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跷脚牛肉 !上"

红泥小炉 文 ! 西坡

一周一菜 文 ! 若丹

土耳其烤茄子

走
成都-泸州-峨眉-乐山

游线，一路可见公路两边

店家，大书“跷脚牛肉”的

店招，其中尤以乐山为多。

跷脚牛肉？是有个脚跷的人开

的牛肉店，还是那头牛残障后被宰

杀做的牛肉？如果是前者，令人不

解：难道这些地方有那么多的跷脚

人？如果是后者，同样令人怀疑：

难道这些地方有那么多的残障牛？

一路看去，起先以为“跷脚牛

肉”如上海不时可见的连锁性质

小餐馆。不久发现，所有“跷脚牛

肉”，门面装潢五花八门，各行其事，

才觉得不大对头。莫非如“重庆鸡公

煲”般大家共用一个名称却各做各

的生意？

由于旅行社安排食宿，竟然一

直和“跷脚牛肉”失之交臂。最后一

日，我忍不住和导游商量，吃饭时是

否添只“跷脚牛肉”？我看得真切，导

游脸上露出了一丝不易察觉的不

屑。我相信，也许她的“不屑”，只是

觉得“这种东西你们也要吃？”这倒

让我这个倡议者心里有点忐忑。

最后一天，导游把一行人带到

乐山最负盛名的美食街。

这条街，两边都是就餐者停泊

的车辆，只剩中间一条窄窄的通道，

让我们的大巴很不好走。经过一番

穿插迂回，我们终于到达导游指定

的一家看上去像个人名打头的餐

馆。导游说，很多有身份的人都喜欢

到这家店请客吃饭。我们算是有身

份的人，还是让我们体验一下“有身

份”的感觉？天晓得。

我开始猜想，这跷脚牛肉该是

怎样的一种牛肉？像，灯影牛肉？沙

嗲牛肉？陈皮牛肉？五香牛肉？黑

胡椒牛肉？咖喱牛肉？……

服务生小心翼翼地端着一只大

碗过来，一副生怕里面的东西晃荡

出来的样子。难不成是牛肉汤？落定

一看，差不多。只见大碗里盛着很宽

的汤水，汤面上漂着香菜末，至于

汤里究竟有点什么，一时看不大清

楚。用筷一捞，明白了：牛肉、牛舌、

牛肠、牛筋、牛腩、牛耳、牛肺、牛肝

等等。初步判断，所谓跷脚牛肉，基

本上是牛杂汤的异名。

一尝，马上发觉跷脚牛肉有个

比较特别的地方———不辣。这在四

川地界上显得非常突出。

川菜必辣，是误解，事实上，有

相当一批传统川菜是不辣的。但时

至今日，川菜被严重概念化了，川

菜的关键词便是“辣”，于是，那些

流行甚广的川菜变得不可能不辣

了。不辣，哪里会是川菜呢？人们都

这么想。像跷脚牛肉，作为四川乐山

地区的代表菜肴，而且还是大菜，居

然不辣，实在令人无法相信。

其实，跷脚牛肉虽然不辣，却是

有备而来，服务生通常会提供两个

碟子：干碟和汤碟。所谓干碟，是碟

里放着辣椒面：用本地红辣椒在锅

里烘干，然后舂成细末，加上味精和

盐等；所谓汤碟，是在碟里注入高

汤，或加入豆腐乳，或加辣椒。食客

随遇而安，率性而为。

跷脚牛肉左右逢源的特质，自

然受到来自全国各地的食客追捧。

自海南香蕉今年上市以
来，海南省农业、商务等

部门联合采取措施进行
产销对接，缓解了农民

的“蕉”

急。蕉农喜获丰收同时又
能卖好价钱。澄迈福山镇

敦茶村委会一香蕉收购
点，一名小男孩开心地举

起刚从蕉

园里采摘的皇帝蕉。
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! ! ! !没去土耳
其前就听说，土
耳其是除了中
国、法国之外
的世界第三大
美食之地。到
了伊斯坦布尔，让人印象深刻的是
蓝色的大海、随处可见的清真寺、
一直都在喝茶的土耳其人。我们在
商店购物，店员必定会奉上浓酽的
土耳其茶。

对土耳其人如此好茶，开始时
我不明白，等了解了土耳其美食
后，我恍然大悟：土耳其美食的精
髓就是一个字“烤”，而茶是最好的
解腻、去火的物事。
吃了许多烤肉、烤鱼，最难忘的

是烤茄子。先将茄子头尾切掉，剖成
两半，挖去中间的籽和一些肉，涂上
厚厚的橄榄油，放入烤箱，用 !"#度
火烤 $小时，使茄子变软；煎锅上中
火，放盐、蒜茸、松子、橄榄油，倒入
瘦牛肉馅划散，炒熟，再加入葡萄
干、洋葱碎、西芹碎、干薄荷叶、丁
香、莳萝、黑胡椒，搅拌均匀，再加入
番茄丁、米，再搅拌，转成小火，加盖
慢煮约 !%分钟，直到米饭熟透，成
牛肉米饭馅；烤好的茄子取出，将煮
好的牛肉米饭融入茄子中，合成一
个完整的茄子；烤盘中加入小半杯
清水和柠檬汁，加盖，放入烤箱里，
调成高火，烤制 &"分钟左右，配些
烤西红杮、青椒，可以出锅装盘了。
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