
“有滋有味龙虾节，同心筑梦向未来。”这是今年第二十二届“中
国·盱眙国际龙虾节”的活动主题。众所周知，通过“中国·盱眙国际龙
虾节”一届一届的成功举办，享有龙虾之都的盱眙已经蜚声海内外，得
到众多食客的充分肯定。这些，很大程度上取决于淮河盱眙段及洪泽
湖水域的优质虾源和龙虾烹饪那独特的制作技艺。盱眙十三香龙虾
味道独特，具有麻、辣、鲜、香的特点，作为一种大众化、平民化的菜肴，
余香不绝，回味无穷。 （郑谊）

责任编辑：朱云毕 美编：于腾龙
E-mail：05172008@163.com

2022年8月28日 星期日
4美食之都美食之都 版

■林 溪 文/图

名/菜/谱
D/I/Y/私/房/菜

肉皮粽子

我非常爱吃肉皮，所以经常变

换花样吃，有时搭配蔬菜，有时红

烧，有时做成皮冻，感觉怎么做都

好吃。一日打开冰箱，发现多天前

买的肉皮还躺在里边，想想应该把

它吃掉。接着，眼睛又扫描到端午

包粽子剩下的粽叶，于是突发奇

想：何不用粽叶来包肉皮，看看味

道如何？我拿出肉皮，开始了美食

创新。

1.挑选上好的猪臀皮，这个部

位的皮板正。

2.用刀刮去附在皮上的脂肪，

把皮放到盆里加水没过肉皮，放点

盐，再加两把面粉和匀，浸泡20分

钟后洗净。

3.肉皮切成长18厘米、宽10

厘米左右的长条，放到容器里，放

少许盐，腌制半个小时。

4.腌好的猪皮再加适量生抽，

如果喜欢颜色重的，也可加老抽，

再放适量的蚝油、胡椒粉、八角、花

椒、生姜片、葱段，搅拌均匀，让调

味料被充分吸收。放置几个小时

后，就可以包了。

5.选大粽叶两片、小粽叶三片，

把两头用剪子剪掉。先把酱好的

肉皮在案板上卷成卷，一定要卷

紧，然后放到粽叶上，再把粽叶连

同肉皮卷一起往前卷，最后用线把

卷好的肉皮粽子一圈圈裹紧扎好。

6.接下来的工作就是放到锅里

煮，锅里加水淹没肉皮粽子5厘米，

因为在煮熟的过程中要消耗很多

水。喜欢吃清淡口味的清水煮，喜

欢吃重口味的，可以再加少许生

抽、老抽、蚝油、葱姜等调味品。水

开以后，大火煮10分钟，然后改小

火煮20分钟，美味的肉皮粽子就

可以出锅了。

肉皮粽子有两种吃法：喜欢软

烂的趁热吃，喜欢有嚼劲的放凉了

切成片吃。总之，不管怎么吃，都

是既有粽子的清香味，又有肉皮特

有的Q弹劲道，爽而不腻，胶原蛋

白含量极高，是爱美女士的美食首

选。

“乌鱼结队下南天，家在黄河碣

石边。”在河流纵横交错、水系发达

的家乡，那一条条乌鱼就栖息于水

草、菱角、鸡头、芦苇、茭白之中。每

年八月是采摘菱角、鸡头的季节，这

个时节乌鱼最为肥美，因为此时的

乌鱼，经过了冬天的养精蓄锐、春天

的激发活力，加之夏天的丰富食源，

所以就身肥肉嫩，最为养人了。

乌鱼，又名生鱼、财鱼、蛇鱼、火

头鱼、黑鳢头等，在老家人们都叫它

“黑鱼”。爱钓鱼的人都知道，黑鱼

凶残，胃口很大、嘴馋，遇到饵就会

冲杀过来，不管三七二十一，一口就

把饵咬住，往肚子里吞。因此现在

人们钓黑鱼，采用路亚假饵钓法，黑

鱼一点心机也没有，遇到假饵也

咬。而我们小时候钓黑鱼的工具很

简单，自己动手，找来一根竹竿，把

一米多长的尼龙线一头扣在竹竿的

顶端，另一头扣住钩。钩是用母亲

缝衣服的针做的，以小青蛙挂在钩

上当饵，然后到河边水草繁茂的水

区，下钩、提竿，把水花、声音弄得很

大，来逗引黑鱼咬钩。黑鱼见青蛙

这么逗它，迅速游过来，一口中招，

一条黑鱼就被从水里拖上了岸，取

出钩，迅速将黑鱼装入鱼篓内。

莫看黑鱼长得恶，身体遍布斑

纹，其头有点像蛇，有人也叫它“蛇

鱼”，若在水里露出个头，准能让人

吓一大跳，误以为是条大蛇。黑鱼

虽生性凶猛，但肉质倒是细嫩，堪与

一些名贵淡水鱼相媲美。

黑鱼的吃法挺多，红焖、烧小咸

菜、黑鱼切成薄片炒大椒、炒豆腐干

等，都是好菜。但最经典的做法还

是水煮酸菜黑鱼片，把黑鱼切成薄

片与酸菜一起煮，酸菜的酸味与黑

鱼的鲜味充分融合，有一种妙不可

言的味道。

秋风起，黑鱼肥。如今，正是秋

韵浓郁吃黑鱼的最佳季节。我喜欢

喝黑鱼汤，前日我带两三个朋友，在

城区一家饭店就餐，就点了一份黑

鱼豆腐汤。服务员将一条鲜活的黑

鱼宰杀洗净切段后，交给厨师。厨

师把锅烧热放油，将葱姜蒜放进去

炒出香味，然后把洗净切段的黑鱼

放入锅里略煎，再加上适量的清水，

大火烧沸后，烹以料酒，盖上锅盖用

温火炖三四分钟。厨师将豆腐切成

小块，轻轻放在鱼上面，再加半勺清

水焖煮一会，让豆腐吸收汤汁。出

锅前加盐、胡椒粉等调味，一锅黑鱼

豆腐汤就成了。

服务员把一汤盆黑鱼豆腐汤端

上了餐桌，汤盘里的汤色浓白如乳，

友人拿起汤勺，盛了半碗，尝一口后

感叹道：“此汤其味至鲜，妙不可

言。”然后用筷子挟一点鱼肉下嘴，

大声赞叹：“这细嫩无刺的鱼肉，入

口即化，这才真感觉什么叫垂涎欲

滴和欲罢不能，才能体会秋天的黑

鱼鲜美至极。”

黑鱼豆腐汤
■金 美
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母亲带回的那两把香椿
■颜巧霞

有一年，母亲去弟弟工作的安

徽小住了一段时日。她一回家就给

我打电话，神秘兮兮地说：“你带了

一样好吃的，赶紧来拿！”

母亲的话语让我的心生了翅

膀，我迫不及待地去见她，她解开行

囊取出了一个白色塑料袋，又把袋

子掀开，两把嫩芽露在我面前。母

亲乘了近6个小时的车，这两把嫩

芽一点也没有蔫头耷脑，还是鲜嫩

嫩的模样。它们的色很特别，不像

母亲种的小青菜，纯粹的绿，也不像

菜园子一角的黄芽菜，简单的黄。

它们是红绿相混的色，芽叶的红色

是枫叶的暗红，茎干的绿倒是碧翠

的绿。芽叶椭圆形状有可爱的锯

齿，像一片片有着奇异色彩的羽毛。

我不认识这两把嫩芽，问不识

字的母亲，她说：“我也不知道是什

么菜，蓉蓉（我弟媳）给你买的，我在

安徽吃过了，香得不得了！”我抓起

它们嗅了一嗅，有一股奇异的香味，

心里简直有个呼之欲出的名字，这

是不是“香椿”啊？

我把母亲给的两把嫩芽叶带回

家。到家，曾做了多年农技员的公

公一眼看出：“这是香椿，我们这里

市场也有卖，多从外地运来，价格也

贵，不是我们这里的家常菜蔬！”

公公说香椿的价格贵，我倒想

起来张爱玲的小说《创世纪》。《创世

纪》里的紫薇长得端凝秀丽又有着

丰厚嫁妆，这人物的原型张爱玲在

一篇文章里交代了，是她的姨祖母，

是晚清重臣李鸿章的小女儿，小说

里写紫薇时常陪着公公讲戚文靖公

的旧事，紫薇的父亲戚文靖公便是

晚清重臣李鸿章。书上说这戚文靖

公最克己，就喜欢吃一样香椿炒蛋，

偶尔听到新上市的香椿的价钱，还

吓了一跳，叫以后不要买了。后来

还是管家想办法哄他说是自己园里

种的，方才肯吃。

张爱玲的意思当然是夸她的外

曾祖父，贵为一代名臣却节俭有加，

我却看到了香椿历年来价格的贵和

香椿炒蛋的美味。

还有一次读书，翻到台湾作家

张晓风写的《香椿》，她写：“我把树

芽带回台北，放在冰箱里，不时取出

几枝，切碎，和蛋，炒得喷香的放在

餐桌上，我的丈夫和孩子争着嚷着

炒得太少了……”读得我口齿生津，

心心念念地想哪一日也去尝一尝香

椿炒蛋？

没料着，与香椿的一场缘分是

弟媳给的。弟媳打来了电话，她问：

“姐，妈妈到家了吧，我别的也没东

西给你，就让妈给你带了些我去市

场上买来的香椿、豆皮、酱菜……”

她接着在电话里指导我：“香椿切碎

用来蒸鸡蛋、炒鸡蛋都好吃，也可以

拌豆腐……”

她哪里知道我早就在多个作家

的书中看到过有关香椿的食单，她

的指导当是“温故知新”。我把香椿

芽切得碎碎的，大小仿佛豌豆那么

大，香椿切得越碎香味越大，真是粉

身碎骨地香，整个厨房里都熏染了

这香气。我取了母亲给的土鸡蛋，

敲破在瓷碗里，把香椿芽的碎末倒

进蛋液里去，往蛋液里倒上适量的

食用油，又舀上一勺酱油，挑少许精

盐均匀地搅拌起来，上微波炉蒸，蒸

出来的鸡蛋上了桌，滑滑嫩嫩有特

别的异香，瓷盘子不一会儿就舀了

个底朝天。

第二日把剩下的香椿接着切

碎，放在鸡蛋液里搅拌均匀，开火烧

热锅，倒油；油热，倒入鸡蛋香椿蛋

液，小火摊煎数分钟，等蛋液呈薄饼

形状，用铲子把鸡蛋薄饼翻过另一

面，文火继续煎上数分钟；用铲子刃

把鸡蛋薄饼切成小小的块，装盘上

桌后，饭都不吃，就吃这香椿鸡蛋

了。

吃着弟媳特地去市场上买来、

母亲千里迢迢背回来的香椿，我想

着张晓风写的：“椿树是父亲，椿树

也是母亲，而我是站在树下摘树芽

的小孩。那样坦然地摘着，那样心

安理得地摘，仿佛做一棵香椿树就

该给出这些嫩芽似的……”作家是

在说她的父母亲无所求地给她许多

的爱，就像椿树年年给嫩芽。我的

亲人们没有椿树，也给嫩芽！又是

一种怎样的情意？

后来，我也去超市里买过外地

运来的香椿，不知道怎么回事，一样

的制作步骤，那香椿蒸鸡蛋、香椿拌

豆腐总没有弟媳买、母亲带回来的

那两把香椿的味道好！

也许不是香椿的味道变了，只

是我这个吃香椿人的心境变了，食

物只有怀揣千般心意去吃，才会有

那份不可名状的好滋味吧！

盱眙龙虾
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