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饮食男女，天水围的日与夜
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同
样吃牛肚!北京人和重庆人"上海

人"广州人有所不同!他们喜欢爆

炒!或盐爆#一说芫爆$!或油爆!

或汤爆%京城有名的&爆肚冯'&爆肚王'就

应运而生了%

依稀记得!二十五年前!王府井大街后

边有一条小路 (不是百货大楼边上的小吃

街坊$!并不热闹!当时夜里权作美食街!摆

满了路边摊! 我在那里就吃过闻名遐迩的

)爆肚'(还有一味叫炒肝$% 这样的名物!滋

味极怪!是我这个南方人不敢领教的% 现在

想来!可能是不正宗!或者用的食材根本不

对路% 这一印象!连累了我前年去后海游玩

时! 看到有一小店门前摆个摊在有气无力

地叫卖爆肚!乱糟糟的一大锅%我嫌它脏!更

嫌它胡乱烹之!就敬谢不敏了%

地道的爆肚应该是怎样的呢* 根据前辈

的介绍!大致可知+

周简段先生说,我曾多次到西德顺就餐!

亲尝&爆肚王'的手艺!&爆肚王在选料时!分

门别类!极其严格!决不鱼目混珠% 为保证质

量!即使在可爆与不爆之间!亦不爆!而放在

杂碎中处理%洗时!百遍不厌其烦%尤其牛百

叶-羊散旦!不但薄厚适度!而且整齐不碎+最

后一道关键工序是爆+ 要求技术熟练!水温-

火温掌握极为合适!汤不稠不混!不管忙得多

么不可开交! 都是每份一爆! 绝不大锅再分

盘+如此虽慢!但质量精-分量足!所以博得顾

客好评+ 其经营观点是! 宁肯让顾客等不及

走!绝不能让顾客吃过以后不爽而不再来+ '

而梁实秋先生心目中的&爆肚'!并非牛

百叶-牛肚尖!而是羊肚!并且是羊肚当中最

好的部分...肚领儿!还要是剥了皮的!称为

肚仁儿+ 把煮烂的肚板儿(比肚领儿稍差的

部分$切成细丝!烩出来颜色雪白!叫做烩

银丝!&也很可口'(梁实秋语$+

梁先生还特别提到 &爆双脆'...鸡胗

和羊肚的合作+他说,&鸡胗和肚子都要先用

刀划横竖横!越细越好!目的是使油容易渗

透而热力迅速侵入!因为这道菜纯粹是靠火

候+两样东西不能一起过油炒+鸡胗需时稍

久!要先下锅!羊肚儿若是一起下锅!结果

不是老了就是鸡胗不够熟+ 这两样东西下

锅爆炒勾汁!来不及用铲子翻动!必须端起

锅来把锅里的东西抛向半空中打个滚再落

下来!液体固体一起掂起!连掂三五下子!

熟了+ 这不是特技表演!这是火候必需的功

夫/0'(附带说一句! 福建菜里也有叫爆

双脆的!爆的却是猪腰片与海蜇头$

对照着看!一般人如我!慕其名(爆肚$

而去!因为店家功夫和材料都不到位!结果

当然是失望+

接着梁先生的话茬说开去+

北京的&爆肚'!一般江南的士子或百

姓是弄不清楚的!然而!袁枚1随园食单2羊

肚羹3云,&将羊肚洗净!煮烂切丝!用本汤煨

之+ 加胡椒-醋俱可+ 北人炒法!南人不能如

其脆00'于此可见!袁枚所说的羊肚羹!和

&爆肚' 非常接近! 但他承认! 南方在保持

&脆'的一面!比不上北京的+

又!1随园食单2猪肚二法3 中说,&将肚

洗净!取极厚处!去上下皮!单用中心!切骰

子块!滚油爆炒!加作料起锅!以极脆为佳+

此北人法也+ '

我们知道!袁枚在江宁(南京$筑小仓山

房!一直生活在江南!那他何以有这等见识*

查袁枚年谱可知!其于乾隆四年(!"#$$

中进士!选庶吉士!入翰林院!习满文!三年

后!学习期满!因为满文考试不及格(略当于

现在的职称外语考试未通过$!就被外放做江

南县令(先后知溧水-江浦-沭阳-江宁$+其中

有三年多时间&混'在京师!故对于北方饮食

有所留意!自然也知道&爆肚'是怎么一回事!

尤其是所谓的&汤爆'+ 奇怪的是!北人的&爆

肚'!基本上把猪肚排斥在外!这!一方面!当

年北京乃是满回集聚!清真风行4另一方面!

梁实秋就说过!&求羊肚儿而不可得!猪肚儿

代替!那就逊色多了+ '(1爆双脆3$为什么

袁枚竟把非主流的东西(爆猪肚$当成了

&经典'* 费解+ 也许是袁枚整天关在屋子

里复习功课!对外边的事并不太精通吧+

有一条信息却是肯定的!即&爆肚'!至少

在乾隆时期已经&爆'得大名了+

像&爆肚'这样的北京人钟爱的美食!

最终也没有&辐射'到上海!乃至全国!甚至

现在连在北京也式微得&硕果仅存'!比起

烤鸭来!差远了+为什么*原因不言而喻,一

是这个技术没有很好地流传到南方4一是北

京人本身就没有把它传承到位!发扬光大+

红泥小炉 文 ! 西坡牵肠挂肚!中"

一周一菜 文 ! 若丹

煮干丝

伊斯坦布尔的博斯普鲁斯海峡
边，海鲜餐馆林立，鱼是必不可

少的美馔，其中尤以烤鱼为特色
。鱼是取自博斯

普鲁斯海峡中的海鲈鱼，两三斤
重，用盐包裹，浇上当地的烧酒

，然后点燃烧酒焗烤。待酒燃尽
，敲开盐壳，顿时鱼香

四溢，尝之肉嫩鲜美，原汁原味
，实为不可多得的佳肴。

———图文!

禹丞

温州美食索面汤
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! ! ! ! 煮干丝是淮扬名菜，一年四季都可制
作，为何现在介绍？主要是看重其中有一款笋
片。现在是吃春笋的好时候！

扬州豆腐干先横批成薄片，再直切成细
丝；烧滚开水，将干丝投入锅中滚烫一下，划
散后捞出；重新换清水烧滚，如上法再下锅烫
一下，捞出后挤干水分，放置备用。取大只虾
仁 "#只，漂洗干净后沥干水分，按清炒虾仁
的加工方法给虾仁上浆；烧锅内放少许熟猪
油，将上浆虾仁放入快速翻炒至熟，盛起备
用。方茎大叶豆苗洗净后投入沸水中焯熟，加
少许盐，防止变黄；捞起后过冷开水滤水，备
用。熟鸡肉手撕成丝，熟鸡肫切成薄片，熟火
腿手撕成丝，嫩竹笋入沸水中焯过后捞出，切
成笋片，鸡丝、肫片、火腿丝、笋片备用。

烧热炒锅，放上汤 $##克，放入干丝，再
将鸡丝、肫片、笋片放在边上，再加虾子、熟猪
油 %两，烧至汤汁渐浓，呈乳白色，加盐再烧
一会儿起锅：先将干丝盛在大碗里，然后盖上
鸡丝、笋片、肫片、火腿丝，四周围上熟豆苗，
最后在上面点缀炒熟的虾仁。

此菜鸡汤鲜美，干丝绵软，配料咬劲，汤
菜皆宜。最关键的要点是干丝要切得细，并入
沸水中反复煮烫几次，除去豆腥味才行。


