
柚子皮
文 ! 陶琦另类食源

! ! ! !我对柚子颇有好感，经常一买就是十几
个，除了享用酸甜多汁的果肉，得闲时用柚子
皮做菜调换口味，也是极佳的清爽小蔬。

受韩剧影响，小资男女对吃柚子皮产生
了浓厚兴趣。其实这是再常见不过的事。买
了柚子来吃，剥除下来的皮或者利用其散发
的清新气息，净化室内的空气，或者就当食
材。把炉火烧红，将柚子皮的表层蜡质烧掉，
再泡到清水里不断揉挤，将皮内蕴含的芥油
漂净。
漂洗两三天内要多次换水，再切成一指

长宽的条状，可以素炒，油盐之外，加一点辣
椒，起锅前再撒少许小葱，就是一盘原生态的
清爽小菜了。柚子皮纤维绵密，乍看状似肥
肉，入口腴软而有质感，松而不散，吃起来清
香细腻，有一种淳朴的自然风味，是下饭妙
品。柚子皮有化痰润肺、止咳平喘功效，是药
食两佳的健康菜肴。我家以往过年，素炒柚子
皮是必不可少的一道菜，用其清新口感，一改
满桌大鱼大肉的单调。

如是酿柚子皮，要换另一种制法。柚皮
要保留得比较大块，剖时从顶部划十字剥
开，以利刃将青皮削去，放入沸水中略焯，再
入清水漂洗去苦涩，再切成手掌大小的三角
块状，把事先调制好的肉馅或鱼滑填入，上
灶蒸熟后，再用姜葱、木耳丝勾芡淋上即可。
如想吃得更香口，还可以把蒸熟的酿柚子皮
放到稀面浆或蛋液里裹一裹，下油锅炸酥。
吃起来外酥里润、香气内蕴，有丰满弹牙的
动感之美。
“豆腐得味、远胜燕窝”，而柚皮得味，足

可媲美鲍鱼。其实生活中的很多东西，虽然来
自于微处，却足以做出大块文章，关键是看有
没有足够的创意和眼光。

! ! ! !记得当年在闸北中山北路
那家化工厂上班的时候，受搭班
的李师傅的影响，我也爱上了牛
肉面。李师傅是牛肉面的粉丝，
中班下班前，他总是招呼我，今
个儿我们下班去尝尝牛肉面如
何？恭敬不如从命，于是欣然结
伴前往。

李师傅推荐的那家牛肉面
小店位于芷江西路 !"路公交车
旁。小店虽小，但拾掇得很干净。
刚跨进店堂，那扑鼻而来浓郁的
牛肉汤香味便不由分说地催生
出一句耳熟能详的广告语“味道
好极了”！李师傅显然是这家夫
妻老婆店的常客，他一边和两位
年老的服务员亲热地打着招呼，
一边招呼我在靠墙的小桌坐定。
不消片刻，两大暗绿粗瓷碗的牛
肉面便端上来了，也许是牛肉汤
里添加了些许酱油，呈现淡淡的
玫瑰色，缓缓地喝上一口汤，那
牛肉汤的鲜香从舌根往下落到
胃里，慢慢漾开，心里先暖了。那
铺排在如韭菜叶面条上的是一
片片半筋半肉的牛肉，牛筋是半
透明的，口感弹牙的牛肉#一口
咬下去#里面似有鲜香的汁液潋
滟#饱饱地满足着味蕾，端的是
货真价实的黄牛肉！在我印象
里，小店里这些老食客虽然都相
熟，但在品尝牛肉面都似乎那样
地“专心致志”而心无旁骛，常常

是呼啦啦一阵响后，迎着在座诸友同样惊喜
的目光，大家心照不宣地一笑，咂咂嘴，回味
这香喷喷牛肉面悠长的美味。
一来二去，我和这家小店的老夫妻也熟

识起来，自作多情的我，总是会热心地在朋友
同事圈里替这家夫妻老婆店做做免费的口头
广告。想不到他们对我的推荐赞不绝口，为此
还给我送上一顶“美食家”的桂冠。事后我才
知道，这对老夫妻开的这家店已有几十年的
光景了，在附近的居民里极有口碑。听老食客
说，牛肉面的秘密在那醇香的汤里，汤是牛肉
面的灵魂。老夫妻做事规矩，从不马虎，汤头
采用牛腱子心、牛腩和牛骨，要炖煮熬上 $%

多个小时才成。原来让人喝下一口就难以忘
怀香喷喷的美味是这样炼成的！
后来到金山石化工作，也品尝过小城饮

食店各色牛肉面，总觉得和这家夫妻老婆店
差了“几口气”，也不知道是不是多年“情结”
的缘故。那时金山建设是两周回沪休息一次，
我竟胃口如此之好，屁颠屁颠会专程前往那
家小店解解馋，也顺便探望两位慈眉善目的
老服务员。记得最后一次是和家人去这家小
店，却不见灶台旁两位老人忙碌的身影。只是
被告知，两位老人因前一阵身体不适在家歇
息，心里不免一阵怅然……
牛肉面是市民喜好的面食，在上海公司

总部上班的时候，我也经常和老同事去被电
视台美食节目隆重推荐的江苏路的牛肉面店
过过瘾头。平心而论，味道不错，但牛肉片却
是越切越薄，老同事戏言：三姑娘会当家，切
出猪肉像刨花。呵呵，这不是老母故乡的绍兴
土话吗。在旁张罗的店主闻言，一脸委屈：当
下牛肉价格水涨船高俺也是没得办法的办法
啊。想想也是，在维持价格不变的情况下，店
主不在“减量”做文章，难道还有什么招吗？！
常常的情况是，很多食客为了不亏待自己的
胃，和我们一样，悄悄地添加一份刨花般的牛
肉片聊以自慰，这也是没得办法的办法啊！
牛肉面是我的最爱，这舌尖上的美味，只

要有机会，总不会忘记解解馋，换换口味。虽
然经常光顾的几家牛肉面店在沪上有点名
头，但不知什么原因，总和那家芷江西路的小
店牛肉面不能比肩，是食材、是汤头，是牛肉
片香嫩的咬劲，是弹牙的油面口感，是实惠的
价格，还是两位老服务员亲热的招呼声，至今
还是让我念念不忘，是情结是缘是恋，真的，
只能剪不断理还乱，只能请教读者诸君了。

! ! ! !在南方人的餐桌上，没有酱油几乎是不
可想象的。用酱油红烧的鱼、红烧的肉，用酱
油腌制的鸡和鸭，用酱油凉拌的黄瓜、萝卜，
用酱油熏制的鸡蛋、黄豆和青笋。糖醋汁不
放酱油不入味，白灼的时蔬不淋点酱油根本
无法下咽。哪怕笃一锅蹄髈汤，烧一只白斩
鸡，炖一副清汤牛腱子，也得配一份放了麻
油白糖和其他香料的酱油汁作蘸料，不然那
些白煮的肉食吃不到两三口就会反胃。以至
于有些北方习惯吃清炖食物的人总是惊讶
于南方人的喜欢酱油。有一次在内蒙古的一
个小县城里，一桌的牛羊肉，有炒的，有烤
的，也有白煮凉起切片的，桌上放了各种香
的辣的调料，但都是粉末状，就是没有酱油。
一桌吃饭的人除了我和儿子都是北方人，大
家都吃得很香，唯独当时还是小学生的儿子
提出要一碟酱油，结果服务员回复说店里没
有酱油。看到孩子失望的样子，同桌都笑说
南方人就是喜欢吃酱油的，有一位女士甚至
很不屑地说，我是从来不吃放酱油的菜的。
似乎放了酱油，就不够大气上档次似的。可
偏偏孩子不买账，举出最最典型的多此一举
又不可或缺的上海人吃酱油的招数：你们吃
油条过白粥的时候，也不蘸酱油啊？结果引
起哄笑：小朋友啊，油条本来就咸的，你再蘸

酱油吃，不咸得慌！
可上海人就是喜欢吃酱油！打小看父亲

油条过白粥，还就是要蘸点酱油才够味，虽
然他吃口偏淡，油氽豆瓣花生果肉不撒盐，
只一点刷油锅炒熟的苔条屑相伴即可下酒
下泡饭。到了夏天，俗话说小葱拌豆腐，算是
一道一清二爽的凉菜，可我家这豆腐拌得都
得滴上几滴酱油才算完事。而且这种吃酱油
的习惯我家不算个例。朋友的一个外甥，居
然不吃不放酱油的菜。一年夏天，这孩子寄
居他姑妈家。只要没有酱油烧的菜，便不吃
饭，或者只吃一点点。孩子的姑父虽为上海
人，但曾经十多年生活在大西北，养成了西
北风口味，觉得这男孩对酱油的依赖近乎病
态，便设法加以矫正。每当孩子提出要将所
有做好的菜蘸酱油吃，他就到厨房拿出一大
瓶酱油“咚”一下放到餐桌上，然后和蔼地
说，蘸不可以，但你可以喝。孩子当然知道喝
酱油会是啥滋味，便隐忍下来。一个暑假过
去，他再不提酱油两字。
在食物严重缺乏的时候，酱油还可以越

俎代庖，直接充当下饭的菜肴。比如比我年
长十多岁的一代亲戚，都曾经回忆过插队落
户的时候，没有菜，冲一碗酱油汤做菜都是
奢侈享受的经历。起先我不怎么相信，因为
酱油如此便宜，用一小勺兑水，怎么可能算
奢侈？直到有一次，不知是母亲还是父亲的
一位下放在贵州的同学回沪探亲，被请到我
家吃饭，他感慨于桌上菜肴的丰盛，说起我
父母给他寄去的固体酱油他都舍不得吃，有
时实在没菜的时候，拿来舔一舔下饭。对这
样窘境中受困的人，酱油或许真的是奢侈
品。无独有偶的是，前几年朋友的孩子在意
大利留学，他只会做牛肉番茄汤和意大利
面，但是，在学业紧张进入考试季的时候，他
也用酱油汤淘饭对付晚饭。朋友虽然怜子心
切，不过说起这酱油淘饭，不再有任何诉苦
的表情，倒是颇有为儿能够吃苦耐劳的品格
感到骄傲的意思。
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! ! ! !豆腐是平民化的食品，就如
清朝大才子金圣叹喜欢吃的花
生米一样，饱含着一种暖胃温贫
的情趣和价值。
我喜欢吃麻辣豆腐，既麻又

辣的麻辣豆腐，让人吃得酣畅淋
漓，齿颊生津，意犹未尽。这道菜
之所以让人过瘾，是因为辣椒和
花椒，让人兴奋与回味。曾在书
上看到，北京人家里做麻豆腐的
时候，喜欢在里面放几粒发了芽
的毛豆，叫青豆嘴儿，起点缀作
用。平添一份生机，让人依稀感
到了豆腐之外的丰盈意韵。好友
相聚，我爱吃四川火锅豆腐。淡
而无奇的豆腐，在热气腾腾的汤
锅里上下翻滚一番，转眼间就滋
味无穷，像有了魔力一般。

我还喜欢吃臭豆腐，而且
喜欢在稻草堆里焐出来的臭豆
腐。买好几斤豆腐，放在干净的瓷盆里盖好，
藏到稻草堆的深处，等豆腐慢慢变得臭味扑
鼻。焐出来的臭豆腐没有了洁白的嫩色，暗
淡却不失其细润。若说嫩豆腐是二八佳丽，
稻草堆里焐出来的臭豆腐就是风韵无限的
中年女子，细细咀嚼更有味道。臭豆腐是春
天里最常吃的一道佐餐小菜，臭味浓郁，吃
起来却是其香悠远。对素食爱好者，豆腐更
是难得的佳品。
有的饭馆很擅长烹调豆腐，颇具巧思的

厨师会将平常的豆腐做出珍馐的味道。《醒世
姻缘》中有一段豆腐的描述：一位厨师把鲜嫩
的菠菜和苋菜捣烂，用其汁液将洁白的豆腐
染成碧绿和艳红，并做成各种形状，烹调出爽
口的美味，十分精致，让品尝者赞不绝口，并
摆下宴席向别人炫耀。我吃过一道是用黄鳝
和豆腐做的菜肴，名叫“黄龙戏玉”，味道极
美，只是工序复杂，会做的人不多。
说起吃豆腐，现代人的聪明和智慧也是

十分了得，原本平常的“吃豆腐”这三个字，如
今竟被赋予新的含义。生活中，一个男人如果
和一个女人关系亲密，就会被说成是这个男
人在吃这个女人的豆腐。据说，这种说法源于
香港。私下觉得，这种把吃豆腐比喻成男人和
女人的亲密关系的说法虽然形象，但终归不
雅，容易让人想入非非。

! ! ! !说到“派”，会想到松软香甜的苹果派和
菠萝派这些甜点，这次我去法国尝到了一道
独特的咸派。朋友为我接风时，服务生端上一
盘有些像比萨的面食，上面点缀着培根、西兰
花还有水果等，看起来比比萨厚实，有些蛋糕
的意思。细细端详，芝士混合着各种佐料的香
气扑面而来，尝上一口，松软却有嚼劲，味道
咸咸，芝士与培根搭配妙不可言，水果粒的存
在中和了一下咸味，非常的巧妙。
朋友告诉我这是法式咸派，又叫洛林乡

村咸派，是地地道道的法国名吃。据说古时
洛林有个领主非常喜欢吃各式各样松软的
派，吃腻甜派之后，命令糕点师开发新的糕
点，糕点师便把日常的法式菜肴融合到糕点
烘焙里去，做出了一种新咸味糕点，被称为

洛林乡村咸派，慢慢地发展成了现在的法式
咸派。
法式咸派制作考究，但不复杂。先将起

司和培根切片，花椰菜切好煮熟备用；将面
粉、鸡蛋、盐等搅拌均匀，再加入牛奶和奶油
继续搅拌，作为派皮的原料。将派皮摊到容
器里摆好形状，再将派皮底部戳几个洞，这
样有利于内馅的烘焙。然后将花椰菜、培根
起司芝士等材料放入派皮，放进烤箱即可。
法式咸派没有固定材料，番茄、牛肉、各种水
果都可以根据个人喜好选用。最正宗法式咸
派烘焙店家格蕾朵提供的则是马赛海鲜、烟
熏鲑鱼及野蕈、花椰番茄、洋葱牛肉、培根花
椰菜等五种口味，广受好评。
有幸体验一次这种法式风情，难以忘怀。

法式咸派
文 ! 吴昆西点名吃

! ! ! !八百里秦川，稻麦浪飘香。稻麦磨面，面
可做糕。关中地区有很多让人津津乐道的民
间糕点。最有名的当属百合糕、山药糕和年
糕三种。
百合糕之所以被关中人视为宴席上“贵

客”，是因为它的主料是百合，被视为滋补珍
品。将百合嫩瓣干蒸至酥烂后取出冷却，等
比和面粉相拌，铺上馅，撒上斩碎的蜜枣、松
子仁，蒸熟晾凉后，切块即成。百合糕入口绵
甜，微甜的松香常常让人心醉神驰。山药糕
又叫“山芋糕”、“玉龙糕”，主料是山药，吃时
在山糕上浇糖汁或抹蜂蜜，吃起来口感甜香

滑爽，且有一股浓重的果香味道。如今西安
市面上出现了“山药寿桃”，当是山药糕的
“变种”。关中年糕，谐音“年年高”。关中产水
稻，年糕多用糯米和籼米制作，陕北则多用
粘黍（糜子）制成。关中人但凡家里有个大事
小情，招待贵客，都要年糕“出场”，寓意鲜
明。陕西有句俚语，谓之“人生有三顿糕”：满
月之糕，不会吃；结婚之糕，能吃上；死后之
糕，无法吃。劝诫人们抓紧时间吃年糕，莫到
不能吃时方后悔。以年糕设喻，颇有“少壮不
努力，老大徒伤悲”和“活在当下”的味道和
彻悟。

点点甜心


