
! ! !母亲从乡下来，给我带
了新鲜的蔬菜，还有我喜欢吃

的青螺。中午，我用螺肉做了两盘
好菜，一盘为“韭菜炒螺蛳”，另一盘
是“酱爆螺蛳”。我咀嚼着富有弹性的
螺肉，一丝丝来自淡水河的那种特有的

清新与鲜美便缓缓溢出。
故乡是苏中水乡，螺蛳是栖息于河

池、湖泊和沼泽水田中的贝壳类软体动
物，因而故乡多产螺蛳。螺肉一年四季均可食
用，尤以清明时节最佳。因这个时节螺蛳刚从
一冬的休眠中复苏，还未繁殖（产仔），最为丰
满、肥美，故有“清明螺，抵只鹅”之说。在乡下，
此时人们常用一根长长的绳子系在竹篮上，往
水中一扔，提上来篮中总有一大堆螺蛳。

青螺打上来后，必须放在盆里用清水浸
养一两天，每天换水两三次，螺蛳依然会像在
泥中一样缓慢爬动，或吸附在脸盆的壁上，螺

盖轻微地一张一合，于是便有秽物从螺口慢
慢吐出。盆中还要洒几滴食用油，是灭除水蛭
的关键秘诀，不可忽视。再用清水洗净，便可
下锅煮熟。将煮熟的螺肉用针从螺壳内挑出，
就能做出各种美味的“螺宴”。那青色的螺肉，
装入洁白的盘中，宛如一幅明快典雅的水墨
画，真的似“白玉盘中一青螺”。各地吃螺蛳的
方法不同，据说湖南人吃螺蛳不会啜，只好用
针将螺肉挑出，用油炒食。沪杭一带人吃螺蛳
则用嘴啜。剪去螺尾，经烧煮的汤汁浸透，用
力一吮，格外香美。两广人炒螺时，喜欢用蒜
头和鲜紫苏叶作佐料，这不仅能使螺肉的味
道更加鲜美，而且还有些杀菌作用。绍兴人则
号称“炒螺蛳过老酒，强盗来了不肯走”，嗜食
螺蛳，不言而喻。苏东坡是美食家，可惜苏东

坡先生不会吮螺蛳，相传
苏东坡用尽内功，却无法吸出
螺肉，只好用竹针挑着吃，不谙
食螺之道，落得个“东坡食螺———
慢慢挑”的笑柄。
《本草汇言》称：“螺蛳，解酒热，

消黄疸，清火眼，利大小肠之药也。”因此
螺蛳成了理想的营养食物。

记得小时候清明前母亲总要让我们吃三
次螺，说是吃了眼睛明亮。她将打回的螺养上
一天，除掉尾端和螺头紫红色的掩片，待油锅
烧热，爆葱蒜豆豉干辣椒丝，再放入黄豆酱，
哗啦，当然是螺蛳被倒进锅子，猛火翻炒，倒
点料酒，微滚，烹调中还要加八角、香菜及白
糖等作料，再焖几分钟，起锅。盛在白盘里端
上桌后，我将肉从壳里用嘴啜出来，鲜美的汤
汁和螺蛳肉一块儿进入嘴里，那味道真的是
无与伦比，现在想起来依然馋涎欲滴。
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橙汁马蹄

荸荠去皮洗净，焯水。橙汁加
白糖烧滚，再放入用吉士粉调成
的糊勾芡后盛起，放入荸荠浸渍
上味装盘作冷盆菜。

酒酿马蹄

荸荠去皮洗净焯水，放碗中，
加酒酿汁和白糖浸渍 ! 小时入
味，取出装盆，淋些浸汁，上面放
些酒酿和一个红樱桃点缀作佐酒
冷盆菜。

荸荠炒肉片

荸荠去皮洗净批成片焯水，
猪里脊肉切片，用清水浸洗净去
尽血水，沥干上蛋清浆。青椒少许
切菱形片。肉片入五成热油锅滑
油。锅中留余油，下葱段、姜片煸
香，放入荸荠片和青椒片炒透，加
盐、味精、黄酒，再放入肉片勾芡，
淋熟油起锅装盘。

荸荠白果百合炒西芹

荸荠去皮批片，兰州鲜百合
（超市有真空包装出售）剥瓣洗
净，白果煮熟剥壳去衣。上述原料
一起入沸水锅焯水后捞出，入热
油锅煸透，烹黄酒，加盐、少许鲜
汤，再放味精，勾芡，淋麻油起锅
装盘。

马蹄羊肉煲

羊肋条肉（带皮）刮洗净剁块
焯水后再洗净。荸荠洗净用刀拍
松。洋葱切片，入热油锅煸透起
香，再放入葱段、姜片和羊肉块炒
透，烹黄酒，加冰糖、酱油、清水烧
滚，移入煲内，加陈皮，焖 "小时，至
羊肉酥烂，收稠卤汁，加味精即成。

荸荠炒虾仁

荸荠去皮洗净切丁焯水。虾
仁上蛋清浆，入五成热油锅滑油。
锅中留余油，下葱姜末煸香，放入
荸荠丁和少许青豆炒透，烹黄酒，
加鲜汤、盐、味精，勾芡，放入虾仁
炒匀，淋熟油起锅装盘。

马蹄玉棒炖肉排

荸荠去皮洗净，嫩甜玉米棒
洗净切小段。甘蔗洗净切小段，顺
长，一劈四。猪肉排剁块洗净，焯
水后再洗净放入砂锅中放入荸
荠、玉米棒、甘蔗、枸杞，加葱姜、
黄酒、清水烧滚，撇去浮沫，小火
炖 #小时，加盐、味精，调味即成。

宫保荸荠鸡丁

荸荠去皮洗净切丁焯水，鸡
脯肉用刀刃拍松，切丁，上蛋清
浆，入五成热油锅滑油。锅中留余
油，下干红辣椒段炸香，放入葱
段、姜片、蒜片、郫县豆瓣辣酱炒
香出红油，下鸡丁和荸荠丁，翻炒
均匀，勾薄芡，淋麻油，起锅装盘。

! ! ! !将甲鱼宰杀，先用 $%!的热水浸烫，去净表层
粘液；再放入水锅中烧煮，捞出刮去裙边上的黑衣拆
除鱼滑；锅置旺火上放熟猪油，投入葱姜炸香后捞
出，倒入甲鱼肉，加绍酒、桂皮、八角和清水，烧沸后
加盐、酱油、白糖，煮至肉烂，拣去香料；将糯米、薏
仁、芡实、青豆洗净后分别上笼蒸熟，与切成丁的春
笋、火腿、黄蛋糕等拌匀做成八宝配料；取碗一个，将
整只香菇整齐地排列在碗底呈圆形，将甲鱼裙边围
在四周，甲鱼肉切成丁，与八宝配料一起加入熟猪
肉、虾子、白糖和部分原汤，拌匀后装入碗内。上

笼蒸熟，取出扣入盘中；锅置火上放油，
将大蒜瓣下油锅炸熟，捞出，锅中

留底油，放入原汤烧沸，勾芡，
淋入芝麻油，浇在鱼肉上
面，撒上白胡椒粉，四
周围衬蒜瓣即成。

文 ! 李德复
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芫荽与马兰头

清明螺 赛肥鹅
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滋补养生的八宝甲鱼
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! ! ! !炖猪肉或排骨汤时!在锅

里放几块橘子皮或橙子皮!

可除去异味和油腻感!增

加汤的鲜香味"
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巧除猪肉异味

! ! ! !把芫荽与马兰头放在一起，是因为这两种
野菜在我看来，都曾经“野”得有些“离经叛道”。
小时候在乡下，地里的野菜不少，当然有

些已广为培植了，如草头、豌豆苗等，还有些
既有人家种的，也有自己生在地里的，不能叫
真正的野菜，如荠菜，包括芫荽。依我的标准，
判断是否属于野菜，不在于其来源，而在于其
口味。
记得幼时家中餐桌上，我只要一闻到芫

荽的味道就会蹙眉，因为实在不喜欢那味，不
管是开水烫，还是猛火炒，总有一种怪怪的味
儿侵袭着鼻息和喉咙，勉强尝个两口，就觉得
像苦蒿，苦菊花之类，更不明白家人竟那么喜
欢吃芫荽，老是热情地招呼我多吃一点。
相对芫荽，马兰头就容易接受多了。
马兰头是一种真正的野菜，印象中几乎唯

一靠野地里搜寻的野菜。马兰头找起来容易，
一簇簇地生在一起，用小铲子铲去，一铲就是
一把。马兰头也有土话，不知如何写法，音译起
来叫“咸菊”，跟“盐需”倒有异曲同工之妙。
虽说开始也不太喜欢，但可能因为它是

真野菜的缘由，更因为“没有对比就没有伤
害”，没有芫荽那种怪香，慢慢地竟有些喜爱
上这个“咸菊”。我们那里马兰都是凉拌的，麻
油和盐一搅，越嚼越有味，颇有些野趣横生的
意思。其实马兰头在嘴里也有几分酸涩，但如

果都那么四平八稳，
哪里还称得上

野菜呢？

不知道芫荽什么时候摇身一变，冠之以
“香菜”大名，青青碧碧的，饭店宾馆必
不可少，当作佐餐的绝佳配料。说
也怪，自从“香菜”登堂入室，我
倒怀念起那个从前嫌弃的
“盐需”来。这大概有乡情
的因素，但也不尽然。
现在，如果没有当年避
之犹恐不及的那种“怪
香”，或“怪香”太淡，就
认为不正宗，大棚种植
痕迹太浓，就不想吃。
只有充盈着又野又怪
的味道，才认为接近天
然，乐而食之。前不久
回家，父亲依当年做法
拌了一盘芫荽百叶，居然
风卷残云，顷刻被一扫而光。

再说说马兰头。马兰头同
样在饭店大受欢迎，凉拌做得愈发
精致，都切得细细的，调料也很精当。但
我一点不喜欢。我倒喜欢一道清炒马兰
头。清汤寡水的，素炒，要说有多好吃，
不见得，就吃个原味。既然儿时的那种
土拌吃法找不回来，换种没吃过的清炒
也是好的。

也许这是一种微妙的轮回。失去
的，就该把它补回来。活过的，就换个另
种活法。
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