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美味大看台 海带排骨汤 文 ! 戴一鸣

! ! ! !每月最准时的不是例假! 而是信用卡账

单!短信"邮件"纸质账单时刻提醒你哪天该

准时还钱# 这个月平白多出了几百块钱的化

妆品消费!是为$春燥%皮肤不适买的身体奶

乳而花费的# 然而!这肤浅的化妆品完全无法

根治$春燥%# 正当愁眉不展时!电视中名医养

生节目推荐了几款食补去$春燥%的小妙招#

最让我心动的是那款海带排骨汤! 有祛 $春

燥%的功用!又能满足我的馋嘴#

俗话说!药补不如食补!养内护外是个好

主意#食材也不复杂!赶紧备齐!在家煲汤#海

带含大量的维生素及矿物质!对身体热量消耗

和新陈代谢有很大帮助!能达到减轻体重控制

体型的目的#而海带中富含的钾离子可帮助身

体多余水分的代谢消除水肿改善浮肉修饰#排

骨富含蛋白质!同时也含有钙质# 两者结合既

有美味又有可期待的功效#

据说这道家常菜还能补肾养血滋阴润燥!

对付$春燥%之外!文火炖出的汤更是清新美

味!让人大赞#

! ! ! !新年去溧阳朋友家作客"美味佳肴摆了满
满一桌，忍不住打招呼让朋友的妻子不要做菜
了，朋友说还有一道“扎肝”，你一定要尝尝，这
可是我们这儿的名菜。看到菜样，我才大悟：所
谓“扎肝”，原来是把切成长条的猪肝、笋条、油
豆腐，外加一块肥瘦兼具的红烧肉，用一根剪
短的猪肠拦腰捆绑，再加以卤制。

朋友说，你可别小看这道“扎肝”，它还有
个很温馨的故事呢。早些年生活条件艰苦，新
女婿上门也没什么好菜吃，还要被轮番灌酒，
通常被灌得烂醉如泥。有位聪明的丈母娘心疼
起了女婿，别出心裁创造了这道荤素搭配的
“扎肝”，规定每次开席前让新女婿先吃一个
“扎肝”，然后就能“千杯不醉”了。我夹起一个
扎肝浅咬。说实话，若是把“扎肝”里的每一样
分开，我可能连筷子也不想动，可是此刻有这
故事“垫肚”，心里又充满好奇，于是感觉非常
微妙。荤素搭配，笋干和油豆腐中和了红烧肉

的肥腻，猪肠的韧劲又刚好配合了笋干的嚼
性，左右相辅间，又配之色泽的辅佐，可谓是做
到了“鲜香味醇，肥而不腻，口齿生津”了。

不由感慨，这道菜看似普通，口感还不一
般。朋友高调解说，这菜制作工艺繁着呢。先
说这猪小肠，就得内外洗净，入锅焯水，去掉
腥臊味；五花肉和猪肝也要洗净，切成 #毫米
厚、#厘米长的片，笋干要泡发洗净；油豆腐要
取每根 #厘米左右的待用。制作时，五花肉、
猪肝、笋干各取一根，然后外围用两根油豆腐
夹住，再用猪小肠从左到右将其绕上几圈扎
紧，做好后，净锅上火，把扎肝生坯放入水中
煮沸，拂去浮沫，再加入各种调料，转小火烧
约二小时……
听着朋友的娓娓讲解，我心有所动。听故

事、尝美食是一件惬意的事，回家我也要精心
做一回“扎肝”，然后讲一讲这道美食里那个温
馨的故事。

食中趣味 丈母娘的扎肝 文 ! 管洪芬

! ! ! !民以食为天。一天不吃能有
几个人撑得住？可食品安全总是
让人胆战心惊，不断曝光的“舌
尖上的化学”简直铺天盖地。于
是不喝自来水，专饮瓶装水；出
门外出吃饭随身携带烹饪油，
恐怕惹上地沟油；辞去高薪自
家养鸡养鸭养猪猡；不找小餐
厅，专上大饭店；不去农贸集市
买菜，专门订购有机菜……
后果是有机菜价钿上去了。

精耕细作、少施化工肥料、少喷
化学农药、清洁采摘、精致包装、
广告宣传、快递送到家门口，这
一系列动作令有机菜价格贵市
场价 $%倍左右。

“有机食品”直接从英文
&'()*+, -../翻译过来，系国际
上对无污染天然食品比较统一

的提法。理论上有机菜应该是生长在不受污
染的水、土壤等环境里，没有化学肥料残留，
也没有寄生虫和细菌、病毒污染。不过严格来
讲很难做全。比方说种子算“有机”吗？浇灌用
水是否天然？种植有机菜的土壤从前是不是
“有机”？须知有些农药在土壤中完全降解需
几十年光景。周围大气层有无酸雨现象？地下
水重金属含量超标多少？种植人员本身健康
状况如何？所以并不是大棚里种出来的“净
菜”就可以号称有机菜了。当然净菜是比大地
菜化肥、农药施得少，但净菜与有机菜还是存
在较大差异的。

其实施化肥喷农药不是完全不允许，时
间性以及化学属性很有讲究，如一些蔬果上
市前必须喷洒农药才能保鲜。由于该农药会
挥发，因此采摘前 $天或前 0天喷洒，对人体
影响显然不同。但城里人只注重眼缘选碧绿
生青，哪晓得其中奥妙。实际上纯天然种植的
蔬果其卖相不怎么好看。我曾经收到过出自
崇明岛的有机菜。打开盒子一瞧，几根又瘦又
糙的胡萝卜委屈地挤在大白菜、水芹菜中间，
极像小说《包身工》里的芦柴棒和沪剧《阿必
大》里的养媳妇，与外面农贸市场上又胖又水
灵的根本无法比，摆在货架上肯定无人问津。
一开始我还怀疑自己的眼睛，要不是心疼那
几个臭钱，早把它给扔垃圾桶了。然而当洗净
切片后立刻一股久违的胡萝卜特有的清香扑
鼻，咀嚼后更是满嘴甜味，方才恍然大悟：我
们那张嘴平时都让喷过化学农药的胡萝卜给
惯坏了，竟然将食品本身天然美味遗忘得一
干二净。可怜呐！
不过天然食品确实在信息化时代难以立

足。仍然像农业化时代那样种植，蔬果价格就
不是贵 $%倍。据可靠消息：施有机肥料和农
药，除草用手拔害虫拿手捉的有机菜，一小盒
（约 1斤左右）出场价 0%%元人民币不止。如
此价格，一般工薪阶层谁能经常消受得起？
我好生奇怪：为什么现在种粮种菜非得

施化工肥料、喷化学农药不可？天然种法老祖
宗都使了几千年，最多产量低点不是？懂经
（懂行并有经验）的告诉我：过去种地只施有
机肥料，土壤就肥沃，犹如一个人身体健壮没
毛病。如今不仅要求大幅度提高亩产，且农民
外出打工种地功夫浅，外加我国不少土壤受
到污染。据报载有 #203耕地已被污染（4%$0
年 4月 1日新闻晨报 5$1版）；城市中也有
113地下水质较差或极差（4%$0年 4 月 44

日新民晚报 5$0版）。土壤一旦污染，土壤中
的一些重金属会导致农作物生长不良，就好
像人得病似的，不得不使用化肥和农药，强行
给土地增加“抵抗力”以及“肥力”，结果造成
土壤环境进一步恶化和板结。化肥、农药剂量
则越用越大，以至于恶性循环。
哲人名言：存在就是合理。有机菜符合了

一部分人需求，同时成为金领的商机。但真正
要做到“有机”两字，昂贵的人工成本又令一
些企业捉襟见肘，逼得高智商者玩起投机取
巧把戏：有的悄悄地在叶面喷洒含有农药成
分的叶面肥来快速促进蔬果生长；有的窃窃
地在有机田里使用价格便宜见效却更明显的
非有机化肥和农药；有的偷偷地向其他企业
采购净菜甚至普通蔬果，进而冒充有机菜配
送给客户。
“有机”同“非有机”从哲学层面分析为一

对矛盾。随着地球村里居住的村民越来越多，
提供给人类生存的非有机食品也快要力不从
心，食品向“人造”求助是趋势，国外已有“人
造肉”问世。所以天然有机食品未来也许在参
观博物馆时方能见识。

! ! ! !去年有部电视剧《林师傅在首尔》在各
地卫视热播，讲的是川菜大厨林师傅阴差阳
错到首尔拯救了一家中餐厅，由于是一众中
国演员在哈腰盘腿演韩国人，看得人甚是欢
乐。没想到今年开春的第一个饭局去上海首
席公馆吃另一位林师傅做的绍兴菜，居然也
成为一件很欢乐的事。

在我小的时候，首席公馆这个地方是上
海交运局所在地。但在老一辈人眼里，这块当
年法租界的风水宝地曾是一个说出来叫人胆
寒的处所。它是旧上海青帮教父杜月笙的公
馆，也是黄金荣、杜月笙和金廷荪等黑帮老大
合股的三鑫公司办公处。无论它前庭小小的
亭台池塘有多宁静，西洋建筑内的陈设有多
精致，也无论曾有多少名流巨贾王公贵族光
顾，说起这个地方，总会联想到烟土、长枪队，
以及那句有名的“奈伊做忒！”背后的血腥。
4%%6年的时候，首席公馆挂牌作为城市文化
遗产精品酒店开张，其贵过五星酒店的客房标
准成为上海乃至全球酒店业的一桩新闻，美国
《纽约时报》曾辟半版专辑介绍它的前世今生。
酒店里的意式西餐和粤式中餐吸引了不少猎
奇者，一时间许多人都在描述自己推开上海滩
上流生活的门时那份欣喜和感叹。
可如今，居然有一道道地地的绍兴下饭师

傅在这里掌勺，被誉为“上海滩左岸”的公馆一
下子还原了它作为私宅的烟火气。
绍兴菜是有江南水乡风味的，作料以鱼虾

河鲜和鸡鸭家禽、豆类、笋类为主，讲究原汤原
汁，轻油忌辣。但是跟苏锡帮的菜又有所不同，
绍兴多山，夏天更炎热些，冬天更阴冷些，所以
绍兴人的口味似乎也更加凛冽些。他们喜用冲
突的手法将鲜料配腌腊，再用蒸炖方式入味达
到矛盾统一，故而汁浓味重。绍兴又出黄酒，调
料突出绍酒，香味浓烈。这样的烹饪特点，使得
绍兴人家里似乎家家都配有蒸屉，菜都在蒸屉
里于饭镬头上端进端出地蒸煮，吃剩的也端进
端出回热。林师傅的头盘冷菜一上来就让人感
受到这股浓浓的“亨格老倌”饭镬头上的气息。
一盘酱野鸭，用的是绍兴的小体量野鸭，

肉瘦皮紧骨细，酱汁浓郁。一份蒸鱼干，用鳜鱼
制成，用了不少绍酒，鱼肉洁白细腻，鲜香扑
鼻。一碟蒸香肠，绍兴的香肠在江南一带其实
非常有名，跟广东香肠不同，它用的肉都是肥
瘦搭配的大块肉而非肉糜，再加上调料简单，
少用糖，除了酒香很少有别的跟肉味相冲突的
香料，所以能够保持肉肠的天然味道。一碗鲞
冻肉，用去骨黄鱼鲞切成大块跟猪蹄一起炖，
冷却后鲞与肉结成半透明的冻体，鱼香和肉香
浑然一体，咸鲜可口。这些都是从前绍兴富裕
人家大冬天里必做的菜肴，都可以反复回热耐
久贮，且做起来量都比较大，年夜饭时可以凑
碗头（菜的数量），年后还可以用来过早饭。老
绍兴人的习惯是早上也吃饭不喝粥的。试想，
清晨起来，一碗香喷喷的大米饭，几盘这样的
小菜，再配上凉拌的时蔬若马兰、虾油露浸渍
的鸡块或蛋，再来几片卤水豆腐干，那是何等
阔绰日子。无怪乎当年周作人离开绍兴前往京
城，思念家乡，写了无数小时候喜欢的菜肴以解
乡愁，其中便反复提到鲞冻肉。他在《烤越鸡》中
说：“越人安越……腌菜笋干汤、白鲞虾米汤、干
菜肉、鲞冻肉，都是好的。”说到吃藕，认为“把
藕切为大小适宜的块，同红枣、白果煮熟，加入
红糖，这藕与汤都很好吃，乡下过年祭祖时，必
有此一品，为小儿辈所欢迎，还在鲞冻肉之
上。”可见他内心是将鲞冻肉视为上品的。
不过冷盘只是开场白而已，真正的大戏应

该是那几只挑战普通人味觉的绍兴热菜。

! ! ! !我在昆明的彝族同胞
家里吃到了一道风味独特
的农家小菜———血辣子。光
艳夺目的色彩，鲜辣爽口的
香味，至今还让我一想起来
就禁不住地唾津潜溢。
“血辣子”的主要成分

一是辣子，二是猪血，也有
用羊血和鸡血的。先将晒干
的红尖椒在小铁锅里焙香，
剪成段儿，除去辣椒种子，
再加入适量的炒盐。高手只
要瞄一眼要杀猪的大小，就
知晓放盐的分量了。这边屠
户才将刀子捅进猪脖子，那
边有人已端盆等候喷涌的
热血了。盆旁边还站着拿筷
子的人，单向搅动热气腾腾
的猪血。有的还在搅动猪血
时放进一些刚捣好的蒜糜
茴香，甚至加入新鲜的肉末
油渣，靠着猪血旋转的惯
性，单向输放均匀。一道血
辣子完成后，掌管搅血辣子的人就累得
抬不起胳臂了。
血辣子凝固后还有一道工序，将烧得

通红的栗炭迅速夹出，扔进猪血盆中，随
着“嗤啦”声响，伴着几缕白烟，血辣子便
基本淬成了。此时，辣椒段里灌满了猪血，
猪血里融入了蒜味肉香。随后，彝族同胞
将血辣子划成块状，放入瓦罐，加点白酒，
封上罐口，放在屋里阴凉处慢慢酝酿。
经过一至两个月的发酵，辣椒已经化

解，和猪血难分难解。家里来了客人，便从
瓦罐里取出几块，油锅里颠炒后撒上切碎
的蒜苗，一道色彩艳丽的血辣子就可端上
餐桌了。血辣子味重而辛辣，外地人初尝
一口，厚重的盐味会让其皱眉。但只要继
续咀嚼，鲜爽的辣香便会铺天盖地涌过
来。一顿血辣子吃下来，会满头大汗。
据说客居文山的白族同胞在做血辣

子时，还会加入花椒粉、八角粉、精肉末，
色彩更丰富，味道更鲜美，我开始惦记文
山了。

! ! ! !今年龙井茶上市时间比往年提前
了十多天。受多重因素影响，一些茶商
由于前几年价格虚高，今年价格略有
下浮。不过在上海市场，目前的西湖龙
井头茶价格总体上与去年持平。

$#日，西湖龙井资讯平台援引北
京晚报的报道称，京城老字号茶庄之
一“元长厚”在售西湖龙井已从上周四
的#1%%元!斤，变成了现在的61%%元!

斤。按照该茶庄4%$4年的头茶标价
7#%%元!斤计算，茶价跌幅达40!。

而据西湖龙井老字号企业———杭
州西湖龙井茶叶有限公司驻沪营销中
心介绍，考虑到市场因素，今年该公司
的贡牌头茶价格与去年持平，北京地区
#4%%元!斤，上海卖8#%%元!斤。由于成本
上扬，而售价未变，茶叶利润大幅缩水。

业内称，由于受到市场环境的影
响，今年高档茶叶市场将会有所萎缩，
过去一些虚高的价格也有望回落到理
性轨道，这对消费者来说是个利好消
息，也有利于茶叶产业的可持续发展。

西湖龙井公司上海营销中心表
示，为了打击假冒西湖龙井茶的行为，
今年贡牌仍坚持仅售贴有原产地标志
的“成品茶”，不卖“散装”茶叶。负责人
说，该上海营销中心不仅对单位，也面
向个人，需要购买的读者可致电
#"$!%#$$咨询。
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