
袁
枚虽然对于 !爆肚"#牛

肚$羊肚%有点隔膜&但对

于猪肚的烹饪&倒是很有

心得&但更多地是倚重!南法"&他

说'!南人白水加酒& 煨两枝香&

以极烂为度&蘸清盐食之&亦可(

或加鸡汤作料 & 煨烂熏切 &亦

佳) "!*随园食单+猪肚二法,"我

不知道上海人有哪家是 !蘸清盐

食之"的&反正我&我家&或赴亲

友家的饭局& 乃至下各种馆子&

从来不这么吃) 莫非这是南京的

吃法#袁枚定居南京%-

上海人吃!肚"&牛啊羊啊的

!肚"&吃得少&主要还是吃猪肚)

恐怕在南方都是这副德性)

和牛肚比起来&猪肚没有!百

叶"的名堂) 尽管这样&一只猪肚

还是有!地段"高下的区别) 一般

标明!肚尖"的&说明肚子的部位

比较靠上&品质佳) 有的酒家乱写

一气&动辄以!肚尖"为号召&可端

上桌来&完全不是那么回事) 把整

个猪肚都写作肚尖& 如果不是不

懂&就是混淆视听)

上海人嘴上说的 !肚子"&几

乎就是指猪肚) 上海人喜欢吃&但

吃得少& 原因是贵) 我记事的时

候&就知道这东西不便宜&是逢年

过节做冷盆的上等菜) 现在&你若

到饭店或熟食铺买猪肚& 价格还

是贵&至少要比它的!街坊邻居"

#心.肝.肠等等%高些&和猪腰有得

一拼&更不用谈和猪肉比了)

以前&阻挡人们欢吃猪肚的障

碍&主要是价格昂贵(如今&阻挡人

们欢吃猪肚的障碍&主要是难以收

拾#即清洗%) 自然&花钱买服务也

是可以的&比如下馆子&买熟食&等

等) 清洗猪肚确实是件麻烦事&主

其事者弓着背&在水斗前一站就是

半天&仔细地&一层层地剥去充满

腥秽的内膜组织) 下手狠点的&只

留下剥无可剥的部分&即袁枚所说

!取极厚处&去上下皮&单用中心")

这样&可用的和不可用的&就等量

齐观了)接着撒一大把盐拼命地擦

磨&角角落落都不放过&一次不行

再来一次)可能在

人们的印象中&猪

是杂食动物&猪肚

无所不包&不!洗心

革面"& 就不文明&

就不卫生)其实&猪

肚虽然看上去像

是 !藏污纳垢"之

所&就隐含的!毒

素"而言&比起猪

肝.猪肺.猪肠.猪腰来&算是!廉

洁"的)我看过一则医学知识小品&

说要尽量少吃猪的内脏&并且举了

一些例子&其中竟然没有猪肚)

清洗猪肚要用到盐甚至醋&

都是可以的& 但最有效的方法是

先要用面粉搓揉) 我原先不理解&

后来有点开窍& 大概是面粉的吸

附性和分解性 #含有丰富的酶%&

能发挥事半功倍的作用吧)

猪肚入菜&林林总总&不下于

三四百则&令人眼花缭乱&一般家

常小菜&变来变去&不过四五而已)

上海的白切肚子和广州的冷水猪

肚&几乎相同&都是好这一口#猪

肚%的人的上佳之选) 我还格外喜

欢吃一种广东粥///艇仔粥&因

为里面的主力食材就是猪肚)

中国古人&对于饮食中的药理

作用非常看重&对其兴趣之大&往

往超过味道) 他们认定的!死理"

之一&就是!吃啥补啥")祖国医学&

外科比较不发达&而胃的反应又来

得比较直接#有时还!挺身而出"&

承担起其他器官的毛病%&所以有

关胃的药膳相当丰

富& 猪肚当仁不让

地成为了主角&此

处不赘) 倒是有些

奇怪的做法& 可作

谈资) 比如有道!白

灼猪肚 "& 做法甚

玄' 取健猪肚一个

#注意& 这里的健&

并非健康的意思&

而为硕大&强壮%&不用水洗&用手

将内膜中的污秽掏出&把它在墙壁

上磨擦以去除秽气& 然后把一只

大蛤蟆塞进肚内&用麻绳扎紧&煮

熟& 拿出蛤蟆丢弃& 连汤带肚吃

掉&不要加盐醋&据说可治鼓胀水

肿#见*经验广集,%) 我不知道谁

能忍受这种既不卫生又没滋味的

菜肴0 还有一种&是把白胡椒粉灌

入猪肚内&头尾两口用线扎紧&慢

火煲一个多小时至酥软& 加调味

料即可) 可以发现&古人非常善于

利用猪肚的生理结构///袋状&

把文章做足) 这个遗风&福建.台

湾等地依旧流行)

以前我一直听说福建有道猪

肚汤非常有名& 总也想象不出是

怎么做法) 福建去过多次&竟无缘

见识& 倒是在台湾苗栗的传家堡

饭店&吃到了!四神猪肚汤") 所谓

四神&是指四味药材'白果.莲子.

薏米.芡实#有时不止四味&还要

加伏苓.淮山等&但仍称四神%)将

这些药材放入猪肚& 下到清水中&

加调味料&炖煮至熟烂&吃时切开肚

子即可#吃多少&切多少%) 有个福

建同道告诉我& 他们那里不那么

吃&是把肚子切成条状&和!四神"

及葱姜酒盐等一并倒入清汤同煮)

台湾餐饮受福建影响极大&

但这个猪肚汤&台闽做法有异&谁

算正宗- 我倾向台湾做法) 理由&

一是&作为药膳&充分利用猪肚的

生理特点进行烹饪&此乃古法(一

是&广东有道名菜&叫做猪肚煲汤

#一名凤凰投胎%&系用生鸡塞入猪

肚&然后用水草或牙签将猪肚上下

两头扎好& 放到配好的汤料中煲

熟&再将猪肚剖开&取出熟鸡切开

放入原汤中滚热后吃)这是广东客

家地区酒席必备的餐前用汤)台湾

客家也不少&相信他们一定传承了

猪肚包!!的衣钵) 一是&现在大陆

某些地方&就餐饮而言&往往创新

有余&继承不够&烦事懒得做&最好

短平快&那种切条的!四神汤"很

可能就是那么简化而来的)
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随着天气转暖，人们纷纷选择外
出踏青。地处山东日照东港区

河山街道迎来了以草莓采摘为
主题

活动的“踏青潮”。草莓大棚里
，两个小朋友正在采摘、品尝草

莓，神态可爱。!
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红泥小炉 文 ! 西坡
牵肠挂肚!下"

一周一菜 文 ! 若丹

香椿豆腐
! ! ! !春雨霏霏，
烟雨濛濛，正是
栽种的好时节。
好友公坚兄听说
我要整理园子，
便从自家的香椿树上植下三棵幼苗来，
嘱我在清明时分种下。虽说种下才 !周，
"尺不到的小香椿就挺拔在草皮中，一
副雄赳赳气昂昂的样子。
这香椿是好东西，它那独特的香气

香味，引得古今多少老饕争相追捧。吃香
椿，已然是清明前后中华民族的民间美
食之一。豆腐也是中华民族对世界的美
食贡献，豆腐佳馔层出不穷，凉拌豆腐
是其中最普通的一款，从南到北，几乎
每个地区都有自己独特地域风味的凉
拌豆腐，香椿拌豆腐就是一款。
取板制老豆腐一块约 #$$克，新鲜

香椿 "$$克，另备一些配料，如腰果或花
生仁 !$克，鱼子酱红色和黑色各少许。
板制老豆腐焯水后稍压，去掉水分，用调
羹将其碾压成豆腐泥，加盐、味精、麻油
适量，拌匀后放置备用；腰果或花生仁炸
好，稍凉后用空啤酒瓶碾压，使其成碎粒
后备用；香椿洗净后，投入沸水中焯过，
捞过后迅速投入冷开水中过凉，挤干，切
末待用。方形平底盘中垫上生菜叶或干
净箬叶，取一只两头空的圆柱形空罐，放
在叶上，将一半豆腐泥倒入其中，用调羹
稍稍压平；再铺上一层调好味的香椿末，
撒上腰果或花生仁的碎粒；剩下的一半
豆腐泥全部倒入，用调羹修平表面，最后
将红、黑鱼子酱小心地点缀到豆腐泥表
面，如调成太极等图案，那就更美观了。
小心取出圆柱形模子就可上桌了。


