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阿拉伯国家的烧烤，是一种古老的
传统美食。据记载，至少在25万年前，
烧过的动物骨头就曾出现在中东地
区。公元10世纪，巴格达人伊本·瓦拉
克编纂的《食谱》中记述了阿拉伯美食，
其中专门提到了“卡巴布”，阿拉伯语就
是“烧烤”的意思。摩洛哥大旅行家伊
本·白图泰说，“卡巴布”既是供应王室
的美味佳肴，也广泛出现在平民的餐桌
上。随着时间推移，“卡巴布”成为阿拉
伯地区人们的日常美食之一，甚至成为
这些国家传统饮食文化的组成部分。
记者几乎走遍了所有阿拉伯国家，吃过
无数的阿拉伯烧烤，发现阿拉伯人的烧

烤有一些明显的特色。一是香料浓郁、
口味独特，其中最重要的原因是多放各
类浓郁的香料。常用的香料包括肉桂、
丁香、芫荽、茴香、姜黄、辣椒和黑胡椒
等。这些香料具有独特的风味和口感，
能够为烤肉增添更多的层次和味道，起
到肉质鲜美、口感细腻的效果。

二是选材严谨，肉类丰富。阿拉伯
烧烤以烤牛肉、羊肉、鸡肉为主，还有鱼
类、虾类等，甚至各类蔬菜和水果也是
烧烤的对象，可谓无所不烤。此外，人
们还会在烤肉之前对肉类进行一些处
理，比如腌制或者加入一些酱汁，让肉
类更加美味。在果蔬方面，有烤番茄、

烤洋葱、烤辣椒、烤菠萝、烤苹果等，不
一而足。

三是烤制温度高，烤制时间长。在
阿拉伯国家，烧烤的温度通常比较高，
这样可以使肉类表面烤出香脆的外皮，
同时保持内部的嫩度。他们还很重视
烤制的时间，往往要花费很长时间来烤
制肉类，以确保肉类的口感和味道都能
得到最大程度的保留。此外，阿拉伯国
家的烤肉还有一个特点，就是常使用长
长的金属刀子将肉类从炭火上取下。
这种刀子的形状类似于剑，切肉的时候
需要一定的技巧和力量，是一项需要长
期训练才能掌握的技能。

在食物搭配上，阿拉伯烧烤也十分
丰富。人们喜欢将烤肉搭配上各种不
同的食材和配料，如沙拉、酱汁等。其
中，最经典的搭配就是将烤肉包在饼
中，加入沙拉、酱汁和香料，做成传统的
阿拉伯烤肉卷。埃及开罗大学社会学
教授希夏姆告诉记者，阿拉伯国家的烧
烤，不仅仅是一种烹饪方式，它同时也
是一种社交活动，是一种文化和生活方
式的体现。“人们常常在家中或户外场
所举行烧烤派对，邀请亲朋好友一起分
享美食和快乐，一边烤肉一边享受阳光
和大自然，并在大快朵颐中，拉近彼此
距离，增进感情，可谓一举两得”。

本报综合消息

各国烧烤为何各国烧烤为何““出圈出圈””
“淄博烧烤”火了！近一个月来，“淄博烧烤”凭借“烤炉+小饼+

蘸料”的独特吃法、便宜实诚的销售理念、社交媒体等“种草”平台的
广泛传播迅速“出圈”，吸引了全国各地的游客前来打卡。“淄博烧
烤”的热潮既传播了当地饮食文化，又带动了当地经济发展。实际
上，烧烤是许多国家民众共同的爱好，由于各国的饮食习惯不同，烧
烤的食材和做法也各有不同，各国烧烤也因这些独特之处“出圈”。

土耳其地跨欧亚大陆，特殊的地理位置使
其自古以来成为东西方文明的交汇点，这也造
就了土耳其饮食文化中兼收并蓄、推陈出新的
特点。说到土耳其美食，最具代表性的当数土
耳其烤肉，烤肉已经成为土耳其饮食乃至生活
中不可或缺的重要一环，在土耳其人眼中，可
以说是无物不可烤，无烤不成食。

土耳其烤肉多以牛羊肉或鸡肉制成，得
益于安纳托利亚半岛优越的自然环境，发达
的畜牧业为土耳其人提供了源源不断的优质
肉。厨师们在处理肉类时需仔细剔除骨头、
脂肪、筋膜等，保留下来的瘦肉部分被剁成碎
末并佐以洋葱、大蒜、盐、黑胡椒等多种调味
品混合均匀后腌制备用。按照传统做法，厨
师们将腌制好的肉丁捏成大小均匀的肉块后
穿在长约一米的铁签之上，置于炭火上慢慢
烤熟，期间还需多次蘸水拍打烤肉以免肉块
脱落。这样制作出来的土耳其烤肉不干不
柴，最大程度激发肉和香料味道的同时还保
留些许木炭带来的烟熏风味，这种独特的复
合型香味正是土耳其烤肉征服各国食客味蕾
的秘诀。

土耳其烤肉品种极多，制作方法各异的
烤肉达 20 种以上，其中又因地区饮食习惯不
同而产生微妙变化。如土耳其东南部阿达纳
地区饮食中喜食辣椒，因而当地人也在制作
烤肉时加入辣椒粉，由此得来的“阿达纳烤
肉”别具一番风味。伊斯坎达尔烤肉也是一
道地区名菜，起源于土耳其西北部城市布尔
萨，其制作方法是将烤好的羊肉切成极致的
薄片，再放置于皮塔饼上，淋上热番茄沙司、
黄油及酸奶加以调味，成为土耳其人非常喜
爱的菜肴。

土耳其各地都很重视当地的烤肉文化，时
常举办一些文化活动，吸引游客到来。如每年
5月1日，布尔萨省都会举办一次烤肉文化节
活动。

不过，放眼全世界，土耳其烤肉中最有名
的代表还是“旋转烤肉”，这其中的故事与德
国有一定渊源。二战后的德国由于缺乏劳动
力，引入了大量土耳其劳工。繁重的体力劳动
使他们非常需要食用肉类，土耳其移民卡迪
尔·努尔曼发现了其中的商机。他用牛肉、羊
肉、鸡肉和火鸡肉制成的混合肉代替了纯羊
肉，大大降低了烤肉的成本；同时将卧式烤肉
变成立式旋转烤肉，提高了烤肉方式的便捷
性；等肉烤熟后再从烤肉架上一片片削下，加
上蔬菜沙拉和各类自选酱汁，再用卷饼裹起
来，成为了一道营养又兼具方便快捷的美味佳
肴，这样的旋转烤肉一炮而红，逐渐在欧洲遍
地开花，并风靡全世界。

除了寿司、寿喜锅、拉面外，日本烤
肉也是在世界范围内备受欢迎的美
食。日本人很爱吃烤肉，无论是在繁华
的商业街，还是在居民区、写字楼附近
都能看到五花八门的日本烤肉店。门
口的广告牌上“烤肉”二字十分醒目，再
搭配油脂浓厚的烤肉配图、店里时而飘
出的肉香，顾客很难不被诱惑进去大快
朵颐一番。遇到节日或纪念活动时，日
本人常常会选择约在烤肉店里，边聊天
边吃着烤得鲜嫩多汁的牛舌、牛里脊
等。

提起烤肉，很多人可能会觉得很昂
贵，其实日本各地有很多可以享受低价
烤肉的连锁店，尤其是主打“随便吃”的
自助烤肉店，但这种店多有时间限制，
如一个半到两小时内可畅吃畅饮，费用
多在2000日元到5000日元不等。但也
有不少卖黑毛和牛的高级烤肉店，一小
块肉动辄上万日元。如世界闻名的神
户和牛、被称为肉类中艺术品的松阪牛
肉等，极为珍贵，根据产地、肉质等有级
别之分。

日本关于烤肉的起源众说纷纭。
据说，日本人从飞鸟时代开始就盛行狩
猎，用明火烤野生动物来食用。烤肉是
二战以后在日本普及开来的，当时粮食
匮乏，牛肉和猪肉作为违禁品无法在市
场上销售，在日朝鲜人买到牛和猪的内
脏，用明火烤着吃，并开始摆摊，渐渐获
得了人气。后来还加入了肋骨肉、里脊
等，逐渐形成了现在的烤肉店。

日本最早的烤肉店是1946年左右
开业的东京“明月馆”和大阪“食道
园”。上世纪90年代，日本全国烤肉协
会将8月29日定为烤肉日，后根据日本
食肉协会的规定，每月29日为吃肉日。
过去一提到烤肉店，就会想到烟气缭
绕。因此，许多人对烤肉店敬而远之。
1979年，无烟烤串登上了时代舞台，成
为全国烤肉店的标准配备。1991年，由
于牛肉进口自由化，牛肉价格下降。从
这个时候开始，以“牛角”为首的平价烤
肉店开始增加。

日本某网站对1000名日本人进行
了烤肉相关的问卷调查，其中有90%以

上的受访者表示很喜欢吃烤肉，并且不
少人都说“基本上每个月都要去吃一次
烤肉”，甚至有受访者说“每周都要去吃
烤肉”。

除了到专门的烤肉店吃烤肉，日
本还有各式居酒屋和“烧鸟店”，也可
以和亲朋好友共享“喝酒撸串”的乐
趣。这些店里主要是烤好的烤串，从
青椒、大葱段到鸡心、鸡皮、鸡腿肉
等，琳琅满目、五花八门。“烧鸟”是专
门烤鸡肉串的店，可以说是日本国民
小吃之一，从高档的日式米其林餐厅
到街头巷尾的小摊，都能看到其身
影。

编者的话：

土耳其烤肉

重在重在““旋旋转转””

日本烤肉 二战后开始普及二战后开始普及

阿拉伯烧烤 舍得用香料舍得用香料


