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“和精清新”淮扬菜
淮安是中国淮扬菜主要发源

地之一，它始于春秋，兴于隋唐，盛

于明清，发展至今，淮扬菜点已有

1300多种，一直以“和精清新”的独

特理念立于中国传统四大菜系之

列。

淮扬菜“和精清新”的文化特

征：

追求天地万物间的太和至美，

是中国古典哲学与美学的最高境

界，映射到淮安饮食文化及烹饪技

艺中，追求以淮产烹淮菜，勿伤天

和。取料平易，多为当地野生或养

殖种植的土特产品，尤为反对野蛮

捕杀濒绝稀有之物。烹制手法力

求平和，主张以博大精深的烹饪技

艺，推出变化无穷的美食精品，而

无须以失去人与自然的和谐为代

价。

追求养生为要，组配谐和。

原辅料的配伍以及筵席拼盘

组菜，既重荤素、品状、质感、色泽

相协调，强调依据原辅料“寒热温

凉”不同性味，适应不同气候下的

风寒暑湿燥火之变，尤其是一菜之

内，相恶相畏之料不可并用。一席

之中，性味相反同食有害之物不能

混用。

追求口感适中，味众至和。

“咸淡酸甜苦辣鲜”过犹不及，

均不协淮菜宗风。孟子曾揭示一

条生活哲理：“口之于味也，有同嗜

焉。”所谓“同嗜”，即普天下男女老

幼都觉得好吃，这也是淮扬菜和历

代厨师孜孜以求的特色和优势。

崇尚本味之鲜美，力求原汁原

味，追求本味之绚丽。

菜点以味取胜，不过分偏重着

色、造型，不刻意追求姹紫嫣红、花

团锦簇的目色效果。以独特的烩

焐烧煨焖之厨艺，烹制各类羮汤菜

汁或“浓厚而不油腻”，或“清鲜而

不淡薄”，崇尚“一席半斋”。

自古以来，淮安寻常百姓家一

直保持着简朴而不肯粗陋、精洁而

不喜奢华的饮食风尚，平素也有搭

食野菜花卉的习俗，既有食疗养生

的功效，还可调剂口味。时鲜野

蔬，清爽宜人，成为淮扬菜的一个

鲜明特色。

艺无止境，精益求精，是淮厨

永远不变的追求，也是他们在激烈

竞争中立于不败之地的需要，淮菜

的精致，烹艺的精湛，就是在这样

的历史条件下形成的。具体说：

一是讲究选料，前期加工。节

令、产地、品质、部位都有考究。

二是讲究刀功技法，因料而

异。

三是讲究烹技火工，百变不

穷。火候掌握坚持以菜论火，按需

给热，擅长“炒烩炸馏、浸爆蒸烧、

抓煮炖煨”等技法，尤其是小炒中

油爆滋一线油，旺火速成，堪称淮

厨神技。

四是讲究调味精深，百味各

异。全鳝席、全羊席以其同一种主

料，做出百十品肴点，且一菜一味，

异彩纷呈，如此高超厨艺，只有经

验老道的淮扬大厨才能把握。

有着2500多年历史的淮安，

为淮扬菜的传承和发展留下了厚

重的文化积淀。从《尚书》记录下

的“淮夷贡鱼”开始，淮扬菜系在西

汉辞赋家枚乘《七发》的“王府园林

宴”里成形，历经数千年的传承、发

展，淮扬菜终于在1949年的开国

大典上成为“开国第一宴”。

截至2020年底，淮安已举办

了12届淮扬菜文化美食节；4届中

国（淮安）食品博览会；16届洪泽湖

国际大闸蟹节；21届盱眙国际龙虾

节。

2021年 11月 8日，联合国教

科文组织宣布淮安入选“世界美食

之都”。这是继成都、顺德、扬州和

澳门之后，第五个入选“世界美食

之都”的中国城市。

淮安市商务局副局长许志豪

接受媒体采访时表示，跻身“世界

美食之都”后，淮安将更好地在全

球传承和弘扬淮扬菜美食文化，促

进淮扬菜产业向特色化、国际化转

型升级，深入挖掘文学、影视等作

品的美食元素，推动美食与旅游、

文化与创意更加紧密深入的结合。

江苏省餐饮行业协会会长于

学荣认为，“世界美食之都”作为淮

安的国际名片，将有助于提升淮安

在国际上的知名度和城市品牌形

象。同时，扬州、淮安先后获评“世

界美食之都”，意味着淮扬菜在世

界上得到更广泛的认可。未来，协

会将促进两座城市在美食上紧密

结合，让淮扬美食香飘天下。

那日在老家，发小抽干鱼塘。我

临走时，他送我半篮子小河鱼。篮子

里的小河鱼虽已刮鳞、剖腹、清洗干

净，但我还是非常熟悉，小鲫鱼、鲹鲦、

鳑鲏、虎头鲨、泥鳅、麦穗鱼、小翘嘴

鲌，还有小虾子。

老家位于里下河，水资源丰富，河

塘沟渠不计其数。小河鱼就是生长在

这些河塘沟渠里的一些似乎永远长不

大的小鱼。像鲹鲦、虎头鲨、鳑鲏、麦

穗鱼、泥鳅、虾子等这些野生小鱼，只

要有水域，就有它们的身影。即便新

开的沟渠，只要有水和草，它们就像神

仙一般地飞来了。站在堤上，就能看

到“无数小鱼齐乱跳”的场面，它们在

水面快活地觅食、嬉戏、跳跃。

我小时候居住的村子，几乎家家

户户都有蹚网。蹚网是用三根扁平的

竹片扎成一个三角形网兜，固定在一

根长长的竹篙上。那时，大人都忙于

队里的农活，我们孩子就背着鱼篓，扛

着蹚网，相约去附近小沟里蹚鱼。我

们把蹚网往沟里一放，两手紧紧地握

住竹竿，沿着水底用力向前推，蹚网借

着我们的身体力量，慢慢地向前，躲藏

在水草和蒲根旁的小鱼纷纷逃进网

里，蹚网里聚集的水草越来越多，我们

心中也满是期待。慢慢将蹚网拖上水

面，将网里的水草倒在沟坡上，就看见

水草里有动静，心中一阵惊喜，忙用手

扒开水草，果然里面有鲹鲦、小鲫鱼、

虎头鲨、泥鳅、罗汉鱼。运气好的时

候，还能蹚到大黑鱼、鲤鱼等。蹚上十

几网，鱼篓里就有二三斤小杂鱼了。

蹚网在水里的推动声和蹚到鱼的尖叫

声、笑声此起彼伏，真是：吃鱼不得取

鱼乐。

到家后，把鱼篓内的鱼倒在桶里，

都是活蹦乱跳的各种小鱼，最长一拃，

最短大拇指长。母亲先把一拃长的

鱼用刀刮鳞，剖腹清除内脏。大拇指

长的鱼，处理的时候不用刀，也不去

鳞，左手捏着鱼头，右手在鱼的腹部掐

个口子，大拇指和中指在腹部一挤，鱼

的内脏便从腹部的口子里流了出来，

而且内脏完好无损。掐小鱼是个技术

活，如果用力太大，就会把鱼胆掐破，

胆汁流到腹腔，吃起来恐怕苦不堪言

了。母亲把处理好的小杂鱼倒在篮子

里到河里洗净，然后挂在厨房外稍微

晾去小鱼身上的水分。这期间可以把

红辣椒切碎，生姜切片，大蒜用刀拍

扁，小葱切碎。

接下来母亲就开始煮鱼，柴火把

锅烧热，倒入菜油在锅里炸熟，然后加

水，等水烧热，把小杂鱼、红辣椒、生

姜、大蒜、小葱、酱油等佐料倒进锅里

烧煮，灶膛里柴火烧得旺旺的，很快就

听锅里响起咕嘟咕嘟的声音。好多种

鱼味交杂融合在一起，那香味在整个

厨房飘荡，馋得我们直咽唾沫。

小河鱼的做法很多，红烧小河鱼、

小河鱼炖豆腐、油炸小河鱼、咸菜煮小

河鱼等。我最喜欢在寒冷的冬天，红

烧两大盘小河鱼，留一盘放在碗橱

里。过上一夜，那盘小河鱼就自然凝

固得结结实实，即使把盘子倒过来，鱼

冻子也不会滑出。虽然鱼冻是冰冷

的，但进入口腔后，就能瞬间转换成温

和的鲜汁，在肠胃中游走，鲜香无比。

对喜欢喝酒的人来说，也是一道很美

的下酒菜。

“鲜”字鱼为首。汪曾祺在《鱼我

所欲也》里写了他喜爱的鱼，有石斑、

鳜鱼、鲥鱼、刀鱼及小杂鱼虎头鲨、昂

刺等，并详细介绍了吃法是汆汤，加

醋、胡椒。鱼肉极细嫩，松而不散，汤

味极鲜，开胃。小河鱼是汪老的一缕

乡愁。

我拎着篮子，对发小说，你做个蹚

网，下次回家，你带我到河里蹚鱼。发

小笑道，好的，你来提前告诉我，我把

过去的发小找来，再来一次下河蹚

鱼。是啊，如果发小在聚在一起，下河

趟鱼，那是多么快乐的事。

水乡小河鱼
■陆金美

食/故/事

一鸡九吃
■高建平

一只仔母鸡有九种烹饪方法，

叫一鸡九吃。我听淮安区大高皮

巷韦珍琏老太说过，她母亲薛正英

是民国时期的大学生，在家教私

塾，会一只鸡子九种烹饪做法，每

次她都替母亲做下手。

韦老太说，将农家散养的三黄

仔母一只宰杀以后，放入煮沸的水

中，左右前后翻滚全身浸透，然后

捞上来，拔毛，褪去鸡爪老茧，用刀

剖开鸡肚，去内脏。内脏能食用的

肫、肠、肝，全部保留并洗净备用。

第一种做法：将三黄仔母鸡洗

净后，取头颈、鸡翅、鸡爪、鸡骨架，

加葱、姜清水煮熟去腥，改刀装盘，

浇调味汁，成“飞叫跳”。

第二种做法：将新鲜鸡血、鸡

肠经开水稍微汆烫后，装碗，注入

鸡汤，淋上小磨麻油，撒上青蒜末

与香菜，成“血肠汤”。

第三种做法：鸡肫、鸡肝，经刀

加工后，配以白色的荸荠、绿色的

青椒片，铁锅里放猪油，放生姜葱

炸香，爆炒淋上“灵魂调汁”，装盘，

成“爆肫肝”。

第四种做法：取半边鸡脯肉和

鸡里脊肉斩成茸，加绍酒、酱油、香

醋、白糖、精盐、味精等调料、葱姜

汁、湿淀粉搅拌上劲，一半加鸡蛋

清和匀，入大油锅滑炒装盘，撒上

火腿末，成“雪花鸡片”。

第五种做法：米粥加鸡汤和

匀，加上青菜心，在油锅中熘烩装

盘，撒上火腿末，成“鸡粥菜心”。

第六种做法：另半边鸡脯切

丝，加绍酒、酱油、白糖、精盐、味精

等调料、湿淀粉上浆，配以姜丝，滑

炒成“瓜姜鸡丝”装盘。

第七种做法：取鸡小腿肉和鸡

翅斩成块，加绍酒、葱、椒盐搅拌，

淋上蛋清米粉糊，入热油锅中炸

黄，装盘，淋上小磨香麻油，成“炸

鸡块”。

第八种做法：剩下的鸡腿肉，

一半剞刀、切丁，经上浆、滑油后，

加苹果丁熘炒，装盘成“熘仔鸡”。

第九种做法：另一半鸡腿肉剞

刀、切丁，经上浆，加红辣椒、香醋、

白糖、精盐、味精滑炒，装盘成“辣

仔鸡”。

韦老太说，她母亲把一只仔母

鸡，做成九种菜肴，一盘一盘的，一

碗一碗的，都放在韦家大堂屋内的

八仙桌上，等客人来品尝。
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第四届中国（淮安）食品博览会上的淮扬菜

名/菜/谱

这道菜为淮扬菜系一道家常菜。

香菇为食药同源的食物，有“植物皇

后”的美誉，其维生素D的含量丰富，

有助于人体钙的吸收，预防骨质疏松，

而油菜中含有大量的维生素，对预防

口腔溃疡有益处。这道菜清新淡雅，

简单易学，美味营养，适合夏天吃。

原料：香菇、油菜、香葱、姜、蚝油、

大蒜、盐、鸡精、生抽。

做法步骤：
1.将油菜去根剥成片清洗干净待

用。

2.鲜香菇用淡盐水和面粉浸泡1

分钟，用流动的水洗干净待用。

3.香菇切花刀。

4.锅里放清水、少许盐烧开，将油

菜放进盐开水里焯一下，捞起装盘摆

成花型。

5.油热放葱、姜、蒜、蚝油，放香菇

炒出香味。

6.适量加点水，放适量盐，盖上锅

盖把香菇煮熟，加鸡精、胡椒粉，最后

淀粉勾芡收汁儿即可出锅了。

7.把香菇摆在油菜盘上即可。

D/I/Y/私/房/菜

香菇油菜
■张秀荣 文/图


