
! ! ! !乌狼鲞烤肉是宁波乡间一道很有特
色的名菜，喜欢吃的人大赞其味道鲜美，
而不喜欢吃的人，倒贴他钱也绝不敢吃!

是因为这道菜的主要原料———“乌狼鲞”，
是用河豚鱼制成的。
说到河豚鱼，许多人会谈鱼色变。其

实，食河豚鱼在我国有悠久历史，苏东坡就
写过“蒌蒿满地芦芽短，正是河豚欲上时”的
诗句。纪晓岚《阅微草堂笔记》里更是夸张，
说有个人嗜食河豚鱼，不慎中毒身亡，死后
托梦于妻说：“干嘛不用河豚祭祀我。”
对于河豚鱼的美味，我也深有体会。

有次到外地采风，朋友在饭店请客，其中
有道菜就是红烧河豚鱼。鱼是人工养殖
的，还由经过专业培训的厨师烹饪。即便
如此，起初我还是不敢下筷，看到同桌朋
友大快朵颐的样子，才忍不住尝了一口。
河豚鱼肥美嫩滑、入口即化，特别是富含
胶原蛋白的鱼皮，夹起来黏黏的，就像拔
丝苹果一般。难怪有人把它与鲥鱼、刀鱼
并称为“长江三鲜”。美食当前，文人们也
顾不得斯文了，没多久，满满一锅子红烧
河豚鱼就被一扫而空。
乌狼鲞是乡间对河豚鱼干的俗称。清

明前后，渔民前去捕捞，鱼多吃不完时，就
逐条将河豚鱼从背部剖开，除去有毒的东
西，将鱼肉在水中反复清洗，撒上海盐，然
后放在烈日下暴晒三四个月，腌制成了硬
邦邦的、状如树皮的乌狼鲞。与五花肉放在
一起烤制，就是绝配，在一些渔村，用来招
待贵客，妇女做产时也当做一种美食来吃。

以前读书时，有个来自渔村的陈同
学，放假时，要叫上几个哥们去家里吃海
鲜，最受我们欢迎的就是那盆乌狼鲞烤肉。
他母亲会提前把乌狼鲞同毛笋干放在水里
泡软，等我们一到，就洗净切块，同五花肉
一起放在砂锅中，然后加入绍酒、酱油、糖
和大料等，放在煤球炉上文火慢炖。那股特
有的浓香，引得我们口水直流。鱼香、肉味，
加上毛笋的山野气息，相互交融，热腾腾
的砂锅一端上桌子，我们就迫不及待地围
在一起，喝酒吃肉吹牛，好不痛快！

地方名吃

美味漳浦!雪花肉"

! ! 又是一年春来早。田垄
间、溪水畔和沟渠边，葱茏着青
翠欲滴的荠菜，在春风中张开
嫩绿的手掌。荠菜又名地菜、花
花菜、护生菜、鸡心菜等，是一种
人们喜食的野菜，口味清洌鲜
嫩，可凉拌，清炒和做汤，风味独
特。若是吃到用心烙制出的荠
菜煎饼，那绝对是你的口福。
旧日的时光，记忆中总是

青黄不接，嘴里淡出鸟来。荠
菜懂贫苦人家的难处，早早就
来报到。勤劳的母亲，拿着小
铲，挎上篮子，于田间地垄找寻
春天赐予的礼物。不多时，翠绿
和浅黛就装满了小竹篮。刚绽
开三四枚叶片的荠菜，甚至都不用择，洗
净，沥干水分，切碎。母亲一声声刀起刀落敲
击着案板，打一个刚从鸡屁股里掏出来的鸡
蛋，放上适量的面粉，捏几粒盐，撒一撮葱花，
搅一搅，拌一拌，金黄的蛋液中偎着点点翠
绿，食欲的小鱼就这样被勾上了清凌凌的水
面。母亲在锅底滚过一点点油花，缓缓倒入面
糊，轻轻转动，让其均匀地摊在锅底，形成一个
不是十分规整的圆，小火煨成黄灿灿的颜
色。用铲子翻动，等另一面也变成向日葵的
颜色，香喷喷的荠菜煎饼就做好了。
记忆中，我总是等不及，母亲怜爱地笑

着，撕一小溜儿，放在唇边轻轻吹着，等不
冷不热的时候放进我的嘴巴，又软又香，卖
相灿然，丝丝香气，美味就被我一口一口咽
进肚里，香倒了我的牙。现在想想，那真的
是我小时候吃过的最好吃、最鲜嫩的美味
了。怀念总是一首最美、最曼妙的歌。
软乎乎，香喷喷，筋道道。金黄中点缀

着碧碧的绿意，入口松软滑鲜，正所谓糯、
筋、鲜、香，只一口，给个神仙也不换。这样
想着，随手就抄起了电话打给母亲：我想
吃荠菜煎饼了。岁月的温暖沁香，永留我
记忆的深处，在荠菜飘香的日子里，鲜活
了我的思乡梦。母亲的心灵手巧，装扮出
了我心灵的五颜六色。
远处，已是荠菜萋萋，鲜花陌上绽。
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乌狼鲞烤肉

! ! ! !奶酪这两个字在中国流行
开来，大概是从那本《谁动了我
的奶酪》开始的。其实，如果我
跟几个好友合租一套房子，如
果我在冰箱里放了些许奶酪，
没人会动我的奶酪，中国人不
太喜欢吃。奶酪这两个字流行，
不等于奶酪流行。
我对奶酪的熟悉是从小学

一年级开始的，老爸叫我到马
路对面的大饼摊上排队买大
饼，当我热气腾腾地捧着大饼
油条回家，老爸便切了一片干
酪夹在我的大饼里，一口咬下
去，那个美味啊，满嘴流油！

上个世纪的六十年代，中
国家庭还没有冰箱，我家的干
酪不知老爸从什么地方弄来
的，他在屋顶的天花板钉一个
钩子，然后单独挂一根绳子下
来，绳子下面吊一个小篮子，奶
酪就放在篮子里。老鼠即使有

时迁的功夫，也难爬到篮子里偷奶酪吃！
前年我到美国去看望胞姐，到一家大型

超市购物时，我说：“姐姐，我想见识一下西
方的奶酪。”姐姐就把我带到食品区的奶酪
房。我的天啊，整个一间小房子里全部摆放着
世界各国的奶酪，看得我眼花缭乱：英国的、
意大利的、瑞士的、西班牙的、法国的……
美国是世界上奶酪生产量最大的国家，

但是美国的奶酪好的品牌不多，因为这是一
个年轻的国家，它的奶酪大多是“抄袭”。
奶酪是哪一年诞生的？谁都不清楚，几

乎从人们开始喝牛奶的时候就有奶酪了。因
为那时候没有冰箱，鲜乳很快就会变酸并且
呈凝固状，人们把凝固的乳块撩出来，没想
到另一种食物诞生了：奶酪。

姐姐说：“我买几种不同口味的奶酪让
你尝尝。”

吃完中饭，姐姐说：“好吧，我们来一次
干酪品尝会。”餐桌上放上四五种奶酪，还有
葡萄酒，无花果，蓝莓，饼干。姐姐指着一种
像粉蒸肉那样包装的奶酪说：“这种奶酪叫
‘巴农’，不是用荷叶包的，是用栗子叶包的，
尝尝看？”

我切了一小块，哦哟，这奶酪怎么酸叽
叽的？还是世界名牌？
接着我又品尝了另外一种奶酪，也不好

吃，竟然有中草药的味道，一点吃不出核桃
的香甜。姐姐说：“你再吃一块 #$%&奶酪，应
该是意大利的，#$%&是它的牌子，奶酪不是
蓝色的。”

我刚刚入口，就觉得一股臭味扑鼻而
来，太难吃了，简直无法下咽。姐姐说：“我最
喜欢吃的正是这种 #$%&，它就像我们中国的
臭豆腐，吃惯了就会觉得特别好吃。来你再
吃吃‘尤拉’奶酪，也是世界名牌。”
我小心翼翼地尝一个角：“姐姐，怎么还

有苦的奶酪，这不是自讨苦吃吗？”
姐姐笑了：“这证明你吃过的奶酪品种不

多，所以你一定会喜欢吃这种 '(#) #&$奶
酪。”我吃了一小块，果然，牛奶味十足，还有
些甜津津的感觉，这正是我小时候吃的口味。
我见识了几种特别口味的奶酪，其实，对

于四五百种欧洲奶酪，我还属于井底之蛙。回
到中国，我想我也不要充当什么吃奶酪的老
资格了，继续操练吧。于是，我来到一家大超
市专访奶酪（不是城市超市和久光）。架子上
有奶酪，但是品种单一，口味更是单一，除了
浓浓的牛奶味还是牛奶味。我不甘心，仔细寻
找口味不同的奶酪，终于在一个角落里发现
一家北方的食品厂出品的奶酪，有三种口味：
原味的、草莓味的、还有芝士味的……

我的大脑立马就短路了：奶酪，英文名
叫 *+&&,&，翻译成中文就是“芝士”。那么，
“芝士味的奶酪”，不就等于说“奶酪味的奶
酪”、西瓜味的西瓜、桃子味的桃子吗？
顷刻间我释然：专业生产奶酪的中国企

业都对奶酪懵懵懂懂，我们顾客对它不熟
悉，不喜欢，就很正常了。我还想：我还是吃
我喜欢的牛油味十足的传统奶酪吧，别去探
究什么奇奇怪怪的奶酪，弄不好乱吃一气，
倒得了一种小孩得的病：奶痨！

! ! ! !为什么夏季南法的餐桌上见到的总是
桃红？这个谜到去了圣特鲁培大师酒庄，就
自然而然揭开了。

-&, .(/01&, 2& 3045167&8 的葡萄酒庄
园是一个神奇的地域，四周环海，酒庄从一
座山丘绵延至海滩。跟随酒庄的酿酒师和庄
主沿着蜿蜒崎岖的山路爬上山丘顶，站在地
中海特有的巨大伞松下，眺望近处坡上被晚
霞镀上一层金色的葡萄园和远处海湾碧波
上点点白色的游艇，感觉在中世纪的淡然乡
村和现代喧嚣的海滩享乐之间作着穿越。

庄主是附近酒庄联合体中比较强大的
成员，他告诉我们这里的土地酸度高，日照时
间长，不像其他石灰岩土地，所以出产的葡萄
更加适合用来酿造桃红或者白葡萄酒。普罗
旺斯是世界上最大的桃红酒产地。最近十年
欧洲葡萄酒市场的趋势是，红酒市场在萎缩，
桃红的市场占有量却年年攀升，原因可能是
更多女性进入职场，桃红受时尚女性的青睐。

晚饭在当地著名的野营海滩餐馆。原木
建造的餐厅仿佛浮在海上。无论室外还是室
内，都不见直射的照明，除了摇曳的烛火，还有
就是大大小小蒙着白纱灯罩的台灯。服务生
就是乐手。端盘子的一会儿就成了键盘手，煮
咖啡的在吉他弹出“美好的一年”前奏时，就拎
着裙摆翩翩起舞了。整个餐厅弥漫着浪漫的
气息，好像所有的人都是在参加一个派对。这
个餐厅一年只在夏季开一个月，这些人也只
在这一月才到餐厅工作，其他时间他们就回

各自的家，玩音乐的玩音乐，画画的画画。
酒菜的水准一如大多数海滩餐厅，前

菜、头盘、主菜、甜品一样不少，不过同样的
价格量实在是多，点煎鱼的还好对付，点牛
排的最后都不得不将大块肉剩在盘子里。餐
酒是大师酒庄年轻的酿酒师设计的几款桃
红、干白与干红。看来法国人（或许是南部的
法国人）吃饭配餐酒其实没那么严谨，一如
我们前几年夏季，喝着啤酒或者白葡萄酒，
甚至黄酒和可乐，都可以就小龙虾。
圣特鲁培的早晨最好玩。狭窄的街上散

发着一点点海风和鱼腥味，小菜场里比较多
的食物是水产品，菜市场的内壁装饰有地中
海建筑特有的马赛克图画。但如果你真将这
个地方当做渔村那就洋盘了。

碧姬芭杜在这里拍了许多电影，息影后
她致力于将这座小镇的知名度发扬光大。几
十年来，这里的街道房屋依旧，但是住在这里
的人绝对不是碧姬芭杜初出道时的模样了。

这里物价很高，上亿欧元的游艇码头都
被阿拉伯人或者俄罗斯人买走，房价连年上
涨，一点也不比巴黎便宜。那些坐在街边大排
档里穿短裤和塑料洞洞鞋、看报纸、喝咖啡、
啃面包的人，很可能就是对面海岸边密密匝
匝停靠在码头上的某艘游艇的主人。圣特鲁
培还有一个建在海上的微型水城乐园基姆
港，需要购票进入。但是里面不是游乐场，而
是建在海上的私人度假房产。一座座小岛别
墅前，停满了各式各样的游艇，并非用餐时
间，一眼望去，却可以看到几乎一半以上的人
家，不是在花园里就是在阳台上，支着阳伞和
桌椅，三三两两地吃喝着，而连接这些岛屿
的，是一座又一座的桥和一家又一家开在桥
下坐满了人的餐厅。大多数人都捧着一大黑
锅当地产的白灼三角贝，配一份简单的蔬菜
乳酪火腿披萨。有酒，多是桃红或干白，不喝
酒，也用桃色的玻璃酒瓶装冰镇的依云水。

这些景象让我对世界财富的面目有了
新的认识———吃什么固然重要，对有些人来
说，怎么吃在哪里吃才是更加重要的。

! ! ! !比利时出产的 9:;<=>巧克力价格不

菲!但光顾其专卖柜的人却络绎不绝" 情

人节期间! 甚至出现了排长队购买的现

象" 巧克力似乎成为了甜蜜爱情的替代

物!有着神奇的魔力" 影视作品中也频频

出现!印象最深的是电影#浓情巧克力$!

女主角能洞悉小镇里每个顾客的心意!做

出满足不同需求的巧克力甜食!让人们内

心隐秘的渴望得到满足!甚至让他们原本

淡而无味的生活发生变化%

巧克力的制作工艺并不难! 先把糖&奶

粉&可可液块&可可脂及其他辅料混合均匀!再

把混合均匀的原辅料磨碎磨细! 越是精磨的

巧克力口感越丝滑" 再通过精炼去除原有浆

料的异味和水分!调温后浇注成型便完成了"

制作过程虽然简单!但是表达情意却异

常浓郁!几百年来!巧克力就这样被世人造

成了有甜蜜寓意的食物"一份用爱制作的巧

克力能够让人们得到心灵上的满足和喜悦!

'浓情巧克力$主人公制作的巧克力!就这样

打开了闭塞保守的法国小镇上人们禁锢的心

灵枷锁!使该剧成为了一部奇妙的故事片"

! ! 漳浦土猪“雪花肉”，历史悠久，远近有
名。关于漳浦“雪花肉”的来历，还有一段美
丽动人的故事呢。

明朝中后期倭寇猖獗，屡屡进犯我东南
沿海。有一次，倭寇进犯两广时遇到台风，就
到漳浦前亭避风。倭寇首领吃了漳浦的土猪
肉后，惊呼：“天之美味啊！”于是，倭寇就在
漳州境内建立据点，频频抢掠百姓家的土
猪。戚继光抗击倭寇，大败倭寇于蔡丕岭，当
地百姓肩扛土猪肉冒雨犒劳戚家军。虽然戚
家军纪律严明，但拗不过百姓的热情，只得
收下土猪肉。漳浦土猪肉的美味给戚家军留
下了深刻的印象，戚继光对漳浦土猪的前肩
肉尤为喜欢。他见此肉纹理红白相间，犹如
雪花散落在红土地上，故取名“雪花肉”。从
此，漳浦土猪“雪花肉”便名扬天下了。

漳浦“雪花肉”味美，这与漳浦土猪独特

的饲养方式有关。
有人将漳浦土猪戏称为“爬山运动员”，

这话一点不假。漳浦土猪养殖场往往有 ?@@@

亩左右的山地，这给那些喜欢爬山的土猪提
供了很大的活动空间。那些被释放了猪的野
性的土猪，每天去爬山，去跑跳，自由自在地呼
吸着新鲜空气，晒太阳、做运动，日子自由、心
情舒畅。养殖场给土猪每天只喂养一顿，大多
是五谷杂粮、瓜果之类的食物，从不喂养饲料，
而其他时间则让土猪自己上山觅食百草。

一般的猪只需养 ABC个月就可以出栏，
但是，漳浦的土猪却要养殖一年左右。用独特
方式慢慢养出来的漳浦土猪，肉质细嫩、甘
甜，独具风味。漳浦土猪“雪花肉”，肥瘦兼有，
交错形成大理石纹，将薄薄的“雪花肉”放入
口中，入口即化，实属猪肉中的珍品啊。漳浦
“雪花肉”价格最高时，一斤卖到 D@@多元呢。

文 " 戴勤锋


