
高邮出过不少历史名人!比如秦观"王

氏父子#念孙"引之$%王夫子等!还

有一个高邮人很忌讳提到的人&&&吴三

桂' (鹿鼎记)里!韦小宝本是扬州人!见着

吴三桂!大家都说起了扬州话!本来应该

是*他乡遇老乡!两眼泪汪汪+的!可因为

吴三桂的底牌太臭! 韦小宝表面欢喜!心

里便骂开了,-辣块妈妈!原来你是高邮咸

鸭蛋' 扬州出了你这个大汉奸!老子可倒

足了大霉' +

韦小宝把吴三桂直接比作高邮咸蛋!

并不认为高邮咸蛋很差劲!而是一种由此

及彼的自然反应!好比我们碰到来自兰州

的朋友!往往会禁不住脱口而出,*兰州拉

面好啊. +

高邮!几乎是咸蛋的代名词/

唐鲁孙先生讲过一则趣事!说是抗战

胜利后!他家收回了在苏北被日伪霸占的

盐栈!*盐仓虽然八年未用! 可是础基石溽!

积存的盐卤厚达尺余!只需抬开石方把盐

卤清扫!以利行卤/栈里有位旧同事!高邮

人周棠文!知道要清理卤沟!特地从高邮

买了五百枚双黄蛋来相贺!并且雇工挑来

腌咸菜老汤0他家是开酱园的$/先把盐卤

用咸菜汤稀释跟泥土搅成浓浆!然后把鸭

蛋用浓浆糊匀!放入绍兴酒坛子里!搁在

不见阳光的盐仓里/ 冬季大概六十天!夏

季五十天!就可以洗清煮熟供餐了/ 除了

黄沙膘足!夏天用来吃荷叶稀饭!玉液金

浆!清馨浥润!可算一绝/ +

可见高邮人对咸蛋!确实情有独锺/

我有个朋友在高邮做市级领导!他请

回上海的人带给我的礼物! 没其他的!就

是咸蛋1而且!也许他觉得送一两小箱咸

蛋不足以表示诚意! 一下子来了五六箱.

这些东西价值并不很高! 但运输麻烦1再

加上我忙上忙下地提货!别人以为我在搞

副业!做小买卖/我心里蛮紧张的!恨不能

长出六臂一下子搞掂/ 高邮朋友送的!总

是那种抹着黄泥的生咸蛋/这种状态的咸

蛋!最不受我待见!一是洗起来黏乎乎的!

满水槽都是-黄河水+1二是本

人水平不高!老是把咸蛋煮得

-天崩地裂+!-白絮飘浮+!-油

水外流+!咸蛋变作了鲜蛋.

但老门槛的咸蛋吃客!最

喜欢的就是这类咸蛋,原生态!

特新鲜!质量佳/ 尤其是!这类咸蛋!大都有

丰富的红油!又香又嫩/

商店里卖的咸蛋!塑封的!有的看上

去完好无损!有的则明显破碎了/破碎的!

自然无人理睬1完好的!也不见得都是-开

门货+0收藏界用语!意指藏品材质等要素

最易为人辨认的部分都非常清晰!没有什

么疑点$/ 这种咸蛋!究竟里面有没有油2

蛋黄沙不沙2蛋白咸不咸2等等!全凭买者

运气好坏/

现在少见了/记得从前上海人家一般

都有做咸蛋的经历/ 除了必要的工具!如

腌菜坛子! 放什么腌料是很有讲究的!盐

和酒是必需品1追求完美的!还要放花椒%

葱结%砂糖等/ 条件好一点的人家会用比

较高级一点的白酒!估计这样的话!咸蛋

会更香! 鸭蛋的骚气也会消退得彻底些/

有行家告诉我!做咸蛋时!要先把鸭蛋在

白酒里滚一滚!而不是把鸭蛋上好盐后再

浇白酒/这样做出来的咸蛋味道和形态特

别好/

上海人自制的咸蛋! 用黄泥封的比较

少见!因为不知从哪里去弄来黄泥/ 于是!

小菜场里有专门帮人家做咸蛋的小摊小贩

出现/他们往往声称-保证出油3/其实谁也

不敢夸下海口/ 咸蛋是否会出油!取决各种

因素的综合!无论是超市里卖的咸蛋!还是

菜场里小贩推销的咸蛋! 抑或居家自己做

的咸蛋!都不能保证只只都油!只只均好/

这事只能看造化/ 有经验的师傅的成功率

高些!其他听天由命/

仅仅把咸蛋当作下饭0粥$的小菜的

看法!正好证明人们的见识狭隘!端午粽

子!中秋月饼!不都要请咸蛋黄-走走台+2

可能你害怕胆固醇高而拒绝它!

但是!加了咸蛋黄的粽子%月饼!

味道就是好.你完全可以把咸蛋

黄吐掉! 然后享受它的醇厚滋

味/上汤蔬菜!添些咸蛋!风味顿

起1蛋黄膏蟹!厚味艳色!赏心悦

目1咸蛋黄豆腐!软硬兼施!吃口爽快1咸

蛋黄焗南瓜!荤素搭配!营养丰富1咸蛋炒

虾 0俗称金砂虾$! 咸鲜均沾! 滋味深入

44尤其是那道人见人爱的肉饼炖蛋!如

果不用咸蛋!简直一事无成/

商店或摊贩大肆标举双黄咸蛋!以为

买了它!买者的额骨头就会高/事实上!除

了极个别自然天成外!绝大多数的双黄咸

蛋都是人工培育的/ 用现代生物技术!弄

它个三黄四黄的咸蛋也没问题!可是这有

意思吗2 对了!还不如到菜场里买一塑料

袋咸蛋黄!这样岂不省事.可惜的是!拿着

一双筷子!从一只小小的蛋洞里一点一点

抠着蛋黄蛋白吃的乐趣!就荡然无存了/

文 ! 西坡

咸蛋!下"

红泥小炉

干烧明虾

文 ! 李兴福一周一菜

吃正宗五常新大米打
!"#$%&#'"$&"(

! ! ! !申泰牌五常有机米!"斤装#$元、
%斤装&"元；按有机标准种植的!"装
$%元、'"斤装!%%元；同品种常规种植
的!"斤装&%元、'"斤装!'%元。从选
种、种植到餐桌，减去任何中间环节，
只需拨打上方一个电话，苏浙沪免运
费，送货上门！
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苏州的枫镇大面
B7

! ! ! !明虾属于高档食材，烹调
方法很多，烧、炒、炸、蒸、煮、干
烧等皆可，其中有上海人喜欢
的春笋明虾段、干烧明虾、去壳
批成片的炒明虾片、去壳留尾
的吉利明虾、去壳剞成的宫保
明虾、一虾三色三吃明虾等。
今天介绍干烧明虾。
原料!新鲜明虾 $(!"只，约 $""(!"""克，小料香

葱 %"(&"克，姜 )"(*"克，甜酒酿 %"(&"克。调料：泡
红辣椒 '()只，约 !%('"克，料酒 )" 克，植物油 $"(

!"" 克，盐、鲜粉、麻油、米醋、湿淀粉各适量。清水
)""(*""克。

制作方法! 将明虾放进水盆内用剪刀剪去虾须和
虾脚。把虾头部和脊背的一尖刺剪掉，及剪开一条半寸
长的小口。用剪刀尖头挑出虾头内的虾胃（如香瓜子那
么大小的虾胃），再用剪刀尖挑出一条细细黑色的虾
肠，用清水轻轻洗一下，沥干水分。葱姜洗净分别切成
粒，姜比葱要小一点。泡红辣椒去籽切成末。锅上火烧
热，用油滑锅再烧热，放 %"克油烧成 +($成旺，将明虾
下锅两面煎红倒在漏勺内，锅上火烧热放 )"克油，将
姜末和泡辣椒一起煸炒，炒出红油再放甜酒酿一起煸
炒透，加料酒、盐、清水烧开。将煎好的明虾下到锅内，
盖上盖，旺火烧开，调中火烧 )(*分钟，加准调料，用
旺火收卤汁，一边用手转动锅子以防粘锅底，一边用葱
末的一半撒在明虾上。见汁收干，再淋适量的湿淀粉。
这时候一手不停地转锅子，一手淋上油在锅子周围。最
好来一个大翻身，将虾全翻过身，多余的葱末全撒在明
虾上面，淋上麻油和米醋即成，装大圆盆内上席。

特点!色泽红亮金黄，香气四溢，咸中带甜，甜中微
辣，辣中鲜香，滋味浓醇，虾肉嫩中有弹性，有嚼头。虾
肉质细腻，味香鲜美，具有独特的鲜美。

友情提示!如人多，明虾每人一只做不到，可切段
烧。一般一只明虾分三段，头上一点肉、中段、尾巴上带
点肉。起锅前不可大翻身，但在收汁时锅一定要转动，否
则锅容易焦糊，影响菜品。这菜属于上海何派川菜板块。
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来自新西兰的摄影师HenryHargreaves用“
摇摇晃晃”的果冻拼

出一幅展现披头士乐队的画作。Henry花费了
两周的时间用十二盒果

冻来完成这幅作品。
———文/豆儿 图/CFP


