
美食狗仔队
责任编辑/何岚┃版式设计/庄文新

2016年12月9日/星期五B07

意外发现
高泉小吃店：羊杂牛肉汤真是乐胃
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惠民路上呼声最高的豆浆店 我们全体验过了
意外发现一家小吃店 牛肉煎包很不错
在我们推出吴山脚下美食密集区报告后，几乎是第一时间，后台就不断有网友留言，替惠民路的烧饼油条豆浆打抱不平。

“惠民路新世界小学旁边的烧饼油条那才是一绝。”
“我也以为会有惠民路上城区政府边上那家烧饼油条，简直不能再好吃。”
拿出地图翻一翻，虽说惠民路和城隍牌楼有那么不止一炮仗路，但是从地理概念来说，的确同属于吴山脚下。美食狗仔队，出发。记者 钱卓君 余夕雯

第一家
惠民美食店：更有豆浆本味

这次我们找了住在惠民路附近的一对夫妻充当带路党，两个人 1996 年住到这里，专业寻
找高品质早饭20年。丈夫老胡看到本报那篇报道后，第二天二话不说专门起个大早赶到游埠
豆浆，买了烧饼油条和豆浆细品后，说还是喜欢家门口的味道。于是我们根据他的指点，来到
惠民路5-4号这家惠民美食店，点了咸烧饼夹油条一副，甜烧饼一只，咸浆甜浆各一碗。

他家的烧饼是典型的老杭州烧饼做法，光从形状上看就和游埠的方饼不同。烧饼里面放
一点盐，加葱花，口感比游埠更清淡些。同样的清淡也体现在豆浆上，这家店的豆浆本身要比
游埠的略浓，加的酱油咸度则比游埠的略低。吃甜豆浆还没这么明显，吃咸浆就很感觉得出
来，更能吃出豆浆的本味来。

地址：惠民路5-4号

第二家
永津早餐店：豆浆吃出火锅味

听说我们在惠民路吃烧饼油条豆浆，小碗盏饭店老
板发来贺电，说早就好来了。这位豆浆重症爱好者号
称吃遍了杭州豆浆，最终情定惠民路。但是让他极力
推崇的这家店虽说同样也在惠民路，却和老胡推荐的
又不是同一家，而是在惠民路 7-7 号的永津早餐店（店
面上写着赵辅荣食品店墙壁上写的却是永津早餐店不
要问我这是为什么）。前面那家靠近后市街，后面这家
靠近十三湾巷。

一模一样的配置来一份，烧饼油条和前头这家做法一
样，也是老杭州的造型。咸豆浆则让我们大吃一惊，碗里
面搁着浓浓酱油和其他配料，等到滚烫的浆水冲进去后，
碗表面浮起的已经不是一层细腻的泡沫，而是一块块的小
疙瘩。这个样子，其实更像豆腐脑。尝一口，果然，是三家
里面最咸的。更让我们吃惊的是，小碗盏老板还推荐了一
种重口味吃法，就是，咸浆里面，加！辣！酱！我们战战兢
兢加了后，眼看碗里迅速浮起一层红油，尝一口，浆儿吃出
火锅味，也是醉了！这家店的豆浆，更适合口味重一些的
人，一大早想来个提神醒脑，除了浓缩咖啡，还可以有辣酱
豆浆。

地址：惠民路7-7号

第三家
古早永乐村：烧饼油条界的爱马仕

其实这家豆浆店不在吴山范围，但基于格
调太高，人民群众都好奇，所以我们也一并帮
大家探一探。

古早永乐村在寸土寸金的西湖边，开在利
星对面，装修得极为高大上，以怀旧风格为主，
黛瓦青砖、落地窗户。一系列豪气早餐由米其
林三星名厨黄启云倾力打造，他加入古早永乐
村团队，量身定制了食谱配方，被食客们称为
烧饼油条界的爱马仕餐点，走的也是怀旧的

“古早”味。主打的霸王油条对颜值和身材有
统一标准，两个半苹果手机的长度（36 厘米
长），2.5 厘米厚、4 厘米宽，超大一根，搭配一小
碟酱油，蘸着吃。为了现代人的健康理念，每
炸200根换一锅油。

古早养生豆浆，选的是东北非转基因黄豆
研磨成浆，除了常规的甜浆和咸浆，还有榴莲豆
浆和分子豆浆。分子豆浆，利用的是分子料理
中的发泡手法处理豆浆，还有石斛圣女分子豆
浆、玉米枸杞分子豆浆，用漂亮的马克杯盛着。

饭团爱好者可以试试店里的糯米肉松饭
团或者肉臊饭团，用料很扎实，米饭也够软
糯。胃口好的，还能再来一个中西结合的“酱
汁肉烧饼”，外观看起来跟汉堡差不多造型，里
面夹的是一块肥瘦相间的五花肉。

地址：东坡路26号

在吃完惠民路两家烧饼油条店后，美食狗
仔队自以为功德圆满，想打道回府。结果夫妻
带路党里的妻子小牛，认真地对我们提出了批
评意见：“你们不觉得早饭只吃烧饼油条豆浆，
营养结构太单一了吗？有没有为肉食动物考
虑过？”她说得好有道理，我们只能虚心受教：

“那请问肉食动物的福利在哪里？”小牛就带我
们去了这家位于后市街25-6号的高泉小吃店。

我们点了一份牛肉煎包、一份牛肉煎饺，一
碗羊杂汤多加葱另一碗则不加。等我们报完
单，老板娘已经心算好账，然后通过电冰箱上挂
下来的电子扩音器，中气十足地把单子报给厨
房。小牛说，老板娘真当弄得灵清，账单都在脑
子里。有次她亲戚来顶班，就得弄支笔记记。

牛肉煎包和煎饺，到底哪个好？客观讲，
煎包的底比馅好吃，煎饺的馅比底好吃。因为
煎饺肉多汤汁满，而煎包底面积大。我们推荐
一种败家吃法，煎包煎饺各点一只，然后把煎
饺戳破，让里面鲜美肉汁流出来浸透煎包的
底，趁热把吸满了肉汁的焦香的底吃下去。至
于破相的煎包和煎饺留给谁吃，这不正是考验
男朋友的时候吗？

羊杂汤里放的不是胡椒粉而是咖喱粉，我
们问为什么放咖喱，老板娘教育我们：“羊汤才
要放胡椒粉，牛肉汤要放咖喱粉。”

“可是我们点的是羊杂汤啊！”
“这份‘羊杂汤’，里面放的是羊杂，汤我用

的是牛肉汤。”

羊杂牛肉咖喱汤的加葱版和少葱版比
较，感觉加葱版更适合冬天喝，葱香被热汤
激发，热乎乎地一碗下去，舒服。

（小编插话，编到这时，小编实在搞不
清，这个牛肉煎包到底好不好吃，忍不住在
办公室里发问，“写了那么多，那么到底好
不好吃？”两个狗仔队员异口同声回答“好
吃啊，不好吃为什么要写？”“那为什么不写
明白点？”小编很迷茫，结果被美食狗仔队
队长钱真多理直气壮的回答直接气倒，她
说，“我就想写含蓄点，太直接不符合我的
风格，要不然又是好多人去排队了！”）

地址：后市街25-6号

总结：建议甜咸党放弃成见携手合作，按照淡、中、重三个程度分（是指酱油咸度而不是豆
浆浓度），惠民、游埠、永津恰好各占一档。请同志们对号入座，各取所需。

美食狗仔队还有两个贴心建议，第一，烧饼油条永远是现烤现吃最香，所以还是起得
略早点好，如果去得迟了，吃到的是存货而不是现做的，那口感就大打折扣。第二，这些店
不论烧饼还是豆浆均提供咸甜两种口味，所以美食狗仔队在此大声呼吁，咸甜党放弃成
见，彼此给对方一个机会！如果你点咸烧饼，可以配甜浆，如果点咸浆，那么陪甜烧饼。如
果点了辣酱咸浆，建议配甜烧饼外，再配一碗甜浆！！！同志们，能吃得起烧饼油条的我们，
都不差钱！！！

惠民美食店的豆浆味比较浓

余夕雯

摄

加了辣酱的豆浆

余夕雯

摄

煎包煎饺各有风味 余夕雯 摄

羊杂牛肉咖喱汤 余夕雯 摄


