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火腿，火腿
文 ! 公输于兰
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! ! ! !在购物频道下的伊比利亚火腿订单货款
两讫的那一刻，身边人关于火腿的论战便开
始了。
好吧，我先得承认，自己是火腿控。生在

上海这座移民城市，从小就被遍布于各类大
小食品店的南货柜台所吸引。这些南货柜陈
列的食材品种可多可少，可粝可精，可凡可
奇，但是有一样食材是不会缺少的，那就是火
腿。火腿是百搭，可以跟任何食材为伍，也是
老怪，每一样食材只要搭上火腿，风味指数立
马升级，自动取得艳压群芳的姿态。所以无论
身处贫困还是小康，食物匮乏还是丰富，只要
家中有火腿，哪怕只是一小片，日子就华丽丽
起来。炒青菜多么平淡，若是清水焯一下切
细，将一片薄薄的火腿切成丝拿来与之油盐
相伴，平淡就化为隽永。
因深昧火腿的意义，在独掌家庭伙食大

权的日子里，火腿就成为开门七件事外必备
之第八件事。家里的火腿品种也从金腿（金华
火腿）延伸至云腿（宣威火腿），在朋友的引荐
下甚至接触过烟熏椒香的湘腿（湖南）和川腿

（四川火腿）。不过，无论什么品种的火腿，作
为中式食材，要在中国菜肴中体现自己的价
值，大抵还得秉承温良恭俭让的文化传统，要
将个体价值融入群体主义中，小我融入大我
中。价格再昂贵也不能突出自己，作用再大也
要做到羚羊挂角无迹可寻，很低调地做着别
的菜的提味调料。像闽菜佛跳墙和粤菜煲翅
羹断断少不了金腿，但几乎看不到金腿的踪
影。云南讲究的过桥米线和汽锅鸡也总要入
云腿，但那云腿也是若隐若现的。否则若湘腿
或川腿倒是可以蒸腊三样（跟腊鸡腊鸭一起
放笼屉里蒸），可是味道太咸了，而跟其他菜
一起炒或者煲，味道又太冲了。这类火腿不能
够很好地与其他食材相融合，所以在火腿圈
子里很难声名远播有所建树。

被各路厨师看好的金腿或云腿即使偶尔
要表现自己的尊贵，也要兜兜转转不直接以真
面目示人。像纯金腿做的蜜汁火方，经过数十
小时三四道工序的加工，端出来的时候乍看上
去就像一般的烧肉。云腿也只有做成饸饸火夹
或者放饭上蒸跟饭一起吃才最致味。

恐怕也因为火腿的这种秉性，家里人向
来抬举我用火腿成就的菜，如火腿鸡汤、火
腿蒸鳜鱼、火腿炖蛋、火腿煮干丝、火腿烧冬
瓜等，但不认同火腿本身。每每打开冰箱，或
要存储自己的饮料，见到我里三层外三层包
裹严实放里面的火腿占了好大一块地盘，便
要发出诘问：火腿究竟有什么用啊？现在，他
们看到我居然购买了在他们看来价格不菲
的外国火腿，不免更加狐疑，家里的火腿尚
且没有吃完，怎么就又买上了外国火腿"个中
表情不说也能够感觉得到，我成了失去理智
的购物狂型。
问题是，火腿跟火腿能一样吗？更何况是

出身种群完全不一样的两种火腿。
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美味大看台 雪顶含翠
文 ! 戴一鸣

! ! ! !在餐馆点菜时无意看到名为雪顶含翠的

菜名!让我想到了"甄嬛传#里描述的同名的

一款茶叶$那是十七王爷费尽功夫为皇上寻

的好茶!据甄嬛介绍!该茶生长于极北苦寒

之地的险峻山峰!极难采摘!世间所有不过

十余株!因常年得雪水滋养!茶味清新冷冽!

极是难得$那么这餐馆中的雪顶含翠又是怎

样的呢%端上一看!哦!这雪顶含翠原来就是

蒜蓉西兰花$

虽有雅致的名号!其实也不过是一道家常

素菜!制作起来也简单$先将洗净的西兰花在盐

水中浸泡!"分钟左右!再放入沸水中加入半勺

盐煮熟!沥水放入盘中$但摆盘时似有些许讲

究!要挑选大朵的西兰花!花面朝上$汤汁需用

盐&鸡精&淀粉用水调制!考究的可以用鸡汤调

制!使汤汁更加鲜美$最后将蒜压成泥!在锅中

放入半勺油!油烧到五分热放入蒜泥爆香!倒入

调好的汤汁!熬成透明色淋入西兰花即可$

这道家常雪顶含翠!虽不及"甄嬛传'中

的同名茶珍贵!却也是营养丰富!味道鲜美$

加上雅致的名号! 难怪会堂而皇之登上餐馆

的台面$

! ! ! !“一字食天下”是指只要
深刻理解这一个字，就能懂
得天下美食的共通内涵和道
理；精心掌握了这一个字，就
能学会和制作出天下各类美
食。
我经常讲到：只有在烹

调技艺中，存在着一个字，一
种研究方向，几乎能够涵盖
美食制作的所有关键，并能
解答任何烹调和美食制作过
程中存在的疑惑。讲到这里，
很多餐饮专业人员和美食家
也许会从美食的三大基本要
素：色、香、味中把“味”字选
拔出来。但是，仔细想一想：
“味”其实是烹调的一个最重
要的结果，而并不是能够在
操作过程中帮助和指点你达
到美味的方法和手段。
我曾经在宁波的农贸市

场尝到很好的宁波年糕材料，没有任何添
加的“味”，但口感细腻柔软，弹性质感俱
佳，我竟空口吃了三条。我也曾经在厨房，
试尝加工中还未加过盐的白煮肉，因其美
味可口，我竟然叫停了后续的着味和深加
工。可见所谓“大味若淡”而不在于味。淡之
极致即无味，所以我们中国道教的鼻祖老
子就说“味无味”。
那么，“一字食天下”这个字还能是哪

一个字呢？哪个字有这样无所不在、无穷无
尽神奇的力量呢？上善若水———水分的
“水”字，就是这百花齐放、百舸争流的烹调
技艺中一言九鼎、一字千斤，唯一和绝对重
要的因素。因为，用这一个字，就可以解释和
解决烹调中需要面对的一切问题，才能使我
们知晓美食制作中的每一步骤之所以然。
我们知道：动植物食品中，最重要的组

成部分就是水分，是带着各种不同色彩、滋
味、气息、香味、浓度、酸碱度、不同分子大
小和营养成分各异的水分。怎样让这些水
分展现美食的韵味？这就是我们要通过水
分的保持、水分的渗入和取出、水分的稀释
和浓缩，掌握水分携带、混合的功能来达到
水分的置换以及通过水分的定性和定量控
制最后完成最佳水分的构成和稳定。我们
可以发现所有的烹调方法：从食材的选择，
从洗、切、焯水、走油、拍粉、挂糊、上浆、调
味、勾芡、浸渍、汽蒸、烧烤，以及各种腌、
煮、燎、熏、酱、风、晒、炒、焖、煎、炖等各种
烹制方法和手段全部是围绕着唯一重要的
水分的“水”字。
值得一提的是，在食品加工烹制过程

中，还有很多涉及冷冻冷藏的环节。食品在
进入和移出冰箱的许多过程中，不同温度、
湿度的冷库和冰箱都是直接影响着各类食
品中水分的不断变化，从而很大程度会影
响水分再处理和食材结构活化水分能力的
可塑性。这是大多数烹饪者忽略和不够重
视的问题。因为，水分处理是这样重要，而
材料对被水分处理的承受能力却不是无限
和可塑的。
几乎所有的生命体，至少有一半以上

的成分是由水构成的。水是生命，是源泉；
水是基因、基础和基石；水是方法、手段、介
质；水也是信道，媒体和受体；水更是主体、
目标和目的。水无所不在，无所不是，无所
不能，无可取代。所以我们说：生命体的最
佳最健康和最高境界必然需要依靠最洁净
和最天然的水的状态。那么，求其次的食品
和美食的最高要求就必然是最合理最美味
的水分控制和处理。

我之所以用“一字食天下”为题，就是
要使复杂的问题简单化，简化到任何读者
都无法忘记“水”字在烹调技艺和餐饮文化
中的力量和贡献———食以水为天。这样也
能使每个读者都能迅速学会和掌握我将要
列举的每一道菜和每一种制作方法，并能
举一反三，运用自如。
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! ! ! !在我的家乡桂林，有
一种十分好吃的糕点。一
般一个有十来斤重，底部
为宽宽的圆柱形，圆柱顶
部是像金字塔般的圆锥
形，两部分合在一起，像一
棵不倒松，又因为吃起来
口感十分松软，因此当地
的人们给它取了一个非常
形象的名称“松糕”。

松糕是用糯米掺粳米
适量磨成粉，稍掺些黄糖
水拌匀，再将半干半湿的
米粉层层撒入蒸桶中蒸一
至二小时熟透而成。刚蒸
出来的松糕最好吃，把还
冒着热气的松糕，用刀切
成一片一片，捧一片在手，
细咬一口，只觉松软爽口，香甜宜人，如
果再配上荔浦芋头丁，味道更是妙不可
言。热气腾腾的松糕来上一块，大冷天也
不怕冷了。
在家乡的习俗中，松糕一般用于喜

庆场合#如生日贺寿、得子、新屋上梁等，
赠松糕以示庆贺。松糕是周边乡镇逢喜
事必备的礼物，送松糕的人都是跟主家
特别亲或者感情关系非常好的人，这一
贺礼在农村可以讲是“最高”礼品了，朋
友要是在喝喜酒时送松糕，主家一般都
有“受宠若惊”的感觉。
用于庆贺的松糕做成后，会根据不

同的用途进行“装饰”，“装饰”不同含义
也不同。祝寿送的松糕，在顶部插松树
枝，是祝主人“长命百岁”，结婚送的松
糕，会插柏树枝，周边点插红枣，当然是
祝新人“白头偕老，百年好合”的意思。还
有的人会用花生或者红枣在松糕上贴成
许多祝福字词。现在生活水平高了，无论
哪一种喜事，人们都会买来鲜花直接插
在松糕上，美观的同时更增添了喜庆的
气氛。
在桂林，松糕在大饭店是难觅踪影

的，作为一种著名的特色小吃，只能到街
边小摊、菜市去买，因为喜欢吃的人很
多，而懂做松糕的人现在越来越少，去晚
了经常会买不到。

食品营养标签
对我们究竟有啥用!

! ! ! !问"咕咕博士#你好$

我是一个年轻的妈妈$ 最近一段时

间!我为专心抚养宝宝!辞去了工作在

家做一个有期限的(全职太太)$ 自从开

始准备全家人的三餐饭起!每天都必须

去超市买东西! 可我每每挑选食品时!

就会有疑问***很多东西会有一个好

听的名称!却不知其中到底含了什么成

分+ 我最近听说!我国不久将使用食品

营养标签!标签上将标识能量&蛋白质&

钠&维生素等信息$ 那么!这个营养成分

表对消费者真的有用处吗%

读者 佳时

答：很高兴你有非常上佳的食品卫
生意识。最早使用食品营养标签的国家
是美国，后被很多国家所采用，我国将从
$%&'年起也要求食品标识营养标签。
有了营养成分表，可以帮助消费者

根据自身的需要，有选择地挑选食品。如
有的食品淀粉的含量高，那么，多吃这类
食物容易造成身体肥胖；有的食品钠的
含量很高，多吃会容易产生高血压等其
他疾病；有的食物蛋白质含量高，多吃补
充身体所需；有的食品含有较多的膳食
纤维，多吃可以帮助人们消化食物；有的
食物多含维生素，多吃可以帮助人体补
充所缺的维生素等营养素。
有了食品营养标签，有助于人们了

解食品中各种营养素的参考值，满足消
费者的健康需求，引导消费和促进均衡
膳食。

! ! ! !“生时是一碗，熟时是一碗，不吃是一碗，
吃完还是一碗。”这谜底就是螺蛳。我的家乡
在水网密织的鄱阳湖水边，小河里孕育着无
以计数的螺蛳。每年清明，是螺蛳最肥嫩的时
候，螺蛳也便成一道家乡风味菜。
家乡河汊纵横，螺蛳是常见之物。桥脚

边、河埠头，随处可见一颗颗青如翡翠、个头
较小的青绿色螺蛳。一年四季都能见着，夏季
的螺蛳最鲜美。这个时节，三三两两结伴拎着
水桶，脱了鞋，挽起裤管，在河边摸，螺蛳便一
把一把地摸在手里，放入桶中。孩童们在清澈
的河水里嬉戏，朗朗笑声中，一会儿工夫，桶
里装满了螺蛳，整个空气中都弥漫着收获的
欢乐。
拿回家后，还要将螺蛳放在清水中，滴上

菜油，漂养一二天，彻底将螺蛳的腮胃、肠体
内的秽物排漂干净，并除去泥土腥味，然后剪
去其尾部，用有小眼的篓子上下反复甩洗，如
此，螺蛳才能真正洗得干净。螺蛳肚肠爽净，

肉质脆嫩。
炒时火要旺，热油加豆瓣酱、辣椒油、葱、

姜、红辣椒，爆出香味后，把螺蛳入锅，翻炒片
刻，喷下料酒，盖上锅盖焖上分把钟，加糖、酱油
提味，后加宽汤，出锅前，加以鲜薄荷叶几片，一
盘“酱爆螺蛳”便粉墨登场了。如此炒出的螺
蛳油而不腻，麻辣鲜美可口，绝不逊于鱼虾。
啜吸螺蛳可不能斯文，一只手抓起碗中

的一颗螺蛳，把头部放入唇里用力一吸，整
个螺肉和料馅便进了口里，鲜美甘香，令人
有品不足、尝不够似的感觉。如果吸力不够，
只能吸出外面的馅料，螺肉要用牙签挑来
食，味道就大失水准；如果吸得太过，螺肉会
直射喉咙。不会吸的只有用牙签，拨开螺蛳
的薄盖，挑出里面的肉，但是这就失去这道
菜的奇味。一家人在自己的院子里边聊天边
吃螺蛳，就着啤酒，别有一番风味。各人吸螺
蛳发出“滋滋”的响声，不知不觉面前就会堆
了一大盘空壳子。

当令时鲜

酱爆螺蛳
文 # 江初昕


