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衢州传统特产!麻饼"创建于清朝年间#

早在
!"#"

年南京博览会上# 就荣获国家级
!名品佳点"称号#蜚声省内外$

衢州麻饼皮料选用精致的面粉% 麻油%

饴糖%纯碱%撒粉%面麻等#然后配以白糖%桔
饼%麻油%饴糖%核桃%花生%芝麻等馅料制作
而成$ 其表面为棕黄色#边缘为浅黄色#底部
为黄色#没有焦斑#剖面层次十分清晰#不含

任何杂质$ 加工工艺保持传统特色#用炭炉
烘烤# 从原料到成品要经过一百多道工艺#

坚持现烤现卖#除皮薄馅多%馨香味素%有酥
松感等特点外#配料中有花椒%食盐 #微麻 %

略咸的风味独树一帜$正宗的衢州麻饼外观
均匀#周正饱满#味道新鲜 #香味扑鼻 #深得
消费者青睐$

文图/种楠

! ! ! !原料!石鸡约 !""克（#$%只），也可
%$&只。调料：料酒 #'克，葱姜各 ()克，
胡椒粉、精盐、鲜粉、湿淀粉各适量。植
物油 *))克（耗 &)+!"克），蒜头 &克。

制作方法! 切掉石鸡的头和四只
脚须，剥去石鸡皮，剪开肚子去掉内
脏，放清水内冲洗净。每只石鸡斩成
%$&块，沥干水分，放进碗内，放少许
胡椒粉、精盐、鲜粉拌匀，拍上 ("克干
生粉。葱姜洗净，葱切成葱节，姜去皮
切指甲片，蒜切片，另用小碗配上料
酒、精盐、鲜粉、胡椒粉、湿淀粉各适
量。炒锅洗净，上火烧热，放油滑锅，将
油倒出，锅烧热，放油烧至 !$,成热
时，将拍好粉的石鸡下油锅内，用勺子
划散，约煸半分钟后倒入漏勺沥干油，
锅内留 -)克油。上火将葱姜蒜下锅，
煸出香味，将石鸡倒锅内，将小碗内卤
汁倒入锅内，推翻两下，见卤汁紧抱在
石鸡上，再淋上几滴明油，装盆上席。

特点!鲜嫩可口。
友情提示!石鸡的皮洗净，用温开水

泡一下，再洗净放进开水锅内汆烫一下，
捞出切成丝，用酱麻油拌作冷菜食用，
也很好吃的菜肴。配上香菜，则味更美。
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生爆石鸡

一周一菜文 ! 西坡红泥小炉
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敲鱼

一提到敲鱼! 一般人脑子里立

马蹦出一个疑问"敲鱼#该不

是敲木鱼的缩略语吧#网上短视频

里真有某人拿着一把大槌子对着

池塘里的鱼一阵猛敲呢$

不对% 压根儿不是那么回事$

如果不是亲眼所见!或者至少

听当地人介绍! 你永远不知道这鱼

怎么敲!敲出来的鱼会是什么样子$

温州贵为浙东! 且与闽粤接

近!要论菜肴!则略嫌粗犷$唯敲鱼

如大地惊雷!白云出岫!从气势上

就可以傲视群伦$

温州人毫不掩饰对于敲鱼的

偏好!也无意故作谦逊之态$ 在他

们眼里! 敲鱼才是温州美食的名

片"没吃过敲鱼!不算到过温州%自

然!温州话更听不懂了%

名作家林斤澜!温州人$ 与汪

曾祺&陆文夫一样!他对于家乡味

一直情有独钟!念念不忘$ 他写过

一个短篇小说!叫'溪鳗(!文字相

当隽永!里面多涉温州小吃$ 我因

为对温州小吃略有所知!对于他的

得意之处!悠然心会$

'溪鳗(其中一节这样写道"

!!溪鳗端过来两碗热腾腾

的鱼面"热气里腾腾着鱼的鲜味#香

味#海味#清味$ 不用动脑筋另外找

话说了"眼前这鱼面的颜色%厚薄#

口劲#汤料"就是说不尽的话题&

鱼面也没有一点鱼样子"看上

去是扁面条"或是长条面片& 鱼面

两个字是说给外地人听的"为的好

懂& 世界上再没有别的地方"吃鱼

有这种吃法& 本地叫做敲鱼"把肉

细肉厚" 最要紧是新鲜的黄鱼%鲈

鱼%鳗鱼去皮去骨"蘸点菱粉"用木

槌敲成薄片"切成长条!!

敲鱼!敲鱼!就是这么个敲法$

至于用怎样的

木槌!敲成怎样的

薄片!林先生没说

明白!读者可能有

点云里雾里$我根

据温州朋友的描

述! 加上亲眼所

见!稍微替林斤澜

)帮衬*一下$

敲鱼用的槌

子!不是敲钉子的)榔头*!也不是

擀面杖!更不是朝鲜族人打年糕用

的大锤子$ 它就像一颗手榴弹!不

过更接近于)二战*时期苏联人发

明的那种用来攻击坦克的大手榴

弹!)头*特别大+在温州!家里缺少

那家什的!可用大的啤酒瓶代替,-

敲到怎样薄才算到位#基本上如同

一张百叶!甚或一张纸$ 没错$

在林斤澜的笔下!被切成长条

的)敲鱼*下到汤锅里汆!就是)鱼

面*了$

这当然是一种吃法!一种古早

的吃法$ 现在比较多的品种是)三

丝敲鱼*...敲鱼薄片!加鸡丝&火

腿丝&香菇丝!再附以烧熟的菜心$

如此!称得上鱼鲜肉嫩!色白汤清$

三丝敲鱼究竟算是菜肴还是

点心#我至今也没搞清$温州朋友

说是小吃!那就很)骑墙*了$

在饭局上! 它往往在上正菜

的时候出现$ 敲鱼

属于汤菜! 但它不

是汤...汤应该要

么最先上!如广东人

吃法-要么最后上!

如上海人吃法!它则

在中间阶段现身!而

且大多并非大锅大

碗盛之!)多乎哉!不

多也*!不够一人一

碗分的$ 它不像菜!佐不了酒!也

下不了饭!淡不拉叽!似乎就是吃

着玩的零食$ 然而这是展示温州

人烹饪技术的重要物件$

有一次我在宾馆用早餐!点了

绉纱馄饨...这也是温州人的常

馔! 厨师问我还要不要加些鱼圆!

我无可无不可地答应了$ 事后!温

州朋友告诉我")你吃对了$但更标

准吃法是" 绉纱馄饨!鱼圆!敲

鱼$ *那为什么厨师没有给出敲鱼

呢# 我猜想敲鱼工艺复杂!做起来

慢!吃起来快!大师傅大概有意)脱

节*以求省却麻烦$

在温州的日子里! 几乎每顿

饭!我都要跟敲鱼打个照面...温

州人太好那一口了%

实事求是说! 敲鱼这道美食!

确实鲜$也正因为它有)鲜*和)烦*

的特质!才深得温州人的)溺爱*$

我看餐馆里的敲鱼做得已经

够到位了! 然而温州朋友并不满

意$ 在我们离开温州的前夕!他再

三对我们说")明天我要去朋友那

里!又可吃到味道极好极正宗的敲

鱼啦% *

我不知他这话确实出于发自

内心的喜悦还是为了逗引我们玩$

总之!敲鱼!就是北京烤鸭!就是福

建佛跳墙!就是杭州醋鱼!就是扬

州烫干丝$

关于敲鱼的来历! 传说是"温

州某老方丈在取经途中遇上风浪!

不幸葬身鱼腹$ 小和尚闻此噩耗!

便到师父遇难处念经超度$七七四

十九天后!海面浮起许多金光闪闪

的黄鱼!就像一副袈裟$ 小和尚以

为这是佛祖显灵让他发现了吃掉

师父的鱼! 就把这些黄鱼捞起!剥

皮!去骨!切片!然后用木鱼狠狠地

敲打!最后敲成薄薄的鱼片!准备

在船上晾干后带回留念$不料船翁

吃饭时! 拣了些鱼片切丝去熬了

汤!味道竟然异常鲜美$ 于是)敲

鱼*流传开来$

我想想也后怕"这敲鱼里头难

道还有老和尚的//#


