
苗
栗的大闸蟹现在在台湾已经很出

名了，这是他们与上海崇明合作的

产物。但大闸蟹并不是苗栗的“土

产”，他们那里有什么小吃？我不太清楚。我

吃过该地出产的一种糕———永安状元糕，

是所谓金牌产品，圆圆，大大，白白，干干，

看上去像一只匹萨，切成锥形的六至八片，

一咬，一股奶香喷礴而出，间有浓郁的杏仁

味弥满口腔，比想象的要好吃得多。说是

糕，其实称“饼”更为允当。

而宜兰出产的“宜兰饼”，是否应该称作

“饼”，值得商量：窄窄的，长长的，（两头）圆

圆的。在上海，这类饼，我们叫它“鞋底板”。

不过，宜兰的“鞋底板”可没我们想象的那

么实诚，非常薄，就像尚未卷曲的蛋卷皮

（估计能透出光亮），极脆，靠谱的是咬下

去不会四分五裂，搞得一塌糊涂。淡淡的

甜加烘烤而成天然的香，让食家很享受。

毕竟是名品，不含糊。

一直纠结在心的“士林夜市首推小

吃”———生炒花枝，在高雄终于吃到啦。

高雄“香蕉码头”的老板张女士热情地

请我们去她的“码头”参观。原先我以为她开

的是小杂货铺，一到那里，发现大错。高雄港

旁边矗立着一幢大厦，里面开着甜品店、工

艺品店、百货店、酒店、饭馆等。张女士请我

们在她的甜品店里吃“香蕉冰”———一种用

香蕉制成的冰淇淋（有点像大陆的香蕉雪

糕，不过人家是现做现卖，而且完全由香蕉

制作，不像此间只是加香蕉香精）。我们一边

品尝，一边悄声讨论这些物业是张女士独有

的呢还是仅此一间。我们摆不上台面的话大

概被张女士听到了，她大大方方地告诉我

们，这幢楼全是她的，而且里面的店都是她

开的。我对她的经营模式颇感兴趣，因为在

大陆，像这样的商厦一般由大房东或二房东

分而出租。她承认这样的经营模式确实面临

挑战，不过她非常重视文化创意的作用，希

望通过它使企业转型，以期获得新的发展。

我们交流得非常愉快、顺畅。尽管我们

已用过晚餐，张女士热情地邀请我们吃夜

宵，以便“慢慢说话，细细道来”。

“香蕉码头”没有小吃店、夜排档，张女

士便在附近找了一个。一碟碟的小海鲜端了

上来，其中有一样下酒菜，吸引了我，对，它

正是大名鼎鼎的生炒花枝。酸酸的，甜甜的，

新鲜嫩滑的鱿鱼的“手脚”，间有蚵仔出没，

有点意思。如果一定要说怎么好吃，从我这

个上海人比较狭隘的饮食口味而言，多吃一

道或有助谈资，少吃一道或无伤大雅。

台湾宜兰传艺中心，是个精致的公园。

所谓“传艺”，指的是那里展现的是富有台湾

特色的商品，与众不同的是，游客在那里非但

可以买到心仪的小商品，还能亲身体验制作

过程（DIY）。中心里头也设有不少小吃店，其中

一家小店里可以吃到台湾有名的“糖葱”。

我在“糖葱”店门口看见两个老外正

让做糖葱的师傅提着一缕缕像挂面的糖

葱，摆着“抛势”（POSE）进行拍照。大概老外

觉得这样的糖，十分奇特。我想起前年在丽

江古城街上，看见两个壮汉正使劲捶打一

坨姜糖块（好比打年糕），然后拉成细条，切

割后出售。是不是糖葱也是如法炮制？

我很好奇。

! ! ! !逢年过节，上海人家的餐桌上总是少不了
肉的，红烧肉差不多成了中国人小康生活的一
个标志；过去好多上海本地人喜欢在过年时上
一碗走油肉，那是绝对的大菜了；有些文化人，
则喜欢烧一盘文绉绉的东坡肉或酱汁肉。而在
所谓的上层人士家中，体现身份的却是“一品松
子酥肉”。老一代高厨都知道，只有称为一品松
子酥肉的，才能算是宫廷或官府菜肴，而其他带
皮红烧肉只能算作家常菜。
李兴福大师是何派川菜的传人，他不仅继承

了一品松子酥肉工艺，还做了改进，增加了核桃
肉和冬笋，使肉的鲜度增加，并提升了食疗功能。
选用五花肉，三精三肥带皮的肋条肉，一块

!""#$""克左右见方%长方块也可&。将方肉去掉
肋骨，再将肉批成两片，下面一片有肉皮带有肥
膘肉，连皮带肥肉约 '厘米厚。将这块有皮有肥
膘的皮面上火烤，烤到有焦味见黑后放进冷水
内泡半小时，捞出用刀把焦黑刮清洗净，再在肥
膘一面用刀切上十字花纹，待用。随后将上面一
片有精有肥的一块，先切片，再切丝，再切米粒
大小的粒，然后配上 !"克笋，切米粒大小；葱
("克、姜 ("克切末放进肉糜内，放 ("克黄酒，
盐、生抽、糖、鸡精等各适量，同切好的肉糜拌在
一起，再放 !"克清水，同肉一起搅上劲后放一
只鸡蛋拌匀，放干生粉约 !克，配上 )只大核桃
肉和 *"粒松子，拌在一起，再将拌好的肉粒放
在肉上，摊平压紧，拍平。锅上火烧热放 (""克
油烧旺，将肉皮朝下，煎一下。用热油浇在精肉
上面，见整块肉成型，将油倒出放整葱 !根、姜
'片、黄酒 !"克、酱油、清水 +""克，烧开后用
小火慢烧一小时，见肉酥软，放糖收汁，装盆。

此菜色泽红亮、咸、甜、鲜、香，肉质酥松滑
嫩，肉皮肥而不腻，有补肾健脑功效。李大师现
在茶陵北路近斜土路良轩掌勺供应此菜。

红泥小炉 文 ! 西坡
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