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四平“仁兴里”文旅街

区，6月初将盛大开街。届

时，四平市民和外地游客将

在这里品尝全国各地的美

食。那么，在保证食品安全

和风味方面，商家又做了哪

些努力呢？

来自西安的宋永刚师

傅已经做了33年的陕西小

吃，粉汤羊血、老秦腊汁肉

夹馍、“biangbiang”面都是

他的拿手好菜，在当地颇有

名气。这次来到四平开拓

市场，宋师傅怀着一份挑战

的信念：一定要让陕西的美

食在这里站住脚。为了食

品的原汁原味，宋师傅各种

配方的原料和易于储存的

食材，都是从陕西运来四

平，依旧从自己多年合作的

供应商那里购买。至于肉

类、蔬菜等新鲜食材，宋师

傅也是仔细挑选商家，亲自

到店里看卫生环境，要求察

看对方的经营许可证等正

规手续证明，严把食物质量

关。

和宋师傅一起来到四

平的梁大川师傅，却对四平

本地的玉米产生了极大兴

趣。梁师傅主要制作西安

市周至县的传统小吃粉蒸

肉夹馍，他制作馍的原料是

玉米，以实现软糯、香嫩、柔

和的口感。四平作为中国

优质玉米之都，在梁师傅眼

里，正是一座宝藏城市，可

以为他提供源源不断的高品质玉米面。

冯选明师傅是土生土长的长沙人，这次来四平

经营长沙臭豆腐。5月21日，冯师傅到达后，迫不及

待地在四平各个夜市穿梭、考察，尝过几家同行的

“长沙臭豆腐”，觉得与长沙本地的非常不同，这让他

既有信心在四平做出正宗的长沙臭豆腐，又十分担

心东北人能否接受湘菜的辣度。冯师傅不肯退让，

“微辣的就不好吃了，还是要本来的风味最好。”沉思

一阵后，冯师傅有些不情愿地补充说：“也得考虑顾

客的口味，尽量少放一些辣椒。要是能有人接受本

来的辣度，我真的会非常高兴。”

与其他外地的师傅一样，冯师傅的原材料也是

从长沙当地运过来，好在调料、辣椒、榨菜等食材可

以长期储存，让冯师傅能够没有后顾之忧地坚守湘

菜的招牌。

牧鼎牛食品供应链管理有限公司，是四平的本

土企业，旗下有20余家门店，既经营火锅、烤肉等餐

饮服务，也售卖鲜牛羊肉，因其纯正的品质和口感，

成为四平市民买好肉的首选。这次入驻“仁兴里”街

区，牧鼎牛将在现场制作喷泉牛杂和美式鲜牛肉汉

堡，让更多顾客品尝到吉林省的特色黄牛肉。牧鼎

牛入驻项目负责人石信伟介绍说，牧鼎牛将按照门

店标准管理街区档口，由中央厨房统一加工、配送，

产品符合餐饮服务食品安全等级A级标准，做到日产

日销，宁可不够卖，也绝不让肉类食材过夜，保证食

品的新鲜、安全。

“老仁兴街要大变样了！”自从4月下旬，四平“仁兴里”文

旅街区项目开工以来，每天都有市民到这里围观、热议。在大

家的关注和期待中，文旅街区“初长成”，逐渐掀开了神秘的面

纱：全长520米，占地面积约为1.8万平方米；全国首个户外

720°穹顶式设计，12个舞台、9处美陈极富满族元素与东北文

化底蕴风格；将在6月初正式开街。

除此之外，大家还关心什么呢？当然是“都有什么美食呀？”

据了解，在招商过程中，“仁兴里”项目组面向全国精准搜

寻中华名小吃、各地特色美食、最新潮的网红小吃等，将北京、

上海、广州、西安、长沙等地的美食集结过来，完全颠覆四平以

往夜市的美食种类、味道。目前，90余家已签约的美食商户陆

续从全国各地来到四平，一边考察风土人情、口味习惯，一边

做开业前的准备工作。接下来，记者将呈现一份“菜单”，让大

家先睹为快，预先制定“点菜”计划。

中华传统小吃中华传统小吃————匠心烹饪匠心烹饪 荟萃精华荟萃精华

中华饮食文化源远流长。千百年来，人们在饮食方面积

累了丰富而宝贵的经验，以匠心锤炼烹饪技艺，以智慧荟萃食

物精华，创造出林林总总品质上佳的传统小吃。这一次，这些

传统小吃纷纷在“仁兴里”文旅街区亮相，为英城人民和外地

游客献上实打实的口腹盛宴。

第一道：西安宫廷牛肉酥饼。又称“千层牛肉饼”，已有

1200多年的历史，在唐代为宫廷御点，只有皇族贵人才有机会

享用。随着时代变迁，如今的西安宫廷牛肉酥饼，在继承祖先

配方和制作工艺的基础上，口味又上新台阶。面皮薄如纸，肉

馅多又鲜，色泽金黄，外酥里嫩，油而不腻，香气四溢，在西安

口碑榜排名第一位，人气爆棚，需要排队才能买到。

第二道：牛奶鸡蛋醪糟。把醪糟放在牛奶中烧开，打入鸡

蛋花，再撒入葡萄干、枸杞、花生、白糖等，成品黄白相间，各种

干鲜果星星点点，奶和米酒的香气萦绕鼻尖，吃起来蛋花柔

软、滑嫩爽口、香甜略酸，在炎炎夏日有消渴解暑的功效，有助

消化吸收、增进食欲，还能滋润肌肤，美容养颜。

第三道：“biangbiang”面。陕西关中地区的汉族传统面

食，因制作过程摔打面团有“biang biang”的声音而得名。正

宗“biangbiang”面形似裤带，宽度为2—3寸，长度1米以上，

厚度像硬币一样，一根面条一般重2两。对于“biangbiang”

面，最传统的做法就是油泼，将面条煮熟、淋上臊子，浇一勺热

油，再拌开，挑起来的面条油润红亮，光滑劲道，裹满料汁，十

分入味。

第四道：汉中米皮。也是来自陕西，被誉为汉中风味小吃

的“四绝”之首，在历史上，受到过秦始皇和刘邦的称赞。制作

时，把大米放入水中浸泡，然后打成米浆，上笼蒸成薄薄的饼

子，一张米皮现蒸现切，加入配菜，调入盐、味精、酱油、醋等，

淋上料水，再加上独家秘制的辣椒油注入灵魂，拌匀食用，口

感软糯，香辣扑鼻。

国内特色美食国内特色美食————天南海北天南海北 囊括其中囊括其中

在“仁兴里”街区从头走到尾，能品尝到全国各地风味纯

正的特色美食，这是四平市委、市政府和“仁兴里”项目组要达

成的目标之一。我国不同地域根据物产和民俗，其美食都有

自己的特点，且大多具有不可复制性。“仁兴里”则将天南海北

的特色美食邀请过来，打造出一条美食综合街。

第一道：老北京爆肚。爆肚是北京小吃中非常重要的一

种，早在清乾隆年间就有记载，因口感又脆又鲜，不油不腻，至

今仍受到人们的喜爱。爆肚的用料、蘸料和做法都非常精细，

区分牛、羊肚，以及百叶、散丹、肚仁、肚领等不同部位，每个部

位切的刀法各有区别。在制作过程中对火候要求严格，很考

验厨师的经验和手感。一份爆肚，体现着北京小吃看着平凡、

吃着讲究的特点。

第二道：新疆红柳大串。烧烤是夏季夜晚最火爆的食物，

少有人能拒绝滋滋冒油的烤肉的香气与卖相。而与铁签烧烤

不同，制作新疆红柳大串时，将腌制好的肉用红柳签串起烤

制，红柳的汁水充分融入新鲜的肉串之中，淡淡的木香味，让

撸串多了一些自然感的奇妙体验。

第三道：上海生煎包。“皮薄不破又不焦，二分酵头靠烘

烤，鲜馅汤汁满口来。”生煎包是上海的地方传统美食，由于上

海人习惯称“包子”为“馒头”，因此在上海生煎包又称生煎馒

头。成品面白、软而松，外皮底部煎得金黄色，肉馅鲜嫩，撒一

些芝麻、香葱，闻起来香香的，咬一口满嘴汤汁，以出锅热吃为

佳。

第四道：广州牛杂萝卜汤。有一种说法是：“认识广州，要

从牛杂萝卜汤开始。”这道广州著名小吃，用牛杂、白萝卜等制

成，吃过后口齿生香，嘴、喉、胃清新舒畅，营养价值高，不易上

火，非常适合夏季。这碗汤代表着广式汤品的追求，原汁原

味、久炖慢煮、层次丰富。

第五道：粉汤羊血。作为陕西地区的传统名吃，粉汤羊血

具有麻、辣、咸、香、光、嫩的特点。羊血鲜嫩、粉丝光滑筋软、

汤鲜香醇厚，富含蛋白质、多种维生素和矿物质，营养成分全

面，又因所用调料多为温中健胃和芳香开窍的中药，特别适合

体虚胃弱的顾客。

潮流网红甜品潮流网红甜品————味美可尝味美可尝 趣致可赏趣致可赏

除了传统美食，好吃、好看、好玩的网红小吃也在“仁兴

里”街区的招商之列，以吸引更多年轻人来拍照打卡，展示出

这座城市的蓬勃朝气。

第一道：火焰冰淇淋。冰凉清甜的冰淇淋带给人愉悦，而

冰与火碰撞出的火焰冰淇淋，更是突破人们的想象，带来多重

视觉与味觉的享受。做法难度高的同时，也注定了这道甜品

吸睛度爆表。

第二道：芝士烤榴莲。甜品中的热量炸弹，也是榴莲控

的欲罢不能。把榴莲肉碾成丝滑绵密的状态，装进烤盘均匀

平铺，上面洒满芝士，在烤箱里加热融化，浓浓的香甜扑面而

来。

第三道：熊猫冰粉。憨态可掬的大熊猫一直备受大家珍

视和喜爱，以“熊猫泡澡”为元素的冰粉，则将颜值和味道完美

融合。斑斓叶制成的冰粉无需添加剂，自带清新健康的翠绿

色，圆圆的熊猫棉花糖虽然甜糯，却可爱得让人舍不得吃掉，

还有“竹叶”“竹子饼干”“芋圆肥皂泡”等道具让场景更加逼

真。

第四道：手打柠檬茶。夏日解暑神器非柠檬茶莫属，手打

柠檬的过程虽然略显粗鲁笨拙，却可以最大限度地捶打出果

肉和香味，再冲入喜欢的茶饮，经过猛烈地摇晃，柠檬与茶的

相遇释放出加倍香气。

本地烟火味道本地烟火味道————积淀岁月积淀岁月 展示风格展示风格

走进“仁兴里”文旅街区，可以品尝全国各地不同风味

的美食，吃喝玩乐的心愿都被满足，而在“仁兴里”街区之

外，四平本地的人间烟火味道也吸引力满满，值得探访。

第一道：伊通烧鸽子。这是一道满族特色美食，距今

已有 400多年的历史，经过历代传承，伊通烧鸽子已成为

八方来客“到平必吃、返程必带”的地方特产，满族烧鸽子

技艺也被评为省级非物质文化遗产。以优质原鸽作为原

料，以秘方煨制，包上锡纸埋入炭火中烧制，再以炭火吊

烤，烤出的鸽子外焦里嫩、骨里透香，让人回味无穷。

第二道：李连贵熏肉大饼。由李连贵于1908年在梨树

县始创，百余年来，制作技艺历经 5代，传承不曾中断，毫

发不敢有变。用秘制调料煮制而成的熏肉色泽棕红、皮肉

剔透、肥而不腻、瘦而不柴、熏香沁脾；用独特制作方法烙

制而成的大饼，皮面金黄、圆如满月、层层分离、外焦里

嫩、滋味浓香。熏肉与大饼同吃，辅以面酱、葱丝，再配上

一碗小米绿豆大枣粥，更增食趣，且具有暖脾胃、壮肾阳、

引气调中等药用功效，是集美味与药膳于一体的珍馐美

味。2021年，被列入第五批国家级非物质文化遗产代表性

项目名录。

第三道：红糖枣糕。一款糕点、一段故事、一份深情。

由四平市铁西区弘来顺清真楼制作的红糖枣糕，最初是董

事长张红为了给哺乳期的女儿补气血而研制的，蕴含着一

位母亲深沉的爱意。枣糕中不含任何添加剂，保证绿色、

安全，以充分发挥食补的功效。与市面上其他红糖枣糕不

同的是，在制作过程中，张红创新使用玉米面粉，增加香甜

度与营养成分，口感更富韧劲和层次。

第四道：郭家店烧烤。位于梨树县的郭家店烧烤虽然

离四平城区较远，却是四平烧烤届的顶流，引得众多食客

纷纷开车前往。现切现烤，主打新鲜，特色的羊肉烤盘烤

串浓香十足，可以吃到只有四平才有的味道，是地地道道

的东北烧烤，让无数在外奔波的四平人日思夜想。
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上海生煎包。

老北京爆肚。

粉汤羊血。

新疆红柳大串。

粉蒸肉夹馍。

“biangbiang”面。

牛奶鸡蛋醪糟。

西安宫廷牛肉酥饼。

荔枝冰粉。

炭烤冰淇淋。

手打柠檬茶。

杨梅冰汤圆。


