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! ! ! !再过不了多久，便是溧阳上黄一带开
镰的收获季，每年割稻时，扑棱棱漫天惊起
一片黄雀，于是这里的农家就会有一道一
年才得以一尝的美味：黄雀卷。稻谷入仓
后，秋风乍起，芦苇摇曳，长荡湖湿地中吃
螺蛳、水草、昆虫、泥鳅、小鱼虾长大的野
鸭，下出的红心蛋，炒一炒，金灿灿一盘子；
若是腌一腌，肥得直流油。

每年这个时候，长荡湖中的螃蟹也正
是“螯封嫩玉双双满，壳凸红脂块块香”，好
在知道这个美食秘密的外乡人并不多，我
便悄悄筹划，周末怎么也得去趟溧阳，聚聚
朋友，饱饱口福。

关于吃螃蟹的秘密
长荡湖大闸蟹脚毛金黄、背青肚白，螯

强爪健，生长于无污染、水草多、水质清的
自然保护区域，是中华绒螯蟹中的名贵品
种，更是中国淡水湖蟹之中的上品；它的产
量不高，名气出了溧阳也并不响，只有上黄
这一带的农人才知道它有多美味：

蟹体肥满，蟹黄厚实，蟹膏肥糯，肉质
细嫩；洒点陈年封缸酒，蒸熟上桌，佐料需
用镇江香醋、姜末、白糖调出，与其他地方
不同的是，还必须再加些酱油和香油，撒上
点葱花，一蘸，美味无比！

由于长荡湖的螃蟹生长期长，所以比
其他地方的大闸蟹上市晚了足足一个月，
经过西北风一吹，蟹肉结实，吃口极好，可
谓物美价廉，实惠得不得了。

蟹脚痒痒的时节，溧阳城里人的心也
开始痒痒，若不是朋友他们绝不舍得将这
个吃蟹的秘密分享。温一壶家酿米酒，提上
瓦屋山，正好赏竹海起伏。

食湖鲜好似仙
每次说好为吃蟹而来，结果总张罗满

满一桌菜，当地朋友好客，却笑言是为了炫
耀小地方也有好东西———这便是认识溧阳
人才能有的口福。

长荡湖水草茂盛，水浅而光照易透，水
质清澈纯净，长大的青虾形娇色亮，丰腴饱
满，剥出虾仁一炒，肉质嫩而细腻；若是白
灼，原味鲜美。

长荡湖一带的人将湖中捕到的甲鱼叫
“团鱼”，由于是野生，稀少而昂贵，无论清
蒸、干烧、浓汤，还是煨裙边，都极其大补，
是待客的珍品。

鲶巴郎生长于湖边围埂下的芦苇滩
旁，一般在夜晚出来觅食小鱼小虾，秋后居
于湖中深泥中越冬，捉来炖汤，炖到汤色浓
白，最适合体弱虚损者。天冷躲到湖中石块
下的“痴鼓呆子”，也是炖汤的上品，它又称
“塘鳢鱼”、“痴虎鱼”，也是溧阳人喜欢的佐
酒菜。

还有一种鱼，用南山特产的竹笋和雪
菜来烧，深得我心，它的名字叫“昂公”，无
鳞，身体呈青黄色，背、胸均有发达的硬刺，
游动时会发出“昂昂”的声响，相当有意思；
若是红烧，鱼肉结实而肥腴。

住农庄惜口福
溧阳产上好白茶，经过数月采摘，玉枝

山庄、遍野的茶园已纷纷进入休养生息期；
蓓茗山庄的豆腐坊里正热闹，自己动手推
磨、点卤，做豆腐煲。

金桂开到荼蘼，收了正好腌糖桂花；板
栗成熟的样子，像一团团绿色小刺猬，压得
枝头弯了，稍稍一晃，它们便纷纷落下。

农妇们提篮坐在路边，边剥边叫卖，把
讨价还价过程变成一场欢快的闲聊。溧阳
餐桌上流行“大丰收”这道菜，除了板栗是
主角外，红香芋、紫山芋、甜玉米、秋花生，
缺一不可。

酒足饭饱，去翠谷庄园、南山花园周围
转转，跟田间地头劳作的农人聊聊；或者，
到深山水寨垂钓，听听渔夫捕获大鱼的经

验和技巧。
半晌工夫，学到不少，方知一餐一菜的

来之不易，为自己五谷不分却丰衣足食深
深不安。比如，别被冬枣树上泛红的果实迷
惑，要拣白绿饱满的才会清甜可口；比如，
两斤的大梨不靠化肥，全靠嫁接，而长得像
梨的果子其实叫木瓜，但不是水果木瓜，只
能用来入药；又比如，收过庄稼的土地要洒
上草籽，草嫩时可以当农家菜，老了便做绿
肥，如此往复，生生不息，才有了“苏湖熟，
天下足”。

! ! ! !干烧大乌参是从家常海参和少
子海参中派生而来，川菜原本也有
大乌参的，老菜叫“镶开乌”，以高档
的“八宝”镶入大乌参的腹内，制作
起来费工费时，尽管挂牌“唱戏”，都
以预订和时价方能享受。各帮菜系
制作海参都以刺参为贵，如京帮的
葱扒海参，扬帮的鸡翅海参，“苏本
帮”的虾子海参等。德兴馆一代宗师
杨和生大师为供应商排忧解难，将
大乌参烧出了名，川帮以“一招鲜”
凑个闹猛。现今的海参身价高得难
以置信，早年的海参虽说人们知道是好东西，问津
的群体仍是不多，上海的老本帮炒三鲜内必放海
参，有顾客要求：不要海参多加几块肉皮，遭到的
回音是：“海参调肉皮，需要加钞票”，成为佳话。
大乌参体形较大，肉质丰厚，烹调时应在火候

上多下功夫，尤其是虾子大乌参整只上桌，本帮用
了秘密武器，以精肉为主的红烧肉卤加以焐烧入
味，虾子扒汁。当代泰斗李伯荣大师，曾以此菜“亮
相”北京，参加了第一届全国烹调大赛，虽未得牌，
轰动效益，比金牌的含金量还要高，曾在上海工作
过的在京中央领导如陈丕显等，纷纷要求赛后品
尝……这届大赛，因是首届缺乏经验，评委团几乎
都是名人组成的外行，导致全国不少菜系的“山
头”大师纷纷落马，有的甚至挥泪而别，虾子大乌
参参赛明吃三分亏。上海功德林的素菜大王姚志
行大师的素蟹粉、炒鳝糊、荠菜山鸡片、莼菜鱼丸
汤，真是巧夺天工，况且，素肴又是全国只有一家，
与荤菜匹味，吃了哑巴亏，宣告失利。虾子大乌参
尽管前台亮分吃了亏，后台的奇迹值得一提，李伯
荣大师的虾子大乌参装盆时由于系用肉汤焐烧，
成品之烫，使盆子连爆两只，引发同行称赞不已，
成为佳谈。
干烧大乌参以“骨牌块形”，用猪肉末、姜末少

许、京葱末、泡椒茸、郫县豆瓣酱、料酒、酱油、白糖
少许，焖烧至海参柔软而不烂，待卤汁即将稠浓时
加味精“勾芡”，海参的芡汁相对要多，也就是说要
紧包芡汁。通过“炒熘”技法，继续“收汁”，在这过
程中，需考虑到上桌后卤汁不下滑，否则必扣高
分，起锅前撒少许胡椒粉，起香即可。卤汁紧包不
吐汁，色光红亮油要少，海参饱满且要烫，口味香
辣又要醇，不吃辣味的来上一块，不会有够呛的感
受，上口不辣回味辣，方显“鼎中之变”的功力。

干烧豆腐和干烧细粉都是“海派”名作，!"#$
年市饮服公司组织了四川饭店的何其坤、梅龙镇
的沈子芳、洁而精的吕正坤，探索创新名菜。我师
傅沈子芳提出了干烧豆腐、干烧细粉和鸡蒙口蘑
汤，回店后我师傅用心良苦，要我率先制作并挂牌
唱戏。干烧豆腐用嫩豆腐切丁油炸，用干烧鱼的调
料，先烧后炒，炒熘结合，起锅放花椒面，特点：麻
辣鲜嫩烫，颇具特色，赢得赞誉。此菜 %"&'年列入
市技术中心川菜系的教学菜，现今烧好这道菜，豆
腐的选择稍有难度，盒装的内酯和绢豆腐虽嫩，质
量虽好，炸不结皮，影响成品，含汁而缺乏香气。有
的厨师将豆腐“拍粉”炸就，经烧后变成行话的“烂
污三鲜”了。成品的要求丁粒清晰且饱满，碧绿的
葱花和红色的泡椒，红绿相托，色彩艳丽，内含卤
汁为佳。老豆腐制作吃口木乎乎的，烧好这道菜还
真有文章好做。
干烧细粉以肉末和开洋末为伍，姜末少许，蒜

泥适中，葱花较多，泡椒切末，以郫县豆辨酱加料
酒、酱油、白糖各少许，加水将细粉烧至金红色，放
味精加葱花“收汁”，待经涨发后细粉经过不断的
“熘炒”随着细粉内的水分流出，细粉变细的同时，
透明度越炒越亮，并吱吱有声，香气十足，起锅装
盆，鲜香并辣，柔韧有劲，富于回味。记得我师傅当
年破天荒地地外买一份，全家品尝，我边烧边半开
玩笑地说：买一份鱼翅犒劳师娘和奖励师妹。他也
附和着说：干烧细粉真的比鱼翅好吃，现今不提倡
食用鱼翅，人造鱼翅满天飞，形态虽说逼真，食而
无味，这时我想起了：当年“老吆”（何其坤）在南京
以牛脚掌制作“赛熊掌”，素菜大王姚志行以胡萝
卜、土豆、香菇丝烹制“赛蟹粉”，干烧细粉的风味
只要原料选得好，能否再来“赛鱼翅”，这就要看当
代这批“厨星”们了。
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上黄的长荡
湖这一带，是方
圆百里人尽皆知
出螃蟹的地方。
每年到了收割水
稻的季节，秋风
一起，蟹脚便开
始痒痒，溧阳城
里人也开始心痒
痒，邀上两三好
友，小住农庄，温
一壶好酒，遍尝
乡土时鲜菜。
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