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文 ! 西坡

"皮里#阳秋红泥小炉
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近日!德国科特布斯!老牌巧克力工厂
康帕斯的女工人
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发挥无限
创意!手工彩绘"柏林墙#给巧克力披上五
彩外衣$

! ! ! ! $$$ 文"豆儿 图")*

前
几日到上海浦东的南汇新

城!原临港新城"参观#由

于看点很多#紧锣密鼓#实

实在在地进行了一次 $五官科%全

方位体验& 其中和$口腔%一科搭界

的有三次'中(晚两餐加一次午茶&

中(晚两餐#没有山珍海味#很家

常#很地方!指比较有当地特色"&

其中有一样食材#两餐俱备#引起

了我的特别关注& 什么东西呢) 先

卖个关子#待会儿自然揭晓&

临回之前#主人说#要送给每人

一件礼物#已放在大客车的行李厢

里#不过现在还不能说是什么& 回

到市区#天色黑咕隆咚#大家开始

领取一只扁扁的纸箱& 我正觉得此

物可能比较沉重#费劲#哪知提上

去却是轻飘飘的#用一小指头即可

勾起& 我相信很多人的第一感觉#

像拿着一只空纸盒# 可是谁会当众

开箱验货显得那么没有教养)

回到家#打开一看#是几块干肉

皮#有着高品质白木耳的颜色#看上

去非常干净&

哦#是它&前面说的$两餐俱备%

的食材#也是它&

我有点不以为意# 自然不是嫌

人家礼轻#因为这东西好久不上门#

麻木了& 不过#太太倒是满心欢喜#

认定它是个好东西&据她说#现在小

菜场里肉皮卖得老贵的&不当家#不

知柴米贵&肉皮卖什么价#我确实说

不出#家里总有二三十年没买过肉

皮了#所以#即使下班途中奉$当家

的%的命#到菜场里转悠买点菜蔬#

决不会注意到它#更不会去询价&

我对肉皮的了解始于$文革%&

那时提倡教育要和生产劳动相结

合#故无论中小学生#总要有一段

的时间#放下课堂教学#走进车间(

农田#向$工人叔叔%($农民伯伯%

学习生产劳动的技巧#

是为$学工%& 那时我上

小学#$学工%的内容就

是到一家小菜场#跟着

师傅做肉皮&

以前走过菜场#对

着菜场外面晾着的一排两尺来长#

几寸宽的干瘪(肮脏的肉皮感到疑

惑'这是要干嘛) 进到菜场$学工%#

才明白自有它的道理& 把脏乎乎的

肉皮!我没见师傅用水冲洗一下"#

投到一只里面盛满黑色沸油之锅

中!估计终年不换"#肉皮被油炸开

来#就像炸油条& 但此时的肉皮#还

只是略微膨胀& 一二分钟后#用一

只铅丝编织的巨大漏勺把肉皮捞

起# 随即放入旁边盛满水的大缸#

此时#经过高温修炼又经冷水浸泡

的肉皮#便会发出$嗤%的声响#让我

很有成就感&经过这道工序#肉皮会

胀开# 原先被风干而变得紧致的毛

孔(皱纹#一下被放大#好比拿着显

微镜看虱子#虱子就成了狮子&

这就是从一块肉上扦下来的

一张皮演变成$肉皮%的 '线图&

通常我们从小菜场里买回来

的肉皮#都被浸泡在水盆里#湿漉漉

的& 为什么没有干的

呢) 可能因为干的肉

皮非常轻# 比相同体

积的马粪纸还轻#顾

客买肉皮#量一般不会

很多# 称起来就麻烦

了#分量几乎可以忽略不计&倒贴的买

卖谁肯干) 那么就连水一起卖了&

比较有趣的是#到菜场买肉皮#

肉摊上见不到# 你得到水产柜旁的

$水发%摊位#那里有海带(水笋(蹄

筋等#肉皮在那里也有一个位子&

事实证明#骨肉难以分离#而皮

肉却是可以分离的&而且#皮#可以被

整容成不像皮的模样#变成$水产%&

在物质匮乏时期# 没有人自己

尝试着做肉皮#因为难'没有那么大

锅#没有那么多油*还因为苦'猪肉

配给#$硕果%仅存& 肉之不存#皮将

附焉) 后来#各种条件都具备了#人

却变懒了#厌烦#对它敬而远之也&

肉皮式微#更大的原因#是缘于

富裕起来的人们# 把肉皮看作是油

脂的罪魁祸首加以摒弃&其实#这是

一个很大的误会&

肉皮当中确实含有脂肪 !但

含量只有猪肉的二分之一"#经过

油炸之后难免油腻缠身# 但同时

它也在消蚀脂肪& 肉皮富含爱美

人士最为崇拜的胶原蛋白 !含量

是猪肉的 *+, 倍"#胶原蛋白质在

烹饪时会转化为明胶& 明胶的网

状空间结构具有$锁水%功能#可

增强皮肤组织的湿润状态# 延缓

衰老过程& 和肉皮的优点相比#其

缺点是渺小的&

近闻影星章子怡为某品牌 $胶

原蛋白%做代言&我不是要坏人家的

好事#若有既爱脸又爱钱的$本宫%

$小主%$姐姐%$妹妹%!仿 +甄嬛传,

口吻"想$胶原蛋白%一番#倒不妨

买几块肉皮吃吃#这可是$不打灯

笼也好找%且惠而不费的好事呢&

肉皮能$储水%#不用搬胶原蛋

白之类的理论# 从饮食上就能体

会& 比如吃汤包#最佳境界是一包

热汤喷射而出#这便是馅中掺入皮

冻的效果& 肉皮不仅能$储水%#而

且还可$吸水%#如果用肉皮来做汤

菜或炒菜# 肉皮里面吸满了汤汁#

一块入口#满嘴鲜香#这是大多数

人都能感觉到的&

我很少看到苏浙以外的地方

餐桌上有吃肉皮#而在上海#尤其

在上海浦东是极为风行的&浦东最

有名的菜肴叫 $硬八样 % !八种

菜"# 其中就有一道肉皮汤& 浦东

有种比较独特的烹饪方法叫汤炒#

通俗地讲#就是把很多的菜都处理

成汤汤水水很多的样子&在汤菜当

中#肉皮是主力& 在浦东人的家常

菜里#肉皮除了做汤一法#更多的

是做各种与荤素搭配的炒菜&这次

在南汇新城吃的两餐#均有肉皮参

与的汤菜#至于汤#另有安排---

草鸡汤或者其他&这是浦东人的常

规菜式#不像浦西人#肉皮基本上

用来做汤& 从前上海人喜欢吃$砂

锅%或$三鲜汤%#里面一定有肉皮&

肉皮(鱼丸(蛋饺(粉丝等水陆之珍

混在一起#鲜美无比&

所谓一方水土养一方人& 这也

就是这次去浦东# 人家要把肉皮作

为礼物送给我们的理由# 因为这是

他们认定的特产&

一周一菜
文 ! 若丹

西施碌乳鸽

! ! ! !双休日上午，与好友梁
伯、宋兄相约去天天渔港吃乳
鸽。我嘱服务生：要整只上-不
要将脆皮乳鸽切件。宋兄不
明，问：斩开来吃不更方便？于
是，我便要求服务生将所点的
.只乳鸽，*只斩开，*只整上。
果然，上桌后一尝，宋兄便连
连点头，说斩开的乳鸽肉有些
柴，而整只乳鸽用手稍微撕
开，肉汁就流了出来，鲜嫩无
比，且慢慢撕着吃，感觉更过
瘾，更能体现原汁原味。
吃着喝着聊着，我们说起

了在同一条天钥桥路上的葡京
煲煲好，说起了有“大旧”之称
的容观明所做的电饭煲鸡，并
为此店的关门而可惜，我却由
此想起了“西施碌乳鸽”。
“西施”为何物？其实“西

施”指的就是电饭煲。显然，
“西施碌乳鸽”是从电饭煲鸡
中获取了灵感。取每只重 .//

克的光乳鸽，先用特制配方调
好的酱油倒入乳鸽腔内，均匀
涂抹入味，腌制 0,分钟后，放
到电饭煲里生碌至熟，这样焗
出来的乳鸽，在电饭煲温和的
火候中慢慢吸收了秘制酱油
的味道，鲜香诱人。

做这道菜的乃掌控广州
餐饮大佬宝座逾 */年的原广
州酒家总经理温祈福。老爷子
退下来后，以自己的名字创建
了餐饮公司，开了大酒楼，所
做的广东菜只只到位。据说，
重新装修刚开张的新雅粤菜
馆，也是温老爷子的厨师团队
在打理，怪不得生意兴隆呢。


