
温州鱼圆!下"

文 ! 西坡红泥小炉

! ! ! !此菜属于公馆菜肴，是色香、味形、
美、养、佳的一道蔬菜。

原料!小青菜 !"""#!$""克，干竹荪
!"#!% 克，熟火腿 !"#!% 克，清鲜汤 &""

克。调料：精盐、鲜粉各适量。
制作方法!青菜去掉菜皮，留菜心（约大

拇指模样大小），用清水洗净，修齐菜根部。
干竹荪用冷水泡发半小时，反复用清水洗 $#

&次，再开水泡 !"分钟，捞出沥干水分，修去
竹根，剪成半寸长的段，竹纲、竹顶洗净另
用。竹荪段用清鲜汤下锅氽一下捞出，菜心
也下清鲜汤锅内汆半熟捞出。将菜心穿进

竹荪段内，菜根修尖，开一个小口，将火腿
搞成瓜子片，塞在菜根部小口内（就成形如
绿女模样），形似绿女穿纱裙。等全部穿好
后，排在圆盆内，加清鲜汤和调料。多余竹纲
和修下的竹荪，放在绿女中间盆内，上笼蒸
!"#!$分钟，取出，将盆内汤汁倒入炒锅内，
再加点清鲜汤烧开后勾上一点薄芡，加点
清油淋在绿女穿纱裙上，即成上席。
特点!咸鲜味型，但清鲜雅淡。菜心酥

软，竹荪脆嫩，美味爽口。竹荪与菜心一
白一青，略带一点红，造型美观。竹荪与
青菜营养丰富，每 !""克干品约含粗蛋白
!'()克，脂肪 $*+克，碳水化合物 +"*)克，
氨基酸 !+种。中医认为其性温味甘淡，能
活血祛痛，对咳嗽、弱症、伤症有止痛补气
的作用。

友情提示! 竹荪除根部一点老干，其
余都可以食用。用高汤烩肉片，烧素什锦，
炖鸡块汤，但都用鲜汤同烩为佳。注意，与
竹荪同烩菜肴，要放盐烹制，不要用深色
原料和酱油同烧，以白色为好。烹制出菜
肴，清脆腴美。竹荪是菌中皇后，有山珍之
王、素菜之王的美称。但在烹制前用清水
多泡几次，去其异味，修去菌盖和根托。

文 ! 李兴福

绿女穿纱裙

一周一菜

外埠有所不知的是! 做温州鱼圆的鱼肉!取

自于一种叫鮸鱼的鱼"

鮸#音免$!在温州人的嘴里!读作米!当然

他们是用%温州普通话&念的' 是不是他们念错

了(没有'他们念的是我们以为错而实际是一回

事的两种不同称呼的鱼)**鮸鱼和米鱼+ 几乎

所有温州人都知道温州鱼圆要用这种鱼来做!

因为那里几乎家家户户曾经或者如今都要做!

并且都会做鱼圆"

鮸鱼!看上去像鲈鱼" 既然像鲈鱼!又被用

来做鱼圆!可知鮸鱼身上的小刺应该不会很多!

可利用的鱼肉当然也比一般的鱼来得多" 据说

从前温州人做鱼圆!是不用鮸鱼而用黄鱼!至于

风行的时间! 我推测大概在 "#世纪五六十年

代" 其时正是黄鱼数量最多,价格最廉的" 今非

昔比!改用与黄鱼同科,产量又大的鮸鱼!不失

为明智之举" 温州鱼圆似乎从来也没走出瓯江

方圆几百公里之外的地区! 温州人品尝海鲜的

能力是大大超过远离渔场的人!就凭这两点!难

道他们会委屈自己退而求其次(想都别想-到温

州人家做客! 主人跟你聊到的话题! 频率最高

的!还是怎样做鱼圆!怎样吃鱼圆"

尽管乐清为温州代管的一个县!但在鱼圆这

个问题上!乐清人并不把自己看作温州人!而是

当仁不让地把它看作是自己的发明和原产地"

好几年前!我在乐清旅行时!因为宾馆的早餐

很有限! 主人特地叫了一个开饭店的朋友一大清

早地提了几个打包盒送来当地小吃***鱼丸 .当

地人究竟怎么称呼!我已忘了!好像另有叫法$!请

我们一行品尝' 我隐约记得其形状好像更细长一

点!棱棱角角不如温州鱼圆多!仿佛弯弯曲曲的粗

面条' 他们告诉我/这就是乐清特有的小吃'

最明显的例子!是关于鱼圆的一些传说!就

是发生在乐清地界' 这些0传说&是不是乐清人

构思的!我吃不准!不过它们好像坐实了乐清才

是那种特别的鱼圆的发祥地1**

其一/早期乐清黄花一带!米贵鱼贱!渔民在海

上作业时吃的三餐都是以鱼当饭!如带鱼饭是用少

量的米与带鱼共煮!鱼饭熟时把带鱼捞起用筷子把

带鱼肉刮下!加入食盐,猪油!拌匀就可以吃了'

其二/民国初年!有一位乐清黄花人名叫吴

阿林的! 在温州城信河街木杓巷口开了一间卖

鱼丸汤的店铺' 他做的鱼丸价钱便宜!味道好!

生意兴隆!人称鱼丸林' 后来鱼丸汤就在城底流

传开了!成为一道著名的温州小吃'

有根有据'

当然! 温州人也不含糊! 他们拿出的证据

是***

其一/一千多年前温州城墙建成后!京城来

了一批大官员! 一是办公差! 二是祝贺建城完

工' 当时!官府为了招待好这批官员!特请一位

有名厨师来做菜' 厨师经多方打听!得知官客喜

欢吃清淡带汤的鱼菜' 于是!厨师先将马鲛中段

连骨带皮切成厚片!然后加入姜,酒,盐,渍味!再

放入0白山粉&.白淀粉$拌均匀' 锅中水沸时!用

手将鱼片一片一片放入滚水中! 待鱼片浮起后

加米醋等!制成微带酸辣味的鱼汤菜' 官客们吃

后个个都赞不绝口!鱼圆受到一致好评' 于是官

客就问这道菜名叫什么! 厨师匆忙之间一时说

不出好的菜名! 想到用刀切成的鱼片是圆片形

的!就急中生智说是0鱼圆&'

几年后!又来了一位老年官员!厨师知道他也

欢喜这道鱼菜! 稍稍改进了制作方法! 将鱼骨去

掉!用刀切成一条一条鱼肉' 0鱼圆&形状变了!厨

师想再另取菜名!可是府内很多人说0鱼圆&这个

菜名已经传到民间和京城!还是沿用原名好'所以

至今很多店招牌上仍然写着0鱼圆&的名称!却很

少人知道最初0鱼圆&的形状是圆片形的'

其二/ 很早以前! 把鱼肉切成条状加入食

盐,生姜碎,葱白末和生粉拌匀放入锅里煮熟当

饭吃! 已成为渔民在船上吃的一大主食! 称为

0鱼船汤&'因为温州方言中!船丸同音!所以!0鱼

船汤&就被讹传成了0鱼丸汤&'

有鼻有脸'

这种独特的鱼圆!其原产地归属权!无论温

州也好乐清也罢!对外地人来说!意义不很大'

人们只需心中有数/ 那里的鱼圆不是菜肴而是

小吃2如用一个字来概括其特点!那就是111鲜+
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!当地时间2017年2月27日，英国汉普郡有一家对狗狗开放的餐馆，爱狗人士

终于可以和爱犬一同坐在餐桌边享受美食了。而狗狗们享用的美食也极为丰富：鸡丁

配米饭，蔬菜加肉汁，还配有狗饼干。

图/东方IC 文/小小


