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内蒙古羊肉
配上果木直烤

来自内蒙古的王玉泉
从小就学习餐饮，一开始
在北京从业，后来又到新
加坡工作，积累了丰富的
行业经验，也学到了很多
技术。不过，长久以来，这
位外表粗犷的内蒙古汉子
做的都是日料。

2018年，王玉泉来到
宁波开启一段全新的生
活和工作经历。“宁波日
料店不少，但要做出特色
也不容易。”王玉泉想到
了家乡内蒙古的特色烤
羊。有原材料和供应链
的优势，有长期从事餐饮
行业的经验，又有对市场
细分的探索，王玉泉萌生
了开办具有内蒙古特色
烤羊店的想法。

想到了就要行动，内
蒙古汉子的性格雷厉风
行，很快就在箕漕街找到
了店铺，张罗起装修，带着
一帮兄弟干了起来。

小店面积不大，进门
就是开放式的烧烤台和操
作台，边上一排座位，可以
让食客直面整个食材加工
过程，主打一个放心透
明。边上几张小桌子，适
合两三个朋友小聚。而两
个半开放式的小包厢，适
合10人左右的聚会。冰柜
里放着各种酒水，旁边是
从内蒙古空运过来的牛羊
肉。店里还有成吉思汗画
像和不少体现蒙古族特色
的装饰物。

最醒目的就是中间那
个半开放式的烤炉。王
玉泉说：“我们采用的是
果木直烤的方式，选取苹
果木和荔枝木，具有果木
特有的清香，配合内蒙古
的羊羔肉，希望给宁波消
费者带来不一样的美食
体验。”

从日料到内蒙古美食

这家烤羊店

夜幕低垂，华灯初上，鄞州区百丈街道箕漕街上一家
主营烧烤的小店里挤满了年轻人，大家一边开怀畅饮，一
边品尝现场烤制的特色美食，随性而惬意……经营这家特
色烤羊店的老板叫王玉泉。

藏着

由于长期从事日料制作，王
玉泉把不少日式烧鸟的技法融合
进来。

“烧鸟的做法讲究食材的本
味，调料简单，很多时候只有简单
的腌渍，甚至只用食盐调味，讲究
烤制的手法和火候的把握。”王玉
泉表示，他们使用的羊羔肉隔天
从内蒙古空运过来，为的就是保
持食材的新鲜度。

内蒙古的羊羔肉不膻、鲜嫩
多汁还富有奶香，是店里的特
色。颇具内蒙古特色的纸皮烧麦
也是很多食客必点的，充满颗粒
感的羊肉被薄如纸皮的面粉包
裹，猛火蒸熟后，一口下去，嘴里
充满了羊肉的鲜香，是肉食老饕
的最爱。酸奶炒米、巴图鲁汉堡、
血肠、黄膘牛排等菜品也体现了
这家小店的民族特色。

“目前，我们的内蒙古烤羊还

是很有特色的。”王玉泉一边动手
烤着羊腿一边说，“我们特意布置
了这样一个开放式的场所，就是
为了让食客在品尝美食的同时，
有一个聊天、交流的放松场所。”

跳动的火焰中羊腿和牛排滋
滋冒油，氤氲的蒸汽中羊肉烧麦
的香气扑鼻而来，配上一口精酿
啤酒或者奶茶，再来一口奶皮子
酸奶解腻，能让每一位食客放下
疲惫、放松心情。

王玉泉告诉记者，当初选址
在箕漕街，就是看中这条街上有
咖啡馆、日料店等众多餐饮形式，
周边还有星级宾馆和商业大楼。
而客群基本上都是30岁左右的年
轻人。“我们希望可以在这座城市
给大家留一盏灯，让晚归的人有
个地方歇歇脚，在热闹的城市里
保留一份对美食的向往。”

记者 毛雷君 文/摄
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