
! ! ! !那天在朋友家，吃到她亲手做的绿
豆虾仁，感觉味道相当不错，回到家里赶
快如法炮制。
绿豆要用水泡，一直泡到用手捏时，

有点软的感觉，不要等到皮裂了。拿出豆
浆机，将豆子放进去打碎，不用等到太
碎，看豆子变成小颗粒就可以了。虾仁冲
洗干净。姜末和葱末准备好，把它们和虾
仁放到一起，用力碾碎了。

接下来，把虾仁、面粉、绿豆渣、盐、
五香粉和味精，全都放到一起，用勺子把
它们搅拌均匀，用手挤成丸子，就可以
放到锅里去炸了。用大火热油，丸子下
锅，改成小火慢慢炸，直到丸子变成金
黄色就行，保证外酥里嫩。当然，这种丸
子还可以用水蒸，搭配小米饭或玉米粥
或做汤时也可丢进去几个，味道也会鲜
美异常。 文 ! 刘改徐

! ! ! !酒酿是江南一带过年时的应节
佳品，不少上海人家的年夜饭台面
上都会有一道酒酿小圆子的点心。
酒酿风味独特，不仅可以直接食用，
还是做菜的上等调料，下面介绍几
款美味酒酿的吃法。

酒酿炖香排

肋排洗净，切成段，加精盐、白
糖腌 !"分钟；锅内入油，烧至八成
热，将肋排入锅煎至金黄色；锅留底
油，烧热，下葱、姜、辣椒、花椒、八角
爆香，放入肋排，加酒酿翻炒后，放
酱油，添适量清水烧沸，撇去浮沫，
炖 !"分钟，待汤汁浓稠时，旺火收
汁即成。

酒酿鲜鱼卷

小碗内加酒酿、精盐、白糖、醋、
味精调匀，置微波炉内加热一下；西
芹、胡萝卜洗净，切成段；鲜鱼洗净，
切片，加淀粉、精盐、胡椒粉腌渍片
刻，放入西芹段、胡萝卜段卷成鱼
卷，用香葱扎好，入锅旺火蒸 !分钟
取出，将事先调好的酒酿汁淋在鱼
卷上即可。

酒酿炒虾仁

虾仁吸干外表水分，用素
油、蛋清、淀粉上浆；冬笋洗
净，切成丁；锅中入油，烧至五
成热，投虾仁爆熟，捞出控油；
净锅上火，入油烧热，下姜末
爆香，放入虾仁、冬笋丁，加酒
酿、精盐炒匀即可出锅。

酒酿焖鸡翅

鸡翅洗净，正反面均匀划上几
刀，方便入味；锅中入油烧热，下葱、
姜、八角爆香，放入鸡翅，小火煎至
两面微黄；放酱油炒上色，倒入酒
酿，加适量清水烧沸后，转小火焖至
汤汁浓稠，加盐调味即成。

酒酿蒸腊肉

腊肉用热水洗净，切厚片，加酒
酿、食油、姜丝放入大碗中；蒸锅加
水烧沸，放入盛有腊肉的大碗，旺火
蒸 !"分钟后取出，将碗中汤汁滗入
炒锅中；烧热炒锅中的汤汁，调入水
淀粉搅至黏稠后关火，淋在蒸好的
腊肉上即可。

酒酿鹌鹑蛋

锅中加水烧沸，鹌鹑蛋依次磕
入锅中，用勺轻轻推动，待鹌鹑蛋外
层呈玉白色时关火，撇去浮沫；另取
一锅，加清水、白糖烧沸，放入酒酿
搅散，出锅盛入碗中，再捞入汆好的
鹌鹑蛋，撒上糖桂花即成。

酒酿板栗羹

板栗去硬壳，在沸水中浸泡片
刻后，除去表面软皮，切成碎；豆浆
机中加适量清水，放入板栗碎，磨熬
成羹；将板栗羹倒入锅中，加酒酿，
旺火烧沸，打上蛋花即成。

文 ! 叶成伟

烂白菜

白菜最容易腐烂，腐烂白菜里的硝
酸盐变成了亚硝酸盐，它能使血液中的
低铁血红蛋白氧化成高铁血红蛋白，使
人体发生严重缺氧。

青西红柿

未熟的西红柿含有大量的龙葵素，这
是一种生物碱，会造成急性食物中毒，引
发咽喉麻痒、胃部灼痛、胃肠发炎等症状。

绿皮土豆

据测定，“绿皮土豆”其生物碱毒性
大大高于土豆芽眼窝的毒素。绿皮土豆
闻起来有异味，做熟食用后造成恶心、呕
吐、头晕等食物中毒状态。土豆生芽的
芽眼窝部分含有微量生物碱毒素，只要
抹去芽胚，把皮刮掉，就可以食用。

无根豆芽

无根豆芽在生产过程中使用了无根
豆芽素，无根豆芽素也称无根剂，是一种
能使豆芽细胞快速分裂的激素类农药，
同氮肥一样对人体都有致癌、致畸形的
作用。 文 ! 王凯
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文 ! 戴勤锋

! ! ! !中国菜除了讲究色香味，往往还有一个好
听的名字。例如西施舌。
西施舌又名沙蛤，广泛分布于东南沿海一

带的浅滩泥沙中，尤以福建出产为最。这种扇
形小贝类，外壳黄褐色，顶端有点紫，没有外界
干扰时，就会从壳里吐出一小截白嫩的肉来，
看上去像极了一条丁香小舌。关于它的来历，
还有个凄美的传说。春秋时，越王借西施之力
灭了吴国，大局既定，正当西施想回来的时候，
王后却怕她得宠威胁到自己的地位，就秘密派
人将她沉入江底。西施死后化为贝类，希望有
人找到她，以便吐出小舌尽诉冤情。只可惜，西

施申冤不成，倒成就了大众的口福。
冬季，正是西施舌最肥美的时节。沿海一

带的渔民每到此时，就会拿着工具去海涂上挖
捕。挖捕西施舌的最好办法，是用一种圆柱形
的石磙把退潮后的沙滩碾平，然后等在一旁静
观。不一会儿，平实的沙面上就会出现一个个
直冒气泡的小穴，这时，富有经验的渔民就会
赶过去用小铲轻轻一掘，即可获得一枚大蛤。
不过，江浙一带的浅海都以泥涂为主，无法用
此办法，聪明的渔民就会“骑”一只“泥马”赶
海。“泥马”也叫“泥艋船”，约长 #$%米、宽 "$&

米，一头有横档用来把握方向。使用时，双手握
住横档，一只脚跪在泥马里，另一只
脚在泥涂上蹬，看到有西施舌的泥穴
就停下来挖掘。由于泥马使用方便，
又行进自如，半天下来，除了能挖到
不少西施舌，还能顺带收获一些泥
螺、蛏子、弹涂、沙蟹等小海鲜。

西施舌挖来后，须让它在淡盐
水中浸养半日，待其吐尽泥沙后方
可做菜。西施舌吃法很多，可将蛤肉

与香菇、
冬笋 片 等 同
炒，也可以与蛋一起炖羮，或整个放在火锅中
把肉汆熟后吃；但其最经典的吃法是做汤。具
体做法是，先将带壳的西施舌用开水泡开，取
出蛤肉除去内脏洗净；准备一些菠菜心用开水
烫一下，然后放入汤碗中；将煮沸的汤调好口
味，放入西施舌，开锅后撒上小葱或香菜末，起
锅倒入汤碗中即可。此汤色泽清冽、肉嫩味鲜，
加上荤素搭配，营养非常丰富。在寒冷的冬天
趁热喝上一碗，对人体有很好的滋养作用。
西施舌虽然味美，但没吃过的人也不要过

于遗憾。清代著名文学家李渔就曾安慰道：“若
论鲜味，则海错中尽有过之者，未甚奇特。”此
话说得在理，不就是蛤蜊嘛，海里比它鲜美的
东西多得是。
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文 ! 钟颖太原“头脑”地方风味

! ! ! !山西有一味清真小吃，名“头脑”，为太原名
吃之首。
“头脑”问世年代久远，原名“八珍汤”，据传

乃明末名士傅山所创。其做工精细，配料讲究。以
羊肉、山药、莲藕为原料，将羊肉切小块，入锅用
大火煮沸，加上花椒、黄芪、良姜等作料后，改用
小火煮熟后捞出；另将酒糟汁入锅煮沸，加料酒、
煨面，煮成面糊汤，再把羊肉块、熟山药、莲藕放
入碗里。加羊尾油丁，浇上面糊汤便成。
吃“头脑”是有诸多讲究的：
在佐食上，一壶黄酒，二两烧卖，三个帽盒，

配上一碗热气腾腾、香味浓烈的头脑，品尝时以
腌韭菜做引子，举杯慢酌细品，方入佳境。别小看
那一碟普通的盐渍韭菜，只有与它相配，“头脑”
那鲜香、酣畅的特别滋味才出得来，不然会有些
许腥膻、甜腻的味道。黄酒须热饮，吃几口“头脑”
间或喝上一小杯热黄酒，那意境、那感觉，真似神
仙般的滋润、逍遥，保证你神清气爽，周体通泰，
怎一个“爽”字了得！帽盒为一种烤制的面饼，短
圆柱形，中间空，是用不发酵的面粉加入椒盐捏
成两片空壳合在一起，炉烤而成。其味咸香，掰成
小块，泡入汤内，喷香耐嚼，别具风味。

在老太原的记忆中，吃“头脑”是有季节的，
每年从农历

白露到第二年的立春，是食用“头脑”的最佳时
节。吃“头脑”还须赶早，且越早越好。旧时，太原
人天不亮就起来吃“头脑”，所以又叫“赶头脑”，
需要挂灯笼照明，所以经营“头脑”的饭店门前都
挂一盏纸灯笼作标志，带着药味和肉香的热气穿
过窗棂飘向街道，引得食客纷至沓来，生意就红
红火火地开始了。这个习俗一直流传至今。

凡食用过“头脑”的人，大多会留下深刻印
象。初次品尝“头脑”，从样式来看，一大碗白糊糊
状的东西，确实和头脑有几分相像，所以取这个
名也不完全是牵强附会。用勺子捞一捞，发现了
羊肉块、山药块、藕片。第一口估计会令很多人失
望，因为味极淡，几乎没有任何滋味。继续喝下
去，会品出一丝黄酒的清香、淡淡的中药
味、嫩嫩的羊肉，还有一点酸，真是
五味杂陈。食材借着酒气，
行经全身，身体会感觉到
热气升腾。很多人第一次吃
“头脑”会不习惯这种体验，有点
类似喝北京的豆汁儿，但一旦喜
欢上了，便会上瘾，成为心中难
以忘却的美味。

随着寒冬的来临，
“头脑”又将为太原人民

添加几丝暖意。

新民网!!!!"#$%&'%"(%)))*+小时读者热线 ,-..//)!!!!01&2'3!!"#$4!#567(8&7(%!! 责任编辑 裴 璐 视觉设计 竹建英

!"%&年 %月 '(日 星期四
本报副刊部活动专版部主编 总第 )**期

9'%'%: B!
<&=>

本版选图!晓木


