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东来顺涮羊肉亮相“甘肃好味道”美食节

爆肚冯
百年老店，始于清光绪年

间，曾是清宫御膳房专用肚子
的特供点。后迁至前门外廊房
二条与爆肉马、年糕杨等五家
小吃组成了一家店，被当时各
界誉为小六国饭店。鲁迅、巴
金、韩兰根、金少山、尚小云、李
万春、谭富英等各界名流皆是
这里的常客。

改革开放后，爆肚冯的第三
代传人在前外廊房二条24号恢
复爆肚冯老字号至今，并开了多
家分店。他家爆肚以水爆、芫爆
技法闻名于世，而由13种秘制
调料调成的蘸料更是独步当世。

老门框爆肚
老门框爆肚是一家老店。

爆肚、肚仁是必点的，而且要店
家焯好的，自己总是掌握不好火

候容易涮老了；小料麻酱上面直
接放了好多韭菜花，酱豆腐汁，
很是入味。

店面不大，但一直火爆。饭
点时间都是爆满。爆肚、羊肚仁
特别不错，手切羊肉，羊肉片也
不膻，白菜豆腐粉丝也少不了。
据说早餐的牛肉包子都很好吃。

东兴顺爆肚
“金生隆”作为专营爆肚的

“老字号”已享誉京城上百年。
清朝末年，山东厨师冯天杰自
临清来京，在东安市场摆摊卖
爆肚。经过多年经营，冯天杰
的爆肚制作技艺日渐精湛，形
成了自己的风格，成为老东安
市场中爆肚经营最有名气的两
家之一（另一家为王金良，所谓
“爆肚王”）。

肚仁，嫩而且有嚼头；黄瓜
条肉，非常赞。爆肚也是真心
好吃。环境各种嘈杂，但是口

味第一。可以电话预订，餐厅
门外的那条街有收费停车位，
比较紧缺。周末各种等位，一
定要早去。

老爆肚满
老爆肚满有很多分店，其中

牛街和护国寺店算是最有名
的。店主满席珍老爷子15岁拜
东四牌楼满开成“爆肚满”为师，
是爆肚满唯一传人。后来又在
东来顺学习手切鲜羊肉，师从东
安门德庆祥肉铺，烧羊肉的手艺
也是京城一绝。可谓是有真功
夫在身。另外值得一试的还有
店家的烧饼夹肉，现烙的麻酱烧
饼夹住满满的肉，咬一口满嘴肉
香，又好吃又实惠。

西德顺爆肚王
从老东安市场到地安门，

四代人，一百多年，铸就了这

块金字招牌。爆肚王是西德
顺老经理王金良的官称，他是
当 时 北 京 真 正 的“ 爆 肚 之
王”。梅兰芳、马连良、侯宝林
等戏曲名家每次在老吉祥戏
院演出完，必到此一品爆肚王
的爆肚。

他家爆肚分类细致，有羊散
丹、肚领、蘑菇头，火候适中，处
理的也干净，口感很好。鲜嫩的
肚子被下进沸水里这么一汆，再
配上它家独创的酱料，脆嫩可
口，回味无穷。

老五爆肚
原来在刘家窑，熟悉的都

知道，主厨胖大哥就是这家店
的传承人，爆肚做得正宗，推
荐肚领儿，肚仁和百叶，非常
好吃。

另外，他家的羊肉汁面强烈
推荐，羊肉多，手擀面正宗，葱爆
羊肉也好吃，可以尝尝。

科普知识
老北京爆肚十三绝，老北京

人在吃上很讲究，比如爆肚，咱们
把它按照部位不同，汆烫时间不
同，以及口味的不同，分了13种
不同的吃食。其中，牛爆肚4种，
羊爆肚9种。牛爆肚分牛百叶、
牛百叶尖、牛肚仁、牛厚头（也叫
葫芦头）。羊爆肚分羊散丹、羊肚
领、羊肚板、羊肚芯（也叫肚板
芯）、羊蘑菇、羊蘑菇头、羊食信、
羊葫芦、羊肚仁。而牛百叶也有
偏黑和偏黄两种，前者的牛多是
吃饲料长大的，后者则很可能是
吃草长大的，至于口味，肯定是
吃草长大的更好吃。而在这十
三绝中，哪种最好吃？那就得特
别推荐爆肚中最金贵的肚领，特
别嫩，此外，肚仁也是值得推荐
的选择，筋道易嚼，鲜嫩可口，白
如堆雪，如果你要吃爆肚，这两
种必须要吃。 （北京旅游网）

西风起 秋天至 吃爆肚

西风起，蓝天白云，秋天来了，老舍说过，“北平之秋便
是人间天堂。”而这人间天堂，除了有美景，更有美食。特别
是农历立秋之后，北京人讲究“吃秋”，有“要吃秋，有爆肚”
之说。那么在北京，哪能吃到地道的爆肚？下面，小编给大
家推荐几家地道的爆肚老店。

”细数北京秋天吃爆肚老店细数北京秋天吃爆肚老店

主料：鸡腿菇
300克，蟹黄50克，
青椒1个

辅 料 ：油 适
量，盐 3克，生抽
10毫升

做法：1.鸡腿菇
切掉根部洗净控
水，青椒去籽切成
丝；2.锅中倒入油烧

至八成热，加入鸡
腿菇翻炒；3.大火将
鸡腿菇翻炒几下，
加入食盐调味；4.加
入青椒翻炒翻炒几
下，加入少量生抽
调味；5.加入蟹黄充
分翻炒，将蟹黄融
入到鸡腿菇中，将
鸡腿菇炒熟即可。

本报讯 崔岚 9月25-27日，由
世界中餐业联合会、甘肃省农牧厅、
甘肃省商务厅、酒泉市人民政府主办
的第三届敦煌文博会“甘肃好味道”
美食节顺利召开。

本届美食节汇集来自甘肃省各
地的110多家农业企业的200多种农
产品，40多家餐饮企业的100多种美
食，全面展示展销甘肃省名优特农产

品和品尝品鉴地方特色美食。
东来顺受世烹协邀请参加了本次

美食节活动，展位紧扣“东来顺非物质文
化遗产——涮羊肉技艺”的产业特色，由
品牌管理与非遗传承中心和清真食品分
公司共同配合，精心准备“东来顺上脑
羊肉片”和锅底料、调料、熟食等10余种
产品在美食节上售卖，现场涮羊肉备受
观众的喜爱。品牌管理与非遗传承中

心高度重视本次活动，精心组织，悉心
设计，营销有利，与行内企业进行广泛
的交流与洽谈，并受到甘肃省委常委、
常务副省长宋亮和世界中餐业联合会
监事会主席武力的高度认可。并被敦
煌国际美食评审委员会授予“敦煌国际
美食名店”称号。通过此次活动，东来
顺品牌与各餐饮企业间频频互动，在增
进认识了解的同时，更推动品牌建设。

资讯

蟹黄鸡腿菇蟹黄鸡腿菇

本报讯 据欧联网援引意大利欧
联通讯社报道，位于瑞典的全球首家
“恶心食品博物馆”将于10月底正式
对公众开放。届时博物馆将展出来
自世界各地的近百种“恶心食品”，其
中包括中国的皮蛋和臭豆腐。

据报道，10月29日，全球首家
“恶心食品博物馆”将在瑞典马尔默
开幕。开幕式当天，博物馆向参观者
展出大约80余种来自世界各地最具

“争议性”的美食，其中包括中国的皮
蛋、臭豆腐等食品。

为了让参展食品保有原有气
味，展品将全部存放在医用玻璃烧
瓶中展出，超过半数展品将每天进
行更换。

博物馆馆长塞缪尔?韦斯特表
示，博物馆之所以冠名为“恶心食
品博物馆”，其用意并非以奇葩食
物来“恶心”观众，而是想通过不同

地域的饮食文化，引发人们对不同
民族、不同地域文化差异的思考，
增进对不同民族文化的了解、尊重
和认知。

据悉，“恶心食品博物馆”从10
月29日开始将向公众开放3个月时
间，门票价格为185瑞典克朗，儿童
免票。门票外观并非传统纸质卡片，
而是印有“恶心食品博物馆”标志的
呕吐袋。 （中国新闻网）

全球首家“恶心食品博物馆”月底开幕


