
丁宫保

峨嵋酒家的“餐二代”，川
菜老字号的青春范儿，与峨嵋
酒家动辄上千平方米的店内面
积不同，这家“小号”不大，也就
100来平方米，工作日的中午来
晚了就只能排队等位。而且，
店里的菜品以中式简餐、套餐
为主，有宫保鸡丁配米饭，也有
各种面条，还有蛋糕、薯条等轻
食小吃。以店里最畅销的宫保
鸡丁套餐为例，包括一份宫保
鸡丁，一小盘白灼芥蓝，还有一
碗米饭和汤，这样的套餐在点
餐后只需等上五六分钟。套餐
的主菜以水煮牛肉、酸菜鱼、麻
婆豆腐等川菜为主。菜单上的
咸鱼翻身面，据说是一种带咸
鱼的炸酱面。各种套餐的价格
比单点的话价格实惠一些，据
说是因为单点的菜量比套餐里
的大。

惠丰门丁肉饼店

惠丰饺子楼的“餐二代”秘
诀在于“许三多”，在平安大街北
侧的护国寺小吃一条街上，各种
美食比比皆是，街中心位置的惠
丰门丁肉饼店这个招牌亮相不
久，却是这条街上回头客众多的
一家“吸粉儿”店。它的前身是
“合义斋”，是一家1927年开始
营业的北京经典汉民小吃店，其
门丁肉饼、卤煮火烧、炸灌肠、老
汤酱肉等曾风靡北京城，门丁肉
饼更是一度卖到爆。该店于
2015年11月重装开业，继续保
留了这些特色小吃，并将店名改
为“惠丰门丁肉饼店”。

大厨说这里的门丁肉饼沿
用宫廷制作手法及水准，被戏称
为“许三多”：原材料多、包制的
规矩多、“体重身高”要求多。原
材料多是指肉馅在原材选择上，
要选上好的牛上脑或腰窝且要

肥瘦相间并用鸡汤、黄酱以及
120多种辅料调制；制作规矩多
是指肉馅在准备阶段，要上浆入
味20多个小时，制作时，用独特
的“揣馅”技法，做出状如“门丁”
形状。“体重身高”要求多说的
是，为了达到“门丁”肉饼3厘米
左右的厚度，并做到外焦里嫩、
汁多咸鲜。

虽说叫肉饼店，但这里的招
牌菜还很多，比如惠丰老汤酱肉，
包括酱肘子、酱牛肉、酱猪蹄、酱
五花肉等，一端出来，就被很多周
边居民打包抢着买。再比如卤煮
火烧，店家的火烧透而不黏，肉烂
而不糟，也很受回头客欢迎。

华天肉饼

华天饮食的“餐二代”，进
入店面，很是干净整洁，一派国
营范儿。大理石吧台，橙黄色
墙面，店里还有一面青砖灰瓦

墙，增添了一丝老北京的味
道。这里还单设有老年就餐
区，座位从凳子改成了有扶手
的椅子，很贴心。

据店里的工作人员介绍，肉
饼有黑猪肉的、牛肉的。普通猪
肉的肉饼外皮很焦，吃起来挺香
的，肉馅汁水浓郁，香而不腻。
据说这家的肉饼皮薄、馅大。有
一位老年顾客表示，他几乎把这
儿当作自家食堂了，“基本上一
天两顿都在这儿解决，有时候家
里来客人了，就到这儿打包。”有
一位顾客说，他是住在养老院
的，但每次回家都要过来吃，吃
完还要打包好几张肉饼。

此外，店家的干炸丸子、酱
牛肉、卤蛋排骨、干烧大黄鱼等
美食也都是食客的心头好。

小莫餐厅

小莫餐厅spacebyheart是北

京第一家西餐厅“老莫”于2015
年全新打造的一个新餐厅。区别
于传统西餐，定位年轻、时尚与别
致。餐厅专注于美食，更专注于
人们当下的美好情感。

吃西餐已经不是少数人的
生活方式，西餐正在从象征性的
仪式转换成为享受生活、追求品
质的代名词。西餐所讲究的天
然健康、合理搭配，也成为人们
所追求的健康生活态度。餐厅
拥有北京唯一的十八米层高穹
顶，灵动、通透及活力随阳光从
穹顶撒下，丰富的建筑空间拥有
拉近彼此距离的魔力，使人们脱
离细琐生活，感悟当下，品味幸
福。在菜品方面，厨师长会适时
选择世界各地流行美食，烹饪手
法打破国界限制，“莫”系列主打
分享，选用优质新鲜食材、倡导
低盐少油，用创意和心思，为美
好情感配上精致美食。

（北京旅游网）
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第十届北京清真美食文化节于开斋节启动
本报讯 记者黄伟伟 近日，由

北京市民委和西城区政府支持，
市商务委主办，西城区民族宗教
事务办公室、西城区牛街街道办
事处、大兴区民委协办，北京烹饪
协会清真专业委员会、北京翔达
投资管理有限公司、聚德华天控
股有限公司等单位承办的2017北
京国际美食汇之第十届北京清真
美食文化节于开斋节在牛街正式
启动。

北京清真美食文化节活动自
2004年首届成功举办，2010年主会
场落户牛街以来，始终坚守“弘扬
清真饮食文化，宣传党的民族政
策，促进民族经济发展”的宗旨，依
托政府支持、协会搭台、企业唱戏、
百姓受益的发展模式，为北京地区
清真餐饮食品企业提升技能、树立
品牌、展示形象搭建了平台，为行
业间加深相互沟通、增进民族感情
架起了桥梁，更重要的是为广大消

费者提供了便利，深得民心，赢得了良好
的口碑。

本届美食文化节采取主会场加分
会场的形式，分别在西城区牛街、大兴
区薛营，组织东来顺、护国寺小吃、月盛
斋、年糕杨、西部马华、清香阁、阳坊大
都等20余个知名清真老字号和清真餐
饮品牌开展清真特色食品展销。同时
利用6月26日至7月7日历时12天的
时间，组织全市百余家清真特色餐厅推
出餐饮优惠促销活动，进一步拉动清真

餐饮消费。
开斋节是穆斯林人民最隆重

的节日，在这个重要的节日里，每
年一届的清真美食节成为了首都
清真美食的盛会，是展示首都清
真餐饮（食品）产业品牌形象，推
动清真美食创新发展的大舞台，
也是更好地为各民族同胞服务的
平台。成为贯彻落实党的民族政
策、促进民族团结和谐的窗口，集
中展示了北京地区清真餐饮、食
品的形象和品牌，是加强民族团
结的具体体现。

在第十届清真美食文化节开
幕之际，为了积极响应中央和北
京市的号召，北京烹饪协会发出
了“厉行节约、反对浪费”的倡议
书，希望京城餐饮业共同承担起
厉行节约、反对浪费的神圣责任，
为构建国际一流和谐宜居之都，
营造绿色节约消费环境，推动社
会健康发展贡献自己的力量。

主料：草鱼2000g、鸡蛋4个、猪肉（肥肉）
250g；

辅料：食盐 15g、葱 50g、姜 50g、淀粉
150g、胡椒粉15g；

做法：1.分别将姜切末用温水泡上（只取
生姜水）、葱切末、蛋清和蛋黄分开、猪肉剁
成沫备用；2.鱼肉去皮去主骨后用清水泡半
小时，洗净血水捞出，把鱼肉剁成泥；4.将剁
好的鱼泥放入盆中，加入盐、葱花、淀粉、胡
椒粉、鸡蛋清搅拌；5.边搅拌边加入姜水，分
多次加入，顺时针搅打上劲，然后加入剁好
的猪肉泥，充分搅拌均匀；6.将拌好的鱼泥倒
入蒸屉中摸平，大约5厘米的厚度，大火蒸二
十分钟后抹上蛋黄，再蒸五分钟即可倒出，
待稍晾凉后即可切片食用。

当今高端餐饮的趋势都是做亲民的副牌，让普
通民众消费得起，又能享受到轻奢的美味快感。如
川菜老字号峨嵋酒家有了青春范儿的“丁宫保”；南
小馆的“家长”是以上海本帮菜出名的小南国，黑松
露小笼包绝对值得一尝；海底捞家的U鼎冒菜，好吃
又放心，对嗜辣成性的人来说绝对是福音；呷哺呷
哺也新开了高端的“湊湊火锅”。下面为您介绍西
城区的“餐二代”。


