婆豆腐”。从此，
我们的餐桌上就又多了一道美味——麻婆豆腐。

除了麻婆豆腐外，皮蛋豆腐、虾仁豆腐、蟹粉豆腐、红烧豆
腐等菜品也都是男女老少皆宜的美味佳肴。豆腐就像各种食材的
忠实好友，本身朴实无华，却能吸纳各种食材的美味，并在烹饪
过程中迸发出新的鲜美味道，带给人们难忘的味觉感受。也正因
为如此，虽然中韩两国的人民有很多不同的文化习俗，但是喜爱
豆腐的心情是一致的。


