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三毛烧烤在烧烤江湖占据一席之
地，这家有温度的老字号，如北京全聚
德烤鸭和广西柳州螺蛳粉的存在，它在
湖南餐饮圈遍地开花，铺陈起来足有成
千上万家。早有耳闻，张家界市城区开
了一家三毛烧烤，记者就带您夜探这家
烧烤店。
烤肉的香，最是人间味。食材往签

子上一串，待炭火“嗞嗞”烤出油来，
调料一撒，浓香四溢，飘散的是最浓厚
的烟火气息。烤五花、烤牛油、烤牛舌
子、烤羊肉串、烤黄喉、烤羊腰⋯⋯品
种丰富是三毛烧烤家的最大标签。浓烟
飘飘曳曳扶摇而上，肉香夹杂着炭火
香，撩胃攻心、肉欲十足。正应了那
句：没有什么是一顿烧烤不能解决的，
如果有，就再来一顿。
店里所有烤串都是每日现切现串，

新不新鲜只需吃一口便会知道。为了烤
出三毛烧烤的特色味道，撒料的工序，
尤为重要。辣椒粉一定不能先放，只用
炭火，火候还不能太大，均匀的环保炭
无毒健康，燃起来才会统一，饱满的炭
身，温度才会匀称。不同于一般的正反
两面翻烤，他家的烧烤师傅会烤四面，
薄如蝉翼的五花肉边缘也要经过无数次
的翻烤和用料，让肉串的每一个细节的
均匀受热，一气呵成。耗时耗力的用
心，既让肉串的新鲜程度得到保证，又

把每一串口感都做到极致入味。
上等的五花肉烤得微焦，恰到好处

的肥肉，进化成焦脆干香的状态，再包
上生菜，一口下去，外焦里嫩，滋滋冒
油；肥瘦相间的羊肉腌制2个小时，油香
不腻，紧致有韧性，膻味小而不失羊
味；牛肉串自带层次感，肉里带汁，外
层受热之后变得软嫩，撕开之后能看到
里面丝丝缕缕的纹路，牛肉的原始鲜美
得到充分发挥；刚上桌的烤牛油，趁着
热气，抓上一串，轻咬爆汁，而后油香
四溢，不用咀嚼便化在口中；烤腰子是
个技术活，味道去净了，只保留那抹独
特的腰子香，吃起来超级软嫩；烤秋刀
鱼不仅味道鲜美诱人，而且还含有足量
的蛋白质和多种不饱和脂肪酸，咸度适
中，其香特异，情不自禁吃完一口又一
口，上菜没多久就被抢空。
三毛烧烤不仅种类多、辣椒香，而

且味道正。它还一改以往的营销模式，

采取了“正餐+夜宵”的一种模式，烧
烤、小龙虾、精典湘菜，皆是美味。三
毛烧烤的店主艾朝成之前在长沙做餐
饮，数十多年如一日，坚持做好自己的
菜品，将食客朋友考虑在第一位。他告
诉记者，他想在张家界打造一家可以从
正餐吃到宵夜的烧烤城，让两者巧妙融
合，把地道的长沙味道带到张家界。“味
道是根本，你只要用心对待食客，自然
便会拥有更多的食客，这样才可以长
久。”
人间烟火气，最抚凡人心。来来往

往的人群里，缭缭绕绕的蒸腾气，啤酒
泡沫的跳动，星星点点的炭火熏烤出五
香十色的舌尖诱惑，图的就是那份人间
烟火气，一天的辛劳和烦恼在推杯换盏
中烟消云散⋯⋯
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“尝鲜无不道春笋”“春菠根红
叶绿”⋯⋯春天的到来唤醒了人们
的味蕾，在这个值得珍惜的美食
季，从竹笋、香椿到青团，这些隐
藏在食物里的春天，是时候一口
“鲜”一口“嫩”，把春天“吃”进
肚子里啦。

香椿
当春乃发生的，不止好雨，还

有香椿。香椿的味道，说是香也不
准，贬为臭也不妥。香椿又叫“树上
蔬菜”，是香椿树的嫩芽。谷雨前后，
是吃香椿的最佳时节，民谚“雨前香
椿嫩如丝，雨后椿芽如木质”。故古代
文人雅士唤其为“吃春”。

春笋
春笋是一种低脂肪、高蛋白、

少淀粉、粗纤维的健康食材。虽说
竹笋一年四季都有，但春笋让人这
么记挂，是因为它是一年里最鲜美
的笋。一晃又到了吃笋的时节，哪
怕是再挑剔的胃口，恐怕也不能拒
绝这个时候最嫩、最好吃的春笋。

青团
捣青草为汁，和粉做粉团，色

如碧玉。清明时节，吃青团是南方
地区的传统习俗。如果说有一种食
物能够让春天醒来，带着香甜的软
糯缠绕舌尖久散不去，想必非青团
莫属。

荠菜
荠菜，应该算是报春最早的

“精灵”。乍暖还寒之时，它们已经
迫不及待地钻出地面，在山间、在

田野⋯⋯郁郁葱葱给人无限生机。
荠菜鲜美，民谚有“吃了荠菜，百
蔬不鲜”之说。荠菜食用方法多
样，风味独特。或凉拌、或清炒，
或汆汤，可随意调剂。简单些，蘸
酱就可以吃，又香又鲜，美味至极。

地衣
地衣常常会被叫做“地木耳”

和“地皮菜”，它紧贴黄土而生，每
一片都像大地的耳朵。地衣酷似木
耳，只不过没有木耳那样肉质肥
厚。只要春雨过后，就会在地上一
片片一朵朵地冒出来。地衣采摘快
捷，清洗亦是方便。清洗干净的地
衣在开水中烫过，捞出挤干，起锅
倒油翻炒，调味之后即可出锅。

（据新华网）
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南人爱竹，从文房、
农具、陈设、环境、丹
青、林泉⋯⋯一路爱到餐
桌上。在南方无论是小城
还是山村，若春时逢雨，
各种美味嫩笋便纷至沓
来，其鲜嫩恐怕是江鱼亦
不能比。
竹笋，就是竹子的幼

芽，可食用的部分是初
生、嫩肥、短胖的竹子嫩
芽。竹笋一年四季都有，
但只有春笋和冬笋的味道
最佳。
鲜嫩的竹笋根部有红

色的“痣”，笋壳色泽鲜黄
或蛋黄中略带粉红，笋肉
洁白如玉，节与节之间距
离较近，手感饱满。笋子
不能生吃，单独烹饪时略
有苦涩味，味道不太好。
笋子是吃油的，无论是凉
拌、煎炒，煨蒸、还是炖
汤，都需要有油脂的浸
润，才会鲜嫩清香。
油焖笋的快乐，只有

吃过的人才懂。油焖春笋
是先用刀拍扁拍散，不用
刀切，就像拍黄瓜一样拍
扁，再改刀，宽的从中间
纵向切开，长的横向切
断。这是油焖春笋的精
髓，这样笋的纤维被破
坏，味道容易渗透到里面。
笋里有鞣酸，而且越

新鲜的春笋里含量越高，
所以为了不让春笋吃上去
发涩，最好是焯水，一般
是水开了放春笋，根据笋
量的多少，由1分钟至2分
钟。焯水后记得过凉水，
能保持脆嫩的口感。加入
生抽、老抽、蚝油、白
糖，继续翻炒均匀后，倒
入一小碗清水，盖上锅
盖，转小火焖煮 5-10 分
钟，至汤汁收干入味。最
后出锅撒上香葱，提高一
下颜值，这道菜就完成了。
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