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制的烤架上，不用再撒多余的调料，馕坑肉就做好了。

说起来，到了泽普不吃羊肉也是枉然。新疆是中国绵羊品

种资源最丰富的地区之一，几乎每一地都有独特的羊种：阿勒

泰地区依照气候时令四季转场的哈萨克羊，塔城地区混入野生

盘羊血统的巴什拜羊，巴音布鲁克草原的茶腾大尾羊，而泽普

的特色，自然是从小喝着矿泉水，吃着鲜嫩的青草的金湖羊。

这里的羊香而不膻，肉质细嫩，无论是煮、烤都十分美味。新

鲜，是新疆人吃羊的第一要义，或炖或烤，都是不可多得的人

间至味。

烤羊肉串虽然不是主食，但吃羊肉串的氛围感是无可比

拟的。在泽普的叶河花月夜景区，每天晚上当地的村民聚集

在广场上表演歌唱，河畔的篝火晚会更是人们排遣孤独的绝

佳场所。

广场的附近总是少不了地摊美食，这里的烤羊肉串就以一

种吸睛的方式抓住了我们的眼球——摊位旁边挂着一条新鲜的

羊腿，没有经过冷冻的羊肉呈现清爽的鲜红色，似乎在跟我们

打着招呼：“现吃现烤，新鲜肥美，过时不候。”这里的烤羊

肉串不放任何调料，只蘸盐水，但却令人品尝出丰富的层次，

或许这就是环境的魅力吧。

在泽普同样著名的，还有金胡杨的秘制烤鱼，选取母亲河

叶尔羌河里两斤左右的鱼，用红柳签子串好，在烤鱼架上斜插

成圈，木材散发出的炙热能量让鱼皮变得焦香脆黄，烤鱼独有

的香味配上秘制调料，外酥内绵，被誉为“敞开的金胡杨欢迎您”。

红柳是当地戈壁上的一种植物，削皮后会分泌植物汁液，

和肉结合后别有一番风味，还能起到养生的效果。当然，为了

保护当地环境，红柳枝一般都是回收再利用的。

除了千百年来保留下的美味，在泽普你也能吃到近几十年

来新创造的美味。比如大盘鸡——红辣皮子青辣椒，白葱绿芹

黄土豆，还有满满当当吸饱了汤汁的鸡块，融合成一盘独有的

美味。

据说上世纪 80 年代，新疆货物运输频繁，大盘鸡最早起

源于公路旁的饭馆，经过南来北往长途司机口口相传，沿着

漫长的公路线声名鹊起，人的迁徙流转成就了食材的香艳相

逢，催生了这样一道新疆名菜，带火了成千上万的饭馆，甚

至还衍生出了剪纸、话剧、电影等一系列故事，令人感叹一

道菜的影响力之大。而泽普，地处“世界文明的十字路口”，

还有当地闻名的“金凤泽普”黑瑶鸡，更是让这道菜有了特

色的泽普风味。

碳水的天堂

馕，是新疆人喜爱的主要面食之一，已有两千多年的历史，

大约有五十个品种，比如肉馕、油馕、窝窝馕、芝麻馕等。“馕”

字源于波斯语，意思是面包。当地一直有着“宁可三日无肉，

不可一日无馕”的俗语，部分地方的习俗就连结婚也要吃馕，

新郎和新娘吃蘸着盐水的馕，象征着有福同享、白头偕老。

在喀什地区，馕只是碳水世界的小小一分子。

考古研究发现，中国最早发现的小麦化石在新疆吉木乃县

通天洞遗址，距今已有 5000 余年。这个小麦化石经过分析，来

自中亚的哈萨克斯坦七河地区。而后随着人口迁徙，小麦沿着

河西走廊进入中原，同时也扎根在了喀什。

喀什地区是新疆小麦的主产地之一，这里日照时长高，昼

夜温差大，且生长周期长，种出的小麦筋道有弹性，麦香十足。

这也是为什么这里的面制品，空口吃也能吃出浓浓的麦香味。

当地人告诉我们，下班回家，他们最常吃的，就是过油肉

拌面和丁丁炒面，面条筋道弹牙，十分美味。我好奇地问这些

面食都是自己做吗。她笑着回答，当然。不过，和面部分现在

已经交给了机器，方便得很。

在泽普，肉和碳水总是难舍难分的。这也难怪。新疆地处

我国西北内陆，气候干旱，冬季寒冷漫长，在千百年游牧文化

影响下，当地人将“食肉饮酪”的饮食习惯融于日常——大盘

鸡和皮带面是牢牢锁定的，拌面要用过油肉、黄澄澄的抓饭要

是没有大块的羊肉更是失去了灵魂……在迈乐派美食，我们吃

的玉米面和玉米馄饨里，也都配了一大块清炖羊肉。
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金胡杨的秘制烤鱼。摄影 /刘绮黎




