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! ! ! !每次想起儿时的“六一”，鼻尖总似乎
能闻到隐隐约约的气味。
这气味，来自于黄鳝。那会儿，乡间黄

鳝，再常见不过。“六一”那天，上午到学校
里参加活动，下午放假。于是，回家后，孩
子们便相约，一起去捕黄鳝。

物质贫乏的年代，乡间的一草一木，
花鸟虫鱼，都是孩子们玩乐的对象。而“六
一”前后，天气渐热，处处可见黄鳝的踪
迹。捕黄鳝，便成了孩子们每年雷打不动
的“六一”节目。

用手抓黄鳝，不是容易的事儿。黄鳝
特别滑溜，抓住后，一个不留神，又让其逃
之夭夭。后来，孩子们便想了个办法，编一
个竹笼子，胳膊粗细，一头窄，一头宽。窄
的那头，是密封的。孩子们把竹笼子放到
黄鳝经常出没的地方，串上黄鳝最喜欢的
蚯蚓，守株待“鳝”。不一会儿，贪嘴的黄鳝
便从开口的宽口处钻了进去，却因为不能
逆游，而被困在竹笼中，这么一来，抓黄鳝
就变得轻松了，半天工夫收获颇丰。

提着一篮子的黄鳝，回到家里，迎接
孩子们的，是大人们灿烂的笑容。其他时

候，孩子们的游戏，常常会招来大人的
责骂。

到了晚上，大人把黄鳝洗净，小的划
鳝丝，放入青椒炒，大的黄鳝切段
红烧或炖汤。黄鳝肉质肥美，营养
丰富，不管是蒸还是炖，都是绝佳
的美味。满满一桌黄鳝佳肴，为
“六一”这天，画上了一个圆满的
句号。
简单的年代，人心也特别知足。黄鳝

的美味，就让那会儿的“六一”，充满了乐
趣和感恩。
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鳝味“六一”

烹饪时
巧用小苏打

! ! ! !小苏打，即碳酸氢钠，人们常用
它来参与烹饪，由此制作的菜肴嫩
滑光亮，入口鲜美。如制作牛羊肉，
将其切成薄片或丁条等形状，另用
小碗盛放一定浓度的小苏打水（差
不多每 !""" 克水 # 克小苏打），将
肉片放碗内浸泡约 !"分钟，捞出淋
尽水，再加蛋清淀粉糊挂浆，放入油
锅内炒或炸。用此法处理的牛羊肉
至嫩无渣。当然猪肉也可照此处理，
效果甚佳。
此外，它还能使绿叶菜保持碧绿

的色泽。绿叶菜在焯水时，如果加入
适量的小苏打，就能中和掉绿叶菜受
热后释放出的使菜叶发黄的叶绿素
酸，从而使绿叶碧绿且至熟不黄。但
是它的用量一定要严格加以控制，
不能超过水的 "$#%，否则对维生素
&有较大的破坏。
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! ! ! !在家与亲友小聚!不妨自

己进厨房!做些时令风味家常

菜!也是种享受"

拌三笋

竹笋嫩段煮熟，切滚刀小块，芦笋嫩段，入沸
水锅焯熟切 '厘米斜段，莴笋刨皮，切滚刀小块，
加盐腌渍 !"分钟，用冷开水洗去咸味沥干。三笋
一起加盐、味精、麻油、少许胡椒粉拌和装小盆。

水芹拌果仁

花生米入水锅加盐、茴香烧滚煮熟，成盐水
花生；水芹菜拣洗净切段，入沸水锅煮熟捞出，
红泡辣椒少许去籽切末。水芹菜、盐水花生、辣
椒末一起加盐、味精、麻油拌和装盘。

五香烤子鱼

凤尾鱼洗治净，加黄酒、酱油、胡椒粉拌匀，
逐条入热油锅炸至酥松起香。锅中留余油，下葱
段、姜末、茴香、香叶煸香，加清水烧滚，放酱油、
白糖煮成汁，熄火，加味精，放入炸好的凤尾鱼，
腌渍上味，捞出撒五香粉，装盘。

碧针银线

熟猪耳切细丝，用冷开水洗净沥干。香菜去
叶取嫩段用净水浸洗沥干，与猪耳丝一起加盐、
胡椒粉、味精、橄榄油拌和装碟。

泰味凤爪

肉鸡鸡爪剪去爪趾洗净焯水后再洗净，入水
锅，加葱姜、黄酒烧滚焖酥捞出，趁热拆去爪骨，用
净水洗净，锅中放清水，加拍碎的大蒜头、香叶、盐
烧滚，煮 !"分钟，加白糖、鸡精、白醋，挤入柠檬
汁，成浸汁，放入鸡爪，浸渍上味，加切成细丝的
柠檬、红椒粒拌匀装碟。浇上少许浸汁即成。

蔬菜色拉蛋卷

鸡蛋打散搅匀，摊成薄蛋皮，成长方形（边
角料切丝另作他同）。球形生菜、紫甘蓝、黄瓜、
胡萝卜、冰草分别用净水洗净切丝。红、黄甜椒
切丝，绿豆芽去头根入沸水锅焯水。所有蔬菜一
起加盐、味精，加卡夫奇妙酱、橄榄油、少许白醋
一起拌和成蔬菜色拉，放蛋皮中紧卷成长卷，改
刀成 '厘米长的斜段装盘。

青豆瓣炒香肠

蚕豆剥壳去衣取青豆瓣焯水，香肠蒸
熟冷透切薄片。姜末、葱花入热油锅爆香，放入豆
瓣香肠片炒透，烹黄酒，加盐、味精调味起锅装盘。

盐水白米虾

白米虾洗净，清水烧滚，加葱姜盐煮 (分钟，
放入白米虾，加黄酒煮熟捞出白米虾盛入烩盆，加
味精、胡椒粉，浇上原汁即成。

爆炒腰蛤

腰蛤用淡盐水浸一天，吐尽泥沙洗净。剁末的
豆豉和葱姜蒜末入热油锅煸香，放入腰蛤炒透，烹
黄酒、清水，烧滚煮熟，加盐、生抽、味精、少许白糖
调味起锅装盘。

螺肉烧鸡块

田螺用清水浸养洗净，入沸水锅烫焯断生捞
出，用竹签挑出螺肉，加盐揉搓洗去黏液。嫩草鸡
腿洗净切焯水。葱段、姜片入热油锅煸香，放入鸡
块和田螺肉炒透，加黄酒、酱油、蚝油、白糖、鲜汤
烧滚焖熟，加味精，勾芡，淋麻油起锅装盆。

黄鳝竹笋烧肉

黄鳝宰杀剖腹去内脏，斩去头尾，用滚水烫泡
去黏液洗净，改刀成段。五花肉刮洗净切块，焯水
后再洗净。竹笋嫩段焯水后再切滚刀块。葱结、姜片
入热油锅煸香，放入肉块、鳝段、笋块炒透，加黄酒、
酱油、冰糖烧至上色，加清水烧滚焖 !小时，拣去葱
姜，收浓卤汁，加味精，勾芡，淋麻油，起锅装盘。

枸杞头炒肉丝

枸杞头拣洗净，竹笋嫩段焯水后切丝，猪
腿肉切丝上蛋清浆，入热油锅煸炒断生盛起。
锅中留余油，下枸杞头和笋丝炒透，加黄酒、鲜汤、
盐、少许白糖煮熟，下肉丝，加味精炒匀起锅装盆。

黄鱼腌笃鲜汤

咸小黄鱼、鲜小黄鱼，分别刮鳞
去鳃除内脏洗净，用干布吸干，入热油锅两
面煎黄，加葱段、姜片，烹黄酒，放入鲜汤，再放入
焯水后切成滚刀块的竹笋嫩段烧滚煮至汤浓白、
鱼熟，放胡椒粉、味精调味，起锅盛入汤碗即成。
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