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南法的美酒与美食：蔚蓝海岸
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四香锅巴
文 ! 戴一鸣

! ! ! !去西安除了看看古
迹之外，自然还想品尝一
下羊肉泡馍的。到西安的
当天下午，匆匆游览碑林
后，天色将晚，便按照计
划去“同盛祥”吃羊肉泡
馍。到碑林外的马路上
“打的”，等了老半天也没
坐上“的士”，方知西安
“打的难”果然名不虚传。
腿有些酸了，去“同盛祥”
还有不短的路程呢，但冲
着它的大名头，一行八人
还是决定走去。

边问边走，赶到“同
盛祥”，但见它雄踞闹市，
楼宇宏伟大气，古色古
香，一楼大堂宽敞，清一
色敦实的八仙桌，服务员

皆穿蓝印花布服装。
挑了张桌子坐下，领队兴冲冲给每

人点了店里的当家美食羊肉泡馍。馍是
“死面”烙的饼子，服务员告知须掰成黄
豆粒大小的碎块，然后用羊肉汤泡着
吃。平生第一次尝试，笔者掰得认真而
仔细，同桌之人也个个如此。这馍因未
经发酵，质地紧硬还带韧劲，说是掰，对
生手来讲，还不如说是揪和抠，需指头
用力，频繁不停。一张饼掰完，已觉指尖
酸疼。近旁一位比我年长的女同志，却
掰得又快又小，两张馍转眼就掰好了。
众人皆佩服不已，她笑道：“我祖上是山
西人，那里也吃泡馍。”我们一个个便毫
不谦虚地说，她这是“返祖现象”，天生
会掰。

跑堂的服务员将一只只装了碎馍
的大海碗编了号，端进厨房注入羊肉
汤，再端回。我觉得汤比预料的要少，连
馍带汤带汤里的几块羊肉和粉丝黑木
耳，一共才有半海碗，因为没放辣，其味
较为清淡，不像过桥米线汤那样鲜香刺
激。大家开开心心地品尝，汤不够，经要
求服务员端了半碗来让大家分添，但不
知是汤的温度不够，还是馍掰得不到位，
碗里的馍块始终未泡透，外软内硬，有点
儿粘牙。同桌中有的仅掰了一张馍，顺利
吃完。掰了两张馍的，除了那位“返祖”的
“领导”，其余无论如何都吃不完了。

此时，我发现旁边一桌人中，有位
男子一手拿馍，一手笔直地自上而下，
一点一点地掰着馍，姿态轻松优雅，仿
佛悠悠地弹奏着一把迷你竖琴，禁不住
走上前细细欣赏，并向这位高手讨教起
诀窍来。对方告诉我，掰馍不能急，最好
是一边喝酒聊天一边掰，慢功出细活，
掰得匀掰得小，泡出来的馍才是上品。
他还说自己不是我猜想中的当地人，而
是山东人，吃泡馍也仅是第二次。第二
次？他那娴熟老练的“吃”法让人吃惊！

翌日，在车上问当地的导游和司
机，西安哪家的泡馍最好吃？年岁稍长
的司机说，尝小吃不一定到大店家，他
觉得门面不大的“老孙家”泡馍味道最
好。导游姑娘“反驳”说，“同盛祥”原地
翻建之前，老店规模也不大，但名气当
时就很大。听妈妈说，她小的时候，门外
天天人挤人排长队，下午三点打烊后，
光脚的可以到那里随地捡鞋子。说到掰
馍，热情的导游姑娘又说，馍虽是“死
面”做的，但也是由条块捏成饼状的，内
里有“纹路”和“走向”，掰时要顺“势”而
为，用巧劲，不能死拧硬撕。还有，把馍
撕成四块后再掰，会轻松得多。
嗨，没想到吃馍还有这么多讲究，

看来内里还有我所不知的许多道道呢！
忽然觉得又想吃羊肉泡馍了，而且最好
要尝尝“老孙家”的。告别西安的前夜，
叫上同房间的朋友，兴致勃勃又来到白
日里吃客满街的回族街上，却因为已是
凌晨，“老孙家”和满街小吃店早已沉睡
在梦乡里了。哦，羊肉泡馍，这会儿比过
去更加神秘和吸引着我了。

! ! ! !从高速公路转到通往圣马克西姆（圣
特鲁培附近的小城）的公路，发现前方排
列着更多旅行商队，在阳光下闪耀着刺眼
的光芒，缓缓地向前蠕动。这让我不得不
打消了早点吃到午餐的念头。最后这五公
里走了一个半小时，总算是见到了蔚蓝的
海岸！———彼得·梅尔《普罗旺斯的一年·
疯狂的蔚蓝海岸》

彼得·梅尔这段讲述他从尼斯到海湾
小镇圣特鲁培的文字，概括了我们最初的
游程。

到达尼斯的时候是下午，正遇上一个
锋面雨来来回回在拉锯。一会儿乌云密布，
雨点瞬间敲下来，一会儿阳光从云缝里泻
落，将眼前的景物分成两个世界，被阳光照
到的地方像天堂，背阴的地方是人间。这样
变化无常的天气，海滩上的人少了，海滩边
英格兰人散步大道上漫步的人也不多，多
的是抱着浴巾、趿拉着夹趾拖鞋坐在街边
小餐馆啃薯条、吃法国烙饼卷土耳其烤肉、
喝咖啡的人。我们在街角一家法式简餐连
锁餐厅补了一顿飞机上失落的午饭，吃完
后逛尼斯老街，晚上则在雅克带领下去到
尼斯老港的渔人餐厅，享受这里最典型的
水手菜肴：

奶酪蔬菜腌鱼沙拉、烤狼鱼配薯条、提
拉米苏蛋糕、茶或咖啡，餐酒是两款冰镇过
的普罗旺斯干桃红。

晚餐时间雨已经停了，嫣红的晚霞挂
在天边迟迟不去，与桃红酒相映成趣。要是
以前，说到法国南海岸，联想起的色彩一定
是蔚蓝的，但是，从这一刻开始，我知道那
些法国的现代印象派画家的调色板为什么
总是有那么一抹胭脂的色彩了。

第二天一早是被挡不住的灿烂阳光吵
醒的，在酒店阳台，一边欣赏一碧如洗的海
天一色，一边在与海鸟争食的过程中用完早
餐，便驱车前往圣特鲁培———一个因法国性
感明星碧姬·巴铎在此生活与拍摄过大量电
影而由小渔村变为度假胜地的城市。

途经戛纳，除了未能免俗地在戛纳电
影节红毯上站一会照个相，没有多大惊奇。
午饭设在彼得·梅尔所说的圣·马克西姆小
镇的海边钻石餐厅，口味与菜色跟尼斯老
港的相近，但是它有自己的特点：就是建在
海滩边，里边坐着的人有正襟危坐的绅士，
更多的是穿着沙滩装的泳者，甚至还有边

吃边晒日光浴的半裸体女人。有人吃着吃
着就到海里扎个猛子，然后上来到店里免
费的冲淋房里冲一下，再继续吃。

这顿饭后，可以初步总结出夏季蓝色
海岸的餐饮特点：主菜总有海鲜，鱼或贝
类，前菜脱不了蔬菜、奶酪和淡盐腌鱼，餐
前小食常为腌制过的当地用来榨橄榄油
的橄榄和法式炸薯条，主食是典型的全麦
法棍，切成片，烤得温热香脆有嚼劲，佐以
橄榄酱、黄油或乳酪。配的餐酒不是桃红
就是干白，冰镇后爽口怡人。

吃这样自然随意健康朴实的美食，得
赤脚趿拉着凉拖鞋、穿鲜艳宽松的休闲衫
裤才能与之相配。要是你有足够的自信，只
穿条纹泳装，戴一顶草编礼帽、系一条猩红
水手领巾坐在那里吃吃喝喝，能够斩获更
多的回头率。

! ! ! !成都不靠山不临海，完全是地道
的内陆城市。但成都人对于山珍海味
的喜爱不亚于那些依山傍海的居民。
每年采购年货的内容不是干墨鱼、海
参就是鸡枞、牛肝菌等山珍。没有山珍
海味，年夜饭是不上档次的，哪怕只有
一样也算是种点缀。在全市餐饮界，刮
过香辣蟹之风后，又冒出许多“林海
山珍”的饭铺，专门经营山地野味。
嫂子的母亲是东北人，做得一手

东北菜。那年嫂子还未过门，亲家邀请
我们全家到他们家做客。先是参观他
们的二层小洋楼，然后就在餐厅里吃
饭。满满一桌东北菜，有清炖甲鱼、红
烧鲤鱼、油焖大虾、猴头菇烧鸡等。那
是我第一次吃东北菜，满口余香之
际，尤其对猴头菇烧鸡印象深刻，只觉韵味悠长。
以后哥哥亲家又宴请我们多次，每次都有蘑菇烧
鸡。长大后，我才知道：长白山、大兴安岭横贯东北
地区，所以东北菜以烹制山珍菌类见长。
蘑菇以新鲜为上品。青石桥农贸市场常见有

鲜菌。据说蘑菇有诸多功效，我二哥就常到那里
去买。五年前，因工作关系大哥全家迁往北京，亲
翁亲母仍留在成都。逢年过节我父母就会邀请亲
家到家里叙叙。二哥掌勺做菜，妈妈打下手。有一
次二哥用鲜牛肝菌做了一道烧菜，吃得亲家赞不
绝口，临走时，还将剩下的菜打包带了回去。

成都人吃的菌类，主要来自甘孜州和青城
山，再远一点就是云南。云南人发明了一种吃法：
将鸡枞菌用油和干辣椒腌熟，吃起来辣香爽口，
略微有些回甜。近年来，好吃的四川人将此项技
术纳为己有，在本地开设工厂，低价收购甘孜州
鸡枞菌、鹅蛋菌、松茸，进行加工改良，高价出售，
销路很不错呢。
夏天，青城山的三大菌成了成都人餐桌上的

抢手货。成都人用鲜猪肉片、大蒜、盐三样佐料，
就做成一锅鲜美无比的菌汤。吃面时，浇上几勺
菌汤，令人口舌生香。这段时间，我家吃蘑菇上瘾
了。中午我不回家，母亲做素蘑菇臊子面。用平菇
和圆蘑菇剁细，在油锅中炒一下，加盐和水即可。
每次母亲都要为我留一碗，等着我晚上回家品
尝。这样的吃法很简单，也很美味。其实，蘑菇素
吃也是很诱人的呀！

! ! ! !正在热播的新版连续剧!西游记"中#

唐僧收下三徒向西前行去取经$ 三个徒弟

性格本领各不相同#孙悟空性格冲动本领

超群#猪八戒性格温和却贪吃好色#沙悟

净任劳任怨#敦厚朴实$ 一路行来#最搞笑

的角色非八戒莫属$ 美艳的妖怪#鲜香的

美食# 不断让他遭遇难以抵挡的诱惑#闹

出种种麻烦#让西天之行充满了变数$ 甚至

普通的农家大锅中的锅巴# 也成了诱惑猪

八戒的一款美味$

锅巴名出安徽#通常由大米%黄豆%小

米等制成$ 如今我们认识的锅巴#只是用

铁锅大灶烧大米饭时形成的那层略带黄

色%充满香味的锅底$ 锅巴被起出来开发

成小食和菜肴之后#出现了专门制作锅巴

的技术#将大米洗净去沙#放入锅中煮成

半熟%捞出#在蒸锅中蒸熟$ 再加入起酥油

或棕榈油# 用淀粉搅拌均匀后压片切片$

最后用油炸成浅黄色# 沥油后喷上调味

粉#就成了可口的小食$ 如锅巴炸后铺上

现炒的虾仁%笋丁等浇头#会发出吱吱的

响声#这样的锅巴就成了一道美味佳肴#不

是&三鲜'也是&四香'了$


