
坊间所谓豆腐渣!是指没有利用

价值的废物!先是用于描摹能

力和胆识都欠缺的人!后来被引申

为指那种施工不到位"不坚固的建

筑工程# 反正这个词用在任何地

方!都是贬义的$

被唐鲁孙先生津津乐道的豆腐

渣菜!似乎是唐家的发明!其实!豆

腐渣入菜!倒也不乏其例!比如广西

梧州的豆腐渣是富有地方风味的名

菜!竟然已有几百年的历史$

作为广西梧州的美食名片!豆

腐渣菜让人大跌眼镜! 因为豆腐乃

是中国通食!几乎无处不有!为什么

只有梧州成就了名菜豆腐渣的 %东

道主&呢'那得另文探讨!此处不赘$

恩施的土家合渣难道与豆腐渣

无关吗' 无关(

如果你把土家合渣看作是一种

豆腐渣菜肴!我想!恩施人虽然不至

于让你饱以老拳! 教训你一下念头!

或者面露愠色绝对会有$这就好比明

明很体面的一个人!你却给对方定性

为渣男渣女!人家怎么不跟你急'

确实!恩施人只肯定合渣是豆

腐做的! 并没有说是豆腐渣做的$

须知!别说恩施人!北上广深人!哪

个不知豆浆和豆腐渣的区别呢'

简单说!土家合渣!是把黄豆用

水浸泡涨开后! 放到石磨上磨成豆

浆!再用水勾兑一下!然后放到锅里

煮开!最后放入切好的肉糜"菜丝煮

开即成$

那么简单' 对!就那么简单(

我先把豆腐的制作捋一捋)))

前面的过程与做合渣差不多*

把黄豆浸泡+涨开!再用各色磨具

把黄豆磨成豆浆$ 然后!合渣和豆

腐的分歧开始出现了)))把豆浆

兑水放到热锅上煮! 变成合渣,但

要成为豆腐!还得多走几步*将豆

浆倒在滤器!或纱布"上过滤!过滤

后的豆浆变得非常细腻!留在滤器

上的残余物就是豆腐渣, 接着!煮

豆浆#点卤#压出水分!即成豆腐$

显然!合渣和豆腐的区别在于豆

浆和豆腐的不同$ 准确地说!当外乡

人问起合渣由什么做成时!恩施人应

该告诉他是豆浆而不是豆腐(

合渣在土家被叫做 %懒豆腐&!

懒!其含义似乎是%不是豆腐!权作

豆腐&!程序上少了一些环节$

那么! 合渣是不是更像是我们

熟悉的咸豆浆' 我以为!庶几近之!

或者说就是$

我发现恩施人吃合渣时! 是连

锅带灶端上桌的!像吃火锅$想象一

下!豆浆处在沸腾状态!在盐-略带

盐卤成分.的催化下!自然形成那种

比豆腐花还老一点点的一坨坨豆腐

结体!看上去表面很像豆腐渣了$推

想!这就是合渣之渣的来源$虽然没

有人!或什么可查找的资料!告诉我

合渣的真实含义! 我也能说出一些

道道来*当豆浆+菜丝+肉末等在火

锅里都变成%渣&的模样时!可不就

是%合&起来的%渣&吗'

合渣食材粗俗+配料简单!但吃

口上佳!营养丰富!很有乡野之趣!

天然之旨$ 其最大的特点就是鲜$

大鱼大肉之余! 喝上一碗合渣!无

疑有点小清新之感$ 难怪我们一桌

人看着一盏合渣在圆桌上转了一

圈后!基本空空如也$ 可是吃上瘾

的人意犹未尽!于是纷纷叫着*%再

来一锅( &

! ! ! !第八届上海酒类市场金樽酒
品评审结果已于日前揭晓，全市
!" 家酒企送审的近 #$ 个酒品
中，最终有 "$个获得金樽酒品。
本次金樽酒品网上消费者评

价和参与共计 !%&'#人次，内容
涉及对申报酒品的质量和满意

度，再经同济大学经管学院和上
海企业竞争力研究中心对申报酒
品及生产企业作第三方评价。评
审产生出金樽酒品 "$个，其中白
酒和黄酒各 (个，葡萄酒 #个，啤
酒米酒和保健酒各 )个。
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不久之前，一场别开生面的试吃
大会亮相北京 ，“卤鸡爪”“臭豆腐”

等各种另类中华美食在蒙眼、盲
选的情况下让外国朋友们现场

试吃。随

着眼罩的解下、美食的亮相，外
国朋友们的表情和反应无疑成

为了最大

亮点。 图/#$% 文/小小

土家合渣!中"

文 ! 西坡红泥小炉

! ! ! !由本刊专栏作者西坡撰写的专
谈美食的新著《美味成殇》，日前已
由上海世纪出版集团学林出版社出
版。该书首发仪式及签售活动将于
"$*%年 &月 *(日上海书展开幕日
中午 *"时+*!时举行。现场活动主
题鲜明，内容丰富：听作家西坡讲有

趣的美食故事；向中国烹饪大师、非
物质文化传人李兴福学做一道拿手
菜；跟着《饭店》杂志总编辑邵建华
去探店寻味；看著名画家王震坤现
场挥毫“画饼充饥”。主办方还把王
震坤先生的画做成精美明信片赠送
给热心读者。欢迎读者前往参与。

第八届上海金樽酒品揭晓

! ! ! ! '+,月，正是上海人吃河虾的
好时期。鲜活河虾是淡水产的统
称，主要包括咪虾、白虾、沼虾等。

原料!河虾 &$$+*$$$克，鸡蛋
清一只，干生粉 *$+*"克。调料：精盐
'+#克，鲜粉适量，汤汁 *$+*#克!可

水代"。精制油!$$克!耗 "#克"。
制作方法! 将购买来的河虾

（不论大小），放清水 *#$+"$$克，
泡好放进冰箱内，速冻 '+#个小
时。待冰硬后，取出放进盆内加清
水自然融化。剥去虾头和虾壳后，
成完整的虾肉，成为“虾仁”，可
制作“清炒虾仁”一菜肴。
将虾全部剥去虾甲壳后，
放进碗内，加少许盐，用
两只筷子轻轻地拌几
下，放进清水盆内，用筷
子掏几下，捞出虾仁；再
用清水漂洗一次，见虾仁
在水中呈洁白色，捞出沥干水
分，约半小时后用干抹布吸干虾仁
中水分，将虾仁放进碗内，放精盐
和鲜粉，用筷子拌匀，加鸡蛋清一
只，再拌成糊状，用自己舌头尝下
虾仁的口味是否正好，如偏淡，再
加一点盐，再加干生粉*$+*"克拌
均匀，放进冰箱内（不要冰冻）两小

时，要食用时取出烹制。锅洗净上
火烧旺，放油 !$$克烧约一分钟。
将油倒在盆内，锅再上火烧旺，再
将油倒入锅内，烧至 '+#成热时，
将虾仁下油锅内，用筷子轻轻将虾
仁划散成一粒一粒，虾仁透明洁白
色时，用漏勺将虾仁捞出沥干油，
放在盆内，将锅内油倒入盆内，锅
内 *$+*#克汤汁，上火烧开，将虾
仁倒入锅内，推炒两下，即装盆，成
清炒河虾仁上席。

特点!虾仁透明洁白，粒粒像
珍珠模样，滑嫩鲜美，有弹性。
此菜属高档菜肴。

友情提示! 购河虾
时，鲜活为佳，体形完
整，虾头步足不脱落，
虾壳头透明光亮，呈青
绿或白色，虾肉紧密。如
制作清炒虾仁，也可买刚

死的河虾、沼虾，但一定要看清
虾的甲壳是否呈青绿色，虾甲壳变
红、无虾头的虾不要买。剥好虾仁，
洗净后，水分一定要沥干，再上浆。
上浆时，盐一定按自己口味放准，否
则炒不好虾仁。锅一定要烧热烧旺，
加油滑锅 "+!次，再放油炒虾仁，
否则影响虾仁的光滑鲜嫩。

文 ! 李兴福

清炒虾仁
一周一菜
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