
! ! ! !原料!前猪手
两只，!"" #$""
克，发菜 %#!

克，熟火腿肉
&%克，绿叶
菜芯 %" 克。
调料：葱姜各
'%克，胡椒粒
'"粒，料酒 %"

克，精盐、鲜粉各
适量。

制作方法!将前猪手刮尽细毛洗
净，放进开水锅内煮 '"#'%分钟，捞
出放清水冲凉，用刀一批两爿，装进
蒸碗内，放葱姜、料酒、胡椒粒、清水
(""克，用保鲜纸封好碗口，上笼用
旺火蒸两个小时，蒸至酥软。取出拆
掉猪手大的骨头待用。发菜用冷菜泡
发 '"分钟，捞出放进温开水内洗泡

一次，要洗净发菜内泥沙粒。再用开
水泡一次，搓成一球待用。熟火腿肉
切成薄片，绿叶菜心洗净。炒锅洗净，
将猪手汤倒入锅内，将拆掉骨头的猪
手下锅内烧开，约笃 %#)分钟。将菜
心下锅内烧透，加准调料，将猪手装
入深盆内。菜心、火腿片、发菜球放在
猪手四周，将锅内汤汁烧开，浇在猪
手盆内即成上席。

特点!汤汁浓白，猪手酥软不糊
完整，味浓厚鲜美。前猪手含较丰富的
蛋白质和脂肪。而发菜植物性高蛋白
质，含人体所必需的多种氨基酸和钙。

友情提示!猪手蒸酥后，取出将
大骨头拆掉后，将每一爿猪手切两
块。手指上小骨头不用拆掉，既要蒸
酥透，但不要蒸烂掉，否则要影响形
状。此菜原料普通，制作简单，制作好
此菜上档次。

文 ! 李兴福美蓉猪手一周一菜

上次在下谈到螺蛳的时候!顺

便提到了海螺"

海螺是人们熟悉的东西" 之

所以称#东西$而不是美食!是因

为人们只见过海螺的#尸体$%&&

壳!而从未见其'金身$&&&肉(

我小的时候! 对海螺颇有些

崇拜( 电影里)小人书里的游击队

员或'小八路$!不是腰里别着一

只海螺! 就是握着一只海螺当军

号来吹!英姿飒爽!威武无比"

其实! 这里边是有些破绽

的*海螺!海螺!不就是在大海里

生长的'大螺蛳$嘛!是只有靠近

海边生活的人才能得到的 '海

鲜$( 虽然不值多少钱!它也不是

内陆地区! 尤其是黄土高原)中

州地区)河北腹地的人可以随随

便便得到的! 更不用说小孩子+

要当军号来用!牛角也不是不可

以( 只能说!这是创作者一厢情

愿!硬装榫头!严重脱离生活(

在古代! 确实有一种专门用

来吹号的海螺!叫法螺( 其呈尖锥

状! 磨去壳顶! 可吹出响亮的声

音( 它的名字!很可能缘自于古代

僧道中人用这种海螺作为布道昭

示的法器!故名'法螺$+部族和军

人也常常用它来作号角(

不过!话要说回来!即使算是

靠近海边生活的人! 我们也不见

得对海螺有更深的认识!比如!我

们就从来没有想到吃海螺,

在古代! 海螺的用途可能比

现代广泛( -西京杂记.里说!#赵

飞燕为皇后!其女弟上香螺卮( $

注曰*#出南海!一名丹螺( $ 卮!

古代盛酒的器具( 香螺卮!就是用

海螺壳做的酒具( 应该说!这种香

螺卮可能是比较高档的(

海螺可以作为酒具! 可以作

为旁证的还有鹦鹉螺杯( 鹦鹉螺

造型漂亮!色彩典雅( 据说!鹦鹉

螺杯是目前为止六朝出土文物中

唯一的一件(李白-襄阳歌.中就有

#鸬鹚杓) 鹦鹉杯! 百年三万六千

日!一日须倾三百杯$的诗句(

但!显而易见!海螺的肉!被

内地人忽视了(

那么! 是不是古人只取海螺

的壳而对海螺的肉全不放在心上

呢/倒也不是(宋人岳珂作-香蠃.

一诗云*#金相玉质介为裳! 一骑

红尘自远方( 籍挂众香椒桂国!身

居大海水云香( 丁蠃荐醢体犹具!

甲煎流芳名未亡( 举酒便应酬一

醉! 尊前风味试平章( $ 香蠃之

#蠃$!形声!从虫!累声!本义为凡

软体动物腹足类) 有旋线的硬壳

都被叫做螺( 由 #身居大海水云

香$一句!可知此香螺即为海螺(

按!岳珂!南宋文学家!字肃之!

号亦斋!晚号倦翁!进士)邺

侯)权户部尚书!相州汤阴

0今属河南1人!岳飞之孙!

著有名作-桯史."#卷等(

有人把岳珂的这首诗

推为代表作! 不是没有道

理( 从他的诗作看!似乎他

写美食的都很见才气( 比如

他写 -馒头.*#几年太学饱诸

儒!余伎犹传笋蕨厨( 公子彭生红

缕肉!将军铁杖白莲肤( 芳馨政可

资椒实!粗泽何妨比瓠壶(老去齿牙

辜大嚼!流涎聊合慰馋奴( $写-螃

蟹.*#无肠公子郭索君!横行湖海剑

戟群(紫髯绿壳琥珀髓!以不负腹夸

将军(酒船拍浮老子惯!咀嚼两螯仍

把玩(庐山对此眼倍青!原从公子醉

复醒($岳珂写香蠃!颇有杜牧-过华

清宫.#长安回望绣成堆! 山顶千门

次第开( 一骑红尘妃子笑!无人知

是荔枝来$的风致( 最主要的是!古

人咏海螺的不多!写吃海螺的更少!

所以这首诗便显得格外难得(

古人怎么烹饪海螺! 我才疏

学浅!无从得知( 但今人在餐桌上

刻意品尝海螺肉!除渔乡外!还是

最近二三十年的事( 目前我们最

常见的吃法是把海螺切成片!称

为#海螺片$(

青岛有个很有特色的菜品叫

油爆海螺!肉质脆嫩)滋味鲜美(

在上海! 虽然烹饪海螺片的方法

也有一些! 但基本还是以白灼和

凉拌为主(

海螺片收拾得好! 可以冒充

一下象鼻蚌!脆爽而弹牙!味觉介

于象鼻蚌与海蜇头之间( 不错的(
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吃海螺

文 ! 西坡红泥小炉
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上海松江的农家乐
早已闻名遐迩!

各式各样"

大大小小的农家餐
馆遍地开花#

在林林总总专吃农
家菜的餐馆中!

被松江汽配城"

工业区及众多商务
楼围绕的老乡村农

家乐甚为引人注目
!

其卖点在于体量最
为庞大!

可供八百五十

位宾客同时进餐!

堪称农家乐$

航母%

&

自助式点菜系统罗
列菜品竟有两百多

种&

经典菜系则以衢州
地方特色的绿色

食材为主打!

故在松江众多农家
乐中独树一帜!

吸引了周边乃至宝
山地区的吃货纷纷

前来品尝'

图文/萧斐

! ! ! !过去，经常听说宁夏盐池滩
羊肉好吃，肉质细腻，味道鲜美，
没有膻味，营养丰富，闻名天下。
*&"峰会上一道用宁夏盐池滩羊
肉制作的羊羔冻，又鲜又嫩，可谓
“精彩绝伦”。然而，如此广受好评
的盐池滩羊在上海市场上却难得
一见。

%月 '"日下午，宁夏“盐池滩
羊”品牌宣传经贸合作暨文化旅游
推介会在上海举行，宁夏盐池滩羊
肉正式登陆上海市场。
在盐池县广袤的大草原上生长

着几十种中药材，星罗棋布的草场
浅层水中矿物元素含量丰富，为盐
池创造出得天独厚的畜牧资源，特
殊的地理、气候、水质和草场，孕育
出风味独特的“盐池滩羊肉”。
盐池滩羊肉肌纤维亲水力强、

熟肉率高，含有 $种人体不能合成
的必需氨基酸，微量元素硒的含量
极高，具有极强的养生功能。神奇的
草原就像一个手艺绝妙的庖厨，精
心调和着滋润滩羊的营养配比，药
材之香和泉水之甘早就浸在滩羊的
肉中，自成风味。

上海市民口福到
宁夏盐池滩羊肉登陆上海市场


