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引八方食客夜幕中大快朵頤

《盛京通志》記載：「羊草，生山原間，長尺許，莖
未圓。」這種草據說就是漢朝時，用來飼養長安

離宮天馬的大宛苜蓿，當年從西域引入的苜蓿草早已在
松嫩平原生根發芽。長期以來牧草是黑龍江省齊齊哈
爾市重要的出口商品，草肥肉美，吃這裏牧草長大的
牛羊，肉質堪與任何地域的牛羊媲美，烤涮出來的
肉品，使人垂涎。
烤肉永遠是齊齊哈爾人招待親朋好友的最好佳

餚。當地人喜歡大碗喝酒大塊吃肉，夏天傍晚，在
齊齊哈爾嫩江邊、小區陰涼地兒，處處都是炭火旺
盛的小烤爐，一家人與一盆「餵」好的牛肉（放調
料拌肉，編者註）、一盆青菜，圍在距地面不到半
米的小桌上，架着烤爐，喝着啤酒，享受夏季夜晚
的涼爽。

烤盤可作為「財產」傳承
烤鍋在齊齊哈爾與油鹽醬醋一樣，是每個家庭的標

配，鍋分為兩部分，下面是盛炭火的爐子，上面是烤
盤，肉就放在上面烤。齊齊哈爾是一座工業化城市，有
着「共和國長子」之稱。當年工人們用工廠裏邊角廢料、
火車燈罩做的烤盤有些仍在家中保存使用。根據不同的選
材，烤盤的形狀也不盡相同，有正方形、長方形和圓形，而且
烤盤可以作為重要的「財產」傳給下一代。
齊齊哈爾的烤肉種類吃法多樣，但最具地方特點的要屬「家庭烤

肉」。顧名思義它是一種由當地家庭平日烤肉衍生出的烤肉方式，自己買
肉、拌肉以及準備一切烤肉的食材。來到肉舖，區別其它地方把牛肉按部位
分割，這裏的老闆會直接問客人，「要肥點的？還是瘦點的肉？」稱好重
量，老闆便會加入各種調料把肉拌好，在店舖烤或打包帶走都可以，這種烤
肉的方式在齊齊哈爾廣為流傳。

肉舖攤做成家庭烤肉連鎖
在當地土生土長的馬紅沙，十四歲從父親手中接過市場肉舖攤，經過二

十多年的發展，已擁有多家烤肉店、肉舖及中餐廳，並於近年成立了駿合
程餐飲公司。他最早經營的肉舖「馬曉馬佳」，現已是當地最為火爆家庭
烤肉連鎖店。
回憶起當初如何從肉舖轉變為家庭烤肉店時，馬紅沙說，「開始只是賣

牛肉，因品質好，回頭客越來越多。後來有些人來買肉，為了方便，就讓
把肉切好拌上調料帶回家直接烤着吃。逐漸選擇這種方式的人越來越多，
甚至有人把烤鍋擺到了店門口，我也就為客人準備了桌子、烤爐、木炭等
烤肉用具。」作為齊齊哈爾最早一批經營家庭烤肉的商家之一，直到今
天，這種方式依然延續，不僅當地人喜歡，很多南方遊客感受家庭烤肉的
滋味後都讚不絕口。
「齊齊哈爾」名字來源自達斡爾語，是「邊疆」或「天然牧場」之意，坐

落於北緯47度世界公認的黃金飼養帶之上。作為東北老工業基地重鎮的齊齊
哈爾，多年以前人們的生活休息的時間比較早，工人們下班後簡單吃飯、洗
漱就睡覺了。由於烤肉的出現，增加了齊齊哈爾市民夜生活的消費休閒習
慣，同時也成為吸引外地遊客的一個新目標。
走在齊市的大街小巷上，隨處都會發現烤肉店，在當地工商局註冊的烤

肉店不下千餘家。廚仕質造餐飲管理有限公司運營總經理陳召義說，「所
有到齊齊哈爾旅遊的遊客，只要到齊齊哈爾吃一頓飯，就會選擇吃一頓烤
肉，他會認為這是一個美好的記憶。」

齊齊哈爾
家家戶戶皆大廚家家戶戶皆大廚

嫩江奔流，滋養了廣袤的松嫩平原，

以丹頂鶴聞名於世的齊齊哈爾坐落於此，無論四季

更迭，每當夜幕來臨之際，熱鍋鐵板上的牛肉滋滋流油，使

人口水分泌，即烤即食（BBQ）的烤肉香氣瀰漫着整座城市的大

街小巷。 ●香港文匯報記者 于海江 齊齊哈爾報道

齊齊哈爾在東北被譽為「烤肉聖殿」，東北的烤肉、烤串聞
名全國，但在東北的其它城市中燒烤只是一條街，而齊齊哈爾的

烤肉店是在每條街。如果烤肉有身份證，那麼戶籍一定是齊齊哈爾，
齊市烤肉已成為齊齊哈爾的一塊金字招牌。
「每天經營的肉舖、烤肉店平均能賣出二十幾頭牛，其中經營最好的品牌

『馬曉馬佳』一個店舖，每天就能售出四五頭牛。」駿合程餐飲總經理馬紅沙
說，現在除了在線下銷售，通過手機線上每天售出的牛肉也佔了很大比例。
來店裏吃過烤肉的客人，臨走時多會留下老闆的電話，目的就是為了自己想吃

齊市烤肉時可以隨時線上購買。馬紅沙說，「快遞公司全天二十四小時駐店，隨
時發貨，客人只需留下地址和聯繫人，很快就可以吃到烤肉。」但他坦言，「目
前在線上下單的客人有很多是海南、廣東的，每次郵前需要把肉拌好料，放到冰
櫃中冷凍，發貨時保溫箱內還要加上降溫措施才能發出，這樣與鮮肉比較口感會
有所下降。」
為解決這個問題，馬紅沙說，「今年就要在與距黑龍江省較遠、需求量大的地

區尋找合作夥伴，當地的訂單量達到一定數量後，直接把齊齊哈爾的活牛發過
去，在當地進行加工處理，保證客人吃到的牛肉與在齊齊哈爾的味道一模一
樣。」

一盤牛肉端到食客面前需要經過飼養、分割、加工、門店銷售等過程，以往每
個步驟都需農戶、商家等多個環節才能完成。如今在齊齊哈爾的一家企業就能完
成所有步驟，企業的烤肉全產業鏈模式正逐漸形成。
伴隨人們對烤肉品質的高要求，齊齊哈爾的高端現代化烤肉餐飲企業也在進一

步擴大，並逐步向品質化烤肉轉變。廚仕質造餐飲管理有限公司運營總經理陳召
義說，每天早上通過中央廚房把牛肉產品用車配送到門店，工作人員把產品直接
送到自己的檔口，然後進行保存、二次加工，保證最新鮮、最穩定的產品供應到
餐桌每一位食客面前。
廚仕質造餐飲管理有限公司在齊齊哈爾經營了多家現代化前衛餐廳，有烤肉、

火鍋、中餐等。陳召義說，「目前從飼養牧場，到中央廚房加工，再將牛肉按品
級需要分給不同餐飲門店、肉舖或加工廠，針對一頭牛的一條龍服務我們一家企
業都可以完成。」
陳召義說，「一頭牛從頭到尾，根據不同部位、烹製方法，被分配到不同的門

店，比如牛眼肉可用來涮火鍋，牛里脊肉用來烤肉，其它部位被分配到肉舖或其
它類型餐廳，剩下的部位可加工成牛肉乾、牛肉腸等食品，做到不讓一塊牛肉浪
費，物盡其用。」

在齊齊哈爾有一個特殊的職業，叫做「炭長」，多數由年紀較大的男性
擔任。炭長的工作主要是負責將炭引燃再將炭送到烤爐內。
在齊齊哈爾吃烤肉，有很多店內不設服務員，客人進了烤肉店就如同進了自

選超市一樣，自主選好肉、菜、蘸料及烤肉相關用品後，用托盤端到餐桌，炭
長就會拎着一個長四十公分左右的正方形鐵槽，把已點燃的木炭取出，送到客
人所選餐桌的烤爐內。很多第一次來吃烤肉的客人，都需要有炭長的幫忙指導
才能學會如何烤肉。
除此之外每天烤肉店營業前，炭長要把桌子、椅子、烤鍋擺好，當地一

位做了三年炭長的張先生說，
「自己已退休四年，在這做炭
長也不累，每個月還能為家裏
增加些收入，比在家呆着有意
思。」

廚仕質造餐飲管理有限公司運營總經理陳召義說，
齊齊哈爾烤肉好吃的原因，主要是因為齊齊哈爾位於
北緯47度，世界公認的黃金飼養帶，地肥水美，牧
場上的牛喝着無污染的嫩江水，獨特的生長條件促使
牛肉的質量非同一般。陳召義說，「齊齊哈爾的牛肉
脂肪沉積和標準都能達到相當高的一個水平，都說齊
齊哈爾的烤肉好吃，主要原因是地理位置好，所以肉
好。」
齊齊哈爾的烤肉，都選擇兩至三年的牛，瘦中帶肥

為最佳。雖然當地人把肉買回家，只是簡單地放些
葱、薑、蒜、酒，然後就可上鍋烤，但齊齊哈爾烤肉
的特點在於，每個家庭中的燒烤拌肉加入的調料不
同，餵肉廚藝的高低決定了肉的口味。看似簡單的過
程其實每一步都蘊含了很多門道。比如拌肉時，就有
很多講究，手上得有準（手感準確，編者註），鹽少
了沒味，多了壓了肉味；加早了肉老，加晚了味入不
進去……為此，在齊齊哈爾家家都培養出個拌肉高
手，每個單位都有個拌肉能人。

蘸料是靈魂 如薯條遇到茄汁
炭火調好，先用肥牛油擦拭烤盤，目的是不讓肉沾

鍋，肉攤在鐵板上，聽得吱吱有聲，當肉表面變色，
翻一下，再聽吱吱響，就可以吃了。烤得好的肉，外
表變色，內裏鮮紅，這時最鮮、最嫩、最有肉的本
味。膽小的人，怕見血色，惟恐不熟，結果吃不出最
好的味道。
此外蘸料可以說是齊齊哈爾烤肉的靈魂，非常講

究，通常分乾料和稀料，幾乎每家齊齊哈爾烤肉店桌
上都會擺着一排蘸料碗，有的店還能研究出十幾種，
不過最基本的還是芝麻、孜然、辣椒片，其中最有特
色的當屬齊市特色蘸料，它和烤肉配在一起的味道就
像薯條遇到了番茄醬（又稱茄汁），平時不吃烤肉時
也忍不住拿它拌飯。蘸不同的料，味道不同，吃的人
可以根據口味各取所需，一鍋肉能吃出多種味道。
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可線上購買
發貨廣東海南

北緯47度「烤肉聖殿」火出圈

退休做「炭長」 輕鬆又增收

「物盡其用 不讓一塊牛肉浪費」
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●所有到齊齊哈爾旅遊的遊客，只要到齊齊哈爾吃一頓飯，就會選擇吃
一頓烤肉。 香港文匯報記者于海江 攝

●經營「家庭烤肉」二十多年的駿合程餐飲總經理馬紅沙。
香港文匯報記者于海江攝

●讓人咋舌叫絕的特
色烤肉是齊齊哈爾的
一道獨特美食。

香港文匯報
記者于海江攝

●齊齊哈爾地理位置優越，獨特的生長條件促使牛肉
的質量非比尋常。 香港文匯報記者于海江攝

▶伴隨人們對燒烤品質的高
要求，高檔燒烤企業將進一
步擴大，並存在西餐化、主
食化傾向。

香港文匯報記者于海江攝

●烤肉永遠是齊齊
哈爾人招待親朋好友的
最好佳餚。

香港文匯報
記者于海江攝
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